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ZUPY W NASZYCH JADtOSPISACH

Zupy, jedne z najpopularniejszych dan, odgrywaja duza
role w naszym codziennym zywieniu. Stanowig nieodtgczng
cze$¢ kazdego obiadu i to zaréwno najskromniejszego, jak
réwniez bardzo wykwintnego. Zupy mleczne jako potrawy
o duzej wartosci odzywczej podawane by¢ moga (szczeg6lnie
dzieciom) na pierwszy positek — $niadanie.



Zwyczaj podawania zupy do obiadu, jako dania pierw-
szego, nie jest rzeczg przypadku; ma swoje gtebokie uza-
sadnienie w dziataniu tej potrawy na ustr6j czlowieka.
Wywary z miesa, ryb i jarzyn, na ktorych przyrzadzana
jest znaczna cze$¢ zup, pobudzajg w przewodzie pokarmo-
wym czlowieka wydzielanie sokéw trawiennych, a tym
samym wzmagajgq apetyt oraz zwiekszajg przyswajalnos¢
sktadnikéw odzywczych pokarmoéw.

Zupy posiadajg ponadto wysoka wartos¢ odzywcza, choé¢
w wiekszosci nie odznaczajg sie duzg kalorycznoscia; zaspo-
kajajg gtdd tylko na krétko. Z zupg wprowadzamy do orga-
nizmu rozne skiadniki odzywcze: biatka, weglowodany,
thuszcze, sole mineralne, witaminy.

Biatko zwierzece zawierajg zupy miesne i mleczne, biatko
rodlinne znajduje sie w duzych ilosciach w zupach fasolo-
wych i grochowych. W weglowodany bogate sg zupy z ka-
szg i dodatkami macznymi (makarony, kluski itp.). Zupy
z jarzyn i owocéw dostarczajg organizmowi duzg ilos¢ soli
mineralnych, np. zupa z zielonego groszku czy fasoli szpa-
ragowej bogata jest w zelazo i fosfor, zupy ziemniaczane
posiadajg duzg ilos¢ potasu. Poza tym zupy owocowe i ja-
rzynowe sg zrodlem witamin, w ktére mozna je jeszcze
wzbogacié¢, dodajac do gotowej zupy surowe soki z mar-
chwi, pomidoréw, burakow, kapusty czy owocdw, w zalez-
nosci *od rodzaju przyrzadzanej zupy. Zielone jarzyny do-
dawane do zup w stanie surowym (koperek, zielona pie-
truszka, szczypiorek) réwniez sa bogate w witaminy.
Smietana, masto, zéttka jaj, ktorymi przyprawiamy wiele
réznych zup, podnoszg ich warto$¢ kaloryczng oraz sma-
kowa.



ZASADNICZE SUROWCE
DO SPORZADZANIA ZUP SPOSOB
ICII PRZYGOTOWYWANIA

Ze wzgledu na sposéb przygotowywania, zupy mozna
podzieli¢ na kilka zasadniczych grup: czyste (buliony), za-
geszczane, podprawiane (Smietang, z6ttkiem itp.), mleczne,
owocowe, surowe soki jarzynowe.

Najprostsze w wykonaniu sg zupy czyste, ktére z odpo-
wiednimi dodatkami (makarony, kluski, paszteciki i inne)
podawane by¢ moga jako zupy wiasciwe lub stanowig
podstawe do sporzgdzania zup zageszczanych czy zaprawia-
nych. Zupy czyste (miesne, rybne czy jarzynowe) posiadajg
niewielkg kaloryczno$¢, jednak ze wzgledu na swg war-
tos¢ smakowg oraz dziatanie pobudzajgce: wydzielanie so-
koéw trawiennych, wzmozenie apetytu — zastugujg na uwage
w naszym jadtospisie.

Najczesciej przyrzadzanym bulionem (wywarem) w na-
szej kuchni jest bulion miesny, jemu tez poswiecimy nieco
wiecej miejsca.

Przy przyrzadzaniu bulionu bardzo wazng rzeczg jest
dob6r odpowiednich surowcow. Smak i zapach bulionu
zalezy w gtdwnej mierze od odpowiednich ilosci znajduja-
cych sie w nim cial wyciggowych: zapachowych, smako-
wych i odzywczych (biatka, tluszcze). Wptywa na to gtow-
nie swiezos¢ i odpowiedni dobdr surowca. Aby wiec otrzy-
mac bulion dobrej jakosci, nalezy wybiera¢ mieso $wieze
oraz przygotowywac je w spos6b zabezpieczajacy jak naj-



wieksze wyekstrahowanie z surowca do wywaru substan-
cji smakowych i zapachowych.

Najodpowiedniejszym miesem na buliony jest wotowina,
ktora w stanie Swiezym powinna mie¢ kolor zywy, krwisty,
a tluszcz — biatozéity lub z6ity.

Najlepsze gatunki migsa wotowego na bulion to: krzy-
z6wka, szponder, tata, kark, piers, prega, taiodréwka. Na
bulion doskonale nadaje sie tez dréb (kury). Trzeba jednak
zwraca¢ uwage, aby kury nie byly zbyt stare, gdyz mieso
z nich jest tykowate, a zupa niesmaczna. Wiek oskubanej
kury mozna pozna¢ po nogach i szyi. Jesli szyja i nogi
sg cienkie, a mieso na udach fioletowego koloru, kura jest
stara.

Na wywary do sporzgdzania zup zageszczanych i zapra-
wianych uzywa sie réwniez miesa wieprzowego i bara-
niego. Gotujagc zupe na wieprzowinie wybieramy takie ga-
tunki miesa, jak zeberka, topatka, gtowizna, golonka, ogon,
ucho. Do$¢ smaczne sg zupy na baraninie (kark, mostek,
topatka). Nalezy jednak pamieta¢, ze mieso ze sztuk sta-
rych, odznaczajace sie sing barwg i zO0ttym thuszczem, jest
po ugotowaniu tykowate i twarde.

Przed przystgpieniem do gotowania bulionu, nalezy mieso
doktadnie wymy¢ w zimnej wodzie. Przeprowadza¢ to na-
lezy mozliwie jak najszybciej, poniewaz diugie ptukanie
miesa powoduje zbedne wyciekanie z niego sokéw mies-
nych, ciat wyciggowych, wptywajacych w gtdwnej mierze
na warto$¢ bulionu. Dopiero po umyciu mieso poddaje sie
wiasciwym procesom kulinarnym.

Aby otrzymac¢ dobry, esencjonalny bulion, mieso nalezy
pokraja¢ na kilka kawatkéw i wrzuca¢ nie na wrzatek,
ale do zimnej, nie osolonej wody, a nastepnie powoli ogrze-
wac, doprowadzajgc stopniowo do wrzenia. W zimnej wo-
dzie nastepuje rozpuszczenie biatka miesa, ktére dzieki
temu moze przejs¢ do wywaru, podnoszac jego wartosé.

Po zagotowaniu bulion nalezy trzyma¢ na ogniu, gotowac
powoli okoto 3—4 godzin, dodajgc pod koniec sol i inne
przyprawy. Przy takim powolnym gotowaniu do bulionu
przechodza w najwiekszych ilosciach wszelkie ciata wycia-
gowe, sole mineralne rozpuszczalne w wodzie, biatka, kwas
mlekowy.



Jako podstawe do zup zageszczanych i zaprawianych
mozna przygotowa¢ oszczednosciowy, mniej smaczny bu-
lion z kosci, poniewaz zupy te w dalszych procesach kuli-
narnych, zostang wzbogacone w odpowiednie skiadniki
smakowe i odzywcze, przez dodatek innych produktéw
(z6ttka jaj, $mietana itp.).

Przy doborze surowcow na buliony oszczednosciowe
nalezy pamieta¢, ze kosci wotowe sg lepsze od wieprzo-
wych czy baranich. Inna jest takze warto$¢ poszczeg6lnych
rodzajow danych kosci, np. kosci kregowe bogate sa w biat-
ko, biodrowe — w ttuszcz (do 25%). Szczegdlnie ubogie
w thluszcz sg kosci topatki (14%) oraz czaszki (6—10%).
Sk#ad substancji mineralnych w kosciach zalezy w gtow-
nej mierze od wieku zwierzecia, z ktérego pochodza. W ko-
$ciach mtodych zwierzat znajduje sie duza ilos¢ rozpusz-
czalnych w wodzie soli mineralnych. W miare wzrostu
zwierzecia, zwieksza sie w kosciach zawarto$¢ nierozpusz-
czalnych soli wapnia. Ogdlnie mozna stwierdzi¢, ze kosci
posiadajg duzg warto$¢ odzywczg; nalezy jednak wzig¢ pod
uwage, ze tylko niewielka cze$¢ ich skiadnikow odzyw-
czych przechodzi przy gotowaniu do wywaru, ze wzgledu
na charakterystyczng budowe kosci — powierzchnia ich
zbudowana jest z twardej, zwartej masy, wewnatrz ktorej
znajduje sie porowata, ggbczasta substancja.

Aby otrzyma¢ bulion dobrej jakosci, nalezy bra¢ kosci
réznego rodzaju. W przyblizeniu proporcja poszczegdlnych
rodzajow kosci powinna by¢ nastepujaca: kosci ptaskie —
65%, rurkowe — 10% i gabczaste — 25%.

Kosci, podobnie jak mieso, nalezy przed gotowaniem
doktadnie umy¢ i rozdrobni¢ (porgbac), aby utatwi¢ eks-
trakcje z nich cial wyciggowych do wywaru. Kosci po-
winno sie wrzuca¢ do zimnej wody i gotowaé¢ nie mnigj
niz 4 godziny, w odkrytym naczyniu. Przy dtuzszym goto-
waniu kosci pod szczelnym przykryciem nastepuje rozkiad
zawartych w nich biatek i thuszczu, co w konsekwencji
obniza znacznie warto$¢ bulionu.

Przy przyrzadzaniu buliondw z miesa i kosci, nalezy
przestrzega¢ niezbyt szybkiego wrzenia, gdyz powoduje to
rozbicie zawartego w miesie i kosciach tluszczu na malen-
kie czasteczki, ktére zawieszone w roztworze, powodujg
jego zmetnienie. Po zagotowaniu wiec bulionu nalezy



trzymac¢ go na matym ogniu, przestrzegajac bardzo powol-
nego wrzenia. Najlepiej postawi¢ garnek na ogniu tak,
aby bulion wrzat z jednej tylko strony, po stronie prze-
ciwnej zbiera¢ sie wowczas bedzie na powierzchni thluszcz,
ktory nalezy od czasu do czasu usuwac (szczegOlnie przy
bulionie z kosci). Podczas dluzszego gotowania, ttuszcz
zmienia swoje wilasciwosci i moze powodowac nieprzy-
jemny zapach i specyficzny, ttusty smak. Na powierzchni
bulionu wydziela sie rowniez charakterystyczny osad (szu-
mowiny), ztozony ze Scietych biatek i soli fosforanowych.
Osad ten nalezy w czasie gotowania zbiera¢, gdyz powo-
duje on metnienie wywaru, ale nie wyrzuca¢ (odznacza sie
duzg wartoscig odzywczg), lecz doda¢ do farszu, gulaszu
lub kapusty.

Jesli nie zalezy nam na otrzymaniu esencjonalnego bu-
lionu (w przypadku przygotowywania bulionu na zupe
podprawiang), a chcemy mie¢ smaczne mieso, wtedy kia-
dziemy mieso w jednym kawatku wprost do osolonego
wrzatku. Po 30 minutach szybkiego gotowania, przesta-
wiamy garnek na maty ogien i dogotowujemy dalej powoli,
przez okoto 3 godziny (jak opisano wyzej). Z calego ka-
watka miesa niepokrajanego, ulega wyekstrahowaniu mniej
substancji wyciggowych. Wysoka temperatura wody, w ktd-
rg wrzucamy mieso, $cina od razu jego powierzchnig, co
zapobiega wyptukiwaniu ciat wyciggowych. Sél dodana do
wody, podnosi jej temperature wrzenia (woda wrze nie
w 100 ale 107°). Dzieki tym zabiegom mieso z bulionu jest
smaczniejsze.

W celu podniesienia smaku bulionéw, dodaje sie do nich
tzw. wioszczyzne: pietruszke, marchew, por, seler, wiloskg
kapuste. Nalezy pamieta¢, ze substancje aromatyczne tych
produktéw sg lotne i ze gotujg sie one o wiele szybciej
od miesa. Dlatego tez dodawa¢ je nalezy do bulionu nie
wczesniej niz na 40 minut przed zakoriczeniem gotowania,
za$ lis¢ laurowy i pieprz — nie wczesniej niz na 10 minut
przed koncem.

Jako og06lng zasade przygotowywania wszystkich zup
nalezy przyjaé: nieprzegotowywanie poszczeg6lnych pro-
duktow, niepoddawanie ich nadmiernej obrobce termicz-
nej, poniewaz przy tym obniza sie warto$¢ odzywcza zupy,
jak rowniez jej smak i zapach. Przy zbyt diugim gotowa-



niu jarzyny, ziemniaki i przetwory maczne zatracajg swg
wiasciwg konsystencje, przeobrazajg sie w papke, co ujem-
nie wptywa na wyglad i smak zupy. Dlatego wiec przy
przygotowywaniu wszystkich zup nalezy szczeg6lnie prze-
strzega¢ odpowiedniego czasu gotowania poszczeg6lnych
produktow (dla utatwienia podaje sie tabele czasu goto-
wania produktéw, czesciej uzywanych w naszej kuchni,
str. 18, 19).

Najpierw nalezy dodawa¢ do zup produkty, kt6re gotuja
sie dluzej, potem dokiada sie kolejno surowce wymaga-
jace krdtszej obrdbki cieplnej. Produkty szczeg6lnie diugo
sie gotujace, jak kasza pertowa, ryz, wskazane jest goto-
wac oddzielnie.

Niezaleznie od czasu gotowania poszczegdlnych produk-
téw, trzeba zna¢ ich wiasciwosci i wzajemny wplyw na
siebie. Rozgotowywanie jarzyn, owocow, kasz, produktéw
stragczkowych, zalezy od zmian zachodzacych w btonie ko-
morkowej tych artykutow, przejscia zawartych w niej sub-
stancji nierozpuszczalnych w rozpuszczalne. To przejscie
zachodzi o wiele szybciej w srodowisku alkalicznym (zasa-
dowym) lub obojetnym, kwasy natomiast znacznie zahamo-
wujg ten proces. Znajomos$¢ tego zjawiska przyda sie nam
bardzo czesto w praktyce kulinarnej. Jesli do gotujacej
zupy z kiszonymi ogdrkami, szczawiem lub innymi kwas-
nymi produktami wtozymy ziemniaki, fasole czy groch, nie
ugotujg sie one nalezycie, pozostang twarde. Prawidtowa
obrobka kulinarna wymaga ugotowania osobno tych pro-
duktéw i dopiero do miegkkich dodania odpowiednio przy-
gotowanych produktéw kwasnych, np. uduszony osobno
szczaw lub ogorki.

Przy uzywaniu jarzyn, badz to jako dodatku do zup
(whoszczyzny), badz jako surowca zasadniczego do bulionu
jarzynowego, nalezy zwroci¢ szczegdlng uwage na ich wia-
$ciwg wstepng obrobke. A wiec wszystkie jarzyny nalezy
przede wszystkim doktadnie umy¢, a potem dopiero obie-
ra¢ czy skroba¢. Pamieta¢ jednak trzeba zawsze, ze zbyt
gorliwe obieranie, okrawanie i oczyszczanie jarzyn powo-
duje duze straty sktadnikéw mineralnych i witamin. We
wszystkich przypadkach, gdy to mozliwe, szczegolnie przy
miodych jarzynach i niektérych owocach, nalezy zachowaé



przy oczyszczaniu skorke, poniewaz witasnie bezposrednio
pod nig znajdujg sie najwieksze ilosci witamin i soli mine-
ralnych, ktdére czesto lekkomys$lnie przy obieraniu wraz
ze skorkag usuwamy. Miodg marchewke i pietruszke wy-
starczy tylko doktadnie umy¢. Nie nalezy takze odrzucad
mtodych pedéw i lisci jarzyn, gdyz zawierajg one duza
ilos¢ witamin i doskonale moga by¢ spozytkowane jako
dodatek do zup jarzynowych czy barszczu.

Obrane lecz jeszcze nie pokrajane jarzyny nalezy raz
jeszcze dokladnie umy¢, nie moczac ich zbyt dilugo w wo-
dzie, gdyz powoduje to niepotrzebne straty witamin i soli
mineralnych. Natychmiast po pokrajaniu nalezy jarzyny
podda¢ gotowaniu. Jarzyn pokrajanych nie wolno przecho-
wywaé w wodzie ani na powietrzu, ktére dziata utlenia-
jaco na witaminy, ale jak najszybciej wrzuci¢ na nieogolony
wrzatek. Nalezy unika¢ wrzucania jarzyn do wody zimnej,
ktora dziata utleniajgco na witaminy tych produktéw. Poza
tym woda wrzaca niszczy enzymy, ktore wydzielajg sie
przy krajaniu jarzyn i dziatajg niszczagco na witaminge C.
Worzucajac jarzyny do wrzatku skracamy réwniez czas ich
gotowania, tj. dziatania wysokiej temperatury na jarzyny,
a tym samym powodujemy mniejsze straty zawartych
w nich skfadnikow odzywczych.

Samo gotowanie jarzyn powinno trwac¢ krotko i odbywac
sie na silnym ogniu, aby nie stracity one swoich wt#asci-
wosci smakowych i odzywczych. Nie nalezy dopusci¢ do
zbyt silnego rozgotowywania jarzyn az do konsystencji
mazistej, gdyz majg one najwiekszg wartos¢ odzywcza,
zanim ulegng catkowitemu rozgotowaniu.

Niektére jarzyny zawierajgce siarke, jak np. kapusta,
wydzielajg przy gotowaniu nieprzyjemny specyficzny za-
pach zwigzkow siarki. Jarzyny takie nalezy gotowaé bez
przykrycia, w przeciwnym razie beda posiadaty nieprzy-
jemny smak.

Jarzyny stragczkowe suche (groch, fasole) nalezy przed
gotowaniem namoczy¢ na okoto 12 godzin w chtodnej, prze-
gotowanej wodzie (nhamoczenie skraca proces gotowania
tych jarzyn). Potem dopiero podda¢ gotowaniu, doprowa-
dzajac powoli do wrzenia, aby nasiona réwnomiernie na-
peczniaty. Sol i kwasy (ocet owocowy, kwasek cytrynowy,
zur, kwas burakowy) dodawa¢ do ugotowanej juz zupy,



gdy jarzyny stragczkowe sg juz miekkie, gdyz powodujg
one $cinanie biatek, a tym samym utrudniajg ugotowanie
jarzyn.

Zupy z nasion straczkowych wskazane jest przecierac,
gdyz polepsza to ich strawnosé. Jarzyny strgczkowe nalezy
gotowac dtuzej od innych jarzyn, poniewaz biatko ich jest
trudno przyswajalne przez cztowieka.

Niektore jarzyny, tzw. witoszczyzna, dodawane sg do zup
przede wszystkim ze wzgledu na swe wiaSciwosci zapa-
chowe (pietruszka, seler, por itp.). Nalezy jednak pamietad,
ze zawarte w nich substancje aromatyczne, jako ciala lotne,
tatwo ,uciekajg" w czasie gotowania zupy z parg wodna.
Z tego tez wzgledu, nalezy je gotowaé mozliwie krétko
i pod przykryciem. Czes¢ tych jarzyn (kawatek marchwi,
pietruszki, cebuli) dobrze jest przed wiozeniem do zupy
lekko podsmazy¢ na tluszczu. Thuszcz posiada zdolnosé
ekstrahowania i wigzania substancji zapachowych. Tiuszcz
wycigga réwniez barwniki jarzyn, nadajagc zupie przy-
jemny kolor. Podduszone w ttuszczu jarzyny dodawaé na-
lezy do zupy na okoto 15—20 minut przed zakoriczeniem
gotowania. Podsmazenie marchwi w tluszczu jest jeszcze
i z tego wzgledu wskazane, ze znajdujacy sie w niej ka-
roten, rozpuszcza sie przy tym procesie w ttuszczu i jest
lepiej przyswajalny przez cziowieka jako witamina A.

Przy omawianiu jarzyn, nalezy jeszcze kilka stéw po-
$wieci¢ witaminie C (kwas askorbinowy), wystepujacej
w mniejszych lub wigkszych ilosciach we wszystkich nie-
mal jarzynach. Obok tej witaminy czesto znajduje sie spe-
cjalny ferment askorbinaza, ktéry w znacznym stopniu
przyspiesza rozkiad witaminy C — utlenianie jej tlenem
powietrza. W szczegOlnie duzych ilosciach wystepuje ten
ferment w ogorkach i kabaczkach, w mniejszych — w ka-
puscie i ziemniakach. W czarnych porzeczkach, cytrynach,
pomaranczach ferment ten nie wystepuje zupetnie. Wstep-
na obrobka jarzyn, szczeg6lnie diugie ich moczenie w wo-
dzie i przechowywanie na powietrzu pokrajanych, prowa-
dzi czesto do rozkiadu witaminy C, pod wplywem tego
fermentu. Na przykiad przy przechowywaniu pokrajanych
ziemniakéw, po 10—30 minutach stwierdzono rozktad wi-
taminy C do 40%.



Witamina C rozklada sie réwniez silnie pod wptywem
wysokiej temperatury. Dla zachowania maksymalnej ilosci
witaminy C w zupie, nalezy wkiada¢ jarzyny w gotujacy
wode lub bulion ' gotowa¢ dalej mozliwie najszybciej
w przykrytym naczyniu. Przy gotowaniu pod przykryciem
mniejszy dostep do znajdujgcej sie w jarzynach witaminy
ma tlen powietrza, rozktadajgcy te witamine.

Dla lepszego zachowania witaminy C, nalezy uzywac do
gotowania garnkéw o objetosci odpowiadajacej ilosci przy-
gotowywanej zupy (unika¢ za duzych garnkéw). Nie do-
puszcza¢ takze do nadmiernego wrzenia zupy i rozgoto-
wywania na papke jej sktadnikéw, gdyz przy tym, jak juz
powiedziano, nie tylko obniza sie jej smak, ale réwniez
przyspiesza rozkiad witaminy C.

Znaczng cze$¢ zup, jak barszcze, kapusniak, w celu na-
dania im odpowiedniej ostrosci, wilasciwego smaku za-
kwasza sie. Nalezy jednak unika¢ przy tym dodawania octu
spirytusowego, znajdujgcego sie powszechnie w sprzedazy,
gdyz nie jest on obojetny dla naszego organizmu, a wrecz
szkodliwy by¢ moze dla ludzi ze schorzeniem przewodu
pokarmowego i dzieci. W celu zakwaszania zup uzywac
nalezy tylko soku z cytryny, kwasku cytrynowego lub
przyrzadzonego w domu octu owocowego. Jezeli cztonko-
wie danej rodziny lubig ostre zupy, gospodyni winna przy-
rzagdza¢ Kkiszony barszcz czerwony, ktéry moze byé uzy-
wany takze jako dodatek zakwaszajacy zupy (kwas bura-
kowy), oraz zur. Obydwa te przetwory sg produktami zdro-
wymi, smacznymi oraz. odznaczajgcymi sie wysokg war-
toscig odzywcza. Zupy zakwaszane tymi produktami mogg
by¢ podawane zaréwno dorostym, jak i dzieciom.

Stosowane do szeregu zup podprawy z maki, maki
i Smietany czy zdétek nadajg zupie odpowiednig konsysten-
cje (zupa staje sie zawiesista), podnoszg jej smak oraz war-
tos¢ kaloryczng. Podprawy te sg raczej lekko strawne,
w przeciwienstwie do zasmazek, ktore uzna¢ nalezy, nie-
stety, za produkt ciezko strawny. Aby zasmazke ,ulepszy¢",
nalezy jak najkrocej smazy¢ make z ttuszczem. Doktadny
przepis na przyrzadzenie tatwo strawnej zasmazki znajduje
sie w rozdziale ,Potprodukty" (str. 23). Na zasmazki uzy-
waé nalezy przede wszystkim margaryne, poniewaz jest
ona najtatwiej strawnym tluszczem w stanie smazonym.



Masto smazone, chociaz posiada bardzo wiele waloréw
smakowych i zapachowych, jest ciezko strawne. Z tego tez
wzgledu do zupy dodawac je mozna tylko W stanie suro-
wym.

Zupy przygotowywaé nalezy bezposrednio przed poda-
niem. Unika¢ trzeba dlugiego przetrzymywania zupy i go-
towania jej z dnia na dzien. Diugotrwate przechowywanie
gotowej zupy w znacznym stopniu wptywa na obnizenie
jej wartosci smakowych i odzywczych (szczeg6lnie zle od-
bija sie na zawartosci witaminy C). Dla zilustrowania tego
podam wyniki przeprowadzonych badan: w Swiezej zupie
ziemniaczanej stwierdzono 50% witaminy C, po trzech go-
dzinach przechowywania ilos¢ ta spadta do 30%, a po 6 go-
dzinach stwierdzono juz tylko s$lady witaminy. Tak wiec
zupe nalezy jada¢ tylko $wieza, czas przechowywania jej
nie powinien w zadnym wypadku przekracza¢ 1—2 godzin.

Powt6rne podgrzewanie zupy prowadzi réwniez do znacz-
nych strat witaminy C, np. podgrzewanie zupy jarzynowej
powodowa¢ moze rozktad 30% tej witaminy.

Do gotowania zup nalezy uzywa¢ garnkéw aluminiowych
i emaliowanych (ewentualnie wchodzacych w uzycie ognio-
trwatych garnkow szklanych). Wszystkie inne (miedziane,
zelazne itp.) musimy wyeliminowac z naszej kuchni. Naczy-
nia aluminiowe sg lekkie, trwate i estetyczne, jednak ist-
niejg pewne ograniczenia przy ich stosowaniu. Doskonale
nadajg sie one do gotowania wszelkich zup mlecznych, kru-
pnikéw, bulionéw, rosotdw. Nalezy natomiast unika¢ goto-
wania w nich zup kwasnych, jak kapusniak, szczaw itp.,
gdyz aluminium tworzy pewne zwigzki chemiczne w kwa-
$nym odczynie tych potraw, wskutek czego powierzchnia
tych naczyn ciemnigje.

Naczynia emaliowane uzywane w kuchni nie mogg mieé
odbitej emalii. Garnek z uszkodzong emalig moze by¢ uzy-
wany wylacznie do gotowania ziemniakéw w mundurkach
lub jarzyn w tupinie, np. burakdw. Zadne potrawy, poza
wspomnianymi, nie moga by¢é w nim przyrzadzane, ponie-
waz pod ochronng warstwg emalii znajdujg sie czesto tok-
sycznie dziatajagce metale (antymon, arsen), ktdre przecho-
dzac do potraw moga spowodowaé zatrucia. Poza tym ze-
lazo odstoniete w wyniku odprys$niecia emalii garnka, po-
woduje rozktad witaminy C, a sama emalia dostajgc sie do



potraw, a z nimi do przewodu pokarmowego cztowieka,
moze spowodowaC czasami ciezkie nawet schorzenia.
Wreszcie, naczynie z odpry$nietag emalig powoduje przypa-
lanie sie przyrzadzanych w nim potraw.

W kuchni naszej powinny znalez¢ zastosowanie garnki
ciSnieniowe, ktdre pozwalajg na lepszg ekstrakcje sktadni-
kéw z przerabianych produktéw, znacznie skracajg czas
gotowania, a tym samym pozwalajag na zachowanie wiek-
szej wartosci odzywczej przygotowywanych potraw. Warto
doda¢, ze garnki takie znajdujg sie w sprzedazy.

Bardzo wygodnym urzgdzeniem kuchennym jest tzw.
dogotowywacz, ktdry mozna wykona¢ sposobem domowym.
Do tego celu potrzebna jest drewniana skrzynia z dopaso-
wang pokrywa. Dno skrzyni nalezy wylozy¢, dokiadnie
ubijajac, trocinami lub sianem, a nastepnie wstawi¢ do niej
garnek, ktory bedzie stuzyt do dogotowywania potraw.
Calg wolng przestrzen wokoét garnka nalezy nastepnie wy-
petni¢ tym samym materiatem, ktory byt dany na dno, po
czym garnek wyjaé. Otwoér po garnku oraz boczne po-
wierzchnie skrzyni wylozy¢ ptétnem lub ceratg, ktorej kon-
ce nalezy przymocowa¢ do brzegdw skrzyni. Przykrywe
skrzyni nalezy réwniez obtozy¢ sianem lub trocinami i do-
ktadnie pokry¢ ptétnem.

W dogotowywaczu dogotowuje sie do miekkosci potrawy
wymagajace diugiego gotowania, np. wszelkiego rodzaju
kasze, ryz itp. Do skrzyni wstawia sie szczelnie przykryty
garnek z dobrze podgotowang, goracg potrawg i dokkadnie
przykrywa skrzynie wiekiem. Po kilku godzinach potrawa
staje sie miekka, gotowa do spozycia.



PODAWANIE ZUP

Zupy podaje sie do stotu w wazie. Do wazy postawionej
na tacy wkiada sie najpierw takie dodatki, jak makaron,
kluski, zielening, na nie dopiero nalewa sie zupe. Obok
wazy kladzie sie tyzke wazowa i tak przynosi sie na.st6t.
Zupe na talerze rozlewa pani domu albo kazda osoba na-
lewa sobie sama, a waze przesuwa swemu sgsiadowi z lewej

strony.

Bulion podaje sie w filizankach, paszteciki lub inne do-
datki do niego na ptaskich talerzach. Tak jak wszystkie na-
poje podawac nalezy bulion na tacy z prawej strony (inne
potrawy podaje sie ze strony lewej). Bulion podawany musi
by¢ bardzo gorgcy. W zwigzku z tym dobrze jest przed
napetnieniem filizanki ogrza¢, ptuczac je goracg woda.

TABELA QZASU POTRZEBNEQO N‘A UGOTOWANIE
POSZCZEGOLNYCH PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

Nazwa produktu

Migso

W otowina

Pulpety

Baranina

W ieprzowina (topatka)
W ieprzowina (mostek, boczek)
Cielecina

Podroby (nerki)
Podroby (ozory)
Podroby (nézki cielece)
Dréb (kura mioda)

2 Najsmaczniejsze zupy

Czas gotowania

2—3 godziny

10 minut

2—2 godziny i 30 minut
2 godziny

1 godzina 45 minut

1 godzina 30 minut

1 godzina 30 minut

2 godziny i 30 minut

2 godziny 30 minut

1 godzina
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Nazwa produktu

Dréb
Dréb
Dréb
Dréb
Ryby

Warzywa i owoce

kura stara)
kurczaki)
gesi mtode)
kaczki)

Ziemniaki obrane w catosci
Ziemniaki pokrajane w czesci
Buraki w tupinie

Buraki pokrajane w plastry lub paski
Botwina

Marchew w catos$ci
Marchew pokrajana
Kapusta w kawatkach
Kapusta szatkowana
Kalafior

Brukselka

Kalarepa w kawatkach
Cebula krajana

Szczaw

Szpinak

Fasola szparagowa
Szparagi

Groszek zielony

Groszek zielony suszony
Groch z6tty suszony
Kukurydza

Ogorki kiszone

Grzyby prawdziwe $wieze
Grzyby prawdziwe suszone
Rabarbar

Jabtka

Kasze i dodatki maczne

Makaron drobny
Makaron gruby
Ryz

Kasza pertowa

Czas gotowania

3—4 godziny
20—25 minut
1—2 godziny
1—1 godziny 30 minut
15—30 minut

25—30 minut

12—15 minut

1 godzina 30 minut
30 minut

8—10 minut

25—30 minut

20 minut

20—40 minut

20—30 minut

20—25 minut

12—15 minut

10 minut

15—20 minut

5—7 minut

8—10 minut

10 minut

20—30 minut

8—10 minut

2—2 godziny 15 minut
1 godz. 30 minut — 2 godz.
1—1 godzina 30 minut
15—20 minut

20—25 minut

1godz. 30 minut — 2 godz.
5—10 minut

15—20 minut

12—15 minut
20—25 minut
30—40 minut
40—50 minut



TABELA PRZELICZANIA OBJETOSCI NA CIEZAR POSZCZEGOLNYCH

ARTYKULOW ZYWNOSCIOWYCH

Nazwa produktu 1 szklanka (1/4 1)

Maka pszenna
Maka ziemniaczana
Kasza gryczana
Kasza pertowa
Kasza krakowska
Kasza jeczmienna
Kasza manna
Ptatki owsiane
Ryz

Peczak

Butka tarta
Cukier

Cukier puder
Fasola

Groch

Masto

Margaryna
Masto topione
Smalec

Smietana

Mleko

W oda

Sol

Marmolada

150 g
190 g
180 g
230 g
150 g
200 g
180 g

80 g
220 g
220 g
160 g
210 g
200 g
220 g
230 g

260 g
250 g
250 g

320 g

1 tyzka stotowa

159
10 g
10 g
11g
99
10 g
10 g
5¢
15¢g
10 g
159
20 g
15¢g
20 g
20 g
20 g
20 g
40 g
29
20 g
159
15¢g
20 g
40 g

Uwaga: odmierzajac produkty zywnosciowe w szklance lub tyzce,
nalezy wygtadzaé¢ powierzchnige ich nozem. Przez miare tyzki stotowej

nalezy zawsze rozumie¢ ptaska tyzke.






PRZEPISY

) Altj kiniit






POLPRODUKTY

Podstawg wielu zup sg odpowiednie wywary (buliony):
miesne, rybne lub jarzynowe, od jakosci ktorych zaleze¢
bedzie w duzym stopniu warto$¢ otrzymanej zupy. Dla-
tego tez zwrdci¢ trzeba szczegblng uwage na wiasciwy
sposob ich wykonania i uzycia odpowiednich surowcow.

Przy sporzadzaniu zup podprawianych, bardzo waznym
skfadnikiem jest podprawa oraz dobre jej zastosowanie,
aby nadata ona zupie odpowiednig gesto$¢ i kleistosc.



