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OD REDAKCJI

DZIEWCZETA | CHLOPCY

Na pewno lubicie spotyka¢ sie w gronie
kolegbw, przyjaciot i znajomych, sklada¢ wi-
zyty, przyjmowaé gosci, a wiec prowadzié¢
ozywione zycie towarzyskie. Chetnie uczes-
tniczycie w przyjeciach i prywatkach, na kt6-
rych nawigzujecie nowe znajomosci, zacies-
niacie stare przyjaznie i przezywacie niezapo-
mniane, radosne chwile. Okazji do takich
spotkan jest w ciggu roku bardzo duzo, wiele
jest takze spotkan bez specjalnej okazji. Jedne
i drugie pozostawiajg po sobie tylko wtedy
mile wspomnienia, jesli byty naprawde udane.

Urzadzenie imienin, andrzejek, sylwestra
czy ostatkow dla kilku lub kilkunastu oséb
wcale nie jest przedsigwzigciem latwym i wy-
maga sporo talentu organizacyjnego i umie-
jetnosci praktycznych.

Ksigzka ta zostala napisana specjalnie dla
Was, aby poméc Wam w takich witasnie sytu-
acjach. Zawiera wiele ciekawych pomystow,
a takze rad i wskazowek dotyczacych urza-
dzania r6znego rodzaju miodziezowych spot-



kan towarzyskich. Pomoze Wam ona w wy-
borze i przygotowaniu rb6znych potraw zim-
nych i goracych, ciast, deserobw oraz napo-
jow. Znajdziecie w niej rowniez wiele prze-
pisbw na przyrzadzanie smacznych, apetycz-
nych i oryginalnych dan, ktorych przygoto-
wanie wecale nie jest bardzo trudne ani klo-
potliwe i na pewno nie przekracza Waszych
mozliwosci.

Wykorzystanie zawartych w tej ksigzce po-
mystow dotyczacych estetycznego i eleganc-
kiego nakrycia stolu, udekorowania go kwia-
tami, owocami lub $wiecami podniesie na-
stré] przyjecia, nada mu specjalny charakter,
wytworzy uroczystg atmosfere, w ktérej za-
rowno zaproszeni goscie, jak i gospodarze
beda sie czuli znakomicie.

Mamy nadzieje, ze polubicie te ksigzke,
bedziecie z niej chetnie korzysta¢ i ze stanie
sig¢ ona Waszym stalym doradcg przy orga-
nizowaniu spotkan w kregu przyjaciol i zna-
jomych.
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O GOSPODARZACH
I GOSCIACH

o

Powodzenie kazdego spotkania zalezy od
wszystkich jego uczestnikow, tj. od gospoda-
rzy i od gosci. To prawda, ze zapraszajacy po-
winni postaraé si¢ o przygotowanie przyjecia
od strony ,technicznej”, tzn. ulozyé prograin
calej imprezy, a takze pomysle¢ o poczestunku
i muzyce. Oni tez muszg dbaé o to, aby go$-
ciom bylo dobrze pod ich dachem. Ale na nic
ich wysitki, jezeli zaproszeni nie bedq wspo6t-
dziataé¢ z gospodarzami, a co gorsza — okazg, ze
sg zmeczeni, w ztym nastroju czy nie w humo-
rze. Wystarczy niekiedy, aby jedna z osb6b
miala zlty humor lub okazata niezadowolenie,
a calej reszcie popsuje tym zabawe. Harmo-
nijne wspoizycie, gwarantujace dobrg zabawe,



wymaga dobrej woli obu stron. A wiec i gos-
podarze, i goScie maja swoje obowiazki.

Zacznijmy od gospodarzy:

— Pierwszy obowigzek to wlasciwe zapro-
szenie gosci. Na bardziej uroczyste oka-
zje — np. prywatke zapoznawczg, dtuzsze tan-
ce, huczne imieniny — najlepiej jesli zro-
big to rodzice. Taka forma zaproszenia po-
zadana jest szczegolnie wtedy, gdy zapra-
szani sq mlodzi goscie, a wiec malo jeszcze
samodzielni. Mozna tez oczywiscie zapra-
sza¢ gosci samemu, ale po uprzednim uzys-
kaniu zgody rodzicéw na urzadzenie przy-
jecia w okreSlonym dniu i oznaczonej go-
dzinie.

Zaprasza sie ustnie w bezposéredniej roz-
mowie lub przez telefon. Mozna tez wyslaé
zaproszenia pisemne. Stwarza to mozliwo$é
napisania czego$ dowcipnego i zabawnego.
Takie zaproszenia wysyla sie jednak tylko
w szczeg6lnych lub bardzo uroczystych
przypadkach.

Zapraszajac nalezy poda¢ godzine, na
ktérg spodziewani sg goécie, a takze prze-
widywang pore zakonczenia zabawy. Za-
proszenie musi poprzedzaé spotkanie o kilka
dni (minimum 3-4).

Na wspoing nauke, obejrzenie kolekcji
znaczkébw, nowego akwarium czy krotka
pogawedke niepotrzebne jest oficjalne za-
proszenie. Wystarczy sama propozycja, a w



razie wahania usmiech lub slowo dodat-
kowej zachety ze strony proponujacego.

Sasiedzi powinni by¢ uprzedzeni o wigkszej
zabawie z tafnicami co najmniej w przed-
dzien. (Oczywiscie jezeli planujemy Ilub
spodziewamy sie, Ze przeciggnie sie ona
dluzej niz do godziny 22). Moga to zro-
bi¢ rodzice lub ten z Was, kto urzadza przy-
jecie. Wszystko zalezy od miejscowych
stosunkow i stopnia zazylosci z sgsiadami.

Ustalenie terminu to bardzo wazna sprawa.
Dluzsze przyjecie lub spotkanie nie moze wy-
pas¢ w przeddzien klaséwki, egzaminu czy
wycieczki, bo wtedy albo nie dopiszg goscie,
albo nastepny dzien przyniesie niepowo-
dzenia, rozczarowania i zte humory. A jesli
juz tak pechowo sie zdarzy, ze terminu
spotkania nie mozna odlozyé, a nazajutrz
zapowiada sie¢ wyjatkowo ciezki dzien w
szkole, nie pozostaje nic innego jak skrocic
czas zabawy.

Organizujagc u siebie towarzyskie spotka-
nie trzeba pomysleé o jego programie i na-
stroju, zeby méc zaofiarowaé gosciom co$
wiecej niz dobre jedzenie i picie. Ciekawe
plyty, kolorowe przezrocza, nowa gra to-
warzyska, a nawet nie znana potrawa po-
dana w niecodzienny sposéb na pewno
pozostawig mite i trwale wspomnienie u
wszystkich zaproszonych.

Jedzenie powinno by¢ starannie obmyslone,
smaczne i fadnie, apetycznie podane.
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Czestowanie alkoholem czeéciej psuje niz
poprawia nastroj towarzyskiego zebrania.
F\Iapoie alkoholowe nie powinny sie po-
Jawia¢ na miodziezowym stole, choéby ze
wzgledéw zdrowotnych. W ksigzce tej zna-
lazlo sie jednak kilka przepiséw na rézne na-
poje z niewielkim dodatkiem alkoholu — na
takie okazje, jak Nowy Rok czy matura.

Gospodarze musza by¢ gotowi do przy-
jecia gosci juz kilka minut przed wyznaczo-
ng godzing. Nie mogg daé sie zaskoczyé
przybywajacym o czasie, a nawet chwile
wczeéniej. Niekiedy trudno dokiadnie wy-
liczyé czas dojazdu na miejsce, szczegdl-
nie pierwszy raz. A nie zawsze sg warunki
po temu, by gos$¢ odczekal przed domem,
az 'wybije umoéwiona godzina.

Nie powinno si¢ okazywac zniecierpliwie-
nia spo6znialskim. Kazdemu moze sie co$
przydarzyé przed wyjsciem z domu lub juz
w drodze.

Jeéli rodzice sa w domu, trzeba im przed-
stawié kolezanki i kolegdw.

Otrzymany prezent nalezy zaraz rozpako-
waé i obejrzeé, choéby tylko przelotnie.
Nie wolno odkladaé go bez obejrzenia,
gdyz w ten sposéb okazuje si¢ lekcewaze-
nie ofiarodawcy. Zawsze dzigkuje sig¢ za
prezent, choéby si¢ nam nie podobat.
Nie mozna tez z tego powodu okazywac ofia-
rodawcy niezadowolenia.



— W czasie przyjecia gospodarze muszg zaj-
mowacd sie gos$émi i staraé sie nie tylko o to,
aby jedli, ale przede wszystkim o to, aby
sie dobrze czuli i bawili. Trzeba czuwac
nad tym, by wszyscy brali udzial w ogéinej
zabawie, o$mieli¢ nieSmiatych, nie dopuscic,
by ktokolwiek czut sie osamotniony. Nie
mozna jednak z nadmiaru goscinnosci za-
meczacé zaproszonych zmuszaniem ich do
jedzenia. Wystarczy jedna zacheta, bez na-
legania. Nie wszyscy majg jednakowy ape-
tyt i upodobania.

— Nie nalezy okazywacé niezadowolenia, ze
gos$¢ nie umie sie tadnie zachowa¢ lub ma
luki w dobrym wychowaniu. Na przykiad
glosno i nieelegancko je. Jesli nie uda sie
go w dowcipny, ale delikatny sposdb na-
prowadzi¢ na wilasciwy sposéb postepo-
wania, nie pozostaje nic innego, jak udacg,
ze wszystko jest w porzadku.

Gdy stanie sie jakis ,,wypadek’, np. kto$
wyleje filizanke herbaty, upusci kotlet na
obrus lub zrobi co$ podobnego, nie wolno
wydawac okrzykow rozpaczy. Przeciwnie,
trzeba pomniejszy¢ rozmiar ,,nieszczescia”
mowigc: ,,Nic sig nie stato!” ,, Zaraz sprzat-
niemy” lub tp. Potem szybko usung¢ skutki
,katastrofy”, wymieni¢ obrus i poda¢ gos-
ciowi nowg filizanke herbaty. Plame po
upuszczonym kotlecie lub sosie mozna
zastonié serwetkg lub zakry¢, stawiajgc na
niej potmisek lub talerz.
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Po zakonczeniu zabawy gospodarze zeg-
najg gosci przy drzwiach mieszkania. Mu-
szg tez zadbac¢, aby chiopcy odprowadzili
do domu dziewczeta. Zadna z kolezanek
nie moze by¢ narazona na samotny powrot.

teraz obowiazki goscia:

Gosé musi stawic¢ sie punktualnie na umo-
wiong godzine. Jezeli co$ mu sie przydarzy
i przychodzi na wizyte sp6Zniony, powinien
wytlumaczy¢é si¢ i przeprosi¢é gospodarzy.
Spéznianie sie bez powodu jest nietaktem
wobec gospodarzy.

Nie mozna przyprowadzaé¢ ze sobg na wi-
zyte nieproszonych gosci, nawet najuko-
chanszego chtopca czy dziewczyne. Nie
wysyla sie tez nikogo w zastepstwie. Jesli
wypadnie pilnowaé¢ mlodszego rodzernstwa
lub z powodu choroby leze¢ w tozku,
trudno! Zabawa przepada.

Schludne ubranie jest wyrazem szacunku
dla gospodarzy. Trzeba wiec i o tym po-
mysle¢. Tak samo jak o umyciu sig, ucze-
saniu wlosOw i wyczyszczeniu paznokci.

Zaprzyjazniony gos$¢ moze zglosi¢ cheé
pomocy gospodarzom, a gdy zostanie przy-
jeta, stosowaé sie¢ do udzielanych wska-
zbwek. Poméc mozna bardzo wiele, szcze-
g6lnie na duzym przyjeciu, kiedy jest sporo
sprzatania i zmywarnia, nie mowigc juz
o podawaniu napojow i jedzenia.

Goscie bawig sie tam, gdzie ich proszono.



Nie powinni rozchodzi¢ sig po catym miesz-
kaniu ani szpera¢ po katach. Barek ojca
i kosmetyki mamy to rzeczy ,,$wiete” i nie-
tykalne.

Szanowanie cudzego mieszkania jest pod-
stawowg zasada dobrego zachowania. Nie
stawia sie mokrych szklanek na polituro-
wanych meblach i na obrusach. Nie wy-
rzuca sie byle gdzie ogryzkéw, niedopat-
kow, papierkow od cukierkow itp. Jesli
zrobi sie nieumy$inie jaka$ szkode, trzeba
starac sie jg naprawic.

Nie krytykuje sig ani mieszkania, ani je-
dzenia. Nie wolno rowniez grymasi¢ lub
opowiadac, ze w domu jest iepsze jedzenie.

Najbezpieczniej jest nie nabiera¢ na talerz
jednorazowo zbyt duzej porcji. Lepiej jest
dobraé ponownie, jeéli jakas potrawa jest
szczegOinie smaczna. Milo jest, gdy go$é
pochwali kulinarne wyczyny gospodyni.

Nie trzeba mowi¢ bez przerwy o sobie lub
sciggac tylko na siebie uwage zebranych.
Pozwalcie i innym dojs¢ do siowa.

Aby byla dobra zabawa, wszyscy powinni
sig bawi¢ ze wszystkimi. Nie ma mowy
o ,blokowaniu” jednej osoby przez caly
wieczOr ani w tancu, ani nawet w rozmowie.

Trzeba umie¢ wyj$¢ w pore. Nie przeciggac
wizyty zbyt diugo.

Chiopcy powinni pomysle¢ o tym, aby od-
prowadzi¢ wszystkie dziewczeta do domow,
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dzielac miedzy siebie obowigzek towarzyski.

Jest jedna taka sytuacja, w ktorej obowigzki
gospodarzy i gosci sg takie same. Mysle
oczywiscie o przyjeciu skladkowym. Ro6zne
moze ono przybra¢ formy organizacyjne.
Albo kto$ jeden zajmuje sie zakupami, a inni
tylko zwracajg mu poniesione koszty, albo
wszyscy partycypujg w przygotowaniach, a
potem robi sie podsumowanie wydatkéw i ob-
cigza nimi rowno uczestnikdw. Moze tez kazdy
z uczestnikow przynies¢ z domu jakas czesc
poczestunku lub wykona¢ dekoracje, np. na
zabawe karnawalowa. W tym ostatnim przy-
padku nie ma zadnych koncowych rozliczen.

Na zabawie skladkowej wszyscy sg u siebie.
Nie ma zapraszajgcego i zaproszonych. Musi
by¢ jednak wspolnie zrobiony plan i sprawied-
liwie podzielone czynnosci zmierzajgce do
jego wykonania. Ale gospodarz mieszkania,
w ktérym odbywa sie zabawa, ma decydujacy
gtos w okreslaniu jej ogdlnych ram. Termin,
czas trwania, uprzedzenie sgsiadow lezy w
zakresie jego kompetencji.

Przy skladkowej imprezie rowniez waznag
sprawa jest sprzatanie. Albo caly zesp6t uczest-
niczy w tej czynnosci, albo tez tylko kilka
os6b, ktore badz to zglosily sie same, badz
tez przypadio im to w wyniku podziatu prac
organizacyjnych. Opuszczajac mieszkanie trze-
ba pozostawié¢ je w takim stanie, w jakim sig
zastalo — czyli catkowicie sprzatniete. Nie
do pomyslenia jest ulotnienie sie przed kon-
cem zabawy i pozostawienie uczynnym gos-
podarzom bataganu do sprzatania.



PRZYJECIA W ROZNYCH
PORACH ROKU

Okazje do spotkan w mniejszym lub wiek-
szym gronie zdarzajg sie przez caly rok. Nie-
ktore, jak andrzejki, zapusty czy tlusty czwar-
tek, zwigzane sg sci$le z kalendarzem. Inne —
zalezg tylko od nastroju, dobrych checi lub
inicjatywy organizatorébw. Jednak pory roku
i rytm nauki majg tu takze swoje znaczenie.

W jesieni wracamy do miasta i do szkoly
spragnieni towarzystwa kolegow, pelni wra-
zen z wakacji, ktérymi trzeba si¢ z kim$§ po-
dzieli¢, chetni do organizowania towarzyskich
rozrywek. W zimie sklonniejsi jesteémy do
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wspolnej nauki. matych, intymnych spotkan,
np. przy samowarze czy kociotku z wrzacym
.fondue”* Ilub po prostu dla odprezenia.
Ale réwniez chetnie bawimy sie na karnawa-
towych, hucznych zabawach tanecznych.

Wiosna wywotuje pragnienie wypadu za
miasto i spotkania z budzaca sie po zimie przy-
rodg. Wtedy wiasnie wesoto topi sie Marzanne.

W lecie zycie towarzyskie raczej stabnie,
przenosi sie na plaze, dziatke, korty tenisowe
lub w sfere wakacyjnych kontaktéw. W tym
czasie magnesem $ciggajgcym przyjaciot i ro-
dzine sg najczesciej imieniny.

Oczywiscie nie mozna robi¢ sztywnych
przedziatébw wedlug kalendarza. Imieniny wy-
padajg przez caly rok, przez cale dziesieé
szkolnych miesiecy spotykamy sie przy wspol-
nej nauce czy na tancach lub przyjacielskich
zebraniach. Ale nie o przedzialy tu chodazi.
Przedstawiajac propozycje spotkan na rdézne
okazje chcialam podkresli¢ specjalny nastréj
towarzyszacy czterem porom roku i sezonowe
“mozliwosci (nie tylko zresztg kulinarne). Chce
poméc Wam w tym, aby imieniny wszystkich
najblizszych w ciggu catego roku nie wygla-
daly zawsze jednakowo. By roznily sie nie
tylko zimowymi czy letnimi sukniami, ale spo-
sobem organizacji — nazwijmy to , progra-
mem” — no i oczywiscie strong kulinarng,
rodzajem i sposobem przygotowania i po-
dania potraw. Kazda pora roku ma swoje
uroki i trzeba stara¢ sie o to, by je wydoby¢

Czytaj ,faai”.
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i wykorzysta¢. A wiec na imieniny Jadwigi
lub Stefana chetnie skorzystamy z bogactwa
barw jesieni, dekorujgc st6t owocami i kolo-
rowymi li§¢mi. W zimie poswigcimy mniej
uwagi jedzeniu, a wigcej tancom, korzystajgc
z dtuzszych wieczorow. Wiosng siegniemy do
nowalijek, by uatrakcyjnié przyjecie, a w lecie
postaramy si¢ wyprowadzi¢ gosci z dusznego
mieszkania do ogrodu, na dziatke lub az za
miasto. Dlatego podzielitam zawarte w tej
ksigzce opisy przyje¢ na 4 pory roku.

A toraz chce Wam poradzié, jak z niej ko-
rzysta¢. Ot6z wszystkie podane przepisy na-
lezy traktowac jako propozycje, ktoére w miare
wilasnych mozliwosci i upodoban mozecie
zmienia¢ i modyfikowaé. A wiec jeSli w zimie
urzadzacie duze imieniny na 25 oséb, to warto
przeczyta¢ rozdzial ,,Jesienne imieniny”, bo
tam jest wiele wskazowek organizacyjnych
dotyczacych urzgdzania duzych przyjeé, a tak-
ze przyklady roznego zestawu potraw. Trzeba
jednak wymysli¢ inng dekoracje stotu i inne
dania w miejsce tych sezonowych. Fa-
szerowane pomidory, ktdére sg groszowym
wydatkiem wczesng jesienia — w zimie bedag
kosztowaly drogo, a wcale nie sg konieczne.
Mozna je zastgpi¢ faszerowang papryka lub
czym$ zupetnie innym, np. potéwkami jaj
wypetnionymi ré6znymi farszami i tadnie ude-
korowanymi warzywami z konserw. Zielong
salate tez mozna wyeliminowaé z zimowego
jadiospisu, wprowadzajagc w jej miejsce su-
rowke ze stodkiej lub kiszonej kapusty. Po-
dobnie jest i z innymi daniami.

17



Jesli za§ chcemy wiosng urzadzi¢ zimny
bufet, to tez nie zaszkodzi zajrze'é do zimowych
propozycji na ten rodzaj przyjecia. Na pewno
co$ sie z tego przyda, choéby tvlko ogoélna
koncepcja, a roznych dan zastepczych nalezy
poszuka¢ w skorowidzu. Przy kazdym rodzaju
przyjecia podane jest pare zestawOw przepi-
sOw kulinarnych, co umozliwia wybranie wa-
riantu tanszego lub kosztowniejszego, mniej
lub wiecej pracochlonnego, fatwiejszego lub
trudniejszego do wykonania.

W kazdym zestawie mozna z czego$ zre-
zygnowac lub zamieni¢ na inne danie, no
i oczywiscie dodac¢ jaka$ wiasna ulubiong
potrawe.

Poszczegolne przepisy trzeba takze przy-
stosowaé do aktualnych mozliwoéci. Swieze
warzywa i owoce z letnich przepisow da sie
w zimie $Swietnie zastgpi¢ mrozonkami lub
owocami z kompotow i warzywami z kon-
serw.

Dosc¢ istotng sprawg jest naszykowanie
odpowiedniej ilosci jedzenia, aby dla nikogo
nie zabrakio, ale zeby takze zbyt wiele nie
zostalo. Dlatego trzeba z gory przewidzieé
Sredniej wielkosci porcje dla kazdego z gosci
oraz 2-3 porcie rezerwy.
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SKLADKOWA PRYWATKA
ZAPOZNAWCZA

(na 20 osobb)

Nowy rok szkolny, nowe twarze, a wiec
i nowe pomysly wspdlnej zabawy dla od-
prezenia po nauce. Pierwszy krok to skladkowa
prywatka. Wszyscy biorg udziat w przygoto-
waniach i partycypujag w kosztach. Chiopcy
zajmujg sie zorganizowaniem muzyki. Starajg
sie wiec o adapter i plyty lub magnetofon
z tasmami oraz wystarczajgco dlugi prze-
diuzacz, aby mozna bylo wygodnie zainsta-
lowaé urzadzenie grajagce. Do chlopcéw tak-
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ze nalezy kupienie i przyniesienie zawczasu
napojéw — okolo 40 butelek coca-coli, r6z-
nych sokéw owocowych i soku pomidoro-
wego. Oni zatroszcza sie¢ o wypozyczenie
odpowiedniej liczby termoséw na lody z cu-
kierni i kupig ciasto lub ciastka. Mogg tez
oczywiscie, nie robigc sobie klopotu z termo-
sami, kupi¢ gotowe lody w kubeczkach lub
np. familijne w duzych opakowaniach. Dziew -
czeta zrobig i dostarczg kanapki. Kazda przy-
gotuje u siebie w domu 40 malutkich kanapek
.na jeden zab”, po 20 w jednym rodzaju.
Aby byta jak najwieksza rozmaito$é, podzielg
sie w ten sposdb, ze kazda z nich zrobi ka-
napki na innej podstawie. A wigec na przykiad:

Basia — na okragtych krakersach brydzowych.

| rodzaj: krakers + pasta ze szprotek + ogorek
konserwowy + kropka z przecieru pomidoro-
wego.

20 krakersow brydzowych, 2 lyzki masla, 1 puszka szprotek,
2-3 male ogobrki konserwowe, 1 mala puszka lub tuba
pasty pomidorowej, sol.

Masto trzeba zawczasu wyjgé z lodowki,
zeby troche zmieklo. 2 lyzki masta’rozetrzeé
z odrobing soli i posmarowaé nim cienko
krakersy. Otworzy¢ malg puszke wedzonych
szprotek w oleju. Wyja¢ je, osaczyé, obraé
ze skorki, odcig¢ glowy i ogonki, zmiazdzyé
rybki widelcem, nie wyjmujac osci, i roze-
trze¢ na paste z niewielkg iloSciag masta. Na-
ktadac¢ tyzeczka kopiasto na krakersy. Na wierz-
chu lekko wcisng¢ plasterek malego ogorka.
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Na s$rodku ogoérka zrobié kropeczke z ostrej
pasty pomidorowej.

Il rodzaj: krakers + pomidor + jajko prze-
piércze + ,pibrko” fryzowanej pietruszki.

20 krakersow brydzowych, 2 lyzki masla, 4-5 malych po-
midorkéw, 4-5 jajek przepiérczych, 4 galazki fryzowanej
pietruszki, sol.

Mastem roztartym z solg posmarowaé kra-
kersy, potozy¢ na kazdym plasterek malego
pomidorka. Nie moze byé wiekszy niz po-
wierzchnia krakersa. Na pomidorze przykleié¢
mastem plasterek przepidrczego jajka, ugo-
towanego na twardo, i ozdobi¢ go ,,piorkiem”
fryzowanej pietruszki.

Zosia — na kostkach twardego, zé6ltego sera.

I rodzaj: kostka sera + orzech wiloski.
30 dkg zoltego sera. 10 orzechow wioskich, 2 lyzki masla,
sol.

Ser pokroi¢ w plastry grubosci okoto 1 cm,
a nastepnie poprzekrawac je na mate kwadra-
ty lub prostokaty w =zaleznosci od ksztattu
plastra. Potozy¢ na kazde] kostce kropke
z solonego masla i przyklei¢ do niej potowke
orzecha wioskiego.

Il rodzaj: kostka sera + rzodkiewka.

30 dkg zéltego sera, 2 peczki malych rzodkiewek, 2 lyzki
masta, sol.

Zrobi¢ kosteczki z sera — jak wyzej. Male
rzodkiewki starannie umy¢, odcigc listki razem
z kawatkiem rzodkiewki tak, zeby mozna bylo
rzodkiewke postawi¢ na serze. Nacigé ozdob-
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nie czubek w ten sposbb, aby utworzyia sie
na nim biala gwiazdka. Rzodkiewki przyklei¢
do sera kropka z osolonego masta.

Malgosia — na serze topionym tylzyckim z bloku.

| rodzaj: trojkacik sera + plasterek $wiezego
ogorka + rodzynek.

20 rodzynek, 1 maly cienki ogorek, 40 dkg topionego sera
tylzyckiego z bloku, 2 lyzki masta, sol.

Z dosé grubych plastrow sera wycigc troj-
katy o boku okolo 3 cm. Na kazdym przyklei¢
osolonym masiem plasterek $wiezego ogorka,
a na nim wymyty, wymoczony w cieple] wodzie
i osuszony rodzynek

Il rodzaj: trojkacik sera + krgzek pasty pa-
prykowej + paseczek Swiezej $liwki

40 dkg topionego sera tylzyckiego z bloku, 5 sliwek, 2 lvzki
bryndzy, 1 lyzeczka papryki w proszku.

Tréjkaciki sera przygotowac — jak wyzej.
2 lyzki bryndzy wymiesza¢ z czerwong pa-
pryka w proszku. Z paprykowej pasty uformo-
wacé gruby waleczek, pokroi¢ go w plasterki
i pouklada¢ na kanapkach. Na wierzchu ozdo-
bi¢ kanapki paseczkami $wiezych Sliwek.

Ewa — na obwarzankach ,,odpustowych™.

| rodzaj: obwarzanek + krgzek sera twar-
dego + 1/2 migdala.
2 male wianki obwarzankow, 2 lyzki masla, 30 dkg zoltego
sera, 10 migdatow, sol.

Obwarzanki posmarowac po wierzchu mas-
temn roztartym z sola. Przyklei¢ na wierzchu
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krazki wyciete z sera. Najwygodniej uzy¢ do
tego sera paczkowanego, pokrojonego w plas-
try. Na wierzchu kanapek przyklei¢ mastem
potobwke migdata sparzonego, wymoczonego
w cieptej wodzie i obranego ze skorki.

Il rodzaj: obwarzanek + plasterek $wiezego
ogérka + 1/2 rzodkiewki.

2 male wianki obwarzankéw, 1 peczek rzodkiewek, 1 maly
cienki ogorek, 2 lyzki masla, sol.

Obwarzanki posmarowac¢ z wierzchu mas-
tem, przyklei¢ kragzki ogoérka, a na wierzchu
potowki rzodkiewek.

Kasia — na razowym chlebie.

| rodzaj: kwadracik chleba + krazek jajka
na twardo + kulka masla szczypiorkowego.

1/2 razowego chleba z formy, 2-3 jajka, 2 lyzki masla,
1/2 peczka szczypiorku, sol.

Czerstwy, razowy chleb pokroi¢ w cienkie
kromki i posmarowaé mastem roztartym z od-
robing soli. Nastgpne kromki pokroi¢ na
kwadraciki o boku 2—-3 cm. Na kazdym potozy¢
plasterek jajka ugotowanego na twardo i ozdo-
bié kuleczkg masla szczypiorkowego. W tym
celu trzeba bardzo drobniutko posiekac umyty
szczypiorek i wymieszaé go na paste z mozli-
wie najmniejszg iloscig masta, tyle tylko, zeby
mozna bylo formowaé z niego kulki.

Il rodzaj: kwadracik chleba + szynka, kiet-
basa szynkowa lub inna wedlina + pasek
czerwonej papryki.
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1/2 razowego chleba z formy, 1 czerwona papryka, 15 dkg
szynki, kielbasy szynkowej lub innej wedliny, 2 lyzki masla,
s6l.

Czerstwy, razowy chleb pokroi¢ w cienkie
kromki i posmarowac je mastem roztartym
z sola. Polozyé na wierzchu plastry cienko kro-
jonej wedliny. Z duzych kanapek wykroi¢ mate
kwadraciki. Na kazdym z nich polozy¢ ukos-
nie plasterek czerwonej papryki, swiezej albo
konserwowej.

Elzbieta — na bialej bulce barowej.

| rodzaj: krazek bulki + pasztet + grzybek
marynowany.

1/2 dtugiej bulki barowej, 2 lyzki masla, mala puszka pasz
tetu, 10 malych grzybkow marynowanych, sol.

Najcienszg butke barowg pokroi¢ w plas-
terki i posmarowac¢ mastem roztartym z sola.
Jesli nie ma cienkiej bulki, mozna z grubszej
butki wykroié male krazki kieliszkiem. W tym
celu trzeba czerstwa bulke pokroi¢ w cienkie
kromki, posmarowac¢ mastem, a potem wy-
krawaé male kanapki kieliszkiem lub forem-
ka do robienia kruchych ciasteczek. Na kazda
kanapke nalozy¢ lyzeczkg pasztet, a na wierz-
chu, lekko wgniatajgc, grzybek marynowany.

Il rodzaj: krazek bulki + plasterek kielbasy
serdelowej + plasterek korniszona.

1/2 dlugiej bulki barowej 2 lyzki masla, 10 dkg kielbasy
serdelowej, 2 korniszony, sol.

Przygotowac butke posmarowang mastem —
jak wyzej. Na kazdej kanapce polozy¢ plas-
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terek kietbasy obranej ze skérki, a na wierzchu
plasterek korniszona.

Marysia — na pumperniklu.

| rodzaj: trojkacik z pumpernikla + zo6tty
twardy ser + 1/2 marynowanej cebulki.

1 paczka pumpernikla, 2 lyzki masla, 20 dkg zoltego sera,
10 malych marynowanych cebulek, sol.

Kromki pumpernikla posmarowac¢ mastem
roztartym z solg i potozy¢ na nich plastry sera.
Duze kanapki poprzekrawaé¢ na mate trojkaty.
Na kazdym z nich przylepi¢ mastem 1/2 ce-
bulki marynowanej.

Il rodzaj: trojkacik z pumpernikla + zoity,
twardy ser + 1/2 marynowanego buraczka.
1 paczka pumpernikla, 2 lyzki masta, 20 dkg zo6ltego sera,
10 matych marynowanych buraczkow, sol.

Przygotowaé kanapki- — jak wyzej. Kazda
z nich udekorowaé poléwka buraczka. Trze-
ba jednak uwazaé, aby buraki nie poplamity
sera. Nalezy je do$¢ wczesnie wyja¢ z mary-
naty i osgczy¢ na bibule lub celulozowej
serwetce tak, zeby byly zupelnie suche.

Ania — na serze ,,solan” lub na biatym, pod-
suszonym serze twarogowym.

| rodzaj: kostka ,solanu” + plasterek pa-
réwki + kropka musztardy.

40 dkg sera ,,solan” lub bialego sera twarogowego, 2 ugo-
towane pardwki, 2 lyzki masta, musztarda, sol.

Ser pokroi¢ w grube plastry, a potem wy-
cig¢ z nich kostki. Na kazdej przyklei¢ plas-
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terek ugotowanej, wystudzonej i obranej ze
skorki paréwki. Najlepiej zrobié to mastem
wymieszanym z musztardg i z solg. Kropke
z tego masta potozy¢ réwniez na wierzchu
pardwki.

Il rodzaj: kostka ,,solanu” + plasterek ogdr-
ka + trojkacik pomidora.
40 dkg sera ,solan” lub bialego sera twaogowego,
2 lyzki masia, 1 maly cienki ogorek, 2-3 pomidory, sol.

Przygotowaé kostki z sera — jak wyzej. Na
kazdej polozyé¢, przyklejony mastem, plaste-
rek Swiezego ogodrka obranego ze skérki,
a na nim rowniez przyklejony mastem trojkacik
wyciety z plasterka pomidora.

Wanda — na bialym chlebie.

| rodzaj: kwadracik z chleba + masto piet-
ruszkowe + ryba.

1/2 bialego chleba z formy, 1 lyzka posiekanych listkéw
zielonej pietruszki, 1 czubata lyzka masla, 1 ryba wedzona,
sol.

Czerstwy chleb, najlepiej z formy, pokroié
w cienkie kromki i posmarowaé mastem piet-
ruszkowym. Robi sig¢ je nastepujaco: lyzke
umytych i osuszonych listkébw pietruszki po-
siekac jak najdrobniej. Potem rozetrzeé¢ je
w miseczce z odrobing soli, a nastepnie do-
dac tyzke masta i dokiadnie rozetrze¢ na mase.
Kromki chleba posmarowanego mastem pokro-
ic na mate kwadraty. Na kazdym z nich polo-
zy¢ kawalek wedzonej ryby.

Il rodzaj: kwadracik chleba + pasta z mar-
chwi + , piérko” fryzowanej pietruszki.
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1/2 bialego chleba z formy, 1 marchew, 1 lyzeczka chrzanu
w occie, 3-4 lyzki serka homogenizowanego (tlustego),
.fryzowana” pietriiszka

Cienkie kromki chleba posmarowaé pastg
z marchwi, pokroi¢ na mniejsze kanapki i ozdo-
bi¢ , pioérkiem” pietruszki. Paste przygotowuje
sig w nastepujacy sposoéb: 1 sporg marchew
dobrze umy¢, oskrobaé i zetrzeé na tarce
z malymi dziurkami. Wymiesza¢ z tyzeczka
chrzanu w occie, solg i homogenizowanym,
bialym serem twarogowym.

Danusia - na macy, czyli na platkach die-
tetycznych.

| rodzaj: kawalek macy + pasta z sera
rokpol + winogrono.

1-2 paczki macy, 20 jagéd winogrona, 10 dkg rokpolu.
2 tyzki masla, 1 lyzka Smietany.

Mace potama¢ na male nieregularne ka-
watki. Kazdy z nich posmarowaé grubo pasta
z rokpolu. W paste wcisngé umyte winogrono.
Paste robi sie z grubego plasterka sera rokpol
rozgniecionego widelcem na miazge i wymie-
szanego z mastem. Paste mozna rozrzedzié
Smietana.

Il rodzaj: kawalek macy + pasta z twa-
rogu, koperku, ogorka i rzodkiewki.

1/2 paczki macy, 4-5 lyzek tlustego serka homogenizowa-
nego, 1/3 ogorka, 4 rzodkiewki, 1 czubata lyzka drobno
pokrojonego koperku, sél.

Mace polamaé¢ na nieregularne kawalki.
Kazdy z nich posmarowac kopiasto pecynka

29



pasty z homogenizowanego twarogu wymie-
szanego z solg i drobniutko posiekanym ko-
perkiem, ogérkiem i rzodkiewkami.

Podane powyzej przepisy na kanapki moz-
na zmienia¢ i urozmaica¢ w zaleznosci od
tego, jakimi dysponujemy produktami. Zaletq
kanapek jest wlasnie to, ze nie trzeba do nich
szukaé w sklepach specjalnych surowcow.
Liczba kombinacji jest nieograniczona, mozna
wigc samemu tworzy¢ nowe, ciekawe zesta-
wienia produktéow. Cala przyjemnos$¢ polega
na tym. aby wymysli¢ co$ nowego, smacznego,
a przy tym takze kolorowego i apetycznego,
niekiedy wrecz zaskakujgcego.

Planujac przyjecie kanapkowe nalezy pa-
mietac, ze nie wszystkie rodzaje kanapek na-
dajg sie do transportowania i nie wszystkie
mozna wykona¢ na kilka godzin wczesniej,
gdyz moga rozmiekna¢ i stracic $wiezos$c.

Rozdzielajgc prace pomiedzy kolezanki trze-
ba te trudnosci przewidzie¢. A wiec kanapki
na krakersach najpraktyczniej przydzielic do
wykonania gospodyni, poniewaz nie nadajg
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sie one do transportowania i powinny byc¢
robione jak najpdzniej, zeby krakersy nie zmigk-
ty. Ten rodzaj kanapek najwygodniej jest ukla-
da¢ od razu na tacach, na ktorych zostang
podane.

Kanapki na serze nie zmigkng i latwiej
wytrzymajq transport. Mozna je przygotowaé
nawet poprzedniego dnia. Akcenty dekora-
cyine, np. ,piorko” pietruszki, potéwke rzod-
kiewki, rodzynek czy tez kropeczke z pasty po-
midorowej najlepiej potozy¢ na gotowych ka-
napkach w ostatniej chwili. Wszystko jednak
trzeba przynie$¢ ze sobg przygotowane, to zna-
czy umyte i odpowiednio przykrojone, aby nie
stwarza¢ tloku i zametu w kuchni gospodyni,
tuz przed przybyciem gosci.

Kanapki z chleba nie beda wysychaly,
jesli owinie sie je folig aluminiowa albo z two-
rzywa sztucznego. Mozna je wilozyé ponadto
do szczelnych pudelek z tworzyw sztucznych.
Kanapek z macy nie nalezy przenosié, ponie-
waz latwo famig sie i rozmigkaja. Trzeba osob-
no przynie$¢ mace i gotowe pasty do smaro-
wania, a kanapki z nich zrobi¢ dopiero w ostat-
nim momencie przed podaniem. Kanapki naj-
tadniej beda wygladaly, gdy sie je utozy na
tacach przykrytych kolorowymi serwetkami
albo umyta i dobrze osuszong zielong satata.”
Aby kanapki byto wygodniej nabieraé i zeby
lepiej trzymaly sie na nich dekoracje, mozna
powtykaé w nie wykalaczki.

* Serwetki moga by¢ Iniane lub papierowe, tzw. celulozowe.
Oczywiscie ten, kto przyniesie serwetki Iniane, zabierze je
do prania.
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Wieczér zapoznawczy powinien wszystkim
umozliwi¢ swobodne poruszanie sie, nawigzy-
wanie rozmow, zaciesnianie towarzyskich wie-
z6w. Dlatego nie przewiduje sie siadania do
stolu. Za to mozna bedzie potanczyc, a w razie
zmeczenia przycupngé w jakim$ kgciku na
chwile rozmowy.

Na poczatku podaje sie tace z kanapkami
i napojami. Rozstawia si¢ je w réznych miej-
scach tak, zeby byly tatwo dostepne. Do kana-
pek ,.na jeden zab” nie sg potrzebne talerzyki,
wystarczg bibutkowe serwetki. Potrzebny be-
dzie rowniez dyskretnie ustawiony kosz do
$mieci na zuzyte serwetki, papierki od cukier-
kow lub tp.

Urozmaicony ksztalt i apetyczny wyglad
matych kanapek podkresla tadnie podane
napoje. Dobry efekt mozna osiggng¢ nalewa-
jac kazdy gatunek napoju do innego rodzaju
szklanek czy pucharkow. | tak np. sok po-
midorowy podamy w malych szklaneczkach,
a sok z czarnej porzeczki w grubych, szerokich
szklankach. Do kazdej szklanki nalezy wpuscié
2-3 kosteczki lub kulki lodu, a brzeg szklanki
ozdobi¢ |, loczkiem” ze skérki cytrynowe;.
Do picia soku mozna podac¢ stomki. Nie na-
lewajcie soku z czarnej porzeczki do kolo-
rowych szklanek, poniewaz gaszg one jego
piekny, naturalny kolor. Sok jabteczny, bardzo
dobrze wychtodzony, tadnie bedzie wyglgdat
w duzych kieliszkach lub pucharkach. Nie
straci takze dobrego wyglagdu w zielonym
szkle. Natomiast woda sodowa z kawatkiem
lodu i plasterkiem cytryny moze byé podana
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w szklance kazdego koloru i nawet lepiej wy-
glada w kolorowej niz w biatej. W jaki$ czas
po zjedzeniu kanapek, gdy skonczg sie juz
tance, podamy herbate i ciasto albo lody.
Bedzie to czas odpoczynku, gospodarze po-
winni wiec zapewni¢ kazdemu jakie$ mozliwie
wygodne miejsce, by w spokoju mozna byto
wypié¢ herbate, zjeS¢ ciasto i mie¢ na czym po-
stawi¢ filizanke i telerzyk.

Przepis na zaparzanie i podawanie herbaty
znajduje sie na str. 273 ...




JESIENNE IMIENINY

Imieniny mozna urzadzic skromniej albo
bardziej wystawnie, zaleznie od tego, ile sig
chce lub ile mozna przeznaczy¢é na ten cel
pieniedzy. Nie powinno sie jednak narazac
rodzicbw na duze wydatki, gdyz dobra za-
bawa nie zalezy od wystawnosci przyjecia,
lecz od nastroju i dobrego samopoczucia jej
uczestnikbw. A to juz sprawa gospodarzy,
ich zdolnosci organizacyjnych, talentow to-
warzyskich i pomystowosci w przygotowaniu
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poczestunku. Nie w tym bowiem rzecz, zeby
zaimponowac kolegom rodzicielskimi pieniedz-
mi. Znacznie lepiej dokona¢ tego wiasnymi
zaletami, tj. wesoloscig, humorem i dowcipem,
albo tez zaradnoscig i przedsiebiorczoscia.
Nawet przy takiej okazji, jak imieniny czy
urodziny, niekoniecznie trzeba liczy¢ na pie-
nigdze rodzicoOw. Srodki finansowe mozna
rowniez zdoby¢ samemu, zarabiajgc np. sprza-
taniem, opieka nad dzieémi, robienien za-
kupéw na zlecenie, myciem samochodéw
lub tp. Za uzyskane w ten sposéb fundusze
mozna urzadzi¢ przyjecie albo pokryé przy-
najmniej cze$¢ wydatkbw ponoszonych
pizez matke i ojca, szczegblnie gdy chce-
cie zaprosi¢ sporg gromadke gosci, a do-
mowy budzet obcigzony jest w tym miesigcu
innymi, wazniejszymi zakupami.

Na przyjecie gosci z okazji imienin, w kt6-
rych uczestniczy¢ ma okoto 25 os6b, najodpo-
wiedniejszy jest tzw. zimny bufet. Trudno
jest bowiem przy tak duzej liczbie os6b w ma-
tym, wspolczesnym mieszkaniu utozyé i re-
alizowa¢ program wspélnej zabawy. Wygoda
i urok zimnego bufetu polega na tym, ze
nie majgc wyznaczonego miejsca przy zasta-
wionym stole mozna swobodnie krazyé po-
miedzy uczestnikami spotkania i znalezé sobie
najbardziej interesujgce towarzystwo. Nastréj
i atmosfera takiego przyjecia zalezy w duzej
mierze od gosci. Jesli stanowig oni grupe
dobrze sie znajacych i zzytych ze sobg przy-
jaciét, mogg uswietni¢ imieniny jakim$§ cie-
kawym, wczesSniej obmys$lonym pomystem,
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np. Wszyscy umawiajg sie i przynoszg jednako-
wy rodzaj kwiatow, dalie, mieczyki, r6ze — po-
wstanie z nich piekny dekoracyjny bukiet.
Inny pomyst to zbiorowy prezent Moze to
by¢ jeden przedmiot bedacy marzeniem so-
lenizanta lub kilka drobnych rzeczy stanowia-
cych np. uzupetnienie hobbistycznych zbio-
row. W zadnym jednak przypadku tak pre-
zenty indywidualne, jak i zbiorowy nie moga
byé zbyt kosztowne.

Drogie prezenty ofiarowane przez miodziez
swoim roéowiesnikom, wbrew panujgcym tu
i Owdzie opiniom, sg wrecz nieeleganckie
i ogromnie krepujace dla obdarowanego. Pre-
zent powinien by¢ niedrogi, ale za to pomysto-
wy i starannie dobrany. Jedne z najmilszych
prezentow to te, ktére ofiarodawca wykonal
wiasnorecznie.

Nigdy jednak nie wolno dawaé w pre-
zencie starych, zniszczonych przedmio-
tow, przewalajacych sie bezuzytecznie po
domu, z ktérymi obdarowany nie bedzie wie-
dzial, co zrobi¢. Takie postepowanie moze by¢
niekiedy nawet obrazliwe.

Jesli nie mamy pomystu lub nie staé nas
na kupno skromnego nawet prezentu, nie
ma nieszczesScia. Jeden kwiatek ofiarowany
serdecznie i zyczliwie sprawi solenizantowi
takze wiele radosci.

Urzadzenie i sprawny przebieg duzego przy-
jecia zalezy przede wszystkim od dobrej or-
ganizacji pracy i starannego obmys$lenia naj-
mniejszych nawet szczeg6téw. Nie obejdzie
si¢ jednak bez pomocy mamy, siostry lub kogo$
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zaprzyjaznionego, kto czuwaé bedzie przez
caly czas nad tym, aby nikomu niczego nie
zabraklo, by stale sprzataé odstawione brudne
naczynia i szklo, a takze, aby w miare potrzeby
uzupetnia¢ braki na stole. Sama gospodyni
nie da sobie z tym wszystkim rady, gdyz po-
winna takze udzielac sie goSciom i dla kazdego
z nich znalez¢ chwile czasu na rozmowe. Musi
réwniez pilnowaé, aby nikt nie czul sie onies-
mielony czy osamotniony wséréd ogbdinej za-
bawy.

Calq strone techniczng przyjecia nalezy
przygotowaé¢ zawczasu.

— Poniewaz powierzchnie mieszkalne sg naj-
czeSciej niewielkie, powinno sie, jesli to
tylko mozliwe, usungé z nich zbedne meble
i sprzety ograniczajgce swobode poruszania
sig, a takze to wszystko, co ze wzgledu na
ciasnote moze fatwo ulec zniszczeniu, a wiec
r6zne przedmioty ozdobne, szklane i por-
celanowe, fotografie w ramkach za szkiem,
doniczki z kwiatami stojagce w bliskoSci
przejScia lub w miejscach, skad tatwo je
straci¢. Trzeba jednak przy tym zostawié
mozliwie jak najwiecej mebli do siadania
i przewidzie¢ duzo miejsca na odstawiane
przez gosci szklanki i talerze. Poniewaz
moze si¢ takze zdarzy¢, ze kto$ postawi
mokrg szklanke na politurowanym meblu,
najlepiej ochroni¢ wrazliwe powierzchnie
matami lub serwetkami.

— Odpowiednie, nastrojowe $wiatlo jest bardzo
waznym elementem zabawy. Za pomoca

37



38

dyskretnego, przyémionego os$wietlenia
mozna stworzyé mimo duzej nawet liczby
osob kameralny nastrdj intymnosci albo
petnym blaskiem s$wiatel atmosfere we-
solosci. OSwietlenie moze ukry¢é wady lub
uwypukli¢ atrakcyjne szczegbly urzadzenia
mieszkania, ukaza¢ warte obejrzenia przed-
mioty. Sprébujcie np. podswietlié tylko
jedng $ciane w pokoju, te, na ktorej roz-
pieta jest stomiana mata, a na niej wisi
kolekcja masek albo znaczkéw i odznak
sportowych, proporczykéw itp. Dla deko-
racji mozecie takze wykorzystaé zielen ros$-
lin znajdujgcych sie w pokoju. Bardzo lad-
nie wygladajg lampki choinkowe $wie-
cace wsérod lisci rosliny pnacej sie po
$cianie. Inny jeszcze nastréj mozna uzyskac
za pomocg dyskretnego $wiatla lamp lub
kolorowych $wiec rozstawionych w rbz-
nych punktach mieszkania. Swiece nie
nadajg sie jednak jako o$wietlenie przy
taficach, gdyz latwo mogg spowodowad
pozar. Lampy mogg by¢ przystoniete spec-
jalnie na te okazje wykonanymi abazurami.
W ten sam spos6b mozna odmieni¢ wy-
glad lampy wiszacej na suficie, jesli za-
mierzacie wykorzysta¢ centralne os$wiet-
lenie pokoju. Nad tymi sprawami trzeba
zastanowi¢ sie wcze$niej, a nie w ostat-
niej chwili przed imieninami, gdyz kupienie
kolorowych zardowek, ozdobnych $wiec.
lampionéw czy tez papierbw na wilasno-
reczne zrobienie abazura lub ostony na
lampe wymaga czasu. A ponadto trzeba



calg instalacje wyprobowaé¢ w przeddzien

przyjecia.

— Nastepna sprawa to muzyka, szczegélnie
gdy planuje sie tance. Magnetofon z dobry-
mi nagraniami lub adapter i atrakcyjne plyty
to rzecz najwazniejsza, ale przygotowania
wymaga jeszcze ich funkcjonowanie. Musza
by¢ tak usytuowane, aby byt do nich tatwy
dostep przy zmianie tasm i plyt. Szcze-
g6lng troskg trzeba otoczyé pozyczony
sprzet i plyty, aby przypadkiem nie ulegly
zniszczeniu. Dlatego najlepiej poprosi¢ jed-
ng lub dwie osoby, aby zajely sie strong
muzyczng zabawy, ustalaly program, nie
dopuszczaly do grania ,.na zywiol”, zbyt
gloéno i bez planu, z narazeniem pozy-
czonych plyt na porysowanie, polanie na-
pojami, poplamienie zattuszczonymi lub lep-
kimi od slodyczy palcami albo na inne
jeszcze uszkodzenia.

— Jezeli nie ma w domu wystarczajacej licz-
by talerzy, szklanek, filizanek do herbaty
i kawy, talerzykbw do ciasta i sztuécow,
to trzeba wypozyczy¢ je od rodziny lub
znajomych, starajgc sie, by nie odbiegaly
od siebie stylem i wygladem. Powinno sie
tez pomysle¢ o zakupieniu bibutkowych
serwetek. Przy zimnym bufecie zuzywa
sie ich wiecej niz wtedy, gdy wszyscy sie-
dza przy stole.

