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SPIS TRESCI

POTRAWY JARZYNOWE
Symbol grupy j

I grupa — dodatki do drugich dan

TS S TR S S U SR U TSR S S TR S PRy S ISR SIS S Sy sy S sy Tyuy sy SRR AR S

12
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31
32.

._
SO NO U W -

. Buraki ze $mictana
. Buraki zasmazane
. Buraki z jabtkami

Cebula duszona

. Kapusta brukselka z \wdy

Kapusta cukrowa na mleku

. Kapusta cukrowa zasmazana

. Kapusta cukrowa z jablkami

. Kapusta cukrowa lub wloska z wody
. Kapusta cukrowa z pomidorami

11.

Kapusta czerwona z jabtkami

Kapusta kiszona zasmazana

Kapusta kiszona zasmazana z grzybaml
Kalarepa zasmazana

Kalafior z wody

Marchew zasmazana

Marchew oprészana

Marchew z brukwia

Marchewka mloda oprdoszana
Marchewka mioda z groszkiem
Marchewka mloda z [asolka szparagowa
Marchewka mloda z kalarepka

Ziemniaki
Ziemniaki
Ziemniaki
Ziemniaki
Ziemniaki
Ziemniaki
Ziemniaki

miode z maslem i koprem .
miode do zsiadlego mleka

z maslem

mlode z wody

ze sloning

puree

odsmazane

Ogdrki mlode duszone
Pomidory duszone
Szpinak zasmazany

10
10
10
11
11
11
12
12
12
12
13
13
14
14
14
14
15
15

15
16
16
16
16
16
17
17
17
17
18



11 grupa —salatki

. Cwikla z chrzanem

. Salata z kapusty czerwonej

. Satata z kapusty barwionej burakiem

. Salata z wloszczyzny z surowymi porami

. Salata z wloszczyzny z ogdrkiem kiszonym
. Salata ziemniaczana .

I grupa — suréwki

]
J
]
J
]
]
J
]
J
]
J
i
]
]
|
]
i
1
J
]
J
J

j

i 39.
i 40.
i 41,
j 42.
j 43.
j 44,
j 45.
i .46,
i 47.
j 48,
i 49,
50.
j 51
j 52.
j 53.
j 54.
j B5.
i 56.
j 57.
j 58.
j 59.
i 60.
61.

Mizeria z pieprzem

Mizeria ze Smietana

Salata zielona ze Smietana

Salata zielona z octem i oliwa

Suréwka z chrzanu ze szezypiorkiem i bmletana
Surowka z czarnej rzodkwi

Suréwka z- cebuli .

Suréwka z' czarnej rzodkwi z marchwu@ i smlelanq
Suréwka z- jablek i chrzanu

Suréwka z jarzyn mieszanych "

Suréwka z kapusty cukrowej z cebulg i musztardq
Suréwka z kapusty czerwonej z cebula i olejem

Suréwka z kapusty kiszonej z marchwia i cebula .

Suréwka z kapusty wloskiej z ogérkiem surowym
Suréwka z marchwi i burakéw

Suréwka z marchwi, z jablkiem

Suréwka z marchwi, pietruszki, selera ze smletana
Suréwka z pomidoréw z cebula

Suréwka z pomidoréw z ogérkiem Swiezym [ub knzonym .

Suréwka z pomidoréw w sosie ze Smietany i musztardy
Suréwka z poréw z olejem i musztarda

Suréwka z ogorka kieszonego z cebula

Ogodrek kiszony

IV grupa — 1] dania

i
i
j
i
i
i
J

!
i

4

62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
j 69.
70.

Bukiet z jarzyn letnich
Bukiet z jarzyn zimowych
Marchew po mazursku
Kalafior pod beszamelem
Kapusta parzybroda .
Kotlety z kapusty cukrowej
Kotlety ziemniaczane

Placki ziemniaczane
Pomidory faszerowane

18
19
19
19
20
20

21
21
21
21
21
22
22
22
22
23
23
23
23
24
24
24
24
25
25
25
25
26

26
26
26
27
27
28
28
29
29



j 71. Racuszki z dyni : :
j 72. Zapiekanka z ziemniakéw z grzybarm
j 73. Zapiekanka z jarzyn s "

i 74. Zapiekanka z kapusty cukrowej .

j 75. Rolada z ziemniakéw z grzybami

j 76. Zapiekanka z ziemniakéw z jajami

j 77. Ziemniaki duszone w parze z cebula

i 78. Ziemniaki duszone w sosie $mietanowym

POTRAWY Z PRODUKTOW ZBOZOWYCH
Symbol grupy — Z —
A. Potrawy z kasz
I grupa

1. Kasza hreczana iupana sypko jako glowne danie do sosn .

4. Kasza jaglana sypka jako gléwne danie do sosu R
5. Kasza jeczmienna pélsypka jako dodatek do drugiego dama ;
6. Kasza jeczmienna pdlsypka jako gléwne danie 5

7. Kasza jeczmienna sypka jako dodatek do drugiego dania .

8. Kasa jeczmienna sypka jake glowne danie

9. Kasza krakowska sypka jako dodatek do gléwnego dama
10. Kasza krakowska sypka jako gléwne danie do sosu, mleka .
11. Ryz polsypki jako dodatek do drugiego dania

Z 12. Ryz sypki jako dodatek do drugiego dania

Z 13. Ryz sypki jako gléwne danie do sosu, mleka

Z 14. Kluski z platkéw owsianych

Z 15. Racuszki z platkéw owsianych

NNNNNNNNNNN

Il grupa

Z 16. Kotlety z kaszy jeczmiennej z grzybami

Z 17. Zapiekanka z kaszy hreczanej z serem -

Z 18. Zapiekanka z kaszy jeczmiennej i jarzyn letnich .

Z 19. Zapiekanka z kaszy jgczmiennej z grzybami :
Z 20. Zapiekanka z kaszy jeczmiennej i jarzyn zimowych .
Z 21. Zapiekanka z giu z sosem grzybowym i serem .

Z 22. Zapiekanka z ryzu z sosem pomidorowym i serem .

B. Potrawy z ciasta
1 grupa

Z 23. Grzanki z bulki, panierowane
Z 24. Kluski kladzione do sosu

2. Kasza hreczana palona sypka jako gléwne danie do sosu, mleka .
3. Kasza hreczana palona sypka jako dodatek do drugiego dania .

29
30
30
31
31
32
32
33

34
34
35

35

35
36
36
36
36

37

41
4}



Z' 95.
Z 26.
Z 27.
Z 28.
Z 29.
Z 30.

Kluski ziemniaczane do sosu
Kluski pdlfrancuskie do sosu
Kluski ziemniaczane rze sloning

Makaron
Makaron
Makaron

IT grupa

Z 3l.
Z 32
Z 33.
Z 34.
35.
36.
37.
. Makaron
39.
40,
41.
42,
43.
44.
45,
46.
47.
48.
49.

&

Y

Ly

NNNMNNNNNNNNMNNNDN

domowy . . e B N omem B oL B

fabryczny ze slomng
fabryczny jako gléwne dame do sosu

Kluski kladzione z serem . . S G
Knedle ziemniaczane nadziewane cebula
Leniwe pierogi z ciasta ziemniaczanego
Leniwe pierogi II

Nalesniki ze Swiezymi grzybarm

Nale$niki z kapustg

Nalesniki ze szpinakiem

Makaron
Makaron
Makaron
Makaron
Makaron

Makaron

zapiekany z jajami

z serem i zieleming . . ; 2
zapiekany w sosie grzyhowym, z ostrym serem .
zapiekany w sosie pemidorowym .
zapiekany z jarzynami w sosie pormdorowym :
zaplekany z serem ostrym, jajami i sosem pnmldorowym
ze $wiezymi duszonymi grzybami

Pierogi ruskie. ze slonina lub Smietana
Pier6g drozdzowy z kapusta i grzybami
Pierogi z kapusta stodka lub klszona
Pierogi z kapusta i grzybami

Lazanki z kapusty slodkg

C. Potrawy ze straczkowych

Symbol St

st 1. Fasola sypka z tluszczem i cebulg

st 2. Fasola w sosie pomidorowym z boczkiem
sl. 3. Fasola w sosie szarym

st 4. Kotlety z grochu lub fasoli .

st 5. Groch puree -

Symbol — a

a 1. Jaja
a 2. Jajecznica
a 3. Omlet

POTRAWY Z JAJ

twarde

naturalny

4 4. Jaja sadzone

6

41
42
42
43
43

43
44
44
45
45
46
47
47
47
48
48
49
49

50

51

51
52
53

54
54
55
55
o6

57
57
57
58



SOSY

Symbol — S

S 1. Sos cebulowy

S 2. Sos chrzanowy

S 3. Sos grzybowy

S 4. Sos koprowy

S. 5. Sos pomidorowy
S 6. Sos majonezowy .
S 7. Sos musztardowy
S 8. Sos waniliowy

cARARAOCCOOAAARD AL AL ACRAALAERA B

POTRAWY SLODKIE

Symbol — d
Owocowe
1. Galaretka z obierzyn jablecznych
2. Jagody z cukrem . . . .
3. Jablka w sosie waniliowym .
4. Jablka pieczone .
5. Jabtka w ciescie
6. Kompot z jablek
7. Kompot z gruszek
8. Kompot z rabarbaru

. Kompot z owocéw mieszanych .

. Kisiel witaminowy z zurawin

. Kisiel witaminowy z malin lub pnrﬁczek
. Kisiel z surowych jablek .

. Kisiel z soku wisniowego .

. Lody owocowe .

. Lody rabarbarowe

. Maliny z cukrem :

. Muss z jablek lub mbarbaru :

. Poziomki z bita émietana .

. Suréwka z jablek w syropie .

. Suréwka z jablek i dyni z Zurawinami .
. Suréwka ze Sliwek suszonych .

. Suréwka z malin i porzeczek .

. Truskawki z cukrem

maczne

24.

25. Krem z manny z malinami lub porzeczkalm .

26,

27.

Bliny z kwaSnego mleka .

Ciastka kakaowe =
Krem waniliowy z manny .

59
59
59
60

60
61
61

62
62
63

64
64
64
64
65
65
65
65

66
66

67
67
67
67
68
68

68
69
69



AR AAASCAAALMACLAACAC ALl Ao
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Kasza jaglana sypka na mleku do slodkich soséw .
. Kasza jaglana wypiekana ze §liwkami .

. Kluski z makiem 2 2 0w o5 om
. Leniwe pierozki z cukrem i cynamonem .

Knedle ziemniaczane ze $Sliwkami .

. Knedle z truskawkami .

. Knedle z jablkami . : = B3 .
. Legumina krucha z piana, zapiekana .
. Makaron zapiekany z jabtkami . . .
. Pierogi z leSnych jagdd

. Naleéniki z serem . i 5

. Pierogi z czereSniami lub wisniami .

. Pierozki z jabtkami . . . . . .
. Pierozki z marmoladg lub powidlami .
- Pierozki z suszonymi §liwkami

. Pierozki z serem slodkim .

. Placek z marmolada

. Placek z serem .

. Placek z jablkami .

. Ryz ze Smietang . :

. Ryz z jablkami surowymi .

. Ryz z maslem i cukrem

. Kisiel waniliowy mleczny

. Kisiel karmelowy

. Kisiel kakaowy .

. Galaretka z mleka.

. Legumina z sera . . . . .

. Tort biszkoptowy z masa kakaowa .

. Rolada biszkoptowa z pianka owocowz .
. Lody waniliowe . P

. Lody kakaowe

. Lody karmelowe

POTRAWY Z GRYSIKU KUKURYDZIANEGO

Symbol — K

K 1. Placek z grysiku kukurydzianego .
K 2. Grysik kukurydziany do mleka .
K 3. Grysik kukurydziany na gesto .

69
70
70
71
71
72
72
72

73
74
74
74
75
75
75
76
76
77
77
78
78
78
79
79
79
80
80
81
81
82
82

28



POTRAWY JARZYNOWE

Symbol grupy j
| grupa = dodatki do Il dania

ji. Buraki ze Smietan:
1 kg 80 deka burakéw éwiklo-

wych
20 ,, S$mietany
2 ,, maki
1 ,, kwasu mlekowego
2 ,, kopru zielonego
2 ,, cukru
Y% ,, soli

j2. Buraki zasmazane
1 kg 80 deka burakéw Cwiklo-

wych
8 ,, tluszezu
5 ,, cebuli
4 ,, maki
% ,, soli
1 ,, kw. mlekowego
2 ,, cukru

=
4

wro

e

S v wow

. po  ugotowaniu

Buraki umy¢ szczotka pod
biezgca woda

ugotowaé pad przykryciem
w duzej ilosci wody
ugotowane buraki odcedzié,
przestudzié

. obrane ze skérki przepuscié

przez maszynke

make rozbié¢ z wodg na jedno-
lita mase

wla¢ do jarzyny, mieszajac
zagotowaé, dodaé soli, kw.
mlekowego, cukru

zaprawié
$mietang, posypaé posieka-
nym i umytym koperkiem.

L

. Korzenie burakéw oplukaé,

oczyscié szezotka pod bieza-
c3 woda

ugotowacé w duzej ilosci wody
ugotowane buraki przecedzié
przestudzié

obraé¢ ze skérki, przepuscié
przez maszynke.

5. cebule pokrajaé, zrumienié

- o=

na zloty kolor

na tluszez z cebula wsypaé
make, zrumienié, odstawié
rozprowadzié zimng woda na
rzadka mase, mieszajac za-
gotowad

wymiesza¢ z burakiem, dodaé
soli, cukru, kw. mlekowego.