Aby unikng¢ wszelkich bledow w sztuce przyrzadzania
zup i sporzadza¢ zupy smaczne, zdrowe i pozywne, kazda
pani domu znajdzie ponizej doktadne przepisy na wywary,
wszelkie podprawy zup, zasmazki oraz przepisy na do-
mowe $rodki zakwaszajace (octy owocowe, kwas burako-
wy), ktore z duzym pozytkiem zastgpi¢ moga powszechnie
stosowany, a szkodliwy dla zdrowia ocet spirytusowy.

WYWARY

WYWAR MIESNY

i/2—s/s kg miesa z koscig (szponder, mostek, fata,

biodrowka), 20 dkg wioszczyzny (marchew, pietrusz-

ka, seler, por, kapusta wioska), 1 cebula (niewielka),
2 | wody, sol

Mieso i kosci optuka¢ doktadnie w zimnej wodzie, zmie-
niajac ja 2—3 razy (nie moczy¢ dtugo). Kosci porgbac¢ na
mniejsze kawatki, mieso, jesli nie chcemy go uzy¢ na sztu-
ke miesa, pokraja¢ na kilka czesci. Kosci i migso wrzucic¢
do garnka, zala¢ zimng wodg, postawi¢ garnek na ogniu
i gotowa¢ powoli pod przykryciem. Po zagotowaniu odkry¢
garnek, zebra¢ tyzka cedzakowa szumowiny, zbierajace sie
na powierzchni bulionu. Gotowa¢ dalej bardzo wolno, po-
wtarzajgc od czasu do czasu zdejmowanie z powierzchni
szumowin. Zebranych szumowin nie wyrzucaé, doda¢ do
farszu miesnego, sosu, bigosu itp. Ponadto, je$li w czasie
gotowania wywaru zbiera sie na jego powierzchni zbyt
gruba warstwa ttuszczu, nalezy zbiera¢ go, zostawiajgc je-
dnak zawsze cienkg warstwe tluszczu, ktdra ma znaczenie
ochronne przed rozktadem witaminy C oraz substancji aro-
matycznych wywaru.

Na okoto 40 minut przed zakoriczeniem gotowania na-
lezy wilozy¢é do wywaru dobrze umyta, obrang, optukang
whoszczyzne. Cebule upiec lekko na blasze, w catosci, na
rumiano, wrzuci¢ do bulionu, doda¢ sél do smaku i goto-
wac¢ dalej az mieso i jarzyny bedg zupetnie miekkie. Goto-
wanie trwa¢ powinno nie wiecej jak 3—4 godziny.



Gotowy wywar przecedzi¢ i uzywaé wedlug potrzeby,
jako podstawe do zup zageszczanych lub podprawianych,
ewentualnie z odpowiednimi dodatkami (makaronem, klus-
kami, pasztecikami itp.) podawa¢ mozna powyzszy bulion
jako zupe wiasciwg. W ostatnim przypadku nalezy uzyc
migsa na zupe nie mniej jak zu Kkg.

WYWAR Z KOSCI

12 kg kosci wotowych lub wieprzowych, 25 dkg wiosz-
czyzny, 1 cebula, sél, 2 | wody

Kosci umy¢ dokladnie, zmieniajagc 2—3 razy wode, po-
ragbaé¢, zala¢ zimng wodg i gotowa¢ na matym ogniu. Wio-
szczyzne i cebule umy¢ dobrze, oskroba¢, raz jeszcze optu-
ka¢, wieksze sztuki pokraja¢. Do podgotowanych dobrze
kosci (40 minut przed zakohczeniem gotowania) wrzuci¢
przygotowang wioszczyzne, osoli¢ i gotowa¢ dalej pod
przykryciem. Gdy jarzyny i mieso przy kosciach sg juz
miekkie, zestawi¢ wywar z ognia, przecedzi¢ i przyrzadzi¢
na nim odpowiednig zupe.

Wywar na kosciach wotowych gotuje sie okoto 3—4 go-
dzin, na cielecych lub wieprzowych tylko okoto 2 godzin.

W czasie gotowania wywaru wskazane jest zbieranie
z powierzchni nadmiaru ttuszczu oraz szumowin.

Mieso oddzielone od kosci mozna drobno pokraja¢ i do-
da¢ do zupy.

BULION Z KOSTEK PRZYPRAWOWYCH

4 kostki, 12 | wody, 1 tyzka masta, koperek, zielona
pietruszka

Na wrzacg wode wrzuci¢ kostki, pogotowac kilka minut.
Worzuci¢ masto, zamiesza¢ dobrze, zestawi¢ z ognia. Wrzu-
ci¢ umyty, drobno posiekany koperek i zielong pietruszke.

Bulion ten stanowi¢ moze podstawe do sporzadzania
wszelkich zup zageszczanych i podprawianych, jak réwniez
podawany by¢ moze w filizankach z odpowiednimi dodat-
kami (paszteciki, diablotki), lub na talerzach z lanym cia-
stem, kaszka krakowska lub manna.



30 dkg réznych jarzyn (marchew, pietruszka, por,
seler, kapusta wioska, kalafior itp.), 1 cebula, sdl,
2 | wody

Warzywa umyé¢, oskroba¢, optuka¢, pokraja¢ (miodej
marchewki i pietruszki nie trzeba skroba¢, tylko umy¢ do-
kiadnie). Wrzuci¢ warzywa na wrzaca wode i gotowac
szybko pod przykryciem, pod koniec gotowania wywar
osolic.

Miekkie jarzyny odcedzi¢, wywar uzywac jako podstawe
do sporzadzania wszelkich zup zageszczanych i zaprawia-
nych.

llo$¢ oraz dobor warzyw na wywar mozemy odpowie-
dnio zmienia¢ wg gustu.

WYWAR Z RYB

s/t kg ryby lub czesci odpadkowe ryb (glowy, ogony
itp.), 25 dkg wihoszczyzny, 2 cebule, lis¢ laurowy, ziele
angielskie, sol, pieprz, cukier, 2 | wody

Ogony, glowy bez oczu lub cate ryby wypatroszone,
oskrobane i doktadnie optukane, zala¢ wodg i ugotowac na
matym ogniu. W czasie gotowania zbiera¢ co jaki$ czas
piane z powierzchni.

Wioszczyzne umy¢ dobrze, oskroba¢, optuka¢, wigeksze
sztuki przekraja¢ na kilka czesci i wrzuci¢ do wywaru.

Gotowac razem jeszcze okoto 30 minut, na matym ogniu.
Pod koniec gotowania wrzuci¢ sol, pieprz, lis¢ laurowy.

Gotowy bulion odstawi¢ na 15 minut, po czym przecedzi¢
go i uzywac jako podstawe do wszelkich zup rybnych.

Odsaczong rybe mozna uzy¢ na pulpety, kotlety itp. Aby
otrzymaé¢ klarowny, czysty wywar rybny, nalezy doda¢ do
niego w czasie gotowania biatka z dwoch jaj, dobrze wy-
miesza¢, gotowaC dalej i postepowac jak wyzej.



5 dkg grzybéw suszonych, 25 dkg wioszczyzny, 1 ce-
bula, ziele angielskie, lis¢ laurowy, sol, 2 | wody

Grzyby umy¢ bardzo doktadnie w cieptej wodzie, optu-
ka¢, moczy¢ w niewielkiej ilosci zimnej wody przez go-
dzine. Wioszczyzne umyé, oskrobaé, optukaé, zala¢ pozo-
statg czescig wody, doda¢ grzyby wraz z woda, w ktérej
sie moczyly. Gotowa¢ razem pod przykryciem, dodajac pod
koniec gotowania przyprawy. Gdy grzyby sg juz miegkkie,
odcedzi¢ je wraz z jarzynami. Na wywarze przyrzadzi¢ od-
powiednig zupe.

Grzyby zuzyé na pierozki, paszteciki, jako dodatek do
tazanek, kapusty, ewentualnie drobno posiekane wrzucic¢
do zupy.

PODPRAWY DO ZUP

Zupy podprawia¢ mozna maka, maka i Smietang, zOk-
kami, zottkami i $mietang lub zasmazkami. Podprawianie
zup ma na celu podniesienie ich wartosci smakowej i ka-
lorycznej oraz nadanie im odpowiedniej konsystencji. Za-
bieg ten wymaga jednak pewnej umiejetnosci, aby z pod-
prawy nie utworzyly sie grudki, ktére mogtyby nam ,ze-
psu¢" zupe.

Przy podprawianiu zup $mietang, nalezy zupe po zapra-
wieniu raz jeszcze zagotowaé, poniewaz $mietana bywa
czasem silnie zakazona bakteriami chorobotwdrczymi. Tylko
w przypadku posiadania $mietanki pasteryzowanej mozemy
Zupy po zaprawieniu juz nie gotowac. i

PODPRAWA Z MAKI ZIEMNIACZANE]

3 dkg maki ziemniaczanej, 15 | wywaru

Ugotowany wywar z owocdw lub jarzyn przetrze¢. Make
rozmiesza¢ w niewielkiej ilosci zimnej wody, rozprowa-
dzi¢ czeScig gorgcego wywaru, potgczy¢ razem. Zagotowac
wszystko mieszajac.



3 dkg maki pszennej, '/8—i/4 | Smietany, 15 | zupy

Wymiesza¢ dobrze magke ze Smietang. Zupe zagotowad,
zala¢ $mietane niewielka iloscig wrzatku, mieszajagc dobrze.
Polaczy¢ Smietane z resztg zupy, zagotowac razem szybko,
zestawi¢ z ognia.

Racjonalniejszym postepowaniem ze wzgledu na skiad-
niki odzywcze S$mietany bytoby zaprawianie zup sama
maka i zagotowanie jej, a S$mietane nalezatoby dodawac
w stanie surowym, do gotowej juz zupy. Jednak takie po-
stepowanie moze by¢ zalecane tylko przy uzyciu $mietany
pasteryzowanej, sprzedawanej w warunkach sanitarnych,
wolnej od bakterii chorobotworczych. Ze wzgleddéw profi-
laktycznych wskazane jest wiec szybkie zagotowanie zupy
ze $mietana.

Smietane do podprawiania zup mozna zastapi¢ mlekiem,
co jest szczegdlnie wskazane dla ludzi chorych na watrobe.

PODPRAWA ZE SMIETANKI | ZOLTEK

1—2 z06kka, V8—ia | Smietanki, li/4 | zupy

Zupe zagotowaé, zestawié¢ z ognia. Zottka dokladnie od-
dzielone od biatek utrze¢ dobrze ze Smietanka pasteryzo-
wang. Rozprowadzi¢ zottka niewielka iloScig goracej zupy,
wymiesza¢ doktadnie, polaczy¢ z reszta zupy, wymieszac
dobrze, nie gotowad.

W celu nadania zupie odpowiedniej konsystencji — za-
geszczenia jej, mozna przed dodaniem zoéhek, zaprawic jg
maka rozrobiong w wodzie. Zupe z maka trzeba zagotowac
i nastepnie dodac zo6ttka, jak wyzej.

Zamiast Smietanki mozna doda¢ do zaprawienia te sama
ilos¢ stodkiego mleka.

Jesli zupe zaprawiamy $mietankg nie pasteryzowang, na-
lezy zupe zagotowac¢ szybko po zaprawieniu, a potem do-
da¢ same zoOttka, wymiesza¢ i juz nie gotowaé (jak opisano
wyzej).



Zasmazki sg bardzo czestym dodatkiem do zup. Odzna-
czajg sie duzg kalorycznoscia, ale sa réwnoczesnie produk-
tem ciezko strawnym. Spos6b przygotowywania zasmazek
jest bardzo prosty: zasmazy¢ ttuszcz z maka, rozprowadzi¢
zimng wodg, mlekiem lub wywarem, rozcierajgc dobrze
mase, zagotowaé. Doda¢ niewielkyg ilos¢ goracej zupy, do-
ktadnie wymieszaé, polaczy¢ z pozostalg czescig zupy.

Aby otrzymaé¢ zasmazke zdrowsza, fatwiej strawna, nie
nalezy rumieni¢ ttuszczu z maka, ale do stopionego thu-
szczu dodawa¢ make, ktora zostata uprzednio na sucho
uprazona i zrumieniona. Make przeznaczong do uprazenia
nalezy wsypac¢ cienka warstwg na dobrze wymyta, sucha
patelnie i ogrzewa¢ na matym ogniu, mieszajgc nieustan-
nie, aby maka sie nie spalita. W zaleznosci od rodzaju za-
smazki (biata, jasnoziota, ciemnoziota), rumienimy make
mniej lub wiecej intensywnie.

Najodpowiedniejszym ttuszczem na zasmazki jest mar-
garyna — nalezy tylko zwraca¢ uwage, aby byla Swieza;
czas jej przechowywania nie powinien przekracza¢ dwoch
tygodni, (data produkcji powinna by¢ zawsze uwidoczniona
na opakowaniu).

Smazenia masta nalezy unikaé, nie tylko ze wzgledu na
niszczenie jego sktadnikow odzywczych, ale przede wszyst-
kim ze wzgledu na tworzenie sie przy smazeniu masta
ciezko strawnych zwigzkow chemicznych (akroleina), szkodli-
wych dla zdrowia. Masto dodawa¢ do potraw tylko surowe.

ZASMAZKA BIALA, | STOPNIA

1 dyzka thuszczu, 1 tyzka maki, Kkilka tyzek mleka
lub wody zimnej

Thuszcz stopi¢ na patelni, wsypa¢ make, rozcierajagc nie-
ustannie zasmazy¢ szybko, ale nie rumieni¢ zupetnie. Go-
ragcg mase rozprowadzi¢ zimnym mlekiem, wodg lub wy-
warem, dodajac je wolno matymi porcjami i mieszajgc,
az do otrzymania gtadkiej, jednolitej masy, bez grudek.
Zagotowa¢ mase, rozrzedzi¢ gorgcym wywarem, wymie-
sza¢ i polaczy¢ z resztg wywaru.



1 tyzka thuszczu, 1 tyzka maki, Kkilka tyzek mleka
lub wody zimnej

Na roztopiony tluszcz na patelni wsypa¢ make, uprze-
dnio uprazong na sucho na jasnoztoty kolor. Dalej poste-
powa¢ jak przy zasmazce biatej (patrz wyzej).

ZASMAZKA CIEMNOZLOTA, 11l STOPNIA

1 tyzka thuszczu, 1 tyzka maki, kilka tyzek zimnego
mleka lub wody

Do roztopionego na patelni ttuszczu doda¢ make upra-
zong na sucho na ciemnozioty kolor. Dalej postepowaé jak
przy zasmazce biatej.

ZAKWASZANIE ZUP

Do zakwaszania zup nalezy dodawac: soku z cytryny,
kwasku cytrynowego, domowego octu owocowego lub
kwasu burakowego. Mozna rdéwniez ostre zupy przy-
rzadza¢ z zurem. Wszystkie te produkty sg smaczne
i zdrowe, w przeciwienstwie do znajdujgcego sie w sprze-
dazy octu spirytusowego, ktory jest szczeg6lnie szkodliwy
dla dzieci i 0sdb z chorym przewodem pokarmowym.

OCET JABLKOWY ZE SKOREK
Skorki i odpadki od jabtek, 1 | wody, 3 dkg cukru

Odpadki (gniazdka) i skorki z doktadnie umytych jabtek
wrzuci¢ do stoja lub garnka kamiennego, zala¢ przegoto-
wang, ciepty wodg tak, aby zostalty one catkowicie nig
pokryte. Doda¢ cukier, wymiesza¢, zawigza¢ stdj czystym
ptdtnem i postawi¢ w cieptym miejscu (18—20°).

Po kilku dniach, gdy ocet sfermentuje, odcedzi¢ go przez
czysta szmatke, przela¢ do butelek, zakorkowaé. Prze-
chowywa¢ ocet w zimnym miejscu, uzywa¢ w miare po-
trzeby do zakwaszania potraw.



KWAS BURAKOWY
1 kg burakéw, 5 dkg chleba razowego, 2 | wody

Buraki umy¢ dokladnie, obra¢, optukac¢ szybko, pokrajac¢
w plastry i wtozy¢ do stoja lub kamiennego garnka. Zala¢
buraki przegotowana, cieptq woda. Doda¢ kawatek Swie-
zego razowego chleba wraz ze skdrka, owigza¢ stoj piot-
nem, postawi¢ w cieptym miejscu na kilka dni.

Po tym czasie zla¢ barszcz znad burakéw do butelek,
zakorkowac. Przechowywa¢ w zimnym miejscu, uzywajac
w miare potrzeby jako podstawe barszczu burakowego lub
dodatek do innych potraw.

ZUR KISZONY

10 dkg maki zytniej razowej, pytlowej lub owsianej,
i/2 1 wody

Make zala¢ przegotowana, ciepta wodg, wymieszaé
dobrze, przela¢ do stoja lub kamiennego garnka. Posta-
wi¢ w cieptym miejscu na kilka dni. Gdy zur ukis$nie (ma
kwasny smak i przyjemny, charakterystyczny zapach),
uzywa¢ go do sporzadzania zup.



ZUPY CZYSTE

Do tej grupy zup nalezg wszelkiego rodzaju buliony,
rosoty oraz wszelkie zupy niepodprawiane, niezageszczane
(miesne, rybne, jarzynowe, grzybowe).

Zupy czyste podaje sie w talerzach z takimi dodatkami,
jak makarony, kluski, uszka, pulpety itp. lub w filizan-
kach z pasztecikami, diablotkami, paluszkami itp.



Aby otrzyma¢ dobry, esencjonalny rosét miesny, nalezy
mieso pokraja¢ na 3—4 czesci, zala¢ zimng wodg, w ktorej
kilka minut pomoczy¢ mieso, poczem gotowaé wolno az do
miekkosci. Whioszczyzne doda¢é do wrzacego wywaru na
okoto 40 minut przed zakoriczeniem gotowania.

W celu nadania zupom odpowiedniej przejrzystosci
mozna je sklarowaé¢ przy pomocy biatek, w nastepujacy
sposéb. Do gotowej juz, przecedzonej zupy wla¢ 1—2 biat-
ka dobrze rozbite. Wymiesza¢ razem i zagotowa¢. Gdy
biatka sie dobrze zetng, przecedzi¢ zupe przez czyste, biate
ptétno.

ROSOt Z MIESA WOLOWEGO

75 dkg miesa wotowego z koscig, 20 dkg wioszczyzny,

1 cebula, 1 dkg grzybéw suszonych, 1—2 biatka do

sklarowania, 2 | wody, kilka ziarn pieprzu i ziela
angielskiego, zielona pietruszka, s6l do smaku

Optuka¢ doktadnie mieso w zimnej wodzie, nie moczac
w niej zbyt diugo, przekraja¢ na 2—3 kawatki. Zalaé
w garnku zimng wodg i gotowac¢ wolno, szumujac od czasu
do czasu. Wiloszczyzne doktadnie umyé, obraé, optukac,
wihozy¢ do rosotu, gdy mieso jest juz dobrze podgotowane.
Cebule przyrumieni¢ na ptycie kuchennej, optukaé grzyb-
ki, wrzuci¢ razem do rosotu.

Doda¢ korzenie, s6l do smaku, gotowa¢ dalej 2—3 go-
dziny na matym ogniu.

Po tym czasie, gdy mieso jest juz zupeinie miekkie,
odsung¢ rosét na brzeg kuchni dla dobrego ustania, doda¢
3—4 tyzki zimnej wody, zebra¢ nadmiar ttuszczu z po-
wierzchni, przecedzié.

Aby otrzymac czysty, klarowny rosot, nalezy do goto-
wego juz wywaru, po lekkim jego ostudzeniu, wrzucié
dwa rozbite biatka, zamiesza¢ i chwile jeszcze pogotowac
na matym ogniu. Gdy biatka sg juz dobrze Sciete, prze-
cedzi¢ rosét przez ptotno. Przed podaniem wsypa¢ do zupy
drobno posiekang zielong pietruszke.

Podaje sie rosdt z makaronem, wszelkimi kluskami
(lanymi, francuskimi, zaparzanymi), kaszkg krajang
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w kostke. Ponadto ros6t moze by¢é podawany w filizan-
kach jako bulion z takimi dodatkami, jak paszteciki, pa-
luszki, diablotki i inne.

Mieso z rosotu wykorzysta¢é mozna na nadzienie do pie-
rozkow, pasztecikdw, lub podawaé¢ mozna do ziemniakow
jako sztuke miesa. W tym ostatnim przypadku miesa lepiej
nie krajac¢, lecz ugotowaé¢ w catosci.

ROSOL RUMIANY

) dkg miesa wotowego z kawatkiem toju, 20 dkg
witoszczyzny, 2 cebule, 2 }t wody, ziele angielskie,
pieprz, majeranek, s6l do smaku, zielona pietruszka

Cebule i wioszczyzne doktadnie umy¢, obraé, optukad.
Potowe wioszczyzny i 1 cebule pokraja¢ i wrzuci¢ do garn-
ka, przektadajagc odrobing toju. Mieso dokiadnie optukac,
przekraja¢ na mniejsze kawatki, wlozy¢ na wierzch. Zala¢
wszystko niewielka iloscia wody i dusi¢ na niewielkim
ogniu, az do zrumienienia. Potem zala¢ mieso resztg wody,
doda¢ przyprawy (ziele angielskie, pieprz, s6l, majeranek),
reszte wiloszczyzny i gotowa¢ na matym ogniu normalnie
jak wywar miesny. Gdy mieso jest juz miekkie, przecedzic¢
rosét, zebra¢ z powierzchni nadmiar thuszczu, sklarowaé
biatkiem (patrz ,ros6t z miesa wotowego”), przecedzi¢
przez ptotno. Przed podaniem na stot wsypa¢ optukana,
drobno posiekang zielong pietruszke.

Do rosotu mozna poda¢ osobno ugotowane jarzyny (kala-
fior, szparagi, wioskg kapuste) lub samg wioskg kapuste
ugotowang z farszem miesnym miedzy lisémi.

ROSOL Z KURY

1 kura oczyszczona, 20 dkg wtoszczyzny, 1 cebula,
2 | wody, pieprz, ziele angielskie, s6l do smaku,
zielona pietruszka

Doktadnie oczyszczong, wypatroszong, optukang kure
zala¢ wodg, gotowa¢ powoli na matym ogniu. Whtoszczyzne
umytg, oczyszczong, optukang wrzuci¢ do wrzacego wy-
waru, wtedy gdy kura jest juz prawie miekka. Cebule



zrumieni¢ na ptycie kuchennej, wrzuci¢ do rosotu. Doda¢
przyprawy do smaku. Gdy kura i wioszczyzna sg juz zupet-
nie miekkie, rosot przecedzi¢, odttusci¢, mozna sklarowaé
biatkami (jak wyzej).

Podawac¢ rosdt na talerzach z makaronem, kluseczkami
(lanymi, francuskimi), ryzem lub w filizankach z takimi
dodatkami, jak paszteciki, paluszki, diablotki itp.

Kure poda¢ jako drugie danie z jarzynami lub w po-
trawce z ryzem, z sosem koperkowym itp.

ROSOt Z KURCZAT LUB CIELECINY

2 cate kurczaki lub s kg cieleciny z koscig, 20 dkg
whoszczyzny, 4 dkg masta, 1 dkg grzybéw, 2 | wody,
s6l do smaku

Whoszezyzne i grzyby umyé, optukaé, wioszczyzne grubo
pokraja¢, wrzuci¢ do wrzacej wody wraz z grzybami. Na-
stepnie wilozy¢ doktadnie oczyszczone, wypatroszone, optu-
kane kurczaki, gotowa¢ wolno na malym ogniu az do
miekkosci (okoto godziny). Pod koniec gotowania wrzucic¢
masto, doprawi¢ do smaku. Miekkie kurczaki wyja¢ z ro-
sotu, rosot przecedzi¢, podawa¢ z lanym ciastem, kaszkg
krakowskg lub ryzem.

Rosét z cieleciny przygotowa¢ w ten sam sposob. Goto-
wac¢ go okoto P/s godziny.
Kurczaki i cielecine podawa¢ jako drugie danie w po-

trawce z ryzem, sosem koperkowym, cytrynowym lub
innym.

ROSOt CONSOMME

s kg wotowiny, iss kg cieleciny, i matej kury lub
1 kuropatwa, 20 dkg wioszczyzny, 2 | wody, ziele
angielskie, sol, pieprz do smaku, 1 cebula

Rosot przygotowuje sie normalnym sposobem (patrz
.rosot z miesa wotowego"). Po odttuszczeniu, sklarowaniu
i odcedzeniu podaje sie rosot w filizankach z pasztecikami,
diablotkami lub paluszkami.



12 kg miesa wotowego, 30 dkg podrobek z kur,

20 dkg whoszczyzny, 1 dkg grzybéw, 2 cebule, 2 |

wody, ziele angielskie, 1 lis¢ bobkowy, pieprz, s6l do

smaku, 2 dkg ttuszczu, 30 dkg jarzyn (kalafior, szpa-
ragi, zielony groszek, kalarepka)

Z wyptukanego, oczyszczonego miesa i podrébek ugoto-
waé¢ rosét normalnym sposobem (patrz ,ros6t z miesa
wotowego"), dodajgc wioszczyzne odpowiednio przygoto-
wang, grzybki i cebule zrumienione na blasze. Gdy mieso
jest zupetnie miekkie, rosét przecedzié¢, odttusci¢, sklaro-
wac i przela¢ przez ptotno.

Jarzyny umy¢, oczysci¢, optukaé, pokraja¢ w paseczki,
ugotowa¢ w niewielkiej ilosci stonej wody z dodatkiem
thuszczu, wrzucajagc pod koniec gotowania zielony groszek.
Migkkie zupetnie jarzyny przecedzi¢, potaczy¢ z wyjetg
z rosotu wiloszczyzng. Wywar z jarzyn wla¢ do wywaru
miesnego.

Zala¢ jarzyny rosotem, podawa¢ z grzankami lub pa-
sztecikami.

ROSOL FRANCUSKI

30 dkg wotowiny, 2 kury, 20 dkg wioszczyzny,
2 cebule, 2 | wody, 1 szklanka wina biatego, ziele
angielskie, lis¢ bobkowy, pieprz, gatka muszkatotowa,
sol do smaku, 1—2 biatka (do sklarowania), 1 cytryna

Z oczyszczonej, wypatroszonej, umytej dokiadnie kury,
miesa i witoszczyzny przygotowac zwyktym sposobem rosot
(patrz ,rosét z miesa wotowego").

Po doktadnym odcedzeniu i sklarowaniu rosotu biatkami,
doda¢ do niego wino przegotowane oddzielnie z gatka
muszkatotows.

Do zupy tej mozna doda¢ cienkie plasterki cytryny.

Podawac¢ rosot z grzankami ostrymi, pasztecikami, pul-
petami.



314 kg miesa wotowego, 20 dkg wioszczyzny, 1 cebula,
2 | wody, ziele angielskie, pieprz, s6l do smaku,
25 dkg brukselki

Z wyptukanego miesa i wioszczyzny przygotowac rosot
normalnym sposobem (patrz ,rosét z miesa wotowegol),
dodajgc zrumieniong na blasze cebule. Brukselke doktad-
nie oczysci¢, optuka¢, ugotowa¢ w stonej wodzie, odcedzié.
Doda¢ brukselke do odcedzonego, sklarowanego rosotu.

Podawac z ostrymi grzankami z serem lub pulpetami.

ROSOt ORLEANSKI

30 dkg wotowiny, iz kury, 20 dkg wioszczyzny, 2 |

wody, sOl, pieprz, ziele angielskie do smaku, 3 tyzki

stotowe zielonego groszku, 3 tyzki stotowe ryzu ugo-
towanego z mastem

Z oczyszczonej, wypatroszonej, umytej doktadnie kury,
miesa i wloszczyzny przygotowaé¢ normalnym sposobem
rosot, doprawiajagc go pod koniec korzeniami i przypra-
wami (patrz ,ros6t z miesa wotowego"). Po dokiadnym
odcedzeniu rosotu (sklarowanie nie jest konieczne) dodaé
do niego osobno ugotowany miody, zielony groszek oraz
ryz. Ponadto przygotowa¢ do rosotu pulpety z drobiu
wg przepisu zamieszczonego dalej (dodatki do zup).

ROSOL Z DZICZYZNY

i2 kg miesa wotowego, przody zajgca, 20 dkg wiosz-

czyzny, 1 cebula, 2 | wody, ziele angielskie, pieprz,

lis¢ bobkowy, s6l do smaku, 1 szklanka wina stoto-
wego, 1—2 biatka (do sklarowania)

Kawatki zajgca z koscia, pozostate przy wyrobie
pasztetu, lub czesci gorsze nie nadajgce sie na pieczen, po
wyptukaniu, wraz z miesem wotowym gotowa¢ zwykitym
sposobem (patrz ,ros6t z miesa wotowego"). Dodaé¢ pod
koniec przyrumieniong cebule. Po odcedzeniu i sklarowa-
niu rosotu dola¢ do niego wino i podawa¢ do stotu z grzan-
kami, kluskami biszkoptowymi lub francuskimi.



s« kg wotowiny, 20 dkg wiloszczyzny, 2 cebule, 2 L
wody, i« kg Kiszonej kapusty, pieprz, s6l do smaku,
2 biatka (do sklarowania), 2 dkg thuszczu

Doktadnie umy¢, oczysci¢, optuka¢ wioszczyzne, potowe
jej whozy¢ do garnka wraz z ttluszczem, wiozy¢ na wierzch
pokrajane na kilka kawatkéw mieso, zala¢ niewielky ilo-
$cig wody i dusi¢ az do zrumienienia. Nastepnie zala¢ wo-
da, witozy¢ reszte oczyszczonej wioszczyzny i gotowaé na
matym ogniu az mieso bedzie prawie miekkie. Doda¢ do
smaku korzenie i przyprawy, wrzuci¢ kwaszong kapuste
i gotowac jeszcze dalej. Gdy mieso bedzie zupetnie miekkie,
przecedzi¢ rosot, sklarowaé biatkami, przela¢ przez ptotno;
podawaé¢ z pasztecikami.

ZUPA OGORKOWA KLAROWNA

i;2 kg miesa wotowego, 1 nerka wotowa, 20 dkg wiosz-

czyzny, 2—3 kwaszone ogorki, 13/4 | wody, 12 szklanki

sosu z ogorkow, pieprz, ziele angielskie, lis¢ bob-
kowy, s6l do smaku, 1 dkg grzybéw

Z miesa, nerki, witoszczyzny i grzybow, ugotowac rosét
normalnym sposobem (patrz ,ros6t z miesa wotowegoZ),
dodajagc pod koniec ogorki wraz z sosem ogdérkowym. Do-
prawi¢ do smaku. Gdy mieso i ogdrki bedg miekkie, prze-
cedzi¢ wywar. Wyjetag z wywaru nerke i ogorki pokrajaé
w plasterki i podawaé do zupy wraz z grzankami.

BARSZCZ BURAKOWY

iz kg wotowiny z koscia, i« kg kosci, 20 dkg wiosz-
czyzny, 1 cebula, 1 dkg grzybéw suszonych, 2 | wody,
iz Kg burakdw, ziele ang., pieprz, lis¢ bobkowy, sol,
cukier do smaku, '/—Vs 1 kwasu burakowego,

Mieso, kosci i grzyby dokiadnie optukaé, zala¢ zimng
wodg i gotowaé¢ na matym ogniu, dodajagc do prawie miek-
kiego miesa wioszczyzne, zrumieniong na blasze cebule
oraz przyprawy i korzenie.



Osobno ugotowa¢ w tupinach umyte buraki. Miekkie
buraki odcedzi¢, obra¢, zetrze¢ na tarce z duzymi otwo-
rami. Wywar miesny odcedzi¢, potgczy¢ z burakami, razem
zagotowac. Doda¢ do smaku kwas burakowy, jesli kto$
lubi — roztarty czosnek; barszcz przecedzic.

Podawac barszcz w filizankach, z pasztecikami z miesa
lub grzybéw, albo na talerzach — z uszkami lub z ziem-
niakami. Barszcz jest réwniez doskonaty na wedzonce lub
kietbasie.

BARSZCZ BURAKOWY JARSKI

sa kg burakéw, 30 dkg wioszczyzny, 1 dkg grzybow,

2 dkg masta, 2 | wody, ziele ang., pieprz, lis¢ bob-

kowy, sol, cukier do smaku, M—¥> | kwasu burako-
wego, iz zgbka czosnku

Z warzyw dokiadnie umytych, obranych, optukanych,
burakéw oraz grzybow ugotowaé¢ wywar, dodajac pod ko-
niec korzenie i przyprawy. Przecedzi¢ doktadnie, dodaé
do smaku kwas burakowy i czosnek (jesli kto lubi) oraz
masto.

Podawa¢ barszcz z uszkami z grzybdw, pasztecikami
z ciasta drozdzowego lub francuskiego.

Mozna réwniez te zupe podawa¢ bez cedzenia, wraz
z jarzynami i burakami, dodajgc osobno ugotowang grubg
fasole.

BARSZCZ WIGILINY

12 kg burakéw, 30 dkg wioszczyzny, 5 dkg grzybow

suszonych, 2 dkg masta, 2 | wody, ziele angielskie,

pieprz, lis¢ bobkowy, sol, cukier do smaku, —Vs I
kwasu burakowego, 12 zgbka czosnku

Przyrzadzi¢ jak barszcz burakowy jarski, gotujac osobno
w czesci wody wywar z grzybéw i tgczac z barszczem
burakowym.

Z odcedzonych grzybow robi sie uszka lub paszteciki
w(g przepisu zamieszczonego w ,dodatkach do zup“.

Podawac barszcz z pasztecikami lub uszkami z grzybdw.



iz« kg wolowiny, 1 cielgca gtéwka, 20 dkg wiosz-

czyzny, ir2 szklanki wywaru z burakow, ziele angiel-

skie, pieprz, lis¢ bobkowy, s6l, cukier do smaku,
1 szklanka wina, 1—2 biatka (do sklarowania)

Optuka¢ doktadnie mieso i gtowke cielecg, przergbac,
zala¢ zimng woda i gotowaé. Whoszczyzne umy¢, oczyscic,
pokraja¢ grubo i wrzuci¢ do wrzacego wywaru, gdy migeso
jest prawie miekkie, gotowaé dalej razem. Doda¢ pod ko-
niec gotowania wywar z burakéw oraz przyprawy i ko-
rzenie do smaku.

