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1 WSPOLCZESNOSCI

OD AUTORA

Kazda pani domu zadaje sobie czesto pytanie, co ugotowaé?
Wiele gospodyn znajdzie odpowiedZ w tej ksigzce kucharskiej.
Zamieszczono tu ogromna liczbe przepiséw, niekiedy znanych,
a dzis zapomnianych, jak rowniez receptury kulinarne przywie-
zione z licznych zagranicznych wojazy moich przyjaciét i zna-
jomych, ktére przystosowatem do naszych upodobani. Potrawy
propagowane tutaj mialy zawsze wielu zwolennikéw, tym bar-
dziej, ze nie wymagaja do przygotowania trudno dostepnych
surowcow. Sztuka gotowania bowiem nie polega wcale na tym,
czy uzyjemy drogich czy tanich produktéw, ale wylacznie na
umiejetnym przyrzadzaniu potraw, kiére powinno iS¢ w parze
z jak najpetniejszym wykorzystaniem wiasciwo$ci odzywczych
i smakowych zawartych w surowcach.

Przepisy obliczone sg zasadniczo na 4 osoby, z tym Ze w przy-

padku wykorzystania potrawy na dsser czy danie kolacyjne,

liczba ich moze sie zwigkszyé.

Ksiazke dedykuje
gen. brygady
Jozefowi Petrukowi

3






PODSTAWOWE PRODUKTY
DO PRZYRZADZANIA POTRAW
Z MAKI | KASZ

Maki

W handlu wystepuje kitka jej rodzajéw — wroctawska, ki upczat-
ka, tortowa, luksusowa i butkowa. Gatunki te r6znig sig stopniem
przemiatu, dlatego tez majg réing barwe; gatunki lepsze —
jaéniejsza, gorsze — ciemniejszg. Ich zastosowanie do wypiekéw
zalezy od zawartosci glutenu oraz wiasciwos$ci zatrzymania
i pochtaniania duzej ilosci pltyndw, co ma zasadnicze znaczenie
w otrzymaniu porowatego, pulchnego i wyro$nietego pieczywa.
Magka do wyrobu ciast powinna by¢ sucha, o odpowiednim sma-
ku i zapachu; dlatego wazne jest przechowywanie maki, gdyz
bardzo szybko wchtania ona obce zapachy oraz wilgoé, przez
co ulega réznym niekorzystnym zmianom, np. zbija sie w grudy,
nabiera stechtego, plesniowego zapachu, a ponadto zwigksza
sie jej kwasowos¢ i gorzknieje. Przed uzyciem make nalezy prze-
jiaké w celu spulchnienia oraz usuniecia zanieczyszczen i gru-
ek.
Maka tortowa (typ 450) jest to maka pszenna o barwie bialej
z odcieniem zéttym. Doskonale nadaje sie do wyrobu luksuso-
wych wyrobdw cukierniczych, przy czym dodanie jaj i mleka
wzbogaca jej wartosé biatkowa.
Maka luksusowa (typ 580) jest to maka pszenna, gtadka, zawie-
rajaca mniej glutenu i dlatego nie majaca zastosowania do
przyrzadzania ciast o spoistej, okreélonej strukturze. Nadaje
sie na kluski, pierogi, a takze do podprawiania soséw, zup itp.
oraz do wypieku pieczywa pszennego wyborowego.
Maka wroctawska (typ 500) znajduje szerokie zastosowanie do
sporzadzania potraw i wypiekéw. Odznacza sie drobnoziarnis-
tc;é;:ia, barwa biata z odcieniem zo6ttym. Zawiera okoto 20%
glutenu.
Maka krupczatka jest to maka pszenna, biata z odcieniem 26t-
tym, ziarnista, o tatwo wyczuwalnych granulkach. Zawiera oko-
to 20% glutenu. Nadaje sie do wyrobu wysokojakosciowego pie-
czywa domowego, ciast kruchych i drozdzowych oraz klusek
francuskich. Natomiast ciasto nalesnikowe czy pierogowe z niej
jest twarde, zbite i niesmaczne.



Krupczatka wolniej wchtania piyny, ale ciasto jest sprezyste,
zachowuje nadany ksztait,

Maka butkowa jest to maka pszenna, barwy biatej z odcieniem
26ttym; znajduje zastosowanie przy wypieku pieczywa zwyktego.
Zawiera okolo 18% glutenu.

Tluszcze

Ze wzgledu na pochodzenie dzieli sig¢ je na roslinne i zwierzece.
Oprécz energetycznej tluszcze majg réwniez warto$é witami-
nowg. Ponadto wystepuja w nich kwasy ttuszczowe nienasycone,
ktérych organizm nie moze wytworzy¢, a sa niezbedne dla pra-
widlowego jego funkcjonowania.

Tiuszcze naturalne sa produktami nietrwalymi, tatwo ulegaja-
cymi zepsuciu, dlatego nalezy je chroni¢ przed dziataniem Swiat-
fa, tlenu, wilgoci i temperatury; szczegdinie podatne na zepsu-
cie sg ttluszcze zawigerajace wode, jak masto i margaryna.

W czasie diuzszego przechowywania jeiczeja nie tylko produkty
tluszczowe, ale réwniez artykuly zawierajace ttuszcze.
Dodatek tluszczu do potraw zwieksza warto$¢ kaleryczng oraz
pozwala na urozmaicenie positkéw, przy jednoczesnym pod-
niesieniu jego waloréw smakowych. Stosowanie tluszczu przy
sporzadzaniu potraw jest wiec wskazane, ale i w tym wzgledzie
nalezy zachowa¢ umiar, bowiem potrawy przesiakniete ttuszczem
sa niezdrowe.

Jaja

Jaja, podobnie jak przetwory mleczne, sg produktami o duzej
wartosci odzywczej. Zawierajg przede wszystkim petnowartos-
ciowe biatka, sktadniki mineralne, jak zelazo, chlor, siarka i wapn,
a ponadto witaminy A, B,, D, E, K. Zelazo i tluszcz wystepuja
w z6ttku w postaci najtatwiej przyswajalnej. Sktadniki mineraine
jajka, tj. chlor, siarka i fosfor — sg czynnikami kwasotwérczymi
i w duzym stopniu wptywaja na zakwaszenie organizmu,

Jaja naleza do produktéw nietrwatych ze wzgledu na duzg za-
wartos¢ wody oraz biatka stanowigcego dobrg pozywke dla drob-
noustrojéw, a takze enzymoéw, ktére przyspieszajg zmiany w skia-
dzie chemicznym. Jaja Swieze przed uzyciem nalezy umy¢é w celu
usuniecia zanieczyszczefi- i wybijaé osobno na spodek. Przy
oddzielaniu 26ttka od biatka trzeba uwazaé, aby 26itka nie
zmieszaly sie z biatkami, poniewaz zanieczyszczone biatka
trudniej ubié.
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Kasze

Kasze sa to produkty z ziarna zbozowego pozbawione tuski —
czeSciowo lub catkowicie — i ewentualnie rozdrobnione. W za-
leznosci od ksztattu i wielko$ci kasze mozna podzieli¢ na drob-
noziarniste i gruboziarniste. Ich warto$¢ odiywcza zalezy nie
tylko od rodzaju, ale rowniez od sposobu przerobu, ktéry decy-
duje o zawartosci najwainiejszych sktadnikéw odzywczych.
Kasze gruboziarniste sa dobrym Zrédtem niektérych sktadnikéw
mineralnych, zwiaszcza fosforu, Zelaza i wapnia oraz witamin
B, B: i PP, ktére ze wzgledu na duzg odpornos$¢ na dziatanie
wysokiej temperatury, jak réwniez sprzyjajace warunki $rodo-
wiska (niealkaliczne), zostaja podczas obrébki kulinarnej w du-
zej mierze zachowane. Kasze drobnoziarniste, wskutek kilka-
krotnego rozdrabniania i odsiewania obtuszczonego ziarna,
traca znaczng cze$é¢ skiadnikdéw mineralnych, jak i witamin.
Kasze jako produkty zbozowe przedstawiaja przede wszystkim
wysoka warto§¢ kaloryczng, ktéra wyptywa z duzej zawarto$ci
skrobi. Skrobia ta, wypetniajac Srodkowa cze$¢ ziarna, zwiazana
jest z fosforem. Poza skrobia, ktéra jest dominujacym sktadni-
kiem kaszy, wystepuje tez duza ilo§¢ biatka niepetnowartoscio-
wego, wymagajacego uzupetnienia biatkiem zwierzecym w pos-
taci miesa, jaj, mleka i seréw. Kasze dostarczajg réwniez nie-
wielkich ilosci tluszczu, przy czym nalezy pamietaé, ze pfatki
owsiane, kasza kukurydzana i jaglana, ze wzgledu na zawartos¢
tatwo rozktadajacych sie ttuszczéw prostych i ztozonych, moga —
w czasie ziych warunkow przechowywania — staé¢ sie artyku-
tem niezdatnym do spoiycia. Waznym sktadnikiem kasz jest
takze btonnik, wystepujacy zwtaszcza w kaszach gruboziarnistych.
Pod wptywem gotowania bfonnik traci sztywnos¢ i sprezystosé,
mieknie, wskutek czego jego dziatanie mechaniczne w jelitach
jest znacznie ztagodzone. Btonnik ten w procesie trawienia
nie ulega zmianom, poniewaZz w przewodzie pokarmowym czfo-
wieka brak jest odpowiedniego enzymu. Dzigki jednak zdolnosci
wchtaniania wody, a co za tym idzie pecznienia, utatwia pery-
staltyke jelit i przeciwdziala zaparciom. Tak wiec najwiekszag
warto$¢ odiywcza majg kasze gruboziarniste: kasza gryczana,
jaglana i pfatki owsiane. Piatki owsiane zawieraja najwigcej
sposrod kasz witamin grupy B, fosforu, biatka i ttuszczu. Nalezy
jednak zwréci¢ uwage na obecno§é w platkach znacznej ilosci
kwasu fitynowego, nieprzyswajalnego przez organizm.W czasie
gotowania czeéé tego kwasu ulega roziozeniu, to jednak po-
zostata cze$é jest szkodliwa, poniewaz wigze sie w organizmie
z wapniem, zmniejszajac w ten sposob zawarto$¢ tego cennego
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sktadnika. Aby temu zapobiec nalezy do gotowania ptatkéw sto-
sowaé dodatek mleka.

Kasza gryczana, zwtaszcza nie prazona, jest bogata w witaminy,
a takze dostarcza znacznej iloSci wapnia, zalaza i takze witamin
Z grupy B.

Trzecig z kolei, co do wartoséci odzywczych, jest kasza jaglana,
ktéra niestety jest u nas mato rozpowszechniona. Kasza jecz-
mienna zawiera mniejsze ilosci skltadnikéw mineralnych i wita-
min (B, B.) oraz biatka.

Najmniejsza warto$¢ odzywcza z kasz majg ryz i kasza manna,
sg one natomiast godne polecenia dla ludzi chorych, ze wzgledu
na matg zawarto$¢ blonnika.

Kasze mozna stosowaé jako dodatek do zup, w postaci kostki
z kaszy manny i kaszy krakowskiej, lub na sypko i potsypko.
Dania podstawowe, zwlaszcza z migs duszonych, jak i niektére
dania jarskie z warzyw, jaj lub grzybéw uzupetnia sie kaszami
ugotowanymi na sypko i potsypko. Godne polecenia sg rowniez
kotlety, kiuski, zapiekanki z kasz, w sklad ktérych wchodzg do-
datki podnoszace warto§é odzywczg potraw.




S3 jednag z najbardziej popularnych potraw kuchni rosyjskiej;
ciesza sie rowniez miedzynarodowa stawa. UsmaZone na odpo-
wiednich matych patelenkach i podane z kawiorem lub wedzo-
nym tososiem, nalezg do wspaniatych osiagnie¢ sztuki kulinar-
nej. Mozna je takze polewaé mastem albo $§mietana. Bliny musza
by¢ podawane koniecznie zaraz po usmazeniu.



1. Bliny popularne

400 g maki, 3 szklanki mieka, 3 lyzki masta lub margaryny, 2 jaja,
30 g drozdiy, ptaska tyzka cukru, sél, tfuszcz do smazenia

Mieko (ok. 1/2 szklanki) wymieszaé z drozdzami utartymi z cuk-
rem, dodac¢ tyzke maki, pozostawi¢ do wyro$niecia. Nastepnie
pofaczyé z sola, pozostaltym miekiem, przesiang maka i zottka-
mi, doktadnie wyrobié. Przygotowane ciasto wymieszaé¢ ze sto-
pionym mastem, potem z ubita piana z biatek, pozostawi¢ do wy-
rosnigcia. Patelenki o $rednicy 14 cm posmarowaé tluszczem,
natozy¢ ciasta na grubosé¢ 1 cm i smazyé z obu stron lub upiec
w goracym piekarniku. Podawaé zaraz po usmazeniu polane
stopionym mastem.

2. Bliny po litewsku |

200 g maki wroctawskiej, 200 g maki gryczanej, 3 szklanki mlieka,
40 g drozdzy, 3 tyzki masta lub margaryny, 3 jaja, 2tyzki cukru pudru,
s6l, thuszcz do smazenia

Mleko (ok. 1/2 szklanki) wymiesza¢ z drozdzami utartymi z cuk-
rem, dodaé tyzke maki wroctawskiej, pozostawi¢ do wyrosénig-
cia. Nastepnie pofaczyé z jajami, pozostata przesiana maksg
i miekiem, doktadnie wyrobié. Pod koniec wyrabiania dodaé
stopione masto i s6l. Dalej przygotowywaé wg przepisu 1.
Uwaga: Make gryczang mozna przygotowaé z kaszy gryczanej,
mielac ja w miynku do kawy.

3. Bliny po litewsku i

400 g maki gryczanej, 3 szklanki mleka, 3 jaja, 40 g drozdzy, 1,5 tyZki
cukru, s6l, ttuszcz do smatenia

Mileko (ok. 1/2 szklanki) wymieszaé z drozdzami utartymi z cuk-
rem, doda¢ tyzke maki, pozostawi¢ do wyro$niecia. Pozostate
mleko podgrza¢ do temperatury ok. 70°C, potfaczyé z przesiang
maka, przestudzié¢, wymieszac z rozczynem, jajami i sola, doktad-
nie wyrobi¢. Dalej przygotowaé wg przepisu 1.

Uwaga: Make gryczang mozina przygotowaé z kaszy gryczanej,
mielac ja w miynku do kawy.
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4. Bliny po wilensku |

300 g maki gryczanej, szklanka $mietany, 2 jaja, 3 tyzki cukru pudru,
1 ty2eczka proszku do pieczenia, sél, ttuszcz do smazenia

Make wymieszaé z proszkiem do pieczenia, przesiaé, potaczyé
ze $mietang, cukrem i jajami, posoli¢, doktadnie wyrobié. Patelnie
dotkownice wysmarowa¢ ttuszczem, nalaé do poiowy ciasto,
usmazyg.

Uwaga: Make gryczang moina przygotowaé z kaszy gryczanej,
mielac ja w miynku do kawy.

5. Bliny po wilensku [l

250 g maki, szklanka $mietany, 2—3 jaja, 1 tyzeczka proszku do pie-
czenia, 2—3 lyzki ketchupu, sél, thuszcz do smazenia

Make potaczy¢é z proszkiem do pieczenia, przesiaé, wymieszaé
z z6ttkami, $mietang, solg i ubita piang z biatek. Patelnie dot-
kownice posmarowaé ttuszczem, nala¢ do potowy ciasto, skro-
pi¢ ketchupem, upiec w piekarniku lub usmazyé.

6. Bliny ukrainskie

400 g maki, 2,5 szklanki mleka, 3 jaja, 3 ty2ki masta lub margaryny,
150 g 26Hego twardego sera, 40 g drozd2y, 3 fyzki ketchupu,
s6l i pieprz do smaku, ttluszcz do smazenia

Mleko (ok. 1/2 szkianki) wymiesza¢ z roztartymi drozdzami i ma-
ka (1 tyzka), pozostawi€ do wyrosniecia. Nastepnie potaczy¢ z po-
zostata maka, mlekiem i jajami; doktadnie wyrobié. Pod koniec
wyrabiania doda¢ stopione masto i przyprawy, pozostawié do
wyros$niecia. Patelenki o Srednicy 14 cm posmarowac ttuszczem
nala¢ ciasta na grubos¢ 0,5 cm, podsmazyé, posypaé startym
serem, skropi¢ ketchupem. Nalaé¢ ponownie cienka warstwe
ciasta, wstawi¢ do piekarnika, upiec.

1. Bliny z kaszy manny

200 g kaszy manny, 2 szklanki mleka, 3 ty2zki masta lub margaryny,
3 jaja, 3 tyzki cukru pudru, sél, smazona skérka pomaranczowa,
tluszcz do smaZenia
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Mileko zagotowaé z mastem, potaczy¢ z kaszg mieszajac drewnia-
na tyzka do dna naczynia. Gotowa¢ ok. 10 min. ciagle mieszajac.
Nastepnie przestudzié, wymieszaé z 26itkami, cukrem, solg,
starta skorka pomaraniczowg oraz ubita piang z biatek. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 1.

8. Bliny z ryzu

200 g ryzu, 1 3/4 szklanki mleka, 3 tyzki masta lub margaryny, 3 jaja,
4 ty2ki cukru pudru, tyzeczka proszku do pieczenia, sé6l, smazona
skorka pomaranczowa, ttuszcz do smaienia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym mlekiem z dodatkiem masta, posoli¢,
ugotowaé na matym ogniu, mieszajgc od czasu do czasu. Nastep-
nie zemleé, potaczyé z 26ttkami, proszkiem do pieczenia, cukrem,
solg, starta skdrka pomaranczowa oraz ubita piang z biatek.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 1.

9. Bliny na piwie

400 g maki wroctawskiej, butelka piwa jasnego, 4—5 jaj, s6l, ttuszcz
do smazenia

Jaja umyé, wybié ze skorupek, oddzielajac zéttka od biatek.
Z6ttka utrzeé do biatosci, wymieszaé z piwem, dosypujac jedno-
cze$nie przesiang make, posoli¢, potaczy¢ z ubita piang z biatek.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 1.

10. Bliny ,,Hotel Europa” |

200 g maki wroctawskiej, 200 g maki gryczanej, 4 jaja, 1 3/4 szkianki
$émietany, s6l, tluszcz do smazenja

Jaja umyé, wybié do naczynia. Naczynie z jajami wstawi¢ do
wiekszego garnka z gorgcaq woda i ubija¢ na parze, az masa
zgestnieje. Nastepnie potgczy¢ z maka wroctawska i gryczana
oraz $mietang, posoli¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 1.
Uwaga: Make gryczana mozna przygotowaé z kaszy gryczanej,
mielac ja w miynku do kawy.
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11. Bliny ,,Hotel Europa" I}

400 g maki wroctawskiej, 1 3/4 szklanki mleka zs'iadlego, 100 g masta
fub margaryny, kieliszek likieru (50 @), 4 jaja, s6l, ttuszcz do smazenia,
fyteczka proszku do pieczenia

Mieko, jaja, likier, proszék do pieczenia i stopiony tluszcz wiaé
do miksera, wtaczyé na 30 sek. Nastepnie potaczy¢ z przesiang
maka, posolié¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 1.

12. Bliny ruskie |

250 g maki wroctawskie], 150 g maki gryczanej, 11/4 szklanki wody,
11/4 szklanki mieka, 3 fyzki masta lub margaryny, 3 jaja, 40 g drozdzy,
2 tyzki cukru pudru, sél, tluszcz do smazenia

Wode wymieszaé z maka wroctawska i drozdzami utartymi z cu-
krem, pozostawié¢ do wyroéniecia. Nastepnie potaczyé z Zéttka-
mi, stopionym masiem i maka gryczang, pozostawié¢ do wyros-
niecia. Ciasto zaparzy¢ wrzacym miekiem i pozostawié jeszcze
troche do wyrosniecia. Przed smazeniem posoli¢ i wymieszaé
z ubita piang z biatek. Dalej przygotowywaé wg przepisu 1.

13. Bliny ruskie 1l

250 g maki gryczanej, 150 g maki wroclawskiej, 3 szklanki wody,
40 g dro2dzy, 1,5 ty2ki cukru, sél, ttuszcz do smazenia

Drozdze utrzeé z cukrem, wymiesza¢ z cieptg woda (1 1/4 szklan-
ki), maka gryczana i wroctawska, pozostawi¢ do wyro$nigcia.
Nastepnie zalaé wrzaca osolona woda, silnie mieszajac tyzka
drewniana i pozostawi¢ ponownie do wyro$sniecia. Dalej przy-
gotowywaé wg przepisu 1.

14. Bliny ruskie Il

500 g ziemniakéw, 150 g maki gryczanej, 150 g sera twarogowego,
szklanka mleka, 3—4 jaja, sol, pieprz, tluszcz do smazenia

Ziemniaki umy¢, obraé, optukaé, zala¢ wrzaca osolong woda do
3/4 wysokosci, ugotowaé pod przykryciem, odcedzié, odparowad,
zemleé¢ razem z serem, wymiesza¢ z maka, 26itkami, mlekiem, ubi-
ta piang z biatek; doprawié. Dalej przygcotowywaé wg przepisu 1.
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15. Bliny zaparzane

400 g maki, 31/4 szklanki mleka, 3 tyzki masta lub margaryny, 5 jaj,
5—6 tyzek cukru pudruy, sél, smazona skérka pomaraiiczowa, ttuszcz
do smazenia

Mleko zagotowaé z mastem, polaczyé z przesiang makag ciagle
mieszajac tyzka. Nastepnie wymieszaé z zo6ttkami utartymi z cuk-
rem, ubita piang z biatek, solg i starta skérka pomaranczowa.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 1.

16. Bliny bawarskie |

700 g ziemniakéw, 2 szklanki mleka, 3 bulki czerstwe (po 50 g),
szklanka §mietany, 3 jaja, 30 g drozdzy, 5 tyzek maki, sdl, ttuszcz
do smazenia

Ziemniaki umyé, obraé, optukac, zetrzeé¢ na tarce o drobnych
otworach. Butki namoczy¢ w mieku, odcisnagé, zemie¢, wymie-
szaé z ziemniakami, drozdzami utartymi z cukrem, $mietang
i solg oraz 26itkami, pozostawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie po-
faczy¢ z ubitg piang z biatek i makg, doprawi¢. Dalej przygoto-
wywaé wg przepisu 1.

17. Bliny bawarskie |l

5 butek (ok. 200 g), 100 g maki, p6t szklanki Smietany, 3 tyzki masta
lub margaryny, natka pietruszki, 40 g 26ttego twardego sera, 4 jaja,
sél, pieprz, tluszcz do smazenia

Butki pokrajaé¢ w drobng kostke, polaé mastem, wysuszy¢ w pie-
karniku, potgczyé z zéttkami, startym serem, posiekang natka
pietruszki, $§mietang oraz ubita piang z biatek, przesypujac
przesiang maka, doprawié. Dalej przygotowywac wg przepisu 1.

18. Bliny serbskie |

1 kg ziemniakow, 2/3 szklanki §mietany, 100 g Zétego twardego
sera, 3 jaja, 5—6 tyzek maki, sé!, pieprz, tluszcz do smazenia

Ziemniaki umy¢, obraé, optukaé, zala¢ wrzacg osolona wodg do
3/4 wysokosci, ugotowacé pod przykryciem, odcedzié, odparowaé,
zemleé. Nastepnie potaczyé ze Smietang, startym serem, z6ttka-
mi, ubita piana z biatek przesypujac przesiang maka i przyprawa-
mi. Dalej przygotowywaé wg przepisu 1
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19. Bliny serbskie Il

1 kg ziemniakéw, 3—4 ty2ki §mietany, p6t szklanki ketchupu, 3 cebule,
2 tyzki ttuszczu, natka pietruszki, 3 jaja, 5—6 tyzek maki, sél, pieprz,
ttuszcz do smazenia

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzacg osolong woda
do 3/4 wysokosci, ugotowaé pod przykryciem, odcedzi¢, odpa-
rowac, zemleé. Cebule obraé, optukaé, drobno pokraja¢, usma-
zyé, wymiesza¢ z z6tkami, ziemniakami, $§mietang, ketchupem,
posiekang natkg pietruszki oraz ubita piang z biatek, przesypu-
jac przesiana maka i przyprawami. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 1.

20. Bliny podolskie

1 kg zieamniakdw, 2/3 szklanki $§mietany, 150 g 26itego twardego sera
lub sera twarogowego, 2 cebule, 2 tyzki ttuszczu, 3 jaja, 5—6
tyzek maki gryczanej, séi pieprz, ttuszcz do smazenia

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzgca osolona wodg
do 3/4 wysokosci, ugotowaé pod przykryciem, odcedzié, odpa-
rowaé, zemleé. Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, us-
mazyé, wymiesza¢ z ziemniakami, $mietana, startym serem,
z6ttkami oraz ubitq piana z biatek, przesypujac maka i przypra-
wami. Dalej przygotowywaé wg przepisu 1.



; "'l’
SO P
’/).."»

o

DP Kasze &

e ) d 'O { £ 3
o e YAy
b LA
‘h‘:.‘ ‘“ ¢
2150,

Potrawy z kasz sa tanie, fatwo sycace, lekko strawne, wysoko-
kaloryczne, a jednoczesnie maja wlasciwosci dietetyczne i z tego
tez powodu powinny by¢ szeroko stosowane w zywieniu rodziny,
szczegoblnie ludzi starszych, dzieci i mtodziezy oraz oséb pracu-
jacych fizycznie. Kasze w naszym zywieniu sa mato doceniane,
gtéwnie ze wzgledu na nieznajomos¢ techniki przyrzadzania oraz
braku atrakcyjnych przepiséw. Bardzo istotne jest przestrzega-
nie zasad wedtug podanej receptury. Przyrzadzanie kaszy polega
na gotowaniu, ktére ma na celu zmiekczenie btonnika, Sciecie
biatka oraz rozklejenie zawartosci skrobi. Aby ten proces prze-
biegat wlasciwie, potrzebne jest prawidtowe dozowanie wody
w stosunku do ilosci kaszy, przez to uzyskuje sie rozmaity sto-
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pien pecznienia skrobi. Im wiecej cieczy i silniejsze ogrzewanie,
tym szybciej woda zostaje wchionieta przez skrobie. Zdolno$é
pecznienia zalezy rowniez od rodzaju kaszy. Do gotowania bie-
rze sie nastepujacg ilos¢ wody w stosunku do objetoséci kaszy:
e kasza gryczana na sypko — 1:11,5

kasza gryczana rozklejana — 1 :2

kasza jeczmienna (pertowa) na sypko — 1:2

kasza jeczmienna — pecak — 1:3

kasza jeczmienna rozklejana — 1 :3—3,5

kasza krakowska na sypko — 1:1,5

kasza krakowska rozklejana — 1 :2,5

kasza manna rozklejana — 1 :3

kasza ptatki owsiane — 1:3

ryz na sypko — 1:2

ryz rozklejany na gesto — 1:2,5

ryz rozklejany na podtgesto — 1 :3-3,5

Do gotowania kasz powinno stosowa¢ sie naczynia o pogrubio-
nych $ciankach z dobrze dopasowang pokrywa. Kasze grubo-
ziarniste nalezy przed gotowaniem optukaé, zmieniajac kilkakrot-
nie wode w celu usuniecia zanieczyszczefi. Kasz drobnych
i famanych nie ptucze sig. Do gotowania na sypko nadaja sie
przede wszystkim kasze grube, jak gryczana, perfowa, jaglana
i ryz. Kasze drobne moina tez przygotowaé na sypko, lecz wyma-
ga to dodatkowych zabiegédw majacych na celu zabezpieczenie
ziarn kaszy od rozklejenia przez wytworzenie sztucznej otoczki
biatkowej. Dlatego drobne kasze zaciera sie biatkiem fub catym
jajkiem. Prawidtowo ugotowana kasza na sypko ma ziarna miek-
kie, o zwiekszonej objetosci, zachowuje jednak ksztalt i jedrnosé.
Uzyskaé to mozna przez: ‘

e uZycie odpowiedniej ilosci ptynu, co wplywa na pecznienie
ziarn skrobiowych, a takie umozliwia ich pekanie;

e wymieszanie z jajkiem [ub biatkiem i wysuszenie w gorgcym
piekarniku lub na blasze, przy ciaglym rozcieraniu drewniang
tyzka; potem wlaé goraca wode szybko mieszajac. Pod wpty-
wem temperatury i wrzacego plynu na powierzchni poszcze-
goéinych ziarn wytwarza sie ostonkaze Scietego jajka lub biatek;
e dodanie pewnej ilosci ttuszczu, kitéry podczas gotowania
osadza sie cienkg warstwg na powierzchni ziarn i oddziela je
od siebie.

Przykryte naczynie z kaszg mozna wstawi¢ do wiekszego garnka
z wrzaca woda i gotowa¢ uzupetniajagc wyparowana wode, e-
wentualnie wypiec w nagrzanym piekarniku, ale wtedy kasza
staje sie bardzo sucha wskutek nadmiernego $Scinania biatek.
Najbardziej godna polecenia jest jednak ponizsza metoda. Ka-
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sze po zagotowaniu 30 min. pogotowaé, zdjaé z ognia, zawingé
naczynie z kasza w koc i pozostawi¢ na kilka godzin.

Kasze pétsypkie maja inna strukture od kasz sypkich (np. kasza
jeczmienna poétsypka podczas gotowania znacznie pecznieje
i wyraznie oddziela sie od siebie, ale komérki nie pekaja, a ziarna
skrobiowe ulegaja tylko niewielkiemu powiekszeniu i zachowuja
nienaruszony ksztaft. Kasza po ugotowaniu jest niezupetnie sypka,
lekko kleista, niejednolita. Niewielkg kleisto$¢ tych kasz wyko-
rzystuje sie przy sporzadzaniu kotletow, krokietéw, racuszkow,
blinéw i zapiekanek. Kasze te nadajg sie réwniez jako dodatek
do drugich dan.

Kasze geste rozklejane tworza pétptynna mase, ktéra nie roz-
ptywa sie i moZna ja formowac, a po zestaleniu daje sie tatwo
kraja¢ nozem. Takie kasze, jak gryczana, jaglana, jeczmienna
lub ryz nie nadajg sie jako dadatki do drugich dan, natomiast
dobre sg do przyrzadzania deseréw. Kasze rzadkie rozklejane
stosowane sg giéwnie przy przyrzadzaniu krupnikéw i kleikéw
oraz muséw,

Nalezy je gotowaé do zupetnego rozklejenia. W tym celu kasze,
z wyjatkiem jeczmiennej, wsypuje sie na wrzaca wode, miesza
do zagotowania i woino rozkleja na brzegu plyty lub na malym
gazie, uwazajac aby sie nie przypalita. Niewielki dodatek tluszczu
wptywa korzystnie na wyglad i smak rozklejanej kaszy.
Poniewaz kasze dziataja na organizm zakwaszajgco, powinno
sie je tgczyé z warzywami gotowanymi lub suréwkami ewentu-
alnie z napojami warzywnymi. Zaréwno kasze ugotowane, jak
i potrawy z nich przygotowywane sa nietrwate i stanowia podioe
dla rozwoju drobnoustrojow, dlatego te: nie mozna ich prze-
chowywa¢. W wyjatkowych przypadkach mozna je zostawi¢ do
nastepnego dnia w chtodziarce o temperaturze +4°C. Nie mozna
jednak nigdy taczyé potraw pozostatych z poprzedniego dnia
z potrawami $wiezo przyrzadzonymi,

21. Kasza gryczana na sypko

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wody, 1,5 ty2ki tluszczu, biatko,
s6l do smaku

Kasze odsiaé, usungé zanieczyszczenia, wlozyé do naczynia,
wymieszac¢ z biatkiem, wysuszyé w Srednio nagrzanym piekar-
niku, czesto mieszajac ftyzka. Do wrzgcej osolonej wody dodaé
ttuszcz i kasze, zagotowaé mieszajac. Nastepnie przykryé, wsta-
wi¢ do Srednio nagrzanego piekarnika na 2 godz., mieszajgc
od czasu do czasu widelcem.
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Zamiast piec w piekarniku, kasze moZna ugotowaé na parze,
wstawiajac przykryty garnek z kasza do wigkszego naczynia z
wrzgca woda i gotowaé, Wyparowang wode w naczyniu uzu-
petniac.

22. Kasza gryczana z serem twarogowym

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wody, 1,5 ty2ki t#uszczu, biatko,
2 cebule, 1,5 tyzki tuszczu do cebuli, 250 g sera twarogowego,
2/3 s_zklanki gestej $§mistany, sé! pieprz, tuszcz i butka tarta do na-
czynia

Kasze przygotowaé jak poprzednio. Cebule obraé, optukaé,
pokraja¢ w kostke, usmazyé, wymiesza¢ ze zmielonym serem
twarogowym i kaszg, doprawié¢. Do wysmarowanego ttuszczem
i posypanego butkg tarta naczynia wlozy¢ przygotowang kasze,
wyrownaé¢ powierzchnie, pola¢ Smietana, zapiec.

23. Kasza gryczana z pieczarkami

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki rosotu, biatko, 200 g pieczarek,
2 cebule, 1—2 26itka, 2 tyzki ttuszczu do pieczarek, 50 g twardego
26ttego sera, sél, pieprz, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Cebule i pieczarki oczyscié,
optukac, pokrajaé w kostke, usmaiyé, potaczy¢ z kasza,
doprawi¢. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka
tarta naczynia wlozyé kasze, wyréwnaé powierzchnie, polaé
Smietana wymieszang z z6ttkami i przyprawami, posypaé startym
serem, zapiec.

24. Kasza gryczana po lwowsku |

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki rosotu, biatko, 40 g grzybéw su-
szonych, 2—4 jaja, 100 g stoniny, 2 cebule, sél, pieprz, ttuszcz i butka
tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Grzyby umyé, namoczy¢,
ugotowaé, wyjaé, zemleé razem z ugotowanymi jajami. Cebule
obraé, optukaé, drobno pokrajaé. Stonine pokrajaé w kostke,
czeSciowo stopié, wlozyé cebule, lekko zrumienié. Potaczyé
z kasza, jajami i grzybami, doprawi¢. Do wysmarowanego tlusz-
czem i posypanego butka tarta naczynia wlozyé kasze, wyréwnaé
powierzchnie i zaplec w goracym piekarniku.
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25. Kasza gryczana po lwowsku Il

250 g kaszy gryczang), 2 szklanki rosolu, biatko, 200 g $liwek su-
szonych, 50 g migdatdw, 2 cebule, 1,5 tyzki masta, sél, pieprz, ttuszcz
i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Sliwki umyé, namoczyé,
ugotowaé. Migdaty sparzyé¢ wrzaca woda, obraé ze skoérki, po-
sieka¢ razem ze $liwkami. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kos-
tke, usmazyé, wymieszaé z kasza, Sliwkami, migdatami i przy-
prawami. Do wysmarowanego tluszczem i posypanego butka
tarta naczynia wlozy¢ kasze, zapiec w goracym piekarniku.

26. Kasza gryczana ala Radziwilt |

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki ttuszczu, biatko,
200 g 26ttego twardego sera, 5—6 tyZek ketchupu, sél, thuszcz i butka
tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Nastepnie wymieszaé ze
startym serem. Do wysmarowanego tluszczem i posypanego
butkg tarta naczynia wiloiyé kasze, polaé ketchupem, zapiec.

21. Kasza gryczana ala Radziwitt 1l

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki masta, biatko, 4 jaja,
100 g cukru, 40 g rodzynkéw, sél, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Jaja umy¢, wybi¢ ze skoru-
pek do naczynia, wymieszaé¢ z cukrem. Naczynie z jajami wsta-
wi¢ do wiekszego garnka z goraca woda i ubija¢ na parze
aZ masa zgestnieje. Uwazac jednak trzeba, aby woda w naczyniu
nie zagotowala sie. Nastepnie wymiesza¢ z kasza i optukanymi
rodzynkami. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego but-
ka tarta naczynia wtozyé kasze, wyréwnaé powierzchnie i za-
piec w goracym piekarniku,

28. Kasza gryczana po ukrainsku

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki ttuszczu, biatko,
150 g watrébki, 2 tyzki ttuszczu, 4 jaja na twardo, 30 g migdatéw
(niekoniecznie), sdl, pieprz, thuszcz i butka tarta do naczynia
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Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Migdaty sparzy¢ wrzgca woda,
obraé¢ ze skoérki, posiekaé. Watrobke optukaé, obraé¢ z bton, po-
kraja¢, usmazyé, wystudzi¢, zemle¢ razem z jajami, wymieszacd
z kaszg i migdatami, doprawi¢. Do wysmarowanego ttuszczem
i posypanego butkg tartg naczynia natozy¢ kasze, wyréwnaé po-
wierzchnie i zapiec w gorgcym piekarniku.

29. Kasza gryczana po gospodarsku

200 g kaszy gryczanej, 1 3/4 szklanki rosotu, biatko, 3—4 ziemniaki,
2—3 jabtka, 60 g stoniny, 2 cebule, sél, pieprz, majeranek, ttuszcz
i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Ziemniaki umyé, obrag,
optukaé, zala¢ wrzgcg osolong woda do 3/4 wysokosci, ugotowaéd
pod przykryciem, odcedzi¢, odparowaé. Jabtka umyé, obraé, wy-
drazy¢é gniazda nasienne, pokraja¢ w czastki. Cebule obrag,
optukaé, pokraja¢ w kostke razem ze stoning, lekko zrumienié,
wymiesza¢ z kaszg, zmielonymi ziemniakami i jabtkami; przy-
prawié. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta
_naczynia wtozyé przygotowana kasze, wyréwnaé powierzchnie
i zapiec.

30. Kasza gryczana ,,babci”

200 g kaszy gryczanej, 13/4 szklanki rosotu, biatko, 400 g ziemniakéw,
3 cebule, 2 tyzki tuszczu, p6t szklanki krwi, sél, pieprz, majeranek,
ttuszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21, Ziemniaki umyé, obraé,
optukaé, zalaé wrzacq osolong wodg do 3/4 wysokosci, ugoto-
waé pod przykryciem, odcedzié, odparowaé, zemleé. Cebule
obra¢, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé, potaczyé z kasza,
ziemniakami i krwig wymieszana z octem, doprawié. Do wys-
marowanego ttuszczem i posypanego butka tartqa naczynia wito-
zy€ przygotowana kasze, wyréwnaé powierzchnie | upiec w go-
racym piekarniku.

31. Kasza gryczana po malopolsku

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki,
biatko, 150 g mielonego migsa, 2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu, séi,
pieprz, gatka muszkatotlowa i majeranck do smaku, ttuszcz i butka
tarta do naczynia
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Kasze przygotowaé wg przepisu 21, Cebule obraé, optukaé, po-
kraja¢ w kostke, usmazyé, potaczyé u kasza, miesem i przypra-
wami. Przetozyé do naczynia wysmarowanego tuszczem i po-
sypanego butka tarta, wyréwnac¢ powierzchnie i zapiec.

32. Kasza gryczana po karpacku

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki,
biatko, 250 g bryndzy, pét szklanki Smietany, 1—2 26ttka, 3 cebule,
2 tyzki ttuszczu, s6l, pieprz, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Cebule obra¢, optukaé,
pokrajaé¢ w kostke, usmazy¢. Bryndze utrzeé¢ z z6Htkami i Smietana,
wymieszaé z kasza i cebula, doprawié¢. Nastepnie przetozyé do
naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego butkg tarta
wyrownaé powierzchnie i zapiec w piekarniku.

33. Kasza gryczana po generalsku |

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki,
biatko, 250 g cieleciny b/k, 2 26ttka, p6t szklanki Smietany, 3 tyzki
koncentratu pomidorowego, sél, pieprz, ttuszcz i bulka tarta do
naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Migso umyé, zemleé, wymie-
szaé z zo6ltkami i kasza, doprawié. Nastepnie przetoiyé do na-
.czynia wysmarowanego tluszczem i posypanego butka tarta, wy-
rowna¢ powierzchnie, pola¢ $mietana potaczona z koncentra-
tem pomidorowym i przyprawami, zapiec.

34. Kasza gryczana po generalsku Il

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wywaru z migsa fub rosotu z kostki,
biatko, 2—3 straki papryki, 2 cebule, 3 tyzki ttuszczu, 3 tyzki koncen-
tratu pomidorowego, 2 2ditka, sél, pieprz, ttuszcz i butka tarta do
naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Cebule i papryke oczyscié,
optukaé, drobno pokraja¢, usmazy¢ czesto mieszajac. Pod ko-
niec smazenia dodaé¢ koncentrat pomidorowy. Nastepnie pofa-
czyé z z6Hkami, doprawié, Ukladaé warstwami z kasza w naczy-
niu wysmarowanym tiuszczem i posypanym butkg tarta; wy-
rowna¢ powierzchnie i zapiec.
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35. Kasza gryczana po kapitansku

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki,
biatko, 400 g cebuli, 3 tyzki ttuszczu, 3 tyzki ketchupu, 200 g z6ttego
twardego sera, sél, pieprz, tluszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Cebule obraé, optukaé,
pokraja¢ w pétplasterki, usmazyé, wymieszac z ketchupem i star-
tym serem, doprawié¢. Do wysmarowanego ttuszczem i posypa-
nego butka tarta naczynia wiozyé kasze, przektadajac przygoto-
wang cebula, wyrownaé powierzchnie, zapiec.

36. Kasza gryczana po utansku |

200 g kaszy gryczanej, 13[4 szkianki wody, 1,5 tyzki masta, biatko,
s6l, 2—3 jaja, 100 g cukru pudru, 3 tyzki masta do masy, 350 g twa-
rogowego sera, 50 g daktyli, 50 g rodzynkéw, 50 g smazonej skérki
pomararnczowej, ttuszcz i butka tarta do formy

Kaszg przygotowaé wg przepisu 21. Jaja umyé, wybi¢ ze sko-
rupek, oddzielajac z6ttka od biatek. Masto utrzeé z cukrem do-
dajac kolejno zé6ttka. Wymieszaé¢ z kasza, zmielonym serem twa-
rogowym (250 g), optukanymi rodzynkami, drobno pokrajanymi
daktylami, starta skérka pomaranczowg oraz ubita piana z biatek.
Nastgpnie przetoZzy¢ do wysmarowanej ttuszczem i posypanej
butkg*tartg formy, wyréwnaé powierzchnie, posypaé przetartym
przez sito pozostalym twarozkiem i zapiec.

37. Kasza gryczana po ulansku I}

200 g kaszy gryczanej, 13/4 szklanki wody, 1,5 tyzki masta, biatko,
400 g Sliwek wegierek, 2/3 szklanki §mietanki, 1—2 26itka, 30 g ro-
dzynkéw, 100 g sera twarogowego, 30 g migdatéw, 100 g cukru pudru,
sél, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Sliwki umyé, przekrajaé na
pot, usungé pestki. Migdaly sparzy¢ wrzaca woda, obraé¢ ze
skorki, zetrze6. Smietanke, 26itka i cukier ‘wiozyé do miksera,
wiaczyé na 30 sek. Do wysmarowanego tluszczem i posypanego
butkg tarta naczynia wiozyé kasze, przektadajgc $liwkami i po-
lewajac przygotowang $mietanka. Nastepnie wyréwnaé powierz-
chnig, posypa¢ przetartym przez sito twarozkiem i migdatami,
zapiec.
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38. Kotlety z kaszy gryczanej z serem

200 g kaszy gryczanej, 1 3[4 szklanki wywaru z migsa lub rosotu
2 kostki, biatko, 2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu, 250 g sera twarogowego,
1-—2 jaja, s6l, pieprz, butka tarta do formowania, tuszcz do smazenia

Kasze przygotowal wg przepisu 21. Cebule obraé, optukaé,
pokrajaé w kostke, usmazy¢, wymieszaé z kasza, zmielonym se-
rem twarogowym i jajami, doprawié. Nastepnie w buice tartej
formowaé owalne kotleciki (2 na porcje), smazyé z obu stron
na jasnoztoty kolor, potem dosmaiyé kilka minut na matym
ogniu. Podawa¢ z ostrymi sosami i suréwkami.

39. Kotlety z kaszy gryczanej po litewsku

200 g kaszy gryczanej, 1 3/4 szklanki wywaru z migsa, lub rosotu
z kostki, biatko, 200 g migsa wieprzowego, 40 g grzybéw suszonych,
2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, 1—2 Jaja, sél, pieprz, butka
tarta do formowania, ttuszcz' do smazenia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21. Grzyby umyé, namoczyé,
ugotowad, wyjac, zemle¢ razem z miesem. Cebule obraé, optukaé,
drobno pokrajaé, usmaiyé, wymieszaé z przygotowang masa,
jajami i kasza, doprawi¢. Nastepnie w buice tartej formowac
owalne kotleciki (2 na porcje), smazyé z obu stron na jasnozioty
kolor, potem dosmazy¢ kilka minut na matym ogniu.

40. Kotlety z kaszy gryczanej po oficersku

200 g kaszy gryczanej, 1 3/4 szklanki wywaru z migsa lub rosotu
z kostki, biatko, 200 g migsayvieprzowego, 100 g z6ttego twardego
sera, 3 tyzki ketchupu, 1—2 jaja, sél, pieprz, butka tarta do formowa-
nia, ttuszcz do smazenia

Kasze przygotowaé wg przepisu 21, wymieszaé¢ ze zmielonym
migsem, startym serem, ketchupem i jajami, doprawi¢. Nastep-
nie w bulce tartej formowacé owalne kotleciki (2 na porcje), sma-
2y¢ z obu stron na jasnozioty kolor, potem dosmazy¢ kilka minut
na matym ogniu.

41. Kasza jaglana na sypko

200 g kaszy, 1 3/4 szklanki wody, 1,5 tyzki ttuszczu, sél do smaku
Kasze umyé i optukaé w goracej wodzie, odsaczy¢ na sicie,
zala¢ wrzacg osolong woda z dodatkiem ttuszczu, zagotowaé
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mleszajac do dna naczynia. Naczynie z kaszg wstawi¢ do Sred-
nio nagrzanego piekarnika na 1,5 godz Po 20 min. kasze zamie-
sza¢ widelcem. Moina réwniez naczynie z kaszg wlozy¢é do garnka
Z goraca woda i gotowaé w kapieli wodnej 1,5—2 godz.

42. Kasza jaglana z rodzynkami

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta do gotowania kaszy,
50 g rodzynkéw, 3 tyzki masta, 45 tyzek cukru pudru, 2 téftka. sol,.
cynamon, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé jak poprzednio. Masto utrze¢ z cukrem
dodajac kolejno zé6ttka, wymieszaé z kasza, optukanymi rodzyn-
kami i startym cynamonem. Nastepnie przetozyé do naczynia.
wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta, zapiec.

43. Kasza jaglana z jabtkami

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta do gotowania kaszy,
400 g jabtek, 2 jaja, 3 tyzki mas#a 5 tyzek cukru pudru, sél, skérka
pomaranczowa, tluszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowac wg przepisu 41. Jabtka umyé, obraé, po-
kraja¢ na p6t, usungé gniazda nasienne, cienko poszatkowac.
Jaja umyé¢, wybi¢ ze skorupek, oddzielajac zd6itka od biatek.
Masto utrze¢ z cukrem, dodajac kolejno zéttka, wymieszaé ze
starta skérkg pomaranczowa i potaczyé z kaszag i ubita piang
z biatek. Do wysmarowanego ttluszczem i posypanego butka tarta
naczynia natozyé kasze przekiadajac jabtkami. Wyréwnaé po-
wierzchnie; zaplec.

44, Kasza jaglana ze sliwkami

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta do gotowania kaszy,
150 g Sliwek suszonych, 50 g migdatdw, 8 tyzek cukru pudru, 150 g
sera twarogowego, sél, cynamon, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 41. Sliwki umyé, namoczyé,
ugotowaé, przetrze¢. Migdaty sparzy¢ wrzaca wodg, obraé ze
skorki, zetrze¢, wymieszac ze $liwkami, cukrem, kaszg i startym
cynamonem, Nastepnie przetozyé do naczynia wysmarowanego
ttuszczem i posypanego butka tartg, wyréwnaé powierzchnie,
posypaé startym serem; zapiec.
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45. Kasza jaglana z boréwkami

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta do gotowania kaszy,
300 g bor6wek ewentualnie dzemu, 100 g cukru krysztatu, 40 g sma-
fonej skérki pomararczowej, 2 jaja, sél, olejek waniliowy, ttuszcz
i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 41. Borowki optukaé, wiozyé do
naczynia, dodaé¢ cukier, smazyé na mafym ogniu czesto mie-
szajac. Jaja umyé, wybic¢ ze skorupek, oddzielajac z6ttka od biatek.
Kasze wymieszaé ze starta skodrka, olejkiem, zéitkami i ubita
piana z biatek. Wlozyé do naczynia wysmarowanego tluszczem
i posypanego butka tarta, przektadajac boréwkami, wyréwnacé
powierzchnie, zapiec.

46. Kasza jaglana ,,Zingara”

200 g kaszy, 2 szkianki mleka, 1,5 ty2ki masta, 250 g brzoskwin z kom-
potu, 40 g migdatéw, 5tyzek cukru pudru, 2—3 biatka, 40 g smazonej
skérki pomaranczowej, sél, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 41, dodajgc do gotowania star-
ta skorke pomaranczowa. Migdaly sparzy¢ wrzaca woda, obrad
ze skorki, zetrzeé. Biatka ubi¢ na sztywng piane, dodajac pod
koniec ubijania cukier puder. Kaszg¢ wtozy¢ do naczynia wysma-
rowanego ttuszczem i posypanego butka tartg, wyréwnaé po-
wierzchnie, obtozy¢ ubita piana z bialek wymieszana z brzoskwi-
niami pokrajanymi w kostke; posypaé¢ migdatami, zapiec.




47. Kasza jeczmienna (perfowa) na sypko
200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki Huszczu, sél

Kasze optukaé, odcedzié, odsaczyé. Do wrzacej osolonej wody
z dodatkiem tluszczu wsypaé kasze, zamieszaé, zagotowaé mie-
szajgc. Nastepnie przykry¢, wstawi¢ naczynie z kasza do wieksze-
go garnka z goraca woda i gotowaé na parze ok. 2 godz.
(Wyparowang wode w naczyniu uzupetniaé).

48. Kasza jeczmienna (perfowa) z grzybami

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki ttuszczu, 50 g grzyb6éw su-
szonych, pot szklanki $mietany, 2 16itka, 100 g z6Htego twardego
sera, 3 tyzki ketchupu, sol, pieprz, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé jak poprzednio. Grzyby umyé, namoczyé,
ugotowaé, zemleé, wymieszaé z kaszg, doprawié. Nastepnie prze-
tozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka
tarta, wyréwnac powierzchnie, pola¢ S§mietang wymieszana z z6tt-
kami, posypaé startym serem, skropi¢ ketchupem, zapiec.

49. Kasza jeczmienna (periowa) po kapitansku |

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki tluszczu, 150 g boczku we-
dzonego, 2 cebule, 3 tyzki koncentratu pomidorowego, sél, pieprz,
ttuszcz i butka tarta do naczynia, 50 g twardego :6Hego sera

Kasze przygotowaé wg przepisu 47. Cebule obraé, optukaé, po-
kraja¢ w kostke razem z boczkiem. Nastepnie czeSciowo stopié
boczek, dodaé cebule, podsmazyé, wymieszaé¢ z koncentratem,
chwile poddusié, potaczy¢ z kasza, doprawié¢. Potem przetozyé
do naczynia wysmarowanego tluszczem i posypanego butka tarta,
wyréwnaé powierzchnie, posypaé startym serem, zapiec.

50. Kasza jeczmienna (perlowa)
po kapitansku Il

200 g kaszy, 2 szkianki wody, 1,5 tyzki thuszczu, 2 cebule, 1—2 ogdrki
kwaszone, 30 g grzybéw suszonych, 150 g kiethasy szynkowej,
3 tyzki koncentratu pomidorowego, 3—4 {yzki tiuszczu, sdl, pieprz,
ttuszcz i butka tarta do naczynia, 50 g zditego twardego sera
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Kasze przygotowaé wg przepisu 47. Grzyby umyé, namoczyé,
ugotowacé, pokraja¢ w paseczki razem z kietbasa. Cebule i ogérki
obraé, pokraja¢ w czastki, podsmazyé, dodaé grzyby, kietbase
i koncentrat pomidorowy, chwile poddusi¢ ciagle mieszajac.
Nastepnie przetozy¢ kasze do wysmarowanego ttuszczem i po-
sypanego butkg tarta naczynia, przektadajac przygotowanymi oraz
doprawionymi skfadnikami; wyréwnaé¢ powierzchnie, posypaé
startym serem, zapiec.

51. Kasza jeczmienna (perlowa) ala Radecki

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki thuszczu, 50 g grzybéw su-
szonych, 1—2 26ttka, 500 g kapusty wioskiej, 40 g migdatéw, (nie-
koniecznie), s6l, pieprz, czosnek, ttuszcz i butka tarta do naczynia,
50 g #6iHtego twardego sera -

Kasze przygotowaé wg przepisu 47. Grzyby umyé, namoczyé,
ugotowaé, zemleé, utrzeé¢ z zottkami i przyprawami. Migdaty
sparzy¢ wrzacg woda, obraé ze skérki, zetrzeé. Kapuste oczys-
ci¢, optukaé, zala¢ wrzaca osolona woda z dodatkiem cukru,
ugotowaé, Nastepnie wystudzié, odcisngé, zemleé, wymieszaé
z migdatami, doprawié. Naczynie wysmarowaé tluszczem, po-
sypaé butka tarta, uktadaé warstwami; kasze, grzyby, kasze,
kapuste i kasze. Posypa¢ startym serem, zapiec.

52. Kasza jeczmienna (perlowa)
po dominikansku

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki ttuszczu, 150—200 g kury
pieczonej, 150 g pieczarek, 100 g $liwek suszonych, 1,5 tyzki ttuszczu
do pieczarek, sé!, pieprz, sok z cytryny, ttuszcz i butka tarta do na-
czynia, 50 g z6ttego twardego sera

Kasze przygotowaé wg przepisu 47. Pieczarki oczyscié, optukag,
pokrajaé, usmazy¢. Sliwki namoczyé, ugotowaé, przetrzeé, wy-
miesza¢ z drobno pokrajana kura, doprawi¢. Naczynie wysma-
rowac ttuszczem, posypaé butka tarta, uktadaé warstwami: kasze,
pieczarki, kasze, kure i kaszg. Posypaé startym serem, zapiec.

53. Kasza jeczmienna (perlowa)
po warminsku |
200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 lyiki thuszczu, 2 jaja na twardo,

30 g migdatéw, 30 g tartego chrzanu, sél, pieprz, ttuszcz i butka
tarta do naczynia, 3—4 tyzki ketchupu
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Kasze przygotowaé wg przepisu 47. Migdaty sparzyé wrzace
woda, obraé ze skérki, posiekaé, wymieszaé z kasza, zmielonymi
jajami i chrzanem, doprawié. Nastgpnie przetozy¢ do naczynia
wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta, wyréwnad
powierzchnie, polaé ketchupem, zapiec.

54. Kasza jeczmienna (perfowa)
po warminsku I}

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki ttuszczu, 2—3 ogorki kwaszone,
2 cebule, 1,5 ty2ki ttuszczu do cebuli, 150—200 g pieczonej wieprzo-
winy, s6l, pieprz, ttuszcz | butka tarta do naczynia, 80 g Z6itego
twardego sera

Kasze przygotowaé wg przepisu 47. Cebule obraé, optukac,
pokraja¢ w kostke, usmazyé. Ogérki obraé, pokrajaé w pétplas-
terki, podsmazyé z cebula, wymieszaé ze zmielonym migsem,
doprawi¢. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka
tarta naczynia natoiyé kasze, przektadajgc przygotowang masa,
wyrowna¢ powierzchnie, posypaé¢ startym serem, zapiec.

55. Kasza jeczmienna (perlowa) po wroclawsku

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyZki tluszczu, 2 peczki wloszczyzny
bez kapusty, 150 g pieczarek, 3—4 tyzki ttuszczu do pieczenia, 3 ty2ki
ketchupu lub koncentratu pomidorowego, sél, pieprz, tluszcz
i butka tarta do naczynia, 50 g Zé6ttego twardego sera

Kasze przygotowaé wg przepisu 47. Warzywa i pieczarki oczyscié,
optukaé, pokrajaé w paseczki, podsmazy¢, skropi¢ woda i dusié
do miekkosci. Pod koniec duszenia dodaé ketchup lub koncen-
trat; doprawié. Mase ulozyé w naczyniu wysmarowanym ttusz-
czem i posypanym butka tarta, przekladajac kasza. Wyréwnaé
powierzchnie, posypaé¢ startym serem, zapiec.

56. Kasza jeczmienna (pertowa)
po staroswiecku |

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 fyzki tluszczu, 200 g fasoli pertowej,
2 cebule, 2 tyzki tluszczu, 150 g kietbasy, 2 iyzki koncentratu po-
midorowego, sél, pleprz, przyprawa do zup, majeranek, ttuszcz
i butka tarta do naezynia, 2/3 szklanki gestej $mietany
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Kasze przygotowaé wg przepisu 47. Fasole przebraé, optukaé,
zala¢ woda, zagotowac i pozostawi¢ na 2 godz, Nastepnie ugo-
towaé w tej samej wodzie. Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kost-
ke, usmazyé, wymieszaé z fasola, koncentratem pomidorowym
oraz pokrajang w paseczki kietbasa, doprawié¢. Do wysmarowa-
nego ttuszczem i posypanego butka tarta naczynia natozy¢ do-
prawiona kasze, przektadajac przygotowana fasola. Wyrownaé
powierzchnie, polaé smietana, zapiec.

57. Kasza jeczmienna (periowa)
po starosSwiecku Il

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki ttuszczu, 250 g §liwek wegierek,
50—100 g orzechéw wioskich bez tupin, 20—40 g smazonej skérki
pomaranczowej, sél, goidziki, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 47. Orzechy sparzy¢ wrzaca
woda, obraé ze skérki, zetrzeé. Sliwki umyé, przekrajaé na pét,
usunac¢ pestki, posypac¢ orzechami i posiekana skérka pomaran-
czowa. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tartg
naczynia natozy¢ kasze, przektadajac $liwkami oraz posypujac
l?rzy;?(rawami. Wyréwnaé powierzchnie, zapiec w goracym pie-
arniku,

58. Kasza jeczmienna (perlowa) po cygansku

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki ttuszczu, 4—5 cebul, 50—~100 g
orzechéw witoskich bez fupin (niekoniecznie), 2—3 tyzki masta,
3 tyzki koncentratu pomidorowego, natka pietruszki, sél, pieprz,
ttuszecz i butka tarta do naczynia, 50 g Z6ttego twardego sera

Kasze przygotowaé wg przepisu 47. Orzechy sparzyé wrzaca
woda, obrat ze skorki, posiekaé. Cebule obra¢, optukaé, pokrajac
w poétplasterki, usmazyé, wymieszaé¢ z orzechami, koncentratem
i posiekang natka pietruszki, doprawi¢. Do wysmarowanego ttu-
szczem i posypanego butka tarta naczynia wlozyé kasze, prze-
tozy¢ ja przygotowana cebula. Posypaé startym serem, zapiec.

59. Kasza jeczmienna (pertowa) po
kaszubsku
200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki ttuszczu, 250 g ryby wedzonej
bez oscii skéry, 1—2 26ttka, 2 cebule, 1,5 tyzki masta, 3 tyzki ketchupu

lub koncentratu pomidorowego, sél, pieprz, majeranek, ttuszcz
i butka tarta do naczynia, 50 g z6i#tego twardego sera
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Kasze przygotowaé wg przepisu 47. Cebule obraé, optukad,
drobno pokrajaé, usmazy¢, wymieszaé ze zmielong ryba, zoitka-
mi i ketchupem, doprawi¢. Do wysmarowanego ttuszczem i po-
sypanego butkg tarta naczynia natozy¢é doprawiong kasze, prze-
kladajac przygotowang masa. Wyrdéwnaé powierzchnie, posy-
paé¢ startym serem, zapiec.

60. Kasza jeczmienna (pertowa) ,,Daria’” 1

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki ttuszczu, 200 g paréwek (cien-
kich), 30—40 g migdatéw, 80 g 26ttego twardego sera, sél, pieprz,
ttuszcz i butka tarta do naczynia, p6t szklanki $mietany, 3 tyzki
koncentratu pomidorowego

Kasze przygotowaé wg przepisu 47. Migdaty sparzyé wrzaca woda,
obraé ze skorki, posiekaé. Parowki obraé¢ z» ostonek, pokrajaé
w plastry, wymiesza¢ z migdatami i startym serem, doprawié.
Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butkg tarta naczy-
nia natozy¢ kasze, przekladajac paréwkami. Wyréwnaé powierz-
chnie, polaé¢ Smietang wymieszana z koncentratem i przyprawami,
zapiec.

61. Kasza jeczmienna (periowa) ,,Daria”

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyZki ttuszczu, 2 jaja na twardo,
2--3 pomidory, natka pietruszki, sél, pieprz, tluszcz i butka tarta
do naczynia

Kasze przygotowal wg przepisu 47. Pomidory umyé, sparzy¢
wrzacg woda, obraé ze skérki, pokrajaé w czastki razem z jajami.
Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta naczy-
nia wlozy¢ kasze, przekladajac jajami i pomidorami, przesypujac
jednocze$nie posiekang natka pietruszki i przyprawami. Wy-
rébwnaé¢ powierzchnie i zapiec.

62. Kasza krakowska na sypko
200 g kaszy, 1,5 szklanki wody, biatko, 1,5 tyzki masta, sé!
Kasze odsiaé, zatrzeé biatkiem, wysuszy¢ w piekarniku czesto

mieszajac, aby sie nie przypalita. Do wrzacej wody dodaé¢ masto,
wsypaé wystudzona kasze, zamieszaé, przykryé i zagotowaé.
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Nastepnie naczynie z kasza wstawi¢ do wiekszego garnka z go-
raca wodga i gotowaé 30—40 min. Wyparowana wode w naczyniu
uzupetniaé. Miekkg kasze posoli¢, wymieszac.

63. Kasza krakowska po polsku

200 g kaszy, 1,5 szklanki wywaru z grzybéw, 40 g grzybdw suszonych,
biatko, 1,6 tyzki masta, sdél, koperek

Grzyby umyé, namoczyé, ugotowad, zemleé. Kasze odsiaé,
zatrzeé biatkiem, wysuszyé w piekarniku czesto mieszajac, aby
sie nie przypalita. Do odmierzonego wywaru dedaé masto, zmie-
lone grzyby i przestudzong kasze, zamieszac, przykry¢ i zago-
towac. Nastepme naczynie z kasza wstawié¢ do wiekszego garnka
z goraca woda i gotowac¢ 30—40 min. Wyparowang wode w na-
czyniu uzupetniad. "Miekka kasze wymieszaé z posiekanym ko-
perkiem i sola.

64. Kasza krakowska hr. Tyszkiewicza

200 g kaszy, 1 3/4 szkianki rosotu, biatko, 50 g migdatéw, 2 jaja na
twardo, sél, ttuszcz i butka tarta do naczynia, 3 tyzki masta (najlepiej
rakowego), natka pietruszki

Migdaty sparzyé wrzaca woda, obraé ze skérki, zetrzeé. Kasze
odsiac, zatrzeé¢ biatkiem, wysuszyé w piekarniku czesto miesza-
jac, aby sie nie przypalita. Do wrzacego rosotu dodaé masto ra-
kowe, migdaly i przestudzong kasze, zamieszaé, przykry¢ i za-
gotowaé. Nastepnie naczynie z kasza wstawi¢ do wigkszego
garnka z goraca woda i gotowaé¢ 30—40 min. Wyparowana wode
w naczyniu uzupetniaé. Miekka kasze wymiesza¢ ze zmielonymi
jajami, solg i posiekana natka pietruszki, zapiec.

€5. Kasza krakowska po krolewsku |

200 g kaszy, 1,5 szklanki mieka, 1 26itko, 1,5 tyZzki masta, 100 g kon-
fitur z wiéni, 50 g rodzynkéw, 5—6 tyzek cukru, wanilia, sl

Kasze odsiaé, wymieszaé z zéttkiem i wysuszyé w piekarniku
czesto mieszajac, aby sie nie przypalita. Do wrzacego mleka
z masfem wsypaé wystudzona kasze, zamieszaé, przykry¢ i za-
gotowaé. Nastepnie naczynie z kasza wstawi¢ do wiekszego
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garnka z goracg wodg i gotowa¢ 30—40 min, Wyparowana wode
w naczyniu uzupetnia¢. Miekkg kasze potaczyé z cukrem, optu-
kanymi rodzynkami,  konfitura z wisni i drobno pokrajang wanilia.
Posoli¢ do smaku, doktadnie wymieszaé i wstawié do $§rednio
nagrzanego piekarnika na 5 min.

66. Kasza krakowska po krélewsku Il

200 g keszy, 1,5 szklanki §mietanki 18%, 1,5 tyiki masta, 3 #6ttka,
kieliszek araku (25 g), 50 g rodzynkéw, 3—5 tyzek cukru pudru, sok
mealinowy do polania, s¢l

Kasze odsia¢, wymieszaé z jednym zéttkiem i wysuszyé w pie-
karniku czesto mieszajac, aby sie nie przypalita. Pozostate 26it-
ka utrze¢ z cukrem, wlewaé powoli gorgca $mietanke szybko mie-
szajac trzepaczka. Nastepnie potgczyé z arakiem, optukanymi
rodzynkami i przestudzong kaszg, przykryé. Naczynie z kaszg
wstawi¢ do wiekszego garnka z goracq wodq i gotowaé na pa-
rze 30—40 min. Przed podaniem lekko posoli¢ | pola¢ sokiem. .

67. Kasza krakoewska & la Krzeszowice |

200 g kaszy, 1,5 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta, biatko, 400 g jabtek,
3 lyzkl masta do jabtek, 4—5 ty2ek cukru krysztatu, 2 zéttka, kieliszek
fikieru bananowego (25 g), sél, cukier krysztat do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 65. Jabtka umy¢é, obraé, op-
tukaé, przekrajaé na p6t, usunaé gniazda nasienne, zetrze¢ na
tarce o duzych otworach, podsmazy¢ na masle ciggle mieszajac.
Potem lekko przestudzi€, wymieszaé z zditkami utartymi z cuk-
rem | likierem, posoli¢. Kasze nalozy¢ do naczynia opfukanego
zimng wodga i posypanego cukrem, przekladajac przygotowang
masa. Wyréwnaé powierzchnie i zapiec.

68. Kasza krakowska a la Krzeszowice il

250 g kaszy, 2 szklanki mieka, 1,5 fy2ki masta, 5 biatek, 7 tyzek cukry
pudru, kilka migdatéw, kieliszek likieru maraschino (25 g), sél,
cukier krysztat do naczynla

Kasze przygotowaé wg przepisu 65 (wzigé 1 biatko). Migdaly
sparzy¢ wrzaca woda, obraé ze skorki, zetrzeé¢. Pozostate biat-
ka ubi¢ na sztywna piane dodajac pod koniec ubijania cukier
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puder. Potem pofaczyé z kasza, migdatami i likierem, posolié.
Przelozyé do naczynia wyptukanego zimng woda i posypanego
cukrem, wyrdwnaé powierzchnie i’zapiec w goracym piekarniku.

69. Kasza krakowska a la Jockey-Club |

200 g kaszy, 1,5 szklanki mieka, 1,5 ty2kl masta, biatko, 400 g brzos-
kwin z kompotu, 1—2 z6ttka, 100 g migdatéw, 8 tyzek cukru pudru,
s86l, cukier krysztal do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 65, przelozyé do naczynia wy-
ptukanego zimng wodg i posypanego cukrem. Migdaty sparzyé
wrzaca woda, obraé ze skorki, zetrzeé. Brzoskwinie osaczyé,
posmarowa¢é zo6ttkami, posypaé migdatami. Kasze posypaé cuk-
rem pudrem, obtozyé brzoskwiniami i zapiec.

70. Kasza krakowska a la Jockey-Club Il

200 g kaszy, 1,5 szklanki mieka, 1,5 tyzki masta, biatko, 400 g jabtek,
1 opakowanie galaretki pomarariczowej, 8 tyzek cukru pudru, 40 g
rodzynkéw, 40 g migdatdw (nickoniecznie), sdl, cukier krysztal
do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 65, wymieszaé z cukrem, prze-
tozyé do formy wyptukanej zimna woda i posypanej cukrem,
wyréwnaé powierzchnie. Jabtka umyé, upiec i przetrze¢, wymie-
sza¢ z optukanymi rodzynkami oraz galaretkg przygotowang
wedtug przepisu na opakowaniu. Nastgpnie zala¢ kasze i po-
zostawié¢ do zastygniecia. Migdaty sparzyé wrzaca woda, obraé
ze skorki, zetrze¢, posypaé réwnomiernie po catej powierzchni.
Przed podaniem otworzyé boki formy i przefozyé kasze na okra-
gty potmisek.

71. Kasza krakowska ,Wiadimir”

200 g kaszy, 1,5 szklanki mieka, 1,5 tyZki masta, biatko, 200 g brzosk-
wifi z kompotu, 7 tyzek cukru pudru, kieliszek maraschino (25 g),
tyzka czekolady w proszku, sé6l do smaku, ttuszcz 1 butka tarta do
ormy

Kasze przygotowaé wg przepisu 62. Brzoskwinie wtozyé do mik-
sera razem z cukrem, likierem, czekoladg; wiaczyé mikser na
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30 sek. Nastepnie potaczyé z kasza, lekko osoli¢, przelozy¢ do
wysmarowanej ttuszczem | posypanej butka tartq formy; za-
piec.

12. Kasza krakowska ,,WOroncow‘"

200 g kaszy, 1,5 szklanki mleka, 1,5 fyzki masta, biatko, 400 g bananéw,
kieliszek rumu (25 g), wanilia, s6l, 100 g cukru pudru, ttuszcz | butka
tarta do naczynia

Kasze odsiaé, zatrze¢ biatkiem, wysuszyé w piekarniku czesto
mieszajac, aby sie nie przypalita. Banany umy¢, obraé ze skorki,
wlozyé do miksera razem z rumem i drobno pokrajana wanilia,
wigczyé mikser na 30 sek. Nastepnie wymiesza¢ z cukrem i kasza,
lekko posolié, zalaé wrzagcym mlekiem z mastem, zamieszac,
zagotowadé, przetozyé do wysmarowanego ttuszczem i posypa-
nego butka tarta naczynia, przykry¢, wiozyé do wiekszego garnka
z goraca wodag, wstawi¢ do piekarnika na 30 min.

13. Kasza krakowska po hultajsku

200 g kaszy, 1,5 szklanki mleka, 1,5 ty2zki masta, biatko, 50 g migkiszu
butki, 2 jaja, 50 g rodzynkéw, 3—4 jabtka, cynamon, s6l i cukier
puder do smaku, ttuszcz | butka tarta do formy

Kasze odsiaé, zatrzeé biatkiem, wysuszyé w piekarniku czesto
mieszajac, aby si¢ nie przypalita. Jabtka umy¢, obra¢, przekra-
jaé na pdt, usunagé gniazda nasienne, zetrze¢ na tarce o duzych
otworach. Butke namoczyé w mlekuy, odcisnaé, wiozyé do mik-
sera razem z jajami, wigczyé mikser na 30 sek. Nastepnie wymie-
szaé z jabtkami, cukrem, optukanymi rodzynkami, startym cyna-
monem, kaszg; lekko osoli€. Przetozyé do naczynia wysmaro-
wanego tluszczem i posypanego butka tarta, przykryé, wstawié
do wigekszego garnka z gorgcg woda; piec ok. 30 min.

74. Kasza krakowska a la Newa |

200 g kaszy, 11/3 szklanki mleka, 200 g sera twarogowego, 1,56 tyzki
?astta, biatko, 100 g cukru pudru, 200 g truskawek, sél, cukier krysztat
o formy

Kasze przygotowaé wg przepisu 62, wymieszaé z cukrem i zmie-
lonym serem, przetozy¢ do formy wyptukanej woda i posypanej
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cukrem (ok. 50 g), wyréwnaé powlerzchnig. Truskawki optukaé,
obraé z szyputek, rozbi¢ w mikserze razem z pozostalym cukrem;
pokryé masg przygotowang kaszg. Pozostawi¢ na 1 godz. i na-
stepnie podawac. ‘

75. Kasza krakowska a la Newa 1l

200 g kaszy, 1 1/3 szklanki mieka, 3 ty2ki masta, biatko, 250 g gotowa-
nych ziemniakéw, 300 g Sliwek wegierek, 81yzek cukru pudru, cyna-
mon, 86l, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Kaszq przygotowaé wg przepisu 62, wymieszaé ze zmielonymi
ziemniakami | cukrem; przyprawié. Sliwki umyé, przekrajaé na
pot, usunaé pestki. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego
butka. tartg naczynia natoiyé przygotowana kasze, przektadajac
Sliwkami; upiec w piekarniku.

76. Kasza krakowska a la Tolstoj

' 200 g kaszy, szklanka mieka, pé! szklanki soku pomarafczowego,
1,5 fy2ki masta, biatko, 200 g truskawek, 8 ty2ek cukru pudru, 2/3
szklanki $mietanki kremowej, sél do smaku

Kasze przygotowaé wg przepisu 62, mieszajac mleko z sokiem
pomaranczowym. Truskawki przebraé, optukaé, obraé z szypu-
tek. Kasze wyporcjowaé, obtozyé truskawkami, polaé ubita $mie-
tanka z cukrem,

71. Kasza kukurydzana rozklejana

200 g kaszy, 2szklanki wody fub mieka, 1,5 lyzki masta, 861 do smaku

Kasze zala¢ wrzaca osolong woda z dodatkiem masta, zagoto-
waé mieszajac do dna naczynia. Nastepnie przykryé, wtozyé
naczynie z kasza do wiekszego garnka z goracg woda
i gotowaé na parze ok. 40 min. Wyparowang wode w naczyniu
uzupetniaé.

78. Kasza kukurydzana z z6Hym serem

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki masta, 150 g 26Hego twardego
sera, 3 tyzki ketchupu, 2 26Htka, s6l, ttuszcz i butka tarta do naczynia
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Kasze przygotowac jak poprzednio. Do wysmarowanego tiusz-
czem i posypanego butka tartg naczynia natotyé kaszg, przesy-
pujac startym serem. Nastepnie wyrdwna¢ powierzchnie, polaé
ketchupem wymieszanym z z6itkami, zapiec. :

79. Kasza kukurydzana z groszkiem

200 g kaszy. 2 szklankl wody, 1,5 tyzki masta, 300 g groszku konser-
wowego, 2/3 szklankl gestej émletany, natka pietruszki, sél i pieprz
do smaku, tluszcz | butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 77. Do wysmarowanego ttu-
szczem i posypanego butka tartg naczynia natozy¢ kasze, prze-
sypujac groszkiem i przyprawami. Nastepnie wyréwnaé powierz-
chnig, pola¢ Smietang potaczong z posiekang natkg pietruszki
i przyprawami; zapiec. N

80. Kasza kukurydzana po kapitar'lsku

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 40 g rodzynkéw, 3 tyzki koncentratu
pomidorowego, 2 cebule, 3 tyzki masta, sél, pieprz, bazyifa, ttuszcz
I butka tarta do naczynia

Kasze przygotowa¢ wg przepisu 77, dodajac 1,5 tyiki masta.
Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke, usmaty¢ na pozosta-
tym masle. Nastepnie potaczy¢ z kasza, optukanymi rodzynkami,
koncentratem i przyprawami; przetozyé do wysmarowanego
tluszczem | posypanego butka tarta naczynia. Wyréwnaé po-
wierzchnie i zapiec.

81. Kasza kukurydzana po rusku |

200 g kaszy, 2 szklanki mieka, 1,5 tyzki masta, 400 g sera twarogo-
wego, 1—2 26ttka, 2 cebule, 3 tyzki §misctany, 1,5 tyZzki masta do cebuli,
s6l, pieprz, tluszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 77. Cebule obraé, optukaé,
pokrajaé w kostke, usmazyé, wymieszaé ze zmielonym serem
twarogowym, z6ttkami i Smietana, doprawié. Do wysmarowanego
tluszczem | posypanego butka tarta naczynia natozyé kasze,
przekfadajac przygotowana masga; wyréwnaé¢ powierzchnie i
zapiec.

37



82. Kasza kukurydzana po rusku Il

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 ty2ki ttuszczu, 250 g kietbasy, 2 tyzki
koncentratu pomidorowego, 100 g iditego twardego sera, sél,
pieprz, ttuszcz | butka tarta do naczynia, 2 lyzki Smietany

Kasze przygotowaé wg przepisu 77. Kietbase obra¢ z ostonki,
pokraja¢ w plastry, potem w paseczki. Do wysmarowanego
ttuszczem | posypanego butkg tarta naczynia natoiyé kasze
przekladajgc kietbasg oraz posypujac startym serem i polewajac
koncentratem pomidorowym wymieszanym ze smietang; wyrow-
na¢ powierzchnig i zapiec. :

83. Kasza kukurydzana po chiopsku

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki ttuszczu, 100 g szynki, 150 g
boczku, 150 g bryndzy, 3 tyki $mietany, 2 cebule, sél, pleprz, thuszcz
I butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 77. Boczek pokrajaé w plastry,
czeSciowo stopié, wyja¢ na talerz. Cebule obraé, optukaé, po-
kraja¢ w kostke, usmazyé, utrze¢ z bryndzag i $mietana, dopra-
wi¢. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tartg
naczynia natotyé kasze, przektadajgc przygotowang masa, bo-
czkiem oraz pokrajang w paseczki szynka, wyréwnaé powierz
chnie i zapiec. :

84. Kasza kukurydzana po meksykansku

200 g kaszy, 2 szklankl wody, 1,5 tyzki masta, 300 g baraniny, 2 cebule,
80 g stoniny, 3 fy2ki koncentratu pomidorowego, sél, pieprz, ttuszcz
i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 77. Mieso umyé, drobno pokrajaé¢
lub posieka¢ tasakiem. Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kost-
ke razem ze stonina. Stoning czesciowo stopi¢, dodaé¢ mieso,
podsmazy¢, wymieszac z cebula, lekko zrumienié, skropi¢ woda
i dusi¢ do migkkosci. Pod koniec duszenia dodaé¢ koncentrat
pomidorowy i przyprawy. Kasze przetozyé do naczynia wysma-
rowanego ttuszczem i posypanego butka tarta, przekiadajac
przygotowanym miesem. Wyréwnaé powierzchnie, zapiec.

85. Kasza kukurydzana po amerykarisku
' 200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 ty2ki masta, 40 g rodzynkdéw, 2 26ttka,

5—6_Iyzek ketchupu, sél, pieprz, cukier, tluszcz i butka tarta do na-
czynia
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Kasze przygotowaé wg przepisu 77. Nastepnie wymieszaé z z6H-
kami i oplukanymi rodzynkami, doprawié, przetozy¢é do wysma-
rowanego ttuszczem i posypanego butkg tarta naczynia, polaé
ketchupem, zapiec.

86. Kasza kukurydzana po kalifornijsku

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta, 50 g rodzynkéw, 1—2 po-
marafnicze, 50 g fig, 100 g sera twarogowego, sél, cukier, Huszcz
I butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 77. Pomarancze umyé, sparzyé
wrzaca woda, obraé ze skérki, pokrajaé w plastry. Do wysma-
rowanego ttuszczem i posypanego butka tartaq naczynia natozyé
doprawiong kasze, posypujac optukanymi rodzynkami oraz
drobno pokrajanymi figami. Nastepnie wyréwna¢ powierzchnie,
obtozyé pomaranczami, posypaé przetartym przez sito twaroz-
kiem, zapiec.

87. Kasza kukurydzana z jabtkami

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta, 4—5 jablek, 5—6 ty2ek
gukfru. 3 tyzki masta do jablek, 1—2 26ltka, s6l, ttuszcz i bulka tarta
oformy

Kasze przygotowaé wg przepisu 77. Jabtka umyé, obraé, prze-
kraja¢ na pot, usunaé gniazda nasienne, zetrze¢ na tarce o du-
2ych otworach. Wymiesza¢ zesstopionym mastem, 26ttkami i cu-
krem. Do wysmarowanego tluszczem i posypanego butka tartg
naczynia natoiyé kasze, przektadajac przygotowang masa. Wy-
réwnac¢ powierzchnie i zapiec. :

88. Kasza kukurydzana ,,Chantilly’ !

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta, pét opakowania twa-
rotku homogenizowanego waniliowego, 2/3 szklanki $mietanki
kremowej, 50 g cukru pudruy, séi, cynamon do smaku

Kasze przygotowaé wg przepisu 77, dodajac do gotowania star-
ty cynamon. Nastepnie przetozyé do formy wyptukanej zimna
woda, wyréwnaé powierzchnig, pozostawi¢ do wystudzenia. Na
koniec pokryé twarozkiem | natozyé ubita $mietanke z cukrem.
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89. Kasza kukurydzana ,,Chantilly” I

200 g kaszy, 2 szklanki mieka, 1,5 tyzki masta, 250 g truskawek,
6—6 tyzek cukru pudru, 50 g migdatéw, 2/3 szklanki §mietanki kre-
mowej, 20 g czekolady w proszku, 4 tyzki cukru pudru do $mietanki

Kasze przygotowaé wg przepisu 77, przetozyé do naczynia wy-
ptukanego zimng woda i pozostawrc do zastygniecia. Truskawki
optukaé, obraé z szyputek, rozbi¢ w mikserze. Migdaly sparzy¢
wrzgca wodg, obraé ze skorki, zetrzeé¢, wymieszac z truskawkami
i cukrem. Masa pokryé przygotowang kasze, natozyé ubltq $mie-
tanke z cukrem i posypaé czekolada.

90. Kasza manna zacierana

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 fy2ki masta tup margaryny, piatko,
s6l do smaku

Kasze odsiaé i zatrze¢ biatkiem, wysuszyé w piekarniku czesto
mieszajgc, aby sie nie przypalita. Do wrzacej osolonej wody
dodaé masto, wsypaé wystudzona kasze, zamieszaé, zagotowac
i przykry€. Nastepnie wypiec w piekarniku lub naczynie z kasza
wstawi¢ do wiekszego gamnka z gorgcag woda i gotowaé na pa-
rze ok. 40 min. Wyparowana wode w naczyniu uzupetaiad.

91. Kasza manna rozklejona

200 ?( kaszy, 2,5 szklanki wody, 3 tyzki masta lub margaryny, so Ido
smaku

Kasze zala¢ 1 szklanka letniej wody i pozostawi¢ na 30 min.
do napecznienia. Nastepnie wlaé¢ pozostala wrzgca osolong wode
z dodatkiem masta i zagotowa¢ mieszajac. Rozklejaé 15 min.
na woinym ogniu, dobrze mieszajac do spodu naczynia. Naczy-
nie z kasza wstawi¢ jeszcze do letniego piekarnika na 15—20
min.

92. Kasza manna a ia Walter Scott |

250 g kaszy, 2 szklank / mleka, 1,5 tyzki masta, biafko, 3—4 jabfka,
2 26ttka, 6—8 fy2ek cukru pudru, sél cynamon, sok z cytryny | po-
marariczy do smaku, ttuszcz i bu?ka tarta do naczynia
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Kasze przygotowaé wg przepisu 90, dodajgc do gotowania starty
cynamon, Jabtka umyé¢, obraé, przekraja¢ na pét, usunaé gniazda
nasienne, zetrze¢ na tarce o duzych otworach, wymiesza¢ z ka-
szg oraz Z6ttkami utartymi z cukrem. Nastepnie kasze przelo-
2y¢ do naczynia wysmarowanego tluszczem i posypanego butka
tartg; zapiec. :

93. Kasza manna a la Walter Scott H

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta, biatko, 200 g sera
twarogowego, 100 g cukru pudru, 2 jaja, 40 g rodzynkéw, kieliszek
likieru maraschino (25 g), s6l, wanilia ttuszcz i bufka tarta do naczy-
nia

Kasze przygotowaé wg przepisu 90, dodajac do gotowania drob-
no pokrajang wanilie. Nastepnie potaczy¢é ze zmielonym serem
twarogowym, optukanymi rodzynkami, likierem, zéftkami utar-
tymi z cukrem i ubitg piang z biatek. Przetozy¢ do naczynia wy-
smarowanego tluszczem; zapiec.™

94. Kasza manna a la Pekin

250 g kaszy, 2 szklanki mieka, 1,5 tyzki masta, biatko, 2—3 jaja, 100 g
cukru pudru, 50 g migdatéw, 20 g czekolady w proszku, sdl, wanffia,
tluszcz | butka tarta do formy

Kasze przygotowaé wg przepisu 90, dodajac do gotowania drobno
pokrajang wanilie. Nastepnie przetozy¢ do naczynia wysmarowa-
nego ttuszczem | posypanego butka tartg, wyréwnaé powierz-
chnie. Migdaly sparzy€, obraé ze skérki, zetrzeé. Jaja umyé,
wybi¢ ze skorupek do naczynia, wymiesza¢ z cukrem. Naczy-
nie z jajami wstawi¢ do wigkszego garnka z goracq wodg i ubijaé
na parze, az masa zgestnieje. Przygotowana mase doprawié
Iekkp solg, pokryé nig kasze. Posypaé migdatami i czekolady;
zapiec.