Obliczajgc liczbe potrzebnych naczyn trze-
ba sie zdecydowaé, czy bedzie sie zmywac
w czasie samego przyjecia, czy tez nie. Naj-
praktyczniej byloby zorganizowaé¢ zmywanie
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w miare usuwania tego, co si¢ zabrudzi
Nie trzeba wtedy pozycza¢ tak wielu sztuk
porcelany, szkla i sztuécoéHw. W kazdym jednak
razie nie moze by¢ ich mniej niz zaproszonych
gosci.

Przy planowaniu zmywania trzeba wczes-
niej przygotowa¢ w kuchni dodatkowa po-
wierzchnie przeznaczong do skladania brud-
nych naczyn i osgczania umytych. Przy zle-
wozmywaku nie powinno zabrakngé¢ suchych
écierek i fartuchow dla chetnych do pomocy.
(Gospodyni moze si¢ sama tym zajmowac
tylko w ograniczonym zakresie, poniewaz nie
powinna na diluzej oddala¢ sie od gosci).
W poblizu zlewozmywaka musi sta¢ pojem-
nik na $miecie i resztki z talerzy. Wielkim
ulatwieniem jest oczyszczanie brudnych tale-
rzy przed zmywaniem z resztek jedzenia za
pomocg papieru higienicznego, kawatkéw
miekkiego papieru lub gabki.

Jesli nie planuje sie zmywania w czasie przy-
jecia, cho¢by ze wzgledu na szczupto$¢ miejsca
w kuchni, trzeba zapewnié¢ odpowiednig licz-
be naczyf, jak rowniez przygotowaé wystar-
czajaco duzo miejsca do skltadowania naczyn
zabrudzonych. Po oczyszczeniu papierem z
resztek jedzenia ustawia sie je w sterty, segre-
gujac wedlug wielkosci. Brudne szklanki wy-
godnie jest gromadzi¢ w pudetkach karto-
nowych, miednicach itp. W ten sposéb ochro-
ni sie je przed sttuczeniem. Wolno stojgce
w réznych miejscach kuchni latwo sie pottuka,
gdyz mozna je niechcacy zaczepi¢ i stracic.

A wiec dla 25 osbb, rezygnujac z gory ze
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zmywania, nalezy przygotowaé¢ co najmniej:

25 talerzy, 25 talerzykdé6w do ciasta, 25 widel-

cow, 25 widelczykéw lub tyzeczek do ciasta,

25 filizanek do herbaty i 15 filizaneczek do ka-

wy (mozna filizanki zastapi¢ szklankami),

50 szklanek Ilub kieliszkébw do napojéw,

8 potmiskéw lub tac, na ktérych roztozone

bedg kanapki, ciasta itp., 4 tace do wnoszenia

napojow i zbierania brudnych naczyn, 3 dzban-
ki na napoje, 2 dzbanki lub termosy (jesli
przewiduje sie podanie kawy), 2 cukiernice

i 4 salaterki na salaty.

— Trzeba zgromadzi¢ takze spory zapas lodu.
Zwykle nie wystarcza go z najwiekszej
nawet domowej lodéwki, szczegblnie wte-
dy, gdy podaije sie duzg ilo$é¢ chtodzonych
napojow, takich jak soki i napoje owocowe,
coca-cola itp. Jesli jest to mozliwe, nalezy
kupi¢ blok lodu i trzymaé na nim butelki
(w duzej miednicy lub kubetku). Jedli jest
to niemozliwe, trzeba poprosi¢ kilka osdb
(blizej mieszkajacych), aby przyniosty 16d
ze sobg w termosach, i dodawaé kostki
lodu do szklanek z napojami tuz przed
ich podaniem.

Lodéwka domowa powinna byé rozmro-
zona poprzedniego dnia, a termostat na-
stawiony na maksymalne chtodzenie, zeby
szybko robil sie 16d.

— W dniu przyjecia zaczyna sie przygotowania
od nakrycia stolu, na ktorym beda ustawio-
ne dania zimnego bufetu. Oczywiscie
nie musi to by¢ stét w doslownym tego
stfowa znaczeniu. Role stolu spetnig $wiet-
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nie szerokie parapety okienne, kilka maltych
stolikéw, biurko lub opuszczone klapy w re-
gale z ksigzkami czy meblosciance. Stoét
mozna nakry¢ matami albo obrusem. Obrus
powinno si¢ starannie roziozy¢ i troche od-
czekac, aby rozprostowaly sie na nim $lady
zaprasowania.

Nastepna czynnos$é to dekorowanie stolu
kwiatami, ozdobnymi gatgzkami krzewow,
lisémi, owocami, a nawet ladnie utozonymi
warzywami. Kwiaty, owoce, a takze styl
calej dekoracji dobiera sie do zastawy i ob-
rusa tak, aby harmonizowaly z kolorem
nakrycia.

Jesienia duzo jest kwiatdw i owocow
nadajacych sie znakomicie do udekorowania
stolu z zimnymi daniami. Dekoracja moze
by¢ np. kompozycja z wielobarwnych kwia-
tow roznej dlugosci, japonska ikebana z
kwiatow i galgzek lub tez kosz rozmaitych
dorodnych owocow ozdobiony pnaczami
dzikiego wina, stojgcy posrodku stotu, a na-
okolo poustawiane péimiski i nakrycia.
Mozna jednak zrezygnowacé z symetrii i mie-
dzy potmiskami umiescic kilka barwnych
akcentow, stawiajqc kwiaty w malych wa-
zonikach, a jako glowng ozdobe stotu
piekny $wiecznik z kilkoma $wiecami. Do
tego typu nakrycia nadajg sie doskonale
bratki, niskie astry, cynie, drobne dalie
i chryzantemy, a takze nasturcje.

Jeszcze inaczej mozna udekorowaé stét
rozstawiajac na mim kolorowe $wiece w ma-



tych miseczkach wypetnionych drobnymi
barwnymi kwiatkami.

Ptaska dekoracje stolu mogg stanowic
kompozycje z jesiennych kolorowych lisci
i owocow lub tez wielkokwiatowe dalie
z kawatkiem zieleni, ulozone na plaskim,
szklanym talerzu.

Przy plaskiej kwiatowej dekoracji tadnie
wygladajg ustawione peczkami wysokie
cieniutkie $wieczki. Mozna je zapali¢ wtedy,
gdy zechcemy, by goscie rozpoczeli jedzenie.
Oswietlenie stolu oznaczac¢ bedzie zaprosze-
nie do kolacji. Efektowne nakrycie stotu
jest nie mniej wazne od kulinarnej strony
przyjecia. Wiele oséb lepiej zapamietuje
wyglad pieknego barwnego stotu niz smak
potraw. Dlatego tez tej waznej czynnosci
nie mozna zostawi¢ na ostatnia chwile.
Dekoracja robiona w pos$piechu moze sig
nie udaé i solenizantka nie widzac efektu
swych staran bedzie miala zepsuty humor.
Przykiad nakrycia stotu i rozmieszczenia
na nim naczyn znajdziecie na fotografiach.
Przygotowujagc dom do przyjecia imieni-
nowych gosci nie mozna zapomnieé¢ o do-
ktadnym sprzatnieciu tazienki i schowaniu
osobistych rzeczy domownikoéw, np. koszul,
pizam itp., oraz o wyposazeniu jej w od-
powiednig ilos¢ papieru higienicznego. Trze-
ba takze powiesi¢ kilka czystych recznikow
dla gosci, jak rOwniez potozy¢ na widocz-
nym miejscu chusteczki higieniczne oraz
troche waty lub ligniny.

Praktycznie jest przygotowaé w lazience
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kilka wazon6éw na kwiaty. Oszczedzi to
biegania po calym mieszkaniu w poszuki-
waniu zapasowych wazondbw w czasie
witania przybylych z bukietami gosci.

Solenizantka musi przerwac wszelkie przy-
gotowania w odpowiednim momencie i ub-
ra¢ sie tak wczesnie, aby bhyla gotowa co
najmniej na pol godziny przed spodziewa-
nym przybyciem zaproszonych gosci. Bardzo
wazne jest, by mogta chwileczke odetchng¢
i sprawdzié, czy wszystko jest na miejscu.
Powinna tadnie wyglada¢ i mie¢ chwile
czasu na odprezenie sie. Lepiej zrobi¢ mniej
potraw, niz tkwi¢ w kuchni w czasie ogodlinej
zabawy.

I ZESTAW (na 25 osbb)
Napoje:

@® 20 butelek coca-coll

® 5 butelek wody mineralnej

® 2 duze dzbanki napojow z rozcienczo-
nych sokéw owocowych, np. grapefruitowego
i pomaranczowego

® 1 dzbanek soku pomidorowego.

Danie wstgpne:

@® 50 kanapek na krakersach

@® 2 paczki stonych paluszkéw

@® twardy z26ity ser pokrojony w diugie
stomki

@® kulki z rokpoluy,

@® 2 miseczki solonych migdatow lub 2 pacz-
ki palonych migdatow.

Zimny bufet:
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2 po6imiski zimnych miegs
1 po6tmisek pomidorow faszerowanych

ryzem,

potlmisek papryki z satatkq warzywng
salaterka satatki z ziemniakow
salaterka salatki rybnej z ryzem
salaterka zielonej salaty mieszanej
salaterka zielone] sataty w ostrym

00006
T =

sosie.

Deser:

@® ciasto z owocami

@® lody

® herbata i kawa.

Kiedy zgromadzi sie juz co najmniej polowa
goéci, mozna zacza¢ podawac danie wstegpne
i napoje.

L0 krakersow, 2 lyzki masla, 1 puszka pasty rybnej, 2-3
¢0ltka, 2 stragki papryki, 5 galazek zielonej pietruszki (naj-
lepiej fryzowanej).

Krakersy posmarowac¢ cienko mastem, zo-
stawiajgc brzegi nie posmarowane (zeby nie
brudzily gosciom palcéw). Potowe krakersa
posmarowacé ostrg pastg rybng z konserwy
i ozdobié ,,piérkiem” zielonej pietruszki, drugg
polowe posypac¢ przetartym przez sito zo6t-
tkiem jajka ugotowanego na twardo. Na $rodku
kazdej kanapki potozy¢ kwadracik czerwonej
papryki.

3040 dkg twardego, z6itego sera pokroié w
cienkie patyczki i wstawi¢ do niskiej szklanki
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lub duzego kieliszka albo ulozy¢ na plaskim
p6imiseczku na przemian z kulkami z rokpolu.

15 dkg rokpolu, 5 dkg masla, 2 lyzki drobno posiekanych
orzechow wioskich, 2 kromki pumpernikla lub skorka razo
wego chleba.

Rokpol rozkruszy¢ widelcem i rozetrzec
z mastem na paste. Ukreci¢ w dioniach zwil-
zonych woda mate kulki wielkosci wioskiego
orzecha. Obtoczy¢ jedng polowe w drobno
posiekanych orzechach, a drugg w utartym
na tarce pumperniklu lub skérce razowego
chleba. Kulki trzeba troche przyptaszczyc,
zeby nie spadaly z polmiska, na ktérym sie je
podaje. W kazda kulke wbi¢ wykataczke.

20 dkg migdatow zalewa sie wrzacg wodg,
przykrywa i zostawia tak diugo, dopoki skorka
nie schodzi pod naciskiem palcow. Obrane
migdaly wysypuje sie pojedynczg warstwa
na brytfanne i rumieni w silnie rozgrzanym
piekarniku na jasnoztoty kolor, od czasu do
czasu mieszajac. Goragce migdaly wysypuje sie
na talerz i lekko soli.

ZIMNE MIESA

Mieso lub wedling pokrojone w cienkie plas-
try (co najmniej 2 plasterki na osobe) roztozy¢
starannie na polmiskach udekorowanych zie-
long salatg, pietruszkgq itp. Mozna je takze
obtozy¢ naokolo miseczkami utworzonymi z
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listkow sataty wypelnionymi salatkg z pomi-
dorow, ogoérkow, papryki, pieczarek itp. Na
kazdym poimisku musi by¢ wiaelec ao nakia-
dania mies na talerz.

{

45 dkyg ryzu, 25 duzych pomidorow, 1 peczek zielone piet
ruszki, 3/4 szklanki oleju lub oliwy, 2 zabki czosnku, szczypla
seafranu (mekomecznie), peprz, szczypta cukru, SOl

Ryz wyptuka¢ na sicie pod biezacg woda,
a nastepnie gotowaé przez 10 min w 34 |
osolonego wrzatku, z 1 tyzkg oleju. Ryz od-
cedzamy, gdy jest jeszcze twardawy. Staran-
nie wybrane pod wzgledem ksztattu pomidory
myjemy i obcinamy wierzchnig cze$¢ (wieczko)
mniej wiecej] na wysokosci 2/3. Pomidory
trzeba wydrazyé, usuwajac z nich pestki.
Miazsz i pestki zebra¢ do osobnego naczynia.
Wydragzone pomidory oproszyc¢ sola, pieprzem,
odrobing szafranu i cukrem. Potem nafa-
szerowaé je ryzem wymieszanym z drobno
pokrojong zielong pietruszka i posiekanym
czosnkiem. Nastgpnie pomidory skrapiamy
olejem i przykrywamy wieczkami, ukladamy
na wysmarowanej olejem blasze, podlewamy
sosem 2z migzszu (przetartym przez sito)
i resztg oleju. Wstawiamy blache do umiarko-
wanie gorgcego piekarnika i pieczemy przez
30 min. Pomidory jada sie na gorgco jako
jarzyne, ale przy zimnym bufecie podajemy je
na zimno.

Pomidory faszerowane mozna zrobi¢ po
przedniego dnia i przechowa¢ w lodowce.
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12 strakow slodkiej zielonej, czerwonej lub zélte] papryki,
3 ugotowane ziemniaki, 4 lyzki ugotowanego zielonego
groszku (z puszki), 4 lyzki drobno pokrojonej ugotowanej
fasolki szparagowej, 1 ugotowana duza marchew, 2 kiszone
ogorki, 1 filizanka majonezu, sol.

Ksztattne, duze straki papryki myjemy i prze-
cinamy wzdtuz na potowe. Nastepnie usuwamy
gniazda nasienne, zostawiajgc resztki kielicha
kwiatowego i szyputke. Napelniamy salatka
z drobno pokrajanych, gotowanych warzyw
wymieszanych z majonezem.

Salatke warzywng mozna zrobié takze z in-
nego, niz tu podano, zestawu warzyw gotowa-
nych lub $wiezych, wedlug wilasnego pomystu.
Istotny jest tu sposéb podania na potéwkach
strgkdw papryki. Napetnione salatkq straki
trzeba przechowa¢ w chlodzie przez kilka
godzin, zeby salatka nabrata aromatu papryki.

50 dkg ziemniakow, 20 dkg cebuli, 1/2 peczka zielonej piet-
ruszki, 1 filizanka majonezu, 2 lyzki octu winnego 5-pro-
centowego, sol, pieprz.

Ugotowane w tupinkach ziemniaki obrac¢
i pokroi¢ w cienkie plastry. Cebule obraé, umyé,
pokroi¢ w cienkie talarki, osoli¢, zala¢ octem
i odstawi¢ na 1 godz. Pietruszke umy¢ i drob-
niutko pokroi¢. Wymiesza¢ ziemniaki, cebule
wyijeta z octu i zielong pietruszke, posoli¢ i po-
pieprzyc. Polaé majonezem.
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SALATKA RYBNA Z RYZEM

20 dkg ryzu, 2 jabltka, 2 straki slodkiej papryki, 1 puszka
konserwowego tuniczyka lub makreli w oleju, sok z 1 cytry-
ny, 2 lyzki oliwy, pieprz, sol.

Umyty ryz gotowaé przez okoto 15-20 min
w 2-3 | osolonej wody. Gdy jeszcze jest
twardawy, odcedzi¢ i ostudzi¢ na sicie pod
strumieniem zimnej wody. Osaczyé. Papryke
umy¢, pozbawié gniazd nasiennych i pokroi¢
w drobng kostke. Jabtka umy¢, obra¢, pozba-
wi¢ gniazd nasiennych i pokroi¢ w cienkie
stomki. Tunczyka podzieli¢ widelcem na male
czastki i przelozy¢é z puszki wraz z olejem
do ryzu. Dolozy¢ jabtko i papryke, wymieszag,
osoli¢, popieprzy¢, doprawi¢ oliwg i sokiem
Z cytryny.

SALATA ZIELONA MIESZANA

2 glowki zielonej salaty, kazda innego gatunku, 1/2 selera,
1 duza marchew, 1 Swiezy ogorek, 1 peczek rzodkiewek, sok
z 1/2 cytryny, 4 lyzki oleju lub oliwy, sol, pieprz.

Salate umyé bardzo starannie (kazdy lisé
osobno) najlepiej pod biezacq woda, osgczyc
na sicie i pokroi¢ w waskie paski. Seler obrac
i zetrze¢ na grubej tarce, skrapiajac cytryna,
aby nie czernial. Marchew umyé, oczyscié
i zeskroba¢ skrobaczka w dtugie piorka.
Ogoérek i rzodkiewki umy¢ i pokroi¢ w cienkie
plasterki. Wymiesza¢ wszystkie skladniki. Po-
laé sosem zrobionym z oliwy, cytryny, soli
i pieprzu.
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2 glowki salaty, sok z 1/2 cytryny, 2 lyzeczki musztardy,
4 lyzki oleju, 2 lyzki usiekanego szczvpiorku, pieprz, sol.

Salate umy¢, osaczyé i przelozyé do sala-
terki. Pola¢ sosem ukreconym z oleju, musz-
tardy, soku cytrynowego, soli i pieprzu. Po-
sypac¢ szczypiorkiem.

1 kg jablek, 40 dkg cukru, 2 paczki cukru waniliowego,
60 dkg maki, 30 dkg masta, 2 zoéltka, 1/2 szklanki gestej
Smietany, 4 tyzki drobno pokrojonych orzechéw wiloskich.

Jabtka umyé¢, obra¢, pokroi¢ w céwiartki,
pozbawiajac gniazd nasiennych, wlozyé do
garnka, przesypa¢ 1 szklankg cukru, a nas-
tepnie skropi¢ wodg i ugotowaé, mieszajgc
od czasu do czasu. Wystudzi¢. Make prze-
sia¢ do miski, doda¢ reszte cukru i masto.
Wymieszaé siekajac nozem. Nastepnie wilaé
z6ltka i $mietane. Sieka¢ nozem do czasu, az
powstanie zlepiajgca sie kruszonka, nastepnie
lekko jg zagnie$¢. Dwie trzecie ciasta prze-
lozy¢ na wysmarowang mastem ptaska blache.
Rozlozy¢é je rownomiernie i uciskajagc rekami
lub watkiem, podsypawszy uprzednio maka,
utworzy¢ placek. Wstawi¢ do piekarnika pod-
grzanego do 200°C i lekko zrumienié¢. Wyjaé
z pieca. Na podpieczony placek potozyé
mase jableczng. Obsypaé orzechami, a potem
pozostalg kruszonka. Wstawié¢ do piekarnika
i piec okoto 20 min. Rumiane ciasto wyjaé
i posypac¢ cukrem pudrem z cukrem wani-
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liowym. Wystudzi¢. Pokroi¢ na porcje. Podaé
do ciasta bitg $mietane. Orzechy i bita $mie-
tana nie sg konieczne, ale gdy sie je doda,
szarlotka staje sie eleganckim deserem.

Na szarlotke najlepsze s3 jabtka kwaskowe,
np. antonoéwki, szare renety itp.

LODY SMIETANKOWE
krecone w mikserze (na 6 osob)

20 dkg cukru pudru lub bardzo drobnego krysztalu, 8 zol-
tek, 2 szklanki mleka, 1 szklanka smietanki.

Rozmiesza¢ w mikserze cukier z zo6itkami,
po kilku sekundach dodaé¢ mleko i mieszac
dalej najpierw z malg szybkoscia, a nastepnie
z wiegkszg, az masa bedzie jednolita. Wla¢ do
garnka i podgrzewac¢ na $rednim ogniu, nie
dopuszczajgc do zagotowania. Przela¢ po-
nownie do miksera i wymiesza¢ ze Smietanka,
na matej szybkosci. Wla¢ do foremki i wstawié
do zamrazalnika, nastawiajac go na najsilniej-
szy stopien mrozenia. Mniej wigcej po uptywie
1 godz. ochtodzong mase trzeba przetozvé
do miksera i miksowaé¢ przez okoto 30 sek.
Wilaé ponownie do foremki i wstawi¢ do za-
mrazalnika, az do catkowitego zamrozenia.
Podawaé¢ w szklanych pucharkach, ozdob-
nych szklankach lub na spodeczkach.

LODY BAKALIOWE

Robi sie je podobnie jak $mietankowe,
Przy ostatnim napeinianiu foremki, przed cat-
kowitym zamrozeniem, wklada sie do masy
lodowej drobno pokrojone bakalie: rodzynki,
orzechy, migdaty itp.
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4 szklanki mleka, 6 jajek, 30 dkg cukru, 4 lyzeczki kawy
rozpuszczalne] (w proszku).

Zagotowa¢ mileko. Do miski wbi¢ 4 zo6itka
i 2 cale jajka, dodaé cukier i utrze¢ na biala,
pulchng mase. Pod koniec ucierania dodawac
stopniowo kawe i wlewac¢ powoli gorgce mle-
ko. Otrzymang mase postawi¢ na malym og-
niu i podgrzewag, stale mieszajac, az do zgest-
nienia. Ozigbi¢, zamrozi¢. Zamrozong mase
zmiksowac, ponownie wlaé¢ do foremki i wsta-
wi¢ do zamrazalnika, do catkowitego zamro-
zenia.

Najpraktyczniej i najwygodniej jest kupic
lody gotowe lub lody w proszku produko-
wane przez przemyst spozywczy. Trzeba je
tylko wymiesza¢ z bita $mietang i zamrozi¢
w lodbéwce.

Il ZESTAW (na 25 osb6b)

Napoje:

® 20 butelek sokow owocowych i pomido-
rowego

@ 20 butelek coca-coli

® 10 butelek wody mineralnej

@® herbata i kawa.

Danie wstepne:
@® mini-kanapki.

Zimny bufet:
@® 2 poéimiski zimnych mies
@ 1 poélmisek faszerowanych pomidoréw
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@ 1 poélmisek faszerowanych ogorkéw lub
satatka z ziemniakébw podana w zestawie |

@ 1 salaterka salatki z selerow

@ 1 salaterka satatki rybnej

® 1 salaterka zielonej sataty ze $mietang

@ 1 salaterka zielonej salaty z oliwag

@® 2 torty lub 1 tort i ciasto.

Kiedy zgromadzi sie juz co najmniej polowa
gosci, mozna poda¢ napoje i mini-kanapki.
Napoje wnosi sig¢ na tacach przykrytych ko-
lorowymi serwetkami. Na nich ustawia sie
rzedy szklaneczek lub kieliszkbw napetnio-
nych sokami. | rzad — sok jabteczny, Il rzad —
z czarnej porzeczki, Il rzad — pomaranczowy
i IV rzad — pomidorowy. Do kazdej szklanki
wkilada sie kilka kostek lodu.

25 kanapek z buleczek-paluszkéw z pasta serowsq

3 buleczki-paluszki, 2 lyzki masla, 1 lyzka tartego sera,
1/2 lyzeczki mielone] papryki.

Plasterki czerstwej butki posmarowac pastg
zrobiong z masta utartego z czerwong papryka
w proszku i wymieszanego ze struzynami
z6ltego sera startego na grubej tarce.

25 kanapek z buleczek-paluszkéw z pasztetem

3 buleczki-paluszki, 1 1/2 tyzki masta, 15 dkg pasztetu,
1 peczek rzoaxiewek.

Plasterki czerstwej bulki posmarowac cien-
ko masiem tak, aby nie brudzi¢ nim brzegdw.

53



Natozy¢ na nie grubg warstwe pasztetu i ude-
korowaé¢ potowkami rzodkiewek.

25 kanapek z pumpernikla z pasta pieczarkowg

1 male opakowanie pumpernikla, 2 lyzki masla, 10 dkg pie-
czarek, 3 lyzki majonezu, 3 galazki pietruszki

Kromki pumpernikla posmarowaé cienko
mastem | poprzekrawa¢ na 9 malych prosto-
katnych kawatkow. Kazdy posmarowaé ko-
piasto pastg z drobno posiekanych surowych
pieczarek, skropionych cytryna, wymieszanych
z drobno posiekang zielong pietruszka i ggstym
majonezem.

25 kanapek z pumpernikla z bryndza

1 male opakowanie pumpernikla, 2 lyzki masla, 3 lyzki
bryndzy, 1/2 peczka szczypiorku

25 kanapek przygotowac, jak wyzej, krojac
posmarowany mastem pumpernikiel na 9 cze-
$ci. Posmarowac kopiasto bryndzg wymieszang
z drobno pokrojonym szczypiorkiem.

Kanapki trzeba ulozyé na potmiskach lub
tacach tak, aby tworzyly barwne rzedy.

ZIMNE MIESA

Mieso pokrojone w cienkie plastry (okoto
2 na osobe) ulozyé na poélmiskach, dekoru-
jac zielong salata, pietruszka, rzodkiewkami
itp. Na kazdym polmisku polozy¢ widelec do
nabierania.

FASZEROWANE POMIDORY
25 pomidorow. 2 opakowania twarozku homogenizowaneqo,

2 jablka, 2 oqorki. 2 lyzki posickanego szczypiorku, s6l,
cukier, pieprz.
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Pomidory myjemy, wycieramy, $cinainy im
czubki i wydrgzamy lyzeczka migzsz, pestki
i sok. Wydrgzone pomidory napetniamy sa-
tatkg zrobiong z twarogu, utartego na grubej
tarce jablka, ogorka i posiekanego drobno
szczypiorku oraz odrobiny soli, cukru i pieprzu.
Pomidory przykrywamy wieczkami i stawiamy
na listkach salaty.

FASZEROWANE OGORKI z jOrka na osobs
13 ogorkoéw, 1 duza lub 2 male puszki konserw rybnych

Nieduze, diugie ogoérki myjemy, obieramy
ze skorki i przecinamy wzdtuz na pol, wydrg-
zamy lyzeczkg pestki, a nastepnie wypetniamy
salatkg rybng z konserw (np. gdanska).

SALATKA Z SELEROW

50 dkg jablek, 25 dkg selera, 1/2 peczka drobno posiekaneg)
zielone] pietruszki, 3 lyzki posiekanych orzechow wlos~
kich, sok z cytryny, 3 lyzki smietany, pieprz, cukier, sol.

Jabtka umy¢, obra¢ ze skoérki, pozbawié
gniazd nasiennych i pokroi¢ w drobne stomki
skrapiajgc sokiem z cytryny. Seler umyg,
zetrze¢ na grubej tarce, skropi¢ cytrynga. Jabtka,
seler, pietruszke i orzechy wymieszaé razem
i doprawi¢ sola, pieprzem i $mietang z do-
mieszkg cukru. Salatke wylozy¢é na salaterke
udekorowang listkami zielonej salaty.

ALATKA Z WEDZONEGO DORSZA

1 kg wedzonego dorsza, 2 duze cehule, 5 konserwowych
ngorkow, 1 szklanka majonezu, sok z cyuyny, 1 pomidor,
501
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Dorsza obra¢ ze skoéry i z oéci. Podzielié na
drobne czastki. Cebule obraé z tusek i pokroié
w male piorka. Ogorki pokroi¢ w kosteczke.
Wymiesza¢ wszystkie skladniki skrapiajac cy-
tryng i doprawiajac solg. Polaé majonezem
po wylozeniu na salaterke. Boki salaterki ob-
fozy¢ krazkami ogoérka, $rodek udekorowaé
czastkami pomidora.

2 glowki salaty, 1/2 szklanki Smietany, sok z cytryny, cukier,
sol

Salate bardzo starannie umy¢ pod biezaca
wodg lub w misce w kilku wodach. Poszarpac
liscie na drobne kawatki. Wylozy¢ na salaterke.
Smietane wymieszaé z sola, cukrem, sokiem
z cytryny i szczypiorkiem, pola¢ nig salate.

2 gloéwki salaty, 3 lyzki oleju lub oliwy, 1 lyzka soku z cytryny,
pieprz, sol.

Salate starannie umy¢. Poszarpac liscie na
drobne czesci. Wylozy¢ na salaterke. Ukrecic
w szklance sos z oliwy, cytryny, soli i pieprzu.
Pola¢ salate i wymieszac.

1/2 kg bezow, 6 zoltek, 1 1/2 kostki margaryny lub mast:
1/4 kg cukru pudru, 4 czubate lyzeczki mielone) kaw
Kawe zaparzy¢é w jak najmniejszej ilo$~
wody. Zostawi¢ razem z fusami. Wystudzi
Margaryne utrze¢ drewnianym tluczkiem
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misce, najlepbiei kamiennej lub glinianej, tak
aby otrzymac¢ z niej puszystg mase. Osobno
utrzeé¢ do biatosci zéltka z cukrem pudrem.
Dodawac je stopniowo do masy z margaryny,
wcigz ucierajgc. Nastepnie wlewa¢ po tro-
szeczku kawe razem z fusami. Przez caly czas
uciera¢ mase, krecac ttuczkiem w tym samym
kierunku. Na dnie tortownicy potozy¢ krazek
wafla, a na nim utozyé dosc¢ $cisle warstwe
bezéw, przykry¢ je warstwg kremu, przytozy¢
nastepng warstwa bezéw i znbw pokryé
kremem, lekko uciskajgc bezy. Przelozy¢ tyle
razy, na ile wystarczy ciastek i kremu. Na
wierzchu powinien by¢ krem. Tort mozna
z wierzchu posypa¢ mielong kawa lub orze-
chami. Wstawi¢ do lodowki na kilka godzin.

20 dkg maku, 5 dkg tarte] bulki pszenne) 1-2 lyzki miodu,
1/4 buteleczki olejku migdalowego, 10 dkg zmielonych
orzechow wiloskich, 8 jajek, 25 dkg cukru

Na mase kawowa: 20 dkg masla, 8 dkg cukru pudru, 3 ly
zeczki rozpuszczalne) kawy w proszku, 1-2 lyzki spirytusu
(mekoniecznie).

W przeddzien pieczenia mak zalewa sie
woda, miesza, a gdy woda sie ustoi, zlewa
olywajace po wierzchu nasiona. Potem mak
)sgcza sie na sicie, a nastepnie zalewa wrzaca
vodg i zostawia do nastgpnego dnia. Na drugi
'zien gotuje sie mak w tej samej wodzie
rzez okoto 1/2 godz., mieszajac od czasu do
»zasu. Potem lekko przestudzony mak prze-
‘uszcza sie 2-3 razy przez maszynke do
igsa z wkltadkag do maku. Masa makowa po-
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winna by¢ jednolita, bez calych ziarenek maku.
Mase te trzeba wymiesza¢ z miodem, zapa-
chem migdatowym i orzechami.

Osobno ubija sie 8 jajek na parze z 25 dkg
cukru. W tym celu trzeba zagotowa¢ wode
w naczyniu odpowiadajacym wielkoscig misce
do ubijania jajek, a potem ustawi¢ miske na
naczyniu z wrzgcg wodg i ubijaé¢ jajka okoto
20 min na puszysty, gesty krem. (Jajka na
parze mozna ubija¢ mikserem, co skroci prace
do 5—7 min). Odla¢ 1 kubek gotowego kremu,
gdyz potrzebny on bedzie do przygotowania
masy kawowej do przelozenia tortu. Reszte
kremu wymiesza¢ z makiem i wla¢ do tortow -
nicy wysmarowanej mastem i obsypanej tartg
butkg. Wstawi¢ do bardzo nagrzanego pie-
karnika i piec w wysokiej temperaturze przez
5 min, a nastepnie zmniejszy¢ ptomien i piec
jeszcze przez 35 min w $redniej temperaturze.

Wystudzony tort wyjaé z tortownicy, prze-
cig¢ i przelozy¢ masg kawowga. Reszta masy
posmarowac tort z wierzchu i udekorowaé
orzechami.

Masa. Masto utrzec w misce z cukrem
pudrem, stopniowo wsypujac kawe. Do ucie-
ranej masy dodawaé po lyzce ubitego na
parze kremu z jajek. Gdy caly krem zostanie
potaczony z mastem, dodawaé¢ powoli alko-
hol, ucierajagc, az do catkowitego potaczenia
sie z masa.

Torty niekoniecznie trzeba robi¢ samemu.
Mozna je kupi¢ gotowe.
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Ciasto najlepiej upiec takie, jakie zawsze
robi si¢ w domu, z wyprobowaneago przepisu,
albo kupi¢ gotowe. S3 takze w sprzedazy,
przygotowane przez przemyst spozywczy, mie-
szanki maki z odpowiednimi dodatkami. Jest
to np. babka kujawska, babka piaskowa, pier-
nik itp. Ciasta te piecze sie wedlug przepisu
na opakowaniu.

PRZYRZADZANIE KAWY

Kawa naturalna, tzw. prawdziwa (z krzewu
lub drzewa kawowego), stala sie u nas w ostat-
nich latach bardzo popularnym napojem.

Do Europy kawe przywieziono juz w polo-
wie XVII w., ale poczatkowo nie zyskata sobie
zbytniej popularnoéci. Pito ja tylko w bogatych
domach, i to w niewielkich ilosciach. Do Polski
przywiozt kawe Jan Ill Sobieski. Zdobyt ig od
Turkéw jako trofeum wojenne w bitwie pod
Wiedniem.

Upalone ziarna kawy charakteryzujg sie
piegknym, aromatycznym zapachem i specy-
ficznym gorzkawym smakiem, totez czesto
uzywa sie jej jako dodatku do ciast, tortow,
kreméw, wyrobow czekoladowych itp.

Pita jednak zbyt czesto i w nadmiernych
ilosciach moze by¢ szkodliwa dla zdrowia,
szczegoOlnie u oséb chorych na serce i nad-
ciSnienie.

59



Kawa jako napdj najsmaczniejsza jest z eks-
presu, w ktérym parzy sie ja pod ci$nieniem
i dzieki temu jest mocna i aromatyczna. W do-
mowych warunkach mozna jg parzyé¢ kilkoma
sposobami:

— w porcelanowym Ilub kamionkowym
dzbanku,

— w termosie,

— w emaliowanym garnku,

- w ekspresie (domowym).

Na szklanke wody bierze sie okolo 1 1/2-2
tyzeczki drobno zmielonej 1 $wiezo upalonej
kawy.

Kawa parzona w dzbanku. Najpierw
nalezy wymierzy¢ pojemno$é¢ dzbanka. Na-
stepnie wyparzy¢ dzbanek, wlewajac do niego
nieco wrzatku. Po wylaniu wrzatku z dzbanka
wsypuje sie don kawe i zalewa odpowiedniag
iloscig gotujacej wody. Dzbanek trzeba przy-
kry¢ przykrywka, dziobek zatka¢ kawatkiem
waty, ligniny lub serwetki papierowej, aby
nie ulatnial sie aromat, i pozostawi¢ na kilka
minut w cieple. Po 10-15 min kawa jest
gotowa.

W termosie kawe parzy sig podobnie jak
w dzbanku, z tym ze moze by¢ zaparzona
nawet na kilka godzin przed podaniem, po-
niewaz termos diugo utrzymuje ciepto. Jest
to szczeg6lnie wygodne w podrozy. Kawa
w termosie ma jednak gorszy smak niz kawa
parzona w ekspresie lub dzbanku, gdyz pod-
czas dluzszego przetrzymywania nabiera spe-
cyficznego smaku, charakterystycznego dla
tego naczynia.
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W emaliowanym garnku ze szczelnie
dopasowang przykrywka kawe parzy sie w spo-
sbb nastepujacy: po wymierzeniu pojemnosci
garnka wsypuje sie kawe, zalewa wrzatkiem.
przykrywa i stawia na plytce azbestowej
umieszczonej na kuchence gazowej lub elek-
trycznej. Kawa nie moze sie zagotowac, gdyz
traci wtedy swoj charakterystyczny smak i za-
pach. Po 5-10 min kawa jest gotowa.

W ekspresie kawe parzy sie zgodnie
z przepisem zalgczonym do maszynki. Zwykle
bierze sie znacznie wiecej kawy w stosunku
do wody niz przy parzeniu poprzednimi spo-
sobami. Kawa z ekspresu jest bardzo mocna
i dlatego podaje sie jg w malych ilosciach,
najlepiej w malutkich filizankach,

Najmniej smaczna jest kawa parzona (nie-
stety do$¢ powszechnie) bezposrednio w
szklankach. Wsypana do zimnego naczynia bez
przvkrycia, szybko traci swoj charakterystycznv
sma¥ i zapach.

W szklankach lub filizankach mozna jedy-
nie z powodzeniem przyrzadza¢ koncentraty
kawy naturalnej, takie jak: kawa liofilizowana,
nesca, amino lub ideal.

Do szklanki lub duzej filizanki wsypuje sie
1 czubatg lyzeczke koncentratu kawy i zalewa
odpowiednig iloscig goracej wody. Nie musi
to by¢é wrzatek, wystarczy, jesli woda jest
gorgca (ale przegotowana), gdyz kawa ta
bardzo tatwo sie rozpuszcza. Nie wymaga
przy tym zaparzania tak jak naturalna kawa
mielona.
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Bardzo smaczna jest kawa po ,,wiedensku”,
tj. z dodatkiem slodkiej $mietanki lub mleka
skondensowanego (z puszki lub tuby).

Do 1 szklanki kawy wlewa si¢ okolo 3-4
tyzeczki $mietanki lub mleka.

GORACA KOLACJA BEz
ZASIADANIA DO STOLU

..Curry”* — to idealne danie na goracg imie-
ninowg kolacje. Jest bardzo efektowne, tanie,
podzielne, latwe do przygotowania i przecho-
wania na gorgco przez dluzszy nawet czas, tak
ze kazdy spoéziniony czy nieoczekiwany gosc
dostanie swiezg, apetyczng porcje. Przy ,,curry”
nie ma potrzeby zasiadania do stolu. Mozna
je poda¢ na pieknie udekorowanym bufecie
lub wnie$¢ podczas towarzyskiej rozmowy,
a nawet tancow. Kto glodny, skorzysta z bu-
fetu od razu, kto woli tanczyé, tez nic nie
straci, zje troche poézniej. ..Curry” mozna jesc
na stojgco lub siedzac przy malenkich sto-
liczkach. Woystaiczy mie¢ talerz 1 widelec.

Caly efekt tego dania zalezy od pomysio-
wosci gospodyni, tadnego podania i dobrego
zestawu przystawek.

* Czytaj: .karry” Przyprawa curry to specjalnosc hinduska.
Tak rowniez nazywajg sie dama przyprawiane tym zielon-
kawozoltym proszkiem, ktory jest mieszaning kilku lub
nawet kilkunastu zmielonych ziol Nadaje on potrawom
specyficzny ostry smak W sklad curry wchodzg najczesciej
pieprz, cynamon, gozdziki, kardamon, kurkuma, galka musz-
katolowa, imbir, ziele angielskie, kolendra i kminek.
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Danie to bedzie $wietnie wyglada¢ podane
na popularnym u nas brgzowym lub zielonym
porcelicie ustawionym na stole przykrytym
jednobarwnym ptociennym obrusem udekoro-
wanym kolorowymi, jesiennymi li$émi, owoca-
mi i Swiecami.

Mieso z sosem podaje sie w wazie, ryz na
salaterkach, satatki w miseczkach ustawio-
nych potkolami wokot salaterek ryzu. Talerze
i sztucce kladzie sig z jednej lub, przy wigkszej
liczbie goéci, z dwoch stron stotu. Stot moze
by¢ nakryty i zastawiony przed przybyciem
gosci. Tylko ,,curry” i ryz wnosi sie w ostat-
nim momencie, zapalajac przy tym Swiece,
zeby zwrbci¢ uwage, ze ,,podano do stotu”.

Podstawa ,,curry” to gorgce danie miesne
lub rybne w ostrym, pikantnym sosie zrobio-
nym z indyjskiej przyprawy curry. Uzupelnia
je ryz na sypko i nieograniczona liczba satatek
warzywnych 1 owocowych, ktore goscie wy-
bierajg | mieszajg na talerzu wedlug wlasnego
gustu i pomyslowosci. A wiec zabawa dla
wszystkich tgcznie z gospodynig, ktora bawi sie
razem z calym towarzystwem i nie musi po nic
biega¢ do kuchni. Najwazniejsze jest zdobycie
proszku curry, ktory pojawia sie u nas w sprze-
dazy dos¢ sporadycznie. Wszystkie inne sktad-
niki sg wymienne. Na kure, mieso cielece, kroli-
ka, parowki czy tez rybe oraz zestaw owocow
i warzyw potrzebnych na przystawki decydu-
jemy sie w zaleznosci od tego, co jest aktualnie
w sprzedazy.

Najlatwiejszy zestaw to pardéwki w sosie
.curry” z ryzem i satatkami, np. pomidorowa,
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ogorkowga, pieczarkowg, z zielonego groszku,
z jabtek itd. Salatek przygotowujemy jak naj-
wiecej, ale za to w stosunkowo niewielkich
ilosciach, tyle, zeby na kazdego przypadia
mniej wiecej jedna tyzka stolowa satatki.
Nie nalezy ich takze doprawiac na ostro.
Swiezy, lagodny smak powinien kontrasto-
wac z pikantng potrawa.

Po ,curry” jako deser mozna podac placek
ze S$liwkami, szarlotke lub krem owocowy,
no i oczywiscie duzo dobrej, aromatycznej
herbaty.

1 ZESTAW (na 10 oso6b)

@® paréwki w sosie ,curry”
@ ryz, przystawki
@® placek ze sliwkami, herbata.

15-20 pardwek, 6 sredniej wielkosci cebul, 2 jablka, 2 lyzki
oleju, 1/2 lyzki masla, 15 dkg wiorkow kokosowych (nie-
koniecznie), 6 czubatych lyzeczek proszku curry, 2 szklanki
slodkiej Smietanki lub mleka, sol
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Parowki obieramy ze skorki, kroimy w grube
talarki i przypiekamy bez tluszczu na duzej
patelni.

Sos przygotowuje sie osobno. W plaskim
garnku pojemnosci okolo 2 | rozgrzewamy
silnie olej i maslo. Podsmazamy w tluszczu
cebule obrang i pokrojong w c¢wiartki lub
drobniej. Po chwili dodajemy umyte jablka,
podzielone na cze$ci 1 pozbawione gniazd
nasiennych. Gdy cebula zrobi sie szklista,
trzeba dolaé¢ 3/4 | wody, osoli¢, przykryé
i gotowac¢ przez 20 min. Potem przerywamy
gotowanie. Sos przelewamy do miksera i roz-
bijamy na krem. Jesli nie ma miksera, to prze-
cieramy sos przez sito. Nastepnie ponownie
wlewamy do garnka, dodajemy wiorki ko-
kosowe i przyprawe curry. Jesli sos jest zbyt
gesty, dolewamy mleka 1 gotujemy na ma-
tym plomieniu co najmniej przez 15 min.
Do gotujacego sie sosu wkladamy parowki,
rozcienczamy go mliekiem tak, zeby plasterki
parbwek swobodnie w nim plywaly, 1 pod-
grzewamy az do wrzenia Podajemy w wazie
lub bardzo glebokie| salaterce z pokrywa.

1 kg ryzu, 3-4 lyzki oleju, 2 peczki kopru lub pietruszki,
sol.

W garnku pojemnosci 3 | rozgrzewamy olej
i wsypujemy do niego dobrze wymyty i 0sgczo-
ny ryz. Smazymy go w tluszczu stale mieszajac
az do momentu, gdy stanie sie szklisty. Wile-
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wamy wtedy do garnka 1 1/2 | wrzacej wody
(proporcja objetosci ryzu do wody powinna
wynosi¢ 1 : 1,6), solimy i doprowadzamy do
wrzenia. Wtedy zmniejszamy plomied do mini-
mum, przykrywamy garnek czystym galgan-
kiem, kiadziemy na nim zlozong kilkakrotnie
gazete, nakrywamy odwrdcong pokrywka
i stawiamy na niej imbryk peten wody.
W tak uszczelnionym garnku zostawia-
my ryz na matym plomieniu nie poruszajac
go. Po 20 min® ryz jest ugotowany na sypko.
Mozna podawa¢ go natychmiast po ugoto-
waniu lub pozostawi¢ do czasu, az ugotuje sie
gtéwne danie. Jesli w domu jest szybkowar
lub garnek z ciezka, przylegajaca szczelnie
pokrywa, nie potrzeba uzywaé gazety i czaj-
nika.

Przed podaniem na sto6l trzeba ryz wymie-
sza¢ z drobno posiekanym koprem lub zielong
pietruszka. Najlepiej wylozy¢ go na dwie sala-
terki lub poimiski, przybierajac galazkami ko-
perku czy pietruszki. Duza g6ra ryzu wyglada
nieapetycznie.

15 malych pomidorow, 1 lyzka drobno posiekane) natk
zielone] pietruszki.

* Czas gotowania zalezy od gatunku ryzu. Lepiej wiec
na probe ugotowa¢ malg ilos¢ ryzu na kolacje w przed
dzien przyjecia.
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Umyte pomidorki pokroi¢ w ¢wiartki lub
na 6 czesci i wymieszac¢ z zielong pietruszka.

10 malych ogorkow, 1 lyzka oleju sojowego lub stoneczni
kowego, sol.

Pokroi¢ ogorki w cienkie plasterki i wy-
miesza¢ z lekko osolonym olejem.

10 malych ogorkow, 1 lyzka drobno pokrojonego koperku, sol

Umy¢ i obra¢ ogorki. Pokroi¢ je w cienkie
talarki, posypa¢ koperkiem i bardzo lekko
osoli¢.

4 duze jablka, 1 lyzka octu winnego, cukier, sol.

Jabtka umy¢, obraé¢ ze skorki, przecig¢ na
¢wiartki, wyjaé gniazda nasienne, wkiadajac
w miare obierania do wody zakwaszonej
octem winnym, zeby nie czernialy. Nastgpnie
cwiartki jablek pokroi¢ w trojkatne plateczki.
Lekko osoli¢ i doprawi¢ octem winnym zla-
godzonym szczyptg cukru.

1 duza glowka zielone) salaty, 1 lyzka drobno pokrojonego
koperku, 1 lyzka oleju sojowego lub slonecznikowego
1 lyzeczka soku z cytryny, sol

Salate bardzo dokladnie umy¢ pod bie
zacg wodg i poszatkowaé w waskie paseczki.
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Wymiesza¢ z koperkiem. Doprawié sosem
z oleju wymieszanego z sokiem cytrynowym
i sola.

2 peczki rzodkiewek, 2 lyzki szczypiorku, 2 lyzki slodkiej
smietanki, sol

Rzodkiewki bardzo starannie umy¢, pokroié
w plasterki, wymieszaé ze szczypiorkiem i do-
prawi¢ lekko osolong Smietanka.

30 dkg malych pieczarek, 1/2 pgczka pietruszki, 1 cytryna,
2 lyzki oleju lub oliwy, cukier, sol.

Pieczarki umy¢ starannie ostrg szczotka pod
biezacg wodg i wrzuci¢ do miski z wodg lekko
zakwaszong sokiem z cytryny. Nastepnie wy-
tozy¢ je na papierowy recznik lub serwetki
celulozowe, aby obeschly. Pokroi¢ w cienkie
talarki skrapiajac sokiem z cytryny. Wymieszaé
z umytg i drobno posiekang pietruszka. Do-
prawi¢ do smaku olejem wymieszanym z so-
kiem cytrynowym oraz odrobing soli i cukru.
Wstawié do lodoéwki na 2 godz. przed podaniem.

1 mala puszka konserwowego groszku, 1 duzy strak mary-
nowanej czerwonej papryki, 1 lyzka oliwy lub oleju,

Groszek osgczy¢ z zalewy. Papryke pokroi¢
w drobng kostke. Wymiesza¢ skiadniki i do-
prawi¢ oliwg roztrzepang z lyzeczka octu
z marynowanej papryki.
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1 paczka orzeszkow arachidowych.

Orzeszki uttuc w mozdzierzu albo pogniesé
watkiem do ciasta. Wsypa¢ do miseczki.

Gniecione orzeszki podaje si¢ razem z sa-
fatkami jako przyprawe do ,curry” z ryzem.
Wymieszane na talerzu z ryzem i z sosem bardzo
podnoszg smak potrawy.

3/4 kg $liwek, 30 dkg maki, 10 dkg cukru, 25 dkg margaryny,
2 zb6lhtka, 1 cale jajko, 2-3 lyzki gestej Smietany, 15 dkg
cukru pudru do posypania placka, mielony cynamon, sol.

Make przesia¢ na stolnice. Na make po-
tozy¢ zimng kostke margaryny i jak najdrob-
niej posiekaé nozem razem z maka i cukrem.
Doda¢ zbttka, jajko i $mietane. Wymieszac
nozem, a nastgpnie zagnie$¢ rekami, aby
otrzymacé gladkie ciasto. Wilozyé do miseczki,
przykry¢é talerzykiem i wstawi¢ do lodowki
na kilka godzin. Po wyjeciu z lodéwki roz-
watkowaé ciasto dostosowujac do ksztattu
blachy lub tortownicy. Przetozy¢ je na blache —
najlepiej taka, ktéra ma obrzeza tylko z trzech
stron. Ulozy¢ na powierzchni ciasta poléwki
$liwek, jedng przy drugiej, wciskajac w ciasto.
Piec w bardzo gorgcym piekarniku przez
okoto 20 min. Ciepte ciasto posypa¢ cukrem
pudrem wymieszanym z cynamonem. Kroi¢
na gorgco. Jesli jest upieczone na prosto-
katne] blasze — w kwadraty lub trojkaty.
Jesli upieczone w okragltej tortownicy — w
trojkatne porcje, tak jak tort.
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1l ZESTAW (na 10 oséb)

® kura w sosie ,curry”
@® ryz, przystawki
@ szarlotka.

2 kurczaki po okolo 1,30 kg, 3 lyzki oleju, 1 plasterek
boczku wedzonego (do$¢ gruby), 1/4 | bulionu (moze
byé z kostki), sol.