Po ugotowaniu wywar odcedzi¢, sklarowa¢ biatkami,
przela¢ przez ptotno i doda¢ wino.

Gtéwke cielecg pokraja¢ w kostke, poda¢ do zupy wraz
z grzankami.

ZUPA GRZYBOWA MIESNA

i’z kg wolowiny z koscig, 20 dkg wioszczyzny, 1 ce-
bula, 5 dkg grzybow suszonych, 1. | wody, ziele an-
gielskie, pieprz, s6l do smaku

Grzyby umy¢ doktadnie, namoczy¢ na 1—2 godziny
w niewielkiej ilosci wody. Po tym czasie gotowa¢ z po-
krajang cebulg do miekkosci. Gotowy wywar przecedzié.
Mieso doktadnie optukaé, zala¢ zimng woda, gotowa¢ wol-
no na matym ogniu. Do podgotowanego migsa wrzuci¢
umyta, oczyszczong wiloszczyzne i gotowaé dalej.

Gdy mieso jest zupetnie.miekkie, przecedzi¢ wywar, po-
taczy¢ z odcedzonym uprzednio grzybowym wywarem.
Doda¢ do smaku przyprawy i korzenie.

Podawa¢ zupe z tazankami, lanym ciastem, z uszkami
z grzybow (przyrzadzonymi z odcedzonych grzybow z wy-
waru).

Mozna réwniez podawa¢ zupe w filizankach z paszteci-
kami z ciasta drozdzowego lub francuskiego.



5—7 dkg grzybow suszonych, 20 dkg wioszczyzny,
2 duze cebule, 2 | wody, 2 dkg smalcu, 3 dkg masta,
ziele angielskie, pieprz, s6l do smaku

Grzyby dokfadnie umyte namoczy¢ w wodzie na 1—2
godziny. Nastepnie ugotowa¢ z nich wywar. Wioszczyzne
i cebule, umy¢, oczysci¢, optuka¢, matg czes¢ wioszczyzny
zasmazy¢ (udusi¢) z thuszczem, reszte osobno ugotowac
w pozostatej czeSci wody. Doda¢ pod koniec gotowania
uduszone jarzyny oraz przyprawy, korzenie i masto.

Miekka witoszczyzne odcedzi¢, wywar z grzybow przelaé
przez sito, potagczy¢ razem z wywarem z wioszczyzny.

Podawa¢ zupe z lanym ciastem, tazankami, krakowska
kaszka lub uszkami z odcedzonych grzybow.

ZUPA Z PIECZAREK

i/2 kg wotowiny z koscig, 20 dkg wioszczyzny, 10 pie-

czarek sredniej wielkosci, 1 cebula, 2 | wody, 2 dkg

tluszczu, ziele angielskie, pieprz, s6l do smaku,
grzanki, 5 dkg sera zoéttego

Mieso doktadnie umyte zala¢ zimng woda, gotowa¢ na
matym ogniu. Whoszczyzne umyé, oczysci¢, optukac, wrzu-
ci¢ do podgotowanego juz miesa, gotowa¢ dalej. Pieczarki
umy¢, oczysci¢, pokraja¢, wrzuci¢ do lekko zasmazonej
cebuli z thuszczem, udusi¢ do miekkosci. Rozprowadzi¢
usmazone pieczarki rosotem, pofaczy¢ razem, doda¢ przy-
prawy i korzenie do smaku, przecedzic.

Podawa¢ zupe z grzankami i utartym serem.

ZUPA POMIDOROWA

12 Kg miesa wolowego z koscig, 20 dkg wioszczyzny,
50 dkg pomidoréw, 1 duza cebula, 1./2 | wody, 2 dkg
masta, s6l, cukier do smaku

Z miesa i warzyw dokiadnie umytych i oczyszczonych
ugotowa¢ wywar, przecedzi¢ go. Pomidory optuka¢, po-
kraja¢ i ugotowa¢ pod przykryciem w niewielkiej ilosci



wody, dodajac masto. Miekkie zupetnie pomidory prze-
trze¢, potgczy¢ z uprzednio przygotowanym i przecedzo-
nym wywarem z miesa. Doprawi¢ zupe do smaku, doda-
jac sél i cukier.

Podawac zupe z pasztecikami, francuskim ciastem, grosz-
kiem ptysiowym, makaronem lub ryzem.

ROSOL Z RYBY

sia kg rybek drobnych, 20 dkg wioszczyzny, 1 duza
cebida, 2 | wody, ziele angielskie, lis¢ bobkowy, sdl,
pieprz, cukier, gatka muszkatotowa do smaku

Whoszczyzne umyé, oczysci¢, optukaé, zala¢ wrzacg wo-
da, gotowaé¢ wywar. Ryby umy¢, oczysci¢, optuka¢, wrzu-
ci¢ do wywaru, gotowa¢ dalej. Cebule zrumieni¢ na blasze,
wrzuci¢ pod koniec gotowania do wywaru, doda¢ przy-
prawy. Gdy jarzyny i ryby beda miekkie, zestawi¢ z ognia,
przecedzi¢ wywar przez sito, doprawi¢ do smaku.

Podawac¢ zupe z pulpetami z ryby, fazankami, paszteci-
kami lub kruchymi paluszkami.

UCHA Z KARPIA LUB SZCZUPAKA

i/2 kg drobnych rybek, i/2—ss kg karpia lub szczu-

paka, 20 dkg wloszczyzny, 1 cebula, R/4 | wody, ziele

ang., pieprz, lis¢ bobkowy, sél, cukier (i/2 szklanki
wina biatego wytrawnego), 1 cytryna

Z oczyszczonej, umytej wioszczyzny i rybek drobnych
przygotowa¢ wywar (patrz ,Rosét z ryby“). Gotowy wy-
war przecedzi¢, ugotowa¢ w nim duzg rybe (karpia lub
szczupaka) nie rozgotowujac jej. Pod koniec gotowania
doda¢ do rosotu przyprawy. Gotowy rosot zestawi¢ z ognia,
wyja¢ ostroznie rybe, wywar przecedzi¢. Doprawi¢ rosét
do smaku, mozna wla¢ wino podnoszace smak zupy. Cytry-
ne pokraja¢ w plasterki, dodawa¢ do rosotu juz na tale-
rzach.

Zupe podawac z francuskimi lub parzonymi kluseczkami.



si4 kg ryb, 12 kg burakéw, 20 dkg wioszczyzny, 1 ce-
bula, 1 dkg suszonych grzybéw, U/21 wody, i/ | kwa-
su burakowego, ziele angielskie, pieprz, s6l, cukier

Grzyby doktadnie umyte, namoczy¢ na 2 godziny w nie-
wielkiej ilosci wody. Ryby i warzywa umyé¢, oczysci¢, optu-
ka¢ i przygotowa¢ wywar normalnym sposobem (patrz
~R0s0t z ryby“), gotowa¢ razem w wywarze wymoczone
grzyby wraz z woda, w ktdrej sie moczyly. Pod koniec
gotowania doda¢ korzenie i przyprawy. Gdy produkty sa
miekkie, przecedzi¢ wywar.

Osobno ugotowa¢ w ‘tupinach umyte buraki. Miekkie
buraki odcedzi¢, ostudzi¢, obraé, zetrze¢ na grubej tarce,
witozy¢ do przecedzonego wywaru z ryb, zagotowac razem.

Przecedzony barszcz poda¢ mozna z pasztecikami, uszka-
mi, jajami na twardo i innymi dodatkami.



ZUPY ZAGESZCZANE (BEZ PODPRAWY)

Zupy zageszczane mogg by¢ przygotowywane na wszel-
kiego rodzaju wywarach (miesnych, jarzynowych, grzybo-
wych), mleku, badz na wodzie. Produktami zageszczajg-
cymi te zupy, nadajgcymi im wiasciwg konsystencje sa:
rézne gatunki kasz, przetwory maczne (kluski, makarony),
ziemniaki, jarzyny lub migso. Zupy te czesto podawane
sg w formie puree, po dokladnym przetarciu przez sito.

Zupy zageszczane, przygotowywane na wodzie lub
skromniejszym wywarze (mniej esencjonalnym), wymagaja
dodatku ttuszczu tak ze wzgledu na smak zupy, jak i jej
warto$¢ odzywcza. Thuszczem uzywanym do zasmazenia
jarzyn czy cebuli powinna by¢é margaryna lub smalec.



Ttuszczem dodawanym wprost do zupy, w koncowym sta-
dium jej przygotowania, powinno by¢ surowe, nie smazone
masto.

Zupy zageszczane posiadajg na ogot wiekszg wartos¢
kaloryczng od zup czystych, wykonanie ich jest bardzo
proste i tatwe, roznorodnos¢ olbrzymia, dlatego tez znaj-
dujg one duze zastosowanie w naszych jadtospisach.

KLEIK Z RYZU

15 dkg ryzu, 2 | wody lub wywaru miesnego (jarzy-
nowego), 3 dkg masta, sol (2 z6tka, sok z cytryny)

Ryz przebraé, optuka¢, zala¢ zimng wodg lub wywarem
i gotowac¢ powoli na matym ogniu.- Gdy ryz jest juz dobrze
rozklejony przetrze¢ go przez sito (niekonieczne), dopra-
wi¢ do smaku. Mozna kleik podprawi¢ zéttkami, wcisngé
do smaku troche soku z cytryny.

Jesli kleik podaje sie w celach leczniczych (przy biegun-
kach), nalezy przygotowa¢ go tylko na wodzie z mastem
i solg bez innych dodatkow.

KLEIK Z KASZY JECZMIENNE]

25 dkg kaszy jeczmiennej, 2 | wody lub wywaru
z migsa lub warzyw, 3 dkg masta, sol

Przygotowac jak ,kleik z ryzu".

KLEIK Z KASZY MANNY

15 dkg kaszy manny, ly4 | wody, 3 dkg masta, sol,
cukier

Namoczy¢ kasze w niewielkiej ilosci zimnej wody. Za-
gotowaé reszte wody, potaczyé z kasza. Gotowa¢ na ma-
tym ogniu, ciaggle mieszajagc. Doprawi¢ do smaku solg
i cukrem, zestawi¢ z ognia, doda¢ masto, dobrze wymie-
szacC.



25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 10 dkg pertowej
kaszy, 40 dkg ziemniakow, 2 dkg masta, li;2 | wody,
zielona pietruszka, koperek, sol

Kosci i jarzyny doktadnie umyé, oczysci¢, optukac, ugo-
towa¢ z nich wywar, odcedzi¢. Osobno ugotowaé¢ w wodzie
z dodatkiem masta optukang kasze. Ziemniaki obra¢, umyg,
pokraja¢ w kostke, ugotowaé w przecedzonym wywarze
miesnym. Gdy ziemniaki beda miekkie, potgczy¢ wywar
z rozklejong kasza, doda¢ wyjete z wywaru pokrajane
jarzyny, doprawi¢ do smaku. Zielong pietruszke i koperek
optukaé, posiekaé, wrzuci¢ do zupy przed podaniem.

KRUPNIK POSTNY

30 dkg jarzyn, 2 dkg grzybow suszonych, 10 dkg kaszy

pertowej (jeczmiennej), zielona pietruszka i koperek,

40 dkg ziemniakéw, U/2 | wody, 4 dkg masta, sol,
Cla—ua | Smietany)

Jarzyny umy¢, oczysci¢, optuka¢, ugotowaé wywar wraz
z grzybami uprzednio optukanymi i namoczonymi w wo-
dzie. Gotowy wywar przecedzi¢. Kasze optukang rozklei¢
w niewielkiej ilosci wody z potowa masta. Ziemniaki
obra¢, optukaé, pokraja¢ w kostke, ugotowa¢ w odcedzo-
nym wywarze. Polagczy¢ wywar z rozklejong dobrze kasza,
doprawi¢ do smaku. Odcedzone uprzednio jarzyny i grzyby
z wywaru pokraja¢ w paseczki, wrzuci¢ do zupy. Zielong
pietruszke i koperek optuka¢, posieka¢, doda¢ do zupy wraz
z resztg masta. Mozna krupnik zaprawié¢ Smietana.

KRUPNIK Z KASZY JAGLANEJ

30 dkg wiloszczyzny, 10 dkg kaszy jaglanej, 40 dkg
ziemniakow, Ji;2 | wody, 5 dkg stoniny, zielona pie-
truszka i koperek, sol

Optukang kasze sparzyé, zala¢ goraca wodg i gotowac
na matym ogniu, dodajgc do prawie miekkiej kaszy wa-
rzywa umyte, obrane, rozdrobnione, a nastepnie obrane,



pokrajane w kostke ziemniaki. Stonine pokrajang drobno
usmazy¢, okrasi¢ zupe. Doprawi¢ do smaku. Zielong pie-
truszke i koperek optuka¢, posieka¢, wrzuci¢ do zupy przed
samym wydaniem.

KRUPNIK Z PODROBEK

Podrobki z kury, gesi, indyka lub kaczki, 15 dkg ka-

szy pertowej lub ryzu, 1 dkg grzyboéw suszonych,

20 dkg wtoszczyzny, U/2 | wody, 2 dkg masta, zielona
pietruszka, koperek, sol

Z podrobek, wioszczyzny i grzybow doktadnie oczyszczo-
nych i umytych przyrzadzic wywar normalnie, jak na
krupnik. Gotowy wywar przecedzi¢. Kasze osobno roz-
klei¢ w wodzie z mastem. -

Polaczy¢ kasze z wywarem, jarzyny, grzyby i podrobki
wyjete z wywaru pokraja¢ drobno, wrzuci¢ do zupy. Do-
prawi¢ zupe do smaku, dodaé do niej drobno posiekang
zielong pietruszke i koperek.

Do zupy tej doskonata jest jako dodatek nadziewana
szyja z drobiu, pokrajana w plastry. Przyrzadza sie ja
w sposob nastepujacy: watroébke z drobiu posiekaé, utrzec,
dodac 16j, tarta buitke, jajko, sél do smaku, wszystko bar-
dzo dobrze wymiesza¢. Farszem tym nadzia¢ skorke z szyi,
ugotowat w wywarze.

Na farsz: 10 dkg watrébki, 5 dkg toju, 4 dkg bulki tartej,
1 jajko, sol.

ZUPA JARZYNOWA MAURYTANSKA

25 dkg wioszczyzny, 1 cebula, 1 kalafior maty, 10 dkg
fasoli szparagowej lub zielonego groszku, zielona pie-
truszka, koperek, 2 ziemniaki, 5 dkg szpinaku, 15 dkg
pomidoréw S$wiezych, 5 dkg tluszczu, 2 kostki bu-
lionowe, 1:/2 | wody, sél, cukier do smaku

Whoszeczyzne i cebule umyé, oczysci¢, optukac, pokrajac.
Czes¢ wiloszczyzny z cebulg udusi¢ z potowg thuszczu. Ka-
lafior, fasolke, groszek, szpinak przebra¢, umy¢, oczysci¢,



ziemniaki obra¢, umy¢, pokraja¢ w kostke. Pokrajane ja-
rzyny, wiloszczyzne i ziemniaki wrzuci¢ na gotujaca wode,
dodajgc uduszong uprzednio wioszczyzne z cebulg. Pomi-
dory umy¢, udusi¢ osobno z pozostatg czescig thuszczu, prze-
trze¢, potagczy¢ z zupg, doda¢ kostki bulionowe, rozpusz-
czone w niewielkiej ilosci gorgcego wywaru. Doprawi¢ zupe
do smaku.

Zielong pietruszke i koperek optukaé, posieka¢ drobno,
wrzuci¢ do zupy przed podaniem.

ZUPA JARZYNOWA Z OGORKAMI

25 dkg whoszczyzny, 1 cebula, 20 dkg ogorkéw Swie-

zych, 30 dkg ziemniakéw, 5 dkg zielonego groszku,

2,5 dkg thuszczu, 2,5 dkg masta, 2 kostki bulionowe,
zielona pietruszka, koperek, sol, 1i/2 1 wody

Wszystkie jarzyny i wioszczyzne umyc¢, obraé, optukad.
Marchewke i cebule udusi¢ z thuszczem. Ogérki i ziem-
niaki obra¢, optukaé, pokraja¢ (ogérki w plasterki, ziem-
niaki w kostke). Na wrzacg wode wrzuci¢ jarzyny (bez
ogorkow) i gotowa¢ chwile, po czym doda¢ ziemniaki
i uduszong marchewke z cebulg. 5 minut przed koricem
gotowania doda¢ ogorki i kostki bulionowe rozpuszczone
w odrobinie gorgcego wywaru.

Doprawi¢ zupe do smaku, doda¢ drobno posiekang zie-
long pietruszke i koperek oraz surowe masto.

ZUPA JARZYNOWA Z MLEKIEM

25 dkg wioszczyzny, 20 dkg marchwi, 20 dkg ziem-
niakow, 1 | mleka, a/4 ] wody, sol, cukier, 3 dkg masta

Wioszczyzne i marchew umy¢, oskrobac, optukaé. Czesé
marchwi udusi¢ z mastem, pozostatg czes¢ wraz z wiosz-
czyzng wrzuci¢ do wrzacej wody i gotowaé. Po pewnym
czasie wrzuci¢ réwniez ziemniaki pokrajane w kostke
oraz uduszong marchew z mastem, gotowac dalej uzupet-
niajgc wygotowujacy sie wywar mlekiem. Gdy ziemniaki
i jarzyny sg miekkie, potaczy¢ zupe z osobno ugotowanym,
gorgcym mlekiem. Doprawi¢ solg i cukrem.



25 dkg wioszczyzny, 10 dkg brukwi, 1 cebula, 1 ziem-

niak, 10 dkg kapusty stodkiej, 10 dkg szczawiu,

2 tyzki kaszy manny, 1 | mleka, 34 | wody, zielona
pietruszka, koperek, 3 dkg masta

Wszystkie jarzyny umy¢, obra¢, optukaé, pokraja¢ na
grube kawalki, zala¢ wrzacg wodg i gotowac, uzupetniajac
wywar w miare wygotowywania sie mlekiem. 5 minut
przed zakonczeniem gotowania dodaé do wywaru osobno
ugotowany, przetarty szczaw oraz kasze manng, namo-
czong w zimnej wodzie. Gotowg zupe doprawi¢ do smaku
solg i cukrem, potaczy¢ z osobno ugotowanym gorgcym
mlekiem.

Bezposrednio przed podaniem wrzuci¢ do zupy posie-
kang zielong pietruszke i koperek oraz surowe masto.

ZUPA ZIEMNIACZANA Z MIESEM

40 dkg miesa z koscig, 20 dkg wiloszczyzny, i/2 kg
ziemniakdw, 1 cebula, 5 dkg przecieru z pomidoréw,
U/2 | wody, sol, zielona pietruszka, koperek

Wihoszczyzne i cebule umyé, oczysci¢, optukaé. Mieso
optukaé, zala¢ zimng woda, gotowa¢ wywar. Pod koniec
doda¢ pokrajang wiloszczyzne i ziemniaki i gotowaé az
beda miekkie. Doprawi¢ do smaku solg, doda¢ przecier
pomidorowy, zagotowac razem, po czym zestawi¢ z ognia.

Przed podaniem doda¢ do zupy posiekang drobno zie-
long pietruszke i koperek.

ZUPA ZIEMNIACZANA Z GRZYBAMI

5 dkg grzybow suszonych, 20 dkg wioszczyzny, i/2 kg
ziemniakdw, 1 cebula, li/2 | wody, sol, zielona pie-
truszka, koperek

Zupe te przygotowuje sie w ten sam sposéb, co zupe
kartoflang z miesem, tylko zamiast wywaru miesnego
sporzadza sie wywar grzybowy. Grzyby po ugotowaniu
i odcedzeniu kraje sie w paseczki i tgczy z zupa.
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i/4 kg Swiezych grzybow, 20 dkg wiloszczyzny, 1 ce-
bula, 2 ziemniaki, 5 dkg masta, zielona pietruszka,
koperek, sol, zacierki z 10 dkg maki

Whoszczyzne umyé, oczysci¢, optukaé, ugotowaé, odce-
dzi¢. Grzyby umy¢ dobrze w kilku wodach, optukaé, po-
kraja¢ w paski, cebule umy¢, pokraja¢ w plasterki, udusic¢
z mastem grzyby i cebule. Rozprowadzi¢ uduszone grzyby
wywarem z jarzyn, wrzuci¢ obrane, pokrajane w kostke
ziemniaki, doda¢ sél do smaku, gotowa¢ razem. Pod koniec
wrzuci¢ zagniecione zacierki, ugotowaé. Doda¢ posiekang
drobno zielong pietruszke i koperek.

ZUPA RYZOWA Z POMIDORAMI

40 dkg miesa z koscia, .0 dkg whoszczyzny, 1 cebula,
15 dkg ryzu, i/4 kg pomidoréw, U/2 | wody, sol, zie-
lona pietruszka, koper

Mieso doktadnie umy¢, zala¢ zimng woda, ugotowac
wywar. Na wrzacy wywar wrzuci¢ optukany w kilku wo-
dach ryz, gotowa¢ na matym ogniu. Wioszczyzne umyé,
obra¢, optuka¢, doda¢ do gotujgcego sie wywaru z ryzem.
Pomidory umy¢, udusi¢ z niewielkg iloscia wody, prze-
trze¢, doda¢ do zupy na kilka minut przed zakonhczeniem
gotowania ryzu. Doprawi¢ zupe do smaku.

Doda¢ drobno posiekang zielong pietruszke i koperek.

ZUPA FASOLOWA Z POMIDORAMI

30 dkg fasoli, 20 dkg wioszczyzny, 1 duza cebula,
5 dkg przecieru z pomidoréw, 2 dkg thuszczu, 3 dkg
masta, 1i/2 | wody, sol, zielona pietruszka, koperek

Fasole przebrang optukaé¢, zala¢ zimng wodg, ugotowac.
Wioszczyzne umyé, oczysci¢, optukaé, wrzuci¢ do gotujacej
sie fasoli. Marchew z cebulg pokrajane w kostke udusié
z thuszczem, dodac do fasoli, gotowa¢ dalej do miekkosci. Gdy



jarzyny beda juz miekkie, doda¢ przecier z pomidordw,
doprawi¢ do smaku, zagotowa razem, zestawi¢ z ognia.

Bezposrednio przed podaniem wrzuci¢ do zupy masto
oraz drobno posiekang zielong pietruszke i koperek.

ZUPA MARCHEWKOWA PUREE (PIURE)

12 kg marchwi, 3 dkg ttuszczu, 3 dkg masta, 1 cebula,

10 dkg ryzu, sél, cukier, 1 | wywaru z kosci i wlosz-

czyzny lub 2 kostki bulionowe rozpuszczone w 1 |
wody, grzanki

Marchew umyé¢, oskrobaé, optuka¢, pokraja¢ w kostke,
wrzuci¢ drobno pokrajang cebule, tluszcz, wla¢ nieco wody
i udusi¢ lekko. Nastepnie wla¢ wywar lub bulion z kostek,
wrzuci¢ przebrany, optukany ryz i gotowa¢ razem. Gdy
ryz i marchew sg zupeinie miekkie, doprawi¢ do smaku,
przetrze¢ przez sito, ogrza¢, doda¢ masto.

Podawac zupe z grzankami.

ZUPA SELEROWA PUREE

i/2 kg seleréw, i/4 kg ziemniakéw, 3 dkg ttuszczu,

3 dkg masta, sol, cukier, 1 | wywaru z kosci i wiosz-

czyzny lub 2 kostki bulionowe rozpuszczone w 1 |
wody

Selery umy¢, oczysci¢, optukaé. Czes¢ ich udusi¢ w thusz-
czu, zala¢ gorgcym bulionem lub wywarem, doda¢ reszte
selerow. Ziemniaki obra¢, optuka¢, pokraja¢ w kostke,
wrzuci¢ do wywaru, gotowa¢ do miekkosci. Pod koniec go-
towania doprawi¢ do smaku solg i cukrem, przetrze¢ przez
sito. Przed wydaniem ogrza¢ zupe, doda¢ masto.

ZUPA KALAFIOROWA PURfiE (DUBARRY)

40 dkg kalafiora, 25 dkg ziemniakéw, koperek, 34 |
mleka, 5 dkg masta, 12 1 wody, sol, cukier

Kalafior oczysci¢, umy¢, optuka¢, podzieli¢ na czastki,
ziemniaki obra¢, umy¢, pokraja¢ w kostke, ugotowac ra-
zem w V: 1 mleka rozcienczonego v2 1 wody. Pod koniec



gotowania doda¢ sél i cukier przyprawi¢ do smaku. Prze-
trze¢ zupg przez sito, doda¢ reszte mleka goracego.

Przed samym wydaniem zagrza¢ zupe, doda¢ masto oraz
drobno posiekany, optukany koperek.

ZUPA FASOLOWA PUREE

35 dkg fasoli, 25 dkg whoszczyzny, 1 cebula, 5 dkg
boczku, i/2 szklanki wina wytrawnego, 3 dkg masta,
sol. grzanki

Fasole przebra¢, umy¢, zala¢ Vs 1wody i gotowac. Wrzu-
ci¢ do prawie miekkiej fasoli, obrang, optukang witosz-
czyzne i cebule, gotowac¢ dalej razem. Doda¢ pokrajany
w kostke, podsmazony boczek i gotowaé dalej az fasola
bedzie miekka. Pod koniec doda¢ wino. Gdy fasola jest
zupetnie miekka, przetrze¢ wywar przez sito. Whoszczyzne
odcedzong przetrze¢, wrzuci¢ do wywaru.

Ogrza¢ zupe, doda¢ masto, podawaé z grzankami.

ZUPA ZIEMNIACZANA PURfiIE

i/2 kg ziemniakdw, 3 dkg tluszczu, 2 dkg masta, 2 po-

ry, 1 | wywaru z miesa i wloszczyzny lub 2 kostki

bulionowe rozpuszczone w 1 | wody, sol, zielona pie-
truszka, grzanki

Pory umy¢, oczysci¢, optukaé, pokrajac¢ i udusi¢ w ttusz-
czu. Ziemniaki obra¢, umy¢, pokraja¢ w kostke, wrzuci¢
do uduszonych poréw. Zala¢ wywarem miesnym i goto-
wac. Gdy ziemniaki sg juz miekkie, przetrze¢ zupe przez
sito, doda¢ nieco wywaru z miesa oraz soli do smaku.

Przed podaniem zupe podgrzaé, doda¢ masto i drobno
posiekang zielong pietruszke. Poda¢ do zupy grzanki.

ZUPA DYNIOWA PURfIiE

i/2 kg dyni, 3 dkg thuszczu, 2 dkg masta, sol, 1 | wy-
waru z miesa i witoszczyzny lub 2 kostki bulionowe
rozpuszczone w 1 | wody, grzanki

Dynie umy¢, obra¢, oczysci¢ ze Srodkow z pestkami,
pokraja¢ w kostke i ugotowa¢ w niewielkiej ilosci wody



z thuszczem. Doda¢ s6l. Gdy dynia jest zupetlnie miekka,
przetrze¢ jg przez sito, wlaé wywar miesny, zagotowac
razem.

Przed podaniem doda¢é do zupy masto, przygotowac
grzanki do zupy.

ZUPA POMIDOROWA PUREE

i/2 kg pomidordw Swiezych, 1 duza cebula, 20 dkg

whoszczyzny, (1 czastka czosnku), 10 dkg ryzu (kaszy),

3 dkg thtuszczu, 2 dkg masta, 1 | wywaru miesnego

lub 2 kostki bulionowe rozpuszczone w 1 | wody, sol,
pieprz, 2 tyzki ryzu

Cebule obraé¢, optukaé, pokraja¢ drobno, udusi¢ w ttusz-
czu. Wrzuci¢ umyte, pokrajane w czastki pomidory. Whiosz-
czyzne umy¢, oczysci¢, optukaé, pokraja¢ i doda¢ do pomi-
doréw. Wrzuci¢ (jesli kto$ lubi) 1 czastke czosnku drobno
posiekang, zala¢ wszystko bulionem. Ryz przebrany i optu-
kany doda¢ do zupy. Gotowa¢ na niezbyt silnym ogniu.
Gdy ryz jest juz miekki, przetrze¢ zupe przez sito, doprawic
do smaku.

Bezposrednio przed wydaniem zagrza¢ zupe, doda¢ ma-
sto. Podawac zupe z dwiema tyzkami osobno ugotowanego
ryzu.

ZUPA Z ZIELONEGO GROSZKU (SAINT-GERMAIN)

1 | mbodego, $wiezego groszku, 2 tyzki groszku, 5 dkg
masta, 1 | wywaru miesnego lub 2 kostki bulionowe
rozpuszczone w 1 | wody, sél, zielona pietruszka

Miody groszek po umyciu, przetrze¢ przez sito, ugoto-
waé szybko w niewielkiej ilosci wody, osoli¢ nieco, wlaé
wywar miesny, zagotowac szybko. Osobno ugotowa¢ w ma-
tej ilosci wody 2 tyzki groszku.

Worzuci¢ groszek do przetartej zupy, dodaé masto oraz
drobno posiekang zielong pietruszke, doprawi¢ zupe do
smaku.



12 kg bobu, 3 dkg ttuszczu, 2 dkg masta, 1 | wywaru
miesnego lub 2 kostki bulionowe rozpuszczone w 1 |
wody, sél, cukier

Umyty, oczyszczony bob zala¢ niewielkyg iloscig wody,
dodac thuszcz i ugotowaé, dodajac sol. Gdy boéb jest zupelt-
nie miekki, przetrze¢ go przez sito, zala¢ wywarem mies-
nym (bulionem), zagotowa¢. Doprawi¢ do smaku.

Przed wydaniem zupy doda¢ do niej masto.

BARSZCZ UKRAINSKI

ijt kg kosci, 114 kg boczku, 30 dkg burakow, 25 dkg
pomidoréw, 1 duza cebula, i/2 gtowki kapusty wio-
skiej, 20 dkg wiloszczyzny, 2 dkg masta, 3 grzybki,
i/4 | fasolki, 12 | barszczu burakowego, 2 ziemniaki,
sol, pietruszka zielona, koperek, 2 | wody, 2—4 jaja

Umy¢, oczysci¢, optukaé wiloszczyzne, wszystkie jarzyny,
cebule oraz mieso i kosci. Ugotowa¢ smak na kosciach
i boczku z grzybkami, witoszczyzng oraz ziemniakami. Oso-
bno ugotowac fasole i uszatkowang kapuste wioska. Udusi¢
w rondelku na masle pomidory i przetrze¢ je przez sito.
Gdy wszystko jest juz ugotowane, polgczy¢ razem wywar
z miesa z fasolg, jarzynami i wioszczyzng oraz przecierem
pomidorowym. WIaé barszcz burakowy. Doprawi¢ do sma-
ku solg. Posieka¢ zielong pietruszke i koper, wrzuci¢ do
zupy. Ugotowaé jaja na twardo, pokraja¢ w plasterki,
boczek pokraja¢ w kostke, doda¢ do zupy.

ZUPA RUMFORDZKA

15 dkg grochu, 20 dkg wioszczyzny, 20 dkg ziemnia-
kow, 1 dkg grzybéw, 10 dkg ryzu, 1 cebula, 3 dkg
thuszczu, 2 dkg masta, 2 | wody, sél, zielona pietruszka

Przebrany groch namoczy¢ w zimnej wodzie, nastepnego
dnia ugotowa¢ go w tej samej wodzie z ziemniakami
i grzybkami, przetrze¢ przez sito. Ryz przebra¢, optukac,



ugotowaé¢ na sypko z tluszczem. Whoszczyzne i cebule
umy¢, oczysci¢, optukaé, pokraja¢ drobno i ugotowac szyb-
ko pod przykryciem, dodajac s6l do smaku. Gdy jarzyny
sg miekkie, doda¢ do wywaru przetarty groch oraz ryz.

Przed samym podaniem wrzuci¢ do zupy optukana, dro-
bno posiekang zielong pietruszke i surowe masto.

ZUPA ZIEMNIACZANA Z JARZYNAMI

30 dkg jarzyn, 30 dkg grzybdéw swiezych, 30 dkg
ziemniakéw, 10 dkg drobnej fasoli, 2 | wody, 5 dkg
masta, sdl; na zacierki: 5 dkg maki, 1 jajko,

Grzyby, jarzyny i ziemniaki, obra¢, umy¢ doktadnie.
Z jarzyn i grzybow ugotowa¢ wywar, wrzuci¢ pokrajane
ziemniaki, a gdy bedg miekkie, wilozy¢ zagniecione
(wg przepisu w ,dodatkach do zup“) zacierki, ugotowac.
Osobno ugotowa¢ w niewielkiej ilosci wody optukang fa-
solke.

Potaczy¢ fasolke z zupa, doprawi¢ do smaku solg.

Bezposrednio przed podaniem wiozy¢ do zupy surowe
masto.

KAPUSNIAK W IEJSKI

i/4 kg wedzonych zeberek, i/z kg kiszonej kapusty,
1 cebula, i/4 kg ziemniakdw, sél, pieprz, kminek,
2 dkg thtuszczu, 2 | wody

Zeberka optuka¢, ugotowac¢ na nich wywar. Gdy zeberka
bedg miekkie, wyja¢ je z wywaru. Obraé mieso z kosci.
Ziemniaki obra¢, optukaé, pokraja¢, ugotowa¢ w wywarze.
Kapuste ugotowa¢ osobno na silnym ogniu, bez przy-
krycia.

Cebule obra¢, optuka¢, zrumieni¢ lekko na ttuszczu, dodac
do ugotowanej kapusty.

Potaczy¢ kapuste z wywarem, doda¢ zeberka pokrajane
w  kostke.

Doprawi¢ zupe do smaku, dodajgc s6l, pieprz i kminek.

Mozna poda¢ zupe z osobno ugotowanym grochem.



y2 | zuru, i/2 kg ziemniakdw, 1 cebula, 1 dkg grzyb-
kéw, 5 dkg stoniny, sél, pieprz, (1 zabek czosnku),
1 | wody

Cebule i ziemniaki obraé, optuka¢, pokraja¢ w plasterki,
ugotowa¢ w wodzie do miekkosSci wraz z namoczonymi
uprzednio grzybkami. Wla¢ do zupy zur, zagotowaé. Do-
prawi¢ zupe do smaku, dodajgc sol, pieprz i jesli kto$
lubi — czosnek.