95. Kasza manna po afrykansku

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta, biatko, 2—3 26ttka,
100 g cukru pudru, kieliszek likieru bananowego (25 g), 200 g brzosk-
wift z kompotu, sél, ttuszcz i butka tarta do formy
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Kasze przygotowaé wg przepisu 90, wymieszaé ze zmielonymi
brzoskwiniami. Nastepnie przetoiy¢ do formy wysmarowanej
tluszczem i posypanej butkg tarts, wyréwnaé powierzchnie.
Pola¢ kasze z6itkami utartymi z cukrem i likierem; zaplec.

96. Kasza manna po redaktorsku

200 g kaszy, 2 szklanki mieka, 1,5 ty2ki masta, biatko, 4 26Hka, 100 g
cukru pudru, kieliszek likieru maraschino (50 g), s6l, olejek wanillowy
~ ttuszcz | butka tarta do formy

Kasze przygotowaé wg przepisu 90. Zéitka utrzeé z cukrem,
‘likierem i olejkiem. Naczynie z zéitkami wstawi¢ do wiekszego
garnka z gorgcg woda i ubijaé na parze, az masa zgestnieje. Na-
stepnie wymieszac¢ z kaszg, wltozy¢ do wysmarowanej ttuszczem
i posypanej bulka tarta formy, wyréwna¢ powierzchnie i zapiec.

97. Kasza manna po generalsku

250 g kaszy, 2 szklanki mieka, kieliszek likieru maraschino (50 g),
biatko, 1—2 banany, 1—2 26itka, 100 g cukru pudru, 2/3 szklanki
$mietanki kremowe), 3 tyzki cukru pudru do $mietanki, s6l, olejek
waniliowy, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Kasze przygotowaé wg przepisu 90. Banany umyé, obraé wiozyé
do miksera razem z cukrem i olejkiem, wiaczy¢ mikser na 30
sek. Mase wymiesza¢ z kasza, doprawié, przetozy¢ do wysma-
rowanego tluszczem i posypanego butkg tarta naczynia, wyréw-
na¢ powierzchnig, upiec. Po wystudzeniu obtozyé ubita $mie-
tanka z cukrem.

88. Kasza manna po suftansku

250 g kaszy, 2 szklanki mieka, 1,5 tyzki masta, blatko, 20 g czekolady
w proszku, 30 g rodzynkéw, 30 g fig, 30 g daktyli, 30 g orzechéw
;N{oskich, 100 g cukru pudru, s6l, wanilia, ttuszcz i butka tarta do
ormy :

Kasze przygotowaé wg przepisu 90. Orzechy sparzyé, obraé ze
skorki, posieka¢ razem z figami i daktylami, potaczy¢ z optuka-
nymi rodzynkami i cukrem. Nastepnie wymieszaé z kasza, prze-
tozyé do naczynia wysmarowanego tluszczem i posypanego
butka tarta, wyréwnacé powierzchnie, posypaé czekoladg; zapiec.
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99. Kasza manna po kardynalsku |

250 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 ty2ki masta, biatko, 50 g sma2one]
skérki pomaranczowe], 4 biatka, 100 g cukru pudru, sél, wanilia,
tluszcz | butka tarta do formy

Kasze przygotowa¢ wg przepisu 90. Nastepnie potaczyé z posie-
kang skérkg pomaraficzowg oraz ubitag piang z biatek z cukrem.
Przetozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego
butkg tarty, doprawié. Zapiec w gorgcym piekarniku.

100. Kasza manna po kardynalsku Il

250 g kaszy, 2 szklanki mfeka, 1,5 tyzki masta, 50 g orzechdw wtoskich
bez tupin, 1—2 pomararicze, 2—3 26ttka, p6t szklanki soku pomarasi-
czowego, s6l, wanilia, ttuszcz i butka tarta do formy

Kasze przygotowaé wg przepisu 90. Orzechy sparzyé, obraé ze
skorki, posiekaé, wymieszaé z kasza, szczyptg soli oraz drobno
pokrajang wanilia. Przygotowang kasze przetozyé do naczynia
wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta, wyréwnaé
powierzchnie. Pomaraincze umyé, sparzyé, obra¢ ze skorki, po-
krajaé w plastry, usuwajac pestki, utozyé na kaszy. Zotka zapa-
rzy¢ goracym sokiem szybko mieszajac trzepaczkg, polaé nimi
kasze, zapiec.

101. Kasza manna z rodzynkami

250 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1—5 tyZki masta, biatko, 50—100 g
rodzynkéw, 2/3 szklanki §mietanki, 1—2 26ttka, séliwanilia do smaku,
6 tyzek cukru, ttuszcz i butka tarta do formy

Kasze przygotowaé wg przepisu 90, dodajac do gotowania drob-
no pokrajang wanilie i optukane rodzynki. Nastepnie wymieszaé
ze Smietang oraz zotthami utartymi z cukrem, doprawié, przetozyé
do naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanmego butka
tarta, wyréwnaé¢ powierzchnie i zapiec.



Kluski nalezg do ciast zarabianych w naczyniu, RozréZnia sig
kluski lane, kladzione, francuskie, péHrancuskie, ptysiowe i droi-
dzowe. Wszystkie wymienione ciasta majgq konsystencje rzadsza,
niz ciasto makaronowe czy pierogowe wyrabiane na stolnicy.
Przygotowanie ciasta obejmuje nastepujace czynnos$ci:

e przesianie maki, ktére ma na celu oddzielenie obcych do-
mieszek i usunigcie grudek oraz spulchnienie maki;

e zarabianie ciasta, polegajace na dokladnym potaczeniu
wszystkich produktéw; stosowanie odpowiedniej maki oraz wody
(umiarkowanie twardej) lub innego ptynu, jak mieka, $mietany,
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y takie dodatek jaj. itp. poprawia w znacznym stopniu strukture
asta | podnosi jego warto§¢ odiywczg i smakowa;
wyrobienie, majgce na celu sklejenie wszystkich sktadnikéw
¥ jednolita mase oraz wprowadzenie do niej duzej ilosci powie-
jza, ktére powoduje zwiekszenie sig objefosci gotujacego sie
asta oraz sprawia, Ze kluski sg bardziej pulchne i lepiej strawne;
formowanie, polegajace na nadaniu ciastu odpowiedniego
szaftu i wielkosci; ciasto formuje sie przed obrébka cieplng,
0ki jest elastyczne i mozna nadaé¢ mu poZgdany ksztalt;
gotowanie we wrzgcej osolonej wodzie w szerokim, giebo-
naczyniu z dopasowang pokrywa.

zposSrednio po wrzuceniu do wody ciasto opada na dno i dla-
tégo nalezy zamieszac je drewnianag tyzkg, aby oderwaé ewen-
tgialnie przywierajgce sie ciasto. W tym czasie naczynie z woda
tizeba silnie ogrzewad, doprowadzajac ptyn do stanu wrzenia,
tem zmniejszy¢é gaz, odkry¢ naczynie i powoli gotowaé¢ bez
rzykrycia. W czasie ogrzewania nastepuja: rozszerzenie sig
echerzykdw powietrza, przez co zostaje zwiekszona objeto§¢
cijasta, dalsze pecznienie, Scinanie biatek oraz rozklejenie skrobi.
b ugotowaniu wyroby z ciasta stajg sie przejrzyste, o jednolitej
. barwie przekroju. Wybiera sie je na cedzak i przelewa duia
ilo§cig goracej wody, aby sptuka¢ z powierzchni cze$¢ krochmalu,
nastepnie polewa ttuszczem, aby si¢ nie skleity i pozostawia
w cieple lub zaraz podaje.

Ciasto lane ma konsystencje ptynng. W skiad tego ciasta wcho-
dzg jaja, mgka i troche ptynu. Duzy dodatek jaj do ciasta lanego
uzasadniony jest jego konsystencjg, chodzi o to, aby ciasto
w czasie gotowania nie rozplywalo sie. Wlanie matej ilosci wody
oraz wtloczenie duzej ilosci powietrza zwigksza pulchno§¢ wy-
robu, skiadniki maki fatwiej pecznieja i powstajgca podczas
gotowania wewnafrz ciasta para wodna rozluZnia strukiure
klusek. Ciasto to przygotowuje sie w mastepujacy sposéb: do
naczynia wbija sie umyte jaja, dodaje s6!l i miesza na jednclita
mase. Potem wsypuje sie przesiang make | zarabia ciasto ener-
gicznymi okreznymi ruchami trzepaczki. Ciasto po wyrobieniu
powinno sie la¢ cienkim strumieniem. JeZeli jest za geste, nalezy
dodaé troche wody, wyrobi¢ tak, aby nie bylo grudek maki, a na
powlerzchni ukaza sie pecherzyki powietrza. Przygotowane cias-
to leje sig cienkim strumieniem wprost na wrzacg wode lub gotu-
jaca sie zupe. W czasie wlewania trzeba delikatnie mieszad,
aby nie przywarly do dna naczynia. Wysoka temperatura ptynu
§cina natychmiast biatko, powodujac zachowanie ksztattu klu-
sek. Kluski przeznaczone na drugie danie trzeba gotowa¢é kilka
minut, odcedzi¢, przela¢ ciepta woda, odsaczyé, polaé ttusz-
czem. .
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Kluski ktadzione przygotowuje sie z ciasta o konsystencii:
znacznie gesciejszej, niz kluski lane, z mniejszg iloscig jaj. Na
jedno jajo bierze sie ok. 2560 g maki (ok. 1,5 szklanki) i szklanke
wody. Na wilasciwg jako$¢ klusek ktadzionych ma duizy wpltyw
gotowanie ciasta. Kluski kfadzione formuje si¢ metalowg tyzke,
zZwilzong w goracej wodzie, przez odcinanie niewielkich kawatkéw
ciasta przy brzegu naczynia i wrzucaniu ich do wrzacej osolo-
nej wody. Nalezy gotowaé jednorazowo w naczyniu takg ilo§¢
klusek, by swobodnie ptywaty. Aby skr6ci¢ czas gotowania klu-
sek, naczynie nalezy przykry¢, bo gromadzaca sig pod pokrywa
para wplywa dodatnio na konsystencje ugotowanych klusek. U-
gotowane kluski odcedzi¢, przeptukaé¢ goraca woda, odsaczyé
i polaé ttuszczem., Zaraz podawaé, gdyz przetrzymywane kluski
twardnieja. Polewa sig je réznymi sosami: stodkimi i stonymi,
lub podaje z dodatkiem cukru, dzemu, twarozku, §mietany.
Kluski francuskie sa pewna odmiana kiusek kfadzionych. Za-
wieraja ttuszcz utarty z z6éhkami, nadajacy im delikatny smak
oraz ubita piane z biatek, ktéra jest czynnikiem spulchniajacym.
‘Ho$¢é maki stanowi ok. 50% masy jaj i masta. Do przygotowania
klusek francuskich najlepsza jest krupczatka, ktéra w znacznym
stopniu zwieksza wydajnos¢ gotowanego ciasta, ponadto o-
trzymuje sie wtedy kluski o najlepszej strukturze i konsystenciji.
Do klusek francuskich mozna uzy¢ zamiast maki — kasze manng
lub buike tarta.

Kluski francuskie i péHfrancuskie powinny byé przygotowywane tuz
przed podaniem. Ciasto przygotowane na zapas traci wtasciwg
strukture, poniewaz pecherzyki powietrza pekaja pod naporem
ciezaru ciasta. Kolejnos§¢ czynnosci przy. przygotowywaniu klu-
sek francuskich jest nastepujaca:

e umyte jaja wybié ze skorupek oddzielajac Zéitka od biatek;
e masto utrzeé, gdy zmigknie — dodaé z6ttka i utrzeé na pulch-
ng mase;

e ubi¢ sztywna piane z biatek, wyktada¢ na utarte z ttuszczem
26ttka przesypujac przesiang maka, mieszajac jednoczesnie po-
wolnymi ruchami od brzegéw i dna naczynia ku $rodkowi.
Gotowanie klusek francuskich jest dosé trudne i wymaga wiel-
kiej wprawy i umiejetnoéci. Po przygotowaniu ciasta robi sie
probe gotowania, wrzucajac uformowane metalowg tyikg 1—2
kluski na wrzacg wode. Jezeli ciasto sie rozp#ywa, nalezy dosy-
pa¢ troche makl i jeszcze raz delikatnie wymiesza¢. Kiuski fran-
cuskie gotuje sie w jednej warstwie, wyjmuje i dopiero wklada
nastepne.

Nalezy je gotowac¢ krotko, poniewaz zawierajg maty dodatek maki,
a biatko sig szybko &cina. Aby stwierdzi¢ czy kluski sa ugoto-
wane, trzeba jedng z nich przekraja¢ na pét; powinny na prze-
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kroju mieé jadnolitg strukture i barwe. Kluski francuskie grzy-
bowe, watrobiane lub- mézgowe sa odmiang klusek fran-
cuskich. Do utartych z mastem 26itek dodaje sie ugotowane
i posiekane grzyby, wyzytowana i zmielong watrobe lub obrany
z bton i posiekany mozg, potem piane i make. Dalej przygoto-
wuje sie jak kluski francuskie.
Kluski péHrancuskie podobne sa do klusek francuskich,
tylko inna jest ich technika przygotowan.a; zmniejsza sie ilos¢
masta i jaj przy jednoczesnym dodaniu wody.
Kolejno§¢ czynnosci jest nastepujaca:
@ utrze¢ masto,
e do masta dodaé po jednym jajku i ucieraé tak, aby powstata
puszysta jednolita masa,
o do utartej masy dodaé przesiang magke i wode, wyrobic.
Kluski ptysiowe przyrzadza sig z ciasta parzonego. Technika
przygotowania ciasta parzonego réini sie zasadniczo od ciast
przygotowywanych poprzednio. Giéwnymi jego skiadnikami sa:
maka, woda, masto lub margaryna i jaja. Do klusek ptysiowych
dodaje sie posiekany koperek lub posiekang natke pietruszki.
by ciasto parzone sie udato, naleiy odmierzyé odpowiednia
lo§¢ wody, dodaé ttuszcz i zagotowaé. Przesiang make wsy-
puje sie do wrzacej wody i rozbija dokladnie grudki drewniang
dyzka, ciagle podgrzewajac mase, aby stracita zapach surowej
maki. Podgrzewaé mozna tylko na plycie, bo na otwartym ogniu
ciasto tatwo sie przypala. Gdy ciasto nabierze szklistego wyg-
ladu, dodaje sie kolejno jaja i wyrabia (mozna uzyé miksera).
Wyrabianie ma na celu nie tylko potaczenie skladnikéw, a takie
wttoczenie duzej ilosci powietrza, co ma zasadniczy wplyw na
jakos¢ klusek. Z ciasta ptysiowego mozna przygotowywaé rdz-
ne odmiany klusek, stosujac odpowiednie dodatki: grzyby, wa-
trobke, mézg lub starte migdaty. Kluski parzone sg doskonatym
dodatkiem do zup i drugich dan; moga tez tworzy¢ samodzielne
danie z sosami lub odpowiednio dobrang jarzyng. Kluski gotuje
sie 6—8 min, pod przykryciem,
Kluski droidzowe sa mato popularne, choé samo ciasto jest
dos¢ znane, Ciasto droidzowe moie by¢ od razu zarabiane
z catej iloéci maki, wody, soli i drozd2y oraz innych dodatkdw,
lub przygotowane metodq dwufazowa, polegajacg na przygoto-
wanie rozczynu, czyli rzadkiej mieszaniny maki, ptynu i roztartych
drozdiy, ktéra zostawia sie na jakis§ czas w temperaturze 27—
—28°C. Potem do rozczynu dodaje sie przesiang make, sél oraz
wode i wyrabia doktadnie ciasto, az odstaje od &cianek naczynia.
Powinno mieé duzo pecherzykéw powietrza, by¢é gtadkie i ISnig-
ce. Pod koniec wyrabiania dodaje sie stopiony tluszcz.
inna metoda opiera sie na trzech zasadniczych etapach, z kto-
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rych otrzymanie rozczynu i wyrabianie ciasta odbywa sie ak
w metodzie dwufazowej, lecz wyprzedza je zaparzanie maki.
parzanie ciasta ma na celu nadanie specjalnych cech, Clasto
to odznacza sie znaczng zdolnoscig zatrzymywania gazéw,
lepiej wyrasta i posiada znaczng wilgotnosé, a takze stodkawy
smak. Zamiast wody do ciasta moZna uzyé mleko lub $mietanke.
Kluski drozdzowe formuje sig i gotuje, jak kluski kltadzione. Pozo-
state sposoby przygotowywania klusek podane sa iprzy kon-
kretnych przepisach.

102. Kluski francuskie

120 g maki, 3—4 tyzki masta, 4 jaja, natka pietruszki, s6l do smaku

Jaja umyé, wybi¢ ze skorupek, oddzielajac Z6ttka od biatek.
Masto utrzeé z 26Hkami, dodac przesiang make, posiekang natke
pietruszki, posoli¢. Lekko wymieszaé z ubita plang z biatek.
Nastepnie kta§¢ tyzkg podtuine kluski na wrzaca osolong wode,
zanurzajgc za kazdym razem fyzke w wodzie. Gotowaé na matym
ogniu pod przykryciem. Po wyptynieciu klusek odcedzié. Poda-
waé natychmiast, jako dodatek do zup lub drugich dan.

103. Kluski francuskie z watrébka

Ciasto: jak w przepisie 102
Nadzienle: 100 g watrébki z drobiu lub cielqcej, $6l do smaku
natka pietruszki

Watrébke optukaé, zdjaé btone i grube naczynia krwiono$ne,
drobno posieka¢ razem z natka pietruszki. Ciasto przygotowaé
jak poprzednio, wymiesza¢ z watrobka. Ktas¢ tyzka podtuzne kluski
na wrzacg osolong wode, zanurzajgc za kazdym razem lyzke
w wodzie. Gotowa¢ na matym ogniu pod przykryciem. Po wyptly-
nieciu klusek odcedzié. Podawaé do drobiu.

104. Kluski francuskie zmézgiem

Ciasto: jak w przepisie 102
Nadzienie: 100 g mézgu, sét do smaku
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‘Mézg obraé z bton, optukaé, wiozyé do wrzacej wody, gotowaé
5 min,, odcedzi¢ i przetrzeé. Ciasto przygotowaé wg przepisu
102, wymieszaé z mdzgiem. Ktas¢ lyzkq podtuine kluski na wrza-
cq osolong wode, zanurzajgc za kazdym razem tyzke w wodzie.
Gotowaé¢ na matym ogniu pod przykryciem. Po wyplynieciu
odcedzi€¢ i zaraz podawaé, np. do drobiu.

105. Kluski francuskie z grzybami

Ciasto: Jak w przepisie 102
Nadzienie: 50 g grzybéw suszonych, natka pletruszki.

Grzyby umyé, namoczyé, ugotowaé¢ i drobno posiekaé razem
z natka pietruszki. Ciasto przygotowaé wg przepisu 102, wymie-
szaé z grzybami, ktas¢ tyzkq podiuzne kluski na wrzacg osolona
wode, zanurzajgc za kaidym razem tyzke w wodzie. Gotowaé
na matym ogniu pod przykryciem. Po wypitynieciu odcedzi¢
i zaraz podawaé, np. do drobiu.

106. Kluski polfrancuskie

400 g maki, 5—8 ty2ek masta lub margaryny, 3 jaja, nlepeina szklanka
wody, s6l do smaku ‘

Masto utrze¢ z jajami, dodac przesiang make, doktadnie wyrobié
w celu willoczenia duzej ilo§ci powietrza. Mozna te? wszystkie
sktadniki wilozyé do miksera, wiaczyé na 30 sek. Nastepnie me-
talowq tyzka formowaé podtuzne kluski, kias¢ na wrzacg osolong
wode, gotowaé pod przykryciem do wyptynigcia klusek. Ugo-
towane kluski wyjmowa¢ tyikg cedzakowa, przelaé¢ goracq woda,
odsqczyc’:. Podawaé jako dodatek lub samodzielne danie z so-
sami, ‘

107. Kluski szwajcarskie 1

gi]a]sto: 250 g maki, szklanka mleka, 3—4 tyzki masta lub margaryny,
aja

Sos: 2 jaja, B ty2ek cukru pudru, pSt szklanki mleka, ttuszcz i butka
tarta do formy

Mleko zagotowaé z mastem, WSypaé przesiang make, doktadnie
wyrobié, az zacznie odstawaé od $§cianek naczynia. Nastepnie
przestudzié, potaczyé z jajami. Metalowa tyzka formowaé po-
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-dtuzne kluski, ktas¢ je na wrzaca osolong wode, ugotowac, od-
cedzi¢, przetozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem i po-
sypanego butka tarta.

dJaja umy¢, wybi¢ ze skorupek, oddzielajac 26ttka od biatek.
Z6ttka utrzeé z cukrem, wymieszaé z mlekiem i ubitg piana z biatek.
Sosem zala¢ kluski i zapiec.

108. Kluski szwajcarskie il

Liasto: 250 g maki, szklanka mleka, 3 tyZkl cukru, 3—4 tyzki masta
lub margaryny, 2 jaja

Sos: 2/3 szklanki §mietanki, 500 g gruszek, 4 tyzki cukru, 2 lyzki
maki, s6l do smaku

Mieko zagotowaé z mastem i cukrem, wsypaé przesiang make,
dokiadnie wyrobi¢ ciasto, az zacznie odstawaé od §cianek na-
czynia. Nastepnie przestudzi¢ i wymieszaé z Zo6ttkami i ubita
piana z biatek. Metalowa tyzkg formowaé podiuine kluski, klas¢
na wrzacg osolong wode, ugotowaé, odcedzié, przetozyé do jed-
noporcjowych salaterek.. Zagotowaé wode z cukrem, wiozyé
obrane i pokrajane w czgstki gruszki, chwile pogotowaé. Grusz-
kami obtozyé kluski, odla¢ ok. 1/2 szkalnki syropu z gruszek
i pofaczy¢ go ze Smietanka wymieszang z makg, zagotowaé, zalaé
kluski. Fodawaé na zimno lub na gorgco.

1€9. Kluski kiadzione

400 g maki, ok. 3,4 szklanki wody, 2 jeja, 1,5 tyzki thuszczu, sél do
smaku

Make przesiaé do naczynia, dodaé jaja, wode i sél, dokiadnie
wymieszaé w celu wtloczenia duiej ilosci powietrza, ktére jest
czynnikiem spulchniajacym. MoZna tez wszystkie skiadniki wto-
2y¢é do miksera, wigczy¢ na 30 sek. Kiaéé metalowa tyzka podiuine
kluski na wrzaca osolong wode z dodatkiem ttuszczu, zamie-
szaé, aby nie przywarty do dna naczynia i gotowaé pod przy-
kryciem. Cdcedzié, przela¢ goraca woda, odsaczyé na sicie.
Podawa¢ z sosami aibo mastem i cukrem, mozna takze posypaé
przetartym twarozkiem.

110. Kluski z serem

300 g maki, szklénka mleka, 3 tyzki masta lub margaryny, 100 g twar-
dego 26itego sera, 4 jaja, 1,5 ty2ki tluszczu do gotowania kiusek,
3 tyzki masta do polania :
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Zagotowaé mleko z mastem, wsypa¢ przesiang make, wymie-
sza¢é, wbijaé kolejno po jednym jajku, doktadnie wyrabiajgc. Pod
koniec wyrabiania doda¢ starty na tarce o duzych otworach ser,
posoli¢ i pozostawié¢ w chiodnym miejscu na 1 godz. Mstalowa
tyzka formowaé podtuine kluski, klas¢ je na wrzacg osolong
wode z dodatkiem ttuszczu, ugotowaé, odcedzié, polaé mastem.

111. Groszek ptysiowy a la Henryk IV a

Ciasto: 200 g maki, 1 1/4 szklanki wody, 100 g masta lub margaryny,

4-5 ]aj, s6! do smaku

Nadzienie: 200 g pasztetu z drobiu, 100 g pleczarek, 1,5 tyzki ttusz-

czu do pieczarek, p6t puszki sardynek

Sos: 2 tyzki masta lub margaryny do zasmazki, 2 tyzki maki, szklanka

anleka, z?‘ltko, 50 g 26ttego twardego sera, sél i gatka muszkatotowa
o smaku

Wode zagotowa¢ z mastem i solg, wsypaé przesiang make,
odstawi¢ z plyty kuchennej, rozbi¢ grudki. Nastepnie postawié
ponownie na plycie, lekko podgrzewaé ciagle mieszajac, az cias-
to stanie sie gtadkie i ISniace. Garnek odstawié, ciasto lekko
przestudzié, wbijaé po jednym jajku dobrze wyrabiajac. Blache
wysmarowaé ttuszczem, wyciskaé szpryca ciasto (w pewnej
odlegtosci) formujac maly groszek. Piec ok. 10 min. w goracym
piekarniku. Pod koniec pieczenia zmniejszyé temperature, os-
tudzi¢ w otwartym piekarniku, gdyz raptownie wyjete fatwo
opadaja.

Pieczarki oczyscié, optukaé, drobno pokrajaé i usmazyé, zemleé
razem z pasztetem | sardynkami, doprawié. Groszek przekrajaé
na pol, napetni¢_przygotowanym farszem, zlaczy¢ potowki i uto-
zy¢ w naczyniu. Tiuszcz rozgrzaé, wymieszaé z maka, zasmazyé
nie rumienigc, wlewaé powoli gorace mieko szybko mieszajac
trzepaczka. Zagotowad, wymieszaé z z6ttkiem i doprawié. Zalaé
sosem ptysie, posypaé startym serem i zapiec.

112, Kluski ptysiowe a la Henryk IV b

Ciasto: jak w przepisie 111

40 g migdatéw, 200 g pieczarek, 1,5 ty2ki ttuszczu, 100 g 26ttego
twar,(‘iego sera, thiszcz | butka tarta o naczynia, s6l | pieprz do
smaku

Migdaly sparzyé, obraé ze skorki, zetrze¢. Ciasto przygotowaé
jak poprzednio, wymieszaé z migdatami. Metalowg tyzkg formo-
waé podiuine ktuski, ktas¢ na wrzacq osolong wode z dodatkiem
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ttuszczu i gotowaé pod przykryciem. Ugotowane kluski odcedzié,
przetozy¢ do naczynia wysmarowanego tluszczem i posypanego
butkg tarta. Pieczarki oczysci¢, optukaé, pokrajaé w plastry,
usmazy¢, obtozy¢é nimi kluski, posypaé¢ startym serem i zapiec.

113. Kluski ptysiowe grzybowe

Ciasto: jak w przepisie 111
40 g grzybéw suszonych, 1,5 ty2ki tluszczu do gotowania, 3 ty2ki
masia do polania, tyzka butki tartej, sél

Ciasto przygotowaé wg przepisu 111. Grzyby namoczy¢, ugotowadé,
a nastepnie zemle¢ lub drobno posiekaé. Wymieszaé z ciastem.
Metalowa tyika kta§¢ podiuzne kiuski na wrzacg osolong wode
z dodatkiem ttuszczu i gotowaé pod przykryciem. Ugotowane
kluski odcedzi¢, pola¢ zrumienicng butkg tarta wymieszang
ze stopichym mastem.

Uwaga: Kluski mozna takie ugotowaé¢ bez grzybéw.

114. Kliuski wiloskie

Ciastfo: 250 g maki, p6t szklanki mleka, 3—4 tyzki masta lub marga-
ryny, 3 jaja, 1,5 ty2ki ttluszczu do gotowania, s61 do smaku
100 g 26itego twardego sera, 3—4 tyzki masta lub margaryny

Jaja umyé, wybi¢ ze skorupek, oddzielajac zéttka od biatek.
Zéttka utrzeé z mastem, potaczyé z przesiana maka i mlekiem,
a nastepnie z ubity piang z biatek, posoli¢. Metalowg tyikg for-
mowaé podiuZne kluski, klas¢ na wrzaca osolong wode z dodat-
kiem ttuszczu, ugotowaé pod przykryciem. Po ugotowaniu wy-
jaé tyzkq cedzakows, uto2y¢ w naczyniu wysmarowanym ttuszczem
i posypanym butka tarta, posypaé¢ po wierzchu startym sersm,
pola¢ mastem i zapiec.

115. Kluski ruskie

Ciasto: 400 g ugotowanych ziemniakéw, 300 g sera twarogowego,
2—3 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuil, 2 jaja, 2 tyzki maki 1,5 tyzki
tluszczu do getowania, s6l | pleprz do smaku

Do polania: 100 g stoniny, 2 cebule

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke, usmazyé, wymieszaé
ze zmielonymi ziemniakami, zmielonym serem i jajkami oraz
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makg, doprawi¢ do smaku. Metalowg tytka formowaé podtuzne
kluski, kta¢ na wrzaca osolong wode z dodatkiem tluszczu
i ugotowaé pod przykryciem. Po ugotowaniu wyjac¢ tyzkq cedza-
kowa, odsgczyé i polaé skwarkami ze stoniny z pokrajang cebula.

116. Kluski z watrobki

Clasto: 350 g watrébki z drobiu lub cieleciny, 5—8 tytek maki,
2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, butka czerstwa (50 g), 2 jaja,
8 tyzek butki tartej, sél do smaku, 1,8 y2ki uszczu do gotowania,
3 iyzki masta, tyzka butki tartej

Watrébke obraé z bfon, optukaé, drobno pokrajaé. Cebule obraé,
optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé¢, wystudzié¢, zemie¢ razem
z watrobkg i namoczonga w wodzie lub mleku oraz odcisnieta
butka. Potaczy¢ z jajami, przesiang maka i butka tartg, doprawié
solg. Metalowy lyzka formowad podtuzne kluski, klas¢ na wrza-
cq osolong wode z dodatkiem ttuszczu, ugotowaé pod przykry-
ciem. Po ugotowaniu wyja¢ tyzka cedzakowa, pola¢ zrumieniong
butka tartqa wymieszana ze stopionem mastem.

117. Kluski lane ,,firmowe"”

200 g maki, 3—4 jaja, 3 ty2ki mleka fub wody, 1,5 ty2ki Huszczu do
gotowania, 1,5 ty2ki ttuszczu do naczynia, 4 jaja, 100 0 0 twardego
z6hego sera, s6l do smaku

Make przesiaé, wbié jaja, wlaé mleko lub wode, wyrobié staran-
nie ciasto, aZz ukaza sie pecherzyki. Do wrzacej osolonej wody
z dodatkiem ttuszczu wlewaé cienkim strumieniem clasto, za-
mieszaé, chwile pogotowaé, odcedzi¢ lub wybraé tyzka cedzako-
wa. Przetozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem, wbi¢ jaja,
posypaé startym serem, zapiec.

118. Kluski grysikowe

200 g kaszy manny, 7 fy2zek maki, szklanka mleka, 4 fyzki masta lub
margaryny, 3 jaja, 1,5 tyzki tluszczu do gotowania, s6l do smaku

Jaja umyé, wybi¢ ze skorupek, oddzielajac Z6ttka od bialek.
Masto utrze¢ z z6Hkami, potaczy¢ z przesiana maka, kasza i mle-
kiem. Pozostawi¢ w chlodnym miejscu na 30 min. Nastgpnie
wymiesza¢ z ubita piana z biatek. Metalowa iyzka formowaé
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podtuine kluski, ktas¢ na wrzaca osolong wode z dodatkiesm
ttuszczu, ugotowaé pod przykryciem. Po ugotowaniu wyjgé
lyzkg cedzakowsg, polaé¢ sosem (stodkim) lub posypaé cukrem
i pola¢ stopionym mastem.

119. Kluski z sera twarogowego

300 g sera twarogowego, 100 g kaszy manny, 1/4 szklanki mleka,
45 jaj, 3 tyzki masta, 5 tyzek cukru pudru, 40 g rodzynkéw, 1,5
tyzki thuszezu do gotowania, s6l

Kasze wymieszaé z mlekiem i pozostawié w chtodnym miejscu
na 30 min. Jaja umy¢, wybi¢ ze skorupek, oddzislajac z6ttka od
biatek. Masto utrzeé¢ z cukrem, potem z zdéitkami, wymieszaé
z kasza, zmielonym serem, optukami rodzynkami i ubitg piana
z biatek. Ktasé metalowa tyzka podtuine kluski na wrzaca oso-
long wodeg z dodatkiem ttuszczu, ugotowacd, odcedzié, odsaczyé.
Podawaé polane mastem lub sosem morelowym,

120. Kluski z platkéw owsianych

200 g ptatkéw owsianych, szklanka wody, szklanka mleka, 2—3 jaja,
4 é)'/zkl maki krupczatki, 3 tyzki masta, 1,5 tyzki ttuszczu go gotowania,
s

Ptatki zala¢ letnig woda i pozostawi¢ na ok. 30 min. do napecz-
nienia. Mleko zagotowa¢ z mastem, wymiesza¢ z ptatkami, po-
soli¢ i gotowa¢ 20 min. na matym ogniu. Nastepnie potaczy¢
z jajami i przesiana maka, doktadnie wyrobi¢. Metalowa fyzka
formowaé podtuzne kluski, ktas§¢ ma wrzaca osolona wode z do-
datkiem ttuszczu, ugotowaé, odcedzi¢. Podawaé polane stodkim
sosem.

121. Kluski saskie

150 g maki, butka czerstwa (50 g), 3 jaja, 50 g rodzynkéw, 5 tyzek
cukru pudruy, kieliszek rumu (10 g), 4 fy2ki masta, 1,5 tyzki ttuszczu
do gotowania, s6l

Butke pokraja¢ w drobng kostkg. Jaja umyé¢, wybi¢ ze skorupek,
oddzielajac 26ttka od biatek, Masto utrze¢ z cukrem, potem z 26tt-
kami, wymieszaé z przesiana maka, doktadnie wyrobié, potaczyé
z rumem, grzankami, optukanymi rodzynkami i ubita piang z bia-
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tek. Metalowg tytka formowaé podiuine kluski, ktad¢ na wrzaca
osolona wode z dodatkiem ttuszczu, ugotowaé, odcedzié. Po-
dawaé polane sosem morelowym.

122. Kluski zbojeckie |

800 g ziemniakéw, butka czerstwa, szklanka mieka, 150 g maki,
2 jaja, natka pietrus zki, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 100 g sto-
niny, 86l | pieprz do smaku

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zetrze¢ na tarce o drobnych
otworach, lekko odcisnaé. Butke namoczy¢ w mleku, odcisnaé,
zemleé, wymieszaé z ziemniakami, przesiang maka, jajami
i posiekana natka pietruszki, doprawié. Metalowa tyzka formowac
mate podiuzne kluseczki, kla§¢ na wrzaca osolong wode z do-
datkiem ttuszczu, ugotowaé, odcedzié, pola¢ skwarkami ze sto-
niny i zaraz podawac.

123. Kluski zbdjeckie Il

600 g ziemniakéw, butka czerstwa (50 g), szklanka mleka, 100 g
watrébki, 2 cebule, 80 g stoniny, 150 g maki, 2 jaja, 1,5 tyzki ttuszczu
do gotowania, 3 tyzki masta do polania, s6l i pieprz do smaku

Ziemniaki umyé¢, obraé, optukaé, zala¢ woda do 3/4 wysokosci, po-
solié, ugotowaé, odcedzié, odparowadé. Stonine pokrajaé w kostke,
czesciowo stopié, wlozy¢ kawatki watrébki oraz drobno pokra-
jana cebule, usmazyé, wystudzié, zemleé¢ razem z ziemniakami
oraz namoczong w mleku i odcisnietq butka. Nastepnie wymie-
szaé z przesiang maka i jajami, doprawi¢. Metalowa tyzka formo-
waé podiuZne kluski, ktas¢ na wrzaca osolong wode z dodatkiem
ttuszczu, ugotowaé, odcedzi¢, polaé mastem i zaraz podawad.

124. Kluski zbéjeckie Il

600 g ziemniakéw, 3 tyzki bulki tartef, 2—3 jaja na twardo, 2 cebule,
1,5 ty2ki thuszczu do cebuli; 2 jaja surowe, 150 g maki, natka pietrusz,
ki 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masta do polania, sél
i pieprz do smaku

Ziemniaki umy¢, obraé, optukac, zala¢ woda do 3/4 wysokosci,
posoli¢, ugotowaé, odcedzi¢, odparowaé. Cebule obraé, optu-
kaé, drobno pokrajaé, usmazyé, wystudzié, zemleé razem z ziem-
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niakami i jajami ugotowanyml na twardo, wymieszaé z przesia-
ng maka, butkq tarta, surowymi jajami i posiekanag natka pietruszki,
doprawié. Metalowg tyzkgq formowaé podtuine kluseczki, wkia-
da¢ do wrzgcej osolonej wody z dodatkiem tluszczu, ugotowac,
odcedzi¢, pola¢é mastem i zaraz podawac. .

125. Kluski kasynowe 1|

600 g ziemniakéw, 3 tyzki $§mietany, 100 g 26itego twardego sera,
3 tyzki koncentratu pomidorowego, natka pietruszki, 2 jaja, 150 g
maki, 1,5 ty2ki thuszczu do gotowania, 3 tyzki masta do polania,
86l | pieprz do smaku

Ziemniaki umy¢, obraé, optukaé, zala¢ wrzaca osolong woda do 3/4
wysokos$ci, ugotowaé, odcedzié, odparowac. Nastepnie zemleé
1 wymieszaé¢ doktadnie ze $mietang, jajami, koncentratem pomi-
dorowym, posiekang natkq pietruszki, startym serem oraz prze-
siang maka; doprawié. Metalowa tyzka formowaé podtuzne klus-
ki, kta§é je na wrzgca osolong wode z dodatkiem tluszczu, u-
gotowaé, odcedzi¢, pola¢ mastem i zaraz podawad.

Uwaga: Z przygotowanego ciasta mozna formowac kule wiel-
kosci orzechéow wiloskich i w takiej postaci gotowac.

126. Kluski kasynowe 1l

600 g ziemniakéw, 100 g szynki lub kietbasy szynkowej, 160 g maki,
2 cebule, 1,5 tyzki tuszczu do cebuli, natka pietruszki, 2 jaja, 3 tyzki
masta do polania, s6l i pieprz do smaku

Ziemniaki umy¢, obraé, optukaé, zalaé wrzacy osolong woda do
3/4 wysokosSci, ugotowaé, odcedzié¢, odparowaé. Cebule obra¢,
optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé, zemieé z ziemniakami i szyn-
ka, wymieszaé z 26itkami, posiekang natka pietruszki i ubitg
piang z biatek przesypujac przesiana maka, doprawi€. Metalowa
tyskg formowaé podtuzne kluski, ktasé¢ je na wrzacq osolong
wode z dodatkiem tluszczu, ugotowaé, odcedzié, pola¢ mas-
fem i zaraz podawad.

127. Kluski kasynowe llI

600 g ziemniakéw, 3/4 szklanki mleka, butka czerstwa (50 g), 100 g
maki, 3 tyzki kaszy manny, 2 jaja, natka pietruszki, 1,6 tyZki thuszczu
do gotowania, 3 tyzki masta do polania, sél i pieprz do smaku
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Ziemniaki umy¢, obraé, optukaé, zalaé¢ wrzacg osolong wodg do
3/4 wysokoéci, ugotowaé, odcedzi¢, odparowaé. Butke namo-
czy¢ w mleku, odcisngé, zemle¢ razem z ziemniakami, wymie-
szaé z jajami, przesiang maka, kasza i posiekang natka pietruszki,
doprawi¢. Metalowg tyzka formowaé podtuzne kluski, kta§é na
wrzacg osolona wode z dodatkiem ttuszczu, ugotowaé, odce-
dzi¢, pola¢ mastem i zaraz podawad,

128. Kluski kasyho-we v

200 g ziemniakéw, 400 g sera twarogowego, kilka migdatéw, 150 g
maki, 2 Jaja, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masta do polania,
86l i curry do smaku

Migdaly sparzy¢, obra¢ ze skérki, zetrze¢. Ziemniaki umyé, o-
bra¢, oplukaé, zala¢ wrzaca osolong woda do 3/4 wysokosci,
ugotowaé, odcedzi¢, odparowaé. Nastepnie razem z serem
zemleé, wymiesza¢ z migdatami, z6tkami i ubitg piang z bialek
przesypujac przesiana maka i przyprawami. Metalowa lyika
formowaé podtuzne kluski, ktas¢ je na wrzaca osolong wode,
ugotowaé, odcedzié, pola¢ mastem i zaraz podawac.

129. Kluski kasynowe V

600 g ziemniakéw, 3 tyzki §mietany, 3—4 tyzki kaszy jagianej, 150 g
maki, 60 g rodzynkéw, 2 Iiaja, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki
masia do polania, s6 _

Ziemniaki umy¢, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong woda do
3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzi¢, odparowaé, zemleé, wymie-
szaé ze Smietang i kasza, pozostawi¢ w chtodnym miejscu na
20 min. Nastepnie potaczy¢ z przesiang makg i jajami, doprawié.
Formowaé kulki wielkosci orzechow witoskich, ugotowaé we
wrzacej osolonej wodzie z dodatkiem tluszczu. Po ugotowaniu
odcedzi¢, pola¢ mastem i zaraz podawaé.

130. Kopytka, kluski lub paluszki
z ciasta ziemniaczanego

1 kg ziemniakéw, 250 g maki wroctawskiej, 3 tyzki maki ziemnia-
czanej, jajo, s6l do smaku
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Ziemniaki umyé, ugotowaé w tupinach, obraé, zemleé. Make
przesia¢, wymieszaé z ziemniakami, doda¢ jajko i s6l. Zarobié
szybko ciasto o jednolitym przekroju.

Formowanie kopytek: Ciasto podzieli¢ na czesci, uformowaéd
wateczki o Srednicy 2 cm, pokraja¢ na kawatki o dtugosci
3 cm. Formowa¢é kulki, w kazdej zrobi¢ palcem dotek. Gotowaé
2—3 min. we wrzacej osolonej wodzie na wolnym ogniu pod
przykryciem. Ugotowane kopytka wyjmowac tyzka cedzakowsg,
odsaczyé z wody. Podawaé polane ttuszczem.

Formowanie klusek: Ciasto podzieli¢ na cze$ci, uformowaé
wateczki o Srednicy 3 cm, lekko sptaszczyé nozem. Pokrajaé
uko$ne kluski. Gotowaé jak kopytka.

Formowanie paluszkéw: Ciasto podzieli¢ na czesci, uformo-
waé wateczki o grubosci 1 cm, pokrajaé na kawatki o dtugosci
5—6 cm. Gotowa¢ jak kopytka. ‘

131. Kluski slaskie

1,2 kg ziemniakdw, 6 tyzek maki 2iemniaczanej, 3 tyzki maki wroctaw-
skiej, 2 jaja, s6l do smaku, 1,5 tyzki tluszczu do gotowania

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolona wodg
do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzi¢, odparowaé. Nastepnie
zemleé, potaczyé z przesiang maka i jajami. Zarobi¢ szybko
ciasto. Formowaé kulki o wadze 30—40 g. Gotowaé partiami
we wrzacej osolonej wodzie z dodatkiem ttuszczu. Ugotowane
kluski wyjmowadé tyzka cedzakowa, odsaczyé z wody, polaé mas-
tem lub skwarkami.

132. Leniwe pierogi

500 g sera twarogowego, 150 g maki, 2—3 jaja, 3 ty2ki masta, 2 ty2ki
masta do polania, tyzka butki tartef, s6l do smaku

Jaja umyé, wybié¢ ze skorupek, oddzielajgc 26ttka od biatek.
Masto utrze¢ z z6Hkami, wymieszaé ze zmielonym twarozkiem,
maka (120 g) i ubita piang z biatek. Z ciasta formowaé na stol-
nicy posypane] maka watki o §rednicy 3 cm. Nastepnie walki
lekko sptaszczyé, zrobié kratke tepa stronq noza i pokrajaé w rom-
by o szerokoéci 3 cm. Gotowac partiami we wrzacej osolonej
wodzie, a gdy wyptyna na wierzch, wyjmowaé tyzkg cedzakowa.
Podawa¢ polane zrumieniong butka tarta wymieszang ze sto-
pionym mastem,
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133. Leniwe pierogi ziemniaczane |

400 g sera twarogowego, 250 g ziemniakdw, 6 tytek maki wroclaw-
skiej, 2 ty2ki maki ziemniaczanej, 3 Jaja, 3 tyzki masta, 2 tyzki ma-
sfa do polania, tyzka butki tartej, s6i do smaku

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong wodg do
3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzié¢, odparowaé, zemlet razem
z twarozkiem, potgczyé¢ z 26tkami utartymi z mastem, makg wro-
ctawska (2 tyzki) i ziemniaczang oraz ubita piang z biatek. Dalej
postepowaé jak poprzednio.

134. Leniwe pierogi ziemniaczane |l

400 g sera twarogowego, 250 g ziemniakéw, 8 tyZzek maki, 3 jaja,
2 tyzki kaszy manny, 3 fyzki masta, 2 tyzki masta do polania, tyzka
butki tartej, sél do smaku

Ziemniaki umyé, oplukaé, obraé, zalaé wrzacg osolona woda
do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzié, odparowaé. Nastepnie
zemleé razem z serem, wymiesza¢ z kaszg i pozostawi¢ w chtod-
nym miejscu na 30 min. Jaja umyé¢, wybi¢ ze skorupek, oddzie-
lié 26itka od biatek. Zéttka utrzeé z mastem, potaczyé z przy-
gotmqlana masg i ubitg piang z biatek. Dalej postepowaé wg prze-
pisu 132,

135. Kluski ziemniaczane |

800 g ziemniakéw, 120 g maki, 3—4 ty2ki masta lub margaryny, 3 jaja,
1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masla do polania, tyzka
butki tartej, s6l do smaku

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzacg osolong woda
do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzié, odparowaé, przetrzeé,
Jaja umyé, wybi¢ ze skorupek, oddzielajgc z6ttka od biatek.
Zotka utrzeé z mastem, potaczyé z ziemniakami, przesiang ma-
ka i ubitg piang z biatek, doprawié. Metalowa tytka formowaé
podtuzne kluski, ktas¢ na wrzacg osolona wode z dodatkiem
ttuszczu, ugotowaé, odcedzié. Polaé zrumieniong butka tartg
wymieszang ze stopionym mastem.

136. Kluski ziemniaczane Ii

800 g ziemniakdw, 120 g maki, 2 jaja, s6l, 1,5 tyzki tuszczu do gotowa-
nia, 100 g sfoniny
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Ziemniaki umyé¢, obraé, oplukaé, zetrzeé, odcisnaé, wymieszacd
z makg 1 jajami, doprawié. Metalowa tyzka formowaé podtuzne
Kluski, ktas¢ na wrzaca osolong wode z dodatkiem ttuszczu,
ugotowaé. Wyjaé tyzkq cedzakowa, pola¢ skwarkami ze stoniny.

137. Kluski ziemniaczane a la Henryk 1V

800 g ziemniakéw, 3 tyzki $§mistany, 100 g makl, 3 jaja, 3 tyZki masta,
30 g dro2dy, sél i pieprz do smaku, olej do smazenis

Ziemniaki umy¢, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong woda
do 3/4 wysokos$ci, ugotowaé, odcedzi¢, odparowaé, przetrzet,
wymiesza¢ z roztartymi ze Smietang drozdzami, przesiang maka,
jajlami i stopjonym mastem, doprawit. Metalowg tyzka formowac
podtuine kluskl. ktas¢ na gorqcy tluszcz, usmazyc. Wyjmowaé
lyzka cedzakowa, odsgczyé i zaraz podawac.

138. Kluski ziemniaczane z twarozkiem

600 g ziemniakéw, 150 g maki, 200 g sera twarogowego, 2—3 jaja,
50 g rodzynkéw, 5 ty2ek cukru pudru, 1,5 ty2kl ttuszczu do gotowa-
nia, 3 ty2ki masta do polania, tyzka butki tartej, s6l, olsjek aromatycz-
ny

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong woda
do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzié, odparowaé, zemleé
razem z twarozkiem. Nastepnie wymieszal z przesianga maka,
jajami, olejkiem i optukanymi rodzynkami. Z przygotowanego
ciasta formowaé kulki wielkoSci orzechéw wloskich i gotowac
je we wrzacej osolonej wodzie z dodatkiem ttuszczu. Po ugoto-
waniu odcedzi¢ i pola¢ zrumieniong butkg tarta wymieszang ze
stopionym masiem.

139. Kluski ziemniaczane z jabtkami

800 g ziemniakdéw, 150 g maki, 5 tyzek cukru pudru, 2—3 jaja, 3—4
abtke, tyzeczka proszku do pieczenia, 86l i olejek waniliowy, 1,5

2ki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masta lub margaryny, tyZka
bulkl tartej

Ziemniaki umyé, obraé, oplukaé, zalaé wrzaca osolong woda
do 3/4 wysokoS$ci, ugotowaé, odcedzié, odparowac, zemleé. Jabi-
ka umy¢, obraé, przekrajaé na péf, usungé gniazda nasienne,
zetrze¢ na tarce o drobnych otworach, wymieszaé z ziemnia-
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kami, cukrem, jajami, olejkiem i przesiang magka wymieszang
z proszkiem do pieczenia. Nastepnie formowaé kulki wislkosci
orzechéw wioskich i gotowaé Je we wrzacej osolonej wodzie
z dodatkiem ttuszczu. Po ugotowaniu wyjaé, odcedzié, polaé
zrumieniong bulka tartq wymieszang ze stopionym mastem,

140. Kluski ziemniaczane z makiem

600 g ziemniakéw, 50 g migdatéw, 1/3 szklanki maku, 2 jaja, 150 g
maki, 3 tyzkl §mietany, 3 yzki masta, 5 tytek cukru pudru, 1,5 tyZki
tluszczu do gotowania, 3 tyzki masta iub margaryny do polania,
s6l do smaku

Mak sparzy¢ wrzacg woda i gotowaé powoli, az bedzie miekki,
odcedzié. Ziemniaki umy¢, obraé, optukaé, zala¢ wrzaca osolong
woda do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzié, odparowac, zemieé
razem z makiem. Nastepnie wymieszaé ze Smietana, przesiana
maka, jajami, stopionym mastem, cukrem oraz sparzo-
nymi, obranymi ze skoérki i startymi migdatami, doprawié.
Nastepnie formowaé kulki wielkoSci orzechéw wioskich i ugo-
towa¢ je w wodzie z dodatkiem ttuszczu. Podawac polane stodkim
sosem.

141. Kluski po wegiersku

300 g sera twarogowego, 150 g maki, 1—2 straki papryki, 2 cebule,
1,5 ty2ki ttuszczu do cebuli, 2—3 jaja, 1,5 tyZki ttuszczu do gotowania,
100 g stoniny, 86l i pieprz do smaku

Padryke oczyscié, umyé, osuszyé, podpiec w piekarniku, obraé
ze skorki, zemle¢ razem z serem. Cebulg obraé, optukac, pok-
rajaé w kostke, usma?yé, wymieszaé z przygotowang masg,
jajaml i przesiang maka, doprawié. Metalowa tyzkg formowac
podtuzne kluski, kla§6é na wrzacg osolong wode z dodatkiem
tluszczu, ugotowaé, odcedzié, polaé skwarkami i zaraz podawad.

142. Kluski po wegiersku ,,galuszka”

400 [g magki, 2—3 jaja, 1,5 ty2ki smalcu lub stopionsj sloniny,
sél, proszek do pieczenia, 1,5 ly2ki ttuszczu do gotowania

Make przesiaé, wsypaé do naczynia, dodac jaja, troche proszku
do pieczenia i tyle wody, aby mozna byto wyrobié clasto. Wyra-
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bia¢ tak dfugo, aZ ciasto odstanie od §cianek naczynia i zaczna
tworzy¢ sig@ pecherzyki powietrza. Metalowa iyzkg formowac
kluseczki, ktas¢ na wrzaca osolona wode z dodatkiem ttuszczu,
ugotowac, odcedzi¢. Przeptuka¢ zimna woda, wlozy¢ do naczy-
nia, pola¢ stopionym Huszczem, chwﬂe podgrzewaé ciagle
mieszajac.

143. Kluski po wegiersku ,,tarhonya”

250 g maki, 2 ]a]a, 1,5 ty2ki ttuszczu, 2 cebule, papryka mielona
I 86l do smaku

Make przesiaé, wsypaé do naczynia, potaczy¢é z jajami, dodaé
troche wody i s6l, zagnie§¢ twarde ciasto. Nastepnie lekko je
osuszyé i 2etrzeé na tarce o duzych otworach lub uformowaé
malernkie kluseczki (wielko$ci grochu). Cebule obraé, optukaé,
pokraja¢ w kostke, podsmazyé, dodaé kluski, zala¢ wrzacg oso-
long i doprawiong papryka woda, ugotowaé.

144. Kluski po belwedersku

200 g tarte] butki, 100 g maki, 100 g masfa fub margaryny, 2 cebufe,
pét szklanki émletany, 2—3 jaja, 1,5 tyzkl ttuszczu do gotowania,
86l do smaku

Cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé na czesci
masta, wymiesza¢ ze $mietang, butka tarta, pozostatym stopio-
nym mastem, jajami i przesiang maka, posoli¢. Nastepnie formo-
wacé okragte kluski, klas¢ na wrzgcq osolong wode z dodatkiem
tluszczu, ugotowaé. Wyjaé tyzka cedzakowg, odcedzié, polaé
stopionym mastem.

145. Kluski po szlachecku

200 g kaszy jaglanej, 2 jaja, 3/4 szklanki mleka, 5 fyzek maki, 4 tyzki
masta lub margaryny, 1,5 ty2ki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masta
do polania, sél do smaku

Kasze sparzyé wrzgca woda, odcedzié, wiozyé do mieka, dodaé
masto, posolié. Naczynie z kaszg wstawi¢ do wiekszego naczynia
z goraca wodg i gotowaé, az kasza bedzie miekka. Po wystudze-
niu potfaczyé z jajami i przesiang magka. Nastepnie formowa¢é
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okragte kluski, kta§¢ je na wrzaca osolong wode z dodatkiem
tluszczu, ugotowaé. Wyjaé tyzka cedzakowa, odcedzié, polaé
stopionym mastem.

146. Kluski po bawarsku

200 g maki, szklanka mileka, 4 tyzki rﬁasia, 2—3 jaja, 5 tyzek cukru
pudru, 2030 g droidzy, s6l do smaku, olej do smazenia

Zrobié rozczyn z drozdzy, mleka i tyzki maki. Mleko zagotowaé
z mastem, wsypaé przesiang make, dokladnie wyrobié ciasto,
przestudzi¢, potaczyé z jajami, cukrem, rozczynem, posolié
i pozostawi¢ do wyroSniecia. Nastepnie metalowa tyzkq formo-
waé podtuzne kluski, klas¢ je na goracy tluszcz, usmazy¢, wyjaé
tyzka cedzakowa, odsaczyé, posypaé cukrem pudrem z wanilig.

147. Kluski wolyrniskie |

200 g maki gryczanef, szklanka mieka, 300 g sera twarogowego,
3 jaja, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masta do polania,
5 {y2ek cukru pudru, 86l do smaku

Mieko zagotowaé, wsypaé make, odstawié z piyty kuchennej,
rozbié grudki, wymieszaé ze zmielonym serem i jajami, posolié.
Nastepnie metalowa tyzkg formowaé podtuzne kluski, kltasé na
wrzacg osolong wode z dodatkiem ttuszczu i ugotowaé. Wyj-
mowa¢ tyzka cedzakowa, odsaczyé, polaé stopionym mastem,
posypaé cukrem i zaraz podawad.

148. Kluski wotynskie Il

100 g ptatkéw owsianych, 2 szklanki mleka, 30 g migdatéw, 50 g
rodzynkéw, 6—7 tyzek maki, 2—3 jaja, 4 tyzki masta lub margaryny,
1,5 ty2ki luszczu do gotowania, 3 lyzki masta do polania, 5 tyzek
cukru pudru, sé6l do smaku :

Platki zalaé goracym mlekiem i pozostawi¢ do napecznienia.
Migdaly sparzy¢ wrzaca woda, obraé ze skorki, zetrzeé. Ptatki
potaczy¢ z migdatami, optukanymi rodzynkami, jajami, przesia-
ng maka i stopionym mastem, dokladnie wyrobi¢. Metalowa
tyzka formowaé kluski, ktas¢ je na wrzaca osolong wode z dodat-
kiem ttuszczu, ugotowaé. Po wyjeciu odsaczyé, polaé stopio-
nym mastem i posypaé cukrem.
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149. Kluski po mazursku

100 g kaszy manny, szklanka mleka, 5 tyzek maki, 50 g z6ttego twar-
dego sera, 2—3 jaja, 4 tyzki masta lub margaryny, 1,5 tyzki ttuszczu
do gotowania, 3 tyzki masta do polania, sé! do smaku

Mieko zagotowaé z mastem, wsypywaé kasze manne mieszajgc
jednoczesnie tyzka, chwile pogotowaéd, zdjaé z ognia, lekko
przestudzi€. Nastepnie utrze¢ z 26ttkami i startym serem, pota-
czy¢ z przesiang maka i ubita piang z biatek. Metalowg tyzka
formowaé podtuine kluski, ktas¢ je na wrzaca osolong wode
z dodatkiem tluszczu, ugotowad, wyjaé tyzkg cedzakowa, polaé
stopionym mastem.

150. Kluski ,,staroswieckie”’

100 g butki tartej, 50 g migdatéw, 3—4 jaja, 4 tyzki masta lub marga-
ryny, 5 tyzek cukru pudru, 5 tyzek maki, 1,5 tyzki ttuszczu do goto-
wania, 3 {yzki masta do polania, 86l do smaku

Migdaty sparzy¢ wrzacg woda, obra¢ ze skérki, zetrzeé. Jaja
umyé, wybié¢ ze skorupek, oddzielajac 2dttka od biatek. Masto
utrze¢ z cukrem, dodajgc kolejno 26itka, wymiesza¢ z migdatami,
butka tartg oraz ubitg piang z biatek przesypujac przesiang maka,
Metalowa tyzka formowaé podtuzne kiuski, ktasé¢ na wrzacg oso-
long wode z dodatkiem ttuszczu, ugotowaé, wyjac tyzka cedza-
kowa, pola¢ stopionym mastem,

151. Kluski po redaktorsku

250 g fasoli pertowej, 150 g maki, 1—2 jaja ,2 cebuie, 1,5 tyZki tusz-
czu do cebuli, 100 g stoniny, s6l i pieprz do smaku

Fasole przebraé, optukaé, zalaé woda, zagotowaé i pozostawic
na 2 godz. Nastepnie ugotowaé w tej samej wodzie, odcedzi¢
i zemleé. Cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé, usmaiyé,
wymieszaé z fasola, jajami i przesiang maka, doprawi¢. Meta-
lowg lyzkg formowaé kiuski, ktasé na wrzaca osolong wode,
ugotowaé, wyjac tyzka cedzakowa i polaé skwarkami ze stoniny.

152. Kluski po zakopiansku

600 g ziemniakéw, 100 g bryndzy, 2 cebule, 1,5 tyzki thuszczu ao cebuli,
150 g maki, 2 jaja, 3 tyzki masfa lub-margaryny, fyzka butki tartej,
s6l | pieprz do smaku
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Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong woda do 3/4
wysokosci, ugotowad, odcedzié, zemleé razem z bryndza. Cebule
obra¢, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé, wymieszaé z ziemnia-
kami, jajami, przesiang maka, doprawi¢. Kias¢é metalows tyzka
kluski na wrzaca osolong wode, ugotowaé, wyjaé tyzka cedzako-
wa. Polaé stopionym mastem wymieszanym ze zrumieniong
butkg tarta.

153. Kluski z ryzu

100 g ryzu, szklanka mleka, 1,5 lyzki masta lub margaryny, 2 jaja,
150 g maki, natka pietruszki, 3 tyzki masta lub margaryny, tyzka
butki tartej, s6! do smaku

Ryz optukad, zala¢ wrzacym mlekiem z dodatkiem masta, ugotowaé
na matym ogniu. Nastepnie przestudzi¢, wymieszaé z jajami, po-
siekana natkg pietruszki i przesiang maka, doprawié. Metalowg
tyzka formowaé podtuzne kluski, ktasé na wrzaca osolong wode,
ugotowad. Wyjac tyzka cedzakowa, odsaczyé i polaé stopionym
mastem wymieszanym ze zrumieniong butkg tarta.

154. Kluski z jabtkami

250 g makl, p6t szklanki mieka, 2—3 jabtka, 3 tyzki masta lub marga-
ryny, 1—2 jaja, s6l, cukier i cynamon do smaku

Jabtka umyé, obraé, optukaé, przekrajaé na pét, wydrazyé gniazda
nasienne, zetrze¢ na tarce o drobnych otworach. Make prze-
siaé, wymiesza¢ z milekiem, jabtkami, stopionym mastem, jaj-
kiem i przyprawami. Metalowa tyzka formowacé kluski, ktasé na
wrzaca osolong wode, ugotowac. Po wyjgciu tyzkg cedzakowa
odsaczyé i'posypaé cukrem.

195. Kluski po ukrainsku

300 g maki gryczanej, 100 g maki wroctawskie], 1,5 tyzki ttuszczu
do gotowania, s6l do smaku, 100 g stoniny

Make gryczang wymieszaé z maka wroctawska, rozrobi¢ w na-
czyniu z goracq wodg, posolié, starannie wyrobi¢ i pozostawié
na 1 godz. Nastepnie metalowg {yzka formowaé¢ podtuzne kluski,
ktas¢ je na wrzaca osolong wode z dodatkiem ttuszczu, ugotowaé.
P*o ugotowaniu wyja¢ tyzka cedzakowq i polaé skwarkami ze
stoniny.
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Uwaga: Make gryczana moina przygotowaé z kaszy gryczanej,
mielac ja w miynku do kawy.

156. Kluski po rzymsku

100 g maki, 4 ty2ki bulkl tarte], 4 Jaja, 400 g szpinaku, 4 ty2ki masta
lub Targaryny. 2/3 szklanki mleka, 3 tyzki masta do polania, sél do
smaku

Szpinak przebraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong woda, ugotowagé,
odcedzi¢, zemleé. Mleko zagotowaé z mastem, wsypaé make,
doktadnie wymieszaé, wbijaé po jednym jaju, ciagle ucierajac.
Nastepnie doda¢ butke tartq i szpinak, posoli¢. Metalowa tyZkg
formowaé podtuine kluski, ktaéé je na wrzaca osolong wode,
ugotowad, odcedzié, pola¢ stopionym mastem.

187. Kluski podolskie

100 g makl kukurydziane), 100 g makl wroctawskle], szklanka mieka,
3 tydki n;asia lub margaryny, 5 jaj, 3 tyzki masta do polania, sé6t
o smaku

Make kukurydziang upruzy¢é w piekarniku czesto mieszajac. Na-
stepnie wlozyé do mleka razem z mastem i maka wroctawska,
rozbié grudki. Naczynie z maka wstawi¢ do wiekszego naczynia
z gorgcq wodg i gotowaé 30 min. Przestudzié, whijaé kolejno —
po jednym — jaja ciggle ucierajac. Metalowa ty¢ka formowaé
podtuzne kluski, ktas¢ je na wrzgacqg osolong wode, ugotowaé
odcedzié, polaé stopionym mastem.

158. Kluski po krakowsku

Ciasto: 100 g mgkl, szklanka mieka, 1—2 jaja, 100 g 26tego twardego
gera, ttuszcz do smatenia, s6l do smaku

Nadzienie: puszka sardynek, szklanka $mietany, 2 #dttka, natka
pietruszkl, sél 1 pieprz, 1,5 {yzki tluszczu do naczynia

Jaja umyé, wybié ze skorupek, wiozyé do miksera razem z prze-
siang makg i startym serem, osoli¢, wla¢ mieko, wtaczyé mikser
na 30 sek. Przygotowane ciasto wlewaé na patelni¢ posmaro-
wang ttluszczem, usmazyé z obu stron. Po wysmazeniu wszyst-
kich nale$nikéw wystudzié, pokraja¢ w paseczki, wtozyé do na-
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czynia wysmarowanego tluszczem, obtozyé sardynkami, zalaé
$mietang potaczong z 6ttkami i posiekang natka pietruszki
oraz przyprawami, zapiec.

159. Kluski z ciasta nalesnikowego
200 g makl, szklanka mleka, 3—4 jaja, 86l | ttuszcz do smaz2enia

Jaja umyé, wybié ze skorupek, wtozy¢ do miksera razem z prze-
siang maka, wlaé mleko, posolié, wilaczyé mikser na 30 sek.
Na rozgrzany ttuszcz wlewaé przez tyzke cedzakowag ciasto.
Powstang mate kuleczki, ktére sie natychmiast smaza w ttuszczu.
Po usmazeniu wyjmowaé tytka cedzakowa. Podawaé posypane
cukrem pudrem lub polane stodkim sosem. Mozna je takie wy-
korzysta¢ jako dodatek do zup owocowych.

160. Kluski ziebickie

250 g tarte] butki, 2/3 szklankli §mietanki lub mleka, 3 ty2ki masta
lub margaryny, 50 g 26ttego twardego sera, 100 g kietbasy szynkowej,
2 cebule, 2 jaja, 5 tyzek maki, sdl, stonina do polania

Cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé, usmaiyé, wymieszaé
z butka tarta, $mietang, startym serem, pokrajang w kostke kiel-
basa, 26#tkami i ubitg piang z biatek, posoli€. Nastepnie formowaé
okragte kluski, otaczaé je w mace, wlto2yé do wrzacej osolonej
wody, ugotowaé. Po ugotowaniu wyjaé tyzkaq cedzakowg, polaé
skwarkaml,

161. Kluski po warszawsku

500 g sera twarogowego, p6t szklanki kaszy manny, butka (50 g),
szklanka mieka, butka tarta, 50 g rodzynkéw, 50 g fig, 2—3 jaja,
4 tyzki masta lub margaryny, 5 tyzek cukru pudru, 3 tyzki masta
do polania, sél do smaku

Bulke namoczyé w mieku, odcisnaé, zemleé razem z serem.
Wymieszaé z kasza, oplukanymi rodzynkami, drobno pokraja-
nymi figami, mastem utartym z cukrem i 26ttkami, ubita na sztyw-
no piane z biatek i butkg tartg, tak aby powstato geste ciasto,
doprawié. Metalowg ty?ka formowaé podtuZne kluski, ktasé na
wrzaca osolong wode, ugotowaé, wyjaé tyzkg cedzakowa, odsg-
czyé i polaé stopionym mastem,
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162. Kluski gotowane w serwecie |

5 tyzek maki, 4 butki pszenne (po 50 g), szklanka mleka, 200 g kiet-
basy szynkowej lub migsa gotowanego albo pieczonego, 3 jaja,
4 tyzki mkasla lub margaryny, 100 g boczku, sél i gatka muszkatotowa
do smaku

Butki pokrajaé w kostke, zala¢ mlekiem wymieszanym z jajami i po-
zostawi¢ na 30 min. w chtodnym miejscu. Nastepnie wymie-
szaé z migsem pokrajanym w kostke i maka, doprawié. Zwil-
Zzonymi woda rekami formowac niezbyt duze kluski, maczaé je
w stopionym masle. Ptaski rondel napetni¢ woda, przykryé gaza
lub piétnem o luinym splocie, ktéra przywigzaé do brzegéw
naczynia, natozy¢ kluski, nakry¢ miseczkg i gotowaé 30 min.
na matym ogniu. Ugotowane kluski polaé skwarkami z boczku.

163. Kluski gotowane w serwecie Il

100 g kaszy manny, 4 butki pszenne (po 50 g), szklanka mteka, 50 g
rodzynkoéw, 4 26ktka, 2 biatka, 1,5 tyzki masta lub margaryny do grza-
nek, 2 tyzki tuszczu do serwetki, 2 tyzki butki tarte], sét do smaku

Butki pokraja¢ w kostke, pola¢ mastem, wysuszyé w piekarniku —
czesto mieszajac, wystudzié. Nastepnie potaczyé z mlekiem wy-
mieszanym z 2d6ttkami, optukanymi rodzynkami i kasza mannag
oraz ubita na sztywno piana z biatek, doprawi¢. Serwetke pté-
cienna wysmarowac¢ tluszczem, posypaé butka tartg, natozyé
przygotowang mase. Zawingé formujac watek, zwigza¢ szpaga-
tem, witozyé do wrzacej osolonej wody i gotowaé 40—50 min,
Po ugotowaniu wyjac z serwetki, pokrajaé, polaé stopionym mas-
tem i zaraz podawad. .

164. Kluski drozdzowe

250 g maki, szklanka mleka, 1—2 jaja, 3 fyzki masta lub margaryny,
20 g dro#dzy, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masta lub
margaryny do polania, tyzka butki tartej, sél do smaku

Do cieptego mleka dodaé¢ rozrobione droidie, jaja, przesiang
make, stopione masto i sol, doktadnie wyrobié, az ciasto stanie
sie gtadkie i I$nigce. Pozostawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie
metalowg tyzka formowaé podtuzne kluski, ktas¢ na wrzaca
osolona wode z dodatkiem ttuszczu, ugotowaé. Wyjmowaé
tyzka cedzakowa, polaé¢ zrumieniong butkg tarta wymieszang ze
stopionym mastem i zaraz podawad. v

68



Knedle przyrzadza sie przewainie z ciasta ziemniaczanego
i jest to najpopularniejsza potrawa z tego ciasta. Nalezy wybieraé
ziemniaki rozsypujace sie¢ po ugotowaniu. Najczesciej gotuje
.sie je w ,mundurkach,, i nastepnie obiera. Do tego celu
nie nadaja sie jednak ziemniaki kietkujace (zawierajace duzo so-
laniny — zwiazku trujacego), oraz mtode. Na konsystencje ciasta
wplywa stopien ugotowania ziemniakéw, ktére powinny byé
ugotowane do miekkosci, lecz nie przegotowane oraz dobrze
odparowane. Z ziemniakéw ugotowanych i zmielonych pdki sa
gorace otrzymuje sie ciasto pulchniejsze. Poza ziemniakami
w skiad tego ciasta wchodza: maka pszenna, niewielkie ilosci
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maki ziemniaczanej oraz jaja i $61. Maka powinna stanowié 1/3
czeSci masy ziemniakdw. Jezeli stosunek maki do ziemniakéw
jest niewtasciwy, otrzymuje sig ciasto twardei zbite lub za rzadkie,
ktore tatwo sie rozgotowuje.

Ciasto ziemniaczane przygotowuje si¢ w ten sposdb, ze na stol-
nicy rozklada sie zmielone ziemniaki, dodaje przesiang make,
wbija jaja, soli, zarabia ciasto, ktore powinno byé pulchne,
o jednolitej konsystencji. Niewskazane jest zbyt dtugie wyrabia-
nle ciasta, gdy? powoduje to rozrzedzenie wskutek rozgrzewa-
nia rozkiejone] skrobi ziemniakdéw; nie nalezy rownieZ ciasta
przechowywaé, gdyZ robi sie rzadkie. Wyroby z ciasta ziemnia-
czanego tatwo sig rozgotowuja, dlatego jednorazowo powinno
sie gotowaé tylko tyle knedli lub klusek, aby stanowily jedng
warstwe i nie gotowaly sig gwattownie. Kazdorazowo po wrzu-
ceniu do wrzace] wody nalezy zamiesza¢ delikatnie drewniang
tytka, zagotowaé na silnym ogniu, a gdy wyptyna na powierz-
chnig — zmniejszyé ogien i dogotowaé na wolnym ogniu przez
2—-3 min. Wyjmowa¢ tytka cedzakowy, odsaczy¢ z wody, utozyé
na talerzach i polaé ttuszczem albo sosem lub posypa¢ cukrem
krysztatem.

165. Knedle z mig¢sem

Claste: 1 kg ziemniakéw, 300 g maki, jajo, s61 do smaku
Nadzienie: 400 g wotowiny b/k, peczek wloszczyzny, 2 cebule,
1,5 tyzki tluszczu, Jajko, 86l, pieprz, 3 tyzki masta lub margaryny do
polania, 2 {yzki butki tartej

Migso umyé, zalaé wrzaca osolong woda, ugotowaé, pod koniec
whkiadajac oczyszczone i opiukane warzywa. Cebule obraé,
optukaé, pokrajaé¢ w kostke, usmazyé, wymieszaé ze zmielonym
miesem i jajkiem, doprawié. Ziemniaki umyé, obraé, optukaé,
zala¢ wrzaca wodg i ugotowaé pod przykryciem. Nastepnie od-
cedzié, zemleé, wystudzié, potaczyé z przesiang maka i jajkiem,
posolié. Zagnies¢ szybko ciasto, podzieli¢ je na czesci, formo-
waé watki o $rednicy 1,5 cm, pokraja¢ na kawatki, sptaszczyé,
natozyé nadzienie.

Uformowaé kule 1 gotowaé je we wrzacej osolonej wodzie. Po
ugotowaniu wyjaé tyzka cedzakowaq, odsgczyé, polaé zrumienio-
na butkg tarta wymieszana ze stopionym mastem.

Uwaga: Gotowego ciasta nie nalezy przetrzymywaé diugo,
gdyz szybko rzednie i rozptywa sie¢ w czasie gotowania.
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166. Knedle z bryndza.

Ciasto: jak w przepisie 165 :
Nadzienie: 300 g bryndzy, 3 tytki masta lub margaryny, 2 lyzki
butki tarte)

Ciasto przygotowaé jak poprzednio, podzielié na czesci, ufor-
mowa¢é watki o Srednicy 1,5 cm, pokrajaé je na kawatki, sptasz-
czyé, potozyé na kazdym — po trochu — roztartg bryndze, ufor-
mowaé kulki. Gotowaé je we wrzgcej osolonej wodzie, po ugo-
towaniu wyja¢ tyzkg cedzakowa, odsaczyé, polaé zrumieniong
butka tarta wymieszang ze stopionym mastem.

Uwaga: Gotowego ciasta nie naleiy przetrzymywaé diugo,
gdyz szybko rzednie i rozplywa sie w czasie gotowania.

167. Knedle po wroctawsku |

Clasto: jak w przepisie 165

Nadzienie: 250 g z6ttego twardego sera, 150 g szynki fub kietbasy
szynkowej, 86l, pleprz i ketchup lub koncentrat pomidorowy do
smaku, 3 tyzki masia do polania, 2 tyzki butkl tartej

Ser zetrzeé na tarce o drobnych otworach, wymieszaé ze zmie-
lona szynkg i ketchupem lub koncentratem; doprawié. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 165.

168. Knedle po wroclawsku Il

Ciasto: jak w przeplsie 163

Nadzienie: 250 g szpinaku, 150 g pieczeni wieprzowej, 50 g z6ttego
twardego sera, butka czerstwa (50 g), 3 tyzki $mietany, 26ttko,
s6l, pieprz, czosnek, 3 tyzki masta do polania, 2 tyzki butki tartej

Butke okraja¢ ze skérki, pokrajaé w drobna kostke, polaé $mie-
tang i pozostawié na 10 min. Szpinak przebraé, optukaé, sparzyé
wrzgca osolona woda, odcedzié, odsaczyé, wystudzié, dodaé
roztarty z solg czosnek, zemleé razem z miesem i butka, wymie-
'szaé z 26itkiem i startym serem, doprawié. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 165.

169. Knedle po wroctawsku Il

Ciasto: jak w przepisie 163 v
Nadzienie: 150 g pieczarek, 2 cebule, 200 g migsa wieprzowego
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lub cielgcego, 3 iy2ki ttuszczu, 80 g 26Hego twardego sera, sél
i pieprz do smaku, 3 tyzki masta do polania, 2 tyzki butki tarte}

Cebule i pieczarki oczysci¢, optukaé, drobno pokraja¢, podsma-
zy€ razem ze zmielonym miesem, skropi¢ woda i dusi¢ do migk-
kosci. Nastepnie wystudzi¢, wymieszaé ze zmielonym serem,
doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 165.

170. Knedle z grzybami

Ciasto: jak w przepisie 165

Nadzienie: 100 g grgybéw suszonych, 2 cebule, 1,5 tyzki tluszczu,
zéttk'::, 3 tyzki masta do polania, 2 tyzki butki tartej, s6l i pieprz do
smaku

Grzyby umyé, namoczyé, ugotowaé, wyjaé, zemleé. Cebule obraé,
optukaé, pokrajaé w drobng kostke, usmazyé, wymieszaé z grzy-
‘?Gasmi i 26ttkiem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu

1711. Knedle z pieczarkami

Cilasto: jak w przepisie 168

Nadzienie: 300 g pieczarek, 2 cebule, 3 ty2ki butki tarte], sél, pieprz
i ketchup lub koncentrat pomidorowy do smaku, 3 tyzki masta fub
margiryny do polania, 2 tyzki butki tartej, 2 tyzki thuszczu do pie-
czare

Cebule i pieczarki oczyscié, optukaé, pokraja¢ drobno, usmazy¢,
odparowad, wymieszaé¢ z ketchupem i butkq tarta; doprawic.
Dalej przygotowywa¢ wg przepisu 165.

172. Knedle z cebulg

Clasto: jak w przepisie 165
Nadzienie: 300 g cebuli, 2 tyzki ttuszczu, 80 g 26Hego twardego
sera, 26ttko, 100 g stoniny do polania, sé! i pieprz do smaku

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé¢ w kostke, usmazyé, wystudzic,

wymieszaé ze startym serem i zéttkiem, doprawié. Dalej przy-
gotowywaé wg przepisu 165.
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173. Knedle podolskie

Cilasto: jak w przepisie 165
Nadzienie: 150 g stoniny, 2 cebule, 200 g sera twarogowego, 3 tyzki
masta do polania, 2 tyzki butki tartej, sél i pieprz do smaku

Stonine pokraja¢ w kostke, cze$ciowo stopi¢, dodaé obrang
oraz drobno pokrajang cebule, usmazyé. Nastepnie potaczyé ze
zmielonym serem twarogowym, doprawié. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 165,

174. Knedle tyrolskie

4 butki czerstwe (200 g), 3 ty2ki tluszczu do grzanek, 2/3 szkianki
mleka, 4 jaja, 100 g kietbasy szynkowej, 100 g paréwek cienkich,
5 ty2ek maki, 3 tyzki masta do polania, 2 tyzki butki tartej, s6l do smaku

Butki pokrajaé w drobna kostke, polaé¢ ttuszczem, wysuszyé
w piekarniku. Mleko wymieszaé z jajami, zala¢ mieszanina grzan-
ki i pozostawié na 1 godz. Paréwki i kietbase obraé z ostonki,
pokraja¢ w kostke, potaczy¢ z przygotowanymi grzankami i maka,
posoli¢. Nastepnie formowaé okragte kule, wktadaé do wrzacej
osolonej wody, ugotowaé. Wyjaé tyzka cedzakowa odsaczyé,
polaé¢ zrumieniong butka tarta wymieszang ze stopionym mastem.

175. Knedle po wegiersku

1 kg sera twarogowego, 200 g kaszy manny, 4—5 jaj, 3 tyzki masta
do polania, 2 tyzki butki tartej, s6l do smaku

Ser zemleé, wtozyé do miksera razem z kasza i jajami oraz solg,
wiaczyé mikser na 30 sek. Nastepnie pozostawi¢ w chtodnym
miejscu na 1 godz. Zwilzonymi woda rekoma formowaé mate
knedelki, wkitadaé je na wrzacg osolong wode i gotowa¢. Po ugo-
towaniu wyjaé tyzka cedzakowa, polaé¢ zrumieniona butka tartg
wymieszana ze stopionym mastem.

176. Knedle po redaktorsku |

200 g butki tarte], p6t szklanki mieka, 2—3 jaja, 3 tyzki masta lub mar-
garylr(\y, 200 g szpinaku, 3 fyzki masta do polania, séi, czosnek do
smaku

73



Szpinak przebraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong woda, chwile
pogotowaé, odcedzié, odcisnaé, zemleé. Wymiesza¢ z butkg
tarta, mlekiem, jajami i stopionym mastem, doprawié i pozosta-
wié w chlodnym miejscu na 20 min. Nastepnie formowa¢ okragte
kule, ktasé na wrzacg osolong wode, ugotowaé, wyjaé tyzka cedza-
kowa, odsaczyé, polaé stopionym mastem.

171. Knedle po redaktorsku Il

4 butki (po 50 g), 2 cebule, 200 g watrébki, 2 tyzki ttuszczu, pét szklan-
ki mieka, 2—3 jaja, maka, s6l, pieprz, 3 tyzki masta do polania

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé na kawatki razem z watr6bka,
usmazyé, wystudzié, zemle¢, wymieszac z butka pokrajana w kost-
ke, jajami, mlekiem i maka, doprawié. Nastepnie formowaé
okragte kule, klas¢ je na wrzacq osolong wode, ugotowaé, wyjac
tyzkg cedzakowa, odsaczyé, polaé stopionym mastem.

178. Knedle po litewsku |

Clasto: 1 kg ziemniakéw, 150 g maki, 100 g kaszy manny, 2 ]aja,

86|

Nadzienle: 400 g kapusty kwaszone], 40 g grzybédw suszonych
i‘! cebule, 1,5 tyzki ttuszczu, s6l, pieprz, kminek, 150 g stoniny do po-
ania

Kapuste optuka¢é — jesli zbyt kwa$na, lub odcisnaé, zalaé woda,
ugotowaé. Grzyby umyé, namoczyé, ugotowaé, wyjaé, zemleé.
Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke, usmazyé, potaczyé
Z kapustg i grzybami, doprawi¢. Ziemniaki umyé, obraé, optukaé
zalaé wrzacq osolong woda do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odce-
dzié. Po odparowaniu zemleé, wymieszaé z kaszg i pozostawié
na 20 min. Nastepnie potaczyé¢ z makq i jajami, doprawié. Dalej
przygotowaé wg przepisu 165.

179. Knedle po litewsku 11

Cilasto: 1 kg ziemniakéw, 8 butkl czerstwe (po 50 g), 200 g maki,
2 jaja, natka pletruszki, sél

Nadzienie: 100 g kaszy gryczanej, 40 g grzybéw suszonych, 2 cebuls,
1,5 tyzki tluszczu do cebuli, 100 g stoniny, s6l do smaku
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Kasze przebraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong wodg (niepetna
szklanka), zagotowaé mieszajac. Wstawié do piekarnika i go-
towaé. Grzyby umyé, namoczyé, ugotowaé, wyjaé, zemleé. Ce-
bule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke, usmazyé, wymieszaé
z kaszg i grzybami, doprawié. Ziemniaki umyé, obraé, optukaé,
zala¢ wrzaca osolong woda do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odce-
dzi¢, odparowaé, zemieé. Wymieszaé z butkg pokrajang w kost-
ke, jajami, makq i posiekang natka pietruszki, doprawié. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 165.

180. Knedle po wiedenisku |

4 butkl (200 g), 150 g stoniny, 2 cebuls, 100 g maki, 2 jaja, pét szklan-
ki §mistany, natka pietruszki, 3 tyzki masta do polania, 86l do smaku

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke razem ze stoning
1 butkami. Stonine cze$ciowo stopié, dodaé cebule, podsmazyé,
wlo2yé grzanki, wysuszyé w piekarniku. Nastepnie potgczyé z ja~
jami, $mietana, posiekana natka pietruszki i maka. Doprawié
i formowaé okragte kule. Wkiada¢ je do wrzacej osolonej wody,
ugot*owaé. wyjaé tyzka cedzakowa, odsaczyé, polaé stopionym
mastem.