Kurczaki dobrze umy¢ i natrzeé solg. Na-
stepnie pokroi¢ na niewielkie kawatki, usuwa-
jac grubsze kosci. W duzym, ptaskim rondlu
silnie rozgrzac¢ olej, wlozy¢ do niego mieso kur-
czat i boczek pokrojony w kosteczke. Smazyé,
mieszajgc, dopoki mieso nie nabierze ciemno-
zlocistego koloru. Wtedy zala¢ bulionem, przy-
kry¢ garnek, zmniejszy¢ ptomien i zostawic,
aby sie potrawa wolno dusila przez 40-45 min.
Nastgpnie potaczy¢ z sosem ,,curry” przyrza-
dzonym jak w | zestawie.

Tak przyrzadzona kura nie nadaje sie jednak
jako potrawa do jedzenia na stojaco, gdyz
trzeba jg je$¢ nozem i widelcem. Chyba ze
kure pokroi sie na tak mate kawatki, aby nie
byto przy nich kosci, i wtedy niepotrzebny be-
dzie n6z. Taka potrawe mozna jesé bez siada-
nia przy stole.

2 upieczone kurczaki po okolo 1,30 kg kazdy.

Kurczaki obraé¢ z kosci, pokroi¢ w niewielkie
kawatki. Wlozy¢ do gotujgcego sie sosu ,,cur-
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ry” przyrzadzonego wedtug przepisu podanego
w | zestawie i gotowa¢ 5 min, zeby migso
kury nabrato aromatu z sosu.

Przyrzadzi¢ — jak w | zestawie.

Satatki — jak w | zestawie.

50 dkg maki, 25 dkg masla, 2 zoltka, 3 lyzki gestej Smietany,
20 dkg cukru pudru, 1 kg jablek, cukier waniliowy do posy-
pania.

Make przesia¢ na stolnice. Na make po-
tozy¢ zimng kostke masta i jak najdrobniegj
posieka¢ nozem razem z maka. Dodaé zo6ltka,
cukier i $mietane, zagniatajgc szybkimi ru-
chami. Gotowe ciasto wilozyé do lodowki
co najmniej na 1 godz. Nastepnie rozwalko-
wac i wylozy¢ placek na blache. Umyte jabtka
obraé, pokroi¢ na ¢wiartki, wyjaé gniazda
nasienne, pokroi¢ na plasterki i ulozyé je
rzgdami na ciescie tak, aby pokryly calg po-
wierzchnie. Przycisnaé nieco, aby sie wgniotly
w ciasto. Piec w gorgcym piekarniku okoto
20 min. Wyjaé, obficie posypaé cukrem pud-
rem z cukrem waniliowym i pokroié na gorgco.

111 ZESTAW (na 10 os6b)
® ryba w sosie ,curry”
@® ryz przystawki

@® krem cytrynowy.
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1,5 kg filetow rybnych, 1 porcja wloszczyzny, sol.

Caly zamrozony blok filetow wlozy¢ do
wrzgcego wywaru z jarzyn i ugotowac. Po-
dzieli¢ na drobne cze$ci po ugotowaniu
i wyjeciu z wywaru. Kawatki ryby przetozy¢ do
sosu ,,curry”, podgrza¢ do temperatury wrze-
nia i podawaé. Sos ,,curry” nalezy przyrzadzi¢
wedlug przepisu z | zestawu.

Przyrzgdzi¢ — jak w | zestawie.

Przyrzadzi¢ — jak w | zestawie.

10 jajek, 30 dkg cukru, 3 cytryny, 6 lyzeczek zelatyny
w proszku, wanilia.

Zelatyne zala¢ dwukrotnie wigkszg iloscig
zimnej wody (np. 1 lyzeczke zelatyny zala¢
2 tyzeczkami wody), a gdy specznieje, roz-
prowadzi¢ niewielkg ilosciag wrzatku i za-
gotowaé¢ na matym pitomieniu. Gdy zawrze,
odstawié. Jajka umyc¢ i oddzielic zé6ttka od
bialek, uwazajac, aby nie zmieszaé bialek
z zb6ttkami, gdyz wtedy trudniej jest ubic
piang. Cytryny dokfadnie umy¢ gorgcq woda,
otrze¢ z nich skorke, a nastepnie wycisngc
sok. W duzym naczyniu ubi¢ z bialek piane,
a gdy zesztywnieje, dodawac¢ stopniowo po
lyzce krysztalu nie zaprzestajac ubijania,
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potem kolejno po jednym z6itku i po lyzeczce
soku cytrynowego, a wreszcie utartg skorke
cytrynowg dla zapachu. Na koncu, wciaz
ubijajac, wlewaé powoli rozpuszczona, chiod-
ng zelatyne.

Gotowy krem mozna wla¢ do szklanej sa-
laterki lub tez, jesli zamierzamy podaé go w for-
mie ozdobnej babki, przela¢ do formy zwilzo-
nej zimng wodg i wysypanej cukrem pudrem.
Wstawi¢ do lodowki i oziebié, Przed wy-
lozeniem babki na szklany potmisek trzeba
zanurzy¢ forme w cieple] wodzie, aby krem
tatwiej z niej] wyszedl.




LISTOPADOWY FIVE
O'CLOCK

'llmluu;g

Kiedy na dworze zimno i stota, milo jest
schroni¢ sie w cieplym, przytulnym domu
i $ciggna¢ do siebie grono przyjaciét na poga-
wedke lub tance. Aby stworzy¢é domowy, ka-
meralny nastrdj, wystarczy dobra muzyka,
przyémione $wiatlo i egzotyczny, gorgcy na-
poij...

Mozna to osiggnaé stosunkowo prostymi
$rodkami i niewielkim kosztem. Gos$ci podej-
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mujemy herbatg z pomaranczg lub gliwajnem
herbacianym, ciastem lub kupnymi kruchymi
ciasteczkami i owocami.

Mato kto wie, ze herbata to bardzo stary,
egzotyczny napdj. Przywieziono jg do Europy
z krajow Dalekiego Wschodu, a podstawowe
jej gatunki wywodza sie z Indii i Chin. Naj-
starsze chinskie wzmianki o uprawie krzewow
herbacianych liczq ponad 4000 lat. O odkry-
ciu samej roéliny i o niezwyklych wiasciwos-
ciach naparu przyrzadzonego z jej paczkow
i listkbw opowiadajg prastare chinskie, japon-
skie i hinduskie legendy. Wedtug jednej z nich
dwa pierwsze krzewy herbaciane wyrosly z rzu-
conych na ziemig powiek miodego buddyj-
skiego mnicha, ktoéry odciat je sobie i wyrzucit,
poniewaz nie mogl sobie darowacé, ze zasnal
w czasie modlitwy. Rozgniewany na samego
siebie zapragnal, aby oczy jego juz nigdy sig
nie zamykaly. | oto stal sie cud. Wyrosta przed
nim roslina, ktoérej wiecznie zielone liscie stu-
z3 do przyrzadzania napoju posiadajgcego moc
odpedzania snu i zmeczenia. Uprawa tej po-
zytecznej rosliny szybko sie rozpowszechnita
w sgsiednich krajach i na skutek niezliczonych
krzyzowan dwoch podstawowych gatunkow —
chinskich krzewéw i himalajskich drzew z in-
dyjskiego stanu Asam — powstala wielka
liczba odmian.

Tajemnica mieszania ze sobg herbacianych
listkbw rozmaitych odmian stanowi od lat
zazdros$nie strzezony sekret wielkich firm her-
bacianych, ktére oferujg nam rézne rodzaje
tej uzywki. Niekiedy do mieszanek herbaty do-
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dawane sg kwiaty jasminu, platki roézy albo
aromatyczne olejki — bergamotowy, cytrynowy
czy pomaranczowy. Kazda z odmian ma swojg
nazwe i zwigzany z nig niepowtarzalny, spe-
cyficzny aromat.

Sprébujmy wiec dla naszych gosci przygo-
towac¢ oryginalny napdj z herbacianych lisci,
wykorzystujac przepisy innych narodéw.

Herbata Asam Ilub Nataraj w proporcji
1 tyzeczka na osobe oraz 1 tyzeczka ,,na
czajniczek”, 1 plasterek pomaranczy na osobe,
cukier co najmniej 1 tyzeczka na osobe.

Do wyparzonego czajniczka wsypujemy
herbate i zalewamy wodg w momencie, gdy
zaczyna silnie wrzeé. Stawiamy czajniczek
w cieple przykryty kapturkiem lub czysta
Sciereczkg i zaparzamy przez okolo 5 min.
W tym czasie kroimy pomarancze na cienkie
plasterki, przekrawamy je na potowy i wklada-
my do wygrzanego dzbanka posypujac cuk-
rem. Zalewamy goracg herbatg. Gotowy napdj
rozlewamy do szklanek.

Do herbaty podajemy herbatniki.

1.5 | mocnej herbaty zaparzonej z 8 lyzeczek suche] aro
matyzowane] herbaty, 1 butelka soku winogronowego lub

* Czytaj: ,szalimar”
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wisniowego (okolo 05 1), 1 butelka klarownego® soku
jabtkowego, 30 dkg cukru, 1/2 lyzeczki imbiru, 1 lyzeczka
mialkiego cynamonu, 1/2 lyzeczki utluczonego anyzku,
3-4 gozdziki, 8 lyzeczek posiekanych orzechéw, 7 lyzeczek
umytych rodzynek.

Do przygotowania gliwajnu trzeba przy-
stagpi¢ na 40 min przed zamierzonym po-
daniem, gdyz trzeba go okolo 30 min pod-
grzewad.

Najpierw nalezy zaparzy¢ $wiezg aroma-
tyczng herbate. Najpraktyczniej zrobi¢ to
w duzym porcelanowym dzbanku, ktory na-
lezy dobrze nagrza¢ przed wsypaniem suchych
listkbw herbaty. Nastepnie suchg herbate
trzeba zala¢ niewielka iloscig wrzacej wody,
a w chwile potem uzupelni¢ wrzgtkiem do
pozadanej objetosci. Zostawi¢ na 5 do 8 min,
aby herbata dobrze zaparzyta sie. W tym cza-
sie nalezy lekko podgrza¢ w emaliowanym
garnku soki owocowe wymieszane z cukrem,
imbirem, anyzkiem, cynamonem i gozdzikami.
Gdy tylko herbata zaparzy sie, przelewa sie
ja przez sito do garnka z sokami, przykrywa
pokrywka i zostawia na niewielkim ptomieniu
na okoto 30 min. Trzeba tak wyregulowa¢ pto-
mien, aby gliwajn nie zagotowal sie.

Gorgacy napdj rozlewa sie w kuchni do szkla-
nych pucharkéw, wktadajac do kazdego z nich
tyzeczke orzechow i rodzynek. Tace z puchar-
kami gliwajnu wnosi sie do pokoju 1 czestuje
gosci podchodzac kolejno do kazdego z nich.

* Soki nieklarowne, z miazgg owocowa, nie nadajg sie do
przyrzadzania gliwajnu.
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W mieszanym towarzystwie mozna rozlac
gliwajn do dwoéch rodzajow pucharkéw lub
ozdobnych szklanek i ustawi¢ na dwoch ta-
cach. Jedng wniesie gospodyni czestujac ko-
legow, drugg brat lub ktory$ z chlopcow i po
czestuje dziewczeta.

Gliwajn mozna takze podawac ,,na ludowo".
Wilaé¢ do duzego ceramicznego dzbanka, a wy-
mieszane bakalie wsypa¢ do glinianej miski.
Napéj rozlewa¢ do ceramicznych kubkow
w pokoju przy gosciach, dosypujac kazdemu
orzechy i rodzynki z miseczki.




DYSKOTEKA

Urzadzamy spotkanie towarzyskie nazwane
dyskoteka. Aby je uatrakcyjnié, wysylamy
lub rozdajemy w szkole, klubie itp. specjalne
zaproszenia.

Zaproszenia na dyskoteke to miniaturki
ptyt gramofonowych, wyciete z czarnego kar-
tonu. Tak jak na prawdziwej ptycie na koloro-
wym krazku papieru umieszczonym posrodku
wypisuje si¢ barwnym flamastrem tekst zapro-
szenia i prosbe, aby kazdy przynidst swojg
ulubiong plyte do stuchania lub do tanca.
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Duze krazki twardej tektury wielkosci plyty
diugograjacej lub nieco wieksze stanowié be-
dg zasadnicza dekoracje nakrycia stolowego.
Imiona gos$ci mozna wypisa¢ na krgzkach
papieru przyklejonych posrodku. ,,Ptyty” trzeba
zrobi¢ tak duze, zeby stanal na nich talerz
i $wieczka w ksztaicie kulki. Jesli kolacja po-
dana bedzie na stole, to ,plyty” nie musza
by¢ bardzo sztywne, ale za to tak dopasowane,
aby swobodnie miescily sie na powierzchni
stotu. Jedli kolacja planowana jest na stojaco,
to ,plyty” powinny by¢ bardzo sztywne,
a talerze z tworzyw sztucznych.

Kolacja podawana na ,plytach” wymaga
specjalnie dobranego menu. Trzeba wybra¢ ta-
kie potrawy, ktére mozna zje$¢ postugujac sie
tylko widelcem. Najpraktyczniejszy bedzie ze-
staw zimnych dan.

1 ZESTAW (na 8 osobb)

Danie wstepne:

® dunska salatka
Danie zasadnicze:

@® zimne migsa, np. pasztet i podsuszona
w domu kietbasa z satatkg z zielonej fasolki
szparagowej
Deser:

@® ryz preparowany (tzw. ,dety”) z konfi-
turami lub dzemem i bitg $mietang i napdj
..Marzenie”.

40 dkg lagodnego zoltego sera, 40 dkg kielbasy szynkowej
albo serdelowej, 2 Swieze ogorki Sredniej wielkosci, 2 ce-
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bule, 1 glébwka zielonej salaty, 4 jajka ugotowane na twardo,
4 nieduze pomidory, 2 filizanki majonezu, 4 tyzeczki bardzo
ostrej musztardy, 1 paczka pumpernikla, 5 dkg masla,
5 dkg bryndzy, sol.

Satate bardzo starannie umyé, oddzielajac
pojedyncze liscie. Osaczonymi i wysuszonymi
listkami sataty wylozyé dno i boki duzej sala-
terki. Nastepnie robimy sos, mieszajgc musz-
tarde z majonezem i odrobing soli. Podczas
gdy gotujq sie jajka, przygotowujemy satatke.
Do duzej miski wsypujemy kolejno wszystkie
sktadniki. Ser kroimy w do$é grube ,,zapatki”,
kietbase¢ w drobng kostke, ogbérek i cebule w
cienkie talarki. Cebule po pokrojeniu rozdzie-
lamy widelcem na pojedyncze pierscionki.
Pozostale liscie salaty szatkujemy w dosé sze-
rokie paski. Wlewamy do miski sos i doktadnie
mieszamy calg zawartos¢. Wyktadamy wszys-
tko do przygotowanej salaterki, na liscie salaty.
Ozdabiamy czastkami jajek na twardo i éwiart-
kami lub plasterkami pomidoréw.

Do satatki tej podajemy paluszki zrobione
z pumpernikla. Pasta z bryndzy roztartej z mas-
tem skleja sie razem po trzy kromki pumper-
nikla. Gdy sig¢ dobrze sklejg, kroimy na dtugie
cienkie paluszki.

Pasztet najlepiej kupi¢ gotowy, liczac po
grubym plastrze na osobe. Mozna go jednak
zrobi¢ w domu, nawet kilka dni wcze$niej.
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1/2 kg cieleciny lub wolowiny bez kosci, 1/2 kg wieprzo-
winy bez kosci, 1/2 kg podgardia, 15 dkg watrobki, 3 jajka,
1/4 bulki paryskiej, galka muszkatolowa, listek laurowy,
ziele angielskie, sbl, pieprz, slonina do wylozenia formy,
butka tarta.

Migso nalezy umyé, pokroi¢ na kawatki, wio-
zy¢ do duzego garnka razem z watrébka i pod-
gardlem, kilkoma ziarnkami angielskiego ziela
i 1 duzym listkiem laurowym. Zala¢ zimna wodg
do 1/3 zawartosci garnka, osoli¢, przykry¢
i dusi¢ co najmniej 2 lub 3 godz. na stabym
ptomieniu. Mozna tez upiec w piecyku w przy-
krytym garnku. Uduszone mieso i butke uprzed-
nio namoczong w mleku lub w wodzie trzeba
przekreci¢ dwukrotnie przez maszynke, dodac
troche zmielornego pieprzu i utarta na tarce
gatke muszkatotowa. Dosoli¢ do smaku, dodaé
cale, surowe jajka. Dobrze wyrobi¢ tyzka na
spoistag mase. Najwygodniej upiec w dtugich,
waskich foremkach blaszanych, tzw. keksow-
kach, gdyz z tych foremek wychodzg dobre
porcje do krojenia w plastry. Keksowki trzeba
posmarowac¢ smalcem i wylozy¢ plasterkami
stoniny, a narozniki obsypa¢ tartg butka. Na-
tozy¢ do foremek pasztet i piec w piecyku
okoto 1 godz., tj. do czasu, az pasztet bedzie
silnie pachnial i odstawat od brzegéw keksow-
ki. Wystudzi¢, zostawiajac do nastepriego dnia
w chiodzie. Przed wyjeciem pasztetu foremki
nalezy troche podgrzat, a potem przewrocic
do gb6ry dnem i wytrzasnaé pasztet na‘ deske.
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s 1L SOLKI SZPAS sOWE

2 puszki krojonej fasolki szparagowej lub 1 kg fasolki mro-
zonej, 1 filizanka ryzu, 5 strgkbw konserwowej czerwonej
papryki, 1/2 szklanki oleju, sok z cytryny, 2 lyzeczki musz-
tardy, pieprz, sol.

Fasolke osaczy¢ z zalewy i przetozy¢ do
salaterki. Fasolke mrozong trzeba uprzednio
ugotowaé do miekkosci, wltozywszy bez roz-
mrazania do wrzgcej, osolonej wody. Umyty
ryz ugotowaé¢ w duzej iloSci osolonego wrzg-
tku, przelaé¢ zimng woda, osaczy¢ i wrzuci¢ do
fasolki. Papryke pokroi¢ w diugvie, cienkie pas-
ki, potaczy¢ z ryzem i fasolag. Wymiesza¢.
W szklance ukrecié ostry sos z musztardy, soku
z cytryny i soli. Stopniowo dolewac olej, nie
przestajgc miesza¢. Gdy wszystkie sktadniki
polgczg sie, doda¢ szczypte pieprzu i polac
salatke.

1 opakowanie ryzu preparowanego, tzw. ,detego”, 8 ly-
zeczek konfitur lub dzemu (np. truskawkowego lub wisnio-
wego), 4 kubeczki gotowej, bite] Smietany, 2-3 lyzki
rodzynek.

Do pucharkéw Ilub szklanek wiozy¢é po
2-3 tyzki'ryzu, 1 tyzeczke konfitur lub dzemu
i 2-3 tyzki bitej Smietany. Na wierzchu posy-
pa¢ umytymi rodzynkami.

1 puszka ananasa, 2 butelki soku z czarnej porzeczki, sok
z 2-3 cytryn, 1/4 kg winogron, 2 mate butelki wody mine
ralnej, kostki lodu.
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Puszke ananasa, sok porzeczkowy i wode
mineralng dobrze wychiodzi¢ w lodéwce.
Otworzy¢ puszke ananasa, wyjac plastry owocu
i pokroi¢ je w kostke. Wrzuci¢ do duzego
szklanego dzbanka, zala¢ sokiem cytrynowym,
porzeczkowym i ananasowym. Doda¢ umyte,
przekrojone na poldwki i pozbawione pestek
winogrona. Tuz przed podaniem dola¢ wode
mineralng z kostkami lodu. Zamieszaé. Nap6j
ten podaje sie w wysokich szklankach lub
w pucharkach.

Il ZESTAW (na 8 oséb)

Danie zasadnicze:

@ risotto z kury z pieczarkami

@® salatka z konserwowej papryki.
Deser:

@® napodj zurawinowy

@ torcik kakaowy.

1 kurczak pieczony, 50 dkg pieczarek, 30 dkg ryzu, 10 dkg
masla, 1/2 peczka zielonej pietruszki, sol.

Kurcze upiec, ostudzi¢ i oddzieli¢ mieso od
kosci. Pieczarki oczysci¢, pokroi¢ w talarki
i usmazy¢ w masle. Ryz gotowaé¢ w duzej
ilosci wrzacej, osolonej wody przez okolo 15
min. Gdy jest jeszcze twardawy, zdja¢ z ognia,
odcedzi¢ i przela¢ zimng woda. Wymieszaé
ryz, migso kury i pieczarki, wlozy¢ do wysma-
rowanego mastem ogniotrwatego naczynia,
potozyé z wierzchu pare platkéw masta i wsta-
wi¢ do piekarnika na 15-20 min. Przed poda-
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niem posypaé¢ drobno posiekang zielong pie-
truszka.

1 stoik konserwowe] papryki, 1 duza cebula, 2 lyzki oleju
stonecznikowego, sol, zielony koperek.

Papryke wyjac z zalewy i pokroi¢ w pasecz-
ki. Cebule pokroi¢ w cienkie ,,piorka” i posolic.
Koperek umy¢ i posiekac. Polac¢ olejem i wy-
miesza¢ wszystkie skladniki. Podawa¢ w sa-
laterce lub w porcjach roztozonych do matych
miseczek.

25 dkg zurawin, 3 butelki nektaru jablkoweyo skorka po-
maranczowa, 1 lyzka cukru.

Umyte zurawiny przetrze¢ przez sito i wilac
do nektaru z jablek. Dodac¢ cukier i utartg
skorke pomaranczowa, wymieszac¢, aby roz-
puscil sie cukier. Rozla¢ do szklaneczek z kost-
kami lodu. Podawac¢ ze stomkami.

4 paczki slodkich herbatnikow, 1/2 szklanki cukru, 3 zoltka,
1 kostka margaryny lub masla, 6 lyzeczek kakao, 2 lyzki
tarte] czekolady, 2 lyzki posiekanych orzechow.

Herbatniki rozgnie$¢ walkiem na stolnicy. Pol
szklanki cukru utrze¢ z zo6itkami do bialosci.
Oddzielnie rozetrze¢ margaryne z kakao. Wy-
miesza¢ zo6ttka z herbatnikami i margaryna.
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Z otrzymanej masy uformowac szerokim no-
zem na talerzu lub deseczce kwadratowy tor-
cik. Posypa¢ go z wierzchu, w krateczke,
czekoladg i orzechami. Wstawi¢ do lodowki,
aby zastygt.




PRZEGRYZKA W CZASIE
WSPOLNEJ NAUKI

W ciggu dlugich godzin wspdlnej nauki
w domu niezbedna jest od czasu do czasu
chwila relaksu, zmiana pozycji lub oderwanie
sie do innego redzaju zajeé. Po kilku godzinach
.wkuwania” ogarnia nas zwykle zmeczenie
i nerwowy niepokdj, zniechecenie, bol glowy.
Wtedy koniecznie trzeba zrobi¢ przerwe w u-
czeniu sie, przewietrzy¢ pokoj, wykonaé pare
cwiczen gimnastycznych i na krétki czas zajgcé
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sie zupetnie czym$ innym. Na przykiad przy-
gotowaniem apetycznej i smacznej przegryzki.
Trzeba przeciez takze co$ zje$¢. Najlepiej zro-
bi¢c to w taki sposdb, aby mie¢ przyjemnosc¢
nie tylko przy jedzeniu, ale i przy robocie.
Jesli dobrze zorganizuje sie te prace, przygo-
towania nie bedg trwaly dtuzej niz przy zwyk-
tym positku.

A oto kilka propozycji:

Gdy w domu jest mikser, mozna zrobi¢
w nim $wietny mleczny napdj z jabtek i miodu,
a do niego kanapki z sucharkéw, razowego
chleba lub pieczywa chrupkiego. Napéj podac
w wysokich szklankach albo pucharkach.
Do kazdego rodzaju kanapek bierzemy po 4
sucharki lub kromki chleba, poniewaz na taka
ilo§¢ pieczywa przewidziane sq dodatki do
kanapek.

JABLEC
2 jabika, 8 tyzek miodu, sok z 1 cytryny, 4 szklanki mleka.

Jabltka obraé, pokroi¢ na czesci, pozbawia-
jac gniazd nasiennych, i zmiksowaé¢ razem
z mlekiem, miodem i sokiem cytrynowym.
Rozlaé do szklanek przybranych plasterkiem
jabtka.

Jesli nie ma w domu miksera, mozna
przyrzadzi¢ inne napoje mleczne.

NAPG) SLIWKOWY

40 dkg sliwek swiezych lub mrozonych, 2 szklanki mleka,
2 szklanki $mietanki, 2 lyzki cukru, 1 paczka cukru wa-
niliowego.
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Umyte sliwki pokroi¢ w drobne , piorka”
i wymiesza¢ z cukrem. W dzbanku ubi¢ za
pomocg trzepaczki do bicia piany mieko, smie-
tanke i cukier waniliowy. Gdy mleko sie spie-
ni, wymieszac je ze Sliwkami i rozla¢ do szkla-
nek.

NAPDJ JABLECZINY

2 butelki nektaru jablkowego, 2 szklanki mleka, 1 szklanka
smietanki, 2 zohtka.

Ubi¢ wszystkie skiadniki trzepaczky tak,
aby sie dobrze potaczyly i spienily. Najlepigj
uzy¢ do tego celu mleka i nektaru oziebionych
w lodoéwece.

NAPOJ Z JOGURTU Z SOXKIEM POMARANCZOWYM

{ DZEMEM

2 buteleczki jogurtu, 2 lyzki dzemu malinowego lub truskaw-
kowego, sok pomaranczowy, woda sodowa.

Jogurt oziebi¢ w lodéwece. Ubi¢ trzepaczka
wszystkie sktadniki tak, aby sie dobrze spie-
nity. Nap6j mozna rozcienczyé wodg sodows
i poda¢ go w wysokiej szklance.

KANAPK! 7 SUCHARKOW

Sucharek posmarowac cienko mastem i przy-
kry¢ plasterkiem wedliny. Na nim polozyé
plasterek jajka na twardo, a po$rodku jajka
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kropke majonezu wymieszanego z pasta pomi-
dorowa.

Sucharek posmarowaé cienko mastem i
przykry¢ plasterkiem zottego sera. Na wierzchu
potozy¢ wachlarzyk z podtuznie nacietego kor-
niszona i 2—-3 krazki marynowanej cebulki.

Sucharek posmarowac¢ tagodnym serkiem
topionym i polozyé na nim po 5 osaczonych
truskawek z konfitury.

Sucharek posmarowac¢ twarozkiem homo-
genizowanym wymieszanym z 8—10 suszony-
mi $liwkami, pokrojonymi na drobne kawa-
teczki. Na wierzchu potozy¢ 1/2 sliwki bez
pestki.

Kromke razowego chleba posmarowac cien-
ko mastem, a na wierzchu grubo pasztetem.
Ozdobi¢ plasterkiem obranej ze skorki stod-
kiej gruszki.

Kromke razowego chleba posmarowac cien-
ko mastem, a na wierzchu grubo twarozkiem.
Posypa¢ obficie drobno pokrajanym szczy-
piorkiem i rzodkiewkami. Ozdobi¢ c¢wiartka
jajka na twardo.

Kromke razowego chleba posmarowac dos¢
grubo mastem i obsypa¢ przetartym przez sito
zOltkiem z jajka ugotowanego na twardo.
Posypac takze biatkiem pokrojonym w drobna
kosteczke. Ozdobi¢ ,,piérkiem” zielonej pie-
truszki lub krazkiem czerwonej papryki.
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Kromke razowego chleba posmarowac grubo
powidtami Sliwkowymi i posypa¢ pokrojonym
drobno jabtkiem.

Kawalek szwedzkiego chleba posmarowac
cienko maslem i przykry¢ zlozonym na pol, tak
jak skiada sie serwetke, kawatkiem szynki lub
innej wedliny. Polozyé dla dekoracji plasterek
ogorka lub , piorko” zielonej pietruszki.

Kawalek szwedzkiego chleba posmarowaé
cienko mastem i przykry¢ ztozonym plasterkiem
zb6ttego sera. Ozdobi¢ plasterkiem pomidora,
potowka Swiezej lub mrozonej $liwki.

Kawalek szwedzkiego chleba posmarowac
cienko maslem, a potem topionym serem. Na
serze polozyc¢ paseczki Swiezej gruszki.

Kawatek szwedzkiego chleba posmarowac
cienko mastem, a potem twarozkiem wymie-
szanym z surowym zoltkiem i solg. Posypad
drobno pokrojonym szczypiorkiem.

Starannie przygotowane kanapki muszg by¢
takze tadnie podane, aby nie stracily catego
efektu. Jesli w kuchni jest stolik i miejsce do
jedzenia, to sprawa rozwigzana. Byle tylko tad-
nie nakry¢ i ozdobi¢ stol. Mozna to osiggnac
bardzo prostymi $rodkami, np. kladac dla kaz-
dej osoby kolorowg mate lub plocienng ser-
wetke, a na nie] obok talerzyka i szklanki z na-
pojem jeden kwiatek nagietki w kieliszku od
jajka lub tez zamiast kwiatka pieknie ubarwione
jabtko. Mozna tez zabraé¢ ze sobg jedzenie do
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pokoju, aby przegryza¢ w czasie nauki. W takim
przypadku dla kazdej osoby przygotowuje sie
tace z jedzeniem. Na tacy kolorowa serwetka,
a na niej talerzyk z kanapkami, pucharek napo-
ju dorodny owoc oraz papierowa serwetka do
wycierania palcow. Zamiast jablka czy gruszki
mozna poda¢ na malym talerzyku poléwke
grapefruita z jedng wisnig z konfitury umiesz-
czong posrodku. Przed podaniem podcina sie
miazsz owocu ostrym nozykiem najpierw do-
okota skoérki, a potem promieniscie, tak jak
dzielg sie czastki, aby mozna go bylo wygodnie
jesé lyzeczka.




JESLI PRZYDARZY SIE
CALONOCNA NAUKA...

Wiasciwie to nie powinno sie tak zdarzyc.
Trzeba tak gospodarowaé czasem, zeby nigdy
nie uczy¢ sie w nocy. Ani to zdrowe, ani sku-
teczne. Nocna nauka wymaga wiecej wysitku,
a przynosi gorsze rezultaty. Ale zycie jest
zyciem i czasami wypadnie nadrobi¢ jakies
zaleglosci, wykorzysta¢ ksigzke wypozyczong
na bardzo krotko lub ,,zalata¢” niespodziewa-
ng wyrwe w czasie. Jesli nie da sie uniknaé
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zarwania nocy, to nalezy chociaz tak postepo-
wa¢é, aby zlo bylo jak najmniejsze.

Podczas intensywnej nauki, przy duzym
wysitku umystowym nalezy sie racjonalnie
odzywia¢, aby podtrzymaé¢ nadwatlone ,.ku-
ciem” sity. Je§¢ malo, ale stosunkowo czesto,
wybiera¢ produkty biatkowe, takie jak: mleko,
ser, ryby, wedliny, jajka, nie zapominajac o wi-
taminach, a wiec o surowych owocach i so-
kach. Wazne tez jest umiejetne dawkowanie
stodyczy, albowiem wiemy to z do$wiadczenia,
ze zjedzenie kostki cukru szybko usuwa uczu-
cie zmeczenia. Dobrze wiec mie¢ zawsze pod
reka suszone owoce, np. $liwki, daktyle, morele,
rodzynki, cukier w kostkach lub tp.

Jesli mamy zamiar uczyé sie po potudniu
i W nocy, to lepiej zawczasu pomysleé o wiaé-
ciwej aprowizacji i przygotowaé co$é na pod-
wieczorek, na kolacje oraz do przegryzania
i picia w nocy. Nad ranem nalezy sie przespaé
chociaz przez 2—3 godz., zeby nieco zregene-
rowac nadwatlone sily. Trzeba tez czesto wiet-
rzyé pokoj, a od czasu do czasu zrobié pare
¢wiczenn gimnastycznych. Na podwieczorek
okoto godz. 17 mozna podaé herbate lub
sok owocowy i kruche herbatniki z miodem
lub konfiturg. Na kolacje miedzy godz. 20
a 21 — porcje zimnego migsa, wedliny lub
wedzonej ryby z kawatkiem pieczywa i z sa-
tatkg z mrozonych lub $wiezych pomidoréw lub,
jesli jest w tej porze roku, zielong salaty, a po-
tem herbate z ciastem.

Jako cieplg kolacje mozna napredce zrobié¢
doskonale grzanki podane koniecznie z zielo-
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ng salatg lub suréwka. O wiele to smaczniejsze
i zdrowsze niz sam chleb.

Do gorgcych grzanek znakomicie pasuje
orzezwiajacy jogurt wychtodzony w lodéwce.
Najprosciej poda¢ go w firmowym kubeczku
postawionym na spodku od filizanki tak, aby
zmiescita sie na nim lyzeczka. Mozna tez wlaé
jogurt lub sok owocowy do koktajlowych,
ozdobnych szklanek lub pucharkéw i pi¢ go
przez stomke. Doskonale smakuje i tadnie wy-
glada.

W nocy zamiast czarnej kawy lepiej pié
zsiadte mleko, jogurt, chlodne soki owocowe,
lemoniade, siegng¢ do lodowki po krem owo-
cowy albo zjes¢ jakis owoc. Jesli bez kawy
nie umiecie sie oby¢, to trzeba jg wypi¢ nie
pozniej niz o pbinocy, aby nie przeszkadzala
Wam zasna¢ nad ranem. Najpraktyczniej kawe
przygotowaé w termosie w czasie robienia ko-
lacji. Do kawy zawsze sie¢ przyda porcja baka-
lii lub herbatniki z dzemem. Rano najlepsze
jest mleko. A potem solidne $niadanie i spacer.
Do klasycznego menu $niadaniowego nalezg
wszelkiego rodzaju platki z mlekiem, ale dla
urozmaicenia mozna zrobi¢ rycerskie kanapki
lub tez jajka zapiekane na serze.




2 kromki chleba (najlepiej lecytynowego), 1 kawatek szynki
lub plaster kielbasy szynkowe), 1 plaster sera cheddar lub
topionego sera z bloku, oliwa do natluszczenia chleba,

albo:

2 kromki chleba, 3 polowki pardéwek, 1 plaster sera, oliwa
do natluszczenia chleba,

albo:

2 kromki chleba, 2 plastry sera, 2 plasterki pomidora, oliwa
do natluszczenia chleba,

albo:

2 kromki chleba, ryba wedzona obrana ze skoéry i z osci,
1 plaster sera, oliwa do natluszczenia chleba.

Chleb posmarowac oliwg po obu stronach.
Utozy¢ na nim dodatki i przykry¢ drugim ka-
waltkiem chleba, réwniez natluszczonym po
obu stronach. Polozy¢ na silnie rozgrzanej pa-
telni i mocno przyrumieni¢ po obu stronach
tak, aby stopit sie ser wewnatrz grzanki. Trzeba
uwaznie przewracac grzanki, zeby nie wysypac
z nich zawartosci. Mozna je takze spig¢ wyka-
taczkami. Grzanki takie podaje sie na talerzy-
kach, do jedzenia nozem i widelcem, lub w du-
zej bibutkowej serwetce. Jako dodatek moze
by¢ jogurt, sok owocowy Jlub warzywny
i zielona salata z pomidorem.

S3 to grzanki zapiekane w piekarniku przez
okoto 10 min az do stopienia sie sera. Robi sie
je na jednym kawatku chleba lecytynowego
natluszczonego mastem lub oliwag.
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1. A Herbata po angielsku




2. A Herbata z samowara




3. A Herbata w kamionce




4. A Zimne mieso z marynatami

5. ¥ Mini-kanapki z sera i krakersow




Z gruszka. Na chlebie natluszczonym mas-
tem lub oliwg polozyé warstwe plasterkéw
gruszki, na to plaster topionego sera, a na nim
potowke gruszki obranej i pozbawionej gniazd
nasiennych z odrobing konfitury w $rodku.

Z brzoskwinig (moze by¢ z kompotu).
Na posmarowanym chlebie potozy¢ plasterki
brzoskwini, na nich plaster sera, a na wierzchu
2-3 czastki mandarynki.

Z surowym jabtkiem. Na posmarowanym
chlebie ulozy¢ plasterek szynki lub mortadeli,
na nim plaster topionego sera, a na wierzchu
kragzek wydrgzonego jabtka i pierScionek ce-
buli.

Z ananasem. Na posmarowanym chlebie
potozyé plasterek szynki, na nim platek topio-
nego sera, a na wierzchu kragzek ananasa z kon-
serwy z kropeczkg galaretki zurawinowei.

Kromki butki paryskiej posmarowane po
obu stronach mastem lekko podsmazyé¢ z obu
stron na suchej patelni. Nie zdejmujgc patelni
z ognia polozy¢ na kazdej grzance plasterek
pomidora, posoli¢ i posypac tartym z6itym se-
rem. Smazy¢ do momentu stopienia si¢ sera.
Podajac, posypac¢ zielong pietruszka lub szczy-
piorkiem.

Z pieczarkami. Przypiec butke, jak wyzej.
Polozyé na kazdej kromce drobno pokrojo-
ne pieczarki i wymieszane z cebulg w stosunku
2/3 pieczarek i 1/3 cebuli, posoli¢, popie-
przy¢é, skropi¢ oliwg, posypaé bardzo obficie
tartym serem i zapiekaé w piecyku do momentu,
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az stopi sig ser. Podajac, posypac drobno po-
siekang zielong pietruszka.

Z kietbasa serdelowa. Male kromeczki
najcienszej butki paryskiej, tzw. barowej, po-
smarowac¢ cienko mastem. Polozy¢ na kazdej
plasterek obranej ze skorki serdelowej kietbasy
i posypac tartym serem. Zapieka¢ w piekarniku
tak diugo, az stopi sie ser. Podajgc, posypac
drobno posiekang zielenina.

5 jajek, 5 kromek butki wrociawskiej, 10 dkg wedzonego
boczku, 1 lyzka tluszczu wytopionego z boczku, 2 lyzki
posiekanego szczypiorku, pieprz, sol.

Zrumieni¢ kromki butki na patelni z silnie roz-
grzanym tiuszczem, wysmazonym z plasterkow
boczku. Usmazy¢ w tym tiuszczu jaja, najlepiej
w specialnej patelni — doikownicy. Po usma-
zeniu obcig¢ cze$¢ biatka, zeby tworzyly rowne
krazki. Polozy¢ na grzankach plastry boczkuy,
a na nich kragzki sadzonych jajek. Posypac dro-
bno pokrojonym szczypiorkiem, solg i pieprzem.

Grzanki powinny by¢ bardzo goragce, naj-
lepiej wigc podawac je na podgrzanych tale-
rzach, oczywiscie z jakas suréwka, np. salatg
zielong, pomidorem itp

4 buleczki, 2 jajka, 4 lyzki starlego sera gouda, 1 lyzeczka
przecieru pomidorowego, 1 lyzeczka musztardy, sol.

Jajka rozbi¢, wymieszac z tartym serem,
przecierem pomidorowym, musztardg i sola,
écigC czubki butek, wydrazy¢ z nich miazsz

98



i wypetni¢ farszem. Zapieka¢ przez 10 min
w gorgcym piecyku. Przypieczone wieczka bu-
tek natozy¢ na kanapki tuz przed podaniem.

1 jajko, 2 lyzki utartego zbltego sera ementalskiego, 1 ly
zeczka masia, 1 lyzka Smietany, szczypta utartej gatki
muszkatolowej.

Dla kazdej osoby jajko zapieka sie w oddziel-
nym naczyniu ogniotrwalym. Naczynie trzeba
wysmarowaé¢ mastem i wylozyé grubg wars-
twg utartego sera. Pola¢ Smietana, posypac
galkg muszkatolowg. Wybi¢ na $émietane cale
jajko, nie uszkadzajac zo6itka. Pola¢ $mietang
i posypa¢ serem. Na wierzchu potozyé¢ kilka
platkbw masla. Wstawi¢ do wygrzanego pie-
karnika i zapieka¢ 10-15 min. Je$é¢ z suréwka
z kiszonej kapusty albo zielong salatg i chlebem
bez masta.

4 lyzki platkéw, 1 szklanka mleka.

Ptatki zalac cieplym lub zimnym mlekiem,
posoli¢ lub poslodzi¢ i szybko zjesé, poki s3

chrupkie.

4 czubate lyzki platkow kukurydzianych, 1/2 utartego na
grubej tarce jablka, 1/2 pokrojonej w drobne platki po
maranczy zala¢ szklanka cieplego mleka.
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4 tyzki ptatkdw cwsianych ugotowac w nie-
wielkiej ilosci wody, wsypujgc je na nie osolony
wrzgtek. Wylczy¢ na gieboki talerz, zala¢ zim-
nym lub cieptym milekiem. Posoli¢ lub posto-
dzié.

3 lyzki stolowe ptatkéw, 4 tyzki stolowe wody,
4 lyzki mleka, 1 tyzka cukru, 3 tyzeczki soku
z cytryny, 1 jablko utarte na grubej tarce,
kilka orzechow wioskich lub kilkanascie lasko-
wych.

Ptatki zalewa si¢ na noc mlekiem z woda.
Rano stodzi sie i dodaje reszte sktadnikow.

1/2 cytryny na 2 szklanki wrzatku, 2 lyzeczki miodu lub
cukru.

Cytryne bardzo dobrze wymy¢ gorgca woda,
a potemn pokroi¢ w cieniutkie plateczki razem
ze skorka. Roztozy¢ do szklanek, zalaé wrzat-
kiem i ostodzic miodem lub cukrem.

Sok z 1/2 cytryny na szklanze napoju, 1 lyzeczka cukru.

Wycisniety sok cytrynowy wiaé do szkianki
z cukrem i zala¢ zimng lub wrzacg woda.
Napé] mozna dostodzic w miare potrzeby.
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2 buteleczki kefiru, 3 lyzeczki pasty pomidorowej, 3 lvzeczki
posiekanej zielone] pietruszki, pieprz, sol.

Wychlodzony w lodéwce kefir wlaé do mik-
sera, dodaé¢ paste pomidorowsg, s6l i pieprz.
Miksowacé przez 1/2 min. Rozlaé¢ do szklanek
posypujac zielenina.

2 buteleczki kefiru, 10 rozmrozonych truskawek, 2-3 lyzeczki
cukru.

Wychtodzony w lodowce kefir wla¢ do
miksera, doda¢ cukier i truskawki. Zmiksowac
przez 1/2 min. Rozla¢ do szklanek. Do kok-
tajlu mozna doda¢ po 1 lyzce pokrojonych
w ptlatki truskawek.

1 1/2 szklanki zsiadlego mleka, 1/2 szklanki nektaru z czar
nej porzeczki, 2 lyzki cukru.

Zimne mleko zmiksowaé z nektarem i cuk-
rem. Rozla¢ do szklanek.

Twarozki homogenizowane majg wysokie
walory smakowe i zdrowotne. Mozna je spo-
zywac jako samodzielne danie lub jako doda-
tek do kanapek. Smak ich mozna zmienié
wedtug gustu stosujgc rozne dodatki. | tak:

1 opakowanie twarozku wymieszac z 1 lyzka
pokrojonych orzechow, 1 lyzkg umytych ro-
dzynek i 1 tyzeczka cukru waniliowego.
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1 opakowanie twarozku wymiesza¢ z 2 ly-
zeczkami soku cytrynowego, 1 tyzeczkg cukru
pudru i skérka otartg z dobrze wymytej cyt-
ryny.

1 opakowanie twarozku wymieszac z 6 mro-
zonymi truskawkami, pokrojonymi w plasterki,
przesypanymi cukrem pudrem. Truskawki wraz
z sokiem wklada sie do twarozku po uprzed-
nim rozmrozeniu.

Rozmrozi¢ $liwki i pokroi¢ w paseczki. Jabt-
ko umy¢ i zetrzeé na grubej tarce. Wymieszaé
z 1 opakowaniem twarozku.

1 opakowanie twarozku, 3 jajka, 1 szklanka mleka, 1 lyzka
zelatyny, 20 dkg cukru.

Zelatyne namoczyé w 2 tyzkach zimnej wo-
dy. Przegotowaé mleko i wymieszaé ze specz-
nialg zelatyng. Utrze¢ z6ttka z 15 dkg cukru,
a nastepnie dodawac serek, nie przerywajac
ucierania. Wiozy¢é do miksera, zala¢ mlekiem
i zmiksowa¢. Osobno ubi¢ piane z resztg cuk-
ru. Polgczyé z masg serowa. Przela¢ do pu-
charkdéw i wystudzié.
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Potaczy¢ w mikserze 2 buteleczki kefiruz 10
dkg cukru, 4 tyzeczkami rozpuszczonej zela-
tyny i 2 tyzkami soku malinowego. Rozlaé¢
do pucharkow. Wstawi¢ do lodowki, aby krem
zastygt.




ANDRZEJKI, CzZYLI
WIECZOR WROZB
DZIEWCZECYCH

Zgodnie z tradycjg andrzejki odbywajg sie
29 listopada, w przeddzien imienin Andrzeja.
Tego wieczoru dziewczeta zbierajg sie po 1o,
aby wspélnie wrbzy¢ sobie, ktora w najbliz-
szym czasie wyjdzie za maz i jaki bedzie ten
wybrany. Chlopcy tez maig taki dzien, kiedy
mogga bawi¢ sie mys$lg o ozenku. Przypada on
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11 listopada, w wigilie imienin Katarzyny.
Ale dzi$ to juz zwyczaj zapomniany.

Natomiast andrzejki przetrwaly i chyba war-
to utrzymac te mitg tradycje dziewczecych spot-
kan, tym bardziej ze stwarza ona okazje do
uroczych zabaw z wrbzeniem, ktorego nie
traktujemy juz tak powaznie jak nasze prapra-
prababki, a odnosimy sig do niego raczej z przy-
mruzeniem oka.

Niewiele dawnych obrzedéw andrzejkowych
mozna wprowadzi¢ do wspolczesnego miesz-
kania, ale kilka nadaje sie do tego znakomicie.
A wiegc wrdzba z trzewiczkiem. Prawda, jak to
pigknie brzmi ,,z trzewiczkiem”, a nie z butem
lub z drewniakiem? Przyjdzcie wiec na ten
wieczor w najpiekniejszych trzewiczkach, jakie
macie. Wrozba polega na tym, ze pod $ciang,
naprzeciw drzwi, ustawia sie w szeregu po
jednym pantoflu kazdej dziewczyny, a potem
dostawia sie przed nimi drugi pantofel z tej
samej pary, potem zndw pierwszy, za nim drugi
itd., az pantofle ,,doidg” do progu. Na $lubnym
kobiercu stanie pierwsza ta dziewczyna, ktorej
pantofel pierwszy przekroczyt prog.

Nastepna zabawa we wrozby to lanie roz-
topionego wosku na wode. Potrzebna jest do
tego tadna miska napeiniona zimng woda
i troche wosku, ktory topi sie w tygielku lub
na malej patelence czy w rondelku. Dziewcze-
ta kolejno wlewajg stopiony wosk do zimnej
wody. Zastygniety kawalek wosku wyjmuje sie
z wody i oglada jego cien na s$cianie. Jesli
przypomina np. rycerza, sylwetke chiopca lub
glowe mezczyzny, oznacza to rychly $lub, jesli
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kwiatek, wianek lub jaki§ ksztalt roslinny, to
zapowiada paniefnstwo na najblizszy rok.

W tej samej misce z wodg mozna powrdzyé
jeszcze inaczej. W dwoch tédeczkach zaimpro-
wizowanych z tupiny orzecha, plastykowej
pokryweczki lub czarki ulanej z wosku puszcza
sie na wode dwie $wieczki , przebrane” za
chlopca i dziewczyne. Maci sie wode palcem,
zeby t6dki ptynely, i w napieciu patrzy, czy
spotkaja sie ze soba, czy tez nie. Jesli woda
uspokoi sie, a todki do siebie nie doptyng, czeka
nas jeszcze rok wolnosci.

A teraz wr6zby odpowiadajgce na pytanie,
jak bedzie mial na imig ten przyszlty maz.
Postuzy do tego celu ta sama miska z wodg
i chlopiec-$wieczka w todeczce. Na brzegach
miski dookota przykleja si¢ paski papieru (tak,
aby sterczaly nad wodg) z wypisanymi mes-
kimi imionami. Ustawia sie na srodku miski
t6deczke chlopca i lekko porusza wode, aby
Swieczka zaczeta ptyna¢é. Gdy doplynie do
brzegu, zapali imie przyszlego meza.

Mozna wrozyc¢ jeszcze inaczej. Kartki z imio-
nami najmilszych chlopcéw mozna wiozyé
wieczorem pod poduszke, a rano, w Andrzeja,
wyciggng¢ imig przysztego meza albo sympatii
na najblizszy rok.

No i wreszcie, jaki ,,on” bedzie?

Na to pytanie odpowie zabawa przypo-
minajgca nieco ciuciubabke. Jednej dziew-
czynie zawigzuje sie oczy, reszta ustawiwszy
sie¢ wokolo bierze do ragk rézne przedmioty
symbolizujgce zawéd Ilub stabostki przy-
sztego ,.ukochanego”, np. czapke wojskows,
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teczke dyplomatke, rakiete tenisowa, iyzwe,
fiolke lekow itp. .Ciuciubabka wybiera ,,na
slepo”.

Poniewaz andrzejki wypadajq przewaznie w
dzien powszedni, gdy niewiele jest czasu na
zabawe, do jedzenia trzeba przygotowaé co$
maio absorbujgcego i nie rozpraszajagcego
nastroju. Moze wiec tradycyjne polskie potra-
wy ?

Np. barszcz czerwony z uszkami i bigos
ze Sliwkami zapieczony w kamionkowe] wazie,
nakladany drewniang chochlg na kamionko-
we miseczki lub talerzyki. A na deser pieczone
jabtka.

Do tradycyjnych potraw poiskiej kuchni
sigdzmy w ludowym nastroju. W tym celu stél
zascielemy Inianym bieznikiem. Stanie na
nim barszcz w glinianych kubkach i bigos
w glinianych miskach. Jablka podamy na
ciemnych, porcelitowych spodeczkach, a do
nich po malenkim , naparsteczku” pitnego
miodu. Jako ozdobe stolu postawimy gliniany
dzbanek z barwnym pekiem wiorowych kwia-
tow.

A moze jako karte wstepu na tajemniczy
wieczOor wrdzb kazda dziewczyna przyniesie
ze sobg jeden pigkny cepeliowski wiorowy
kwiat?