Zrumieni¢ lekko stoning, doda¢ do zupy.

ZUR NA KIELBASIE LUB BOCZKU

20 dkg wihoszczyzny, 20 dkg kietbasy lub boczku,
i/2 Zzuru, 1 | wody, sol, pieprz, (1 zabek czosnku)

Wihoszczyzne umyé, oczysci¢, optukaé, zalaé gotujaca
wodg i ugotowaé wraz z boczkiem lub kietbasg wywar.
Gdy wioszczyzna i boczek sg juz miekkie, przecedzi¢ wywar,
doda¢ zur, zagotowaé, doprawi¢ dodajac sol, pieprz i jesli
kto lubi — utarty czosnek. Boczek lub kietbase pokrajac,
wrzuci¢ do zupy.

Podawac¢ zur z osobno ugotowanymi ziemniakami, okra-
szonymi stonina.

ZUPA GROCHOWA Z PECZAKIEM

20 dkg grochu, 20 dkg wiloszczyzny, i/2 kg kosci,
10 dkg peczaku, U/2 | wody, 5 dkg stoniny, sol

Peczak i groch przebra¢, optukaé, namoczy¢ w zimnej,
przegotowanej wodzie. Kosci optuka¢, wiloszczyzne umyg,
oczysci¢, optuka¢. Ugotowa¢ wywar z kosci i wihoszczyzny,
przecedzi¢ go.

Osobno ugotowa¢ groch i peczak. Miekki groch przetrzec,
potaczy¢ z przecedzonym wywarem oraz ugotowanym pe-
czakiem, doprawi¢ zupe do smaku.

Stonine pokraja¢ drobno, stopi¢, doda¢ do zupy.



15 dkg fasoli biatej, 20 dkg wiloszczyzny, 1 mata
cebula, 1i/2 | wody, 5 dkg ttuszczu, sol, pieprz, zie-
lona pietruszka, koperek, fazanki z 20 dkg maki

Fasole namoczy¢ w przegotowanej, zimnej wodzie. Na-
stepnego dnia ugotowa¢ jg w wodzie, w ktérej sie mo-
czyta. Warzywa umy¢, oczysci¢, optukac, ugotowaé z nich
wywar. Gdy jarzyny sg juz miekkie, wywar odcedzi¢. Przy-
rzadzi¢ tazanki wg przepisu w ,dodatkach do zup“. Ugo-
towa¢ tazanki na odcedzonym wywarze, jarzyny pokra-
jane wrzuci¢ do wywaru, doda¢ ugotowang osobno fasole.
Cebule zrumieni¢ lekko na ttuszczu, potaczy¢ z zupa. Do-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Przed samym podaniem wrzuci¢ do zupy optukang,
drobno posiekang zielong pietruszke i koperek.

CZERNINA

Podrobki z gesi lub kaczki, 1 | krwi z gesi lub kaczki,
20 dkg wihoszczyzny, 1 mata cebula, 15 dkg suszonych
owocow (Sliwki, gruszki, jabtka), sOl, pieprz, ziele
angielskie, lis¢ laurowy, cukier, cytryna lub kwasek
cytrynowy, tazanki z 10 dkg maki

Przy zabijaniu drobiu spusci¢ krew do kamiennego na-
czynia, doda¢ 1 tyzke octu, rozktéci¢ dobrze, aby sie krew
nie zsiadta. Podrobki i wiloszczyzne doktadnie oczysci¢
i umy¢, ugotowa¢ z nich wywar, doda¢ przyprawy. Wy-
war przecedzi¢. Sporzadzi¢ tazanki wg przepisu w ,dodat-
kach do zup“, ugotowac osobno w wodzie, odcedzié. Owoce
suszone optukaé, zala¢ niewielka ilosciag zimnej, przegoto-
wanej wody. Po kilku godzinach ugotowaé¢ owoce w tej
samej wodzie, w ktdrej sie moczyty.

Wywar przecedzi¢, wlaé krew, rozbijajac dobrze trze-
paczka, doda¢ ocet i cukier do smaku. Zagotowa¢ razem,
doda¢ podrébki oraz wioszczyzne drobno pokrajang i ugo-
towane owoce.

Poda¢ do zupy ugotowane osobno tazanki.



1 kg flakéw, 1 kg kosci wotowych, 25 dkg wiosz-
czyzny, 2 | wody, sél, pieprz, papryka, ziele angiel-
skie, imbir, majeranek

Kosci doktadnie optukaé, zala¢ zimng wodg i gotowaé
na matym ogniu okoto 3 godzin. Wywar przecedzi¢. Whosz-
czyzne umy¢, oczysci¢, optukaé, pokraja¢ drobno Ilub
utrze¢ na grubej tarce, wrzuci¢ na wrzacy wywar, ugoto-
waé do miekkosci. Flaki oczysci¢, umy¢, pokraja¢ w dro-
bne paski, wrzuci¢ do garnka, zala¢ zimng wodg i obgoto-
wac. Gdy bedg prawie miekkie odla¢ je, wrzuci¢ we wrza-
cy wywar z jarzynami i ugotowal razem do miekkosci
na matym ogniu. Dodaé¢ przyprawy wg smaku.

Podawac flaki z pulpetami i buitka.



ZUPY PODPRAWIANE

Podstawg zup podpra-
wianych  jest  wywar
(miesny, jarzynowy, grzy-
bowy, rybny) lub mieko.

Przyprawg nadajacg
zupie odpowiednig kon-
systencje stanowi maka
ziemniaczana lub pszen-
na, $Smietana z maka lub
z6ktkami, ewentualnie sa-
me zéktka. Przy podpra-
wianiu zup nalezy zacho-
waé szczeg6lna ostroz-
nos¢, aby nie spowodo-
waé zwarzenia przypra-
wy (z6kka, $mietana).
W czesci wstepnej ,,pot-
produkty" podano do-
ktadny opis podprawia-
nia zup, ktérego nalezy
scisle sie trzymaé przy
wykonywaniu podprawy.

ZUPA GRZYBOWA
ZE SMIETANA

5 dkg suszonych grzy-

bow, 25 dkg kosci,

20 dkg wiloszczyzny,

1 cebula, li/2 | wody,

2 dkg thuszczu, 2 dkg

maki, /8 | $mietany,
sol, pieprz

Optukaé¢ doktadnie grzy-
by, ugotowa¢ w wodzie.
Kosci, wioszczyzne i ce-
bule umyé¢, oczysci¢, ugo-
towa¢ wywar, przecedzié.



Potaczy¢ wywar ze smakiem z grzybow, doprawic solg
i pieprzem. Z thuszczu i maki zrobi¢ zasmazke, polgczyc
ja z zupa. Zaprawi¢ zupe $mietang, zagotowac szybko, ze-
stawi¢ z ognia. Doprawi¢ zupe do smaku.

Zupe te mozna podawac z tazankami, kaszkg krakowska
lub pasztecikami.

ZUPA Z GRZYBOW SWIEZYCH

40 dkg grzybow s$wiezych, 20 dkg witoszczyzny, 1 ce-
bula, 4 dkg tluszczu, 2 dkg maki, sol, pieprz, lis¢
bobkowy, 1i/2 | wody, zielona pietruszka

Wihoszczyzne umy¢, oczyscié, optuka¢, ugotowaé w wo-
dzie z przyprawami. Gdy wioszczyzna jest miekka wyjac
ja z wywaru.

Grzyby oczysci¢ doktadnie, umyé w kilku wodach, pokra-
jac, sparzy¢ wrzacag woda, o0sgczy€ i dusi¢ z potowg ttuszczu
i drobno pokrajang cebulg. Uduszone grzyby wiozy¢ do
wywaru razem z drobno pokrajanymi jarzynami. Z pozo-
statej czesci thuszczu i maki zrobi¢ zasmazke, zaprawic nia
zupe, zagotowa¢ razem. Doprawi¢ do smaku, wrzuci¢ dro-
bno posiekana, zielong pietruszke.

Podawa¢ zupe z grzankami, kaszkg krakowska pokra-
jang w kostke lub z tazankami.

ZUPA Z GRZYBOW SWIEZYCH ZABIELANA

25 dkg kosci, 20 dkg whoszczyzny, 1 cebula, 40 dkg
grzybéw, U/2 | wody, 2 dkg tluszczu, 2 dkg maki,
15 dkg Smietany, sol, pieprz, zielona pietruszka

Z doktadnie umytych, oczyszczonych kosci i woszczyzny
ugotowa¢ wywar, odcedzi¢ ugotowang wioszczyzne oraz
kosci.

Grzyby oczyszczone, umyte w kilku wodach, pokrajane
w paski udusi¢ z thluszczem i cebula, zaprawiajac je pod
koniec maka, solg i pieprzem do smaku. Uduszone grzyby
potaczy¢ z przygotowanym wywarem. Zaprawi¢ zupe $mie-
tang, doda¢ sél i pieprz do smaku, zagotowaé szybko, ze-



stawi¢ z ognia. Bezposrednio przed podaniem wrzuci¢ do
gotowej zupy drobno posiekang zielong pietruszke.
Podawac zupe z tazankami.
Mozna réwniez gotowac te zupe z ziemniakami.

ZUPA GRZYBOWA Z KASZA PERLOWA

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 4 dkg suszonych

grzybéw, 1 cebula, 2 ziemniaki, 1i/2 1 wody, 15 dkg

Smietany, 10 dkg kaszy pertowej, s6l, pieprz, lis¢ bob-
kowy, ziele angielskie

Grzyby doktadnie optuka¢, namoczy¢ w niewielkiej ilosci
zimnej, przegotowanej wody. Whioszczyzne umyé, oczyscié,
optuka¢, ugotowa¢ w wodzie wraz z cebulg i przyprawami
oraz namoczonymi w wodzie grzybami. Ziemniaki obrac,
optukac, pokraja¢ w kostke, wrzuci¢ do wrzacego wywaru,
ugotowa¢ razem do miekkosci. Miekkie grzybki wyjaé
z zupy, pokraja¢ w cienkie paseczki, wrzuci¢ na powrot
do zupy. Doprawi¢ zupe do smaku solg i pieprzem.

Kasze przebra¢, optukaé, rozklei¢ osobno w niewielkiej
ilosci wody. Miekka kasze potaczyé z zupa, zaprawic¢ Smie-
tana, zagotowac szybko, zestawi¢ z ognia.

ZUPA Z MASLAKOW

40 dkg miodych maslakéw, 20 dkg wioszczyzny,

1 cebula, 4 dkg tluszczu, 2 dkg maki, 2 ziemniaki,

li/2 1 wody, sél, pieprz, zielona pietruszka, koperek,
zacierka z 10 dkg maki

Woloszczyzne umy¢, oczysci¢, optuka¢, ugotowaé w wo-
dzie. Miekka wioszczyzne pokrajaé drobno, wiozy¢ do wy-
waru. Grzyby doktadnie przebra¢, usungé¢ robaczywe,
oczysci¢, optuka¢ w kilku wodach, pokraja¢ drobno i usma-
zy¢ w thuszczu z cebulg. Pod koniec duszenia doda¢ make,
sol i pieprz do smaku. Ziemniaki obra¢, optukaé, wrzuci¢
do wrzacego wywaru, ugotowac. Pod koniec wrzuci¢ za-
cierki, ugotowa¢ do miekkosci. Doda¢ uduszone grzyby,
sol i pieprz do smaku oraz drobno posiekang zielong pie-
truszke i koperek.



25 dkg kosci, 40 dkg grzyboéw swiezych, 20 dkg wiosz-

czyzny, 1 cebula, 112 1 wody, 2 dkg ttuszczu, 2 dkg

maki, 2 zottka, i/2 szklanki mleka, sol, pieprz, zielona
pietruszka, koperek, grzanki

Grzyby przebraé, doktadnie oczysci¢, optukaé¢ w kilku
wodach, pokrajaé w paski. Kosci i wioszczyzne umyé,
oczysci¢, optuka¢, ugotowa¢ w wodzie dodajgc przygoto-
wane grzyby. Miekkie grzyby i jarzyny przepusci¢ przez
maszynke, przetrze¢ przez, sito, potgczy¢ z odcedzonym wy-
warem, doprawi¢ do smaku, dodajac sol i pieprz. Z thusz-
czu i maki zrobi¢ zasmazke, zaprawi¢ nig zupe, wymieszac,
zagotowac razem. Zottka doktadnie oddzielone od biatka
rozbi¢ w mleku, zaprawi¢ nimi zupe. Dodaé¢ drobno usie-
kany koperek i zielong pietruszke.

Podawac¢ zupe z grzankami.

ZUPA Z KUREK ZABIELANA

i/2 kg kurek, 20 dkg wioszczyzny, 2 ziemniaki, 1 duza
cebula, U/21 wody, 10 dkg stoniny, 2 dkg maki, 15 dkg
$mietany, sol, pieprz

Whoszeczyzne i grzyby doktadnie umy¢, oczysci¢, optukad,
pokraja¢ i ugotowa¢ w wodzie dodajgc w potowie goto-
wania obrane, pokrajane ziemniaki. Stoninge pokrajac
drobno, stopi¢, usmazy¢ z nig cebule, zrobi¢ zasmazke
z maki. Rozprowadzi¢ zasmazke zimng woda, potgczyc
z wywarem. Doprawi¢ zupe do smaku solg i pieprzem.
Zaprawi¢ Smietang, zagotowaé szybko, zestawi¢ z ognia.

ZUPA FASOLOWA Z GRZYBAMI

25 dkg kosci, 20 dkg wiloszczyzny, 1 cebula, 4 dkg
grzybéw suszonych, 112 1 wody, 20 dkg fasoli biatej,
15 dkg $mietany, sél, pieprz, grzanki lub fazanki

Grzyby doktadnie umy¢, namoczy¢ na Kkilka godzin
w zimnej, przegotowanej wodzie. Kosci i whoszczyzne umyeé,
oczysci¢, optukaé, zala¢ woda, ugotowaé¢ dodajagc namo-



czone grzyby i cebule. Po ugotowaniu wywar odcedzic.
Osobno ugotowa¢ fasole namoczong poprzedniego dnia
w zimnej, przegotowanej wodzie (gotowa¢ w wodzie, w kto-
rej sie moczyta fasola). Miekka fasole przetrze¢ przez sito,
potaczy¢ z odcedzonym wywarem. Zagotowaé razem, do-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem. Odcedzone grzyby i ja-
rzyny pokraja¢ drobno, wrzuci¢ do zupy. Zaprawi¢ zupe
Smietang, zagotowac szybko, zestawi¢ z ognia.

Podawac zupe z grzankami lub tazankami.

ZUPA FASOLOWA

30 dkg fasoli, 25 dkg kosci, 20 dkg wihoszczyzny, 1 ce-
bula, 1/2 | wody, 2 dkg ttuszczu, 2 dkg maki, sol,
grzanki

Fasole przebra¢, optukaé, namoczy¢ na noc w zimnej,
przegotowanej wodzie. Nastepnego dnia ugotowac fasole
w wodzie, w ktdrej sie moczyla, przetrze¢ przez. sito. Kosci
i wiloszczyzne umyé, oczysci¢, optukaé, ugotowac wywar.
Cebule drobno pokrajang podsmazy¢ na tluszczu z maka,
potaczy¢ zasmazke z wywarem, doda¢ przetartg fasole.
Doprawi¢ zupe do smaku.

Podawac¢ zupe z grzankami lub kluskami.

ZUPA KARTOFLANA Z FASOLA LUB GROCHEM

i/2 kg ziemniakow, 20 dkg wioszczyzny, 20 dkg fasoli

lub grochu, 1 cebula, li/z | wody, 6 dkg ttuszczu,

2 dkg maki, sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ bobkowy,
zielona pietruszka, koperek

Przebrang i wymytg fasole lub groch namoczy¢ na noc
w wodzie. Nastepnego dnia w tej samej wodzie gotowac.
Wioszczyzne i ziemniaki doktadnie umy¢, oczysci¢, optu-
ka¢, wrzuci¢ do na wpot ugotowanej fasoli, doda¢ korzenie.
Z cebuli, ttuszczu i maki zrobi¢ zasmazke, rozprowadzi¢
zimng woda, potaczy€ jg z zupa. Doprawi¢ zupe do smaku.

Przed podaniem wrzuci¢ do zupy drobno posiekany ko-
perek i pietruszke.



20 dkg wedzonki, 20 dkg wioszczyzny, 30—40 dkg
grochu, 12 cebuli, 2 dkg ttuszczu, 2 dkg maki, Ji/2 |
wody, sol, majeranek, pieprz

Przyrzadzi¢ zupe wedtug przepisu poprzedniego ,Zupa
fasolowa", gotujac wywar z wedzonki i wloszczyzny.

Podawac¢ zupe grochowg z grzankami i wedzonka pokra-
jang w Kkostke.

ZUPA Z ZIELONEGO GROSZKU

25 dkg kosci, 20 dkg whoszczyzny, 30 dkg zielonego
groszku, 2 dkg ttuszczu, 2 dkg maki, li/2 | wody,
szklanki mleka, 1 zo6ttko, s6l, cukier

Z dokfadnie umytej, oczyszczonej wioszczyzny i optuka-
nych kosci ugotowa¢ wywar, odcedzi¢ go. Osobno ugoto-
waé w niewielkiej ilosci wody przebrany, optukany zie-
lony groszek. Miekki przetrze¢ przez sito przelewajgc wo-
da, w ktdrej sie gotowat. Z thuszczu i maki zrobi¢ za-
smazke, zaprawi¢ nig przetarty groszek. Polaczyé groszek
z wywarem, doprawi¢ do smaku, zagotowaé, odstawic
z ognia, zaprawi¢ zottkiem rozbitym w mleku. Dobrze wy-
miesza¢, juz nie gotowac.

Podawa¢ zupe z grzankami, lub groszkiem ptysiowym.

ZUPA Z FASOLI SZPARAGOWE]

30 dkg fasoli szparagowej, 20 dkg wioszczyzny, 25 dkg
kosci, 1i/2 1 wody, 2 dkg thluszczu, 2 dkg maki,
112 szklanki mleka, 1 z6ttko, sol, cukier, grzanki

Z wioszczyzny i kosci doktadnie umytych i oczyszczo-
nych ugotowa¢ wywar, przetrze¢ go. Fasole obraé z wio-
kien, optuka¢, pokraja¢ w ukos$ne, niewielkie kawatki
i ugotowa¢ w matej ilosci wody. Z ttuszczu i maki zrobic
zasmazke, zaprawi¢ nig ugotowang fasole, potgczy¢ razem
z odcedzonym wywarem, doprawi¢ do smaku, zagotowac.
Zaprawi¢ zupe zOttkiem rozbitym w mleku, wymieszaé
dobrze, nie gotowac juz. Podawac zupe z grzankami.



25 dkg kosci, 25 dkg wiloszczyzny, 25 dkg cebuli,
4 dkg ttuszczu, 3 dkg maki, li/2 | wody, sol, cukier

Z kosci i whoszczyzny oczyszczonej, optukanej ugotowac
wywar, doprawi¢ go do smaku, przecedzi¢. Cebule obrac,
pokraja¢ w plastry, usmazy¢ na tluszczu nie rumienigc.
Gdy cebula jest juz miekka, posypac¢ jg maka, wymieszaé,
chwile razem poddusi¢. Rozprowadzi¢ cebule odcedzonym
wywarem, gotowa¢ razem okoto 20 minut. Po tym czasie
zupe odstawi¢ z ognia, doprawi¢ do smaku i przecedzi¢
lub nie, w zaleznosci od upodobania.

Podawac¢ zupe z grzankami. Mozna takze doda¢ do zupy
utarty ser.

ZUPA CEBULOWA ZE SMIETANA

25 dkg cebuli, 1i/2 | bulionu miesnego lub 2 kostki
bulionowe rozpuszczone w 1:/2 | wody, 3 dkg maki,
i/4 | Smietany, sol, cukier, zielona pietruszka, koperek

Cebule obra¢, pokraja¢ w plasterki, ugotowa¢ w nie-
wielkiej ilosci osolonej wody. Miekka cebule przetrzeé
przez sito, potaczy¢ z bulionem. Zaprawi¢ zupe maka roz-
robiong w niewielkiej ilosci zimnego bulionu, zagotowa¢
razem, przyprawi¢ do smaku. Doda¢ $mietane i raz jeszcze
zagotowaé szybko, zestawi¢ z ognia. Wrzuci¢ optukana,
drobno posiekang zielong pietruszke i koperek.

Podawac¢ zupe z grzankami.

ZUPA PERIGORDZKA

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 15 dkg cebuli,

2 pomidory S$redniej wielkosci, 3 dkg tluszczu, 2 dkg

maki, 2 zOttka, 1 zabek czosnku, sl, pieprz, cukier,
11/2 Zwody, ser utarty, grzanki

Z kosci i oczyszczonej, optukanej wioszczyzny ugotowac
wywar, odcedzi¢ go. Cebule obra¢, optuka¢, pokrajac
w plastry, usmazy¢ na ttuszczu na lekko ztoty kolor. Miek-
ka cebule posypa¢ maka, wrzuci¢ rozgnieciony czosnek,
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rozprowadzi¢ kilku tyzkami wywaru, wymiesza¢ dobrze,
zasmazy¢ ostroznie.

Pomidory udusi¢ w niewielkiej ilosci wywaru, przetrze¢
je, potaczy¢ z pozostatym wywarem, dodaé usmazong ce-
bule, gotowaé jeszcze razem okoto 15 minut. Doprawié
zupe do smaku.

Przed samym wydaniem zaprawi¢ zupe zéttkami, roz-
bitymi w matej ilosci bulionu. Wymiesza¢ dobrze, juz nie
gotowac.

Podawac¢ zupe z grzankami i utartym serem.

ZUPA ALZACKA (MACZNA) .

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 4 dkg maki, sol,
pieprz, cukier, gatka muszkatotowa, 15 dkg $mietany,
2 dkg masta, 112 1 wody, grzanki

Z optukanych, oczyszczonych kosci i wioszczyzny ugoto-
waé wywar, odcedzi¢ go, zaprawi¢ maka uprzednio rozro-
biong w kilku tyzkach zimnej wody. Dodac¢ s6l, pieprz i gat-
ke muszkatotowg (kawatek), wymiesza¢ dobrze, gotowaé
razem 5 minut. Przed samym wydaniem zaprawi¢ zupe
$mietang, zagotowac szybko, zestawi¢ z ognia, wrzuci¢ masto.

Podawac zupe z grzankami.

ZUPA ,SOLFERINO*

25 dkg kosci, 20 dkg whoszczyzny, 25 dkg ziemniakdw,

5 dkg thluszczu, 2 dkg maki, 1 cebula, i/2 kg pomi-

doréw, sOl, pieprz, cukier, li/2 | wody, zielona pie-
truszka, koperek

Z optukanej, oczyszczonej wioszczyzny, cebuli i kosci ugo-
towaé wywar. Ziemniaki obra¢, optuka¢, pokraja¢, ugoto-
waé w wywarze. Odcedzi¢ wywar, przetrze¢ jarzyny i ziem-
niaki, potaczy¢ je z wywarem. Z ttuszczu i maki zrobié¢
zasmazke, zaprawi¢ nig zupe. Pomidory umy¢, udusi¢ je
w rondelku, przetrze¢, wrzuci¢ do zupy. Doprawi¢ do sma-
ku, wrzuci¢ optukany, drobno posiekany koperek i zielong
pietruszke.

Podawa¢ zupe z grzankami.



75 dkg pomidoréw, 25 dkg kosci, 20 dkg wiloszczyzny,
1 cebula, 3 dkg thluszczu, 2 dkg maki, li/2 | wody,
sol, cukier, koperek, zielona pietruszka

Z optukanej, oczyszczonej wioszczyzny i kosci ugotowac
wywar, przecedzi¢ go. Pomidory i cebule optukac, pokrajac,
udusi¢ z niewielka iloscig wody i potowg ttuszczu do miek-
kosci, przetrze¢, potagczy¢ z wywarem. Z pozostatego thusz-
czu i maki zrobi¢ jasnoztotg zasmazke, zaprawi¢ nig zupe,
doprawi¢ do smaku. Przed wydaniem wrzuci¢ do zupy
drobno posiekany koperek i zielong pietruszke.

Podawa¢ zupe z ryzem, makaronem, lanym ciastem lub
grzankami.

ZUPA POMIDOROWA ZE SMIETANA

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 50—75 dkg pomi-

doréw lub 10 dkg koncentratu z pomidorow, 1 cebula,

2 dkg ttuszczu, 2 dkg maki, U/z | wody, 15 dkg $mie-
tany, sol, cukier

Z optukanej, oczyszczonej wioszczyzny i kosci ugotowaé
wywar, odcedzi¢ go. Pomidory umy¢, pokraja¢, ugotowac
w niewielkiej ilosci wody z cebulg i ttuszczem. Przetrzeé
pomidory, potaczy¢ z-wywarem. Make rozmiesza¢ ze Smie-
tana, zaprawi¢ zupe, zagotowa¢. Doda¢ do smaku sol
i cukier.

Podawaé¢ zupe z ryzem, makaronem, peczakiem Ilub
grzankami.

ZUPA PORTUGALSKA

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 10 dkg boczku
chudego, S dkg cebuli, 50 dkg pomidordw, sol, cukier,
12 czastki czosnku, 212 | wody

Z kosci i whoszczyzny doktadnie optukanej, oczyszczonej
ugotowa¢ wywar, odcedzi¢ go. Boczek pokraja¢ drobno,
usmazy¢ dodajgc pokrajang w plastry cebule. Pomidory



umy¢, pokrajaé w czastki, doda¢ do usmazonej cebuli.
Worzuci¢ czosnek, dusi¢ razem okoto 10 minut. Nastepnie
zala¢ pomidory odcedzonym wywarem, gotowaé¢ razem
okoto godziny. Przetrze¢ zupe przez sito, doprawi¢ do
smaku.

Podawac¢ zupe z ryzem lub grzankami.

ZUPA KOPERKOWA

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 1 cebula, 3 dkg
maki, P/2 | wody, 15 dkg $mietany, sol, cukier, 5 dkg
koperku, 1 dkg zielonej pietruszki

Whoszczyzne, cebule i kosci umyé, oczyscié, optukaé, ugo-
towa¢ wywar, odcedzi¢. Make rozmiesza¢ w $mietanie, za-
prawi¢ zupe. Doda¢ do smaku sél i cukier, zagotowad.
Ugotowa¢ w zupie lane ciasto wg przepisu podanego w ,do-
datkach do zup“.

Optuka¢, posieka¢ drobno koperek i zielong pietruszke,
wrzuci¢ do zupy.

ZUPA JARZYNOWA Z KUKURYDZA

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 20 dkg kukurydzy

Swiezej (ziarna), 10 dkg pomidordw, 20 dkg S$wiezej

kapusty, 1 cebula, 30 dkg ziemniakéw, 2 dkg maki,

4 dkg thuszczu, 15 dkg Smietany, sol, cukier, koperek,
zielona pietruszka

Wioszczyzne doktadnie umy¢, oczysci¢, optukaé, kosci
optukaé, ugotowa¢ wywar z kosci i jarzyn, odcedzi¢. Whozy¢
do wrzacego wywaru kapuste i obrane, optukane, pokra-
jane w czastki ziemniaki. Osobno ugotowa¢ w niewielkiej
ilosci wody kukurydze, potaczy¢ z zupa. Cebule udusic¢
w thuszczu, wrzuci¢ do zupy. Pomidory obra¢ ze skorki
(sparzy¢ wrzatkiem), pokraja¢ w czastki, wrzuci¢ do zupy,
gotowac¢ okoto 5 minut. Doda¢ do smaku sol i cukier. Make
wymiesza¢ ze $mietang, zaprawi¢ zupe, zagotowaé szybko,
zestawi¢ z ognia.

Koperek i pietruszke zielong optuka¢, posieka¢ drobno,
wsypac¢ do zupy.



25 dkg kosci, 20 dkg wihoszczyzny z kapustg wihoska,

1 maty kalafior, 1 cebula, 5 dkg zielonego groszku,

15 dkg fasolki szparagowej, 25 dkg ziemniakdw,

2 dkg thluszczu, 2 dkg maki, U/2 | wody, sol, cukier,
zielona pietruszka

Wioszczyzne umyé, oczysci¢, optukaé, ugotowac z optu-
kanymi ko$¢mi, wywar odcedzi¢. Kalafior, groszek, fasolke
szparagowg oczysci¢, umy¢, pokraja¢ drobno, ugotowac
w wywarze. Cebule obra¢, optuka¢, pokraja¢ w kostke,
udusi¢ w thuszczu, doda¢ make, zaprawi¢ zasmazkyg zupe.
Whoszczyzne odcedzong uprzednio z wywaru pokraja¢ dro-
bno, wrzuci¢ do zupy, doprawi¢ do smaku.

Zielong pietruszke oraz koperek optukaé, posiekac
drobno, wrzuci¢ do zupy bezposrednio przed samym po-
daniem.

Ugotowac do zupy lane ciasto lub przygotowaé grzanki.

ZUPA JARZYNOWA ZE SMIETANA

20 dkg wioszczyzny z kapustg wioska, 1 Kalafior,

2 kalarepki, 15 dkg fasolki szparagowej, 25 dkg ziem-

niakow, 1 marchewka, 10 dkg zielonego groszku, i/4 |

Smietany, 2 dkg tluszczu, 1.2 i wody, sol, cukier,
zielona pietruszka, koperek

Wioszczyzne i jarzyny umy¢, oczysci¢, optukac, ugotowac
wywar, dodajac na 20 minut przed ugotowaniem jarzyn
ziemniaki pokrajane w czastki. Udusi¢ z ttuszczem pokra-
jang drobno marchewke i cebule, potagczy¢ z zupa.

WIla¢ do gotujacej sie zupy Smietane, doprawi¢ do smaku
solg i cukrem, zestawi¢ z ognia.

Zielong pietruszke i koperek optuka¢, posieka¢ drobno,
wrzuci¢ do zupy.

Podawac¢ zupe z lanym ciastem lub grzankami.



25 dkg kosci, 20 dkg whoszczyzny z wioskg kapusta,

1 kalafior, 2 kalarepki, 1 pomidor, 10 dkg zielonego

groszku, 2 dkg maki, i/4 | Smietanki pasteryzowanej,

2 z0htka, sol, cukier, 1i/2 | wody, koperek, zielona
pietruszka

Kosci optukaé, wioszczyzne i jarzyny umy¢, oczyscic,
optuka¢, zala¢ wszystko wodg, ugotowa¢ wywar, odcedzic.
Wszystkie jarzyny przetrze¢ przez sito, polaczy¢ z wywa-
rem. Zielony groszek optuka¢, ugotowa¢ w niewielkiej
ilosci wody, wrzuci¢ do zupy. Make wymiesza¢ z niewielka
iloScig wody, zaprawi¢ zupe, ugotowac razem.

Z6kka rozetrze¢ ze $mietanka, rozprowadzi¢ niewielka
iloscig goracego wywaru, doda¢ do zupy, wymiesza¢ dobrze,
juz nie gotowac.

Koperek i zielong pietruszke wyptukac, drobno posiekac,
wrzuci¢ do zupy. Doda¢ do smaku sél oraz cukier.

Podawac zupe z grzankami, lanym ciastem lub groszkiem
ptysiowym.

ZUPA WIEIJSKA

20 dkg wiloszczyzny, 10 dkg kalarepki, 15 dkg mar-

chewki, 8 dkg porow, 1 cebula mata, 2 ziemniaki,

2 dkg maki, 5 dkg ttuszczu, 10 dkg ryzu, 10 dkg
boczku, sél, cukier, 1i/2 1 wody

Z umytej, oczyszczonej wioszczyzny ugotowal wywar,
odcedzi¢ go. Jarzyny i cebule umy¢, oczysci¢, pokrajac,
udusi¢ w thuszczu dodajgc sol i cukier. Doda¢ pod koniec
duszenia make, rozprowadzi¢ odcedzonym wywarem. Wrzu-
ci¢ optukany ryz, gotowa¢ az bedzie miekki. 25 minut przed
koncem gotowania wrzuci¢ drobno pokrajane ziemniaki.
Boczek pokraja¢ w drobng kostke, usmazy¢, doda¢ do zupy.
Doprawi¢ zupe do smaku i podawac.



15 dkg marchewki, 15 dkg kalarepki, 10 dkg pordw,

5 dkg pietruszki, 15 dkg fasolki szparagowej, 1 maty

kalafior, 1 cebula, 1 kostka bulionoiua rozpuszczona

w U/2 | wody, 25 dkg szynki surowej, 3 dkg ttuszczu,
2 dkg maki, sél, cukier, pieprz

Kostke bulionowg rozpusci¢c w wodzie, szynke usiekaé
drobno, wrzuci¢ do bulionu, gotowaé¢ razem okoto godziny.
Szumowac zupe w czasie gotowania. Jarzyny umyg¢, oczyscic,
optuka¢, pokraja¢ w kostke i wrzuci¢ do zszumowanego
wywaru. Gotowa¢ do miekkosci. Cebule pokrajang w kostke
usmazy¢ w thuszczu, dodaé make, zaprawi¢ zupe zasmazka.

Doda¢ do smaku przyprawy, dobrze zamiesza¢, zestawic
z ognia.

Podawac zupe z lanym ciastem, francuskimi kluskami lub
grzankami.

ZUPA JULIENNE

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 1 maty kalafior,

1 kalarepka, 2 miode marchewki, 10 dkg zielonego

groszku, 5 dkg szpinaku miodego, 2 cebule, 5 dkg
thuszczu, 2 dkg maki, li/2 | wody, s6l, cukier

Z kosci i umytej, oczyszczonej wioszczyzny ugotowac
wywar, odcedzi¢ go. Jarzyny umy¢, obraé, optukaé, po-
kraja¢ w kostke, poddusi¢ przez chwile w potowie ttuszczu,
wrzuci¢ do wywaru, ugotowaé¢ do miekkosci.