181. Knedle po wiedefisku Il

6 bulek (300 @), 2/3 szklanki mleka, 150 g sfoniny, 4 jaja, 2 i6Htka,
natka pietruszki, butka tarta, 86l | gatka muszkatotowa, 3 tyzki masla
do polania

Butki pokrajaé¢ w kostke, polaé mlekiem. Stoning drobno pokra-
jaé, czeSciowo stopié, wymieszaé z butka, butka tarta, roztrze-
panymi jajami i 26ttkami oraz posiekang natka pietruszki, dopra-
wié. Lniang $ciereczke wysmarowaé ttuszczem, natoiyé przy-
gotowang masae, zawingé w rulon, obwiazaé nitka, wtozy¢ do wrza-
cej osolone] wody, gotowa¢ ok. 1 godz. Po ugotowaniu wyjgé
z serwetki, pokraja¢ w plastry i pola¢ stopionym mastem.

182. Knedle ukrainskie

200 g maki wroctawskie], 200 g mak! gryczane], 2 szklanki mleka
butka (50 g), 50 g grzybéw suszonych, 40 g droidiy, 3 jaja, séi
i ty2eczka cukru, 2 tyzki masta lub margaryny, butka tarta, 8 tyzki
masta do polania
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DroZdze utrzeé z cukrem, potaczyé z mlekiem, maka wroctawska
i gryczana (mozna zemleé gryczang kasze w miynku), posolié
i pozostawi¢ do wyro$niecia. Grzyby umyé, namoczyé, ugotowag,
wyjaé, zemleé. Butke pokraja¢ w drobna kostke, potaczyé z przy-
gotowanym ciastem, grzybami i stopionym mastem. Wyrobié
i pozostawi¢ do ponownego wyro$niecia. Nastepnie uformowaég
knedle, wktadaé do wrzacej osolonej wody, ugotowaé, wyjaé
tyzka cedzakowa, polaé¢ zrumieniona butkg tarta wymieszang ze
stopionym mastem i zaraz podawad.

183. Knedle ruskie

1 kg ziemniakéw, 200 g kaszy manny, 300 g sera twarogowego,
5—6 tyzek maki ziemniaczanej, 2 jaja, natka pietruszki, sél i pieprz
do smaku, butka tarta, 3 tyzki maa#a do polania

Ziemniaki umy¢, obraé, optukaé, zalaé¢ wrzch osolong woda do
3/4 wysokosci, ugotowa¢ pod przykryciem, odcedzi¢, zemleé.
Wymieszaé z kaszg i zmielonym serem, pozostawié¢ na 15 min.
Nastepnie potaczyé z maka, jajami 1 posiekana natkg pietruszki,
doprawié. Formowa¢ knedle, wktadaé do wrzacej osolonej wody,
ugotowaé. Po ugotowaniu wyjaé tyzka cedzakowa, polaé zru-
mieniong butkg tarta wymieszang ze stopionym mastem.

184. Knedle szwabskie |

1 kg ziemniakow, 2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, 2 jaja na twar-
do, 2 jaja surowe, 2 szklanki makl, natka pletI‘USZkl, butka tarta,
3 tyzki masta do polania, sél i pieprz do smaku

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong wodg
do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzi¢. Po odparowaniu wystu-
dzié, zemle¢ razem z jajami. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé
w kostke, usmazyé, wymieszaé z ziemniakami, jajami surowymi
i posiekana natka pietruszki, doprawié. Nastepnie formowaé
okragte kule, klasé je na wrzacg osolong wode i ugotowaé. Wy-
jaé #yqu cedzakowq, odsaczyé, polaé zrumieniong bu#kq tarta
wymieszang ze stopionym mastem.

185. Knedle szwabskie Il

1 kg ziemniakéw, 2 cebule, 150 g watrébki, 2 ty2ki thuszczu, 200 g
maki, 100 g 26ttego twardego sera, 2 jaja, sdl i pieprz do smaku,
butka tarta, 3 tyzki masta do polania
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Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzgca osolona woda
do 3/4 wysokosci, ugotowad, odcedzi¢ i odparowaé. Cebule
obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé razem z watrébka,
zemleé¢ z ziemniakami. Nastepnie wymieszaé z jajami, przesia-
na maka i startym serem, doprawi¢. Formowac okragte kule,
ktas¢ je na wrzaca osolong wode, ugotowaé. Po ugotowaniu
wyjac tyzka cedzakowa, odsaczyt, polaé stopionym mastem wy-
mieszanym ze zrumieniona butkg tarta.

186. Knedle szwabskie Iil

1 kg ziemniakéw, 50 g grzybéw suszonych, 50 g tartego chrzanu,
natka pietruszki, 250 g maki, butka tarta, 3 tyzki masta do polania,
s6l, pieprz i majeranek do smaku

Ziemniaki umy¢, obraé, optukaé, zala¢ wrzaca osolona woda do
3/4 wysokosci, ugotowad, odcedzi¢ i odparowaé. Grzyby umyé,
namoczyé, ugotowaé, wyjac, zemleé razem z ziemniakami. Nas-
tepnie potaczy¢ z chrzanem, maka i posiekana natka pietruszki,
doprawi¢. Formowac¢ okragte kule, ktasé je na wrzaca osolong
wode, ugotowad, wyjaé tyzka cedzakowsg, odsaczyé, polaé sto-
pionym mastem wymieszanym ze zrumieniong butkg tarta.

187. Knedle czeskie |

250 g maki, szklanka mleka, 2 butki (100 g), 150 g boczku wedzonego,
2 jaja, 30 g drozdzy, 3—4 tyzki maki do podsypania, 3 tyzki masta
do polania, 2 tyzki tartej butki, s61 do smaku

Boczek umyé i razem z butka pokraja¢ w kostke. Boczek czescio-
wo stopié, dodaé¢ grzanki, wysuszyé. Make przesiaé, wymieszaé
z mlekiem, jajami, rozdrobnionymi drozdzami, boczkiem i grzan-
kami. Posoli¢, pozostawi¢ do wyros$niecia. Nastepnie nabieraé
tyzka ciasto, otaczaé w mace i formowaé w rekach okragte kule.
Gotowaé we wrzacej osolonej wodzie pod przykryciem. Po ugo-
owaniu wyjaé tyzka cedzakowa, pola¢ zrumieniong butka tartg
wymieszang ze stopionym mastem,

188. Knedle czeskie Il

100 g maki, 5 butek (250 g), 100 g boczku wedzonego, 2 szklanki
mileka, 2 jaja, 5 tyzek maki do podsypania, 3 tyzki masta do polania,
2 tyzki butki tartej, sél do smaku
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Boczek t butke pokrajaé w drobna kostke. Boczek czesciowo
stopi¢, dodaé pokrajana butke (150 g), wysuszyé. Pozostatg butke
zalaé mlekiem i pozostawié na 30 min. Nastepnie wymieszaé z ja-
jami, wysuszonymi grzankami i boczkiem oraz maka, posolié. Na-
bieraé tyzka ciasto, otaczaé w mace i formowaé w regkach okragte
kule. Gotowaé we wrzace] osolonej wodzie pod przykryciem.
Po ugotowaniu wyjaé tyztka cedzakowa, polaé zrumieniong butka
tarta wymieszang ze stopionym mastem,

189. Knedle czeskie 1l

200 g butki wroctawskiej, szklanka mleka, 4‘]a]a, 6 fyzek maki, 861,
pot tyzeczki cukru, tluszcz do smarowanla naczyh, 150 g stoniny

Butke pokrajaé w drobna kostke, wtoiy¢ do mleka wymiesza-
nego z zéitkami 1 pozostawié¢ w chlodnym miejscu na 20 min,
Nastepnie dodaé soél, cukier i przesiana make oraz ubita piane
Zz biatek. Naczynia jednoporcjowe Zzaroodporne wysmarowad
ttuszczem, posypaé maka, natoiyé do 3/4 wysokosci ciasto,
przykryé nattuszczonym pergaminem, wstawi¢ do innego naczy-
nia, wlaé goracg wode do potowy wysokosci naczyn. Przykry¢
i gotowaé ok. 30 min. Po ugotowaniu wyjaé z naczyh, pokrajaé
nitkg, posypaé skwarkami i zaraz podawad.

190. Knedle ze s$liwkami lub brzoskwiniami |

Ciasto: Jak w przepisie 165 -
Nadzienie: 500 g owocéw, 3 tyzki masta do polania, 2 tyzki 'butki
tartej, so6l 1 cukier

Owoce umyé, wypestkowaé, podzieli¢ na kawatki. Dale] przy-
gotowaé wg przepisu 165.

191. Knedle ze sliwkami lub brzoskwiniami 1l

Ciasto: 250 g makl, 200 g sera twarogowego, 3 26ttka, 3 tyzkl Smie-

tany, 86! do smaku

'Nad‘fienle: 600 g owocéw, 3 ty2ki masta, 2 ty2ki tarte] butki, sél
cukier

Owoce umyé, wypestkowaé, podzielié na kawatki. Make prze-
siaé, wymieszaé ze zmielonym serem, Zéitkami i $mietang, po-
soli¢, zagnie§¢ wolne ciasto. Dalej przygotowaé wg przepisu
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192. Knedle ze Sliwkami lub brzoskwiniami HI

Ciasto: 500 g ziemniakéw, 250 g makl, jajo, 1/3 szklankl §mietany,
3 ty2ki masta, sé6l do smaku
Nadzienie: 600 g owocdw, cukier, §mietana do polania

Owoce umyé, wypestkowaé, podzieli¢ na kawatki. Ziemniaki
umyé, obraé, optukaé, zalaé¢ wrzacg osolong wodg do 3/4 wy-
sokosci, ugotowad, odcedzi¢, wystudzié, zemleé. Potaczyé z prze-
siana maka, jajkiem, roztartym mastem, $mietang i solg, zagnie$é
wolne ciasto. Dalej przygotowaé wg przepisu 165. Posypaé
cukrem | pola¢ Smietana.

193. Knedle ze Sliwkami lub brzoskwiniami 1V

Clasto: 400 g maki, 300 g ziemniakéw, 2 26itka, pét szklankl §mie-
tany, 3 tyzki masta lub margaryny, sél do smaku
Nadzienie:} 600 g owocdw, cukier, $§mietana do polania

Owoce umyé, wypestkowaé, podzieli¢ na kawatki. Ziemniaki umyé,
obraé, optukaé, zala¢ wrzaca osolona woda do 3/4 wysokoSci,
ugotowaé, odcedzié¢. Po wystudzeniu zemleé, wymieszacé z 26ttka-
mi utartymi z mastem,przesiang makg i $mietang, zagnie$¢ wo-
Ine ciasto. Dalej przygotowaé wg przepisu 165. Posypaé cu-
krem i polaé $mietang.

194. Knedle z truskawkami |

Clasto: jak w przepisie 165
Nadzienie: 500 g truskawek, 4 ty2ki butkl tarte}] do owocéw, 3 tyzki
masta do polania, 2 ty2ki butki tartej, cukier

Truskawki przebraé, optukaé, obraé z szyputek, posypaé butkg
tarta. Dalej przygotowaé wg przepisu 165. Posypaé cukrem.

195. Knedle z truskawkami Il

Ciasto: 200 g maki, 100 g buiki tarte], p6t szklanki mieka, 38 tyzkl
masta lub margaryny, 3 26ttka, s6l, 5 tyzek maki do podsypania
Nadzienie: 500 g truskawek, 4 tyzki butki tarte}, 3 tyzki masta do
polania, 2 tyzki butki tarte}

Truskawki przebraé, optukaé, obraé 2 szyputek, posypaé¢ butkg
tarta. Masto utrze¢ z zéttkami, wymieszaé z butka tarta, maka
I mlekiem, posoli¢, zagnie§¢ wolne ciasto. Nastepnie formowaé
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na stolnicy posypanej maka okragte kule, wktadajac w Srodek
owoce. Gotowaé we wrzacej osolonej wodzie. Po ugotowaniu
wyjac fyzka cedzakowaq, polaé zrumienionq butka tarta wymie-
szang z mastem.

196. Knedle po generalsku

Ciasto: 1 kg ziemniakéw, 150 g makl, 150 g wiéréw kokosowych,
jajo, 26ttko, s6l do smaku

Nadzienie: 500 g brzoskwin, 50 g orzechéw wioskich bez tupin,
20 migdatéw, 40 g masta, 40 g cukru

Ziemniaki umy¢, obraé, optukaé, zala¢ wrzaca osolong woda do
3/4 wysokosci, ugotowaé pod przykryciem. Nastepnie odcedzié,
odparowaé, zemleé, wymieszac z jajkiem i zditkiem, a po prze-
stygnieciu — z przesiang maka i wiorami, posolié. Migdaty i o-
rzechy sparzy¢ wrzacg woda, obraé ze skorki, zetrze¢. Brzosk-
winie umy¢é, wypestkowaé, pokrajaé na kawatki, posypaé orze-
chami. Dalej przygotowaé¢ wg przepisu 165, dodajac wiéry ko-
kosowe. Podawaé posypane cukrem i migdatami oraz polane
stopionym mastem.

197. Knedle po niemiecku 1 :

200 g bulki tartej, 100 g maki, 2 szklanki mleka, 3 tyzki masta lub
margaryny, 3 jaja, 3 tyzki masta do polania, s6l do smaku

Butke tarta wymieszaé z miekiem i pozostawi¢ na 20—30 min.
Jaja umyé¢, wybié¢ ze skorupek, oddzieli¢ z6ttka od biatek. Masto
utrze¢ z butkag tarta, wymieszac z z6ttkami, przesiang maka i u-
bita piang z biatek, posoli¢. Nastepnie formowaé¢ mate kule i go-
towaé je we wrzacej osolonej wodzie. Po ugotowaniu wyjaé
tyzka cedzakowa i polaé¢ stopionym mastem.

198. Knedle po niemiecku II

500 g sera twarogowego, 5 tyzek butki tarte], 50 g migdatéw, 5 tyZek
maki ziemniaczanej, 3—4 jaja, butka tarta, 3 tyzki. masta do polania,
3 tyzki cukru krysztatu, s6l do smaku

Migdaly sparzyé, obraé ze skérki, zetrze¢. Twarég zemleé, ut-
rze¢ z butka tartag, migdatami i z6ttkami, wymieszaé¢ z ubita pia-
na z biatek przesypujac maka, posolic. Nastepnie formowaé
okragte kule, wkiadaé do wrzacej osolonej wody, ugotowaé,
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wyjaé tyzka cedzakowa, odsgczyé. Polaé zrumieniong butka tarta
wymieszang ze stopionym mastem, posypaé cukrem i podawaé.

199. Knedle serowe |

Ciasto: 400 g sera twarogowego, 5 tyzek kaszy manny, 100 g makk

1—2 jaja, s6l
Nakdzienie: 250 g powidet, 3 tyzki masta, 2 ty2ki butki tarte], 4 tyzkk
cukru

Twarozek zemleé, potaczyé z przesiang maka, kasza i jajkiem,
posoli¢, zagnies¢ ciasto. Nastepnie formowaé okragte kule, na-
dziewaé je powidtami. Gotowaé we wrzacej osolonej wodzie
Po ugotowaniu wyjac tyzka cedzakowa, odsgczyé, pola¢ zrumie-
niong butkg tarta wymieszang ze stopionym mastem i posypaé
cukrem.

200. Knedle serowe Il

300 g sera twarogowego, 120 g kaszy manny, 5 tyzek butki tartej,
pét szklanki mleka, 3—4 |aja. 5 ly2ek maki, so6l, 3 tyzki masta do pola-
nia, 2 {y2ki bulki tartej, 4 tyzki cukru

Kaszg wymieszaé z mlekiem i pozostawi¢ na 30 min. Jaja umyé¢,
wybi¢ ze skorupek, oddzielajac zoitka od biatek. Zottka utrzeé&
Zze zmielonym serem, wymieszaé z butka tart, kasza, maka | u-
bita piang z biatek, posoli¢. Formowac¢ okragte kule na stolnicy
posypane] maka i gotowaé je we wrzacej osolonej wodzie. Po
ugotowaniu wyjaé tyzka cedzakowa, odsaczy¢, polaé zrumieniong
butkg tarta wymieszang ze stopionym mastem. Posypaé¢ cukrem.

201. Knedle serowe IlI

300 g sera twarogowego, 8 tytek kaszy manny, 3 tyzki masta lub
margaryny, 3 jaja, 6 tyzek maki, 3 tyzki masta do polania, 2 tyzkk
butki tartej, s6l i cukier do smaku

Jaja umyé, wybi¢ ze skorupek, oddzielajac 24itka od biatek.
Zottka utrzeé¢ 'z mastem i zmielonym twarozkiem, wymieszaé
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Z przesiang maka, kasza i ubita piang z biatek, posoli¢. Formowaé
-okragte kule na stolnicy posypanej maka. Gotowaé we wrzacej
-osolonej wodzie. Po ugotowaniu wyjaé tyzka cedzakowa, odsa-
czyé, polaé zrumieniong butkg tartg wymieszang ze stopionym
mastem. Posypaé cukrem.

202. Knedle z butkag 1

250 g maki, 2 butki (po 50 g), szklanka mieka, 50 g rodzynkéw, 2 jaja,
30 g drozd?y, 50 g smazonej skérki pomaraficzowej, 5 tyzek maki
do podsypania, 3 tyzki masta lub margaryny. do polania, 2 ykki
butki tartej, sél | paczka cukru waniliowego

Butki pokrajaé w drobna kostke, wysuszy¢é w piekarniku. Mieko
roztrzepaé trzepaczkq razem z jajami, wymiesza¢ z przesiang
maka i roztartymi z cukrem drozdzami. Przykryé naczynie ser-
wetkg i pozostawi¢ do wyro$niecia. Nastepnie potaczyé z optu-
kanymi rodzynkami, grzankami i startg skorka pomaraficzows,
posoli€. Formowaé okragte kule na stolnicy posypanej maka.
Gotowaé we wrzacej osolonej wodzie. Po ugotowaniu wyjaé
tyzka cedzakowa. Podawaé polane stoplonym mastem wymie-
szanym ze zrumieniong butkg tarta.

203. Knedle z butka 1l

100 g maki, 4 butki (po 50 g), szklanka mleka, 3 Jaja, 4 fyzki masta
do polania, 2 tyxki butki tartej, s6l, maka do podsypania

Butki pokraja¢ w drobna kostke, zalaé mlekiem i pozostawi¢ na
10—15 min. Nastepnie wymieszaé z Zo6ttkami, przesiang maka
1 ubitg piang z bialek, posoli¢. Formowaé okragte kule na stol-
nicy posypanej maka. Gotowaé we wrzacej osolonej wodzie.
Po ugotowaniu wyjaé tyzka cedzakowa, polaé zrumieniong bui-
ka tarta wymieszana ze stopionym mastem.

204. Knedle z butka HI

600 g sera twarogowego, 2 butk! (po 50 g), 100 g cukru pudru, 5 ty2ek
maki, 3 jaja, pot szklanki $mietany, 4 tyikli masta lub margaryny,
skdrka z cytryny | pomarafczy oraz 86l do smaku, butka tarta, 3
tyzki masta do polania

Butki pokrajaé w kostke, wysuszyé w piekarniku. Jaja umyé,
wybié ze skorupek, oddzielajac zbftka od biatek. Masto utrzeé
Z cukrem, potem z idttkami, wymieszaé ze zmislonym serem,
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grzankami, §mietang i startymi skérkami. Pozostawié¢ na 20 min.
Nastepnie potaczyé z ubitq piang z biatek, oraz przesiang makg
posoli¢, uformowaé okragte kule, wlozy¢ je do wrzacej osolonej
wody i ugotowaé. Wyja¢ tyika cedzakowa i pola¢ zrumieniong
butkg tarta wymieszana ze stopionym mastem.

205. Knedle po oficersku

Clasto: 250 g maki, szklanka mlcka, 4 ty2ki masta lub margaryny,
2 Jaja, 30 g droidiy, sél, lyteczka cukru

Nadzienle: 100 g rodzynkéw, 3 tyiki masta lub margaryny, 2 ty2ki
butki tartej, 150 g sera twarogowego

Mleko zagotowaé z mastem, wsypaé przesiang make (100 g)
szybko mieszajac drewniang tyzkg. Naczynie z ciastem podgrze-
waé na malym ogniu, ciggle mieszajac tyzka, az ciasto bedzie
miato wyglad szklisty. Nastepnie zdjaé z ognia, przestudzié,
potaczyé z roztartymi z cukrem droidzami, jajami i pozostaty
maka. Pozostawi¢ w cieplym miejscu do wyrosnigcia. Z ciasta
formowaé okragte kule, nadziewajac optukanymi rodzynkami,
utozy¢ na stolnicy posypanej maka i pozostawi¢ do ponownego
wyro$niecia. Gotowaé we wrzacej osolonej wodzie. Po ugoto-
waniu wyjaé tyzka cedzakowa, odsaczyé, polaé stopionym mas-
tem wymieszanym ze zrumieniong butkq tarta oraz posypaé
startym serem.



Jest to tradycyjna potrawa kuchni litewskiej. ZaleZnie od re-
gionu, w ktérym sa przygotowywane, kotduny réznig sie miedzy
sobg pod wzgledem proporciji i ilosci sktadnikdw. Istnieje jednak
pewna zasada, ktérg nalezy przestrzegaé: mieso do kotdunéw
powinno byé siekane tasakiem. Jest to potrawa pracochtonna.
Do koldunéw podaje sie tyzke, gdyz wtasciwy smak tej potrawy
mozna dopiero oceni¢ spozywajac je w catoéci. Poniewaz kot-
duny naleza do potraw ciezko strawnych, nie powinno sie ich
wprowadzaé¢ na state do jadlospisu.
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206. Kolduny litewskie

Ciasto: 350 g maki, jajo, ok. 2/3 szklanki wody, sé! do smaku

Nadzienie: 250 g baraniny z udica, 100 g poledwicy wotows],

100 g toju wotowego lub szpiku, cebula, 1,5 tyzki ttuszczu do goto-

\é\lania, 3 lyzki masta do polania, sdl, pieprz, czosnek i majeranek
o smaku

Migso umyé, usunaé blony i Sciggna, drobno posiekaé tasakiem
razem z tojem, lub szpikiem i obrana cebula. Doda¢ kilka tyiek
zimnego rosotu lub wody, doprawié¢ i starannie wyrobié¢ na gtad-
ka mase. Make przesia¢ na stolnice, wbi¢ jajo, zarobié ciasto
nozem wlewajac cienkim strumieniem wode. Zrobi¢ wolne ciasto
doktfadnie wyrabiajac reka. Nastepnie podzieli¢ na czesci, roz-
watkowacé, wykrawaé kieliszkiem lub foremka krazki. Na krazek
natozy¢ nadzienie wielkosci orzecha laskowego, nakryé drugim
krazkiem ciasta, zlepi¢ brzegi. Gotowaé kilka minut we wrzacej
osolonej wodzie z dodatkiem ttuszczu. Po ugotowaniu wyjaé
tyzka cedzakowa, odsagczyé, pola¢ stopionym mastem.

207. Kotduny litewskie ,,au gratin”’

Ciasto: Jak w przepisie 206

Nadzienie: 400 g poledwicy wotowej, 100 g szpiku, cebula, szklan-
ka $mietany, 50 g 2d6ttego twardego sera, tluszcz do smaienia,
s6l, pieprz, czosnek i majeranek do smaku

Kotduny przygotowaé jak poprzednio. Surowe podsmazyé na
ttuszczu z obu stron. Nastepnie przetozyé do naczynia wysma-
rowanego ttuszczem, polaé doprawiong Smietang, posypac star-
tym serem, zapiec. Podawaé¢ zaraz po wyjeciu z piekarnika.

208. Kolduny hr. Tyszkiewicza

Ciasto: jak w przepisie 206

Nadzienie: 300 g szynki wedzonej, 50 g grzybéw suszonych, 1—2 ce-
bule, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, jajo, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowa-
nia, 3 tyzki masta do polania, sé! i pieprz do smaku

Grzyby umyé¢, namoczyé, ugotowaé, nastepnie wyjaé i posiekaé.
Cebule obraé, optuka¢, pokrajaé¢ w kostke, usmazy¢, wymieszaé
ze zmielong szynka, grzybami i jajem, doprawi¢. Dalej przy-
gotowywaé wg przepisu 206.
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209. Kotduny po generalsku

Ciasto: jak w przepisie 206

Nadzienie: 400 g cieleciny b/k, 150 g pieczarek, 1—2 cebule, 2 y2ki
dmietany, 1,5 tyiki ttuszczu do cebuli, natka pietruszki, 1,5 tyzki
(tjluszczukdo gotowania, 3 tyzki masta do gotowania, 861 | pieprz
o smaku

Cebule | pieczarki oczyscié, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé.
Nastepnie wymieszaé z posiekang cielecing, $mietang i posie-
ka_mq gggkq pietruszki, doprawié. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu .

210. Kolduny po amatorsku

Clasto: jak w przepisie 206

Nadzienle: 400 g wolowiny b/k, 50 g grzybéw suszonych, 1—2 ce-
bule, sél i pieprz do smaku, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzkt
masta do polania

Grzyby umyé¢, namoczyé, ugotowaé, wyjac¢, zemleé, potaczyé z dro-
bno pokrajang cebulgi posiekanym miesem, dodaé kilka tyzek
zimnego rosotu lub zimnej wody. Starannie wymieszaé, dopra-
wié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 206.

211. Kotduny z mézgiem

Clasto: Jak w przepisie 206

Nadzienle: 300 g mézgu wieprzowego lub clelgcego, 1—2 cebule,
Jajo, 1,5 ty2ki tluszczu do cebuli, 50 g 26#tego twardego sera, 3 tyzk}
masia do polania, sél | pieprz do smaku

Mo6zg obraé z bton, optukal, posiekaé. Cebule obraé, optukaé,
pokraja¢ w kostke, usmazyé, dodaé mézg, smatyé 3—4 min,
ciagle mieszajac. Nastepnie potaczy¢ z jajkiem i jeszcze chwile
podsmaiyé. Wymieszaé ze startym serem, doprawié, Dale} przy-
gotowywaé wg przepisu 206.

212. Kotduny firmowe

Cilasto: Jak w przepisie 206

Nadzienle: 400 g biate] kietbasy, 100 g ketchupu lub 2—3 #yki
koncentratu pomidorowego, 50 g Z6itego twardego sera, 1,5 tyzki
tluszczu do gotowania, 1,5 tyzki tluszczu do polania

Kietbase obraé z ostonki. Dalej przygotowywaé wg przepisu 206.
Utozy¢ w naczyniu, polaé mastem i ketchupem lub doprawio-
nym koncentratem, posypaé startym serem, zapiec.
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Sa to potrawy przygotowywane z warzyw, podrobéw, ryzu, kaszy,
grzybow, owocoéw oraz ciasta nale$nikowego z réznego rodzaju
nadzieniem. Moina je podawaé jako samodzielne danie z od-
powiednio dobranymi sosami | sur6wkami lub jako dodatek.
‘Krokiety odpowiednio przygotowane moga zaspokoié¢ nawet naj-
bardziej wybredne gusta.
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213. Krokiety po francusku 1

400 g wolowiny b/k, peczek wloszczyzny, 150 g pieczarek, 2 cebule,
2 tyzki ttuszczu, 150 g szynki wedzonej lub kietbasy szynkowej,
3 tyzki §mietany, 3 tyzki butki tartej, jajo, natka pietruszki, 3—4 tyzki
maki, jajo i butka tarta do panierowania, sél pieprz, ttuszcz do sma-
2enia

Mieso umyé, zalaé wrzaca osolona woda, ugotowaé¢ pod przykry-
ciem. Pod koniec gotowania doda¢ oczyszczone i opiukane
warzywa. Cebule i pieczarki oczy$cic, optukaé, pokraja¢ w kostke,
usmazy¢, zemle¢ razem z wystudzonym miesem i szynka. Wymie-
szaé z jajkiem, butka tarta, Smietana i posiekana natka pietruszki,
doprawié. Z przygotowanej masy formowad wateczki o §rednicy
3 cm, pokrajaé¢ na kawatki, o dtugo$ci 8—10 cm, obtaczaé¢ w mace
i panierowac¢ w rozmaconym jaju i butce tartej. Nastepnie wilozyé
na silnie rozgrzany ttuszcz, zrumienié¢ ze wszystkich stron, po-
tem zmniejszyé gaz i dosmazyé na matym ogniu. Podawac z r6z-
nego rodzaju sosami, suréwkami lub jako dodatek do barszczu
lub bulionu.

214. Krokiety po francusku i

300 g kury pieczonej b/k, 150 g szynki, butka czerstwa (50 g), 30 g
migdatéw, 1—2 i6ttka, natka pietruszki, 3 fyzki §mietany, jajo i bui-
ka tarta do panierowania, sél, pieprz, ttuszcz do smazenia

Migdaly sparzyé, obraé ze skorki, posiekaé. Butke namoczyé
w wodzie z dodatkiem mleka, odcisnaé, zemle¢ razem z kurg
i szynka. Nastepnie potaczy¢é z zéttkami, migdatami, Smietang
i posiekana natkg pietruszki, doprawié¢. Dalej przygotowywa¢ jak
poprzednio.

215. Krokiety po wlosku

150 g ryzu, 1—2 cebule, 1,5 yzki ttuszczu, 50 g zéttego twardego
sera, 20 g kaparéw, koperek, jajo, 150—200 g paréwek cienkich,
jajo i butka tarta do panierowania, s6l, pieprz, ttuszcz do smazenia

Ryz optukaé, zalaé wrzaca osolong woda, ugotowaé, odcedzié.
Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé, wymieszaé
z rytem, startym serem, posiekanym koperkiem i jajem, doprawic,
Paréwki obraé¢ z ostonek, pokraja¢ na kawatki o dtugosci 5 cm,
obtozyé przygotowana masg formujac watek. Nastepnie panie-
rowaé w rozmaconym jajku i butce tartej. Dalej przygotowywaé:
wg przepisu 213.
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216. Krokiety po krolewsku |

600 g pieczarek, 4 tyzki masta lub margaryny, 150 g szynki lub kiet-
basy szynkowej, 1—2 26ttka, 50 g 26ttego twardego sera, 4 tyzki
tartej butki, jajo i butka tarta do panierowania, s6l, pieprz, ttuszcz
do smazenia

Pieczarki oczysci€, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé, wymie-
szaé ze zmielong szynka, startym serem, zé6ttkami i butkg tarta,
doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 213.

217. Krokiety po krélewsku Il

500 g kury gotowanej b/k, 100 g migdatéw, 3 tyzki koncentratu po-
midorowego, 2—3 brzoskwinie, 1—2 26ttka, jajo i butka tarta do
panierowania, sdél, pieprz, tluszcz do smazenia

Migdatly sparzyé, obra¢ ze skorki, zetrzeé. Kure zemleé¢ dwa razy,
wymieszaé z migdatami, koncentratem pomidorowym, Zo6ttkami
i drobno pokrajanymi brzoskwiniami, doprawié. Dalej przygoto-
wywacé wg przepisu 213.

218. Krokiety po amerykansku

500 g cieleciny b/k, 4 tyzki ttuszczu, 2 cebule, 4 tyzki butki tartej,
biale wytrawne wino, 1—2 26ttka, jajo i butka tarta do panierowania,
ttuszcz do smatenia, s6l, pieprz, imbir, gatka muszkatotowa, goZ-
dziki, curry i tymianek do smaku

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w drobna kostke. Migso umy¢,
zemleé, podsmazy¢, dodaé cebule, lekko zrumienié, skropié¢ wi-
nem i dusi¢ do miekkosci. Pod koniec duszenia dodaé przy-
prawy. Nastepnie przestudzié, wymieszaé z bulka tarta i zottka-
mi, doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 213.

219. Krokiety a la cesarzowa

500 g watrébki z drobiu, 2 cebule, 4 ty2ki ttuszczu, 2 jaja na twardo,
100 g 26ttego twardego sera, 3—4 fyzki $mietany, 40 g migdaidw,
jajo i butka tarta do panierowania, sél, pieprz, ttuszcz do smazenia

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke. Watrébke opfukaé,
usmazyé, dodajac pod koniec smazenia cebule. Nastgpnie wy-
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studzié, zemleé razem z jajami. Migdaty sparzyé, obraé ze skorki
potaczyé z przygotowana masa i startym serem oraz $mietana,
doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 213,

220. Krokiety a la Radziwift

250 g migsa pieczonego z dzikiego ptactwa, 300 g watrébki z drobiu,
2 ty2ki masta, butka czerstwa (50 g), 4 tyzki $émietany, 2 26ttka, 30 g
rodzynkéw, jajo i butka tarta do panierowania, s6l, pleprz, ttuszcz
do smazenia

Watrébke optukaé, usmazyé. Butke namoczyé, odcisnaé, zemleé
razem z miesem | watrébka, potaczyé ze Smietang, 26itkami
i optukanymi rodzynkami, doprawié. Z przygotowanej masy
uformowaé w buice tartej wateczki o Srednicy 3 cm, pokrajaé
go na kawatki o dtugosci 6—8 cm. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 213.

221. Krokiety z miesem

600 g migsa wotowego b/k, peczek wloszczyzny, Jajo, butka czer-
stwa (50 g), 2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu, jajo i butka tarta do panie-
rowania, sé6l, pieprz, ttuszcz do smaZenia

Mieso umyé, zalaé wrzaca osolong woda, ugotowaé. Pod koniec
gotowania dodaé oczyszczone i optukane warzywa. Cebule
obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé. Butke namoczyé,
odcisngé, zemle¢ razem z miesem, wymieszaé z cebula i jajkiem,
doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 213.

222. Krokiety po litewsku

150 g ryzu, 500 g ziemniakéw, 2 cebule, 3—4 tyzki koncentratu po-
midorowego, 2 tytki ttuszczu, jajo, koperek, jajo i butka tarta do
panierowania, sé6l pieprz, ttuszcz do smazenia

Ryz optukaé, zalaé wrzaca osolong woda, ugotowaé, odcedzié.
Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzacq osolong woda
do 3/4 wysokoéci, ugotowaé pod przykryciem. Nastepnie odce-
dzié, odsaczyé, zemieé. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kost-
ke, usmazyé, wymieszaé z ziemniakami, ryzem, posiekanym ko-
perkiem, koncentratem pomidorowym i jajkiem, doprawi¢. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 213. :
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223. Krokiety po rzymsku

250 g ryzu, 2 cebuls, 1,5 tyzki ttuszczu, 100 g 26ttego twardego sera,
2 jaja na twardo, jajo surowe, koperek, jajo i tarta butka do panie-
rowania, sél, pieprz, ttuszcz do smazenia

Ry2 optukaé, zalaé wrzaca osolong woda, ugotowaé, odcedzié.
Cebule obra¢, optukaé, pokrajaé w kostke, usmazyé. Nastepnie
pofaczyé z ryzem, zmielonymi jajami, posiekanym koperkiem,
startan; serem i jajkiem, doprawi€. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu 213.

224. Krokiety po wenecku

150 g ry2u, 2—3 straki papryki, 2 cebule, 2 fy2ki tfuszczu, 100 g pie-
czeni wieprzowej, jajo, jajo | butka tarta do panierowania, 86l,
pieprz, ttuszcz do smaienia

Ryz optukaé, zalaé wrzaca osolong woda, ugotowaé, odcedzié.
Cobule i papryke oczyscié, optukac, pokrajaé w drobng kostke,
usmatyé, czesto mieszajac. Nastepnie potaczyé z ryiem, zmie-
fonym migsem i jajkiem, doprawié. Dalej przygotowywaé¢ wg
przepisu 213.

225. Krokiety firmowe

188 g rytu, 200 g pleczarek, 1,5 tyzki ttuszczu, 100 g groszku konser-
wowego, natka pletruszki, 2 jaja, jajo i butka tarta do panierowania,
86l, pleprz, ttuszcz do smazenia

Ry2z optukaé, zalaé wrzaca osolong woda, ugotowaé, odcedzié.
Pieczarki oczyscié, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé. Nastep-
nie polaczyé z ryiem, groszkiem, posiekang natka pietruszki
i jajami, doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 213.

226. Krokiety z mézgu

800 g mézgu cielecego lub wieprzowego, 2 cebule, 8 tytki tuszczu,
2 26itka, 4 ty2ki butki tartej, natka pietruszki, jajo i butka tarta do
panisrowania, sél, pieprz, tluszcz do smatenia

Mozg obraé z bton, optukaé, drobno posiekaé. Cebule obraé,
optukaé, pokrajaé w kostke, usmazyé, potaczyé z moézgiem,
smazyé 6—8 min,, ciagle mieszajac. Nastepnie wymieszaé z 26tt-
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kami i posiekana natka pietruszki oraz butkg tarta, jeszcze chwile
smazyé. Z przygotowanej masy formowaé¢ w butce tartej krokie-
ty w ksztalcie wateczkow o Srednicy 3—4 cm i diuqoéci 6—8 cm.
Dalej przygotowywa ¢ wg przepisu 213, : ' :

227. Krokiety po transylwansku

600 g kapusty kwaszonej, 200 g pieczeni wieprzowej, 2 cebule, 1,5
tyzki ttuszczu, pét szklanki $mietany, 20 g grzybéw suszonych,
2 ty2ki maki, jajo i butka tarta do panierowania, sdél, pieprz,
ttluszcz do smatenia

Grzyby umyé, namoczyé, ugotowaé, wyjaé. Zemle¢ razem z mie-
sem, Kapuste pokrajaé, zalaé wywarem z grzybow, ugotowag,
odparowaé. Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazy¢,
dodaé do kapusty, wiaé $mietane, dusié 5 min. ciagle mieszajac.
Pod koniec duszenia oprdszy¢ maka. Nastepnie potaczyé z przy-
gotowanym miesem, doprawié, formowaé w bulce tartej krokiety
w ksztalcie wateczkow o Srednicy 3—4 cm i dtugosci 6—8 cm,
Dalej przygotowywaé wg przepisu 213. ‘

228. Krokiety po zbdjnicku

600 g ziemniakéw, 200 g pieczeni wieprzowej, 2 cebule, 2—3 straki
papryki, 3 lyzki koncentratu pomidorowego, 2 Jaja i butka tarta do
panierowania, sdél, pieprz, papryka mielona, tluszcz do smazenia

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolona woda
do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzié, zemleé razem z miesem.
Cebule i papryke oczyscié, optukaé, pokrajaé w drobng kostke,
podsmaiyé, dusi¢ ciagle mieszajac. Pod koniec duszenia dodaé
koncentrat pomidorowy. Nastepnie potaczyé z przygotowana
masag i jajem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 213,

229. Krokiety z fasoli lub grochu

300 g fasoli biatej lub grochu, 250 g wieprzowiny bJk, 2 cebule,
1,5 tyzki thuszczu, tyzka maki ziemniaczanej, jajo, 2 jaja i butka tarta
do panierowania, sél, pieprz, ttuszcz do smazenia

Fasole lub groch przebraé, optukaé, zala¢ woda, zagotowaé,
pozostawié na 2 godz. Nastepnie ugotowaé w tej samej wodzie,
Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke. Mieso umy¢, pokra-
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jaé na kawatki, podsmatyé, doda¢ cebule, razem zasmaiyé,
skropi¢ woda i dusié do migkkosci pod przykryciem z przypra-
wami. Wystudzone migso zemle¢ razem z fasolg lub grochem,
wymieszaé z makg i jajem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 213.

230. Krokiety z kalafiorow

Kalafior, 200 g mielonego migsa z kury lub cielecego, 2/3 szklanki
mleka, butka czerstwa (50 g), jajo, 2 jaja i butka tarta do paniero-
wania, sOl, pieprz, cukier, ttuszcz do smaZenia

Kalafior oczyscié, optukaé w lekko zakwaszonej wodzie. Nastep-

nie wiozyé do wrzacej osolonej wody, ugotowaé bez przykrycia,

wyjaé, odsaczyé, wyciaé gitab, drobno posiekaé. Mieso wymie-

sza¢ z kalafiorem, jajem oraz namoczong w mleku, odcisnieta

i21zmielonq butka, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu
3. ;

231. Krokiety z kapusty wloskiej

700 g kapusty, 2 cebule, 3 tyzki ttuszczu do zasmazki, 2 tyzki maki,
50 g 26tego twardego sera, jajo, 4 tyzki butki tarte] do masy, butka:
tarta do panierowania, sél pieprz, cukier, ttuszcz do smaienia

Kapuste oczysci¢ z uszkodzonych lisci, optukaé, pokrajaé w drob-
na kostke, usuwajac giab i grube nerwy, zala¢ matg iloscig wrza-
ce] osolonej wody z dodatkiem cukru, ugotowaé i odparowaé.
Cebule obraé, optukaé, pokraja¢é w drobna kostke, podsmazyé,
wymieszaé z maka, lekko zrumienié, potaczyé z kapustg, butkg
tarta, jajem i startym serem, doprawié. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 213.

232. Krokiety z selerow 1

800 g seler6éw, 100 g ry2u, 3 fyzki koncentratu pomidorowego, natka
pietruszki, jajo i butka tarta do panierowania, sél, pieprz, ttuszcz do-
smazenia, 1—2 jaja do masy

Selery wyszorowaé szczotka pod biezaca woda, zalaé wrzaca
wodg i ugotowaé pod przykryciem. Nastepnie odcedzié, wystu-
dzi¢, obrac i przetrzeé lub zetrze¢ na tarce o duzych otworach..
Ryz optukaé, zala¢ duzg iloScig wrzacej osolonej wody, ugoto-
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waé, wystudzié | wymieszaé z selerami, koncentratem pomido-
rowym, posiekana natka pietruszki, 26ttkami i ubita na sztywno
piang z biatek, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 213.

233. Krokiety z selerow Ii

800 g seleréw, 250 g ziemniakéw, 150 g bryndzy, 2 Jaja, natka pie-
truszki, Jajo | butka tarta do panierowania, tluszcz do smazenia,
s6l, pieprz i papryka mielona do smaku

Selery wyszorowaé¢ szczotka pod biezaca woda, zalaé wrzacq
‘woda i ugotowaé¢ pod przykryciem. Nastgpnie odcedzi€, wy-
studzié, obraé i zetrzeé¢ na tarce o duzych otworach. Ziemniaki
umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzacg osolona woda, ugotowaé
pod przykryciem, odcedzi€¢, odparowad, wystudzi¢ i zemieé
razem z bryndza. Wymiesza¢ z selerami, posiekang natkg pie-
truszki, 26ttkami i ubita na sztywno piana z biatek, doprawié.
‘Dalej przygotowywaé wg przepisu 213.

234. Krokiety ze szpinaku

1 kg szpinaku, butka czerstwa (50 g), 2/3 szklankl mleka, 3 ty2ki
masta, 2 $6ttka, 4 tyzki bulki tartej, Jajo i butka tarta do panierowa-
nia, tluszcz do smazenia, sél, pieprz i czosnek do smaku

‘Szpinak przebraé, optukaé, sparzyé wrzaca woda, odcedzié,
odsaczyé i wystudzié. Nastgpnie zemleé razem z namoczong
w mleku | odcisnietq butkq, dodaé masto, podsmazyé na ma-
dym ogniu, a? masa zgestnieje. Masg@ wymieszaé z 2é6ttkami
1 butka tarta, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 213.

235. Krokiety ziemniaczane z serem

1 kg ziemniakéw, 100 g 26ttego sera twardego, 2—3 cebule, natka
pietruszki, 2 tyzki ttuszczu do cebuli, 2 jaja do masy, 5 tyzek maki,
1-i-2 Jaja | butka tarta do panierowania, ttuszcz do smazenia, s6l,
pieprz

Ziemniaki umyé, obra¢, optukaé, zalaé wrzacgosolongwoda do 3/4
wysokosci, ugotowaé pod przykryciem. Nastepnie odcedzi¢, od-
saczyé, przetrzeé przez ,praske”. Cebule obraé, optukaé, po-
kraja¢ w kostke i usmazyé. Wymieszaé z ziemniakami, posiekang
natka pietruszki, startym serem i jajami, doprawié. Dalej przy-
gotowywadé wg przepisu 213.
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236. Krokiety ziemniaczane z rybg

1 kg ziemniakéw, 3 cebule, 200 g ryby gotowane] bez o&ci, 2 ty2kk
ttuszczu do cebuli, 3 tyzki koncentratu pomidorowego, 2 jaja do
masy, 5 lyzek maki, 1—2 jaja i butka tarta do panierowania, ttuszcz
do smazenia, s6l | pieprz do smaku

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzacg osolong woda
do 3/4 wysokosci, ugotowaé pod przykryciem. Nastepnie odce-
dzi¢, odsgczyé i zemleé razem z rybg, wymieszaé z jajami, drobno
pokrajang, usmazong cebulg oraz koncentratem pomidorowym,
doprawié. Dalej przygotowywyé wg przepisu 213.

237. Krokiety po kijowsku |

1 kg ziemniakéw, 50 g grzybéw suszonych, 2 cebule, 2 ty2ki thuszczu:
do cebuli, 2 jaja, butka tarta i 1—2 jaja do panierowania, sél, pieprz,.
ttuszcz do smazenia

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzgcg osolong woda.
do 3/3 wysokosci, ugotowaé, odcedzi¢, odparowaé. Grzyby
umyé, namoczyé, ugotowaé, wyjaé, zemleé razem z ziemniakami.
Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke, usmazy¢, wymieszaé
z przygotowang masg i jajami, doprawié. Dalej przygotowywaé:
wg przepisu 213.

238. Krokiety po kijowsku lI

$ kg ziemniakéw, 200 g sera twarogowego, 50°g migdatéw, natka
pletruszki, 2 Jaja, butka tarta i Jajo do panierowania, 8él, pieprz,
tluszcz do smazenia

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong woda
do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzi¢, odparowaé, zemleé
razem z serem. Migdaty sparzy¢, obraé ze skorki, zetrze¢, wymie~
szaé z przygotowang masaq, jajami i posiekang natkg pietruszki,.
doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 213.

239. Krokiety po kijowsku Il
800 g ziemnlakéw, 100 g kaszy gryczanej, 2 cebule, 2 {y2ki thuszczu

do cebuli, 2 jaja, krew z kaczki, 1—2 jaja | butka tarta do paniero-
wania, 8611 pieprz do smaku
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Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong woda
do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzié, odparowaé, zemleé.
‘Kasze przebraé, optukaé, zala¢ wrzaca osolong woda (niepetna
-szklanka), zagotowaé mieszajac. Naczynie z kaszg wstawié¢ do
‘wiekszego garnka z goracg woda i gotowaé na parze, az kasza
bedzie miekka. Cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé, usma-
zy¢, wymieszaé z ziemniakami, kasza, jajami oraz z krwig pota-
czong z odrobing octu, doprawié. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 213.

240. Krokiety a la Parmentier 1

1 kg ziemniakéw, 2 26ttka, 3 tyiki koncentratu pomidorowego,
natka pletruszki, Jajo 1 butka tarta do panierowania, s61 i pieprz,
ttuszcz do smazenia

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzacg osolong woda
do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzié. Po odparowaniu zemleé
{ub przetrzeé¢ przez ,,praske"”, wymieszaé z z6ttkami, koncen-
tratem pomidorowym i posiekana natkg pietruszki, doprawié.
‘Dalej przygotowywaé wg przepisu 213.

241. Krokiety a la Parmentier Il

800 g ziemniakéw, 3 jaja na twardo, jajo surowe, natka pietruszki,
40 g rodzynkéw, jajo i butka tarta do panierowania, sél, pieprz,
ttuszcz do smazenia

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong woda do
3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzié. Po odparowaniu zemleé
razem z jajami ugotowanymi na twardo. Nastepnie wystudzié,
wymieszaé z jajem surowym, posiekana natkg pietruszki i optu-
kanymi rodzynkami, doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu 213.

242. Krokiety po hetmarnsku

600 g ziemniakéw, 2—3 straki papryki, 2 cebule, 2 tyzki ttuszczu,
jajo, 150 g 26ttego twardego sera, jajo | butka tarta do paniero-
wania, sél i pieprz, ttuszez do smazenia

Papryke i cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé, dusié do
miekkosci. Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca oso-
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long wodg do 3/4 wysoko$ci, ugotowaé, odcedzié, odparowag,
nastepnie zemleé razem z papryka, wymieszaé ze startym serem
i jajéem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 213.

243. Krokiety z ptuckami

Ciasto: 200 g maki, 3/4 szklanki mleka, 3/4 szklanki wody, 2 jaja,
20 g stoniny, s6l do smaku

Nadzienie: 800 g ptucek cielecych lub wieprzowych, butka czer-
stwa (50 g), 2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu, 2 jaja i butka tarta do panie-
rowania, sél, pieprz, ttuszcz do smazenia

Plucka optukaé, usunaé grube naczynia krwionoéne, zalaé wrzaca
osolong wodg, ugotowad, wyjaé, wystudzié. Bulke namoczyé,
odcisngé. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke, usmazyc,
zemleé razem z ptuckami i butkg, doprawié. Nalesniki przygoto-
wacé wg przepisu 353, roztozy¢ tak, aby jeden zachodzit na drugi,
posmarowaé brzegi ciastem naleSnikowym, natozy¢ nadzienie,
zawing¢ w rulon, pokraja¢ na kawatki 8—10 cm. Nastepnie panie-
rowaé¢ w rozmaconych jajach i bulce tartej. Smazyé na silnie
rozgrzanym ttuszczu, potem zmniejszyé gaz i dosmazy¢é na ma-
lym ogniu. Podawaé z rdéznego rodzaju sosami, suréwkami lub
jako dodatek do barszczu lub bulionu.

244. Krokiety z kapusta i grzybami

Ciasto: jak w przepisie 243

Nadzienie: 800 g kapusty kwaszonej, 40 g grzybéw suszonych,
2 cebule, 1,5 tyzki tluszczu, 2 jaja | butka tarta do panierowania,
s6l, pieprz, ttuszcz do smazenia

Grzyby umyé, namoczyé, ugotowad. Kapuste pokrajaé, zalaé
wywarem z grzybow, ugotowaé, odparowaé. Cebule obraé,
optukaé, usmazyé, wymieszaé z kapustg i posiekanymi grzyba-
mi, doprawié. Usmazy¢ nalesniki. Dalej przygotowywaé jak po-
przednio.

245. Krokiety z pasztetem

Ciasto: jak w przepisie 243
Nadzienie: 500 g pasztetu, 150 g pieczarek, 1,5 tyzki ttuszczu, 2 jaja
i butka tarta do panierowania, sol, pieprz, ttuszcz do smazenia
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Pieczarki oczyscié, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé, wy-
mieszaé ze zmielonym pasztetem, doprawié, Usmazyé nale$niki.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 243.

246. Krokiety po szwajcarsku |

Ciasto: jak w przepisie 243

Nadzienie: 500 g mézgu, 2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu, 100 g z6tego
twardego sera, 2 jaja i bulka tarta do panierowania, sél, pieprz,
tluszcz do smaienia

Mozg obraé¢ z bton, optukaé, posiekaé. Cebule obraé, optukaé,
pokraja¢ w kostke, usmazy¢, dodaé mézg, smazyé 5 min. czesto
mieszajac. Nastepnie polaczyé ze startym serem; doprawié.
Usmazyé nale$niki. Dalej przygotowywaé wg przepisu 243.

247. Krokiety po szwajcarsku !

Ciasto: jak w przepisie 243

Nadzienie: 400 g pieczarek, 3 tyzki tuszczu, 2 z6Hka, 150 g Z6ttego
twardego sera, 2 jaja i butka tarta do panierowania, sdl, pieprz,
t#luszcz do smazenia

Pieczarki oczyscié, optukaé, pokrajaé, usmazyé. Potaczyé z z6H-
kami i startym serem, doprawié. Usmazyé nalesniki. Dalej przy-
gotowywaé wg przepisu 243,
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248. Krokiety z kaszy gryczanej

Ciasto: jak w przepisie 243

Nadzienie: 200 g kaszy gryczanej, 40 g grzybdéw suszonych, 2 ce-
bule, 2 zéttka, 2 jaja I butka tarta do panierowania, sél, pieprz,
ttuszcz do smatzenia

Kasze przebraé, optukaé, zala¢ wrzgca osolong woda (ok. 2
szklanek), zagotowaé mieszajac. Naczynie z kasza wstawi¢ do
wiekszego garnka z goracg woda i gotowaé na parze, az kasza
bedzie migkka. Grzyby umyé, namoczyé, ugotowaé, zemleé.
Cebule obraé, optukaé, pokrajaé¢ w kostke, usmazyé¢, wymieszac
z kasza, zottkami i grzybami, doprawi¢. Usmazy¢ nalesniki.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 243.

249. Krokiety po hiszpansku

Ciasto: jak w przepisie 243

Nadzienie: 600 g pomidoréw, 2 cebule, 6 tyzek buiki tartej, 150 g
26ttego twardego sera, natka pietruszki, 1—2 2é6ttka, 2 jaja i butka
tarta do panierowania, sél, pieprz, ttuszcz do smazenia

Pomidory umyé, rozdrobnié, dusi¢ czesto mieszajgc. Cebule
obraé, optukaé, drobno pokrajaé, dodaé¢ do pomidoréw pod
koniec duszenia. Nastepnie przetrzeé, potaczy¢ z z6Hkami, star-
tym serem i butka tarta, doprawié¢. Usmazyé nalesniki. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 243.

250. Krokiety z jajami

Ciasto: jak w przepisie 243

Nadzienie: 4—5 cebul, 2 tyiki ttuszczu, 150 g 26ttego twardego
sera, 4 jaja natwardo, natka pietruszki, 2 jajai butka tarta do paniero-
wania, s6l i pieprz, tluszcz do smazenia

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w poétplasterki, usmazyé, po-
faczy¢ ze startym serem, posiekana natka pietruszki oraz zmie-
lonymi jajami, doprawié. Usmaiy¢é nalesniki. Dalej przygoto-
wywaé wg przepisu 243, ,

251. Krokiety po kalifornijsku I

Clasto: jak w przepisie 243

Nadzienie: 800 g selera, 2/3 szkianki mleka, 3 tyzki masta lub mar-
garyny, 100 g migdatéw, 2 zé6ttka, 100 g 26itego twardego sera,
2 jaja i butka tarta do panierowania, sél, curry, ttuszcz do smazenia
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Selery umyé, obra¢é, optukaé, zala¢ wrzaca osolong woda z do-
datkiem mleka, ugotowaé. Nastepnie wyjaé, zetrze¢ na tarce
o duiych otworach, podsmazy¢ -na masle., Migdaty sparzyé,
obraé ze skérki, zetrzeé, potaczyé z masa selerowa, zéttkami
i startym serem, doprawié. Usmaiy¢ nalesniki. Dalej przygoto-
wywaé wg przepisu 243.

252. Krokiety po kalifornijsku Il

Ciasto: jak w przepisie 243

Nadzienie: 200 g fasoli perfowej, 2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu, 3 tyzki
koncentratu pomidorowego, 50 g migdatéw, 2 zéttka, 2 jaja | butka
tarta do panierowania, sdl, pieprz, majeranek, ttuszcz do smazenia

Fasole przebraé, optukaé, zala¢ woda, zagotowaé i pozostawic
na 2 godz. Nastepnie posoli¢ i ugotowaé w tej samej wodzie.
Cebule obraé, optukaé, pokrajaé¢ w kostke, usmazyé, wymieszaé
z odcedzong i zmielong fasola oraz koncentratem; chwilge pod-
dusié. Migdaty sparzyé, obraé ze skoérki, zetrzeé, potaczy¢ z fa-
solg i zottkami, doprawi¢. Usmazyé nalesniki. Dalej przygoto-
wywaé wg przepisu 243.

253. Krokiety po generalsku |

800 g jabtek, 100 g migdatéw, 3 tyzki masta, 5 tyzek cukru pudru,
200 g sera twarogowego, 1—2 jaja, wanilia i cynamon, jajo i butka
tarta do panierowania, ttuszcz do smazenia

Migdaty sparzy¢, obraé¢ ze skorki, zetrze¢. Jabtka umyé, obraé,
przekraja¢ na péf, usungé gniazda nasienne, zetrzeé¢ na tarce
o duzych otworach, podsmazy¢ na masle. Nastgpnie wystudzié,
potaczyé ze zmielonym serem twarogowym, startymi przyprawa-
mi, migdatami i jajami. Dalej przygotowywaé¢ wg przepisu 213.

254. Krokiety po generalsku I

500 g brzoskwin z kompotu, 100 g ryzu, 200 g sera twarogowego,
1—2 26ttka, 2/3 szklanki mleka, 5 tyzek cukru pudru, jajo i butka tarta
do panierowania, wanilia, ttuszcz do smazenia, sol do smaku

Ryz optukaé, zala¢ wrzgca osolong woda z dodatkiem mieka,
ugotowaé, odcedzié, wystudzié¢, wymieszaé ze zmielonym se-
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rem twarogowym, drobno posiekanymi brzoskwiniami, startg
wanilig oraz zottkami utartymi z cukrem. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 213.

255. Krokiety z jablek

1 kg jabtek, 2 zéhka, 7—8 lyzek cukru, cynamon, wanilia, i $wieza
skérka pomaraficzowa do smaku, 5 tyzek maki, 100 g bulki tartej,
2 jaja i bufka tarta do panierowania, tfuszcz do smazenia

Jabtka umyé, obraé, pokraja¢ na pot, wydrgzyé gniazda nasienne,
zetrze€¢ na tarce o drobnych otworach. Dodaé cukier, startg
skérke pomaranczowa, cynamon i wanilie; usmazyé czesto mie-
szajac. Nastepnie wymieszaé z z6ttkami i butkg tarta. Formowaé
krokiety, otacza¢ je w mace, panierowa¢ w rozmaconych jajach
i butce tartej. Smazy¢ ze wszystkich stron na jasnozioty kolor.
Podawaé polane $mietana.

256. Krokiety ze $liwek suszonych

500 g $liwek suszonych, butka czerstwa (50 g), 100 g migdaléw,
skorka z cytryny do smaku, 100 g butki tartej, 4 ty2ki cukru pudru,
3 jaja, 2/3 szklanki mleka, ttuszcz do smazenia, cukier puder do po-
sypania

Sliwki umyé, namoczyé, nastepnie ugotowaé, przetrzeé, odpa-
rowaé. Butke namoczyé w mileku, odcisnaé, zemieé. Migdaly
sparzyé, obrac ze skérki, zetrzeé na tarce razem ze skorka cyt-
rynowa, wymieszaé ze Sliwkami, butka, cukrem i jajkiem. Formo-
wac krokiety, panierowaé je w rozmgconych jajkach i butce tar-
tej, smazyé na silnie rozgrzanym tluszczu na jasnoztoty kolor.
Podawa¢ posypane cukrem pudrem wymieszanym z cynamonem.,

257. Krokiety z kaszy manny

200 g kaszy manny, 2 szklanki mleka, 2 jaja, 2 tyzki masta, 10 tyzek
cukru pudru, 50 g mjgdatéw, 50 g rodzynkdéw, s6li skérka z cytryny
do smaku, butka tarta, ttluszcz do smazenia

Mieko zagotowaé z mastem i otartg ze §wiezej — wymytej i spa-
rzonej cytryny skérka. Wsypaé powoli kasze, jednoczes$nie mie-
szajgc tyzka. Naczynie z kaszgq wstawié¢ do wiekszego garnka
z wrzacg woda i gotowaé pod przykryciem. Wyparowana wode
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uzupeiniaé. Migdaly sparzyé, obraé ze skérki, zetrzeé,
wymiesza¢ z kaszg i jajami, cukrem oraz optukanymi rodzyn-
kami. Nastepnie formowa¢ krokiety w bulce tartej i smazy¢ na
silnie rozgrzanym tluszczu ze wszystkich stron na jasnoztoty
kolor.

258. Krokiety z ryzu z jabtkami

150 g ryzu, 1,5 szklanki mieka, 2 tyzki masta, 6 tyzek cukru pudru,
2 jaja, 5 tyzek bulki tartej, sol, wanilia, smazona skdérka pomaran-
czowa, 500 g jablek, ttluszcz do smazenia

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzi¢, zala¢ duzg iloscig wiza-
cej wody, gotowac 2 min., odcedzi¢, odsaczyé. Nastepnie zala¢
wrzacym miekiem, doda¢ sdl, masto, drobno pokrajang wani-
lie i starta skorke pomaranczowa. Zamieszac i gotowaé 15 min,
na wolnym ogniu pod przykryciem. Jabtka umyé, obraé, prze-
kraja¢ na poét, usunaé gniazda nasienne, zetrze¢ na tarce o du-
2ych otworach, wymiesza¢ z przestudzonym ryzem, jajami i cuk-
rem. Dalej przygotowywa¢ wg przepisu 213.

259. Krokiety z ryzu z bakaliami

150 g ryzu, 1,5 szklanki mleka, 2 tyzki masta, 6 tyzek cukru pudru,
2 jaja, s6l, wanilia do smaku, 100 g rodzynkdéw, 50 g fig, 50 g daktyli,
5 tyzek butki tartej, ttuszcz do smazenia

Ryz przygotowaé jak poprzednio. Bakalie optukaé, posiekaé, wy-
mieszaé z ryzem, jajami i cukrem. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu 213.

260. Krokiety z makaronu

350 g maki, 2 jaja, 3—4 tyzki wody do ciasta, sél, 1/2 | mleka, 5 tyzek
cukru pudru, 100 g migdatéw, 2 2dttka, skérka z cytryny, wanilia
i cynamon do smaku, 2—3 jaja i butka tarta do panierowania, ttuszcz
do smazenia

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Wiozy¢ do wrzacej oso-
lonej wody (1,5 litra), wymieszanej z miekiem, zamiesza¢, przy-
kryé i ugotowacd; odcedzi¢. Migdaly sparzyé, obraé¢ ze skérki,
zetrze¢, wymieszaé z makaronem, zéttkami, drobno pokrajana
wanilig i skdrkg starta z cytryny. Roztozy¢é w kwadrat grubosci
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ok. 2 cm i pozostawié¢ na 30 min. Przycisna¢ deseczka, aby sie
sprasowal. Nastepnie pokrajaé w paski szerokosci 3 cm i dtu-
gosci 10 cm. Panierowaé w rozmaconych jajach i buice tartej.
Smazy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu z obu stron na jasnozioty
kolor. Podawa¢ posypane cukrem pudrem z cynamonem.

261. Krokiety po pakistansku

1 kg sera twarogowego, 3tyzki soku z pomaranczy, 6—8 tyzek cukru
pudru, 1—2 zéttka, 50 g migdaiéw, sél i wanilia do smaku, tuszcz
do smazenia

Migdaty sparzyé, obraé ze skorki, zetrzeé. Ser zemleé, wymie-
szaé z sokiem z pomaranczy, przyprawami oraz idéttkami, utar-
tymi uprzednio z cukrem. Dalej przygotowaé wg przepisu 213,
panierujac w startych. migdatach,

262. Krokiety z sera twarogowego |

500 g sera twarogowego, 2—3 jaja, 6—8 tyiek cukru pudru, 50 g
rodzynkéw, 100 g maki, olejek waniliowy, butka tarta do panie-
rowania, tluszcz do smaZenia

Jaja umyé, wybi¢ ze skorupek, oddzielajgc zdéitka od biatek.
Zottka ufrzeé¢ z cukrem, wymieszaé ze zmielonym serem, optu-
kanymi rodzynkami, olejkiem oraz ubita piang z biatek, prze-
sypujac przesiana maka. Dalej przygotowywaé¢ wg przepisu 213.

263. Krokiety z sera twarogowego Il

500 g sera twarogowego, 6 tyiek kaszy manny, 6—8 {yzek cukru
pudru, 2—3 jaja, bulka tarta do panierowania, ttuszcz do smazenia,
olejek waniliowy

Ser zemle¢, wymieszaé z kasza i pozostawi¢ w chtodnym miejscu
na 30 min. Nastepnie pofaczyé z jajami, cukrem i olejkiem; for-
mowaé¢ w buice tartej krokiety i smazyé na silnie rozgrzanym
tluszczu ze wszystkich stron na jasnozioty kolor.



-
(4

-
\‘\
e
> o
~ /2
et

¢

Krustadki

Przygotowuje sie¢ je z ciasta kruchego lub pétkruchego, wyle-
piajac nim okragte mate karbowane foremki, Ciasto napetnia
si@ nadzieniem jeszcze przed upieczeniem lub upieczone — za-
leznie od uzytego farszu; moze nim by¢ mieso, grzyby, jaja, sery,
ryby itp. Krusztadki podaje sie zaré6wno na zimno, jak i na goraco,
jako jedyna przekaske lub w zestawieniu z innymi, utozone na
potmisku udekorowanym zielona satatg lub natka pietruszki.
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264. Krusztadki z mézgiem

Ciasto: 300 g maki, 150 g masta lub margaryny, 2 26tka, séi
Nadzienie: 500 g mézgu, 1—2 cebule, 1,5 {y2ki ttuszczu, 2 26tka,
s6l i pieprz do smaku

Mézg oplukaé, obraé z bton, posiekaé. Cebule obraé, optukaé,
pokrajac w kostke, podsmaiy¢, dodaé mézg, smazyé 3—4 min
ciagle mieszajgc. Nastepnie dodaé 26itka i przyprawy, jeszcze
chwile podsmazyé. Make przesiaé¢ na stolnice, posieka¢ (nozem)
z mastem, dodac z6itka i sol, zagnie§é szybko ciasto i pozosta-
wi¢ w chiodnym miejscu na 20—30 min, Karbowane foremki
umyé | po wysuszeniu wylepié ciastem, silnie przyciskajac do
foremek, podpiec w piekarniku. Nastepnie napetni¢ do 3/4 wy-
sokosSci moézgiem, przykry¢ krazkami ciasta, doktadnie obciskajac
brzegi, wstawi¢ do goracego piekarnika i upiec. Podawaé do
czystego barszczu, bulionu lub jako goraca przystawke.

265. Krusztadki a la Mazarini |

Ciasto: jak w przepisie 264

Nadzienie: 200 g kury pieczonej, 150 g pieczarek, 100 g groszku
l((jonserwclzwego, 1,9 tyzki ttuszczu, natka pietruszki, sél i pieprz
o smaku

Pieczarki oczysci¢, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé, wystu-
dzi¢, potaczy¢ z pokrajana w kostke kura, groszkiem i posiekana
natka pietruszki, doprawi¢. Dalej przygotowywaé jak w poprzed-
nim przepisie.

266. Krusztadki a la Mazarini I

Ciasto: jak w przepisie 264

Nadzienie: 200 g kury pieczonej, 50 g ugotowanego makaronu
(gwiazdki), 40 g z6Hego twardego sera, 1,5 fyzki masta, 3 tyzki ketchu=
pu lub koncentratu pomidorowego, sél i pieprz do smaku

Kure pokrajaé w kostke, wymieszaé z makaronem, startym se-
rem, ketchupem i stopionym mastem, doprawié¢. Dalej przygo-
towywaé wg przepisu 264.

267. Krusztadki po rycersku
Ciasto: jak w przepisie 264

Nadzienie: 400 g grzybéw $wiezych, 2—3 straki papryki, 2 cebule,
3 tyzki ttuszezu, 2 26ttka, sél i pieprz do smaku
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Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke, podsmazyé, dodaé
oczyszczone i pokrajane drobno grzyby oraz papryke. Dusié
do miekkos$ci i odparowania wody. Nastepnie potaczyé z 26ttka-
mi, doprawi¢, Dalej przygotowywaé wg przepisu 264.

268. Krusztadki z miesem

Ciasto: jak w przepisie 264
Nadzienie: 400 g wotowiny b/k, peczek wtoszczyzny, 2 cebule,
2 jaja na twardo, 1,5 tyzki ttuszczu, sél i pieprz do smaku

Mieso umy¢, zalaé wrzaca osolong woda, ugotowacé, pod koniec
dodajac oczyszczong wioszczyzne, posoli¢. Cebule obraé, optu-
kaé, drobno pokrajaé, usmazyé¢, zemle¢ razem z miesem i jajami,
doprawi¢. Dalej przygotowywal wg przepisu 264.

269. Krusztadki po admiralsku |

Ciasto: jak w przepisie 264
Nadzienie: puszka turiczyka, 100 g sera rokpol, 100 g orzechéw
wtoskich bez tupin, natka pietruszki, sél i pieprz do smaku

Orzechy sparzyé, obra¢ ze skorki, zetrzeé; utrze€ z serem i ryba
z puszki. Nastepnie wymiesza¢ z posiekana natka pietruszki
doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 264.

270. Krusztadki po admiralsku i

Ciasto: jak'w przepisie 264
Nadzienie: 1—2 banany, 200 g szynki konserwowej, 2 26tka, sé!,
pieprz i ketchup lub koncentrat pomidorowy do smaku

Banany umy¢, obraé, r.ozbié w mikserze razem z z6itkami, wymie-
sza¢ z drobno pokrajana szynka, ketchupem, doprawi¢. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 264.

271. Krusztadki ,,Woroncow” |

Ciasto: 150 g maki, 150 g sera twarogowego, 150 g masta lub mar-
garyny, poét fyzeczki proszku do pieczenia, sé!

Nadzienie: 200 g pieczarek, 1,5 tyzki ttuszczu, 150 g szynki, 4—5 ty-
2ek ketchupu lub koncentratu pomidorowego, natka pietruszki,
sél i pieprz do smaku
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Pieczarki oczy$cié, optukaé, drobno pokraja¢, usmazyé, wymie-
sza¢ ze zmielong szynkg, posiekana natka pietruszkii ketchupem,
doprawié. Make przesia¢ na stolnice, posiekaé nozem ze zmie-
lonym serem, mastem, solg i proszkiem do pieczenia. Nastepnie
wytozy¢é ciastem karbowane foremki, dopetni¢ farszem, upiec.

272. Krusztadki ,,Woroncow™ 1l

Ciasto: 8 tyzek maki wroctawskiej, 8 tyzek maki gryczanej (zmielona
kasza gryczana), 150 g sera twarogowego, 150 g masta lub marga-
ryny, pot tyzeczki proszku do pieczenia, sdl do smaku
Madzienie: 200 g szynki, 100 g migdatéw, 3 26ttka, 40 g 26Hego
twardego sera

Migdaly sparzyé, obraé¢ ze skérki, zetrze¢, wymieszaé ze zmie-
lona szynka, Zottkami i startym serem. Dalej przygotowywac jak
W poprzednim przepisie.

273. Krusztadki firmowe 1

Ciasto: jak w przepisie 264

Nadzienie: 300 g dziczyzny b/k, 100 g boczku SwieZego, 100 g
watrébki, 2 cebule, 3 tyzki ttuszczu, jajo, 4 tyzki butki tartej, sél
pieprz i przyprawa mysliwska do smaku

Mieso i boczek pokraja¢ w kostke, podsmazyé, dodaé drobno
pokrajang cebule, zrumienié, skropié woda i dusié¢ do miekkoSci.
Pod koniec duszenia dodaé¢ pokrajang watrébke i przyprawy.
Nastepnie wystudzié, zemle¢ dwa razy, potaczy¢ z jajkiem i but-
ka tarta, doprawi¢. Dalej przygotowywacé wg przepisu 264.

274. Krusztadki firmowe i

Ciasto: jak w przepisie 264

Nadzienie: 300 g baraniny bk, 1—2 cebule, 3 tyzki ttuszczu, 60—80 g
fasoli pertowej, 3 tyzki koncentratu pomidorowego, sél, pieprz,
czosnek i majeranek do smaku

Fasole przebraé, optukaé, zala¢ woda, zagotowaé i pozostawié
na 2 godz. Nastepnie ugotowaé¢ w tej samej wodzie, odcedzié.
Mieso umyé, pokrajaé w kostke, podsmaizyé, dodaé drobno
pokrajana cebule, zrumienié, skropi¢ woda i dusié do miekkosci.
Pod koniec duszenia doda¢ koncentrat pomidorowy i przyprawy.
Miekkie migso wystudzi¢, zemleé¢, wymieszaé z fasola, doprawié.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 264. '
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275. Krusztadki firmowe lil

Clasto: jak w przepisie 264

Nadzienie: 500 g strakéw papryki, 1—2 cebule, 3 dyzki ttuszczu,

2150 g kif#basy szynkowej, 4 tyzki bukki tartej, 2 26ttka, sél i pieprz
o smaku

Cebule i papryke oczyscié, optukaé, pokraja¢ w kostke, pod-
smazyé, dusié do miekkosci. Nastepnie wystudzi¢, zemle¢ razem
z kietbasa, wymieszaé¢ z butkg tarta i zé6ttkami, doprawié. Dalej
przygotowywacé wg przepisu 264,



Kulebiakig

Swojg miedzynarodowg stawe zawdzigczaja kulebiaki kuchmist-
rzom francuskim pracujacym na dworach rosyjskich, ktérzy po
powrocie do swej ojczyzny wprowadzili t¢ potrawe na francuskie
stoly. Kuchnia rosyjska zna dziesiatki kulebiakéw, roznigcych sie
miedzy soha rodzajem ciasta oraz kompozycja nadzienia. Podaje
sie je zaraz po upieczeniu — jako goraca przystawke lub doda-
tek do barszczu lub zup czystych.
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276. Kulebiak z ryba

Ciastomaslane: 250 g masta lub margaryny, 5 tyzek maki (50 g)
Ciasto podstawowe: 200 g maki, p6t jaja, s6l, tyzeczka octu, woda
Nadzienie: 400 g ryby (oczyszczonej i wypatroszonej), peczek
wloszczyzny bez kapusty, 50 g ryzu, 1—2 cebule, 1,5 tyski tluszczu,
jajo do smarowania, natka pietruszki, sél i pieprz do smaku

Warzywa umyé, oczyscié, optukaé, zalaé wrzaca osolona woda
i ugotowaé. Pod koniec gotowania wiozyé rybe. Ryz optukaé,
zala¢ duzg iloscig wrzacej osolonej wody, ugotowad i odcedzié.
Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke, usmazyé. Ciasto
przygotowaé wg przepisu 764, podzieli¢ na dwie czesci; jedng —
mniejsza, druga wieksza. Rozwatkowaé je na prostokaty o gru-
bosci 1 cm. Na mniejszy prostokat ciasta nato2y¢ warstwami
nadzienia: ryz, obrana z osci i pokrajang rybe i znowu ryz, prze-
sypujac jednoczesnie przyprawami, cebulg i posiekana natka
pietruszki, pamietajac takze pozostawi¢ wolkét rant o szerokosci
1—2 cm. Nastepnie przykry¢ wiekszym kawatkiem ciasta, zlepié
brzegi, posmarowa¢ rozmaconym jajkiem i upiec w goracym
piekarniku. Podawaé jako goraca przystawke.

Uwaga: Do tego kulebiaka mozna zastosowac ciasto drozdzowe.

277. Kulebiak a la Sapiecha

Ciasto francuskie: jak w przepisie 276

Nadzienie: 400 g kapusty kwaszonej, 30 g grzybdw suszonych,
100 g szynki wedzonej lub boczku wedzonego, 1—2 cebule, 1,5
tyzki ttuszczu, jajo do smarowania, so6l i pieprz do smaku

Grzyby umyé, namoczyé, i ugotowadé. Kapuste pokrajaé, zalaé
wywarem z grzybéw, ugotowaé bez przykrycia. Cebule obraé,
optukaé, pokraja¢ w kostke i usmazyé, wymieszaé z kapusta,
posiekanymi grzybami i pokrajang w paseczki szynka, doprawic.
Jezeli nadzienie jest wilgotne, fo przed zawinigciem w ciasto
nalezy zawina¢ je w usmazone nalesniki. Dalej przygotowacé jak
poprzednio,

Uwaga: Do tego kulebiaka mozna zastosowacé ciasto drozdzowe.

278. Kulebiak a la Radziwitt

Ciasto francuskie: jak w przepisie 276

Nadzienie: 300 g kury pieczonej b/k, 2 jaja na twardo, 150 g szynki
wedzone], natka pietruszki, sol i pieprz do smaku, jajo do smaro-
wania
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Migso, szynke i jaja pokraja¢ w kostke, wymiesza¢ z posiekang
natkg pietruszki, doprawi¢. Dalej przygotowaé wg przepisu 276.

279. Kulebiak po polsku

Ciasto francuskie: jak w przepisie 278

Nadzienie: 200 g paréwek cienkich, 2 jaja na twardo, butka czerstwa
(50 g), mleko, natka pietruszki, 30 g rodzynkéw, jajo do smarowania,
s6l i pieprz do smaku

Paréwki obraé z ostonek, pokraja¢ w plasterki. Butke namoczyé
w mleku, odcisnaé, zemle¢ razem z jajami, wymieszaé z paréw-
kami, posiekana natka pietruszki i optukanymi rodzynkami, do-
prawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 276.

280. Kulebiak litewski

Ciasto: 300 g maki wroctawskiej, ok. 2/3 szklanki mleka, 20 g droz-
dzy, 3—4 tyzki masta lub margaryny, 2 2é6ttka, ttuszcz do blachy,
s6l i poét tyteczki cukru ‘

Nadzienie: 100 g kaszy gryczanej, 1—2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczuy,
200 g pieczeni wieprzowej, jajo do smarowania, sél i pieprzdo smaku

Kasze optukaé, zala¢ wrzaca osolona woda (niepetna szklanka), za-
gotowac mieszajac. Naczynie z kaszg wstawi¢ do wiekszego garnka
z goraca woda, przykry¢ i gotowaé do miekkoséci. Cebule obraé,
optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazy¢, wymieszaé z kasza i drob-
no pokrajanym migsem, doprawié. Drozdze rozetrzeé¢ z cukrem
i czeScig cieptego mleka, pozostawi¢ w cieplym miejscu na 30
min. Nastepnie wlewac¢ powoli do przesianej maki razem z po-
zostatym mlekiem i utartymi zéttkami, wyrobié¢ ciasto tak, aby
witoczy¢ jak najwiecej powietrza. Gdy ciasto odstaje od reki
i Scianek naczynia, wlewac¢ powoli stopiony tluszcz, ciagle wyra-
biajac. Ciasto przykry¢ serwetka i pozostawié do wyro$niecia. Wy-
ro$niete ciasto wylozy¢ na stolnice, rozciagnaé rekami na ksztatt
prostokata, wyréwnac¢ powierzchnie posypanym maka watkiem.
Wzdtuz dluiszego boku prostokata natozyé nadzienie, zawinaé
nadajac podtuiny ksztatt, utozyé na blasze wysmarowanej tiu-
szczem. Powierzchnie kulebiaka ozdobi¢ paskami ciasta, ukfa-
dajac je w poprzek w odstepach 4—5 cm. Wyrosniety kulebiak
posmarowac rozmaconym jajkiem, naktu¢ widelcem i piec 35—
—40 min. w goracym piekarniku.

Jezeli ciasto zbytnio sie rumieni, mozna przykry¢ je folig lub
nattuszczonym pergaminem. Kulebiak jest upieczony, gdy po
naktuciu patyczek jest suchy. Podawaé¢ po wyjeciu z piekarnika,
pokrajany na kawatki.
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281. Kulebiak firmowy 1|

Ciasto: jak w przepisie 280

Nadzienie: 50 g kaszy gryczanej, 1—2 cebule, 150 g wieprzowiny
b/k, 2 tyzki ttuszczu, 1—2 strgki papryki, 2 tyzki konEentratu pomi-
dorowego, sél i pieprz do smaku, jajo do smarolwania

Kasze przebraé, opiukac, zala¢ wrzaca osolong woda (ok. 1/2
szklanki), zagotowaé mieszajgc. Nastepnie dogot&wac na pa-
rze lub w piekarniku. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w ko-
stke. Migso umyé, pokrajaé w paseczkl, podsmazyé, dodaé
cebule, zrumieni¢, skropi¢ woda i dusi¢ do migkkosci. Pod ko-
niec duszenia doda¢ koncentrat pomidorowy. Papryke umyé,
osuszy¢, podpiec w piekarniku, oczysci¢, obrac ze skérki, zemleé
razem z miesem, wymieszaé z kasza, doprawi¢. Jezeli nadzie-
nie jest wilgotne, to przed zawinieciem w ciasto nalezy owinaé
je w usmazone naleéniki. Dalej przygotowywa¢ wg przepisu 280.

282. Kulebiak firmowy Il

Ciasto: jak w przepisie 280

Nadzienie: 2—3 strgki papryki, 100 g kietbasy szynkowej, 100 g
26ttego twardego sera, 4 fyzki butki tartej, jajo, sél i pieprz do smaku,
jajo do smarowania

Papryke umyé, osuszyé, podpiec w piekarniku, oczyscié¢, obraé
ze skorki, zemle¢ razem z kietbasa, wymieszaé ze startym serem
i butkg tartg oraz jajkiem, doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 280.

283. Kulebiak podolski |

Ciasto: jak w przepisie 280

Nadzienie: 400 g kapusty kwaszonej, 1—2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu,
2 {y2ki maki, 2 jaja na twardo, 100 g stoniny, Jajo do smarowania,
sél i pieprz do smaku

Kapuste pokrajaé, zala¢ matg iloscig wrzacej wody, doda¢ ttuszcz,
zagotowaé, przykry¢ i ugotowaé pod przykryciem czesto mie-
szajac. Cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé. Stonine po-
kraja¢ w kostke, czeSciowo stopi¢, dodaé cebule, podsmazyé,
wymieszaé¢ z maka, lekko zrumienié, pofaczy¢ z odparowana
kapusta i posiekanymi jajami, doprawi¢. Jezeli nadzienie jest
wilgotne, to przed zawinigciem w ciasto nalezy owinagé je w u-
smazone nale$niki. Dalej przygotowywaé wg przepisu 280.
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284. Kulebiak podolski 1l

Ciasto: jak w przepisie 280

Nadzienie: 600 g kapusty blatej, 2 jaja na twardo, 200 g ryby go-
" towanej, natka pletruszki, 4 tyZzki butki tartej, sél i pieprz do smaku,

jajo do smarowania

Kapuste oczysci¢ z uszkodzonych lisci, optukaé, pokrajaé¢ w drob-
ng kostke, zala¢ matg iloscig wrzace] osolonej wody, ugotowadg,
odparowaé. Nastepnie wymieszaé¢ ze zmielong ryba, posiekang
natkg pietruszki i butka tartg, doprawié. Jezeli nadzienie jest
wilgotne, to przed zawinieciem w ciasto nalezy owinaé je w u-
smazone nalesniki. Dalej przygotowywaé wg przepisu 280.

285. Kulebiak z ryzem i jajami

Ciasto: jak w przepisie 280
Nadzienie: 150 g ryzu, 50 g grzybéw suszonych, 2 jaja na twardo,
natka pietruszki, s6l i pieprz do smaku, jajo do smarowania

Grzyby umyé, namoczyé i ugotowaé. Ryz optukaé, zalaé duig
iloscig wrzagcej osolonej wody, ugotowaé, odcedzi¢ i wymieszaé
z posiekanymi jajami, grzybami i natkg pietruszki, doprawié. Da-
lej przygotowywaé wg przepisu 280.

286. Kulebiak z ryzem i papryka

Ciasto: jak w przepisie 280

Nadzienie: 80 g ryzu, 2—3 straki papryki, 1—2 cebule, 1,5 tyzki
ttuszczu, 3 tyzki koncentratu pomidorowego, 50 g 26ttego twardego
sera, jajo do smarowania, s6l do smaku

Papryke umy¢, podpiec w piekarniku, oczyscié, obraé ze skorki
i zemleé. Ryz optukaé, zalac¢ duzg iloScig wrzgcej osolonej wody,
ugotowaé, odcedzi¢. Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke,
usmazyé, dodaé koncentrat pomidorowy i chwile poddusié.
Polaczyé z ryzem, paprykg i startym serem, doprawié. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 280.

287. Kulebiak z ryzem i pieczarkami

Ciasto: jak w przepisie 280

Nadzienie: 150 g ryZu, 200 g pieczarek, 3 tyzki ttuszczu, koperek,
80 g 26itego twardego sera, sél i pieprz do smaku, jajo do smarowa-
nia
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Ryz optukaé, zalaé duia iloscia wrzacej osolonej wody, ugo-
towaé i odcedzié. Pieczarki oczyscié, optukaé, pokrajaé w plastry,
usmazyé, wymiesza¢ z ryzem, startym serem i posiekanym ko-
perkiem, doprawié,. palej przygotowywaé wg przepisu 280.

288. Kulebiak po kijowsku

Ciasto: jak w przepisie 280
Nadzienie: 150 g kaszy gryczanej, 50 g grzyb6éw suszonych, 150 g
stoniny, 1—2 cebule, jajo, sél, pieprz, jajo do smarowania

Kasze przebraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong woda (szklanka),
zagotowaé mieszajac. Dogotowaé na parze lub w piekarniku.
Grzyby umyé, namoczyé, ugotowaé, zemleé. Cebule obraé,
optukaé, drobno pokrajaé. Stonine pokraja¢ w kostke, czescio-
wo stopié, doda¢ cebule, podsmazyé, potaczyé z kasza, grzy-
bami i jajkiem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 280.