Barszcz zrobimy z kostki rosoiowej i kon-
centratu burakéw cwiklowych, ktory kupuje
sie w butelkach lub malych puszeczkach.
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Robi sie go $cisle wedtug przepisu na opakowa-
niu. Nalezy przewidzie¢ okoto 1 filizanki barsz-
czu na osobe + 2-3 filizanki jako rezerwe.
Uszka tez kupimy gotowe. Ugotowac je mozna
w przeddzien lub podczas zabawy we wrb6zby.
Nalezy jednak nastawi¢ budzik na czas, kiedy
trzeba je bedzie odcedzi¢, bo latwo mozna
o tym zapomnie¢é, jesli emocje przy wrdzeniu
bedg zbyt silne. Do barszczu podawanego
w kubkach wkladamy po kilka uszek, wsypu-
jemy tez troszke usiekanego koperku Ilub
zielonej pietruszki.

Bigos robimy w niedziele poprzedzajaca

andrzejki.
1 kg kapusty slodkiej 1/2 kg kapusty kiszonej 25 dkg
chudej wolowiny, 25 dkg wieprzowiny od szynki, 20 dkg
kielbasy zwyczajnej, 5 dkg smalcu, 3-5 dkg suszonych
grzybdw, 10 dkg suszonych sliwek, 1 cebula, pieprz, jalowiec,
sol.

Kapuste slodkg oczyszczamy z nadpsutych
lisci, myjemy i cienko szatkujemy. Kwasna
kapuste odciskamy z soku. Cebule obieramy
z tusek i kroimy w paski. Dobrze umyte i na-
moczone w przeddzieh grzyby gotujemy do
miekkosci i kroimy w paski. Do duzego garnka
wkiadamy oba rodzaje kapusty, cebule i grzy-
by razem z wywarem, w ktoérym si¢ gotowaty.
Dokladamy tez S$liwki wymoczone i wy-
drylowane z pestek. Podlewamy, jesli po-
trzeba, wodg i dusimy bigos, az kapusta
zmieknie. W tym czasie myjemy mieso, kra-
jemy w kostke, jak na gulasz, obsma-
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zamy na tluszczu i razem z nim wkladamy
do kapusty. Dusimy bigos na malym ogniu po
10—15 min przez kilka kolejnych dni. W ostat-
nim dniu dodajemy kietbase pokrojong w plas-
try i obsmazong na patelni. Doprawiamy solg,
pieprzem i utluczonymi jagodami jalowca ku-
pionymi w , Herbapolu” lub zebranymi jesie-
nig w lesie. Przed podaniem wstawiamy do pie-
karnika i zapiekamy przez 20-25 min.

5 duzych jablek, 5 lyzek galaretki lub dzemu z porzeczek,
malin lub agrestu, cukier puder.

Umytym jabtkom Scinamy czubek i wydrg-
zamy gniazdka nasienne. Wydrazone miejsca
wypelniamy dzemem. Ukladamy jabtka na
zaroodpornym péimisku lub na blasze i wsta-
wiamy do niezbyt gorgcego piekarnika. Gdy
sq miegkkie, wyjmujemy, posypujemy cukrem
pudrem i podajemy. Mozna je pola¢ stodka
$mietankg. Do pieczenia najlepiej nadajg sie
antonowki i renety.
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Zimowe wieczory nastrajaja do towarzys-
kich spotkan, wymiany wrazen z letnich wy-
jazdéw, snucia projektow na nastgpne wakacje,

* Czytaj: ,fadi”.
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czy tez do zwykle] przyjacielskiej pogawedki
o wszystkim i o niczym.

Na takg okazje znakomicie nadaje sig wra-
dycyjne szwajcarskie danie — fondue. Jest
ono tanie i tatwe do zrobienia, wymaga przy
tym niewielkich przygotowar, a raz podane
na stot pozwala gospodyni przez caly czas by¢
razem z gos$¢mi. Gotuje sie je na specjalnie
zaimprowizowanej kuchence ustawionej na
stole (patrz fot. 10), a nabiera wprost z garn-
ka, maczajagc w nim kawalki butki nabite na
widelec. Ma wiec i te dodatkowg zalete, ze
sprzatania po nim niewiele.

Jest to bardzo oryginalny, zabawny i malo
u nas znany rodzaj positku. Wprowadza in-
tymng atmosfere sprzyjajaca zacie$nieniu przy-
jacielskich wiezow.

Ta narodowa potrawa Szwajcarii przy-
rzadzana jest rowniez w alpejskiej czesci
Francji, Austrii i Wioch. Przepis jest w zasadzie
wszedzie ten sam, ale regionalne tradycje
wprowadzaja do niego niewielkie zmiany.
Smak. zmienia sie¢ w zalezno$ci od gatunku
sera, dodawanych przypraw i zi6él, alkoholu
czy masta.

Najczesciej fondue robi sie z dwéch ga-
tunkéw twardego, dojrzalego sera grojera
i ementalera. Ustalenie ich proporcji to sprawa
smaku i do$wiadczenia. Mozna zrobié fondue
i z innych serbw twardych pod warunkiem,
ze bedg zupetnie dojrzale. Jedni bedaq woleli
ser bardziej stony i ostry, inni raczej lagodny.
Dla fatwiejszego stopienia i polgczenia sie
smaku ser6w dodaje sie biate, wytrawne wino
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i odrobine soku cytrynowego. Alkohol ulatnia
sie w czasie gotowania, tak ze fondue mogg
jes¢ nawet dzieci.

Ré6zne przyprawy wzbogacajg smak i aro-
mat potrawy. Pieprz, papryka, gatka muszka-
totowa i kirsz (wodka z dzikich czere$ni) to
klasyczne dodatki. Nie wyklucza to jednak
mozliwosci zastgpienia ich kminkiem, curry,
estragonem, bazylia, koprem wiloskim albo
drobniutko posiekang cebulg. Zamiast kirszu
mozna doda¢ $liwowice lub calvados.

A co sie podaje do fondue?

Przede wszystkim duze ilosci biatej butki
z chrupigcqg skorka, pokrojonej w grubg kostke
tak, aby jg mozna bylo nadzia¢ na widelec
i zanurzy¢ we wrzgcym serze. Do picia herbata
lub inny gorgcy napdj. Jesli taka kolacja jest
niewystarczajgca, cho¢ fondue bardzo syci,
to mozna po nim podaé¢ wedline z korniszona-
mi i marynowang cebulka.

Nie tylko sam przepis, ale i specyficzny, lu-
dowy sposéb podania sklada sie na niepowta-
rzalng atmosfere kolacji przy fondue. Na obru-
sie z , pierzynéwki” lub , wiejskiej” kratki albo
na barwnym, Inianym plétnie stawia sie ptaski
ceramiczny garnek z rgczka, peten gotujgcego
sie sera. Trzeba zapewnic¢ stale podgrzewanie
sie potrawy tak, aby wolniutko wrzala. Moze
to by¢ podgrzewacz ze $wieczkg lub elektrycz-
na plytka, tak izolowana, by nie spalila obrusa.
Prawdziwy nastrd] jest dopiero wtedy, gdy
stycha¢ pykanie masy serowej, a nozdrza draz-
ni zapach unoszacy sie z garnka. Do nabierania
fondue stuzg specjalne widelce na dtugich
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trzonkach. Mozna je czasem u nas kupié, przy-
wiez¢ z wakacji zagranicznych lub wystrugaé
dtugie drewniane widetki, ktére doskonale spe-
tniajg te samg role.

A teraz kilka przepisow:

Na osobe przeznaczamy 15-20 dkg sera
ementalskiego i grojera, 1 lyzeczke od kawy
maki kartoflanej i 1/3 szklanki wina. Kamion-
kowy garnek nacieramy zgbkiem czosnku
i zostawiamy czosnek wewnatrz. Nastepnie
wlewamy do niego biale, wytrawne wino,
2 tyzki goracej wody, make kartoflang rozpusz-
czong w winie i wsypujemy utarty ser.

Stawiamy garnek na malym ptomieniu i wol-
niutko podgrzewamy, przez caly czas miesza-
jac drewniang tyzka. Po kilku minutach, gdy
ser calkowicie sig¢ stopi, dolewamy maly kie-
liszek kirszu, wsypujemy troche pieprzu i utar-
tej gatki muszkatolowej. Wnosimy na stot i sta-
wiamy na podgrzewaczu.

Robi sig tak jak klasyczne fondue, ale doda-
je sie do niego sproszkowane ziarna kopru
wioskiego. Kupuje sie je w ,,Herbapolu”.

Robi sig tak jak klasyczne fondue, ale za-
miast kirszu dodaje sie kieliszek koniaku lub
winiaku. Aby ztagodzi¢ smak, mozna dodaé
tyzeczke masla.
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Kilka wskazéwek praktycznych:

Jesli fondue zbytnio gestnieje, nalezy dodac
troche wina, zwiekszyé plomien i energicznie
mieszaé¢, dopoki masa nie nabierze konsystencji
gestej Smietany.

Jesli jest zbyt rzadkie, doklada sie troche
utartego sera lub troche maki kartoflanej
rozprowadzonej winem.

Gdy masa serowa przestaje by¢ jednorodna
i zaczyna ,,dzieli¢ si¢”, trzeba zabra¢ garnek
do kuchni, postawi¢ na silnym ptomieniu
i ubija¢ trzepaczka. Gdyby to nie pomogto,
mozna dodaé jeszcze jedng lyzeczke maki
kartoflanej rozmieszanej z winem i kilkoma
kroplami soku cytrynowego.




..FONDUE
BOURGUIGNONNE™"*,
CZYLI ZNAKOMITA
KOLACJA WEDLUG
PRZEPISU Z
BURGUNDII

Nastroj i oprawa tej kolacji beda takie same
jak przy fondue z sera. Ale sama potrawa jest
inna. Zamiast sera gotuje sie w tluszczu mieso,
a do niego podaje wiele przystawek w pos-
taci sosow i surowych warzyw. Aby to fondue
sie udalo, trzeba zdoby¢ doskonale migso wo-

" Czyta): ,.fadi burginion”.
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lowe®, najlepiej poledwice, i wykaza¢ jak
najwiece] pomystowosci przy przygotowaniu
sosow. Poledwice trzeba umyé i pokroié
w dosé grube kostki ,,na jeden kes”. Na kazda
osobe liczy sie okoto 10-15 dkg miegsa.
Najefektowniej jest poda¢ je w malych mi-
seczkach, ustawionych obok talerzy z sosem
i warzywami. Na $érodku stolu, na podgrze-
waczu, stawia sie kamionkowy lub miedziany
garnek do fondue, w ktérym gotuje sie oliwa
z mastem w proporcji 1 : 1. Tluszczu musi byc¢
tyle, zeby swobodnie gotowalo sie w nim
mieso. Biesiadnicy nabijaja po kawatku su-
rowego miesa na diugi widelec i wkladajg do
garnka na wrzacy tluszcz. Widelce trzeba
naznaczy¢, zeby sie nie pomieszaly. Kazdy
smazy swoje mieso tak dtugo, jak lubi — jedni
na krwisto, inni az do catkowitego usmazenia.
Potem macza sie mieso w wybranym sosie
lub smaruje mastem bourguignonne i zjada.
Zagryza sie chiebem i surowymi warzywami,
a wiec salata, surowg marchewka, rzodkiewka
itp.

Sosy i surowki ustawia sie na stole
wokol garnka z fondue. Do jedzenia fondue
migsnego najwygodniejsze sg specjalne
talerze, produkowane i u nas z porcelitu.
Maja one kilka przedzialow, tak ze nabrane
sosy nie mieszajg sie ze soba. Talerze takie
z powodzeniem mozna zastgpi¢ kilkoma ma-
lutkimi miseczkami ludowymi o pojemnosci
° Przytoczone dalej propozycje fondue z innych gatunkow
miesa sg tez bardzo smaczne i znacznie tansze niz ten kla

syczny przepis.
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1 stolowej tyzki sosu. Ustawia sie je na zwyk-
tych, duzych talerzach pozostawiajac troche
miejsca na chleb i salate.

Sosy mozna kupi¢ gotowe. Bedzie to
ketchup®, sos czosnkowy, sos barbecue"”,
$liwkowy sos polski itp. Mozna takze zrobié
je samemu z gotowego majonezu, przecieru
pomidorowego i ro6znych dodatkow.

Sporzadzajac sosy wedlug nizej podanych
przepisOw otrzymacie okoto 1 1/2-2 szklanki
gotowego sosu. llo§¢ sosu nalezy dostoso-
wac do ilosci miesa. Na 1 kg migsa wystarczy
1 szklanka. Jesli macie zamiar przyrzadzié
2-3 rodzaje sosOw, musicie odpowiednio
dostosowac proporcje podane w przepisach.

2 cebule, 2 lyzki posiekanej zielonej pietruszki, 1 szklanka
oleju lub oliwy, 2 lyzki octu winnego lub 1 lyzka soku
cytrynowego, 2 lyzki sosu pomidorowego ketchup, pieprz,
sol.

Cebule sparzy¢ wrzgtkiem, osuszy¢ i drob-
no posiekaé. Oliwe roztrzepa¢ z octem, solg
i ketchupem na jednorodny sos. Wiozy¢ ce-
bule i pietruszke i dokladnie wymieszac.

5-6 zabkow czosnku, 1 zoltko, 3/4 szklanki oliwy lub oleju,
1/2 cytryny, sol.

Czosnek uttuc w mozdzierzu lub drobno
posieka¢ na desce. Potem utrze¢ go z solg na

" Czyta): ,.keczap”.
" Czytaj: ,.barbekiu™.
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6. A Zimny bufet

7. ¥ Antipasto italiano
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A Fondue szwajcarskie

. ¥ Fondue bourgignonne




jednolita mase. Przetozy¢ do miseczki, wbié
z6ttko i uciera¢ dodajac po kropli oliwe. Gdy
masa zacznie gestnieé, wkrapiaé po kilka krop-
li soku cytrynowego i dalej ucieraé, az zrobi
sie sos.

Duzy strgk slodkiej, czerwonej papryki, 1 lyzka przecieru
pomidorowego, 2 zoltka, 1 lyzka soku z cytryny, 3/4 szklanki
oleju lub oliwy, szczypla szafranu (niekoniecznie), pieprz,
sol.

Papryke upiec na blasze (np. na denku od
puszki potozonym na palniku gazowym), ob-
ra¢ ze skorki, oczyscic z pestek i pokroi¢ w ko-
stke. Przyrzadzi¢é sos majonezowy ucierajac
tyzka w miseczce zo6ttka, do ktérych dolewa
sig stopniowo (po kropelce) oliwe i sok z cy-
tryny. Kiedy wszystkie skiadniki polgczg sie
tworzac sos o konsystencji Smietany, doprawic
go pieprzem i solg, dodaé szafran, paste po-
midorowg, pokrojong papryke i wymieszac.

2 zobltka, 1/2 szklanki oliwy, 2 lyzki soku z cytryny, 1 zabek
czosnku, 1 lyzka drobno posiekanej pietruszki, 1 lyzka
drobno posiekanych korniszondw, pieprz, musztarda, sol.

W garnuszku utrze¢ na parze z6ttka z tyzka
niezbyt goracej wody. W tym celu garnuszek
z zb6ttkami stawia sie na wigkszym naczyniu
z wrzgcg woda, a wydzielajaca sie para ogrze-
wa ucierane z6itka. Nastepnie dodaé, wciaz
ucierajac, tyzke oliwy, a gdy zawarto$¢ naczy-
nia troche sie ogrzeje, osoli¢, popieprzy¢ i ucie-
rajagc w dalszym ciggu wlewac ostroznie reszte
oliwy cieniutkg struzkg, a potem kroplami sok

121



z cytryny. Zestawi€ z pary i wymieszac z piet-
ruszka, czosnkiem i korniszonami. Doprawic
do smaku musztarda.

SO0S MORELOWY

8 suszonych moreli, 1 cebula, 4 lyzki 5-procentowego octu
winnego, sos chili®.

Morele pokrojone w paski i posiekang ce-
bule wkladamy do octu rozcieficzonego 1/3
szklanki wody i gotujemy okolo 5 min. Do-
prawiamy gotowym sosem chili lub przyprawga
w proszku.

MASLO BOURGUIGNONNE lo smarowania usm

kawalkow

12 dkg masta, 2 lyzki posiekanej drobno cebuli, szczypta
soli, 1/2 zabka czosnku, 1/2 lyzeczki posiekanej drobno
pietruszki, 1/2 dkg pieprzu.

Wszystkie sktadniki dobrze wymieszac z ma-
stem, wlozyé do miseczki i wstawi¢ do lodow-
ki. Z zimnego masta zrobi¢ dos¢ gruby wate-
czek, zawingé go w pergamin i wstawi¢ do
lodowki, aby stezai. Tuz przed podaniem na
st6l pokroi¢ w grube talarki.

ODMIANA FONDUE BOURGUIGNONNE

W ten sam spos6b, co kiasyczne fondue
bourguignonne, mozna usmazy¢ i inne gatunki
migsa, znacznie tansze i nie mniej smakowite.
Mozna tez podac¢ razem kilka rodzajow miesa.
Bedzie wowczas wieksza rozmaitosc i ciekaw -
sza kolacja. A wigec moze to byC cielecina,

* Czytaj: ,czili”.
"* Czytaj: ,,burginion”.
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watroébka, kietbasa serdelowa albo yateczki
z mielonego miesa pachngce ziolami.

1/2 kg mielonego wolowego miesa, 1 jajko, 56 lyzek
tartego zoéltego sera, np. tylzyckiego lub grojera, szczypta
zmielonej galki muszkatolowej, pieprzu i soli.

Migso wolowe miesza sig z utartg gatkg mu-
szkatotowg, tartym z6itym serem i jajkiem. Wy -
rabia sie je rekg na elastyczng, spoistg mase.
Z masy tej formuje sie w wilgotnych dloniach
mate gateczki, wielkosci duzego wioskiego
orzecha. Surowe galeczki stawia sie na stole
w miseczkach przy talerzach tak, jak inne ga-
tunki migsa. Bardzo smaczne s3 gateczki z go-
towego kupnego ,tatara”. Mozna do niego
doda¢ troche sproszkowanych zi6l, np. bazy-
lii, tymianku, szatwii, lubczyku itp.




TANCE ALL'ITALIANA’,
CZYL!I TANCE PO
WLOSKU

Mieszkancy Italii rozmitowani sg w dobrej
muzyce i w dobrym jedzeniu. Poswiecajg tym
sprawom wiele czasu i niemato uwagi. Moze-
my i my raz poj$¢ w ich $lady i urzadzi¢ spot-
kanie we wioskim nastroju. Taki wiecz6r po-

* Cazytaj: ,,alitéiiana",
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winien udac¢ sie doskonale zarbwno muzycz-
nie, jak i kulinarnie. Wioskie melodie, przewaz-
nie lubiane przez wszystkich, stanowig znako-
mitg muzyke do tanca. Stworzg tez odpowied -
nig atmosfere do zjedzenia kilku tradycyjnych
potraw wioskich.

Mozna tez specjalnie udekorowaé¢ miesz-
kanie, aby podkreslic wloski nastroj kolacji,
np. o$wietli¢ stot lampa zrobiong z oplecionego
trzcing ,fiasca” od wina, ozdabiajac abazur
nalepkami z wioskich win. A zamiast kwiatow
postawi¢ pek diugiego suchego makaronu
albo uméwic¢ sie, ze w ciggu tego wieczora
wszyscy przybiorg wloskie imiona. Trzeba tyl-
ko zajrze¢ do stownika. Elzbietka przemieni
sie w Elisabette, Jadwiga w Edvige, Zosia
w Sofie, Janek w Giovanniego, Jerzy w Gior-
gia itp. Nie wystarczy jednak wyszukac w stow -
niku wiasciwe odpowiedniki imion, trzeba ko-
niecznie przeczytaé, jak sie je wymawia, bo
nie beda brzmialy po wlosku. Imie Sofia
wymawia sie Sofija, Maria — Marija, Edvige —
Edwidze, Giovanni — Dziowanni, Giorgio —
Dziordzio itp. No i oczywiscie postaramy sie
jes¢ tak jak Wiosi, to znaczy nawija¢ dlugie
spaghetti na widelec. Wymaga to nie lada
wprawy. Mozna nawet zrobi¢ konkurs na
czas lub na zreczno$é.

I ZESTAW (na 8 o0s6b)

Danie wstepne:
® na powitanie gosci nap6j owocowy
® paluszki grissini.
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Kolacja: @ przystawka wioska
@® spaghetti
@ sery
@® ,Macedonia” lub salatka ,,Cardi-
nale”.
P6znym wieczorem:
® lody cytrynowe ,,Granita di limone”.

1 grapefruit, 1 pomarancza, 1 cytryna, 3 lyzki cukru pudru.

Cytryng i pomarancze bardzo starannie
umy¢ i drobno pokroi¢ na talerzu razem ze
skorka tak, aby nie straci¢ soku. Wycisng¢ sok z
grapefruita. Witozy¢é do miksera owoce z so-
kiem, 3 tyzki cukru i zmiksowa¢. Jezeli czastki
owocOw nie zostang catkowicie rozbite, moz-
na napoj przecedzi¢ przez sitko. Napdj nalezy
odpowiednio rozcienczy¢ wodg i doslodzié
do smaku. Podaje sie go w wysokich szkla-
neczkach. Brzegi ich mozna umoczy¢ w soku,
a nastepnie w cukrze. Beda wygladaty jak
oszronione. Napdj powinien byé chlodny.
Trzeba go wiec ochtodzi¢ w lodéwce przed
rozlaniem do szklanek lub do kazdej szklanecz-
ki wlozyé kostke lodu.

Grissini kupuije sig gotowe. Trzeba je tylko
umiejetnie wilozy¢ do szerokiej, niskiej szklanki
albo szerokiego, duzego kielicha, zeby sie
tadnie rozlozyly. Sg $wietne do chrupania
przy piciu soku.
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Jest to $wietny wstep do kolacji, ktory
przygotowuje sie z gotowych produktow.
Wioski wdziek tej zakaski polega na specy-
ficznym, odrebnym niz u nas sposobie ze-
stawiania i podawania poszczegéinych skiad-
nikéw. Z bogatego wachlarza konserw i wed-
lin uzywanych do skomponowania ,,antipasto
italiano” mozna wybraé¢ to, co jest najtatwiej
dostepne, trzeba ,,to” jednak ulozy¢ wedtug
stosowanego we Wiloszech schematu.

Przystawka sktada sie z mozliwie duzej ilos-
ci réznego rodzaju wedlin, z przewagg su-
chych kielbas, wéréd ktorych kroluje salami,
procz tego z konserw rybnych, przy czym bar-
dzo pozadane sg sardynki, oraz z marynowa-
nych jarzyn, dobranych tak, aby kontrastowaty
ze sobg nie tylko kolorem, lecz i smakiem, a
wiec ostrych i lagodnych. Przy malej liczbie
gosci przystawke te podaje sie juz gotowgq
kazdemu na oddzielnym talerzyku. Gdy za
proszonych jest wiele osob, praktyczniej jest
utozyé jeden wspaniale wygladajgcy duzy poét-
misek i zacheci¢ gosci, zeby nabierali wszyst-
kiego po troszku.

Mozna zrobi¢ np. wachlarz rozmaitych we-
dlin w centrum okragtego potmiska, przedzie-
lajgc poszczegline plasterki paskami papryki,
korniszonow, kaparami itp. Niektére plasterki
zwing¢ w ruloniki. Naokoto wedlin roztozy¢
pojedynczo mate konserwowe rybki i czgstki
tunczyka, przegradzajagc je marynowang ce-
* Antipasto to po wilosku ,przed jedzeniem”, czyli przy-
stawka.
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bulka, buraczkami, kalafiorem podzielonym
na rézyczki itp. Marynowane jarzyny roz-
maitego rodzaju wybiera sie z gotowych
salatek warzywnych krajowych lub importo-
wanych z Bulgarii, Wegier i Rumunii.

SPAGHETTY

Spaghetti to jedna z najpopularniejszych
wloskich potraw. S3 to diugie nitki sprezystego
makaronu, ktéry jada sie z rozmaitymi smako-
witymi sosami. Cala sztuka polega na tym,
zeby makaron dobrze ugotowaé, tzn. nie
rozklei¢ go, bo musi by¢ elastyczny, a potem,
zeby go umiejetnie zje$¢ nawijajagc dlugie
kluski na widelec bez chlapania sosem na
siebie i sasiadow.

Jedzenie spaghetti to Swietna zabawa i po-
pis zrecznosci. W niektérych wloskich restau-
racjach niewprawnym cudzoziemcom rczda-
ja serwetki w ksztalcie $liniaczkéw. Dla za-
bawy mozna zrobi¢ takie $liniaczki wszyst-
kim gosciom zaproszonym na spaghetti. Sli-
niaczki mozna wycig¢ z duzych celulozowych
serwetek bialych lub kolorowych albo z reczni-
kéow jednorazowego uzytku, znajdujgcych sie
w sprzedazy w sklepach papierniczych.

Aby zje$¢ spaghetti po wiosku, nalezy
zahaczy¢ widelcem, mniej wiecej w polowie,
jedna, a juz najwyzej dwie kluski, przygwoz-
dzi¢ je prostopadle do dna talerza i zrecznie
nawing¢ na widelec (przycisniety prosto-
padle do dna) okrecajac go w miejscu. Cu-
dzoziemcy mogg pomagaé sobie tyzka

* Cazytaj: ,.spagetti”.
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do zupy. Trzyma sie jg w lewej rece opartg
wglebieniem o dno talerza. Makaronowg nitke
nawija sie wowczas krecac widelcem usta-
wionym prostopadle do wnetrza tyzki. Maka-
ron powinien by¢ ciasno nawiniety w malg
kulke, ktérg za jednym zamachem wklada sie
do ust. Z widelca nie powinny zwisa¢ zadne
strzepy makaronu. Po zjedzeniu jednego ta-
lerza spaghetti nitka po nitce jedzenie dalszych
porcji nie powinno juz nikomu sprawiac trud-
nosci. Jezeli nie ma na rynku prawdziwych
spaghetti, mozna kupi¢ waziutkie wstazki, ktore
w suchym stanie zwiniete sg w zwoje podobne
do motkow. Musza by¢ jednak waskie i diugie.
Tego rodzaju makaron nazywa sie po wiosku
tagliatelle™. Je sie go w taki sam sposob jak
spaghetti, nawijajac pojedynczo na widelec.

Kupujgc makaron trzeba przeznaczy¢ po
10 dkg na osobe.

Gotowanie i podawanie makaronu:

W duzym garnku zagotowac dziesiecio-
krotnie wiecej wody niz spaghetti. Gdy woda
zacznie wrze¢, nalezy jg osolic w proporcji
1 tyzeczka soli na 1 | wody. Wzigé¢ w reke
wigzke spaghetti i wklada¢ do wody, nie la-
migc, a wkrecajgc do garnka w miare jak kluski
miekng w wodzie. Gdy wejdg cate, zamieszac
widelcem, aby sie nie sklejaty. Gotowaé na
zmniejszonym plomieniu, uwazajac, aby sie
nie przegotowaly. Muszg by¢ jedrne. Czas
gotowania podany jest zwykle na opakowaniu.
Jesli nie, to trzeba probowac¢. Gdy makaron

" Cazytaj: taliatelle”.
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jest juz gotowy, trzeba zgasi¢ ptomien i dolaé
tyle zimnej wody, aby gwaltownie zahamowacd
gotowanie. Potem natychmiast odlewaé. Od-
cedzony makaron powinien by¢ lekko wilgotny.
Mozna doda¢ do niego kawatek masta, zeby
si¢ nie sklejal. Podawac¢ bardzo goracy.
Ugotowane, bardzo gorgce spaghetti naj-
lepiej wlozyé do wygrzanej wazy, a sos prze-
laé do duze] sosjerki. Gosciom naktada sie
spore porcje makaronu na gtebokie talerze.
W $érodku kazdej porcji trzeba zrobi¢ wglebie-
nie i wlaé w nie kilka lyzek sosu. Osobno po-
daje sie ostry ser utarty na bardzo drobnej tarce.
Tym serem kazdy posypuje swojq porcje
spaghetti, a przed rozpoczeciem jedzenia mie-
sza kluski z serem i sosem, podciggajac je
widelcem wysoko do goéry. Cata potrawa po-
winna by¢ tak gorgca, aby ser stopil sie.

Sos mozna zrobi¢ poprzedniego dnia, a klus-
ki ugotowa¢ wedlug przepisu podanego wy-
zej, tuz przed podaniem gosciom.

Sos: 80 dkg pomidorow, 1 Sredniej wielkosci cebula, 1 mar-

chew, kawalek selera, peczek zielonej pietruszki, 3 dkg
masla, oleju, oliwy lub smalcu, sol.

Pomidory umyc¢ i pokroi¢ na éwiartki. Po-
zostale warzywa oczysci¢, oplukaé i zetrzec
na tarce o drobnych oczkach. Dusi¢ przez
1 godz. pod przykryciem, bez dodawania wody,
na stabym ogniu. Potem przetrze¢ przez sito.
Stopi¢ tluszcz, dodaé przetarty sos, posoli¢
i dusi¢ jeszcze przez 20 min na matym ogniu,
od czasu do czasu mieszajjc.
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SPAGHETTI Z SZYNKA | GROSZKIEM (na 8 osdb)

80 dkg spaghetti, 1 puszka konserwowego groszku, 1 drobno
poszatkowana cebula, 46 lyzek masla, 25 dkg szynki lub
kielbasy szvnkowej, 8 lyzek tartego, zoltego sera, 1 filizanka
bulionu migsnego lub rosolu z kostki, pieprz, sol.

Drobno pokrojona cebulg lekko zrumieni¢
na masle, potem doda¢ do niej odcedzony
groszek i pokrojong w kostke szynke iub kiet-
base. Po wymieszaniu zalewa sie to bulionem,
soli w miare potrzeby i doprawia pieprzem.
Po chwili gotowania sos jest gotowy. Makaron
nalezy ugotowac¢ wedlug przepisu podanego
na str. 129. Do makaronu rozlozonego na gte-
bokie talerze wiewa sie na $rodek kilka tyzek
sosu i posypuje obficie tartym serem.

SPAGHETTI Z GROSZKIEM 1 Z PIECZARKAMI (na

& O050D)

80 dkg spaghetti, 1 puszka konserwowego groszku, 1 drobno
poszatkowana cebula, 1/2 peczka zielonej pietruszki, 30 dkg
pieczarek, 4 tyzki masla, 1 buteleczka $mietanki, sol.

Drobno pokrojong cebule i posiekane bar-
dzo drobno pieczarki dusi sie w masle do
czasu, gdy cebula zacznie sie ziloci¢, potem
dodaje sie $mietane w takiej ilosci, aby po-
kryta grzyby, soli i dusi, az zmiekng pieczarki.
Nastepnie doklada sie groszek i dolewa reszte
smietanki. Gdy sos kilka razy zagotuje sig¢ — jest
gotowy.

Makaron gotuje sie wedlug przepisu po-
danego na str. 129. Do makaronu wylozonego
na glebokie talerze wlewa sie porcje sosu,
posypuje z wierzchu tartym serem i zielong
pietruszkg jak najdrobniej posiekana.
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80 dkg spaghetti, 1 szklanka oleju lub oliwy, 1 cebula, 25
dkg suchej kielbasy, 50 dkg pomidoréw lub 2-3 lyzki kon-
centratu pomidorowego, 8 lyzek tartego sera, 2 lyzki masla,
pieprz, sol.

Poszatkowang drobno cebule usmazyé w
oleju na zloty kolor, stawiajgc garnek na matym
ptomieniu. Wlozyé do garnka kielbase po-
krojong w kostke, zwigkszy¢ ogien i smazyé
mieszajac przez 2-3 min. Nastepnie polaczyé
z przetartymi pomidorami (lub z przecierem
pomidorowym rozcienczonym szklankg wody).
Doprowadzi¢ do wrzenia.

W tym czasie ugotowaé spaghetti wedlug
przepisu podanego na str. 129. Wylozyé spa-
ghetti do wygrzanej wazy, zala¢ pomidorowym
sosem, polozy¢ na wierzchu cienkie plateczki
masla i posypac¢ obficie tartym serem. Makaron
z sosem wymiesza¢ w wazie dopiero przy
gosciach i rozklada¢ na glebokie talerze.

Na zakonczenie goracego positku Wilosi
bardzo czesto i chetnie jadajg sery. Podajg je
utozone na desce, na ktorej lezy rowniez
specjalny n6z do krojenia i nabierania serow
(patrz wktadka fotograficzna). Sery mozna
jes$¢ z chlebem, ale znacznie smaczniejsze sa
z grissini, krakersami lub maca i oczywiscie
mastem. Zestaw serdw powinien byé jak
najbogatszy, ale wystarczy, gdy polozy sie
kawalek twardego tlustego sera, np. goudy,
tylzyckiego czy grojera, jedng brytke miek-
kiego sera, np. brie czy camembert, kawatek

132



rokpolu i sporg pecynke bryndzy. Kazdy po
kolei odkrawa sobie po kawateczku réznych
serow tak, aby miec¢ na talerzu kilka gatunkow,
nabiera na swoj talerz grudke masta, wybiera
ten rodzaj pieczywa, ktory najbardziej lubi,
i delektuje sie smakiem serow.

Jest to salatka skladajgca sie z roznych
sezonowych owocow. Dobiera¢c je mozna
dowolnie, pamietajac jednak o tym, aby taczyc
owoce bardzo soczyste z owocami o mniej-
szej ilosci soku w ten sposob, aby otrzymac
salatke, a nie kompot. Mozna tez do tej] sa-
tatki uzywaé owocow konserwowych, o0sg-
czonych z zalewy.

Np. 3 plasterki ananasa z puszk, 2 brzoskwinie z kompotu,
1 duze jablko, 1/2 szklanki czeresmi z kompotu (wydrylo-
wanych), 12 szklanki winogron, 1/2 cytryny, 1 pomaran-
cze, 2 lyzki cukru pudru, sok ananasowy z puszki

Owoce jagodowe pokroi¢ na potowki, reszte
w malg kostke. Wilozy¢é do salaterki, skropi¢
sokiem z cytryny i posypac¢ cukrem. Przycisng¢
i wstawic do lodowki co najmniej na 1/2 godz.
Przed podaniem dola¢ sok ananasowy.

2 jablka, 2 gruszki, 2 szklanki wydrylowanych wisni z kom-
potu, 1 szklanka smietanki kremowej, 2 lyzki cukru pudru.

Jabtka i gruszki obra¢ ze skorki, usunac
gniazda nasienne i pokroi¢ owoce w cienkie
plasterki. Z czesci plasterkdw wycigé troj-
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kaciki. W szklanej salaterce ulozy¢ warstwe
wiéni, przykry¢ warstwg jablek i gruszek,
ustawiajgc trojkgciki dookota brzegow sa-
laterki. Potozy¢ na wierzchu warstwe wisni.
Ubi¢ smietanke z cukrem na sztywny krem.
Utozy¢ go na $rodku deseru tak, aby wokot
bialego kremu widoczny byt krazek wisni.
Ochlodzi¢ w lodowce przed podaniem.

25 dkg cukru, 4 cyuyny, skorka ¢ 2 cytiyn,

Zagotowac 1 | wody 1 rozpuscic w nim
cukier. Wystudzic. Wlac do wody sok z 4 cyt-
ryn i otartg skorke z 2 cytryn. Przela¢ do me-
talowych pojemnikow 1 wstawi¢c do zamra-
zalnika w lodoéwce, nastawiajgc jg na silne
mrozenie. Kiedy mieszanina zacznie sie¢ $ci-
nac, wyjac ja i roztrzepac w mikserze. Ponow-
nie wlaéc do pojemniczkow i pozostawic
w zamrazainiku do skrzepniecia. Lody powinny
mie¢ konsystencje lodowej kaszy. Mozna je
poda¢ w pucharkach, a nawet rozcienczyc
wodg sodowa.

Il ZESTAW (na 8 o0s0b)

Danie wstepne:
@® coca-cola
@® ,.campari’”’ z woda sodowa lub szprycer
Z wermutu
@ grissini lub male krakersy mieszane.
Kolacja:
@ salatka ryzowa z owocoOw i kury

* Czytaj: , kampar’.
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@® pizza®
@® fasolka szparagowa na zimno
@® sery.
Na deser:
@® zamrozony krem czekoladowy.

Campari to bardzo popularny we Wioszech
aperitif, ktory pije sie rozcienczony wodg so-
dowa. U nas zastapi¢ go mozna jugostowian-
skim aperitifem Istra Bitter. Podaje sie go
w waskich, wysokich szklaneczkach lub wy-
sokich pucharkach, takich jakie czasem uzywa
sie do podawania kremow. Do szklaneczki
campari z wodg sodowg wklada sie kawalek
skorki cytrynowej. Napoj powinien by¢ bardzo
dobrze wychlodzony. Mozna go podac z kostka
lodu.

Wioski wermut mozna oczywiscie zastgpic
wermutem wegierskim, jugostowianskim czy
bulgarskim. Nalewa sie okolo 1/4 szklaneczki
wermutu i dopelnia zimng wodg sodowg,
wlewajgc jg ostroznie po $ciance szklanki,
aby nie robi¢ piany.

Ukiadamy i podajemy jak w zestawie |.

Najlepiej kupi¢ mieszane krakersy koktaj-
lowe. Podajemy wsypane do miseczki lub

" Czytaj: ,pica’.
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rozlozone na kilku malych potmiseczkach
czy tackach.

Dania z ryzu sg we Wloszech znacznie
bardziej popularne niz u nas. Bardzo czesto
gorgce risotto lub zimna salatka z ryzu za-
stepujg w tym kraju zupe.

WOCOW I ZKUR

25 dkg ryzu, 3 jablka, 2 banany, 25 dkg mrozonych sliwek,
25 dkg gotowanego lub pieczonego migsa z kury, 1 szklanka
majonezu, 2 lyzki bite] Smietany, szczypta przyprawy curry,
sok z polowy cytryny, sol.

Umyty ryz gotujemy przez 15-20 min
w 3-4 | osolonej wody. Trzeba pilnowad,
zeby sie nie rozgotowal. Twardawy ryz od-
cedzamy i przelewamy zimng wodg. Dobrze
osgczony wykladamy na salaterke. Jabltka
obrane ze skorki, pozbawione pestek i gniazd
nasiennych, kroimy w kosteczke, skrapiamy
cytryng i wkiadamy do salaterki. Banany
obieramy i kroimy w kostke, przecigwszy je
uprzednio wzdluz na 4 czesci. Rozmrozone
§liwki przecinamy na polowki, wyjmujemy
pestki, a potem kroimy w paseczki. Kure
rowniez kroimy na male kawalki. Mieszamy
w salaterce wszystkie skladniki satatki. Po-
lewamy majonezem wymieszanym z bitg $mie-
tang i przyprawami.




Pizza w calym Swiecie wslawila wloskag
kuchnie. Najbardziej typowa to pizza neapoli-
tanska z pomidorami i rybkami oraz matzami
morskimi. Pieka je we wloskich restauracjach w
piecach chlebowych wprost na oczach klien-
tow. Kazdy dostaje potem swoj placek wielkos-
ci talerza. W domach prywatnych piecze sie
duze pizze, jak torty, i przekrawa na trojkatne
porcje dla kazdego czlonka rodziny. Ten sposéb
nadaje sig¢ Swietnie na przyjecie. Oprocz pizzy
neapolitanskiej jada sie¢ we Wiloszech pizze
z innymi dodatkami, np. z serem, z grzybami,
z kielbasa, jajkami itd. Wybo6r dodatkow jest
duzy, a efekt zalezy od zdolnosci gospodyni.

30 dkg maki, 1/2 dkg drozdzy, 2 lyzki oliwy, 4 mrozone po:
midory, 2 lyzki pasty pomidorowej, 2 zgbki czosnku, 6 szpro
tek (we Wioszech bylyby to filety z anchois’), 1 lyzeczka
majeranku, sol.

Z przesianej maki, drozdzy rozpuszczonych w
1/2 szklanki letniej wody i szczypty soli za-
gniatamy rekg elastyczne ciasto. Odstawiamy
je w ciepte miejsce na 1 godz., aby wyroslo. Po-
tem wyrabiamy jeszcze przez kilka minut.

Rozwatkowujemy na placki wielkosci de-
serowego talerzyka, grubosci 1/2 cm. Pod-
ginamy boki ku go6rze. Ukladamy placki na
blasze wysmarowanej oliwg. Réwniez ciasto
zwilzamy z wierzchu oliwa, a potem smarujemy
pasta pomidorowg i rozgniecionymi pomido-

" Czyta). ,anszua’ .
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rami, oczywiscie po rozmrozeniu ich. Na plac-
kach ukiadamy promieniscie rybki bez gtow
i kregostupéw podzielone na potowy. Po-
sypujemy posiekanym drobno czosnkiem i ma-
jerankiem (moze by¢ suszony). Skrapiamy
oliwag. Pieczemy w dobrze nagrzanym pie-
karniku nieco ponad 1/2 godz. Kazdy z gosci
dostaje jeden placek podany na plaskim
talerzu.

Mozna upiec jedng duzg pizze do podziatu
na porcje.

30 dkg maki, 1/2 dkg drozdzy, 2 lyzki oliwy, 25 dkg pie-
czarek, 2 fyzki przecieru pomidorowego, sol.

Ciasto przygotowujemy w sposob podany
na str. 137. Pieczarki czy$cimy, myjemy i kroimy
w cienkie talarki. Placki wytozone na blache
do pieczenia smarujemy oliwg z pastg po-
midorowg i rozkladamy na nich pojedynczo
plateczki pieczarek. Skrapiamy z wierzchu
oliwg. Wstawiamy do bardzo gorgcego pie-
karnika i pieczemy okoto 1/2 godz. Grzybow
z wierzchu nie trzeba soli¢.

30 dkg maki, 1/2 dkg drozdzy, 2 lyzki oliwy lub oleju, 2
lyzki pasty pomidorowej, 2 jajka na twardo, 8 oliwek (nie
koniecznie), 2 plastry szynki lub bekonu, kilka plasterkow
podsuszonej kielbasy, $led? korzenny, kawalki marynowanej
papryki, sol.

* Czyta): ,pica kapriczioza™.
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Ciasto przygotowujemy w sposdb podany
na sir. 137. Placki wylozone na blache do
pieczenia smarujemy oliwg i pasta pomido-
rowg, a na wierzchu uktadamy wedline, pa-
seczki korzennego $ledzia dobrze oczyszczo-
nego ze skorki i z oéci, pokrojone w Osemki
jajka oraz oliwki i paski marynowanej papryki.
Pieczemy okoto 1/2 godz. w dobrze nagrza-
nym piekarniku.

Sktadniki uktadane na wierzchu pizzy moz-
na zmienia¢ wedlug wilasnej pomystowosci
i gustu. Im bogatsza pizza, tym lepsza i cie-
kawsza w smaku. Dlatego nazywa sie , pizza
z fantazjg".

1 opakowanie mrozonej fasolki szparagowej, 2 lyzki oliwy,
1 lyzeczka soku z cytryny, sol pieprz.

Fasolke wrzuci¢ do osolonej wrzacej wody
nie rozmrazajgc jej. Gotowac¢ do miegkkosci
bez przykrycia. Odcedzi¢, wystudzi¢. Podawac
polang sosem vinaigrette®, czyli sosem ukrgco-
nym z oleju, soku cytrynowego, soli i pieprzu.

W ten sposdb mozna doprawi¢ fasolke
szparagowg konserwowa po osaczeniu jej z
zalewy.

Sery podajemy — jak w zestawie |.

30 dkg biszkoptow, 15 dkg czekolady gorzkiej, 15 dkg
cukru, 2 jajka, 1 biatko, 2 lyzki rumu, 1 lyzka masla.

* Ceytaj: ,winegret’.
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Czekolade zetrze¢ na tarce, wiozy¢ do
garnuszka, dola¢ 1 lyzke wody i mieszajgc
drewniang lyzka rczpusci¢, gotujgc na parze
lub na malutkim ogniv (najlepiej na plytce
azbestowej, poniewaz czekolada bardzo fatwo
sie¢ przypala). Biatko ubi¢ na sztywna piang.
W osobnym garnuszku trzeba rozpusci¢ 5 dkg
cukru z rumem i szklanka wody, gotujac na
malym ogniu. Utrze¢ w misce zéltka z po-
zostalym cukrem. Nastepnie wlewac do miski
cienka struzka rozpuszczona czekolade, stale
mieszajgc. Na koniec doda¢ ubitg piane, deli-
katnie wymiesza¢, aby krem nie stracil pu-
szystosci.

Tortownice cienko wysmarowac¢ mastem
i wylozy¢ biszkoptami nasgczonymi syropem
z rumem. Na warstwe biszkoptow potozyé
warstwe kremu, a potem zndw nasaczone
biszkopty i krem, az do wyczerpania skiad-
nikébw. Wstawi¢ do lodowki co najmniej
na 12 godz. przed podaniem. Wytozy¢ na
talerz do tortu.




ZIMNY BUFET |

(bez gotowania)

Czasem tak bywa, ze zupelnie nie ma czasu
na przygotowanie w domu wiekszego przy-
jecia, a trzeba koniecznie zaprosi¢ gosci,
choéby na najskromniejszy poczestunek.

W takiej sytuacji najlepszy jest zimny bufet.
Mozna go zrobi¢ nawet z najprostszych
produktow, ale trzeba postara¢ sie, aby je
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tak zestawi¢ i ulozyé, zeby przyciagaly wzrok
i wzbudzaly apetyt.

Bardzo efektowny jest zimny bufet na
ludowo. Stét czy szeroki parapet okna nakrywa
sie kolorowym ptoétnem w kratke lub jedno-
barwnym, np. pomaranczowym, brazowym,
czerwonym, granatowym albo ciemnofiole-
towym. Zamiast poimiskéw uzywa sie dese-
czek i koszyczkéw, barwnych kafli itp. Deko-
racje stanowig umyte i oczyszczone owoce
i warzywa. Na stole mogg sie znalezé¢ jako
ozdoba nawet takie, ktorych nie przeznaczamy
do zjedzenia, np. kilka porow z przycietym
pidropuszem lisci, warkoczyk czosnku, tadnie
rozwinieta wloska kapusta. Do oswietlenia
stuzg $wiece umieszczone w glinianym lich-
tarzu. Nakrycie z porcelitu w odpowiednim
kolorze.

Wedliny:

@® sionina wedzona paprykowana (wiasnej
roboty, odcieta z boczku)

@® chudy boczek cieniutko pokrojony i spiety

wykataczkami w pierscionki .

@® sucha kielbasa (obsuszona w domu) po-
krojona w ukos$ne plastry

® kietbasa szynkowa w plastrach.

Sery:

@ tylzycki lub edamski cieniutko pokrojony

i zlozony na pot jak serwetki
@® ementalski lub' grojer pokrojony w kostki

..na jeden kes”
® bryndza w' glinianej miseczce.

Dodatki do wedlin:
@® majonez w glinianej miseczce
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@ chrzan w glinianej miseczce

® musztarda w gliniane] miseczce

@® kostki marynowanej dyni osgczone z za-
lewy, wsypane do sporej gliniane] miski
i ponakluwane drewnianymi wykataczkami,
zeby je mozna bylo latwo brac.

Warzywa i owoce jako dodatek do wedlin

i serow:

@® cykoria umyta 1 podzielona na pojedyncze
listki

® marchew pokrojona na waziutkie, dlugie
zapalki do chrupamia na surowo

@® marchew ustrugana strugaczkyg w delikatne
struzki

@® strzyzona rzezucha (wlasnej hodowli)

® efektownie ulozony kosz rozmaitych owo-
cow: jabtka, gruszki, banany, orzechy.

Pieczywo:

@ chleb razowy

@® chieb lub butka pszenna

@ maca, czyli ptatki dietetyczne polamane
w spore nieregularne kawalki (tak jak
si¢ same tam:3)

@® grissini.
Maslo w glinianej miseczce.

Deser:

® duza salaterka kompotu mieszanego z r6z-
nych owocow, np. malin, gruszek, jablek
lub moreli, czeresni i jablek (zaleznie od
tego, jakie kompoty sg na rynku)

@® gotowy placek drozdzowy.

Napoje:

® herbata,

@® sok jableczny.
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Bardzo wazng role w tym poczestunku
odgrywajg surowe warzywa i owoce. Prze-
znaczamy je i do jedzenia, i do ozdoby stolu.
Powinny wiec by¢ jak najladniej ulozone.
Np. na plaskiej misce mozna polozyé ,,na
sterczaco” pojedyncze listki cykorii, , preciki”
marchwi i przysypac¢ je u nasady warstewka
rzezuchy. tadnie wygladaja liscie cykorii i mar-
chew wstawione do szerokich kubkéw, jak
kwiaty, a na glinianej misce kupka struzek
marchwi oblozona wiankiem zielonej rze-
zuchy. Warzywa i owoce nalezy roztozyé na
stole jako ozdobe deseczek z serami i wed-
linami. Beda na nich tworzyly pigekne akcenty
kolorystyczne. Wszystko zalezy od pomysto-
wosci nakrywajgcego do stotu. Warzywa sa
w tym bufecie tak podane, ze kazdy uczestnik
przyjecia moze sobie z nich tworzyé dowolne
satatki, np. marchew i rzezucha z chrzanem
i majonezem. Cykoria z majonezem i musz-
tardg. Nakiluta na wykalaczke kostka sera,
dyni i listki rzezuchy. Kietbasa z ketchupem
i rzezuchg itd. Surowe warzywa i kawalki
jabtka, gruszki czy banana doskonale beda
smakowac¢ bez zadnych przypraw, po prostu
jako zagryzka do wedlin i serébw. Rzezuche
oczywiscie wyhodujemy sami. Trzeba jg po-
sia¢ 4-5 dni przed przyjeciem. Na plastyko-
wej tacce kladzie sie grubg warstwe ligniny,
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12. A Gliwajn w pucharkach

13. ¥ Gliwajn w kamionce




14 A Barszcz czerwony w filizankach
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15. A Gazpacho andaluz



16. A Przegryzka przy nauce

17. ¥ Salatka w pucharku




zwilza ja woda 1 sieje na. nig nasionka rze-
zuchy. Tacke trzeba potem przykry¢ pokrywkg
od pudetka po butach lub innym przykryciem
chronigcym przed sSwiattem 1 nadmiernym
wysychaniem. Lignina musi by¢ stale wilgotna,
a tacka z rzezuchg powinna sta¢c w cieple.
W zaleznosci od temperatury w mieszkaniu
wode trzeba uzupetnia¢ raz lub dwa razy
na dobe. Po dwéch dobach mozna odkryé
I postawi¢ tak, aby roslinki mialy cieplo
i widno. Czwartego dnia rzezucha nadaje sie
juz do Sciecia i jedzenia.