Cebule upiec na brgzowo na blasze, doda¢ do zupy dla
nadania jej brunatnej barwy. Doprawi¢ zupe do smaku.

Z pozostatej czesci ttuszczu i maki zrobi¢ zasmazke, roz-
prowadzi¢ jg gorgcym bulionem, zaprawi¢ zupe. Zagotowac
razem, zestawi¢ z ognia.

Podawac zupe z grzankami.



25 dkg wioszczyzny, 2 kostki bulionowe rozpuszczone
w li/2 | wody, 25 dkg marchwi, 5 dkg ttuszczu, 2 dkg
maki, sol, cukier

Ugotowa¢ wywar z oczyszczonej wioszczyzny w bulionie
z kostek, odcedzi¢ go. Ugotowa¢ marchew w niewielkiegj
ilosci wody, przetrze¢ przez sito przelewajac wodg, w kto-
rej sie gotowata. Przecier polgczy¢ z wywarem. Z tluszczu
i maki, zrobi¢ zasmazke, zaprawi¢ nig zupe, doprawié¢ do
smaku, zamiesza¢, zestawi¢ z ognia.

Podawa¢ zupe z grzankami.

ZUPA KALAFIOROWA

25 dkg whoszczyzny, 1 duzy kalafior, 1:/2 | wody, i/4 1
Smietany, 2 zo6ttka, sol, cukier, (koperek, zielona pie-
truszka)

Wihoszczyzne umy¢, oczysci¢, optukaé, ugotowaé wywar,
odcedzi¢. Kalafior obra¢ z zielonych lisci, umy¢ doktadnie,
podzieli¢ na czastki, ugotowaé w przygotowanym wy-
warze.

Z6kka rozbi¢ w $mietanie, rozprowadzi¢ goracym wy-
warem, zaprawi¢ zupe. Mozna doda¢ do zupy drobno po-
siekany koperek i zielong pietruszke. Doprawi¢ do smaku
solg i cukrem.

Podawa¢ zupe z lanym ciastem, francuskimi kluskami
lub grzankami.

ZUPA Z KALAREPY

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 50 dkg miodej ka-
larepy, 2 ziemniaki, U/21 wody, 3 dkg tluszczu, 2 dkg
maki, sol, cukier, koperek, zielona pietruszka, grzanki

Z kosci i wiloszczyzny doktadnie umytej i oczyszczonej
ugotowaé wywar, odcedzi¢ go. Kalarepe i ziemniaki obra¢,
pokraja¢ w kostke, ugotowa¢ w wywarze. Z ttuszczu i maki



zrobi¢ zasmazke, zaprawi¢ nig zupe, doda¢ do smaku sol
i cukier, wymieszaé, zestawi¢ z ognia.

Koperek i zielong pietruszke optukaé¢, posieka¢ drobno,
wrzuci¢ do zupy.

Podawac¢ zupe z grzankami.

ZUPA Z KALAREPY NA SPOSOB FRANCUSKI

50 dkg kalarepy, 25 dkg wioszczyzny, 25 dkg ziemnia-
koéw, 5 dkg thuszczu, i/4 | Smietanki pasteryzowanej,
sol, cukier, zielona pietruszka, koperek

Z oczyszczonej, optukanej wioszczyzny ugotowacé wywar,
odcedzi¢ go. Kalarepe obra¢, optukaé, pokraja¢ w kostke,
udusi¢ lekko w ttuszczu, rozprowadzi¢ wywarem i gotowac
do miekkosci. Ziemniaki obraé, optukaé, pokraja¢ drobno
i wrzuci¢ do wywaru 25 minut przed zakorczeniem goto-
wania. Doprawi¢ zupe do smaku, przetrze¢ przez sito, za-
gotowac.

Rozprowadzi¢ $mietanke czescig goracej zupy, potaczyc
z resztg zupy. Optuka¢ koperek i zielong pietruszke, po-
sieka¢, wrzuci¢ do zupy.

Podawac zupe z grzankami lub francuskimi kluskami

ZUPA Z POROW

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 20 dkg pordw,
20 dkg ziemniakdw, i/8 | Smietany, 3 dkg maki, 11/2 |
wody, sol, pieprz, cukier, grzanki

Z kosci i wioszczyzny doktadnie umytej, oczyszczonej
ugotowa¢ wywar, odcedzi¢ go. Pory optuka¢, obcig¢ ko-
rzenie, usung¢ wierzchnie liscie, pokraja¢ drobno, ugoto-
waé w czesci wywaru wraz z pokrajanymi w kostke ziem-
niakami. Miekkie ziemniaki i pory przetrze¢ przez sito,
potaczy¢ z pozostata czescig odcedzonego wywaru. Dopra-
wi¢ zupe do smaku.

Make rozetrze¢ ze S$mietang, zaprawi¢ zupe, zagotowac
szybko, zestawi¢ z ognia.

Podawac¢ zupe z grzankami.



25 dkg kosci, 20 dkg whoszczyzny, 25 dkg selerdw,
1 cebula, 2 dkg masta, 2 dkg maki, U/2 | wody, sol,
cukier, zielona pietruszka, koperek

Z kosci i oczyszczonej, optukanej wioszczyzny i cebuli
ugotowaé¢ wywar, odcedzi¢ go. Selery optukane, oczysz-
czone, pokrajaé w drobng kostke, ugotowa¢ do miekkosci
w matej ilosci wody, przetrze¢ przez sito po ugotowaniu,
potaczy¢ z odcedzonym wywarem. Z ttuszczu i maki zrobié
jasnoztotg zasmazke, zaprawié¢ nig zupe, doda¢ do smaku
sol i cukier, zagotowaé razem.

Worzuci¢ do zupy koper i zielong pietruszke.

Podawac zupe z grzankami lub francuskimi kluskami.

ZUPA SELEROWA ZE SMIETANA

25 dkg wihoszczyzny, 25 dkg seleréw, 1 cebula, 2 ziem-

niaki, 2 kostki bulionowe rozpuszczone w U/2 | wody,

i/4 1 $Smietanki pasteryzowanej, 2 zottka, sol, cukier,
zielona pietruszka

Oczyszczong, optukang wioszczyzne ugotowaé w bulionie
z kostek bulionowych, odcedzi¢ ugotowany wywar. Selery,
cebule i ziemniaki obra¢, optukaé, pokraja¢ drobno i ugo-
towaé w czesci wywaru; miekkie — przetrze¢ przez sito,
potaczy¢ z odcedzonym wywarem, doprawi¢ do smaku,
zagotowa¢ — mieszajac.

Zo6ktka rozbi¢ w Smietance, zaprawic¢ zupe. Wrzuci¢ dro-
bno pokrajang zielong pietruszke. Dobrze wymieszaé, juz
nie gotowac.

Podawac zupe z grzankami, lanym ciastem, itp.

ZUPA SZPARAGOWA

25 dkg kosci, 20 dkg whoszczyzny, 50 dkg szparagow,
1i/2 Zwody, i/B—i/4 | Smietanki pasteryzowanej, 3 dkg
maki, 2 zohka, sol, cukier

Z kosci i oczyszczonej, optukanej wiloszczyzny, przyrza-
dzi¢ wywar, odcedzi¢ go. Szparagi optukaé, obra¢ z wio-
kien, odcig¢ gtoéwki, ktére nastepnie ugotowaé w matej



ilosci wody ocukrzonej i lekko osolonej. Pozostalg czesé
szparagdw ugotowa¢ w wywarze, przetrze¢ przez sito.
Doda¢ ugotowane gtéwki szparagowe wraz z woda, w ktd-
rej sie gotowaty. Make wymiesza¢ z odrobing zimnej wody,
rozprowadzi¢ goragcym wywarem, zaprawi¢ zupe, wymie-
sza¢, zagotowaé, doda¢ do smaku sl i cukier.

Z06ktka rozbi¢ w $mietance, doda¢ do goracej zupy, wy-
miesza¢ dobrze, juz nie gotowac.

Podawa¢ zupe szparagowg z grzankami lub groszkiem
ptysiowym.

ZUPA Z BRUKSELKI

25 dkg kosci, 20 dkg whoszczyzny, 25 dkg brukselki,
iz | wody, i/8 | $mietanki pasteryzowanej, 2 zo6tka,
2 dkg maki, sol, cukier

Z kosci i whoszczyzny przyrzadzi¢ wywar, odcedzi¢ go,
brukselke optuka¢, oczysci¢, ugotowaé¢ w przecedzonym
wywarze, przetrze¢ przez sito wraz z odcedzong uprzednio
wiloszczyzng. Make rozrobi¢ w zimnej wodzie, rozprowa-
dzi¢ goragcym bulionem, polaczy¢ z zupg. Doprawié¢ zupe
do smaku solg i cukrem, zagotowac razem.

Zo6ttka rozbi¢ w $mietance, zaprawi¢ zupe, juz nie go-
towac.

Podawac zupe z grzankami lub stonymi paluszkami.

ZUPA ZE SZPINAKU (PRZEPIS FRANCUSKI)

50 dkg szpinaku, 2 Kkostki bulionowe rozpuszczone
w 34 | wody, 341 mleka, 5 dkg ttuszczu, 4 dkg maki,
i/4 | Smietanki pasteryzowanej, sdl, cukier, pieprz

Szpinak przebra¢, optuka¢, udusi¢ z potowg ttuszczu, za-
la¢ goragcym bulionem przyrzadzonym z kostek przyprawo-
wych, gotowac az szpinak bedzie zupetnie miekki. Odcedzi¢
szpinak, posiekac, przetrze¢ przez sito, potaczy¢ z wywarem.
Z pozostatej czesci thuszczu i maki zrobi¢ zasmazke, rozpro-
wadzi¢ jg mlekiem, polgczy¢ z przetartym szpinakiem, do-
prawi¢ do smaku, zagotowaé. Zaprawi¢ zupe $mietanka.

Podawac zupe z grzankami lub groszkiem ptysiowym.



25 dkg kosci, 20 dkg szczawiu, 20 dkg wioszczyzny,
1i/2 1 wody, i/8—1i/4 | $mietany, 2 dkg maki, sol

Kosci i wiloszczyzne oczysci¢, optuka¢ doktadnie, zalaé
wodg, ugotowaé wywar, przecedzi¢ go. Szczaw przebrad,
odja¢ korzonki, optuka¢ doktadnie, przepusci¢ przez ma-
szynke. Przekrecony szczaw ugotowa¢ w niewielkiej ilosci
wody, potaczy¢é z odcedzonym wywarem, doprawi¢ do
smaku. Make rozrobi¢ w S$mietanie, zaprawi¢ zupe. Zago-
towac szybko, zestawi¢ z ognia. Podawac zupe z jajami ugo-
towanymi na twardo, grzankami lub ziemniakami.

ZUPA SZCZAWIOWA Z KONSERWY

25 dkg wioszczyzny, 2 dkg suszonych grzybéw, 10 dkg
szczawiu marynowanego, 6 dkg tluszczu, i/4 | Smie-
tany, 2 dkg maki, U/2 | wody, sol

Z optukanej, oczyszczonej wioszczyzny i grzybow ugoto-
waé wywar, przecedzi¢ go. Szczaw poddusi¢ chwile w thu-
szczu, rozprowadzi¢ wywarem, zagotowac razem. Make roz-
bi¢ w Smietanie, zaprawi¢ zupe, wymiesza¢, zagotowac szyb-
ko. Doprawi¢ zupe do smaku, zestawi¢ z ognia.

Podawac¢ zupe z omletem, przyrzadzonym z drobno usie-
kanymi grzybkami, ugotowanymi w wywarze.

ZUPA ZIELONA

25 dkg kosci, 20 dkg whoszczyzny, 5 dkg szczawiu,

5 dkg szpinaku, 2 gtowki sataty, peczek zielonej pie-

truszki, 15 dkg $mietany, 3 dkg maki, 1 z6ktko, U/2 |
wody, sol, cukier

Z kosci i wtoszczyzny (optukanej i oczyszczonej) przyrza-
dzi¢ wywar, odcedzi¢ go. Zielone warzywa przebraé, oczys-
ci¢, optuka¢, drobno posieka¢ i ugotowa¢ w odcedzonym
wywarze (gotowaé okoto 20 minut). Doda¢ do smaku sol
i cukier. Zaprawi¢ zupe maka rozbitag w $mietanie, zagoto-
wac. Zottko utrze¢ dobrze, potaczy¢ z zupg, juz nie gotowac.

Podawac¢ zupe z grzankami lub stonymi paluszkami.



12 kg baraniny z koécig, 20 dkg wioszczyzny, 40 dkg
rzepy, 2 cebule, 1i/2 | wody, 2 dkg ttuszczu, 2 dkg
maki, sol, cukier

Z miesa i wloszczyzny ugotowaé wywar, odcedzi¢ go. Oso-
bno ugotowa¢ w niewielkiej ilosci wody obrang i drobno
pokrajang rzepe. Przetrze¢ miekka rzepe przez sito, przele-
wajac wodg, w ktorej sie gotowata. Polaczy¢ przetarta rzepe
z odcedzonym wywarem. Cebule zrumieni¢ na blasze, wrzu-
ci¢ do zupy, zagotowaC razem, wyja¢ z zupy ugotowane
cebule. Zupe doprawi¢ do smaku. Z ttuszczu i maki sporza-
dzi¢ zasmazke, zaprawi¢ nig zupe, zagotowaé, zestawic
z ognia. Ugotowang baranine pokraja¢ w kostke, wrzuci¢ do
zupy.

Podawac zupe z grzankami.

ZUPA Z KABACZKOW Z GRZYBAMI (PRZEPIS ROSYIJSKI)

20 dkg Swiezych grzybdw, 25 dkg kosci, 20 dkg wihosz-

czyzny, 40 dkg kabaczkdéw, 30 dkg ziemniakéw, 1 ce-

bula, 15 dkg pomidoréw, 112 | wody, 3 dkg ttuszczu,

i/4 | Smietany, sol, pieprz, cukier, zielona pietruszka,
koperek

Z kosci i whoszczyzny (oczyszczonej i optukanej) ugoto-
waé wywar, odcedzi¢ go. Grzyby przebra¢, umy¢, oczysci¢
doktadnie, ugotowaé¢ w odcedzonym wywarze wraz z drobno
pokrajanymi ziemniakami. Osobno udusi¢ w niewielkiej
ilosci wody pomidory, przetrze¢ przez sito, potaczy¢ z zupa
na 5 minut przed zakonczeniem gotowania. Jednoczesnie
wrzuci¢ do zupy obrane, drobno pokrajane kabaczki. Ce-
bule drobno pokrajang usmazy¢ w tluszczu, dodaé make,
zasmazy¢, rozprowadzi¢ zimng woda, zaprawi¢ zupe, wy-
mieszaé, zagotowac.

Doda¢ do smaku sol, pieprz i cukier.

Zaprawi¢ zupe S$mietang, zagotowaé szybko. Koperek
i pietruszke optuka¢, drobno posieka¢, wsypa¢ do zupy.



25 dkg kosci, 20 dkg whoszczyzny, 40 dkg Swiezych
ogorkéw, i/4 | $smietany, 3 dkg maki, 112 + wody, sol,
pieprz, cukier, koperek, zielona pietruszka

Z kosci i wihoszczyzny (oczyszczonej i optukanej) ugoto-
waé wywar, odcedzi¢ go. Ogorki optukaé, obra¢, pokrajac
w drobng kostke, ugotowac osobno w niewielkiej ilosci ©so-
lonej wody. Przecedzony wywar potgczy¢ z ogérkami, do-
prawi¢ do smaku. Make rozmiesza¢ w niewielkiej ilosci
zimnej wody, potaczy¢ z zupg, zagotowa¢ mieszajac. Dodac
do zupy S$mietane, zagotowac¢ szybko. Wrzuci¢ drobno po-
siekang zielong pietruszke i koperek.

Podawac zupe z grzankami lub lanym ciastem.

ZUPA OGORKOWA KWASNA

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 25 dkg kiszonych
ogorkow, U/z | wody, i/4 | kwasu ogorkowego, 30 dkg
ziemniakow, 3dkg maki, +/8—i/413mietany, sol, pieprz

Z kosci i wioszczyzny (oczyszczonej doktadnie i optuka-
nej) ugotowa¢ wywar, odcedzi¢ go. Ugotowa¢ w nim drobno
pokrajane ziemniaki. Ogorki pokrajane ugotowaé osobno
w matej ilosci wody. Wywar zaprawi¢ maka i $mietana,
zagotowac. Wrzuci¢ do zupy ugotowane ogorki, doda¢ do
smaku kwas ogorkowy, s6l, pieprz.

ZUPA PRZECIERANA ZE SWIEZYCH OGORKOW

60 dktf<wiezych ogorkéw, 5 dkg ttuszczu, 4 dkg maki,
i/2 1 mleka, 34 | bulionu z 2 kostek bulionowych,
2 z6Hka, sOl, pieprz, (i/8 | Smietany), grzanki

Z thuszczu i maki zrobi¢ zasmazke, rozprowadzi¢ jg mle-
kiem. Jeden ogorek odtozy¢ w catosci. Ogorki umyé¢, obrad,
pokraja¢ w cienkie plasterki, wrzuci¢ do biatego sosu,
otrzymanego z mleka, gotowaé¢ razem przez 10—20 minut.
Miekkie ogorki przetrzec¢ przez sito, przelewajac wywarem,
w ktorym sie gotowaty. Zaprawi¢ ogorki zottkami rozbi-



tymi w odrobinie mleka, wymiesza¢ doktadnie, aby nie
bytlo zadnych grudek. Osobno ugotowa¢ w bulionie z ko-
stek odtozony ogorek w catosci, pokraja¢é go w plasterki.
Potgczy¢ ugotowany ogérek wraz z bulionem z pozostaly
czescig zupy. Doprawi¢ zupe do smaku, mozna doda¢ $mie-
tane.

Podawac zupe z grzankami.

OGORECZNIK (PRZEPIS UKRAINSKI)

50 dkg serca wotowego lub wieprzowego, 40 dkg ziem-

niakow, 20 dkg wioszczyzny, 1 cebula, 15 dkg sataty.

20 dkg kiszonych ogérkow, 2 dkg maki, 3 dkg ttusz-

czu, 15 dkg Smietany, 112 | wody, sol, pieprz, lis¢ bob-
kowy, zielona pietruszka, koper

Ugotowaé wywar z wymytego serca, odcedzi¢. Ziemniaki
wioszczyzne i satate doktadnie umy¢, oczysci¢, drobno po-
kraja¢, ugotowa¢ w wywarze z korzeniami. Cebule pokra-
ja¢ w kostke, usmazy¢ w ttuszczu, doda¢ make, rozprowa-
dzi¢ niewielky iloscig wody, zaprawi¢ zupe zasmazka. Ogor-
ki pokrajane drobno udusi¢ osobno w niewielkiej ilosci
wody, polgczy¢ z zupa, doprawi¢ do smaku. Serce pokra-
ja¢ w kostke i wrzuci¢ do zupy.

Doda¢ do zupy $mietane, zagotowa¢ razem szybko, wrzu-
ci¢ drobno posiekang zielong pietruszke i koperek.

SOLANKA (PRZEPIS ROSYIJSKI)

25 dkg wotowiny, 10dkg serdelkéw, 20 dkg cynaderek,
3 cebule, 15 dkg whoszczyzny, 15 dkg kiszonych ogor-
kow, 25 dkg ziemniakéw, 10 dkg przecieru pomidoro-
wego, 3 dkg masta, li/2 | wody, 15 dkg $mietany, sol,
pieprz, lis¢ bobkowy, zielona pietruszka, koperek

Z wolowiny, cynaderek i wioszczyzny (optukanych
i oczyszczonych) ugotowa¢ wywar, odcedzi¢ go. Ziemniaki
obraé, optuka¢, pokraja¢ drobno, gotowa¢ w wywarze do-
dajac lis¢ bobkowy i sol. Cebule pokraja¢ w kostke, usma-
zy¢ w thuszczu, doda¢ przecier z pomidoréw, polaczyc
z wywarem. Ogorki pokrajane udusi¢ osobno w niewiel-



kiej ilosci wody, doda¢ do zupy. Zaprawi¢ zupe Smietana,
dodac sol i pieprz do smaku, zagotowac.

Przed wydaniem wrzuci¢ do zupy drobno posiekana zie-
long pietruszke i koperek oraz pokrajane w kostke cyna-
derki i serdelki.

ZUPA Z POMIDOROW | JABLEK

25 dkg kosci, 30 dkg pomidorow, 30 dkg jabtek, 12 1
mleka, 1 | wody, 5 dkg ttuszczu, 3 dkg maki, 10 dkg
ryzu, 20 dkg $mietany, sol, pieprz, papryka

Z optukanych kosci ugotowaé wywar, odcedzi¢ go. Pomi-
dory i jabtka umy¢, oczysci¢, pokraja¢ drobno, usuwajgc
gniazdka z jabtek, udusi¢ z ttuszczem, solgc lekko. Migkkie
przetrze¢ przez sito. Z thuszczu i maki zrobi¢ biatg zasmaz-
ke, rozprowadzi¢ jag 1 1 mleka, otrzymany sos potgczyc
z przecierem. Ugotowa¢ w bulionie przebrany, optukany
ryz. Gdy jest zupeinie miekki, potgczy¢ z pomidorowo-
jabtkowym przecierem.

Doprawi¢ zupe do smaku, zaprawi¢ Smietana, zagotowac
szybko, zestawi¢ z ognia.

ZUPA ZIEMNIACZANA

25 dkg wiloszczyzny, 1 dkg suszonych grzybow lub

kilka Swiezych, 1 cebula, 50 dkg ziemniakdéw, Ji/2 i

wody, 5 dkg ttuszczu, 3 dkg maki, sot, zielona pie-
truszka, koperek

Whoszczyzne i grzyby dobrze optukac i oczysci¢, ugotowaé
wywar, odcedzi¢ go. Ziemniaki obra¢, optuka¢, pokrajac
W kostke i ugotowa¢ w odcedzonym wywarze. Cebule
obra¢, optuka¢, posieka¢ drobno, podsmazyé w ttuszczu,
doda¢ make. Rozprowadzi¢ zasmazke odrobing zimnej wo-
dy, potgczy¢ z -wywarem.

Jarzyny odcedzone pokraja¢, wnzuci¢ do zupy, zagotowac
razem, doprawi¢ do smaku.

Bezposrednio przed wydaniem wrzuci¢ do zupy drobno
posiekang zielong pietruszke i koperek.



25 dkg wiloszczyzny, 50 dkg ziemniakéw, !/s—i/41$mie-
tany, li/2 | wody, 2 dkg maki, sol, zielona pietruszka,
koperek

Ugotowa¢ wywar z oczyszczonej, optukanej wioszczyzny,
odcedzi¢. Ziemniaki obra¢, optukaé, pokraja¢ w kostke, ugo-
towa¢ w odcedzonym wywarze. Zaprawi¢ zupe $mietang
potaczong z maka, doda¢ do smaku sél, zagotowac razem.

Bezposrednio przed wydaniem wsypa¢ do zupy drobno
posiekany koperek i zielong pietruszke.

ZUPA ZIEMNIACZANA PRZETARTA

Produkty i sposéb wykonania jak zupy ziemniaczanej
(patrz str. 80), z tym ze ziemniaki nalezy przetrze¢ przez
sito przelewajgc wywarem. Dalej postepowac jak wyzej.
Mozna te zupe zaprawic¢ zottkami i poda¢ z grzankami.

ZUPA ZIEMNIACZANA ZE SZCZAWIEM

25 dkg kosci, 20 dkg whoszczyzny, 25 dkg szczawiu,
1 cebula, Ji/2 | wody, 10 dkg S$mietany, sol, pieprz,
lis¢ bobkowy, zielona pietruszka

Z kosci, cebuli i wioszczyzny umytej i oczyszczonej ugo-
towa¢ wywar, odcedzi¢ go. Ziemniaki obra¢, umy¢, pokra-
ja¢ w kostke, ugotowac¢ w bulionie. Szczaw przebra¢, umyg,
posieka¢, wrzuci¢ do wywaru z ziemniakami, doda¢ przy-
prawy, zagotowac razem. Zaprawi¢ zupe Smietang, raz jesz-
cze zagotowac. Doda¢ drobno posiekang pietruszke.

ZUPA ZIEMNIACZANA MOLDAWSKA

40—50 dkg kury, 50 dkg ziemniakéw, 20 dkg wiosz-
czyzny, 2 dkg ttuszczu, 2 dkg maki, 10 dkg $mietany,
li/2 | wody, sol, pieprz, zielona pietruszka, koper

Z kury i wioszczyzny (doktadnie umytych i oczyszczo-
nych) ugotowa¢ wywar, odcedzi¢ go. Ziemniaki obraé¢, optu-
ka¢, pokraja¢ w kostke, ugotowa¢ w odcedzonym wywarze.
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Z thuszczu i maki zrobi¢ zasmazke, potaczy€ ja z zupa, do-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem. Odcedzone jarzyny po-
kraja¢ drobno, wrzuci¢ do zupy. Zaprawi¢ zupe $mietana,
zagotowa¢ razem. Wrzuci¢ drobno posiekang pietruszke
i koperek.

Kure poda¢ na drugie danie w potrawce lub jesli kto$
lubi — mozna tez do niej sporzadzi¢ sos koperkowy.

ZUPA ZIEMNIACZANA WLOSKA

25 dkg wiloszczyzny, 1 cebula, 40 dkg ziemniakdw,

1i/2 | wody, 5 dkg ttuszczu, 3 dkg maki, 10 dkg ma-

karonu wioskiego, 10 dkg przecieru pomidorowego,
5 dkg parmezanu lub sera szwajcarskiego, sol

Ugotowac¢ zupe wg przepisu ,,Zupa ziemniaczanall (str. 80).
Osobno ugotowa¢ makaron wioski, pokraja¢ go drobno,
zmiesza¢ z zupa. Doda¢ do zupy przecier pomidorowy, do-
prawi¢ do smaku. Utrze¢ ser lekko podsuszony, poda¢ go
do zupy.

ZUPA ZIEMNIACZANA KWASNA

25 dkg whoszczyzny, 1 dkg suszonych grzybéw, 40 dkg

ziemniakéw, 1 cebula, 5 dkg tluszczu, 2 dkg maki,

U/z | wody, s6l, pieprz, ziele ang., lis¢ bobkowy, ocet
owocowy lub kwasek cytrynowy

Warzywa i grzyby umyé dokladnie, oczysci¢, ugotowac
wywar z lisciem bobkowym, odcedzi¢. Ziemniaki obra,
optuka¢, pokraja¢ w kostke, ugotowaé¢ w odcedzonym wy-
warze. Cebule pokraja¢ drobno, usmazy¢ w ttuszczu, dodac
make, zrobi¢ zasmazke. Zaprawi¢ zupe zasmazkg, dodac¢ do
smaku sol, pieprz i ocet lub kwasek cytrynowy. Grzyby
i jarzyny wyja¢ z zupy, pokraja¢ drobno i wrzuci¢ na po-
wrot.



25 dkg kosci, 25 dkg witoszczyzny, 15 dkg makaronu,
112 1+ wody, 2 zottka, 2 dkg maki, i/4 | Smietanki pa-
steryzowanej, 5 dkg sera szwajcarskiego, sol

Z doktadnie umytych, oczyszczonych warzyw i kosci ugo-
towa¢ wywar, odcedzi¢ go. Osobno ugotowa¢ makaron, po-
kraja¢ go. Zupe zaprawi¢ maka wymieszang z zimnym wy-
warem, zagotowa¢ mieszajgc. Zottka rozrobi¢ w $mietance,
potaczy¢ z zupg, juz nie gotowac. Doprawi¢ zupe do smaku,
wrzuci¢ drobno pokrajane jarzyny wyjete uprzednio z wy-
waru.

Szwajcarski ser lekko podsuszony utrze¢ na tarce, wrzu-
ci¢ do zupy na talerzach. Poda¢ zupe z osobno ugotowanym
makaronem.

ZUPA KMINKOWA

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 3 dkg kminku,
1.2 | wody, 6 dkg ttuszczu, 3 dkg maki, sol

Z dokfadnie umytej, oczyszczonej wioszczyzny i kosci
ugotowa¢ wywar, dodajac do gotujgcego sie wywaru kmi-
nek. Gotowy wywar odcedzi¢. Z thuszczu i maki przyrzadzi¢
rumiang zasmazke, rozprowadzi¢ jg odrobing zimnej wody,
potaczy¢ z wywarem. Doprawi¢ zupe do smaku i zagoto-
wac.

Podawac zupe z grzankami, paréwkami pokrajanymi dro-
bno lub kruchymi paluszkami.

ZUPA KMINKOWA Z CHLEBEM

25 dkg chleba, 1i/2 | wody, 2 z6tka, i/4 | Smietanki
pasteryzowanej, 3 dkg kminku, 3 dkg masta, sl

Kawatki suchego chleba ugotowaé w osolonej wodzie
z kminkiem. Przetrze¢ przez sito, zagotowal raz jeszcze.
Zo6ttka rozbi¢ w Smietance, zaprawi¢ zupe, wymieszaé, juz
nie gotowa¢. Wrzuci¢ do zupy surowe masto i natychmiast
podac.



25 dkg bukki, lisa | wody, 2 z6ktka, i/s + Smietanki pa-
steryzowanej, 3 dkg masta, sot, cukier

Pokrajang butka ugotowaé w lekko osolonej wodzie. Prze-
trze¢ przez sito, zaprawi¢ zottkami utartymi ze $mietanka,
wihozy¢ surowe masto, dodaé do smaku sol i cukier.

ZUPA AMERYKANSKA

30 dkg wotowiny, 2 cebule, 30 dkg ziemniakow,
U/2 | wody, s 1 Smietany, 2 dkg maki, koperek, zie-
lona pietruszka, sol, pieprz

Mieso wotowe optuka¢, zemle¢, zala¢ zimng woda, goto-
wacé. Cebule obra¢, optuka¢, pokraja¢ w czastki. Ziemniaki
obraé¢, umy¢, pokraja¢ w plasterki. Wrzuci¢ wszystko do
wrzacego wywaru miesnego, gotowac¢ razem dodajgc sol
i pieprz do smaku.

Gdy cebule sg juz rozgotowane, zaprawi¢ zupe $mietang
z maka, zagotowac¢ szybko, zestawi¢ z ognia.

Wrzuci¢ dO zupy optukany i drobno posiekany koperek
oraz pietruszke.

ZUPA RYBNA

12 kg ryby zywej, 25 dkg jarzyn, i/« | Smietany, 2 dkg
maki, U/2 | wody, s6l, pieprz, cukier, ziele angielskie,
lis¢ bobkowy, (zielona pietruszka)

Ugotowa¢ z umytej, oczyszczonej wioszczyzny wywar,
odcedzi¢ go. Rybe oczysci¢, optukaé, nasoli¢, zala¢ zimnym
wywarem i gotowa¢ nie dluzej niz 15—20 minut razem
z korzeniami. Je$li ryba ma by¢ uzyta na potrawe, gotowac
ja ostroznie, aby sie nie rozpadta. Ugotowang rybe wyjac,
rosot przecedzi¢ i potgczy¢ ze Smietang rozmieszang z maka.
Doprawi¢ do smaku. Zagotowac szybko, zestawi¢ z ognia.
Mozna wrzuci¢ drobno posiekang zielong pietruszke.

Poda¢ zupe z tazankami, francuskimi kluskami lub pulpe-
tami z ryby.



25 dkg wihoszczyzny, 1 cebula, 60 dkg karaskow lub
ptotek, 5 dkg ttuszczu, 2 dkg maki, Ji/2 | wody, sol,
pieprz, cukier, ziele angielskie, lis¢ bobkowy

Z umytej, oczyszczonej wioszczyzny ugotowaé wywar,
odcedzi¢ go. Rybki oczysci¢, optuka¢, zala¢ zimnym wy-
warem, gotowa¢ z dodatkiem korzeni az do zupetnego roz-
gotowania rybek. Miekkie rybki przetrze¢ przez durszlak
przelewajac rosotem. Z tluszczu oraz maki zrobi¢ zasmaz-
ke, zaprawi¢ nig zupe, zagotowac. Doprawi¢ zupe do
smaku.

Podawa¢ z tazankami, kaszka pokrajang w kostke lub
grzankami.

BARSZCZ Z RYBY (ROSYIJSKI)

w2 kg ryby, 15 dkg wioszczyzny, 30 dkg burakéw,

30 dkg kapusty, 1 cebula, 8 dkg przecieru pomidoro-

wego, 15 dkg Smietany, 4 dkg masta, sdl, cukier, pieprz,
kwas burakowy, zielona pietruszka, koperek

Wioszczyzne i cebule doktadnie umyé, oczysci¢, optukac,
ugotowa¢ wywar. Rybe oczysci¢, optukaé, wrzuci¢ do wrza-
cego wywaru na 15 minut przed zakonczeniem gotowania.
Osobno ugotowa¢ w skorce umyte doktadnie buraki. Gdy
ryba i wioszczyzna sg juz zupelnie miekkie, wywar od-
cedzi¢. Kapuste umyé, oczysci¢, poszatkowac cienko i ugo-
towa¢ w wywarze, dodajgc pod koniec osobno ugotowane
pokrajane w paski buraki. Do gotowej zupy doda¢ przecier
pomidorowy, kwas burakowy oraz inne przyprawy do
smaku.

Zaprawi¢ zupe S$mietang, zagotowaé szybko, zestawié
Z ognia.

Worzuci¢ drobno posiekang zielong pietruszke, koperek
oraz surowe masto.

Z ugotowanej ryby mozna zrobi¢ pulpety wg przepisu
podanego w ,dodatkach do zup“, (patrz str. 126) podawac
je do barszczu.



y2 kg file z ryby, 25 dkg wioszczyzny, 1 cebula, 5 dkg
thuszczu, s/4 | mleka, 2 dkg maki, i/2 | wody, 20 dkg
Smietany, 1 seler, sél, pieprz, cukier do smaku, grzanki

Z wioszczyzny, potowy ryby i cebuli, dokfadnie umytych
i oczyszczonych ugotowaé¢ wywar, odcedzi¢ go. Pozostaly
czes¢ ryby udusi¢ z potowa ttuszczu i oczyszczonym pokra-
janym selerem. Usmazong rybe przepusci¢ 2-krotnie przez
maszynke. Z pozostatej czesci thuszczu i maki zrobi¢ za-
smazke, rozprowadzi¢ jg zimnym mlekiem. Otrzymany
bialty sos polaczy¢ z przetarta ryba, doda¢ odcedzony wy-
war, zagotowa¢ razem. Doprawi¢ zupe do smaku, dodac
Smietane, zagotowac szybko.