9



j3. Buraki z jablkami
1 kg 60 deka burakéw céwiklo-

wych

8 ,, . tluszczu

3 ,, cebuli

4 ,, maki

Yo ,, soli

25 ,, jablek kompoto-
wych

2 ,, cukru

j4._ Cebula duszona

1 kg cebuli cukrowej
10 deka thuszczu
1% ,, soli
3 ,, maki
1 ,, cukru

Y% ,, kw. mlekowego

j5. Kapusta brukselka z wody

1 kg 20 deka brukselki

,»  soli

,, cukru

s» - bulki tartej

,, tluszezu (maslo)

cobstabs

10

. Korzenie burakéw oplukad,

oczy$cié szcezotka pod bieza-
ca woda

. obraé ze skérki zetrzeé, na

tarce

. ugotowaé buraki w malej

ilo$ci wody na silnym ogniu
pod przykryciem

. jablka oplukaé, obraé, ze-

trze¢ na tarce

. cebule pokrajaé, zrumienié

w tluszczu na zloty kolor

. na tluszcz z cebula wsypaé

make, zrumieni¢ na jasny
kolor, odstawié

. rozprowadzi¢ zimna woda na

rzadka mase, mieszajac — za-
gotowac

. buraki z zasmazka zagoto-

waé, wymieszaé z jablkami,
dodaé soli i cukru

. Cebule obra¢ z lupin, po-

kraja¢ w talarki

. Cebule wlozyé do rondla,

wlozy¢ tluszezu, troche wody
i dusi¢ pod przykryciem do
miekko$ci

. rozprowadzi¢ make z tlusz-

czem i wodg na jednolity
mase.

. do uduszonej cebuli wlaé

make z tluszezem i mieszajac
zagotowaé, dodaé soli, cu-
kru, kw. mlekowego

. Zagotowaé wode z solg i cu-

krem

. kapuste obra¢ z nadpsutych

liei, oplukaé, wsypaé do
wrzacej wody

. ugotowaé do miekkoSei bez

przykrycia, odcedzié

. pola¢ buleczka z maslem



j6. Kapusta cukrowa na mleku

3 kg kapusty cukrowej
1% litra mleka
1 deka soli
2 ,, .cukru
10 ,, masla
4 ,, bulki tartej

j7. Kapusta cukrowa zasmazana
1 kg 80 deka kapusty

5 ,, cebuli

8 ,, tluszezu

4 ., maki

2 ,, soli

2 ,, kw. mlekowego
2 ,, cukru

1 gram pieprzu

j8. Kapusta cukrowa z jablkami
1 kg 60 deka kapusty cukrowej
5

,» cebuli
8 ,, tluszezu
4 ,, maki
2 ,, soli
25 ,, jablek kompoto-
wych
2 ,, cukru

.*‘P:P’

o

. kap.

. Ugotowaé kapuste jak wyzej

bioragc zamiast wody mleko.
Wykonczenie jak w kapuscie
z wody

. kapuste oczySci¢ z wierzch-

nich lisci, poszatkowaé
posiekaé cebule

. ugotowaé kapuste do migk-

kosci bez przykrycia doda-
jac cebule, wode sél, cukier,
pieprz, kw. mlekowy

. tluszez stopié, wsypaé make

wymieszaé, zrumienié¢ na

zloty kolor.

. rozprowadzi¢ zimng woda na

rzadka mase

. polaczyé z kapusta i mie-

szajac zagotowac.
Ja g

obra¢ z wierzchnich
lisci, oplukad, poszatkuwaé
drobno

ugotowaé na silnym ogniu
bez przykrycia

jablka obra¢, zetrzeé na tarce
od jarzyn

cebule pokraja¢, zrumienié
w tluszczu na zloty kolor
na tluszez z cebuly wsypaé
make, zrumieni¢, odstawié.
rozprowadzi¢ zimna woda
i wywarem z kapusty na
rzadka mase, mieszajac za-
gotowaé

pola,czyc z kapustq, zagoto-
waé wymieszaé z jahlkaml,
sola, cukrem

i



j9. Kapusta cukrowa lub wloska
z wody

2 kg kapusty
2 deka soli
2 ,, cukru
10 ,, masla
3 ,, bulki tartej

j10. Kapusta cukrowa z pomido-
rami
1 kg 80 deka kapusty cukrowej

5 ,, cebuli

8 ,, tluszczu

4 ,, maki

6 ,, kons. pomidorowe;j
2 ,, soli

2 ,, cukru

j11. Kapusta ezerwona z jablkami
1 kg 60 deka kap. czerwonej

25 ,, jablek antonéwek
8 ,, tluszezu

4 ,, maki

2 ,, soli

2 ,, cukru

j12. Kap. kiszona zasmazana
1 kg 20 deka kap. kiszonej

5 ,, cebuli

5 ,, tluszezu

4 ,, maki

1 ,, soli

1 gram liscia bobkowego
1 ,, pieprzu

12

1. zagotowaé wode z solg i cu-
krem

2. kapuste obra¢ z nadpsutych
“lisei, oplukaé, poszatkowac,
wsypa¢ do wrzacej wody

3. ugotowaé¢ do migkkoSei bez
przykrycia, odcedzié

4. wylozyé na talerz, dodad
surowego masla, lub polaé
buleczka z maslem

1. przyrzadzi¢ kapuste jak wy-
zej

2. pomidory przetrzeé i dodaéd
do kapusty

sposéb wykonania jak pod Nr. 8

1. kapuste kiszong przekrajaé

pare razy

Ugotowaé w wodzie z przy-

prawami na wolnym ogniu

cebule pokraja¢ zrumienicé

z tluszczem na zloty kolor

na tluszez z cebulg wsypad

make, zrumienié na zloty

kolor odstawié.

rozprowadzic

i wywarem

6. wymieszaé z kapusty, dodaé
soli zagotowac.

ol

=

zimna wodg



j13. Kapusta kisz.
z grzybami

zasmazana

1 kg 20 deka kap. kiszone;]

1?

1

el S

1

grzybéw suszonych
II gat.

cebuli

tluszezu

maki

soli

gram pieprzu

liScia bobkowego

jl4. Kalarepka zasmazana
1 kg 80 deka kalarepki

8 13

e A

1y

tluszezu
maki
soli
cukru
kopru

E'.c"‘

. rozprowadzié

. Kalarepke oplukad,

. grzyby umyé w cieplej wo-

dzie
kap. kiszona przekrajac pare
razy

wygotowaé z przyprawami
i grzybami na silnym ogniu
Jezeli kapusta zbyt kwadna
to przed koncem gotowania
dodaé troche kap. cukrowej
i dogotowaé razem -

cebule pokrajaé, zrumienic¢
na tluszczu na jasny kolor,
wsypaé¢ make zrumienié na
zloty kolor, odstawié
zimng woda
i wywarem, mieszajac zago-
towaé

. grzyby pokrajaé drobno, wlo-

2yt do kapusty

. zasmazke wymieszaé z kap.

dodaé soli, zagotowac.

obraé
z duzych lisci, Srodko wezo-
stawic

. odcigé czedé gérna, wraz z li-

steczkami, reszte obraé ze
skorki, pokraja¢é w kostke
cze§é gbérng wraz z listecz-
kami grubo pokraja¢
ugotowaé w niewielkiej ilo-
§ei wody na silnym ogniu
pod przykryciem

. rozpuécié tluszcez, dodac ma-

ki, zrumienié na zloty kolor,
rozprowadzié¢ woda

. wla¢ do kalarepki, mieszajac

zagotowac.

13



-j15. Kalafior z wody
2 kg 20 deka kalafioréw (karliki)

2 ,, soli
3 ,, cukru
2 ,, Dbulki tartej

10 ,, masla

j16. Marchew zasmazana
1kg 5g deka marchewki

,,»  tluszezu
3. ,, maki
Y% ,, soli
1 ,, cukru

j17. Marchew oprészana
1 kg 50 deka marchwi

5 ,, tluszczu (maslo)
2 ,, maki

% ,, soli
1 ,, cukru

j18. Marchew z brukwia

14

70 deka brukwi

60 ,, marchwi
8 ,, sloniny
3 ,, maki
1 ,, cukru

¥% ,, soli

4.

. zrobié

. Zagotowaé wode z solg i cu-

krem

. kalafior oczysci¢, oplukaé,

wrzucié calg ,,réze’’ z drob-
nymi listkami glabem w dél

. ugotowany kalafior odcedzié,

wylozy¢ na talerz

. zrumienié¢  buleczke w pie-

karniku, dodaé masla, roz-
topié, polaé kalafior.

. marchew oczyScié szezotka

pod biezaca woda, oskrobad,
zetrzet na tarce od jarzyn

. ugotowaé w niewielkiej ilo-

gei wody na silnym ogniu
pod przykryciem

zasmazke z
i tluszezu jak wyzej

maki

. wymiesza¢ z marchwia, do-

daé soli, cukru, zagotowac.

. marchew oczysci¢ i ugotowad

jak wyzej

oprészyé maka, dodaé soli
i cukru, wymieszaé z wy-
warem, zagotowac

dodaé surowego masla, wy-
mieszaé

Marchew ugotowaé jak wyzej
umyé, obraé, pokrajaé w ko-
stke, ugotowac pod przykry-
ciem

po ugotowaniu

z brukwia polaczyé
Zrobi¢ zaprawke jak pod
Nr. 13 wla¢ do marchwi
i brukwi, daé soli, cukru
i mieszajac zagotowaé

marchew



j19. Marchewka mloda oproszana
1 kg 60 deka marchwi

o ,, masla
1% ,, maki
1 ,, cukru
% ,, soli

j20. Marchewka mloda z grosz-
kiem
1 kg 40 deka marchewki

25 ,, groszku ziel. (lu-
skany)
o ,, masla
1% ,, maki
1 ,, cukru
Y2 ,, soli

j21. Marchewka mloda z fasolky
szparag.
1 kg 40 deka marchewki

40 ,, fasolki szparag
v ,, masla
1% ,, maki
1 ,, cukru
Y ,, soli

j22. Marchewka mloda z kala-
repka
1 kg 40 deka marchewki

40 ,, kalarepki
1% ,, maki
1 ,, cukru
Y% ,, soli

sposéb przyrzadzania jak pod
Nr, 17

1. marchew oczys$eié szezotka
pod biezaca woda, oskrobaé,
zetrze¢ na tarce od jarzyn

2. zmieszaé z groszkiem, ugoto-
waé w niewielkiej ilosci wo-
dy, pod przykr.

3. oprészyé maka, zmieszad, za-
gotowaé, dodaé soli, cukru

4. po ugotowaniu dodaé suro-
wego masla

1. marchewke ugotowacé jak wy-
zej
. fasolke dobrze oczyScic z wlo-
kien, pokrajac na kilka czeSci
3. zalac niewielka iloscig wody,
ugotowaé¢ pod przykryciem
na silnym ogniu
4. po ugotowaniu polaczy¢ mar-
chewke z fasolka, oprdszyé
maka, dodaé -soli, cukru,
mieszajac zagotowaé
5. po ugotowaniu dodaé¢ masla
surowego

e

przyrzadzaé jak Nr. 21

15



j23. Ziemniaki mlode z maslem
i koprem

2 kg ziemniakéw
2 deka soli
8 ,, masla
2 ,, kopru ziel. lub
pietr,

j24. Ziemniaki mlode do zsiadlego

mleka

3 kg mlodych ziemnia-
kéw

2 deka soli

10 ,, masla

3 ,, kopru lub ziel.
pietr.

j25. Ziemniaki z maslem
2 kg 70 deka ziemniakéw

2 ,, soli
2 ,, kopru lub pietr.
8 ,, masla

j26. Ziemniaki miode z wody

2 kg 70 deka ziemniakéw
2 ,, soli
2 ,, kopru lub pietr.

j27 Ziemniaki ze sloning
2 kg 70 deka ziemniakow
8 ,, tluszczu
2 ,, soli

16

wode posolié, zagotowad
ziemniaki oczyscié szczotka
pod biezaca wodg

jezeli trzeba, oskrobaé no-
zem, oplukaé

wrzucié na wrzgea wode,
ugotowaé pod przykryciem
na silnym ogniu, odcedzié
oplukaé, posiekadé ziel. pietr.
lub koperek

6. do ziemniakéw wlozy¢ ma-
slo surowe i zielening, garnek
nakry¢, podrzucié ziemniaki
w garnku kilka razy, aby
sie maslo réwnomiernie wy-
mieszalo

L2

T

przyrzadzi¢ jak Nr. 23

przyrzadzi¢ jak Nr. 23

przyrzadzi¢ jak Nr. 23

przyrzadzié¢ jak Nr. 26
krasié¢ roztopiona sloning



j28. Ziemniaki puree
2 kg 70 deka ziemniakow

3 ,, tluszezu

20 ,, mleka
5 ,, masla (tluszcz)
3 ,, pietr. zielonej

j29. Ziemniaki odsmazane
2 kg 70 deka ziemniakow

2 ,, soli
8 ,, smalcu
2 ,, kopru lub pietr.

j30. Ogérki mlode duszone

2 kg ogérkéw mlodych
10 deka masla
6 ,, maki
Y% ,, kw. mlekowego
1% ,, soli
2 ,, kopru ziel.

j31. Pomidory duszone

2 kg pomidoréw dojrza-
Iych
10 deka tluszczu
10 ,, cebuli
1% ,, soli
1 ,, cukru

Receplury potraw jarskich —2

L2

o

(8]

. pomidory oplukaé,

. ugotowaé ziemniaki, wyci-

snaé przez maszynke

. dodaé surowego masla i mle-

ka, wymieszaé

. posypac zielening

. ugotowane ziemniaki ostu-

dzié, pokrajaé¢ w talarki

rozpu$ci¢ smalec na patelni
i na b. gorgcym smazyé
ziemniaki do zrumienienia

. posypat zielening

. ogorki umy¢, obraé, prze-

kraja¢ na kilka czesci, wy-
drazy¢ $rodki

. dodaé niewielky iloi¢ wody,

ttuszezu, dusi¢ pod przykry-
ciem do miekkosei
rozprowadzi¢ make woda
i wywarem z ogérkéw

. wlaé do ogérkow, dodaé sél,

kw. mlek. mieszajac zago-
towaé

. po uduszeniu doda¢ pokra-

jany koper

wlozy¢
do rondla, dodac¢ tluszez i po-
siekana cebule

. dusi¢ pod przykryciem, do-

daé sbl, cukier

. dusi¢ tak dlugo, péki czesé

soku z pomidoréw nie od-
paruje

. Podawaé z ziemniakami, ja-

jami sadzonymi, jajecznicg

17



j32. Szpinak zasmazany

2 kg szpinaku <
3 deka soli 2.