ZIMNY BUFET II

(z produktow gotowych ,,uszlachetnio-
nych” w domu)

W tym przypadku efekt przyjecia bedzie
zalezal w duzym stopniu od przygotowania
kilku rodzajow sosoOw, ktore podamy do
zestawu zimnych mies, jajek i serdOw, sta-
nowigcych podstawe przyjecia. Niewiele row-
niez pracy wymagac¢ bedzie przygotowanie
jednej salatki i galaretki z surowych owocow.
Wedliny:
® szynka, kietbasa szynkowa lub mortadela

owijana woko6l konserwowego ogorka
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@® parowki pokrojone w plasterki i nabite na

wykataczki drewniane

@ pasztet pieczony (gotowy) w plasterkach

@® kielbasa mysliwska pokrojona w plasterki.

Jajka:

® jajka faszerowane pieczarkami

@ jajka faszerowane pastg z kietbasy szynko-
wej lub szynki.

Sery:

@® bryndza z papryka

@ ser salami pokrojony w trojkatne kawateczki

@ ser ciechanowski pokrojony w kwadratowe
kawatki.

Sosy:

@® zurawina do mies z chrzanem

@ ketchup

® chrzan ze $mietang

@® sos tatarski.

Salatka:

@® salatka z cykorii.

Masto.

Pieczywo:

® chleb pszenny

@® chleb razowy

® krakersy.

Deser:

@® galaretka z owocami

@® herbata i sernik z cukierni.

Kupujemy tyle szynki, kietbasy szynkowej
lub mortadeli, aby na kazdego z gosci przy-
padaly co najmniej dwa plasterki. Duze ogorki
konserwowe kroimy wzdluz na kilka czesci
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i zawijamy kazda czes¢ w plasterek szynki
lub mortadeli. Mozna plastry wedliny posma-
rowa¢ wewnatrz majonezem przyprawionym
musztardg lub przyprawg curry. W razie po-
trzeby spinamy wykalaczka, ktorg zakrywamy
nastgpnie ,,piorkiem” pietruszki. Roleczki szyn-
ki uktadamy ré6wnym rzedem na matym, waskim
potmisku. Ozdabiamy zielong pietrusizkg lub
salata.

Obliczamy 1 gruby plaster na osobe + kilka plastrow jako
rezerwa.

Pasztet pokrojony w grube plastry ukladamy
na osobnym polmisku. Jako przybranie kia-
dziemy plasterki ogorka i surowe jagody zura-
winy.

Obliczamy po 1 duzej parowce na osobe + kilka sztuk
jako rezerwa.

Parowki ugotowac, obraé ze skorki i po-
kroic w plasterki grubosci 1 cm. W kazdy
plasterek wbi¢ wykataczke. Wsypaé parowki
do ptaskiej salaterki lub miski tak, zeby wyka-
faczki sterczaty do gory.

Obliczamy po 4-5 plasterkéw kielbasy na osobe + killa
plasterkow rezerwy.

Kielbaseg mysliwska lub podobng do niej
nalezy pokroi¢ w ukosne, dtugie plasterki,
mozliwie cienko, tak, zeby sie dala zwingé
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w pierscionki i spigé wykataczka. Pierscionki
z kietbasy mozna ulozy¢ rowno na desce
lub po6tmisku albo wsypa¢ do miski lub sa-
laterki, podobnie jak parowki.

Obliczamy 1/2 jajka na osobe + 2 polowki jako rezerwa.

Ugotowac jajka na twardo, potem wlozy¢
na 10 min do zimnej wody. Ostroznie obrac,
aby ich nie pokaleczy¢, przekroic wzdtuz
na polowy i delikatnie wyjaé z6itka. Zoitka
rozetrze¢ z majonezem, solg, pieprzem, drob-
niutko posiekanymi pieczarkami i zielong pie-
truszka. Wypetni¢ masg czubato poldéwki bia-
tek. Na masie polozyc¢ , piorko” zielonej pie-
truszki.

Obliczamy po 1/2 jajka na osobe + 2 polowki jako rezerwa.

Jajka ugotowac¢ na twardo i przygotowac
jak w poprzednim przepisie. Zbitka rozetrzec
z drobniutko usiekang szynka Ilub kietbasa
szynkowa oraz z majonezem, w takiej ilosci,
jakiej potrzeba dla otrzymania konsystencji
gestego kremu, dodajgc szczypte soli. Wy-
petni¢é masg potowki biatek. Na wierzchu
potozy¢é kwadracik szynki.

Utozyé oba rodzaje jajek pasami, na prze-
mian.

Obliczamy po 2 krazki na osobe. (Z 1 czubatej lyzki bryndzy
otrzymamy 4 krazki).
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Bryndze owczg rozcieramy z niewielkg
iloScig masla i papryka w proszku tak, aby
otrzymac czerwong paste. Formujemy z tej
pasty wateczek grubosci kietbasy serdelowej
i kroimy go w plasterki tak jak kietbase.
Krazki bryndzy posypa¢ z wierzchu kminkiem.
Uktadamy jeden za drugim albo krgzek obok
krazka i w kazdy wbijamy wykataczke.

Obliczamy po 1-2 kawalki na osobe.

Ser salami obieramy ze skérki i kroimy
w grube plastry. Przecinamy je wzdluz $red-
nicy na cztery lub sze$é czesci tak, aby otrzy-
mac trojkatne kawatki. Na kazdym kladziemy
plasterek ogo6rka konserwowego.

Obliczamy po 2-3 kawalki na osobe.

Obcinamy z sera skorke razem z czerwonym
woskiem. Ser kroimy w grube plastry i prze-
krawamy je tak, aby uzyska¢ male, na jeden
kes, kwadraciki lub prostokaty. W kazdy ka-
watek wkiuwamy wykataczke.

Obydwa sery ukladamy na deseczkach
lub prostokatnych matych potmiskach.

Zurawing do miesa mieszamy z tartym
chrzanem w occie, wedlug wlasnego smaku.
Mozna do tego sosu dodaé troche bardzo
drobno pokrojonej, smazonej skorki poma-
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ranczowe]. Skorka musi by¢ bardzo miekka,
prawie rozplywajgca sie.
Jest to znakomuty sos do pasztetu.

Ketchup podajemy w miseczce, zachecajac
gosci, aby maczali w tym sosie pardowki na
wykataczkach.

Utarty chrzan przyprawiony octem mie-
szamy ze $mietang. Podajemy w miseczce.

Majonez doprawi¢ na ostro musztarda,
zagescic roztartym gotowanym zoltkiem i do-
da¢ do niego pokrojone drobno korniszony,
grzybki marynowane, cebule lub szczypiorek.

4 male cykorie lub 2 duze, 2 lyzki $mietany lub sosu vinai-
qrette.

Cykorie bardzo starannie umy¢, odcigé
sczerniale czesci i nasade. Pokroi¢ w paski
szerokosci 1 cm. Posypa¢ drobno pokrojona,
zielong pietruszkg. Polac s$mietang rozmie-
szang z solg | musztardg albo sosem vinaigret
te (patrz str. 139). Mozna sos przyprawic
musztarda.

1 opakowanie galaretki owocowej, 1/2 pomaranczy, 1/2
duzego jabtka.
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Trzeba kupi¢ galaretke porzeczkowg, ma-
linowa albo wisniowa w proszku. Przygotowaé
ja wedlug przepisu na opakowaniu. Tuz przed
wlaniem do salaterki, w ktérej ma zastygnac,
nalezy wymieszaé jg z utartym na grubej
tarce jabtkiem i malymi plateczkami poma-
ranczy. Obrang pomarancze pokroi¢ w plas-
terki i podzieli¢ je tak, jak dzielg sie czgsteczki.

Po =zastygnieciu przelozy¢ galaretke do
szklanych pucharkow i jesli to mozliwe, ude-
korowaé gotowg bitg Smietana.




SYLWESTROWE
SZALENSTW




Powitanie Nowego Roku odbywa sie zwykle
bardzo uroczyscie. Pelni dobrej woli i opty-
mizmu, z nadchodzacym rokiem wigzemy wie-
le nadziei. Staramy sie spedzi¢ ten wieczor
w mitym towarzystwie, w ladnym otoczeniu,
w radosnym, ods$wigtnym nastroju, bawigc
sie wesolo do bialego rana. Na te okazje
wkladamy najladniejsze suknie, na kolacje
przygotowujemy co$ szczegOlnie atrakcyjne-
go, a noworoczny toast wznosimy o poétnocy
wybornym napojem.

Gdzie si¢ bawi¢? Wprawdzie odbywa sie
w tym dniu wiele imprez publicznych, ale nie
wszyscy je lubig i nie wszyscy moggq sie na nie
wybraé. O kosztowne karty wstepu trzeba za-
biega¢ na wiele tygodni wcze$niej, a takze
uzgadniaé plany z przyjaciotmi, zeby sie nie na-
razi¢ na balu na przypadkowe towarzystwo. | w
koncu okazuje sig, ze na prywatce jest najlepiej,
mimo ze , przestrzen zyciowa” bywa bardziej
ograniczona i ze troche klopotu przysparza
zorganizowanie zabawy i przygotowanie uro-
czystej kolacji.

Sylwestra najlepiej jest urzgdza¢ wspolnie,
dzielgc zarbwno przygotowania, jak i koszty
z tym zwigzane pomiedzy wszystkich uczest-
nikdbw zabawy. Trzeba takze postara¢ sie o
muzyke, dekoracje lokalu, a takze o co$ do-
brego do zjedzenia i podtrzymania sit do
tanca. Muzyka i ozdobienie mieszkania to
zwykle meska sprawa. Z muzykg z radia i te-
lewizji nie ma w zasadzie kiopotu. Ale warto
sie uniezalezni¢, zaopatrujgc w adapter z
plytami albo magnetofon z muzykg taneczng.
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Wtiasna muzyka gwarantuje odpowiedni wy-
bor stylu zabawy. Mozna wtedy tanczyc¢ tak,
jak sie chce, to, co sie chce, no i oczywiscie
kiedy sie chce.

Troche wiecej pomyslowosci i czasu wyma-
ga udekorowanie mieszkania. Trzeba na to
przeznaczy¢ kilka dni, aby mie¢ czas na skom-
pletowanie materialow dekoracyjnych i wyko-
nanie ozdob. Wzory kilku prostych elementow
dekoracyjnych podane sg na ilustracjach.
A teraz kilka propozycji kulinarnych dla u-
Swietnienia sylwestrowej zabawy.

1 Propozycja — goragca kolacja przygotowa-
na poprzedniego dnia wymagajgca jedynie
niewielkich zabiegow przed przybyciem gosci
i w czasie zabawy.

Danie wstepne:

@® kanapki w 6 kolorach,

@® soki owocowe, coca-cola.

Kolacja:

pory w majonezie

kura po marokansku

ryz z migdalami

angielski deser z suszonych owocow
herbata, kawa

ciasto z cukierni.

Toast noworoczny:

@® poncz lub fizz cytrynowy.

Przekagska w nocy:

@® przystawka ze Sliwek

@® grzanki

@® bulion wiloski.
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A\PKI W 6 KOLORACH

Przygotowanie kanapek nie bedzie klo
potliwe, jezeli kupimy paste rybng, pasztet
w puszce, gotowy majonez, paczkowany,
krojony ser i paczkowana, krojong szynke.
Podstawa bedzie chleb lecytynowy lub mleczny
i pumpernikiel. Kanapki robi si¢ na duzych
kromkach chleba (od bialego chieba trzeba
odkroi¢ skoérke), ktore w ostatniej chwili
kroi sie na mini-kanapki. Prace ulatwi nam
uzycie lekko sczerstwialego chleba i wyjecie
masta z lodowki o tyle wczesniej, zeby miato
czas zmigknac.

W przeddzien mozna ‘ugotowac jajka na
twardo, pokroi¢ wedline i ogorki zawijajac je
potem szczelnie w folie aluminiowg lub pla-
stykowg i schowaé¢ do lodéwki.
biale kanapki — na bialym chlebie pasta

rybna z konserwy po-
sypana gesto siekanym
biatkiem jajka, ugoto-
wanego na twardo,
r6zowe kanapki — na pumpernikilu posma-
rowanym mastem pla-
sterek zoltego sera po-
smarowany mastem, a
na nim plaster szynki,
zielone kanapki — na bialym chlebie po-
smarowanym pasztetem
warstwa drobno pokro-
jonego szczypiorkuy,
zo6lte kanapki — na bialym chlebie po-
smarowanym  mastem
warstwa plasterkdw o-
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gorka konserwowego,
posmarowanych ma-
jonezem i posypanych
przetartymi przez sitko
zoltkami jajek ugotowa-
nych na twardo,
czerwone kanapki — na pumperniklu posma-
rowanym mastem plas-
ter cieleciny lub war-
stwa drobno posieka-
nego miesa biatego z
kury, przykryta warstwg
pasty paprykowej u-
kreconej z bryndzy, mas-
ta i papryki w proszku,
bezowe kanapki — na pumperniklu posma-
rowanym maslem plas-
ler zobltego sera przy-
kryty warstwa pasztetu.
Duze kanapki trzeba dokladnie okroi¢ ze
wszystkich stron tak, zeby mialy rowne kra-
wedzie i widoczne byly kolorowe warstwy
sktadnikobw. Do przecinania ich na male ka-
napki trzeba uzy¢ bardzo ostrego noza.

tadne, dos¢ grube pory oczysci¢c z ze-
psutych lisci, przycig¢ zostawiajgc jedynie
zdrowe odcinki lisci, bardzo starannie umyé
w kilku wodach, rozsuwajac liscie tak, aby
wyptuka¢ z nich piasek. Nastepnie ugotowad,
wrzucajagc na osolony wrzatek. Nie przy-
krywacé. Gdy bedg miekkie, wyjaé i dokladnie
osgczyé z wody. Ostudzic¢ i wstawié do lodow-
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ki. W dniu sylwestra ulozy¢ na potmisku,
pola¢ majonezem i poda¢ jako pierwsze
danie kolacii.

Kurcze wazace okolo 1 1/2 kg, 3 lyzki oleju, 1 kg cebul,
1 pomidor lub 1/2 lyzki przecieru pomidorowego, 25 dkg
sliwek suszonych, szafran (niekoniecznie), papryka w
proszku, pieprz, sol.

Sliwki umy¢ i namoczy¢ w cieplej wodzie.
Kurcze umyé¢, pokroi¢ na mate porcje, usuwa-
jac wieksze kosci, a potem obrumieni¢ w oleju.
Posoli¢, popieprzy¢, doda¢ szczypte papryki
i szczypte szafranu. Przelozy¢ do sporego
garnka, wla¢ rozcienczony 2-3 tyzeczkami
wody przecier pomidorowy lub drobno po-
krojony pomidor. Przykry¢ mieso cebulg po-
krojong w paski, dola¢ wode od moczenia
$liwek. Dusi¢ na matym ogniu pod przykryciem
okolo 1 godz. Potem dolozy¢ $liwki pozba-
wione pestek i dusi¢ jeszcze przez 20 min.
Jezeli trzeba, dola¢ wody.

To danie z kurczecia mozna doskonale
przygotowa¢ w przeddzien przyjecia-sylwes-
trowego. Przed przyjeciem wystarczy podgrzac.

Najlepiej udusi¢ kurcze w kamionkowym
lub innym zaroodpornym garnku harmonizu-
jacym z nakryciem i poda¢ je w tym garnku,
w ktorym sie dusito

30 dkg ryzu, 3 szklanki rosolu (moze by¢ z kostki bulio-
nowej), 2 lyzki masta, 12 dkg migdalow, sol, 1/2 peczka
drobno pokrojonej, zielone] pietruszki.
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Ryz wyplukaé na sicie. Zagotowaé rosof,
wrzuci¢ ryz i ‘ugotowaé go pod przykryciem
na malym plomieniu. Powinien byé sypki.
Migdaly =zala¢ wrzaca woda. Gdy skorka
zacznie odstawadé, obraé je i pokroi¢ mozli-
wie drobno. Stopi¢ masto, podsmazy¢ w nim
migdaty, ale nie rumieni¢ ich, i okrasi¢ gotowy
ryz. Posypaé¢ go réwniez drobniutko posieka-
ng zielong pietruszka.

10 dkg suszonych Sliwek bez pestek, 10 dkg rodzynkow,
10 dkg fig lub daktyli 1 buteleczka slodkiej $mietanki,
2 jabtka + kilka obranych ze skorki i posiekanych drobno
migdaléw lub orzechow wiloskich, skérka otarta z cytryny,
cukier do smaku.

Suszone owoce umyC¢ w cieplej] wodzie
i namoczy¢ na kilka godzin. Potem ugotowaé
do migkkosci w niewielkiej ilosci wody aro-
matyzowanej utartg skorka cytrynowa. Po-
winny gotowaé sie¢ wolniutko na malym
plomieniu. Ugotowane owoce dosltodzi¢ w
miare potrzeby i zostawi¢, aby wystygly.
Osaczone owoce przelozy¢ do salaterki, po-
sypaé migdatami i wymieszaé z surowymi
jabtkami pokrojonymi w bardzo cieniutkie
ptatki. W tym celu umyte jabtka nalezy obraé
ze skorki, przecigé na éwiartki, pozbawié
gniazd nasiennych i pokroi¢ jak najcieniej
w trojkatne plasterki. Salatke doprawié $mie-
tankg i w miare potrzeby ptynem z gotowania
owocow.
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1/2 | rumu, 25 dkg cukru, 1 | wody, 8 pomaranczy, 1 cytryna.

Pomarancze i cytryne starannie umy¢ go-
ragcq woda. Skrobaczka do jarzyn obrac cie-
niutko skérke. Rozpusci¢c w 1 | wody cukier,
doda¢ obrane skoérki z owocow i gotowac
przez 10 min. Wycisngé sok z owocow.
Wilaé¢ do duzego dzbanka gotujagcg wode
z cukrem, sok owocowy i rum. Podawaé
natychmiast goragcy napoj, rozlewajagc go do
szklanek.

3 cytryny, 12 lyzeczek cukru, 6 kieliszkow wodki my$liw-
skiej, 6 kostek cukru, woda sodowa.

Cytryny umy¢ gorgcg woda. Potrzeé kostki
cukru o skorke cytryn tak, zeby dobrze na-
sigkly aromatem. Wiozy¢ do kazdej szklanki
kostke cukru i 2 tyzeczki cukru krysztatu,
wla¢ sok z polowy cytryny i jeden kieliszek
wodki. Wrzuci¢. 2—-3 kostki lodu i dopelni¢
do 3/4 wysokosci szklanki woda sodowg. Po-
dawac¢ ze slomka.

3-4 suszone Sliwki na osobe, tyle samo migdalow i plas
terkow chudego wedzonego boczku

Wyijg¢ pestki z namoczonych sliwek i wiozy¢
w ich miejsce obrany ze skorki migdal. Owingc
plasterkiem wedzonego boczku lub bekonu i
spia¢ wykalaczka. Ulozy¢ na patelni, posypac
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kminkiem. Podgrza¢ w piekarniku lub pod-
smazy¢ tuz przed podaniem.

Przystawke te mozna przygotowac w przed-
dzien przyjecia.

Cieniutkg butke barowa lub rogaliki po-
kroi¢ w plasterki. Kazdy z nich posmarowac
surowa kielbasg tzw. metka i posypac utar-
tym zoltym serem. Wstawi¢ do piekarnika
i zapiec.

3 jajka, 3 lyzki tarte] bulki 3 lyzk tarteqo sera, 2 | rosolu
lub bulionu z kostek, galka muszkatolowa, sol.

Whbi¢ jajka do miseczki, osoli¢, wsypac tartg
butke, ser i utartg gatke muszkatotowa. Ro-
zetrze¢ widelcem na gladkie, lejgce sie ciasto.
Wylaé calag zawarto$é miski na wrzacy rosot,
energicznie zamiesza¢. Gotowaé¢ 2-3 min,
mieszajgc. Na powierzchnie zupy powinny
wyptynaé malutkie kluseczki wielkosci zia-
renek kaszy. Gorgcy bulion podawaé¢ w fili-
zankach do grzanek i przekaski ze $liwek.

11 Propozycja — goraca kolacja przygotowana
poprzedniego dnia, wymagajgca niewielkiej
pracy przed przybyciem gosci i w czasie
zabawy.

Danie wstepne:

@ krakersy i stone paluszki
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@® pasty do maczania krakerséw
® solone migdaly i orzeszki arachidowe
@® soki owocowe i coca-cola.

Kolacja:

@® ryba faszerowana

@ satatki

@® szynka na gorgco

® chrzan strugany

@ ryz z bananami

@® kompot mieszany.

Toast noworoczny:

@® napdj z szampana.

W nocy dla podtrzymania sit:
® francuska zupa cebulowa.

W czasie gdy goscie si¢ schodza, podajemy
im do picia soki i coca-cole, a do przegryzania
slone paluszki i krakersy oraz ostre pasty.
Efekt zalezy nie tylko od jakoéci past, ale i od
sposobu podania. Krakersy bardzo tadnie wy-
gladajg na malych tackach, wylozonych ko-
lorowymi serwetkami, kazdy rodzaj na innym
kolorze. Pasty najlepiej nalozyé do sporych
miseczek, a do nabierania ich podaé¢ lyzeczki.
Mozna sig oby¢ réwniez bez tyzeczek i paste
czerpa¢ krakersami. Jest to jednak mniej
wygodne, bo krakersy latwo sie lamia.

Pasta orzechowa: 1/2 opakowania tlus-
tego serka homogenizowanego wymieszaé
z 2 tyzkami drobniutko utluczonych laskowych
orzechow.
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Pasta pieczarkowa: 1/2 opakowania tlus-
tego serka homogenizowahego wymieszac
z 2 tyzkami drobno posiekanych pieczarek,
sokiem z cytryny, natkg pietruszki i sola.

Pasta jablkowa: 1/2 opakowania tlustego
serka homogenizowanego wymieszac¢ z 1 jabl-
kiem utartym na tarce.

Pasta arachidowa: 1/2 opakowania tlus-
tego serka homogenizowanego wymieszac
z 2 lyzkami utluczonych orzechow arachido-
wych, pieprzem roslinnym oraz sola.

Pasta paprykowa: 1/2 opakowania tlus-
tego serka homogenizowanego wymieszac
z 2 lyzeczkami czerwonej, sproszkowanej
papryki, drobno posiekanym szczypiorkiem i
sola.

Pasta szynkowa: 1/2 opakowania tlus-
tego serka homogenizowanego wymieszac
z 2 ftyzkami drobno pokrojonej szynki lub
kietbasy szynkowe] i odrobing musztardy,
soli i pieprzu.

Pasty powinny byc¢ polplynne, tatwe do
czerpania. Gdyby byly za geste, mozna je
rozcienczy¢ $mietanka.

Migdaly umyc¢ razem ze skorkg i namoczyé
na 20 min w bardzo stonej wodzie. Potem
wyprazy¢ na suchej patelni.

1 kg filetow z dorsza, 2 duze cebule, 3 4 jajka. 2 lyzki cukru,
1/2 bulki paryskie, namoczone] w wodzie | odcisnigte),
wywar z jarzyn z cebula, zelatyna, pieprz, sol
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Rybe przepuszczamy przez maszynke ra-
zem z cebulg i bultkag. Dodajemy jajka, cukier,
s6l i pieprz. Mieszamy na spoistg mase, for-
mujemy z niej rulon o $rednicy okoto 7 cm,
owijamy w mokrg serwetke lub gestag gaze
i gotujemy w wywarze z warzyw na malym
ogniu przez 1/2 godz. Gotowaé najlepiej
w podluznym naczyniu przeznaczonym do
gotowania ryb w catosci lub w keksowce.
Po wyjeciu z wywaru studzimy, nie rozwija-
jac z serwety. Wywar zageszczamy zelatyng
w proporcji 1 czubata lyzeczka zelatyny na
szklanke plynu. Zagotowujemy, a gdy tylko
zawrze, zdejmujemy z ognia i studzimy, az
zacznie sie $cinac.

Wystudzong rybe kroimy w plastry, ukia-
damy na polmisku i zalewamy stygnaca
galareta. Dekorujemy cytryng, marchewka, zie-
long pietruszka, jajkiem na twardo itp.

Do ryby podajemy polmisek salatek. Jesli
nie mamy polmiska z przedzialami na satatki,
to na duzym okraglym potmisku ukladamy
kupki satatek na lisciach salaty albo na lis-
ciach kapusty wloskiej lub pekinskiej. Jeden
rodzaj posrodku, a 4 lub 5 innych dookola.

2-3 sredniej wielkosci gotowane lub pie-
czone w skorce buraki obra¢ ze skarki i po-
kroi¢ w plasterki. Posoli¢, pokropi¢ cytryna,
posypaé zielong pietruszka lub szczypiorkiem.
Mozna tez kupi¢ 1 maly stoik marynowanych
malych buraczkow i zrobi¢ z nich satatke.
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3—4 marchewki umyé¢, oskrobaé, utrze¢ na
tarce w dos$¢ dtugie struzki. Doprawié chrza-
nem w oOccie.

2-3 dlugie stodkie mrozone papryki umyc,
wycigé gniazda nasienne i pokroi¢ w pierscion-
ki. Doprawi¢ 2 lyzkami sosu vinaigrette (patrz
str. 139).

1 sredniej wielkosci seler, 1/2 szklanki $mietany, 1 tyzeczka
przyprawy curry,

Seler umy¢, obrac¢ i utrze¢ na tarce na cie-
niutkie makaroniki. Skropi¢ cytryng, zeby nie
sczernial. Doprawi¢ $mietang, wymieszang
Z przyprawg curry.

4 konserwowe ogorki, 1 lyzka pokrojonej zielonej pietruszki,
2 lyzki sosu vinaigrette, 1 tyzeczka miodu, 1/2 lyzeczki
musztardy, sol.

Ogorki pokroi¢ w plasterki, posypac zie-
long pietruszkg i doprawi¢ sosem vinaigrette
doprawionym miodem, musztardg i sola.

4 mate lub 2 duze cykorie, 1/2 szklanki smietany, sol.

Cykorie umy¢, oczyscié, wycigé nasade
lisci i pokroi¢ w kawatki szerokosci 1 cm.
Doprawi¢ $mietang i sola.
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Kawatek gotowanej szynki (liczac okoto 15
dkg na osobg) owing¢ szczelnie folig aluminio-
w3a, wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika i za-
grzaé. Wylozy¢ na podgrzany péimisek i od razu
podawaé. Kroié na plastry przy gosciach.
Szynka konserwowa nie nadaje sie do podgrza-
nia.

Korzefi chrzanu umyé, obra¢ ze skorki,
a potem strugaczkg do obierania jarzyn ustru-
gac¢ dlugie struzki.

Podaje sie go do goracej szynki.

1 1/2 filizanki ryzu, 2 cebule, 3 lyzki oleju, 1 lyzeczka przy
prawy curry, 3 filizanki rosolu z kury (moze byt z kostki),
2 lyzki miodu, 2 banany.

Cebule umyé, oczyscié i pokroic w kos-
teczke. Umyé ryz. Rozgrzaé¢é w garnku olej
i przez 1 min smazyé w nim cebulg, a potem
przez chwile ryz, az stanie sig przezroczysty.
Dodaé¢ wtedy curry, rosél i miéd oraz banany
pokrojone w kawalki dlugosci 2 cm. Zamkna¢
szczelnie garnek, obcigzyé pokrywke, zeby
nie uchodzita para, i na malym plomieniu
gotowaé ryz przez 18 min.

Wyija¢ na salaterke i poda¢ do goracej
szynki.

75 dkg mieszanych owocow, 20 dkg cukru, 2 | wody.

166



Owoce zagotowac z wodg i cukrem. Ostu-
dzié. Mozna réwniez kupi¢ 2 sloiki gotowych
kompotow i zmieszac.

1 butelka szampana 1 1 | soku pomaranczowego.

Wychtodzié oba napoje w lodowce. Podac
sok pomaranczowy w duzym, szklanym dzban -
ku. O péilnocy wystrzelic korek z butelki,
a szampan wla¢ do dzbanka z sokiem. Napgj
nalewa¢ z dzbanka do szklaneczek, pod-
chodzac do kazdego z obecnych.

75 dkg cebuli, 25 dkg tartego sera grojer lub gouda, 6 dkg
masla 1 1/2 lita wody, 1 szklanka bialego wytrawnego
wina, 4 dkg maki, cienkie grzanki z chleba lecytynowego
lub iatej bulki, pieprz, sol.

Cebule oczyscic i pokroi¢ w paski. Stopic
w garnku masto i podsmazyé w nim cebule
na jasnozioty kolor. Miesza¢, zeby sie nie
przypalila. Oproszy¢ jg maka, zamieszac¢, do-
la¢ wino i wode. Posoli¢, popieprzy¢, przy-
kry¢ i zostawi¢ na malym plomieniu, aby sie
wolniutko gotowala przez 30 min, nastgpnie
trzeba odcedzi¢ cebule, zachowujgc wywar
cebulowy. W ogniotrwatym garnku ulozyc
na dnie warstwe grzanek, przykry¢ jg warstwa
odcedzonej cebuli, potem warstwg sera, grzan-
kami, cebulg, serem, az do wyczerpania sklad-
nikow, Ostroznie wla¢ wywar z cebuli i posy-
pa¢ cale danie na wierzchu mozliwie grubo
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tartym serem. Wstawic¢ do gorgcego piekarnika
na 10 min przed podaniem na stol.

Zupe cebulowg podaje sie w tym samym
garnku, w ktoérym sie zapiekata.

Na 1 osobe bierze sie: 1 cebule, 1 kromke bulki pszenne)
z formy, 1 lyzke masla, 1 szklanke wody, sol, pieprz.

Kromki butki smaruje si¢ po obu stronach
cienko mastem, kroi w kostke i rumieni na
patelni.

Na glebokiej patelni lub w garnku aluminio-
wym smazy sie na masle pokrojong drobno
cebule, stale mieszajgc, az zacznie nabierac zlo-
cistej barwy. Wtedy doklada sie do niej
grzanki i smazy dalej, az cebula zbrgzowieje.
W tym momencie dolewa si¢ osolony wrzatek
i wsypuje pieprz. Przykrywa sig garnek przy-
krywka, zmniejsza plomien i gotuje wolniutko
co najmniej przez 15 min.

Zupa jest mniej sycgca niz zupa cebulowa
na bulionie doprawiona serem, ale niektorzy
twierdzg, ze jest delikatniejsza w smaku.

Na 1 osobg bierze sig: 1 cebule, 1 szklanke bulionu 7z kostek,
1 kromke chleba lecytynowego, 6 dkg utartego, zdltego
sera, 3 dkg masla, pieprz, sol.

Pokrojong w ,,pidrka” cebule smazymy na
masle na jasnozloty kolor, potem zalewamy
ja bulionem, przykrywamy i na stabym ogniu,
wolniutko gotujemy przez 30 min. Kromki
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18. A Deska seréw ozdobiona jablkiem

19. ¥ Deska seréw ozdobiona porem i orzechami




20. A Stolik z napojami

21. V¥ Taca z przystawkami
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22. A Napoje na tacy

23. ¥ Stolik z napojami do




24. A Bigos w kamionce

25. ¥ Spaghetti




chleba kroimy w grubg kostke 1 przysmazamy
na patelmi w malej ilosci masla. W glebokich
miscczkach kamionkowych do zapiekania ukla-
damy warstwe grzanek, potem warstwe tarte-
go sera, potem grzanki | znow ser. Zalewamy
zupq cebulowg, posypujemy z wierzchu se-
rem 1 zapiekamy do czasu, az ser utworzy
na powierzchni zlotawg skorupke. Kazdy ucze-
stnik zabawy dostaje gorgcg kamionke zupy.

11l Propozycja — niedroga, gorgca kolacja,
przygotowana poprzedniego dnia, fatwa do

zrobienia 1 podania.

Danie wstepne:

@® kanapki z galaretkg

@® coca-cola, soki.

Kolacja:

@® zupa pomidorowa w filizankach
@® risotto z wedlin

@® fasolka szparagowa

@® mus kalifornijski z pomarancza.

Toast noworoczny:

@ szprycer z bialego wina.

W nocy dla podtrzymania sit:
® grzanki z butek, herbata.
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6 kromek chleba lecytynowego, 1-2 lyzki masla, 2 plasterk:
zoltego sera, 2 plasterki szynki lub innej wedliny, 2 lyzki
pasztetu z puszki, 1 1/2 szklanki galarety.

Czerstwy chleb pokrojony w cienkie kromki
posmarowaé¢  miekkim mastem utartym
z odrobing soli. Na dwie kromki polozy¢ ser,
na dwie wedliny i na dwie pasztet. Nastepnie
poprzecinac je na kwadraty lub tréjkaty i ude-
korowaé¢ np. plasterkiem ugotowanej pa-
rowki otoczonym pierScionkiem cebuli; krgz-
kiem jajka ugotowanego na twardo i skraw-
kiem czerwonej papryki; trzema podiuznymi
plasterkami korniszona rozlozonymi wachlarzo-
wato, polanymi gestym majonezem i przy-
branymi trojkatem z ziarenek zielonego grosz-
ku. plasterkiem ugotowanej] parowki w troj-
kacie ze skrawkdéw czerwonej papryki lub
grzybkiem marynowanym i listkiem pietruszki.

Na koncu trzeba przygotowaé¢ galarete
z zelatyny wedlug przepisu na opakowaniu,
zmniejszajagc o polowe ilo§¢ podanej w prze-
pisie wody. Rozpuszczong galarete nalezy
wystudzi¢, a gdy zacznie gestnie¢, polac¢ nig
ulozone na tacy kanapki. Wstawi¢ do lodéwki
razem z tacg, aby zupelnie zastygly. Przed
podaniem okroi¢ brzegi.

Jesh galareta dobrze zastygnie, kanapki
mozna bra¢ rgka. Nie trzeba wtedy podawaé
nozy i widelcow.

1/2 kostki rosolu z diobiu, 2 lyzki soku pomidorowego lub
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1 plaska lyzka pasty pomidorowe), maslo na czubek lyzeczki,
1 peczek zielone pietruszki, sol, pieprz.

Przecier pomidorowy nalezy doprawic¢ nie-
wielkg iloscig masta, mieszajagc podgrzewac
na malym plomieniu,az do chwili catkowitego
potaczenia sie obu skiadnikdw. Nastepnie za-
la¢ rosolem z kostek bulionowych i doprowa-
dzi¢ do wrzenia. Gorgcg zupe dosolic i po-
pieprzyé. Podaé¢ w duzym dzbanku. Nalewaé
do kubeczkéow Ilub filizanek i posypywac
drobno posiekang zielong pietruszka.

SOTTO Z WEDLIN

40 dkg rozmaitych wediin, 30 dkg ryzu, 2 z0ltka, 5 dkg
utartego sera, 1 cebula, 1 lyzka oleju, 2 lyzki tluszczu od
szynki lub boczku, sol

Ryz umy¢, zagotowa¢ dwukrotnie wiecej
wody niz ryzu, osoli¢, wrzuci¢ ryz na wrzatek,
dodac olej, zmniejszy¢ ptomien, bardzo szczel-
nie przykry¢ garnek i gotowac tak dlugo, az
ryz wchionie wode.

Wedliny pokroi¢ w kosteczke i przysmazyé
razem z tluszczem od szynki lub boczkiem
oraz drobno posiekang cebulg. Gdy cebula
zacznie sie zloci¢, zdjg¢ z ognia.

Do goracego, ugotowanego ryzu dodad
roztrzepane zottka i tarty ser oraz przysmazong
wedling, dokiadnie wymieszaé i wstawi¢ bez
przykrycia do goragcego piekarnika na 5 min.

SOLKA SZPARAGOWA
Fasolke szparagowg mozemy kupi¢ w pusz-
ce, stoiku lub mrozong. Mrozong wrzuca sie

na wrzgcg wode bez rozmrazania. Gotuje sie
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w osolonej wodzie bez przykrycia. Konserwo-
wa wystarczy podgrzac.

Mozna jg podac¢ polang stopionym mastem
i posypang tartym, zOltym serem.

20 dkg gorzkiej czekolady, 10 dkg cukru krysztatu, 1/2 ly
zeczki kawy rozpuszczalnej, 1 pomarancza, 6 jajek.

W malym garnuszku stopi¢ czekolade, za-
lewajac ja 1 szklankg wody. Garnuszek musi
sta¢ w fazni wodnej albo na plytce azbesto-
wej, polozonej na bardzo stabym plomieniu,
poniewaz czekolada bardzo latwo przypala
sie. Trzeba jg stale miesza¢. Gdy roztopi sie
catkowicie, dodaje sie do niej cukier i kawe
rozpuszczalng i dalej miesza, dopoki cukier
nie rozpusci sie w czekoladziee Wowczas
nalezy zdjg¢ garnuszek z ognia i odstawic,
aby czekolada troche wystygla.

W tym czasie trzeba umy¢ w gorgcej wodzie
duzg pomarancze i obetrze¢ z niej skorke,
uwazajac, zeby nie $cinac¢ bialej czesci. Czu-
batag tyzeczke struzynek skorki pomaranczo-
wej odlozy¢ do dekoracji kremu, reszte wsypac
do czekolady. Przetozy¢ do miski, doda¢ 6
z6itek i starannie wymiesza¢ czekoladowg
mase. Z 6 bialek ubi¢ bardzo sztywng piane.
Jak najdelikatniej wymiesza¢ piane z masa,
uwazajac, zeby nie opadta. Wylozy¢ na szklang
salaterke, usypac¢ na $rodku kupke struzynek
ze skorki pomaranczowej i wstawi¢ do loddwki
co najmniej na 2 godz.
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Legumina zrobiona wedlug tego przepisu
jest mato stodka. Jesli goscie lubig stodkie
desery, trzeba zwigkszy¢ iloS¢ cukru.

1 butelka bialego wina, 1 1/2 | wody sodowe), lod, slomki.

Szprycer mozemy podawaé przygotowany
uprzednio w duzym, szklanym dzbanku i roz-
lewaé do wysokich szklaneczek lub tez poda¢
szklaneczki wypelnione do 1/4 winem z kostkg
lodu i kazdemu dolewaé¢ wode sodowg z sy-
fonu.

10 malych kajzerek lub buleczek maslanych, 5 dkg masla,
25 dkg szynki, kielbasy szynkowej lub krakowskie), 10 dkg
zoltego sera, 2 lyzki smietany, 1 jajko. 2 lyzeczki tarte)
butki, sol.

Butki przecigé na pol, wydrazy¢ miekisz
i posmarowa¢ wewnagtrz mastem. Szynke
lub kietbase pokroi¢ w krotkie ,,zapatki”.
Na dos¢ grubej tarce zetrze¢ polowe sera.
Wymieszaé ser z wedling, $mietang i jajkami.
Osoli¢. Gdyby masa byta zbyt rzadka, dotozyé
jeszcze troche sera. Wypelni¢ masg butki.
Posypa¢ je z wierzchu butkg tartg i resztg
sera utartego na drobnej tarce. Polozyé na
wierzchu platek masta. Wstawi¢ do goracego
piekarnika i zapiec.




IV Propozycja — , Sylwester po polsku” —
gorgca kolacja skladajaca sie z tradycyjnych
polskich dan. Niedroga i tatwa do wykonania.

Danie wstepne:
@® chleb , niespodzianka” i sol
@® kwas chlebowy.

Kolacja:

@® piwna polewka

@ zrazy z kasza gryczana

@® salatka z kiszonych ogérkow
® salatka z kiszonej kapusty
® makowiec

® herbata.

Toast noworoczny:
@® szampan.

Na podtrzymanie sit:
@ pieczone kartofle nadziewane
@ sok pomidorowy.

Niespodzianka polega na tym, ze w bo-
chenku chleba ukrywamy male kanapeczki.
W tym celu bochenek chleba razowego z for-
my lub chleba mlecznego przeznaczamy na
,.pudelko”, do ktorego wiozymy kanapki. Sci-
namy z chleba , wieczko”, czyli gérng czesc
skorki, i wydrgzamy go, zostawiajac tylko
boczne $cianki i dno. Caly migkisz usuwamy.
Chlebowa szkatutke wypelniamy malutkimi
kwadratowymi kanapeczkami sktadajagcymi sie
z grubej warstwy nadzienia pomiedzy dwoma
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cienkimi platkami biatej bulki lub razowego
chleba.

Chleb ,,niespodzianke” ktadziemy na tacy
przykrytej bialg serwetka. Obok stawiamy
solniczke i kieliszek z drewnianymi wykatacz-
kami. Taca musi by¢ tak duza, zeby obok
chleba zmiescito sig¢ odlozone wieczko z chle-
ba.

Gdy goscie zgromadzg sig, wchodzi gospo-
dyni, witajac ich starodawnym zwyczajem
chlebem i solg. Pierwszy gos¢ zdejmuje po-
krywke. Kanapki nabiera sie wykataczkami,
nakluwajac je tak, aby wziaé¢ nie wiecej niz
jedna.

N KANAPEK

Pasta z szynki lub kielbasy szynkowej.
Szynke zemle¢ przez maszynke, a potem wy
miesza¢ z chrzanem i $mietang.

Pasta z wedzonej makreli. Makrele
obra¢ z osci i rozetrze¢ na krem ze Smietang
i uttuczong na miazge cebulg.

Pasta z jajek. Zoltka jajek ugotowanych
na twardo przetrze¢ przez sito i rozetrzeé
z mastem, musztardg i solg

Pasta z bryndzy. Bryndze rozetrzeé¢ ze
$mietang, czerwong papryka w proszku i od-
robing pasty pomidorowe;j.

Pasta orzechowa. Maslo utrze¢ z solg,
doda¢ utarty, z6ity ser i drobno pokrojone
orzechy wloskie lub laskowe. Gdyby pasta byla
zbyt gesta, trzeba jg rozrzedzic $mietang.
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Kwas chlebowy przygotowujemy co naj-
mniej na cztery dni przed sylwestrem.

1 bochenek razowego chleba, 40 dkg cukru, 2 dkg drozdzy,
2 dkg rodzynek, 5 | wody.

Chleb kroimy w cienkie kromki, rumie-
nimy w piekarniku na kolor jasnobrazowy,
nastgpnie tamiemy na drobne kawatki i za-
lewamy wrzatkiem. Zostawiamy przykryty do
nastepnego dnia. Cedzimy i dodajemy droz-
dze roztarte w cukrze. Po 24 godz. rozlewamy
do butelek, wrzucajagc do kazdej po kilka
umytych rodzynek. Zostawiamy przez jedng
dobe w cieple, a potem wynosimy w chiod-
ne miejsce. Czwartego dnia kwas jest juz
gotowy.

Podajemy wychtodzony. Nalewamy uwaz-
nie, gdyz bardzo musuje.

1 | piwa, migkisz 1 malej bulki, 1 buteleczka kwasnej $mie-
tany, 4 zoltka, 1 lyzka cukru, cynamon, sol.

Piwo zagotowa¢ z kawalkiem cynamonu
i migkiszem z butki. W osobnym garnku roz-
trzepa¢ $mietane z czterema zo6ltkami, cukrem
i solg. Gotujagce piwo wlewa¢ powoli do
garnka ze Smietang, ciggle mieszajgc. Posta-
wi¢ na malym plomieniu, zeby sie zupa za-
grzata. Wlaé do wazy ogrzanej wrzatkiem.
Podawa¢ w kubeczkach lub filizankach do
zupy.
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1 kg wotowiny, 2 lyzki masla, 2 cebule, 1 jajko, butka
tarta, 1 kostka bulionowa, pieprz, sol.

Mieso wotowe (zrazéwke) kroimy na plas-
try w poprzek widkien migéniowych, rozbijamy
na cienkie platki, solimy i odkladamy. W lyzce
stopionego masta podsmazamy utartg ce-
bule z dodatkiem tartego chleba lub butki, soli
i pieprzu. Dodajemy cale jajko. Smarujemy
tym farszem zrazy, zwijamy je w ruloniki
i spinamy wykataczka lub owigzujemy nitka.
Rozpuszczamy w garnku masto, podsmazamy
w nim troche utartej cebuli, wkladamy zrazy,
wsypujemy troche tartej butki, podlewamy
bulionem i dusimy przykryte na malym ogniu
co najmniej 1 godz.,, w miare potrzeby pod-
lewajac bulionem.

Mozna do nich dodaé¢ wywaru z grzyboéw
suszonych, a takze wkroi¢ grzyby pokrojone
w paseczki. Przed podaniem sos zaprawic
$mietana.

1/2 kg kaszy. 6 dkg masla, sol.

Kasze pluczemy, odsaczamy i zagotowu-
jemy z podwéjng iloscig osolonej wody z do-
datkiem 1 {yzeczki masla. Nastepnie przy-
krywamy i gotujemy na malym ogniu nie
h\ieszajqc. Woda musi catkowicie wsigknac
w kasze. Gotowg kasze mozna przechowad,
zawingwszy przykryty garnek papierami, a po-
tem kocem. Mozna jg tez podgrzaé w pie-
karniku, dodajac troche masla.
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SUROWKA Z KAPUSTY KWASZONEJ (na

1/2 kg kapusty kwaszonej, 1 duza marchew, 2 lyzki oleju,
1/2 peczka zielonej pietruszki, cukier, pieprz.

Kapuste posieka¢ na desce nozem. Dodaé
do niej drobno pokrojong zielong pietruszke
i utartg na tarce marchew. Doprawié¢ do
smaku cukrem, pieprzem i olejem.

SUROWKA Z KWASZONYCH OGORKOW

20 dkg ogorkow kiszonych lub konserwowych, 20 dkg
upleczonych burakow (najlepie) malych), 2 lyzki szczypiorku,
1 lyzka musztardy, 2 lyzki oleju slonecznikowego, 1 lyzeczka
miodu, sol.

Ogorki i buraki pokroi¢ w plasterki i ulo-
zy¢ na przemian (plasterek ogorka i buraka).
Posypa¢ drobno pokrojonym szczypiorkiem.
Pola¢ sosem ukreconym z musztardy, miodu,
oleju i soli.

FASZEROWANE ZIEMNIAKI W LUPINACEHE

Wybra¢ duze, podiuzne ziemniaki, liczac
po 2 na osobeg. Powinny by¢ nie uszkodzone.
Umy¢ je starannie szczotkg i poprzecinac
wzdluz na potowe. Wydrazy¢ tak, aby po-
wstaly ziemniaczane t6deczki. Loédeczki wy-
pelni¢ nadzieniem z bryndzy, masta i roz-
tartych szprotek. Na wierzchu kazdej z nich
potozy¢ potdéwke obranej rybki. Wstawi¢ do
nagrzanego piecyka i upiec.

Do popijania poda¢ sok pomidorowy w
szklankach lub ceramicznych kubeczkach.
Sok mozna doprawi¢ sokiem z cytryny, solg
i pieprzem.



SYLWESTER NA
WAKACJACH ZIMOWYCH

Jak uroczyscie spedzic sylwestra na wa-
kacjach zimowych w cztery, pie¢ osob, jesli
nie idzie sie na jakas specjalng impreze?
Co mozna zrobi¢ na kolacje nie majgc domo-
wego zaplecza?

Jesli powierzchnia pokoju na to pozwoli,
mozna urzgdzi¢ tance przy muzyce z radia.
Aby wprowadzi¢ uroczysty nastroj, trzeba
koniecznie zrobi¢c swigteczne dekoracje z ga-
lgzek sosnowych, swierkowych, szyszek i $wie-
cidetek choinkowych. Z tych samych elemen-
tow wykonana bedzie dekoracja stolu — albo
posrodku, albo przy kazdym nakryciu. Naj-
milsze 1 najbardzie] nastrojowe Swiatlo przy
sylwestrowe] kolacji to $wiece. Oprawié je
mozna w butelki z ciemnego szkla, grubo
okapane kolorowa stearyng z topigcych sie
swiec. Wyglada to bardzo dekoracyjnie.

No, a co jes¢? Sgq dwa wyjscia: albo zimny
bufet (patrz str. 141), albo jedno pomysiowe
gorgce danie i deser. Moze risotto, bo to po-
trawa, ktorg mozna robi¢ ,,na raty”, przy-
gotowujac kolejno poszczegdlne jej sklad-
niki na jednym palniku malej maszynki elek-
trycznej. tatwo jg potem odgrza¢c w ca-
tosci nawet w ceramicznym garnku i w nim
podac na stol. Risotto ma jeszcze jedng wiel-
kg zalete — nie wydziela zadnych przykrych
zapachow w czasie gotowania. Przeciwnie,
bardzo apetycznie pachnie. Nadaje sie wiec
do podawania w malych pomieszczeniach.
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Po risotcie znakomicie bedzie smakowat
koktajl z konserwowych owocow ze Smie-
tang i -bakaliami.

O poinocy, jesh jest piekna, pogodna noc,
trzeba koniecznie wy|s¢ przed dom, rozwiesic
na drzewie zimne ognie, zapali¢ i przy ich blas-
ku wypi¢ noworoczny toast. Moze to byé
oczywiscie efektownie strzelajgcy szampan,
ale znakomicie smakowac¢ bedzie w tych
okolicznosciach rowniez grzane wino z SoO-
kiem jabtkowym lub nap6j z kefiruu W tym
celu szklanke kefiru lub zsiadlego mleka ubi-
jamy z 1 lyzkg dzemu truskawkowego, ma-
linowego lub wisniowego i 1 lyzkg Smietany.
W razie potrzeby mozna doslodzic.

RISOTTO Z PIECZARKAMI

30 dkg ryzu, 25 dkg pieczarek, 1 mala puszka konserwowego
groszku, 2 cebule, 3 lyzki masla, 2 sarenka utluczonego
jalowca, tarty ser, pleprz, sol

Najpierw gotujemy ryz. Trzeba go umyé
i odmierzy¢ objetosé filizanka. Zagotowaé
dwukrotnie wiecej wody niz ryzu. Wrzucié
ryz na osolony wrzatek, wlozy¢ po6t tyzki
masta, przykry¢, zmniejszy¢ ptomien i gotowac
do czasu, gdy wchionie wodeg. Wystawié ryz
na chtéd, zeby sie¢ jak najszybciej wystudzit
(trzeba bowiem szybko przerwaé gotowanie,
zeby sie ryz nie rozkleil). Ryz mozna ugotowac
takze w inny sposob. Po wsypaniu ryzu do
wrzatku i gotowaniu przez kilka minut (az
ryz wchionie w znacznym stopniu wodg)
zdejmuje sie garnek z ognia, starannie przy-
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wigzuje sznurkiem przykrywke, owija cato$é
gazetami, a nastepnie kocykiem, poduszkg
lub tp. i odstawia na 2-3 godz. Po tym czasie
ryz bedzie migkki i sypki.