Makarony®

Makaron wynaleziono we Wloszech, stad liczbha przepiséw na
potrawy z makaronu jest tam ogromna. W Polsce réwniez moi-
na méwic o jego popularnosci. Najczesciej wykorzystuje sie maka-
ron fabryczny, przygotowany z ciasta kluskowego utrwalonego
przez wysuszenie. Produkuje sie go z tych samych surowcéw
co domowe. Ze wzgledu na ksztalt rozréznia sie: rurki, kolanka,
wstazki, nitki, krajanka, gwiazdki itp. Makaron fabryczny gotuje
sie w duzej ilosci wrzacej osolonej wody, przyjmujac na 3 | wody,
2 tyzki (30 g) soli i 250 g makaronu. Makaron gotuje sie bez przy-
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krycia 15—20 min.; w czasie gotowania nalezy sprawdzaé stopiel
ugotowania; nadmiernie rozmiekczony jest niesmaczny. Po
ugotowaniu makaron cedzi sie, przelewa zimnga wodg w celu
usunigcia z powierzchni rozklejonej skrobi, ktéra spowodowata
by zlepienie sie¢ makaronu. Jezeli makaron uzywa sie od razu,
to trzeba przeptukaé¢ go goraca woda.

Makaron domowy wyrabia sie na stolnicy. Przyrzadzanie jego
sktada sie z nastepujacych czynnosci: przesianie maki, zaro-
bienie i wyrobienie ciasta oraz watkowanie. Przesianie ma na
celu usuniecie zanieczyszczei i grudek oraz spulchnienie
maki. Zarabianie polega na potaczeniu wszystkich skladnikow
wchodzacych w sktad ciasta. Przesiang make, jaja i wode miesza
sig za pomoca noza na stolnicy, nastepnie wyrabia dionia, az do
uzyskania |énigcej powierzchni i jednolitej barwy. Wyrabianie
ciasta ma na celu doktadne pofaczenie wszystkich sktadnikéw
oraz wtltoczenie do masy mozliwie najwigkszej ilosci powietrza,.
ktére rozpreza sie w czasie ogrzewania i rozpycha ciasto nada-
jac mu porowatosé, a tym samym zwigksza jego objeto§é i czyni
je tatwiej strawnym. Zbyt diugie wyrabianie jest szkodliwe, gdyz
niszczy poprzednio stworzona strukture. Wyrobione ciasto dzieli
sie na kawatki formujac krazki, przesypuje maka i przykrywa
serwetka, aby nie obeschto. Ciasto watkuje sie na stolnicy posy-
panej maka, od srodka — we wszystkich kierunkach, réwnomier-
nie naciskajgc watkiem i nadajac mu ksztalt kota. W czasie wal-
kowania ciasto i watek trzeba lekko oprészyé maka. Ciasto prze-
znaczone na makaron po rozwatkowaniu nalezy przesuszyé, zwi-
naé w rulon, cienko pokrajaé, rozrzucajac na stolnicy. Podczas
gotowania powinno sie makaron kilkakrotnie zamieszaé, aby
nie przywart do dna naczynia.

289. Makaron fabryczny

300 g makaronu fabrycznego (nitki, rurki, kolankaitp.), 3 tyzki masia,
s6l do smaku

Makaron wrzucié do wrzacej osolonej wody, (3—4 1) zamieszaé,
przykryé i gotowaé 15—20 min, zaleznie od gatunku (rurki i ko-
lanka dtuzej, nitki — krécej). . W czasie gotowania zamieszaé
od czasu do czasu do spodu naczynia. Ugotowany makaron
.odc?dzié, przelaé¢ goraca woda, wylozyé na péimisek, polaé
mastem,
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290. Makaron domowy

350 g maki (ok. 2 szklanki), 2 jaja, 3—4 tyzki wody, 3 tyzki masta,
s6l do smaku

Make przesia¢ na stolnice, zrobi¢ wgtebienie, whi¢ jaja, wlac
wode, zamieszaé noiem, zagnie$¢ twarde ciasto. Starannie
wyrobié, podzieli¢ na czesci, cienko rozwatkowaé i pozostawié
do przeschniecia. Nastepnie posypaé maka, zawinaé¢ w rulon,
przesunaé na brzeg stoinicy, drobno pokraja¢, rozrzuci¢ na
stolnicy. Makaron wiozy¢ do wrzacej osolonej wody, zamieszac,
przykryé, ugotowaé, odcedzié. Przelaé goraca woda, odsaczyé,
wytozy¢é na potmisek i polaé mastem.

291. Makaron domowy z szynka

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 250 g szynki lub kietbasy szynkowej, 3 tyzki masta lub
margaryny, 80 g z6ttego twardego sera, natka pietruszki, 1,5 y2ki
tluszczu do naczynia, tyzka tartej bufki, s6! i pieprz do smaku

Makaron przygotowaé jak poprzednio. Nastepnie wymieszaé
z pokrajana w paseczki szynka, mastem, startym serem, przy-
prawami i posiekana natkg pietruszki. Przetozy¢ do formy wysma-
rowanej ttuszczem i posypanej tartg butka, wyréwnaé¢ powie-
rzchnie i zapiec.

292, Makaron domowy z pomidorami

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 3—4 pomidory, 2/3 szklanki gestej §mietany, natka
pietruszki, 3 ty2ki masta, 50 g 26ttego twardego sera, ttuszcz i butka
tarta do formy, sé! i pieprz do smaku

Makaron ugotowaé wg przepisu 290.-Pomidory umyé, sparzyé,
obraé ze skorki, pokraja¢ w plastry, posypaé¢ przyprawami. For-
me wysmarowa¢é tluszczem, posypaé butkg tarta, natozyé czesé
doprawionego makaronu, przykry¢ pomidorami wymieszanymi
z posiekang natka pietruszki, wtozy¢ pozostaly makaron, wyrow-
na¢ powierzchnie. Pola¢ stopionym mastem i Smietang, posypaé
startym serem, zapiec.
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293. Makaron domowy po wegiersku

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 2—3 straki papryki, 2 cebule, 100 g kietbasy zwyczajnej,
3 tyzki koncentratu pomidorowego, 3 tyzki tluszczu, ttuszez i butka
tarta do formy, s6l, pieprz i papryka mielona do smaku

Makaron ugotowaé wg przepisu 290. Cebule i papryke oczys-
ci¢, optuka¢, pokraja¢ w kostke, podsmazyé na ttuszczu, skropié
woda i dusi¢. Pod koniec duszenia dodaé koncentrat pomido-
rowy, przyprawy oraz pokrajana w plastry kietbase. Nastepnie
wymiesza¢ z makaronem, przetozy¢ do formy wysmarowanej
tluszczem i posypanej buika tarta, zapiec.

294, Makaron domowy po mediolansku

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 2 peczki wtoszczyzny bez kapusty (ok. 600 g), 100 g
pieczarek, 3 tyzki ttuszczu, 2/3 szklanki $mietany, 26ttko, 50 g 264-
tego twardego sera, natka pietruszki, ttuszcz i butka tarta do formy,
sél i pieprz do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Warzywa i pieczarki
oczyscic, optukaé, pokraja¢ w paseczki, podsmazyé, skropié
wodg i dusi¢ do miekkosci. Nastepnie wymiesza¢ z posiekang
natka pietruszki, doprawié. Naczynie wysmarowaé ttuszczem,
posypaé butka tarta, natozy¢ makaron, przykryé warzywami, po-
laé Smietang wymieszana z zd6itkiem i przyprawami, posypaé
startym serem, zapiec.

295. Makaron domowy z grzybami

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 500 g grzybéw Swiezych, 3 cebule, natka pietruszki,
3 tyzki thuszczu, 2/3 szklanki $mietany, 26ttko, ttuszcz i butka tarta
do naczynia, 50 g 26Htego twardego sera, sél i pieprz do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Cebule obraé, optukaé,
pokraja¢ w kostke, podsmazyé nie rumieniac. Grzyby oczys-
ci¢, optukac, pokraja¢ w paseczki, dodaé¢ do cebuli. Dusi¢ pod
przykryciem, czesto mieszajgc. Nastepnie pofaczyé z makaro-
nem i posiekang natka pietruszki, doprawic; przetozy¢ do na-
czynia wysmarowanego tluszczem i posypanego butka tarta,
wyréwnac powierzchnie. Pola¢ Smietang wymieszang z z6ttkiem,
posypac startym serem, zapiec.
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296. Makaron domowy z migsem

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 200 g migsa wieprzowego lub wotowego, 3 cebule,
2 tyzki ttuszczu do migsa, 3 tyzki koncentratu pomidorowego,
100 g 26ttego twardego sera, sél, pieprz, kminek i papryka mielona
do smaku, ttuszcz i tarta butka do naczynia

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, Cebule obraé, optukaé,
drobno pokraja¢. Migso umyé¢, zemleé, podsmazyé, dodaé ce-
bule, lekko zrumienié, skropi¢ woda, dodaé przyprawy, dusié¢
30 min. Nastepnie wymiesza¢ z makaronem i koncentratem oraz
przyprawami. Wiozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem
i posypanego butka tarta; zapiec. '

297. Makaron domowy po cypryjsku |

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: ok. 1/2 szklanki mieka, 1—2 jaja, 50 g migdatéw, 50 g
26ttego twardego sera, ttuszcz i butka tarta do naczynia, sél, pieprz,
curry i cynamon do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Migdaty sparzyé, obraé
ze skorki, zetrze¢, wymiesza¢ z makaronem i przyprawami. Na-
stepnie przetozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem i po-
sypanego butkg tarta, zalaé mlekiem wymieszanym z jajami
i przyprawami, posypa¢ startym serem, zapiec.

298. Makaron domowy po cypryjsku Il

Ciasto: jak w przepisie 290
Nadzienije: 3 cebule, 200 g cielgciny, 3 tyzki Htuszczu do migsa,
2 tyzki masta lub margaryny, 2 tyzki maki, szklanka mieka, 26ttko,
50 g z6ttego twardego sera, sél, pieprz, curry i cynamon do smaku,
ttuszcz i butka tarta do naczynia

Makaron przygotowaé¢ wg przepisu 290. Cebule obraé, optukaé,
drobno pokrajaé. Migso umyé,' zemleé, podsmazyé, dodaé
cebule, lekko zrumienié, skropi¢ woda, dusi¢ 20 min. Nastepnie
wymiesza¢ z makaronem, doprawié, przetozyé do naczynia wy-
smarowanego ttluszczem i posypanego butka tarta. Ttuszcz roz-
grzaé, wymiesza¢ z maka, zasmazy¢ nie rumieniac, wlewaé po-
woli zimne mieko szybko mieszajac trzepaczka, zagotowag,
potaczyé z zé6ttkiem, doprawié. Sosem polaé makaron, posypaé
startym serem, zapiec.
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299. Makaron domowy z pieczarkami

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 250 g pieczarek, 3 tyzki koncentratu pomidorowego,
3 tyzki ttuszczu, tluszcz i butka tarta do naczynia, 100 g 2éitego
twardego sera, sél, pieprz, tymianek i estragon do smaku

Makaron przygotowacé wg przepisu 290. Pieczarki oczyscié, optu-
kaé, pokraja¢ w plastry, usmazyé, wymiesza¢ z koncentratem,
makaronem i przyprawami. Nastepnie przetozy¢ do naczynia
wysmarowanego ttuszczem i posypanego tarta butka, wyréwnaé
powierzchnie, posypaé startym serem, zapiec.

300. Makaron domowy po gospodarsku

Ciasto: jak w przepisie 290

MNadzienie: 150 g kietbasy, 100 g fasoli pertowej, 3 tyzki koncentra-
tu pomidorowego, 2 tyzki ttuszczu, 50 g 2éitego twardego sera,
sbl, pieprz i majeranek do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Fasole przebraé, optu-
kaé, zagotowaé i pozostawi¢ na 2 godz. Nastepnie ugotowaé
w tej samej wodzie, odcedzi¢, wymiesza¢ z makaronem, pokra-
jana kietbasa, ttuszczem i koncentratem; doprawié, posypaé
startym serem, zapiec.

301. Makaron domowy po hiszpansku

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 200 g boczku wedzonego, 3 cebule, 3 ty2ki koncentratu
pomidorowego, ttuszcz i butka tarta do formy, sél, pieprz, czosnek
i estragon do smaku

Makaron przygotowaé¢ wg przepisu 290. Cebule obraé, optukac,
drobno pokraja¢. Boczek pokraja¢ w kostke, czeSciowo stopié,
dodaé cebule, lekko zrumienié, potaczyé z koncentratem, chwile
poddusi¢. Nastepnie potaczy¢ z makaronem, doprawié, prze-
tozyé do naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego
tartg butka, wyréwnaé¢ powierzchnig, zapiec.

302. Mékaron domowy z parowkami

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 250 g paréwek, 100 g 26itego twardego sera, 3 tyzki
ketchupu lub koncentratu pomidorowego, ttuszcz i butka tarta
do formy, sél i pieprz do smaku

120



Makaron przygotowaé¢ wg przepisu 290. Paréwki obraé¢ z oston-
ki, pokraja¢ w poétplasterki, wymiesza¢ z makaronem, doprawié.
Nastepnie przetozyé do naczynia wysmarowanego ttuszczem
i posypanego butka tarta, wyréwnaé powierzchnig, posypaé
startym serem, polaé¢ ketchupem, zapiec..

303. Makaron domowy z konserwa miesna

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: puszka gulaszu, 3 lyzki koncentratu pomidorowego,
50 g 16ttego twardego sera, sol, pieprz i curry do smaku, ttuszcz
i butka tarta do formy

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Guiasz poddusié z kon-
centratem pomidorowym. Doprawiony makaron utozyé w naczyniu
wysmarowanym ttuszczem i posypanym butkag tarta, wyréwnaé
powierzchnie, pokryé gulaszem, posypaé startym serem, zapiec.

304. Makaron domowy z cebula

Ciasto: jak w przepisie 290
Nadzienie: 400 g cebuli, 3 tyzki Huszczu, 3 tyzki ketchupu, natka
pietruszki, sél i pieprz do smaku, ttuszcz i butka tarta do formy

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Cebule obraé, optukaé,
pokrajaé w péiplasterki, usmazyé nie rumienigc. Nastepnie wy-
mieszaé z makaronem i posiekang natka pietruszki, doprawic;
przetozy¢ do naczynia wysmarowanego tluszczem i posypanego
butka tarta, wyréwnaé powierzchnie, pola¢ ketchupem, zapiec.

305. Makaron domowy z jajami

Clasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 4 jaja na twardo, 3 ty2ki tluszczu, 2 tyzki maki, szklanka
rosotu (moze byé z kostki), 1,5 tyzki koncentratu pomidorowego,
1,5 tyzki thuszczu, sél, czosnek, pieprz i maggi do smaku, 50 g 264-
tego twardego sera

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Tluszcz rozgrzaé, wy-
miesza¢ z maka, zasmazy¢ nie rumieniac, wiewaé powoli zimny
wywar wymieszany z koncentratem, szybko mieszajac trzepacz-
ka, zagotowaé i doprawié. Naczynie wysmarowa¢é tluszczem,
posypaé butka tarta, natozy¢ doprawiony makaron, przykryé po-
téwkami jaj, polaé sosem, posypaé 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 tyzki ttuszczu
do cebuli, 2/3 szklanki $mietany, kilka rodzynkéw, 50 g twardego
z6Hego sera, ttuszcz i butka tarta do naczynia, s6l i pieprz do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Cebule obraé, optukaé,
drobno pokrajaé¢, usmazyé, wymiesza¢ z makaronem, pokrajana
w kostke kurg i oplukanymi rodzynkami, doprawi¢. Nastepnie
przetozyé do naczynia wysmarowanego tluszczem, zala¢ dopra-
wiong Smietang, posypacé startym serem, zapiec.

307. Makaron domowy po kapitansku I

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 100 g kietbasy szynkowej, 100 g groszku konserwowego,
1—2 pomidory, natka pietruszki, 2 tyzki masta lub margaryny, 2 tyzki
maki, szklanka mleka, 26ttko, ttuszcz i butka tarta do naczynia,
s6l i gatka muszkatotlowa do smaku, 50 g Z6ttego twardego sera

Makaron przygotowaé¢ wg przepisu 290, wymieszaé z kietbasa
pokrajang w paseczki, groszkiem i posiekana natka pietruszki,
doprawié, utozyé¢ w naczyniu wysmarowanym tluszczem i posy-
panym butkg tartg. Pomidory umyé, sparzyé, obra¢ ze skorki,
pokraja¢ w czastki, utozy¢é na makaronie. Ttuszcz rozgrzaé,
wymieszaé z maka, zasmazy¢ nie rumieniac, wlewaé powoli
zimne mleko szybko mieszajac frzepaczka, zagotowaé, pola-
czy¢ z zd6itkiem, doprawié, polaé¢ makaron, posypacé startym se-
rem, zapiec.

308. Makaron domowy po kapitansku Il

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 150 g pieczarek, 1,5 tyzki ttuszczu, puszka sardynek,
natka pietruszki, 2 tyzki ttuszczu do zasmazki, 2 tyzki maki, szklanka
mieka, ttuszcz i butka tarta do naczynia, 50 g zéitego twardego
sera, 26itko, sél i gatka muszkatotowa do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Pieczarki oczyscié, optu-
kaé, pokrajac¢ w plastry, usmazyé, wymieszaé¢ z makaronem i po-
siekana natka pietruszki, doprawié. Przelozyé do naczynia wy-
smarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta, wyrdwnacé
powierzchnie. Ttuszcz rozgrzac¢, wymiesza¢ z maka, zasmazyé
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nie rumieniac, wlewaé¢ powoli zimne mleko szybko mieszajac
trzepaczka, zagotowaé, wymieszaé z zéltkiem, doprawi¢. Sosem
zalaé makaron, posypac¢ startym serem, zapiec.

309. Makaron domowy po kalabryjsku

Ciasto: jak w przepisie 260 ~

Nadzienie: 100 g kietbasy szynkowej, 3 cebule, 2,5 tyzki ttuszczu

do cebuli, 2 tyzki ttuszczu do zasmazki, 2 tyzki maki, 1,5 tyzki kon-

centratu pomidorowego, szklanka wywaru z miesa, 50 g 2éttego

Bwardeglt‘a sera, ttuszcz i butka tarta do naczynia, sél, pieprzi czosnek
o smaku

Makaron przygotowa¢ wg przepisu 290. Cebule i czosnek cbraé,
optukaé, pokraja¢, usmazyé nie rumieniac, wymieszaé¢ z maka-
ronem i pokrajana w paseczki kietbasa. Nastepnie doprawi¢,
wlozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego
butka tarta, wyréwnacé powierzchnie, Tluszcz rozgrzaé, wymieszacé
z maka, zasmazy¢ nie rumienigc, wlewac powoli zimny wywar wy-
mieszany z koncentratem, szybko mieszajac trzepaczka zagotowaé
i doprawié, zalaé makaron, posypaé startym serem, zapiec.

310. Makaron domowy po polsku

Ciasto: jak w przepisie 290
Nadzienie: 4 jaja, 3 fyzki masta lub margaryny, 100 g kietbasy
szynkowej, 100 g 26ttego twardego sera, sl i pieprz do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Nastepnie wymieszaé
z kietbasa pokrajana w paseczki i jajami, doprawié, przetozyé
do r]aczynia wysmarowanego ttuszczem. Posypaé startym serem,
zapiec.

311. Makaron domowy po wlosku

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 100 g zéttego twardego sera, 2 tyzki masta lub marga.
ryny, 2 fyzki maki, 200 ml wywaru z migsa, 3tyzki §mietany, z6ttko,
1,5 tyzki koncentratu pomidorowego, tluszcz i butka tarta do
naczynia, sél, cukier i pieprz do smaku

Makaron przygotowa¢ wg przepisu 290, Ttuszcz rozgrzaé, wymie-
szaé z maka, zasmazyé nie rumienigc, wlewacé powoli zimny
wywar szybko mieszajac trzepaczka, zagotowaé. Potaczyé ze
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Smietana, koncentratem pomidorowym i Zo6ttkiem, doprawié
Makaron przetozyé do naczynia wysmarowanego tluszczem
i posypanego butka tarta, wyréwnaé powierzchnie, zala¢ sosem,
posypaé startym serem, zapiec.

312. Makaron domowy a la Rossini

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 250 g watrébek z drobiu, 2 cebule, 3 tyzki ttuszczu,
p6t szklanki §mietany, 2éttko, 100 g 28tego twardego sera, ttuszcz
i butka tarta do naczynia, sél i pieprz do smaku

Makaron przygotowaé¢ wg przepisu 290. Cebule obraé, optukaé,
drobno pokraja¢. Watrébke optukaé, pokrajaé na kawatki, obrumie-
ni¢ z obu stron, doda¢ cebule, podsmazyé. Makaron wymieszaé ze
Smietang i z6ttkiem, doprawic, przetozyé do naczynia wysmaro-
wanego tluszczem i posypanego butka tartg, wyréwnacé powierz-
chnie, obtozy¢é watrobka, posypaé¢ startym serem, zapiec.

313. Makaron domowy po litewsku |

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 50 g grzybéw suszonych, 150 g cebuli, 100 g kie-
thasy szynkowej, tluszcz do cebuli, 2/3 szklanki $mietany, 26ttko,
ttuszcz i butka tarta do naczynia, sél i pieprz do smaku

Makaron przygotowac wg przepisu 290. Grzyby umy¢, namoczy¢,
ugotowaé, wyjgé, posiekaé. Cebule obraé, oplukaé, pokrajac
w kostke, usmazyé. Wymieszaé nastepnie z makaronem, grzy-
bami i pokrajang w paseczki kielbasa, doprawié. Przetozyé do
naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego butkag tarta,
wyréwnaé powierzchnieg, polaé¢ $mietang wymieszang z z6ttkiem
i przyprawami, zapiec.

314. Makaron domowy po litewsku I

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 200 g sera twarogowego, 2 cebule, 2/3 szklanki geste}
$mietany, 2 tyZki ttuszczu do cebuli, ttuszcz i butka tarta do na-
czynia, s6l | pieprz do smaku ‘

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Cebule obraé, optukaé,
drobno pokraja¢, usmazyé, wymieszaé ze zmielonym twaroz-
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kiem i makaronem, doprawié. Nastepnie przetozyé do naczynia
wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta, wyréwnaé
powierzchnieg, pola¢ doprawiona smietang, zapiec.

315. Makaron domowy po chlopsku 1|

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 250 g migsa wieprzowego b/k, butka czerstwa (50 g),
cebula, jajo, 3 tyzki ttuszczu, 2 cebule, 3 tyzki koncentratu pomido-
rowego, 50 g z6itego twardego sera, sélipieprz do smaku, ttuszcz
i butka tarta do naczynia

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, Mieso umyé, zemleé
razem z obrang cebulg oraz namoczona i odcisnieta butka, wy-
mieszaé z jajkiem, doprawié. Uformowaé mate gateczki, obru-
mieni¢ je na ttuszczu, dodaé¢ drobno pokrajana cebule, lekko
podsmazyé, dodaé koncentrat pomidorowy, skropi¢ woda, du-
si¢ 10 min. Nastepnie wymiesza¢ z makaronem, doprawié, prze-
tozy¢ do naczynia wysmarowanego fluszczem i posypanego
butka tarta, wyréwna¢ powierzchnie, posypal startym serem,
zapiec.

316. Makaron domowy po chlopsku Ii

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 40 g grzybéw suszonych, 200 g kapusty kwaszonej,
1—2 cebule, 2 'lkaI ttuszczu, 100 g kietbasy, ttuszcz i butka tarta
do naczynia, s6l, pieprz i kminek do smaku

Makaron przygotowacé wg przepisu 290. Grzyby umyé, namoczyé,
ugotowad, posiekaé. Kapuste pokrajaé, zala¢ mata iloscia wody,
ugotowaé. Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé,
wymieszaé z kapusta, grzybami i pokrajang w plasterki kietbasa
oraz makaronem, doprawi¢. Nastepnie przetozyé do naczynia
wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta, wyréwnacé
powierzchnig, zapiec.

317. Makaron domowy po zakopiansku |

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 200 g bryndzy, 2—3 cebule, 3 tyzki ttuszczu do cebull,

3/3 szklaknkl §mietany, ttuszcz i butka tarta do naczynia, sél i pieprz
o smaku
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Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Cebule obraé, optukaé,
pokraja¢ w kostke, podsmazyé, dodaé rozdrobniong bryndze,
smazy¢ kilka minut na matym ogniu. Nastepnie przetozyé do mik-
sera, wlaé $mietane, wiaczyé mikser na 30 sek. Przygotowana
mase wymieszaé z makaronem, doprawié, przetozy¢ do naczy-
nia wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta, wyréw-
naé¢ powierzchnie, zapiec.

318. Makaron domowy po zakopiansku Il

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 200 g kapusty kwaszonej, 200 g Zeberek, 1—2 cebule,
3 tyzki ttuszczu, tyzka maki, ttuszcz i butka tarta do naczynia, 50 g
z6ttego twardego sera, sél, pieprz i kminek do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Kapuste pokrajaé, za-
laé matla iloscia wrzacej wody, ugotowaé. Zeberka umyé, prze-
kraja¢ na pot, posypaé przyprawami i makg, obrumieni¢ z obu
stron, dodaé¢ drobno pokrajana cebule, podsmazyé, dodaé przy-
prawy, skropi¢ woda i dusi¢ do miekko$ci. Nastepnie usunaé
kosci, pokraja¢ mieso w kostke, wymieszaé z kapusta i makaro-
nem, doprawic. Przetozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem
i posypanego butkg tarta. Zalaé sosem od duszenia zeberek,
posypa¢ startym serem, zapiec.

319. Makaron domowy po rzymsku

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 100 g orzechéw laskowych, 150 g pieczarek, 1,5 tyzki
tluszczu, natka pietruszki, 50 g z6ttego twardego sera, ttuszcz | but-
ka tarta do naczynia, sol, pieprz i czosnek do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Pieczarki oczyscié,
optukaé, pokrajaé w paseczki, usmazyé, dodajac pod koniec
smazenia czosnek. Nastepnie wymiesza¢ z makaronem, orze-
chami i posiekana natka pietruszki, doprawi¢. Przetozy¢ do na-
czynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta,
posypac startym serem, zapiec.

320. Makaron domowy po macedonsku |

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 100 g fasoli perfowej, 200 g boczku wedzonego, 1—2
pomidory, 80 g 26ttego twardego sera, ttuszcz i butka tarta do na-
czynia, s6l, pieprz, tymianek i kminek do smaku
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Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Fasole przebraé, oplu-
kaé, zala¢ wodg, zagotowaé i pozostawi¢ na 2 godz. Nastepnie
ugotowaé w tej samej wodzie, odcedzi¢. Boczek pokraja¢ w kost-
ke, czesciowo stopié, wymieszac z makaronem i fasolg, doprawié,
przetozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego
butkg tartg, wyréwnaé powierzchnig. Pomidory umyé, sparzyé
wrzacag woda, obra¢ ze skérki, pokrajaé w czastki, utozyé na
makaronie, posypaé startym serem, zapiec.

321. Makaron domowy po macedonsku 1l

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 150 g kury pieczonej b/k, 150 g groszku konserwowego,
150 g twardego 26ttego sera, 100 g ketchupu, ttuszcz i butka tarta do
naczynia, sél, pieprz i curry do smaku

Makaron przygotowaé¢ wg przepisu 290. Kure i ser pokrajac
w kostke, wymiesza¢ z makaronem i groszkiem, doprawié. Na-
stepnie przetozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem i po-
sypanego butka tarta, wyr6wna¢ powierzchnig, pola¢ ketchupem,
zapiec.

322. Makaron domowy po redaktorsku

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 2—3 cebule, 1,5 tyzki masta lub margaryny, pét szklanki
wywaru z kosci, 2 jaja, tyzka ttuszczu, 100 g kietbasy, ttuszcz i butka
tarta do naczynia, s6i i pieprz do smaku
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Makaron przygotowaé¢ wg przepisu 290. Cebule obraé, optukac,
drobno pokrajaé, usmazyé. Jaja umyé, wybié¢ do naczynia, roz-
trzepaé trzepaczka, wla¢ na patelnie z rozgrzanym ttuszczem,
usmazyé omlet z obu stron. Nastepnie pokrajaé w paseczki
razem z kietbasa, wymieszaé z makaronem i cebula, doprawié.
Przetozy¢ do naczynia wysmarowanego tfuszczem i posypanego
butka tarta, wyrébwnaé powierzchnie, polaé wywarem i zapiec.

323. Makaron domowy po,bosmaﬁsku I

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 150 g pieczarek, 1,5 ty2ki ttuszczu do pieczarek, 30 g

kaparéw (niekoniecznie), 100 g poledwicy bosmariskiej, 100 g 26t-

éego twl?rdego sera, tluszcz i butka tarta do naczynia, sél i pieprz
o smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Pieczarki oczyscic,
optukaé, pokrajaé w plastry, usmazyé. Nastepnie wymieszaé
z makaronem, optukanymi kaparami i pokrajang w paseczki
poledwica, doprawié. Przetozyé do naczynia wysmarowanego
ttuszczem i posypanego butkg tarta, wyréwnac¢ powierzchnie,
posypac¢ startym serem, zapiec.

324. Makaron domowy po bosmansku Ii

Ciasto: 500 g maki, 3—4 jaja, 3 tyzki mleka, sdl
Nadzienie: 2—3 cebule, 3 tyZzki ttuszczu, 3—4 tyzki koncentratu
pomidorowego, natka pietruszki, sé! i pieprz do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Cebule obraé, optukaé,
pokrajaé w kostke, podsmazyé, dodaé koncentrat, chwile poddu-
sié¢. Nastepnie wymieszaé z makaronem, posiekana natkg pie-
truszki i przyprawami. Smazyé 5 min. ciggle mieszajac.

325. Makaron domowy a la cesarzowa

Ciasto kruche: 300 g maki, 150 g masta lub margaryny, 3 z6ttka, sél
Ciasto makaronowe: jak w przepisie 290

Nadzienie: 150 g kietbasy szynkowej, 50 g iéﬂego twardego sera,
ketchup lub koncentrat pomidorowy, sél i pieprz do smaku

Do przesianej maki doda¢ masto, posieka¢ nozem, wymieszaé
z z6itkami, posolié. Ciasto przetozy¢ do miski, przykry¢ i pozo-
stawi¢ w chtodnym miejscu na 30 min. Nastepnie wyjaé, roz-
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watkowaé, przetozy¢é do formy, upiec w goracym piekarniku nie
rumienigc. Makaron przygotowaé wg przepisu 290, wymieszaé
z pokrajang w paseczki kietbasa, doprawi¢, utozy¢é na przygoto-
wanym cieScie, posypa¢ startym serem, pola¢ ketchupem, za-
piec.

326. Makaron domowy po wenecku |

Ciasto: jak w przepisie 290
Nadzienie: 200 g wieprzowm{ b/k, 3 Iytkl ttuszczu, 1—2 tyzki ke-
tchupu, sdl, pieprz i czosnek do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290. Migso umyé, zemleé,
podsmazyé na ttuszczu razem z pokrajanym czosnkiem, ciagle
mieszajac. Nastepnie wymieszaé¢ z makaronem, jeszcze chwile
smazyé. Polaé ketchupem lub doprawionym koncentratem po-
midorowym.

327. Makaron domowy po wenecku [i

Ciasto: Jak w przepisie 2980
Nadzienie: 100 g 26hego twardego sera, 3 fyzki ttuszczu, 150 g
boczku wedzonego, 2 jaja, 100 g ketchupu, sél i pieprz do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, doprawié¢ solg i pieprzem,
wlozyé do naczynia wysmarowanego ttuszczem, posypaé star-
tym serem i zapiec. Boczek pokrajaé w kostke, podsmaizyé,
wbié jaja, posypa¢ przyprawami, usmazyé mieszajac, obtozyé
przygotowany makaron, polaé ketchupem i zaraz podawac.

328. Makaron domowy po kalifornijsku

Ciasto: Jak w przepisie 290

Nadzienie: 200 g kury pieczonej, 100 g pieczarek, 1,5 ty2ki ttuszczu
do pleczarek 40 g migdatéw (niekoniecznie), szklanka wywaru
z miesa lub kostki, 3 by2ki $mietany, 26ttko, 3 fy2ki masta lub marga-
ryny, 2 dyzki maki, tluszcz i butka tarta do naczynia, sél, pieprz
i maggi do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, wymieszaé¢ z kura pokra-
jana w kostke, doprawié, przetozy¢ do naczynia wysmarowanego
tluszczem i pasypanego butka tarta. Pieczarki oczyscié, optukaé,
-drobno pokrajaé, usmatyé. Tiuszcz rozgrzaé, wymieszaé¢ z maka,
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zasmazy¢é nie rumieniac, wlewaé powoli zimny wywar szybko
mieszajac trzepaczka, zagotowaé. Potaczy¢ ze Smietang i 26H-
kiem oraz pieczarkami, zala¢ makaron, zapiec. Migdaty sparzy¢,
obraé ze skorki, zetrze¢. Makaron posypaé¢ migdatami i zaraz
podawaé, “

329. Makaron domowy z orzechami

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 3—4 lyzki masta {ub margaryny, 100 g orzechéw wloskich
bez tupin, 3 tyzki miodu, kieliszek rumu (20 g), ttuszcz i butka tarta
do naczynia

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mleko. Orzechy sparzy¢, obra¢ ze skorki, wysuszyé w piekarniku,
zetrze€, wymieszaé z makaronem, miodem, rumem i stopionym
mastem. Nastepnie przetozy¢ do naczynia wysmarowanego
tluszczem i posypanego butka tarta, wyréwnaé powierzchnie,
zapiec.

330. Makaron domowy po Iwowsku

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 3 jaja, 3 tyzki masta lub margaryny, 5—6 ty2ek cukru
pudru, 50 g rodzynkéw, tluszcz i butka tarta do formy, sél i cyna-
mon do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mleko. Jaja umy¢, wybié¢ ze skorupek, oddzielajac 26ttka od biatek.
Masto utrzeé z cukrem, potaczy¢ z z26ttkami, ubita piana z biatek,
makaronem i optukanymi rodzynkami, doprawié. Nastepnie prze-
tozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka
tarta, wyrownaé¢ powierzchnie i zapiec.

331. Makaron domowy po szwedzku

Ciasto: jak w przepisie 290
Nadzienie: 200 g brzoskwin, 40 g migdatéw, 1—2 26itka, pét szklanki
$mietanki, 5—6 tyzek cukru pudru, olejek waniliowy i s6ldo smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mleko. Brzoskwinie umy¢, sparzy¢ wrzaca woda razem z migda-
tami, obra¢ ze skorki. Migdatly zetrzeé, brzoskwinie wypestkowac,
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pokrajaé w kostke, wymieszaé z makaronem, doprawié. Smie-
tanke zagotowad. Zéitka utrzeé z cukrem, potaczyé z gorgca
Smietankg, szybko mieszajac trzepaczka. Naczynje z 2é6ttkami
wstawié¢ do wiekszego garnka z goracg wodga i ubija¢ na parze,
az krem zgestnieje. Nastepnie wymieszaé z olejkiem, doprawié,
polaé¢ makaron i zaraz podawac.

332. Makaron domowy firmowy 1

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 5 z6ttek, 7 tyzek cukru pudru, 50 g orzechéw wloskich
bez tupin, ttuszcz i bulka tarta do naczynia, kieliszek likieru (25 g),
s6l i cynamon do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajgc zamiast wody
mieko. Zéttka utrzeé z cukrem, potaczyé z posiekanymi orzecha-
mi, likierem i makaronem; doprawi¢. Nastepnie przetozy¢ do na-
czynia wysmarowanego ttluszczem i posypanego butka tartg,
wyréwnaé powierzchnie, zapiec.

333. Makaron domowy firmowy Ii

Ciasto: Jak w przepisie 290

Nadzienle: 250 g moreli z kompotu, 150 g sera twarogowego,
3 tyzki masta lub margaryny, 5 tyzek cukru pudru, 20 g rodzynkéw,
p6t szklanki §mietanki, 20 g czekolady lub kakao, ttuszcz i bufka
tarta do formy, sdl | olejek waniliowy

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mleko. Twarozek, masto, cukier i $mietanke wtozyé do miksera,
wiaczyé na 30 sek. Nastepnie wymiesza¢ z makaronem i pokra-
janymi drobno morelami, doprawié. Przeto2y¢ cato$¢ do naczy-
nia wysmarowanego ttluszczem i posypanego butka tarta, wy-
rébwnaé powierzchnie, zapiec. Posypa¢ starta czekolada.

334. Makaron domowy ze Sliwkami

Ciasto: Jak w przepisie 290

Nadzienie: 400 g Sliwek, 2/3 szklanki $mietany, 1—2 26ttka, 56
tyzek cukru pudru, paczka cukru waniliowego, ttuszcz i butka tarta
do formy, s6l do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajgc zamiast wody
mieko. Sliwki umyé, wypestkowaé, pokrajaé w paseczki, wy-
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mieszaé z makaronem, cukrem pudrem i cukrem waniliowym,
doprawi¢. Nastepnie przetozyé do formy wysmarowanej ttuszczem
i posypanej butka tartg, wyrownaé powierzchnig, polaé¢ $mie-
tang wymieszana z zéttkami, zapiec.

335. Makaron domowy z daktylami

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 100 g daktyli, 40 g rodzynkéw, kieliszek likieru (50 g),
kieliszek zgeszczonego soku pomaranczowego (50 g), tluszcz
i butka tarta do formy, 86l i cynamon do smaku

Makaron przygotowaé¢ wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mleko. Wymiesza¢ z drobno pokrajanymi daktylami i optukanymi
rodzynkami, doprawié. Nastepnie utozy¢ w naczyniu wysmaro-
wanym ttuszczem i posypanym butka tarta, wyréwnaé powierz-
chnie, zala¢ likierem wymieszanym z sokiem, zapiec.

336. Makaron domowy z jabtkami 1|

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 4—5 jablek, 5—86 lyzek cukru pudru, 40 g rodzynkéw,
p6t szklanki §mietany, thuszcz i butka tarta do_naczynia, 86! i skérka
pomaranczowa do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mieko. Jabtka umyé, obraé, optukaé, zetrze¢ na tarce o duzych
otworach, wymieszaé ze $mietana, cukrem, optukanymi rodzynka-
mi i starta skorka pomaranczowa, doprawié. Makaron utozyé
w naczyniu wysmarowanym mastem i posypanym butka tartq,
przekfadajac przygotowana? masa, zapiec.

337. Makaron domowy z jabtkami Il

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzienie: 500 g jabtek, kieliszek biatego wytrawnego wina (100 gJ,
100 g cukru pudru, 2—3 biatka, ttuszcz i butka tarta do naczynia,
861 i cynamon

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mleko. Jabtka umyé, obraé, optukaé, zetrzeé¢ na tarce o duzych
otworach, zalaé winem, chwile poddusi¢. Nastepnie wymiesza¢
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z makaronem, ubita piang z biatek z cukrem, doprawié. Przeto-
2y¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego butkg
tarta, wyréwnaé powierzchnie i zapiec.

338. Makaron domowy ,,Chantilly”’

Ciasto: jak w przepisie 290
Nadzienie: 400 g truskawek, 2/3 szklanki &§mietanki kremowe},
5—6 ty2ek cukru pudru, kieliszek likieru (30 g), 86l do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajgc zamiast wody
mieko. Truskawki przebraé, optukaé, obraé¢ z szyputek, prze-
kraja¢ na pét, wymieszaé z makaronem, natozyé dekoracyjnie
ubita S$mietane z cukrem i przyprawami. Zaraz podawac.

339. Makaron domowy z serem twarogowym

Ciasto: f'ak w przepisie 290

Nadzienie: 300 g sera twarogowego, 2—3 26itka, 2/3 szklanki
émietanr, 5—6 tyzek cukru pudru, ttuszcz i tarta butka do formy,
s6l | olejek wanillowy do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mieko. Zéttka utrzeé z cukrem, potaczyé ze zmielonym twaro2-
kiem, $mietang, '‘a nastepnie z makaronem, doprawié. Przy-
gotowany makaron przetozyé do naczynia wysmarowanego
tluszczem | posypanego butka tarta, wyréwnaé -powierzchnie,
zapiec,

340. Makaron domowy ,,Ztote Piaski”

Ciasto: jak w przepisie 290

Nadzlenie: 4 brzoskwinie, 2 tyzki masta, 2 ty2ki mgkl, szklanka
$mietanki lub mleka, 30 g czekolady lub kakao, 20 g rodzynkdw,
ttuszcz | butka tarta do naczynia, 5 tyzek curku pudru, olejek wa-
niliowy do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mieko, wymieszaé z cukrem, przetoiy¢ do naczynia wysmaro-
wanego ttuszczem i posypanego butka tarta, przykryé potéwka-
mi brzoskwin. Ttuszcz rozgrzaé, wymieszaé z makg, zasmazyé
nie rumienigc, wlewaé¢ powoli zimne mieko, szybko mieszajac
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rzepaczka, zagotowaé, dodaé optukane rodzynki, doprawié.
Sosem zalaé przygotowany makaron, posypac¢ startq czekolada,
zapiec.

341. Makaron domowy po wroctawsku

Clasto: jak w przepisie 290
Nadzienie: 400 g truskawek, 2/3 szklanki $mietany, 5—6 ty2ek cukru
pudru, 2 26itka

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mleko. Truskawki optukaé, obraé z szyputek, wlozy¢ do miksera
razem z cul§rem i 26ttkami, wiaé $mietane, wiaczyé mikser na 30
sek. Przygdtowanym sosem zala¢ makaron i zaraz podawadc.

342. Makaron domowy z makiem

Ciasto: .jak w przepisie 290
Nadzienle: 100 g maku, 3 jaja, 7 fy2ek cukru pudru, ttuszcz | butka
tarta do formy, goZdziki, cynamon | olejek migdalowy do smaku

Mak sparzyé wrzaca woda | gotowaé powoli na ptytce ochron-
nej, az bedzie miekki. Nastepnie odcedzié, przekreci¢ przez
maszynke o gestym sicie, a potem utrzeé z cukrem i zéttkami.
Wymieszaé z makaronem i ubita piang z biatek; doprawié. Prze-
tozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego
b.lil:kq tarta, wyréwnaé powierzchnie i zapiec w goracym piekar-
niku. :

343. Makaron domowy ,,markiz"

Ciasto: Jak w przepisie 290

Nadzienie: 50 g migdatow, 4 26ttka, 2/3 szklanki blatego wytrawnego
wir:ja, 3 tyzki d2emu morelowego, 3 tyzki §mietany, 5—86 tyZzek cukru
pudru

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mleko. Migdaly sgarzyé, obraé ze skdérki, wymiesza¢ z makaro-
nem, doprawié¢. Zo6itka utrzeé¢ z cukrem, wlewaé gorace wino
szybko mieszajac trzepaczka, podgrzewaé na parze, az sos zgest-
nieje. Nastepnie wystudzi¢, wymiesza¢ z dzemem i Smietang,
zala¢ makaron i zaraz podawad.
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344. Makaron domowy po staropolsku

Ciasto: jak w przeplsie 290

Nadzienie: 2 | mleka do gotowania makaronu, 4 26ttka, szklanka
mieka, 80 g sera twarogowego, 7 tyzek cukru pudru, 40 g rodzynkéw,
tluszcz i butka tarta do naczynia, olejek waniliowy do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mleko. Ugotowaé we wrzacym mieku mieszajac, odcedzié¢. Wio-
2yé do naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego butkg
tarta, wyrownaé powierzchnie. Zé6itka utrzeé z cukrem, wlewaé
powoli gorace mleko szybko mieszajgc trzepaczka. Naczynie
z sosem wstawi¢ do wigkszego garnka z goracg woda i ubijaé
na parze, az sos zgestnieje. Nastepnie potaczyé z optukanymi
rodzynkami, przetartym przez sito twarozkiem i olejkiem, zala¢
makaron i zapiec.

345. Makaron domowy ,,sianko’ |

" Clasto: Jak w przepisie 290
Nadzienie: 800 g jabtek, 50 g suszonych moreli, pét szklanki §mie-
tanki, 2 26tka, 7 tyzek cukru, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wody
mleko. Zrumieni¢ w piekarniku na jasnoztoty kolor. Morele umyé¢,
namoczyé, ugotowaé i przetrzeé. Jabtka umyé, obraé, przekra-
jaé na pot, usunaé gniazda nasienne, pokraja¢ w paseczki, wy-
miesza¢ z makaronem. Ulozyé calo$é w naczyniu wysmarowa-
nym ttuszczem i posypanym butka tarta, wyréwnaé powierz-
chnie. Zé6ttka utrzeé z cukrem, wlewaé powoli goraca $mietanke,
szybko mieszajac trzepaczka, wymieszaé z przecierem more-
lowym, polaé makaron i zapiec.

346. Makaron domowy ,,sianko™ I

Ciasto: jak w przepisie 290
Nadzienle: 800 g jabtek, 3 jaja, 7 tyzek cukru pudru, tluszcz i butka
tarta do naczynia, 2 tyzki masta do polania, cynamon do smaku

Makaron przygotowaé wg przepisu 290, dodajac zamiast wod
mieko. Zrumieni¢ w piekarniku na jasnoztoty kolor. Jabtka umyg,
obraé, przekrajaé na pét, usunaé gniazda nasienne, pokrajac
w plasterki. Jaja umy¢, wybié¢ ze skorupek, wymieszaé¢ z cukrem
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i startym cynamonem. Naczynie z jajkami wstawié¢ do wiekszego
garnka z goraca woda i ubija¢ na parze, az masa zgestnieje.
Makaron utozyé w naczyniu wysmarowanym tfuszczem i posy-
panym butka tarta, przektadajgc jabtkami i polewajac Jednoczes-
‘nie kremem, wyréwna¢ powierzchnig, polaé stopionym mastem
zapiec.



3417. Lazanki
350 g maki, 2 jaja, 3—4 lyzki wody, 86l

Make przesia¢ na stolnice, zrobi¢ wgtebienle, wbié jaja, wiaé
wode, wymieszaé noziem, zagnie$é¢ twarde ciasto, starannie
wyrobié, podzieli¢ na czeSci, cienko rozwatkowaé i pozostawic
do przeschnigcia. Nastepnie posypaé maka, zwingé w rulon,
ktéry pokraja¢ na paski o szerokosci 2 cm, potem w poprzek
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na kwadraciki, rozrzucié na stolnicy. Lazanki wiozyé do wrzacej
asolonej wody, zamieszaé, przykryé, ugotowaé, odcedzié, przelaé
goraca woda, odsgczyd.

348. Lazanki z kapusta

Ciasto: jak w przepisie 347

Nadzienie: 30 g grzybéw suszonych, 500 g kapusty kwaszone],
1—2 cebule, 2 tyzki maki, 3 tyzki tluszczu, ttuszcz i buika tarta do
naczynia, so6l, pieprz | kminek do smaku

Lazankl przygotowaé jak poprzednio. Grzyby umyé, namoczyé,
ugotowaé. Kapuste pokrajaé, zalaé wywarem z grzybéw i kosci,
zagotowaé pod przykryciem. Nastepnie odkry¢ na chwile i ugo-
towaé pod przykryciem. Cebule obraé, optukaé, drobno pokra-
jaé, usmazy¢ nie rumienigc, dodaé¢ make, lekko zrumienié, pota-
czyé z odcedzonag kapusta i ugotowanymi fazankami oraz po-
siekanymi grzybami, doprawié; przetozy¢ do naczynia wysma-
rowanego ttuszczem i posypaneao butka tarta, wyréwnaé po-
wilerzchnie, zapiec.

349. Lazanki po litewsku 1|

Ciasto: |ak w przepisie 347

Nadzienle: 200 g kietbasy szynkowe], 2/3 szklankl §mletany, 2 26{-
tka, jajo, 2 cebule, 1,5 ty2ki tluszczu do cebuli, ttuszcz i butka tarta
do naczynia, sél | pieprz do smaku

tazanki przygotowaé¢ wg przepisu 347. Cebule obraé, optukaé,
drobno pokrajaé, usmazyé, wymiesza¢ z ugotowanymi tazankami,
kietbasg pokrajang w paseczki oraz Smietana wymieszang z jaj-
kiem i 2éitkami; doprawié. Nastepnie przetozy¢é do naczynia
wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta, wyréwnaé
powierzchnie | zapiec.

350. Lazanki po litewsku i

Ciasto: Jak w przepisie 347

Nadzienie: 200 g szynki lub kietbasy szynkowej, 40 g grzybdw
suszonych, 100 g 26ttego twardego sera, tluszcz i butka tarta do
naczynia, 86l i pieprz do smaku

tfazanki przygotowaé wg przepisu 347. Grzyby umyé, namoczy¢,
ugotowad, pokraja¢ w paseczki razem z szynka, wymieszad z ugo-
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toWanymi tazankami, doprawié. Nastepnie przetozyé do naczy-
nia wysmarowanego ttuszczem i posypanego butkg tarta, wy-
réwnaé powierzchnig, posypaé startym serem, zapiec.

351. Lazanki z grzybami

Ciasto: 500 g maki, 3 jaja, 5—6 tyzek wody, sé!
Nadzienie: 50 g grzybéw suszonych, 3 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu
do cebuli, thuszcz i butka tarta do naczynia, sél i pieprz do smaku

tazanki przygotowa¢ wg przepisu 347. Grzyby umyé, namoczyé,
ugotowad, pokrajaé w paseczki. Cebule obraé, optukaé, drobno
pokrajaé, usmazy¢ nie rumienigc. Nastgpnie potaczyé z ugoto-
wanymi tazankami i grzybami, doprawié¢. Przelozyé do naczynia
wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tartg, wyréwnat
powierzchnie i zapiec.

352. Lazanki z papryka

Clasto: jak w przepisie 347

Nadzienie: 2—3 strgki papryki, 2 cebule, 100 g kietbasy szynkowsj,
2/3 szklanki §mietany, 3 tyzki ttuszczu do papryki, ttuszcz i butka
tarta do naczynia, sél i pieprz do smaku

tazanki przygotowaé¢ wg przepisu 347. Cebule i papryke oczys-

cié, optukaé, pokrajaé¢ w kostke, podsmazyé, skropi¢ wodg i du-

si¢ do migkkosci. Nastepnie wymieszac¢ z ugotowanymi tazanka-

mi i pokrajang w paseczki kietbasg. Wlaé s$mietane, doprawit,

Erzeioiyé do naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego
utkg tartg, wyréwnaé powierzchnie i zapiec.
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Nalesniki®

Nalezg one do kalorycznych, potywnych potraw, podawanych
czesto na drugie danie obiadowe lub kolacje. Ciasto nalesni-
kowe ma plynna konsystencje zblizong do ciasta lanego, tylko
nieco rzadsza. Rdéinica miedzy ciastem lanym a naleSnikowym
polega na tym, 2e w skiad tego ostatniego wchodzi znacznie
mniej jaj, natomiast zwicksza sig ilo§¢é ptynu, ktdéry stanowi woda
i mleko. Rozroznia sie dwa rodzaje ciasta nalesnikowego: zwykie
i biszkoptowe. Do przygotowania ciasta powinno sie utywaé
naczyn emaliowanych, pobielanych lub kamionkowych, nigdy
aluminiowych, w ktérych ciasto zmienia barwe.
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Naleséniki podstawowe otrzymuje sie w nastepujacy sposéb:
umyte i wybite ze skorupek jaja wlewa sie do naczynia z mlekiem,
dokfadnie roztrzepuje trzepaczka, dodaje przesiang make i za-
rabia ciasto. Potem rozprowadza sie je woda do odpowiedniej
gestosci. Mozna takie wszystkie sktadniki przewidziane w re-
cepturze na ciasto wlozyé do miksera, wtaczy¢ mikser na 30 sek.
Ciasto biszkoptowe jest pulchniejsze i delikatniejsze. Jaja wy-
bija sie ze skorupek oddzielajac biatka od z6itek. Zéttka dodaje
do mleka, roztrzepuje trzepaczka. Mieszanine i6i#tek z mlekiem
wlewa sie do maki, zarabia ciasto, rozrzedza woda do odpowied-
niej gestosci, taczy¢ ostroznie z ubita piang z biatek, mieszajac
trzepaczka. Prawidlowo przygotowane ciasto powinno mieé jedno-
tita, gtadka konsystencje o gestosSci umozliwiajacej rozlanie
cienka warstwa na patelni. W zaleznosci od dalszego zastoso-
wania, nalesniki moga byé smazone z jednej lub z obu stron,
Silnie rozgrzang patelni¢ smaruje sie¢ kawatkiem niesolonej
stoniny lub gaza moczona w oliwie. Aby ciasto nie przykle-
jato sie do patelni musi by¢ ona silnie nagrzana. Przy smazeniu
na zbyt matym ogniu cienkie placki ciasta wysychaja i staja sie
twarde oraz tamig sie przy sktadaniu. Po nalaniu ciasta poruszajac
patelnig rozprowadza sie je po catej powierzchni i smazy lekko
rumienigc. Nale§nikow biszkoptowych nie nalezy rumienié. Na-
lesniki bez piany moina smaiy¢ z jednej strony, natomiast na-
lesniki grubsze i te, ktére nie beda obsmazane nalety smaiyé
Z obu stron. Po usmazeniu uktada sie je na odwréconym do géry
dnem talerzu przesypujac butka tarta. Nale$niki mozna napetniaé
nadzieniami stonymi lub stodkimi.

Ksztattuje sie je na rézne sposoby.

o Uktada usmazone nalesniki na stolnicy ,na zakladke”;
miejsca ztozenia smaruje sie biatkiem, rozktada réwnomiernie
nadzienie, zwija poprzecznie w rulon, kroi na kawatki 12—15 cm.
Tak zwiniete nale$niki obsmaza sie na patelni lub tez — przy
przygotowywaniu wiekszej ilosci naleénikéw — uktada na blasze,
s!(kra,pia tluszczem i wstawia na 8—10 min. do goracego piekar-
nika.

o Nale$nik smaruje sie nadzieniem, zostawiajac wolne brzegis
zakfada wolne przeciwlegte brzegi na nadzienie i zwija nales-
niki poprzecznie w rulon.

e Nalesnik smaruje sie nadzieniem, zaktada brzegi do $rodka,
nastepnie skiada na péf, jest to tzw. sktadanie w ,,ksigzke”.

e Nalesnik smaruje sie nadzieniem, skiada na potowe i jeszcze
raz na pofowe w tzw. ,chusteczke”.

e Nalesnik smaruje sie nadzieniem, zwija w rulon, pozostawia-
Jac brzegi otwarte.

Nalesniki z nadzieniem stonym podaje si¢ na goraco — na plas-«
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kich ogrzanych talerzach, natomiast nale$niki z nadzieniem stod-
kim moga by¢ podawane na zimno lub na goraco na szklanych
lub porcelanowych talerzykach

353. Nalesniki z jajami

Ciasto: 200 g maki, szklanka mieka (200 ml), szklanka wody (200 ml),
2 jaja, 20 g stoniny, sé! do smaku

Nadzienie: 4 jaja na twardo, butka czerstwa (50 g), 2/3 szklanki
mieka, 80 g Z6ttego twardego sera, 1—2 cebule, 1,5 tyzki tluszczu,
natka pietruszki, sél i pieprz do smaku, tluszcz do smazenia

Jaja umy¢, wybi¢ do miksera, doda¢ mieko, wode i sél, wlaczyé
mikser na 30—40 sek. Inny sposéb to wlaé do naczynia mleko,
doda¢ jaja i sol, doktadnie roztrzepaé trzepaczka. Nastepnie do-
sypywaé przesiang make, ciagle mieszajac trzepaczka, az wszy-
stkie grudki beda rozbite, a na powierzchni ciasta ukaig sie
pecherzyki powietrza. Ciasto rozrzedzi¢ wodg do takiej gestosci,
aby sie dato rozla¢ cienkg warstwg na patelni. Patelnie rozgrzaé,
smarowaé stoning, wlewaé cienkg warstwg ciasto, rozprowadza-
jac rownomiernie po catej patelni, Smazy¢ lekko rumieniac.
Usmazone nalesniki uktadaé¢ na odwréconym do géry dnem ta-
lerzu. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w drobng kostke, usma-
2yé. Butke namoczyé w mleku z dodatkiem wody, odcisnaé,
zemle¢ razem z jajami, potaczyé z cebulg, startym serem i po-
siekana natka pietruszki, doprawié. Nalesniki roztozyé, natozyé
nadzienie, zwinaé w ,ksigzke”" Ilub ,,chusteczke', usmazyé
z obu stron lekko rumienigc. Podawaé polane ketchupem [ub
sosem pomidorowym oraz z suréwkami.

354. Nalesniki ze szpinakiem

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 800 g szpinaku, 2 ty2ki masia lub margaryny, 2 ty2ki
maki, p6t szklanki mleka, 3 tyzki butki tarte}, sél, czosnek, tluszcz
do smazenia

Szpinak przebraé, optukaé, sparzyé wrzaca woda, odcedzié,
odsaczyé zemleé. Ttuszcz rozgrzaé, wymteszaé Z maka, zasma-
2y¢ nie rumieniac, potaczyé ze szpinakiem i mlekiem, oraz butkg
zagotowadé, doprawié. Nalesniki przygotowaé jak poprzednio,
natozy¢ nadzienie i zawina¢ w ,,koperte’; usmazy¢ z obu stron
lekko - rumienigc. :
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355. Nalesniki z grzybami

Ciasto: !lak w przepisie 353

Nadzienle: 600 g grzybow $wiezych, 1—2 cebule, 2 tyzkl ttuszczu,
3 tyzki Sinietanki, 5 tyzek butki tartej, natka pietruszki, sél, pieprz
| ttuszcz do smazenia

Grzyby umyé, oczyScié, optukaé, pokrajaé w plastry. Cebulg
obra¢, optukaé, pokrajaé w kostke, podsmaizyé, wiozyé grzyby
i dusi¢ do miekkosSci na plytce ochronnej, czesto mieszajac.
Nastepnie potaczy¢ z butkg tarta i posiekang natka pietruszki
oraz $mietang, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

356. Nalesniki z pieczarkami

Ciasto: jak w _przepisie 353

Nadzienie: 500 g pieczarek, 2—3 cebule, 3 tyzki Smietany, 26Hko,
4 tyzki butki tartej, 2 tyzki tluszczu, natka pietruszki, sol, pieprz
i tluszcz do smazenia

Pieczarki i cebule oczyscié, optukaé, pokrajaé w kostke. Cebule
podsmazyé, potaczyé z pieczarkami, usmazy¢é mieszajac, pod ko-
niec wla¢ Smietane. Nastepnie potaczyé z z6itkiem, butka tartg
i posiekana natkq pietruszki, doprawié. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 353.

357. Nalesniki z watréobka

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 500 g watrébki z drobiu, wieprzowej lub cielecej, 2—3
cebule, 2 jaja na twardo, 2 tyzki ttuszczu, 3 tyzki $mietany, sél, pieprz
i tluszcz do smalenia

Watrébke opiukaé, namoczyé w mleku, zdja¢é btone, pokrajaé na
kawatki, podsmazyé. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke,
doda¢ do watrébki, razem usmazyé. Nastepnie przestudzié,
zemle¢ z jajami, wymiesza¢ ze $mietang, doprawié. Dalej przy-
gotowywaé wg przepisu 353.

358. Nale$niki po parysku

Ciasto: jak w przepisie 353
Nadzienie: 400 g pasztetu z drobiu, 3—4 y2ki §mietany, 50 g migda-
téw, sél, gatka muszkatolowa, ttuszcz do smazenia
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Migdaty sparzyé, obraé ze skérki, zetrzeé. Nastepnie utrzeé
z pasztetem i $mietang, doprawié. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu 353,

359. Nales$niki z kapusta i grzybami

Clasto: jak w przeplsie 353

Nadzienie: 400 ? kapusty kwaszone], 1—2 cebule, 80 g grzybéw
suszonych, 1--2 lyzki maki, 3 ty2ki uszczu, 86l, pieprz, kminek
1 ttuszcz do smazenia

Grzyby umyé, hamoczyé i ugotowaé. Kapuste pokrajaé, zalaé
wywarem z grzyb6w, ugotowaé pod przykryciem, tylko po zago-
towaniu odkry¢ na chwile. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kos-
ke, podsmazyé, dodaé make, lekko zrumienié, potaczyé z odpa-
rowang kapusta i posiekanymi grzybami, doprawié. Dalej przy-
gotowywaé wg przepisu 353.

360. Nalesniki po litewsku

Ciasto: ‘ak w przepisie 353

Nadzienie: 600 g kapusty blatej, 1—2 cebuie, 3 lyiki ttuszczu,
2 jaja na twardo, 100 g sera twarogowego, sél, pieprz i tluszcz
do smazenia

Kapuste oczy$cié, optukaé, pokraja¢ w kostke, zala¢ mata iloScig
wrzacej osolonej wody, ugotowaé, wyjaé, odsaczyé. Jaja zemleé
razem z serem. Cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé, usma-
2yé, wymieszaé z kapusta, jajami i serem, doprawié. Dalej przy-
gotowywaé wg przepisu 353,

' 361. Nales$niki z cebula

Clasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 400 g cebuli, 3 ty2ki ttuszczu, 50 g zénegotwardego sera,
2 tyzki koncentratu pomldorowego, 2 jaja, sél, pieprz i tluszcz do
smazenia

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w poétplasterki, usmazyé, wy-
mieszaé z koncentratem pomidorowym i jajami oraz przyprawami,

" lekko podsmazyé ciagle mieszajac. Nastepnie potaczyé ze star-

tym serem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.
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362. Nale$niki po budapeszterisku

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadailenle: 800 g strakdw papryki, 1—2 cebule, 3 tyzki ttuszczu, 100q‘
kietbasy, 2 tyzki ketchupu, 80 g 6ttego twardego sera, s6l, plepr
papryka mielona, tymianek | ttluszcz do smazenia

Cebule i papryke oczysci¢, optukaé, pokraja¢ w kostke, podsma-
2y¢, przestudzig, zemle¢ razem zkleibasq, wymieszac ze startym
serem, dopraw;é Dalej przygotowywaé wg przepisu 353, na ko=
niec polaé ketchupem

363. Nalesniki po brazylijsku

Clasto: jak w przepisie 353

Nadzienle:i 150 g fasoli pertowej, 1—2 cebule, 3 y2ki ttuszczu, 150 g
migsa, 50 g orzechéw wioskich (obranych), 2 tyzki ketchupu, sél;f
pieprz, curry, gatka muszkatolowa, ttuszcz do smatenia .

Fasole przebraé, optukaé, zalaé woda, posoli¢, zagotowaé,

pozostawi¢ na 2 godz. Nastgepnie ugotowaé w tej samej.

wodzie. Cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé. Migso umyé,’

zemle€, podsmazy¢ razem z cebulg, ciggle mieszajgc. Skropié:
wodg i dusié do miekkosci. Orzechy sparzyé, obraé ze skérki,
wymiesza¢ z migsem i odcedzong fasola; doprawi¢. Dalej przy-"
gotowaé wg przepisu 353. Polaé ketchupem.

364. Nalesniki po c¢hlopsku

Clasto: jak w Prjeptsie 353

Nadzienle: 1509 asoli pertowe), 2 cebule, 1,5 ty2ki ttuszczu, 1,5 ty2kt |
koncentratu pomidorowego, 100 g kietbasy, sél, pieprz, maggl,
papryka mielona i majeranek do smaku, ttuszcz do smatenia

Fasole przebraé, optukaé, zalaé woda, posolié, zagotowaé | po-_
zostawi¢ na 2 godz. Nastepnie ugotowaé w te] samej wodzie,
odcedzi¢. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke, usmazy¢,”

wymieszac z koncentratem pomidorowym oraz obrang z ostonki;
i pokrajang w paseczki kietbasa. Chwile poddusné doda¢ fasole
i doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353

365. Nalesniki z ruskim nadzieniem 1,

Clasto: jak w przepisie 353
Nadzienie: 400 g ziemniakéw, 200 g sera twarogowego, 1—2 cebule;
1,5 tyzki ttuszczu, sél i pieprz do smaku. tluszcz do smazenia
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Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong woda do
3/4 wysokosci, ugotowaé pod przykryciem, odcedzié, zemleé
fazem z serem twarogowym. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé
w kostke, usmazyé, wymieszaé z przygotowang masa, doprawié.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

366. Nalesniki z ruskim nadzieniem Il

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 150 g kaszy gryczane], 100 g sera twarogowego, 1—2
Jaja na twardo, cebula, 1,5 tyzki ttuszczu, sél i pieprz do smaku,
ttuszcz do smazenia

Kasze przebraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong wodg (1 1/2
szklanki). Naczynie z kaszg wstawié do wigkszego garnka z go-
racq woda, ugotowaé pod przykryciem. Cebule obra¢, optukaé,
pokraja¢ w kostke, usmazyé, wymiesza¢ z kasza, zmielonymi
jajami i zmielonym serem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 353.

367. Nale$niki niespodzianka 1

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 300 g pasztetu, 150 g pieczarek, 3—4 tytkl §mietany,
1.5 tyzki ttuszczu, 2 tyzki ketchupu, 50 g 2éhego twardego sera,
s6l i pieprz do smaku, tfuszcz do smaenia

Pieczarki oczyscié, optukaé, drobno pokrajaé¢, usmazyc, wy-
mieszaé z pasztetem i $mietang doprawié. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 353. Pola¢ ketchupem, posypac startym serem,
zapiec,

368. Nalesniki niespodzianka Il

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 300 g kury pieczonej b/k, 100 g groszku konserwowego,
3 tyzki ketchupu, sél, pieprz, ttuszcz do smazenia

Sos: szklanka mieka, 2 tyzki masta lub margaryny, 2 tyzkl maki,
50&% 26ttego twardego sera, s6! i gatka muszkatotlowa do smaku,
26ttko

Kure zemleé, wymieszaé z groszkiem i ketchupem, doprawié.
Dalej przygotowywacé wg przepisu 353, utozy¢é na zaroodpornym
potmisku. Masto rozgrzaé, wymieszaé z maka, zasmazy¢ nie ru-
mienigc, wlewaé¢ powoli zimne przegotowane mleko, szybko
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mieszajac frzepaczka, zagotowaé, doprawié. Nastepnie lekko
przestudzié,: potaczy¢ z i6ttkiem. Sosem polaé nalesniki, posy-
pac startym serem, zapiec.

369. Nalesniki niespodzianka Il

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 300 g watrébki z droblu, 150 g pieczarek, 3 ty2ki §mietany,
2 tyzki ketchupu, 3 tyzki ttuszczu, 50 g 26Htego twardego sera, natka
pietruszki, sél, pieprz, tluszcz do smazenia

Pleczarki oczyscié, optukaé, drobno pokrajaé, usmaiyé, wy-
mieszaé z watrobka, dusié¢ ciggle mieszajgc. Nastepnie zemleé,
wymieszaé ze $mietana, startym serem i posiekang natka pie-
truszki, doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353, polaé
ketchupem, zapiec.

370. Nales$niki po admiralsku I

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 400 g filetéw rybnych, 100 g pleczarek, 1—2 cebule,
1,5 tyzki Huszczu, 2 ¥yzki ketchupu, 50 g iéttego twardego sera,
natka pietruszki, sél, pieprz, tluszcz do smazenia

Cebule i pieczarki oczyScié, optukaé, pokrajaé w kostke. Filety
rozmrozi¢, pokraja¢ w paseczki, podsmazyé, doda¢ cebulg i pie-
czarki, dusi¢ do migkko$ci. Nastepnie wymieszaé z ketchupem
i posiekana natka pietruszki, doprawié. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 353, posypaé startym serem, zapiec.

371. Naleéniki po admiralsku 1l

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 300 g filetéw rybnych, 1-2 cebule, pomidor, 30 g mig-
datéw, natka pietruszki, 3 tyzki thuszczu, 50 g 26Hego twardego sera,
sél, pieprz, tluszcz do smazenia

Pomidory umyé, sparzyé, obraé ze skorki, pokrajaé w czastki.
Migdaty sparzyé, obraé ze skorki, zetrzeé. Filety rozmrozié, po-
kraja¢ w paseczki, usmazy¢, wymieszaé z pomidorami, migdatami
I posiekang natka pietruszki, doprawié. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 353, posypaé startym serem, zapiec.
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372. Naleéniki po marynarsku

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 400 g gotowanych filetéw rybnych, 3 tyki gestej $mie-
tany, 50 g tartego chrzanu, natka pietruszki, 30 g rodzynkdéw, séi,
pieprz i cukier do smaku, tHuszcz do smazenia, 3 ty2ki ketchupu

Filety zemleé, wymieszaé ze $mietanq, chrzanem, posiekang
‘natky pietruszki i optukanymi rodzynkami, doprawi¢. Dalej przy-
gotowywaé wg przepisu 353, polaé¢ ketchupem, zapiec.

373. Nalesniki po amerykansku

Ciasto: jak w przepisie 353
Nadzienie: 250 g kury pieczonej, 1—2 jabtka, 1—2 pomidory, 3 tyZki
ketchupu, 3 lytki gestej Smietany, 26itko, natka pistruszki, sél,
pieprz, ttuszcz do smazenia

Pomidory umyé, sparzyé, obraé ze skérki. Jabtka umyé, obraé,
przekrajaé na poét, usunaé gniazda nasienne, pokrajaé¢ w czastki
fazem z pomidorami, wymieszaé z kura pokrajang w paseczki
i ketchupem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353,
utozyé na zaroodpornym poétmisku, polaé $mietang wymieszang
.z Z6htkiem, posiekang natka pietruszki i przyprawami, zapiec.

374. Nale$niki po senatorsku

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 1-—2 cebule, 2 pomidory, 1—2 straki papryki, 100 ¢
pieczarek, 3 4yzki ttuszczu, 2 tyzki oliwy, 3 tyzki koncentratu pomi-
dorowego, s6l, pieprz, ttuszcz do smatenia

‘Pomidory umyé, sparzyé, obraé¢ ze skérki, pokraja¢ w czastki.
Cebule, pieczarki i papryke oczyscié, optukaé, pokrajaé¢ w kostke,
;podsmazy¢, skropié woda i dusi¢ do migkkosci. Pod koniec
duszenia doda¢ koncentrat pomidorowy i pomidory, doprawié.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 353, ﬁ

375. Nalesniki po balatonsku

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 150 g boczku wedzonego, 2—3 straki paprykl, 1—2 cebule,
100 g kietbasy, 1—2 jabtka, natka pietruszki, sél, pieprz, papryka
‘mielona, #uszcz do smazZenia
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Papryke i cebule oczyscié, optukaé, pokrajaé w paseczki razem
z obrana z ostonek kietbasa. Boczek pokrajaé w kostke, czescio-
wo stopié, dodaé cebule i papryke, dusié, skrapiajac woda.
Pod koniec duszenia dodaé kiethase oraz starte na tarce o du-
2ych otworach jabtka, doprawié. Wymieszaé z posiekang natkgq
pietruszki. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

376. Nale$niki po wolyfisku

Clasto: ’ak w przepisie 353

Nadzlenie: 500 g ziemniakéw, 100 g boczku wedzonego, 1—2 cebule,
100 g par6wek cienkich, 3 ty2ki ketchupu, 3 tyzki geste] $mietany,
natka pietruszki, sé6i, pieprz, kminek, tluszcz do smazenia

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé¢ wrzaca osolong woda
do 3/4 wysoko$ci, ugotowaé pod przykryciem, odcedzié, pokra-
jaé w plastry, potem w paseczki. Cebule obraé, optukaé, drobno
pokrajaé. Boczek pokrajaé¢ w kostke, czeSciowo stopié, dodaé ce-
bule, podsmazyé, wymieszaé z ziemniakami, obranymi z ostonek
i pokrajanymi w plastry paréwkami. Polaé¢ $mietang i ketchupem,
posypaé posiekang natka pietruszki i przyprawami. Chwile pod-
dusi¢, doprawié. Dalej przygotowywaé wa przepisu 353.

377. Nales$niki po wilensku

Ciasto: ]ak w przepisie 353

Nadzienie: 200 g kury pieczone] b/k, 180 g gotowanego selera,
150 g pieczarek, 1,5 ty2ki tuszczu, ogdrek kwaszony, natka pietruszki,
80l, pieprz, tluszcz do smaienia

Pieczarki oczy$cié, optukaé, pokrajaé w plastry, usmazyé. Ogorkl
obraé, pokrajaé w kostke z migsem i selerem, wymieszac¢ z po-
siekang natka pietruszki i pieczarkami, doprawié. Dalej przygo-
towywac wg przepisu 353.

378. Nalesniki po grecku |

Ciasto: Jak w przepisie 353

Nadzienie: 2 marchwie, 2 pietruszki, seler, 2 pomidory, 2 cebule,
2 ty2ki oleju, 50 g 26ttego twardego sera, 86l, pieprz, cukier, ttuszcz
do smazenia

Pomidory umyé, sparzyé wrzacq woda, obra¢ ze skorki, pokrajaé
w czastki. Warzywa umyé, obraé, optukaé, pokrajaé¢ w paseczki,
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podsmatyé, skropi¢ woda i dusi¢é do miekko$ci. Nastepnie wy-
mieszaé z pomidorami, dusi¢ 3—4 min., wymieszac¢ ze startym
serem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

379. Nalesniki po grecku Il

Ciasto: ‘]ak w przepisie 353
Nadzienie: 300 g groszku konserwowego, 1—2 cebule, 1,5 tyzki
ttuszczu, 2 jaja, 80 g zdttego twardego sera, 3 tyzki ketchupu, s6l,
pieprz, tluszcz do smazenia

Cebule obraé, optukaé, posiekaé 1 usmazyé. Wymieszaé z ja-
jami, ketchupem oraz groszkiem konserwowym, podsmazyé. Na-
stepnie pofaczy€ ze startym serem, doprawié, Dalej przygotowy-
wacé wg przepisu 353.

380. Nale$niki po wroctawsku

Clasto: jak w przepisie 353
Nadzienie: 300 g ugotowanego selera, 2 Jabtka, 100 g groszku kon-
serwowego, 3 lyzki ketchupu, 50 g 2éltego twardego sera, s6l
pieprz, tluszcz do smaZenia

Jabtka umyé, obraé, przekrajaé na potéwki usuwajac gniazda
nasienne, zetrzeé na tarce o duzych otworach razem z selerem.
Nastepnie wymieszaé z groszkiem, ketchupem i startym serem,
doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

381. Nalesniki po wenecku 1}

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 400 g kury pieczone], 2 tyZki geste; émietany, 100 g
ketchupu, 50 g migdatéw, 2 2d6ttka, sél, pieprz i curry do smaku,
tluszcz do smazenia

Migdaty sparzy¢ wrzaca woda, obra¢ ze skorki, zetrzeé, wy-
. miesza¢ ze zmielonym migsem, Smietang i ketchupem, doprawné
Dalej przygotowywaé¢ wg przepisu 353, pola¢ Zoéttkami utartymi
z przyprawami, zapiec.

382. Nale$niki po wenecku Il

Ciasto: jak w przepisie 353
Nadzienie: puszka sardynek, 80 g 26itego twardego sera, 3 ty2ki
ketchupu, natka pietruszki, tluszcz do smazenia
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Sos: szklanka mleka, 2 {yzki masta lub margaryny, 2 lyzki maki,
go g zéllt(ego twardego sera, 26ttko, s6l, gatka muszkatotowa i curry
o smaku

Sardynki rozdrobni¢, wymieszaé ze startym serem, ketchupem
i posiekang natka pietrdszki. Dalej przygotowaé¢ wg przepisu 353,
utozyé na zaroodpornym potmisku. Masto rozgrzaé wymieszaé
z maka, zasmazy¢ nie rumieniac, wlewaé powoli zimne przegoto-
wane mieko, szybko mieszajac trzepaczka. Zagotowaé, lekko prze-
studzi¢, potaczyé z idbitkiem i startym serem, doprawi¢. Polaé
sosem nalesniki i zapiec.

383. Nalesniki po lwowsku

Ciasto: jak w przepisie 353
Nadzienie: 400 g ziemniakéw, 300 g miesa gotowanego lub pie-

czonego, 2 cebule, 1,5 lyzki tluszczu, natka pietruszki, sél, pieprz,
ttuszcz do smalenia

Ziemnlaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzacg osolong woda
do 3/4 wysokos$ci, ugotowaé pod przykryciem. Cebule obrad,
optukaé, pokraja¢ w kostke, usmaiyé, zemle¢ razem z ziemnia-
kami i migsem. Wymiesza¢ z migdatami i posiekang natkq piet-
ruszki, doprawié¢. Smarowa¢ nale$niki i formowaé w ruloniki.

384. Nalesniki po kujawsku 1

Ciasto: jak w przepisle 353

Nadzienie: 400 g groszku konserwowego, 2 cebule, 1,5 tyzki ttusz~
czu,z1—-.2 206ttka, 3 tyzki ketchupu, sél, pieprz, cukier, ttuszcz do
smazenia

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé, wymieszaé
z groszkiem, Zéttkiem i ketchupem, doprawié. Dalej przygoto-
wywaé wg przepisu 353.

385. Nalesniki po kujawsku 1l

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 300 g rydzé6w kwaszonych, 2 Jaja na twardo, natka ple-
truszki, 100 g szynki lub kietbasy szynkowe], sol, pieprz, ttuszcz
do smaZenia

Rydze i szynke pokrajaé w kostke lub paski, wymieszaé ze zmie-
lonymi jajami i posiekana natka pietruszki, doprawié. Dalej przy-
gotowywaé wg przepisu 353.
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386. Nalesniki ,,Monte Christo”

Ciasto: jak w przepisie 353
Nadzienle: 300 g pieczarek, 2 jaja na twardo, 3 fy2ki Smietany,
koperek, sél, pieprz | sok z cytryny, tluszcz do smazenia

Pieczarki oczy$ci¢, optukaé, pokrajaé, zala¢ wrzaca osolong woda,
chwile pogotowaé, odcedzié, wystudzié. Nastepnie potaczyé ze
zmielonym jajemi posiekanym koperkiem oraz $mietang, dopra-
wié, Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

387. Nalesniki po meksykansku

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 150 g kaczki pieczone] b/k, 200 g selera gotowanego,
2 jaja na twardo, strgk papryki konserwowej, natka pietruszki,
1—2 cebule, 1,5 ty2ki ttuszczu, sél, pieprz, curry, ftuszcz do smazenia

‘Cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé¢, usmazyé. Mieso, seler,
jaja i papryke pokraja¢ w kostke, wymieszaé z cebula i posiekang
natka pietruszki, doprawi¢. Dalej przygotowywa¢ wg przepisu 353.

-388. Nales$niki ,,Mikado™ |

Clasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 300 g pieczarek, 3 tyzki tluszczu, 1—2 straki papryki
konserwowej, 3 tyZki koncentratu pomidorowego, tyzka maki, 3 tyzki
§mietany, natka pietruszki, sdl, pieprz, cukier, ttuszcz do smatenia

Pieczarki oczy$cié, optukaé, usmaiyé, posypaé maka, dodaé
zmielong papryke, $§mietane, koncentrat pomidorowy i posiekang
natke -pietruszki, chwile poddusié, doprawié. Dalej przygotowy-
waé wg przepisu 353. Formowaé w ,koperte”.

389. Nale$niki yMikado™ 1l

Ciasto: jak w przepisie 353 .
Nadzienie: 600 g pomidoréw, 2 Jaja na twardo, szczypiorek, strgk
papryki konserwowej, s6l, pieprz, curry, tluszcz do smazenia

Pomidory umyé, sparzyé wrzaca woda, obraé ze skorki, pokra-
jaé w kostke razem z jajami i papryka, potaczyé z posiekanym
szczypiorkiem, poddusié i doprawié. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 353.
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390. Nales$niki po norwesku

Cilasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 300 g selera gotowanego, 1—2 ogdrki §wieZe, 50 g
orzechéw wtoskich bez tupin, natka pietruszki, sél, pieprz, sok
z cytryny, tluszcz do smazenia, ketchup -

‘Orzechy sparzyé, obraé ze skoérki, posieka¢. Ogérki umyé, obraé,
pokrajaé w kostke, sparzyé wrzacq woda, odsgczyé. Selery ze-
trzeé na tarce o duzych otworach, wymieszaé z ogérkami, orze-
chami i posiekang natka pietruszki, doprawié. Dalej przygoto-
wywaé wg przepisu 353, polaé ketchupem i zaraz podawac.

391. Nalesniki ,,Casablanka’

Clasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 400 g wotowiny gotowanej, 200 g pieczarek, 160 g o~
rzechéw wiloskich bez tupin, 100 g ketchupu, sél, pisprz, curry,
tluszcz do smazenia

Pieczarki oczysci¢, optukaé, zalaé wrzacg osolong woda, ugo-
towaé, odcedzi€. Orzechy sparzyé, obraé ze skorki, zetrzeé,
potaczy¢ z pieczarkami, ketchupem i migsem pokrajanym w kost-
ke, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

392. Nalesniki po sycylijsku

Ciasto: jak w przepisie 353
Nadzienie: 400 g paréwek cienkich, 150 g 26Htego twardego sera,
100 g ketchupu, natka pietruszki, sél, pieprz, tluszcz do smazenia

Paréwki obraé¢ z oslonek, pokraja¢ w plastry, wymieszaé ze star-
tym serem, ketchupem i posiekang natkg pietruszki, doprawié.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

393. Nalesniki po dunsku

Clasto: Jak w przepisie 353
Nalesniki: 3—4 pomidory, 150 g 26ego twardego sera, 150 g szynkl,
2 jaja na twardo, sél, pieprz, ttuszcz do smazenia

Pomidory umyé, sparzyé, obraé ze skoérki, pokrajaé w kostke
razem z jajami i szynka, wymiesza¢ ze startym serem, doprawié.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.
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394. Nalesniki po arabsku |

Ciasto: jak w przepisie 353 .
Nadzienie: 400 g pieczarek, 3 tyzki oliwy, 50 g orzechéw wloskich
bez tupin, ketchup, sél, pieprz, curry, fluszcz do smazenia

Pieczarki oczyéci¢, optukaé, pokrajaé w paseczki, usmaty¢.
Orzechy.s_,parzyc’:, obraé¢ ze skorki, posiekaé, wymieszaé¢ z pie-
cgarkgfr,gl i ketchupem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu s

395. Nalesniki po arabsku If

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienle: 100 g ry2u, 50 g migdatéw, 50 g orzechéw wiloskich
bez tupin, 100 g kury pieczonej, 3 tyzki ketchupu, 86l, pieprz, curry,
ttuszcz do smazenia

Ryz optukaé, zala¢ duza ilo$cig wrzacej osolonej wody, ugotowad,
odcedzié. Migdaty i orzechy sparzyé, obraé ze skorki, posiekaé,
wymiesza¢ z kurg pokrajang w kostke i ryzem, doprawié. Dale}
przygotowywaé wg przepisu 353, polaé ketchupem.

396. Nale$niki po turecku

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 250 g winogron, 100 g szynki, 100 g 26Hego twardege
sera, 50 g orzechéw witoskich (bez tupin), sél, pieprz, ttuszcz do
smazenia, ketchup

Winogrona przebraé, optukaé, przekrajaé na pét. Orzechy spa-
rzyé, obra¢ ze skérki, posiekaé. Szynke pokrajaé w paseczki,
wymieszaé z winogronami, orzechami i startym serem, dopra-
wi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 3853, pola¢ ketchupem,
zapiec.