10 ,, tluszczu
4 ,, maki
25 ,, mleka

2 gramy czosnku 3.

nastawi¢ wode z sola
przebra¢ szpinak, odrzucié
korzonki, dokladnie oplukaé
na sicie pod strumieniem
biezacej wody

wrzuci¢ na wrzaca osolona
wode, gotowaé bez przykry-
cia na silnym ogniu tak
dlugo, az szpinak da si¢ ro-
zetrze¢ w palcach

. ugotowany szpinak odcedzié,

wode dokladnie odsgczy¢,
przyciskajac szpinak lyika
do dna cedzaka, przepuscié
przez maszynke

tluszez stopié, dodaé roz-
tartego czosnku, wsypac ma-
ke, wymieszaé .

. rozprowadzié¢ mlekiem, za-

gotowaé mieszajac, polgczyé
ze szpinakiem, dodaé soli
zagolowac

Il Grupa — satatki

j33 Cwikla z chrzanem

1 kg 60 deka burakéw cukro- L

wych
10 ,, chrzanu

2 ,, kw. mlekowego 9

3 ,, cukru

Yo ,, soli 3
4
4]
6.

18

buraki oczyscié pod biezaca
woda, ugotowaé w duzej ilo-
$ei wody, odeedzié, ostudzié

. oplukaé, oczyscié chrzan, ze-

trze¢c na drobnej tarce

. buraki obraé ze skérki, ze-

trze¢ na tarce drobnej

. Wymiesza¢ na misce ze

wszystkimi dodatkami, do-
daé¢ soli, cukru

. nalozyé do garnka, ubié

lyzka

doda¢ tyle kw. mlekowego
z woda, by buraki byly po-
kryte plyncm



j34 Salatka z kapusty czerwonej
1 kg 80 deka kap. czerwonej

1% ,, soli
15 ,, cebuli
2 ,, cukru
1% ,, kw. mlekowego
5 ,, oleju

j35. Salatka z kap. barwionej
burakiem
1 kg 80 deka kapusty

30 ,, burakéw éwiklo-

wych
15 ,, cebuli
,, soli

i cuk:_'u
y, oleji

5
2
2 ,, kw. mlekowego
2
53
1 gram pieprzu

J36. Salatka z wloszez. z suro-
wymi porami
1 kg 50 deka wloszczyzny

25 ,, ogérka kisz.
5 ,, oleju

20 ,, surowych poréw
1 ,, soli

1 ., kw. mlekowego
2 ,, cukru
2 gramy pieprzu
U waga: sklad wloszezyzny
45 deka kapusty cukrowe]
45 |, marchwi
25 ,, pietruszki
20 ,, selera
15 ,, cebuli

@b

jor S L B

o o}

4.

o

&n

6.

. zagotowaé wode, dodaé kw.

mlekowy, s6l

. kapuste obraé, poszatkowaé
. ugotowaé w wodzie na sil-

nym ogniu pod przykryciem

. odcedzi¢ na pél ugotowana

(chrupka)

. pokrajaé ccbule
. kapuste wymieszaé z cobula,

cukrem, olejem

. zagotowaé wode z kw. ml.

i sola

. poszatkowad kapuste
3. obraé

buraki,
drobnej tarce,
Iyzki cedzakowej
kapuste ugotowaé wrzucajac
na wrzaca wode, zabarwié ja
burakiem, zanurzajac coedza-
kowa lyzke we wrzacym wy-
warze i odciskajac sok

zetrze¢ na
wlozyé¢ do

. poszatkowaé drobno cebule
6.

kapuste zabarwiona odce-
dzié, ostudzié. dodaé cukru,
pieprzu, oleju, posypaé ce-
bula

. jarzyny oplukaé, oskrobaé,

ugotowac, ostudzié,
zuzy¢ do zupy
pokraja¢ w drobna kostke

wywar

ogdérek  obraé,  pokrajaé
w kostke
pory  oczySci¢,  pokrajaé
w lcostke

kwas mlekowy rozrobié¢ z wo-
da do pozadanego smaku

Jarzyny gotowane i surowe
zmieszaé razem, dodaé soli,
cukru, pieprzu, oleju i wody
zakwaszonej kw. mlekowym

19



37. Salatka z wloszczyzny z ogér-

kiem kiszonym
1 kg 50 deka wloszezyzny

3
40

5
D
1
2

2
2

bRl

kRl

La)

1

kRl

LR}

1

cebuli

ogérka kiszonego
oleju

musztardy

soli _

kw. Mlekowego
cukru

gramy pieprzu

j38. Salatka ziemniaczana
2 kg 30 deka ziemniakéw

o2]

2
1
2
G}
2
2

bR}

LR

cebuli

kw. mlekowego
soli

cukru

oleju

zieleniny

gramy pieprzu

przyrzadzaé jak Nr. 36 biorac
zamiast porow — ogorek kiszony

e ko

. ziemniaki oczySci¢ pod bie-

zaca woda, obraé, ugotowac
rozprowadzi¢ kw. mlekowy
woda do pozadanego smaku
pokrajaé drobno cebule
ostudzone ziemniaki pokra-
ja¢ w kostke, dodaé cebule,
sol, pieprz, cukier, wymie-
sza¢ z olejem i kwas. mle-
kowym '

Il Grupa — suréwki

j39. Mizeria z pieprzem

1 kg 30 deka ogdrkéw swiezych

1%
Ve

LR}

LR}

kw. mlekowego
soli

2 gramy pieprzu

1.

(|

ogérki oplukaé¢ pod biezaca
woda, obra¢ niezbyt cienko,
pokraja¢ w cieniutkie ta-
larki

. do ogérkéw dodaé soli, ulo-

zy¢ ciasno w naczyniu, przy-
kryé¢ talerzem, przycisnaé
ciezarkiem

gdy zwilgotnieja, odlaé sok
przez cedzak

kwas mlekowy rozrobi¢ z wo-
da

ogorki wymieszaé z kwasem,
dodaé pieprzu



0.

Mizeria ze Smietana

1 kg 30 deka ogorkéw Swiezych

% ,, kw. mlekowego
20 ,, Smietany
3 ,, kopru zielonego
Y2 ,, soli
j41. Salatka zielona ze Smietang
50 deka salaty cukrowej
20 ,, $mietany
% ,, kw. mlekowego
2 ,, kopru
Yo ,, soli
j42. Salata zielona z octem
i oliwa
50 deka salaty cukrowej
Y% ,, soli
2 ,, octu 6%
3 ,, oleju
1 cukru

1

j43. Suréwka z chrzanem i szezy-
piorkiem ze Smietana

j4h.

5 deka chrzann  cukro-
wego
20 ,, Smietany
10 ,, szezypioru z ce-
buli
% ,, soli
1 ,, cukru

Surowka z czarnej rzodkwi

1 kg 20 deka czarnej rzodkwi

1 ,, soli

B~ W b

. chrzan oplukac,

. ogérki przyrzadzié jak wyzej
. do $mietany dola¢ kw. mle-

kowy do pozadanej kwasoty
ogérki zala¢ Smietang i wy-
mieszaé z siekanym ziel.
koperkiem

. salate oplukaé dokladnie pod

biezacg wodg, oczyscié, pe-
dzieli¢ na czeSei, na sicie
osaczyC z wody

. $Smietang polaczyé z sola,

cukrem kw. mlekowym

. sosem tym polaé salate

salate przygotowac jak wyzej
przygotowaé limoniade, bio-
rac wode zakwaszona octem
salate ulozy¢ w naczyniu,
polaé limoniadg

przed pedaniem skropié¢ sa-
fate olejem

oskrobaé,
zelrzed

Smietane wymiesza¢ z sola,
cukrem i pokrajanym szczy-
piorkiem

. chrzan zala¢ Smietang

rzodkiew oczyScié szezotkg
pod biezgca woda obraé
zetrzet na tarce od jarzyn
posoli¢, odstawié

. po 15 minutach odlaé sok

wydzielony przez rzodkiew

21



j45. Suréwka z cebuli

1 kg cebuli cukrowej
¥ deka soli
1 ,, kw. mlekowego
5 ,, oleju
1 gram pieprzu

j46. Suréwka z czarnej rzodkwi
z marchwia i Smietana

1 kg rzodkiewki
20 deka marchwi
5 ,, szcezypiorku
20 ,, $mietany
1 ,, soli
1 ,, cukru

j47. Suréwka z jablek i chrzanu
1 kg 10 deka jablek kompoto-

wych
6 ,, chrzanu
3 ,, cukru
20 ,, Smietany

j48. Suréwka z jarzyn mieszanych
50 deka kapusty cukrowej

30 ,, marchewki
10 ,, pielruszki
10 ,, seleréw
10 ,, ogérkéw kiszonych
10 ,, poréw
5 ,, cebuli
2 ,, musztardy
5 ,, oleju
2 ,, cukru
% ,, soli
Y2 ,, kw. mlekowego

22
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. cebule

. chrzan

obra¢,  pokraja¢
w cienkie talarki, posypaé
sola, skropi¢ woda z kwas-
kiem, polaé olejem

. posypaé¢ pieprzem

. rzodkiew oczyscié szczotka

pod biezgca woda, obrad

. to samo zrobi¢ z marchwia
. zelrze¢ marchew i rzodkiew

na tarce od jarzyn

. rzodkiew posolié, odstawié,

po 15 minutach odlaé sok

. marchew polaczyé z rzod-

kwia, dodaé soli, cukru
zalaé $mietang i wymieszaé
z pokrajanym szczypiorkiem

oplukaé, oskrobadé,

zetrzed

. jablka umy¢ i wraz ze skérka

zelrze¢ na tarce od jarzyn

. polaczy¢ jablka z chrzanem,

dodaé cukru, zalaé $émietana

. przyrzadzi¢ sos, dodajac do

roztartej  musztardy  po
trochu oleju
jarzyny oplukad,
zetrzed

oczyS$ceid,

. natychmiast polaczyé z so-

sem, przyprawami, sola, cu-
krem, kwasem mlekowym



j49. Suréwka z kapusty cukrowej
z cebula i musztardg

1 kg 25 deka kapusty cukrowej
15

,, cebuli
2 ,, musztardy
5 ,, oleju
1 ,, soli
2 ,, cukru
%2 ,, kw. mlekowego

1 gram pieprzu

j50. Suréwka z czerwonej kapusty
z cebula i olejem

1 kg 25 deka kapusty czerwonej
»» cebuli

,»  oleju

1 ,, kw. mlekowego

1 ,, soli

2 ,, cukru

1 gram pieprzu

-
crn

jo1. Suréwka z kapusty kiszonej
z marchwia i cebulg
80 deka kap. kiszonej
,» marchwi

15 ,, cebuli
2 ,, cukru
5 ,, oleju

j52. Suréwka z kapusty wloskiej
z ogérkiem surowym

1 kg kap. wloskiej
90 deka ogdérka $wiezego
15 ,, Smietany
2 ,, kopru ziclonego
1 ,, soli

2 gramy kw. mlekowego

%]

4.

W o

. kapuste zszatkowad

cienko,
lekko osolié

. cebule drobno pokrajaé, oso-

li¢

. przyrzadzi¢ sos z musztardy

i oleju jak w#zej

zmieszaé kapuste z cebula,
dodaé soli, cukru i pieprzu
do smaku

zala¢ sosem, zakwaszonym

“kw. mlekowym

. kapuste zszatkowaé cienko,

lekko osolié
cebule posiekaé

. gdy kapusta zmiegknie, wy-

mieszaé¢ ja z olejem, cebula,
dodaé cukru i pieprzu do
smaku

. cebule drobno posiekaé

kap. kiszona pare razy prze-
krajac

. marchew umy¢, oskrobaé, ze-

trze¢ na tarce od jarzyn

- wszystkie jarzyny polaczy¢

razem, dodaé cukru i wy-
miesza¢ z olejem

. kapuste drobno pokrajaé, po-

solié,
czala

odstawié, aby zwiot-

. ogbrek oplukaé, zetrze¢ ze

skérka na grubej tarce

. wymiesza¢ kapuste z ogér-

kiem i Smietana, dodaé kw.
mlekowego

. posypac siekanym koperkiem

23



j°3. Suréwka z marchwi i bura-
kow
60 deka marchwi

45 ,, burakéw éwiklo-
wych

10 ,, chrzanu cukrowego

20 ,, Smietany

2 ,, cukru

1 ,, kw. mlekowego

¥% ,, soli

jo4. Suréwka z marchwi i jabtka
60 deka marchwi
30 ,, jablek kompoto-

wych
5 ,, chrzanu cukrowego
20 ,, Smietany
2 ,, cukru
Y% ©,, soli
¥ ,, kw. mlekowego

jo5. Suréwka z marchwi, pietr.
i selera ze Smietana

50 deka marchwi

25 ,, pietruszki

25 ,, selera
5 ,, cebuli ze szczypior-
kiem
20 ,, Smietany
1 ,, kw. mlekowego
1 ,, ziel. pietruszki
Y% ,, soli

jo6. Suréwka z pomidoréw z ce-
bula

1 kg pomidoréw twar-
dych
10 deka cebuli
% ,, soli
3 ,, kopru

5 ,, oleju
2 gramy pieprzu

24

W

3.
4.