Pieczarki oczysci¢, umy¢, pokroi¢ w dosé
grube plastry i udusi¢ na masle, pod przy-
kryciem, dodajgc 4-5 tyzek wody. Cebule
oczyszczone z lusek, optukane i pokrojone
w ,piérka” podsmazy¢ w niewielkiej ilosci
masta na jasnozloty kolor. Wsypaé do ryzu
odcedzony groszek, pieczarki i cebule. Wy-
miesza¢ wszystkie skiadniki, dodajagc utlu-
czone jagody jatowca, dosoli¢, wlozy¢ do
garnka wysmarowanego tluszczem, przykryé
i zagrza¢. Podawac, gdy risotto bedzie bardzo
gorgce. Mozna je wymiesza¢ z tartym serem
tak, zeby ser sie stopil. Mozna ser podac
osobno do posypywania risotta na talerzach.

RISOTTO Z WEDZONYMI RYBAMI a 68

30 dkg ryzu, 25 dkg wedzonych ryb (dorsz, karmazyn, ma
krela, pikling), 1 puszka tunczyka albo 1 puszka zupy ryb
nej ,ucha”, 1 mala puszka konserwowego groszku, 2 lyzki
pasty pomidorowej, 2 lyzki oleju lub oliwy, sél,

Najpierw gotujemy ryz, wrzucajagc go na
osolony wrzgtek. Ryz powinien gotowaé sie
w duzej ilosci wody. Odlewamy go, gdy jest
jeszcze twardawy (niezupetnie ugotowany).
Ryby obieramy ze skory i z osci, dzielimy na
mate czastki. Tunczyka wyjmujemy z puszki
i rozdrabniamy na nieduze kawaltki. Olej
z konserwy wlewamy do ryzu. Jeéli nie ma
tunczyka i zastgpujemy go inng konserwa,
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np. uchg, to zuzywamy tylko rybe. Groszek
osgczamy z zalewy na sicie. Wszystkie sklad-
niki mieszamy z ryzem. Doprawiamy risotto
solg i przecierem pomidorowym rozcienczo-
nym wodg lub niewielkg iloscig rosofu ryb-
nego (tylko w przypadku konserwy ucha).
Zagrzewamy na oliwie w garnku i bardzo
gorgce podajemy na stol.

1 hutelka czerwonego wytrawnego wina, 1 butelka soku
jableczneqo, 2-3 lyzki cukru, kawalek cynamonu, 3 goi-
dziki. 2 jablka, skorka cytrynowa

Wino zagotowac z korzeniami, skorkg cy-
trynowg i z cukrem. Dola¢ sok jableczny.
Podgrza¢, ale nie aotowac. Jablka obrag,
oczysci¢ z pestek i pokroi¢ w cienkie platki.

Rozlozy¢ do szklanek ptatki jabtek i zalac
goracym winem z sokiem.




KROL MIGDALOWY

Wprawdzie to zabawa dla dzieci, ale mo-
ze stanowic¢ doskonaly pretekst do urzadzenia
popotudniowych tancoéw przy zapalonej cho-
ince. Przygotowania sg niewielkie. Trzeba
zrobi¢ dwie korony dla krélowej i krola mig-
datowego i przygotowaé dwie tace paczkéw
osobno dla chlopcow, osobno dla dziew-
czat. Korony muszg by¢ tak zrobione, zeby
mocno trzymaly sie glowy i nie spadaly
w czasie tancow (najlepiej na gumce — jak
kapelusz).
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Wybor krola i krolowej jest bardzo prosty.
Kiedy zbiorg sie juz wszyscy zaproszeni, jako
wstep do zabawy wnosi sie paczki i napdj
do wychylenia toastu na czes$¢ krolewskiej
pary. Jeden z chlopcow wnosi tace paczkow
dla dziewczat, a ktéras z dziewczat, najlepiej
gospodyni, tace z pgczkami dla chiopcow.
Liczba paczkéw na kazde] tacy jest taka,
jak liczba czestowanych, ale do jednego
paczka na kazdej z tac wlozony jest migdat.
Krol i krolowa to ci, ktérzy trafili na paczki
z migdatami. Teraz nastepuje wzniesienie
toastu specjalnie przyrzadzonym na te okazje
napojem, a potem beztroska zabawa pod
taskawym panowaniem krolewskiej pary, ktora
przejmuje funkcje gospodarzy.

Wiele zalezy od dowcipu i poczucia humoru
tak panujgcych, jak i poddanych. Na to juz
jednak nie ma przepisow...

Kiedy juz wyjasni sie, kto rzadzi, mozna
poda¢ wiecej paczkow, a takze, na pozegna-
nie $wiat, bakalie i owoce, a wiec migdaly,
orzechy, rodzynki, daktyle, figi, pomarancze,
jabtka, mandarynki itp. tadnie ustawione i ude-
korowane talerze z bakaliami i owocami
przyczyniajg sie do stworzenia $wigtecznego
nastroju. Talerze mozna ozdobi¢ malymi ga-
tagzkami Swierkowymi i $wiecidetkami cho-
inkowymi.

Toast na zdrowie krolewskich gospodarzy
mozna wypi¢ np. napojem stowianskim, mio-
dowym lub innym napojem orzeZzwiajgcym.
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10 dkg cukru, 10 dkg miodu, 1 eytryna, cynamon, gozdziki,
galka muszkatolowa.

1 | wody zagotowaé z cukrem, a nastepnie
zebra¢ tyzkg utworzona na powierzchni piane.
Rozpusci¢ w wodzie midéd, dodaé sok z po-
lowy cytryny, troche utartej gatki muszkato-
fowej, kawatek cynamonu i 2-3 gozdziki.
Gotowa¢ 5 min, odstawi¢ do wystygniecia,
a potem przecedzi¢. Wkroi¢ plasterki cytryny
i wstawi¢ do lodoéwki, aby sie dobrze wychlo-
dzit. Rozlewa¢ do pucharkow, wkiadajgc do
kazdego z nich plasterek cytryny.

15 20 dkg miodu, 1 2 cytryny, woda sodowa, lod.

Miod rozpuscic w 2 szklankach przegoto-
wanej cieplej wody. Wystudzi¢, doda¢ sok
z jednej cytryny. Drugg cytryne pokroi¢ w
plasterki i roztozy¢ do wysokich szklaneczek.
Napetni¢ je do 1/3 wysokosci napojem mio-
dowym. Uzupelni¢ woda sodowa silnie ozie-
biong. Do kazdej szklaneczki wlozy¢ kostke
lodu. Pi¢ przez stomke.

2 szklanki loddw Smietankowych, 2 szklanki soku pomaran
czoweqo.

Wymieszac¢ lody i sok w mikserze i rozlaé
do szklanych pucharkéw. Pi¢ przez stomke.
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NAPOJ POMARANCZOWY
2-3 pomarancze, 1/2 szklanki cukru, skorka z cytryny.

Zagotowa¢ 3 szklanki wody z cukrem
1 zebra¢ utworzong na powierzchni piane,
wystudzi¢, a nastepnie dodaé sok z 2 1/2
pomaranczy. Potowe pomaranczy pokroi¢ w
cienkie plastry, wilozy¢ do napoju. Doda¢é
utartg skorke z cytryny. Rozla¢ do szklaneczek
wkladajagc do kazdej z nich kostke lodu.
Pi¢ przez stomke.

Dla uswietnienia zabawy mozna réwniez
poda¢ krem kubanski, pomaranczowy lub
jaki$ inny.

KREM KUBANSKI

1 buteleczka smietanki kremowej, 1 serek homogenizowany
tlusty, 1/2 szklanki cukru, 1/4 tabliczki czekolady twarde),
2-3 lyzeczki zelatyny, esencja waniliowa, 20 dkg bezow.
Bezy ulozy¢ na dnie czarek. Smietanke
ubi¢ z cukrem na krem. Wymiesza¢ z serkiem
homogenizowanym, esencjg waniliowg oraz
rozpuszczong zelatyna. Bardzo dobrze wy-
miesza¢. Rozlozy¢ do czarek z bezami. Ude-
korowa¢ czekoladg utarta na tarce.

KREM POMARANCZOWY

1 paczka galaretki cytrynowej, 1 buteleczka sSmietank:,
3 pomarancze, 2 dkg cukru pudru, 3 lyzeczki zelatyny
w proszku.

Zrobi¢ galaretke zgodnie z przepisem na
opakowaniu. Ostudzi¢ jg i rozla¢ do puchar-
kow lub szklanych czarek. Smietanke ubijaé
z cukrem. Pod koniec ubijania doda¢ roz-
puszczong zelatyne. Zostawi¢ do zastygnie-
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cia. Sztywny krem wylozy¢ na galaretke
w pucharkach. Pomarancze obraé¢ i podzielié
na czastki. Udekorowacé¢ krem czastkami po-
maranczy. Wstawié¢ do lodéwki na 1/2 godz,
aby deser sie oziebit.

KREM KAWOWY

3 dkg drobno zmielonej kawy, 1 dkg zelatyny, 1 szklanka
mleka, 1/2 buteleczki smietanki kremowej, 2 biatka, 4 z0ltka,
12 dkg cukru, 1 1/2 dkg maki ziemniaczanej.
Przyrzadzi¢ 1/2 szklanki mocnego naparu
kawy. Zelatyne namoczyé w 1/2 szklanki
zimnej wody, po 15 min. rozprowadzié kil-
koma tyzkami wrzatku, zagotowaé i przestu-
dzi¢. Make ziemniaczang rozmieszaé w mle-
ku. Smietanke ubié na krem, biatka na sztyw-
ng piane a zo6ttka utrze¢ z cukrem. Polgczyé
napar kawowy z mlekiem i zelatyng a nastep-
nie wymiesza¢ z utartymi zoéttkami, piang
i ubita Smietankg. Masa powinna mieé¢ kon-
systencje gestej smietany. Rozlozyé krem do
pucharkow i wstawi¢ do lodowki aby sie
oziebil.

RYZ PREPAROWARNY Z XREMEM WANILIOWYM
1 paczka ryzu preparowanego, 1 buteleczka $mietanki,

2 dkg cukru waniliowego, 3 lyzeczki zelatyny w proszku,
konfitura z wism do dekoracji.

Wiozyé po 2 tyzki ryzu do szklanych pu-
charkow. Smietanke ubijaé z cukrem. Pod
koniec ubijania doda¢ rozpuszczong w malej
ilosci gorgcej wody namoczong uprzednio
zelatyne. Wstawi¢ do lodéwki do zastyg-
nigcia. Sztywny krem wylozyé do puchar-
kow na ryz. Udekorowad osaczong konfitura.
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PRZY SAMOWARZE

Stare, zapomniane samowary wrocily od
niedawna do lask. Wyciggniete ze strychow
i schowkow, oczyszczone, I$nigce stanowig
teraz ozdobg wielu mieszkan. Podziwiamy ich
niezwykte, wyszukane formy nie zdajgc so-
bie sprawy, ze sg rownie piekne, jak i uzytecz-
ne, ze ksztalty ich sg nie tylko wyrazem gus-
tow estetycznych panujgcych w dawnych
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czasach, ale byly takze podyktowane wzgleda-
mi praktycznymi. Spetnialy konkretne zadanie.

Herbata® z samowara ma specjalny smak.
Czyzby tylko dlatego, ze samowar stwarza
niepowtarzalng atmosfere ciepta i przytul-
nosci, szczegblnie w zimowe wieczory, gdy
za oknami hula wiatr i $nieg? Aromat herba-
ty z samowara wynika z tego, ze samowar,
dzieki swemu ksztaltowi, umozliwia zaparze-
nie herbaty w takim stadium wrzenia wody,
ktére pozwala wyciggnaé z listkbw herba-
cianych maksimum smaku i zapachu. Brzu-
chaty zbiornik wzmacnia dzwiek gotujacej
sie¢ wody. Mozna wyraznie odr6zni¢ poczatek
wrzenia, kiedy samowar wydaje cienki, wy-
soki ton, zdaje sig, ze $piewa. Potem wrze-
nie staje si¢ bardziej intensywne, a Spiew sa-
mowara przechodzi w lagodny szum, i wresz-
cie przy burzliwym wrzeniu wody stychaé
wyraznie bulgotanie. Najlepsza jest herbata
zaparzona wodg 2z sSzumigcego samowara.
Wtedy ma najwigcej aromatu.

A teraz, skoro juz potrafimy oceni¢ urok
i zalety samowara, zapro$my przyjaciol na
szklanke herbaty, jakby na podréz w $wiat
minionej epoki. Moze przypomni sie Wam
z literatury rosyjskiej opis wieczoru przy
herbacie z samowara? Przy samowarze moz-
na nie tylko marzy¢, ale rowniez gawedzig,
podjadajgc konfitury lub inne slodycze po-
dane na malych szklanych spodeczkach, a

© Jesh chcecie sie dowiedzie¢ ciekawych rzeczy o herbacie,
zajrzyjcie do wydanej przez WNT ksigzeczki W.W. Pochleb
kina Herbata.
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takze tanczy¢ i bawic¢ sie, majgc pewnosc,
ze herbaty nie zabraknie dla nikogo. Her-
bate podajemy w szklankach, a do niej ciasto
i konfitury na malych szklanych talerzykach.

Wprawdzie idealnym nakryciem do her-
baty z samowara jest staroswiecka porce-
lana, krysztatowe szkietka do konfitur i stare
srebra, ale sg to przedmioty rzadkie i drogie.
Jezeli jednak w Waszym domu znajda
sie filizanki prababci i serweta na stol jej
wilasnej roboty, to trzeba je koniecznie wy-
ja¢t na taka okazje, odnoszac sie do nich
z nalezytym szacunkiem i ostroznoscig. A na
stole obok konfitur byloby dobrze postawié
maty bukiecik anemondow lub innych drob-
nych kwiatkow w srebrnym dzbanuszku lub
nawet w zabytkowej filizance. Jesli szukacie
natchnienia do uktadania takich staroswiec-
kich bukietow, to przyjrzyjcie sie z uwaga
mié$nienskiej porcelanie lub starym obrazom.

PIERNICZKI CALUSK! (na

1 kg maki, 15 dkg cukru pudru, 2 lyzeczki przyprawy do
piernika, 3 jajka, 1 szklanka miodu, 3 lyzki masla, 15 dkg
cukru krysztalu, 1 lyzeczka sody.

Do miski wbi¢ cale jajka, doda¢ cukier
puder i korzenie. Utrze¢ na puszystg masg.
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W garnku, ciggle mieszajac, zagotowaé miod,
15 dkg cukru i masto. Do utartych jajek do-
dawad, stale ucierajgc, tyzeczke sody oczysz-
czonej, a potem cienkq struzkg miod z garnka.
Na koniec wsypaé¢ powoli make. Gdy ciasto
dobrze zgestnieje, wyjaé¢ na stolnice i dokiad-
nie wyrobié. Rozwatkowac¢ i wycinac kielisz-
kiem okragle placuszki. Uktada¢ je na wysma-
rowanej tluszczem blasze i piec przez okolo
30 min. Po wystudzeniu polukrowa¢ kolo-
rowymi lukrami.

20 dkg pudry, 2 lyzeczki soku z cytryny, 2 lyzki gorgce
wody.

Cukier zala¢é woda, doda¢ sok z cytryny
i starannie ucieraé w miseczce okolo 1/2 godz.

Bialy lukier mozna zabarwi¢ syropem z wis-
ni lub malin, stopiong czekoladga lub mocna
kawa.




WESOLE ZAPUSTY

Wy
L,

Zapusty to staropolska nazwa karnawatu.
Czas wiec najwyzszy urzadzi¢ zabawe kos-
tiumowg lub bal maskowy. Z samej tylko
radosci zycia, zeby sobie troche poswawolié,
jak za dawnych czaséw bywalo. Albowiem
w dawnej Polsce umiano sie bawié. Ostatni
tydzien karnawatu, a szczegélnie tlusty czwar-
tek, obchodzono bardzo hucznie, szumnie
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i z rozmachem. Tanczono, $piewano, a tak-
ze jedzono i pito ponad wszelkg miare. Ba-
wiono sie¢ po dworach, w miastach i w kar-
czmach wiejskich. Wszedzie rozbrzmiewala
muzyka i czesto mozna bylo uslyszeé swa-
wolne piosenki i wierszyki. Po wsiach cho-
dzity turonie, wilki, niedzwiedzie i rézni in-
ni przebierancy, np. Cyganie, Zydzi, zbdjnicy.
Przez miasta przeciggaly barwne pochody,
w czasie ktérych inscenizowano sceny z zy-
cia cechowego. Sltynne byly zabawy w Gdan-
sku, gdzie poprzebierani cztonkowie cechéw
wykonywali rozne tance na ulicach, np.
taniec marynarzy, taniec Murzyndw , mores-
ke” itp. Na balach i kuligach ubierano sie
w rozne maski, nieraz bardzo wyszukane.
W niektérych domach zabawiano sie w ten
sposOb, ze w ostatni wieczor karnawalu
jeden z gosci wkiladal bialg koszule imitujgca
ksiezowska komze i stojac na stotku wy-
glaszal, niby z ambony, pelne dowcipow
kazanie, zegnajagc nim karnawal.

A wiec tradycje mamy starg i wzorow nam
nie brak. Mozna z niej czerpac obficie. Byleby
nie nasladowac staropolskiego obzarstwa. Le-
piej calag uwage zwrdcié na maski czy kos-
tiumy, potanczy¢ i pozartowac.

Oczywiscie kazdy dobry zart jest mile wi-
dziany, a kazdy dowcipny kostium czy maska
mogg przyczyni¢ sie do ozywienia zabawy.
Ale skoro juz czerpiemy z tradycji i wzoruje-
my sie na zabawach starych Polakow, to moze
zaimprowizujemy ich stylowe stroje i dawne
maski zamiast przywdziewaé mato pomystowe
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kostiumy pierrotow, kolombin lub przebierac
sie za sputniki. Pieknie nawigzujg do swej
przeszioséci wspoiczesni Wiosi, przywdziewa-
jacy z takiej okazji wspaniate stylowe kostiu-
my. QOrganizujg oni barwne, kostiumowe po-
chody przez miasta, a nawet odtwarzajg
rycerskie turnieje. | naprawde jest na co
patrzec.

Na zapusty przygotowujemy wiec maski
i kostiumy, a do upiekszenia domu kolorowe
lampiony z zarbwka wewnatrz. Zywego plo-
mienia Swiec lepiej unika¢ przy takiej szalen-
czej, zapustne] zabawie. Mozna za to zrobic
pochodnie i tanecznym, roz$wietlonym ko-
rowodem przewinaé sie przez ogrody osiedla.
Jesli zapustnicy nie bedg zbyt halasliwi, ko-
rowod na pewno spotka sie z zyczliwoscig
mieszkancow i niejeden pozazdrosci Wam
radosnej zabawy.

Na kostiumowej zabawie strona kulinarna
schodzi zwykle na drugi plan. Ale pomimo
to trzeba co$ zjesé, aby miec¢ sily do tanca.
Moze by wiec zrobi¢ zrazy z kaszg, a potem,
jak to zwykle w karnawale bywa, paczki
i herbate. A oprocz tego owoce i bakalie do
przegryzania w trakcie zabawy.

Jesli nie zechce Wam sie dotrzymacé wier-
nosci tradycji i stroje bedg miedzynarodowe,
to mozna na kolacje poda¢ wegierski gulasz.

Oczywiscie zrazy lub gulasz przygotowuje-
my w przeddzien zabawy.




ZRAZY WOLOWE W SOSIE JARZYNOWYM

10 o«
) o

1 1/2 kg wolowiny bez kosci, 2 dkg maki. 10 dkg smalcu,
10 dkg cebuli, 80 dkg dowolnie dobranych warzyw (mar-
chew, pietruszka, seler, pory), pieprz, ziele angielskie,
lis¢ laurowy, sol.

Migso optukaé, usungé¢ btony i wykroic¢
z niego 10 plastrow w poprzek witokien.
Plastry migsa rozbi¢ tluczkiem zwilzonym
woda i uformowaé¢ mozliwie regularne, owal-
ne ptatki grubosci okoto 1 cm. Osolié, po-
pieprzyé, oproszyé maka i szybko obsma-
zy¢ na patelni poc obu stronach w silnie
rozgrzanym smalcu Przelozy¢ do plaskiego
szerokiego garnka, doda¢ przyprawy oraz
umyte, oczyszczone i starte na grubej tarce
warzywa. Zala¢ dwoma szklankami goracej
wody, osoli¢, przykry¢ i dusi¢ na matym ogniu,
az zrazy zupelnie zmiekna. Nastepnego dnia
zagotowac i podawac razem z kaszg gryczana
na sypko.

KASZA GRYCZANA
Patrz przepis na str. 177.

GULASZ WEGIERSKI (na 10 osab

1 kg wolowiny bez kosci, 30 dkg cebuli, 1 dkg papryki
w proszku, 2 lyzki smalcu, 1 kg ziemniakdw, 1 zabek czosnku,
1 1/2 | bulionu z kostki, lyzeczka kminku, sol.

Cebule drobno pokroi¢ i zrumieni¢ na smal-
cu na jasnozioty kolor. Wiozy¢é migso pokro-
jone na male kawatki, obsmazy¢ je, podlaé
rosotem, dodaé roztarty z solg czosnek, ty-
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zeczke kminku, wsypac¢ papryke i dusi¢ pod
przykryciem okoto 1/2 godz. Zostawi¢ do
nastepnego dnia.

W dniu zabawy wtozy¢é do gulaszu obrane
i pokrojone w kostke ziemniaki. Zala¢ resztg
bulionu i dusi¢ pod przykryciem az do migk-
kosci.
PACZKI
Patrz przepis na str. 203.

Przy tancach przyda sie co$ solidniejszego
do zjedzenia, aby wzmocni¢ nadwatlone za-
bawag sily. Moze wiec sernik i pierniczki
caluski domowej roboty (patrz str. 193).
A oprbocz tego owoce i bakalie.

SERNIK J-12

75 dkg bialego sera, 25 dkg ugotowanych ziemniakow,
15 dkg margaryny lub masla, 6 jajek, 35 dkg cukru, 1 paczka
cukru waniliowego, 10 dkg rodzynek, 2 lyzki drobno po
krojonej, smazonej skorki pomaranczowe;.

Ser i ziemniaki trzykrotnie przekreci¢ przez
maszynke do mielenia miesa lub utrze¢ na
mase w mikserze. W osobnej misce ucieraé
margaryne z zo6itkami i cukrem. Gdy masa
nabierze konsystencji kremu, wymiesza¢ j3
z masg serowg, doda¢ sztywno ubitag piane
z bialek oraz rodzynki i skorke pomaranczo-
wa. Wymieszaé wszystkie skiadniki. Tortow-
nice wysmarowa¢ mastem, wytozyé do niej
masg serowg i piec w dobrze nagrzanym
piekarniku okoto 40 min. Wyjaé¢ sernik z tor-
townicy i posypa¢ przez sitko cukrem pud-
rem z cukrem waniliowym.



OSTATKI

Ostatki po staropolsku nazywaly sie migso-
pust, co znaczylo miesa opust, czyli pozeg-
nanie z miesem, albowiem nie jadalo sie go
przez caly post. Zwano je takze ,,dni szalone”,
gdyz w trzech ostatnich dniach karnawatu
przed $rodg popielcowg bawiono sie szcze-
gdblnie wesolo, jakby chciano sie wyszale¢
na zapas. Bogaci zapraszali gosci do domu,
urzadzajgc huczne biesiady z tancami, bied-
niejsi odwiedzali ttumnie karczmy, adzie pili
piwo lub gorzatke i tanczyli przy muzyce.
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Byt takze taki zwyczaj na wsi, ze dziewczy-
ny nie wydane w karnawale za maz i nie
pozenieni chlopcy przyciaggali do izby gruby
kloc drewna i tak diugo polewali go woda,
az gospodarz wykupil sie sutym poczestun-
kiem. Potem baby skakaly przez ten pien
.na len”, zeby im tak wysoko wyrosl, jak wy-
soko skoczyly, a gospodarze skakali ,,na
owies”, liczac, ze im bedzie réwnie dobrze
wyrastat.

We wtorek o dwunastej w nocy konczyly
sie zabawy i rozchodzono sie skwapliwie
do domoéw, bo wedlug ludowych przypo-
wiesci o poéinocy stawal pod karczmg diabel
i zapisywal tych, co sie opo6:<niali.

Byl takze zartobliwy zwycza] przypinania
tzw. . klockow" tym pannom, ktérym w czasie
karnawatu nie udato sie wyj$¢ za maz. , Klocki”
byly to indycze, gesie lub kurze fapy, tby lub
kosci, zlosliwe wierszyki itp.

Chiopcy owigzywali ,klocek™ sznurkiem,
przytwierdzali do niego zagieta szpilke i czato-
wali na dziewczyny, aby im na ulicy przypig¢ go
niepostrzezenie do ubrania.

Dziewczeta nieswiadome posiadania tej
.0zdoby"” szczesliwe byly, ze zwracajg na
siebie powszechng uwage, dopoki ktos z zy-
czliwych przechodniow nie uwolnit ich od
.. klocka™.

Niewiele tych zwyczajow dotrwato do dzi-
siejszych czasow. Zwykle jednak w ostatni
wtorek przed Popielcem urzgdza sie zabawe
ostatkowa, ktéra zgodnie z tradycjag powinna
skonczy¢ si¢ o poéinocy, tym bardziej ze
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nastepnego dnia nie ma $wieta i trzeba od
samego rana powroOci¢ do codziennych obo-
wigzkow.,

Na ostatkowej zabawie mozna wykorzys-
tac pomyst pisania wierszykow jako ,, klockéow".
Chiopcy mogliby wczesniej umowic sie, ze
kazdy z nich ulozy dowcipny wierszyk na
wybrang przez siebie dziewczyne i przypnie
jei go tak, zeby tego nie zauwazyla, np.
w tancu.

W wierszu mozna wytkngé pewne przywa-
ry, o ktorych trudno jest moéwié wprost,
np. Slinienie palcow przy przewracaniu kar-
tek w pozyczonej ksigzce, ,,zadzieranie nosa”,
chwalenie sie itp.

Na ostatki nie moze zabrakngé¢ faworkow,
paczkow i $ledzia jedzonego najczesciej z
ziemniakami gotowanymi w tupinkach lub
przyrzagdzonymi wedtug ktorego$ z dalej po-
danych przepisow. Tak przeciez zawsze od-
bywalo sie tradycyjne pozegnanie karnawalu.
Oczywiscie trzeba gosciom podaé¢ jeszcze
co$ innego do jedzenia, ale to juz mozna zro-
bi¢ tak jak na kazdej innej prywatce — pod-
wieczorek na slodko, zimny bufet lub tez
goracy kolacje.

Faworki, paczki i $ledzie mozna kupié
gotowe i to jest chyba najprostsze rozwigza-
nie. Ale niestety moze sie zdarzy¢, ze wyprawa
po te najlepsze w miescie paczki i stanie
w kolejce zabierze w sumie wiece] czasu
niz usmazenie ich w domu. No, bo przeciez
i tak trzeba w koncu sprobowag, jak to nasze
prababcie robily te karnawalowe przysmaki.

202



80 dkg maki pszenne), 8 dkg drozdzy. 10 dkg cukru, b zot-
tek, 3 cale jajka, 1 lyzka rumu, 15 dkg masla, 1-1 1/2 szklanki
inleka, otarta skorka z cytryny. osgczone konfitury z wism lub
7 rozy albo marmolada, 1 kg smalcu do smazema, cukier
waniliowy, szczypta soli.

Drozdze rozetrzec z tyzkag cukru, rozprowa-
dzi¢ mlekiem, dodac kilka tyzek maki, odstawic¢
i poczekac, az urosng. Zoltka i cate wybite
jajka utrze¢ z cukrem na piane, dodaé prze-
siang make, drozdze, szczypte soli, skorke
cytrynowg, rum i troche mleka. Wyrabiaé
ciasto drewniang lyzka dodajgc w miare po-
trzeby mleko. Do wyrobionego ciasta wlaé
stopione maslo | wyrabia¢ jeszcze przez
chwile. Postawi¢ w cieple przykryte czystg
Sciereczka, aby wyrosto. Gdy ciasta przy-
bedzie dwukrotnie, wykladaé je czeéciami
na posypang maka stolnice i rozwatkowywac
na placek grubosci 1 cm. Wykrawac z placka
szklaneczkg niewielkie krazki, naktada¢ na
srodek osgczone konfitury i przykrywac dru-
gim krazkiem. Mocno sklei¢ brzegi i jeszcze
raz okroi¢ szklanka. Gotowe paczki odkladac
na oproszong maky tace, przykry¢ Sciereczka
i postawi¢ w ciepltym miejscu, zeby wyrosty.

Zagotowac w rondlu 1 kg smalcu z kielisz-
kiem spirytusu i smazy¢ pod przykryciem
wyrosniete pgczki. Gdy polowa paczka ply-
wajgca w tluszczu zarumieni sig, przewrécic
go na drugag strone. Usmazone paczki wyj-
mowaé na bibule, aby dobrze osaczyé je
z tluszczu, a nastepnie przektada¢ na pol-

203



misek posypujagc na cieplo cukrem pudrem
z cukrem waniliowym.

FAWORKI (CHRUST)

25 dkg maki krupczatki, 3 dkg masla lub smalcu, 6 zoftek,
20 dkg cukru pudru, 2 paczki cukru waniliowego, 1 lyzka
spirytusu, 75 dkg smalcu do smazenia.

Masto posieka¢ z maka. Uksztaltowac z tej
maki wianuszek, wybi¢c w srodek zoitka,
dodaé spirytus, szczypte soli i zarobi¢ ciasto
nozem, dodajagc w miare potrzeby odrobine
wody. Gdy jajka polaczg sie z maka, wyrabiac¢
ciasto rekg tak, aby bylo jednolite i I$nigce.
Dobrze wyrobione ciasto po przekrojeniu
nozem bedzie mialo na przekroju mnoéstwo
drobnych otworkéw. Rozwatkowaé¢ je jak
najcieniej, starajac sie podsypywaé mozliwie
mato maki. Pokroi¢ na paski szerokosci okoto
2-3 cm, dlugosci 12-15 cm. Kazdy pasek
przecig¢ w $rodku wzdluz i przewingé przez
otwoér. Uklada¢ pojedynczo na desce. Gdy
wszystkie sg juz gotowe, mozna rozpoczgc
smazenie.

W duzym, ptaskim rondlu trzeba rozgrzac
smalec. Kiedy jest juz bardzo goracy, robi
sie probe temperatury tluszczu wrzucajgc
don kawaleczek ciasta. Jesli natychmiast od-
skoczy od dna i wyplynie na powierzchnie
szybko sie smazgc, mozna rozpoczgé sma-
zenie chrustu. Przed wlozeniem do tluszczu
strzepngé¢ make, ktorg bylo przesypywane
ciasto. Gdy chrust obrumieni sie po jednej
stronie, nalezy go szpikulcem lub metalowg
topatkg przewro6ci¢é na drugg strong. Trzeba
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smazy¢ malymi partiami, gdyz ciasto musi
swobodnie ptywaé w tluszczu. Gotowe fawor-
ki wyjmuje sie bardzo ostroznie na bibulg lub
serwetki bibutkowe, aby osgczy¢ je z tluszczu.
Trzeba nimi manipulowaé bardzo delikatnie,
zeby sie nie potamaly. Osaczone faworki
posypuje sig¢ cukrem pudrem zmieszanym
z cukrem waniliowym i uklada na poimisku.
Ttuszcz, w ktorym smazy sig chrust, fatwo sig
przypala, a w miare diugiego nagrzewania
zaczyna brzydko pachnie¢. Zapach ten Swiet-
nie wchiania $wiezy, obrany ziemniak. Co
jaki$ czas trzeba wrzuci¢ do tluszczu kawatek
ziemniaka, wyjmujgc poprzedni, jesli sie przy-
rumienit.

A teraz $ledzie. Najpospolitsze sg oczywis-
cie §ledzie w oliwie, marynowane i w Smietanie.
W tych trzech postaciach spotykamy je niemal
na kazdym polskim przyjeciu. A przeciez
istnieje tyle innych mozliwosci przyprawienia
tej smacznej i bardzo przez nas lubianej ryby.
Do éledzi bardzo pasujg ziemniaki, ktore
mozna przyrzadzi¢ nieco odmiennie od tych
jadanych na co dzien. Zacznijmy jednak od
§ledzi w oliwie.

4 $ledzie optukaé, odcigé glowe i ogon, prze-
cig¢ podbrzusze, wyjac mlecz lub ikre, utozy¢ w
miseczce albo salaterce i zala¢ na kilka godzin
zimng wodg lub mlekiem. Potem odsgczy¢ je,
obraé¢ ze skory, podzielié wzdluz na potowy,
wyjaé ostroznie kregostup i oéci.Kazdg potowke
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Sledzia posmarowac¢ wewngtrz musztardg i
zwing¢ w rolke. Utozyc ciasno w stoiku jedng
obok drugiej. Zala¢ olejem tak, aby wszystkie
potowki sledzi byly przykryte. Na powierzchni
potozy¢ listki bobkowe. Zamkna¢ stoik. Prze-
chowywa¢ w chiodzie. Przed ulozeniem $le-
dzi na potmisku spigé rolki wykataczkami.

Do sledzi przygotowanych z zamiarem prze-
chowywania ich przez kilka dni nie daje sie
cebuli, gdyz wtedy szybciej sie psujg. Dopiero
w momencie podawania na stol posypuje
sie je krgzkami cebuli badz tez cebulg pokro-
jong w kosteczke.

Oprawianie $ledzi najlepiej robi¢ na czys-
tym papierze polozonym na warstwie gazet,
aby nie brudzi¢ kuchennego stolu, nie zo-
stawi¢ na nim przykrego zapachu ryby. Noze,
rece, kran trzeba po pracy umy¢ , Ludwikiem”
I zimng wodg, zeby pozbyc¢ sie charakterys-
tycznego zapachu. Papiery wyrzucic.

4 wymoczone i oczyszczone $ledzie (patiz
str. 205) pokroi¢ na dzwonka 1 ulozy¢ na pol
misku, zachowujgc ksztalt catych ryb. Posypaé
obficie grubg warstwa pokrojonego w drobng
kostke kwasnego jabtka wymieszanego z ce-
bulg. Polac kwasng $mietang tak, aby catko-
wicie pokryta danie. Przybra¢ galazka zielonej
pietruszki i ziarenkami zielonego groszku lub
plasterkami korniszona i krazkami cebuli.
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4 wymoczone i przygotowane polowki
$ledzi (patrz str. 205) przecig¢ wzdiuz na polo-
wy. Zwing¢ kazdy pasek $ledzia ciasno w ru-
lonik. Ugotowac¢ jajka na twardo, ostudzic
w zimne] wodzie, obra¢ ze skorupek, pokroic
w talarki. Duzy ogorek konserwowy pokroic
w plasterki. Obra¢ i pokroi¢ w krazki malg
cebule. Na krazkach ogorka polozy¢ krazki
cebuli, posmarowac¢ je musztardg i potozyc
na nich jajko, a na wierzchu rulonik sledzia.
Naktu¢ dlugg wykalaczka, zeby sie wszystko
razem trzymalo. Skropi¢ lekko cytryna.

4 sledzie, 1 duza cebula. 1 ogorek konserwowy, 2 liscie
bobkowe, 4 ziarnka ziela angielskiego, 1/2 | octu 6-pro
centowego, 10 dkg cukru, 2 lyzeczki gorczycy, 4 ziarnka
pleprzu

Wymoczone $ledzie (patrz str. 205) prze-
cig¢ na polowy i nie zdejmujgc skory oczyscic,
wyjac kregostup i osci. Rozlozyc filety na desce,
skorg do dotu. Posmarowac je od wewnatrz
musztardg, posypa¢ drobno pokrojong ce-
bulag. Ogoérek przeciag¢é na 4 czesSci wzdluz,
a potem na polowe. Owingé¢ $ledzie dookota
kawatka ogorka, mozliwie ciasno. Spigé drew-
niang wykataczka. Utozy¢ w sloju. Zagotowacé
szklanke wody z octem i cukrem, wrzucié
gorczyce, ziele angielskie, pieprz i listek bob-
kowy, gotowa¢ 1-2 min, a potem zala¢ $le-
dzie. Wystudzi¢ i wstawi¢ do lodowki. Moga
sta¢ kilka tygodni.
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4 Sledzie solone, 1 hutelka wody muneralne), 4 cebule,
2 marchewki, 3 hscie bobkowe, 1 lyzeczka ziela angielskiego
w ziarnkach, 2 lyzeczki ziarenek gorczyey sszczypte imbiry,
1/4 | octu B-procentoweqgo, 10 dkg cukru

Sledzie optuka¢ ze slonej zalewy, odcigé
im glowy i ogony, przecig¢c podbrzusza | wy
patroszy¢. Wiozy¢ na noc do wody pol na
po6l z wodg mineralng. Nastepnie zdjac z nich
skore, wyjac kregostup 1 osci. Pokroic w kawatl-
ki dlugosci 2 cm. Ulozy¢ w sloju, przesypujac
przyprawami i przekladajgc plasterkami ce-
buli i marchwi Zagotowac ocet z cukrem.
Ostudzié i zalac nim sledzie. Wstawi¢ na 2-3
dni do lodowki.

Na 1 sledzia 5 dkg kapusty

Sledzie obraé ze skory, podzielic na polowy,
odcinajagc glowy i ogony, wyja¢ kregosiup
i osci. Polowki sledzi pokroi¢ w cienkie pa-
seczki. Posieka¢ odcisnieta z soku kiszong
kapuste i wymiesza¢ ze $ledziami. Doprawic
oliwg lub $mietang do smaku.

4 sledzie, 1 jablko, 1 lyzka chrzanu w occie, 1 lyzka smietany,
1 ogorek konserwowy, zielona pietruszka, kawalek papryki
marynowanej.

Oczyszczone i wymoczone $ledzie obrac
ze skoéry, odcigc¢ gltowy i ogony, wyjac¢ krego-
stup i osci. Skropi¢ oliwg lub olejem.
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Kwasne jabtko obrac¢ ze skorki i zetrze¢ na
tarce. Wymieszac z chrzanem i kwasng Smie-
tana. Ulozyc filety $ledziowe na potmiseczku
i przykry¢ salatkg z jabtka 1 chrzanu. Udeko-
rowac¢ ogoOrkiem konserwowym, zielong piet-
ruszka i papryka.

4 sledzie, 4 cebule, 3 duze marchwie, 3 lyzki oliwy lub
oleju, 1 lyzka przecieru pomidorowego, 1 héc laurowy.
3-4 zarnka niela angielskiego, 3 4 znarnka pieprzu

Cebule oczyszczone 1 pokrojone w talarki
i marchew oskrobang 1 utartg na grubej tarce
dusimy w oliwie 7z zielem angielskim, liSciem
laurowym 1 z pieprzem. Gdy marchew stanie
sie¢ miekka, dodajemy czubatg lyzke przecieru
pomidorowego. Jeszcze chwile dusimy i zdej-
mujemy z ognia.

Wystudzonymi warzywami zalewamy uto-
zone na polmiseczku filety ze $ledzi pokro-
jone w dzwonka. Do sledzi podajemy ziemniaki.
Najlepsze bylyby w mundurkach, ale trudno
je je$é na zabawie. Zrobimy wiec ziemniaki
pieczone.

Wybra¢c 16 ziemniakéw jednakowej wiel-
kosci i podobnego ksztaltu. Umyé je, obrag,
optukac i osuszy¢ w Sciereczce. Na gleboki ta-
lerz wsypaé troche maki zmieszanej z sola. Ob-
toczyé w niej ziemniaki i utozy¢ na nattusz-
czonej blasze. Wstawi¢ do goracego piekar-
nika i upiec na kolor ciemnobrgzowy. Spraw-
dzi¢, czy miegkkie, naktuwajgc widelcem.
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16 ziemniakow, 4 cebule, 2 lyzki masla, lyzka suszonego
rozmarynu, pieprz, sol.

16 obranych ziemniakow pokroi¢ w talarki.
Cebule oczysci¢ i pokroi¢ w krazki. W ognio-
trwalym naczyniu natluszczonym mastem lub
olejem ulozy¢ warstwe ziemniakbéw, prze-
sypa¢ suszonym rozmarynem, solg i pieprzem,
przykryé cebulg i dalej uklada¢ warstwami
ziemniaki i cebule podsypujac troszeczke zibt.
Na wierzchu polozy¢ kilka ptateczkéw masta.
Wstawi¢ do goracego piekarnika i zapiec.
Podawaé w tym garnku, w ktorym sie zapiekaly.

1 kg ziemniakow, 10 dkg masla, 15 dkg utartego zoltego
sera, sol, pieprz

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach. Potem
obraé i pokroi¢ w talarki lub utrze¢ na grubej
tarce. Posoli¢, popieprzy¢ i wylozy¢ na duzg
patelnie ze stopionym mastem. Smazy¢é na
matym ogniu mieszajgc. Po 15 min wsypac
do ziemniakdéw 2/3 utartego sera, dobrze
wymieszaé i przyklepaé¢ tak, aby masa ziem-
niaczana tworzyla plaski placek. Wysypaé
reszte sera, przykry¢ i zostawi¢ na ogniu,
dopdki nie stopi sie ser, tworzac na placku
serowg skorke. Wytozy¢ placek na okragly
p6tmisek. Kroi¢ tak jak tort na tr6jkgtne porcje.




PRZYJECIE
NALESNIKOWE

Nikt zapewne nie zastanawial sie nad tym,
ile mozna wymysli¢ rodzajow dan z nales-
nikow. Jest ich bardzo duzo. Nalesniki robi sie
na slodko i na stono, na zimno i na goraco,
jako przystawke lub solidny positek albo tez
znakomity deser. Mozemy przyrzgdzaé na-
lesniki o rozmaitych smakach w zaleznosci od
tego, czym wzbogacimy samo ciasto albo
jakie dobierzemy do niego dodatki. Spro-
bujmy wiec pusci¢ wodze fantazji i zrobic¢
nalesnikowe przyjecie. Malo bedzie przy tym
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roboty, duzo radosci i zabawy, a nawet mo-
zliwosci zablysniecia oryginalnym pomysiem.

Wszystko mozna przygotowaé¢ wczesniej
a takze podzieli¢ robote, jesli przyjecie ma
by¢ skiadkowe — ktos jeden zrobi naleéniki
stone, kto$ inny stodkie, a jeszcze inny za-
troszczy sie 0 sosy i pozostate dodatki. Wszyst-
ko zalezy od ilosci wolnego czasu, dobrych
checi i wlasnej inwencji.

I WARIANT

Caly poczestunek to gorgcy bufet sklada-
jacy sie z nale$énikow w kilku smakach
oraz sosbw i dodatkdow, z ktérych goscie
beda sami komponowali potrawy.

Na stole ustawionym posrodku pokoju,
w miejscu ftatwo dostepnym, stanie pod-
grzewacz, a na nim po6tmiski z naleSnikami
stodkimi i stonymi. Byloby idealnie, gdyby
potmiski te mialy pokrywy. Wokol podgrze-
wacza ustawi sie sosy i rozne dodatki do na-
leénikobw. Do stonych nalesnikow podamy
gorgce sosy: pieczarkowy, z jajek, szynkowy
oraz serowy. Do stodkich przygotujemy stodki
mus jabteczny z rodzynkami aromatyzowany
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wanilig lub cynamonem, konfiture lub gala-
retke owocowa, drobno krojone orzechy do
posypywania oraz krem z bardzo dojrzalych ba-
nanow roztartych na miazge, z dodatkiem stod-
kiej $émietanki do polewania nalesSnikow.

Na 20-25 nalesnikow trzeba wzigc 35 dkg maki, 1/2 |
mleka lub piwa, 3 jajka, 1 lyzke oleju, 1/2 lyzeczki od kawy
soli lub cukru, zaleznie od tego, czy nalesniki maja byc
slone, czy slodkie

Nalesniki robi sie bardzo szybko. Przygoto-
wanie ciasta zajmie okoto 5 min. Potem ciasto
trzeba odstawié na 1 godz. A smazenie jedne-
go nalesnika trwa nie dluzej niz 1 min.

Ciasto nale$nikowe ubija sie trzepaczka
w duzej misce, dzbanku lub emaliowanym
garnku. Nie nalezy uzywa¢ do tego celu
garnka aluminiowego, bo ciasto traci w nim
kolor. Najpierw trzeba wsypa¢ make, potem
wbijac po jednym jajku, nastepnie wlewa
sie olej, wsypuje sol i dolewa 2/3 mleka,
ubijajgc energicznie trzepaczka, wreszcie roz-
rzedza sie ciasto do konsystencji gestej Smie-
tany, wlewajac reszte mleka. Gotowe ciasto
powinno mie¢ jednolita, bardzo gtadkg kon-
systencje.

Aby stodkie nale$niki byly bardziej aro-
matyczne, mozna doda¢ do ciasta: cukier
waniliowy, skorke pomaranczowa lub cy-
trynowg albo tez odrobing rumu.

Naleéniki smazy sie na lekko nattuszczonej
patelni. Smaruje sie ja nakiutym na widelec

213



kawatkiem nie solonej stoniny albo pedzluje
olejem za pomoca wacika lub pedzla. Ciasto
nalewa sie tyzka wazowg lub tez bezposrednio
z dzbanka z dziobkiem. Cienka warstwe ciasta
rozprowadza sie rownomiernie na patelni,
przechylajac jg w rozne strony. Nalesnik prze-
wraca sie lopatkg. Usmazone nale$niki zdej-
muje sie z patelni, ukiada jeden na drugim
na odwréconym do gobry dnem talerzu lub
na poimisku czy desce. Podaje sie je ziozone
w ,,chusteczke” albo zwiniete w rurke. W tej
postaci bedg staly na podgrzewaczu.

Podgrzewacz mozna zaimprowizowaé na-
stepujgco: na stole postawi¢ metalowg tace,
a na niej umiesci¢ zrédlo ciepta — paliwo
turystyczne w miseczce lub specjalne nie
kopcace, ptaskie $Swieczki. Nad $wieczkami
musi sta¢ podstawka, a na niej poimiski.
Podstawke mozna zrobi¢ z drucianej siatki
oparte] na 4 metalowych, matych kubeczkach
lub innych odpornych na grzanie przedmio-
tach.

SOSY DO NALESNIKOW StONYCH

Z 4 dkg masta i 4 dkg maki zrobi¢ biatg za-
smazke, rozprowadzi¢ ja 2 szklankami mleka
stale mieszajgc, potem nie zdejmujac z ognia
dodaé 5 dkg utartego zb6ltego sera, przyprawic
pieprzem i solg. Podgrzewaé mieszajac, do-
poki ser nie polgczy sie catkowicie z sosem.
Dosypaé 2 tyzki drobniutko posiekanej zie-
lonej pietruszki i 3 tyzki drobno posiekanych
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pieczarek. Doprowadzi¢ do wrzenia i zdjac
z ognia. Podawac na gorgco.

Stopi¢ 6 dkg masta i uprazy¢ w nim 1/2
szklanki drobno posiekanej cebuli, nie dopusz-
czajagc do zrumienienia. Gdy tylko cebula
stanie sie szklista, wymieszac jg z 5 dkg maki,
starajgc sie, zeby nie powstaly grudki. Pod-
smazyé i stale mieszajgc rozprowadzi¢ chiod-
nym miekiem do objetosci okoto 1/2 |. Do-
prawié¢ sola, pieprzem i utartg gatkg muszka
tolowg. Do gorgcego sosu wsypac 1 szklanke
bardzo drobno posiekanej szynki. Sos po-
winien by¢ bardzo gesty, mozna wigc dodac¢
wiece] szynki, gdyby byl rzadki.

Na matym ogniu stopi¢ okoto 5 dkg masla
i wymiesza¢ z 5 dkg maki tak, aby nie bylo
grudek. Podsmazy¢ mieszajgc, lecz nie do-
pusci¢, aby zasmazka zarumienila sig. Rozpro-
wadzi¢ jg stopniowo szklanka smietany, nie
zaprzesiajagc mieszania. Zagesci¢ sos dodajac
45 dkg tartego z6itego sera. Tuz przed
podaniem wymiesza¢ z dwoma roztrzepanymi
zottkami.

Zagotowac 1 szklanke gotowego sosu ket-
chupu. Zagesci¢ go 1 roztrzepanym zbéttkiem,
1 tyzkg drobno pokrojonej zielonej pietruszki.
Doprawi¢ solg i pieprzem.

Do nalesnikow stonych podaje sie do picia
sok pomidorowy i sok jableczny, a do na-
lesnikow stodkich — herbate.
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11 WARIANT
Nale$niki stone podaje sig na zimno wraz

z kilkoma sosami i salatkami do wyboru.
To bedzie podstawa przyjecia, ktore zakonczy
goracy stodki deser — wegierskie nalesniki

zapalane w sosie czekoladowym.

20-25 nale$nikow zrobionych wedlug prze-
pisu ze str. 213 podamy na zimno, zwinigte
w rurki. Goscie bedg bra¢ je na talerz po
jednym i rozwija¢. Na rozwiniety krgzek na-
lesnika natozg 2-3 tyzki satatki lub jakiego$
sosu, potem zlozg krazek z nadzieniem na
p6t i danie gotowe. W ten sposob kazdy
bedzie mogt mie¢ kilka kombinacji smakowych.

Do doprawienia satatek podamy sosy: ma-
jonezowy, ketchup, $mietanke roztrzepang z
przyprawg curry, musztardg itd.

1 éredniej wielkosci seler, 2 lyzeczki soku z cytryny, 1/2
szklanki $mietany, 2 lyzki posiekanej zielonej pietruszki.

Seler pokroi¢ tak drobno jak makaron
nitki, skropi¢ sokiem z cytryny, zeby nie
czernial, osoli¢ i wymiesza¢ ze Smietang oraz
posiekang zielong pietruszka.
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6 parowek, 6 malych, marynowanych cebulek, 3-4 lyzki
sosu ketchup lub majonezu

Ugotowane parowki obra¢ z oslonek i po-
kroi¢ w cienkie plasterki, wymieszac¢ z pokro-
jong w cienkie ,,piérka” marynowang cebulka.
Doprawi¢ ketchupem albo majonezem.

2-3 jabtka, 2-3 lyzki sosu vinaigrette.