397. NalesSniki po redaktorsku |

Ciasto: Jak w przepisie 353

Nadzienie: kalafior, szklanka mleka, 50 g orzechéw wtoskich
bez tupin, 100 g 26Htego twardego sera, 3 ty2ki ketchupu, sél, pieprz,
cukier, tluszcz do smazenia

Kalafior oczy$cié, optukaé, zalaé wrzgca osolona woda z dodat-
kiem cukru i mleka, ugotowaé. Nastepnie wyjaé, wystudzié,
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podzieli¢ na czastki. Orzechy sparzyé, obraé ze skérki, posiekaé,
wymieszaé z kalafiorem, startym serem i ketchupem, doprawié.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

398. Nalesniki po redaktorsku [l

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 3—4 jabtka, 50 g tartego chrzanu, 150 g cieleciny go-
towanej, 3—4 tyzki gestej Smietany, natka pietruszki, sél, pieprz,
sok z cytryny i cukier do smaku, ttuszcz do smazenia

Jabtka umy¢, obraé, przekraja¢ na pét, usunagé gniazda nasienne,
zetrze¢ na tarce o duiych otworach, wymieszaé¢ z chrzanem,
$mietang, pokrajang w paseczki cielecina i posiekang natkag
pietruszki, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

399. Nalesniki po florencku

Ciasto: Jak w przepisie 353
Nadzienie: 100 g ryzu, 150 g paréwek cienkich, 150 g groszku kon-
serwowego, sol, pieprz, curry, ttuszcz do smatenia

Ryz optukaé, zalaé wrzaca osolong woda, ugotowaé, odcedzié.
Paréwki obraé z ostonek, pokrajaé¢ w plasterki, wymieszaé z ry-
Zem i groszkiem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

400. Nale$niki po romansku

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 100 g fasoli pertowe], 2—3 cebule, 50 g orzechéw wtos-
kich bez tupin, 1,5 ty2ki ttuszczu do cebuli, sél, pieprz, curry, ttuszcz
do smazenia ‘

Fasole przebraé, optukaé, zalaé, woda, posolié zagotowaé
i pozostawi¢ na 2 godz. Nastepnie ugotowaé w tej samej
wodzie, odcedzi¢. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w poétplas-
terki, usmazyé. Orzechy sparzyé, obraé ze skorki, posiekaé,
wymieszaé z fasolg i cebula, doprawié. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 353.
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401. Nales$niki ,,Hotel Europa”

Clasto: Jak w przepisie 383

Nadzieniet 200 g paréwek cienkich, 100 g wegorza wedzonego
(niekoniecznie), 300 g selera gotowanego, 20 g kaparéw, sél, pieprz,
ttuszcz do smazenia

Paréwki obraé z ostonek, pokraja¢ w plastry. Wegorza obraé ze
gkory i kosci grzbietowej, pokraja¢ w kostke, wymieszac ze star-
tym na tarce o duzych otworach selerem i paré6wkami oraz optu-
kanymi kaparami, doprawié, Dalej przygotowywad wg przepisu 353.

402. Nales$niki z serem |

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: szklanka mieka, 2 z6Hka, 2 fy2ki masta lub margaryny,
2 ty2ki maki, 200 g sera twarogowego, cukier puder, wanilia, tluszcz
do smatzenia

Mieko zagotowaé z drobno pokrajana wanilia, przecedzié. Masto
rozgrzaé, wymieszaé z maka, zasmazy¢ nie rumieniac, wlewacé
powoli zimne- mleko, szybko mieszajac trzepaczka, zagotowaé.
Nastepnie wlewaé powoli do utartych z cukrem Zéttek, ciagle
mieszajac trzepaczka. Po wystudzeniu utrze¢ ze zmielonym se-
rem twarogowym. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

403. Naleéniki z serem 1l

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 400 g sera twarogowego, 1/4 szklanki mieka, 1—2 26ttka,
6 tyzek cukru pudru, 50 g rodzynkéw, 5 tyzek cukru pudru i paczka
cukru waniliowego do posypania nale$nikow, ttuszcz do smazenia

Zoéttka utrzeé z cukrem, wymieszaé ze zmielonym serem twaro-
gowym, mlekiem i optukanymi rodzynkami. Dalej przygotowywac
wg przepisu 353, utozy¢ na potmisku, posypaé cukrem pudrem
wymieszanym z cukrem waniliowym.

404. Nale$niki z dzemem

Ciasto: jak w przepisie 353
Nadzienie: 400 g dzemu, 3 biatka, 5 tyzek cukru pudru, 50 g mig~
datéw, 40 g czekolady, tluszcz do péimiska
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Migdaty sparzy¢, obra¢ ze skorki, zetrzeé. Biatka ubié na sztywna.
piang, dodajac pod koniec ubijania cukier puder. Dalej przygo-
towywaé wg przepisu 353, posmarowaé diemem, utozyé na.
Zaroodpornym pétmisku wysmarowanym mastem, udekorowaé
piang wymieszang z migdatami, zapiec w piekarniku. Podawaé
zaraz po wyjeciu z piekarnika posypane starta czekolada.

405. Nalesniki z ryzem

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 100 g ryzu, szklanka mleka, 1,5 tyzki masta, 1—2 26ttka,
40 g rodzynkéw, cynamon i sol do smaku, 2/3 szklanki §mietanki,
5 tyzek cukru pudru, masto do naczynia

Ryz oplukaé, zala¢ wrzaca osolong woda, gotowaé 5 min., odce--
dzi¢, zala¢ mlekiem, doda¢ masto i cynamon, gotowaé powoli
10 min. Lekko przestudzony ryz wymieszaé z Zé6itkami, cukrems
i optukanymi rodzynkami. Nalesniki przygotowaé wg przepisuw
353, posmarowaé nadzieniem, zwingé w rulon, utozyé na zaro-~
odpornym pé6tmisku, pola¢ $mietang i.stopionym mastem, zapiec.
Podawaé zaraz po wyjeciu z piekarnika,

406. Nales$niki z truskawkami

Ciasto: ;ak w przepisie 353

Nadzienie: 300 g truskawek, 5 tytek cukru pudru do owocéw~-
150 g sera twarogowego, 5 tyzek cukru pudru i paczka cukru wa,
niliowego do posypania naleSnikéw, ttuszcz do smazenia

Truskawki przebraé, optukaé, obra¢ z szyputek, rozbi¢ w mik-
serze razem z twarozkiem i cukrem. Nalesniki przygotowaé wg
przepisu 353, natozy¢ nadzienie, zwing¢ w ,,ksiazke”, usmazyé
z obu stron lekko rumienigc. Po usmazeniu utozy¢ na p6tmisku
i posypaé cukrem pudrem wymieszanym z cukrem waniliowym.

407. Nalesniki z jabtkami |

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 500 g jabtek, 5§ ty2ek cukru, 50 g rodzynkéw, cynamon
do smaku, 5 tyzek cukru pudru do posypania nale$nikéw, ttuszcz
do smazenia

Jabtka umyé, obraé, przekrajaé na pét, wydrazyé gniazda na-
sienne, zetrzeé na tarce o duzych otworach, podsmazyé z cukrem,
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optukanymi rodzynkami i sproszkowanym cynamonem. Nales-
niki przygotowaé wg przepisu 353, posmarowaé nadzieniem,
zawingé¢ w ,,ksigzke", usmazy¢ z obu stron, Podawaé posypane
cukrem pudrem.

408. Nalesniki z jabtkami I

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 500 g jabtek, 5 tyzek cukru pudru do jabtek, 2 26ttka,
100 g migdatéw, 5 tyzek cukru pudru do posypania, ttuszcz do
smaztenia

Migdaty sparzyé, obraé ze skérki, zetrzeé. Jabtka umyé, obraé,
przekrajaé na pot, wydrazy¢é gniazda nasienne, zetrzeé¢ na tarce
o duzych otworach, podsmaiyé z cukrem. Lekko przestudzié
i wymieszaé z 26ttkami oraz migdatami. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 353, formujac nalesniki w ,ksiazke"”. Usmazy€.

409. Nalesniki po francusku |

100 g maki, 3 jaja, 5 tyzek cukru pudru, 30 g migdatéw, szklanka
$mietanki, kieliszek maraschino (25 g), sdl i skérka cytrynowa do
smdaku. 20 g stoniny, 300 g dzemu pomaraficzowego, 5 tyzek cukru
pudru

Migdaly sparzyé, obra¢ ze skoérki, zetrze¢. Jaja umyé, wyblé ze
skorupek, oddzielajac 26itka od biatek. Z6ttka utrzeé z cukrem
i starta skorka cytrynowa. Nastepnie wymieszaé z migdatami,
likierem, $mietanka oraz ubita na sztywno piang z biatek, prze-
sypujac przesiang maka; posolié. Patelnie rozgrzaé, posmarowaé
kawatkiem stoniny, wlaé ciasto, rozprowadzi¢ réwnomiernie po
catej patelni. Smazyé z obu stron lekko rumienigc. Nale$niki
pogmarowaé dzemem, zawinaé w ,,ksiazeczke" i posypac cukrem
pudrem,

410. Nalesniki po francusku Il

Clasto: Jak w przepisie 353

Nadzienie: 300 g dzemu pomarariczowego, kieliszek likleru ana-
nasowego (30 g), 3 tyzki masta do polania, 5 tyzek cukru pudru
do posypania nalesnikow
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Nale$niki przygotowaé wg przepisu 353. Usmatyé z obu stron
skrapiajac likierem. Nastepnie posmarowaé¢ dzemem, zawinaé
w ,ksiazke", pola¢ mastem i zapiec w goracym piekarniku.
Przed podaniem posypa¢ cukrem pudrem.

411. Nalesniki po generalsku

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 300 g Sliwek, 100 g migdatéw, 5 dy2ek cukru pudru,
3 tyzki $mietany, szklanka soku pomaranczowego, 3 26#ka, tluszcz
do smazenia

Stiwkl umyé, wypestkowaé, pokrajaé w paseczki. Migdaly spa-
rzyé, obrac ze skorki, zetrzeé, utrze¢ z cukrem i $mietang, wymie-
sza¢ ze Sliwkami. Dalej przygotowywaé nalesniki wg przepisu
853. Zé6ttka rozetrzeé, wlewaé powoli goracy sok, szybko mie-
szajgc trzepaczka. Naczynie z masa wstawié¢ do wiekszego garn-
ka z goraca woda i ubijaé na parze, az masa zgestnieje. Przy-
gotowane nalesniki utozyé w naczyniu, polaé kremem i zapiec
w goracym piekarniku,

412. Nales$niki po krélewsku

Ciasto: Jak w przepisle 353

Nadzienie: 400 g brzoskwirt z kompotu, 50 g rodzynkdw, kieliszek
likieru maraschino (50 g), biszkopty, pdt szklanki $mietany, 5 tyzek
cukru pudru do posypania, ttuszcz do smazenia

Wypestkowane brzoskwinie wlozy¢ do miksera razem z optu-
kanymi rodzynkami i pokruszonymi biszkoptami, wlaé likier,
wiaczy¢ mikser na 30sek. Dalej przygotowywac nale$niki wg prze-
pisu 353, usmazyé, polaé Smietana, posypaé cukrem i zapiec.
Podawaé zaraz po upieczeniu.

413. Nalesniki ,,Cumberland”

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 2—3 banany, 50 g migdatéw 5—86 tyzek cukru krysztatu,
150 g smazonej Zurawiny, kieliszek koniaku (25 g), sok z cytryny
do smaku, tluszcz do smazenia

Migdaly sparzyé, obraé ze skérki, zetrze¢. Banany umyé, obraé
ze skérki. Z cukru i wody (pét szklanki) ugotowaé syrop, wtozyé
kawatki bananéw, ugotowac i wystudzi¢ w syropie. Wystudzone
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wyjaé, rozbi¢ w mikserze razem z migdatami i sokiem z cytryny.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 353, polaé¢ Zurawing wymie-
Szang z koniakiem i zaraz podawad.

414. Nales$niki ,,Maria”

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 200 g brzoskwii z kompotu, 5—6 lyzek ryzu, mieko
do gotowania ryzu, 1,5 tyzki masta, 40 g rodzynkdéw, cukier do smaku,
masto do polania, czekolada w proszku do posypania

Brzoskwinie wypestkowaé, rozbi¢ w mikserze. RyZ optukaé, zalaé
wrzaca osolona woda, gotowaé 5 min, odcedzié¢, zalaé mlekiem
(ok. 1 szklanka), ugotowaé. Nastepnie potaczyé z optukanymi
rodzynkami, cukrem, mastem i brzoskwiniami. Dalej przygoto-
wywaé nalesniki wg przepisu 353, utozy¢ w Zaroodpornym poéi-
smisku, polaé¢ mastem, posypaé starta czekoladq i zapiec.

415. Nalesniki ,,Grand Hotel”

Ciasto: jJak w przepisie 353

Nadzienie: 250 g selera gotowanego, 2—3 Jabtka, 100 g ananasa
z puszki, 40 g orzeszkéw ziemnych, kieliszek bialego wytrawnego
wina (50 g), s6l, pieprz i sok z cytryny do smaku, ttuszcz do smazenia,
masto do duszenia

Jabtka umyé, obraé, przekraja¢ na p6t, usunaé gniazda nasienne,
pokraja¢ w paseczki razem z selerem i ananasem, wymieszaé
z mastem, przyprawami i winem, chwile poddusié. Pofgczyé
z orzeszkami, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

416. Nalesniki orleanskie

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 1—2 pomidory, 2 jabtka, pomaraficza, cytryna, 100
moreli z kompotu, kieliszek bialego wytrawnego wina (50 g), sél,
pieprz | sok z cytryny do smaku, ttuszcz do smatenia

‘Pomidory, jabtka, pomarancze i cytryne umyé, obraé, pokrajaé
'w czastki, usuwajac pestki, wymiesza¢ z winem i przetartymi
'morelami oraz przyprawami, chwilg poddusié, doprawié. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 353.
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417. Naleéniki ,,Ztote Piaski”

Ciasto: jak w przepisie 353
Nadzienie: 400 g brzoskwin, 100 g orzechéw wioskich bez tupin,
.40 g czekolady w proszku, 2 2dttka, tluszcz do smazenia

Brzoskwinie umyé, sparzyé, obraé ze skérki, usungé pestki.
Orzechy sparzyé, obraé ze skorki, zetrzeé, wtozy¢ do miksera
razem z brzoskwiniami, wtaczyé mikser na 30 sek. Dalej przygo-
towywaé wg przepisu 353, posmarowac¢ zéttkami wymieszanymi
ze starta czekolada i zapiec.

418. Nalesniki a la Gundel

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 200 g orzechéw witoskich bez tupin, 100 g cukru pudru,
2 lyzki masta, 50 g rodzynkéw, 2 tyzki mleka, kieliszek rumu (25 g)
Sos: szkianka mieka, 1,5 tyzki masta, 2 tyzki maki, 20 g czekolady
w proszku, 1—2 z6itka, 3 tyzki Smietanki, cukier, ttuszcz do smazenia

Orzechy sparzyé, obraé ze skorki, zetrzeé, utrze¢ z mastem,
miekiem i rumem, wymieszaé z optukanymi rodzynkami. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 353. Ttuszcz rozgrzaé, wymieszaé
z maka, zasmazyé nie rumieniac, wlewaé powoli zimne mleko
wymieszane z czekolada, szybko mieszajac trzepaczka zagotowag,
lekko przestudzié, potaczyé z z6itkami, Smietankg i cukrem. Po-
la¢ sosem nale$niki i zaraz podawac.

419. Nalesniki ,,ambasador’ 1

Ciasto: jak w przepisie 353
Nadzienie: 400 g gruszek z kompotu, 2/3 szklanki mieka, 5 tyzek
cukru pudru, 3 26ttka, 40 g migdatéw, wanilia, tytka koniaku lub
likieru, tluszcz do smazenia

Migdaty sparzy¢, obraé ze skérki, zetrze€. Mleko zagotowaé
z wanilia, przecedzié. Zéttka utrze¢ z cukrem, wlewaé powoli
gorace mleko, szybko mieszajgc trzepaczka. Nastepnie naczy-
nie z z6ttkami wstawi¢ do wigkszego garnka z goraca wodag,
ubijaé na parze, az masa zgestnieje. Krem wystudzié, potaczyé
z owocami pokrajanymi w kostke, koniakiem i migdatami. Dalej
przygotowywa¢ wg przepisu 353.
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420. Nalesniki ,,ambasador” ll

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: szklanka mieka, 2 z6itka, 5 tyzek cukru pudru, 2 butki
maslane, 4 tyzki masta, 50 g rodzynkéw, 1—2 jabtka, wanilia, ttuszcz
do smazenia

Jabtka umyé, obraé, przekrajaé na pét, usunaé gniazda nasienne,
zetrze¢ na tarce o duzych otworach. Mieko zagotowa¢é z wanilia,
przecedzié. Zétka utrzeé z cukrem, wiewaé powoli gorgce mle-
ko, szybko mieszajgc trzepaczkg. Nastepnie pofaczy¢ z drobno
pokrajana butka, stopionym mastem, jabtkami i optukanymi ro-
dzynkami. Dalej przygotowywaé wg przepisu 353.

421. Nalesniki po angielsku

Ciasto: jak w przepisie 353

Nadzienie: 200 g serka homogenizowanego o smaku truskawko-
wym, 50 g rodzynkéw, 50 g fig, 50 g daktyli, kieliszek likieru mara-
schino (25 g), 50 g czekofady, masto do smarowania naczyn

Naleéniki przygotowaé wg przepisu 353. Bakalie optukaé, drobno
pokrajaé, wymieszaé z twarozkiem. Nalesniki roztozy¢, posma-
rowaé¢ nadzieniem, zwina¢ w ,ksigzeczke”, utozyé w jedno-
porcjowych zaroodpornych naczyniach wysmarowanych mastem,
Polaé likierem i posypaé starta czekolada. Zapiec w goracym
piekarniku.

422, Naleéniki Smietankowe

150 g maki, 4 jaja, 5 tyzek cukru pudru, szklanka $mietanki, sél,
skérka cytrynowa do smaku, 20 g stoniny do smazenia, 5 lyZzek
cukru pudru i paczka cukru waniliowego do posypania

Z6ttka utrze¢ z cukrem i startg skorka cytrynows, uprzednio
wyszorowana szczotka i sparzona. Nastepnie wymieszac ze Smie-
tanka, przesiana makg oraz ubitag na sztywno piana z bhiatek, po-
soli¢. Patelnie rozgrzaé, posmarowacé stoning, wla¢ ciasto i roz-
prowadzi¢ je rownomiernie po catej patelni. Smazy€ z obu stron
lekko rumienigc. Podawa¢ zaraz po usmazeniu posypane cukrem
pudrem wymieszanym z cukrem waniliowym fub owocami (tru-
skawki, jagody, poziomki).

162



423. Nalesniki biszkoptowe

200 g maki, 5§ tyzek cukru pudru do zéftek, 4 tyzki cukru pudru do
posypania, 3 jaja, szklanka mleka, 2/3 szklanki wody, 20 g stoniny,
s6l i skérka cytrynowa do smaku, 300 g dzemu lub powidet

Nale$niki przygotowaé jak poprzednio. Usmazone posmarowac
dzemem lub powidtami, zwina¢ w rulon i posypaé¢ cukrem pudrem.

424, Nale$niki z ciasta parzonego

200 g maki, szklanka mleka, 100 g masta lub margaryny, 3 jaja, 5 tyzek
cukru pudru, s61 do smaku, 20 g stoniny do smazenia, 300 g d2zemu

Ttuszcz silnie rozgrzaé, wlaé do przesianej maki, dokfadnie
wyrobi¢. Wlewaé stopniowo gorace mleko jednoczesnie wyra-
biajac. Nastepnie doda¢ pojedynczo 2éitka, ciagle ucierajac.
Biatka ubi¢ na sztywng piane, wymieszaé z ciastem, posolié.
Patelnie rozgrzaé, posmarowaé stoning, wlaé ciasto rozprowa-
dzajgc po catej patelni. Smazyé z obu stron lekko rumienigc.
Nastepnie posmarowaé¢ dzemem i zwina¢ w rulon.

425. Nalesniki bawarskie

2 szkianki mieka, 150 g maki, 4 tyzki cukru pudru, 3 jag'a, 2 lyzki soku
cytrynowego, sé! i skérka cytrynowa do smaku, 20 g stoniny do sma-
Zenia, 5 tyzek cukru pudru do posypania ‘

Mleko zagotowaé z cukrem i starta skérka cytrynowa. Nastepnie
potaczyé z maka doktadnie wyrabiajac, aby nie powstaty grudki.
Ciasto wymiesza¢ z z6ttkami, sokiem z cytryny oraz ubita na szty-
wno piana z bialek, posoli¢. Patelnie rozgrzaé, posmarowaé
sfoning, wlaé¢ ciasto, rozprowadzi¢ rownomiernie po catej pa-
telni. Smazy¢ z obu stron lekko rumieniac. Po usmazeniu zwi-
na¢ w rulon i posypa¢ cukrem pudrem.

426. Malesniki kruche

150 g maki, 5 tyzek cukru pudru, 4 26ttka, szklanka Smietany, 3 tyZki
masta lub margaryny, 20 g stoniny do smazenia nale$nikéw

Zo6tka utrzeé z cukrem, wymieszaé ze $mietana, przesiang maka
i stopionym masiem lub margaryng, dokiadnie wyrobi¢. Patel-
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nie rozgrzaé¢, posmarowaé stoning, wlaé ciasto rozprowadzajac
rownomiernie po catej patelni. Smazyé z obu stron. Podawaé
z dzemem, bita $mietang z cukrem lub kremem.

427. Nalesniki z imbirem

200 g maki, 2ja{'a, 4 tyzki cukru pudru, 20 g miatkiego imbiru, szklanka
mieka, 2/3 szklanki wody, kieliszek rumu (50 g), 20 g stoniny do
smazenia, s6l do smaku, 4 tyzki cukru pudru i paczka cukru wanilio-
wego do posypania

Zottka utrzeé z cukrem, wymieszaé z przesiana maka, mlekiem,
wodg, rumem oraz imbirem, solg i ubita na sztywno piana z bia-
tek. Patelnie rozgrzaé, posmarowaé stoning, wlaé cienka warstwe
ciasta, rozprowadzi¢ réwnomiernie po catej patelni. Smazyé
z obu stron lekko rumienfyc. Usmazone naleéniki zwinaé w ru-
:pn, posypaé¢ cukrem pudrem wymieszanym z cukrem wani-
iowym.

428. Nalesniki drozdzowe

200 g maki, 2 szklanki mleka, 20 g drozdzy, 3 tyzki cukru, 2 jaja, sé!
i skdrka cytrynowa do smaku, 30 g stoniny do smazenia, 300 g dzemu,
3 tyzki masta lub margaryny, 3 tyzki cukru pudru do posypania

Mleko (3—4 tyzki) wymieszaé z cukrem i drozdzami, pozosta-
wiajac do wyrosnigcia. Z6itka utrzeé z cukrem i starta skérka
cytrynowa, uprzednio wyszorowang i sparzong, potaczyé z prze-
siang maka, rozczynem oraz pozostatym mlekiem; doktadnie
wymieszaé. Pod koniec wyrabiania dodaé¢ stopione masto i sél.
Pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyro$niecia. Patelnie roz-
grzaé, posmarowaé stoning, wlaé¢ ciasto, rozprowadzi¢ réwno-
miernie po catej patelni. Smazyé z obu stron lekko rumieniac.
Nastepnie posmarowaé diemem, zwingaé w rulon, utoiyé na
zaroodpornym potmisku posmarowanym mastem lub marga-
ryna, natozy¢ dekoracyjnie ubitq piane z biatek, posypaé cukrem
i zapiec w piekarniku.



@°Paszteciki

Paszteciki sg to drobne wyroby z ciast pieczonych lub smazo-
mych — kruchych, pétkruchych, francuskich, poHrancuskich,
drozdzowych lub ptysiowych. Wyrobom tym nadaje sie ksztatty
pierogow (podiuzne, okragte), rombdw, rulonikow lub tréjkatéw
i napeinia réznego rodzaju nadzieniami, jak mielone mieso —
pieczone lub gotowane, kietbasa, szynka, konserwy, podroby,
kasze, ryz, grzyby, a takie warzywa. Jako przyprawy uzywa sie
smazong cebule, sol, pieprz, maggi, curry, majeranek i tymianek.
Srodkiem spulchniajacym nadzienie jest moczona i odcisnieta
oraz zmielona butka lub butka tarta; do zwigzania masy stosuje
sie jaja.

Paszteciki podaje sie do barszczu i zup czystych, lub jako prze-
kaski, przystawki czy samodzielne dania $niadaniowe i kola-
cyjne.
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429. Paszteciki po generalsku

Ciasto maslane: 250 g masta lub margaryny, 50 g maki (5 tyzek)
Ciasto podstawowe: 200 g maki, p6t jaja, sdl, tyzeczka octu, woda
Nadzienie: 200 g 26ttego twardego sera, 150 g szynki wedzonej
lub kietbasy, 3 fyzki ketchupu, koperek, 2 z6ttka, jajo do smarowania,
s6l i pieprz

Szynke zemleé, wymieszaé ze startym serem, ketchupem, Z6H-
kami i posiekanym koperkiem, doprawi¢. Ciasto przygotowaé
wg przepisu 764, rozwatkowaé na grubos¢ 1 cm, wykrawac krazki
o srednicy 6—7 cm. Nakifadaé nadzienie, przykryé krazkami, zlepié
brzegi, posmarowa¢ jajkiem i upiec.

430. Paszteciki po mazursku

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 429
Nadzienie: 4 jaja na twardo, 50 g grzyhéw suszonych, 100 g boczku
wedzonego, 1—2 cebule, pét jaja do smarowania, sdé! i pieprz do
smaku, 40 g 26ttego twardego sera do posypania

Grzyby umyé, namoczyé, ugotowaé i zemle¢ razem z jajami.
Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke razem z boczkiem.
Boczek czesciowo stopi¢, doda¢ cebule, podsmazyé, wymie-
sza¢ z przygotowana masa, doprawi¢. Ciasto przygotowaé wg
przepisu 764, rozwatkowac¢ na grubo&¢ 1 cm, pokrajaé w paski
szerokosci 8—10 cm, natozy¢ nadzienie wzdiuz kazdego paska,
zawingé w watek tak, aby spod ciasta wystawat na 1 cm, zlepié
brzegi, pokraja¢ ukosnie na kawatki 3—4 cm. Posmarowacé roz-
maconym jajkiem, posypa¢ startym serem i upiec.

431. Paszteciki po'cybaﬁsku

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 429
Madzienie: 80 g grzybéw suszonych, 150 g szynki, 40 g 26tego
twardego sera, 4 26ttka gotowane, natka pietruszki, pét jzja do sma-
rowania, s6l i pieprz do smaku -

Grzyby umyé¢, namoczyé, ugotowad, wyjac i zemle¢ razem z szyn-
ka i zottkami; wymieszaé z posiekana natka pietruszki, doprawié.
Cias(tjo.przygotowaé wg przepisu 764. Dalej przyrzadzaé jak po-
przednio.
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432. Paszteciki z mozgiem

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 429
Nadzienie: 400 g moézgu, 2 cebule, 2 tyzki ttuszczu, 1—2 é6ttka,
natka pietruszki, pét jaja do smarowania, 40 g zéttego twardego
sera, s6! | pieprz do smaku

Mézg obra¢ z bton, optukaé. Cebule obraé, optukaé, drobno
pokrajaé, podsmazy¢. Doda¢ posiekany moézg, smazyé cig-
gle mieszajgc. Nastepnie potaczyé 2z zéttkami i posie-
kang natka pietruszki, doprawic. Dalej przygotowywaé¢ wg prze-
pisu 429 (ciasto wg przepisu 764).

433. Paszteciki z watrébka

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 429
Nadzienie: 300 g watrébki z drobiu, cielecej lub wieprzowej, 2 ce-
bule, 2 tyzki tluszczu, 2 jaja na twardo, pét jaja do smarowania, 40 g
26ttego twardego sera, s6l i pieprz do smaku

Watrébke obra¢ z bion, oplukaé, pokrajaé, podsmazyé, dodaé
drobno pokrajana cebule, usmazy¢ ciggle mieszajac. Nastepnie
wystudzi¢, zemle¢ z jajami, doprawi¢. Dalej przygotowywac¢ wg
przepisu 430. (ciasto wg przepisu 764).

434. Paszteciki a la Reine

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 429 _
Nadzienie: 300 g kury pieczonej bJk, 100 g pieczarek, 1,5 tyzki
masta, 2 z6ttka, kieliszek biatego wina (25 g), sol, pieprz, pét jaja
do smarowania, 40 g 26itego twardego sera

Pieczarki oczysci¢, optukaé, drobno pokraja¢, podsmazyé, wy-
mieszaé¢ ze zmielonym miesem, z6itkami i winem, chwile pod-
dusié ciggle mieszajac, doprawic¢. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu 430 (ciasto wg przepisu 764).

435. Paszteciki a la Jockey Club

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 429
Nadzienie: 200 g watrébki, 50 g grzybdéw suszonych, mieko, 100 g
stoniny, 2 jaja, butka tarta, pdt jaja do smarowania, 40 g z6itego
twardego sera, s6l, pieprz i wino madera do smaku
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Watrébke namoczy¢é w mieku, wyjac, osuszyé, upiec w piekar-
niku razem z pokrajana stonina. Grzyby umy¢, namoczy¢, ugo-
towaé, wyjaé, zemle¢ razem z przygotowana watrébka, wymie-
szacé z jajami, butkg tarta (w odpowiedniej ilosci) i winem, dopra-
wié). Dalej przygotowywaé wg przepisu 430 (ciasto wg przepisu
764).

436. Paszteciki a la Radziwill

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 429
Nadzienie: 100 g grzybdw suszonych, 50 g migdatéw, 2 jaja na
twardo, p6t jaja do smarowania, 40 g 26ttego twardego sera, sél,
pieprz i ketchup do smaku

Grzyby umyé, namoczyé, ugotowac, wyjaé, zemle¢ razem z ja-
jami. Migdaty sparzyé, obraé ze skorki, zetrze¢, wymieszac z przy-
gotowana masa i ketchupem, doprawié. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 430 (ciasto wg przepisu 764).

437. Paszteciki po rzymsku

Ciastomaslane i podstawowe: jak w przepisie 429
Nadzienie: 150 g sera rokpol, 100 g sera gouda, 2 jaja na twardo,
1/3 szklanki $mietany, utarty pumpernikiel, pét jaja do smarowania,
s6l, pieprz i papryka mielona do smaku

Goude zetrzeé na tarce i nastepnie utrze¢ z serem rokpol i Smie-
tana. Wymieszac ze zmielonymi jajami i pumpernikilem; doprawic.
Dalej przygotowywac wg przepisu 429 (ciasto wg przepisu 764).

438. Paszteciki ,,Hotel Europa”

Ciasto masélane i podstawowe: jak w przepisie 429

Nadzienie: 80 g ryzu, 1—2 cebule, 1,5 tyzki masfa, 2 jaja na twardo,
50 g z6ttego twardego sera, 3 tyzki ketchupu, p6t jaja do smarowania,
40 g 26ttego twardego sera do posypania, sél, pieprz i curry do smaku

Ryz optuka¢, zala¢ duzg iloScig wrzacej osolonej wody, ugotowad,
odcedzié, odsaczyé. Cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé,
usmazy€, wymieszaé z ryzem, zmielonymi jajami, startym serem
i ketchupem, doprawi¢. Dalej przygotowaé wg przepisu 430
(ciasto wg przepisu 764).
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439. Paszteciki & la Cesarzowa

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 429
Nadzienie: 200 g kury gotowanej b/k, 100 g zé¥tego twardego sera,
20 g kaparéw (niekoniecznie), natka pietruszki, $mietana, pét jaja
do smarowania, 40 g Z6Hego twardego sera do posypania, s6l
i pieprz do smaku

Kure zemle¢, wymiesza¢ ze startym serem, $§mietana, optuka-
nymi kaparami i posiekang natka pietruszki, doprawi¢. Dalej
przygotowywaé¢ wg przepisu 430 (ciasto wg przepisu 764).

440. Paszteciki po maltansku

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 429
Nadzienie: 2 puszki korkéw anchois, 100 g orzechéw witoskich
bez tupin, 26ftko, gatka muszkatotowa, pot jaja do smarowania,
40 g 206ttego twardego sera

Orzechy sparzyé, obraé ze skorki, zetrzeé, utrze¢ z zéttkiem
i gatka muszkatotowa. Korki posypa¢ przygotowanymi orzechami,
Ciasto przygotowaé wg przepisu 764, rozwatkowaé na grubosé
1 cm, wykrawaé krazki o Srednicy 4—5 cm, nakiadaé nadzienie,
przykry¢ pozostatymi krazkami, zlepi¢ brzegi, posmarowac jaj-
kiem, posypa¢ startym serem, utozyé na blasze i upiec.

441. Paszteciki ,,Robert”

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 429
Nadzienie: 100 g fasoli pertowej, 1—2 cebule, 1,5 tyzki thuszczu,
2 26ttka gotowane, $mietana, pét jaja do smarowania, 40 g z6ttego
twardego sera, sél, pieprz, majeranek i czosnek do smaku

Fasole przebraé, optukaé, zala¢ woda, zagotowaé i pozostawié
na 2 godz. Nastepnie ugotowaé¢ w tej samej wodzie, odcedzié,
zemle¢ razem z z6ttkami. Cebule obra¢, optukaé, pokrajaé w drob-
ng kostke, usmazyé. Wymieszac¢ z fasolg i $mietang, doprawié.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 430 (ciasto wg przepisu 764).

442. Paszteciki po karpacku

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 429
Nadzienie: 400 g baraniny b/k, 1—2 cebule, 50 g z6ttego twardego
sera, 3 tyzki thuszczu, 3 tyzki koncentratu pomidorowego, 2 tyzki
butki tartej, jajo, sél, pieprz, goZdziki, cynamon, imbir, gatka musz-
katolowa, pét jaja do smarowania, 40 g Zéttego twardego sera
do posypania
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Migso umyé¢, zemle€, podsmazyé, dodaé drobno pokrajang
cebule, lekko zrumienié, skropi¢ woda i dusié do miekkosci.
Pod koniec duszenia doda¢ koncentrat pomidorowy i przypra-
wy. Nastepnie potaczyé z butka tartg, startym serem i jajkiem,
doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 430 (ciasto wg
przepisu 764).

443. Paszteciki hamburskie

Ciasto masiane i podstawowe: jak w przepisie 429
Nadzienie: 250—300 g paréwek cienkich, 100 g zéttego twardego
sera, 31yzki ketchupu, pdt jaja do smarowania, 40 g z6ttego twardego
sera do posypania

Ser zetrze¢ na tarce o drobnych otworach, wymieszaé z ket-
chupem. Paréwki obraé¢ z ostonek, przekrajaé wzdiuz do 3/4
grubosci. W przecigte miejsce natozyé przygotowanego sera.
Ciasto przygotowaé wg przepisu 764, rozwatkowaé na gru-
bos¢ 0,5 cm, pokrajaé w paski szerokosci 6—8 cm, na nich
ufozy¢ paréwki i zawingé ciasto pozostawiajac brzeg o szero-
kosci 1 cm. Pokrajaé¢ na kawatki o dtugosci 5 cm, posmarowaé
jajkiem, posy\pac’: startym serem, utozy¢ na blasze i upiec.

444. Paszteciki po litewsku

Ciasto: 250 g maki, 2/3 szklanki mleka (150 g), 3 tyzki mastfa iub
margaryny (50 g), 20 g drozdzy, jajo, ttuszcz do blachy, pot tyzeczki
cukru, sél

Nadzienie: 500 g kapusty kwaszonej, 40 g grzybéw suszonych,
1—2 cebule, 1,5 dyzki Huszczu, tyzka maki, p6t jaja do smarowania,
40 g 26ttego twardego sera, sél, pieprz i kminek do smaku

Grzyby umyé, namoczyé, ugotowaé. Kapuste pokrajaé, zalaé
wywarem z grzyboéw, ugotowaé bez przykrycia. Cebule obraé,
optukaé, pokrajaé w kostke, usmazyé, wymiesza¢ z maka. Lekko
zrumieni¢, nastepnie potaczyé z kapusta i posiekanymi grzy-
bami oraz zmielonym kminkiem; doprawi¢. Drozdze rozetrzeé
z cukrem i czescia cieptego mleka. Pozostawi¢ w cieptym miejs-
<u na 30 min. Nastepnie wlewa¢ powoli do przesianej maki razem
z pozostatym milekiem, posolié. Wyrobi¢ ciasto tak, aby wtto-
czy€ jak najwiecej powietrza. Gdy ciasto odstaje od reki i $cia-
nek naczynia, wiewaé powoli stopione masto, ciggle wyrabiajac.
Ciasto przykry¢ serwetka i pozostawié do wyroéniecia. Gdy zwie-
kszy ono swoja objetosé dwukrotnie, wytozyé na stolnice posy-
pang maka, rozwatkowac na grubos¢ 0,5—1 cm, pokrajaé na paski
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o szeroko$ci 10 cm, natozy¢ nadzienie wzdtuz kazdego paska,
zawinac¢ tak, aby spéd ciasta wystawat na 1 cm. Zlepi¢ brzegi,
pokraja¢ ukosénie na kawatki 3—4 cm, utozy¢ na blasze wysma-
rowanej ttuszczem i pozostawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie pos-
marowacé jajkiem, posypa¢ startym serem, upiec.

445. Paszteciki po wegiersku

Ciasto: jak w przepisie 444

Nadzienie: 200 g kapusty kwaszonej, 3—4 straki papryki, 2 cebule,
3 tyzki ttuszezu, 3 tyzki koncentratu pomidorowego, p6t szklanki
$mietany, pét jaja do smarowania, 40 g zétego twardego sera,
s6lipieprzdo smaku

Kapuste pokrajaé, zala¢ mata iloscia wody lub wywaru z kosci,
ugotowac. Cebule i papryke oczyscié, optukaé, drobno pokrajac,
podsmazyé, dusi¢ do miekkosci, czesto mieszajgc. Nastepnie
potaczyé z odparowana kapusta, koncentratem pomidorowym
i émietang, chwile poddusié, doprawié. Dalej przygotowywaé
jak poprzednio.

446. Paszteciki po ukrainsku |

Ciasto: jak w przepisie 444

Nadzienie: 400 g ziemniakéw, 200 g szynki, 2 zétka, natka pie-
truszki, p6t jaja do smarowania, 40 g zétego twardego sera, sél
i pieprz do smaku

Zemniaki umy¢, obraé, optukaé, zala¢ wrzaca osolong woda
do 3/4 wysokosci, ugotowac pod przykryciem. Nastepnie odce-
dzi¢, odparowac, zemle¢ razem z szynka, wymieszaé z z6ttkami
i posiekang natka pietruszki, doprawié. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 444,

447. Paszteciki po ukrainsku [l

Ciasto: jak w przepisie 444

Nadzienie: 400 g ziemniakéw, 100 g twardego zéHego sera, 2 jaja
gotowane na twardo, 2 cebule, 1,5 tyzki tluszczu, pét jaja do
smarowania, 40 g z6Htego twardego sera do posypania, sél, pieprz
i majeranek do smaku

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zala¢ wrzaca osolona woda
do 3/4 wysokosci, ugotowaé pod przykryciem. Nastepnie odce-
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dzi¢, odparowaé, zemleé¢ razem z jajami. Cebule obraé, optukaé,
pokraja¢ w kostke, usmazy¢, wymiesza¢ z przygotowana masa,
doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 444.

448. Paszteciki z pieczarkami

Ciasto: jak w przepisie 444

Nadzienie: 600 g pieczarek, 2 cebule, 4 tyzki butki tartej, 2 tyzki
tluszczu, jajo, natka pietruszki, p6t jaja do smarowania, 40 g 264
tego twardego sera, sél i pieprz do smaku

Cebule i pieczarki oczyscié, optukaé, pokrajaé w kostke, usma-
2y¢é. Po przestudzeniu wymieszaé z jajkiem, buika tarta i posie-
ka_ma E&tka pietruszki, doprawi¢. Dalej przygotowywaé¢ wg prze-
pisu .

449. Paszteciki po kaszubsku

Ciasto: jak w przepisic 444

Nadzienie: 400 g filetow rybnych, 2 jaja natwardo, peczek whoszczy-
zny bez kapusty, natka pietruszki, jajo do masy, pét jaja do smaro~
wania, 40 g 26ftego twardego sera, sél, pieprz, ziele angisiskie
i liscie laurowe do smaku

Warzywa umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolona woda,
ugotowaé pod przykryciem. Nastepnie wlozy¢ opiukane filety
i przyprawy, ugotowaé na matym ogniu. Potem ryby wyjaé,
zemleé razem z jajami ugotowanymi na twardo i warzywami,
wymiesza¢ z jajkiem i posiekana natka pietruszki, doprawié.
Dalej przygotowywaé jak w przepisie 444.

450. Paszteciki po romansku

Ciasto: jak w przepisie 444

Nadzienie: 400 g ryby z tososia, 100 g pieczarek, 1,5 tyzki masta,
peczek wloszczyzny bez kapusty, i6ttko, 50 g migdaldw, pdt jaja
do smarowania, 40 g 26Htego twardego sera, sol i pieprz de smaku

Warzywa umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osoiong woda,
ugotowaé. Pod koniec gotowania wiozyé¢ rybe. Pieczarki oczys-
cié, optukaé, drobno pokraja¢, usmazyé, zemleé razem z ugoto-
wana, odsaczona ryba. Migdaly sparzyé, obra¢ ze skorki, zetrzeé,
potaczyé z przygotowana masa i zottkiem, doprawié. Dalej wy-
konywaé wg przepisu 444.
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451. Paszteciki po admiralsku

Clasto: jak w przepisie 444

- Nadzienie: 250 g ryby wedzonej bez o$ci i skéry, 150 g bryndzy,
2 jaja na twardo, ketchup, pét jaja do smarowania, 40 g Zéttego
twardego sera, sél i pieprz do smaku

Bryndze utrze¢ z ketchupem, wymieszaé ze zmielona ryba i zmie-
lonymi jajami, doprawi¢. Dalej przygotowywaé¢ wg przepisu 444,

452. Paszteciki a la Villeroi

Ciasto: jak w przepisie 444

Nadzienie: 200 g paréwek cienkich, 2 jaja na twardo, 100 g ple-
czarek, 1,5 tyzki thuszczu, natka pletruszkl pét jaja do smarowania,
40 g toi’tego twardego sera, sél i pieprz do smaku

Pieczarki oczysci¢, optukaé, drobno pokraja¢, usmazyé. Nastep-
nie wymieszac z uprzednio zmielonymi (bez ostonek) paréwkami
i zmielonymi jajami oraz pofaczy¢ z posiekang natka pietruszki,
doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 444.

453. Paszteciki z migsem

Cilasto péHrancuskie Smietankowe: 250 g maki, 200 g masta
lub margaryny, pé6t szklanki $mietany, pét jaja, 2 26ttka, sél

Nadzienie: 500 g wolowiny b/k, peczek wloszczyzny, 1—2 cebule,
1,5 tyzki tluszczu, 2 jaja na twardo, pét jaja do smarowania, 40 g
J6ftego twardego sera, sél i pieprz do smaku, ttuszcz do blachy

Make przesia¢ na stolnice, posiekaé z mastem, dodaé zéttka,
jajo, Smietane i s6l, zagnieS¢ szybko ciasto, przykry¢ serwetka
i wstawi¢ do ch#odz:arkl na 10—12 godz. Mieso umyé, zalac
wrzacy osolona woda, ugotowaé. Pod koniec gotowania dodad
oczyszczone i umyte warzywa. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé
w drobna kostke, usmaiyé. Wymiesza¢ ze zmielonym miesem
i zmielonymi jajami, doprawi¢. Ciasto rozwatkowaé na grubo$é
0,5 cm, pokraja¢ w kwadraty, na ktére natoiy¢ nadzienie, ztozyé
po przekatnej. Zlepi¢ tak, aby spéd wystawat na 0,5 cm. Nastep-
nie posmarowac jajkiem, posypac startym serem, utoly¢é na wy-
smarowanej tluszczem blasze i upiec.

Uwaga! Paszteciki te moina takze przygotowacé z ciasta droz-
dzowego, kruchego lub francuskiego.
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454, Paszteciki po birmansku

Ciasto pétfrancuskie §mietankowe: jak w przepisie 453
Nadzienie: 400 g wotowiny b/k, 1—2 cebule, 3 tyzki ttuszczu, 100 g
gotowanego ryzu, pét jaja do smarowania, sél, pieprz, czos-
nek, curry, imbir, papryka mielona i maggi do smaku, tluszcz
do blachy, 40 g :zéttego twardego sera

Ciasto przygotowa¢ jak poprzednio. Cebule obraé, optukad,
drobno pokrajaé. Mieso umyé, pokrajaé w drobna kostke lub
zemleé, podsmazyé, dodaé cebule, lekko zrumienié, skropié
woda i dusi¢ do miekkosci, pod koniec dodaé¢ przyprawy i optu-
kany ryz; dusi¢ czesto mieszajac. Ciasto rozwatkowaé na gru-
bos¢ 0,5 cm, wykrawac krazki o srednicy 6—7 cm, natozyé nadzie-
nie, zlepi¢ brzegi, posmarowac jajkiem, posypac startym serem,
utezy¢ na wysmarowanej tluszczem blasze i upiec.

Uwaga! Paszteciki te mozna takze przygotowac z ciasta drozdzo-
wego.

455. Paszteciki po poisku

Ciasto péifrancuskie $mietankowe: jak w przepisie 453

Nadzienie: 4 jaja na twardo, butka czerstwa (50 g), natka pietruszki,
3 {yzki masta lub margaryny, pét jaja do smarowania, 40 g 264-
tego twardego sera, s6l i papryka do smaku, ttuszcz do blachy

Butke namoczyé w wodzie lub mleku, odcisnagé, zemleé razem
z jajami, wymieszaé ze stopionym mastem i posiekana natka
pietruszki, doprawié. Dalej przygotowywaé¢ wg przepisu 453.

456. Paszteciki ,,Robert”

Ciasto potfrancuskie smietankowe: jak w  przepisie 453
Nadzienie: 500 g strakéw papryki, 1--2 cehule, 100 g zGttego twar-
dego sera, 2 tyzki tluszczu, jajo, pét jaja do smarowania, 40 g 26t-
tego twardego sera do posypania, ttuszez do blachy, sdl pieprz
i papryka mielona do samku

Cebule i papryke oczysci¢, optukaé, pokrajaé w drobna kostke.
Cebule podsmaiy¢, dodac papryke, skropi¢ woda i dusié do miek-
kosci, czesto mieszajac. Nastepnie potaczy¢ z jajkiem i startym
serem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 453.

451. Paszteciki po kaszubsku

Ciasto pétirancuskie S$mietankowe: jak w przepisie 453
Nadzienie: 400 g filetéw rybnych, peczek wtoszczyzny bez kapusty,
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2 cebule, 1,5 tyzki masta, butka czerstwa (50 g), 50 g chrzanu tar-
tego, jajo, 2 ty2ki $mietany, natka pietruszki, p6t jaja do smarowania,
40 g zéttego twardego sera, sél, pieprz i cukier do smaku

Warzywa umyé, obra¢, optukaé, zala¢ wrzaca osolong woda, ugo-
towaé pod przykryciem. Pod koniec gotowania wtozyc¢ filety. Cebu-
le obraé, optuka¢, pokraja¢ w kostke, usmazyé. Butke namoczy¢,
odcisnaé, zemle¢ razem z rybami, wymieszaé z jajkiem, chrza-
nem, $mietana i posiekang natka pietruszki, doprawié. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 444,

458. Paszteciki po angielsku

Ciasto péHrancuskie Smietankowe: jak w przepisie 453
Madzienie: 4 kolby mtodej kukurydzy, 3 tyzki masta lub margaryny,
50 g migdatéw, 2 26ttka, s6l i cukier do smaku, pét jaja do smaro-
wania, 40 ¢ Zéttego twardego sera do posypania

Kolby kukurydzy obra¢ z lisci, optukaé, zala¢ wrzaca osolong
woda z dodatkiem cukru, ugotowaé. Po ugotowaniu wyjaé,
odsaczyé, wyluskaé ziarno. Migdaly sparzyé, obra¢ ze skorki,
zetrzeé. Masto utrzeé z z6ttkami, wymieszaé z kukurydza i migda-
tami, doprawi¢. Dalej przygotowywa¢ wg przepisu 453.

459. Paszteciki po bretonsku

Ciasto: 350 g maki (2 szklanki), 100 g masta lub margaryny, ok.

2/3 szklanki §mietany, 20 g dro2dzy, s6l, gatka muszkatotowa, 5 tyzek

maki do podsypania

Nadzienie: 100 g fasoli pertowej, 100 g boczku wedzonego, 2 cebule,

3 tyzki koncentratu pomidorowego, pét jaja do fasoli, pét jaja do

gmarowznia, 40 g twardego 2o6ttego sera, s6l, pieprz i czosnek
o smaku

Fasole przebrac¢, optukaé, zala¢ woda, zagotowaé i pozostawic
na 2 godz. Nastepnie ugotowaé w tej samej wodzie, odcedzié.
Boczek pokraja¢é w kostke, czesSciowo stopié, doda¢ drobno
pokrajang cebule, podsmazy¢, potaczyé z fasola, jajkiem i kon-
centratem pomidorowym oraz przyprawami. Chwile poddusic,
ciggle mieszajac. Przygotowana fasole wystudzié¢. Make prze-
siaC, posieka¢ z mastem, polaczy¢ ze Smietang roztartg z droz-
dzami i przyprawami. Zagnies¢ miekkie i elastyczne ciasto,
rozwails(owaé na grubo$é 3—4 mm. Dalej przygotowywac wg prze-
pisu 454,
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460. Paszteciki po hambursku |

Ciasto: 150 g maki krupczatki, 150 g masta lub margaryny, 150 g
sera twarogowego, 26ttko, 1—2 lyzki $mietany, s6! do smaku

Nadzienie: 250—300 g paréwek cienkich, 80 g utartego chrzanu,
26ttko, pot jaja do smarowania, sél, cukierisok z cytryny do smaku

Parowki obra¢ z ostonek, przekrajaé wzdtuz na 3/4 grubosci,
napetni¢ doprawionym chrzanem, wymieszanym. z z6ttkiem.
Make przesiaé, posiekaé¢ z mastem, dodac zmielony ser, $mietane
oraz 26itka i s6l, szybko zagnie$S¢ niezbyt twarde ciasto. Wsta-
wi¢ je do chtodziarki na 1 godz. Dalej przygotowywaé¢ wg prze-
pisu 443.

461. Paszteciki po hambursku i

Ciasto: jak w przepisie 459
Nadzienie: 300 g paréwek cienkich, 3 tyzki ketchupu, 300 g szynki
wedzonej, pét jaja do smarowania

Paréowki obra¢ z ostonek, posmarowaé ketchupem, zawingé
w plastry szynki. Make przesia¢, posieka¢ z mastem, polaczyé
ze Smietang roztartg z drozdzami i przyprawami, zagniesé migk-
kie, elastyczne ciasto. Rozwatkowaé¢ je na grubosé¢ 3—4 mm.
Dalej przygotowaé wg przepisu 443.

462. Paszteciki a la dobra gospodyni

Ciasto: jak w przepisie 460
Nadzienie: 500 g szpinaku, 3 tyzki masta lub margaryny, 2 zéttka,
100 g 26Htego twardego sera, sé6i i czosnek do smaku

Szpinak przebraé, optukaé, sparzyé wrzaca woda, odcedzié,
zemle¢, wymieszaé z zottkami i mastem, podsmazyé, ciagle mie-
szajac, doprawi¢. Make przesiaé, posieka¢ z mastem, dodaé
zmielony ser i $mietane oraz zé6ttko i sol, szybko zagnie$¢ niezbyt
twarde ciasto. Wstawi¢ je do chlodziarki na 1 godz. Nastepnie
rozwatkowaé na grubosé 1 cm, wykrawaé szklanka krazki, nato-
zy¢ nadzienie, posypa¢ startym serem, upiec.
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D Pierogi )

Pierogi to zasadniczo potrawa kuchni rosyjskiej, ale weszty
one do jadtospiséw innych krajéw. Ciasto pierogowe przygoto-
wuje sie¢ w ten sam sposéb, jak makaronowe. Réznica polega
na sktadzie i konsystenciji; ciasto pierogowe powinno byé znacz-
nie rzadsze. Przy watkowaniu nie nalezy podsypywaé za duzo
maki, gdyZ utrudni to zlepienie pierogéw; potem zwracaé uwage,
aby nadzienie nie dostawato sie miedzy brzegi ciasta, gdyz spowo-
duje otwieranie sig pierogéw w czasie gotowania. Z wywatko-
wanego ciasta wykrawa sie krazki, naktada nadzienie, sktada
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na pot4, tak aby przykryé nadzienie i brzegi ciasta, dokiadnie zle-
pia Sciskajac palcami. Gotowe pierogi wrzuca sie do duzej ilosci
wrzgcej osolonej wody, zagotowuje i wyjmuje iyzka cedzakowa.
Aby przyspieszy¢ moment wrzenia, moZna naczynie przykryc,
ale po zagotowaniu zaraz odkryé, gdyz gromadzaca sie pomie-
dzy pokrywa i woda para powoduje pekanie pierogéw. Czas
gotowania zalezy przede wszystkim od grubos$ci ciasta. Do pie-
rogéw z nadzieniem stonym powifino si¢ podawaé surowki
lub napoje z warzyw. Pierogi z nadzieniem sfodkim nalezy robié
troche mniejsze od pierogéw z nadzieniem stonym.

463. Pierogi z miesem |

Clasto: 350 g maki, jajo, ok. 2/3 szklanki wody, sél
Nadzienie: 400 g wotowiny b/k, 2 cebule, 1,51yzki ttuszczu do cabuli,
peczek wloszczyzny, 1—2 jaja, natka pietruszki, 1,5 tyzki ttuszczu
do gotowania, 100 g stoniny, s6! i pieprz do smaku

Make przesiaé na stolnice, wbié¢ jajo, zarobi¢ ciasto nozem,
wlewajac cienkim strumieniem wode. Starannie wyrobi¢ reka
wolne ciasto. Nastepnie podzieli¢ je na czesci i przykry¢é wil-
gotng Sciereczka. Mieso umyé, wiozy¢ do wrzacej osolonej wody,
ugotowaé. Pod koniec gotowania dodaé oczyszczona i optukang
wioszczyzne. Cebule obraé, optukad, pokrajac w kostke, usmazyé.
Mieso zemleé razem z wioszczyzna i posiekang natka pietruszki,
doda¢ jaja, wymieszaé, doprawié. Jezeli masa jest zbyt twarda,
doda¢ troche wywaru z migsa. Ciasto rozwatkowaé na grubosé
3—4 mm, wykrawaé krazki za pomocag szklanki lub specjalnej
foremki. Na kazdy krazek naktadaé nadzienie, ztozy¢ na pé,
zlepi¢ brzegi uwazajac, aby nadzienie nie dostato sie¢ miedzy
brzegi (pierogi takie pekaja i rozgotowuja sie). Zlepione pierogi
ukladaé¢ na stolnicy posypanej maka. Nastepnie partiami wkia-
da¢ do wrzacej osolonej wody z dodatkiem tuszczu, zamieszaé,
przykryé naczynie, zagotowaé, a gdy pierogi wyplyna na wierzch,
zdjaé przykrywe i gotowaé 2—3 min. Po ugotowaniu wyjac tyzka
cedzakowa i polaé skwarkami.

464. Pierogi z miesem Ii

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 400 g wieprzowiny b/k, 150 g pieczarek, 2 cebule, 2 tyzki
ttuszezu, jajo, butka tarta, 1,5 tyzki luszczu do gotowania, 100 g
sloniny, s6l i pieprz do smaku
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Cebule i pieczarki oczyscié, optukaé, pokrajac w kostke razem-
z migsem, podsmazyé, skropi¢ woda i dusi¢ do migkkosci. Na-
stepnie wystudzié¢, zemleé, wbié jajo, doda¢ butke tarta, dopra-
w*ic’:._ Dalej przygotowywaé jak poprzednio. Polaé stopiong
stonina.

465. Pierogi z kapustg i miesem

Ciasto: jak w przepisie 463

MNadzienie: 400 g kapusty kwaszonej, 250 g wieprzowiny b/k, 2 ce-
bule, jajo, 1,5 ty2ki ttuszczu do miesa, 1,5 tyzki ttuszczu do goto-
wania, 100 g stoniny, sél i pieprz do smaku

Kapuste pokrajaé, zalaé mala iloscig wywaru z koéci lub woda
z dodatkiem tluszczu, ugotowaé. Mieso umyé, pokrajaé na ka-
watki, obrumieni¢. Dodaé obrana, optukana i pokrajana w kostke
cebule, dusi¢ do migkkosci skrapiajac woda. Nastepnie wystu-
dzié, zemleé¢, wymiesza¢ z odciSnieta kapusta i jajkiem, dopra-
w*ic’:._DaIej przygotowywaé wg przepisu 463. Polaé¢ stopiong
stonina.

466. Pierogi z kapustq i grzybami

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 40 g grzyb6éw suszonych, 700 g kapusty kwaszonej,
2 cebule, 2 tyzki maki, 3 tyzki thuszczu do cebuli, 1,5 tyzki ttuszczu
do gotowania, 100 g stoniny, sé!l, pieprz i kminek do smaku

Grzyby umyé, namoczyé, ugotowac, drobno posiekaé. Kapuste
pokrajaé, zala¢ wywarem z grzybdéw, ugotowaé. Cebule obraé,
optukaé, pokrajaé w kostke, podsmazyé. Dodaé make, wymie-
szad, lekko zrumienié, potaczy¢ z kapusta i grzybami, doprawic.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 463. Pola¢ stopiong stonina.

467. Pierogi z kapusta i serem |

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 700 g kapusty biatej, 250 g sera twarogowego, 1—2 ce~
bule, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania,
100 g stoniny, sé! i pieprz do smaku

Kapuste oczysci¢, optukaé, pokrajaé na czesci, zala¢ wrzaca
osolong woda, ugotowaé, odcedzi¢, odcisnaé. Cebule obrac,
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optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazy¢, wystudzi¢. Zemleé razem
z kapusta i serem, doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu
463. Polaé stopiona stonina.

468. Pierogi z kapusta i serem {i

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 700 g kapusty wtoskiej, 100 g 26Htego twardego sera,
2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, 100 g okrawkéw z migsa
(gotowanego lub pieczonego), 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania,
100 g stoniny, sél i pieprz do smaku

Kapuste oczysci¢, optukaé, pokrajaé¢ w drobna kostke, zalaé
wrzaca osolong woda, ugotowaé, odcedzi¢ i odcisngé. Cebule
obraé, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé, wymieszaé z kapusta,
zmielonym miesem i startym serem, doprawié. Dalej przygoto-
wywacé wg przepisu 463. Polaé¢ stopiona stonina.

469. Pierogi po karpacku |

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 250 g migsa wieprzowego, 2—3 straki papryki, 100 ¢
pieczarek, 2 cebule, 2 tyzki ttuszczu, jajo, butka tarta, 1,5 tyzki ttusz-
czu do gotowania, 100 g stoniny, 86l i pieprz do smaku

Mieso umyé, pokrajaé na kawatki, obrumienié na ttuszczu. Pie-
czarki, papryke i cebule oczysci¢, optukaé, pokraja¢ w kostke,
doda¢ do migsa i dusié, podlewajac woda. Nastepnie wystudzié,
zemleé, dodac¢ jajo i butke tarta, doprawié. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 463. Pola¢ stopiong stonina.

470. Pierogi po karpacku I}

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 500 g strgkéw papryki, 2 cebule, 100 g 2éttego twardego
sera, jajo, 1,5 tyzki koncentratu pomidorowego, butka tarta, 2 tyzki
tluszczu, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 100 g stoniny, sél, pieprz
i papryka mielona do smaku

Cebule i papryke oczyscié, optukaé, drobno pokrajaé, podsmazy¢
i dusi¢ do miekkosci. Pod koniec duszenia dodaé koncentrat
pomidorowy. Nastepnie wystudzi¢, wymiesza¢ z jajkiem, startym
serem i butka tarta, doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu
463. Pola¢ stopiona stonina.
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471. Pierogi z ptuckami

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 500 g ptucek, 2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuti,
butka czerstwa (50 g), 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 100 g sto-
niny, sé!, pieprz i maggi do smaku

Plucka umyé, ugotowac, zemle¢ razem z namoczong i odci$nie-
ta butka. Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé,
wymieszaé z pluckami, doprawié. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu 463. Pola¢ stopiona stonina.

472, Pierogi z watrobka

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienie: 500 g watrébki z drobiu {ub cieleciny, 2 cebule, 1,5 tyzki
ttuszczu do watrébki, 2 jaja na twardo, natka pietruszki, 100 g sto-
niny, sé6t i pieprz do smaku

Watrébke optukac, zdjaé btone, pokrajaé na kawatki, podsmazy¢
na tluszczu razem z cebula pokrajana w kostke. Po wystudzeniu
watrébke zemleé razem z ugotowanymi jajami, wymiesza¢ z po-
siekang natkq pietruszki, doprawi¢. Dalej przygotowywaé¢ wg
przepisu 463. Pola¢ stopiona stonina.

473. Pierogi z jajami

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 5 jaj natwardo, 3 cebule, 100 g 2étego twardego sera,
natka pietruszki, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, 1,5 tyzki thuszczu do
gotowania, 3 tyzki masta do polania, sél i pieprz do smaku

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé¢ w kostke, usmazy¢, wymieszaé
ze zmielonymi jajami, nastepnie ze startym na tarce serem i po-
siekana natka pietruszki, doprawié. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu 463.

474. Pierogi z ryzem i szynka

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 150 g ryzu, 200 g szynki [ub kietbasy, 1—2 cebule, 1,5
{yzki thuszczu, natka pletruszki, 1,5 yzki ttuszczu do gotowania,
3 tyzki masta do polanla, sél i pieprz do smaku
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Ryz optukaé, zalaé wrzaca osolona woda (ok. 1,5 szklanki), go-
towaé 15 min. pod przykryciem na matym ogniu. Cebule obra¢,
optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazy¢, wymieszaé z przestudzo-
nym ryzem, posiekana natka pietruszki i pokrajang w paseczki
szynka lub kietbasa, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepi-
su 463.

475. Pierogi z ryzem i papryka

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 150 g ryzu, 2—3 strgki papryki, 2 tyzki koncentratu po-
midorowego, jajo, 1,5 tyzki ttuszczu do ryzu, 1,5 tyzki thuszczu do
gotowania, 3 tyzki masta lub margaryny do polania, sél, piepsz
i papryka mielona do smaku

Ryz optukaé, wymieszaé z koncentratem i ttuszczem, zalaé¢ woda
(ok. 1,5 szklanki), gotowaé 15 min. na matym ogniu. Papryke
oczyscié, optukaé, upiec w piekarniku, obra¢ ze skorki, zemlec.
Wymieszaé z przestudzonym ryzem i jajkiem, doprawié. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 463.

476. Pierogi z ryzem i serem

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 100 g ryzu, 300 g sera twarogowego, 2 jaja na twardo,
1—2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu, natka pietruszki, 1,5 tyzki ttuszczu
do gotowania, 3 tyzki ttuszczu do polania, sél i pieprz do smaku

Ryz optukaé, zala¢ wrzaca osolong woda (ok. 1,5 szklanki), go-
towa¢ 15 min. na matym ogniu pod przykryciem. Ser zemleé
w maszynce. Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, usma-
zy¢. Wymieszaé ze zmielonym twarozkiem, wystudzonym ryzem,
posiekanymi jajami i posiekana natka pietruszki, doprawic.
Dalej przygotowywaé¢ wg przepisu 463.

471. Pierogi ruskie

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 600 g ziemniakéw, 250 g sera twarogowego, 2 cebule,
1,5 tyzki thuszczu do cebuli, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 100 g
stoniny, s6l i pieprz do smaku

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzaca osolong woda’
do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzi¢, odparowac¢. Zemlec
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w maszynce razem z serem. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé
w kostke, usmazyé, wymieszaé ze zmielonymi ziemniakami i se-
rem, doprawi¢. Gdyby nadzienie byto zbyt suche, dodaé troche
mieka lub $mietany. Dalej przygotowywaé¢ wg przepisu 463.
Pola¢ stopiona stonina.

478. Pierogi z kasza gryczana

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 200 g kaszy gryczanej, 2 cebule, jajo, 1,5 tyZki ttuszczu
do cebuli, 1,5 tyzki thuszczu do gotowania, 3 tyzki masta do poiania,
s6l i pieprz do smaku

Kasze opiukaé, zalaé wrzacg osolona woda (ok. 2 szklanki),
zagotowa¢ mieszajgc. Nastepnie naczynie z kasza wstawi¢ do
wigkszego garnka z gorgca woda i gotowaé, az kasza bedzie
migkka lub zawina¢ w koc na kilka godzin. Cebule cbraé, optu-
kaé, pokraja¢ w kostke, usmazy¢, wymieszaé z kasza i zo6ttkami,
doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 463.

479. Pierogi z kaszy gryczanej i migsa

Ciasto: jak w przepisic 463

Nadzienie: 150 g kaszy gryczanej, 250 g migsa wieprzowego,
2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu do kaszy, 1,5 ty2ki thuszczu do cebuli,
1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 100 g stoniny, sél, pieprz i ma-
jeranek do smaku

Kasze opifukaé, zalaé wrzacag osolong woda (szklanka) z dodat-
kiem ttuszczu, zagotowaé mieszajgc. Nastepnie naczynie z kaszg
wstawi¢ do wiekszego garnka z goraca woda i gotowadé, az ka-
sza bedzie miekka. Mieso umyé¢, pokraja¢ na kawatki, podsma-
zy¢ razem z drobno pokrajana cebulg, podlaé woda i dusié
do migkkosci. Wystudzone migso zemleé, wymieszaé z kasza,
doprawié. Dalej przygotowywac¢ wg przepisu 463.

480. Pierogi po oficersku

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 400 g strgkéw papryki, 250 g pieczarek, 2 cebule, 2 tyzki
ttuszczu, 1,5 dyZki tluszczu do gotowania, 2 tyzki butki tartej, 100 g
stoniny, sél i pieprz do smaku
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Papryke, pieczarki i cebule oczyscié, optukaé, drobno pokrajac,
podsmazy¢ i dusi¢ do migkko$ci. Nastepnie wymieszaé z butka
tarta, doprawic. Dalej przygotowywaé wg przepisu 463.

481. Pierogi po warszawsku

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 500 g pieczarek, 1—2 cebule, 1—2 26ttka, 3 tyzki butki
tartej, 1,5 tyzki ttuszczu, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 100 g sto-
niny, 86l i pieprz do smaku

Pieczarki i cebule oczyscié, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé.
Wymieszac¢ z zéitkami i butka tartg, doprawié. Dalej przygoto-
wywaé wg przepisu 463.

482. Pierogi po wroctawsku |

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadziente: 2 butki czerstwe (po 50 g), mieko, 100 g z6ttego twardego
sera, 150 g miesa pieczonego, 3 tyzki ketchupu lub koncentrat
pomidorowy, natka pietruszki, 1,5 tyzki tuszczu do gotowania,
3 tyzki masta do polania, sél i pieprz do smaku

Butki namoczy¢ w mleku, odcisnaé, zemle¢ razem z miesem.
Nastepnie wymieszaé ze startym serem, ketchupem i posiekang
natka pietruszki, doprawic. Dalej przygotowywa¢ wg przepisu 463,

483. Pierogi po wroctawsku Il

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 400 g ziemniakéw, 150 g kietbasy szynkowej lub paréw-
kowej, 2 cebule 1,5 fyzki ttuszczu do cebuli, 50 g 26ttego twardego
sera, natka pietruszki, 1,5 tyzki tuszczu do gotowania, 3 tyzki masta
do polania, séi i pieprz do smaku

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé wrzacg osolong woda
do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzi¢, odparowaé, zemleé.
Cebule obraé, optuka¢, pokrajaé w kostke, usmazy¢, wymieszac
z ziemniakami, startym serem, pokrajang w paseczki kietbasa
i posiekang natkq pietruszki, doprawi¢. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 463.
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484. Pierogi bieszczadzkie |

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 100 g kaszy kukurydzanej (drobnej), niepetna szklanka
mieka, 1,5 tyzki masta, 250 g sera twarogowego, 1—2 z6ttka, 1,5 tyzki
ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masta do polania, sé!, pieprz i gat-
ka muszkatotowa do smaku

Kasze zala¢ wrzacym miekiem z dodatkiem masta, ugotowaé
na maltym ogniu, ciggle mieszajac. Nastepnie wystudzi¢, wymie-
szaé ze zmielonym serem i z6ttkami, doprawié. Dalej przygoto-
wywaé wg przepisu 463.

485. Pierogi bieszczadzkie !

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 100 g ryzu, 2560 g bryndzy, 1—2 :6itka, szczypiorek,
1,5 tyzki masta do ryzu, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki
masta do polania, sél i pieprz do smaku

Ryz optukaé, zalaé wrzaca osolona wodg (niepetna szklanka)
z dodatkiem masta, zagotowaé, nastepnie naczynie z ryzem
wstawi¢ do wigkszego garnka z gorgca woda i dogotowaéd
do migkkosci, Miekki wymiesza¢ ze zmielong bryndza, z6ttkami
i posiekanym szczypiorkiem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 463.

486. Pierogi po litewsku |

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 150 g kaszy gryczanej, 200 g sera twarogowego, jajo,
2 tyzki masta, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masta do polania
so6l | pieprz do smaku

Kasze optukaé, zala¢ wrzaca osolong woda (1,5 szklanki), zago-
towa¢ mieszajac. Naczynie z kaszg wstawi¢ do wigkszego garnka
z gorgcg woda i gotowaé do miekkosci. Nastepnie wymieszaé
ze zmielonym serem i z6ttkami utartymi z mastem, doprawic.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 463.

487. Pierogi po litewsku Il

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienie: 400 g sera twarogowego, 3—4 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu
do cebuli, 1—2 zottka, sél, pieprz i estragon do smaku
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Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé, wymie-
szaé¢ ze zmielonym serem twarogowym i Z6ttkami, doprawié.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 463.

488. Pierogi po litewsku 11}

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 100 g grzybéw suszonych, 150 g kietbasy lub okrawkéw
szynki, 1—2 2¢6itka, 2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, 1,5 tyzki
tluszczu do gotowania, 3 tyzki masta do polania, sé61i pieprz do smaku

Grzyby umy¢, namoczyé, ugotowaé, wyjac, zemle¢ w maszynce
razem z szynka, wymieszaé z zéttkami oraz pokrajang w kostke
i usmazong cebula, doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepi-
su 463,

489. Pierogi po admiralisku 1|

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 250 g cieleciny lub kury b/k, 2 cebule, 100 g filetow
sledziowych, 1—2 26ltka, natka pietruszki, 1,5 tyzki thuszczu
do cebuli, 1,5 dyzki thuszczu do gotowania, 3 tyzki masta do polania,
pieprz i curry do smaku

Cebuie obraé, optukaé, pokraja¢ drobno, usmazyé, wymieszaé
ze zmielonym miesem, pokrajanymi w drobnag kostke sledziami,
z6itkami i posiekana natka pietruszki, doprawi¢. Dalej przygo-
towywaé wg przepisu 463. Pierogi te powinny byé mniejsze od
normalnych.

490. Pierogi po admiralsku Il

Clasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 30 g grzybéw suszonych, 100 g filetéw $ledzio-
wych, 2 cebule, 1,5 ty(ki ttuszczu do cebuli, 2 jaja natwardo,
1,5 tyzki thuszczu do gotowania, 3 tyzki ttuszczu do polania, pieprz
i curry do smaku

Grzyby umy¢, namoczyé, ugotowac, wyjaé. Cebule obraé, optu-
kaé, pokrajac drobno, usmaiyé. Grzyby zemle¢ razem, z jajami
wymieszaé z cebula oraz pokrajanymi w drobnq kostke S$le-
dziami, doprawic. Dalej przygotowywac wg przepisu 463. Pie-
rogi te powinny byé mniejsze od normalnych.
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491. Pierogi po admiralsku Il

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 400 g filetéw rybnych, peczek wioszczyzny bez kapusty,
2 cebule, 1,5 tyzki masta lub margaryny do cebuli, 40 g rodzynkéw,
2 2 6ttka tub jajo, natka pietruszki, 2 tyzki butki tartej, 1,5 tyzki ttuszczu
do gotowania, 3 tyzki thuszczu do polania, s6l, pieprz i cukier do
smaku

Filety umy¢, wlozyé do wywaru z wloszczyzny, ugotowaé, wy-
ja¢. Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazy¢. Zemleé
razem z rybami, wymieszac¢ z 26ttkami, posiekang natka pietrusz-
ki, butka tarta i optukanymi rodzynkami, doprawi¢. Jdezeli masa
bedzie zbyt gesta, dodaé Smietane. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 463. Pierogi te powinny byé mniejsze od normalnych.

492. Pierogi po marynarsku 1|

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 350 g pasztetu, 150 g pieczarek, 1,5 tyzki ttuszczu do
pieczarek, natka pietruszki, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki
tHuszczu do polania, sol i pieprz do smaku

Pieczarki oczyscié, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé. Nasten-
nie wymieszac¢ ze zmielonym pasztetem i posiekang natka pie-
truszki, doprawi¢. Dalej przygotowywa¢ wg przepisu 463,
Pierogi te powinny by¢ mniejsze od normalnych.

493. Pierogi po marynarsku li

Ciasto: jak w przepisie 453

Nadzienie: puszka matz, 200 g pieczarek, 2 tyzki koncentratu po-
midorowego, 2 tyzki ttuszczu, 2 26tka, 2 tyzki butki tartej, 1,5 tyzki

:Iluszcznil( do gotowania, 3 tyzki ttuszczu do polania, sdl i pieprz
o smaku

Pieczarki oczyscié, optukaé, pokraja¢ drobno, usmazy¢. Dodaé
koncentrat pomidorowy, chwile poddusié. Nastepnie przestu-
dzié, potaczy¢ z matzami, zéttkami i butkg tarta, doprawic¢. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 463.

Pierogi te powinny byé mniejsze od normalnych.

494. Pierogi po marynarsku 1l

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 400 g kury gotowanej b/k, butka czerstwa (50 g), szklanka
mleka, 2 26tka, natka pietruszki, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania,
5 tyiek tluszczu do polania, so! i pieprz do smaku
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Butke namoczyé w mleku, odcisnagé, zemleé razem z miesem,
wymiesza¢ z z6ttkami i posiekana natka pietruszki, doprawié.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 463.

Pierogi te powinny byé mniejsze od normalnych.

495. Pierogi biatoruskie |

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 100 g kaszy gryczanej, 3—4 ziemniaki, 150 g sera twa-
rogowego, 1,5 tyzki ttuszczu do kaszy, 1—2 cebule, 3 tyzki ttuszczu,
100 g stoniny, s6l i pieprz do smaku

Kasze optukaé, zalaé wrzaca osolong woda (1 szklanka) z do-
datkiem ttuszczu, zagotowaé mieszajgc. Nastepnie naczynie
z kaszg wstawi¢ do wiekszego garnka z goracg woda i gotowad,
az kasza bedzie miekka . Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, zalaé
wrzaca osolong woda do 3/4 wysokosci, ugotowaé, odcedzié,
odparowac. Zemie¢ razem z serem, wymieszaé z kasza oraz
drobno pokrajang i usmazona cebula; doprawié. Dalej przy-
gotowywaé wg przepisu 463.

496. Pierogi bialoruskie Il

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 600 g ziemniakéw, 100 g filetow $ledziowych, 2 cebule,
1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, 26ttko, koperek, 1,5 tyzki ttuszczu
do gotowania, 3 tyzki ttuszczu do polania, sé! i pieprz do smaku

Ziemniaki umy¢, obrac, optukaé, zalaé wrzaca osolona woda
do 3/4 wysokosci, ugotowaé, zemle¢, Cebule obraé, opiukad,
drobno pokrajaé, usmazy¢, wymiesza¢ z ziemniakami, pokraja-
nymi w kostke $ledziami, zéttkiem i posiekanym koperkiem, do-
prawié. Dalej przygotowywacé wg przepisu 463,

497. Pierogi z podrobami

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 300 g oczyszczonych ptucek cielgcych, 250 g serc
cielecych {ub wieprzowych, 2 cebule, 1,5 tyzki tluszczu do cebuli,
40 g rodzynkdw, jajo, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masta
do polania, sél i pieprz do smaku

Doktadnie oczyszczone piucka i serca umy¢, zala¢ wrzaca oso-
long woda, zagotowaé, cdcedzié, zala¢ ponownie woda, poso-
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li¢, ugotowaé, wyjaé, wystudzié, zemleé. Cebule obraé, optukaé,
pokrajaé w kostke, usmazy¢, wymieszaé z przygotowanga masa,
jajkiem i optukanymi rodzynkami, doprawié. Dalej przygotowywa¢
wg przepisu 463.

498. Pierogi ,,Hotel Europa’ 1

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 2 banany, 2—3 jabltka, 2 26tka, 3 fyzki koncentratu po-
midorowego, butka tarta, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki
tluszczu do polania, sél, pieprz, cukier i sok z cytryny do smaku

Banany i jabtka umy¢, obraé. Z jablek usunaé pestki, wtozy¢ do
miksera razem z bananami, 26 tkami, koncentratem i przypra-
wami oraz butka tarta w takiej ilosci, aby masa miata odpowiednia
konsystencje; wiaczy¢ mikser na 30 sek. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 463.

499. Pierogi ,,Hotel Europa” Il

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienie: 200 g groszku konserwowego, 2 jabtka, 100 g solonych
filetéw $ledziowych, 1—2 #4itka, 2 cebule, natka pietruszki, 2 tyzki
butki tartej, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki ttuszczu do po-
lania, sé! i pieprz do smaku

Jabtka umyé, obraé, wydrazy¢ gniazda nasienne. Cebule obraé,
opfukaé, drobno pokrajaé razem ze Sledziami. Jabtka wiozyé
do miksera, dodaé zéttka i posiekana natke pietruszki, wlaczyé
mikser na 30 sek. Nastepnie mase wymieszac¢ z groszkiem, ce-
bulg, Sledziami i butka tarta, doprawié. Dalei przygotowywaé
wg przepisu 463.

500. Pierogi ,,Olga” 1

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 300 g pieczarek, 2 jaja na twardo, 2,5 tyiki ttuszczu,
100 g 26Hego twardego sera, 3 tyzki thuszczu do polania, sél i pieprz
do smaku

Pieczarki oczysci¢, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé, wy-
studzi¢, wymieszaé ze zmielonymi jajami i startym serem, dopra-
wi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 463.
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501. Pierogi ,,Olga” 1l

Ciasto: jak w przepise 463

Nadzienie: 150 g migsa wieprzowego, 150 g migsa wotowego,
100 g boczku wedzonego, 3 tyzki ketchupu lub koncentratu pomi-
dolrowego, sél, pieprz i majeranek do smaku, 3 tyzki ttuszczu do
polania

Boczek pokrajaé w kostke, czeSciowo stopi¢, dodaé zmielone
mieso wieprzowe i wotowe, chwile podsmazyé, wystudzié, wy-
mieszaé z ketchupem i przyprawami. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 463.

502. Pierogi stowianskie

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 300 g kury pieczonej b/k, 50 g migdatéw, 1—2 2dttka,
5 tyzek ketchupu lub koncentratu pomidorowego, 3 iyzki tiuszczu
do polania, s6l i pieprz do smaku

Migdaty sparzyé, obraé¢ ze skoérki, zetrze¢, wymieszaé ze zmie-
lonym miesem kury, zé6itkami i ketchupem, doprawié. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 463.

503. Pierogi z serem

Ciasto: jak w przepisie 483
Nadzienie: 500 g sera twarogowego, 2 26ttka, 5 tyzek cukru pudruy,
olejek waniliowy do smaku

Twarozek wlozyé do miksera razem z zéttkami, cukrem i olej-
kiem, wigczy¢ mikser na 30 sek. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu 463.

504. Pierogi z serem i ryzem

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienie: 250 g sera twarogowego, 100 g ry2u, 2 26itka, szkla-
nka mleka, 3 tyzki masta, 8 tyzek cukru pudru, olejek waniliowy
do smaku
Ryz optukaé, zala¢ wrzaca osolong woda z dodatkiem mleka
ugotowaé, odcedzié¢. Masto utrze¢ z cukrem, dodajac jedno-
cze$nie 16itka, wymiesza¢ ze zmielonym serem, ryzem i olej-
kiem. Dalej przygotowywac¢ wg przepisu 463.
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505. Pierogi z jagodami

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienie: 500 g jagdd, 4 tyzki cukru, 4 tyzki butki tartej, szklanka
Smietany

Jagody przebraé, optukaé, odsaczyé, wymiesza¢ z butka tarta.
Dalej postepowaé wg przepisu 463. Podawaé polane $mietang
wymieszang z cukrem.

506. Pierogi-niespodzianka

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienie: 400 g $Sliwek wegierek, 40 g rodzynkéw, kieliszek li-
kieru (30 g)

Rodzynki optukaé, pola¢ likierem i pozostawi¢ na kilka godzin.

liwki umyé, wypestkowad, nie przecinajac catkowicie $liwek.
W miejsce pestek natozy¢ rodzynki. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 463. Podawa¢ polane sosem, najlepiej morelowym.

507. Pierogi z pomaranczami

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienie: 2—3 pomararncze, szklanka $mietany, 4 tyzki cukru

Pomararicze umyé, sparzyé wrzaca woda, obraé ze skérki, po-
dzieli¢ na czastki. Dalej przygotowywad wg przepisu 463. Poda-
wacé polane Smietang i posypane cukrem.




508. Pierogi z owocami

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienie: 600 g owocéw (8liwek, czere$ni lub truskawek), 2 tyzki
butki tartej, szklanka $mietany, 4 tyzki cukru

Owoce umyé. Sliwki i czeresnie wydrylowyé z pestek, posypaé
butka tarta. Dalej przygotowywaé wg przepisu 463. Podawaé
polane Smietang i posypane cukrem.

509. Pierogi ze sliwkami suszonymi

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienie: 300 g §liwek suszonych, 4 tyiki cukru, 2 tyzki butki
tartej

Sliwki umyé, namoczyé, zagotowaé i pozostawié, aby dobrze
napecznialy. Nastepnie wypestkowaé, posypaé¢ cukrem i butkg
tarta. Dalej przygotowywaé¢ wg przepisu 463. Pierogi mozna
podawaé polane Smietang oraz posypane cukrem,

510. Pierogi ,,Faworyt”

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienie: 6-—7 jabtek, 50 g fig, 50 g rodzynkdw, 50 g miodu, 3 tyzki
masta, zéttko, butka tarta, olejek pomaraifczowy

Jabtka umyé¢, obraé, przekrajaé na pot, usunaé gniazda nasienne,
zetrze¢ na tarce o duizych otworach, podsmaiyé z miodem,
czesto mieszajac, wystudzi¢. Masto utrzeé z zéitkiem, potgczyé
z jabtkami, optukanymi rodzynkami, pokrajanymi figami, olejkiem
pomaranczowym i butkq tarta. Dalej przygotowywac wg przepisu
463. Podawaé polane mastem lub stodkim sosem.

511. Pierogi z powidlami

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienie: 400 g powidet, 3 tyzki masta, tyzka butki tartej

Pierogi przygotowaé wg przepisu 463. Podawaé polane zrumie-
niong butkg tarta wymieszang ze stopionym mastem.
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512. Pierogi z makiem

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienle: 200 g maku, 100 g cukru pudruy, 50°g rodzynkéw, 50 g
orzechéw wioskich bez tupin, jajo, $wieta skérka pomarariczowa

Mak zalaé wrzacq woda, zagotowaé, wylozy¢é na sito, odcedzi¢
zemle¢ 2 razy. Nastepnie potaczy¢ z jajkiem, cukrem, optukanymi
rodzynkami, startymi orzechami i starta skérka pomaranczowa.
Dalej przygotowywa¢ wg przepisu 463. Podawaé polane mastem.

513. Pierogi ,,Imperial”’

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 100 g ry2u, 100 g brzoskwifi z kompotu, 2—3 jabtka,
szklanka mleka, 50 g rodzynkéw, 5—6 lytek cukru pudru, masto
do gotowania, skérka cytrynowa i pomaranczowa do smaku

Ryz optukaé, zala¢ duza iloScia wrzacej osolonej wody, go-
towaé 2 min,, odcedzi¢, zala¢ wrzacym mlekiem z dodatkiem
masta i startej skorki uprzednio wyszorowanej i wyparzonej.
Naczynie z ryzem wstawié¢ do wiekszego garnka z goraca wo-
da i ugotowaé na parze. Jabtka umyé, obraé, wydrazyé gniazda
nasienne, pokraja¢ w drobna kostke razem z brzoskwiniami,
wymieszaé z ryzem, optukanymi rodzynkami i cukrem. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 463. Podawaé polane mastem.