. chrzan oplukaé, oskrobad,

zetrze¢ na drobnej tarce

. buraki i marchew umyé,

oskrobad, zetrzet na tarce od
jarzyn

polaczy¢é z chrzanem dodad
soli, cukru, kw. mlekowy
do smaku

. suréwke zala¢ $mietana

. marchew oplukaé, oskroba,

zetrze¢ na drobnej tarce

. jablka umy¢ starannie, nie

obierajac zetrze¢ na grubej
tarce

chrzan obrac¢, zetrzeé
wymieszaé wszystkic sklad-
niki ze $§mietana, dodaé soli,
cukru, kw. mlekowego

. cebule pokrajaé drobno ze

szezypiorkiem

. jarzyny umyé, obraé i ze-

Lrze¢ na larce jarzynowej
w g kolejnoSci: marchew,
pietruszka, seler

. wszystkie skladniki wymie-

szaé ze Smietana, dodad soli,
kw. mlekowego do smaku
posypa¢ siekana pietruszka

. pomidory oplukaé, pokrajaé

w talarki ostrym nozem,
ulozyé rzedami, posolié

. cebule posiekaé, pomidory

posypaé cebula, pieprzem
i zielening, skropi¢ olejem



j57. Suréwka z pomidoréw z ogér-
kiem Swiezym lub kiszonym
40 deka ogérkéw Swiezych
lub kiszonych

60 ,, pomidoréw twar-
dych
10 ,, eebuli
Y2 ,, soli
5 ,, oleju

2 gramy pieprzu

jo8. Suréwka z pomidorow w so-
sie ze Smietany i musztardy
1 kg pomidoréw twar-
dych
15 deka Smictany
,, musztardy

,, cebuli
Yo ,, soli
5 ,, szczypiorku lub ce-
buli

j99. Suréwka z poréw z olejem
i muszlarda
1 kg 20 deka poréw

5 ,, oleju

2 ,, musztardy
1% ,, soli
2 ,, cukru

j60. Suréwka z ogérka kiszonego

z cebula

1 kg 25 deka ogérka kiszonego
12 ,, cebuli

[

ro

. pory obraé

pomidory oplukaé, pokrajaé
ostrym nozem na talarki
ogérki pokrajaé na talarki
ccbule posiekaéd

uklada¢ talarki pomidoréw
na przemian z ogérkami.
Posypaé cebula, pokropié
olejem i sokiem ogérkowym

. pomidory oplukaé, pokra-

ja¢ ostrym nozem

. szezypiorek lub cebule po-

krajaé
do Smietany dodaé musz-
tardy, przyprawié¢ solg i cu-
krem

. sosem tym polaé pomidory,

posypa¢ cebula i zielenina

z nadpsutych
lidci, oplukaé starannie, po-
kraja¢ w cieniutkie talarki,
lekko osoli¢, aby mocno
zmiekly

zrobié¢ sos, dolewajac ostroi-
nie olej do musztardy i mie-
szajac, dodaé sdl, cukier

z sosem tym wymieszaé pory

. ogérki obraé, pokrajaé w gru-

be talarki,
ich kolejnosci
cebule drobno posiekad
wszystkie talarki z jednego
ogérka zebraé w calos¢, ulo-
2y¢ na salaterce, pochylajac
kazdy rzad talarkéw w inng
strone

nie mieszajac

. po wierzchu posypaé cebulg
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j61. Ogérek kiszony
1 kg 25 deka ogorka kiszonego

IV Grupa = II

j62. Bukiet z jarzyn letnich
1 kg 20 deka fasoli szparagowej

60 ,, marchwi
2 kg kalafiora
1 kg 20 ,, “ziemniakéw mlo-
dych
50 ,, jaj (10 sztuk)
20 ,, masla
5 ,, bulki tartej
2 ,, soli
4, cukru
3 ,, zieleniny
25 ,, pomidoréow Swie-
zych

j63. Bukiet z jarzyn zimowych

1 kg burakéw

1 marchwi

a kapusty wlosk. lub
80 deka kap. brukselki

1?

60 ,, brukwi
1 kg 50 ,, ziemniakéw
2 ,, cukru
2 ,, soli
20 ,, tluszczu
2 ,, maki

1 gram kw. mlekowego

j64. Marchew po mazursku

1 kg 50 deka marchwi nantej-
skiej
50 ,, mleka
70 ,, ziemniakéw
12 ,, tluszezu
% ,, soli
1 ,, cukru
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1.
2.
3.

. pokrajaé

ogérek pokrajac i ulozy¢ jak
wyzej

dania

. wszystkie jarzyny ugotowac

oddzielnie w g zamieszczo-
nych uprzednio wskazéwek

. make rozprowadzi¢ woda na

jednolitg mase

. wszystkie jarzyny polaczy¢

razem, wlaé make, zagoto-
waé

. usmazy¢ na ma$le jaja sa-

dzone
umyte
w talarki, osolié

pomidory

. usmazone jaja ladnie ob-

lozyé wugotowanymi jarzy-
nami i pokrajanymi pomid.

przyrzadzaé jak wyzej

marchew umy¢, oskrobad, ze-
trze¢ na tarce od jarzyn
ziemniaki umy¢é, obraé, po-
kraja¢ w kostke

polgezy¢ ziemniaki z march-
wig, zala¢ mlekiem, dodac
tluszezu i dusi¢ pod przy-
kryciem do migkkosei, do-
daé soli, cukru do smaku



j65. Kalafior pod beszamelem

4 kg kalafiorow karli-

kow
2 deka soli
3 ,, cukru
S0S
9 deka masla (tluszcz)
12 ,, maki
25 ,, Smietany
% ,, soli
Y% ,, kw. mlekowego
2 szt. zoltek

5 deka masla do polania
2 ,, bulki tartej

j66. Kapusta parzybroda
2 kg 50 deka kapusty cukrowej

1,, 350 ,, ziemniakow
12 ,, tluszezu
4 ma_ki
2 ,, soli

1 gram pieprzu

Lo

o

. ziemniaki

. kalafior oplukaé, oczyScic,

nadcigé glab

. zagotowaé wode z solg i cu-

krem, wrzucié calg roze, gla-
bem na dél, ugotowaé do
miegkkosei

przyrzadzi¢ sos: maslo sto-
pié, wymiesza¢ z maka, od-
stawié, rozprowadzié wywa-
rem z kalafiora, mieszajac
zagotowa¢, dodaé soli, kw.
mlekowego, z6ltka surowe,
Smietane

zrumieni¢ bulke w piekar-
niku

. ugotowany kalafior odcedzic,

wylozyé na poélmisek ognio-
trwaly, obla¢ sosem besza-
melowym, polaé¢ maslem

z buleczka

. wstawi¢ do piekarnika, za-
piec

. kap. obraé z wierzchnich

lisci, oczysScié, oplukaé, po-
kraja¢ na czesei

. ugotowa¢ w wodzie na sil-

nym ogniu, bez przykrycia
oplukaé, obrac,
pokrajaé w kostke, dodaé do
kapusty, ugotowa¢

. tluszez stopié, wsypa¢ make,

zrumieni¢ na zloty kolor

. rozprowadzi¢ woda i wywa-

rem z kapusty na rzadka
mase

mieszajac zagotowaé z ka-
pusta, dodac¢ soli, pieprzu
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j67. Kotlety z kap. cukrowej
3 kg 20 deka kap. cukrowej
10

,» cebuli
9 ,, tluszezu
25 ,, manny
10 ,, jaj (2 sat)
1% ,, soli
15 ,, Dbulki tartej
15 ,, tluszezu do smaze-

nia

1 gram pieprzu

1 ,, galki muszkatulo-
wej

j68. Kotlety ziemniaczane
3 kg 70 deka ziemniakéw

3 ,, tluszezu
5 ,, cebuli
12% ,, jaja (2 i pél szt)
1 ,, soli
10 ,, Dbulki tartej
15 ,, tluszezu do smaze-
nia
2 gramy pieprzu
,» majeranku
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4.

o

. rozgrzad

. kotlety wyrobié i

. kap. oczysci¢, oplukaé, po-

kraja¢ na czesci, ugotowaé
bez przykrycia, odcisnaé
cebule. pokrajaé, zrumienié
na tluszezu

. ugotowaé manne, bhiorac tyle

wody ile kaszy
zemle¢ kap. na maszynce,
zmiesza¢ z manna

. wymiesza¢ mase z cebula,

jajami, sola i przyprawami

. stolnice wysypaé maka, wy-

lozyé mase, uksztaltowaé
gruby walek, podzieli¢ no-
zem na czeSei 3 cm gru-
bosci

kotlety wyrobi¢ nozem w ma-
ce, nadajac im ksztalt okra-
gly, posypaé¢ bulka tarta,
wycisngé nozem - kratke
tluszez, kotlety
usmazy¢ na silnym ogniu
Podawaé z ostrymi sosami,
salatami

. ziemniaki oczySci¢ szczotka

pod biezaca woda, obra¢, ugo
towaé

. cchule pokrajaé, zrumienié

na tluszezu
ugotowaé ziemniaki, zemlec
na maszynce

wymieszaé ziemn. z cebula,
jajami, przyprawami

. stolnice wysypaé maka, wy-

lozy¢ mase, uksztaltowaé
gruby walek, podzieli¢ na
czesci

smazyé
jak pod Nr. 67



j69. Placki ziemniaczane

4 kg

ziemniakow
3 deka soli
10 ,, cebuli
5 ,, maki
20 tluszezu do smaze-

k]

nia

j70. Pomidory faszerowane

2 kg

pomidoréw twar-
dych

50 deka kaszy lub ryzu

10
20
3
3

71

"

1

LR S

cebuli
tluszezu
kopru
soli

1 gram pieprzu

j71. Racuszki z dyni

2 kg

dyni
25 deka maki pszennej
15 ,, jaj (3 szt)
1 ,, soli
20 tluszezu (olej)

[

6.

b2

. ziemniaki oczy$ci¢ pod bie-,

zaca woda, obraé, zetrzet
na tarce

. gdy sie ustoi, sok odla¢,

a mase ziemn. dobrze wy-
mieszaé

. cebule zetrze¢ na tarce, wy-

mieszaé¢ z ziemn.
posoli¢, wyrobié¢ kule réwnej
wielko$ci

. rozgrzaé tluszez (cze$é) na

patelni, na goracy wkladaé
kule, splaszczyé lyzka
smazy¢ na silnym ogniu na
zloty kolor podawaé z muszt.
lub salatami

. kasze lub ryz ugotowa¢, bio-

rac dwa razy tyle wody ile
kaszy

. pomidory oplukaé, nadeciaé

w jednej trzeciej wysokosci,
wydrazy¢

cebule posiekaé, zrumienié
na tluszezu

cebule wymiesza¢ z ugoto-
wang kasza, dodaé s6l,
pieprz, koper

. wydrazone pomidory nakla-

daé farszem, przykryé wierz-
chem pomidoréw

w rondlu rozgrzaé tluszez,
wlozyé nadziane pomidory,
dusi¢ pod przykryciem poéki
cze$é soku pomidorowego nie
wygobuje sie

dynig obraé, zetrze¢ na drob-
nej tarce

. wymiesza¢ z maka, jajami,

posolié

. formowaé kotlety, smazyé

na goracym tluszczu
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j72. Zapiekanka z ziemn. z grzy-

bami
4 kg ziemniakéw
15 deka grzybéw suszonych
1I1 gat.
8 ,, cebuli
10 ,, jaj (2 szt)
10 ,, tluszczu
2 ,, bulki tartej
2 ,, soli+
20 ,, Smietany

373,
4 kg

skl
1 kg
1

tR ]

30

2 gramy pieprzu

Zapiekanka z jarzyn

wloszezyzny
30 deka bulki pszennej
5 ,, kaszy manncj
15, jaj (3 sat)
10, sloniny
10 ., cebuli
% ,, soli
5 ,, tluszezu do smar.
formy
3 ,, bulki tartej
1 gram galki muszkatulo-
wej
ad wloszeczyzny

20 deka kapusty cukrowej
20 ,, marchwi

60 ,, pietruszki

60 ,, seleréw

40 ,, poréw

| -

w

. grzyby oplukaé,

. wysmarowac

. wszystkie

. forme

ugotowad
ziemniaki oplukaé, obraé,
ugotowa¢ w osolonej wo-
dzie, odcedzié, przepuscié
przez maszynke

cebule drobno pokrajaé, zru-
mieni¢ na tluszezu

cebule zmieszaé z grzybami,
dodaé s6l, pieprz
ugotowane ziemniaki pokra-
jaé w talarki, lub paski

. jaja dobrze rozbié

whi¢ do ziemniakéw, wy-
mieszac

forme tlusz-
czem, posypaé¢ bulka tarts,
uklada¢ do formy warstwa-
mi ziemniaki i farsz grzy-
bowy, dajac na dno i wierzch
naczynia — ziemn.

zapiec w piekarniku

umyec,
na tarce

jarzyny
oskrobaé, zetrzeé

od jarzyn

- bulke pszenna namoczy¢, wy-

cisngé

. kasze manna ugotowaé, bio-

rae tyle wody ile kaszy
bultke przepuscié przez ma-
szynke, wymiesza¢ z jarzy-
nami, z kasza, wbié jaja,
dodaé sél, przyprawy
wysmarowaé  tlusz-
czem, posypa¢ bulka tarta,
wlozy¢ jarzyny i zapiec
w piekarniku



j74. Zapiekanka z kap. cukrowej
3 kg 20 deka kap. slodkiej

10 ,, ecebuli

15 ,, tluszezu

25 ,, manny

10 ,, jaj (2 szt)

1% ,, soli
2 ,, tluszczu do formy
2 bulki tartej

2 gramy pieprzu
2 ,, galki muszkat.

j75. Rolada z ziemniakéw z grzy-
bami

Puree z ziemn.