Z ugotowanej ryby mozna przygotowac pulpety (wg prze-
pisu podanego w ,dodatkach do zup“), ktére podawac do
zupy wraz z grzankami.

ZUPA RAKOWA

40 dkg wotowiny, 30 rakéw sredniej wielkosci, 20 dkg

wihoszczyzny, 2 | wody, 6 dkg masta, 2 dkg maki,

ziele angielskie, 1is¢ bobkowy, sél, pieprz, koper,
10 dkg ryzu

Z oczyszczonych, umytych warzyw i miesa ugotowac
wywar, odcedzi¢ go. Raki oczyszczone, umyte pod biezaca
wodg wrzuci¢ na wrzatek z solg i koprem, gotowac okoto
15 minut. Ugotowane raki odcedzi¢, oddzieli¢ z nich miegso,
odtozy¢. Czerwone czesci skorupek rakowych skreci¢ na
maszynce lub utluc w mozdziezu, wrzuci¢ do stopionego
masta (4 dkg), zala¢ niewielkg iloscia wywaru, gotowac.
Zbiera¢ wyptywajacy na powierzchnie czerwony thuszcz
(masto rakowe). Wywar z miesa potgczy¢ z wywarem
z masta rakowego oraz z samym mastem, zagotowac razem,
doprawi¢ do smaku. Z pozostalego masta i maki zrobi¢
zasmazke, zaprawi¢ nig zupe. Wrzuci¢ posiekany drobno
koperek.

Podawac¢ zupe z obranymi szyjkami i tapkami rakowymi
oraz osobno ugotowanym ryzem lub groszkiem ptysiowym.



40 dkg miesa wotowego, 20 dkg wioszczyzny, 30 rakdw

$redniej wielkosci, 2 | wody, 6 dkg masta, 2 dkg maki,

i/4 1 $mietany, ziele angielskie, lis¢ bobkowy, koper,
sol, pieprz

Przyrzadzi¢ zupe wg przepisu ,Zupa rakowa“. Mieso
wyjete ze skorupek rakéw zuzy¢ na przyrzadzenie nadzie-
nia, ktérym napetnia¢ S$rodkowe skorupki. (Przepis na
nadzienie podany jest w dziale ,dodatki do zup“). Zaprawi¢
zupe Smietang, podawa¢ jg z nadzianymi skorupkami
rakowymi.

ZUPA Z CHLEBA RAZOWEGO

25 dkg wiloszczyzny, 30 dkg Chleba razowego, U/2 |
wody, 5 dkg masta, 2 kostki bulionowe, 2 z6ktka,
2 dkg kminku, sol

Jarzyny obrane, umyte udusi¢ lekko z potowg masta,
zala¢ gotujacg wodg z kostkami bulionowymi. Chleb ra-
zowy, pokrajany w kawatki ususzy¢ w piecu, wrzuci¢ do
gotujacych sie jarzyn, doda¢ kminek, gotowac¢ dalej az chleb
i jarzyny bedga zupetnie miekkie. Przetrze¢ przez, sito, osoli¢,
wihozy¢ reszte masta. Zaciagna¢ zupe zéttkami, wymieszaé
dobrze, juz nie gotowad.

ZUPA CYTRYNOWA

25 dkg kosci, 25 dkg wiloszczyzny, 1i/2 | wody, 2 cy-
tryny, i/4 1 Smietany, 2 dkg masta, sol, cukier, 10 dkg
ryzu

Z kosci i wiloszczyzny (doktadnie umytych i oczyszczo-
nych) ugotowa¢ wywar, odcedzi¢ go, zaprawi¢ $mietana,
zagotowac. Wecisng¢ sok z cytryny, doprawi¢ do smaku.
Osobno ugotowac ryz z mastem, potaczy¢ z zupa. Wrzucié
do wazy pokrajang w cienkie plasterki cytryne (obrang
ze skorki).



2 wotowe ogony, 25 dkg wiloszczyzny, 1 cebula,
2 suszone grzyby, 10 dkg przecieru pomidorowego,
a2 1 wody, 1 dkg maki ziemniaczanej, sol, pieprz, ziele
angielskie, 1is¢ bobkowy, 15 dkg wioskiego makaronu

Ogony wotowe doktadnie oczysci¢, umy¢, oparzy¢, zalaé
zimng wodg, zagotowac i odszumowaé. Whoszczyzne, grzybki
i cebule umyé¢, oczysci¢, pokraja¢, wrzuci¢ do gotujacych
ogonéw wraz z korzeniami. Gotowa¢ razem az ogony bedg
zupetnie miekkie. Odcedzi¢ zupe, doda¢ przecier pomido-
rowy i make ziemniaczang, doda¢ sol i pieprz do smaku,
zagotowac. Odcedzone ogony obra¢ z kosci, pokrajac
w kostke, wrzuci¢ do zupy wraz z pokrajang marchewka
(odcedzong z wywaru).

Podawaé zupe z osobno ugotowanym wioskim maka-
ronem.

ZUPA MIESNA WEGIERSKA

30 dkg miesa wotowego, 1 cebula, 10 dkg makaronu

wioskiego, 15 dkg pomidoréw, 2 dkg ttuszczu, 2 dkg

maki, U/2 | wody, sol, pieprz, ziele angielskie,
papryka, imbir

Mieso optukane, pokrajane w kostke, udusi¢ na rumiano
z cebulg i tluszczem, zaprawi¢ maka. Zalaé zimng woda,
dodac ziele angielskie, gotowa¢ okoto godziny.

Pomidory umy¢, pokraja¢, udusi¢ osobno, przetrze¢, po-
taczy¢ z zupag. Ugotowaé makaron w wodzie, odla¢, wrzucic¢
do zupy. Doda¢ soli, pieprzu, papryki i imbiru do smaku.

ZUPA MYSLIWSKA

Przéd zajeczy, 25 dkg wiloszczyzny, 2 dkg thuszczu,
2 dkg maki, 2 | wody, 1 cytryna, 1 szklanka wina bia-
tego, sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ bobkowy, grzanki

Gorsze czesci zajagca (przod, podroby) umy¢, oczyscié
doktadnie, pokraja¢ na mniejsze kawaiki, zala¢ zimng woda,
gotowac¢. Whoszczyzne oczysci¢, umyc¢, wrzuci¢ do wywaru



do na wpot miekkiego miesa, gotowac¢ dalej, dodajac korze-
nie. Gdy mieso jest zupeinie miekkie, odcedzi¢ wywar.
Mieso oddzieli¢ od kosci, usieka¢, przetrze¢ przez sito prze-
lewajgc wywarem.

Z thuszczu i maki zrobi¢ zasmazke, zaprawi¢ nig zupe.
WIla¢ wino, doda¢ sél, pieprz do smaku, zagotowa¢ razem.
Bezposrednio przed wydaniem wcisngé sok z cytryny.

Podawac zupe z grzankami lub pasztecikami.

ZUPA WATROBKOWA

40 dkg watrdbki, 20 dkg wioszczyzny, 1 cebula, 1i/2 |

wody, 4 dkg thuszczu, 2 dkg maki, sél, pieprz, ziele

angielskie, 1is¢ bobkowy, koperek, zielona pietruszka,
grzanki

Wioszczyzne umy¢, obraé, optuka¢, ugotowaé wywar do-
dajac ziele angielskie i 1is¢ bobkowy, odcedzi¢. Watrébke
obra¢ z btony, oczysci¢, optuka¢, pokraja¢ w plasterki,
udusi¢ w thuszczu (2 dkg) wraz z cebulg posiekang w kost-
ke. Miekka watrobke zemle¢ na maszynce, potgczy¢é z od-
cedzonym wywarem. Z pozostatej czeSci thuszczu i maki
zrobi¢ zasmazke, zaprawi¢ zupe. Doda¢ sol, pieprz do
smaku. Bezposrednio przed wydaniem, wrzuci¢ do zupy
posiekang drobno zielong pietruszke i koperek.

Podawac zupe z grzankami.

ZUPA DROBIOWA

V2 kg kury, 20 dkg wioszczyzny, 112 i wody, i/4 | Smie-
tanki pasteryzowanej, 2 dkg maki, sol, zielona pie-
truszka, koperek

Kure i wioszczyzne doktadnie umyte, oczyszczone ugoto-
wac, odcedzi¢. Mieso oddzieli¢ od kosci i skory, posiekac
b. drobno, wrzuci¢ do wywaru. Doda¢ s6l do smaku, zapra-
wi¢ maka wymieszang z niewielka iloscig wywaru zimnego,
zagotowacé razem. Wla¢ $mietanke do zupy, wrzuci¢ drobno
posiekany koperek i zielong pietruszke.

Podawac zupe z grzankami.



Podrdbki z kury, indyczki lub kaczki, 20 dkg wiosz-
czyzny, i/4 | Smietanki pasteryzowanej, 2 z6tka, 1.2 1
wody, sol, zielona pietruszka, koperek, 15 dkg ryzu

Oczysci¢, optuka¢ dobrze podrdbki i wioszczyzne, ugoto-
waé wywar, odcedzi¢. Odcedzone jarzyny i mieso pokrajac
drobno, wrzuci¢ do wywaru. Osobno ugotowac ryz, potaczy¢
z zupa, doda¢ sél, zagotowac razem. Zaprawi¢ zupe S$mie-
tanka rozbitg z zoétkami, wrzuci¢ drobno posiekang pie-
truszke i koperek, juz nie gotowac, tylko dobrze wymieszac.

KAPUSNIAK POPULARNY

40 dkg zeberek, 25 dkg wioszczyzny, 50 dkg kwasnej
kapusty, 1 dkg grzybéw suszonych, 1 cebula, 5 dkg
stoniny, 2 dkg maki, li/2 | wody, sél, pieprz

Whoszczyzne, mieso i grzyby oczysci¢, optukac, ugotowac
wywar, odcedzi¢ go. Kapuste kiszong odcisna¢, jesli bardzo
kwasna wyptuka¢ i ugotowaé¢ w osobnym garnku w nie-
wielkiej ilosci wody. Gotowac kapuste bez przykrycia, gdyz
W przeciwnym razie zgorzknieje.

Stonine pokraja¢ drobno, stopi¢, zasmazy¢ z cebulg
i maka, rozprowadzi¢ matg iloscig zimnego wywaru, po-
taczy¢ z pozostatym wywarem i kapusta, zagotowac. Wrzu-
ci¢ odcedzone, pokrajane drobno grzyby, dodaé sol, pieprz
do smaku oraz surowy kwas z kapusty dla odpowiedniego
zakwaszenia.

Podawac¢ do kapusniaku osobno ugotowane ziemniaki,
polane przetopiong stonina.

KAPUSNIAK ZE SWIEZEJ KAPUSTY

50 dkg kosci, 25 dkg wioszczyzny, 40 dkg kapusty,
Ji/2 | wody, 1 cebula, 5 dkg thuszczu, 2 dkg maki,
sOl, cukier

Kosci i wihoszczyzne oczysci¢, optukaé, ugotowaé wywar,
odcedzi¢ go. Kapuste oczysci¢ z wierzchnich lisci, optukac,
poszatkowac, doda¢ cebule pokrajang w plasterki, ugoto-



wa¢ w niewielkiej ilosci wody. Ugotowang kapuste po-
taczy¢ z wywarem, doda¢ sél, cukier do smaku. Z ttuszczu
i maki zrobi¢ jasnoztotg zasmazke, zaprawi¢ nig zupe.
Podawaé kapusniak z osobno ugotowanymi ziemniakami.
Zupe mozna podprawi¢ zamiast zasmazka Smietang z maka.

KAPUSNIAK Z POMIDORAMI | JABLKAMI

25 dkg kosci, 25 dkg wioszczyzny, 1 cebula, 25 dkg

Swiezych pomidoréw, 40 dkg kapusty S$wiezej,

2 jabtka, U/z | wody, 4 dkg tluszczu, 2 dkg maki,
sol, cukier

Zupe przyrzadza sie jak ,Kapusniak ze Swiezej kapusty"
dodajagc do kapusty przy gotowaniu pokrajane w paski
jabtka i pomidory.

ZUPA Z WLOSKIE]J] KAPUSTY

25 dkg kosci, 25 dkg wioszczyzny, 40 dkg wioskiej
kapusty, 30 dkg ziemniakéw, 2 dkg ttuszczu, 2 dkg
maki, i/8 | Smietany, sol, pieprz

Whoszeczyzne i kosci oczyscié, optukac, ugotowa¢ wywar,
odcedzi¢. Kapuste oczyscic z wierzchnich lisci, optukac,
poszatkowaé, ugotowacé w niewielkiej ilosci wody, bez przy-
krycia. Ziemniaki obrane, optukane pokraja¢ w kostke,
ugotowaé w odcedzonym wywarze do miekkosci. Z thuszczu
i maki zrobi¢ zasmazke, potaczy¢é ja z zupg, zagotowad.
Patgczy¢ zupe z kapusta, doda¢ s6l, pieprz do smaku. Za-
prawi¢ zupe $mietang, zagotowac szybko, zestawi¢ z ognia.

BARSZCZ ROSYIJSKI

25 dkg kosci, 20 dkg wioszczyzny, 1 cebula, 1 dkg

grzybéw suszonych, 10 dkg biatej fasoli, 2 kalarepki,

i/2 | barszczu burakowego, 1 | wody, i/4 | $mietany,
1 tyzka maKi

Fasole namoczy¢ w niewielkiej ilosci gotowanej wody
poprzedniego dnia. Kosci dokladnie optukane zala¢ zimng



woda, ugotowaé wywar, odcedzi¢ go. Whoszczyzne, kala-
repke, cebule i grzybki umyé, oczysci¢, optuka¢, pokrajac,
gotowa¢ w wywarze wraz z fasolg. Gdy jarzyny sg miek-
kie, doda¢ do nich barszcz burakowy, doprowadzi¢ do
smaku.

Zaprawi¢ zupe $Smietang z maka, zagotowac szybko.

Zupe podawa¢ mozna z uszkami.

BOTWINA

25 dkg kosci, 25 dkg wioszczyzny, 2 peczki botwiny,

1i/2 | wody, i/4 | kwasu burakowego, i/8 | $mietany,

2 dkg masta, 2 dkg maki, sol, cukier, kwasek cytry-
nowy, zielona pietruszka, koper, szczypiorek

Kosci optukaé, zala¢ zimng woda, ugotowa¢ wywar, do-
dajac po godzinie dokfadnie umyte, oczyszczone warzywa,
gotowaC dalej do miekkosci, przecedzi¢. Botwine doktadnie
umy¢, optuka¢ pod biezaca wodg, pokraja¢. Ugotowac
botwine w niewielkiej ilosci wody lekko zakwaszonej kwa-
skiem cytrynowym. Odcedzony wywar zaprawi¢ $mietang
zmieszang z maka, zagotowac. Potgczy¢ wywar z ugotowang
botwing, doda¢ kwas burakowy, doprawi¢ do smaku. Kope-
rek, szczypiorek i zielong pietruszke optukaé, posiekaé
drobno, wrzuci¢ do zupy, wymiesza¢ dobrze.

Podawac¢ zupe z jajami na twardo lub ziemniakami po-
lanymi stopiong stoning.

CHLODNIK LITEWSKI |

2 kwaszone ogorki, i/2 | kwasu ogérkowego, 2 jaja

na twardo, i/2 peczka botwiny, i/2 | barszczu burako-

wego, i/2 1 $mietany (kwasnej), 1 | wody, sél, cukier,
koper, zielona pietruszka

Botwine umy¢, optukaé, ugotowaé¢ w niewielkiej ilosci
wody z solg. Ugotowaé reszte wody z kwasem z ogérkdw,
ostudzi¢. Doda¢ barszcz burakowy, posiekany drobno koper
oraz ugotowana, ostudzong botwine. Ugotowac jaja na
twardo, ostudzi¢, pokraja¢, wrzuci¢ do chtodnika. Dodaé
Smietane, wymiesza¢ dobrze.

Do chtodnika wrzuci¢ mozna resztki pieczonej cieleciny.



12 paczka botwiny, 10 dkg szczawiu, 2 ogorki, 1 kala-

fior, i/2 | kwasnego mleka, 12 | wody, i/4 | $mietany

(kwasnej), 30 rakow, sél, kwas z ogorkéw do smaku,
koperek

Przebraé, optuka¢ szczaw, botwine optukaé, posiekaé
wraz ze szczawiem, ugotowa¢ w niewielkiej ilosci wody,
ostudzi¢. Ugotowa¢ w matej ilosci odlanej wody oczysz-
czony, optukany kalafior. Pokraja¢ go drobno, potaczy¢
z wywarem, w ktorym sie gotowat. Doda¢ ugotowang
botwine i szczaw. Rozbi¢ dobrze kwasne mleko ze $mietang,
potagczy¢ z jarzynami. Jaja ugotowa¢ na twardo, ostudzic,
pokraja¢ na czesci, wrzuci¢ do chlodnika." Ogorki pokrajac¢
w plasterki, potgczy¢ z chtodnikiem. Doprawi¢ do smaku
sola, ewentualnie kwasem z ogdrkéw. Wrzuci¢ drobno po-
siekany koper, wymieszac.

Podawa¢ chtodnik z szyjkami rakowymi, ewentualnie
ugotowang ryba.

CHLODNIK POLSKI

25 dkg kosci, 25 dkg wiloszczyzny, 1 paczek botwiny,

11 wody, i/4 | Smietany, 2 jaja, 2 dkg maki, i/41 kwasu

burakowego, 1 ogdrek surowy, sol, cukier, koperek,
szczypiorek (10 rakdw)

Kosci optukaé, oczysci¢, zala¢ zimna woda, ugotowaé
wywar. Wioszczyzne umy¢, oczysci¢, optukaé, wrzuci¢ pod
koniec gotowania do wywaru, gotowa¢ do miekkosci. Bo-
twine optukaé, pokraja¢, ugotowa¢ w niewielkiej ilosci
wody. Ugotowaé jaja na twardo, ostudzié, pokrajac
w éwiartki, wrzuci¢ do botwiny. Ogorek obrany pokrajac
w talarki, potaczy¢ z botwing. Wywar przecedzi¢, potaczy¢
z botwing, zaprawi¢ maka zmieszang ze $mietang, zagoto-
wac. Doda¢ kwas burakowy, sol, cukier do smaku. Wrzuci¢
drobno posiekany koperek i szczypiorek.

Mozna podawa¢ chtodnik z przygotowanymi szyjkami
rakowymi.



40 dkg cieleciny, 25 dkg wioszczyzny, 30 dkg burakdw,
2 kiszone ogorki, i/4 | kwasu ogorkowego, i/4 | wody,
2 dkg maki, i/4 | Smietany, 2 jaja, sol, cukier

Cielecing optuka¢, ugotowa¢ wywar w osolonej wodzie.
Wioszczyzne umy€, oczyscié, doda¢ do wywaru, gotowaé
razem do miekkosci. Optukane buraki ugotowaé osobno
w skdrce. Wywar przecedzi¢, doda¢ obrane utarte na tarce
do jarzyn buraki. Zaprawi¢ zupe S$mietang zmieszang
z maka, zagotowaC mieszajagc. Ogoérki pokrajaé¢ w talarki,
potaczy¢ z zupa, jaja ugotowa¢ na twardo, pokrajac¢
w ¢wiartki, wrzuci¢ do zupy. Doprawi¢ zupe do smaku sola,
cukrem i kwasem z ogérkéw. Cielecine odcedzong pokrajac
w kostke, wrzuci¢ do zupy. Doda¢ drobno posiekany szczy-
piorek i koperek.

Podawac¢ chtodnik ze $wiezo ugotowanymi ziemniakami.

ZUPA PIWNA

11 piwa jasnego, i/4 | Smietany, 2 z6ttka, 15 dkg sera
twarogowego, cukier, sél, gozdziki, cynamon, grzanki

Piwo zagotowa¢ z cynamonem i gozdzikami. Smietane
dokladnie rozbi¢ z zottkami, rozprowadzi¢ matg iloscig
goracego piwa, polaczyC z resztg piwa, nie gotowaé juz,
tylko dobrze wymiesza¢. Ser pokraja¢ w kostke. Doprawi¢
zupe do smaku cukrem i solg.

Podawac goraca zupe z grzankami i serem.

POLEWKA Z PIWA

1 | piwa jasnego, 4 z6ttka, 15 dkg cukru, 10 dkg sera,
gozdziki, cynamon, grzanki

Piwo zagotowa¢ z korzeniami, zaciggna¢ zoOttkami utar-
tymi z cukrem, nie gotowac juz, tylko dobrze wymieszad.

Podawa¢ goracg zupe z serem pokrajanym w kostke
i grzankami z chleba.



I | piwa, 12 dkg utartego Chleba, 10 dkg cukru,
3 dkg masta, cynamon, gozdziki

Zagotowac piwo z cynamonem, gozdzikami, tartym chie-
bem i cukrem. Doda¢ masto, zestawi¢ z ognia.

Podawac¢ goracg zupe.

NIEMIECKA ZUPA PIWNA

1i/2 | piwa jasnego, 5 dkg masta, 6 dkg maki, cyna-
mon, cukier, sol, pieprz do smaku, 15 dkg $mietanki
pasteryzowanej, grzanki

Z masta i maki sporzadzi¢ zasmazke, rozprowadzi¢ ja
piwem, zagotowac¢. Wrzuci¢ cukier, sol, pieprz do smaku
i sproszkowany cynamon. Pogotowa¢ razem chwile. Zapra-
wi¢ $mietanka, wymiesza¢ dobrze.

Podawac goraca zupe z grzankami.

ZUPA PIWNA Z RODZYNKAMI

1 1 piwa jasnego, 25 dkg cukru, 4 zo6ttka, 1 tyzka sto-
towa mleka, gozdziki, cynamon, skoérka cytrynowa, sol,
6 dkg rodzynkoéw, grzanki z czarnego chleba

Zagotowa¢ piwo z cukrem, solg, gozdzikami, cynamonem
i skoérkg cytrynows. Zottka utrze¢ do biatosci z 1 tyzka
mleka. Polgczy¢ zdttka z gorgcym piwem, zamiesza¢ dobrze,
juz nie gotowac. Rodzynki optuka¢, zagotowaé¢ w niewiel-
kiej ilosci wody, odsaczy¢é. Do ostudzonego piwa wrzucic¢
rodzynki i grzanki z czarnego chleba, natychmiast podawac.

KALTESZAL (ZUPA STAROPOLSKA)

2 butelki piwa jasnego, 12 butelki wina czerwonego,
2 cytryny, 10 dkg rodzynkdw, 10 dkg utartego chleba,
cynamon, gozdziki, 20 dkg cukru pudru, biszkopty

Wihozy¢é do wazy cukier, optukane, lekko obgotowane,
odcedzone rodzynki, kawatek cynamonu, gozdziki, utarty



chleta, pokrajang w plasterki cytryna. Wla¢ do tego wino,
sok z 1 cytryny, wszystko dobrze wymiesza¢, doda¢ piwo.

Mozna zamiast plasterkobw cytryny da¢ pomarancze
w plasterkach i kieliszek araku.

Do zupy podaje sie biszkopciki.

ZUPA Z WINA

1 butelka wina biatego, 12 + wody, 4 z6ttka, 15—20 dkg
cukru, biszkopty

Zagotowaé wino z woda. Zo6ttka utrze¢ z cukrem, zala¢
wrzacym winem, ubi¢ trzepaczka.
Podawac zupe z biszkoptami.



ZUPY MLECZNE

Dla ekonomiczniejszego wykorzystania mleka, zupy tej
grupy gotowa¢ mozna tylko w czesci mleka, dodajac reszte
do ugotowanej juz potrawy, bezposrednio przed podaniem.
Makarony i kluski gotowa¢ mozna osobno w osolonej wo-
dzie, zalewac dopiero na talerzach gorgcym mlekiem.

Przy gotowaniu zup mlecznych nalezy specjalnie uwazac,
aby sie nie przypality — uzywac¢ garnkéw z grubym dnem.
Zupy mleczne doskonale nadajag sie na takie positki, jak
$niadania i kolacje ze wzgledu na swa duzg warto$¢ odzyw-
czg oraz tatwe i szybkie wykonanie.

7 Najsmaczniejsze zupy 97



10 dkg manny, 1 | mleka, sol, cukier, i/2 szklanki wody

V2 1 mleka zagotowaé¢, z wrzacym potaczy¢ kaszg manne
namoczong w zimnej wodzie. Gotowaé¢ kilka minut, mie-
szajagc dobrze, aby nie zrobity sie kluski. Doprawi¢ do sm a-
ku.

Do rozklejonej dobrze kaszy wla¢ osobno ugotowane

goragce mleko, wymieszac.

KASZA KRAKOWSKA NA MLEKU
10 dkg kaszy krakowskiej, 1 | mleka, sol, cukier,
i/2 szklanki wody

Przyrzadzi¢ jak kasze manne na mleku.

PLATKI OWSIANE NA MLEKU

10 dkg ptatkéw owsianych, 1 | mleka, sol, cukier,
i,z szklanki wody

Sposéb przyrzagdzania jak kaszy manny na mleku.

KASZA GRYCZANA Z MLEKIEM
20 dkg kaszy, 2 dkg ttuszczu, iz | wody, U/21 mleka,
sél, cukier

Optukang doktadnie kasze ugotowaé¢ w wodzie na sypko
z dodatkiem ttuszczu. Osobno zagotowaé¢ mleko. Podawa¢

kasze z gorgcym mlekiem .

KASZA JAGLANA Z MLEKIEM
20 dkg kaszy, 2 dkg thtuszczu, iz | wody, 1 | mleka,
sol, cukier

Przyrzadzi¢ zupe wg przepisu ,Kasza gryczana z mle-

kiem *



KASZA JECZMIENNA NA MLEKU
10 dkg kaszy, 1 | mleka, sol, cukier, i2 szklanki wody

Sposéb przyrzadzania jak kaszy manny na mleku.

RYZ NA MLEKU

15 dkg ryzu, 2 dkg ttuszczu, 12 | wody, 1 | mleka, sdl,
cukier

Sposéb przyrzgdzania jak ,Kasza gryczana na mleku*

ZUPA Z CHLEBA | MLEKA

30 dkg chleba razowego, 2 dkg ttuszczu, 1 | mleka,
2 z6ttka, sol, cukier

Pokraja¢ ehleb w kostke, ususzyé¢ z tituszczem na blasze
w piekarniku. Zagotowa¢ mleko, zaprawi¢ rozbitymi z6#t-
kami, doprawi¢ do smaku.

Podaw a¢ goragca zupe z grzankami.

ZACIERKI NA MLEKU
12 dkg maki, 1 jajo, lisa | mleka, sol, cukier, woda

Z maki, wody i jaja, zagnie$¢ geste ciasto, rwac¢ je pal-
cami lub wutrze¢ na tarce, ewentualnie posieka¢ nozem,
ugotowaé¢ w osolonej wodzie. Przecedzi¢, zala¢ osobno ugo-
towanym, goracym mlekiem, doprawi¢ sola i cukrem, na-

tychmiast podaw a¢.

LANE CIASTO NA MLEKU
6 dkg maki, 2 jaja, li/i | mleka, s6l, cukier

Przyrzadzi¢ ciasto wg przepisu podanego w dziale ,do-
datki do zup“. Zagotow aé¢ mleko, osoli¢, wlewaé¢ na wrzace
mleko cieniutkim strumieniem <ciasto, mieszajgc wcigz, za-
gotowaé¢. Natychmiast podaw ac. Mozna réwniez gotowa¢d
lane ciasto w wodzie. Po odcedzeniu podaw a¢ je z wrzgcym

mlekiem .



20 dkg maki, 1 jajo, U/t | mleka, s6l, cukier, woda

,dodatkach do zup*“.
tyzka, zanurza-
ugotow a¢ pod przykryciem .
Zala¢ osobno ugo-
solag i cu-

kluski ktadzione jak w

Przyrzadzic
kluseczki metalow g

Na wrzgcag wode ktasé

jac ja w wodzie. Zamiesza¢,

Gdy wyptyng na powierzchnig,
goracym mlekiem. Doprawi¢ do smaku

odcedzi¢.

towanym,

krem i natychmiast podaw a¢.

KLUSKI BISZKOPTOWE NA MLEKU

4 jaja, 2 petne tyzki stotowe maki, 1is4 | mleka, sol,
cukier
znajdujacego sie w ,do-

ciasto wg przepisu
metalowa tyzka,

na wrzgce mleko,
ugotowaniu, dopra-

Przyrzadzié
datkach do zup*“.

jak ktadzione kluski.
podaw ac.

K tas¢
N atychm iast po

wieniu do smaku,
Mozna zupe te poda¢ na stodko, dodajac wiecej cukru

i wanilie.
PYZY Z MLEKIEM

1 kg ziemniakéw surowych, i/ kg ziemniakdéw goto-

wanych, tyzka maki ziemniaczanej, 1i/4 1 mleka, sdl,
cukier

osolonej

kluski ziem niaczane, ugotowaé¢ w

Przyrzadzié
osobno ugotowanym, go-

wodzie, odcedzi¢. Podaw a¢ pyzy z

ragcym mlekiem.

Doprawi¢ do smaku solag i cukrem .

KLUSKI Z PLATKOW OWSIANYCH NA MLEKU

25 dkg ptatkéw owsianych, s dkg maki, 2 jaja, iz |
mleka, sol, cukier

dodaé¢ nieco

Po pewnym

Zagotow a¢ Wi1mieka, wrzacym zalaé¢ ptatki,
wody, wymieszaé, zostawi¢ do napecznienia.
tyzka wyrobié

czasie doda¢ do ptatkéw make, jaja, sol, i



doktadnie ciasto. Zagotow a¢ osolong wode i na wrzagcag ktas¢
tyzka m ate kluseczki. Zamieszaé¢, nakry¢ i ugotowaé¢. M iek-

kie odcedzic.

Podaw a¢ z osobno ugotowanym, goracym mlekiem.

MAKARON NA MLEKU
15 dkg makaronu, lis« | mleka, sol, cukier

Ugotowa¢ makaron w osolonej wodzie, odcedzi¢é. Prze-
gotowane gorace mleko potaczy¢ z makaronem, podaw ac

natychmiast, dopraw iajagc do smaku solg i cukrem.

ZUPA MAKOWA NA MLEKU

ua | maku, Jize 1 mleka, cynamon, gozdziki, cukier, sol,
na kluski: 10 dkg maki, 1 jajo

M ak przela¢ kilka razy zimng woda, zostawi¢ zalany na
24 godziny. Nastepnego dnia zla¢é wode przez sito, mak skre-
ci¢ kilkakrotnie przez maszynke. Zagotowa¢ mleko z korze-
niami. Z maki i jaja zagnie$¢ ciasto (doda¢ ewentualnie
nieco wody), cienko rozw atkowa¢ i pokraja¢ na drobne klu-
seczki, ktére wrzuci¢ na gotujgce mleko. Po wugotowaniu

kluseczké6w dodaé¢ mak, cukier i sé61 do smaku.

Podawa¢ goracag zupe.

ZUPA ,NIC“
lie | mleka, 3 jaja, 1 laska wanilii, 15 dkg cukru,
15 dkg ryzu

Zagotowa¢ mleko z waniliag. Oddzieli¢ zéttka od biatek,

utrze¢ z cukrem . Z biatek ubi¢ sztywngag piane, doda¢ cukier,

bi¢ jeszcze chwile razem. Ktas¢ pianki tyzka na wrzace
mleko.
Zagotowaé¢ je, obracajagc na drugag strone. Ugotowane

pianki wytozy¢ na talerz. Mleko zestawi¢ z ognia, zaprawi¢

z6ttkami. Osobno ugotowaé¢ na sypko ryz.

Podawa¢ zupe goragcg lub zimngag z piankami i ryzem Ilub
samymi piankami.

Mozna dodaé¢ do zupy rodzynki i posiekane migdaty.



Ji/a | mleka, 4 dkg maki, 2 z6ttka, 20 dkg cukru, U/t |
mleka, gozdziki, cynamon, kilka gorzkich migdatow,
grzanki

Zrumieni¢ make na patelni na ztoty kolor. Rozprowadzié
make zimnym mlekiem, mieszajac dobrze, aby nie utwo-
rzyty sie kluski. W rzuci¢ korzenie i gotowaé¢ razem okoto
10 minut. Przecedzi¢ wszystko do drugiego garnka, doda¢
cukier i obrane, utarte migdaty. Zagotowaé¢, zapraw i¢ z06t4tt-

kami. Podaé¢ zupe z przygotowanymi wczeé$niej grzankami.

ZUPA MIGDALOWA

20 dkg stodkich migdatéw, 1 dkg gorzkich migdatow,
li/4 1 mleka, 2 dkg masta, 1 Kieliszek araku, 8 dkg
cukru pudru, 10 dkg rodzynek, 10 dkg ryzu

Sparzy¢ migdaty, obrac¢, przepuséci¢ przez maszynke, uttuc
w mozdzierzu. Ugotowaé¢ ryz na sypko. Zagotowaé mleko,
zala¢ nim migdaty. W rzuci¢ przebrane, optukane rodzynki,
wla¢ kieliszek araku, wsypaé¢ cukier. Witozy¢ ryz, wymie-

sza¢ wszystko dobrze. Podawa¢ zupe na goragco lub zimno.

ZUPA MLECZNA Z SEREM

1 | mleka, i/4 | Smietany, 4 dkg maki, 10 dkg sera,
kminek, sél, grzanki

Zagotow a¢ mleko z kminkiem i solg. Zmieszaé¢ $mietane
z maka, potaczy¢ z mlekiem, zagotowa¢ razem szybko, ze-
staw i¢ z ognia. Obsuszony ser utrzeé¢ na tarce.

Podaw a¢ zupe z grzankami oraz utartym serem .