Kwasne jabtka obra¢ ze skorki, przecigé
na c¢wiartki, usungé¢ gniazda nasienne, po-
kroic w cienkie, trojkatne ptatki. Zrobi¢ sos
vinaigrette wedlug przepisu ze str. 139. Do-
prawi¢ tym sosem jablka.

3 Srednie] wielkosci pory, 2 jabltka, 3 tyzeczki soku z cytryny,
3-4 lyzki majonezu, sol.

Pory oczysci¢ z uszkodzonych, brudnych
lisci, odcigé korzonki z pietka, $cigé ciemno-
zielone czesci lisci. Przekroi¢ pory na polowy
(wzdtuz) i bardzo starannie umy¢ z piasku.
Czyste pory pokroic na cienkie paseczki i
wrzucié na osolony wrzatek. Wyja¢ po 2-3
min. Odcedzi¢, przela¢é zimng woda. Dodaé
do poréw jabtka obrane ze skoérki i utarte na
doéé grubej tarce. Skropi¢ cytryna, dosoli¢
i wymiesza¢ z majonezem.

1/2 upieczonej kury.
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Mieso kury odjac od kosci i pokroi¢ na mate
kawaltki. Poda¢ bez doprawiania.

Szynke lub kietbase szynkowg pokraja¢ w gru-
be ,.zapatki”. Poda¢ bez doprawiania.

1 puszka lub sloik konserwowego groszku
Groszek wyja¢ z puszki, osgczy¢ i podacd
bez doprawiania.

Rodzynki umy¢, namoczyé w cieplej wo-
dzie, zeby rozmigkly. Osgczy¢ i podaé¢ bez
doprawiania.

3-4 straki papryki konserwowe|

Papryke wyjac z zalewy, osaczy¢, pokroic
w paseczki lub w malg kosteczke. Podaé
bez doprawiania.

W powyzszym zestawie podane sa rozne
sosy, salatki warzywne i warzywa konserwowe
niczym nie doprawiane. Z zestawu tego
goscie moga zrobi¢ bardzo wiele réznych
farszow do nale$nikow, np. wymieszajg migso
kury z rodzynkami i selerem, dodajac sos
Smietanowy, smietane z musztardg, ketchup
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itp. Mozna do szynki poda¢ papryke i zielony
groszek, zmiesza¢ kure z parowkami i salatka
z porow itd.

3 lyzki dzemu morelowego, 2 lyzki zmielonych wiloskich
orzechow, skorka z 1 cytryny, 1 tabliczka czekolady, 5 dkg
kakao, 1/2 szklanki slodkie] smietanki, 1 lyzka masla, 10 dkg
cukru.

Usmazyé naleéniki z polowy skiadnikow
podanych w przepisie na str. 213dodajgc 1 lyz-
ke cukru lub ciasta nalesnikowego w proszku,
produkowanego przez przemyst spozywczy.
Posmarowac¢ kazdy z nich nadzieniem ze
zmielonych wioskich orzechow wymieszanych
ze skorkg cytrynowa otarta na tarce i dze-
mem morelowym. Posktada¢ w ,,chusteczke”,
utozy¢ na ogniotrwalym ‘potmisku i trzymacd

w cieple.
Na bardzo malym plomieniu, najlepiej w
tazni wodnej'", stopi¢ w malym garnuszku

czekolade, doda¢ do niej kakao, $mietanke,
masto i cukier. Zagrza¢, dobrze rozmieszaé
i polaé czekoladowym sosem nalesniki. Taka
porcja sosu wystarcza na okoto 10 nale$nikow.
Podgrza¢ w malym garnuszku 2 kieliszki
rumu, pola¢ nim nalesniki i zapali¢. Dla zwigk-
szenia efektu zgasi¢ swiatlo i wnies¢ ptonace
nale$niki do pokoju.
* Czyta) ,palaczinta’.

Ltaznia wodna jest to wigksze naczynie napelnione woda,
w ktore wstlawia sie mniejsze naczynie, np. z czekolada,
| podgrzewa. Warstwa wody chroni czekolade przed przy-
paleniem.



IMIENINY NA StODKO

Stodkie przyjecie mozna urzadzi¢ niewiel-
kim nakladem pracy. Najlatwiej kupi¢ gotowe
ciasta w cukierni, a czekoladki, cukierki i ko-
niecznie co$ slonego, np. stone paluszki lub
ciasteczka, w sklepie ze stodyczami.

Jednak nawet wtedy, gdy caly poczestu-
nek zamierzamy zestawi¢ z produktéw go-
towych warto potrudzi¢ sie odrobine i przy-
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gotowac¢ chocby jeden krem, kompot, sa-
tatke owocowg lub efektowny napéj. Goscie
na pewno docenig te starania.

Spodziewajac sie 10 lub 15 oséb kupu-
jemy 1 tort, 1 ciasto drozdzowe, do ktérego
mozna podac¢ konfiturg i bitg $mietane, 1 ser-
nik, 1/2 kg drobnych, kruchych ciasteczek
lub 2-3 rodzaje stodkich herbatnikdéw, sto-
ne paluszki i jeszcze jakie$ stone ciasteczka
lub herbatniki. Do tego podamy wtasnej ro-
boty salatke owocowg, galaretke lub krem.
A do picia, oprocz sokdw owocowych i her-
baty, wilasnej roboty nap6j. Mozna podaé
takze lody.

3 pomarancze, 30 dkg mrozonych shwek, 2 jablka, 1 banan,
1 grapefruit, 5 dkg rodzynek, 20 dkg cukru

Pomarancze obieramy ze skorki, prze-
krawamy na polowe i bardzo ostrym nozem
kroimy w cienkie platki. Rozmrozone S$liwki
przekrawamy na potowe, wyrzucamy pestki,
a owoce kroimy w cienkie ,,piorka’’. Jabtka
obieramy ze skorki, przekrawamy na cwiartki
i wycinamy gniazda nasienne. Kazdg cwiartke
kroimy w trojkatne plateczki. Grapefruit obie-
ramy ze skorki, dzielimy na czastki i kroimy
kazda z nich na cienkie plasterki. Banan
obieramy z tupiny i kroimy w krgzki. Rodzynki
myjemy i moczymy przez 1 godz. w cieplej
wodzie. Wszystkie owoce mieszamy ze sobg
i przektadamy stopniowo do szklanej salaterki,
cukrzgc warstwami. Przyciskamy talerzykiem
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i wstawiamy do lod6éwki, co najmniej na 1 godz.
Gdyby bylo za malo soku, dolewamy sok
z wyci$nietej pomaranczy lub sok jabtkowy
z butelki.

50 dkg mrozonych truskawek, 10 dkg cukru, 1 1/2 cytryny,
4 dkg zelatyny w proszku

Odmierzamy 2 szklanki wody, wlewamy
do garnka, wsypujemy cukier i gotujemy sy-
rop przez 10 min. Potem wlewamy do syropu
sok z rozmrozonych i przetartych przez sito
truskawek i sok cytrynowy. Namoczong w
zimnej wodzie zelatyne rozcienczamy woda
i doprowadzamy do wrzenia. Do namoczenia
i zagotowania zuzywamy odmierzone uprzed-
nio 1/2 szklanki wody. Wlewamy wrzaca
zelatyne do syropu, mieszamy, nastepnie ochta-
dzamy, przelewamy do salaterki lub formy
i wstawiamy do lodowki, aby galaretka za-
stygta. Jesli zamierzamy poda¢ galaretke z o-
zdobnej formy, to podgrzewamy forme zanu-
rzajac ja na chwile w cieplej wodzie i prze-
wracamy na szklany talerz.

Do galaretki mozna podaé¢ bitg Smietane
lub slodkg $mietanke kremowag w dzbanuszku.

1 kg mrozonych truskawek, 2-3 jajka, 15 dkg cukru, 3 szklan-
ki mleka, 3 lyzki $mietany lekko kwasne|, 2 lyzeczki ze-
latyny.

Truskawki myjemy i rozmrazamy. Do mikse-
ra wbijamy jajka, wkiadamy truskawki z so-
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kiem i z cukrem, wlewamy mleko, $mietane
i miksujemy na jednolity krem. Potem dolewa-
my rozpuszczong w niewielkiej ilosci wody
i raz zagotowang zelatyneg i ponownie miksu-
jemy. Rozlewamy do miseczek lub puchar-
kéw i wstawiamy do lodowki do zastygniecia.

3 pomarancze, 3 lyzki soku malinowego (kupnego syropu),
woda sodowa, utluczony lod,

Wlewamy do shakera® wycisniety sok z po-
maranczy, syrop malinowy i 3 tyzki drobniutko
utluczonego lodu. Dobrze mieszamy. Z braku
shakera skladniki napoju mozna wymieszaé
w butelce od mleka przykrywajgc jg dionia
i potrzgsajagc. Rozlewamy do szklaneczek,
wpuszczamy jeszcze po kawatku lodu i roz-
cienczamy woda sodowa. Do napoju podaje
sig stomki.

50 dkg truskawek mrozonych, 10 dkg cukru, 1 1 mleka,
1,2 szklanki smietanki, 1 tyzeczka cukru pudru.

Myjemy i rozmrazamy truskawki, zasypujac
je cukrem. Nastepnie rozbijamy je w mikserze
razem z mlekiem na krem. Wstawiamy do
ladowki do ozigbienia. Ubijamy $mietanke
z cukrem pudrem. Nastepnie rozlewamy napoj
truskawkowy do szklaneczek. Dekorujemy bitg
Smietana.

* Czyta) .szeker” Jest to naczyme do mieszama koktagh
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1/2 butelki bialego wytrawnego wina, 1 kieliszek wis-
niowki, 1 pomarancza, 1 cytryna, 20 dkg cukru, woda so-
dowa, lod.

Pomarancze i cytryne myjemy starannie
gorgcg wodg. Ostrym nozem kroimy w cie-
niutkie plastry. Zalewamy winem wymiesza-
nym z cukrem. Dolewamy wisniowke, wsy-
pujemy léd i rozcienczamy napd] wodg so-
dowa. Podajemy w duzym szklanym dzbanie.
Rozlewamy do szklaneczek lub pucharkow,
wkladajac do kazdego plasterki owocéw.

Jesli cate przyjecie chcemy zrobi¢ wtasnymi
silami, to trzeba tak dobra¢ wypieki, zeby je
mozna bylo robi¢ stopniowo, kilka dni wczes-
niej, i przechowaé¢ do dnia imienin. Mozna
przygotowaé klasyczny tort kawowy lub za-
miast niego andaluzyjskie ciasto pomaran-
czowe, upiec sernik i zrobi¢ torcik mocca
z herbatnikéw. Kupne drobne ciasteczka stone
i stodkie uzupetlniajg ten zestaw i stanowic
bedg rezerwe w razie naplywu nieprzewi-
dzianych gosci. Ciasteczka mozna upiec tez
w domu. Do ciasta podaje sie herbate i soki
owocowe lub napoje domowego wyrobu.
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Ciasto: 3 jajka. 8 dkg cukru pudru, 4 dkg maki pszennej,
4 dkg maki kartoflane)

Masa: 2 zohtka, 20 dkg masla, 18 dkg cukru pudru, 2 lyzki
kawy rozpuszczalne), 2 lyzki wody, 10 dkg orzechéw do
posypania

Ciasto. Oddzieli¢ zottka od bialek. Utrzeé
zoltka z cukrem do bialosci. A potem do-
dawac stopniowo make pszenng i make
kartoflang, nie zaprzestajgc ucierania. Na-
stepnie wymiesza¢ delikatnie z biatkami ubi-
tymi na sztywng piane.

Wysoka tortownice posmarowaé mastem
i wylozy¢ do niej ciasto. Wstawi¢ do umiarko-
wanie goracego piekarnika i piec okoto 40 min.
Ciasto jest gotowe, gdy odstaje od bokow
formy. Wyja¢ delikatnie i zostawic¢, aby ostygto.

Krem. W misce uciera¢ masto z cukrem,
az nabierze konsystencji zupetnie gladkiej,
geste] Smietany. Stopniowo dodawac zoltka,
nie zaprzestajgc ucierania. Potem wolniutko
wlewaé po trochu kawe rozpuszczong w
2 tyzkach cieptej wody. Ukrecong mase wsta-
wi¢ do lodéwki.

Przecig¢ ciasto poziomo na 3 placki. Po-
smarowac kazdy z nich masg kawowa, ukla-
dajagc jeden na drugim. Posmarowaé¢ boki
tortu kremem i posypaé¢ zarbwno wierzch,
jak i boki pokrojonymi drobno orzechami,
leciutko wgniatajac je w krem. Tort mozna po-
kroi¢ wczesniej lub tez przed podaniem, za-
nurzajgc n6z po kazdym nacieciu w garnuszku
z gorgcg woda.
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Ciasto piaskowe: 1 zoltko, 6 dkg cukru pudru, 13 dkg maki
pszennej, 6 dkg masta, 2 lyzki wody, 1 lyzeczka utartej
skorki pomaranczowe).

Masa: 50 dkg jablek, 8 dkg cukru pudru.

Dekoracja: 2 pomarancze, 3 lyzki dzemu morelowego,
1/2 cytryny.

Make z cukrem i szczyptg soli wymieszac
w miseczce. Wilozy¢ masto pokrojone na
drobne kawateczki, rozetrze¢ je palcami w
mace na piasek, doda¢ zoltko. Zagniataé
nie dluzej niz 5 min.

Wiozy¢ ciasto do tortownicy o $rednicy
22 cm. Nie powinno by¢ grubsze niz 3 cm.
Piec 10 min w $rednio goragcym piecu.

W tym czasie ugotowa¢ marmolade z ja-
blek. Obrane, pozbawione pestek i pokrojone
na kawalki jabtka zasypa¢ cukrem, zala¢ malg
iloéciag wody i rozgotowaé na purée odpa-
rowane z wody. Gorgce wylozy¢ na piekgcy
sie przez 10 min placek. Wyja¢ z piekarnika
po nastepnych 10-15 min, gdy ciasto zacz-
nie sie ztoci¢. Wystudzi¢ nie wyjmujac z formy.

Pomarancze obraé¢ ze skorki i pokroi¢
w jak najciensze plasterki. Utozy¢ je na po-
wierzchni ciasta. Zagotowa¢ dzem morelowy
rozcienczony sokiem z polowy cytryny i nie-
wielka ilo$cig wody, zmniejszy¢ plomien i go-
towaé przez kilka minut. Polaé po wierzchu
pomarancze glazurg morelowa. Wystudzic.
Kroi¢, gdy zakrzepnie.
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1 kg tlustego sera 1 ssklanka cukru, 6 jajek, 1 lyzka masla,
2 3 lyzki smietany. 10 dkg rodsynek, 5 dkg skorki poma-
ranczowel, 1 cukier waniliowy, 2 pacski herbatnikow

Ser pizepuszczamy przez maszynke i ucie-
ramy ze $mietang. Zoltka ucieramy z cukrem,
tgczymy z serem i stopionym mastem. Delikat-
nie mieszamy mase serowg ze sztywno ubitg
piang z bialek i bakaliami.

Wyktadamy forme herbatnikami, wlewamy
na nie mase serowa. Wstawiamy do $rednio
gorgcego piekarnika i pieczemy okoto 1 godz.
Po wyjeciu posypujemy cukrem pudrem i kro-
imy na porcje.

20 dkg alego sera, 20 dkg masla lub margaryny, 20 dkg
maki pszennej, konfitura, cukier puder do posypywania,
s/ezypta soh

Ser przepuszczamy przez maszynke, za-
gniatamy z makg 1 masiem na miekkie, elas-
tyczne ciasto. Rozwatkowujemy je dosc¢ cien-
ko 1 wykrawamy z niego kwadraty o boku
okoto 5 cm. Na srodku kazdego kwadratu
kiadziemy tyzeczke osgczonej konfitury. Skle-
jamy ze sobg przeciwlegte rogi. Ukladamy
na blasze i wstawiamy do gorgcego piekar-
nika. Pieczemy az do zrumienienia. Cieptle
ciasteczka posypujemy cukrem pudrem.

20 dky sera bialego, 20 dkg maki pszennej, 20 dkg masla
lub margaryny, kminek, sol

227



Robimy ciasto jak wyzej, dodajac wiecej
soli, tak zeby ciasto bylo wyraznie stone:
Formujemy z niego paluszki grubosci 1 cm
i posypujemy kminkiem. Ukladamy na blasze
i w gorgcym piecu pieczemy na rumiano.

2 paczki herbatnikow petit-beurre, 12 dkg masta, 10
dkg cukru pudru, 1 zoltko, 1 lyzka kawy rozpuszczalne),
1/4 | mocnego naparu kawy, orzechy wloskie

W misce ucieramy masto z cukrem na
gestg mase, dodajemy zoltko, potem po
trochu kawe w proszku, nie przestajgc ucie-
ra¢, dopoki masa nie bedzie bardzo gtadka.
W zimnym naparze kawy szybko maczamy po
kolei herbatniki ukladajac je na szklanym
poimisku warstwami. Kazdg warstwe po-
krywamy utartym kremem i przykladamy na-
stepng warstwg herbatnikow, a potem znow
kremem itd. Wierzch i boki smarujemy grubo
kremem i dekorujemy potowkami orzechow.
Wstawiamy do lodowki.

Lody mozna kupi¢ gotowe i przynies¢ do
domu w duzych, szerokich termosach lub
w opakowaniu typu calipso lub bambino,
sprzedawane w wielu sklepach spozywczych.
Mozna tez zrobi¢ je w domu z koncentratu
Amino. Trzeba mie¢ tylko mleko i $mietanke
kremowa. Przyrzadza sie je co najmniej na 3
godz. przed spodziewanym przybyciem gosci.
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Muszg miec czas na zamrozenie w zamrazal-
niku lodowki. Przepisy na lody domowe po-
dane sg na str. b1,

Przyjmujgc gosci na stodkim imieninowym
przyjeciu nie trzeba zasiada¢ przy duzym
stole. Racze] przy malych stolikach rozstawio-
nych w roznych punktach mieszkania. Wszys-
cy muszg sie jakos rozlokowac¢, aby méc
postawic filizanki 1 talerzyki z ciastem czy
kremem. Solenizantka powinna zawczasu przy-
gotowac odpowiednig ilos¢ matych serwetek
do przykrycia stolikow i drobne kwiatki do
dekoracji.



MAZURKOWE
PRZYJECIE

(na 10-15 osob)

W okresie Wielkanocy az sie prosi, zeby
urzadzi¢c skiadkowg taneczng prywatke po-
taczong z konkursem na najlepszy mazurek.
Te znakomite ciasta piecze sie bowiem, zgod-
nie z tradycja, tylko raz w roku, na wielkanocny
stol, a potem czestuje sie nimi gosci az do
Zielonych Swiat, poniewaz $wietnie sie prze-
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chowuja. Oczywiscie, jezeli zdota sie je uchro-
ni¢ przed domowymi amatorami stodyczy.

Moze uda sie wiec kazde] dziewczynie
zachowac jeden mazurek wiasnej roboty na
powielkanocny konkurs. Chlopcy niech za-
troszczg sie 0 napoje. Herbaty i cukru nie
brak w zadnym domu. | tak przy niewielkim
trudzie zorganizuje sie stodkie przyjecie pod-
trzymujgce stare obyczaje.

Pieczenie mazurkow na Wielkanoc to daw-
ny obyczaj, kultywowany od wielu lat. Zazdro$-
nie strzezone przepisy na wypiek 1 zdobienie
mazurkow przechodzily z matki na cérke.
Nasze babki i prababki mialy ambicje, by usta-
wi¢ ich na swym stole jak najwiece] i jak
najwymysiniej udekorowac¢. Totez w daw-
nych opisach wielkanocnych stotow mazurki,
nie bez racji, przyrownywane byly nawet do
barwnych rzymskich mozaik. Dzi§ juz nie
mamy tak wygorowanych pragnien i nie za-
lezy nam na tym, aby zacmiewac bliznich
bogactwem zastawionego stolu. Nie stac
nas, z braku czasu, na wielkie wyczyny kuli-
narne, wymagajace wielogodzinnej pracy, ale
niekiedy dochodzi do glosu duch naszych
babek i dajemy sie porwac¢ urokowi tradyciji.
Bo ona tak tatwo nie ginie i mimo braku czasu
oraz wielu roéznych trudnosci kazda polska
gospodyni stara sie ozdobi¢ Sswigteczne $nia-
danie choc¢by jednym domowym mazurkiem,
lepszym niz wszystkie kupne przysmaki.

A jak ozdobi¢ dom na mazurkowg zabawe?

Oczywiscie wiosennymi baziami i pisanka-
mi, najlepiej wtasnej roboty. Na stole z kon-
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kursowym przyjeciem wystarczy postawic piek-
ny ludowy dzbanek z kwitngcymi galgzkami
wierzby lub leszczyny, a na jasnej s$cianie
pokoju powiesi¢ duzg suchg galaz z przy-
czepionymi do niej na diugich wstgzkach pi-
sankami. Jesli Wielkanoc jest wczesna i nie
ma jeszcze kwitngcych drzew, mozna w dzban-
ku na stole postawi¢ suche galgzki ozdobione
wydmuszkami jajek. Aby skorupki jajek pew-
nie wisialy na kolorowych wstazkach, przy-
twierdza sie je zapalkami. Umocowany do
wstazeczki kawatek zapatki wklada sie pio-
nowo do wnetrza skorupki tak, aby w $rodku
ustawit sie on poprzecznie. W ten sposéb
wydmuszki trzymajg sie mocno i wygladaja
bardzo tadnie.

Wieszanie pisanek na wstgzkach to ludowy
zwyczaj czeski. Dzi§ jeszcze przed Wielka-
nocg mozna zobaczy¢ w wielu miastach,
a takze 1 w Pradze, kobiety sprzedajgce na
ulicy barwne peki pisanek zwisajgcych na
ré6znej dlugosci kolorowych wstgzeczkach.

Skoro przyjecie ma byé jednocze$nie kon-
kursowe, trzeba pomysle¢, jak bedzie dzia-
talo jury. Sedziami oczywiscie bedg chiopcy.
Ale jak wybra¢ najlepszy mazurek? Moze
urzadzi¢ to tak: Wszystkie mazurki ustawic
anonimowo” (nie wolno zdradzi¢, ktory jest
czyjego pieczenia) na duzym stole nakrytym
bialym obrusem, przybranym barwinkiem lub
mirtem czy bukszpanem tak, jak to na Wiel-
kanoc bywa. Kazdy rodzaj mazurka, wylozony
na osobnym talerzu, trzeba pokroi¢ na tyle
kawaleczkow, ilu jest uczestnikow zabawy,
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chiopcow i dziewczat, bo cho¢ chlopcy beda
oceniaé, dziewczat nie mozna pozbawié przy-
jemnosci probowania smakotykow. Kawatecz-
ki mazurka powinny by¢ malutkie, zeby nie
zabrakto sit na wyprébowanie wszystkich
przedstawionych do konkursu. Kazdy z chlop-
coéw przyniesie ze sobg na zabawe jedng
pisanke i zachowa jg przy sobie az do czasu,
gdy sprobuje wszystkich mazurkow. Kiedy
juz bedzie pewien, ktory mu najbardziej sma-
kuje, polozy swa pisanke obok talerza z tym
wtasnie mazurkiem. Mazurek, ktory zbierze
najwiekszg liczbe pisanek, otrzyma pierwszg
nagrode. To znaczy, ze ta dziewczyna, ktora
go upiekta, zabierze pisanki lezgce przy swoim
mazurku. Pisanki lezgce przy innych talerzach
beda nagrodami pocieszenia.

Mazurek to cienki placek skladajgcy sie
z bakaliowej lub czekoladowej masy zapie-
czonej na waflu, optatku lub warstewce kru-
chego ciasta.

Istnieje bardzo duzo przepiséw na smako-
wite mazurki, tak ze kazdy moze sobie wybrac
taki, jaki mu najbardziej odpowiada. A cho¢
przy pieczeniu mazurkéw jest sporo roboty,
bo trzeba pokroi¢ mnostwo bakalii, amatoréow
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do pomocy jest zawsze wielu, bo praca to
nietrudna, a mozliwosci lasowania oagromne.
Na wesolej, zespotowej pracy polega atrak-
cyino$é robienia mazurkow. | jeszcze na tym,
ze zawsze sie udaja. Nawet wtedy, gdy zdarza
im sie jakie$ niedociggniecia urody, sa w smaku
zwykle pyszne. Aby mazurki nie przypality sie
w czasie pieczenia od dotu i aby tatwiej bylo
je wyijac¢ z blachy, na ktdrej sig¢ pieka, nalezy
dno brytfanny lub tortownicy wylozy¢ arku-
szem folii aluminiowej.

5 jajek, 20 dkg cukru pudru, 10 dkg maki pszennej, 20 dkg
rodzynek, 20 dkg wyluskanych orzechow wioskich lub
migdaloéw, wafel, skorka cytrynowa.

Rodzvnki przebraé i umy¢ kilka razy w cie-
plei wodzie. Miadaly sparzy¢, obrac¢ ze skorki
(gdy poleza w goracej wodzie, skorka latwo
bedzie schodzié pod naciskiem palcow) i dos¢
drobno posiekaé. Zéitka oddzielic od biatek
i utrzeé z cukrem, dodajac skorke cytrynowa.
Biatka ubi¢ na sztywna piane. Wvilozy¢ piane
na zo6itka, lekko wymieszaé, doda¢ make
i nadal delikatnie mieszajac wsypacé reszte
sktadnikow. Wylozy¢ na wafel utozony w
blasze do pieczenia wysmarowanej masiem
lub margaryna, piec w niezbyt goracym piecu
przez 30-45 min. Mazurek bedzie gotowy,
gdy naktuwajacy go drewniany patyczek be-
dzie zupetnie suchy. Ostudzony mazurek kroi
sie w dlugie, waskie kawatki.
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25 dka migdalow, 25 dkg cukru pudru, 25 dka czekolady
w proszku lub utartej 7z bloku, 3 bialka, 1 cate jajko, 2 dkqg
maki pszennej, wafel,

Migdaty sparzy¢, zostawié w cieplej wodzie,
a gdy skorka zacznie schodzié pod nacis-
kiem palca, obraé ze skorki i bardzo drobno
posiekac. Utrzeé biatka, jajko i cukier do
biatosci, a gdy zgestniejg, stopniowo doda-
wac¢ czekolade, wciaz ucieraigc, potem po
troszeczku dodawac make, a na koncu wy
mieszac¢ z siekanymi migdatami. Utarta mase
wytozyé na wafel polozony na blasze do pie-
czenia wysmarowanej mastem. Brzegi blachy
powinny by¢ rowniez wytozane waflem, gdyz
masa wypelni calg blache. Wstawié do érednio
goraceao pieca i piec ostroznie, aby nie przy-
pali¢, przez 15 min. Po wystudzeniu kroié
na waskie, dluagie paski.

NAKT ~ WAV

25 dkg miagdalow, 25 dkg daktyli, 25 dka cukru pudru,
1/4 laski wanilii drobniutko posiekanej, 6 hialek, 2 dkg
maki, wafel.

Migdaly wvmyé, obraé, osuszyé i pokroié
w ,,piorka”. Po wyjeciu pestek daktyle pokroi¢
w cienkie paseczki. Ubi¢ sztywna piane
z bialek, dodaigc stopniowo cukier i wanilie.
Daktvle i migdaly obtoczy¢ w mace i wymieszaé
z piang. Prostokatng blache do pieczenia
posmarowac¢ mastem 1 wylozyé waflami, ob-
kladajgc nimi takze brzegi. Wylozyé na wafel
daktylowa mase. Wstawi¢ do dabrze wygrza-
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nego piekarnika i piec przez 45 min. Mazurek
bedzie upieczony, gdy powierzchnia jego
lekko sig przyrumieni i wyschnie. Po wy-
jeciu z piekarnika trzeba go natychmiast
zdjac¢ z blachy. Na drugi dzien pokroi¢ w was-
kie paski. Przy krojeniu ndz trzeba obmywac
w gorgcej wodzie, poniewaz ciasto sie klei.

35 dkg makr krupczatk 35 dkg masla, 12 dkg cukru pudru
10-15 dkg nugdalow, 5 zoltek, skarka eytrynowa, konfi
Lury

Na lukier: 10 dkg cukra pudru, 1 lyzka soku 2z cylryny

Ucieramy w misce maslo z cukrem na
puszysty krem. Dodajemy stopniowo make,
a potem obrane i posiekane migdaly, otartg
skorke cytrynowag, cztery ugotowane na twar-
do zo6ltka przetarte przez sito, jedno zoltko
surowe | szczypte soli. Mieszamy wszystkie
skfadniki. Wyktadamy mase na stolnice i za-
gniatamy ciasto. Odktadamy je nastepnie w
chlodne miejsce co najmniej na 1 godz.
Oddzielamy jedng trzecig ciasta, a reszte
rozwatkowujemy 1 ukladamy cienkg warstwg
na posypanej makg blasze. Z odlozonego
ciasta formujemy cienkie wateczki. Ukladamy
je w ukos$ng kratke na placku lezagcym na blasze,
a nastepnie smarujemy pedzelkiem macza-
nym w surowym zo6itku. Wstawiamy do dob-
rze nagrzanego piekarnika i pieczemy okolo
30 min na zloty kolor. Gdy mazurek wystyg-
nie, przestrzen pomiedzy kratkami wypel-
niamy osgczong starannie konfiturg z rozy,

236



wisni, czeres$ni lub innych drobnych owocow.
Polewamy lukrem utartym z 10 dkg cukru
pudru z 1 tyzkg gorgcej wody i 1 lyzkag soku
z cytryny.

25 dkg masla, 1 kg chalwy, 4-6 jajek, 10 dkg cukru pudiu
3 lyzki rodlzynek.

Chalwe rozkruszy¢, doda¢ pozostale skiad-
niki i utrze¢ na mase. Rozsmarowac¢ na waflu
i posypa¢ umytymi rodzynkami.

Ciasto 40 dkg maki, 20 dkg masla, 2 jajka, 10 dkg cukru
pudru, 1/2 kieliszka araku lub troche olejku arakowego.
Masa: 2 cytryny, 4 pomarancze, 80 dkg cukru pudru.

Ciasto zagnie$¢, wyrabiajgc nie dluzej niz
przez 3 min. Odlozy¢ na 1 godz. do lodowki.
Rozwatkowac cienko, ulozy¢ na blasze, pod-
wijajgc brzegi do gory. Zalepi¢ je szczelnie
w rogach blachy, zeby masa nie wyciekla.
Piec w niezbyt gorgcym piekarniku przez
20 min.

Nastepnie nalezy przygotowac¢ mase. Umyte
w goracej wodzie pomarancze i cytryny sciera
sie na tarce razem ze skorka, odrzucajac
pestki. Potem owoce razem z sokiem uciera
sie z cukrem, przeklada do garnka, stawia
na malym ogniu i smazy przez 1/2 godz,
stale mieszajgc. Zageszczong mase rozktada
sie grubg warstwg na ciescie i zostawia do
obeschnigcia. Gdy masa zaschnie, mazurek
kroi sie na waskie paski. Mazurek mozna
ubra¢ skoérka pomaranczowag lub obsypaé
pokrojonymi drobno orzechami.
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Ciasto: 20 dkg maki pszenne), 10 dkqg masla, 10 dkyg cukru,
1 zoltko.

Masa: 20 dkq czekolady w proszku, 20 dkg cukru pudru,
1/2 buteleczki stodkiej smetanki 20 dkg masta. 20 dky orze
chow.

Z podanych skladmkow szybko zagniesé
ciasto 1 odlozy¢ je na 1/2 godz. w chiodne
miejsce. Nastgprnie rozwatkowac, wylozyé na
blachg, obkladajgc mm dos¢ wysoko brzegi.
Piec w niezbyt gorgcym piekarniku przez
20 min.

Nastgpnie przygotowuje sie mase. W tym
celu nalezy stopic w gainku masio, wlaé
Simetankg, dodac cukier 1 czekolade, wsypu-
jav powoli, tak aby nie potworzyty sie grudki.
Gotowdc na wolnym ogniu stale mieszajac,
az masa wygotuje sie do polowy i zacznie
sig¢ ciggngc. Wtedy trzeba zdja¢ ja z ognia,
uciera¢ przez 5 min drewniang lyzka i poki
jeszcze jest gorgca, wylac na upieczony placek.
Nim zastygnie, posypac pokrojonymi drobno
orzechami.

20 dkg mgki pszennej, 15 dkg masta, 6 dhg cukru, 2 20itka
Konfitury 2 rozy lub inne (moze by¢ takze dzem) do preelo
zenia

Lukier: 1 malko, 7 dkg cukru pudru.
Zagniatamy szybko ciasto i odkladamy na
1/2 godz. w chilodne migjsce. Nastepnie

rozwatkowujemy na cienki placek. Wykrawa-
my z niego kwadraty ¢ boku okoito 20 cm
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i pieczemy kazdy oddzielnie. Jeden z nich
przed upieczeniem smarujemy lukrem. Upie-
czone placki ostroznie zdejmujemy z blachy,
aby sie nie pokruszyly. Jeden z nich smaruje-
my konfiturg lub dzemem i nakrywamy plac-
kiem na wierzchu polukrowanym. Boki sma-
rujemy lukrem (patrz str. 194) | obsypujemy
orzechami. Na wierzchu ukiadamy dekoracje
z osaczonych konfitur 1 skorki pomaranczo-
wej.

10 dkg fig. 10 dkg migdalow, 10 dkg smazone| skorki po-
maranczowej, 10 dka daktyli 10 dkg rodzynek, 5 halek,
10 dkg cukru pudru, wafle

Bakalie starannie umy¢ 1 drobno pokroic.
Wymiesza¢ na gesta mase z piang ubitg
z cukrem. Rozsmarowac¢ na waflach ulozo-
nych na posypane] maka blasze do pieczenia
i upiec w niezbyt goragcym piecu.

Mazurek ten robi sie z resztek ciasta droz-
dzowego, z ktérego piecze sie wielkanocne
baby. Ciasto trzeba cieniutko rozciggnac¢ pal-
cami na posmarowanej tluszczem blasze. Po-
smarowac je jajkiem i posypa¢ dowolnie
dobranymi bakaliami. Postawi¢ w cieple, aby
troche podrosto, a potem piec w Ssrednio
gorgcym piecu, nie dluzej niz przez 15 min.

50 dkg zmielonych migdalow, 50 dkg cukru, 2 jajka, sok
7z 1 cytryny, marmolada pomaranczowa do posmarowania,
oplatkl lub wafle.
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Migaaty uciera sie z cukrem, jajkami | so-
kiem cytrynowym na gltadka, jednoiita mase.
Rozsmarowuje sie ja na optatkach lub na
waflach i piecze w bardzo letnim piekarniku.
Po upieczeniu mazurek smaruje sie marmola-
da poinaranczowg lub morelowa.




WYPAD NA ZIELONA
TRAWKE

Trudno wysiedziec w domu, kiedy przy-
grzeje wiosenne stonce. Kazdy stara sie wy-
rwac¢ z miasta, choéby tylko na niedziele.
Jedni, zwolennicy wyczynéw sportowych,
mkng za miasto rowerem, kajakiem lub ma-
szerujg pieszo, inni wyjezdzajg z domu auto-
busem, pociggiem lub samochodem, aby zwie-
dzi¢ nieznane =zakatki kraju, obejrze¢ jakis
zabytkowy obiekt, ruiny zamku, stary patac,
stynne pole bitwy lub pomniki przyrody.
A sg tez tacy, ktorzy pragng po prostu odpo-
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czg¢ na lonie natury, poleniuchowaé na
tace albo w lesie i urzadzi¢ piknik na trawie.
Takie gospodarstwo ,,pod chmurkg” moze
by¢ znakomitg zabawa. Trzeba jednak dob-
rze zaplanowac zaprowiantowanie i przygo-
towaé¢ naczynia, bo na Swiezym powietrzu
apetyty dopisuja.

Jesli celem niedzielnego wypadu jest we-
dréwka w terenie lub zwiedzanie miasta,
trzeba ograniczy¢ sie do kanapek, owocow
i slodyczy, nie zapominajagc o serwetkach
bibutkowych i o napojach, jesli nie ma pew-
nosci, ze bedzie mozna kupi¢ je po drodze.
Trzeba pokusi¢ sie o to, zeby jak najbardziej
urozmaici¢ positek turystyczny. Miedzy dwa
kawatki chleba lub tez do wnetrza buleczki
mozna wilozy¢ wiele smakowitych produk-
tow, ktére z powodzeniem zastgpig solidne,
gotowane danie. A oto przyklady:

JLECZH

Duzg kajzerke przekrawamy na 2/3 wyso-
koéci. Z dolnej czesci wyjmujemy miekisz tak,
aby powstalo ,pudeleczko” na nadzienie.
Whnetrze smarujemy mastem roztartym z solg
i wykladamy listkiem sataty. Na salacie kia-
dziemy satatke przyrzadzong z rozdrobnio-
nej na kawatki gotowanej lub wedzonej
ryby, kostek konserwowego ogorka, szczy-
piorku i majonezu. Na wierzchu salatki umiesz-
czamy plasterek jajka ugotowanego na twar-
do i plasterek pomidora. Calo$¢ przykrywamy
., wieczkiem”™ z butki posmarowanym mastem.
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Duzg butke maslang przekrawamy na po-
loweg. Przypiekamy na patelni wysmarowanej
cienko mastem. Na bulce kltadziemy cienki plas-
ter tagodnego topionego sera, a na nim
usmazony niemal bez tluszczu hamburger,
posmarowany sosem pomidorowym ketchup
i posypany drobniutko posiekang cebulg wy-
mieszang z musztardg. Przykrywamy listkiem
sataty i ,wieczkiem” butki cienko posmaro-
wanym ketchupem.

Duzag kajzerke przekrawamy w 2/3 wyso-
kosci. Z dolnej czesci wydrgzamy miekisz
i wnetrze posmarowane mastem roztartym
z solg napetniamy nadzieniem przyrzadzo-
nym w nastepujacy sposob: jajko ugotowane
na twardo studzimy w zimnej wodzie, obie-
ramy ze skorupki, kroimy w grubg kostke
i solimy. Obrang z ostonki paréwke pod-
smazamy na malym piomieniu w ﬁomido-
rowym sosie ketchup, az wchionie aromat
sosu, a sos zagesci sie. Mieszamy jajko z po-
krojong w plasterki parowka, wypetniamy
tym butke i przykrywamy ,,wieczkiem”.

Bulki przekrawamy na polowe i cienko
smarujemy mastem lub serkiem topionym.
Na obu potéowkach kiadziemy po listku sataty,
naktadamy na nig warstwe majonezu i prze-
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krojong wzdtuz parébwke. Skladamy obie po-
towki butki tak, aby satata owijala pardwke.

BULECZKI-PALUSZK! 2 SEREM

Butki przekrawamy wzdluz na polowe,
smarujemy mastem utartym z odrobing musz-
tardy. Obie czesci posypujemy obficie rze-
zucha.

W $rodek wkiadamy gruby plaster zéltego
sera.

Na blasze lub na patelni bez tluszczu przy-
piekamy dwie kromki chleba. uwazajac, aby
ich zbytnio nie wysuszyé. Gdy wystygna,
smarujemy mastem roztartym z solg, nakla-
damy cienkg warstwe majonezu i przykrywa-
my listkiem wymytéj i wysuszonej sataty.
Na satacie ukladamy migso pieczonego kur-
czaka. Przykrywamy drugim listkiem salaty
i kromka chleba posmarowang pomidorowym
sosem ketchup.

T 5 Biik i
KANAPKI Z BULK

Kawatek butki paryskiej dtugoéci 15-20 cm
przekrawamy wzdluz na polowe, wydragzamy
migkisz, smarujemy mastem roztartym z solg
i przykrywamy listkiem sataty. Ser rokpol
rozgniatamy widelcem na grube grudki i mie-
szamy z lyzeczkg Smietany. Smarujemy grubo
dolng czes¢ butki. Na serze ukladamy polow -

" Na wycieczkowy , waléwke” doskonale nadajg sie sand-
wicze opisane w rozdz, pt , Podwieczorek angielski’.
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ki wytuskanych orzechéw wiloskich. Z wierz-
chu kladziemy plasterki pomidora i ogérka.

Zakrywamy drugim listkiem salaty i wierzchem
butki.

r S A T A
1EJ 2 SALATKY

Kawalek butki paryskiej diugosci 15-20 cm
przekrawamy wzdluz na polowe i lekko wy-
dragzamy. Smarujemy wnetrze mastem roz-
tartym z solg. Wykiadamy listkami sataty
i wypetniamy satatkg rybng z puszki wymie-
szang z zielonym groszkiem i drobno posie-
kanym szczypiorkiem. Przykrywamy salatg i
drugg potowa butki posmarowana mastem.
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PIKNIK

(na 6 oséb)

Jezeli wybieramy sie na piknik, to lepiej
nie zabiera¢ kanapek, lecz odpowiednio przy-
gotowane produkty, z ktérych na miejscu
przygotujemy positek. Znacznie przyjemniej
urzadzi¢ wspolne $niadanie na trawie, niz
jes¢ wilasne kanapki przyniesione z domu.

Jezeli do wyjazdu szykuje sie spora grupka
miodziezy, to najlepiej umowié sie wczesniej,
co kazdy ma przygotowac i zabra¢ ze sobg
na wycieczke. Ktos jednak musi utozy¢ ,,me-
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nu”, obliczy¢ potrzebng ilo$¢ produktow i roz-
dzielic zadania. Kazdy oczywiscie wyliczy
sie z wydatkow, a potem mozna zrobi¢ ogolne
rozliczenie.

A wiec na przyktad:

— Hania zajmie sie przygotowaniem 6 porcji
zimnego miesa. Mogg to by¢ usmazone
sznycle cielece, kotlety mielone, hambur-
gery, cwiartki pieczonego kurczaka, po
2 ugotowane parowki na osobe albo por-
cje wedliny. Najlepiej do tego celu nadaje
sie obsuszana kietbasa lub poledwica, ktore
kroi sie¢ dopiero na miejscu. Inne, bardziej
wrazliwe na ciepto gatunki wedliny naj-
praktyczniej kupowac¢ paczkowane w proz-
ni. Hania ugotuje tez 6 jajek na twardo.

— Basia przygotuje skiadniki satatki, a wiec
ugotuje ryz, kupi konserwe rybng, warzywa:
rzodkiewki, szczypiorek, satate, ogorki i ce-
bule. Warzywa beda oczywiscie oczysz-
czone i umyte, przygotowane do krojenia.
Przewiez¢ je najlepiej w pudetku turys-
tycznym z tworzywa sztucznego lub w to-
rebce z folii.

— Ola skompletuje plastykowe naczynia
i sztucce, ktore bedzie wiozl Tomek, a sa-
ma zabierze w malych sloiczkach lub szczel-
nych pudeteczkach cukier, sél, pieprz, masto,
1/2 tubki majonezu, troche ketchupu, ser-
wetki bibutkowe, serwetke piacienng do
nakrycia zaimprowizowanego stolu oraz
duzg torebke z folii do spakowania po po-
sitku brudnych naczyn itp. Kupi i zabierze
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ciasto opakowane tak, aby sie nie pogniot-

to, najlepiej w pudetku turystycznym.

— Tomek zabierze od Oli naczynia. Ponadto
kupi chleb lub butki.

— Stas kupi i umyje owoce oraz zaopatrzy
sie w 6 jogurtow owocowych.

— Maciek przywiezie termosy z napojami.

Z produktéw tych mozna bedzie przygo-
towacé nastepujacy positek. Jako danie wstep-
ne zrobi sie w pudetku turystycznym salatke
z ryzu, filetow sledziowych lub makreli w oleju,
jajek na twardo pokrojonych w dsemki i drob-
no poszatkowane] cebuli. Oczywiscie olej
z konserwy rybnej zuzyje sie jako sos do sa-
latki.

Danie gtéwne — to zimne migso z salatka
mieszang (salata zielona pokrojona w paski,
krojone rzodkiewki, szczypiorek, ogoérek itp.).
Salate przygotuje sie w drugim pudetku i do-
prawi majonezem.

Na deser pokroi sie ciasto, do ktorego
bedzie herbata, kawa, soki owocowe, jogurt
oraz owoce — czyli to, co wymyslili chlopcy.
Jezeli Tomek zabierze wrzagtek oraz torebki
herbaty, kawe rozpuszczalng, barszcz biyska-
wiczny, soki liofilizowane, to kazdy wybierze
do picia to, co mu najlepiej bedzie odpowiadac.

Po skonczonym positku naczynia nalezy
oczysci€¢ z resztek jedzenia (najlepiej bibutka-
mi lub papierem higienicznym), wytrze¢ do
sucha i spakowaé¢ do torby z folii. Pozostale
resztki (odpadki, brudne serwetki, papierki
itp.) zakopa¢ w ziemi lub wyrzuci¢ do naj-
blizszego kosza do $mieci.



StODKIE PRZYJECIE
POPOLUDNIOWE

Na letnim przyjeciu szczegolnie wazng
role odgrywajg napoje, niezaleznie od tego,
czy jest to przyjecie tzw. sfodkie, czy tez nie.
Zimne napoje bezalkoholowe lub tez z nie-
wielkg iloscia alkoholu doskonale nadajq sig
do podania juz w czasie, gdy goscie zaczynaja
sie schodzi¢. Kazdy nowo przybyly z wdzigcz-
noécig przyjmie szklaneczke¢ orzezwiajacego
ptynu, ktory powoli pije si¢ podczas towa-
rzyskie] rozmowy.
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Do przyrzadzania napojow najpraktyczniej
przeznaczy¢ osobny stolik, na ktérym ustawia
sie butelki z sokami, wode mineralng i wode
sodowsg. Soki przelane do duzych szklanych
dzbankéw z ptywajagcymi kawatkami lodu
bedg wyglada¢ o wiele efektowniej niz w bu-
telkach. Obok nich musi sie znalezé nozyk
nierdzewny, klucz do otwierania butelek, kor-
kocigg, dtuga lyzeczka do mieszania, cytryna,
l6d itp.

Na tacy powinny by¢ przygotowane czyste
kieliszki i pucharki. Poniewaz przy przyrzadza-
niu i mieszaniu napojow latwo jest chlapngc
sokiem lub woda, stolik musi by¢ tak przykry-
ty, aby mu to nie zaszkodzito. Przy takim za-
improwizowanym barku przyrzadza sie rozne
napoje na zyczenie gosci. Kazdy wybiera
to, co lubi najbardziej. Najprostszy napodj to
szklanka wody mineralnej z kostka lodu i plas-
terkiem cytryny. Mozna tez zrobi¢ napdj
z czarnej porzeczki, rozcienczajac nektar po-
rzeczkowy kawatkiem lodu lub woda sodowg
z kawateczkiem skorki cytrynowej dla zapachu.
Podaje sie go w kieliszku ,,0szronionym”
cukrem. W tym celu pusty kieliszek zanurza
sie gorng krawedzig w zimnej wodzie, a na-
stepnie w cukrze. Potem trzeba go ostroznie
napetnia¢ nektarem, aby nie zniszczy¢ deko-
racji. Réwniez soki z owocéw cytrusowych
mozna podawaé¢ z lodem i wodg sodowg
lub mineralng. Szklanke soku mozna ozdobi¢
.loczkiem” ze skoérki cytrynowej zaczepionym
o gobrng krawedz lub tez nacietym plaster-
kiem cytryny. Doskonaly jest sok pomidorowy
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z kilkoma kroplami soku cytrynowego, odro-
bing soli i pieprzu oraz niewielkim dodatkiem
sosu worcestershire* lub ekstraktu maggi.

A co poda¢ do jedzenia? Jak najwiecej
owocoOw i galaretek. W czasie letnich upatoéw
wszyscy bardzo chetnie to jedza. A wiec:

1 PROPOZYCJA

kuleczki z bryndzy obtoczone w tluczonym
kminku

jez z kosteczek zbltego sera

paluszki z makiem

pascha bakaliowa z twarozku

tort biszkoptowy przekladany swiezymi po-
ziomkami i truskawkami

ciasto drozdzowe

lody.

oo oo0c¢o o

20 dkg bryndzy, 2 lyzki masfa, 2 lyzki kminku.

Bryndze rozciera sie z mastem na elastyczng
mase. Z masy tej trzeba zrobi¢ kuleczki wiel-
kosci wloskiego orzecha i obtoczy¢ je w tlu-
czonym kminku. W kazda kuleczke wtyka sie
wykataczke.

25 dkg zoltego sera, 1 jabltko lub pomarancza oraz dodatki.

Jez to po prostu jabtko, pomarancza,
grapefruit lub tez mala, okragla gtéwka ka-

* Czytaj ,.losteirszair”
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pusty i wklute w nig wykalaczki z kostkami
z6ltego sera i roznymi dodatkami.

Na wykatlaczki nakluwa sie: kostke sera i wy-
drylowang czeresnie, kostke sera i kawatek
ananasa z rodzynkiem, kostke sera i kawatek
Swiezego ogo6rka lub tez kostke sera i rodzynek
z orzechem wioskim.

2 pudetka twarozku homogenizowanego, 2 torebki cukru
waniliowego, bakalie, 2 zoltka.

Homogenizowane twarozki osgczamy na
gestym sicie. Wykladamy do miski, dodajemy
cukier puder do smaku i wyrabiamy widel-
cem na jednolit mase. Potem dodajemy 2
zoOttka i rozcieramy do czasu, az masa stanie
sig¢ zupelnie gltadka. Na zakonczenie dosypu-
jemy bakalie, ti. rodzynki, orzechy, skorke
pomaranczowg, cukier waniliowy itp. Prze-
ktadamy deser do naczynia, w ktdorym bedzie
podany, mocno ugniatamy i wstawiamy na
noc do lodbowki, aby sie wszystkie skladniki
przemacerowaly.

Przed podaniem dekorujemy bakaliami.

75 dkg truskawek, 1 krazek biszkoptu (kupiony w cukierni
lub upieczony w domu), 2 szklanki $mietanki, 10 dkg cukru
pudry, wanilia, sok z truskawek do nasgczenia.

Truskawki doktadnie umy¢, oczyscic¢ z szy-
putek i wstawi¢ do lodowki. Biszkopt prze-
kroi¢ poziomo na 2 lub 3 warstwy. Potem
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przygotowaé¢ krem, ubijajagc trzepaczkg lub
mikserem $mietanke, a gdy sie spieni, dodac¢
cukier i wanilie.