3 kg ziemniakow
20 deka mleka
5 ,, tluszezu
15 ,, jaj (3 szt)
1% ,, soli

3 . kopru Iub szezyp.
nadzianie
10 deka grzybéw suszonych

111 gat.
15 ,, bulki tartej
25> ,, mleka
10 ,, tluszezu
10 ,, cebuli
1% ,, soli
10 ,, tluszezu do polania

2 ,, bulki tartej
1 gram pieprzu

Lo

Tt

6.

9.

. wysmarowaé

. grzyby dobrze wymyé,

. cebule posiekaé

kapuste poszatkowaé, udusié
wraz z cebula w malej ilosci
wody bez przykrycia
ugotowaé manne jak wyzej
ugotowana kapuste odcedzié,
zmiesza¢ z manna, whié ja-
ja, posolié, dodaé tluszezu,
przyprawy

forme tlusz-
czem, posypac bulka tarta
wlozy¢ jarzyny, wygladzié
powierzchnie, zapiec w pie-
karniku

ugo-
towac

ziemniaki umy¢, obraé, ugo-
towaé, ostudzié¢, przepuseié
przez maszynke

wbi¢ jaja, dodaé sél, tluszez,
koper, mleko

wyrobi¢ ciasto

bulke namoczy¢ w mleku,
odecisnaé

cchule drobno pokrajaé, zru-
mieni¢ na tluszczu
ugotowane grzyby przepuscié
przez maszynke wraz z bulka,
dodaé zrumieniona cebule,
s6l, pieprz

ciasto rozwalkowaé na pod-
tuzny placek dos¢ grubo,
nalozy¢ mnadzienie, zawina¢
w podluzny waleck, zawinie-
ciem na spdd.

podluznag waska blache wy-
smarowa¢ tluszeczem, posy-
paé bulka tarta, wlozyé ru-
lade, zapiee w pickarniku
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j76. Zapiekanka z ziemn. z ja-
.jami

4 kg ziemniakow
50 deka jaj (10 szt)
15 ,, cebuli
10 ,, tluszezu (stonina)
1% ,, soli
10 ,, Smietany
2 ,, tluszezu do smar.
formy
2 ,, bulki tartej do for-
my

j77. Ziemniaki duszone w parze
z cebula

4 kg ziemniakdéw
20 deka sloniny
30 ,, cebuli
1 ,, soli
Y% ,, pieprzu
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. ziemniaki

oplukaé,
waé, ostudzié
ugotowaé jaja na twardo,
ostudzi¢ w zimnej wodzie,
obraé¢, pokraja¢ w talarki

ugoto-

. pokrajaé cebule, przysmazyé

na tluszczu na zloty kolor

. ugotowane ziemniaki obrac

ze skorki, pokrajaé w ta-
larki, lub paski

dno i boki rondla posmaro-
waé tluszezem

trzecig cze$¢ pokrajanych
ziemniakéw ulozy¢ na dno
rondla, polaé tluszczem z ce-
bula, posolié, popieprzy¢

. przykryé jajami, znéw ulo-

zy¢ warstwe ziemniakow i ce-
buli, przykryé ziemniakami,
zalaé émictang

. wstawi¢ do piekarniaka, za-

piec

. cebule drobno pokrajac
. ziemniaki

oplukaé, obrac,

oplukaé

. pokraja¢ w talarki, ulozy¢

na dno rondla

. na warstwe ziemniakdéw ulo-

zy¢ polowe sloniny, posypaé
czedeia cebuli
dodaé soli, pieprzu

. ulozyé warstwe ziemniakéw,

znow przelozyé sloning i ce-
bula, przykry¢ ziemniakami

. na wierzchnia warstwe ziem-

niakéw polozyé tluszez, po-
la¢é woda, nakryé pokrywa

. dusi¢ podlewajac woda tak,

aby calkowicie wyparowala



j78. Ziemniaki mlode duszone
w sosie Smietanowym

2 kg ziemniakéw mlo-
dych
5 deka masta
20 ,, sSmietany
1 ,, maki
2 ,, kopru lub zielonej
pietruszki
UWAGA

sklad surowca na 1 kg wlosz-
czyzny
30 deka kepusty eukrowej

30 ,, marchwi

15 ,, pietruszki

15 ,, selera

10 ,, cebuli lub pora

Receplury polraw jarskich — 3

e

. ziemniaki

. ziemniaki umyé, eoskrobaé,

umy¢, ugotowaé w osolonej
wodzie

. w calosci lub w talarki ulozyé

do rondla

. zrumieni¢ make na masle,

rozprowadzié wywarem
z kartofli na jednolita mase
zala¢ $mietana
i zagotowang zaprazka, po-
sypa¢ pokrajanym koprem,
dusi¢ pod przykryciem



POTRAWY Z PRODUKTOW ZBOZOWYCH
Symbol grupy Z.

POTRAWY Z KASZ

| grupa

Z\1. Kasza hreczana lupana sypka
jako glowne danie do sosu

1 kg

kaszy hreczanej

Llite i1 szkl wody

5 deka tluszezu
2 soli

3 bL‘t’ bialka

Z2. Kasza hreczana palona sypka
jako gléwne danie do sosu, mleka

34

85 deka kaszy hreczanej
3 szt bialek
2 razy tyle wody ile kaszy
5 deka tlhuszczu
2 ,, soli

. kasze zamieszaé,

. kasze dobrze rozetrzed z bial-

kami, rozlozyé cienka war-
stwa na péimisku i wysu-
szy¢ w cieplym pickarniku
ragotowaé wode (kasza lu-
pana potrzebuje mnicj wody
niz palona), dodaé soli, thu-
szezn, na wrzacy plyn wsy-
paé¢ kasze, golowaé na wol-
nym ogniu tak dlugo, dopdki
woda nic wsigknie w kasze
przykryé,
wstawi¢ do piekarnika, za-
piec

. gdy kasza tak wyparuje, e

jest sypka, wyjaé widelcem
jak grabiami oddzieli¢ krup-
ki od sicbie, wylozy¢ " na
polmisek

Podawaé z mlekiem, sosem
grzybowym, lub jako doda-
tek do mies duszonych

przyrzadzié¢ jak pod Z1.



7Z3. Kasza hreczana palona sypka
jako dodatek do drugiego dania
70 deka kaszy hreczanej
2 razy tyle wody ile kaszy
3 deka tluszezu
2 ,, soli

Z4. Kasza jaglana sypka jako
gléwne danie do sosow
1 kg kaszy jaglancj
2 razy tyle wody ile kaszy
3 deka tluszezu
2 ,, soli

Z5. Kasza jeczmienna polsypka
jako dodatek do drugiego dania
90 deka kaszy jeczmiennej
3 razy tyle wody ile kaszy
I deka soli

Z6. Kasza jeczmienna polsypka
jako glowne danie
80 deka kaszy jeczmiennej
3 razy tyle wody ile kaszy
2 deka soli
3 ,, tluszczu

Z7. Kasza jeczmienna sypka jako
dodatek dq drugiego dania
70 deka kaszy jeczmiennej
2 razy tyle wody ile kaszy
2 dcka tluszezu
2 ,, soli

Z3. Kasza jeczmienna sypka jako

glowne danie

1 kg kaszy jeczmiennej
2 razy tyle wody ile kaszy
3 deka tluszezu
2 ,, soli

Z9. Kasza krakowska sypka jako
dodatek do drugiego dania
80 deka kaszy krakowskiej

1 litr wody
1 deka soli
5 ,, tluszezu

2 szt. bialka

ugotowaé jak pod Z1.
zacierania bialkami

przyrzadzi¢ jak pod Z41.
zacierania bialkami

przyrzadzi¢ jak pod ZA1.
zacierania bialkami

przyrzadzié jak pod Z1.
zacierania bialkami

przyrzadzi¢ jak pod Z1.
zacierania bialkami

przyrzadzié jak pod Z1.
zacierania bialkami

przyrzadzié jak ped Z1.

bez

bez

bez

bez

bez

bez



Z10. Kasza krakowska sypka jako
gléwne danie do sosu, mleka

1 kg kaszy krakowskiej
1 litr 20 deka wody

5 ,, Uluszczu

2 ,, soli

Z11. Ryz polsypki jako dodatek
do drugiego dania
50 deka ryzu

1kg 20 ,, wody
,y Lluszezu
1 ,, soli

Z12. Ryz sypki jako dodatek do
drugiego dania
60 deka ryzu

1kg20 ,, wody
,, tluszezu
1% ,, soli

Z13. Ryz sypki jako gléwne da-
nie do sosu, mleka
1 kg ryzu

2 litry wody

O deka tluszezu

2 ,, soli

Z14. Kluski z platkéw owsianych
60 deka platkéw owsianych
1 szkl. mleka wrzgcego
15 deka maki pszenunej
2- 3 sat. jaj
3 deka soli
3 ,, sloniny

36

przyrzadzié jak pod Z1.
bez zacierania bialkiem

przyrzadzi¢ jak pod Z1.
bez zacierania bialkiem

przyrzadzi¢ jak pod Z1.
bez zacierania bialkiem

przyrzadzi¢ jak mod Z1.
bez zacierania bialkiem

1. platki owsiane sparzyé wrza-

&

cym mlekiem. O ile bedg
zbyt geste, dolaé troche wo-
dy.

wbhic cale jaja, wymieszad
dodaé make pszenna, dobrze
wyrabiad

na wrzacag wode klasé me-
talowy lyzks tak jak kluski
ktadzione.

po ugotowaniu okrasié¢ ste-
piona sloning



Z.15. Racuszki z platkéw owsia-
nych
€0 dcka platkéw owsianych
40 ,, mleka wrzacego
20 ,, tluszczu do smaze-

nia
2-—3 szt. jaj
15 deka maki pszennej
10 ,, cukru lub soku

Il Grupa

Z16. Kotlety z kaszy jeczmiennej
z grzybami
75 deka kaszy jeczmiennej
2 razy tyle wody ile kaszy
7 deka grzybow suszonych
8

3 ,, tluszezu
10 ,, cebuli
1% ,, soli
10 ,, jaj (2 szt)
8 ,, bulki tartej
12 ,, tluszezu

1 gram pieprzu

Z17. Zapiekanka z kaszy hrecza-
nej z serem
80 deka kaszy hreczanej
2 razy tyle wody ile kaszy
5 deka tluszezu
30 ,, S$mictany
15 ,, tluszezu
2 ,, soli
60 ,, twarogu
5 ,, szezypiorku
2 ,, bulki tartej

:L"l

. wyrabia¢ ciasto jak wyzej

klasé lyzka placuszki na roz-
palony tluszez i smazyé na
zloty kolor z obydwéch stron

. po usmazeniu posypaé mial-

kim cukrem lub polaé so-
kiem.

. grzyby umyé, ugotowad
. nastawié wode z tluszezem

i sola, gdy zawrze wsypaé
kasze

cebule pokraja¢, zrumiecnié
na tluszczu

. gdy woda wsiaknie w kasze,

wymiesza¢ z cebula, wypiec
pod przykryciem w piekar-
niku, przestudzié
ugotowane grzyby przepuseié
przez maszynke

. stolnice wysypaé maka, wy-

lozy¢ kasze, zmieszaé z grzy-
bami, dodac jaja, sol, pieprz
uksztaltowaé gruby walek,
podzieli¢é nozem na czeSci

kazda czeS¢ wyrobi¢ nozem
w bulce, nadajac ksztalt ko-
tleta, wycisngl nozem kratke

. rozgrzaé  tluszez, kotlety

smazy¢ na zloty kolor

kasze ugotowaé jak wyzej
twarég dobrze rozetrzeé
ugotowang kasz¢ polaczyé
z twarogiem, dodal czes$é
thuszezu

wysmarowa¢ forme¢ tlusz-
czem, posypaé bulka tarta,
wlozy¢ mase, zapiec w go-
ragcym piekarniku
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Z18. Zapiekanka z kaszy jecz-
miennej i jarzyn letnich

75 deka kaszy jeczmiennej

12
25
10
30
15
5}
5
10
1%
2
2

r

1

rr

r

1

sloniny lub boczku
fasoli szparagowej
cebuli

kalafiora
marchewki
pietruszki

selera

kapusty

soli

bulki tartej
tluszczu

2 gramy pieprzu

Z19. Zapiekanka z kaszy jecz-
miennej z grzybami

75 deka kaszy jeczmiennej
2 razy tyle wody ile kaszy
7 deka grzybow

3
10
1%
10
2

2

ER ]

1

»

13

tluszezu

cebuli

soli

jaj (2 sat)
tluszezu do formy
bulki tartej

1 gram pieprzu

38
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4.