ZUPA KMINKOWA

1 | mleka, i/4 1 Smietany, 4 dkg maki, 1 tyzeczka
kminku, sél, grzanki

Przygotowaé¢ zupe wg przepisu ,Zupa mleczna z serem 11,
bez dodatku sera.



1 I maslanki, 30 dkg chleba, 3 dkg ttuszczu, cukier, sdl

Z chleba i ttuszczu upiec grzanki w piekarniku. M adlanka
zagotowaé¢ z solg i cukrem . Zala¢ grzanki mas$lankag.

Podaw a¢ zupe na zimno lub goraco.

ZUPA Z KWASNEGO MLEKA

11 kwasnego mleka, iss | Smietany, 2 zétka, i« | wody,
2 dkg maki, sol, cukier, ryz

M leko zsiadte rozbié¢, postawi¢ w garnku na ptycie ku-
chennej, pilnujac aby sie lekko zagrzato, lecz nie zagoto-
wato. Gdy sernik w mleku wyraznie sie oddzieli, zla¢ ser-
w atke do innego garnka, wla¢ W1 wrzacej wody, zagoto-
waé¢ razem , zaprawi¢ $mietang zmieszang z makag. Zagoto-
waté¢ szybko, zestawi¢ z ognia, zaciagnaé¢ zupe zO6ttkamii.
Sernik uprzednio oddzielony rozbi¢ dobrze i zmiesza¢ z zupa.
Ugotow a¢ osobno ryz na sypko.

Podawa¢ zupe z ryzem.

ZUPA ZE ZWARZONEGO MLEKA

2 | zwarzonego mleka, i/s—i/a1 $Smietany, 2 tyzki maki,
zielony koperek, sol, ziemniaki

Zwazone mleko rozbi¢ bardzo dobrze matewka, zagoto-
waé. Smietane wymieszaé z maka, potaczyé z wrzacym m le-
kiem, zagotowa¢ i natychmiast zestawi¢ z ognia. Koperek
optukaé¢, posieka¢ drobno, wrzuci¢ do zupy. W ymiesza¢
wszystko dobrze, osoli¢ do smaku.

Podaw aé¢ zupe ze $§wiezo ugotowanymi, goragcymi ziemnia-

kam i.

BARSZCZ Z SERWATKI

1 | serwatki z kwasnego mleka, i/2 | maslanki lub
kwasnego mleka, i/41 $mietany, 2 tyzki maki, kwas bu-
rakowy lub ogorkowy, zielony koperek, sél, ziemniaki

Zagotowaé¢ serwatke, podprawi¢ maka, zagotowaé raz

jeszcze i zestawi¢ z ognia. Doda¢ do serwatki $mietane



i maslanke, wymiesza¢ wszystko dobrze. Doprawi¢ do sm a-

ku solg i kwasem burakowym Ilub ogérkowym. Opiuka¢
koperek, posieka¢ drobno, wrzuci¢ do zupy.
Podawaé¢ gorgca lub zimna zupe z oddzielnie

nymi ziemniakami.

ugotow a-

ZUPA MLECZNA Z DYNIA

60 dkg dyni, li/4 1 mleka, 4—5 migdatoéw, sél, cukier,
na zacierki: 10 dkg maki, 1 jajo

Dynie optukaé¢, obraé, wydrazyé, pokraja¢ w kostke, ugo-
towaé¢ w niewielkiej ilosci wody, przetrzeé¢ przez sito. Z m aki
i jaja zagnie$¢ twarde ciasto, zrobi¢ zacierki. Zagotowa¢
mleko, ugotowaé¢ w nim zacierki, doda¢ posiekane migdaty,

przetarta dynie, dopraw i¢ do smaku solag i cukrem.

Podaw a¢ zupe goraca.

ZUPA JARZYNOWA NA MLEKU

1 | mleka, 15 dkg marchwi, 15 dkg kalarepy, 10 dkg
pora, 2 ziemniaki, 15 dkg ryzu, 2 tyzki masta, sol, cu-
kier, i/2 1 wody

Jarzyny umyé¢, oczysci¢, optltukac¢, posiekaé¢ i witozyé do

rondla wraz z potowag masta. Dusi¢ razem 10 minut. Zala¢

wodag, doda¢ obrane, umyte, pokrajane w kostke ziem niaki

oraz optukany ryz. Gotowaé¢ razem wolno, na matym ogniu

az do miekkodéci wszystkich sktadnikéw . Przetrzeé¢ wszystko
przez sito, rozprow adzi¢ goragcym, przegotowanym mlekiem,
dopraw i¢ solg i cukrem do smaku. W rzucié¢ reszte surowego

m asta, wymiesza¢ dobrze.

ZUPA POMIDOROWA NA MLEKU

1 | mleka, 2 tyzki masta, 2 tyzki maki, 2 tyzki ryzu,

75 dkg pomidoréw lub 10 dkg przecieru pomidorowego,
cukier, sol

M ake zrumieni¢ na patelni, doda¢ masto, sporzadzi¢ za-

smazke, rozprowadzi¢ ja potowag mleka, zagotowaé¢ miesza-



jac, aby nie utworzyty sie grudki. Pomidory umy¢ doktad-
nie, pokraja¢ w ¢wiartki i dusi¢ na matym ogniu przez
10— 15 minut. W la¢ 2 szklanki wody, zagotowaé¢, przetrzec¢
otrzym ang m ase. Potgczy¢ przecier z mlecznym sosem, za-
gotowa¢ razem mieszajac, zestawi¢ z ognia. W la¢ pozostata
cze$é¢ mleka. Ugotow aé¢ oddzielnie ryz na sypko.
Bezposrednio przed wydaniem na stét, wiltozy¢ do zupy

ryz.
ZUPA GROCHOWA NA MLEKU

25 dkg maki grochowej, 1 | mleka, i/4 | $mietanki
pasteryzowanej, sol, grzanki

Zagotowaé¢ mleko. Magke grochowa zmiesza¢ ze szklankga
mleka, wla¢ do pozostatej czeé$ci mleka i gotowaé¢ przez
okoto 15 minut. Zestawi¢ z ognia, zapraw i¢ $mietanka, 0so-

li¢c i podawaé¢ goraca zupe z grzankami.



ZUPY OWOCOWE

ZUPA Z CZARNYCH
JAGOD

50 dkg jagdd, 1 | wody,

10dkg cukru, i/41 $mie-

tany, gozdziki, cyna-
mon

Jagody optukaé¢ doktad-
nie, zala¢ gorgca woda, za-
gotow aé¢, przetrze¢ przez
sito. Doda¢ cynamon, goz-
dziki, cukier do smaku,
zapraw i¢ $mietang. Zago-
tow acé szybko, zestaw ié
natychmiast z ognia.

Podaw a¢ z grzankam i,
kluskami krajanym i, fran -
cuskim i lub biszkopto-

wymi.

ZUPA Z RABARBARU

50 dkg rabarbaru, 1 |

wody, 15 dkg cukru,

2 zO0hka, 12 cytryny,
1 szklanka wina

Rabarbar optukaé¢, o-
bra¢ z wierzchniej skoér-
ki, pokrajac w drobna
kostke, ugotowacé¢. Miekki
rabarbar przetrze¢ przez
sito, doda¢ cukier do sm a-

ku, wino oraz plasterki

cytryny. Utrze¢ dobrze
z6ttka, zaciggnact nim i
zupe.

Podaw a¢ zimna zupe
z grzankami lub francu-
skimi kluskami.



15 dkg suszonych $liwek, 30 dkg rabarbaru, i/s | Smie-
tany, 2 dkg maki, 15 dkg cukru, gozdziki, cynamon

Sliwki umyé doktadnie, ugotowaé w wodzie. Rabarbar
optukacé¢, obra¢, ugotowaé¢ osobno. W yja¢ pestki ze S$liwek,
przetrze¢ $liwki i rabarbar przez sito, potaczy¢ wraz, z wy-
warami. Dodaé¢ cukier do smaku, zaprawi¢ $mietang zmie-
szang z maka, zagotowaé¢ szybko, zestawi¢ z ognia.

Podawa¢ zupe z grzankami lub kluskami.

ZUPA SLIWKOWA

50 dkg Sliwek, 1 | wody, i/4 | $Smietany, 1 dkg maki
ziemniaczanej, 10 dkg cukru, gozdziki, cynamon

Sliw ki optuka¢ doktadnie, rozpotowié usuwajac pestki,
zala¢ goraca wodg i gotowaé¢ z gozdzikami i cynamonem.
Przetrzeé¢ przez sito, doda¢ cukier do smaku. Zaprawi¢ zupe
§mietang zmieszang z maka, zagotowaé¢ szybko.

Podawa¢ zupe z grzankami lub kluskami.

ZUPA SLIWKOWA Z WINEM

so dkg Sliwek, 1 | wody, 1 szklanka wina biatego,
10 dkg cukru, gozdziki, cynamon, skorka cytrynowa

Sliw ki umyé¢, rozpotowié kazda, usuwajgc pestki, zala¢
'h 1 wody, rozgotowac¢. Przetrzeé¢ $liwki przez sito, doda¢
cukier, gozdziki, cynamon, skérke otartag z cytryny. W la¢
szklanke biatego wina i 2 szklanki wody, zamiesza¢, za-

gotowaé¢ razem, ostudzié.

Poda¢ zimna zupe z kluskami biszkoptowymi lub fran-
cuskimi.

ZUPA MALINOWO-PORZECZKOWA

25 dkg malin, 25 dkg porzeczek, 15 dkg cukru, /4
Smietany, 1 dkg maki ziemniaczanej, 1 | wody

Owoce przebraé¢, optukaé, zgnie$é¢, wycisngé sok przez

ptétno. Pozostata mase po wyci$nieciu zala¢ wodgag, ugoto-



wacé, przecedzi¢ przez sito, doda¢ cukier, zaprawi¢ $mie-
tanag zmieszang z maka, zagotowaé¢, zestawi¢ z ognia, po-
taczyé z wycisnietym sokiem z malin i porzeczek.

Podaw a¢ zupe z grzankami lub francuskimi kluskami.

ZUPA POZIOMKOWA

50 dkg poziomek, is2 | wody, 15 dkg cukru, isa | Smie-
tanki pasteryzowanej

Poziom ki (surowe) optukac, utrze¢ dobrze z cukrem.
Potaczy¢ z przegotowanag woda, przetrze¢ przez sito, doda¢
§mietanke. W ymiesza¢ razem dobrze.

Podawa¢ zupe z sucharkami lub biszkoptami.

ZUPA TRUSKAWKOWA (MALINOWA)

50 dkg truskawek (malin), 10 dkg cukru, 4 Zzékka,
1 I mleka

Owoce (surowe) dobrze umyte przetrze¢ przez sito. Oso-
bno ugotowaé¢ mleko. Utrze¢ z6ttka z cukrem do biatosci,
zapraw i¢ goracym mlekiem, mieszajac dobrze. Gdy mleko
wystygnie, zala¢ nim przetarte owoce.

Podaw a¢ zupe z biszkoptami.

ZUPA WISNIOWA (PRZEPIS NIEMIECKI)

50 dkg wisni, 10 dkg cukru, 1 szklanka wina czerwo-
nego, 12 + wody, 2 dkg maki, cynamon, gozdziki,
skorka cytrynowa

Optukane wisnie wrzuci¢ do garnka, zala¢ 1z 1 goracej
wody, dodaé¢é cynamon, gozdziki i skérke z cytryny, goto-
waé¢ okoto 10 minut. Przetrze¢ owoce przez. sito. Pestki roz-
gnie$¢ w mozdzierzu, zagotowa¢ z winem, przecedzi¢, wla¢
wino do przecieru z wisni. Zaprawi¢ zupe makag, dodac
cukier. Zagotowa¢ mieszajagc, zestawi¢ z ognia.

Podaw a¢ zupe z biszkoptami.



s0 dkg wisni, 1 |1 wody, i/« | Smietany, 15 dkg cukru,
1 dkg maki ziemniaczanej, gozdziki, cynam,on

Owoce optuka¢ dobrze, zala¢ goragcg woda, ugotowac
z cynamonem i gozdzikami. Przetrze¢ przez sito, doda¢
cukier, zaprawi¢ Smietang z maka, zagotowa¢ szybko, ze-
stawi¢ z ognia. Podawac z grzankami lub makaronem.

ZUPA JABLKOWA (GRUSZKOWA)

60 dkg jabtek (gruszek), 1 | wody, isa | Smietany,
1 dkg maki, 15 dkg cukru, cynamon, gozdziki, grzanki

Jabtka umy¢ dokkadnie, pokrajaé na czesci, zala¢ goracq
wodg i ugotowa¢ do miekkosci. Przetrze¢ przez sito, dodad
cynamon, gozdziki, cukier do smaku. Zaprawi¢ $mietang
zmieszang z maka, zagotowac szybko, zestawi¢ z ognia.

Podawa¢ zupe z grzankami.

ZUPA Z POWIDEL

20 dkg powidet, 1 | wody, is4 1 Smietany, 5—10 dkg
cukru, gozdziki, cynamon

Zagotowa¢ powidta z wodg, gozdzikami i cynamonem.
Przetrze¢ przez sito, doda¢ cukier do smaku, zaprawic
Smietang, zagotowac szybko, zestawi¢ z ognia.

Podawa¢ zupe z grzankami lub kluskami kiadzionymi
albo francuskimi, badz z biszkoptami.

ZUPY OWOCOWE ZAMRAZANE

60 dkg owocow (jabtka, jagody, Sliwki), 1 szklanka

biatego wing, 1 szklanka wody, 10 dkg cukru, skoérka

cytrynowa, is2 laski wanilii, i74 1 Smietanki pasteryzo-
wanej, 3 zotka

Owoce umy¢ doktadnie, pokraja¢, wrzuci¢ do garnka,
zala¢ wodg, rozgotowa¢ dobrze, przetrze¢ przez sito. Dodac
do przecieru wino, skdrke cytrynowsa, uttuczong w moz-



dziezu, wanilie oraz cukier do smaku. Z6éttka utrze¢ dobrze
ze $mietanka, zapraw i¢ nimi zupe; wymiesza¢ razem, w sta-
wi¢ do lodéwki lub piwnicy. Podawaé¢ zamrozong zupe

z kruchym lub francuskim ciastem .

ZUPA Z GLOGU

70 dkg glogu, 2 szklanki wina, 2 szklanki wody,
20 dkg cukru, cynamon, 15 dkg butki

Gt6g umy¢ dobrze, zala¢ wodag, wrzuci¢ pokrajang w pla-
sterki butke, rozgotowaé¢ wszystko na miazge. Przetrzed
przez geste sito, rozprowadzi¢ winem i wodg, doda¢ cukier,
cynamon, zagotowaé¢ razem, zestawi¢ z ognia.

Podaw a¢ zupe z grzankami lub stodkimi sucharkami.

CHLODNIK JABLKOWY

60 dkg jabtek, 2 pomarancze, 1 cytryna, 1 | wodij,
1 szklanka biatego wina, 20 dkg cukru

Jabtka umyé¢, obra¢, pokraja¢ w plasterki, usunaé¢ gniazd-
ka z pestkami, ktadgc od razu w zimng wode, aby nie sczer-
niaty. W sypa¢ cukier, gotowaé¢ jabtka az beda zupetinie
miekkie, ale nie rozgotowane. Pomarancze obraé¢, pokrajac
w cienkie plasterki, odrzucajgc pestki. Zala¢ pomarancze
gotujacym i jabtkam i, ostudzi¢. Po ostudzeniu wla¢ wino
i wcisnag¢ sok z cytryny do smaku.

Podaw a¢ chtodnik z grzankami lub sucharkami.

CHLODNIK POMARANCZOWY

3 pomarancze, 1 | wody, 12 | wina, 15 dkg cukru,
2 jaja, 10 biszkoptéw, 10 sucharkéw

Skoérke z jednej pomaranczy cienko skraja¢, ugotowac
w wodzie, przecedzi¢, ostudzi¢, witozy¢ sucharki i razem
zagotowa¢. Doda¢ wino, skoérke otarta z pomaranczy, sok
z 2 pomaranczy oraz cukier do smaku. Zaciagna¢ zupe
z6ttkami doktadnie uprzednio utartymi. Jedna pomarancze
obraé¢, pokraja¢é w cienkie plasterki, wrzuci¢ do chtodnika,
wstaw i¢ do lodéwki lub piwnicy. Podawaé¢ z biszkoptam i.



CHLODNIK Z WISNI (LITEWSKI)

75 dkg wisni, 25 dkg cukru, U/2 szklanki czerwonego
wina, 2 szklanki wody, cynamon, gozdziki

Wisnie umyé¢, obra¢ z ogonkéw, uttuc z pestkami, wsypac
cynamon, gozdziki, odstawi¢ na kilka godzin. Potem prze-
trze¢ przez sito, doda¢ cukier, wla¢ wino i przegotowana,
ostudzong wode, wymiesza¢ dobrze.

Podawac¢ chtodnik z sucharkami lub biszkoptami.

CHLODNIK Z JAGOD

60 dkg jagod, 20 dkg cukru, 1 szklanka czerwonego
wina, i/4 1 Smietanki pasteryzowanej

Jagody umy¢, utrze¢ watkiem, wycisng¢ sok przez ptétno
lub przetrze¢ przez geste sito. Zaprawi¢ sok cukrem, doda¢
wino, $mietanke, wymiesza¢ razem doktadnie.

Podawaé¢ chtodnik z grzankami lub sucharkami.

CHLODNIK Z MALIN LUB PORZECZEK

60 dkg owocow (do wycisniecia), 20 dkg cukru, isa |
Smietanki pasteryzowanej, 10 dkg catych owocow

Owoce umy¢ doktadnie, przetrze¢ przez sito, doda¢ cu-
kier. Zaprawi¢ zupe S$mietanka, wrzuci¢ cate owoce, wy-
miesza¢, wstawi¢ do lodéwki lub piwnicy.

Podawac¢ chtodnik z grzankami lub biszkoptami.

CHLODNIK Z POZIOMKAMI LUB MALINAMI

1 | kwasnego mleka, i/4 | Smietanki pasteryzowane;j,
25 dkg poziomek lub malin, cukier do smaku

Poziomki przebra¢, optukac, osaczy¢ dobrze na sicie, roz-
gnies¢, ewentualnie przetrze¢ przez sito. Mleko zsiadte roz-
bi¢ dobrze, potgczy¢ z przetartymi .owocami i $mietanka,
wymiesza¢ doktadnie. Doda¢ cukier do smaku, ochtodzic.

Podawac chtodnik z grzankami lub sucharkami.



1 | maslanki, 15 dkg S$liwek suszonych, /2 | wody,
1 dkg maki, 5 dkg cukru, sol, grzanki

Sliw ki oczyséci¢, umyé¢ doktadnie, ugotowaé¢ w wodzie.
M aslanke wyrobi¢ dobrze z maka, aby nie byto grudek.
Potaczy¢ $liwki z maslanka, wsypa¢ cukier do smaku, za-
gotow aé¢ razem .

Ususzy¢ grzanki w piecu, podaé¢ do zupy.



SUROWE SOKI JARZYNOWE

SOK Z MARCHWI
4 marchwie, 12 | wody, 1 cytryna
Umy¢ marchwie, oskrobaé¢, optukaé, utrzeé¢ na tarce, roz-
prowadzi¢ gotowanag wodg, przecedzi¢ przez geste sito,

wecisngé sok z cytryny.

Podaw a¢ sok jako zupe, w filizankach.
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2 cebule, 1 pomidor, isa | soku z jabtek, iz | wody,
sol, cukier

Umy¢ cebule, oczys$ci¢ z wierzchnich skérek, utrzeé¢ na
tarce, wycisna¢ sok. Potaczyé z przegotowang wodg i so-
kiem z jabtek. Pomidor utrzeé¢ lub pokraja¢ w talarki, doda¢

do soku. Mozna doprawi¢ do smaku solg i cukrem.

SOK Z BURAKOW

2 buraki, i/a | wody, i74 | soku burakowego, sol, cukier

Surowe buraki umyé, obra¢, utrzeé na tarce, rozprow a-
dzi¢ gotowang wodg, przecedzi¢. Doda¢ barszcz, s6l i cukier

do smaku.

SOK Z POMIDOROW
4 duze pomidory, 1 cebula, sok z cytryny, »a | wody,
sol, cukier

Cebule umyé, oczyséci¢ z wierzchniej skoéorki, utrzeé¢, wy-
cisnaé¢ sok. Pomidory umy¢, rozgnies$é¢, przetrzeé przez sito,
potaczy¢ z sokiem z cebuli. Potgczy¢é z przegotowanga woda,

doda¢ s6l, cukier i sok z cytryny do smaku.
SOK ZE SWIEZYCH OGORKOW
4 duze ogorki, 1 cytryna, 3 tyzki miodu

Ogoérki zmiazdzy¢é w mozdzierzu, wycisngé¢ sok, dodaé¢ sok

z cytryny i miéd. W ymiesza¢ razem .



DODATKI DO ZUP

Dodatki do zup sa to wszelkiego rodzaju kasze, potrawy
maczne, miesno-maczne lub jarzynowo-maczne, jaja w réz-
nej postaci lub mieso.

Czasem gotowane sa one razem z zupa, czeéciej osobno,
taczone z zupag bezposérednio przed podaniem lub podawane
na osobnych talerzach do bulionéw w filizankach.

Produkty te sg niezbednym dodatkiem do pewnych zup,
uzupetniajacym ich warto$é¢ odzyweczg i smakowgag. Musza
by¢ one odpowiednio dobrane do rodzaju zupy tak pod

wzgledem smakowym, jak i odzywczym.



15 dkg kaszki krakowskiej, 3i | wody, 2 dkg ttuszczu,
sol

Wyptukaé kaszke w zimnej wodzie, odlaé¢, wsypac¢ na go-
tujaca wode, zagotowacé. Wiozy¢ thuszcz, sél i gotowaé po-
woli na ptycie kuchennej mieszajgc. Ugotowana, miekka
kasza powinna by¢ przezroczysta.

Podawa¢ kasze do rosotu z cieleciny lub kury.

KASZKA KRAKOWSKA ZACIERANA

15 dkg kaszy, 1 jajo lub samo biatko czy zotko,
2 dkg thuszczu, 3t | wody, sol

Do kaszki wysypanej na pétmisek wbi¢ jajko, lub samo
biatko czy z6ttko. Wymiesza¢ dobrze tyzkg i zostawi¢ do
przeschniecia. Nastepnego dnia gotowac kasze jak wyzej.
Kasza zatarta jajkiem jest po ugotowaniu bardziej sypka.

Podawac kasze do rosotu z cieleciny lub kury.

KOSTKA Z KASZY KRAKOWSKIE]
15 dkg kaszy, s/a | wody, 2 dkg ttuszczu, sol

Kasze wymiesza¢ z zimng wodg, wrzuci¢ na wrzacg wode,
gotowa¢ powoli az bedzie zupetnie miekka. Wytozy¢ kasze
na ptaski potmisek, wyptukany zimng woda, rozsmarowaé
rowng warstwa, zastudzi¢. Pokraja¢ w kostke, naktada¢ na
talerze, zalewac zupa.

Podawac do rosotu, zupy grzybowej czystej, lub pomido-
rowe;j.

KOSTKA Z KASZY MANNY

15 dkg kaszy manny, 3 szklanki wody, 2 dkg ttuszczu,
sol

Spos6b przyrzadzania jak wyzej.
Podawac do rosotu, zupy grzybowej czystej, lub pomido-
rowej.



KASZA GRYCZANA (JECZMIENNA, JAGLANA)
15 dkg kaszy, 2 szklanki wody, 2 dkg ttuszczu, sol

Kasze przebraé, optukaé. Zagotowa¢ wode z solg i ttusz-
czem, wsypac¢ kasze, ugotowa¢ wolno na ptycie lub upiec
w piekarniku. Podawaé do kwasnego lub stodkiego mleka.

RYZ
15 dkg ryzu, 1 szklanka wody, 2 dkg ttuszczu, sol

Ryz optuka¢ dobrze zimng wodg, odla¢, zalaé wrzaca
wodg, doda¢ sol, thuszcz, zamiesza¢, zagotowaé. Przykryc
i wstawi¢ do piekarnika. Po p6t godzinie zajrzeé. Jezeli ryz
jest zbyt suchy, dola¢ nieco wody i wypieka¢ dalej az be-
dzie zupetnie miekki.

Podawa¢ do zupy pomidorowej, cytrynowej lub rosotu.

ZACIERKI

10 dkg maki, 1 jajo, 2 dkg maki do podsypania, nieco
wody do wyrobienia ciasta

Zagnies¢ make z jajem i odrobing wody na twarde ciasto.
Skubaé ciasto palcami na drobne kawatki lub zetrze¢ na
grubej tarce podsypujac maka. Wrzuci¢ zacierke na wrzaca
osolong wode lub zupe. Po ugotowaniu odcedzi¢ zacierke,
jesli gotowana byta w wodzie.

Dodawa¢ do zup mlecznych, jarzynowych, ziemniaczanych,
fasolowych itp.

LANE CIASTO
2 jaja, 10 dkg maki

Rozbi¢ jaja z mgka na jednolita mase az do ukazania sie
pecherzykoéw. Ciasto musi by¢ zupetnie rzadkie, lejgce (mo-
zna doda¢ nieco wody). La¢ wyrobione ciasto z gory, na
wrzacy rosot, osolong wode lub mleko. Gotujace sie ciasto
miesza¢ od czasu do czasu, aby utworzyly sie drobne klu-
seczki.



Jezeli ciasto gotowane jest osobno w wodzie, nalezy je
wybra¢ cedzakiem, odsaczy¢ i potaczy¢ z zupg bezposrednio
przed podaniem.

Lane ciasto podaje sie do rosotdw, zupy grzybowej, pomi-
dorowej tub zup mlecznych.

KLUSKI KLADZIONE
20 dkg maki, 1 jajo, kilka tyzek wody

Wyrobi¢ w misce make z jajem i taka iloscig wody, aby
otrzyma¢ do$¢ geste ciasto (gestsze niz na lane Kkluski,
a rzadsze niz na zacierke). Wyrobi¢ ciasto dobrze tyzka na
jednolita mase, az do ukazania sie pecherzykéw. Na wrzaca,
osolong wode ktas¢ mate kluseczki metalowg tyzka, ma-
czang we wrzatku. Miesza¢ kluseczki od czasu do czasu, aby
sie nie skleity i gotowac kilka minut pod przykryciem. Gdy
wyptyna na powierzchnie, wyja¢ cedzakiem, przela¢ woda,
odsaczy¢ i potaczy¢ z zupa.

Podawa¢ do zup owocowych, mlecznych, zupy pomidoro-
wej, grzybowej i innych.

KLUSKI ZAPARZANE MLEKIEM
20 dkg maki, 1 jajo, is4 1 mleka, sol

Wsypa¢ make na miske, zala¢ wrzacym mlekiem, osolic,
wbi¢ jajo, wyrobi¢ doskonale na jednolita mase. Ktas¢ me-
talowg tyzka kluseczki na wrzacg, osolong wode, jak klu-
seczki ktadzione (patrz wyzej).

Podawa¢ do zup owocowych, mlecznych, rosotu, zupy po-
midorowej, grzybowej itp.

KLUSKI PARZONE
20 dkg maki, 2 jaja, 3 dkg masta, iz« | wody, sol

Zagotowa¢ w garnuszku wode z mastem, wsypa¢ make
i gotowa¢ mieszajgc nieustannie drewniang tyzkg, az masa
zacznie odstawa¢ od garnka. Zestawi¢ z ognia, ochtodzi¢



i wbi¢ jaja. Doskonale wyrobi¢ razem, dodajgc sél. Ktas¢
metalowg tyzkg na wrzacg zupe lub wode, jak Kkluski kia-
dzione (patrz wyzej).

Podawac kluski do zup owocowych, mlecznych i rosotu.

GROSZEK PTYSIOWY

20 dkg maki,. 2 jaja, 3 dkg masta, /4 | wody, sol
tluszcz do smazenia

z maki, jaj, masta i wody przyrzadzi¢ ciasto jak na kluski
parzone (patrz wyzej). Z gotowego ciasta robi¢ kulki wiel-
kosci laskowego orzecha, otacza¢ je w mace. Thuszcz roz-
pusci¢ w garnku, na gotujacy wrzuci¢ groszek. Po zrumie-
nieniu wyjmowac cedzakowg tyzka.

Gotowy groszek podawac do rosotu, zup klarownych, owo-
cowych lub mlecznych.

KLUSKI TARTE
1520 dkg maki, 2 jaja, 3 dkg masta

Utrze¢ masto do biatosci, wbi¢ zottko i miesza¢ dalej.
Whi¢ cale jajo, utrze¢ razem, dodawac porcjami make, trac
ciggle az do otrzymania jednolitej, gtadkiej masy. Ktas¢ me-
talowg tyzka mate kluseczki na wrzgcg osolong wode lub
rosot, jak kluski kiadzione (patrz wyzej).

Podawa¢ kluski do rosotéw, innych zup klarownych, zup
owocowych i mlecznych.

KLUSKI FRANCUSKIE
2 jaja, 6 dkg maki, 2 dkg masta, sol

Utrze¢ masto do biatosci, doda¢ z6ttka, uciera¢ dalej. Bial-
ka ubi¢ na sztywng piane, potagczy¢ z utarta masg. Dodac
make, wymiesza¢ razem. Ktas¢ na wrzaca, osolong wode lub
zupe mate kluseczki, nabierajgc ciasto metalowg tyzkag, ma-
czang we wrzatku. Gotowaé kluseczki pod przykryciem kil-
ka .minut. Dla sprawdzenia, czy kluski sg juz ugotowane,
nalezy wyja¢ jedng i przekroi¢: jezeli jest przezroczysta,



ciasto jest ugotowane. Nalezy wtedy wyja¢ cedzakiem, od-
sagczy¢ i poda¢ z gorgcag zupa.
W zupetnie ten sam sposéb sporzadzi¢ mozna kluski fran -

cuskie z kasza manng, zastepujac potowe maki (3 dkg)
kaszka.

Podaw a¢ kluski francuskie do zup owocowych, mlecznych,

rosotu i innych zup klarownych.

KLUSKI FRANCUSKIE Z GRZYBAMI

Przyrzadzi¢ z tych samych sktadnikéw, w ten sam spo-
s6b jak kluski francuskie (patrz wyzej), dodajac 1— 2 tyzki
stotow e ugotowanych, posiekanych drobno grzyboéw.

Kluski te nadajg sie specjalnie do zupy grzybowej.

KLUSKI FRANCUSKIE Z WATROBKA

10 dkg watrébki, 6 dkg maki, 2 jaja, 2 dkg masta, sdl,
pieprz

W atréobke umy¢, obra¢ z btony, posieka¢ dobrze nozem.
Utrze¢ w misce masto, dodaé¢ z6ttka, usiekana w atrobe i sdl.
Ubi¢ piane sztywnga, potagczy¢ z masag watrobiana, dodajac
jednoczes$nie porcjami make. W yrobi¢ razem dobrze. Ktasé
metalowa tyzkag na wrzgtek jak kluski francuskie.

Podaw a¢ kluski do rosotu.

KLUSKI WATROBIANE Z BULKI

10 dkg watrdbki, 1 butka czerstwa, 1—2 tyzki tartej
butki, 1 tyzeczka masta, 1 mata cebula, 1 jajo, sdl,
pieprz, i/2 szklanki mleka

W atrobke optukaé¢, obra¢ z btony, posiekaé¢ dobrze nozem.
Butke czerstwag namoczy¢ w mleku, odcisnagé¢ lekko, pota-
czy¢é z masag watrobiang. Cebule drobno posiekaé¢, udusicé
lekko z mastem, potagczy¢ z masag. W rzucié¢ tartag butke oraz
s6l, pieprz do smaku. W szystko dobrze wymieszaé, az m asa
bedzie miata gtadka, jednolita konsystencje. Ktasé metalo-
wa tyzka kluski na wrzatek, jak kluski francuskie.

Podawa¢ do rosotu.



KLUSKI BISZKOPTOWE
8 dkg maki, 3 jaja, sol

M gke utrze¢ z z6ttkami, dodac¢ sél. Biatka ubi¢ na sztywna
piane, potaczy¢ ostroznie z utartag masg. W ymiesza¢ razem
dobrze, ktas¢ mate kluseczki tyzkag metalowag na wrzatek,
jak kluski francuskie (patrz wyzej).

Podaw aé¢ kluski do zup owocowych, mlecznych, rosotéw

i wszelkich zup klarownych.

KLUSKI Z GRYSIKU

15 dkg grysiku, 2 jaja, 2 dkg masta, 'h | mleka, sol,
gatka muszkatotowa

Utrze¢ do biato$ci masto z jajami, wla¢ mleko, wsypac
grysik, sé6l. W ymiesza¢ wszystko dobrze, pozostawi¢ na 1
godzine, aby grysik napeczniat. Nastepnie ktasé¢ kluseczki
metalowga tyzkag na wrzaca, osolong wode lub rosdt, jak klus-
ki francuskie (patrz wyzej).

Podawaé¢ do zup mlecznych, owocowych i wszelkich zup

czystych.

MAKARON Z NALESNIKOW

20 dkg maki, 2 jaja, i/4 | mleka, i/4 | wody, skorka
stoniny

Jaja wymiesza¢ dobrze w garnuszku dodajac porcjami
make oraz mleko potaczone z woda. W yrobi¢ razem na jed-
nolita, mase o konsystencji lejacej. Patelnie rozgrzac¢ silnie,
wysmarowaé¢ dobrze sk6rkag stoniny. Nalewaé¢ na goracag pa-
telnie wymieszane ciasto, rozprowadzi¢ ré6wno, cienka w ar-
stwag na catej powierzchni (jezeli wieje sie za duzo ciasta,
zla¢ je z patelni do garnuszka). Smazy¢ na niezbyt duzym
ogniu. Gdy ciasto sige zetnie, obréci¢ naleénik na druga stro-
ne. Usmazone nalesniki uktada¢ na talerzu.

Po ostygnieciu kazdy nalesnik osobno zwinagé¢ w rulon,
kraja¢ jak makaron. Podawa¢ do zup czystych, zup mlecz-

nych lub owocowych.