514. Pierogi sultanskie

Ciasto: jak w przepisie 463
Nadzienie: 300 g sera twarogowego, 50 g rodzynkéw, 50 g daktyli,
pomararicza, 6 fyzek cukru pudru, 2 26ttka, likier maraschino i ole-
jek pomararficzowy do smaku

Pomarancze umyé, sparzyé, obra¢ ze skérki, pokrajaé w kostke,
usuwajac pestki. Nastepnie potaczy¢ ze zmielonym w maszynce
twarozkiem, utartymi z cukrem zé6ttkami, optukanymi rodzynka-
mi i drobno pokrajanymi daktylami oraz likierem i olejkiem. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 463.

515. Pierogi Danitowskie |

Ciasto: jak w przepisie 463

Nadzienle: 250 g kury pieczonej b/k, 100 g orzechéw wioskich
bez tupin, 2—3 cebule, 1,5 ty2ki masta, 26#tko, sé! i pieprz do sma-
ku, masto do polania
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Orzechy sparzyé, obra¢é ze skérki, zetrzeé. Cebule obraé, optu-
kaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé na masle, wymieszaé ze zmie-
lonym migesem, orzechami i 26ttkiem, doprawi¢. Dalej przygo-
towywaé wg przepisu 463.

516. Pierogi Danilowskie 1l

Clasto: jak w przepisie 463

Nadzienie: 400 g wolowiny b/k, 6—7 fy2ek ketchupu, 2 tyzki oli-
wyl. sidl, pieprz, majeranek | czosnek do smaku, 3 ty2ki masta do
polania

Mieso umy¢, pokraja¢ w kostke, polaé ketchupem wymieszanym
z oliwg i przyprawami. Pozostawi¢ w chiodnym miejscu na 24
yodz. Nastepnie zemle€. Dalej przygotowywaé wg przepisu 463.

517. Pierogi Danilowskie 11l

Ciasto: 350 g maki, jajo. pét szklanki wody, 4 tytki margaryny,
s6l, ty2eczka proszku do pieczenia

Nadzienle: 300 g mlssa gotowanego (wieprzowego | wolowe-
go), butka czerstwa (50 g), 1—2 cebule, 1,5 ly2ki ttuszczu, jajo,
40 g 26itego twardego sera, 1,8 ty2ki tluszczu do. blachy, sél,
pieprz, majeranek, papryka mielona | maggl do smaku

Cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé¢ i usmazyé. Butke namo-
czyé, odcisnaé, zemle¢ razem z migsem i cebula, doprawi¢. Magke
przesia¢ z proszkiem do pieczenia, wbié jajo, doda¢ stopiony
tluszcz i sél, zarobié ciasto wlewajac cienkim strumieniem wode.
Zrobi¢ wolne ciasto starannie wyrabiajac reka. Nastepnie roz-
watkowaé na grubo§¢é 3—4 mm, wykrawaé krazki szklanka, nakta-
da¢ nadzienia, ztozy¢ na pét, zlepi¢ brzegi, utozyé na wysmaro-
wanej tluszczem blasze w pewnych odstepach, posmarowaé
rozmgconym jajkiem, posypaé startym serem wymieszanym
z paprykq mielong i upieéc.

518. Pierogi ormianskie

Clasto: 250 g maki wroclawskle], 4 fytkl masia lub margaryny,

ok. 2/3 szklanki mleka, jajo, 20 g dro2d2y, 2—3 g cukru, sol
Nadzlenie: 300 g baraniny, 100 g szynki wedzonej, 1—2 cebule,

zu}ka caierstwa (50 g), 2 ty2ki Hluszczu, jajo, 86l, pieprz i czosnek
o smaku
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Mieso umyé, pokrajaé na kawatki, podsmazyé, dodaé drobno
pokrajana cebule, zrumienié, skropi¢ wodg i dusi¢ do migkkosci.
Butke namoczyé, odcisnaé, zemle¢ razem z migesem i szynka,
wymieszaé z jajkiem, doprawi¢. Drozdze utrzeé¢ z cukrem, dodaé
make (5 tyzek) i cze$¢ cieptego mieka, starannie 'wymieszaé,
przykryé serwetka i pozostawié¢ w cieptym miejscu. Do wyrosnie-
tego rozczynu dodaé pozostata make, jajo i resztke mileka, po-
soli€. Wyrobi¢ ciasto tak, aby wtioczy¢é jak najwigce] powietrza.
Gdy ciasto odstaje od reki i §cianek naczynia, wlewaé powoli
stopiony ttuszcz ciggle wyrabiajac. Ciasto przykryé i pozostawié
w cieptym miejscu do wyros$nigcia. Gdy zwiekszy ono dwukrot-
nie swojg objetos¢é, wylozyé na stolnice, rozwatkowaé, wykra-
wa¢é krazki o Srednicy 8 cm, natozyé nadzienle, ztozyé na péf,
zlepi¢ brzegi, zawina¢ w kawatki posmarowanego ttuszczem per-
gaminu, zostawiajac nieco luzu na wyrastanie ciasta; utoZyé
w pewnych odstepach na blagze, aby podrosty. Piec w goragcym
piekarniku ok. 20 min. Po upieczeniu zdjqé¢ pergamin i zaraz
podawaé.

519. Pierogi kaukaskie (czebureki)

Ciasto: Jak w przepisie 518 )
Nadzienie: 500 g baraniny b/k, 2 cebule, sél, pieprz, czosnek
i majeranek do smaku, ttuszcz do smazenia

Cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé, wymieszaé ze zmie-
lonym migsem i przyprawami oraz woda w takiej ilo$ci, aby masa
byta pulchna. Ciasto przygotowaé jak poprzednio, rozwatkowaé,
wykrawaé krazki, natozy€ nadzienie, ztozy¢é na pét, zlepié brze-
gi. Utozy¢ na stolnicy posypanej maka. Wyro$nigte pierogi
ktas¢ na rozgrzany ftuszcz i smazyé po 5 min, z kaidej strony.

520. Pierogi uralskie

Ciasto: Jak w przepisie 518
lz‘lac_jzienie: 300 g.szynki lub kietbasy, 3 tyzki masta, tluszcz do sma-
ania

Ciasto przygotowaé wg przepisu 518, nabieraé tytka porcje
o wadze ok. 30—40 g, formowaé mate kraZki, na ktére naktadaé
nadzienie ze zmielone] szynki utartej z mastem, uformowaé
kule, utozyé na stolnicy posypanej makg, przykryé serwetky
i pozostawi¢ do wyro$nigcia. WyroSniete pierogi ktasé na roz-
grzany ttuszcz i smazyé po 5 min, z kazdej strony.
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521. Pierogi podolskie |

Ciasto: jak w przepisie 518

Nadzienie: 500 g kapusty kwaszonej, 50 g grzybéw suszonych,
2 cebule, 2 ty2ki Huszczu, 80 g 26itego twardego sera, 1,5 fyzki
tlusgczu do blachy, s6l, pieprz i kminek do smaku, jajo do smaro-
wania

Grzyby umyé, namoczyé, ugotowaé, wyjaé, posiekaé. Kapuste
odcisngé, pokrajaé, zala¢ wywarem z grzybow, ugotowaé, od-
cedzi¢. Cebule obra¢, optukaé, pokrajaé w kostke, usmazyé,
wymieszaé z grzybami i kapusta, doprawié. Ciasto przygoto-
wacé wg przepisu 518, rozwatkowaé, wykrawac krazki, ktasé na-
dzienie, ztozy¢ na pélt. Nastepnie posmarowacé jajkiem, posypaé
startym serem, utozyé na wysmarowanej ttuszczem blasze w pe-
wnych odstepach, aby podrosty. Posmarowa¢ jajkiem i upigc
w goracym piekarniku.

522. Pierogi podolskie Il

Ciasto: jak w przepisie 518

Nadzienie: 300 g cieleciny lub kury b/k, 100 g pieczarek, buika
czerstwa (50 g), 2 26Hka, 2 fyzki koncentratu pomidorowego, 1,5 ty2ki
ttuszczu, 1,5 dyzki ttuszczu do bilachy, sél, pieprz, majeranek i ty-
mianek do smaku, jajo do smarowania

Pieczarki oczysci¢, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé. Butke
namoczy¢ w mileku, odcisngé, zemleé razem z migsem, wymie-
sza¢ z 2d6itkami, pieczarkami i koncentratem pomidorowym,
przyprawi¢. Ciasto przygotowaé wg przepisu 518, rozwatkowaé
wykrawaé krazki. Ktasé nadzienie, ztoZzyé na pét, zlepi¢ brzegi.
Utozy¢ na wysmarowanej tluszczem blasze w pewnych odste-
pach, aby podrosty. Nastepnie posmarowacé jajkiem i upiec.

523. Pierogi po kijowsku

Ciasto: jak w przepisie 518

Nadzienie: 250 g kury gotowanej b/k, 4 jaja na twardo, 4 {yZki
masta lub margaryny, s6l i pieprz do smaku, 1,5 lyzki ttuszczu
do blachy, jajo do smarowania

Jaja i kure zemleé, utrze¢ z mastem, doprawié. Ciasto przygo-
towaé wg przepisu 518, rozwatkowaé, wykrawaé krazki, ktasé
nadzienie, ztozy¢ na pét, zlepi¢ brzegi. Utozyé na wysmarowa-
nej ttuszczem blasze w pewnych odstepach, aby podrosty. Na-
stepnie posmarowaé jajkiem, upiec.
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524. Pierogi oszczedne (wigilijne) |

Ciasto: jak w przepisie 518, dodajac zamiast masta olej
Nadzienie: 100 g ryzu, 3 cebule, 2 i6ttka, 1,5 tyzki oleju, 3 tyzki
koncentratu pomidorowego, 1,5 tyzki tiuszczu do blachy, s6l, pieprz
do smaku, jajo do smarowania

Ryz opiukaé, zalaé duzg iloScig wrzacej osolonej wody, ugo-
towaé, odcedzié¢, przepluka¢ gorgca woda, odsaczyé. Cebuleg
obraé, optuka¢, pokrajaé w kostke, usmazyé¢, wymieszaé z kon-
centratem pomidorowym, chwile poddusi¢ ciggle mieszajgc.
Nastepnie potaczy¢ z ryzem i z6itkami, doprawi¢. Ciasto przy-
gotowaé wg przepisu 518, rozwatkowaé wykrawaé krazki, kfasé
nadzienie, przykry¢ pozostatymi krazkami, zlepi¢ brzegi. Uto-
1yé na wysmarowanej ttuszczem blasze w pewnych odstepach,
aby podrosily, posmarowa¢ jajkiem i upiec.

525. Pierogi oszczedne (wigilijne) Il

Ciasto: jak w przepisie 518

Nadzienie: 80 g ryzu, 150 g ryby gotowanej, 1—2 jaja na twardo,
natka pietruszki, 3 ty2ki koncentratu pomidorowego, 1,5 tyzki ttuszczu
do blachy, s6l i pieprz do smaku, jajo do smarowania

RyZ optukaé, zala¢ duzg iloscig wrzgcej osolonej wody, ugoto-
waé, odcedzié, przeptukaé goraca woda, odsqczyé Rybe obra¢
z oécn, pokrajac drobno razem z jajami, wymiesza¢ z ryzem,
posiekang natka pietruszki, jajkiem oraz koncentratem pomi-
dorowym. Ciasto przygotowaé wg przepisu 518. Dalej przyrzg-
dzaé¢ jak poprzednio.

526. Pierogi popularne |

Ciasto: jak w przepisie 518
Nadzienie: 300 g boczku $wiezego, 3 cebule, 5§ lyzek butki tartej,
26ttko, sél i pieprz, 1,5 ty2ki ttuszczu do blachy, jajo do smarowania

Boczek pokrajaé w kostke, czeSciowo stopi¢, dodaé drobno
pokrajang cebule, smazyé na jasnoztoty kolor ciggle mieszajac.
Nastepnie wystudzi¢, wymieszaé z i6Hkiem i buitka tarta, dop-
rawi¢, Ciasto przygotowaé wg przepisu 518, rozwatkowaé, wy-
krawac krazki, ktas¢ nadzienie, ztozy¢ na pot, zlepié brzegi. Uto-
2yé na wysmarowanej ttuszczem blasze w pewnych odstepach,
aby urosty. Wyrosniete pierogi posmarowaé jajkiem i upiec.
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527. Pierogi popularne Il

Ciasto: jak w przepisie 518
Nadzienie: 300 g wotowiny b/k, 2 cebule, 2 26ttka, s6l | pleprz
do smaku, 1,5 ty2ki ttuszczu do blachy, jajo do smarowania

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, wymieszaé ze zmie-
lonym miesem i z6itkami, doprawié. Ciasto przygotowaé wg prze-
pisu 518, rozwatkowad, wykrawaé krazki, uformowaé kulki wiei-
kosci orzechéw witoskich, pozostawi¢ do wyro$nigcia. Nastepnie
zrobi¢ w Srodku dotek, natozyé po trochu farsz, posmarowaé
jajkiem, utozy¢ na wysmarowanej ttuszczem blasze w pewnych
odstepach, upiec.

528. Pierogi senatorskie 1

Ciasto: 300 g maki wroctawskiej, 100 g masta lub margaryny, 2 261~
tka, s6l, proszek do pieczenia , :
Nadzienie: 150 g szynki konserwowej lub kietbasy szynkowe],
200 g 26ttego twardego sera, 26itko, 3 tyzki ketchupu, 1,5 ty#ki ttusz-
czu do blachy, jajo do smarowania, sél i pieprz do smaku

Make wymieszaé z proszkiem (1,5 tyiki), przesiaé na stolnice,
posiekaé z mastem, dodaé zéitka i sol, zagnie§é szybko ciasto,
przykry¢ serwetkq i pozostawi¢ w chiodziarce na 1 godz. Ser
zetrze€ na tarce o drobnych otworach, wymieszaé ze zmielo-
ng szynka, ketchupem i z6ttkiem, doprawié. Ciasto rozwatkowaé
na grubosé 2—3 mm wykrawa¢ krazki za pomoca szklanki lub
specjalnej foremki. Na kazdy krazek ktas¢ po trochu nadzienie,
ztozyé na pol, zlepi¢ brzegi, posmarowaé rozmaconym jajkiem,
ulozyé na blasze wysmarowanej ttuszczem i upiec wgoracym
piekarniku.

529. Pierogi senatorskie 1l

Ciasto: jak w przepisie 528

Nadzienie: 2—3 straki papryki, 100 g kietbasy szyrikowej, 50 g 26ttego

twardego sera, 1,5 tyzki koncentratu pomidorowego, 2 tyzki butki

Ejartej, 1,? tyZki ttuszczu do blachy, jajo do smarowania, sél i pieprz
o smaku

Papryke oczyscié, optukaé, upiec w piekarniku, obraé ze skérki,
zemleé razem z kietbasg, wymieszaé z koncentratem pomidoro-
wym, startym serem i butkq tarta, doprawié. Dalej przygotowy-
wacé jak poprzednio.
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530. Pierogi senatorskie i

N

Clasto: jak w przeplsle 528

Nadzlenie: 250 g wolowiny b/k, 2 cebule, 1,5 ty2ki tluszczu, 80] g
i6ttego twardego sera, 1,5 tyzki t#uszczu do blachy," j&jO do sma-
rowania, s6l do smaku

Cebulg obraé | optukag, pokrajaé w kostke, podsmaiyé razem ze
zmielonym migsem, wymiesza¢ ze startym serem, posol:é Da-
lej przygotowywaé wg przepisu 528.



Ojczyzng pizzy sa Wlochy i oczywiscie u nich jest ona najiep-
sza. W Polsce pizza zaczyna mie¢ coraz wiecej zwolennikéw.
Przygotowuje sie ja gtownie z ciasta drozdzowego, cho¢ nie-
ktérzy robia pizze z ciasta pétkruchego lub kruchego. Dodatki
moga by¢ rozmaite, z tym ze wlasciwie zawsze niezbedny jest
sos pomidorowy i ser. ,

Pizze piecze sie w goragcym piekarniku ok. 20 min., az brzegi
ciasta dobrze odstaja, a srodek jest twardy. Podaje sie ja na go-
raco, z czerwonym winem lub piwem.
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531. Pizza po warszawsku |

Cilastoa: 300 g maki tortowej, ok. 2/3 szklanki mleka, 20 g dro2d2y,
2 tyzki oliwy do ciasta, olej do blachy, sél do smaku, pét ty2ki cukru
OblozZenie: puszka korkéw anchois, 2—3 pomidory, 200 g 26ttego
sera (gouda lub edamski), 60—80 g oliwek, sél, bazylia fub tymjanek
do smaku, 1,5 tyzki oliwy do polania

DProZdze rozetrzeé z cukrem i czeécig cieptego mlekai pozosta-
wi¢ w cieptym miejscu na 30 min. Nastgpnie wlewaé powoli
do przesiane}( maki razem z pozostatym mlekiem, posoli¢, wyro-
bi¢ ciasto tak, aby wttoczy¢ jak najwiecej powietrza. Gdy ciasto
odstaje od reki i §cianek naczynia, wlewaé powoli oliwe ciaggle
wyrabiajgc. Ciasto przykry¢ serwetka i pozostawi¢ do wyro$nie-
cia. Gdy zwigkszy swoja objeto§é dwukrotnie, wiozyé na blache
posmarowang oliwa. Pomidory umyé, sparzyé, obraé¢ ze skérki,
pokrajaé w czgstki, usuwajac pestki, ulozyé na przygotowanym
cieScie razem z pokrajanym w kostke serem, korkami i wydry-
lowanymi oliwkami. Posypaé przyprawami, skropi¢ oliwa, wsta-
wi¢ do gorgcego piekarnika i piec ok. 20 min. Gdy brzegi ciasta
dobrze odstaja, spdd jest wypieczony, a srodek twardy (co
sprawdza sie noZem), nalely wyjqé z piekarnika i zaraz poda-
waé — koniecznie z czerwonym winem lub piwem.

532. Pizza po warszawsku !l

Clasto: jak w przepisie 531, z dodatkiem ja#'a

Obtozenie: 4 jaja na twardo, 50 g solonych filetéw $ledziowych,
150 g pieczarek, 1,5 tyzki ttuszczu do pieczenia, 150 g 26itego sera
(gouda lub edamski), 3 ty2ki ketchupu lub doprawionego koncen-
tratu pomidorowego, sél, pieprz i majeranek do smaku

Pieczarki oczyScié, optukaé, pokrajaé w plastry, usmazyé. Ciasto
przygotowaé jak poprzednio dodajac jajo, obtozyé pieczarkami,
pokrajanymi w plastry, ugotowanymi jajami, pokrajanymi w kostke
filetami oraz serem pokrajanym w plastry, posypa¢ przyprawami,
skropi¢ ketchupem, upiec.

533. Pizza a la Rossini |

Ciasto: jak w przepisie 531

Oblozenie: 200 g pieczarek, 1,5 tyzki ttuszczu do pieczarek, 100 g
ketc{:upu, 100 g 26Hego twardego sera, sél, pieprz | tymianek do
smaku
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Pieczarki oczyscié, optukaé, pokrajaé w plastry i usmazyé. Clasto.
przygotowaé wg przepisu 531, obtozyé pieczarkami, posypaé
przyprawami i startym serem, skropi¢ ketchupem i piec ok.
20 min.

534. Pizza a la Rossini i

Ciasto: jak w przepisie 531 ,
Oblozenie: 2—3 pomidory, 3 jaja, 3—4 tyki $mietany, 100 g solo-
nych’ filetéw $ledziowych, 2 tyzki buitki tartej, s6l, pieprz i gatka
muszkatotowa

Pomidory umyé¢, sparzyé, obraé ze skérki, usuwajac pestki.
Ciasto przygotowaé wg przepisu 531, wylozyé na tortownice wys-
marowang ttuszczem, obtozyé pomidorami, podpiec w goracym
piekarniku. Gdy ciasto zacznie lekko rumieni¢; wyjaé. Jaja umyé,
wybi¢ ze skorupek do naczynia, wymiesza¢ ze Smietana i pokra-
janymi w paseczki filetami. Ciasto posypaé butka tartg i przy-
prawami, wla¢ przygotowana mase jajowa, rozprowadzié réwno-
miernie po catej powierzchni, wstawi¢ do goracego piekarnika,
zapiec. Podawaé zaraz po wyjeciu z piekarnika.

535. Pizza po amatorsku

Ciasto: jak w przepisie 531

Oblozenie: 350 g cebuli (6—7 sztuk), 2 tyzki tluszczu do cebull,
3tyzki §mietany, 100 g orzechéw wloskich bez tupin, 4 tyzki ketchupu,
80 g idttego twardego sera, s6l i pieprz do smaky

Cebule obra¢, optukaé, pokrajaé w plastry i usmazyé. Orzechy
sparzy¢ wrzaca woda, obraé ze skérki, posiekaé, wymieszaé
z cebulg i $mietang, doprawi¢. Ciasto przygotowaé wg przepi=
su 531, obtozyé przygotowana masa, skropi¢ ketchupem; posy-
paé startym serem | upiec.

536. Pizza po pratacku |

Ciasto: jak w przepisie. 531

Oblozenie: 3—4 straki papryki, 3 tyzki koncentratu pomidorowego;
tytka oliwy, 250 g piklinga, 100 g 26Htego sera (gouda lub edamski),
sdl, papryka mielona i tymianek do smaku

Papryke oczyscic, optukaé, podpiec w piekarniku, obraé ze skoérki
i pokraja¢ na kawatki. Piklingi obra¢ ze skéry i osci, pokrajaé
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w dulg kostke. Ciasto przygotowaé wg przepisu 531, posmaro-
raé.koncentratem pomidorowym wymieszanym z oliwg, obto-
y¢é ryba i przygotowana papryka, posypaé przyprawami i star-
tym serem. Piec ok. 20 min.

537. Pizza po pralacku Il

‘Clasto: jak w przepisie 531, z dodatkiem 40 g suszonych grzybéw
Oblozenie: 300 g pieczarek, 2 fytki tluszczu, 4 ly2ki ketchupu,
2 36ttka, 100 g 26itego twardego sera, s6l, pieprz i bazylia do smaku

Grzyby umyé, zalaé wrzacg woda, ugotowaé, wyjac | zemieé. Cia-
sto przygotowaé wg przepisu 531, wymiesza¢ ze zmielonymi grzy-
bami, wylozy¢ na blache wysmarowana ttuszczem. Pieczarki
oczysci€, optukaé, pokrajaé w plastry i usmatzyé. Clasto posma-
rowaé ketchupem wymieszanym z 26itkami, posypaé pleczarkami,
przyprawami i startym serem, upiec.

538. Pizza po kardynalsku I

Clasto: jak w przepisie 531, z dodatkiem 250 g szpinaku
Obtozenie: 300 g kury b/k, 2 cebule, 3 ty2ki tuszczu, 3 tyzkl butki
tartej, 100 g ketchupu, 100 g 26itego sera (gouda lub edamski),
86l i curry do smaku

Szpinak przebraé, optukaé, zala¢ wrzaca osolong woda, gotowaé
5 min., odcedzié, wystudzié, odcisnaé, zemleé. Ciasto przygo-
towaé wg przepisu 531, dodajac mniej mleka, wymieszaé ze
szpinakiem, wytozyé na blache wysmarowang ttuszczem. Cebule
obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke. Migso umyé, zemleé, pod-
smazyé, dodaé cebule, fekko zrumienié, skropi¢ wodg i dusié
20 min. Nastepnie wymieszaé z butkg tarta. Masa oblo2yé przy-
gotowane ciasto, posypaé przyprawami i startym serem, skro-
pl¢ ketchupem, upiec.

539. Pizza po kardynalsku 1I

Ciasto: jak w przepisie 531

Oblozenie: 200 g kielbasy, 2—3 kwaséne jabtka, 2 jaja na twardo,
4 y2ki ketchupu, 100 g 26itego sera (gouda lub edamski), sél i ty-
mianek do smaku

Kietbase obraé z ostonki, pokraja¢ w paseczki. Jabtka umyé,
obra¢, przekraja¢ na poét, usungé gniazda nasienne, pokrajaé
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w czastki razem z jajami. Ciasto przygotowaé wg przepisu 531,
obtozy¢ kietbasa, jajami i jabtkami; skropi¢ ketchupem, posy-
paé przyprawami i startym serem, upiec.

540. Pizza a la Balzak

Ciasto: jak w przepisie 531, z dodatkiem kilku migdatéw
Obtozenje: 150 g schabu pieczonego b/k, 2—3 kwasdne jabtka,
50 g sliwek z wina lub octu, 3—4 lyzki ketchupu, 100 g 26#tego sera
(gouda lub edamski), sél, pieprz i majeranek do smaku

Jabtka umyé, przekraja¢ na p6t, usunaé gniazda nasienne, obraé,
pokraja¢ w paseczki razem ze schabem oraz wydrylowanymi
Sliwkami. Migdaty sparzy¢, obraé ze skorki, zetrzeé. Ciasto przy-
gotowac wg przepisu 531, wymiesza¢ z migdatami, wylozy¢é na
blache wysmarowang ttuszczem. Nastepnie obtoiyé Sliwkami,
jabtkami i schabem; skropi¢ ketchupem, posypa¢ przyprawami
i startym serem, piec ok. 20 min.

541. Pizza po polsku

Ciasto: 200 g maki tortowej, 100 g maki gryczanej, (zmielonej kaszy

gryczanej), 20 g droxdzy, 2 tyzki cukru, 2/3 szklanki mileka

Obtozenie: 200 g kietbasy, 2 cebule, 1,5 fy2ki ttuszczu, 2 pomidory,

t1£|00 g twardego sera z6tego, 1,5 tyzki masta do polania, sé! i pieprz
o smaku

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke, usmazy¢. Kietbasg
obraé¢ z ostonki, pokraja¢ w plastry. Pomidory umyé, sparzy¢,
obraé¢ ze skérki, pokrajaé w czastki, usuwajac pestki. Ciasto
przygotowaé wg przepisu 531, obtozyé pomidorami i kiethasa,
posypaé przyprawami, cebulg i startym serem, pofa¢ mastem,
upiec.

542. Pizza po alpejsku

Ciasto: jak w przepisie 531

Oblozenie: 200 g pieczarek marynowanych, puszka sardynek,

5 pomidory, 100 g 26Htego sera (gouda lub edamski), s6i i pieprz
o smaku

Pomidory umyé, sparzyé, obraé ze skérki, pokrajaé w czastki,
usuwajac pestki. Ciasto przygotowaé wg przepisu 531. Obtozy¢
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pomidorami, rozdrobnionymi sardynkami i pokrajanymi pie-
czarkami. Posypaé przyprawami i startym serem, piec ok. 20 min.
w gorgcym piekarniku.

543. Pizza po florencku

Ciasto: jak w przepisie 531

Obtoienie: 2—3 pomidory, 3 cebule, 1,5 tyzki tuszczu, 40 g kaparéw,
100 g z6ttego sera, tyzka oliwy do polania, sdél, pieprz, bazylia i ty-
mianek do smaku

Cebule obraé¢, optukaé, pokrajaé w poétplasterki, usmazyé. Po-
midory umy¢, sparzy¢, obraé ze skérki, pokrajaé w czastki. Cia-
sto przygotowaé wg przepisu 531, dodajac zamiast mieka
troche wody (2/3 mleka — 1/3 wody); oblozyé cebulg i pomi-
“dorami, posypaé optukanymi kaparami, przyprawami i startym
serem. Skropi¢ oliwa, upiec.

544. Pizza po marynarsku

Ciasto: jak w przepisie 531

Obtoienie: 3 pomidory, 200 g ryby gotowanej, 100 g zé6ttego sera
(goulzia lub edamski), 40 g rodzynkéw, sél, pieprz i tymianek do
smaku

Pomidory umyé, sparzyé, obraé ze skdrki, pokrajaé w czastki,
usuwajac pestki. Ciasto przygotowaé wg przepisu 531, obtozyé
pomidorami i kawatkami ryby, posypacé optukanymi rodzynkami,
przyprawami i startym serem. Wstawi¢ do gorgcego piekarnika
i piec ok. 20 min,

545. Pizza po sycylijsku

Ciasto: jak w przepisie 531
Obloienie: 3—4 pomidory, 100 g oliwek, 40 g kaparéw, 100 g #6tte-
go sera (gouda lub edamski), s6l i pieprz do smaku

Pomidory umyé, sparzyé, obraé ze skorki, pokrajaé w .czastki
usuwajac pestki. Ciasto przygotowaé wg przepisu 531, taczac
mieko pét na pét z woda, obtozyé pomidorami, wydrylowanymi
oliwkami i optukanymi kaparami. Posypaé przyprawami i star-
tym serem, piec ok. 20 min w goracym piekarniku.
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546. Pizza starodawna

Clasto: jak w przepisie 53
Oblozenie: 3—4 pomidory, 2—3 26ttka, gtéwka czosnku, fyzka oliwy,
g6l do smaku

Pomidory umy¢, sparzyé, obraé ze skérki, -pokrajaé w czastki
usuwajac pestki. Ciasto przygotowaé wg przepisu 531, posmaro-
waé Zz6itkami wymieszanymi z solg i roztartym czosnkiem, ob-
tozyé dekoracyjnie pomidorami, upiec w goracym piekarniku.

541. Pizza ,,Brzdac”

Ciasto: jak w przepisie 531

Obtozenle: 1—2 puszki sardynek, 150 g 26itego sera (gouda lub
edamski), natka pietruszki, bazylia, 2—3 quki czosnku, 40 g mig-
datéw, s6l do smaku

Migdaly sparzyé, obraé ze skérki, zetrzeé. Oliwe z sardynek
utrze¢ z posiekana natkq pletruszkl, bazth i roztartym z solg
czosnkiem. Ciasto przygotowaé wg przepisu 531, dodajac mle-
ko p6t na pét z wodg, posmarowaé przygotowana oliwa, posy-
paé migdatami, oblozyé sardynkami, posypaé startym serem,
Upiec w goracym piekarniku.

548. Pizza ,,Monte Carlo”

Clasto: !ak w -przepisie 531

Obtozenie: 200 g szynki wedzonej lub kietbasy szynkowe], 1—2
straki papryki konserwowej, 100 g pleczarek marynowanxch 4 ty2ki
ketchupu, 100 g 26itego sera (gouda), sél, pieprz | tymianek do smaku

Ciasto przygotowaé wg przepisu 531, dodajac mleko pot na pét
z woda. Obloty¢ pokrajang w paski szynka, paprykq i pieczar-
kami, skropi¢ ketchupem, posypaé przyprawami i startym serem.
Upiec w goracym piekarniku.

549. Pizza po neapolitansku 1|
(Pizzeria Wroctawska)

Clasto: jak w. przépisie 531
Oblozenle: 3—4 p omidoq , puszka korkéw anchois, 100 26Hego sera
(gouda iub edamski), 4 ly2ki oliwy, sSl | tymianek do smaku
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Pomidory umyé, sparzyé, obraé ze skérki, pokraja¢ w czgstki,
po dsmazy¢ na oliwie. Ciasto przygotowaé wg przepisu 531, doda-
jac mleko p6t na pét z woda. Obtozyé pomidorami i drobno po-
krajanymi korkami. Posypaé przyprawami i startym serem, upiec.

850. Pizza po neapolitansku I}
(Pizzeria Wroctawska)

Ciasto: jak w przepisie 531

Obtoienie: 3—4 pomidory, 4 tyiki koncentratu pomidorowego,

;OQ g 2c'2itego sera (gouda iub edamski), s6l, pieprz i majéranek
0 smaku

Pomidory umyé, sparzyé, obraé ze skorki, pokraja¢ w czastki,
usuwajac pestki. Ciasto przygotowaé wg przepisu 531, taczac
mleko p6t na pét z woda, posmarowaé koncentratem pomido-
rowym, oblozy¢ pomidorami, posypa¢ przyprawami i startym
serem, upiec.

551. Pizza — specjal (Pizzeria Wroctawska)

Ciasto: jak w przepisie 531

Oblozenie: 200 g pieczarek, 1,5 ty2ki ttuszczu, 4 tyzki koncentratu
pomidorowego, 100 g mielonki, 150 g 2dftego .sera. (gouda), sdl,
tymianek | bazylia do -smaku

Pieczarki oczyscié, optukaé, pokraja¢ w plastry, usmazyé, Ciasto
przygotowaé wg przepisu 531, taczac mieko pét na pédt z woda,
posmarowaé koncentratem pomidorowym, obtozyé pokrajana
w cienkie plastry mielonka. Posypaé pieczarkami, przyprawami
i startym serem, upiec.

552. Pizza po marsyisku
(Pizzeria Wroclawska)
Clasto: jak w przepisie 531
Oblozenie: 1—2 pomidory, 4 lyzki koncentratu:. pomidorowego,
12 straki papryki konserwawe| ostrej, 1—2 straki papryki. konser-:
‘wowe] stodkiej, 100 g sera gouds, sél, tymianek i bazylia do smaku
Pomidory umy¢, sparzyé,” obraé -ze skorki, poKrajaé w ‘czastki
usuwajac pestki. Ciasto przygotowa¢ wg przepisu 531; tgczqc
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mieko pét na pét z woda, posmarowaé koncentratem pomido-
rowym, obtozyé pomidorami i kawatkami papryki. Posypaé przy-
prawami i startym serem, upiec.

553. Pizza toskanska (Pizzeria Wroctawska)

Ciasto: jak w przepisie 531

Oblozenie: 200 g pieczarek, 2 tyzki ttuszczu, 5—6 ty2ek koncentratu
pomidorowego, 200 g 26ftego sera (gouda lub edamski), sél, gatka
muszkatotowa i tymianek do smaku

Pieczarki oczys$ci¢, optukaé, pokrajaé w plastry, podsmazyé,
dodaé koncentrat, chwile poddusi¢, ciagle mieszajac. Ciasto
przygotowaé wg przepisu 531, taczac mleko pét na pét z woda,
obtoizy¢ przygotowanymi pieczarkami, posypaé przyprawami
i startym serem. Upiec w goracym piekarniku.

554. Pizza po kalabryjsku |
(Pizzeria Wroctawska)

Ciasto: jak w przepisie 531

Oblozenle: 2—3 pomidory, 4 tyzki koncemtratu pomidorowego,

2120 g mi;lonki, 150 g 26itego sera (gouda lub edamski), 861 i tymianek
o smaku

Pomidory umyé¢, sparzyé, obraé ze skorki, pokraja¢ w czastki.
Ciasto przygotowa¢ wg przepisu 531, {faczac mieko p6t na pét
z wodg, posmarowaé koncentratem pomidorowym, obtoiyé po-
midorami i pokrajang na kawatki mielonka. Posypa¢ przypra-
wami i startym serem, upiec.

555. Pizza po kalabryjsku li

Ciasto: jJak w przepisie §31

Obtozenie: 2—3 pomidory, puszka turiczyka, 50 g korkéw anchois,
40 gkkapardw. 50 g sera gouda, sél, pieprz, czosnek i bazylia do
smaku

Pomidory umyé¢, sparzyé, obraé ze skérki, pokrajaé w czastki,
dodaé przyprawy, dusi¢ 5 min, ciagle mieszajac. Ciasto przygo-
towaé wg przepisu 531, faczac mleko p6t na pét z woda, obto-
2yé pomidorami, rozdrobnionym turiczykiem, optukanymi kapa-
rami oraz pokrajanymi w paseczki korkami. Posypaé przyprawami
i startym serem, upiec.
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556. Pizza & la ksieZniczka

Clasto: jak w przepisie 531

Obtozenie: 2—3 straki papryki konserwowej, 4 tyzki ketchupu,
100 g szynki wedzonej lub kietbasy, 40 g kaparéw, 100 g sera gouda,
86l i tymianek do smaku

Ciasto przygotowaé wg przepisu 531, igczac mleko pét na pét
z woda, posmarowaé ketchupem, obtozyé pokrajang w paski
wedling i papryka, posypa¢ optukanymi kaparami, przyprawami
i startym serem, upiec.

557. Pizza po kawalersku |

Clasto: jak w przepisie 531
Oblozenie: 250 g sera twarogowego, 100 g ketchupu, 2—3 cebule,
1,5 ty2ki huszczu, 100 g 26ttego twardego sera, 86l i pieprz do smaku

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé. Ciasto
przygotowaé wg przepisu 531, taczac wode pét na pét z mlekiem,
obtozy¢ cebula, posypa¢ przetartym przez sito twarozkiem i przy-
prawami. Skropi¢ ketchupem, posypa¢ startym serem, upiec.

558. Pizza po kawalersku Il

Ciasto: jak w przepisie 531
Obiozenie: 100 g ketchupu, 3 Z6itka gotowane, 50 g orzechéw
wioskich bez tupin, 200 g sera gouda, s6l, pieprz i curry do smaku

Ciasto przygotowa¢ wg przepisu 531, tgczac mleko pot na pét
z woda, posmarowac ketchupem, posypaé przetartymi przez sito
26#tkami, posiekanymi orzechami, przyprawami i startym serem
upiec.

559. Pizza ,,wdowka"

Ciasto: 250 g maki wroctawskiej, 50 g maki tytniej, ok. 2/3 szklanki
wody p6t na p6t z miekiem, 20 g drozd2y, jajo, 2 dy2ki oliwy do ciasta,
olej do blachy, sol i p&t dyzeczki cukru

Oblozenie: 150 g szynki wedzonej iub kietbasy, 2 jaja na twardo,
3 tyzki koncentratu pomidorowego, tytka oliwy, 50 g sliwek z octu,
100 g sera gouda, £6l, gatka muszkatolowa i tymianek do smaku
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Ciasto przygotowaé wg przepisu 531, obtozy¢ pokrajanymi w pla-
stry wedling i jajami, polaé koncentratem wymieszanym z oliwg,
posypa¢ wypestkowanymi i posiekanymi Sliwkami, przyprawami
i startym serem, upiec.

560. Pizza ,,kapry$na"

Clasto: {ak w’ przeplsie- 531

Oblozenie: 100 g szynki wedzonej lub kiethasy, 100 g ketchupu,
50 g orzechéw wioskich bez tupin, 200 g par6wek cienkich, 80 g
sera gouda, sd! i pieprz do smaku

Szynke zemleé, utrze¢ z ketchupem, Ciasto przygotowaé wg prze-
pisu 531, posmarowaé przygotowang pasta, obtozyé obranymi
z ostonek i pokrajanymi paréwkami, posypa¢ posiekanymi orze-
ch_ami, przyprawami i startym serem, upiec. Podawa¢ zaraz po
upieczeniu.



Ptysie w kuchni polskiej znane sa od do§é dawna, choé poda-
wane z nadzieniem stonym dopiero teraz zadomowily sie na na-
szych stotach. Jest to potrawa atrakcyjna i do§¢ tania, diatego
warto ja spopularyzowaé, tym bardziej, ze majg one jeszcze
te zalete, ze same ptysie, jak i nadzienie mozna przygotowaé
r(vcze_fniej, a dopiero przed samym podaniem zagrza¢ w pie-
arniku.

Warunkiem otrzymania dobrego ciasta jest dodanie ttuszczu
do odmierzonej ilosci wody i zagotowanie. Przesiang make
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wsypuje sie do wrzacej wody z mastem i rozhija doktadnie grudki
drewnlanq tyzka, ciggle podgrzewajac mase, az straci zapach
surowej maki. Podgrzewa¢ naczynie z ciastem mozna tylko na pty-
cie, bo na otwartym ogniu ciasto tatwo sie przypala. Gdy ciasto
nabierze szklistego wygladu, dodaje sie kolejno umyte jaja i wy-
rabia, aby wttoczy¢ duzg ilos¢ powietrza, co ma zasadniczy wplyw
na jakos¢ ciasta. Ciasto mozna takze zmiksowaé. Blache wysma-
rowaé ttuszczem, posypaé maka i przez ,szprycke” wyciskac
okragte stozkowate korpusy o podstaw:e ok. 4 cm. Piec w na-
grzanym piekarniku przez 25—30 min., w temperaturze 170—1 80°C.
Przez pierwsze 15 min. nie zaglada¢ do piekarnika. Po upieczeniu
zdjaé z blachy, przecig¢ ostrym nozem na potédwki, natozyé
nadzienie. Podawaé jako przystawke, danie $niadaniowe lub
kolacyjne, stosujac réznego rodzaju nadzienia.

561. Ptysie z pieczarkami

Ciasto: 150 g maki, 80 g masta lub margaryny, szkilanka mleka
lub wody, 4—5 jaj, pét tyzeczki proszku do pieczenia (niekoniecznis),
s6l do smaku

Nadzienie: 400 g pieczarek, 2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuli,
1—2 26ttka, sél i pieprz do smaku, 1,5 tyzeczki ttuszczu do biachy

Wode lub mleko zagotowaé z mastem i solg, wsypaé przesiana
make, odstawi¢ z plyty kuchennej, rozbi¢ grudki. Nastepnie po-
stawi¢ ponownie na ptycie, lekko podgrzewacé ciagle mieszajac,
a2 ciasto stanie sie gtadkie i I$niace. Garnek odstawié, ciasto
lekko przestudzi¢ i wbija¢ po jednym jaju, dobrze wyrabiajac.
Na koniec doda¢ do ciasta proszek do pieczenia i jeszcze raz
je wyrabiaé. Ciasto mozna takze zmiksowaé. Blache wysmarowa¢
ttuszczem, posypaé maka i przez ,szpryce” wyciskaé ciasto
w ksztatcie spirali. Piec w nagrzanym piekarniku przez 25—30
min., w temperaturze 175—180°C. Przez pierwsze 10—15 min.
nie zaglada¢ do piekarnika. Po upieczeniu zdja¢ ptysie z blachy,
przecia¢ ostrym nozem na potdowki. Pieczarki i cebule oczyscié,
optukaé, drobno pokraja¢, usmazyé, wymieszaé z zd6ttkami,
doprawié, napeini¢ ptysie, zagrzaé w piekarniku.

562. Ptysie po rzymsku |

Ciasto: jak w przepisie 561
Nadzienie: 300 g sera rokpol, 50 g masta, 1/4 szklanki $mietany,
1,5 ty:ki tluszczu do blachy
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Ptysie przygotowa¢ jak poprzednio, wystudzi¢;, przekraja¢ na
potowki, natozy¢ utarty z mastem i $mietana rokpol. Zapiec.

563. Ptysie po rzymsku Il

Clasto: jak w przepisie 561

Nadzienie: 300 g pasztetu z drobiu, 100 g pieczarek, 1,5 tyzki ttusz-
czu, 1/3 szklanki $§mietanki kremowej, sé! i pieprz do smaku, 1,5 tyzki
ttuszczu do blachy

Pieczarki oczysci¢, optukaé, drobno pokrajaé, usmaiyé, wy-
studzi¢, potaczy¢ ze zmielonym pasztetem i ubita Smietanka.
Ptysie przygotowa¢ wg przepisu 561, przekraja¢, napetni¢ far-
szem.

564. Ptysie z kapusta

Ciasto: jak w przepisie 561

Nadzienie: 250 g kapusty kwaszonej, 30 g grzybéw suszonych,
50 g kietbasy szynkowej, cebula, 1,5 tyzki ttuszczu, sél i pieprz
do smaku, 1,5 tyzki ttuszczu do blachy

Grzyby umy¢, namoczyé, ugotowaé. Kapuste pokrajac, zalaé
wywarem z grzybdéw, ugotowaé, odparowaé. Cebule obraé,
optukaé, pokrajaé w kostke, usmazyé, wymiesza¢ z kapusta,
pokrajanymi w paseczki grzybami i pokrajang kietbasa, doprawié,
Ptysie przygotowa¢ wg przepisu 561, przestudzié, przekrajaé,
napetni¢ kapusta, zagrza¢ w piekarniku.

565. Ptysie a la Weronika |

Ciasto: jak w przepisie 561
Nadzienie: 200 g chudej szynki wedzonej, 300 g melona, pieprz,
1,5 tyzki ttuszczu do blachy

Melona obraé, usunaé pestki, pokraja¢ w kostke razem z szynka,
posypaé pieprzem. Ptysie przygotowaé wg przepisu 561, prze-
studzié, przekraja¢ na p6t, natozyé przygotowany farsz i zaraz
podawadé.
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566. Ptysie a la Weronika Il

Ciasto: Jak w przepisie 561

Nadzienle: puszka sardynek, 1—2 ogérki Swiete, strgk papryki
konserwowej, natka pietruszki, 4 lyzki majonezu, s61 i pieprz do
smaku, 1,5 fyzki tluszczu do blachy

Ogorki umyé, obraé, pokraja¢ w kostke razem z papryka, wymie-
szaé z rozdrobnionymi sardynkami, majonezem i posiekana natkg
pietruszki, doprawié. Ptysie przygotowaé wg przepisu 561, prze-
studzi¢, przekrajaé na pél, napelni¢ przygotowanym farszem
i zaraz podawad¢.

567. Ptysie po sycylijsku

Ciasto: jak w przepisie 561

Nadzienie: puszka sardynek, 100 g 26ttego twardego sera, peczek
rzodkiewki, 4 tyzki majonezu, 2 ly2ki §mietany, natka pietruszki,
1,5 tyzki tuszczu do blachy, sél i pieprz oraz sok z cytryny do smaku

Rzodkiewke oczyscié, optukaé, zetrze¢ na tarce razem z serem,
wymieszaé z rozdrobnionymi sardynkami, majonezem, $mie-
tana i posiekana natka pietruszki, doprawié. Ptysie przygotowaé
wg przepisu 561, przekrajaé na p6t, napetni¢ przygotowanym
farszem, zaraz podawadé.

568. Ptysie ,,Verdi”

Ciasto: jak w przepisie 561

Nadzlenle: 100 g pieczarek, 1,5 tyzki tluszczu, 20 g kaparéw, seler
gotowany, jabtko, pomidor, 4 tyzki majonezu, 1,5 tyZki ttuszczu do
biachy, sél | pieprz do smaku

Pieczarki oczy$cié, optukaé, drobno posiekaé, usmazyé. Pomi-
dor umyé, sparzyé, obraé ze skorki. Jabtko umyé, obraé, prze-
krajaé na pét, usunaé gniazda nasienne, pokrajaé w kostke
razem z pomidorem i selerem. Wymieszaé z majonezem, pie-
czarkami i optukanymi kaparami, doprawié. Ptysie przygotowaé
wg przepisu 561, przekraja¢ na pot, napeini¢ farszem i zaraz
podawad.

569. Ptysie z ryzem i cielecing

Ciasto: jak w przepisie 561

Nadzienie: 100 g ryzu, 150 g cielgciny lub kury gotowane], 4 ty2ki
émietany,Ja]o na twardo, 20 g kapardw, natka pietruszki, 1,5 ty2kk
tluszczu do blachy, sél, pieprz i ketchup do- smaku
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Ryz oplukaé, zalaé wrzaca osolong woda, ugotowaé, odcedzit,
odsaczyé. Mieso pokrajaé w kostke razem z jajkiem, wymieszaé
z ryzem, z optukanymi kaparami i posiekang natkg pietruszki oraz
Smietang, doprawié. Ptysie przygotowaé wg przepisu 561, prze-
krajaé na pot, natozyé nadzienie, polaé¢ ketchupem, przykryé
pozostalymi potéwkami i zaraz podawat.

570. Ptysie orleanskie |

Ciasto: jak w przepisie 561
Nadzienie: 2 jabtka, 150 g ananasa z puszki, 40 g rodzynkéw,
4 tyzki majonezu, banan, sél, pieprz, sok z cytryny i likier do smaku,
1,5 tyzki ttuszczu do blachy

Jabltka i jbanany umyé, obraé, pokrajaé w kostke razem z ana-
nasem, wymiesza¢ z optukanymi rodzynkami, majonezem i li-
kierem, doprawi¢. Ptysie przygotowa¢ wg przepisu 561, prze-
krajaé na pot, natozy¢ nadzienie i zaraz podawaé.

571. Ptysie orleanskie 1l

Ciasto: jak w przepisie 561

Nadzienie: 2 pomidory, 100 g moreli z kompotu, ‘pomararcza,
-gytryna, 4 tyzki majonezu, sél, pieprz, sok z cytryny.i biate wine
wytrawne do smaku '

Pomidory, cytryne i pomaraiicze umyé, sparzyé, obra¢ ze skérki,
pokraja¢ w kostke razem z morelami, wymiesza¢ z majonezem
i winem, doprawi¢. Ptysie przygotowaé wg przepisu 561, prze-
kraja¢ na pot, natozy¢é nadzienie i zaraz podawaé.



SRacuszki®

Racuszki nalezg do tradycyjnych potraw kuchni polskiej. Przy-
gotowywacé je mozna z réznego rodzaju ciasta, kasz i ryzu z od-
powiednimi dodatkami. Podaje sie je jako deser lub samodziel-
ne danie, wtedy zupa powinna zawiera¢ warzywa i dodatek mie-
sa. Jest to potrawa bardzo pozywna, ale i ciezko strawna, giéw-
nie dlatego, e racuszki smaizy sie na tluszczu. Nie nadaje sie
dla oséb cierpigcych na dolegliwosci przewodu pokarmowego;
szczegobinie polecana dla dzieci i miodziezy.
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572. Racuszki z zsiadlego mleka |

300 g maki, 2 szklanki zsiadtego mleka, 2 jaja, 5 tyfek cukru pudru,
tyteczka proszku do pieczenia, s6l i ttuszcz do smazenia

Make przesia¢ z proszkiem do pieczenia, potaczy¢ z roztrze-
panym trzepaczka mlekiem, zéttkami i solg, doktadnie wyrobié
na gtadkq mase. Nastepnie lekko wymieszaé z ubitg piang z bia-
fek. Metalowg tyzka maczanq w ttuszczu naktada¢ ciasto na go-
raca patelnie, formujac okragte placuszki. Smazyé z obu stron
na ztoty kolor. Racuszki ukfada¢ na ogrzanym pétmisku, posy-
paé cukrem.

573. Racuszki z zsiadtego mleka H

400 g maki, szklanka zsiadtego mleka, 2/3 szklanki §wiezego mleka,
30 g drozdzy, 2 jaja, 6 tyzek cukru pudru, 4 tyzki masta lub margaryny,
s6l i tluszez do smazenia

Swieze mleko wymieszaé z drozdzami utartymi z cukrem (tyzka)
oraz maka (tyzka), pozostawi¢ do wyroéniecia. Make przesia¢, po-
faczyé z rozczynem, roztrzepanym trzepaczka mlekiem, jajami i so-
1a. Doktadnie wyrobi¢ na pulchng mase. Pod koniec wyrabiania
doda¢ stopiony ttuszcz. Nastepnie przykryé serwetkq i pozosta-
wi¢ do wyrosniecia. Dalej przygotowywac¢ jak poprzednio.

574. Racuszki z maki gryczanej lub kukurydza-
nej

400 g maki, 2 szklanki mleka, 4 tyzki masta lub margaryny, 30 g dro2-
dzy, 2—3 jaja, 50 g z64tego twardego sera, tyzka cukru, sél, papryka
mielona i tluszcz do smazenia

P&t szklanki mleka wymieszaé z droidzami utartymi z cukrem.
Make przesiaé, zala¢ goracym milekiem, mieszajac. Nastepnie
przestudzié, potaczy¢ z jajami, drozdzami i stopionym mastem,
doktadnie wyrobi¢. Przykry¢ serwetka i pozostawi¢ w cieptym
miejscu do wyroéniecia. Dalej przygotowywa¢ wg przepisu 572.

575. Racuszki z kaszy manny

200 g kaszy manny, 2,5 szklanki mleka, 2—3 jaja, 5 tyzek maki, 3 tyzki
masta lub margaryny, s6l, cukier, ttuszcz do smazenia
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Mieko zagotowaé z mastem, potaczyé z kasza, gotowaé 10 min.
na matym ogniu, ciggle mieszajac tyzka do dna naczynia. Nastep-
nle przestudzi¢, wymieszaé z jajami i maka, posoli€. Dalej przy-
gotowywaé wg przepisu 572.

576. Racuszki z ryzu

300 g ryZu, 2,5 szklanki mleka, 2—3 jaja, 5 tyzek maki, 3 tyzki masta
lub margaryny, 5 tyzek cukru pudru, sél | ttuszcz do smazenia

Ry? optukaé, zalaé¢ wrzacym miekiem z dodatkiem soli i masta.
Naczynie z ryzem wstawi¢ do wigkszego garnka z gorgca woda,
przykryé, ugotowaé¢ do miekkosci. Nastepnie wyjaé, przestudzié,
potaczyé z z6itkami utartymi z cukrem i ubita piang z biatek
przesypujac przesiana maka, posoli¢. Dalej przygotowywaé wg
przepisu 572.

577. Racuszki z ryzu lub kaszy gryczanej |

100 g ry2u lub kaszy gryczane}, 1,5 szklanki mieka, szkianka $mietany,

. 2 jabtka, 120 g maki, 4 ty2zki koncentratu pomidorowego, 2—3 jaja,
3 tyzki masta lub margaryny, 2 tyzeczkl proszku do pieczenia, sdl,
cukier | tluszcz do smazenia

Ry? lub kasze optukaé, zalaé mlekiem z dodatkiem masta i soll,
Naczynie z ryzem lub kasza wstawi¢ do wigkszego garnka z go-
rgcq wodg i ugotowaé. Jabtka umyé¢, obraé, przekrajaé na po-
téwki, wydrazyé gnlazda nasienne, zetrze¢ na tarce o duiych
otworach. Nastepnie potaczyé z koncentratem pomidorowym,
$mietana, proszkiem do pieczenia, jajamli, ryzem | przesiang
maka, wymieszaé i doprawié. Kla8¢ metalowg tylka na goracy
thuszcz okragte placuszki | smazy¢ z obu stron na ztoty kolor.
Podawaé posypane cukrem.

578. Racuszki z ryzu lub kaszy gryczanej 1l

100 9 ry2u lub kaszy gryczane], 1,5 szklanki mieka, szklanka §mietany,
150 g maki, 3 jaja, 3 tyzki masta lub margaryny, 2 ty2eczki proszku
do pieczenia, sél, cukier | ttluszcz do smaienia

Ry? lub kasze ugotowa¢é jak poprzednio. Jaja umy¢, wybié ze sko-
rupek do naczynia, dodaé¢ cukier. Naczynie z masa jajowa wsta-
wi¢ do wiekszego garnka z goraca woda i ubijaé na parze, aZ
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wymieszaé ze $mietang, ryzem i jajami, doprawié. Ciasto kia$
metalowg tytka na goracy ttuszcz, formujgc okragte placuszki
i smazy¢ z obu stron na jasnozioty kolor.

maas zgesthieie. Make przesiaé razem z proszkiem do pieczeniaé

$79. Racuszki drozdzowe specjalne |

400 g maki, 2 szklanki mieka, 200 g sera twarogowego, 4 fyzkl masta
lub margaryny, 2 jaja, 30 g dro2dzy, 6 tyzek cukru pudru, sél, sma-
tona skérka pomaranczowa, tiuszcz do smaZenla

Mieko (ok. 1/2 szklanki) wymiesza¢ z lyzka cukru i roztartymi
drozdiami oraz tyzka maki, pozostawi¢ do wyrosniecia. Jaja
utrzeé z cukrem, potgczyé z przesiang maka, rozczynem i pozo-
statym mlekiem, doktadnie wyrobl¢ na gtadka mase. Pod koniec
wyrabiania doda¢ stopione masto, zmielony twaroZek i startg
(wyszorowana uprzednio i wyparzong) skérke pomarariczowa, do-
prawié; pozostawié przykryte do wyro$nigcia. Dalej przygoto-
wywaé wg przepisu 572,

580. Racuszki drozdzowe specjalne Il

400 g maki, 2 szklanki mieka, 80 g masta lub margaryny, 3—4 jaja,
40 g drozdy, 7 tyzek cukru pudru, kieliszek spirytusu (20 g), sél,
smazona skérka pomaraficzowa, tluszcz do smazenia

Mieko (pé6t szklanki) wymieszaé z tytka cukru, roztartymi droz-
dzami oraz tytkq maki. Pozostawi¢ do wyro$niecia, Jaja umyé¢,
wybié ze skorupek, oddzielajac Zéitka od biatek. Z6ttka utrzeé
z cukrem i starta skérkq pomaranczowa (uprzednio wyparzona).
Nastepnie potaczyé z rozczynem, przesiang maka i pozostatym
mlekiem, posoli¢, doktadnie wyrobi¢, az do ukazania sie peche-
rzykéw. Pod koniec wyrabiania dodaé stopione masto i spirytus,
wymieszaé z ubita piang z biatek i pozostawi¢ w ciepltym miejscu
do wyro$niecia. Dalej przygotowywaé wg przepisu 572.

581. Racuszki Ssmietankowe

400 g maki, szklanka §mietany, szklanka mleka, 3 tyzki masta lub mar-
garyny, 6-—8 tyzek cukru pudru, 2 Jaja, tyeczka proszku do pieczenia,
s6l, smazona skérka pomarariczowa, tluszcz do smazenia
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Make przesia¢ z proszkiem do pieczenia. Jaja umyé¢, wybié ze
skorupek, oddzielajgc z6ttka od biatek. Z6ttka utrzeé z cukrem,
potaczyé ze starta skérka, (uprzednio sparzona), maka, Smietang
i miekiem, doktadnie wyrobi¢. Pod koniec wyrabiania doda¢ sto-
piony ttuszcz. Nastepnie lekko wymieszaé z ubita piang z biatek,
posoli¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 572.

582. Racuszki serowe

5 iy2ek maki, 400 g sera twarogowego, 3—4 Jaja, 5 tyzek cukru pudru,
lyzeczka proszku do pieczenia, s6l, smazona skérka pomaraiiczowa,
tluszcz do smaZenia

Jaja umy¢, wybié¢ ze skorupek, oddzielajac zoéitka od biatek.
Make wymieszaé z proszkiem do pieczenia, przesiaé. Z6tka utrzeé
z cukrem, potaczy¢ ze zmielonym serem, starta skorkg poma-
raficzowa, sola oraz ubita piana z biatek, przesypujac maka.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 572.

583. Racuszki serowe (zaparzane)

200 g maki, 2 szklanki mleka, 2/3 szklanki $mietany, 150 g sera twa-
rogowego, 100 g masta lub margaryny, 45 jaj, 5 fyZek cukru pudru,
sél, olejek waniliowy, tluszcz do smazenia

Mleko zagotowaé z mastem, wsypaé przesiang make, ciagie
mieszajac, aby nie tworzyly sie grudki. Zaparzona make pod-
grzewaé mieszajgc, az ciasto bedzie odstawaé do Scianek na-
czynia i tyzki. Nastepnie zdja¢ z ognia, lekko przestudzi¢, whi-
ja¢ kolejno jaja, doktadnie wyrabiajac. Do przestudzonego cias-
ta doda¢ zmielony w maszynce twarozek utarty ze Smietana,
cpkrer5n7,2$zczyptq soli i olejkiem. Dalej przygotowywac¢ wg prze-
pisu .

584. Racuszki z jabtkami

300 g maki, 2 szklanki mieka, 4 tyzki masta lub margaryny, 30 g drozdzy,
2 jaja, 5—6 jablek, 6 lyzek cukru pudru, sdl, tluszcz do smaZenia

Mleko (ok. 1/2 szklanki) wymiesza¢ z drozdzami roztartymi z cuk-
rem (1 tyzka) oraz maka (1 lyzka). Pozostawi¢ do wyrosniecia.
Make przesiaé, polgczyé z rozczynem, pozostatym miekiem,
jajami i sola, doktadnie wyrobi¢ na pulchng mase. Pod koniec
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wyrabiania dodaé stopiony ttuszcz. Nastepnie przykry¢ serwetka
i pozostawié¢ do wyrosniecia. Jabtka umy¢, obraé, przekrajaé¢
na pé6t, wydrazy¢ gniazda nasienne, zetrze¢ na tarce o duzych
otworach lub pokrajaé w cienkie plastry. Wymieszaé z ciastem.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 572.

585. Racuszki z ananasami

400 g maki, 1,5 szklanki mleka, pét szklanki soku ananasowego,
kieliszek likieru (50 9), 200 g ananasa z puszki, 4 yzki masta lub mar-
garyny, 30 g dro2dzy, 2 |aja, sél, smazona skérka pomarariczowa,
tluszcz do smazenia

Czes¢ mieka wymieszaé z roztartymi z cukrem (1 lyzka) droz-
dzami oraz maka (1 tyzka). Pozostawi¢ do wyros$niecia. Make
przesia¢, potaczyé z rozczynem, mlekiem, jajami i solg, dokiad-
nie wyrohi¢ na puichng mase. Pod koniec wyrabiania dodac¢
sok ananasowy, likier oraz stopiony tluszcz. Nastepnie ciasto
wymieszaé z ananasem pokrajanym w drobng kostke i sta-
rta skorke pomarariczowa. Dalej przygotowywaé wg przepisu 572.

586. Racuszki z rodzynkami

350 g maki, 50 g wiéréw kokosowych, 2 szklanki mleka, 4 tyzki masta
lub margaryny, 30 g droidzy, 2 jaja, 50 g rodzynkéw, sdl, cukier,
ttluszcz do smazenia

Cze$¢ mleka wymieszac¢ z roztartymi z cukrem (1 fyzka) droz-
dzami oraz maka (1 tyzka). Pozostawi¢ do wyrosniecia. Make
przesiaé, potaczyé z rozczynem, miekiem, jajami i solg dokiad-
nie wyrobi¢ na puichna mase. Pod koniec wyrabiania dodaé
wiory kokosowe oraz stopiony tluszcz. Nastepnie ciasto wymie-
szaé z optukanymi i otaczanymi w mace rodzynkami, pozostawi¢
do wyrosniecia. Dalej przygotowywaé wg przepisu 572.



vy

s°Rawiolkid

&

Rawiolki sg to mate okragte pieroZki sporzadzone z ciasta pie-
rogowego, z nadzieniem z warzyw, jaj, ryb itp. Podawac je mozna
jako drugie danie obiadowe lub goraca przystawke. O jako$ci
tego atrakcyjnego dania decyduje nie tylko umiejetnos¢ przygo-
towania ciasta i nadzienia, ale takze wtasciwy spos6b ugotowa-
nia. Jest to tania, bardzo smaczna, cho¢ pracochtonna potrawa.
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587. Rawiolki z pieczarkami

Ciasto: 350 g maki (ok. 2 szklanki), Jajo, 2/3 szklanki wody, sél
Nadzienie: 500 g pieczarek, 1—2 cebule, 1,8 tyzki thuszczu do cebuli,
2 ty2Ki butki tartej, 26ttko, natka pietruszki, 1,5 tyzki ttuszczu do go-
towania, 3 fyzki masta, sél i pieprz do smaku

Cebule i pieczarki oczyscié, oplukaé, pokraja¢ drobno, usma-
2yé, wystudzié. Wymieszaé z zéttkiem, butka tarta i posiekana
natka pietruszki, doprawi¢. Make przesiaé na stolnice, wbic
jajo, zarobié ciasto nozem, wlewajac cienkim strumieniem wode.
Zrobi¢ wolne ciasto, starannie wyrabiajac reka. Nastepnie po-
dzieli¢ na czesci, rozwatkowaé, wykrawa¢é kieliszkiem lub forem-
ka krazki, na kt6ére naktadaé nadzienie wielkosci orzecha lasko-
wego, nakryé pozostatymi krazkami ciasta, zlepi¢ brzegi. Goto-
waé kilka minut we wrzacej osolonej wodzie z dodatkiem ttuszczu.
Po ugotowaniu wyja¢ tyzka cedzakowa, odsaczyé, polaé stopio-
nym mastem.

588. Rawiolki ze szpinakiem |

Ciasto: jak w przepisie 587

Nadzienle: 700 g szpinaku, 2 iyzki masta lub margaryny, 2 tyzki
maki, 26ttko, 1,5 fyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masta, s6l,
pieprz i czosnek do smaku

Szpinak przebraé, optukaé, sparzyé, odcedzié, odsaczyé, wystu-
dzié, zemleé. Tiuszcz rozgrzaé, wymieszaé z maka, zasmazyé
nie rumieniac, potaczyé ze szpinakiem, chwile poddusi€. Wymie-
szaé z 26ttkiem, doprawi¢. Dalej przygotowywaé jak poprzednio.

589. Rawiolki ze szpinakiem Il

Ciasto: Jak w przepisie 587

Nadzienie: 700 g szpinaku, 2 tyzki masia lub margaryny, 2 26itka,
100 g 26Hego twardego sera, 1,5 ty2zki tHuszczu do gotowania, 3 tyki
masta do polania, sél, pieprz I czosnek do smaku

Szpinak przebraé, optukaé, sparzyé, odcedzié, odsaczyé. Po wy-

studzeniu zemle¢, podsmazyé na masle, pofaczy¢ z zéttkami

gastartym serem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu
7.
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590. Rawiolki ze szpinakiem 1li

Ciasto: jak w przepisie 587 _

Nadzienie: 400 g szpinaku, 150 g cielgciny lub kury bk, 2 cebule,
1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, 50 g 26Htego twardego sera, 1,5 tyZki
tluszczu do gotowania, 3 ty2ki masta, sé! i pieprz do smaku

Szpinak przebraé, optukaé, sparzy¢ wrzacga woda, odcedzié,
odsaczyé, zemleé razem z miesem. Cebule obraé, optukaé,
drobno pokraja¢, usmazy¢, potaczyé z przygotowanym szpina-
kiem, chwile poddusi¢. Wymiesza¢ ze startym serem, doprawié.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 587.

591. Rawiolki z fasolg

Ciasto: jak w przepisie 587

Nadzienie: 150 g fasoli pertowej, 100 g iSHego twardego sera,
2 cebule, 1,5 tyzki tluszczu do cebuli, 2 26ttka, 3 tyzki ttuszczu do
gotowania, sél i pieprz do smaku

Fasole przebraé, optukaé, zala¢ woda, zagotowad i pozostawié
na 2 godz. Nastepnie ugotowaé w tej samej wodzie, odcedzié,
odsaczyé. Cebule obra¢, optukaé, pokrajaé w kostke, usma-
2yé, zemleé razem z fasclg, wymieszaé¢ z zdéitkami i startym
serem, doprawic. Dalej przygotowywaé wg przepisu 587.

592. Rawiolki po rzymsku

Ciasto: jak w przepisie 587

Nadzienie: 300 g :idttego twardego sera, 1—2 iditka lub 2 dyski
$mietany, natka pietruszki, 3 tyZzki ketchupu, 1,5 #yzki Htuszczu do
gotowania, 3 tytki masta lub margaryny, sél i pieprz do smaku

Ser zetrze¢, wymieszaé z zéitkami, posiekang natka pietruszki
i ketchupem, deprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 587.

593. Rawiolki po alpejsku |

Ciasto: jak w przepisie 587

Nadzienie: 400 g cebuli, 3 tyzki ttuszczu, 3 tyzki koncentratu po-
midorowego, 30 g bulki tartej, 80 g 26Hego twardego sera, natka
rietruszki. sdl, pieprz, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masta
ub margaryny do polania
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Cebule obra¢, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé, doda¢ kon-
centrat pomidorowy, chwile poddusi¢ ciqgle mieszajac. Nastep-
nie potaczy¢ z butka tartg, startym serem i posiekana natkg pie-
truszki, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 587.

594. Rawiolki po alpejsku I

Ciasto: jak w przepisie 587

Nadzienie: 400 g ryby gotowanej, 250 g bananéw, 3—4 tyzki ke-
tchupu, natka pietruszki, 1,5 tyzki tluszczu do gotowania, 3 tyzki
masta lub margaryny do polania, sél i pieprz do smaku

Banany umy¢, obra¢, zemle¢ z ryba, wymiesza¢ z posiekang
natkg pietruszki i ketchupem, doprawié. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 587.

595. Rawiolki po cesarsku

Ciasto: {'ak w przepisie 587

Nadziente: 600 g marchwi, szklanka mleka, 1—2 Z6tka, 50 g ro-
dzynkéw, 2 biatka, 2 tyzki cukru pudru, 1,5 tyzki tfuszczu do goto-
wania, 3 ty2ki masta do polania, sél i cukier do smaku

Marchew umyé, obraé, optukaé. Zalaé wrzacg osolong woda
z dodatkiem mileka, ugotowaé, odcedzi¢, zemleé¢. Wymieszaé
z z6ttkami i optukanymi rodzynkami, doprawié. Dalej przygoto-
wywaé wg przepisu 587, Nastepnie utozy¢ w naczyniu zarood-
pornym, polaé mastem, natozy¢ dekoracyjnie ubita piene z biatek
z cukrem, zapiec.

595. Rawiolki ,,Rossini”

Ciasto: jak w przepisie 587

Nadzienie: 150 g ryu, 150 g mézgu, 2 cebule, 1,5 tyZki tluszczu,
26ttko, natka pietruszki, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, 3 tyzki masta
do polania, s6l i pieprz do smaku

Ryz optukaé, zala¢ duza iloscig wrzgcej osolonej wody, ugo-
towacé, odcedzié, odsaczyé. Mdézg obrac z bton, posiekaé. Cebule
obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé, doda¢ mézg i sma-
zy¢ 3—4 min., ciagle mieszajac. Pod koniec smaienia dodac
26ttko, wymieszaé z ryzem i posiekana natka pietruszki, dopra-
wi¢. Dalej przygotowywaé¢ wg przepisu 587.
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Jest on podstawa wyzywienia 1/5 czeSci ludzko$ci; jego uprawa—
gtéwnie w Azji, Afryce i Ameryce—zajmuje drugie miejsce po
pszenicy. Rozréznia sie wiele odmian ryzu; najlepszy jest nizinny
o dorodnych duzych ziarnach oraz gérski o drobnych ziarnach.
Ziarno ryzu pokrywa jasna lub ciemnobraZowa tuska, a po jej
usunieciu otrzymuje sie ryz o biatym zabarwieniu z Zéitym odcie-
niem i w takiej postaci kupowany jest w sklepach. Luszczenie i po-
lerowanie pozbawia ryz biatka, ttuszczu i witamin (grupy B), przez
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co ma on znikoma warto$¢é odzywcza. Braki te mozna wyréwnaé
faczac ry2 z takimi sktadnikami jak: warzywa, mieso, ryby, owoce,
jaja, itp. ;

Ryi' moze by¢ podawany jako samodzielne danie oraz jako do-
datek do zup, pierogéw, kulebiakéw itp.; przy drugich daniach
z powodzeniem zastepuje ziemniaki, kluski czy kasze.

597. Ryz na sypko

250 g ry2u, 2 szklanki wody, 1,5 tyzki ﬂuszczu, s6l do smaku

Ryz oplukaé¢ w cieplej wodzie, odsaczyé. Zala¢ wrzaca osolong
wodg z dodatkiem tluszczu, zagotowaé mieszajac. Gotowaé 15
min. pod przykryciem na matym ogniu. Potem wstawi¢ do $rednio
nagrzanego piekarnika na 5—10 min.

598. Ryz na sypko po indyjsku I

250 g ryzu, 3 | wody, cytryna, sél i curry do smaku

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odsaczyé. Nastepnie wsypaé
cienkim strumieniem na wrzaca osolong wode, gotowaé 15 min.
bez przykrycia. Pod koniec gotowania dodaé sok z cytryny lub
kwasek cytrynowy. Miekki ryz odcedzié, przeptukaé goraca woda
posypacé przyprawami i wysuszy¢ w piekarniku, czesto mieszajac.

599. Ryz na sypko po indyjsku Il

250 g ryzu, 2 szklanki wody, 3 ly2ki tluszczu, séi i curry do smaku

Ryz oplukaé w cieptej wodzie, namoczyé na 10 min., odcedzi¢,
odsgczyé. Nastepnie podsmazyé na ttuszczu, ciggle mieszajac.
Potem zalaé wrzaca osolong woda z dodatkiem curry, zamie-
szaé, zagotowaé i wstawi¢ do Srednio nagrzanego piekarnika
na 20—25 min.
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600. Ryz na sypko po wietnamsku I

250 g ryzu, 1,5 | wody, sé6l do smaku

Ryz zala¢ wrzaca osolong woda, gotowaé 5 min., odcedzié,
pozostawiajac tylko tyle wody, aby ryz byt wilgotny. Nastepnie
naczynie przykryé i pozostawi¢ na pfycie ochronnej; gotowacd
10 min. na matym ogniu.

601. Ryz na sypko po wietnamsku li

250 g ryzu, 2 szklanki wody, 3 tyZki thuszczu, kilka malych cebulek,
s6l i gatka muszkatotlowa do smaku

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzi¢, odsaczyé. Nastepnie
zala¢ wrzaca osolong wodg, zagotowaé, witozyé obrane i optu-
kane cebulki, gotowaé 20 min. bez przykrycia. Cebule wyjaé,
ryz polaé ttuszczem, posypac starta gatka muszkatotowa, wstawic
przykryty do piekarnika na 5—8 min.

602. Ryz na sypko po chinsku

250 g rytu, 2 szklanki wody, 86l do smaku

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzi¢, odsaczyé. Nastepnie
zala¢ wrzacq osolong wodg, gotowaé 10 min. bez przykrycia.
W ryzu zrobi¢ trzonkiem drewnianej fyzki otwory, przykry¢ na-
czynie, postawi¢ na plycie ochronnej i gotowa¢ 16—15 min. na
matym ogniu.

603. Ryz na sypko po arabsku

250 g ryzu, 2 szklanki wody, sél, biaty pieprz | cynamon do smaku

Ryz optukaé w cieplej wodzie, odcedzié, odsaczyé, zalaé wrzaca
woda (niepetna szklanka), zagotowaé, dodaé¢ przyprawy, zala¢
pozostata woda, przykryé naczynie i gotowaé 15 min. na piycie
ochronnej. Nastepnie wstawi¢ do Srednio nagrzanego piekar-
nika na 10—15 min.
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604. Ryz na sypko po turecku

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z baraniny, sél, bialy pieprz i szafran
do smaku

Ryz optukaé w cieptej wodzie, zalaé wrzacg woda,zagotowad,
odcedzié. Wywar z baraniny potaczyé z przyprawami, zagotowag,
zala¢ ryz, przykryé, gotowaé ok. 15 min, na plycie ochronnej.
Nastepnie wstawi¢ do srednio nagrzanego piekarnika na 10 min.

605. Ryz na sypko po egipsku

250 g ry2u, 2 szklanki wody, 3 dyzki oliwy, 1,5 szklanki koncentratu
pomidorowego, s6! i curry do smaku

Ryz optukaé¢ w cieptej wodzie, osuszyé. Nastepnie podsmazy¢
na oliwie, zala¢ odmierzong ilo§ciq wrzacej osolonej wody z do-
datkiem curry i koncentratu pomidorowego. Gotowaé 15 min.
na ptycie ochronnej. Potem wstawi¢ do $Srednio nagrzanego
piekarnika na 10 min.

606. Ryz na sypko po grecku

250 g ry2u, 2 szklanki wody, 3 tyzki tluszczu, cebula, strak papryki,
2--3 lyski zielonego groszku, sél i bialy pieprz do smaku

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzi¢, odsaczyé. Papryke
optukaé, podpiec w piekarniku, oczysci¢ z nasion, obra¢. Cebule
obraé, optukaé, pokrajaé w drobna kostke razem z papryka.
RyZ potgczyé z papryka, cebula, optukanym groszkiem i pieprzem.
Zala¢ wrzacq osolong woda, przykry¢ i gotowaé ok. 20 min.
na plycie ochronne;.

607. Ryz na sypko po kreolsku
250 g ryzu, 3 | wody, 3 ty2ki ttuszczu, 40 g kaparéw, sél do smaku

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, odsaczyé, zalaé wrzacag
osolona woda, gotowaé 15 min. bez przykrycia. Nastepnie prze-
ptukaé¢ pod biezaca zimng woda, odsaczyé, potaczyé z optuka-
nymi kaparami i ttuszczem. Wstawi¢ do Srednio nagrzanego
piekarnika, zapiec.
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608. Ryz na sypko po portugalsku

250 g ryiu, 2 szklanki wody, 12 cebule, 3 tyzki oliwy, sél, pieprz,
czosnek i papryka mielona do smaku

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzi¢, odsaczyé. Cebule obraé,
optukaé, pokrajaé w kostke, lekko zrumieni¢, dodaé posiekany
czosnek, jeszcze chwile smazyé. Nastepnie wymieszaé z ryzem,
smazy¢ kilka minut, ciagle mieszajac. Zalaé¢ wrzacg osolong
wodg potaczong z przyprawami, gotowaé ok. 25 min. na plycie
ochronnej pod przykryciem.

609. Ryz na sypko po kapitansku |

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z miesa lub kostek wotowych, 2 cebule,
3 tyzki ketchupu lub koncentratu pomidorowego, sél, curry i imbir
do smaku, tluszcz do cebuli

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzi¢, odsaczyé. Cebule obraé,
optukaé, pokrajaé w kostke, zrumieni¢ na ztoty kolor, wymieszaé
Z ryiem, przyprawami i ketchupem. Zalaé wywarem, zamieszaé,
przykryé i gotowaé¢ ok. 25 min. na piycie ochronnej.

610. Ryz na sypko po kapitansku il

250 g ryzu, szklanka mleka, szklanka wody, 3 tyzki masta, 250 g szpi-
naku, sé6l, pieprz i czosnek do smaku

Ryz optukaé, zalaé wrzaca osolong woda, odcedzié, odsaczyé.
Szpinak przebraé, optukaé, sparzyé wrzaca woda, odcedzié,
zemleé, podsmazy¢é na masle. Nastepnie potaczy¢ z ryzem, mle-
kiem, wodaq i przyprawami, zagotowa¢ mieszajac. Naczynie z ry-
zem wstawié do wiekszego garnka z goracg wodag i gotowad
na parze, az ryz bedzie miekki.

611. Ryz na sypko po redaktorsku |

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu, natka pietruszki, 3 fyzki masta,
2 26ttka, sol i pieprz do smaku

Ryz optukaé, sparzyé wrzaca woda, odcedzi¢, wymieszaé z ioit-
kami utartymi z mastem i posnekanq natkg pletruszkl Zala¢ wy-
warem z przyprawami, przykry¢ i gotowaé¢ 25 min. na ptycie o-
chronne;j.
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612. Ryz na sypko po redaktorsku Il

250 g ry2u, 2 szklanki biatego wytrawnego wina, 3 tyzki masta, natka
pietruszki, s6l i bialy pieprz do smaku

Ryz optukaé, sparzyé wrzaca woda, odcedzi¢, zala¢ winem,
wymieszaé z; mastem, posiekang natka pietruszki i przyprawami.
Przykry¢ i gotowaé ok. 25 min. na matym ogniu.

613. Ryz na sypko po senatorsku

250 g ryiu, 2 szklanki wody, 3 dyzki koncentratu pomidorowego,
1—2 straki papryki konserwowej, 3 tyzki tluszczu, sél, pieprz, imbir,
goZdziki i cynamon do smaku

Ryz optukaé, zala¢ wrzaca woda wymieszang z przyprawami,
koncentratem pomidorowym, zmielong papryka oraz tluszczem,
zagotowaé mieszajac. Nastepnie przykryé, gotowaé ok. 25 min.
na plycie ochronnej.

614. Ryz po brazylijsku

250 g ryzu, 2 szkianki wody, 3 tyZki oliwy, 3 cebule, 3 ty2ki koncentraty
pomidorowego, sé6l i curry do smaku

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, podsmaiyé, dodaé
optukany ryz, smazy¢ jeszcze 2—3 min. ciggle mieszajac. Potem
zalaé¢ wrzaca osolong woda z dodatkiem koncentratu pomido-
rowego i curry, zagotowaé mieszajgc. Gotowaé¢ 15—20 min, na
wolnym ogniu pod przykryciem.

615. Ryz po tajlandzku

250 g ryzu, 2 szklankj wqdy, 1,5 fy2ki masta do ryzu, 100 g dymki,
40 g migdatéw, 3 tyzki oliwy, 2 jaja, s6l i maggi do smaku

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odsaczyé. Nastepnie zalaé wrzaca
osolona wodq z dodatkiem masla, zagotowaé mieszajgc. Goto-
waé 15—20 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Migdaty
sparzyé, obraé ze skérki, posiekaé, podsmazyé na oliwie, wy-
tozyé na talerz. Na pozostaly ttuszcz wlozyé drobno pokrajana
cebule, roztrzepane trzepaczka jaja i ryz; smazyé na wolnym
ogniu, az ryz lekko podrumieni sie. Przed podaniem posypaé
migdatami.
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616. Ryz po algiersku

250 g ryzu, 1 1/3 szklanki wody, szklanka soku pomaraificzowego,
3tyzki masta, 50 g smazonej skérki pomarariczowej, natka pietruszki,
86l do smaku

Ryz optuka¢ w cieptej wodzie, odsaczyé, zalaé wrzaca osolong
woda z dodatkiem masta, soku pomaranczowego i startej skorki
pomaranczowej. Zamieszaé, przykry¢ i gotowaé 20 min. na wol-
;\ym E.gniu. Przed podaniem wymieszaé z posiekang natka pie-
ruszki.

617. Ryz po budapesztenisku

250 g ryzu, 2 szklanki wody, 1—2 straki papryki konserwowej, 200 g
pieczarek, 2 cebule, 1,5 ty2ki thuszczu, koperek, sél, pieprz i papryka
mielona do smaku, ttuszcz do naczynia, 4 tyzki ketchupu, 50 g 26ttego
twardego sera

Ryz optukaé, zalaé wrzaca osolong woda, zagotowaé mieszajgc,
przykryé i gotowaé 15 min. na matym ogniu. Cebule i pieczarki
oczyscié, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé. Papryke pokra-
jac w paseczki, wymieszac¢ z ryzem i posiekanym koperkiem,
doprawi¢. Utozy¢ w naczyniu wysmarowanym ttuszczem, prze-
ktadajac pieczarkami z cebulg. Nastepnie wyrownaé powierz-
chnie, pola¢ ketchupem lub doprawionym koncentratem pomi-
dorowym, posypaé startym serem i zapiec.

618. Ryz po cesarsku |

250 g ryiu, 2 szklanki wody, 150 g paréwek cienkich, banan, 4 tyzki
masfa, 1—2 pomidory, sél, pieprz, thuszcz do naczynia, 100 g 2éttego
twardego sera

Ryz opluka¢, zala¢ wrzacg osolong woda, zagotowac miesza-
jac. Przykry¢ i gotowaé ok. 15 min. na matym ogniu. Pomidory
umyé, sparzyé, obra¢ ze skoérki, pokraja¢ w czagstki. Parowki
i banan obra¢, pokraja¢ w plastry, podsmazyé na masle razem
z pomidorami. Ryz przetozyé do naczynia wysmarowanego ttusz-
czem, przektadajac paréwkami, bananami i pomidorami, prze-
sypujac jednoczesnie przyprawami. Nastepnie wyréwnac powierz-
chnie, posypaé startym serem i zapiec.
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619. Ryz po kalifornijsku

250 g ryzu, 2 szklanki wody, 2 cebule, 2—3 straki papryki, 4 tyzki
ttuszczu, 100 g rodzynkéw, s6l, pieprz i czosnek do smaku

Cebule i papryke oczysci¢, optukaé, drobno pokraja{:, _podsma-
2yé, dusié do miekkosci. Nastepnie zemleé,,podsmazyc z optu-
kanym ryzem, ciagle mieszajac. Wymieszaé z optukanymi ro-
dzynkami i przyprawami, zala¢ wrzaca osolona woda, ugotowaé
pod przykryciem na matym ogniu.

620. Ryz po mazursku

250 g ryzu, 2 szklanki wody lub wywaru z miesa albg kostki rosotowej,
250 g boczku wedzonego (gotowanego), 250 g sliwek suszonych,
s6l, pieprz i sok cytryny do smaku, 80g 2d6ttego twardego sera,
ttuszcz i butka tarta do naczynia :

Ryz optukaé, zalaé¢ wrzaca osolong woda, zamjgszag’, przykryc’:
i gotowa¢ 15 min. na plycie ochronnej, doprawic. Sliwki umyé,
namocczyé, wypestkowaé, ugotowaé, skropi¢ sokiem z cytryny.
Do wysmarowanego tluszczem i posypanego butkg tarta na-
czynia nalozyé ryz, przektadajgc plastrami boczku i Sliwkami.
Nastepnie wyréwnaé¢ powierzchnie, posypaé startym serem,
zapiec.

62i. Ryz po francusku

250 g ryzu, 2 szklanki rosotu, 250 g pieczarek, 2 :6ttka, 4 tyzki oliwy,
natka pietruszki, 50 g orzechdw wioskich, sél, pieprz, sok z cytryny
80 g ketchupu, ttuszcz, butka tarta do naczyn ia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym rosolem, zamieszaé, przykry¢ i ugo-
towaC na ptycie ochronnej. Pieczarki oczyscié, optukaé, pokra-
ja¢ w plastry, usmazy¢, wymieszac z zéitkami i posiekana natka
pietruszki, doprawi¢. Do wysmarowanego ttuszczem i posy-
panego butka tarta naczynia nalozyé ryz, przekiadajgc przy-
gotowanymi pieczarkami. Nastepnie wyréwnaé powierzchnig,
pola¢ ketchupem, zapiec.