Krazki biszkoptu nasgczy¢ sokiem truskaw-
kowym, a potem posmarowaé kremem, na
ktérym uklada sig jedng obok drugiej truskawki,
czubkami do géry. Potem pokrywa sig je war-
stwag kremu, kladzie na nich nastepny krazek
biszkoptu i tak dalej, az do wyczerpania sig
skiadnikéw. Na wierzchu powinna wypas$¢ war-
stwa kremu i ulozonych na nim truskawek,
ktérych nie trzeba juz pokrywaé kremem.

50 dkg maki, 1 1/4 szklanki cukru, 2 cale jajka, 3 zoltka,
20 dkg masta, 1 1/3 szklanki mleka, 5 dkg drozdzy, 5 dkg
rodzynek, 2 torebki cukru waniliowego, skorka pomaran-
czowa.

1/2 szklanki maki zala¢ szklankg wrzgcego
mleka i rozetrze¢, aby nie bylo grudek (mozna
ewentualnie przetrze¢ przez sitko). Dodac
drozdze rozrobione z tyzeczkg mleka i tyzeczka
cukru. Zostawi¢ ciasto do wyrosniecia. Gdyby
kipiato, to zamiesza¢ je tyzka.

Mleko, jajka cale i zottka, roztopione masto,
cukier i cukier waniliowy wymiesza¢ w mik-
serze. Potem mase podzielic na dwie czesci.
Do kazdej doda¢ 7 lyzek maki i jeszcze raz
wymieszac. W duzej misce polaczy¢é mase
z reszta maki, rozczynem ciasta, skorkg po-
maranczowg i umytymi rodzynkami. Wymie-
sza¢ lyzkag, gdyz ciasto jest dosé¢ rzadkie.
Zostawi¢ w cieplym miejscu, aby wyrosto.
Powinno go by¢ dwa razy wigcej niz przed
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wyrastaniem. Potem trzeba je przetozy¢ do
nattuszczonych dwach keksoéwek lub jednej
duzej blachy i jeszcze raz postawié, aby rosto
dalej. Piec w $rednio gorgcym piecu okoto
3040 min. Mozna je przykry¢ natluszczonag
folig aluminiowa.

Il PROPOZYCJA

® surdowka z arbuza

® torcik waflowy z masg kakaowg

@ tort biszkoptowy przekladany konfiturg mo-
relowg z bitg Smietang

@® galaretka z surowymi owocami

@® mus kawowy

@ drobne ciasteczka stone i stodkie.

2 kg arbuza oczyszczamy z pestek. Lyzecz
ka do wydrazania ziemniakéw wycinamy 2
migzszu arbuza kulki. Mozna tez pokroi¢
migzsz na kostki, dwukrotnie wieksze od
kostki cukru. Wktadamy kulki do szklanej
salaterki, posypujemy cukrem pudrem. Po-
dajemy arbuz oziebiony w lodbéwce.

25 dkg masla, 1 filizanka cukru, 1 z6ltko, 2 torebki cukru
waniliowego, 2 lyzki kakao, 5 dkg orzechow, andruty.

Masto uciera sie przez okoto 30 min z cu-
krem pudrem, dodajac pod koniec najpierw

zoftka, a potem cukier waniliowy, kakao
oraz drobno pokrojone orzechy.
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Paczke andrutéw przektadamy masg ka-
kaowa, nie smarujac wierzchniego wafla.
Zawijamy torcik w papier pergaminowy, przy-
ciskamy czym$ ciezkim z wierzchu i odsta-
wiamy w chiodne miejsce. Gdy zakrzepnie,
kroimy w podiuzne paski tak jak mazurki.

Robi sie tak samo jak tort biszkoptowy
z truskawkami. Zamiast $wiezych owocow
przektada sie konfiturg morelowa. (Patrz prze-
pis na str. 255).

80 dkg wisni, shwek lub jablek, 2 lyzki cukru pudru, sok
z 1 cytryny. 8 lyzek cukru krysztalu. 2 szklanki nektaru
owocowego, 4 dkg zelatyny.

Owoce myjemy, drylujemy i kroimy na
kawatki. Ukladamy w szklanej salaterce, skra-
piamy sokiem z cytryny i posypujemy cukrem
pudrem. Zelatyne zalewamy zimng woda,
aby speczniata. 2 szklanki wody zagotowuje-
my z cukrem, dodajemy zelatyne, odstawiamy
z'ognia i mieszamy, aby ja rozpuséci¢. Dolewamy
nektar owocowy, studzimy i cieplg galareta
zalewamy owoce. Odstawiamy w chiodne
miejsce do zastygniecia.

9 czubatych lyzek mielonej kawy, 3 bialka, 3-4 tyzeczki
zelatyny, 2 lyzki cukru.

Zagotowaé kawe w trzech filizankach wo-
dy. Dodac cukier, namoczong zelatyne i za-
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mieszaé, aby sie rozpuscita. Ubi¢ biatka na
sztywng piane i wymieszaé z oziebiong ga-
laretkg. Rozlaé do pucharkéw lub wla¢ do
szklanej salaterki. Mozna przybra¢ poziomkami
lub malinami.




SIERPNIOWE IMIENINY

(na 8-10 osadb)

I PROPOZYCJA

Dania wstgpne na powitanie gosci:

® koktajl pomidorowy
® coca-cola

® sok pomaranczowy
® woda mineralna

@® kanapki tortowe
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@® jajka sardelowe
@ korki z ogorkow
@ satatka mieszana.

Kolacja:

@® rolada z kury i salatka z ryzu
@® zurawina z chrzanem

@ szarlotka z bitg Smietang
@® herbata.

2-3 puszki lub butelki silnie oziebionego
soku pomidorowego rozlewamy do wyso-
kich szklanek i dodajemy po kilka kropli
cytryny, przyprawy maggi, winiary lub sosu
worcestershire, szczypte soli i pieprzu. Mie-
szamy i wkladamy do szklanki kostke lodu.

2-3 puszki soku pomaranczowego rozcien-
czamy odpowiednio woda. Rozlewamy do
szklaneczek lub pucharkéw. Do kazdego z nich
wkiadamy kostke lodu.

Kanapki tortowe przygotowujemy w dwoch
kolorach: ciemne — z pumpernikla lub chleba
razowego, i jasne — z chleba lecytyiiowego.

5 kromek pumpernikla, 3 lyzki tartego zoltego sera, 1 lyzka
masla.

Kromki pumpernikla smarujemy do$é grubo
pasta zrobiong z utartego na tarce zbltego
sera, wyrobionego na gtadkg mase z mastem.
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Stosunek sera do masia powinien wynosié
3 : 1. Sklejamy ze sobg 5 kromek chleba,
zawijamy ciasno w pergamin i wkladamy do
lodéwki obcigzajagc czyms, aby sie skleily.
Przed podaniem kroimy w paski szerokosci
2 cm.
6 kromek chleba lecytynowego, 3 tyzki masla, 6 tyzek serka
homogenizowanego, 1 lyzeczka pasty pomidorowej, 1 tyzka
siekanego koperku lub szczypiorku, 1 lyzeczka koncentratu
z burakéw, 1/2 lyzeczki mielone) papryki, sol

Czerstwawy chleb lecytynowy kroimy w jak
najciensze kromki i smarujemy je cienko
mastem, a nastepnie kolorowymi pastami
z serka homogenizowanego — czerwong, zie-
long i rozowa.

Paste czerwong robimy ucierajac serek
z przecierem pomidorowym, solg i odrobing
czerwonej papryki. Paste zielong otrzymujemy
przez utarcie serka z posiekanym drobniutko
koperkiem lub szczypiorkiem, a rézowg przez
utarcie serka z tyzeczka koncentratu z burakow,
solg i kilkoma kroplami cytryny. Sklejamy
ze sobg po 3 kromki chleba: jedng z pasig
czerwong, potem z zielong, a na wierzchu
z r6zowa. Zawijamy w pergamin i wkladamy
do lodowki, obcigzajgc, aby sig skleily. Kro-
imy przed podaniem w paski szerokosci
2 cm. Uktadamy jasne na przemian z ciemnymi.

6-8 jajek, 1 mala puszka filetow Sledziowych lub 2 poléwki
$ledzia, szczypiorek, salata.

Jajka gotujemy na twardo przez 9 min,
a nastepnie wkladamy do zimnej wody. Obie-
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ramy i przekrawamy na polowy. Wyjmujemy
ostroznie zodiltka i rozcieramy z mastem na
gladka mase. Do masy dodajemy filety Sle-
dziowe lub $ledzie bardzo drobno pokrojone
i rozcieramy na paste. Paste doprawiamy
pieprzem i solg, a potem wypetniamy nig po-
towki bialek. Posypujemy z wierzchu szczy-
piorkiem. Polowki jajek ukladamy na malych
listkach salaty.

3 ogorki, 1 jabtko, 1/2 szklanki drobnych kawalkow wedzo
nej ryby, 1 tyzka koperku, 2-3 lyzki majonezu.

Wybieramy rowne, dlugie ogorki, myjemy
je starannie i kroimy, nie obierajac, na kawatki
dtugosci okolo 4 cm. Zestrugujemy strugaczkg
cienkie paski skoérki tak, aby utworzyly sie
jasne i ciemne paski na powierzchni ogorkow.
Wydrgzamy kawatki ogorkéw, tworzac z nich
szklaneczki. Wydrgzone wgtebienia wypet-
niamy salatkg zrobiong z kawatkoéw wedzonej
ryby, migzszu ogérka pokrojonego w kostecz-
ke, drobno poszatkowanego jabtka i posie-
kanego koperku, wymieszanych z majonezem
o smaku musztardowym. Na czubku kazdego
korka umieszczamy ,,piorko” koperku.

2 glowki sataty, 1 por (tylko biala czesc), 1 peczek koperku,
4 jajka na twardo, 15 dkg pieczarek, 4 lyzki oleju, 2 lyzki
soku cytrynowego, sol, pieprz, szczypta cukru.

Salate i por starannie myjemy, osgczamy
z wody i kroimy w cienkie paski. Mieszamy
z posiekanym drobno koperkiem i wkladamy
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do duzej salaterki. Jajka przecinamy na 6 lub
8 czesci i ukladamy z nich wieniec wewnatrz
salaterki z salatg. Pieczarki myjemy doktadnie
ostrg szczotka, skrapiamy cytryng — szatkujemy
w cienkie ptateczki i usypujemy je kopiasto
posrodku satlaty.

Olej i cytryne ukrecamy na sos, dodajgc
sol, pieprz i cukier. Polewamy obficie satatke
i wstawiamy na 15 min do lodéwki.

1 kura, 1 lyzka listkow suszonego rozmarynu, 1 lyzka masia,
3-4 lyzki oleju, sol, pieprz.

Kure oczysci¢ i umy¢. Oddzieli¢ migso od
kosci. Trzeba zaczagé od odcigcia skrzydetek
w potowie. Potem ponadcina¢ miesnie wokot
pozostatlych koséci skrzydetek i wyjaé kosci.
Podobnie postgpi¢ z kosémi noég. Ponacinaé
“wokot nich miesnie, wylamacé kosci w stawie
biodrowym i wyciggnaé¢ je. Odwroci¢ kure
grzbietem do gory i ostrym nozem przeciac
skore wzdluz kregostupa od dotu az do korica
szyi. Trzeba podwazy¢ skorke razem z miegs-
niami, uwalniajagc ostroznie kos$ci najpierw
z jednej strony grzbietu, potem z drugiej,
odcinajgc przez caly czas mie$nie od szkie-
letu tak ostroznie, aby nie przecigé skory.
Odciagng¢ migsnie od kosci barkowej i oboj-
czykdow. W podobny sposéb nalezy odcigé
mie$nie od kosci ud. Podwazajac palcami,
odcia¢ miesnie piersiowe od mostka i odcigé
kosci mostka od $ciegien lgczgcych go ze
skorg. Wyja¢ wszystkie kosci, a miegso ze
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skorg odlozyé. Kosci oskrobaé z resztek miesa.
Mieso kury polozy¢ na desce skdrg do spodu
i rownomiernie rozlozyé, $cinajac grubsze
czesci i uzupelniajac nimi ciensze miejsca
tak, aby byla jednakowa grubos¢ w calym
ptacie. Posypaé je rozmarynem, osoli¢ i po-
pieprzy¢. Zwingé w roOwny watek, naciagajac
przy tym skoére tak, aby pokryla catkowicie
mieso. Owigza¢ gruba bawelniang nicia lub
cienkim sznurkiem Inianym tak jak baleron.
Stopi¢ na patelni ttuszcz i obsmazy¢ roiade
na rumiano ze wszystkich stron. Potem wsta-
wi¢ do gorgcego piekarnika i upiec do miek-
kosci, polewajac sosem i skrapiajac w miare
potrzeby woda.

Ostudzong kure kroi sie¢ w plastry i podaje
na pétmisku udekorowanym salatg.

1 szklanka ryzu, 3-4 konserwowe ogorki, 1 peczek koperku,
4 lyzki majonezu lub 2 lyzki oleju

Ryz nalezy oplukaé¢ i wrzuci¢ do garnka
z duzg iloscig wrzgacej, osolonej wody. Dodaé
do wody jedng tyzke oleju lub masta. Ugotowac
ryz do miekkoséci, nie rozgotowujac go. Prze-
la¢ zimng, biezagcg wodg i wystudzi¢. Konser-
wowe o0gorki pokroi¢ w tak drobng kosteczke,
jak ziarnka ryzu. Umyé i drobno posiekaé
duzy peczek koperku. Wymiesza¢ ryz z ogor-
kami i koperkiem. Posoli¢, popieprzyé, skro-
pi¢ cytryng i doprawi¢ olejem lub majonezem.
Satatke podac¢ do rolady z kury.
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Stoik zurawiny do mies wymiesza¢ z 2 lyz-
kami utartego chrzanu. Natozy¢ do matych
miseczek i poda¢ do rolady z kury.

50 dkg maki, 25 dkg margaryny, 4 lyzki cukru pudru, 1 szklan-
ka miatkiego krysztatu, cukier waniliowy, cynamon mielony,
$mietana, 2 lyzki tartej butki, 1 1/2 kg kwasnych jablek,
1 lyzka masla.

Z maki, cukru, margaryny i cukru wanilio-
wego zagnies¢ ciasto, dodajac w razie po-
trzeby $mietany. Ciasto powinno by¢ tak
elastyczne, aby dalo sie watkowac. Zrobi¢
z ciasta kule i odtozy¢ do lodowki co naj-
mniej na 1/2 godz.

Jabtka umy¢, obraé, pozbawi¢ gniazd na-
siennych i pokroi¢ w cienkie plastry.

Ciasto podzieli¢ na polowe. Z jednej czesci
zrobi¢ okragly placek grubosci 1/2 cm. Na
ciescie utozyé kawatki jabtek wymieszane
z cukrem, cynamonem i tartg butka. Przykryé
plackiem rozwalkowanym z drugiej czesci
ciasta. Zlepi¢ doktadnie brzegi, nakiu¢ widel-
cem wierzchni placek w kilku miejscach
i wstawi¢ do wygrzanego piekarnika. Piec
przez 30 min. w $rednio goragcym piecu.

Po ostudzeniu posypaé¢ cukrem pudrem
i pokroi¢ na porcje. Do szarlotki mozna po-
daé¢ bitg Smietane




Il PROPOZYCJA
Dania wstepne na powitanie gosci:

@® zimna lemoniada

@® herbata z owocami (zimna)
@® kawa mrozona

@® biszkopty i kruche ciasteczka.

Kolacja:

@® pomidory faszerowane
@ salata z tunczykiem
@® mieso w galarecie

@® sos tatarski z oliwg

@ tort malinowy

@® lody.

2 lub 3 cytryny bardzo starannie myjemy
goragcyg wodg i szczotka. Kroimy je w cienkie
plasterki razem ze skorka i zalewamy zimng
przegotowang wodg lub woda mineralng.
Stodzimy kostkami cukru potartymi o skarke
czystej cytryny. Wstawiamy do lodéwki. Po-
dajemy w szklaneczkach z kostkami lodu.

Zaparzamy 1 | mocnej herbaty (dwukrot-
nie mocniejszej niz do picia), wkladamy
do niej pokrojone w paski 3—4 brzoskwinie,
1/2 szklanki poziomek lub malin i kawatek
skérki cytrynowej. Stodzimy, wstawiamy do
lodowki na co najmniej 1 godz. Ochtodzony
napoj rozlewamy do szklaneczek z kostkami
lodu, wkiadajac do kazdej troche owocéw.
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1 | mocnej kawy i 1 | mleka wychtadzamy
w lodéwce. Rozlewamy do szklanek ostodzo-
ng zimng kawe, mleko i do kazdej wkladamy
kopiastg tyzke lodéw waniliowych. Podajemy
stomki do picia.

8 pomidorow, 4 jajka na twardo, 4 lyzki majonezu, szczy
piorek.

Sredniej wielko$ci pomidory, najlepiej okrag-
te, myjemy, osaczamy i $cinamy im wierzchy
na wysokosci 3/4. Wydrgzamy tyzeczkg pestki
i wodnisty migzsz. Napelniamy wnetrze na-
dzieniem przyrzadzonym z posiekanych drobno
jajek na twardo, szczypiorku i majonezu,
doprawionych solg i pieprzem. Przykrywamy
denkami pomidorow i uktadamy na listkach
zielonej salaty.

1 glowka zielonej salaty, 1 puszka tunczyka w oliwie,
1/2 szklanki ugotowanego, zielonego groszku, 2 jajka na
twardo, sok z cytryny, 2 lyzki oleju, sol, pieprz.

Satate bardzo starannie myjemy i kroimy
w dos¢ szerokie paski (okolo 1 cm). Tunczy-
ka rozdzielamy na kawatki i wykladamy na
salate razem z olejem. Dodajemy groszek i jajka
pokrojone w drobng kostke. Mieszamy i za-
lewamy sosem ukreconym z oleju, soku cy-
trynowego, soli i pieprzu.
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1 kg miesa (wolowego, cielecego lub z kury) bez kosci
I bez tluszczu, 1 peczek wiloszczyzny, 1 mala cebula, 1 pacz
ka zelatyny do migsa lub 2 dkg zelatyny w proszku, sok
z 1/2 cytryny, pieprz, ziele angielskie, sél.

Mieso umyc¢ i pokroi¢ na kawatki. Umyc¢
i oczysci¢ cebule, marchew oraz wloszczyzne.
Potem wszystkie produkty wiozy¢ do duzego
garnka, zala¢ zimng wodg tak, aby je przy-
kryta. Posoli¢, wrzuci¢ kilka ziarenek pieprzu
i angielskiego ziela. Doprowadzi¢ do wrzenia,
a potem zmniejszy¢ ptomien i zostawié, zeby
sie mieso wolniutko gotowalo przez 3 godz.
Nastepnie trzeba mieso wyjgé¢ i pokroi¢ na
male kawaleczki. Przelozy¢ je do plaskiego
garnka lub formy, w ktorej bedzie zalane ga-
laretg. Rosot przecedzi¢ przez geste sito i go-
towaé bez przykrycia na matym plomieniu,
zeby troche odparowal. Zelatyne namoczyé
w matej iloSci zimnej wody, a gdy specznieje,
przela¢ do rosotu. Zagotowac rosét z zelatyna,
dolaé¢ sok z cytryny i zala¢ mieso w formie.
Wstawi¢ do lodowki, aby galareta zgestniata.
Gdy galareta zetnie sie, zanurzy¢ forme od
spodu w cieptej wodzie i wylozy¢ jej zawartosc
na poéimisek.

3 jalka na twardo, 1/2 lyzeczki musztardy, 1 lyzka soku
z cytryny, 3/4 szklanki oleju lub oliwy, 1 lyzka grzybkow
marynowanych, 1 lyzka pokrojonych drobno korniszonow,
1 lyzka szczypiorku lub zielone] pietruszki.

Jajka obrac¢ ze skorupek, przekroi¢ na potowy
i wyjac¢ z nich zéitka. Drewniang tyzka ucierac
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w miseczce zo6ttka z solg, musztarda, sokiem
cytrynowym i pieprzem, dolewajac cieniutkg
struzkg oliwe. Ukrgcony sos wymieszaé z
grzybkami, korniszonami, szczypiorkiem i biat-
kami pokrojonymi w drobniutkg kostke.
Poda¢ w miseczce lub w sosjerce.

75 dkg malin, 4 krazki biszkoptu (przeciety placek bisz
koptowy kupiony w cukierni lub upieczony w domu),
2 szklanki smietanki, 10 dkg cukru pudru, cukier waniliowy,
4 tyzeczki koniaku, winiaku lub czystej] wodki, 12 lyzek
soku z malin.

Maliny wstawié¢ do lodowki. Przekroi¢ bisz-
kopt na dwie warstwy. Przygotowac¢ krem,
ubijajac trzepaczka Smietane, a gdy sig spieni,
dodawac stopniowo cukier i cukier waniliowy.
Sok z malin rozprowadzi¢ alkoholem. Na
okrggtym, szklanym talerzu potozy¢ krazek
biszkoptu, nasgczy¢ go sokiem i pokryé kre-
mem. Na kremie ulozy¢ warstwe malin. W taki
sam sposob ukladac¢ dalsze warstwy. W gornej
warstwie, na wierzchu tortu, utozyé maliny,
rowno, czubkami do gory. Tort trzyma¢ w lo-
déwce az do podania gosciom.

1/2 | bardzo mocnej kawy, 1/2 | mleka, 7 zoltek, 30 dkg
cukru pudru.

Przygotowujemy goraca kawe i wrzace mle-
ko. W tym czasie ucieramy w garnku zobttka
z cukrem na puszysty krem, stopniowo do-
dajemy do niego kawe i mleko nie przestajgc
uciera¢. Gdy wszystkie skladniki doktadnie
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polaczg sig, stawiamy garnek na malutkim
ptomieniu i podgrzewamy niemal do wrzenia.
Gdy tylko masa zaczyna wrzeé, zdejmujemy
z ognia i odstawiamy, aby zupelnie wystygta.
Nalewamy do pojemniczké4w od lodu i wsta-
wiamy do zamrazalnika w lodbéwce.




PODWIECZOREK
ANGIELSKI

(na 4-5 osob)

Jesli chcemy zaprosi¢ przyjaciol na herbate
i spedzi¢ w ich towarzystwie godzinke na
milej rozmowie w swobodnej atmosferze,
to urzadzmy ,afternoon tea”" — czyli pod-
wieczorek po angielsku. Gosciom podajmy
sandwicze ze znakomitg herbata.

* Czyta): ,.afternun ti'.
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Zwyczaj picia herbaty panuje w kazdej
angielskiej rodzinie. Stanowi jedng z gileboko
zakorzenionych tradycji narodowych. Wartosé
jej polega na tym, ze utrwala i zacie$nia ro-
dzinne lub przyjacielskie wiezy w naturalny,
niewymuszony sposob.

Popoludniowg herbate pije sie w angiel-
skich domach tradycyjnie o godzinie piatej.
stad nazwa ,five o'clock”*. O tej porze
schodza sie wszyscy domownicy oraz przy-
jezdni goscie, jesli w tym czasie s3 w domu,
zasiadajg jak komu najwygodniej i poswiecaja
czas piciu herbaty oraz towarzyskiej rozmowie.
Jest to bowiem chwila wypoczynku.

Rozpoczyna jg wniesienie do pokoju czaj-
nika goracej, $wiezo zaparzonej herbaty. Roz-
lewanie herbaty stanowi w Anglii caty rytual.
Do wygrzanych filizanek nalewa sie najpierw
mleko, a dopiero potem mocny napar. Kolej-
no$¢ ta jest Scisle przestrzegana. Nigdy nie
dolewa sie mleka do herbaty, gdyz to pogarsza
jej smak. Dlatego to pani domu przed nala-
niem herbaty do filizanki pyta kazdego po
kolei, czy bedzie pi¢ z mlekiem, czy bez. Herba-
ta w angielskim domu jest zawsze bardzo
mocna i aromatyczna. Aby osiggngé ten zna-
komity aromat, trzeba umie¢ jg3 odpowiednio
zaparzy¢ i uzywaé dobrych gatunkow herbaty.

Na wstepie nagrzewa sie suchy czajnik.
Potem wsypuje sig¢ do niego herbaciane
listki, liczac jedng tyzeczke na kazda filizanke
wody i jedng tyzeczke dodatkowo na czajnik.

* Czytaj: ,fajf oklok™.
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Suchg herbate w czajniku zalewa sie natych-
miast niewielka iloscig wrzatku. Dopiero po
chwili dolewa sie tyle wrzacej wody, aby
herbaty starczylo dla wszystkich. Tak zapa-
rzona herbata powinna nacigga¢ w cieple
co najmniej 5 min.

W duzym porcelanowym czajniku ilo$é
wrzgtku i suchej herbaty sg tak dobrane,
ze calo$¢ stanowi gotowy do rozlewania
napar. Czajnik jest przykryty cieplym kaptur-
kiem uszytym 2z barwnego materialu lub
zrobionym z witdczki. Malg ilo$¢ czystej wrzg-
cej wody podaje sie obok, na wypadek,
gdyby ktos wolal pi¢ slabszg herbate.

W Anglii nie ma zwyczaju nalewania her-
baty do filizanek w kuchni lub przynoszenia
czajnika wrzatku i czajniczka z esencjg do
pokoju.

Do herbaty podaje sie 1 lub 2 rodzaje sand-
wiczow. Majg one charakterystyczny, troj-
katny ksztalt. Robi sie je z dwoch cienkich,
kwadratowych kromek chleba przelozonych
warstwg wedliny, pasty, serOw i salaty, a na-
stepnie przekrojonych po przekatne;j.

Na 4 sandwicze wystarczy 1 banan, 1 tyzka
masta i 2 tyzki dzemu morelowego. Chleb
posmarowaé mastem, a nastepnie dzemem
morelowym. Banany obrac i pokroi¢ w cienkie
ptatki. Utozyé je na dzemie, lekko przycisngé,
zlozy¢ po dwie kromki chleba razem, posma-
rowang czescig do wewnatrz. Przycisngé,
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aby sie skleity. Obcigé skorke i przekroi¢ na
trojkaty.

Sandwicze te mozna zrobi¢ z ciemnego
chleba. Do przelozenia 4 sandwiczéw potrzeba
4-5 kawalkdow pieczeni wolowe], skrzepniety
sos od pieczeni, troche musztardy, pieprzu,
soli, chrzanu i majonezu. Mieso trzeba prze-
pusci¢ przez maszynke, wymiesza¢c z majo-
nezem, chrzanem, doprawi¢ sola, pieprzem
i musztardg. Chleb posmarowaé sosem od
pieczeni, a potem natozy¢ na wierzch paste
z miesa. Zlozy¢ po dwie kromki, obcigé skérke
i przekroi¢ na trojkaty.

Ten rodzaj pasty do 4 sandwiczow robi sie
z 1 lyzki tartego zohego sera, 2 tyzek masla,
1/2 tyzeczki musztardy, szczypty soli i pieprzu,
mieszajac ze sobg wszystkie skladniki. Pasta
smaruje sie kromki chleba i posypuje $wiezg
rzezuchg. Sklada sie kromki po dwie, lekko
przyciska, aby sie skleily, odcina skorke i prze-
krawa na trojkaty.

Paste robi sie z 2 tyzek majonezu rozrze-
dzonego $Smietang, 1 {yzki tartego zbitego
sera i 1 tyzki drobniutko utartego selera.
Doprawia sie odrobing musztardy i szczypta
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soli. Paste naklada sie na kromki chleba
posmarowanego mastem. Kromki sktada sie
po dwie, obcina skérke i przekrawa na troj-

katy.

Na ten rodzaj sandwiczow doskonale na-
daje sie ciemny chleb. Kromki chleba smaruje
sie mastem, a na wierzchu uklada sie cie-
niutkie plasterki obranego ogoérka. Potem
ogoérek trzeba posoli¢ i poprészyé pieprzem,
a nastepnie przylozy¢ drugim kawatkiem po-
smarowanego mastem chleba. Gotowe sandwi-
cze uklada sie warstwami jedne na drugich
i obcigza tak, zeby sie mocno skleity. Mozna
do tego celu uzy¢ deseczki i postawié na niej
sloik z woda. Gdy sandwicze sie skleja,
obcina sie z nich skérke i przekrawa na troj-
katy.

Ten rodzaj sandwiczow jest rownie dobry
z bialego, jak i czarnego chleba.

Na 12 kromek chleba bierze sie 4 jajka
i 1 gtowke zielonej sataty. Jajka trzeba ugoto-
waé¢ na twardo, ostudzi¢ w zimnej wodzie,
nadttukujgc skorupke. Potem nalezy pokroié
je na cienkie plasterki. Salate bardzo dobrze
umy¢, osuszy¢é w Sciereczce i poszarpa¢ na
kawatki. Chleb posmarowaé¢ mastem, ufozyé
na nim warstwe salaty, na salacie warstwe
jajek i przykry¢ drugg warstwg salaty. Przy-
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cisng¢ kromkg posmarowanego chleba. Jajka
oczywiscie nalezy posolic.

Sandwicze te robi si¢ z razowego chleba.
Na 3 tyzki miodu wystarczy 1 tyzka drobno po-
siekanych orzechow. Na kromke chleba posma-
rowang mastem ktadzie sig¢ gesta paste z miodu
i siekanych orzechow, przykrywa chlebem
z mastem i kroi w trojkaty.

Na malg puszke pasty rybnej wystarcza
2 tyzki masta i 2-3 zoltka.

Z masta i zo6ltek wyjetych z jajek ugotowa-
nych na twardo trzeba utrze¢ jednolita mase,
a potem doda¢ do niej paste rybng. Masa po-
winna mie¢ wyraznie rybny smak. Posmaro-
wac pastg kromki chleba, polozy¢ na wierzchu
warstwe drobno uskubanej rzezuchy, przytozyc
drugg kromkg posmarowanego chleba. Prze-
kroi¢ na trojkaty.

Sandwicze te robi sig¢ z pszennej bulki prze-
znaczone] na grzanki. 3 tyzki masla utrze¢
na krem i doda¢ do niego drobno posiekany
plaster ananasa. Dobrze wymiesza¢. Posma-
rowac¢ masa chleb, posypa¢ drobno siekanymi
orzechami. Przylozy¢é drugg kromkg chleba.
Obcigé skorke, przekroié na trojkaty.
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Mala puszka sardynek wystarcza do po
smarowania 12 kromek chieba.

Chleb posmarowaé¢ mastem roztartym z
solg. Sardynki wyja¢ z puszki na talerzyk, od-
ciaé ogony, przekroi¢ na pot i wyjac¢ kregostup.
Potem rozgnies¢ je widelcem i w miarg
potrzeby dodac¢ oleju z puszki, aby otrzymac
gladka mase. Mase te trzeba troche doprawic
pieprzem i cytryna. Nakiada sie jg na kromki
chleba posmarowane uprzednio mastem.
Z wierzchu mozna posypac¢ drobno posiekang
pietruszkg. Przylozyc drugim kawatkiem chle-
ba. Przycisng¢, zeby sie sandwicze dosc
mocno skleily. Przekroi¢c na dwa lub cztery
trojkaty.

Na 10 kromek chleba bierze sie 3-4 po-
midory (moga by¢ mrozone, ale trzeba po
przekrojeniu ich i rozmrozeniu usuna¢ nad
miar soku), 2-3 tyzki tartego sera, 1 lyzks ma
jonezu oraz sol, pieprz i zielong pietruszle

Pomidory sparzy¢, obra¢ ze skorki, pokroic
na kawatki i rozgnieS¢ na miazge widelcem.
Pomidorowsg miazge wymieszaC z tartym se-
rem, doprawié solg, pieprzem i zielong pie-
truszkg, a nastepnie rozetrze¢ z majonezem.
Paste wylozy¢ na posmarowane mastem krom-
ki chleba, przykry¢ je z wierzchu chlebem
z mastem i przekroi¢ na trojkaty.



NA UPAL - POTRAWY
RODEM 2Z HISZPANII

(na 4-5 osob)

W goracy, letni wieczor, gdy upatl przestanie
tak bardzo dokuczaé, a po trudach dnia na-
dejdzie czas odpoczynku i wytchnienia, urzadz -
my kolacje hiszpanska. Niech kazdy z jej
uczestnikdw wniesie jakis hiszpanski element
do nastroju tego wieczoru. Moze to by¢
jakié akcent wubrania, kwiat we wlosach,
wachlarz, falbaniasta spodnica pieknie fru-
wajgca w tancu. Moga to by¢ réwniez gorace
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andaluzyjskie piesni zaspiewane przy akompa-
niamencie gitary, plyta z muzyka hiszpan-
ska, fotografie i ksigzki o tym kraju, wiasne
wspomnienia lub reportaz filmowy, no i oczy-
wiscie tamtejsze potrawy, tak bardzo odrebne
od naszych.

Hiszpania ma szalenie bogatg i barwng
historie. Na terenie obecnej Hiszpanii ‘$cieraly
sie rozne kultury Srédziemnomorskie. Slady
ich wplywow odnalezé mozna wszedzie, we
wszystkich dziedzinach zycia, nawet w po-
trawach. Od Fenicjan nauczyli sie Hiszpanie
sztuki tloczenia oliwy z oliwek, od Arabdow
przejeli uprawe ryzu, zamilowanie do szczod-
rego szafowania ostrymi przyprawami, a tak-
ze dodawania orzechow i migdalow do potraw
i slodyczy. Od dos¢ licznej ludnosci zydow-
skiej nabyli umiejetno$¢ komponowania réz-
nych positkow z jajek. Kolumbowi zawdzig-
czajg poznanie smaku czekolady oraz ziem-
niaka i papryki, ktéra przywedrowala na jego
statku z Nowego Swiata jako roslina ozdobna.
Wszystko to mialo ogromny wplyw na zaska-
kujgcy czasem, specyficzny aromat i smak
potraw hiszpanskich. Zacznijmy od chilodnej
zupy gazpacho®, ktorg przywiezli do Anda-
luzji Maurowie. Hiszpanie twierdzg, ze odmian
gazpacho starczyloby na tysiac i jedng noc,
a moze nawet i na dluzej. Warto jg sprobowac
cho¢ jeden raz. W Andaluzji podaje sig¢ gaz-
pacho w glinianych miseczkach, a nie na
talerzach, stawiajac obok r6zne drobno po-

* Czyta): ,gaspaczo’.
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krojone Swieze warzywa, tak aby kazdy mogl
sobie wilozy¢é do zupy to, co mu najbardziej
smakuje.

4 pomidory, 1/2 cebuli, 1/2 zielonej papryki, 1/2 ogodrka,
szczypta kminku, zabek czosnku, 5 dkg migdatow i orzechow,
2 kromki pszennego chleba namoczone w wodzie, 4 lyzki
octu winnego, 2 lyzki oliwy, tluczony lod, sol.

Uttluc w mozdzierzu kminek z czosnkiem
i lyzeczka drobno posiekane] cebuli, potem
wymieszaC z przetartymi przez sito chlebem,
pomidorami, octem, oliwa, drobniutko po-
siekanym ogorkiem i doprawié¢ solg. Dodac
lod lub oziebi¢ w lodowce. W osobnych
matych miseczkach podaé b. drobno pokro-
jong papryke, reszte ogorka, przypieczone
migdaly i orzechy, reszte posiekanej drobno
cebuli oraz, jesli kto§ ma ochote — grzanki
z chleba pokrojone w kostke. Jesli nie ma
ceramicznych miseczek, dodatki mozna uto-
zy¢ ,.w gwiazde’ na duzym, plaskim talerzu.

Tortilla stanowi¢ bedzie znakomite dru-
gie danie. Jest to usmazony na oliwie, zlo-
cisty omlet z zapieczonymi wewngtrz fryt-
kami. Mozna zrobi¢ jeden duzy dla wszystkich
i pokroi¢ na porcje jak tort. ZjeS§¢ na gorgco
lub tez, gdy na dworze jest bardzo upalnie,
na zimno. Zawsze jest doskonaly.

Do tortilli jako jarzyng podac kazdemu przy-
pieczony na blasze strak czerwonej papryki.

* Czytaj: .tortilja".
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4-5 jajek, 2 tyzki zimnej wody, 4 $redniej wielkosci kartofle,
5 lyzek oliwy, sol, pieprz.

Kartofle obra¢, umyé¢, pokroi¢ w plasterki,
posolj¢ i usmazy¢ na 3 tyzkach oliwy. Jajka
wymiesza¢ z wodga, solg i pieprzem, wylaé
na patelnie z 2 tyzkami rozgrzanej oliwy.
Kiedy jajka zaczng sie scinaé, roziozyé na ich
powierzchni rowng warstwe smazonych kartof-
li. Chwile jeszcze smazy¢ i zdja¢ z ognia.

1/2 kurczaka, 15 dkg chudego miesa wieprzowego, 1 cebula,
1/4 szklanki oliwy, 1 zabek czosnku, 20 dkg ryzu, 2 pomi
dory, 1 stragk czerwonej papryki, 2 szklanki bulionu z kostki,
szczypta szafranu, sol.

Kurczaka umy¢ i pokroi¢ na male porcje.
Mieso wieprzowe oczysci¢, umy¢, odcigé
tluszcz i pokroi¢ w grubg kostke. Mieso
z kurczecia i wieprzowing obrumieni¢ na
patelni w oliwie, a potem przelozy¢ do garnka.
Cebule i czosnek oczysci¢, opluka¢, drobno
posieka¢ i obrumieni¢ w oliwie. Gdy nabiorg
z6itego koloru, na patelnie wylozy¢ umyty
ryz, dobrze wymiesza¢. Dotozyé do ryzu po-
krojone w plastry pomidory i papryke oczysz-
czong z gniazd nasiennych i pokrojong w paski.
Smazy¢ przez 5 min, stale mieszajgc. Przelozyc¢
do garnka z miesem, zala¢ rosotem, doprawic
solg i szafranem, przykry¢ i wstawi¢ do wygrza-
nego piekarnika na 1 godz.

Potrawe 1e najlepiej jest przygotowaé¢ w
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ogniotrwalym naczyniu i poda¢ jg w nim na
stot.
Idealnym dodatkiem do risotta bedzie Swie-
za zielona salata doprawiona oliwg i cytryna.
Na deser lody i szklanka zimnej wody
z lodem.

Trudno pomysleé¢ o hiszpanskim wieczorze
bez szklanki sangrii*. Jest to czerwone wino
z lodem, lekko ocukrzone, rozcienczone woda,
lub tez napdj z czerwonego wina i owocow.
Pije sie¢ sangrie do positkow lub tez jako
orzezwiajagcy napdj, po prostu dla ochiody.
Do sangrii zrobionej z samego wina i lodu
dodaje sie tylko szczypte cukru. Do sangrii
z owocami wkrawa sie plasterki pomaranczy
i cytryny, mozna doda¢ brzoskwinie Ilub
ptateczki jabtek, no i oczywiscie cukier, 16d
i wode sodowa.

" Czytaj: ,sangria”.



SKOROWIDZ POTRAW

Andaluzyjskie ciasto pomaranczowe 226
Antipasto italiano (przystawka wloska) 127
Barszcz czerwony z uszkami 107

Bigos 108

Bryndza z papryky (przystawka) 149
Bulion wloski 161

Campan soda 135
Chleb ,,miespodzianka” (z kanapkami) 174
Chrzan strugany 166
ze smietang 151
Ciasteczka slone 227
% z konfiturami 227
Ciasto andaluzyjskie pomaranczowe 226
drozdzowe 256

Deser angielski z suszonych owocow 159

Fasolka szparagowa 139, 171
Faworki 204
Fizz cytrynowy 160
Fondue bourguignonne 118, 122
o klasyczne 116
z koniakiem 116
z koprem wloskim 116
Galareta z migsa 269
i owocowa 151, 258
truskawkowa 222
Galeczki miesne 123
Gazpacho andaluz (zimna zupa hiszpanska) 281

284



Gliwajn herbaciany 76
Grissini 126
Groszek zielony 218
Grzanki wloskie z parowkami 96
pe . z rybg wedzong 96
" o z serem 96
z szynkg 96
z bulki paryskiej z kielbasg 98
i z pieczarkami 97
. z pomidorem 97

P z chleba lecytynowego z ananasem 97
" " P z brzoskwinig 97
" " " z gruszkg 97

" by z jablkiem 97
z metkg 161
i z wedling 173
Gulasz wegierski 198

Herbata, napoj herbaciany gliwajn 76
" 5 z owocami 267
o - z pomarancza 76
parzenie po angielsku 273

Jabtka pieczone 109

Jajka faszerowane pastg z kietbasy 149
faszerowane pieczarkami 149
sadzone na grzankach 98
sardelowe 262
zapiekane w serze 99

Kanapki na bialym chlebie 28, 156, 170, 261
na bulce barowej 26
i na buleczkach-paluszkach 53
% na chlebie razowym 25, 90, 174, 261
na krakersach 22, 45
na macy 29
na obwarzankach 24



Kanapki na pieczywie chrupkim 91
” na pumperniklu 27, 54, 261
na serze solan 27
@ na serze topionym 24
= na serze zoltym 23
e na sucharkach 89
rycerskie zapiekane 98
sandwicze 244, 274, 275, 276, 277, 278
tortowe 261
w 6 kolorach 156
z bulek kajzerek 242, 243
» z bulek maslanych 243
- z bulek paluszkow 53, 243, 244
z bulki paryskiej 244, 245
z galaretkg 170
Kanapkowe pasty 175
Kasza gryczana 177
Kawa, parzenie w dzbanku 60
parzenie w ekspresie 61
" parzenie w garnku 61
mrozona 268
Ku;-lbasa na przekaske 148
Koktajl pomidorowy 101, 261 ,
» truskawkowy 101
" z czamnej porzeczki 101
Kompot mieszany 66
Krem cytrynowy 72
.. czekoladowy 139
kawowy 187
. kubanski 186
pomaranczowy 186
. truskawkowy 222
z kefiru 103
Krem z twarozku 102
Kruszon 224
Kura po marokansku 158
. nsotto 84, 282
rolada pieczona 264
w sosie ,curry’” 70
Kwas chlebowy 176
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Lemoniada 100, 267
Lody Amino 228
bakaliowe 51
., cytrynowe ,gramta ci imone” 134
.. kawowe 52, 270
$mietankowe 51
Lukler ucierany 194
M
Macedonia saiatka owocowa 133
Maslo bourguignonne 122
Mazurek bakaliowy 239
cyganski 234
p czekoladowy 235
> daktylowy 235
kruchy 238
migdalowy 239
staropolski 236
z chalwy 237
z clasta babowego 239
z polewg czekoladowa 238
z tartymi pomaranczami 237
Mngdalv solone 46, 163
Mus kawowy 258
z pomaranczg 172

Nalesmiki 213, 216
" po wegiersku ,palacsinta” 219
Napdj campan soda 135
cytruscwy 126, 253
cytrynowy lemomada 100, 267
fizz cytrynowy 160
jableczny 88, 89
kruszon 224
kwas chlebowy 176
Marzenie 83
5 pomaranczowy 185, 186, 223
.. poncz pomaranczowy 160
slowianski 185
.. sok pomaranczowy 261
. shwkowy 88
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Napdj szprycer z biatego wina 173
.. szprycer z wermutu 135
. truskawkowy 223
z herbaty ghwajn 76
z herbaty z owocami 267
z herbaty z pomarariczg 76
z jogurtu 89
z miodu 1 cytryn 185
z nektaru z czarnej porzeczki 253
z soku pomidorowego 253
.,z szampana 167
. zurawinowy 85

Ogorki faszerowane salatkg rybng 55
korki z ogérkéw 263

Omlet hiszpanski tortilla 281

Orzeszki arachidowe 69

Palacsinta nalesniki po wegiersku 219
Papryka konserwowa (salatka) 85, 218
o mrozona (salatka) 165
& faszerowana salatkq warzywng 48
Parowki (przekgska) 148
i w sosie ,curry” 64
Pascha bakaliowa 255
Pasta do kanapek arachidowa 163
i jablkowa 163
w 7 orzechowa 162, 175
o s " paprykowa 163
o ’ " pieczarkowa 163
3 i 3 szynkowa 163, 175
v = z bryndzy 175
W ;i z jajek 175
- i i z makreli 175
Pasztet 148
domowy 82
Paczki 203
Pierniczki caluski 193
Pizza ,.z fantazjg”" 138
. po neapolitansku 137
z grzybami 138
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Placek ze sliwkami 69
Platki kukurydziane 99
owsiane 100
Polewka piwna 176
Pomidory faszerowane jajami 268
ryzem 47
% salatkg twarogowa 54
Poncz pomaranczowy 160
Pory w majonezie 157
Przystawka z wedlin i konserw (wloska) 127
ze sliwek suszonych 160

Risotto z kurczaka i wieprzowiny 282
., z kury 84
- z pieczarkami 180
z wedlin 171
= z wedzonymi rybami 181
Rodzynki 218
Ryba faszerowana 163
w sosie ,curry’ 72
Ryz na sypko 65
. preparowany z konfiturami 83
z kremem 187
z bananami 166
..z migdalami 158

Salata zielona mieszana 49
w ostrym sosie 50
z oliwg 49, 56
i i ze $mietang 56
Salatka dunska 80
mieszana 263
owocowa 221
owocowa Cardinale 133
owocowa Macedonia 133
rybna z ryzem 49
o ryzowa z owocow i kury 136
3 z arbuza 257
i z burakow 164
z cykorii 151, 165
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Satatka z fasolki szparagowej 83

i z groszku zielonego 218
jablek 67, 217
kapusty kwaszonej 178
konserwowych ogorkoéw 67, 165, 178
konserwowej papryki 85, 165, 218
kwaszonych ogérkow 178
kury 217
marchwi 165
parowek 217
pieczarek 68
porow 217
rzodkiewek 68
ryzu (do kury) 265
selerow 55, 165, 216
tunczykiem 268
wegdzonego dorsza 55
zielonego groszku 68
zielonej salaty 67
= ze $ledzi marynowanych 208
ze Swiezych ogorkéw 67
” ziemniaczana 48
Sangria hiszpanski napoj z wina 283
Sandwicze z ananasem 277

z bananami 274

jajkami 276
miodem 277
ogorkiem 276
pastg rybng 277
sardynkami 278
serem 275
serem | pomidorami 278
serem | selerem 275
wolowing 275

NN NN NN NN N NN NN NN NN

N N N NN N N NN

Sernik 199
wiedenski 227
Ser bryndza z papryka (przystawka) 149
ciechanowski (przystawka) 150
jlez z kostek sera 254
kulki z bryndzy 254
kulki z sera rokpol 46
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Ser salami (przystawka) 150
.. stomki z twardego sera 45
., talerz serébw po wiosku 132
Shalimar (herbata z pomaranczg) 76
Sos cebulowy 120
. czosnkowy 120
morelowy 122
.. pieczarkowy 214
.. serowy 215
. szynkowy 214
tatarski 121, 151, 269
vinaigrette 139
turecki 121
z jaj 215
Spaghem 128
z groszkiem 131
i z sosem pomidorowym 130
z suchg kielbasg 132
z szynkg 131
Surowka z arbuza 257
i z kwaszonej kapusty 178
” z kwaszonych ogorkow 178
Szarlotka 50, 71, 266
Szprycer z bialego wina 173
z wermutu 135
Szynka na goraco 166
" slomki z szynki 218
zawijana 147

Sledzie, korki ze sledzi 207
. marynowane 207, 208
salatka ze sledzi marynowanych 208
w duszonych warzywach 209
w jablku z chrzanem 208
w oliwie 205
w Smietanie 206

Torcik kakaowy 225
mocca z herbatnikow 228
waflowy z masg kakaowg 257

291



Tort biszkoptowy z truskawkami 255
kawowy 225
makowy 57
malinowy 270
., mocca 46
.. morelowy 258
Tortilla (omlet hiszpanski) 281
Twarozek z cytryng 102
z jablkiem 102
z orzechami 101
z truskawkami 102

Wino grzane 182

Ziemniaki faszerowane 178
i pieczone 209
zapiekane z cebulg 210
zapiekane z serem 210
Zrazy wolowe zawijane 177
w W sosie jarzynowym 198
Zupy, barszcz czerwony 107
. bulion wioski 161
., cebulowa 167, 168
polewka piwna 176
pomidorowa czysta 170
zimna zupa hiszpanska gazpacho 281

Zurawina z chrzanem 150, 266
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Od Redakecji . . . . . .. .. ... ... 5
O gospodarzach i gosciach . . . . . . . . 7
Przyjecia w réznych porach roku . . . . 15
Skladkowa prywatka zapoznawcza. . . . 21
Jesienne imieniny . . . . . .. . .. .. 34
Gorgca kolacja bez zasiadania do stolu . . 62
Listopadowy five oclock . . . . . . . . . 74
Dyskoteka . . . . . . . . ... ... .. 79
Przegryzka w czasie wspdélinej nauki . . . 87
Jesli przydarzy sie calonocna nauka . . . 93
Andrzejki, czyli wieczor wrozb dziewcze-

EYEIE 55 5535 Fohdd nomnw s 104

Fondue, czyh szwajcarska kolacja w przy

jacielskie] atmosferze . = . 113
..Fondue bourguignonne”’, czyil znakomlta
kolacja wedlug przepisu z Burgundi - 118
Tance all'italiana, czyl tance po wiosku 124
Zimny bufet I . . . . .. ... 141
Zimny bufet Il . . . . .. ... 146
Sylwestrowe szalenstwa . . . . . . . .. 153
Sylwester na wakacjach zimowych . . . . 179
Krol migdatowy . . . . . . . ... L. 183
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Przy samowarze . . . . .. .. ... .. 191

Wesole zapusty . . . . . . . .. .. .. 195
Ostatki. 2 s messwassw s s s s 200
Przyjecie nalesnikowe . . . . . . . . .. 211
imieniny na stodko . . . . . . . .. . .. 220
Mazurkowe przyjecie . . . . . . . . . .. 230
Wypad na zielong trawke . . . . . . . . 241
Piknik . . . . . . ... 249
Stodkie przyjecie popoludniowe . . . . . 262
Sierpniowe imieniny . . . . . . . . . .. 260
Podwieczorek angielski . . . . . . . .. 272

Na upal — potrawy rodem z Hiszpanii . . 279
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RSW ,,Prasa-Ksigzka-Ruch”
Miodziezowa Agencja Wydawnicza
Warszawa 1984 r.

Wydanie |l

Nakiad 99 700+300 egz.

Ark. wyd. 10,6. Ark. druk. 12,33+0,66 ark. wkiadka.
Oddano do produkcji w sierpniu 1983 r.
Podpisano do druku w sierpniu 1984 r.
todzkie Zaklady Graficzne

todz, ul. PKWN 18.

Zam. 508/11/83. T-84
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