. Wysmarowaé

. wysmarowac

. wszystkie jarzyny umydé,
oskrobaé, zetrze¢ na tarce
od jarzyn

. slonine lub boczek pokrajac,

stopi¢, udusi¢ w tym tlusz-
czu jarzyny pod przykry-
ciem, dodac sél, pieprz
kasze ugotowac jak pod Z1.,
przestudzi¢, wymieszac z ja-
rzynami

forme tlusz-
czem, posypaé bulka tarta,
wylozy¢ mase, wygladzié, za-
piec w pickarniku (goragcym)

. grzyby oplukaé, dodaé ce-

buli, pieprzu, ugotowal wy-
war

cebule drobno posickaé, zru-
mieni¢ na tuszeczu na zloty
kolor

nastawi¢ dwa razy tyle wody
ile kaszy, dodaé¢ cebuli
z tluszezem, soli, gdy si¢ za-
gotuje wrzuci¢ kasze, zago-
towac

grzyby przepu$cié przez ma-
szynke

. gdy woda wsiaknie w kasze,

wymieszaé kasze z grzybami,
wbié jaja, wymicszac
forme tlusz-
czem, posypac tarta bulka,
wlozyé kasze z grzybami,
zapiec w piekarniku



Z20. Zapiekanka z kaszy jeez-

miennej i jarzyn zimowych

75 deka kaszy jeczmiennej

12 ,, sloniny lub boczku
10 ,, ccbuli
25 ,, kapusty
10 ,, poréw
25 ,, marchwi
15 ,, pietruszki
10 ,, selera
1% ,, soli
2 ,, Dbulki tartej
2 ,, tluszezu

3 gramy pieprzu

Z21. Zapiekanka z ryzu z sosem
grzybowym i serem
80 deka ryzu
2 razy tyle wody ile ryzu
3 deka tluszezu

2 ,, soli
S0S

4 dcka grzybow

10 ,, cebuli
6 ,, tluszczu
6 ,, maki

15 ,, S$mietany

1% ,, soli

5 ,, sera idltego (tyl-

zycki trapistéw)
1 gram pieprzu

L2

3.

o |

10.
11.

przyrzadzié jak pod Z18.

. grzyby umy¢, dodaé cebuli,

pieprzu, ugotowaé wywar

. ryz oplukaé (jezeli stechly,

kilka razy sparzy¢ woda,
odlac)

zagotowa¢ dwa razy tyle
wody ile ryzu, dodaé tlusz-
ezu, soli

na wrzacy plyn wsypac ryz,
gotowal na wolnym ogniu

. grzyby przepuéci¢ przez ma-

szynke

. gdy woda wsiaknic w ryz,

wymieszaé z grzybami, wsta-
wi¢ do piekarnika
prayrzadzié sos: rozrobi¢ ma-
ke z woda, zalaé wrzacym
wywarem z grzybéw, dodac
soli, pieprzu, zagotowad

. po zagotowaniu doda¢ Smie-

tany

. wypieczony ryz polaé sosem,

posypaé tartym serem
zapiec w piekarniku
pozostalym sosem polewaé
przy podawaniu
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Z22, Zapiekanka z ryzu z sosem
pomidorowym i serem
80 deka ryzu
2 razy tyle wody ile ryzu
3 deka tluszezu

1%

808

1

soli

6 deka tluszezu

6
20
10
Y

1

S

17

R}

L]

EE]

?

maki

émietany

kons., pomidorowe;j
soli

cukru

sera z0ltego (Lyl-
aycki, trapistow)

[+ 9=

. ryz ugotowaé jak wyze]

stopi¢ tluszcz, wsypac make,
wymiesza¢, zrumienic na zlo-
ty kolor

rozprowadzi¢ pomidorami,
mieszajgc zagotowaé

. dodaé cukru
. wypieczona kasz¢ polaé so-

sem pomidorowym posypac
tartym serem, wypiec w pie-
karniku

. gdy sos sie zapiecze, wyjaé

z piekarnika



POTRAWY Z CIASTA

I Grupa

Z23. Grzanki z bulki paniero-

wane

70 deka bulki czerstwej

a0 ,, mlecka

10 ,, jaj (2 sat)

15 ,, bulki tarlej

15 ,, tluszczu do smar.

Z24. Kluski kladzione do sosu

1 kg

maki

20 deka jaj (4 szt)
woda

3 soli

1

725, Kluski ziemniaczane do sosu

2 kg 30 deka ziemniakéw

5D

4

,, maki

., maki zicmn.
., jaja (1 szt)
,, sloniny

s o

ot

bo

. pokrajat¢ bulke w plasterki

mleko zmiesza¢ z rozbitymi
jajami

bulk¢ namoczyé¢ w mleku
i otoczyé w bulce tarte]

. rozgrzal tluszez

smazy¢ na obu stronach na
zloty kolor

Podawaé do marchwi, szpi-
naku

. rozmieszaé jaja z maka i wo-

da, posolié, wyrobi¢ lyzka
zagotowac¢ wode, osolié
metalowy Yyzke zanurzyé we
wrzacej wodzie, na lyzke na-
braé ciasto, wlozy¢ do wrza-
cej wody, otrzasnaé ciasto
z lyzki, uderzajac o brzeg
naczynia

przyrzadzaé jak Z27

4]



726. Kluski pélrancuskie
20 deka tluszezn

90 ,, maki
3 ,, soli
woda

10 ,, jaj (2 szt)
6 gram proszku spulchn.

227, Kluski ziemniaczane ze slo-
ning
3 kg 50 deka ziemniak6w
., maki
,, maki ziemniaczanej
7%

2 ,, Jjaj (p6ltorejsztuki)
3 ,, soli
20 ,, sloniny

42
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4.

. ulrze¢  Uuszcz, polaczyc

z z6ltkami, posolié
wymieszaé z maka, piana,
woda, proszkiem spulchnia-
jacym, wyrobié starannie ly-
7ka

. metalowa lyzke ogrzaé we

wrzacej wodzie, na lyzke
nabraé¢ ciasla, wlozy¢ do
wody, otrzasnaé z Iyzki, ude-
rzajac o brzeg naczynia

w zaleznodci od naczynia,
gotowanie klusek podzieli¢
na kilka partii

. kazda parti¢ klusek po po-

loZzeniu zamieszal

i. kluski pod przykryciem ugo-

towaé, odcedzié, przelaé cie-
pla woda, odsaczyd
wylozy¢ na polmisek, wy-
mieszaé z tluszezem, nakry¢,
ogrza¢ nad naczyniem z go-
raca woda

ziemniaki oczySci¢ szczotka
pod biezaca woda, ugotowac,
obra¢, przetrzeé

. wymieszaé z przesiana maka

ragnies¢ ciasto z dodatkiem
jaj

na stolnicy posypanej maka,
wyrobié z ciasta walek, po-
kraja¢ na male réwne czesei,
ksztaltowaé waleczki gru-
bosei palca

. ugotowaé kluski, przelac

ciepla woda, wylozy¢ na pol-
misek, obla¢ slonina, ogrzac,
stawiajac na naczyniw z go-
raca wodg



Z28. Makaron domowy

80 deka maki 1. make przesiaé, zagnie$é
15 ,, jaj (3 szt) b. twarde ciasto z jajami,
,» soli woda, starannie wyrobié

2. podzieli¢ na czeSci, wywal-
kowa¢ dosé cienko, nadajac
ksztalt kola, pozostawié¢ do
przeschniecia

3. nastawi¢ osolong wode

4. ciasto rozwalkowad, zwinad
w rulon, zsuna¢ na brzeg
stolnicy, kraja¢ nozem cien-
kie platy, nozem odrzucajac
ciasto po odkrajaniu, roz-
rzuci¢ po stolnicy

5. ugotowaé na wrzacej wodzie,
przecedzié, przela¢ zimna
woda, osaczyt

Z29. Makaron fabryezny ze slo-
nina
1 kg 20 deka makaronu fabr. 1. zagotowaé wodg, osolié
3 ,, soli 2. wrzuci¢ makaron, ugotowaé
10 ,, sloniny 3. odcedzié, przelaé zimna wo-
da, okrasi¢ slonina.
Z30. Makaron fabr. jako glowne
danie do sosu
1 kg 26 deka makaronu fabr. przyrzadzi¢ jak Z29
3 ,, soli
Il Grupa
Z31. Kluski kladzione z serem
1 kg maki 1. rozmieszad jaja z maka i wo-
20 deka jaj (4 szt) da, posolié, wyrobié lyzka
woda 2. zagotowaé wodg, osolié
3 ,, soli 3. utrzeé ser
20 ,, sloniny lub boczku 4. metalows lyzke zanurzyé we
35 ,, sera bialego wrzacej wodzie, na lyzke
nabra¢ ciasta, wlozy¢ do
wrzgcej wody, otrzasnad cias-
to z Iyzki, uderzajac o brzeg
naczynia
J. ugotowane kluski polaé sto-

piona slonina, posypaé tar-
Lym serem
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Z32. Knedle ziemn. nadziewane
cebuly

2 kg 30 deka ziemniakéw

55 ,, maki

4 ,, maki ziemn.
o> ,, jaja (1 szt)
2 ,, soli

Nadzianie
30 deka cebuli
15 ,, tluszezu
20 ,, Dbulki tartej
% ,, soli
15 ,, sloniny do polania
1 gram pieprzu

Z33. Leniwe pierogi z eciasla
ziemniaczanego

1 kg 20 deka sera bialego

70 ,, ziemniakdow
TV ,, jaja (pdltora)
5 ,, maki ziemn.
35 ,, maki

3 ,, soli
20 ,, tluszezu
5 ,, bulki tartej

44

4.

o |

o n = w

. ziemniaki umy¢, ugotowad,

obrac, przetrzeé

wrzuci¢ drobno pokrajang ce-
bule na goracy tluszez, udusié
dosypa¢ bulki tartej, zru-
mienié, ostudzié

dodaé soli, pieprzu, wymie-
szad

. ziemniaki wymieszaé z prze-

siana maka

. zagnie§¢ ciasto z dodatkiem

jaj

. uksztaltowaé walek z ciasta,

podzieli¢ na czedei

. z kawalkdéw ciasta uksztal-

towaé placuszki, nalozy¢ na-
dzienie, zlepi¢ 1 mnadaé
ksztalt knedla

ugotowaé knedle, przelaé
letnig woda, oblaé zrumie-
niong sloning, ogrza¢ na na-
czyniu z wrzaca wodg

. ziemniaki umy¢, ugotowad,

odcedzi¢

ser oczySciC mnozem, prze-
puscié przez sito lub przez
maszynke

ziemniaki obraé, przepuscié
przez maszynke

dodaé make pszenna i ziem-
niaczang, jaja, ser
wyrobié ciasto dobrze
wylozy¢ na stolnice wysy-
pana maka, uksztallowac wa-
lek, wycisnaé nozem kratke
na powierzchni, splaszezyé,
kroi¢ ukoéne pierogi

. pierogi wrzuci¢ na Wwrzaca

wodg osolong, ugotowaé, prze-
cedzié, polaé¢ tluszezem, po-
sypaé bulky tarta



Z34, Leniwe pierogi Il
10 deka masla

10 ,, jaj (2szt)
1kg sera
25 ,, maki
3 ,, soli
20 ,, masla do polania
6 ,, bulki tartej

Z35. Naleéniki ze $wiezymi grzy-
bami :
60 deka Swiezych grzybow

8 ,, cebuli
2 ,, tluszczu
15 ,, Smietany
2 ,, maki
Yo ,, soli

2 gramy piepriu
4 deka koperku
ciasto
50 deka mleka

7% ,, jaja (pdltora)

Y% ,, soli

50 ,, maki

75 ,, wody

3 ,, sloniny do smar.

patelni

10 ,, tluszczu do odsma-
zenia

[ 8]

3.

o

L]

10,

11.

. Ber

oczysci¢ nozem, prze-
trzeé przez sito lub przez
maszynke

utrze¢ masto, doda¢ po jed-
nym zo6ltku, posoli¢, dodaé
sera, wymiesza¢ z piang

‘i maka

pierogi wyrabia¢ i wykan-
czaé jak Z33

. grzyby oplukaé¢ w cieplej

wodzie, ugotowal z przy-
prawami
. jaja, mleko i make wy-

mieszaé starannie matewka

. dodaé¢ wody, posolié
. ogrzana patelnie natrzec slo-

nina, by cala pow. byla
l$niaca

. nala¢ ciasta na patelnie, zlaé

zbywajaca reszte spowrotem
do naczynia
smazy¢ na
ogniu

gdy ciasto przestanie parzyc,
odwrécié chwytajac palcami
przysmazy¢ z drugiej strony,
wylozy¢ na talerz odwrécony
dnem do gory

cebule posiekaé, zrumienic
na tluszezu na zloty kolor
grzyby zemled, wymieszaé
z cebula, bialkiem, sola piep-
rzem

naleéniki smarowaé nadzie-
niem, zwija¢ w chusteczke,
przysmazyé na tluszczu
podawaé z sosem grzybowym

réwnomiernym
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Z36. Naleéniki z kapusta
nadzienie

2kg - kapusty stodkiej
10 deka tluszezu
25 ,, eebuli
10 ,, grzyb6éw suszonych
111 gat.
2 ,, soli
2 gramy pieprzu
ciasto

90 deka mlcka

7% ,, jaja (poltora)
o0 ,, maki
% ,, soli
75 ,, wody
3 ,, stoniny do smare-

wania patelni
,, tluszezu do smaze-
nia

7

46
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6.

~]

14.

15.