MAKARON
12 dkg maki, 1 jajo, woda do wyrobienia

Z maki i jaja zagnie$¢ twarde ciasto, dodajac ewentualnie
dla nadania odpowiedniej konsystencji nieco wody. Rozw at-
kow aé¢ ciasto na bardzo cienki placek, ususzy¢ nieco. Zwinga¢
w rulon i ostrym nozem kraja¢ jak najciensze paseczki.
Roztrzagsngé¢ na stolnicy do przeschniegcia.

W rzuci¢ na gotujagca, osolong wode, gotowaé¢ okoto 2 mi-
nut. Przecedzi¢, przela¢ zimng wodag na durszlaku.

Podawa¢ do zup czystych.

LAZANKI
12 dkg maki, 1 jajo, woda do wyrobienia ciasta

Z maki, jaja i wody ugnies$é¢ twarde ciasto jak na maka-
ron. Rozw atkow a¢ na cienki placek. Gdy przeschnie posypa¢
placek maka, przecigé na podt, ztozy¢ podwdjnie, krajac
w pasy szerokos$ci 1 cm, a nastepnie siekaé¢é w poprzek
w kostke. Rozrzuci¢ na stolnicy do przeschniecia. Rzuca¢
na wrzaca, osolong wode, gotowaé¢ az wyptynag na wierzch.
Przecedzié¢, przela¢ wodga.

Podawa¢ do zupy fasolowej, pomidorowej, grzybowej itp.

GRZANKI DO ZUP OWOCOWYCH

15 dkg bukki, i/2 szklanki mleka, 1 jajo, 2 dkg masta,
4 dkg cukru pudru

Butke obra¢ ze skoérki, pokraja¢ -w cienkie kromki (gru-
bos$ci 1 cm). Rozbi¢ mleko z jajkiem , maczaé¢ w tym butke
i natychmiast rzuca¢ na rozgrzane masto na patelni. Smazy¢
po 2 stronach, zdejmowa¢é¢ z patelni i natychmiast gorace
obsypywacé¢ cukrem .

Gorace grzanki podawa¢ do zup owocowych.



15 dkg bukki czerstwej, masto do smarowania

brytfanny
Czerstwa butke pokraja¢ na cienkie kromki. Brytfanne
wysmarow ac mastem , utozyé¢ ptasko' butke, zrumienié

w piekarniku.

Podaw aé¢ do zup czystych.

GRZANKI W KOSTKACH
15 dkg butki czerstwej, masto do wysmarowania

brytfanny
Butke pokrajac w kostke. Brytfanne wysmarow ac
mastem, wrzuci¢ butke, wymieszaé i zrumieni¢ na zioty
kolor w piekarniku.
Swieze grzanki podawaé do rosotu, zupy grochowej,

pomidorowej, wszelkich zup owocowych itp.

GRZANKI Z MOZGIEM

15 dkg butki, 2 dkg masta, 2 dkg tluszczu, 15 dkg
mozgu, i/2 cebuli, 2 dkg sera szwajcarskiego, i/2 jaja,
butka tarta, sol, pieprz, ocet

Czerstwag butke okroi¢ ze skoérki, pokraja¢ na cienkie
krom ki i posmarow aé¢ mastem z dwodch stron. Mdézg optukacg,
obra¢ z btony, wrzuci¢ do wrzacej wody lekko zakwaszonej
octem i osolonej. Gotowa¢ 2 minuty, odcedzi¢. Obraé¢ cebule,
posiekaé¢ drobno, usmazy¢ z ttuszczem . Dodaé moézdzek po-
krajany w kostke, zasmazy¢ chwile razem . Doda¢ jajo, sol
i pieprz, wymiesza¢ dobrze.

N atozy¢ na grzanki utozone na blasze, posypac¢ tarta

butka i serem wutratym na tarce.
Piec okoto 10 minut w piekarniku.

Podaw aé¢ gorgce grzanki do czystych zup.



15 dkg bulki barowej, 4 dkg sera szwajcarskiego, 3 dkg
masta (zielona pietruszka)

Czerstwag butke obraé¢ ze skoérki, kraja¢ cienkie kromki
(mozemy im nadac¢ ksztatt tréojkata lub kwadratu). Smaro-
waté¢ butke mastem z obu stron, utozy¢ na blasze. Ser szw aj-
carski zetrze¢ na drobnej tarce, posypa¢ grubo butki. W sta-
wi¢ do goracego piekarnika na kilka minut. Gdy ser lekko
sie zrumieni, wyjac¢ grzanki, podawa¢ Swieze do zup
piwnych, rosotu itp.

M ozna usmazy¢ osobno gatazki zielonej pietruszki i przed

wydaniem utozy¢ na kazdej grzance jedng gatazke.

GRZANKI Z SZYNKA | SEREM

15 dkg butki barowej, 3 dkg masta, 10 dkg szynki,
2 dkg sera szwajcarskiego, 2 tyzki Smietany, sol

Czerstwa butke okroi¢ ze skorki, pokraja¢é na cienkie
krom ki i posmarowa¢ mastem 2z dwoéch stron. Szynke po-
sieka¢ drobno, ser utrze¢ na tarce, wymiesza¢ razem, doda¢
§mietane, utrze¢ na jednolita mase. Dodaé¢ sé6l do smaku.
Otrzymang masg smarowac¢ grzanki z jednej strony dos¢

grubo. W stawi¢ do goracego piekarnika na okoto 10 minut.

Gorgce grzanki podawa¢ do zup czystych.

USZKA Z MIESEM

20 dkg miesa, 1 cebula, x2 buiki czerstwej, 2 dkg
thuszczu, sol, pieprz, na ciasto: 20 dkg maki, 1 jajo,
i/2 szklanki wody, sol

M ieso optukane wugotowaé, odcedzi¢. Butke namoczyé
w wodzie, odcisngé. Przepus$ci¢ przez maszynke mieso
i butke. Cebule optukaé¢, obra¢, posieka¢ drobno, usmazy¢
na ttuszczu, nie rumieni¢. Potagczy¢ z miesem, dodaé¢ sol,
pieprz do smaku, wymiesza¢ razem dobrze.

Z maki, jaja i wody zagnie$¢ ciasto, jak na pierogi. Roz-

watkowaé¢ cienko, pokraja¢é na kwadraty szerokos$ci okoto



5 cm. Na kazdy kwadrat natozy¢ nieco nadzienia, ztozy¢
ciasto w ksztatcie tréojkata, zlepi¢ dobrze brzegami. Dwa
przeciw legte rogi utozy¢ jeden na drugim, zlepi¢ ze sobg.
Rzuca¢ uszka na wrzgcg wode, gdy zacznag wyptywaé na

wierzch, wybiera¢ tyzka cedzakowga. Przela¢ wodg.

Podaw aé¢ uszka do barszczu, rosotu.

USZKA Z GRZYBAMI

7 dkg suszonych grzybow, 12 czerstwej butki, 1 cebula,
2 dkg thuszczu, 2 dkg butkki tartej, sol, pieprz, na
ciasto: 20 dkg maki, 1 jajo, 12 szklanki wody, sol

Grzyby doktadnie umy¢, ugotowaé¢ w wodzie do miek-
koéci, odcedzi¢c. Doda¢ butke namoczong w wodzie i od-
ciSnietg, przepuséci¢ razem przez maszynke do migesa. Doda¢
s6l i pieprz do smaku, oraz posiekangag cebule przesmazona
na ttuszczu i butke tartg.

Dalszy sposéb przyrzagdzania wuszek jak wyzej (uszka
zZ miesem).

Podawa¢ do czystej zupy grzybowej, barszczu itp.

PULPETY Z MIESA (DROBIU)

i/t kg miesa lub drobiu, 12 czerstwej butki, 1 cebula,
2 dkg ttuszczu, 2 jaja, 2 dkg maki, tarta butka, zielona
pietruszka, sol, pieprz

M ieso optukac doktadnie, butke czerstw g namoczy¢
w wodzie, cebule posieka¢ drobno, usmazy¢ na ttuszczu nie
rumienigc. Mieso, usmazong cebule i odci$nieta z wody
butke przepuséci¢é przez maszynke do miesa. Umiesci¢ m ase
w misce, whbié¢ zdéttka oddzielone od biatek, tarta butke,
zielong pietruszke posiekang oraz s6l i pieprz do smaku.
W ymiesza¢ razem dobrze.

Z biatek wubi¢ piane, potagczy¢ delikatnie z masg. W yra-
biac¢ mate, okragte kulki, otacza¢ w mace, wrzucaé¢ na
wrzacg osolong wode, ugotowaé¢. W yjmowaé¢ ostroznie ce-
dzakowa tyzka.

Podawa¢ pulpety do zup czystych, drobiowej, szczawiu.



20 dkg watroby, 8—10 dkg buiki tartej, 3 dkg ttuszczu,
1 jajo, 2 dkg maki, zielona pietruszka, sol, pieprz

Woatrébke optukaé, oczysci¢ z btony, posieka¢ na miazge,
dodac jajo, masto, butke tartg, sol, pieprz do smaku, siekang
zielong pietruszke. Utrze¢ dobrze na jednolita mase. Wy-
rabia¢ mate kulki, otacza¢ w mace i gotowaé jak wyzej
(pulpety z miesa).

Ugotowane pulpety podawa¢ do rosotu, kapusniaku itp.

PULPETY Z RYBY

25 dkg miesa z ryb, 1 tyzka masta, 2 jaja, 1 cebula,
2—3 tyzki tartej buikki, zielona pietruszka, sol, pieprz,
maka do otaczania

Ryby ugotowane (wywar wykorzystany na zupe) oczyscié
z osci, usiekaé i wymiesza¢ z tyzkg masta i zottkami. Dodaé
tarta butke, sOl, pieprz, posiekang zielong pietruszke.
Wszystko wymiesza¢ dobrze na jednolita mase. Potgczy¢
mase z piang z biatek. Zrobi¢ okragte pulpety z tej masy,
otacza¢ w mace, rzuca¢ na wrzacg wode, ugotowac.
Pulpety podawaé do zupy rybnej.

PULPETY RAKOWE

8 rakdw, 2 jaja, w2 szklanki mleka, 1 tyzka masta,
1 butka, koper, zielona pietruszka, sol

Ugotowa¢ raki. Z szyjek i nézek wyja¢ mieso i drobno
posiekaé. Skorupki uttuc w mozdzierzu, wrzuci¢ do stopio-
nego masta i zala¢ niewielky iloscig wody. Gotowaé razem,
po chwili odstawi¢, zebra¢ z powierzchni czerwone masto.
Gdy zastygnie uciera¢ z zottkami. Doda¢ butke namoczong
w mleku i odcis$nieta, posiekang zielong pietruszke i kope-
rek oraz usiekane mieso z szyjek i nozek. Doda¢ do smaku
sol, dobrze razem wymiesza¢ na jednolita mase. Polgczyc
piane z biatek z masa, wymiesza¢ lekko. Zrobi¢ okragte
pulpety, wrzuci¢ na wrzaca wode, ugotowacé. Wyjaé ostroz-
nie cedzakowgq tyzka. Podawac pulpety do zupy rakowej.



25 dkg mozgu, 2 jaja, 2 tyzki buiki tartej, 2 tyzki
masta, 1 tyzka thuszczu, 1 cebula mata, zielona pie-
truszka, sol, pieprz, ocet

Mobzg optukaé, obra¢ z btony, wrzuci¢ do wrzacej wody
lekko zakwaszonej octem i osolonej, gotowa¢ 2 minuty.
Odcedzi¢ mozg, posieka¢ drobno. Doda¢ tartg butke, zo6ttka
utarte z mastem, sol, pieprz, posiekang zielong pietruszke
oraz cebule drobno posiekang, usmazong w ttuszczu. Wy-
miesza¢ na jednolita mase, polagczy¢é z ubitg piang
z biatek.

Zrobi¢ okraglte pulpety, wrzuci¢ je na wrzacg wode,
ugotowaé. Wyja¢ tyzka cedzakowa.

Podawac¢ do rosotu, zup czystych.

PULPETY Z tOJU

20 dkg toju wotowego, 2 jaja, 8 dkg tartej butki, 1tyzka
maki, sol, pieprz, cukier, zielona pietruszka, koperek,
majeranek

t6j optukaé, obra¢ z blony, usieka¢ drobno. Utrze¢ na
jednolitg mase z jajami i butka tartg. Doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem, doda¢ posiekang drobno zielong pietruszke,
koperek i majeranek, wymiesza¢ wszystko doskonale. Zro-
bi¢ okragte pulpety, otacza¢ w mace, ugotowaé w wodzie,
wyja¢ ostroznie cedzakowa tyzka.

Podawac pulpety do flakdw.

PULPETY SZCZAWIOWE

20 dkg toju wotowego, 2 jaja, 8 dkg tartej bultki, 1tyzka
maki, sol, pieprz, 2 tyzki siekanego szczawiu

Przygotowuje sie jak pulpety z toju (patrz wyzej) dodajgc
usiekany, zielony szczaw.
Podawac¢ do zupy szczawiowej.



KNEDELKI Z CIELECINY (DROBIU)

20 dkg cieleciny (drobiu), 1 butka, is2 szklanki $mie-
tanki, sol

Cielecing skreci¢ przez maszynke lub bardzo drobno
posiekaé. Butke namoczy¢, odcisna¢, posiekac. Polgczy¢
butke z miesem, doda¢ sél do smaku, utrze¢ doskonale,
dodajgc matymi porcjami $mietanke. Gdy masa juz jest
dobrze utarta, ktas¢ tyzka na wrzacag wode niewielkie klu-
seczki. Wyjmowac ostroznie cedzakowg tyzka.

Podawac knedelki do zup z drobiu, rosotu i innych czy-
stych zup.

NADZIEWANE SKORUPKI RAKOWE

16 rakéw, 1 jajo, 3 dkg butki tartej, 2 dkg masta,
sol, pieprz, zielona pietruszka

Mieso rakowe (z szyjek i tapek) usieka¢ drobno, doda¢
z6ttko, tartg butke i masto oraz zielong pietruszke drobno
posiekang. Wszystko to dobrze wymiesza¢, doda¢ pianeg
z biatka, sél i pieprz do smaku, wyrobi¢ lekko.

Natozy¢ farsz w skorupki i ugotowa¢ w wywarze na zupe
rakowa.

KROKIETY

15 dkg jarzyn, 15 dkg ziemniakdéw, 1 jajo, 5 dkg butki
tartej, is2 cebuli, 4 dkg ttuszczu, sél, pieprz, zielona
pietruszka

Jarzyny i ziemniaki obra¢, optuka¢, ugotowaé, odcedzic,
przetrze¢ przez sito. Doda¢ jajo, butke tartg, cebule pokra-
jang drobno, usmazong w ttuszczu. Doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem, wrzuci¢ zielong pietruszke posiekang. Wszystko
dobrze wymiesza¢ na jednolitag mase.

Zrobi¢ niewielkie wateczki, otoczy¢ w bulce tartej
i usmazy¢ w ttuszczu.

Podawac krokiety do rosotu i zup czystych.



Ciasto: 10 dkg maki, 1 jajo, vs 1 mleka, ve 1 wody.

Nadzienie: 20 dkg miesa gotowanego (mdzgu),

1 bukka, is2 cebuli, 2 dkg ttuszczu, 1 jajo, sol, pieprz.

Do odsmazania: 1 jajo, butka tarta, 3 dkg
tluszczu, skdrka od stoniny

Z maki, jaja, mleka, wody i soli przyrzagdzi¢ ciasto nale$-
nikowe. Ogrza¢ patelnie, natrze¢ skdrkag stoniny, nala¢ ciasto
i smazy¢ cienkie nale$sniki na réwnomiernym ogniu. Mieso
wraz z namoczonga, odcisSnietg butka przepudéci¢ przez m a-

szynke. Cebule drobno posiekang wusmazyé¢ w ttuszczu,

potaczy¢ Z miesem. Dodaé¢ jajko, so6l, pieprz. Smarowac
nalesniki nadzieniem . Zawingé¢ boki nalesnikéw, zwing¢
w wateczki. Gotowe nale$niki macza¢ w jaju, otaczat
w butce tartej i smazy¢ na tituszczu, ze wszystkich stron.

M ozna réwniez smazy¢ paszteciki bezposrednio na ttuszczu
bez maczania w jaju i tartej butce.

Podaw a¢ gorgce paszteciki do zup czystych.
PASZTECIKI NALESNIKOWE Z GRZYBAMI

Ciasto: 10 dkg maki, 1jajo, /s | mleka, Ye | wody.

Do odsmazania: 1 jajo, butka tarta, 3 dkg

tluszczu. Nadzienie: 10 dkg grzybow suszonych,
ir2 butki, 1 cebula, 2 dkg thuszczu, sol, pieprz

Usmazy¢ nale$Sniki, jak wyzej. Grzyby optukaé¢ dobrze,
ugotowa¢ w niewielkiej ilosci wody, odcedzi¢. Przekrecic

przez maszynke wraz z namoczonga, odcisSnietg butkag. Doda¢

cebule posiekanag drobno i usmazonag w ttuszczu. Doprawié
do smaku solg i pieprzem, wymiesza¢ razem na jednolitg
mase. Smarow a¢ nalesniki cienko nadzieniem, zw ijaé
w rulon i smazy¢ w ttuszczu po obtoczeniu w jajku i butce
tartej.

Podaw a¢ gorace paszteciki do zup czystych.
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GROSZEK Z CIASTA
12 dkg maki, 1 jajo, i/2 szklanki mleka, i/2 szklanki
wody, 12 | mleka, sol, cukier w maczce

Zrobi¢ ciasto nalesnikowe nieco gestsze. Mleko (V. 1)
zagotowac, na wrzace la¢ przez durszlak ciasto, potrzasajac
nim czesto, aby padajace w mleko ciasto, miato ksztatt okra-
gtych kulek. Ugotowane ciasto wybra¢ tyzka durszlakowsa,
posypa¢ cukrem i podawa¢ do zup owocowych.

GRZYBEK
3 jaja, 5 dkg masta, 10 dkg maki, sol

Masto utrze¢ z zottkami. Doda¢ make i sol, wyrobi¢ razem
dobrze. Ubi¢ piane z biatek, potaczy¢ delikatnie z ciastem.
Stopi¢ odrobine masta na patelni, wytozy¢ ciasto, wyréw-
na¢, upiec w ogrzanym piekarniku. Ostudzi¢, pokrajaé
w kawatki.

Podawa¢ do rosotu, zup czystych, jarzynowych i owo-

cowych.

JAJA W KOSZULKACH
4 jaja, woda, sol, ocet (2 tyzki stotowe)

Na wrzacg, osolong wode z dodatkiem octu, whija¢ jaja.
Gdy biatko sie zetnie, wybra¢ durszlakowa tyzka i naktadac
na talerze do zupy.

Podawac¢ do zupy szczawiowej, barszczu, rosotu itp.

JAJA FASZEROWANE
5 jaj, 4 dkg masta, i/2 cebuli, sdl, pieprz

Jaja ugotowac na twardo, odla¢ wode, gorace jaja zala¢
zimng woda. Po ostudzeniu wytrze¢ jaja, ostrym nozem
przecig¢ wzdtuz na 2 rowne czesci. Wybra¢ ostroznie biatko
z z6kkiem, aby nie popekaty skorupki. Usieka¢ na mase,
doda¢ jedno jajko surowe, cebule pokrajang drobno, udu-



szong w masle. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, wy-
miesza¢ razem dobrze. Naktadaé mase w skorupki, przy-
smazy¢ na masle uktadajac jaja farszem na patelni.

Podawac¢ do zupy szczawiowej, barszczu itp.

DIABLOTKI

10 dkg maki, 5 dkg masta, 1 jajo, 5 dkg sera szwaj-
carskiego lub tylzyckiego, sol, papryka

Zagnies¢ make z mastem i z6ttkiem. Doda¢ potowe utar-
tego sera i sol, zagnies¢ razem. Wywatkowac cienko ciasto,
wykroi¢ okragte placuszki. Posmarowaé placuszki biatkiem,
posypac resztg utartego sera i papryka. Upiec w piekarniku
na ztoty kolor.

Podawac¢ do zup czystych i barszczu.

PASZTECIKI KRUCHE Z MIESEM

Ciasto: 20 dkg maki, 1/8 | Smietany, sol. Nadzie -

nie: 20 dkg miesa gotowanego lub pieczonego, 1 ce-

bula, 2 dkg tluszczu, 1 butka, 'h szklanki $mietanki,
sol, pieprz

Na farsz wykorzysta¢ mozna resztki miesa gotowanego
lub pieczonego. Jedli jest bardzo chude, nalezy doda¢ nieco
stoniny. Skreci¢ razem przez maszynke z butka namoczong
i wycisnietg. Cebule posieka¢ drobno, usmazy¢ na thtuszczu,
doda¢ do farszu. Wla¢ kilka tyzek $mietanki lub $mietany,
dobrze razem wymiesza¢. Doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem.

Z maki i Smietany zagnie$¢ ciasto, doda¢ sol. Rozwatko-
wacé ciasto, wykroi¢ kwadraty, naktada¢ na nie farsz, zwi-
ja¢ wzdtuz, ztagczy¢é dobrze ciasto, tworzac Scisty brzezek.
Utozy¢ paszteciki na wysmarowanej ttuszczem blasze. Po-
smarowac paszteciki na wierzchu jajem lub mastem i wsta-

wi¢ do dobrze nagrzanego piekarnika. Piec okoto 30 minut,
gorgce zdejmowac z blachy.

Gorgce paszteciki podawa¢ do bulionu, barszczu i innych
zup czystych.



Ciasto: 25 dkg maki, 22 dkg masta, 1 jajo, 2 z6ktka,

10 dkg $mietany. Nadzienie: 40 dkg moézgu, 3 dkg

thuszczu, 1 cebula, li/2 dkg maki, i/2 cytryny, 1 zéttko,
i/4 szklanki $mietany

Mobzg optukaé, oczyscic z btony, ugotowaé w osolonej
wodzie, zakwaszonej octem. Po 5 minutach gotowania wy-
ja¢ tyzka durszlakowa, utrze¢ dodajgc sél i pieprz do sma-
ku. Cebule pokrajang drobno usmazy¢ w ttuszczu, dodaé
make, zasmazy¢, rozprowadzi¢ $Smietang, ubi¢ zottko, wcis-
na¢ sok z cytryny, dobrze razem utrze¢. Zasmazke potaczy¢
z mdzgiem, wymiesza¢ razem.

Masto oziebione (trzymane uprzednio na lodzie lub w zim-
nej wodzie) posiekac na stolnicy wraz z maka. Doda¢ zdttka,
1 jajo cale, $Smietane i sdl, dobrze wszystko wymieszac,
mozliwie najszybciej. Przyrzadzone ciasto wynies¢ w zimne
miejsce na 12 godzin. Wywatkowac ciasto na grubo$¢ okoto
V. cm, wykroi¢ krazki szklankg. Potowe krazkéw posma-
rowac biatkiem, z reszty wykrawa¢ S$rodki mniejszg fo-
remka (kieliszkiem). Wyciete obraczki naktada¢ na krazki
i lekko przycisng¢. Piec w gorgcym piekarniku okoto 15 mi-
nut. Gdy wyrosng i zarumienig sie wyjmowac z piekarnika.
Osobno upiec mate krazki (wyciete kieliszkiem z duzych
krazkéw). Z upieczonych pasztecikébw wybra¢ ze S$rodka
tyzeczka troszke miekkiego ciasta i w miejsce to naktadaé
przygotowany farsz z mdzgu. Przykry¢ upieczonymi matymi
krazkami ciasta, wstawi¢ jeszcze na kilka minut do piekar-
nika. Podawac paszteciki do zup czystych.



WIADOMOSCI OGOI.NE....

Zupy W naszychjadtoSpiSaCh i

Zasadnicze surowce do sporzadzania zup i sposob ich przygotowy-
wania

POodawanie Z U P e

PR ZEPISY s

P OAP IO dUKTY oo

Wywary: wywar miesny — 24; wywar z kosci — 25; bulion z kostek
przyprawowych — 25; wywar z jarzyn — 26; wywar z ryb — 26;
wywar z grzybéw — 27,

Podprawy do zup: podprawa z maki ziemniaczanej — 27; podprawa
z maki i Smietany *— 28; podprawa ze $mietanki i z6ttek — 23.
Zasmazki: zasmazka biata | stopnia — 29: zasmazka jasnoziota
Il stopnia — 30; zasmazka ciemnoztota Ill stopnia — 30.
Zakwaszanie zup: ocet jabtkowy ze skérek — 30; kwas burako-
wy — 31; zur kiszony — 31

ZUPY CZY STR ciiiic s 32

Rosét z miesa wotowego — 33; rosét rumiany — 34; rosét z kury — 34;
ros6t z kurczat lub cieleciny — 35; ros6t Consomme — 35; rosét Ju-

lienne — 36; rosét francuski — 36; ros6t z brukselka — 37; rosét or-
leanski — 37; rosét z dziczyzny — 37; rosét rumiany kwaskowa-
ty — 38; zupa og6érkowa klarowna — 38; barszcz burakowy — 38;
barszcz burakowy jarski — 39; barszcz wigilijny — 39; zupa angiel-
ska klarowna — 40; zupa grzybowa migsna — 40; zupa grzybowa
jarska — 41; zupa z pieczarek — 41; zupa pomidorowa — 41; rosét

z ryby — 42; ucha z karpia lub szczupaka — 42; barszcz burakowy
na wywarze z ryb — 43.
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Kleik z ryzu — 45; kleik z kaszy jeczmiennej — 45; kleik z kaszy
manny — 45; krupnik — 46; krupnik postny — 46; krupnik z kaszy

jaglanej — 46; krupnik z podrébek — 47, zupa jarzynowa maury-
tafiska — 47; zupa jarzynowa z og6érkami — 48; zupa jarzynowa
z mlekiem — 48; zupa zielona — 49; zupa ziemniaczana z mie-
sem — 49; zupa ziemniaczana z grzybami — 49; zupa ze $wiezych
grzybéw — 50; zupa ryzowa z pomidorami — 50; zupa fasolowa
z pomidorami — 50; zupa marchewkowa purée — 51; zupa selerowa

purée — 51; zupa kalafiorowa purée —51; zupa fasolowa puree — 52;
zupa ziemniaczana purée — 52; zupa dyniowa purée — 52; zupa po-

midorowa purée — 53; zupa z zielonego groszku (Saint Ger-
maint) —53; zupa z bobu puree — 54; barszcz ukraifiski — 54; zupa
rumfordzka — 54; zupa ziemniaczana z jarzynami — 55; kapu$niak
wiejski — 55; zalewajka — 56; zur na kietbasie lub boczku — 56;
zupa grochowa z peczakiem — 56; zupa fasolowa z tazankami — 57;
czernina — 57; flaki — 58.

Zupy podprawiane...

Zupa grzybowa ze $mietang — 59; zupa z grzybéw S$wiezych — 60;
zupa z grzybéw S$wiezych zabielana — 60; zupa grzybowa z kasza
pertowag — 61; zupa z maslakéw — 61; zupa grzybowa przeciera-
na — 62; zupa z kurek zabielana — 62; zupa fasolowa z grzyba-
mi — 62; zupa fasolowa — 63; zupa kartoflana z fasolg lub gro-
chem — 63; zupa grochowa — 64; zupa z zielonego groszku — 64;
zupa z fasoli szparagowej — 64; zupa cebulowa — 65; zupa cebulowa
ze Smietang — 65; zupa perigordzka — 65; zupa alzacka — 66; zupa
,Solferino” — 66; zupa pomidorowa — 67, zupa pomidorowa ze
§mietang — 67: zupa portugalska — 67; zupa koperkowa — 68; zupa
jarzynowa z kukurydza — 68; zupa jarzynowa — 69; zupa jarzyno-
wa ze $mietang — 69; zupa jarzynowa francuska — 70; zupa wiej-
ska — 70; zupa angielska — 71; zupa Julienne — 71; zupa marchew-
kowa — 72; zupa kalafiorowa — 72; zupa z kalarepy — 72; zupa
z kalarepy francuska — 73; zupa z poréw — 73; zupa selerowa — 74;
zupa selerowa ze $mietang — 74; zupa szparagowa — 74; zupa
z brukselki — 75; zupa ze szpinaku — 75; zupa szczawiowa — 76;
zupa szczawiowa z konserwy — 76; zupa ,Zielona” — 76; zupa
z rzepy — 77; zupa z kabaczkéw z grzybami — 77; zupa ze $wiezych
og6rkéw — 78; zupa ogérkowa kwasna-— 78; zupa przecierana ze
Swiezych ogérkéw — 78; ogoérecznik — 79; solanka (przepis
rosyjski) — 79; zupa z pomidoréw i jabtek — 80; zupa ziemnia-
czana — 80; zupa ziemniaczana zabielana — 81; zupa ziemniaczana
przetarta — 31; zupa ziemniaczana ze szczawiem — 81; zupa ziem-
niaczana motdawska — 81; zupa ziemniaczana wtoska — 82; zupa
ziemniaczana kwasna — 82; zupa neapolitanska — 83; zupa kmin-
kowa — 83; zupa kminkowa z Chlebem — 83; zupa z butek — 84;
zupa amerykanska — 84; zupa rybna — 84; zupa z drobnych ry-
bek — 85; barszcz z ryby — 85; zupa przecierana z ryby — 86; zupa
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rakowa — 86; zupa rakowa ze $mietang — 87; zupa z Chleba razo-
wego — 87; zupa cytrynowa — 87; zupa ogonowa — 88; zupa migsna
(wegierska) — 88; zupa myS$liwska — 88; zupa watré6bkowa — 89;

zupa drobiowa — 89; zupa podrébkowa — 90; kapusniak popu-
larny — 90; kapué$niak ze $wiezej kapusty — 90; kapué$niak z po-
midorami i jabtkami — 91; zupa z wtoskiej kapusty — 91; barszcz
rosyjski — 91; botwina — 92; chtodnik litewski | — 92; chtodnik li-
tewski Il — 93; chtodnik polski — 93; chtodnik ogérkowy kwas-
ny — 94; zupa piwna — 94; polewka z piwa — 94; gramatka
z piwa 95; niemiecka zupa piwna — 95, zupa piwna z rodzyn-
kami — 95; kalteszal (zupa staropolska) — 95; zupa z wina — 96.

ZUPY M T8 CZ M € ettt chts bbbt
Kasza manna na mleku — 98; kasza krakowska na mleku — 98;
ptatki owsiane na mleku — 98; kasza gryczana z mlekiem — 98;
kasza jaglana z mlekiem — 93; kasza jeczmienna na mleku — 99;
ryz na mleku — 99; zupa z Chleba i mleka — 99; zacierki na mle-
ku — 99; lane ciasto na mleku — 99; kluski ktadzione na mle-

k u—100; kluski biszkoptowe na mleku — 100; pyzy z mlekiem — 100;
kluski z ptatkéw owsianych na mleku — 100; makaron na mleku — 101;

zupa makowa na mleku — 101; zupa ,nic” — 101; zupa ,Oszwab-
ka” — 102; zupa migdatowa — 102; zupa mleczna z serem — 102;
zupa kminkowa — 102; zupa chlebowa na maélance — 103; zupa
z kwasnego mleka — 103; zupa ze zwarzonego mleka — 103; barszcz
z serwatki — 103; zupa mleczna z dynig — 104; zupa jarzynowa na
mleku — 104; zupa pomidorowa na mleku — 104; zupa grochowa
na mleku — 105.

Zupy owoCcowe...

Zupa z czarnych jagéd — 106; zupa z rabarbaru — 106; zupa z ra-
barbaru i $liwek — 107, zupa $liwkowa — 107; zupa $liwkowa z wi-
nem — 107; zupa malinowo-porzeczkowa — 107; zupa poziomko-
wa — 108; zupa truskawkowa (malinowa) — 108; zupa wisniowa
(przepis niemiecki) — 108; zupa z wisni — 109; zupa jabtkowa
(gruszkowa) — 109; zupa z powidet — 109; zupy owocowe zamra-
zane — 109; zupa z gtogu — 110; chtodnik jabtkowy — 110; chtodnik
pomaranczowy — 110; chtodnik z wisni (litewski) — 111; chtodnik
z jagéd — 111; chtodnik z malin lub porzeczek — 111; chtodnik
z poziomkami lub malinami — 111; zupa z suszonych S$liwek na

maslance — 112.

SUFOWE SOKI JATZY N OW € it

Sok z marchwi — 113, sok z cebuli — 114; sok z burakéw — 114; sok
Z pomidorow — 114; sok ze $wiezych ogérkéw — 114.
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Kasza krakowska — 116; kasza krakowska zacierana — 113; kostka

z kaszki krakowskiej — 116; kostka z kaszy manny — 116; kasza
gryczana (jeczmienna, jaglana) — 117; ryz — 117; zacierki 117,
lane ciasto — 117; kluski ktadzione — 118; kluski zaparzane mle-

kiem — 118; kluski parzone — 118; groszek ptysiowy — 119; kluski
tarte — 119; kluski francuskie — 119; kluski francuskie z grzyba-
mi — 120; kluski francuskie z watrobkg — 120; kluski watrobiane
z butki — 120; kluski biszkoptowe — 121; kluski z grysiku — 121;
makaron z nale$nikéw — 121; makaron — 122; tazanki — 122; grzanki

do zup owocowych — 122; grzanki w kromkach — 123; grzanki
w kostkach — 123; grzanki z mézgiem — 123; grzanki z se-
rem — 124; grzanki z szynkg i serem — 124; uszka z migsem — 124;
uszka z grzybami — 125; pulpety z migsa (drobiu) — 125; pulpety

z watrébki — 126; pulpety z ryby — 126; pulpety rakowe — 126; pul-
pety z mézgu — 127; pulpety z toju — 127; pulpety szczawio-
we — 127; knedelki z cielgciny (drobiu) — 128; nadziewane skorupki
rakowe 128; krokiety — 128; paszteciki naleSnikowe z migsem lub
moézgiem — 129; paszteciki nale$nikowe z grzybami — 129; gro-
szek z ciasta — 130; grzybek — 130; jaja w koszulkach — 130; jaja
faszerowane — 130; diablotki — 131; paszteciki kruche z mieg-
sem — 131; paszteciki poétfrancuskie z moézgiem — 132