622. Ryz po kaszubsku

250 g ryzu, 2 szklanki, rosotu, 2—3 ogérki konserwowe, 2 jaja
na twardo, 150 g 2dttego twardego sera, 2 jabtka, natka pietruszki,
s6l i pleprz do smaku, butka tarta i ttuszcz do naczynia
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RyZ optukaé, zalaé wrzgcym rosotem, zamieszaé, przykryé i ugo-
towa¢ na ptycie ochronnej. Jabtka umyé, obraé, przekraja¢ na
pot, usunaé gniazda nasienne, pokraja¢ w czastki razem z jaja-
mi. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta
naczynia natozyé doprawiony ryz, przektadajac jabtkami, jaja-
mi oraz pokrajanymi w plastry ogérkami, przesypujac jedno-
czeSnie posiekang natkq pietruszki i przyprawami. Nastepnie
wyréwnac¢ powierzchnie, posypaé startym serem, zapiec.

623. Ryz po admiralsku |

250 g ryzu, 2 szklanki rosotu z drobiu lub z kostki, 200 g wedzone
ryby bez kosci i skéry, 150 g 26ttego twardego sera, 1—2 jablka,
2/3 szklanki gestej $§mietany, 2 26ttka, sél i pieprz do smaku, butka
tarta i tluszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé¢ wrzacym rosotem, zamieszaé, przykryé i u-
gotowaé na ptycie ochronnej. Jabtka umyé, obraé, przekraja¢
na pét, usungé gniazda nasienne, pokraja¢ w kostke razem z ry-
bami. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego bulkg tartg
naczynia natozy¢ doprawiony ryz, przekltadajac ryba i jabtkami,
przesypujac jednoczes$nie przyprawami i startym serem. Nastep-
nie wyréwnac¢ powierzchnie, polaé¢ Smietang wymieszang z 26H-
kami i przyprawami, zapiec.

624. Ryz po admiralsku Il

250 g ryzu, 2 szklanki rosotu z drobiu lub kostki, puszka sardynek,
1—2 pomidory, 1—2 straki papryki konserwowej, 100 g z6ttego twar-~
dego sera, natka pietruszki, sol i pieprz do smaku, butka tarta i ttuszcz
do naczynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym rosolem, zamieszaé, przykry¢ i u-
gotowaé na plycie ochronnej. Pomidory umyé, sparzyé, obraé
ze skorki, pokraja¢ w plastry. Do wysmarowanego tluszczem
i posypanego butka tarta naczynia natoiyé doprawiony ryz,
przektadajac pomidorami, rozdrobnionymi sardynkami i pokra-
jana w paseczki papryka, przesypujac jednocze$nie posiekang
natka pietruszki i przyprawami. Nastepnie wyréwnaé¢ powierz-
chnie, posypaé startym serem i zapiec.
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625. RyZ po hiszpaiisku

250 g ry2u, 2 szklanki rosolu z drobiu lub kostki, 3 pomidory, 150 g
poledwicy wieprzowej, 2 cebule, 2 straki papryki, 4 ty2ki oliwy, natka
pietruszki, sél, pieprz, tymianek i currydo smaku, butka tarta i ttuszcz
do naczynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym rosotem, zamieszaé, przykryé i u-
gotowaé na plycie ochronnej. Pomidory umyé, sparzyé, obrac
ze skorki, pokrajaé w plastry. Cebule i papryke oczysci¢, optukaé,
pokraja¢ w paseczki razem z poledwica, usmazyé. Do wysmaro-
wanego ttuszczem i posypanego butka tarta naczynia natozy¢
doprawiony ryz, przektadajac przygotowang poledwica, wyréwnaé
powierzchnie, zapiec.

626. Ryz po panamsku

250 g ryZu, 2 szklanki rosofu z drobiu lub kostki, 2—3 cebule, 2 tyzki
oliwy, banan, 2—3 jabtka, 100 g ketchupu, sél, pieprz i curry do
smaku, butka tarta i ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym rosotem, zamieszaé, przykry€ i u-
gotowaé¢ na plycie ochronnej. Cebule, jabtka i banana, umyé¢,
obraé, pokrajaé w kostke. Cebule usmazyé. Do wysmarowanego
ttuszczem i posypanego bhutka tarta naczynia natozyé¢ doprawiony
ryz, przektadajgc cebula, jabtkami i bananem, przesypujac przy-
prawami. Nastepnie wyréwnaé powierzchnie, polaé ketchupem,
zapiec.

627. Ryz po londynsku

250 g ry2u, 2 szklanki rosofu z drobiu lub rosotu z kostki, 3—4 ce-
bule, 3 tyzki luszczu, 3—4 tyzki koncentratu pomidorowego, sél,
pieprz, sok z cytryny i migta do smaku, butka tarta i ttuszcz do na-
czynia

Ryz optukaé, zala¢ rosotem, zamieszadé, przykryé i ugotowaé na
ptycie ochronnej. Cebule obra¢, optuka¢, pokraja¢ w plastry,
usmazyé, wymiesza¢ z koncentratem pomidorowym i przypra-
wami. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta
naczynia natozy¢ ryz wymieszany z przyprawami, przetozyé przy-
gotowana cebula, wyréwnaé¢ powierzchnie, zapiec.
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628. Ryz po tatarsku

250 g ryzu, 2 szklanki wody lub wywaru z baraniny, 200 g migsa
baraniego bfk, 2 cebule, 4 ty2ki ttuszczu, 40 g rodzynkéw, sél, pieprz,
cﬁrry i imbir do smaku, 4 ty2ki koncentratu pomidorowego, 2 tyzki
oliwy

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke. Migso umy¢, zemleé,
podsmazyé, dodaé cebule, lekko zrumienié, wymieszaé z optu-
kanym ryzem, przyprawami oraz optukanymi rodzynkami. Zalaé
woda, wymieszaé, przykryé i gotowaé ok. 20 min. na malym
ogniu. Nastepnie polaé koncentratem pomidorowym wymie-
szanym z oliwa, zapiec w gorgcym piekarniku.

629. Ryz po karpacku |

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z miesa lub rosotu z kostki, 2 cebule,
1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, 600 g szpinaku, 2 ty2ki masta, 4 tyiki
$mietany, 4 jaja, 100 g 26ttego twardego sera, s6l, pieprz i czosnek
do smaku, butka tarta i ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowacé na ptycie ochronnej. Cebulg obraé, optukaé, pokra-
a¢ w kostke, usmazyé. Szpinak przebraé, optukaé, sparzyg,
odcedzié, odsaczyé, zemleé, podsmazyé na masle, wymieszaé
ze Smietana, doprawié. Do wysmarowanego ttuszczem i posy-
panego butka tarta naczynia natozy¢ ryz wymieszany z cebulg
i przyprawami. Wyréwna¢ powierzchnie, przykry¢ szpinakiem
wbié¢ jaja, posypaé startym serem, zapiec.

630. Ryz po karpacku Il

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z miesa lub rosotu z kostki, 150 g pa-
rowek cienkich, 150 g groszku konserwowego, 2 cebule, 1,5 tyzki
tluszczu, 200 g Z6ttego twardego sera, s6l, pieprz i tymianek do
smaku, butka tarta i ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé i u-
gotowaé na ptycie ochronnej. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé
w kostke, usmazyé. Parowki obraé z ostonek, pokrajaé w plastry.
Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta naczy-
nia natozy¢ ryz, przektadajac cebula, groszkiem i paréwkami
oraz przesypujac przyprawami. Wyrownaé powierzchnie, posy-
paé startym serem, zapiec.
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631. Ryz a la Contessa

250 g ryzu, 22/3 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 200 g
groszku konserwowego, kawalek ugotowanego kalafiora, 2 tyiki
masta lub margaryny, 2 tyzki maki, pét szklanki $mietany, 50 g
26ttego twardego sera, sol, curry, butka tarta i ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem (2 szklanki), zamieszaé,
przykryé¢ i ugotowaé na ptycie ochronnej. Masto rozgrzaé, wymie-
sza¢ z maka, zasmazy¢ nie rumieniac, wlewac¢ powoli pozostaty
zimny wywar ze $mietana, szybko mieszajac trzepaczka, zago-
towaé, doprawi¢. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego
butka tarta naczynia natozy¢ doprawiony ryz, obtozyé groszkiem
i czastkami kalafiora, pola¢ sosem, posypaé startym serem,
zapiec.

632. Ryz ,,Rembrandt”

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu fub rosotu z kostki, 250 g kury
b/k, 1—2 peczki wioszczyzny bez kapusty, 100 g groszku konser-
wowego, 4 tyzki ttuszczu, 2/3 szklanki $mietany, z6itko, 50 g 2dttego
twardego sera, natka pietruszki, butka tarta i ttuszcz do naczynia,
s6l, gatka muszkatotlowa, imbir do smaku

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Kure umyé, pokrajaé¢ w paseczki,
podsmazyé, skropié¢ wywarem, dusi¢ do miekkosci. Warzywa
umyé, obraé, optukaé, pokraja¢ w paseczki, doda¢ do kury pod
koniec duszenia. Nastepnie wymieszaé ze $mietang potaczona
z z6ttkiem. Do naczynia wysmarowanego tluszczem i posypa-
negc butkag tarta nalozyé doprawiony ryi, przektadajac grosz-
kiem; wyréwna¢ powierzchnie, obtozyé przygotowana masa,
posypaé startym serem, zapiec.

633. Ryz ,,Van Gogh”

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 2—3 po-
midory, 150 g pieczarek, 2 ty2ki ttuszczu do pieczarek, 150 g szynki
lub kielbasy szynkowej, 100 g 2é6itego twardego sera, sé! i pleprz
do smaku, butka tarta i ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na plycie ochronnej. Pomidory umyé¢, sparzyé, obraé
ze skorki, pokrajaé w plastry. Pieczarki oczyscié, optukaé, pokra-
ja¢ w kostke, usmazyé, wymieszaé z ryzem, doprawié. Do wysma-
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rowanego ttuszczem i posypanego butka tarta naczynia natozyé
ryz, przykryé plastrem pomidora, posypaé pokrajang w paseczki
kielbasa, przyprawami i startym serem, zapiec.

634. Ryz aux fines herbes

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 4 jaja,
natka pietruszki, 100 g 26ttego twardego sera, soli pieprz do smaku,
butka tarta i ttuszcz do naczynia

Ryz oplukaé, zalaé¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé,
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Nastepnie wymieszaé z posie-
kana natka pietruszki, przetozy¢ do wysmarowanego tluszczem
i posypanego bulka tarta naczynia, wyréwnaé powierzchnie,
wbié jaja, posypaé przyprawami i startym serem, zapiec.

635. Ryz ,,Wiktoria”

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 4 jaja,
100 g szynki lub kietbasy szynkowej, 100 g groszku konserwowego,
100 g z6itego twardego sera, sél i pieprz do smaku, tarta butka
i ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Nastepnie doprawié, przetozyé
do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butkg tarta naczy-
nia, wyrbwnac¢ powierzchnig, obtozy¢ groszkiem i szynkg pokra-
jang w paseczki, posypa¢ przyprawami, pola¢ jajami roztrzepa-
nymi trzepaczka, posypaé startym serem, zapiec.

636. Ryz po kozacku

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 4 cebule,
3 ty2ki ttuszczu, 150 g boczku wedzonego (gotowanego), 100 ¢
kietbasy, 100 g 26itego twardego sera, s6l i pieprz do smaku, butka
tarta i tluszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykry¢ i u-
gotowaé¢ na ptycie ochronnej. Cebuie obra¢, optukaé, pokrajaé¢
w poéiplasterki, usmazy¢. Boczek i kietbase pokraja¢ w paseczki.
Do wysmarowanego tluszczem i posypanego butka tarta naczy-
nia natozyé doprawiony ryZ, przektadajac boczkiem i kietbasa.
Wyréwnac powierzchnie, obtozyé cebula, posypaé startym se-
rem, zapiec.
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637. Ryz ,,Gordon”

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 200 g cle-
leciny bJk, 150 g cielgciny — 250 g kury, 100 g szynki, 2 cebule,
3 dyzki ttuszczu, p6t szklanki Smietany, 3 tyzki koncentratu po-
midorolwego. s6l | curry do smaku, butka tarta i ttuszcz do
naczynla

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykry€ i u-
gotowaé na plycie ochronnej. Cielgcine ij kure pokraja¢ w pa-
seczki, podsmaiyé, dodaé cebule pokrajang w kostke, dusié
razem skrapiajac woda, pod koniec dodaé koncentrat pomido-
rowy. Nastepnie wymieszaé z szynka pokrajang w paseczki
i $mietana, doprawié¢. Do wysmarowanego ttuszczem i posypa-
nego butka tarta naczynia natozyé doprawiony ryz, przektadajac
przygotowanym migsem, wyréwnaé powierzchnie i upiec w pie-
karniku.

638. Ryz po dyrektorsku

250°g ryZu, 2 szklanki wywaru z miesa lub rosotu z kostki, 400 g wie-
przowiny b/k, 2 cebule, 2—3 ogérki konserwowse, 2 tyZki koncentratu
pomidorowego, pé6t szklanki §mietany, sél, pieprz i maggi do smaku,
butka tarta i ttuszcz do naczynia, 4 ty2ki tluszczu do miesa, 50 g
26ttego twardego sera

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na plycie ochronnej. Mieso umy¢é, pokraja¢ w kostke,
podsmazyé, dodaé drobno pokrajana cebule, poddusié, skra-
piajac woda lub wywarem. Pod koniec duszenia dodaé koncen-
trat pomidorowy oraz pokrajane w kostke ogérki. Nastepnie
wymieszaé ze Smietang, doprawi¢. Do wysmarowanego tlusz-.
czem i posypanego butka tarta naczynia natoiyé doprawiony
ryz, przektadajac przygotowanym miesem, wyréwnaé powierz-
chnig, posypaé¢ startym serem, zapiec.

639. Ryz ,,Rigoletto”

£50 g ry2u, 2 szklanki wywaru z mlﬁsa lub rosotu z kostki, 2 pomidory,
2 jaja na twardo, 150 g groszku konserwowego, 2/3 szklanki $mie-
tany gestej, s6l | curry do smaku, butka tarta i ttuszcz do naczynla

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Pomidory umy¢, sparzyé, obraé
ze skorki, pokrajaé w czgstki razem z jajami. Do wysmarowanego
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tluszczem i posypanego butka tarta naczynia natozy¢ doprawio
ryz, wyrownac powierzchnie, obtozyé pomidoramii jajami, pos'ﬁ
pa¢ groszkiem i przyprawami, pola¢ Smietana, zapiec.

640. Ryz a la Baczko

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 200 g
watrébki z drobiu, 2 cebule, 3 tyzki ttuszczu, 2 jaja na twardo, 200 g
z6ttego twardego sera, s6l i pieprz do smaku, butka tarta i thuszcz
do naczynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykry¢
i ugotowad na ptycie ochronnej. Watrébke pokrajaé, usmazyé,
dodaé drobno pokrajang cebule, poddusié. Nastepnie zemleé
razem z jajami, doprawi¢. Do wysmarowanego ttuszczem i po-
sypanego butka tarta naczynia nalozy¢ doprawiony ryz, przekia-
dajac przygotowana masa. Wyréwna¢ powierzchnig, posypaé
startym serem, zapiec.

641. Ryz ,,Orlow"”’

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 100 g fa-
soli perfowej, 2 cebule, 1/5 tyzki ttuszczu, 150 g boczku wedzonego
(gotowanego), 100 g ketchupu, sél i pieprz do smaku, butka tarta
i ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszac, przykry¢
i ugotowaé na piycie ochronnej. Fasole przebraé, optukaé, zalaé
woda, zagotowaé i pozostawi¢ na 2 godz. Nastepnie ugotowaé
w tej samej wodzie. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke,
usmazyé, wymieszaé z fasolg i pokrajanym w kystke boczkiem.
Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta naczy-
nia natozy¢ doprawiony ryz, przektadajac przygotowang fasola,
wyréwnac¢ powierzchnie, polaé ketchupem, zapiec.

642. Ryz a la Milanaise |

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 4 jaja na
twardo, koperek, 2 cebule, 1,5 tyzki thuszczu, 100 g paréwek cienkich,
2/3 szklanki $mietany gestej, 4 tyzki ketchupu, sél i pieprz do smaku,
butka tarta i tluszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé,
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Paréwki obraé¢ z ostonek, po-
kraja¢ w plasterki. Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke,
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usmazyé, wymiesza¢ z ryzem i posiekanym koperkiem, dopra-
wi¢. Do wysmarowanego tluszczem i posypanego butkg tarta
naczynia natozyé ryz, wyréwnacé powierzchnie, przykryé czast-
kamj jaj i paréwkami. Pola¢ doprawiong  $mietang i ketchupem,
zapiec.

643. Ryz a la Milanaise I

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z miesa lub rosotu z kostki, 250 g pie-
czarek, 2 tyzki ttuszczu, 3—4 ogérki konserwowe, 40 ¢ kaparéw,
100 g ketchupu, sél i pieprz do smaku, 50 g z6ttego twardego sera,
butka tarta i ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Pieczarki oczyscié, optukaé,
pokraja¢ w paski, usmazyé, wymieszaé z ryiem, doprawié.
Do wysmarowanego tiuszczem i posypanego butka tartg naczy-
nia natoiy¢é ryz, wyréwnac¢ powierzchnie, obtozyé plastrami
ogérkéw, posypaé optukanymi kaparami, przyprawami i startym
serem. Polaé ketchupem, zapiec.

644. Ryz po litewsku |

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 600 g ka-
pusty biatej, 2 cebule, 3 tyzki ttuszczu, 3 tyzki koncentratu pomido-
rowego, 150 g kietbasy, sél i pieprz do smaku, butka tarta i tluszcz
do naczynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé¢ na plycie ochronnej. Kapuste oczysci¢, optukaé,
pokraja¢ w kostke, zala¢ mata iloScig wrzacej wody, ugotowad,
odcedzi¢. Cebule obraé, optukaé, drobno pokraja¢, usmazycé,
wymieszaé z kapustg, koncentratem pomidorowym i pokrajang
w paseczki kietbasa; chwile poddusi¢, doprawi¢. Do wysmaro-
wanego ttuszczem i posypanego butka tarta naczynia natozyé
ryz, przekiadajac przygotowang kapustg, wyréwnaé powierz-
chnie i zapiec.

645. Ryz po litewsku il

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 50 g grzy-
béw suszonych, 2 cebule, 1,5 tyiki ttuszczu, 2/3 szklanki $mietany,
2 26ttka, 80 g 26Htego twardego sera, sél i pieprz do smaku, butka
tarta i ttuszcz do naczynia
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Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykgy¢
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Grzyby umy¢, namoczy¢, ugo-
towaé, zemleé, wymiesza¢ z ryzem, doprawié. Cebule obrac,
optukaé, pokrajaé w kostke, usmaiyé, pofaczyé ze Smietang
i z6ttkami, doprawi¢. Do wysmarowanego ttuszczem i posypa-
nego butka tarta naczynia natozy¢ ryz, wyréwnaé powierzchnie,
polaé przygotowanag $mietang, posypaé startym serem, zapiec.

646. Ryz po ukrainsku

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 2 cebule,
250 g sera twarogowego, 40 g ttuszczu, 80 g 26itego twardego sera,
sél i pieprz do smaku, butka tarta i thuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykry¢, i ugo-
towa¢ na plycie ochronnej. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé
w kostke, usmazyé, wymiesza¢ ze zmielonym serem twarogo-
wym, doprawié, ewentualnie dodac¢ troche $mietany. Do wysma-
rowanego ttuszczem i posypanego butka tarta naczynia natozyé
doprawiony ryz, przektadajgac przygotowang masg. Wyréwnaé
powierzchnie, posypac¢ startym serem, zapiec.

647. Ryz ,,Risi bisi”

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 200 g grosz-
ku konserwowego, 2 cebule, 1,5 !yzki ttuszczu do cebuli, 1—2 Z6ttka,
3 tyzki ketchupu, sél i pieprz do smaku, ttuszcz i butka tarta do
naczynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzgcym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowac na ptycie ochronnej. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé¢
w kostke, usmazyé, wymieszac z ryzem, doprawi¢. Mate foremki
lub duzg forme wysmarowaé ttuszczem, posypaé butka tarta,
wytozy¢é spdd i boki ryzem, natozyé groszek wymieszany z z6-
kami i ketchupem oraz przyprawami. Przykryé pozostalym ryzem
i zapiec w goragcym piekarniku. Po zapieczeniu wyjaé z formy
i zaraz podawad.

648. Ryz po madrycku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 2 cebule,
1,5 ty2ki tluszczu, 4—5 pomidoréw, 150 g 26itego twardego sera,
86l, pieprz i czosnek do smaku, butka tarta i ttuszcz do naczynia
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Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé¢ na ptycie ochronnej. Cebule obraé, optukaé, pokra-
ja¢ w kostke, usmazy¢, wymieszaé z ryzem, doprawi¢. Pomido-
ry umyé, sparzyé, obra¢ ze skérki, pokraja¢ w plastry. Do wysma-
rowanego ttuszczem i posypanego butka tarta naczynia natozyé
ryz, wyréwnaé¢ powierzchnie, obtozy¢ pomidorami, posypaé
przyprawami i startym serem, zapiec.

649. Ryz a la Pompadour

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosolu z kostki, 250 g
szynki lub kietbasy szynkowej, 2/3 szklanki $mietany, 1—2 26itka,
100 g orzechdéw wiloskich bez tupin, sé6l i pieprz do smaku, Huszcz
i butka tarta do naczynia

Ry:z optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykry¢ i u-
gotowaé na ptycie ochronnej. Orzechy sparzyé, obraé¢ ze skérki,
zetrzeé, wymieszac ze Smietang, z6ttkami i zmielong szynka, do-
prawi¢. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka
tarta naczynia nalozyé ryz, przekiadajac potowa przygotowanej
masy. Wyréwnac¢ powierzchnie, roztozyé pozostata mase, zapiec.

650. Ryz po staropolsku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 100 g
§liwek suszonych, 80 g grzybéw suszonych, p6t szklanki §mietany,
26ttko, natka pietruszki, s6l, pieprz i sok z cytryny do smaku, butka
tarta i ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Grzyby i $liwki namoczyé w o-
sobnych naczyniach, ugotowaé, pokraja¢ w kostke, wymieszaé
z ryzem, doprawié. Nastepnie przetozyé do wysmarowanego
tluszczem i posypanego butka tarta naczynia, wyréwnaé po-
wierzchnie, polaé Smietang pofaczong z zéitkami, posiekana
natka pietruszki i przyprawami, zapiec.

651. Ryz po kasztelansku 1

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 500 g
marchwi, p6t szklanki $mietany, 26ttko, 50 g rodzynkéw, 150 g sera
twarogowego, s6l, pieprz | cukier do smaku, buika tarta i thuszcz
do naczynia
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Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykry¢
i ugotowaé na plycie ochronnej. Marchew umy¢, obraé, optu-
kaé, zalaé wrzaca osolong woda, ugotowaé, wyjaé. Nastepnie
zemleé, wymieszaé ze $mietang, z6ttkiem i optukanymi rodzyn-
kami, doprawié. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego but-
ka tarta naczynia natozyé warstwami ryz, przekiadajac przygo-
towang marchewka. Posypaé startym serem, zapiec.

652. Ryz po kasztelansku Il

200 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 1—2 ce-
bule, 1,5 tyzki ttuszczu, 150 g sera twarogowego, 100 g koncentratu
pomidorowego, 50 g migdatéw, pét szklanki $mietany, 1—2 ogérki
SwieZe, koperek, 50 g 26itego twardego sera. sél i pieprz do smaku,
butka tarta i ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na plycie ochronnej. Cebule obraé, optukaé, pokraja¢
w kostke, usmazyé, potaczyé z ryzem, Smietang i zmielonym se-
rem twarogowym, doprawié. Przetozyé do naczynia wysmaro-
wanego ttuszczem i posypanego buitkg tartg, posmarowaé kon-
centratem. Migdaty sparzyé razem z ogérkami, obraé ze skérki.
Ogdérki rozbié w mikserze, dodaé posiekany koperek i posie-
‘kane migdaty, doprawié. Zalaé*masg ryz, posypaé startym se-
rem, zapiec.j

653. Ryz po mediolansku

250 g rytu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 250 g
matych cebulek, 200 g z6itego twardego sera, 50 g ketchupu, sél,
pieprz i tymianek do smaku, butka tarta i ttuszcz do naczynia

RyZ optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, doda¢ obrane i optukane
cebulki oraz przyprawy, zamieszaé, przykryé i ugotowaé na ply-
cie ochronnej. Nastgpnie ryz wyja¢, cebulki usunaé, ryz przelo-
zy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka
tarta, wyrownaé powierzchnie, posypac¢ startym serem, polaé
ketchupem, zapiec.

654. Ryz po petersbursku

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 200 g kury
pieczonej, 50 g grzybéw suszonych, 150 g watrébki z drobiu, 4 tyZki
thuszczu, 100 g 26itego twardego sera, butka tarta i ttuszcz do na-
czynia, s6l do smaku
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Ryz optukaé, zala¢ wrzagcym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Grzyby umyé, namoczyé, ugo-
towaé, wyjaé, zemleé, wymieszaé z ryzem, doprawié, przetozyé
do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta naczy-
nia. Watrébke opfukaé, wigksze kawatki przekrajaé, usmazydé.
Ryz obtozyé zmieiong kurg i watrébkami, posypaé solg i startym
serem, zapiec.

655. Ryz po krolewiecku |

250 g ryzu, 2 szklankl wywaru lub rosotu z kostki, 300 g gotowanego
sandacza, 2 jaja na twardo, 50 g tartego chrzanu, natka pietruszki,
50 g 26ttego twardego sera, 4 tyzki ketchupu, sdél i pieprz do smaku,
butka tarta i tluszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykry¢
i ugotowac na ptycie ochronnej. Sandacza obra¢ z o$ci, pokraja¢
w kostke razem z jajami. Do wysmarowanego ttuszczem i posy-
panego butkg tarta naczynia natozy¢ doprawiony ryz, przekfa-
dajac sandaczem, jajamii chrzanem, przesypujac posiekana natka
pietruszki i przyprawami. Wyréwnaé powierzchnig, posypaé
startym serem, pola¢ ketchupem, zapiec.

656. Ryz po krdolewiecku Il

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 400 g
mézgu cielecego lub wieprzowego, pét szklanki $mietany, 50 g
migdatéw, 4 tyzki ketchupu, s6l i pieprz do smaku, butka tarta i ttu-
szcz do naczynia

Moézg obraé z bion, zalaé¢ wrzacg osolong woda z dodatkiem
soku z cytryny, ugotowaé, wyjaé, zemleé. Wymieszaé z optukanym
ryzem, zalaé wywarem, przykry¢ i ugotowaé na ptycie ochronne;j.
Migdaly sparzyé, obraé ze skorki, zetrzeé. Ryz wyjaé, potaczyé
ze Smietana, doprawié, przetozy¢ do naczynia wysmarowanego
tluszczem i posypanego butka tarta, wyréwnaé powierzchnie,
posypaé migdatami, pola¢ ketchupem i zapiec.

657. Ryz a la ksiezniczka

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 50 g mig-
datéw, natka pietruszkl, 100 g koncentratu pomidorowego, kieliszek
biatego wina wytrawnego (50 g), so6l i pieprz do smaku, Huszcz
i butka tarta do naczynia
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Ryz optukaé, zalaé¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Migdaly sparzy¢, obrac ze skor-
ki, posiekaé, wymieszaé z koncentratem pomidorowym, posie-
kang natka pietruszki, winem i przyprawami. Do wysmarowanego
tluszczem i posypanego butkg naczynia natozy¢ doprawiony ryz,
polewajac przygotowanym koncentratem. Wyréwnaé powierz-
chnig, zapiec.

653. Ryz po chlopsku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 200 g wie-
przowiny b/k, 1—2 cebule, 250 g kapusty kwaszonej (gotowanej), 100 g
boczku wedzonego, 2/3 szklanki gestej $mietany, sdl, pieprz, kminek,
papryka mielona i maggi do smaku, ttuszcz do migsa, butka tarta
i ttuszez do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykry¢,
ugotowac na ptycie ochronnej. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé
w kostke razem z migsem i boczkiem, podsmazy¢, skropi¢ woda
i dusi¢ do miekkosci. Do wysmarowanego ttuszczem i posypa-
nego butka tarta naczynia natozyé ryi, przektadajac przygoto-
wanym migesem i kapusta oraz przesypujac przyprawami. Na-
stepnie polaé sosem spod miesa i §mietang, zapiec.

659. Ryz po zakopiansku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z miesa lub rosotu z kostki, 250 g
bryndzy, pét szklanki $mietany, 1—2 26ttka, 100 g ketchupu, sél
i pieprz do smaku, 50 g 26ttego twardego sera, butka tarta i ttuszcz
do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé¢,
ugotowaé na plycie ochronnej. Bryndze utrze¢ ze Smietang,
z6ttkami i ketchupem, doprawié. Do wysmarowanego Huszczem
i posypanego butkg tarta naczynia natozyé ryz, przekiadajac
przygotowana masg, wyréwnaé powierzchnig, posypa¢ startym
serem, zapiec.

660. Ryz po kaukasku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 200 g cie-
leciny gotowanej, 50 g orzechéw wtoskich bez tupin, natka pietruszki,
50 g moreli suszonych, s6l, curry i gatka muszkatotowa do smaku,
butka tarta i ttuszcz do naczynia
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Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé,
ugotowaé na ptycie ochronnej. Morele umy¢, namoczyé, prze-
trzeé. Orzechy zetrzeé, wymieszaé¢ z morelami. Do wysmarowa-
nego tfuszczem i posypanego butka tarta naczynia natoZyé
doprawiony ryz, przekfadajac pokrajang w paseczki cielecing.
Wyréwnaé powierzchnie, polaé przygotowanymi morelami z o-
rzecil:ami, zapiec. Podawaé posypane posiekana natka piet-
ruszki.

661. Ryz po batkansku |

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 400 g
baraniny bJk, 2 cebule, 3 ty2ki ttuszczu, sél, pieprz, goZdziki, gatka
muszkatotowa i imbir do smaku, 100 g twardego 2%6itego sera,
butka tarta i fluszcz do naczynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowa¢ na ptycie ochronnej. Cebule obraé, optukaé, pokra-
ja¢ w kostke razem z miesem, podsmazyé, skropi¢ woda i du-
si¢ do miekkosci, doprawié. Do wysmarowanego tluszczem
i posypanego buika tarta naczynia natozyé doprawiony ryz,
przekiadajac przygotowanym migesem. Wyréwna¢ powierzchnie,
posypaé startym serem, zapiec.

662. Ryz po batkansku Il

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 250 g
kury pieczonej, 40 g rodzynkéw, 2 tyzki masta lub margaryny, 2 tyzki
maki, szklanka mieka, 26itko, 50 g 26Htego twardego sera, sél, gatka
muszkatotowa, estragon, butka tarta i tluszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Do wysmarowanego tluszczem
i posypanego butka tarta naczynia natozy¢ doprawiony ryz,
przektadajac kura pokrajana w kostke i optukanymi rodzynka-
mi, wyréwna¢ powierzchnie. Ttuszcz rozgrzaé, wymiesza¢ z maka,
zasmazyé nie rumienigc, wlewaé powoli zimne mleko szybko
mieszajac trzepaczka. Zagotowaé, potaczyé z 26ttkiem, dopra-
wi¢, polaé ryz, posypa¢ startym serem, zapiec.

663. Ryz po syjamsku |

250 g ryzu, 2 szklankl wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 250 g
kury pieczonej, 50 g migdatéw, 150 g moreli suszonych, 3 tyzki ma-
sta, 26itko, sél, curry, tluszcz i butka tarta do naczynia
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Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Morele umyé, namoczyé, ugo-
towaé w malej iloSci wody, przetrzeé. Migdaty sparzyé, obraé
ze skorki, posiekaé. Do wysmarowanego tuszczem i posypanego
butka tarta naczynia natoiyé doprawiony ryz, przektadajac po-
krajang w kostke kura. Nastepnie wyrdwnaé powierzchnie, polaé
morelami wymieszanymi z z6itkami, posypa¢ migdatami, zapiec.

664. Ryz po syjamsku Ii

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosolu z kostki, 2 jaja,
3 tyzki oliwy, 250 g poledwicy wieprzowej, 2 cebule, 4 tyZki ketchupu
lub koncentratu pomidorowego, 50 g zdttego twardego sera, sol,
pieprz i czosnek do smaku, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Ryz optukaé, zalaé¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykry¢ i ugo-
towa¢ na ptycie ochronnej. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé
w kostke. Migso umyé, pokraja¢ w paseczki, pcdsmazyé, dodaé
cebulie, lekko zrumienié wkiadajac posiekany czosnek, doprawié.
Do wysmarowanego tfuszczem i posypanego butka tarta naczy-
nia natozy¢ doprawiony ryz, przekfadajac przygotowanym mie-
sem. Jaja roztrzepac trzepaczka, dolewajac tyzeczke wody i do-
sypujac przyprawy. Mase jajowa wlewaé powoli na patelnie
z oliwg i smazy¢ na stabym ogniu tak, aby spod omletu byt lekko
zrumieniony. Nastepnie omlet wstawi¢ do goracego piekarnika,
zapiec, wyjaé, wylozyé na deseczke, pokrajaé w paseczki, obto-
zyé ryz, pola¢ ketchupem, posypaé startym serem, zapiec.

665. Ryz ,,Marika’’

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 150 g
szynki konserwowej, 100 g z6ttego twardego sera, 2—3 jabtka, 50 g
orzechéw witoskich bez tupin, 4 tyzki ketchupu lub koncentratu
pomidorowego, sé! i pieprz do smaku, thuszczi butka tarta do na-
czynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Jabtka umy¢, obraé, przekrajaé
na pét, usunaé gniazda nasienne, zetrze¢ na tarce o duiych
otworach razem z serem, wymieszaé z szynka pokrajang w pa-
seczki, doprawié. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego
butka tartg naczynia natozyé doprawiony ryz, przektadajac przy-
gotowang masa, wyroéwnaé powierzchnie. Orzechy zetrzeé, po-
sypaé¢ nimi ryz, polaé ketchupem, zapiec.
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666. Ryz ,,lzabela”

250 g ryiu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 2 jaja,
puszka sardynek, 3 ty2ki koncentratu pomidorowego, 100 g 26ttego
twardego sera, s6l i pieprz do smakuy, ttuszcz i butka tarta do na-
czynia

Ryz optuka¢, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszac, przykryé
i ugotowaé na plycie ochronnej. Jaja umy¢, wybi¢ ze skorupek
do naczynia, wymiesza¢ z koncentratem pomidorowym, dopra-
wi¢. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta
naczynia natozy¢ doprawiony ryz, wyréwnac¢ powierzchnie,
obtozyé sardynkami, wlaé przygotowane jaja, posypaé startym
serem, zapiec.

667. Ryz po bretonsku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 3 cebule,
2 tyzki-masta do cebuli, 4 tyzki masta, 1—2 zdéitka, 4 tyzki ketchupu
lub koncentratu pomidorowego, sol, pieprz, estragon i maggi
do smaku, butka tarta i ttuszcz do naczynia

Cebule obraé, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé, dodaé ryz
i przyprawy, chwile pcdsmazyé, zalaé wywarem, zamieszad,
przykry¢ i ugotowac na ptycie ochronnej. Nastepnie wymieszacé
z z6itkami utartymi z mastem, doprawié, przetozy¢ do wysmaro-
wanego tluszczem i posypanego butka tarta naczynia. Wyréwnaé
powierzchnig, posypaé estragonem, poiaé ketchupem, zapiec.

668. Ryz ,,Mousseline’ |

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drebiu fub rosotu z kostki, 3—4
Z6ttka, kieliszek biatego wina wytrawnego (50 g), 50 g orzechéw
laskowych bez tupin, 5 ftyzek masta, 200 g pieczarek, sol i pieprz
do smaku, ttuszcz i butka tarta do naczynia

Pieczarki oczyscic, optukaé, drobno pokraja¢, wymieszaé z optu-
kanym ryzem | przyprawami, zalaé wrzagcym wywarem, zamie-
szaé, przykryé i gotowaé na ptycie ochronnej. Zétka wymieszaé
z winem i przyprawami. Naczynie z iottkami wstawi¢ do wigk-
szego garnka z goraca wodag i ubija¢ na parze, az sos zgestnieje.
Nastepnie dodawaé po kawatku masta i posiekane orzechy,
doprawi¢. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butkg
tarta naczynia natozy¢ ryz, polewajac przygotowanym sosem.
Wyréwnaé powierzchnie, zapiec.
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669. Ryz ,,Mousseline’” 1I

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 2 tyzki
masta, 2 tyzki maki, 100 g mézgu, 100 g pieczarek, 20 g kaparéw,
50 g oliwek (niekoniecznie), 50 g szynki, s6l, pieprz, 2/3 szklanki
wywaru z drobiu do sosu, pof szklanki §mietany, butka tarta i thuszcz
do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowac na ptycie ochronnej. Mézg obraé z bton, ugotowac,
pokraja¢ w kostke razem z szynka. Pieczarki oczyScié, optukac,
drobno pokraja¢. Ttuszcz rozgrzaé, vivmicszaé z magkg, zasmazy¢
nie rumienigc, wlewaé powoli zimny wywar wymieszany ze Smie-
tang, szybko mieszajac trzepaczka, zagotowac, dodacé pieczarki,
mézg, szynke, optukane kapary i wydrylowane oliwki, doprawi¢.
Dalej przygotowywaé jak poprzednio.

670. Ryz po moskiewsku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z miesa lub ro sotu z kostki, 100 g szyn-
ki, 100 g cieleciny gotowanej, 50 g szyjek rakowych (niekoniecznie),
jajo na twardo, 1—2 ogérki kwaszone, sél, pieprz, 80 g 26ttego twar-
dego sera, 4 tyZki ketchupu lub koncentratu pomidorowego, ttusizcz
i butka tarta do naczynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym rosotem, zamieszaé, przykryé i ugo-
towaé na ptycie ochronnej. Ogérki obraé, pokraja¢ w kostke
razem z szynka, cielecing i jajkiem, wymiesza¢ z szyjkami rako-
wymi, doprawi¢. Do wysmarowanego Huszczem i posypanego
butkag tarta naczynia natozy¢ doprawiony ryz, przektadajac przy-
gotowanymi sktadnikami, wyréwnaé powierzchnig, posypa¢ star-
tym serem, polaé ketchupem i zapiec.

671. Ryz po hindusku

250 g ry2u, 2 szklanki wody, 4 ty2ki ttuszczu, 200 g kury gotowanej,
200 g tososia gotowanego, 2 2o6ttka gotowans, sél, curry, tluszcz
i butka tarta do naczynia, 50 g z6ttego twardego sera

Ryz optukaé, namoczyé na 10 min., odcedzié, odsaczyé. Nastep-
nie podsmazyé na ttuszczu, ciggle mieszajac. Potem zalaé¢ woda
z dodatkiem przypraw, zamieszaé, przykry¢ i ugotowaé na ply-
cie ochronnej. Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego
butkg tarta naczynia natozyé¢ doprawiony ryz, przektadajac kurg
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i ryba pokrajang w kostke oraz przesypujac przetartymi przez
sito zo6ttkami. Nastepnie wyréwnaé powierzchnig, posypac sta-
rtym serem i zapiec.

672. Risotto z kury

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 250 g kury
gotowanej, 2 cebule, 100 g groszku konserwowego, natka pietruszki,
1,5 ty2ki ttuszczu do cebuli, 50 g 26Htego twardego sera, 4 tyzki
ketchupu, séf i pieprz do smaku, ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamiesza¢, przykry¢ i ugo-
towaé¢ na piycie ochronnej. Cebule obraé, pokraja¢ w kostke,
usmazyé, wymieszaé z ryzem, groszkiem, pokrajang w drobng
kostke kurg i posiekang natkg pietruszki, doprawié. Nastgpnie
natozyé do jednoporcjowych naczyin zaroodpornych wysma-
rowanych ttuszczem, posypaé startym serem, pola¢ ketchu-
pem, zapiec.

673. Risotto po kardynalsku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 150 g
pieczarek, 1,5 tyzki tluszczu do pieczarek, 50 g szyjek rakowych,
(niekoniecznie), 100 g groszku konserwowego, 4 tyzki ketchupu,
50 g 26ttego twardego sera, s6l i pieprz do smaku, ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykry¢ i ugo-
towaé na ptycie ochronnej. Pieczarki oczyscié, optukac, drobno
pokrajaé, usmazyé, wymiesza¢ z ryZem, groszkiem i szyjkami
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rakowymi; doprawié. Nastepnie przeloiyé do jednoporcjowych
naczyh Zaroodpornych wysmarowanych ttuszczem. Polaé ket-
chupem, posypaé startym serem, zapiec.

674. Risotto po hiszpansku

250 g ryZu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 23
straki papryki, 2 cebule, 100 g szynki (okrawki), 2 tyzki Huszczu,
100 g ketchupu, sdl i pieprz do smaku, tluszcz do naczynia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé i u-
gotowac na ptycie ochronnej. Cebule i papryke oczyscié, optukaé,
pokraja¢ w kostke, podsmazyé, wymieszac¢ z ryzem i pokrajana
w paseczki szynka, doprawi¢. Nastepnie przetozy¢ do jednopor-
cjowych naczyn zaroodpornych wysmarowanych ttuszczem, polaé
ketchupem, zapiec.

675. Risotto po wrocltawsku |

250 g ryZu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 150 g sera
topionego, 100 g szynki (okrawki), 100 g §liwek z wina lub octu,
natka pietruszki, 100 g ketchupu, sél i pieprz do smaku, ttuszcz
do naczynia

RyZ optukaé, zala¢ wrzagcymwywarem, zamiesza¢, przykryé i ugo-
towa¢ na plycie ochronnej. Sliwki wypestkowaé, pokrajaé w kostke
razem z szynka i serem, wymiesza¢ z ryzem i posiekang natkag
pietruszki, doprawié. Nastepnie przetozyé do jednoporcjowych
naczynh zaroodpornych wysmarowanych tluszczem, polaé ket-
chupem, zapiec.

676. Risotto po wroctawsku Il

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostek, 150 g
cieleciny lub kury gotowanej, 100 g paréwek cienkich, natka piet-
ruszki, 1,5 tyzki masta, 2 tyzki maki, szklanka micka, 26ttko, sél
i gatka muszkatotowa do smaku, tluszcz do naczynia, 50 g 26itego
sera do posypania

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Parowki obra¢ z ostonek, po-
kraja¢ w plastry, wymieszaé¢ z ryzem, pokrajana w kostke cielecing
i posiekana natkg pietruszki, doprawi¢. Nastepnie przetozyé
do jednoporcjowych naczyn Zaroodpornych wysmarowanych
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ttuszczem. Masto rozgrzaé, wymiesza¢ z makq, zasmazy¢ nie
rumienigc, wlewaé powoli zimne mleko szybko mieszajac trze-
paczka, zagotowaé, potaczyé z z6ttkiem, doprawié. Zala¢ risotto,
posypa¢ startym serem, zapiec.

671. Risotto po syryjsku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 250 g
baraniny bjk, 2 cebule, 50 g migdatéw, 50 g orzechéw wioskich
bez tupin, 3 ty2ki koncentratu pomidorowego, 3 tyzki tluszczu, sél,
pleprz, imbir i curry do smaku, ttuszcz do naczynia, 50 g Zéttego
twardego sera

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykry¢ i ugo-
towa¢ na ptycie ochronnej. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé
w kostke razem z miesem, podsmazyé, skropi¢ woda i dusic
do miekkosci. Pod koniec duszenia dodaé koncentrat pomido-
rowy i przyprawy. Nastepnie polaczy¢ z ryzem, doprawié, prze-
tozy¢ do jednoporcjowych naczyn zaroodpornych wysmarowanych
tluszczem. Migdaty i orzechy sparzyé, obra¢ ze skorki, zetrzeé
i posypa¢ risotto razem ze startym serem, zapiec.

678. Risotto po grecku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 100 g
pieczarek, marchew, seler, pietruszka, 2 cebule, 50 g groszku
konserwowego, 4 ty2ki thuszczu, 50 g 26ttego twardego sera, 4 tyzki
ketchupu, sél i pieprz do smaku, ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzgcyn wywarem, zamieszad, przykry¢ i ugo-
towac na piycie ochronnej. Warzywa i pieczarki oczyscié, optu-
kaé, pokraja¢ w paseczki, podsmazyé, skropi¢ woda i dusi¢ do
migkkosci. Nastepnie potaczyé z groszkiem i ryzem, doprawié.
Przetozy¢ do jednoporcjowych naczyn zaroodpornych wysmaro-
wanych ttuszczem, pola¢ ketchupem, posypaé startym serem,
zapiec.

679. Risotto po generalsku

250 g rytu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosolu z kostki, 150 g
gotowanej wotowiny, 2 jaja na twardo, 40 g grzybéw suszonych,
50 g migdatéw, 4 tyzki ketchupu lub koncentratu pomidorowego,
s6l i pieprz do smaku, ttuszcz do naczynia
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Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Grzyby umyé¢, namoczyé, ugo-
towaé, wyjaé, posiekaé razem z jajami, wymieszaé z ryzem i po-
krajang w kostke wotowing, doprawié. Nastepnie przetozyé¢ do
jednoporcjowych -naczyit zaroodpornych wysmarowanych tlusz-
czem. Migdaty sparzyé, obra¢ ze skorki, zetrzeé. Risotto polaé
ketchupem, posypaé migdatami, zapiec.

680. Risotto po serbsku

250 g ryzu, 2 szklankl wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 1,5 ty2ki
oliwy, 2 tyzki maki, szklanka wywaru z warzyw, 70 g orzechéw witos-
kich bez tupin, 1—2 26itka, sél i pieprz do smaku, tuszcz do naczynia

RyZ optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszacd, przykry¢ i ugo-
towacé na ptycie ochronnej. Ttuszcz rozgrzaé, wymieszac z maka,
zasmazy¢ nie rumienigc, wlewaé powoli zimny wywar szybko
mieszajac trzepaczka, zagotowaé. Orzechy sparzyé, obraé ze
skoérki, zetrzeé, potaczyé z sosem i 26ttkami, doprawié. Ryz prze-
tozyé do jednoporcjowych naczyfi Zzaroodpornych wysmaro-
wanych tluszczem, pola¢ sosem, zapiec.

681. Risotto po holendersku

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z drobiu lup rosotu z kostki, 4 lyzki
koncentratu pomidorowego, 200 g paréwek cienkich, 50 g orzechéw
wtoskich bez tupin, 50 g 26itego twardego sera, séi i pieprz do sma-
ku, ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé,
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Paréwki obra¢ z ostonek, pokra-
ja¢ w plastry. Orzechy sparzyé, obra¢ ze skorki, zetrzeé. Ryz
wymieszaé z koncentratem pomidorowym i paréwkami, doprawié,
przetozyé do jednoporcjowych naczyn zaroodpornych wysma-
rovganych tluszczem, posypa¢ orzechami oraz startym serem,
zapiec.

682. Risotto a la Wilson

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosotu z kostki, 250 g
kury pieczonej, 2 tyzki masta, 2 tyzki maki, szklanka $mietany 189,
lub mieka, 2 26itka, 50 g orzechow wtoskich bez tupin, sél i curry
do smaku, ttuszcz do naczynia, 50 g z6itego twardego sera
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Ryz oplukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Orzechy zetrzeé. Ttuszcz roz-
grzaé, wymiesza¢ z maka, zasmazy¢ nie rumieniac, wlewaé
powoli zimna $mietane szybko mieszajac trzepaczka, zagotowaé.
Nastepnie pofaczyé z 26ttkami i orzechami. Ryz wymieszac
z pokrajana w kostke kura, doprawié, przetozyé do jednoporcjo-
wych naczyn zaroodpornych wysmarowanych ttuszczem, polaé
sosem, posypaé startym serem, zapiec.

683. Kotleciki z ryzu po polsku

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 50 g grzy-
béw suszonych, 2 cebule, 1,6 tyzki tluszczu do cebuli, 1-2 jaja,
natka pietruszki, sé! i pieprz do smaku, butka tarta do panlerowania,
ttuszcz do smatzenia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Grzyby umyé, namoczyé, ugo-
towaé, wyjac, zemle¢. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke,
usmazy¢, potaczyé z ryzem, jajami, grzybami i posiekang natka
pietruszki, doprawi¢. Nastepnie formowaé w butce tartej owalne
kotleciki (dwa na porcje), wktadaé na rozgrzany tluszcz, pod-
smazy¢ z obu stron na jasnozioty kolor, potem dosmazyé na
matym ogniu. Podawaé¢ z ostrymi sosami i suréwkami.

684. Kotleciki z ryzu po wilensku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 100 g $li-
wek suszonych, 150 g cielgciny lub kury b/k, 1—2 26#tka lub jajo,
s6l i pieprz do smaku, butka tarta do panierowania, tluszcz do
smazenia, p6f szklanki $mietany

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na plycie ochronnej. Sliwki umyé€, namoczyé, wypest-
kowaé, zala¢ woda, w ktérej sie moczyly, ugotowac. Nastepnie
odcedzi¢, zemleé¢ razem z miesem, wymieszaé¢ z ryzem i z6ttka-
mi lub jajem, doprawié. Formowaé w butce tartej owalne kotle-
ciki (dwa na porcje), podsmazy¢ z obu stron. Potem polaé¢ §mie-
tang i upiec w piekarniku. Podawaé z sur6éwkami.

685. Kotleciki z ryzu po karpacku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z miesa lub rosotu z kostki, 150 g
migsa baraniego, 2 cebule, 100 g pieczarek, 1—2 jaja, sdl, pieprz
i curry do smaku, ketchup, butka tarta do panierowania, 3 tyzki
ttuszczu do cebuli, ttuszcz do smazenia
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Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Cebule i pieczarki oczyscic,
optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé. Wymieszac z ryzem, zmie-
lonym migsem i jajami, doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu 683. Pola¢ ketchupem.

686. Kotleciki z ryzu po batkansku I

250 g ry2u, 2 szklanki wywaru z migsa lub warzyw, 200 g cieleciny
lub kury b/k, 2 cebule, 4 tyzki koncentratu pomidorowego, 1—2 jaja,
1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, sél, pieprz, curry, tymianek, estragon
i cynamon do smaku, butka tarta do panierowania, ttuszcz do sma-
2enia

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Cebule obraé, optukaé, pokra-
ja¢ w kostke, usmazyé, potaczyé z ryzem, zmielonym miesem,
koncentratem pomidorowym i jajami, doprawi¢. Dalej przygoto-
wywaé wg przepisu 683.

687. Kotleciki z ryzu po batkarnisku Il

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z miesa lub warzyw, 2—3 straki pa-
pryki, 100 g z26ttego twardego sera, 1—2 jaja, sol, pieprz i majeranek
do smaku, butka tarta do panierowania, ttuszcz do smazenia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na plycie ochronnej. Papryke umy¢, oczyscié, pod-
piec w piekarniku, obra¢ ze skorki, zemie¢. Potaczy¢ z ryzem,
startyéga serem i jajami, doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu .

688. Kotleciki z ryzu po katalonsku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z drobiu fub rosotu z kostki, 50 g orze-
chéw wiloskich bez tupin, 100 g 26ttego twardego sera, 4 fyzki ke-
tchupu, 1—2 jaja, sél i pieprz do smaku, buika tarta do panierowania,
ttuszcz do smazienia

Ry:i optukaé, zala¢ wrzacym wywarem, zamieszal, przykryé
i ugotowac na plycie ochronnej. Orzechy zetrze¢ razem z serem,
wymieszaé z ryzem, jajami i ketchupem, doprawié. Dalej przy-
gotowywaé wg przepisu 683.
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689. Kotleciki z ryzu po andaluzyjsku |

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 3 cebule,
2 tyzki ttuszczu do cebuli, 50 g rodzynkéw, 40 g migdatéw, 1—2
26ttka lub jajo, sdl, pieprz i czosnek do smaku, bu¥ka tarta do pa-
nierowania, tluszcz do smazenia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowac na ptycie ochronnej. Cebule obra¢, pokrajaé w kostke,
usmazyé. Migdaly sparzy¢, obra¢ ze skérki, zetrze¢, potaczyé
z cebula, ryzem, optukanymi rodzynkami i zé6ttkami, doprawic.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 683.

690. Kotleciki z ryzu po andaluzyjsku Il

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 150 g szynki
(okrawki), 2 jaja na twardo, 2 jaja surowe, sél, pieprz i czosnek
do smaku, butka tarta do panierowania, ttuszcz do smazenia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowacd na ptycie ochronnej. Szynke i jaja ugotowane na twar-
do zemleé, wymiesza¢ z ryzem i jajami surowymi, doprawic.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 683.

691. Kotleciki z ryzu ,,Kadin-budu’ |

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 250 g ba-
raniny b/k, 2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, 1—3 jaja do farszu,
2 jaja i butka tarta do panierowania, sél i pieprz do smaku, ttuszcz
do smazenia, wywar do duszenia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Cebule obraé, optukaé, pokra-
ja¢ w kostke, usmazyé, potaczyé z ryzem, jajami i zmielonym
miesem, doprawié. Nastepnie uformowaé owalne kotleciki, polaé
wywarem z miesa, upiec w piekarniku. Po upieczeniu wyjagé,
wystudzi¢, panierowa¢ w rozmaconych jajach i bufce tartej.
Usmazy¢ z obu stron na silnie rozgrzanym ttuszczu.

692. Kotleciki z ryzu ,,Kadin-budu” 1l

250 g ryzu, 2 szklanki- wywaru z migsa lub rosotu z kostki, 200 g ryby
wedzonej, 100 g Zéttego twardego sera, 1—2 z6Hka lub jajo, 50 g
migdatéw, sél, pieprz i curry do smaku, butka tarta do panierowania,
tluszcz do smazenia
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Ry2 optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszaé, przykryé
i ugotowaé na ptycie ochronnej. Migdaty sparzyé, obra¢ ze skér-
ki, zetrze¢ razem z serem, wymieszaé z z6ttkami, zmielona ryba
i ryzem, doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 683.

693. Kotleciki z ryzu po kujawsku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z miesa lub rosotu z kostki, 200 g sera
twarogowego, 2 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu do cebuli, 4 tyzki koncen-
tratu pomidorowego, 2 jaja, s6! i pieprz do smaku, butka tarta do
panierowania, ttuszcz do smazZenia

Ryz optukaé, zalaé wrzgcym wywarem, zamieszac, przykry¢ i ugo-
towaé¢ na plycie ochronnej. Cebule obraé, optukaé, pokrajaé
w kostke, usmazy¢, wymieszaé z ryzem, zmielonym serem twa-
rogowym i jajami oraz koncentratem pomidorowym, doprawic.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 683

694. Kotleciki z ryzu po maltansku

250 g ryzu, 2 szklanki wywaru z miegsa lub rosotu z kostki, 50 g tar-
tego chrzanu, 2 Zéttka, 200 g tuficzyka z puszki, 40 g orzechow
wiloskich bez tupin, séli curry do smaku, butka tarta do panierowania,
ttuszcz do smazenia

Ryz optukaé, zalaé wrzacym wywarem, zamieszad, przykryé
i ugotowac na piycie ochronnej. Orzechy zetrze¢, wymieszaé
z ryzem, chrzanem, zéttkami i rozdrobnlonym tunczyklem dopra-
wi¢. Dalej przygotowywac wg przepisu 683.

695. Salatka z ryzu po warszawsku I

100 g ryzu, szklanka wody lub rosotu, 50 g groszku konserwowego
2 cebule, 12 jabtka, 2 jaja na twardo, natka pietruszki, 100 g majone-
zu, s6l, pieprz i musztarda do smaku, pomidory do dekoracji

Ryz optukaé, zalaé¢ wrzgca woda, zamiesza¢ dodajac sél, przykryé
i ugotowac¢ na ptycie ochronnej. Cebule i jabtka umyé, obraé,
pokraja¢ w kostke razem z jajami, wymiesza¢ z ryzem, groszkiem,
pos’iekanq natka pietruszki i majonezem. Doprawié¢, udekoro-
wad.
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696. Satatka z ryzu po warszawsku Il

100 g ryzu, szklanka wody lub rosotu, 1—2 straki papryki konserwo-
wej, 200 g pieczarek, 1,5 tyzki masta, koperek, 100 g majonezu,
s6l i pleprz do smaku, $liwki i cytryny do dekoracji

Ryz optukaé, zala¢ wrzaca woda, zamieszaé dodajac sél, przykryé
i ugotowaé na plycie ochronnej. Pieczarki oczys$cié¢, optukad,
pokrajaé w kostke, usmazy¢, wystudzié, potaczy¢ z ryzem, po-
krajang drobno  papryka i posiekanym koperkiem oraz majone-
zem; doprawi¢. Nastepnie udekorowaé.

697. Satatka z ryzu ,,klasztorna” |

100 g ryzu, szklanka wody, 2 tyzki masta, 50 g szyjek rakowych (nie-
koniecznie), 100.g groszku konserwowego, 100 g majonezu, koperek,
sél, pieprz i sok z cytryny do smaku, pomidory i cytryny do dekoracji

Ryz optukaé, zala¢ wrzacq woda z dodatkiem masta i soli, za-
mieszaé, przykry¢ i ugotowacé na ptycie ochronnej. Po wystu-
dzeniu wymieszaé¢ z szyjkami rakowymi, groszkiem, majonezem
i posiekanym koperkiem, doprawic¢. Nastepnie udekorowaé.

698. Satatka z ryzu ,,klasztorna” Il

100 g ryzu, szklanka wody, 2 tyzki masta, 2—3 jaja na twardo, koperek
s6l i pieprz do smaku, 100 g majonezu, pomidory do dekoracji

Ryz optukaé, zala¢ wrzacq woda z dodatkiem masta i soli, za-
mieszac, przykry¢ i ugotowac¢ na ptycie ochronnej. Po wystu-
dzeniu wymieszaé z pokrajanymi w kostke jajami i posiekanym
koperkiem oraz majonezem, doprawi¢. Nastepnie udekorowad.

699. Satatka z ryzu po berlinsku |

100 g ryzu, szklanka rosotu z kostki, 200 g miesa gotowanego,
2--3 jabtka, 100 g majonezu, 3 tyzki ketchupu, natka pietruszki,
20 g migdatéw, so6l i pieprz do smaku

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym rosotem, zamieszac, przykry¢ i ugo-
towaé na plycie ochronnej. Jabtka umy¢, obraé, przekraja¢ na
pét, usunaé gniazda nasienne, pokraja¢ w kostke razem z mie-
sem, wymieszaé z ryzem, majonezem i posiekang natka pietruszki,
doprawié. Nastepnie polaé ketchupem oraz udekorowaé spa-
rzonymi i obranymi ze skorki migdatami.
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700. Salatka z ryzu po berlinsku Il

100 g ryzu, szklanka rosotu z kostki, pét puszki sardynek, 150 g
twardego 26ttego sera, 50 g szynki konserwowej, natka pietruszki,
100 g majonezu, sél i pieprz do smaku, pomidory i cytryny do
dekoracji

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym rosotem, zamieszac, przykry¢ i ugo-
towaé na piycie ochronnej. Ser i szynke pokraja¢ w kostke, po-
ftaczy¢ z ryiem, rozdrobnionymi sardynkami, posiekang natka
pietruszki oraz majonezem. Doprawié¢ i udekorowac.

701. Satatka z ryzu po redaktorsku

100 g ryzu, szklanka rosotu z kostki, 150 g kury pieczonej, 40 g mig-
datéw, 150 g pieczarek, 1,5 tyzki masta, natka pietruszki, sél i pieprz
do smaku, 100 g majonezu, pomidory i §liwki z octu do dekoracji

RyZ optukaé, zala¢ wrzacym rosotem, zamieszaé, przykryé i ugo-
towa¢ na ptycie ochronnej. Pieczarki oczyscié, optukaé, pokra-
ja¢ w paseczki, usmazyé. Migdaly sparzyé, obraé ze skorki,
posieka¢ razem z kurg i natka pietruszki. Wymiesza¢ z ryzem,
majonezem i pieczarkami, doprawi¢. Nastepnie przetozy¢ na pét-
misek, uformowaé i udekorowadé.

702. Satatka z ryzu po batkansku

100 ryzu, szklanka wody, 1,5 tyzki masta, 1—2 straki papryKi kon-
serwowej, kawatek gotowanego kalafiora, natka pietruszki, 20 g
rodzynkéw, 100 g majonezu, sél i pieprz do smaku, pomidory
i jaja na twardo do dekoracji

Ryz oplukac, zalaé wrzaca woda z dodatkiem masta i soli, za-
mieszaé, przykryé i ugotowaé¢ na ptycie ochronnej. Kalafior
rozdrobnié, potaczy¢ z papryka pokrajang w kostke, ryzem,
majonezem, optukanymi rodzynkami i posiekang natka pietruszki,
dopraéwié. Nastepnie ufozyé na pétmisku, uformowaé, udeko-
rowac.

703. Satatka z ryzu po rybacku

150 g ryzu, 1,5 szklanki wody, 1,5 tyzki masta, 100 g filetéw $ledzio-~
wych, 150 gotowanego selera, 100 majonezu, natka pietru-
szki, s6l i pieprz do smaku, ketchup do polania
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Ryz optukaé, zala¢ woda z dodatkiem masta i soli, zamieszaé,
przykry¢ i ugotowa¢ na ptycie ochronnej. Selery i filety pokrajaé¢
w kostke, wymieszaé z ryzem, majonezem i posiekang natka
pietruszki, doprawié. Nastepnie pola¢ ketchupem.

704. Salatka z ryzu po wawelsku

100 g ryzu, szklanka wody, 1,5 tyzki masta, 50 g szyjek rakowych
(niekoniecznie), marchew ugotowana, 50 g migdatéw, 100 g majo-
nezu, natka pietruszki, sé! i pieprz do smaku, pomidory i cytryny
do dekoracji

Ryz optukaé, zala¢ wrzaca woda z dodatkiem masta i soli, za-
mieszaé, przykry¢ i ugotowaé na plycie ochronnej. Migdaty spa-
rzyé, obra¢ ze skoérki, posieka¢, wymiesza¢ z ryzem, pokrajana
w kostke marchewka, szyjkami rakowymi, majonezem i posiekana
natka pietruszki, doprawié. Nastepnie przetozyé na podimisek,
uformowaé, udekorowaé.

705. Salatka z ryzu po hiszpansku |

100 g ry2u, szklanka wody, 1,5 tytki masta, strak papryki konser-
wowej, 2—3 pomidory, szczypiorek, 5—6 ty2ek ketchupu, sél, pieprz,
czosnek oraz jajo na twardo i migdaly do dekoracji

Ryz optukaé, zala¢ wrzacqa woda z dodatkiem masta i soli, za-
miesza¢, przykryé i ugotowaé na plycie ochronnej. Pomidory
umyé, sparzyé razem z migdatami, obraé ze skérki. Pomidory
i papryke pokraja¢ w kostke, wymiesza¢ z ryzem, posiekanym
szczypiorkiem i ketchupem, doprawié. Nastepnie udekorowaé.

706. Salatka z ryzu po hiszpansku II

100 g ryzu, szklanka rosotu, najlepiej z kuropatwy lub baanta,
150—200 g migsa gotowanego z kuropatwy lub baanta, 200 g
brzoskwif z kompotu, 100 g majonezu, sdél, pieprz i sok z cytryny
do smaku oraz pomidory i cytryny do dekoracji

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym rosotem, zamieszaé, przykry¢ i ugo-
towaé na plycie ochronnej. Migso pokraja¢ w kostke razem
z brzoskwiniami, potaczy¢ z majonezem i ryzem, doprawic.
Nastepnie utozyé na pétmisku, uformowac i udekorowac.
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707. Satatka z ryzu po kubansku

100 g ryzu, szklanka wody, 1,5 fyzki masta, 250 g migsa wieprzowego
i wotowego (pieczonego), 1—2 ogdrki konserwowe, 100 g ketchupu,
50 g migdatéw, sél i pieprz do smaku, jajo na twardo i ogorki swieze
do dekoracji
RyZ oplukaé, zala¢ wrzaca woda z dodatkiem masta i soli, za-
mieszaé, przykryé i ugotowaé na plycie ochronnej. Migso i o-
gorki pokraja¢ w kostke. Migdaly sparzyé, obraé ze skérki, po-
siekaé, wymieszaé z ryzem, migsem, ogdrkami i ketchupem,
doprawié. Nastepnie utozyé na pétmisku, uformowaé i udeko-
rowad.

708. Satatka z ryzu po kalifornijsku |

100 g ryzu, szklanka rosotu, najlepiej z dziczyzny, 100 g dziczyzny
gotowanej, 150 g paréwek cienkich, 3—4 ogdrki konserwowe, 100 g
majonezu, sél i pieprz do smaku, ketchup do polania, rzodkiewka
do dekoracji

Ryz optukaé, zala¢ wrzacym rosotem, zamieszaé, przykry¢ i ugo-
towacé na ptycie ochronnej. Paréwki obra¢ z ostonek, pokrajaé
w plasterki. Mieso i ogérki pokraja¢ w kostke, wymieszaé z pa-
rowkami, ryzem i majonezem, doprawié¢. Nastepnie wytozyé
na talerzyki, polaé¢ ketchupem i udekorowaé.

709. Satatka z ryzu po kalifornijsku Il

100 g ryzu, szklanka rosotu, najlepiej z dziczyzny, 100 g groszku
konserwowego, 150 g selera gotowanego, 150 g mandarynek, 50 g
migdatéw, 100 g majonezu, sél i pieprz do smaku, ketchup do pola-
nia, z6ttko gotowane

Ryz optukaé, zalaé wrzacym rosotem, zamieszaé, przykry¢ i ugo-
towacé na ptycie ochronnej. Migdaty i mandarynki sparzyé, obraé
ze skorki. Seler pokrajaé w kostke razem z mandarynkami, wy-
mieszaé z ryzem, posiekanymi migdatami i groszkiem, dopra-
wi¢. Nastepnie przetozyé na potmisek, uformowaé, polaé ketchu-
pem i posypaé przetartym przez sito zdéttkiem.

710. Salatka z ryzu po mysliwsku

100 g ry2u, szklanka rosotu, najlepiej z dziczyzny, 100 g migsa go-
towanego z dziczyzny, 50 g pieczarek marynowanych, 2—3 ogorki
konserwowe, 2 jaja na twardo, 100 g majonezu, sél i pieprz do smaku,
pomidory i natka pietruszki do dekoracji
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Ryz optukaé, zalaé wrzacym rosotem, zamieszaé, przykry¢ i ugo-
towaé na ptycie ochronnej. Mieso, pieczarki, ogérki i jaja pokra-
ja¢ w kostke, wymiesza¢ z ryzem i majonezem, doprawic. Nastep-
nie przetozyé na pétmisek, uformowaé, udekorowad.

711. Ryz a la Walencja

150 g ryzu, szklanka biatlego wytrawnego wina, pét szklanki wody,
3 tyzki masta, sél, wanilia i cynamon do smaku, 50 g orzechéw
witoskich bez tupin, 5 tyzek cukru pudru, 2/3 szklanki $mietanki
kremowej, 3 tyzki cukru pudru do $mietanki, 400 g truskawek

Ryz optukaé¢ w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duzg iloScig wrza-
cei wody, gotowaé 2 min., odcedzi¢, odsaczyé. Wino potaczyé
z woda, zagotowacé, doda¢ masto, rozdrobnione i roztarte przy-
prawy i ryz. Zamiesza¢ i gotowac¢ 15 min. na wolnym ogniu pod
przykryciem. Ugotowany ryz wystudzié, wymiesza¢ z posieka-
nymi orzechami i cukrem, utozyé na srodku okragtego pétmiska,
obtozy¢ dookota optukanymi i oczyszczonymi z szyputek truskaw-
kami. Udekorowa¢ ubita §mietankg.

72. Ryz po alpejsku

150 g ryzu, 1,5 szklanki mleka, 3 tyzki masta, sél, wanilia i cynamon,
5 tyzek cukru pudru, pomaraincza, 200 g brzoskwin z kompotu

Sos: 100 g moreli suszonych, 2/3 szklanki $§mietanki lub mleka,
2 tyzki maki ziemniaczanej, 4—5 tyzek wody, cukier do smaku

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zalaé duzg iloScig wrza-
cej wody, gotowac 2 min. odcedzié¢, odsgczyé. Nastepnie zalaé
wrzacym mlekiem, zamieszaé, dodaé przyprawy i masto; po-
woli gotowaé¢ 20 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Mo-
rele umyé¢, namoczyé, ugotowaé w tej samej wodzie, prze-
trze¢. Make ziemniaczana wymiesza¢ z woda, wlewaé powoli do
goracego przecieru, szybko mieszajac trzepaczka, dodaé cukier
i $§mietanke, zagotowaé. Pomarancze umyé, obraé ze skérki,
pokraja¢ w kostke razem z brzoskwiniami, wymieszac¢ z cze$cia
sosu. Ryz utozyé¢ w formie przektadajac przygotowanymi -owo-
cami, wyrownaé powierzchnie i pozostawi¢ do zastudzenia.
Przed podaniem forme zanurzy¢ na kilka sekund w goracej
wodzie, wyjaé ryz na pétmisek, pola¢ pozostatym sosem.
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713. Ryz po kapitansku

150 g ryzu, 1,5 szklanki mleka, 3 tyzki masta, 4 tyzki cukru pudru,
s6l i wanilia do smaku, 2/3 szklanki biatego wytrawnego wina,
pomarancza, 4 26ttka, 6—8 tyzek cukru pudru

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duzg iloscia wrzg-
cej wody, gotowaé 2 min., odcedzié¢, wtozyé do mieka, dodac
masto, s6l i drobno pokrajang wanilie. Zamieszaé i gotowaé
15 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Zéttka utrzeé z cukrem,
wlewac¢ powoli gorace wino szybko mieszajac trzepaczka. Na-
czynie z z6ttkami wstawié do wiekszego garnka z goraca woda
i ubija¢ na parze, az sos zgestnieje. Pomarancze umyé, sparzyé,
obra¢ ze skoérki, pokraja¢ w plastry, usuwajac pestki. Ryz po-
dzieli¢ na dwie czeSci: potowe wiozyé do formy wyptukanej
zimng woda, utozy¢ plastry pomaranczy, polaé czescia sosu
przykry¢é pozostatym ryzem i pozostawi¢ do zastygniecia. Przed
podaniem forme zanurzy¢ na kilka sekund w goracej wodzie,
wyjaé ryz na okragly pétmisek i polaé reszta sosu.

714. Ryz ,,zamkowy”’ |

150 g ryzu, 1,5 szklanki mleka, 3 tyzki masta, 5 tyzek cukru pudru,
40 g czekolady, sél, cynamon, 5 goZdzikéw i skérka cytrynowa
do smaku, kieliszek likieru maraschino (50 g), 4 tyzki miodu, 60 g
orzechéw wtoskich bez tupin, 80 g migdatow, 2 zéttka gotowane

Ryz optuka¢ w cieptej wodzie, odcedzic¢, zala¢ duzg iloscig wrza-
cej wody i gotowac 2 min., odcedzié. Nastepnie wtozyé do mieka,
doda¢ masto, roztarte przyprawy i starta skérke cytrynowa,
gotowac 15 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Migdaty
i orzechy sparzyé, obraé ze skorki, wysuszyé, zemleé, utrzec
z miodem, likierem i przetartymi przez sito z6ttkami. Ryz wymie-
sza¢ z cukrem, nastepnie cze§¢ wymieszaé ze starta czekolada,
ufozyé w formie wyptukanej zimna woda i wysypanej cukrem,
natozy¢ przygotowang mase, przykry¢ pozostatym ryzem, wyrow-
naé¢ powierzchnie, zastudzié¢. Przed podaniem forme zanurzyé
na kilka sekund w goracej wodzie, wyja¢ ryz na poétmisek.

715. Ryz ,,zamkowy"’ 1l

150 g ryzu, 1,5 szklanki mleka, 3 tyzki masta, 5 tyzek cukru pudru,
s6l, cynamon, goZdziki i skérka cytrynowa do smaku, 100 g czeko-
lady, 100 g masta, 5 zéttek, 5 tyzek cukru pudru
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Ryz ugotowacé jak poprzednio. Zéttka i cukier wiozyé do naczynia,
ubija¢ na parze. Nastepnie dodawaé po kawatku czekolade,
mieszajac. Masto ucieraé wlewajac po trochu przestudzong
mase 26ttkowa. Ryz wymiesza¢ z cukrem, utoZyé w formie wy-
ptukanej zimng woda, przektadajagc przygotowanym kremem
i pozostawi¢ do zastygniecia. Przed podaniem forme zanurzyé
na kilka sekund w goracej wodzie, wyja¢ ryz na poétmisek.

716. Ryz ,,Markiz"’

150 g ryzu, 1,5 szklanki mleka, 3 tyzki masta, s6! i cynamon do smaku,
5 tyzek cukru pudru, 4 male porcje lodéw, pomararicza

Krem: kieliszek likieru maraschino (50 g), 3 tyzki cukru pudru
do $mietanki, 3 tyzki cukru pudru do zéttek, 2 26ttka, 2/3 szklanki
Smietanki kremowej, 2 tyzki czekolady w proszku, 20 g rodzynkéw,
10 g zelatyny

Ryz optukaé, odcedzié, zala¢ duig iloscig wrzacej wody, goto-
waé 2 min., odcedzié¢ i odsgczy¢. Nastepnie zalaé wrzacym mle-
kiem, zamieszaé, doda¢ masto i przyprawy, gotowaé ok. 20 min,
na wolnym ogniu pod przykryciem. Pomaraicze umy¢, sparzyé
i obra¢ ze skorki. Zelatyne namoczyé w matej ilosci zimnej prze-
gotowanej wody, postawié¢ naczynie na parze, a nastepnie za-
gotowad. Zottka, cukier, czekolade i optukane rodzynki whozyé
do miksera, wlaé likier i zelatyne, wiaczyé mikser na 30 sek. Smie-
tanke oziebi¢, ubi¢, dodajac pod koniec ubijania cukier puder,
wymieszac z gestniejaca masa. Wystudzony ryz wymieszac z cuk-
rem, natozy¢ do kompotierek optukanych woda, przykry¢ plastra-
mi pomaranczy i lodami, pola¢ kremem i pozostawi¢ do zastyg-
niecia.

717. Ryz ,,Lord”

150 g ryzu, 1,5 szklanki mleka, sél i wanilia do smaku, 3 tyZzki masta,
200 g ananasa z puszki, 4 tyzki cukru pudru, 2/3 szklanki §mietank¥
kremowej, wiSnie z kompotu do dekoracji

Krem: 2/3 szklanki §mietanki lub masta, 4 tyzki cukru pudru, 2 26ttka,
10 g zelatyny, wanilia do smaku

Ryz optukaé, odcedzié, zala¢ duzg iloscia wrzacej wody, gotowaé
2 min., odcedzié, odsaczyé. Nastepnie zala¢ wrzacym miekiem,
zamiesza¢, doda¢ masto, drobno pokrajang wanilie i sél, goto-
waé ok. 20 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Zelatyne
namoczyé w matej ilosci zimnej przegotowanej wody, postawi¢
naczynie na parze, zagotowaé mieszajac i przestudzié. Smie-
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tanke zagotowaé z drobno pokrajana wanilia, przecedzié. Zéttka
utrzeé z cukrem, wlewa¢ powoli podgrzana Smietanke lub mleko
mieszajac trzepaczka. Naczynie z masa wstawi¢ do wiekszego
garnka z goraca wodg i ubijaé na parze, az masa zgestnieje.
Przestudzong mase wymieszaé¢ z zelatyna, ryzem, pokrajanymi
ananasami i ubita Smietanka, wyréwnaé powierzchnie i po-
zostawi¢ do zastygniecia. Przed podaniem forme zanurzyé
na kilka sekund w goracej wodzie. Wytozy¢ ryz na okragty pot-
misek, udekorowaé wisniami.

718. Ryz a la Conde

150 g ryzu, 1,5 szklanki mleka, 3 tyzki masta, sél i wanilia do smaku,
1—2 pomararicze, 150 g gruszek z kompotu, 150 g dzemu morelo-
wego, kieliszek likieru maraschino (25 g), 50 g rodzynkéw

Ryz optukaé, odcedzié, zala¢ duza iloscia wrzacej wody, goto-
waé 2 min., odcedzi¢, odsaczyé. Nastepnie zala¢ wrzacym mle-
kiem, zamiesza¢, dodaé¢ masto, drobno pokrajang wanilie i sél,
gotowaé ok. 20 min. na matym ogniu pod przykryciem. Rodzynki
optukaé, wymieszaé z ryzem, przetozy¢ do formy wyptukanej
zimna wodga i posypanej cukrem, wyréwnaé powierzchnie i po-
zostawié do zastygniecia. Pomarancze umyé, sparzyé, obraé
ze skorki, pokraja¢ w czastki razem z gruszkami. Ryz zanurzyé
z forma na kilka sekund w goracej wodzie, wytozyé na okragty
potmisek, posmarowaé dzemem potgczonym z likierem, utozyé
dekoracyjnie owoce,

719. Ryz po maltansku

150 g ryzu, 11/3 szklanki biatego wytrawnego wina, $wieZa skérka
pomaranczowa, séf do smaku, 5 tyzek cukru pudru, kieliszek soku
z pomaranczy (50 g), 200 g owocdéw z kompotu

Krem: 10 g kawy naturainej, 2 tyzki cukru pudru do zéttek, 2 tyzki
cukru pudru do $mietanki, 2 tyzki cukru pudru do piany, pé6t szklanki
S$mietanki kremowej, 4—5 tyzek wody, 2 jaja, 10 g zelatyny

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duzg iloscig wrza-
cej wody, gotowaé 2 min., odcedzié¢, odsaczyé. Nastepnie zalaé
‘wrzacym winem, zamieszaé, dodac starta skorke pomaranczo-
wa, posoli¢ i gotowaé ok. 20 min. na woinym ogniu pod przykry-
ciem. Ugotowany ryz wymiesza¢ z cukrem i sokiem z pomaran-
czy. Forme wypiukaé¢ zimna woda, wtozy¢ ryz przektadajac drobno
pokrajanymi owocami, wyrdwnaé powierzchnie i pozostawi¢ do
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zastudzenia. Zelatyne namoczy¢ w matej iloSci zimnej przego-
towanej wody, postawié¢ naczynie na parze, a nastepnie zago-
towaé. Kawe zaparzyé, przecedzi¢. Jaja umyé, wybié ze skoru-
pek, oddzielajac z6ttka od biatek. Zéttka utrzeé z cukrem, wlewaé
powoli goracy napar mieszajac trzepaczka. Naczynie z z6ttkami
wstawié¢ do wiekszego garnka z goracg woda i ubijaé, az masa
zgestnieje. Potem wymieszac z zelatyng i ubitg $mietanka. Przed
podaniem forme z ryzem zanurzy¢ na kilka sekund w goracej
wodzie, wytozy¢ ryz na potmisek. Polaé¢ kremem i zaraz podawaé.

720. Ryz sultanski

150g ry2u, 11/3 szklanki mleka, 3 tyzki masta, s6li cynamon do smaku,
50 g fig, 150 g moreli z kompotu, 50 g daktyli, 40 g rodzynkdw, szklan-
ka émietanki kremowej, 5 tyzek cukru pudru, 5 tyzek startej czekolady

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zalaé duzg iloscia wrza-
cej wody, gotowac¢ 2 min., odcedzi¢, odsaczyé, zala¢ wrzacym
mlekiem, zamieszaé, dodaé¢ masto, starty cynamon i sél, gotowaé
ok. 20 min. na matym ogniu pod przykryciem. Nastepnie pota-
czy¢ z drobno pokrajanymi merelami, figami i daktylami, optuka-
nymi rodzynkami i ubita §mietang; przetozyé do formy wyptu-
kanej zimna woda i pozostawi¢ do zastygniecia. Przed podaniem
ryz wyja¢ z formy i posypaé czekolada lub polaé sosem more-
lowym,

721. Ryz a la Imperatrice

150 g ryzu, 12/3 szklanki mleka, 3 tyzki masta, s6l i cynamon do smaku,
10 g zelatyny, 100 g ananasa z puszki, 100 g gruszek z kompotu,
100 g brzoskwin z kompotu, 5 tyzek cukru pudru, paczka cukru
waniliowego, 2/3 szklanki §mietanki kremowej, 2 tyzki cukru pudru
do $mietanki

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duzg iloScig wrza-
cej wody, gotowac 2 min., odcedzi¢, odsaczy¢. Nastepnie zalaé
wrzgacym mlekiem, zamieszaé, doda¢ masto, starty cynamon i sol;
gotowaé ok. 20 min. na welnym ogniu pod przykryciem. Zela-
tyne namoczyé w matej iloSci zimnej przegotowanej wody, roz-
puscié na parze. Wymieszaé z pokrajanymi w kostke owocami,
ryzem i czeScig ubitej $mietanki z cukrem. Natozy¢ do formy
wyptukanej zimng woda, wyréwnaé powierzchnie i pozostawié
do zastygniecia. Przed podaniem forme zanurzyé na kilka sekund
w goracej wodzie, wyjaé¢ ryz na pétmisek, udekorowaé pozosta-
ta Smietanka.
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722. Ryz ,,Hotel Europa” |

150 g ry2u, 11/3 szklanki mleka, 3 tyZki masta, sél i wanilia do smaku,
2 Zi6tka, 5 tyzek cukru pudru, 250 g brzoskwin z kompotu

Krem: szklanka mleka, 100 g twardej czekolady, 4 tyZki cukru pudru,
2/3 szklanki $mietanki kremowej, 2 tyzki zelatyny, p6t laski wanilii

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duzg iloScig wrzg-
cej wody, gotowaé 2 min,, odcedzi¢, odsaczyé. Nastepnie zalaé
wrzacym mlekiem, zamieszaé, dodaé masto, drobno pokrajana
wanilie i s6l, gotowaé ok. 20 min. na matym ogniu pod przykry-
ciem. Zéttka utrzeé z cukrem. Zelatyne namoczyé w matej ilosci
zimnej przegotowanej wody, postawié naczynie na parze, a na-
stepnie zagotowaé. Mleko wymieszac¢ z drobno pokrajana wanilia,
zagotowaé, przecedzié, wlozyé czekolade, rozpuscié, wymieszaé
z Zelatyng, ostodzié, a gdy masa zacznie gestnie¢ — potaczyé
z ubita $mietana. Ryz wymieszaé z przygotowanymi zoéitkami
i czeécig kremu, przetozy¢ do formy wyptukanej zimng woda,
wyréwnaé powierzchnie i pozostawi¢ do zastygniecia. Przed
podaniem forme zanurzyé na kilka sekund w goracej wodzie
i doplero wyjaé ryz, obtozy¢ brzoskwiniami i polaé pozostaltym
kremem, zastudzié.