. grzyby oplukad,
. kapusle obraé z wierzchnich

ugotowadé

lidei, oplukaé, pokrajaé na
czedei, ugotowaé w wodzie,
odcisnaé

. z6ltka, mleko i make wy-

mieszaé matewka

. doda¢ wody, posolié
. do ubitej piany wlaé ciasto,

wymieszac

ogrza¢ patelnie, natrzeé slo-
nina, by cala powiecrzchnia
byla blyszczaca

. nalac ciasto na patelnie, zby-

wajaca reszte zlaé spowrotem
do naczynia

. smazy¢ doéé cienkic nales-

niki na réwnomiernym ogniu

. gdy ciasto przestanie parzy¢,

odwrécié¢, chwytajac palcami

. przysmazy¢ z drugiej strony,

wylozyé na talerz odwrécony
dnem do géry

. kap. po odci$nieciu prze-

puSci¢ przez maszynke

. posiekana cebule przysmazyé

na tluszezu

. grzyby odcedzi¢, przepuscié

przez masz.

polaczy¢ kap. z tluszezem
i grzybami, doda¢ soli piep-
rzu

kazdy nale$nik posmarowaé
farszem, skladaé w chustecz-
ke, przysmazyé



Z37. NaleSniki ze szpinakiem

I kg 50 deka szpinaku

o 23
LR

2

D
)
;l e
5
“~

tluszezu
maki
mleka
soli

gramy czosnku

238, Makaron zapiekany z jajami

1 kg 20 deka makaronu fabr.

sredniej grubosci
mlcka

jaj (10szt)

soli

Lluszezu do makar.

2 deka tluszezu do smaro-

1') 13
50,
3
o,
3

-~ bR
4

LR ]

wania formy
bulki tartej
zieleniny

1 gram pieprz

Z39. Makaron z serem i ziele-

nina

1 kg 20 deka makaronu [abr.
3

20 .
35 .,

4

R}

soli

thuszezu
sera bialego
koperkn

6,

. szpinak oplukaé, obraé, ugo-

lowa¢ na wrzgcej wodzie
osolonej, odcisngé z wody,
przepusci¢ przez maszynke

. nalesniki usmazyé jak Z36
. stopié¢ tluszez, dodaé czosnku

wsypaé make, podsmazyé,
odstawié

. rozprowadzi¢ zimnym mle-

kiem, mieszajac zagotowac

. szpinak polgczy¢ z zasmazka,

zagotowad, posolié
szpinakiem smarowaé naleé-
niki, skladaé w chusteczke,
przysmazyc

makaron ugotowad we wrza-
cej wodzie, przelaé zimna
wody

jaja ugontowaé mna twardo,
obraé, posickaé

makaron wymieszaé¢ z tusz-
czem, jajami posoli¢, po-
pieprzy¢, dodaé posickang
zielenine

wlozy¢ do formy wysmaro-
wanej tluszezem, posypanej
bulka tarta, podlaé mlekiem
zapiec 'w goracym piekarni-
ku. Podawaé z sosem po-
midorowym

. ser oczy$eié nozem, prze-

trzeé przez sito

. makaron ugotowaé jak pod

38

. zmiesza¢ z serem, dodad roz-

puszczony tluszez, posiekany
koper

47



Z40. Makaron zapiekany w sosie
grzybowym z osfrym serem

1 kg

makaronu [abr.

3 deka soli

5 ,, grzybéw I gat. lub

15 ,, suszonej grzybowej
siekanki

10 ,, cebuli

6 ,, tluszezu

6 ,, maki

15 ,, Smietany

Yo ,, soli

1 gram pieprzu
2 deka tluszezu do smar.
blachy

2 ,, bulki tartej

5 ,, sera ostrego twar-
dego

5 ,, tluszezu do skro-
pienia

Z41. Makaron zapiekany w sosie

pomidorowym
1 kg makaronu fabr.
3 deka soli
1 kg Swiezych pomido-
row lub,
10 ,, konser. pomid.
6 ,, tluszezu
6 ,, maki
15 ,, Smietany
% ,, soli
1 gram pieprzu
2 deka tluszezu do smar.
5 ,, sera ostrego Lwar-
dego
2 , bulki tartej
5 ,, tluszezu do skro-
pienia
10 ,, cukru

48
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3.

4.

o

ol

10.

1.

. grzyby oplukaé,

. rozprowadzi¢ wodg,

. rondel wysmarowac

. wlozy¢ makaron,

ugotowad
wraz z pokrajang ecebulg
makaron ugotowaé w oso-
lonej wrzacej wodzie, prze-
la¢ zimna wodg, odcedzié
rmieszaé  z  roztopionym
tluszczem

grzyby odcedzié, przepusei¢
przez maszynke

. zmiesza¢ z makaronem, do-
da¢ soli, pieprzu
tluszez roztopié, posypac ma-

ka, wymieszaé, rozprowadzi¢
woda

ser zetrzeé na tarce
tluszcz rozprowadzié wywa-
rem z grzybéw, mieszajac
ragotowaé, doda¢ Smietany
rondel wysmarowaé tlusz-
czem, posypa¢ bulka tarta
wlozy¢ makaron, zalaé so-
sem, zapicc w goragcym pie-
karniku

po wyjeciu skropié tluszezem
i posypa¢ bulka tarta

. makaron ugotowaé jak pod

7240

. na rozpalony tluszcz wsypaé

make, wymieszaé, zagotowaé
dodaé
soli, cukru, pomidoréw,
Smietany, zagotowad

tlusz-
czem, posypa¢ bulka tartg
zalaé so-
sem, zapiec W goracym pie-
karniku

. po wyjeciu skropi¢ tlusz-

czem i posypaé tartym se-
rem



742. Makaron zapiekany z ja-
rzynami w sosie pomidorowym

1 kg

makaronu [abr.
Sredniej wielkoSci

12 deka boczku wedzonego

ER}

LR}

r

LR}

LR}

1

marchwi
pietruszki

cebuli

tluszczu

rosolu lub wody
soli

konserwy pomidor.
bulionu maggi

gramy majeranku

Z43. Makaron zapiekany z serem
ostrym, jajami i sosem pomido-

rowym

1 kg

3 deka

15
20
2
2
3

50

1

1

17

LR

tR ]

LR}

makaronu fabr.
soli

masla

sera ostrego twar-
dego

tiuszczu do smar.
bulki tartej
tluszezu do smaice-
nia jaj

jaj (10szt)
zieleniny

Receptury potraw jarskich — 4

!."3

3

~3

[

=1

. rondel

. jarzyny umy¢, oskrobaé, po-

szatkowad na tarce od jarzyn
udusi¢ w tluszczu pod przy-
kryciem

. makaron ugotowaé w oso-

lonej wodzie

. przelaé zimna woda, odce-

dzié
boezek stopié,
z makaronem

wymieszaé

. kons. pom. zagotowaé w ro-

sole lub wodzie, doda¢ maggi
majeranku

. makaron zalaé sosem
. mozna zapiec w piekarniku

w  wysmarowane] formie
tluszczem, ale bez zapieka-
nia jest tez b. dobry

. ugotowa¢ makaron fabr. jak

pod Z 40

. zmieszaé z roztopionym ma-

slem i
serem

startym  na tarce
wysmarowacé tlusz-
czem, posypa¢ bulka tarta,
wlozy¢ makaron

. robi¢ dolki w makaronie,

wbi¢ w nie jaja

. wstawi¢ do pieca niezbyt

goracego, trzyma sie do $cie-
cia bialka

. Pola¢ sosem pomidor. wg.

przepisu podanego w rubryce
sosOw

. posypa¢ zielening

A9



Z44. Makaron ze Swiezymi du-
szonymi grzybami

1 kg makaronu fabr.
10 deka tluszczu
10 ,, cebuli
75 ,, Swiezych grzybiow
3 ,, soli

1 gram pieprzu

Z45. Pierogi ruskie ze slonina
lub $mietany

80 dcka maki

7% ,, jaja (péltorej szt)
20 ,, sera bialego
2 kg 4 ,, ziemniakdéw

10 ,, cebuli

10 ,, thluszezu do cebuli
3, soli
10 ,, sloniny do polania
"0 amlct'my

gxamy picprzu lub ma je-

ranku

50

!.0

o

6.

10.
11.
12.

13.

14

. grzyby umyd,

. oplukad,

. wykrawac

ugotowac ra-

zem z cchulg

. makaron ugotowaé jak pod

Z 40

. grzyhy odeedzi¢, drobno po-

}\raJac,

. zmiesza¢ z makaronem, do-

daé soli, pieprzu,
nego tluszezu

loztoplo—

obrat. ugotowadé
ziemniaki, lub ugotowaé
w mundurkach poprzedniego
uni, obra¢, przetrzed
posicka¢ cebule, zrumienid
na tluszezu

rozetrzed ser

wymieszac ziemniaki z serem
cebula, sola, pieprzem, jezeli
Lrzecha rozrzedzié nadzianie
woda

make przesiaé, zagniesé ja-
jami i woda wyrobié
nastawi¢ osolona wode do
ugotowania ciasta

. wyrobione ciasto wywalko-

waé dosg¢ grubo
krazki Sredniej
wiclkoéei

. na $rodek- kazdego krazka

nalozy¢ lyzeczka nadzianie,
uwazajyc by nadzianie nie
dostalo si¢ miedzy brzegi
pieroga

zlepié pierogi

uklada¢ na stolnicy lub sicie
wrzucié na .wrzacg wode,
ugotowaé, gdy podplyna od-
cedzié

odcedzone przelaé zimng wo-
da, pola¢ Uluszczem
.mozna zamiast tluszczu polaé
Smietana



Z46. Pierdg drozdzowy z kapusta

i grzybami
Ciasto
3 deka drozdzy
30 ,, mlcka
2 ,, cukru
60 ,, maki
8 ,, Uuszezu
9 ,, jaja (1szt)
1 ,, soli

nadzianie -
2 kg 25 deka kapusty

15 ,, tluszezu
12 ,, cebuli
1 ,, soli
1 ;, cukru
3 ,, grzybow suszonych

1 gram pieprzu

Z47. Pierogi z kapusta slodka
lub kiszona
80 deka maki
7% - ,, jaja (poltorej szt)
12 ,, wody
nadzianie
1 kg 80 dcka kapusty kisz. lub

2 kg 50 ,, kapusty slodkiej
10 ,, tluszezu do kap.
10 ,, cebuli
1 ,, soli
10 ,, thuszczu (slonina)
do polania

2 gramy pieprzu

© xN o

10.

11.

. grzyby oplukaé w cieplej

wodzie, ugotowaé

. oplukaé, obraé, podzieli¢ na

czeSci, wugotowaé Kapuste,
wycisnaé przez $cierke, ze-
mle¢ na maszynce

zrobié¢ rozezyn, postawié go
do wyrosnigcia

utrze¢ zdltka, wsypaé make,
wylozy¢ rozezyn, dodaé mle-
ka, soli. zarobi¢ ciasto reka
gdy wszystkie skladniki po-
facza sie, dodawaé po trochu
tluszezu

ciasto wyrobi¢ dobrze, posta-
wié¢ do wyroéniecia
pokraja¢ i usmazyé cebule-
grzyby odcedzié, przepuscié
przez maszynke

polaczyC kap. z cebula i grzy-
bami, dodaé soli, pieprzu,
cukru do smaku
wyrosniete ciasto podzielié
na czeéci, walkowaé w po-
dluzne placki, nalozy¢ na-
dzienie, uklada¢ na blasze,
zakoniczeniem ciasta na spéd,
posmarowaé¢ bialkiem, po-
stawi¢ do wyro$niecia
wyrosniete ciasto upiec w go-
racym piekarn,

przyrzadzi¢ jak Z 48
f
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Z48. Picrogi z kapusta i grzy-
bami
ciasto

80 deka maki

7% ,, jaja_(péltorej szt)
12 ,, wody
nadzianie
2 kg kap. kiszonej
3 deka grzybow
10 ,, tluszezu
10 ,, cebuli
3 ,, soli
10 ,, sloniny

2 gramy pieprzu
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10.

11.
12.

13.

. kap.

. kap.

. grzyby umy¢, ugotowaé, od-

cedzié

. kapuste ugotowaé, jezeli za

kwasna dodaé slodkiej i do-
gotowac razem

odcisngé, przepuseié
przez maszynke, grzyby row-
niez

cebule posiekaé, zrumienié
na tluszezu

i -grzyby wymieszaé
z tluszczem i ceb. przysma-
zy¢, dodaé soli, pieprzu

. nastawi¢ osolonag wode do

ugotowania ciasta

make przesiaé, zagniesc z ja-
jami i woda, wyrobi¢ ciasto
dosyé grubo,
$redniej

wywalkowaé
wykrawaé krazki
wielkos$ci

na $rodek kazdego krazka
nalozyé lyieczka przygoto-
wane nadzianie

zlepi¢ brzegi pierogéw, u-
wazajac, by nadzianie nie
dostalo sie¢ miedzy brzegi
picroga (pierdg rozlepilby sie
podczas gotowania)

ukladaé na stolnicy lub sicie

wrzuci¢ na wrzaca, osolong
wode, ugotowad

odcedzié, przelaé ciepla woda
osaczyé, polaé, tluszezem



Z49. Yazanki z kapusta slodky

1 kg makaronu lub Ia-
zanek fabr,
3 deka soli
woda
2kg 50 ,, kap. slodkiej
18 ,, tluszczu
20 ,, cebuli
2 ,, tluszezy do smar.
formy
2 ,, bulki tartej

1:gram pieprzu

4.