723. Ryz ,,Hotel Europa’” H

150 g ryzu, 1,5 szklanki mleka, 3 tyzki masta, sél i wanilia do smaku,
100 g rodzynkéw

Krem: szklanka $mietanki 18% lub mieka, 2/3 szklanki $mietanki
kremowej, 5 tyzek cukru pudru do $mietanki, 4 tyzki cukru pudru
do Z6itek, 4 26ttka, 20 g 2elatyny, p6t laski wanilii

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duig iloScia wrza-
cej wody, gotowaé 2 min,. odcedzi¢, odsgczyé. Nastepnie zalac
wrzagcym mlekiem, zamieszaé, doda¢ masto, drobno pokrajang
wanilie i s6l, gotowaé ok. 20 min. na matym ogniu pod przykry-
ciem. Zelatyne namoczyé w matej ilosci przegotowanej wody,
postawi¢ naczynie na parze, rozpusci¢ i przestudzié. Smietanke
zagotowa¢ z drobno pokrajang wanilia, przecedzié. Zéttka utrzec
z cukrem, wlewaé powoli goraca $mietanke mieszajgc trzepaczka.
Naczynie z masg wstawi¢ do wiekszego naczynia z goraca woda
i ubija¢ na parze, az masa zgestnieje. Przestudzona mase wymie-
szac¢ z zelatyng i ubitg $mietanka z cukrem. Ugotowany i wystu-
dzony ryz wymiesza¢ z kremem i optukanymi rodzynkami. Nato-
2y¢ do formy wyptukanej zimng wodg, wyréwnaé powierzchnie
i pozostawi¢ do zastygnigcia. Przed podaniem forme zanurzyé
na kilka sekund w goracej wodzie, wyjac ryz i udekorowaé waflami,
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724. Ry ,,Navarry"’

150 g ryZu, 11/3 szklanki mieka, 3 fy2ki masta, sél i wanilia do smaku,
400 g truskawek, 2/3 szklanki §mietanki kremowej, 100 g cukru pudru,
kieliszek likieru maraschino (25 g), 20 g czekolady w proszku

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zalaé duzq iloscig wrza-
cej osolonej wody, gotowaé 2 min., odcedzié, odsaczyé, zala¢
wrzacym miekiem z dodatkiem drobno pokrajanej wanilii i masta,
zamieszaé i gotowaé ok. 20 min. na matym ogniu pod przykry-
ciem, Nastepnie doprawi¢ czesScia cukru, przetoizyé do formy
wyptukanej zimna woda, wyréwnaé powierzchnie i pozostawic
do zastygniecia. Truskawki optukaé, obraé¢ z szyputek, obtozyé
ryz, natozy¢ dekoracyjnie ubita Smietanke wymieszana z cukrem
i likierem, posypaé czekolada, otworzy¢ boki formy, wylozyé
delikatnie ryz na okragty pétmisek.

725. Ryz firmowy

150 g ryzu, 1,5 szklanki mieka, 3—4 tyzki masta, sél, wanilia, sok
z cytryny, 100 g ananasa z puszki, 100 g moreli z kompotu, 2/3 szkianki
S$mietanki Kremowsej, 2 ty2ki cukru pudru do $mietanki, 150 g cukru
krysztatu do syropu, 3 tyzki wody, kieliszek araku (20 g), p6t tyZzeczki
octu do syropu
Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzi¢, zala¢ duzg ilo$cig wrza-
cej wody, gotowaé 2 min., odcedzi¢, odsaczyé. Nastepnie za-
laé wrzacym mlekiem, zamieszaé¢, dodaé¢ masto drobno pokra-
jana wanilie i sol, gotowaé ok. 20 min. na wolnym ogniu pod
przykryciem. Do odmierzonej ilosci wody dodac¢ cukier. Pod-
grzewa¢ mieszajac do zupelnego rozpuszczenia sie cukru,
wlaé ocet i gotowaé pod przykryciem na silnym ogniu. Podczas
gotowania nabiera¢ na tyzke mata ilos¢ ulepu, wylewajac go
z tyzki do naczynia. Jezeli ostatnia kropla ciagnie za soba nitke,
ulep nalezy przestaé ogrzewaé; potaczyé go z przygotowanym
ryzem, sokiem z cytryny, arakiem, morelami i ananasem pokra-
janym w kostke. Natozy¢ do formy optukanej zimng woda, wyréw-
naé powierzchnie i pozostawi¢ do zastygniecia. Przed podaniem
forme zanurzyé na kilka sekund w goracej wodzie, wyjaé ryz,
utozy¢ na pétmisku, udekorowaé ubitg $mietanka.

726. Ryz po amerykansku

150 g ryzu, 1,5 szklanki mleka, 3 tyzki masta, sél, wanilia, 200 g ananasa
z puszki, 2/3 szklanki §mietanki kremowej, 100 g cukru pudru, 1—2
26ttka, 20 g czekolady w proszku
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Ryz optuka¢ w cieptej wodzie, odcedzi¢, zala¢ duza iloscig wrza-
cej wody, gotowac 2 min., odcedzié, odsaczy¢. Nastepnie zalaé
wrzacym miekiem, zamieszaé, doda¢ masto, sél i drobno pokra-
jana wanilie, gotowaé¢ ok. 20 min. Po ugotowaniu wymieszaé
z czekolada, utozyé w formie wyptukanej zimna woda, wyréwnaé
powierzchnie i pozostawi¢ do zastygniecia. Potem obtozy¢ ana-
nasami, natozyé dekoracyijnie ubitg $mietanke, wymieszana z z6t-
kami utartymi z cukrem. Przed podaniem otworzyé boki formy,
wytozyé ryz na okragly pétmisek.

7127. Ryz z rodzynkami |

150 g ryzu, 1 1/3 szklanki mleka, 3 tyzki masta, wanilia, sél, 100 g ro-
dzynkow, 3—4 z6tka, 4 tyzki masta, 6—8 tyzek cukru pudru, kieliszek
likieru maraschino (20 g)

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duzg ilosScig wrza-
cej wody, gotowac¢ 2 min., odcedzié, odsaczyé. Nastepnie zalaé
wrzacym mlekiem, doda¢ optukane rodzynki, masfo, drobno
pokrajana wanilie i s6l, zamieszaé, przykryé i gotowaé ok. 20 min.
na wolnym ogniu. Masto utrzeé z cukrem, dodajgc kolejno z6itka,
potaczy¢ z likierem i wystudzonym ryzem, przetozyé do formy
wyptukanej zimng wodg, wyrdwnaé¢ powierzchnie i pozostawic
do zastygniecia. Przed podaniem forme zanurzy¢ na kilka sekund
w goracej wodzie, wyjaé ryz na pétmisek.

728. Ryz z rodzynkami I

150 g ryzu, 11/3 szklanki mleka, 3 tyzki masta, wanilia, sél, 4 jaja,
100 g rodzynkdw, 5 tyzek cukru pudru, ttuszcz i butka tarta do formy,
cukier puder do posypania

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duza iloScig wrza-
cej wody, gotowaé 2 min., odcedzi¢, odsaczyé. Nastepnie zala¢
wrzacym mlekiem, doda¢ optukane rodzynki, drobno pokrajana
wanilie i s6l; zamieszaé, przykryé i gotowaé ok. 20 min. na wolnym
ogniu. Jaja umyé, wybi¢ ze skorupek, oddzielajac z6ttka od bia-
tek. Z6ttka utrzeé z cukrem, wymieszaé z ryzem i ubita piana z bia-
tek. Przetozyé do wysmarowanej ttuszczem i posypanej butka tarta
formy, wyrownaé powierzchnie i upiec. Po upieczeniu wyjaé
z formy i posypaé cukrem pudrem.
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729. Ryz z jabtkami |

150 g ryzu, szklanka mleka, 5—6 jabtek, 1—2 zéttka, 1,5 fyzki masta,
5 tyzek cukru pudru, wanilia, sok z cytryny, sél do smaku

Sos: szklanka mieka, 3—4 26ttka, 6—8 tyzek cukru pudru, 2 tyzki
masta, wanilia

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duza iloscig wrza-
cej wody, gotowaé 2 min., odcedzié. Nastepnie zala¢ wrzacym
mlekiem, zamieszaé, doda¢ masto, drobno pokrajana wanilie,
posoli¢ i gotowac ok. 20 min. na matym ogniu pod przykryciem.
Sos: mleko zagotowaé z drobno pokrajang wanilia, przecedzié.
Zottka utrzeé¢ z cukrem, wlewaé powoli cienkim strumieniem
gorace mleko, mieszajac trzepaczka. Naczynie z z6ttkami wsta-
wi¢ do wiekszego garnka z goracg woda i podgrzewaé stale
mieszajac, az sos zgestnieje. Uwazaé jednak trzeba, aby woda
w naczyniu nie zagotowata sie. Gdy sos zgestnieje odstawic,
dodajac po kawatku masta, wymiesza¢ z ryzem. Jabtka umyé,
obra¢, optukaé, przekrajaé na pét, usunaé gniazda nasienne,
zetrze¢ na tarce o duzych otworach, potaczyé z zéttkami utarty-
mi z cukrem i sokiem z cytryny. Forme wypfukaé zimng woda, na-
tozy¢ ryz, przekiadajac go jabtkami, wyréwnaé powierzchnie
i pozostawié¢ do zastygniecia. Przed podaniem forme zanurzyé
na kilka sekund w goracej wodzie, wyja¢ ryz na péimisek.

730. Ryz z jabtkami 1l

1509 ryzu, 11/3 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta, wanilia i sl do smaku,
5 jablek, 50 g rodzynkéw

Krem: szklanka $mietanki lub mieka, 2/3 szklanki $mietanki kre-
mowej, 5 tyzek cukru pudru do $mietanki, 4 tyzki cukru pudru do
26ttek, 4 zottka, 20 g zelatyny, p6t laski wanilii

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duzg iloScig wrza-
cej wody, gotowac 2 min., odcedzié¢ i odsgczyé. Nastepnie zalaé
wrzagcym mlekiem, zamieszaé, doda¢ masto i wanilie, posoli¢
i gotowaé ok. 20 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Zela-
tyne namoczyé w matej ilosci przegotowanej wody, postawié
naczynie na parze, rozpusci¢ i przestudzié. Smietanke zagoto-
waé z drobno pokrajang wanilia, przecedzié. Z6itka utrzeé z cuk-
rem, wlewaé powoli gorgcag Smietanke mieszajac trzepaczka.
Naczynie z masa wstawi¢ do wiekszego garnka z gorgca woda,
ubija¢ na parze, az masa zgestnieje. Przestudzong mase wymie-
szac z zelatyng i ubitg Smietankg z cukrem. Jabtka umy¢, obraé,
optukaé, przekrajaé¢ na pot, usungé gniazda nasienne, zetrzeé
na tarce o duzych otworach, wymieszaé z ryzem i kremem. Forme
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wyptukaé zimna woda, natozyé ryz, wyréwnacé powierzchnie i po-
zostawié¢ do zastygniecia. Przed podaniem forme zanurzyé na
kilka sekund w goracej wodzie, wyja¢ ryz na pétmisek.

731. Ryz z jabtkami Il

150 g ryzu,11/3 szklanki mleka, 800 g jablek, 6—8 tyzek cukru pudru,
50 g rodzynkéw, 3 tyzki masta, cynamon, sél do smaku

Sos: szklanka mieka, 3—4 26ttka, 6—8 fyzek cukru pudru, 2 tyzki
masta, wanilia, uszcz i butka tarta do formy, masio do polania

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duza iloSciag wrza-
cej wody, gotowaé¢ 2 min., odcedzié, odsaczyé. Nastepnie zala¢
wrzacym miekiem, dodaé¢ masto, drobno pokrajany cynamon
i s6l; zamieszad, przykry¢ i gotowaé ok. 20 min. na wolnym ogniu.
Sos: mleko zagotowaé z drobno pokrajang wanilia, przecedzié.
Zé6ttka utrzeé z cukrem, wlewaé powoli cienkim strumieniem
gorace mleko mieszajac trzepaczka. Naczynie z z6ttkami wstawié
do wiekszego garnka z gorgca wodg i podgrzewaé stale mie-
szajac, az sos zgestnieje. Uwazaé, aby woda w naczyniu nie
zagotowata sie. Gdy sos zgestnieje odstawic¢, dodajac po kawatku
masta. Jabtka umy¢, obraé, przekraja¢ na pét, usunac¢ gniazda
nasienne, pokraja¢ w cienkie plasterki, wymieszac z sosem, cukrem
i optukanymi rodzynkami. Do wysmarowanego ttuszczem i po-
sypanego butka tarta naczynia natozyé ryz, przekladajac go
przygotowanymi jabtkami, wyréwna¢ powierzchnie i zapiec
w piekarniku. '

732. Ryz z jabtkami IV

150 g ryZzu, 1 1/3 szklanki mleka, cynamon, sél, 500 g jablek, 6—8
tyzek cukru pudru, 3 tyzki masta, 2—3 jaja, 2/3 szklanki $mietany,
ttuszcz i butka tarta do formy, masto do polania

Ryz optukaé¢ w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duza iloScig wrza-
cej wody, gotowaé 3 min., odcedzi¢ i odsaczy¢. Nastepnie zalaé
wrzgcym mlekiem, zamieszaé, doda¢ cynamon, posoli¢ i goto-
wacé ok. 15 min, na wolnym ogniu pod przykryciem. Jabtka umyé,
obraé, przekrajaé na pé6t, wydrazyé gniazda nasienne,; zetrzeé
na tarce o duzych otworach. Wymiesza¢ z ryzem i $mietana.
Jaja umyé, wybié ze skorupek, oddzielajac zéttka od biatek.
Masto utrzeé z cukrem i zo6itkami, wymieszaé z ryzem i ubita
na sztywno piang z biatek. Natozy¢ do rondla wysmarowanego
tluszczem i posypanego bultka tarta. Wyréwnaé powierzchnig,
polaé stopionym mastem i zapiec w goragcym piekarniku.
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7133. Ryz ze sliwkami

150 g ryzu, 1 1/3 szklanki mleka, wanilia, s6!, 500 g §liwek wegierek,
5 tyzek cukru pudru, 2—3 biatka

Sos: szklanka czerwonego wina wytrawnego, skérka cytrynowa,
goZdziki, 4 tyzki cukru, tyzka maki ziemniaczanej, 50 g rodzynkéw,
butka tarta i ttuszcz do naczynia, masio do polania

Ryz optukaé w cieplej wodzie, odcedzié, zalaé duzg iloScig wrza-
cej wody, gotowaé 2 min., odcedzié. Nastepnie zala¢ wrzacym
mlekiem, doda¢ drobno pokrajang wanilie, posolié, zamieszaé
i gotowaé ok. 20 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Sliwki
umy¢, przekraja¢ na pét, wypestkowaé, podsmazyé z cukrem.
Sos: wino zagotowac z cukrem, goZdzikami, cynamonem i skdrka
cytrynowa; przecedzic. Make ziemniaczang wymieszaé z mata
iloscia zimnej wody, wla¢ cienkim strumieniem do gorgcego
wina, mieszajac trzepaczka. Zagotowad, doda¢ optukane rodzynki.
Jaja umyé, oddzieli¢ z6ttka od biatek. Z6tka utrze¢ z mastem,
wymieszaé z ryzem i ubita na sztywno z cukrem piang z biatek.
Do wysmarowanego ttuszczem i posypanego butka tarta naczy-
nia natozy¢ ryz, przektadajgc Sliwkami oraz polewajac przygo-
towanym sosem, zapiec.

734. Ryz a la Colbert

150 g ryzu, 11/3 szklanki mleka, 3 tyzki masta, wanilia, s6l, 2—3 banany,
200 g dzemu morelowego, 50 g migdatéw, 4 tyzki cukru, butka tarta
i huszcz do naczynia, masto do polania

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duzg iloscig wrza-
cej wody, gotowaé 2 min., odcedzi¢. Nastepnie zalaé mlekiem,
dodaé¢ masto, drobno pokrajang wanilie i sél, gotowaé ok. 20 min.
na wolnym ogniu pod przykryciem. Migdaly sparzyé, obraé ze
skérki, zetrze¢. Banany obmyé, obrac ze skérki, pokraja¢ w plastry,
posypa¢ migdatami. Do wysmarowanego tluszczem i posypa-
nego butkg tarta naczynia natozy¢ ryz, przektadajac bananami,
wyréwnaé powierzchnie, posmarowaé¢ dzemem, polaé mastem,
zapiec.

735. Ryz po generalsku |

150 g ryzu, 1 1/3 szklanki mleka, 3 fyzki masta, 4 jaja, kieliszek rumu
(50 g), 50 g migdatéw, sél, wanilia, butka tarta i ttuszcz do naczynia
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Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zala¢ duzg iloScig wrza-
cej wody, gotowaé¢ 2 min. Odcedzié, wiozyé do mleka, dodaé
masto, s6l i drobno pokrajang wanili¢; zamiesza¢ i gotowac
15 min. na wolnym ogniu . pod przykryc1em Migdaty sparzyé,
obra¢ ze skoérki, zetrzeé. Jaja umy¢, wybié ze skorupek oddzie-
lajac 26ttka od biatek. Zéttka utrzeé z cukrem, wymieszac z prze-
studzonym ryzem, migdatami, rumem i ubltq piana z biatek.
Nastepnie natozy¢ do formy wysmarowanej ttuszczem i posy-
panej butkg tartg. Zapiec w goracym piekarniku.

7136. Ryz po generalsku H

150 g ryzu 1 1/3 szklanki mieka, 3 fyzki masta, 5—6 tyzek cukru, 2/3
szklanki $mietanki, 3 zohka, 50 g czekolady, sél, wanilia, butka
tarta i ttuszcz do naczynia

Ryz optukaé w cieptej WOlee, odcedzié, zala¢ duzg iloScig wrza-
cej wody, gotowa¢ 2 min., odcedzi¢. Wiozy¢ do mleka, dodac¢
masto, s6l i drobno pokrajanq wanilig, zamiesza¢ i gotowaé
15 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Ryz przestudzic,
po#qczyé ze Smietang i cukrem, podzieli¢ na dwie czeSci: jedna
wymieszaé z zéttkami, a druga — ze startg czekolada. Ukladaé
warstwami w rondlu wysmarowanym tluszczem i posypanym
butka tarta. Zapiec w gorgcym piekarniku.

7137. Ryz ,,Huzarski”

150 g ryzu, 11/3 szklanki mleka, 3 tyzki mas&a, wanilia, sél, 100 g
rodzynkéw

Krem: 150 g suszonych moreli, 4 tyzki cukru krysztatu, 5 ty2ek cukru
pudru, kieliszek rumu (256 g), 1—2 Zzéttka, 100 g masta

Ryz optuka¢ w cieptej wodzie, odcedzi¢, zala¢ duzgiloscia wrza-
cej wody, gotowac 2 min., odcedzi¢, odsaczyé. Nastepnie dodaé
optukane rodzynki, masto, drobno pokrajana wanilie i sél. Zalaé
wrzgcym miekiem, zamieszaé, przykry¢ i gotowac ok. 20 min.
na wolnym ogniu. Morele umy¢, namoczyé, zala¢ mata iloscia
wody, dodaé cukier, ugotowac, przetrzeé, wiozy¢ do miksera
razem z 26ttkami, rumem, mastem i cukrem pudrem; wiaczyé
mikser na 30 sek. Potem wymieszaé z ryzem, przetozy¢ do wy-
ptukanej zimng wodg formy i pozostawi¢ do zastygniecia. Ryz
wyjaé z formy, udekorowaé¢ owocami i rurkami waflowymi.
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738. Ryz a la Henryk I

150 g ryzy, 1 1/3 szklanki mleka, 50 g rodzynkéw, wanilia, sél, 400 g
truskawek, 4 tyzki cukru krysztatu, 3—4 bla{ka, 6—8 tyzek cukru
pudru, buika tarta i ttuszcz do formy

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zalaé duzg iloScig wrza-
cej wody, gotowac 2 min., odcedzié, odsaczyé. Nastepnie wymie-
szaé¢ z optukanymi rodzynkami, drobno pokrajana wanilig i sola.
Zala¢ wrzacym miekiem, zamieszaé, gotowaé ok. 20 min. na wol-
nym ogniu. Ryz przetozyé do formy wysmarowanej ttuszczem
i posypanej butkg tarta, wyrownaé powierzchnie, posypaé cuk-
rem krysztatem, obtozy¢é optukanymi, obranymi z szyputek oraz
przekrajanymi na poét truskawkami. Natozy¢ dekoracyjnie ubitg
z cukrem piang z biatek, zapiec. Po upieczeniu wyjaé z formy
i zaraz podawad.

739. Ryz a la Henryk i

150 g fyZu,1 1/3 szklanki mieka, 1,5 tyzki masta, 40 g migdatéw, sél,
400 g brzoskwin z kompotu, 100 g orzechéw wtoskich bez tupin,
45 tyzek miodu, 1,5 iyzkl masta, |mb|r, butka tarta i ttuszcz do formy

Ryz optukaé w cieplej wodzie, odcedzi¢, zala¢ duig iloScig
wrzacej wody, gotowa¢ 2 min., odcedzié, odsaczyé. Nastepnie
wymieszaé z mastem i sola, zalaé wrzacym mlekiem, zamieszac,
przykry¢ i gotowaé ok. 20 min. na wolnym ogniu. Migdaty i orze-
chy sparzyé, obra¢ ze skorki, zetrze¢. Ryz przetozyé do formy
wysmarowanej tluszczem i posypanej butka tarta, przesypu-
jac migdatami, wyréwnaé  powierzchnie, utozyé brzoskwinie.
Orzechy utrze¢ z miodem, mastem i imbirem, polaé masa brzosk-
winie, zapiec w goraecym piekarniku,

740. Ryz po napoleonsku

150 g ryzu, 11/3 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta, wanilia s6l, kilka
brzoskwin z kompotu, pomararncza, 50 g fig, 50 g daktyli, 50 g ro-
dzynkéw, szkianka §mietanki kremowej, 8 tyzek cukru pudru, 50 g
czekolady, 20 g zelatyny

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzi¢, zalaé duza iloScia wrza-
cej wody, gotowac 2 min., odcedzi¢, odsaczyé. Nastepnie dodacé
masto i s6l oraz drobno pokrajang wanilig, zala¢ wrzacym mle-
kiem, zamiesza¢, przykry¢ i ugotowaé na wolnym ogniu. Poma-
rancze umy¢, sparzy¢, obraé ze skorki, pokrajac w kostke razem
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z brzoskwiniami, figami i daktylami. Zelatyne namoczyé w ma-
tej ilosci zimnej przegotowanej wody, zostawi¢ do rozpuszcze-
nia. Smietanke oziebié, ubi&, dodajac pod koniec ubijania cukier
puder, wymieszaé z Zelatyng, ryzem, optukanymi rodzynkami,
brzoskwiniami, pomararniczami, figami i daktylami. Przygotowany
ryz przetozyé do formy wyptukanej zimnga woda, wyréwnaé po-
wierzchnie i pozostawi¢ do zastygniecia. Przed podaniem wyjaé
ryz z formy i posypaé starta czekolada. B

741. Ryz jawajski

100 g ryzu, 11/3 szklanki mleka, 1,5 tyzki masta, wanilia, sél do smaku,
Krem: 2/3 szklanki $mietanki kremowej, cytryna, 5 tyZzek cukru
pudru, 10—20 g Z2elatyny ‘

Sos: 2/3 szklanki §mietanki 18%, 2 26itka, 10 g czekolady w proszku,
4 tyzki cukru pudru, 40 g rodzynkéw

Ryz optukaé w cieptej wodzie, odcedzié, zalaé dug iloScia wrzg-
cej wody, gotowaé 2 min,, odcedzié, odsaczyé. Nastepnie zalaé
wrzacym mlekiem, doda¢ masto i drobno pokrajana wanilig
oraz s6l, zamieszaé, przykryé i gotowaé ok. 20 min. na wolnym
ogniu.

Krem: zelatyne namoczyé w matej ilosci zimnej przegotowanej
wody, rozpuscié. Cytryne umyé, sparzyé, osuszyc, zetrze€ wierzch-
nig warstwe skorki. Smietanke oziebié¢, ubié¢, dodajac pod koniec
tubijania cukier puder, skérke cytrynowa, sok z cytryny i zela-
yne. :

Sos: $mietanke zagotowad. Zéttka utrzeé z cukrem i czekolada,
wlewaé powoli gorgca Smietanke, mieszajac trzepaczka. Na-
czynie z z6ttkami wstawi¢ do wiekszego garnka z goraca woda
i ubija¢ na parze, az sos zgestnieje, wymieszaé¢ z optukanymi
rodzynkami. Ryz ukfadaé¢ warstwami w formie polewajgc na prze-
mian kremem i sosem. Pozostawi¢ do zastygniecia. Podawac
po wyjeciu z formy.

742. Ryz ,,Hotel Astoria”

150 g ryzu, 1 1/3 szklanki mleka, 1,5 fyzki masta, wanilia, s61, 500 g
jabtek (kwasnych), 100 g masta, 5 tyzek cukru pudru, 1—2 ;6Hka,
1 opakowanie galaretki pomaranczowej, p6t szklanki $mietanki
kre?towej, 3 tyzki cukru pudru do &mietanki, 1—2 tyzki kakao, sok
z cytryny

Ryz optukaé w cieplej wodzie, odcedzi¢, zala¢ duza iloScia wrza-
cej wody, gotowaé 2 min., odcedzié, odsgczy¢. Nastepnie doda¢
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masto, drobno pokrajana wanilie i s6l. Zalaé wrzacym mlekiem,
zamieszaé, przykryé i gotowaé ok. 20 min. na wolnym ogniu,
Jabtka umyé, obraé, przekraja¢ na p6t, usunaé gniazda nasienne,
zetrzeé na tarce o duzych otworach, skropi¢ sokiem z cytryny.
Masto utrzeé z cukrem, dodajac kolejno Z6#tka, wymieszad z jabi-
kami oraz tezejaca galaretka, ktéra przygotowaé wedtug przepisu
na opakowaniu. Ryz przetozy¢ do formy wyptukanej zimng woda
i posypana cukrem, przektadajac przygotowana masa, wyréwnaé
powierzchnie i pozostawi¢ do zastygniecia. Przed podaniem
wyja¢ z formy, udekorowaé ubitg $mietanka z cukrem i kakao.



OTartaletki

Tartaletki wykonuje sie z ciasta kruchego lub pétkruchego.
Wylepia sie nim karbowane foremki w ksztatcie t6dki (dtugosci
ok. 10 cm i gtebokoséci 1—1,5 cm), a nastepnie piecze w goracym
piekarniku. Po wyjeciu z foremki nadziewa sie ciasto farszem,
ktéry przygotowuje sie z seréw, warzyw, wedlin, jaj, miesa goto-
wanego lub pieczonego. Tartaletki dzieki swojemu atrakcyjnemu
wyglqdowi przyciggaja oczy, zaostrzaja apetyt, stanowiac jedno-
cze$nie doskonata dekoracle stotu, Podawacé je mozna na zimno,
jdak i na goraco, zaréwno jako przekaske, jak i jako samodzielne
ania. ,
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743. Tartaletki ,,Monte Christo” 1

Ciasto: 300 g maki, 150 g masta lub margaryny, 2 zé6tika, sol
Nadzienie: 200 g pieczarek, 100 g homara z puszki (niekoniecznie),
2tyzki tluszczu, jajo na twardo, koperek, 4 tyzki majonezu, sdl i pieprz
do smaku

Pieczarki oczy$cié, optukaé, drobno pokraja¢ i usmazyé. Po wy-
studzeniu wymieszaé¢ z rozdrobnionym homarem, pokrajanymi
w kostke jajami, posiekanym koperkiem i majonezem, doprawi¢.
Make przesia na stolnice, posieka¢ nozem z mastem, dodaé
26ttka i sél. Zagnie$¢ szybko ciasto i pozostawi¢ w chiodnym
miejscu na 20—30 min. Karbowane foremki w ksztatcie todki
o dfugosci 10 cm i glebokosci 1—1,5 cm wylozy¢ ciastem, upiec,
wystudzi¢, natozy¢ nadzienie i udekorowad.

744. Tartaletki ,,Monte Christo’ I

Ciasto: jak w przepisie 743
Nadzienie: 2—3 pomidory, strgk papryki konserwowej, szczypio-
rek, 2 jaja na twardo, 4 tyzki majonezu, sél i pieprz do smaku

Pomidory umyé, sparzyé, obraé¢ ze skoérki, pokraja¢ w kostke
razem z papryka konserwowa. Wymiesza¢ z posiekanymi jajami,
posiekanym szczypiorkiem i majonezem, doprawié. Dalej przy-
gotowywaé jak poprzednio.

745. Tartaletki ,,Grand Hotel”

Ciasto: jak w przepisie 743

Nadzienie: seler gotowany (ok. 200 g), 150 g ananasa z puszki,
50 g orzechéw wloskich bez tupin, 50 g sliwek z wina lub octy,
4 tyzki majonezu, sél, pieprz, cukier i sok z cytryny do smaku

Selery, ananasy i wypestkowane $liwki, pokraja¢ w kostke, wy-
miesza¢ z posiekanymi orzechami i majonezem, doprawic.
Dalej przygotowaé wg przepisu 743.

746. Tartaletki po krélewsku

Ciasto: jak w przepisie 743 .
Na_dZIeme: 200 g pasztetu, 100 g szynki, puszka sardynek, 4 tyzki
majonezu, maty pomidor, jajo na twardo, sél i pieprz do smaku
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Pasztet zemle¢ razem z szynka i sardynkami, doprawi¢. Dalej
przygotowaé wg przepisu 743. Udekorowa¢ majonezem, czgstka-
mi pomidoréw i jaja.

741. Tartaletki ,,Mikado™ |

Ciasto: jak w przepisie 743
Nadzienie: 400 g pieczarek, 2 tyzki ttuszczu, strgk papryki konser-
wowej, 2 z6ttka, natka pietruszki, 2 tyzki buiki tartej, sél i pieprz
do smaku
Piec_zarki ’oczyéc_ié, optukaé, usmazyé, odparowac. Nastepnie
wymieszac ze z_mlelonq papryka, butka tarta, z6ttkami i posiekana
natka pietruszki, chwile poddusi¢, doprawié. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 743.

748. Tartaletki ,,Mikado™ Il

Ciasto: jak w przepisie 743

Nadzienie: 200 g kaczki pieczonej b/k, seler gotowany (150 g),
strgk papryki konserwowej, jajo na twardo, 4 tyzki majonezu, maty
pomidor, p6t cytryny, natka pietruszki, sél i pieprz do smaku

Kaczke zemle¢ razem z selerem, jajkiem i papryka. Wymieszac
z majonezem, doprawi¢. Dalej przygotowywaé wg przepisu 743.
Udekorowaé czastkami pomidora i cytryny oraz natka pietruszki.

749. Tartaletki ,,Casablanka’ |

Cilasto: jak w przepisie 743

Nadzienie: 250 g pieczarek, 1,5 tyzki #huszczu, 200 g wotowiny
gotowanej, ogérek kwaszony, 4 tyzki majonezu, maly pomidor,
laiko na twardo, sél i pieprz do smaku

Pieczarki oczyscié, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé. Ogé-
rek obraé, pokraja¢ w drobna kostke. Mieso zemleé, wymieszac
z pieczarkami i ogo6rkiem oraz majonezem, doprawi¢. Dalej
przygotowywac wg przepisu 743. Udekorowa¢ czastkami pomidora
i jaja.

750. Tartaletki ,,Casablanka” Il

Ciasto: jak w przepisie 743

Nadzienie: 250 g selera gotowanego, 2—3 og6rki Swieze, 50 ¢
orzechéw wtoskich bez tupin, 4 ty2ki majonezu, natka pietruszki,
maty pomidor, kilka §liwek z wina lub octu, sél i pieprz do smaku
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Orzechy sparzy¢ wrzaca woda, obrac ze skorki, posieka¢. Ogérki
umyé, obraé, optukaé, pokrajaé¢ w drobng kostke razem z selerem,
wymieszaé z posiekang nacig pietruszki, majonezem i orze-
chami, doprawié. Dalej przygotowywaé¢ wg przepisu 743. Ude-
korowaé czagstkami pomidoréw i sliwkami.

751. Tartaletki ,,Diplomate’” |

Ciasto: jak w przepisie 743

Nadzienie: 200 g pieczarek, 1,5 tyzki ttuszczu, 100 g zéHego twar-
dego sera, 100 g szynki, 4 tyzki majonezu, 30 g migdatéw, sél, pieprz
i czosnek do smaku

Pieczarki oczy$cié, optukaé, drobno pokrajaé, usmaiyé, wy-
studzi¢. Szynke i ser pokrajaé w paseczki, wymieszaé¢ z pie-
czarkami i majonezem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg prze-
pisu 743. Migdaty sparzy¢, obra¢ ze skoérki, oblozy¢ dekora-
cyjnie tartaletki.

752. Tartaletki ,,Diplomate’ 1l

Ciasto: jak w przepisie 743

Nadzienie: 250 g kury pieczonej b/k, 100 g z6Htego twardego sera,
20 g kaparéw, 5—6 tyzek ketchupu, natka pietruszki, sé! i pieprz
do smaku

Kure pokrajaé¢ w drobng kostke razem z serem, wymieszaé z optu-
kanymi kaparami, ketchupem i posiekang natka pietruszki, do-
prawi¢. Dalej przygotowywaé¢ wg przepisu 743. Udekorowad.

753. Tartaletki orleanskie |

Ciasto: jak w przepisie 743

Nadzienie: 400 g ogérkéw-§wiezych lub kabaczkdéw, 200 g zéttego
twardego sera, 3 lyzki koncentratu pomidorowego, koperek, sol
i pieprz do smaku

QOgorki lub kabaczki umyé, obraé, drobno pokraja¢, potaczyé
z koncentratem pomidorowym, startym serem, i posiekanym
koperkiem, doprawi¢. Dalej przygotowywac¢ wg przepisu 743
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754. Tartaletki orleanskie Il

Ciasto: jak w przepisie 743
Nadzienie: 2—3 jabtka, pomararcza, 4 fyzki majonezu, sél, pieprz
i sok z cytryny do smaku

Pomarancze umyé, sparzyé, obraé ze skorki razem z jabtkami,
pokraja¢ w kostke, usuwajac pestki. Wymieszaé z majonezem,
doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 743.

755. Tartaletki ,,Promien Stonca” |

Ciasto: jak w przepisie 743
Nadzienie: 250 g kury pieczonej, 100 g brzoskwin z kompotu,
4 tyzki majonezu, sél, pieprz i sok z cytryny do smaku

Kure pokraja¢ w kostke razem z brzoskwiniami, wymieszaé z ma-
jonezem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 743.

756. Tartaletki ,,Promien Stonca’” Il

Ciasto: jak w przepisie 743

Nadzienie: 2 kolby miodej kukurydzy, 150 g kietbasy szynkowej,
4 tyzki ketchupu, natka pietruszki, 100 g Zzdttego twardego sera,
s6l i pieprz do smaku

Kukurydze umyé, zalaé wrzaca osolona woda; ugotowaé, od-
dzieli¢ ziarna. Kietbase i ser pokrajaé w paseczki, wymieszaé
z kukurydza, ketchupem i posiekana natka pietruszki, doprawié.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 743.



Uszka sa w kuchni polskiej znane od dawna. Stanowig trady-
cyjny dodatek do wigilijnego barszczu, wtedy oczywiscie z far-
szem grzybowym. Przygotowuje sie je z réznego rodzaju nadzie-
niami i podaje do bulionéw albo polewa stopionym mastem,
Nazwe swa zawdzieczaja temu, ze ksztattem przypominaja ucho.
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757. Uszka z grzybami

Ciasto: 350 g maki, jajo, ok. 2/3 szklanki wody, séi
Nadzienie: 80—100 g grzyb6w suszonych, 1—2 cebule, 1,5 tyzki
tluszczu do cebuli, 3 tyzki butki tartej, z6itko, 1,5 tyzki ttuszczu
do gotowania, sél i pieprz do smaku

Grzyby umyé, namoczyé, ugotowaé, wyjaé, zemleé. Cebulg ob-
ra¢, optukaé, pokraja¢ w kostke, usmazyé. Wymieszadé z grzybami,
butka tartg i 26ttkiem, doprawié. Make przesiaé na stolnice, wbié
jajo, zarobié ciasto nozem, wlewajac cienkim strumieniem wode.
Zrobié¢ wolne ciasto starannie wyrabiajgc reka. Przygotowane
ciasto cienko rozwatkowaé, pokrajaé na kwadraty o boku 3—4
cm, nakfada¢ nadzienie, ztozyé po przekatnej. Zlepi¢ brzegi,
a nastepnie przeciwlegte konce zlepi¢ razem. Rzucaé uszka na
wrzaca osolona wode z dodatkiem ttuszczu, gdy wyptyna na
powierzchnie, wyimowa¢ tyzkg cedzakowa, odsaczyé. Podawac
do barszczu czystego lub rosotu.

758. Uszka z miesem

Ciasto: jak w przepisie 757

Nadzienie: 400 g wotowiny:b/k, peczek wtoszczyzny, 80 g stoniny,
1—2 cebule, butka czerstwa (50 g), z6ttko, 1,5 tyzki ttuszczu do go-
towania, s6! i pieprz do smaku

Mieso umyé, zala¢ wrzaca osolong woda, ugotowaé. Pod koniec
gotowania doda¢ oczyszczong i optukang wloszczyzne. Butke
namoczyé, odcisnaé, zemleé¢ razem z przestudzonym miesem.
Stonine i obrang cebule pokrajaé w kostke, usmazyé, wymie-
szaé z przygotowanym miesem i z6ttkiem, doprawié. Dalej przy-
gotowywaé jak poprzednio.

759. Uszka po wilosku

Ciasto: jak w przepisie 757

Nadzienie: 200 g szynki (okrawki), butka czerstwa (50 g), 100 g
26ttego twardego sera, natka pietruszki, 2 z6#tka, 1,5 tyzki ttuszczu
do gotowania, s6! i pieprz do smaku

Butke namoczyé, odcisnaé, zemleé razém z szynka, wymieszaé
ze startym serem, zéttkami i posiekana natka pietruszki, dopra-
wié. Dalej przygotowywac jak w przepisie 757.
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760. Uszka po krélewsku |

Ciasto: jak w przepisie 757

Nadzienie: 200 g oliwek, 200 g cieleciny lub piersi z kury, butka

gzersth (50g), 2 z6ttka, 1,5 tyzki ttuszczu do gotowania, s6l i pieprz
o smaku

Butke namoczyé, odcisngé, zemleé razem z migsem, wymieszaé
z 26itkami, doprawi¢. Nastepnie napeini¢ wydrazone oliwki.
Dalej przygotowywad jak w przepisie 757.

761. Uszka po krolewsku Il

Ciasto: {'ak w przepisie 757

Nadzienie: 250 g cielgciny lub piersi z kury, 2 26itka, 40 g kaparéw,
30 g butki tartej, kilka tyiek Smietany, natka pietruszki, 1,5 tyzki
ttuszczu do gotowania, sél i pieprz do smaku

Mieso umy¢, zemle¢ razem z optukanymi kaparami, wymieszaé
z 26tkami, butkgq tarta, $mietana i posiekana natka pietruszki,
doprawié¢ i pozostawi¢ w chtodnym miejscu na 10 min. Dalej
przygotowywac¢ wg przepisu 757.

762. Uszka po belwedersku |

Ciasto: jak w przepisie 757
Nadzienie: 300 g szyjek rakowych, koperek, 1,5 tyzki ttuszczu do
gotowania, 40 g migdatéw

Koperek optukaé, drobno posiekaé, wymieszaé¢ z szyjkami ra-
kowymi oraz sparzonymi, obranymi ze skérki i startymi migdata-
mi. Dalej przygotowywaé wg przepisu 757. Podawa¢ z rosofem.

763. Uszka pb belwedersku I

Ciasto: jak w przepisie 757

Nadzienie: 4 jaja na twardo, 80 g 2dttego twardego sera, 3 tyzki

:jnasia, r;(atka pietruszki, 1,5 tyzki thuszczu do gotowania, sél i pieprz
o smaku .

Masto utrze¢ ze startym serem i posiekang natkq pietruszki, wy-
mieszang ze zmielonymi jajami, doprawié. Dalej przygotowywacé
wg przepisu 757. Podawaé¢ z barszczem czystym lub rosotem.
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0*Vol-au-vent

Wynalazca vol-au-vent byt jeden z najstynniejszych kuchmistrzéw
francuskich Antoine Carame. Potrawe te moze przygotowac
kazdy, kto potrafi przyrzadzaé ciasto francuskie. Podaje sie je
jako samodzielne danie albo goraca przystawke, nawet na naj-
bardziej wykwintne przyjecie. Vol-au-vent prawidtowo przygo-
towans, z odpowiednio dobranym nadzieniem, moze by¢ chluba
kazdego stotu.
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764. Vol-au-vent z mézgiem

Ciasto maslane: 250 g masta lub margaryny, 50 g maki (5 yzek)
Ciasto podstawowe: 200 g maki, géijaja s6l, tyzeczka octu, woda
Nadzienie: 400 g mo6zgu, 1—2 cebule, ]a]O, 2 tyzki tIuszczu, jajo
do smarowania, sél i pieprz do smaku

Moézg obraé z bion, oplukaé, posiekaé. Cebule obraé, optukaé,
pokrajaé¢ w kostke, usmaziyé, dodaé mézg, smazyé 3—4 min,,
ciagle mieszajgc, wbié jajo i jeszcze chwile smazyé, doprawidé.
Ciasto maslane: make przesiaé na stolnice, dodaé masto,
posiekaé noiem, wymiesza¢ na jednolita mase, uformowac
w kwadrat i oziebié.

Ciasto podstawowe: make przesia¢ na stolnice, wbi¢ jajo,
zarobi¢ ciasto nozem wiewajac cienkim strumieniem wode,
dodaé ocet, zrobi¢ wolne ciasto starannie wyrabiajac reka,
przykryé serwetka i pozostawi¢ na 15 min. Ciasto rozwatkowac
w kwadrat dwa razy wiekszy od kwadratu ciasta maslanego,
posrodku potozy¢ ciasto maslane, ztozy¢ w koperte i watkowacé
od siebie w jednym kierunku, nadajac forme prostokata, ztozyé
na 3 czeSci, zawing¢ w serwetke i wlozyé do chtodziarki na 15
min. Skfadanie i watkowanie ciasta powtarzaé¢ 3 razy co 20 min.,
nie liczac pierwszego watkowania. Nastepnie ciasto rozwatko-
waé na grubo$¢ 0,5 cm, wykrawaé specjalng foremka krazki o $red-
nicy 7 cm. Polowe wycietych krazkéw posmarowacé rozmaconym
jajkiem. W pozostatych krazkach wyciaé érodki o $rednicy 4 cm.
Otrzymane pier§cienie potozy¢ na catych krazkach, posmarowaé
jajkiem, utozyé luZno na blasze i upiec w goracym piekarniku
razem z wycietymi srodkami. Do cieptych vol-au-vent natozyé
nadzienie, przykry¢ wycietymi Srodkami i zaraz podawaé.

765. Vol-au-vent z indykiem

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 764
Nadzienie: 300 g pieczonego indyka lub kury, 100 g pieczarek,
1,5 tyzki ttuszczu, 3 tyzki gestej Smietany, natka pietruszki, sdl
i pieprz do smaku, jajo do smarowania

Pieczarki oczysci¢, optukac¢, drobno pokrajaé, usmazyc, -wy-
miesza¢ z posiekanym migsem z drobiu, $§mietang i drobno po-
siekang natka pietruszki, doprawi¢. Dalej przygotowywac jak
poprzednio.
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766. Vol-au-vent z groszkiem

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 764
Nadzienie: 400 g groszku konserwowego, 2 fyzki masta, natka pie-
truszki, jajo do smarowania, 2 tyzki butki tartej, sél i pieprz do smaku

Groszek wymieszaé z mastem i posiekang natkg pietruszki.
Chwile poddusié, ciggle mieszajac. Dalej przygotowywac¢ wg
przepisu 764.

767. Vol-au-vent z kalafiorem

Ciasto masiane i podstawowe: jak w przepisie 764
Nadzienie: 400 g kalafiora, 50 g szynki, 4 tyzki ketchupu, natka
pietruszki, jajo do smarowania, sé! i pieprz oraz cukier do smaku

Kalafior oczyscié, optukaé, zalaé wrzaca osolona woda z do-
datkiem cukru, ugotowaé, wyjaé, podzieli¢é na mate czastki,
wymieszaé z szynka pokrajana w kostke i ketchupem, doprawié€.
Dalej przygotowywaé wg przepisu 764.

768. Vol-au-vent a la Mazarini |

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 764
Nadzienie: 250 g pieczonej kury, 150 g groszku konserwowego,
354 tyzki gestej $mietany, natka pietruszki, jajo do smarowania,
s6l, pieprz

Kure pokraja¢ w drobng kostke, wymieszaé z groszkiem, $mie-
tang i posiekana natka pietruszki, doprawic. Dalej przygotowywacé
wg przepisu 764.

769. Vol-au-vent a la Mazarini 1l

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 764
Nadzienie: 150 g kury pieczonej, 2—3 cebule, 1,5 tyzki ttuszczu
do cebuli, 100 g z6Htego twardego_ sera, z6ttko, 2 tyzki koncentratu

gomido'r(owego, natka pietruszki, jajo do smarowania, sél i pieprz
o smaku

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé¢ w poétplasterki, usmazy¢, dodaé
koncentrat pomidorowy, chwile poddusié, ciagle mieszajac.
Nastepnie potaczyé z drobno pokrajanym miesem i startym z6t-
tym serem, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepisu 764.
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T10. Vol-au-vent z pieczarka‘mi

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 764
Nadzienie: 400 g pieczarek, 1,5 tyzki ttuszczu, 2 26itka, 50 g 26Htego
twardego sera, jajo do smarowania, s6l i pieprz do smaku

Pieczarki oczyscié, optukaé, drobno pokrajaé, usmazyé, odpa-
rowaé, wymieszaé z zéitkami i startym serem, doprawié. Dalej
przygotowywaé wg przepisu 764.

Ti1. Vol-au-vent po kapitansku 1

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 764
Nadzienie: puszka sardynek, 200 g 26ftego twardego sera, natka
pietruszki, 4 tyzki ketchupu, jajo do smarowania, sol, pieprz i sok
z cyiryny do smaku

Ser pokrajaé w drobna kostke lub zetrze¢ na tarce, wymieszaé
z rozdrobnionymi sardynkami, ketchupem i posiekang natka
pietruszki. Dalej przygotowywaé wg przepisu 764.

7712. Voli-au-vent po kapitansku 1l

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 764
Nadzienie: 200 g groszku konserwowego, 2 jaja na twardo, 2 cebule,
1,5 tyzki thuszczu, 4 tyski ketchupu, natka pietruszki, jajo do smarowa-
nia, s6l i pieprz do smaku

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w kostke, usmazyé, wystudzicé,
wymieszaé z groszkiem, zmielonymi jajami, ketchupem i posie-
kang natka pietruszki, doprawié. Dalej przygotowywaé wg przepi-
su 764.

713. Vol-au-vent po kapitar’nsku il

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 764
Madzienie: 2—3 pomidory, 3 jaja na twardo, 50 g 26ttego twardego
sera, natka pietruszki, s6l i pieprz do smaku, jajo do smarowania

Pomidory sparzyé, obra¢ ze skoérki, pokraja¢ w‘kostke razem
Z jajami, wymiesza¢ ze startym serem i posiekang natka pietrusz-
ki, doprawié. Dalej przygotowywa¢ wg przepisu 764.
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774. Vol-au-vent po rycersku |

Ciasto maslane | podstawowe: jak w przepisie 764
Nadzienie: 250 g szynki, 2 jaja na twardo, 3—4 tyzki &mietany,
50 g tartego chrzanu, natka pietruszki, jajo do smarowania

Szynke zemleé¢ razem z jajami, wymieszaé ze Smietang, chrza-
nem i posiekang natkg pietruszki, doprawié¢. Dalej przygotowywaé
wg przepisu 764,

775. Vol-au-vent po rycersku 1l

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 764
Nadzienie: 200 g ryby wedzonej, 200 g bryndzy, jajo na twardo,
2 tyzki oliwy, jajo do smarowania, sél, pieprz i musztarda do smaku

Rybe obra¢ ze skory i osci, zemled razem z bryndza i jajkiem,
utrzeé z oliwa, doprawic¢. Dalej przygotowywac wg przepisu 764.

716. Vol-au-vent po kalifornijsku

Ciasto maslane i podstawowe: jak w przepisie 764
Nadzienie: 150 g paréwek cienkich, 200 g sera gouda, 4 tyzki ketchu-
pu, 50 g orzechdw wioskich bez tupin, natka pietruszki, jajo do sma-
rowania, sél i pieprz do smaku

Parowki obra¢ z ostonek, pokrajaé w drobng kostke razem z se-
rem, wymieszac¢ z ketchupem, posiekang natkg pietruszki i po-
siekanymi orzechami, doprawié. Dalej przygotowywaé¢ wg prze-
pisu 764,

771. Vol-au-vent po kardynalsku

Ciasto maslane | podstawowe: jak w przepisie 764
Nadzienie: puszka koreczkdéw anchois, 2 jaja na twardo, 150 g
gury got'(()wanej. 4 tyzki ketchupu, jajo do smarowania, sé! i pieprz
o smaku

Kure pokrajaé w kostke razem z jajami i korkami, wymieszaé
Z ketchupem, doprawi¢. Dalej przygotowywaé¢ wg przepisu 764,
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- Spis tresci

Od Autora . . ... ....
Podstawowe produkty do przy-
rzadzanla potraw z maki | kasz

BLINY

. Bliny popularne
. Bliny po litewsku |

. Bliny po litewsku 1l

. Bliny po wilefisku | ..
. Bliny po wileasku Il . . .
. Bliny ukrairiskie
. Bliny z kaszy manny
. Bliny z ry2u
. Bliny na piwie
. Bliny ,Hotel
. Bliny ,Hotel
. Bliny ruskie |
13. Bliny ruskie 1
14. Bliny ruskie 111
15. Bliny zaparzane
16. Bliny bawarskie 1. . . . .
17. Bliny bawarskie 1 . . .
18. Bliny serbskie |
19. Bliny serbskie lI . . . .
20. Bliny podolskie. . . . . .

KASZE
21. Kasza gryczana na sypko .
22, Kasza gryczana z serem

twarogowym . . . . ..

23. Kasza gryczana z pieczar-

kami. . .........

24. Kasza gryczana po lwow-

skul, . ... ..... .
25. Kasza gryczana po lwow-
skwfl . . ... ... ..
26. Kasza gryczana a la Ra- .
dziwit1 . . . . . .. ..
27, Kasza gryczana a la Ra-
dziwit 11
28. Kasza gryczana po ukraif-
sku
29. Kasza gryczana po gospo-
darsku. . . ... .. ..

30. Kasza gryczana ,babci”

31. Kasza gryczana po mato- .
polsku. . . .. .. ...
32, Kasza gryczana po kar- .
packu

OUaND=

~3

o

Europa” |
Europa” 1l

- -
N=2O

------
.....

.....

19*

33.

34.

3s5.
36.
ar.
38.
39.
40.

41,
42,

Kasza gryczana po gene- .
ralsku i

Kasza gryczana po gene- .
ralsku I . . .., ., .
Kasza gryczana po kapita-
fisku . . .. ...,
Kasza gryczana po utan-
skul., . .. .. .....

Kasza gryczana po ufan- .
sku i
Kotlety z kaszy gryczanej .
Z serem
Kotlety z kaszy gryczanej .
o litewsku ..., .. ..
otlety z kaszy gryczanej .
po oficersku . . . . . . .
Kasza jaglana na sypko . .
Kasza jaglana z rodzyn- .
kami. . ... ..., ..

---------

43. Kasza jaglana z jablkami . .

44,

48,

49,

50.
51.
52,
53,

54,

55,

56.

57.

58,

Kasza jaglana ze Sliwkami

. Kasza jaglana z borédwkami
. Kasza jaglana ,Zingara” .
. Kasza jeczmienna (per- .
towa) na sypko . .

Kasza jeczmienna (p.er:-

fowa) z grzybami

Kasza jeczmienna (p'er- :

towa) po kapitarisku | . .

Kasza jeczmienna (per- .

towa) po kapitansku i . .

Kasza jeczmienna (per- .

towa) a la Radeckl

Kasza jeczmienna (per- .

fowa) po dominikarisku

Kasza jeczmienna (per- .
tfowa) po warminsku | ,

Kasza jeczmienna (per- .

towa) po warminsku Il . .

Kasza jeczmienna (per- .
tfowa) po wroctawsku
Kasza jeczmienna (per- .
towa po staro$wiecku 1
Kasza jeczmienna (per- .
towa) po staroswiecku Il
Kasza jeczmienna {per- .
towa) po cygarnsku

25
26
26
27
27
27
27
28
28
28
29
29
29
30

30
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88,

60.

61.

62.
63.

64.
65.
66.
67.
68.

69.

70.

.
72.
73.
14.
75.
76.
1.
78.
79.
80.
81.
82,
83.
84.
85.
86.
87.

Kasza Jeczmlenna (per- .
towa) po kaszubsku . . .
Kasza |chm|enna (per- .

towa),Daria” 1. . . . . .
Kasza jlgczmlenna (per- .
towa) ,Daria”" Il . . . .,
Kasza krakowska na sypko
Kkasza krakowska po pol-
sku . .. ...
Kasza krakowska hr. Ty-.
szkiewicza . . .. . ..
Kasza krakowska po kré- .

lewsku l . . ... .. ..
Kasza krakowska po kré- .

lewsku l . .. ... ..
Kasza krakowska a la Krze-
szowice | . . ... ...
Kasza krakowska & la Krze-
szowice I . . . . . ...
Kasza krakowska a la Joc-
key-Club 1 . ... ...
Kasza krakowska 3 la Joc-
key-Club ll . ... ...
Kasza krakowska ,Wta- .
dimir” . .. .......
Kasza krakowska ,Woro- .
ncow” . ... .....
Kasza krakowska po hul- .
tajsku . . ... ... ..
Kasza krakowska a la .
Newal. . .. ... ...
Kasza krakowska a la . .
Newall . ........
Kasza krakowska 2 la . .
Tolstoj . .. ... ...
Kasza kukurydzana roz-~ .
klejana . . . ... ...
Kasza kukurydzana z 26¢- .
tymserem. . . . .. ..
Kasza kukurydzana Z gro-
szkiem ... ... ...
Kasza kukurydzana po .
kapitadisku . . . . . . ..
Kasza kukurydzana po .

rusku l. . .. ... ...
Kasza kukurydzana po . .
rusku b . .. . ... ..
Kasza kukurydzana po . .
chtopsku . . ... ...
Kasza kukurydzana po . .
meksykaisku . . . . ..
Kasza kukurydzana po . .
amerykasku . . . . . ..
Kasza kukurydzana po . .
kalifornijsku . . . . . . .
Kasza kukurydzana z jabt-
kami. o o s o v o 0 s o
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39
39

88. Kasza kukurydzana “a
»Chantilly” e e
. Kasza kukurydzana ..
~Chantlily” {1 . . . .. .
80. Kasza manna zaclerana
91 Kasza manna rozklejona .
92, Kasza manna & iaWalter .
Scott) ... ..... .
93. Kasza manna & laWalter .
Scott 1 . ........
94. Kasza manna 3 la Pekin .
85. Kasza manna po afry- . .
kansku . .. ... .. .
96. Kasza manna po redak- .
torsku . ... .. ...
97. Kkasza manna po general-
sku ... ...l
98, Kasza manna po suttarisku
99. Kasza manna po kardy- .
nalsku I . . .. ... ..
100, Kasza manna po kardy- .,
nalska Il . .. .. ...
101. Kasza manna z rodzynkami

KLUSKI

102. Kluski francuskie . . . .

103. Kdlgiki francuskie z wat-~ .
rébka . ... ... .. .

105. Kluski francuskie z grzy- .
bami ., .. ... ... .
108. Kluski pétfrancuskie . . .
107. Kluski szwajcarskie |
108. Kluski szwajcarskie Il . .
109. Kluski ktadzione . . . . .
110. Kluski z serem . . . . .
111, Groszek ptysiowy a la . .
Henryk IVa . ... .. .
112, Kluski p sIowe ala..
Henryk IVb . . . . ...
113, Kluski ptysiowe grzybowe
114. Kluski witoskie . . . . .
115. Kluskl ruskie . .. ...
116. Kluski z watebbki. . . . .
117. Kluski lane ,firmowe” . .
118. Kluskl grysikowe .
119. Kluskl z sera twarogowego
120. Kluski z platkéw ow-

sianych c h e e
121, Kluski saskle ..... .
122. Kluskl zbéjeckie | . . . .

123. Kluskl zbéjeckie |
124. Kluski zbéjeckie !l
128. Kluski kasynowe | . . . .
126. Klugki kasynowe 1l . . .,
127. Kluski kasynowe H ...

39
40
40

41
41

41
42

42
42

43
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128. Kluskl kasynowe IV ., . -,
129, Kluski kasynowe V
130. Kopytka, kluski fub paluszk:
z clasta zIemnIaczanego .
131, Kluski §igskle . . . . . .
132. Leniwe pierogi . . . . . .
183, Leniwe pierogi ziemnia- .
czane | . . ... ....
134. Leniwe plerogi ziemnia- .
czane Il . . . . .. .
135. Kluskl ziemniaczane | . .
186. Kluskl zlemniaczane Il .
137. Kluskl ziemnlaczane 2 la .
Henryk IV . . ... ...
188, Kluskl ziemnlaczane z .
twarotkiem . ... ...
139. Kluskl ziemniaczane z jabi-
kaml. . .. .......
140, Kluski ziemnlaczane z .
makiem . . . ... ...
141. Kluski po wegiersku . . .
142, Kluski po wegiersku . .
sgaluszka” . . . . . ...
143, Kluski po wqgiersku .
wtarhonya” ..
144, Kluski po belwedersku . .
145, Kluskl po szlachecku .
146. Kluski po bawarsku . . .
147. Kluski wolyninskie | . . .
148. Kiuski wotytiskie 11 .
149, Kluski po mazursku . . .
150. Kluski ,,staro$wieckie”
151. Kluski po redaktorsku . .
152. Kluski po zakopiaﬁsku
153. Kluski z ry2u . . . . ..
154. Kluski z jablkami ..
155. Kluski po ukrainsku . . .
156. Kluski po rzymsku . .
157. Kluski podolskie .
158. Kluski po krakowsku . . .
159. ?Iuskl z ciasta nalegni- .
160. Kluski zZiebickie . . . . .
161. Kluski po warszawsku . .
162. Kluski gotowane w ser-
wecie | . . .
163. Kluskl gotowane W ser- .

KNEDLE

165. Knedie z migsem . .

166. Knedle z bryndzgq . .
167. Knedle po wroctawsku | . .
168. Knedle po wroctawsku i .
169. Knedle po wroctawsku i
170. Knedle z grzybami . . . .

57

171.Knedle z pleczarkaml .
172. Knedle z cebulg . . . . .
173. Knedle podolskie . . . ..
174. Knedle tyrolskle
175. Knedle po wegilersku
176. Knedle po redaktorsku | .
177. Knedle po redaktorsku Il
178. Knedle po litewsku I . .
179. Knedle po fitewskull . . .
180. Knedle po wiederisku | .
181. Knedle po wiedefisku 1l .
182, Knedle ukralfiskie
183, Knedle ruskle e e
184, Knedle szwabskie | . . .
185, Knedle szwabskle Il . ., .
186, Knedle szwahskle Il . . .,
187, Knedle czeskie | . . . .
188. Knedle czeskie I1. . . . .
189. Knedle czeskie 111 . . .
190, Knedle ze Sliwkami lub .
brzoskwintaml | , . . . .
191. Knedle ze S$liwkami iub .
brzoskwiniami 11 . . . . .
192, Knedle ze §liwkami lub . .
brzoskwiniami 11, . . . ,
193. Knedie ze éhwkaml fub .
brzokswiniamilv . ., . . .
194. Knedle z truskawkami | . .
195. Knedle z truskawkami II .
186. Knedle po generalsku . .
197. Knedle po niemiecku § . .,
198. Knedie po niemiecku li
199, Knedle serowe |
200. Knedle serowe Il
201. Knedle serowe Il . . . .
202. Knedle z butkg 1. . . . .
203, Knedle z butkg It . . . .
204. Knedle z butkg 111 . ., .
205. Knedle po oficersku . . .

KOLDUNY
206. Kotduny litewskie ..
207. :(olduny litewskie ,au gra-
in" L
208. Kotduny hr. Tyszk|ew1cza
209. Kotduny po generalsku
210. Kotduny po amatorsku . .
211. Kotduny z mézgiem .
212. Kolduny flirmowe . . . .

KROKIETY

213, Krokiety po francusku |
214, Krokiety po francusku il .
215. Krokiety po wlosku . . .
216. Krokiety po krélewsku | .
217. Krokiety po krélewsku Il

2

85
85
86

86
86

S
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218,
219.

Krokiety po amerykarisku
Krokiety a la cesarzowa .

220. Krokiety & la Radziwit .

244,

245,
246.
247.
248,
249,
250.
251,
252,
253,
254,
255,
256,

257,

258,
259,
260.
261.
262,

263.

. Krokiety z miesem . . . .
. Krokiety po litewsku . . .
. Krokiety po rzymsku
. Krokiety po wenecku

Krokiety firmowe

. Krokiety z mézgu

Krokiety po transylv-va'nsku

. Krokiety po zbéjnicku

. Krokiety z fasoli fub grochu
. Krokiety z kalafioréw . ,
. Krokiety z kapusty wioskiej
. Krokiety z seleréw | . . .
. Krokiety z seleréw I

. Krokiety ze szpinaku . . .

. Krokiety ziemniaczane z se-
rem

Kroklety po kijowsku !} .

.Kroklety po kijowsku Il
. Krokiety po kijowsku il

. Krokiety a la Parmen-
tier |

. Krokiety a la Parmentier i
. Krokiety po hetmansku
. Krokiety z ptuckami

Krokiety z kapustg igrzy-
bami . . ... .....
Krokiety z pasztetem . .
Krokiety po szwajcarsku 1
Krokiety po szwajcarsku Il
Krokiety z kaszy gryczanej
Krokiety po hiszpansku.
Krokiety z jajami., . . . .
Krokiety po kalifornijsku 1
Krokiety po kalifornijsku 1l
Krokiety po generalsku 1
Krokiety po generalsku Il
Krokiety z jabtek
Krokiety ze $liwek suszo-
nych . .........
Krokiety z kaszy manny
Krokiety z ryzu z jabtkami
Krokiety z ryzu z bakaliami
Krokiety z makaronu . . .
Krokiety po pakistafnsku
Kroi(iety z sera twarogowe-
go

Krokiety z sera twarogowe-
wego i

KRUSZTADKI

264.
265.

Krusztadki z mozgaem
Krusztadki a la Mazarini |
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102
103

103
103

105
105

268.
267.
268.
269,
270.

- 2n.

272,

273,
274.
275.

Krusztadkl & la Mazarin! |l
Krusztadki po rycersku .
Krusztadki z migsem .
Krusztadki po admiralsku |
lI-l(rusztadki po admiralsku
Krusztadki ,,Woroncow" [
ﬁrusztadki sWoroncow"
Krusztadki firmowe | .
Krusztadki firmowe 1l
Krusztadki firmowe Il .,

KULEBIAKI

276,
271.
278.
279,
280.
281.

288.

Kulebiak z rybg
Kulebiak & la
Kulebiak & la Radziwilt .
Kulebiak po polsku
Kulebiak litewski
Kulebiak firmowy I
Kulebiak firmowy I
Kulebiak podolski 1

. Kulebiak podolski Il
. Kulebiak z ryzem i Jajami

Kulebiak z ryzem i papryksa
Kulebiak z ryzem i pieczar-
kami .

Kulebiak po kuowsku

MAKARONY

289,

290,
291,
292,
293,
294.
295.
296,
297.
298.
299,
300.
301.
302,

303.

Makaron fabryczny
Makaron domowy . .
Makaron domowy z szynkq
Makaron domowy z pomi-
dorami . .

Makaron domowy po we-

giersku .

Makaron domowy po me-

diolansku

Makaron domowy z grzy-

bami .

Makaron domowy z mlq-

sem . .

Makaron domowy po cyp-

ryjsku 1 .

Makaron domowy po cyp-
ryjsku Il. .

Makaron domowy z pne-

czarkami . .

Makaron domowy po go-

spodarsku .

Makaron domowy po hisz-
ansku .
akaron domowy z pa-

réwkami .

Makaron domowy z kon-

serwa miesng

Sapiecha 7

105
105
106
108

106
106

107
107

107
108

110
110
110
111
11
112
112
112
113
113
113
113
114

116
117
117
117
118
118
118
119
119
119
120
120
120
120
121



304.

305.
306.

307.
308.
309.
310,
31 1.
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-
lg . -« « « « « « &
Makaron domowy z jajami
Makaron domowy po szwai-
carsku .
Makaron domowy po ka-
ﬂtaﬁsku |
akaron domowy po kapi-
tarisku 11 .
Makaron domowy po kala-
bryjsku .
Mkakaron domowy po pol-
sku .
'l:ﬂakaron domowy po whos-
u
Makaron domowy a la Ros-
sini .
Makaron domowy po htew-
sku 1l .
Makaron domowy po htcw-
sku i
Makaron domowy po ch&o-
psku |
Makaron domowy po chlo-
psku 11
Makaron domowy po za-
kopiansku | -
Makaron domowy po za-
kopiarisku .
Makaron domowy po rzym-
sku .
Makaron domowy po ma-
cedonsku | .
Makaron domowy pp ma-
cedonsku 1l .
Makaron domowy po re-
daktorsku .
Makaron domowy po bos-
marisku | .
Makaron domowy po bos-
mansku 1l .
Makaron domowy a la ce-
sarzowa ., .
Makaron domowy po we-
necku i
Makaron domowy po Wwe-
necku Il
Makaron domowy po kali-
fornijsku .
Makaron domowy z orze-
chami .
Makaron domowy po lwo-
wsku . . .
Makaron domowy po
szwedzku .
Makaron domowy f‘rmowy
M

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

a33.
334,
335.
336,
387,
338.
339,
340.
341.
342,
343.

344,
345.

346.

Makaron domowy firmo-
wyll . . . . . . .
Makaron domowy ze §liw-
kami . .

Makaron domowy z dakty-
lami . .

Maliaron domowy z 1ab¥ka-
mil .

Makaron domowy z jab%-
kami . .

Makaron domowy "Chan-
tilly” . .

Makaron domowy z serem
twarogowym .
Makaron domowy ,,Z%ote
Piaski” .

Makaron domowy po wroc-
tawsku

Makaron domowy z ma-
kiem .

Makaron domowy ,.marklz
Makaron po staropolsku .
{:/Iakalxron domowy ,Sian-
0

Makaron domowy uSlanko

LAZANKI

347.
348,
349,
350,
351.
352,

tazanki
tazanki
tazanki
tazanki
kazanki
Lazanki

z kapusta .
po litewsku |
po litewsku I
z grzybami
z papryka

NALESNIKI

353,
354.
355.
356.
357.
358,
359,

360.
361.
362,

363.
364.
365.

366.
367.

368.
369.

Naleéniki
Nalesniki
Nale$niki
Nales$niki

z jajami . .
ze szpinakiem .
z grzybami . .
z pieczarkami .
Nale$niki z watrobka .
Nale$niki po parysku
Nale$niki z kapusta i grzy-
bami .
Nale$niki
Nalesniki
Nale$niki
teisku . . . . . ,
Naleéniki po brazylijsku .
Nalesniki po chiopsku
Naleéniki z ruskim nadzie-
niem |

Nale$niki 2 ruskim nadZIe-
niem i

Nale$niki mespodnanka ]
Nale$niki niespodzianka ti
Naleéniki niespodzianka IH

po htewsku
z cebula
po budapesz-

131
131
132
132
132
133
133
133
134
134
134
135
135
135
137
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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an.

. Nalesniki
. Nale$niki

. Naleéniki
. Nale$niki

. Nale$niki
. Nale$niki po meksykansku

. Nale$niki
. Nale$niki
. Nale$niki
. Nale$niki
. Nale$niki
. Naleéniki
. Nale$niki
. Nale$niki
. Nales$niki po redaktorsku |
. Nales$nikl po redaktorsku Il
. Nalesniki po florencku

. Naleéniki
. Nale$niki
. Nale$niki
. Nalesniki
. Nale$niki

Naleédnlkl po admiralsku |
Nale$niki po admiralsku If

. Naleéniki po marynarsku .
. Nale$niki po amerykansku

Nale$niki po senatersku .
Nalesniki po balatorisku .
Nalesniki po wolyiisku
Nale$Sniki po wileiisku

po grecku |

po grecku 1l
Nale$niki po wroctawsku .
po wenecku | .
po wenecku li
Nale$niki po lwowsku
Nale$niki po kujawsku | .
Nale&niki po kujawsku i .
»Monte Christo”
Nale$niki ,,Mikado” 1 .
»Mikado” 1I.
po norwesku
nwCasablanka” .
po sycylijsku
po dunsku .
po arabsku |
po arabsku i .
po turecku . ..

Nalesniki po romansku .
»Hotel Europa”
z serem |

z serem 1l .

z ditemem .

Zz ryiem .
Nale$niki z truskawkami

. Nales$niki z jabtkami 1

. Nale$niki z jabtkami 11

. Nale$niki po francusku { .
. Nale$niki po francusku Il

Nale$niki po generalsku .

. Nale$niki po krélewsku .

Nalesniki ,,Cumberland” .

. Nale$niki ,,Maria” .

Nalesniki ,,Grand Hotel"
Nale$niki orleanskie

. Nale$niki ,,Ztote Piaski” .
. Nale$niki a la Gundel .
. Nale$niki ,,ambasador” |

Nale$niki ,,ambasador” li
Naleéniki po angielsku
Nalesniki $mietankowe

. Nale$niki biszkoptowe
. Nalesniki z ciasta parzo-

nego . . . . .« .

147
147
148
148
148
148

149
148
150
150
150

151

151
151
152
152
152
152
153
153
153
153
154
154
154
154
155
155
155
156
156
156
156
157
157
157
158
158
158
159
159
159
160
160
160
161
161
161
162
162
162

163
163

425,
426,
427,
428,

Naleénlki bawarskie
Nale$niki kruche . .
Nale$niki z Imbirem . .
Nale$niki drotdzowe . .

PASZTECIKI

429,
430,
431,
432,
433.
434.
435.

436.
437,

438.
439,
440,
441,
442,
443,
444,
445,
446,
447,
448,
449,
450.
451,
452,
453,
454,
455,
456,
457,
458,

459,

460,
461,
462,

Paszteciki
Paszteciki
Paszteciki
Paszteciki
Paszteciki
Paszteciki
Paszteciki
Club .
Paszteciki
Paszteciki
Paszteciki
Paszteciki
Paszteciki po maltarisku .
Paszteciki ,,Robert” .
Paszteciki po karpacku .
Paszteciki hamburskie .
Paszteciki po litewsku
Paszteciki po wegiersku
Paszteciki po ukraifisku !
Paszteciki po ukraifisku It
Paszteciki z pieczarkami.
Paszteciki po kaszubsku:
Paszteciki po romarnsku
Paszteciki po admiralsku
Paszteciki a la Villeroi
Paszteciki z migsem . .
Paszteciki po birmarisku .
Paszteciki po polsku . .
Paszteciki ,Robert” . .
Paszteciki po kaszubsku.
Paszteciki po angielsku .
Paszteciki po bretoiisku .
raszteciki po hambursku

po generalsku
po mazursku ,
po cygaiisku .
Z mézgiem

z watrébkg

a la Reine .
a la Jockey

a la Radziwilt.
po rzymsku .
nHotel Europa”

Pasztemkn pé h.am'bur'skl'x

Pasztec1k| ala dobra 'go'-
spodyni . . . . . .

PIEROG!

463,
464,
465,
4686.

467.
468,

469,
470.
471,

Pierogi z migsem |
Pierogi z migsem il . .
Pierogi z kapustg i migsem
P|erog| z kapustq i grzyba-

Ple;ogl z kapusta | serem I
rllerogl z kapusta | serem

Pie}og'i po. ka.rpa'cklil
Pierogi po karpacku li
Pierogi z ptuckami

a la Cesarzowa

167
167

189
169
169
169
170
170
1m
171
17
172

172
173
173
173
174
174
174
174
175
175

176
176
176
178
178
179

179
179

180
180
180
181



472,
473,
474,
475.
476.
477,
478,

479,

&g

§§§§§

5

§§§§§§§§§§§§§§§§

509-
510,

514,

Plerogl z watrébky . .
Pierogl z Jajami .
Pierogi z ryzem | szynkq
Plerogi z ry2em i papryka .
Pierogl z ryzem i serem
Pierogi ruskie . . . .
Pierogl z kaszq gryczang .
Pierogi z kaszy gryczane]
I migsa . . .
Plerogl po oficersku . .
Plerogi po warszawsku .
Pierogl po wroctawsku |
Pierogi Eo wroclawsku 1l
Pierogl bieszczadzkie |
Pierogi bieszczadzkie Il .
Pierogi po litewsku | .
Pierogi po litewsku Il .
Plerogi po litewsku 11}
Pierogl po admiralsku |
Pierogl po admiralsku .
Pierogi po admiralsku 11
Pierogi po marynarsku | .
Pierogi po marynarskull .
Pierogi po marynarsku 111.
Pierogi biatoruskie | . .
Pierogi blatoruskie Ii
Plerogl z podrobami . .
Pierogl ,Hotel Europa” |
Pierogl ,,Hotel Europa" ]
Pierogi ,,Olga” v s
Pierogi .,Olga" II . e
Pierogl stowiafiskie .
Plerogi z serem . .
Pierogi z serem | ryzem.
Pierogi z jagodami .
Pierogi-nlespodzianka
Pierogl z pomaranczami.
Pierogl z owocami . .
Pierogi ze $liwkami su-
szonymi . . . e
Pierogi .,Faworyt" . .

. Pierogi z powldlaml .

Pierogl z makiem
Pierogi ,Imperial”
Plerogl suttariskie .
Pierogi Danitowskie |
Pierogi Danltowskie Il
Pierogi Danitowskie ill .
. Pierogi ormlariskie . .
Pierogl kaukaskle (czebu-
reki) . . e e
. Pierogl uralskie .

. Plerogi podoiskie |
Plerogi podolskie li
Pierogi po kijowsku . .
Plgr?gl oszczedne (wlglli]-
ne) I . e

525.
526.
527.
528.

520,
530.

Pletogl oszczedne (wigl-
lijpe) 1 . .. . . .
Pierogi popularne | . .
Pierogl popularne 11 .
Pierogi senatorskle I .
Pierogi senatorskie Ii
Pierogi senatorskie 11

PIZZE

531
532

533.
534,
535,
536.
537.
538.
539.
540,

- 541,

542,
543.
544,
545,
546.
547.

548.

549,

§50.
551.
852,
553,

560.

Pizza po warszawsku | .

. Pizza po warszawsku Il .

Pizza & la Rossini | .
Pizza & la Rossini 11 ,
Pizza po amatorsku .
Pizza po pratacku |

Pizza po pratacku 1} . .
Pizza po kardynalsku | .
Pizza po kardynalsku il .

Pizza & la Balzak .

Pizza po polsku

Pizza po alpejsku .

Pizza po florencku

Pizza po marynarsku
Pizza po sycylijsku

Pizza starodawna .

Pizza ,Brzdac” .
Pizza ,,Monte Carlo .
Pizza po neapolltaﬁsku |
(Pizzeria Wroctawska) .
Pizza po neapolitarisku I!
(Pizzeria Wroctawska)
Pizza specjat (Plzzena
Wroctawska) .

Pizza po marsKIsku (PIZ-
zeria Wroctaws .
Pizza toskaiiska (Pizzena
Wroctawska)

Pizza kalabry sku | (Plz-
zeria Wroctawska .
Pizza go kalabryjsku il
Pizza a la ksiezniczka

. Pizza po kawalersku |

Pizza po kawalersku Il .
Pizza ,wdéwka"” .
Pizza kapry$na .

PTYSIE

561.
562.

. Ptysle

Ptysle
Ptysie
Ptysie
Ptysie

z pleczarkaml .

po rzymsku | .

po rzymsku Il .

z kapustg . .
Ptysie A la Weronika | .
Ptysie & la Weronika i .
Ptysie po sycylljsku .
Ptysie ,Verd|

Z ry2em 1 cielqcma

207
207
208

208
208
209
209

210

212
212
213
213
213
214
214
214
214
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570. Ptysie orlearfiskie | .
571. Ptysie orieanskie Il

RACUSZKI

572, 'I;'(acluszkizzsiadlego mle-
al .

573. kRa(“Jszkuzzmad%ego mle-
a e

574. Racuszki z maki gryczane)
lub ‘kukurydzanej . . .

575. Racuszki z kaszy manny

576.. Racuszki z ry2u .

577. Racuszki z ryzu lub kaszy
%ryczane |

578. Racuszki z rylu lub kaszy

aryczane n. .

579. Racuszki drozdiowe spec-

jalne | .

580. Racuszki drozdzowe spec-
jalne 1l .

581. Racuszki §mietankowe .

582. Racuszki serowe . . °

583. Ra;:uszkt serowe (zaparza—
ne .

584. Racuszki z jabikaml

585, Racuszki z ananasami

586. Racuszki z rodzynkami .

RAWIOLKI

Rawiolki z pieczarkami
588. Rawiolki ze szpinakiem |
589, Rawiolki ze szpinakiem Il
590. Rawiolki ze szpinakiem Ill
591. Rawiolki z fasolg . .
592, Rawiolki po rzymsku .
593. Rawiolki po alpejsku | .
594. Rawiolki po alpejsku 1} .
595. Rawiolki po cesarsku.
596. Rawiolki ,,Rossini” . .

RYZ

597. RyZ na sypko .

598. RyZna sypko po |ndyjsku i
599, ﬁyt na sypko po indyjsku

600. R'{z rlla sypko po wietnam-
sku | .
601. Ryina sypko po wietnam-
sku 1l .
602. RyZna sypko po chnﬁsku .
603. Ry? na sypko po arabsku .
804. RyZ na syﬁko po turecku
605. Ry2 na sypko po egipsku .
806. Ry2 na sypko po grecku .
607. Ry2 nasypko po kreolsku .

. 215

215

217
217
217
217
218
218
218
219
219
219
220
220

221
221

227
227

227
228

228
229

229
229

608.
609.
610.
611.
612,
613.
614.

857.
658,

Ryz na 8ypko po portugal-

Ryz na sypko po kapitaﬁ-
sku | .

RyZ na sypko po kapltan-
sku i

Ry2 na sypko po redaktor-
skul .

Ry2 na sypko po redaktor-
sku I

Ry2 na sypko po senator-
sku . .
Ry? po brazylusku

Ryz po tajlandzku .

Ry2 po algiersku .

. RyZ po budapeszteﬁsku
. Ryz po cesarsku | .
. Ry2 po kalifornijsku . .

. Ryz po mazursku .
. Ry2 po francusku .
. Ry2 po kaszubsku

. RyZ po admiraisku | .
. RyZ po admiralsku Il
. Ry2 po hiszpaiisku

. Ry2 po panamsku

. Ry2 po londyrisku

. Ry? po tatarsku

. Ry2 po karpacku |

. Ry2 po karpacku ll

. Ryz & la Contessa

. Ryz Rembrant . .

. Ryz ,Van Gog" .
Ry2 aux fines herbes.
Ry? ,,Wiktoria” .

RyZ po kozacku

. R 2 ,Gordon" . .
" Ryz po dyrektorsku
. Ryz ,Rigoletto”

Ry? a la Baczko
Ry2 ,.Ortow” ., .
Ryz2 a la Milanaise |
Ryz a la Milanaise I
RyZ po litewsku 1 .
Ryz po litewsku li.

. Ryz po ukraifisku .
. RyzZ ,risi bisi” .

Ryz2 go madrycku .
RyZ a la Pompadour .

. Ry% po staropoisku

Ry2z po kasztelarfisku |
Ryz po kasztelanisku Il
Ry: po mediolatisku .
RyZ po petersbursku .
Ry2 po krélewieckul .
Ryz po krélewiecku Il.
Ryz a la ksie2niczka .
Ryz po chtopsku .



Ry? po zakopiansku .
Ry2 po kaukasku . .,
RyZ po balkansku |

Ry2 po batkansku II .
RyZ po syjamsku |

RyZ po syjamsku I}

Ryz ,,Marika” .

Ry2 ,lzabela”

po bretonsku .
nwMouseline” I.
»Mouseline” 1l

po moskiewsku .
po hindusku .
Risotto z kury .
Rissotto po kardynalsku
Risotto po hiszpansku
Risotto po wroctawsku |
Risotto po wroctawsku Il .
Risotto po syryjsku
Risotto po grecku
Risotto po generalsku
Risotto po serbsku
Risotto po holendersku .
Risotto a la Wilson .
Kotleciki z ry2u po poisku
Kotleciki z ryzu po wilerisku

Kotleciki z ryzu po karpacku-

Kotleciki z ryzu po batkan-

skul . .

Kotleciki z rytu po ba?kan-

sku }

Kotieciki z ryzu po katalofi-

sku .

Kotleciki z ryiu po andalu-

zyjsku | .

Kotleciki z ry2u po andalu-

zyjsku 11 . .

Kotieciki z ryzu ,,Kadm bu-

du" | .

L(otlecukl z ryzu ,,Kadm bu-
u

Kotleciki z ryzu po kujaw-

sku

. Kotleciki z rytu po maltan-

sku

. Satatka z l:yzu po warszaw-

sku 1

. Safatka z ryzu po war-

szawsku |l

. ISatatka zZryzu ,,klasztorna

Satatka z ryiu ,,klasztor-
nall . .

Satatka z ryzu po ‘berlifi-
sku | .

Satatka z ryzu po berlln-
skul .

246

247
247
247
248
248
249
249
249
250
250
250
251
251
252
252
252
253

253
254
254
255
255
255
256
256
256
257
257
257
257
258
258
258
258
259
259

259

701,

702.

703.

704.
705.

706.

707.
708.

709.
710.

711,
2.
713.
714.
715.
716.
717.
718.
719.
720.
721,
722,
728.
724,
725.
726.
721.
728.
729,
730.
731.
732.
733.
734.
735.
736.
737.
738.
739.

740.
741.
742.

Skaiatka z ry2u po redaktor-
sku .

Satatka z rytu po batkarisku
Satatka z ry2zu po rybacku .
Satatkaz ryzu po wawelsku
Satatka z ryzu po hiszpan-
skul . .

Satatka z rytu po hlszpan-
sku .

Satatka z ryzu po kubansku
Satatka z ryzu po kalifor-
nijsku | .

Satatka z ryiu po kalitor-
nijsku Il .

Satatka z ryzu po myshw-
sku .
RyZ
Ryz
Ryz
Ryz
Ryz
RyZ
Ry2
RyZ
Ryz
Ryz
RyZ
RyZ
RyZ
Ry2
Ryz
Ryz
Ryz
Ryz
Ryz
RyZ
RyZ
Ryz2
RyZ
Ryz
Ry2

ala WaIencla

po alpejsku

po kapitansku
,zamkowy" I
nZamkowy” I ,
«Markiz”
wLord” .

a la Conde

po maitansku
suftanski .
a la Imperatrice .
nHotel Europa” 1.
»Hotel Europa" Il
»Navarry” .
Firmowy .
po amerykansku .
z rodzynkami |

z rodzynkami I .
z jabtkami 1 .

z jabtkami Il .

z jabtkami iUl .

Z jabtkami IV .
ze $liwkami

a la Colbert

po generalsku | .
RyZ po generalsku 1}
Ry? ,Huzarski” .
Ry2 a la Henryk !.
RyZ a la Henryk Ii
Ryz po napoleorisku .
RyZ jawajski. .

Ryz ,Hotel Astona

TARTALETKI

743.

744,

745,
746.
747,

Tartaletki »Monte Chri-
sto”
;l|'artaletkl ,,Monte Chnsto"

Tartaletki .,,Grand Hotel”
Tartaletki po krélewsku .
Tartaletki ,,Mikado", 1.

279

279
279
280

299



748,
749,

751.

752,
753,
754.
755,

756.

Tartaletk! ,,Mikado™ 1i .
Tartaletki ,,Casablanka” |
Tartaletki ,,Casablanka” Il
Tartaletki ,,Diplomate” | .
Tartaletki ,,Diplomate” 1l .
Tartaletki orlealiskie !
Tartaletki orleariskie il
Tart?letki «Promien Stoni-
ca"

Tartaletki ,,Promlen S{on-
ca" . . C e .

USZKA

757.
758.
759,
760.
761.

762.
763.

Uszka z grzybami .
Uszka z migsem

Uszka po wiosku . .
Uszka po krélewsku |
Uszka po krélewsku I
Uszka po belwedersku )
Uszka po belwedersku Il

VOL AU-VENT

764.
765.
766.
767.
768.
769.

770.
7.

772,
7173,

774.
7175,

776.

sku . . . . . ..
771. Vol-au-vent po kardynalsku

Vol-au-vent z mézgiem .
Vol-au-vent z indykiem .
Vol-au-vent z groszkiem
Vol-au-vent z kalafiorem
Vol-au-vent a la Mazarini |
|\llol-au -vent a la Mazarini

Vol-au-vent z pleczarkamn
I\Iol—auvent po kapitansku

I\/ol-au -vent po kapqtansku
I\l/;.vl-au -vent po kapntansku
Vol-au-vent po rycersku [
Vol-au-vent po rycersku .

R
Vol-au-vent po kalifornij=

287
287
288
288

289
289

289
290

290

230
290