. posiekaé ‘cebule,

. kap. oplukac obraé z wierzch-

nich lisci, pokrajaé na czedei,
ugotowaé w wodzie 2z solg
zrumienic
na tluszezu

. ugotowang kap. odcedzié, od-

cisnaé dobrze z wody przez
Scierke, przepuscié przez ma-
szynke

polgczyé ze zrummmonq ce-
bula, dodaé soli’ pieprzu
lazanki ugotowaé w osolonej
wrzacej wodzie, przelaé zim-
na woda, odsgczyd
wymieszaé z kapusta
wlozyé do rondla wysmaro-
wanego tluszezem, posypa-
nego bulka tarta

zapiec w goracym piekar-
niku



POTRAWY ZE STRACZKOWYCH
Symbol — St

St1. Fasola sypka z tluszczem

1 kg fasoli bialej $red-

niej
2 deka soli
15 ,, tluszezu
10 ,, cebuli

St2. Fasola w sosie pomidoro-
wym z boczkiem

1 kg fasoli bialej &red-
niej
S0S
20 deka sloniny lub boezku
5 ,, cebuli
10 ,, konserwy pomid.
2 ,, maki
2 ,, soli
3 ,, zieleniny

54
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e =]

. fasole przebraé, oplukaé, na-

moczy¢ poprzedniego dnia
W przegotowanej zimnej wo-
dzie

. nastepnego dnia fasole ugo-

towa¢ w tej samej wodzic,
w ktorej Dbyla namoczona
ugotowadé do miekosei, osolié

. cebule drobno pokraja¢, zru-

mieni¢ na (fuszczu

fasole pola¢ tuszczem z ce-
bula

poprzedniego dnia przebrac

fasole, oplukaé, namoczyd
w duzej ilosei wody prze-
gotowanej

fasole ugotowal w Lej samej
wodzie, w ktérej byla mo-
czona

pokraja¢ cebule, zrumienié
na tluszczu, wsypaé make,
zrumienié, odstawic
rozprowadzié wywarem z fa-
soli, mieszajac zagotowac,
polaczy¢ z pomidorami

. slonine lub boczek stopié
. wymiesza¢ z fasola

do sosu wloiy¢ fasole, wy-
miesza¢, pogotowaé chwile
posypaé posiekana zielening



St3. Fasola w sosie szarym

fasoli bialej $red-
niej

1 kg

S0S
10 de]}(‘a ttuszezu

8 ,, maki

o ,, cebuli

1 ,, kw. mlekowego
1% ,, soli

3 ,, cukru

1 gram ziela ang.

Sth. Kotlety z grochu lub fasoli

1 kg grochu lub fasoli
8 deka tluszezu
20 ,, cebuli

2 gramy czosnku

4,

ugotowaé fasole jak pod St2
cebule pokrajaé, zrumienié
na tluszezu na zloty kolor,
wsypac¢ make, zrumienié, do-
da¢ przyprawy
rozprowadzi¢ wywarem z [a-
soli, mieszajac - zagotowac,
przetrzec

fasole polaczy¢ z sosem, do-
daé soli, pieprzu, cukru, kw.
mlekowego, pogotowaé chwi-
le

. groch lub fasole ugotowac

jak pod St 2

. cebule pokrajaé, zrumienié

na tluszezu

‘fasole zemleé na maszynce
. wymieszaé ze

zrumieniong
cebula, jajami, sola, piep-
rzem, majer. utartym czosn-
lkiem '

. stolnice wysypa¢ maka, wy-

lozy¢é mase,, uksztaltowad
gruby walek, podzieli¢ no-
zem na czeSei

. jaja rozbi¢ z mlekiem

kotlety wyrobi¢ nozem w ma-
ce, maczat kolejno w jaj-
kach z mlekiem i bulce
tartej, wycisng¢ nozem krat-
ke

rozgrza¢  tluszez, kotlety
smazy¢ na silnym ogniu na
zfoty kolor

podawaé z ostrymi sosami
lub salatami (z kiszonej
kapusty)
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St5. Groch puree
1 kg
11 deka soli

10
10

r

grochu

tluszczu
cebuli

[

i

. groch przebraé, opluka¢, na-

moczy¢é poprzedniego dnia
W przegotowanej wodzie
ugotowac groch 'w tej samej
wodzie, w ktérej si¢ moczyl
miekki groch przetrzec przez
sito

tluszez przetopidé, zrumienié
drobno pokrajana cebule
groch pola¢ tluszczem z ce-
bula



POTRAWY Z JAJ

Symbol — a

al. Jaja (warde
20 sztuk jaj Swiezych

a2. Jajecznica
Y2 deka soli
5 lyzek wody
10 deka masla lub sloniny
3 ,, szczypiorku

a3. Omlet naturalny
20 sztuk jaj $wiezych
Y2 deka soli
8 lyzek wody
8 deka masla

b

. jaja  umyé,

. jaja umydé
. rozbi¢, rozmiesza¢ matewka,

dolaé¢ wody

. wyla¢ na wrzacy tluszez,

posoli¢, zmieszaé, gdy ja-
jecznica pélplynna, zestawic
z ognia

. podajac posypaé posiekanym

szczypior.

rozbié, dodaé

wody, soli, rozmgci¢

. rozgrza¢ maslo na palelni,

wylaé jaja, podgrzewaé na
érednim ogniu

. gdy jaja zetna si¢ od spodu

(na wierzchu majy byé p6l-
plynne), nozem podwazyé po
bokach, by na dno splynela
plynna masa jaj

. gdy omlet sie zelnie, wy-

rzuci¢ na talerz
W omlet mozna zawijaé:
szpinak, kalafiory, grzyby,
groszek zielony
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a4. Jaja sadzone
20 sztuk jaj Swiezych
8§ deka tluszezu

Y% ,, soli

3 zicleniny

r?

[ICREN

_t\‘.

jaja umyé

. stopié tluszez na patelni lub

dolkownicy

na wrzacy tluszcz whic jaja,
gdy bialko Scicte od spodu,
posypaé zielona pietruszka,
posolié

podawaé jako dodatek do
jarzyn lub z chlebem, kasza



SOSY

Symbol

S1. Sos cebulowy

6 deka tluszczu

20 ,, cebuli

8 ,, maki

5 ,, Ltluszezu
wywar z zupy

% ,, soli

1 ,, kw. mlekowego

3 ,, cukru do sosu i na
kkarmel

S2. Sos echrzanowy

8 deka tluszczu (maslo)
10 ,, maki
wywar z zupy
20 ,, Smietany
10 ,, chrzanu cukrowego
% ,, soli
1 ,, kw. mlekowego
2 ,, cukru

S3. Sos grzybowy

4 deka grzybow suszonych
10 °,, cebuli
,, tluszezu

6 ,, maki
15 ,, $mietany
Y ,, soli

1 gram pieprzu

Ll S

S

. pokroi¢ cebule, zrumienié na

tluszczu na zloty kolor

. wsypa¢ make, zrumienié¢ na

kolor ciemno-zloty, odstawié
zasmazke rozprowadzié ostu-
dzonym wywarem lub wodg

. zagotowacé, odstawié, prze-

trze¢ przez sito

posoli¢ do smaku, jezeli Lrze-
ba zabarwi¢ karmelem, do-
da¢ kw. mlekowego

. chrzan oskroba¢, zetrzeé na

tarce

. maslo z maka zrumieni¢ na

kolor jasno-zloty, odstawic

. rozprowadzi¢ wywarem z zu-

py lub woda, doda¢ utartego
chrzanu, zagotowaé

. posoli¢, doda¢ kw.. mleko-

wego

grzyby  umy¢  starannie
w cieplej wodzie

ugotowa¢ z pieprzem, ce-
bula do miegkkoSci
zaprawi¢ maka z tluszczem,
zagotowacd

wla¢ $mietane, niegotowaé
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S4. Sos koprowy
75 deka wywaru z zupy

20 ,, Smietany

3 ,, maki

5 ,, kopru

3 ,, masla surowego
3 s2t.  z6ltek surowych

% deka soli

S5. Sos pomidorowy

10 dcka konserwy  pomid.

lub '
1 kg pomidoréw  Swie-

zych

6 ,, tluszczu

10 ,, cebuli

6 ,, maki

10 ,, wloszezyzny

¥ ,, soli

2 gramy picprzu lub pa-
pryki

1 deka cukru

S6. Sos majonezowy
25 deka oleju
2 szt. zoltek
2 gramy soli
2 deka kw. mlekowego
1 deka cukru
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. koper

oplukaé, oskubad,
drobno posiekaé
maslo stopi¢, wsypaé make,
mieszajagcc zrumienié¢ na ja-
sno-zloty kolor

. dodac soli, wywaru, odstawic
. z0ltka rozetrzeé,

rozprowa-
dzi¢ cieplym wywarem, wy-
mieszaé

. zala¢ Smietana, dodaé masla,

niegotowad

. wloszezyzne obraé, oplukad,

ugotowal wywar

pomidory oplukaé, podzieli¢
na czesci, doda¢ pokrojona
cebule, wode, ugotowal
i przetrzeé

ngotowane pomidory rozpro-
wadzi¢ wywarem 2z wlosz-
czyzny, dodaé sél, cukier,

pieprz

. make rozrobi¢ woda, wlac

do sosu, zagotowaé

z0ltka wrzuci¢ do miski
ucieraé walkiem w jedna
strong, wlewajac po kropli
oliwe

. gdy sos zanadto zgestnieje,
'mzprowadmc wywarem, poi-

niej wlewaé oliwe cienkim
strumieniem, ciagle miesza-
jac dopoki nie wyjdzie cala
ilos¢ oliwy

. azeby zwigkszy¢ ilosé sosu,

mozna pod konicc dodac
$mietany lub wywaru

. doprawi¢ do smaku cukrem,

sola, kw. mlekowym Ilub

musztarda



S7. Sos musztardowy
50 deka $émietany

10 ,, musztardy
% o, soli
1 ,, cukru

S8. Sos waniliowy
1 litr mlcka pelnego
4 deka maki ziemn.
3 gramy wanilii lub
2 szt. cukru waniliowe
go
2 szt. jaj
10 deka cukru

(i3}

e e

. musztarde utrze¢ ze Smie-

tana na jednolita mase

. dodAé. soli, cukru

utrzeé zoltka z cukrem i wa-
nilia

make ziemn. rozprowadzic
w malej iloSci zimnego mlcka
reszte mleka zagotowad
na gotujace mleko wla¢ roz-
robiona make ziemn., mie-
szajac zagotowac
ugotowany kisiel dodawac
malymi porcjami do roz-
tartych zéltek, wymieszac



POTRAWY SLODKIE
Symbol —d

A) Owocowe

d1. Galaretka z obierzyn jablecz-
nych

o

2 kg 50 deka obierzyn i gniazd obierzyny wyplukaé, zalaé
nasiennych z kwas- woda
. nych jablek pogotowad z pél godziny
2 litry wody zelatyne oplukaé, rozpudeié
20 deka cukru we wrzacej wodzie
2 ,, zelatyny . obierzyny przecedzié, dodaé
cukru, wymieszaé
. do galaretki dodaé zelatyny,
wymieszaé, wyla¢ do naczy-
nia, ostudzié
U waga— rozpuszczanie 7e-
latyny
1. zelatyn¢ oplukaé w zimnej
wodzie
. wWlozy¢ do malej ilosci wrza-
cej wody (éwieré szklanki)
micsza¢ dopéki si¢ nje roz-
puécei (nie zagotowac) :
. studzié mieszajac, letnig wle-
wac cienkim strumieniem do
calaretki

S wra

L

2
P

w

d2. Jagody z cukrem

Duza porcja

1 kg 50 deka jagdd.
30 ,, cukru
50 ,, mleka

mala porcja

1kg jagoéd
20 deka cukru
30 ,, mleka
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d3. Jablka w sosie waniliowym
70 deka jablek kompoto-
wych
7 ,, cukru
112 litra wody
Sos
60 deka mleka pelnego
4 ,, maki ziemn.
15 laski wanilii
2 szt. z6ltek
10 deka cakru

d4. Jablka pieczone
jablek  kompoto-
wych (10szl)

15 deka cukru-pudru

1 ke

d). Jablka w ciedcie
25 deka maki
25 ,, wody
10 ,, jaj (2szt)
5, oleju
I gram proszku spulch.
60 deka jablek kompoto-

wych

15 ,, tluszezu do smaze-
nia

15 ,, cukru-pudru

1o

. jablka obrad,

przepolowid,
wydrazyé

zagolowaé  syrop z cukru
i wody i partiami, ugotowad
jablka do miekkosSci, wyjaé
jo na talerz, syrop zagescié
zagotowaé mleko z wanilia,
utrzed zoltko, jajo, cukier
i make ziemn.

. do utartych zollek wlewac

ostroznie wrzace mleko, na-
stepnie wrzacy syrop i ucie-
rat na parze do gestosci
fmietany

. o5 ostudzi¢ 1 zimnym za-

la¢ jablka
Przybraé konfiturami

jablka staranniec umyé, ulo-
zy¢ na ogniotrwalym po6l-
misku, upiec w pickarniku
Srednio gorncym

przy podaniu posypaé cuk-
rem

. jablka oplukaé, obraé¢, wy-

drazy¢, pokraja¢ w grube
Llalarki

do maki wlaé wody,  dodaé
z0ltka, olej, =6l, proszek

spulchn., slarannie rozmie
szad

ubié piane, wymieszad z cias-
tem

talarck jablka naklu¢ na
widelec, zanurzy: w cieScie
gdy troche ocieknie, smazyé
w duzej iloci goracego tlu-
SZCZU

. gdv ciasto zrumienione, od-

wrocié na druga strone, zru-
mienic

. wylozy¢é na talerz, posypaé

cukrem-pudrem
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d6. Kompot z jablek
70 deka jablek kompoto-

wych
10 ,, cukru
1 litr wody

d7. Kompot z gruszek
70 deka gruszek kompoto-

wych
10 ,, cukru
1 litr wody

1 deka kw. cytrynowego

d8. Kompot z rabarbaru
60 deka rabarbaru mal.
20 ,, cukru
1 litr wody

d9. Kompot z owociw miesza-
nych

20 deka gruszek komp.

20 ,, Sliwek

30 ,, jablek komp.

15 ,, cukru

1 litr wody

64

te

|8

o

. na  wrzacy

. zagotowacé syrop z wody i cu-

kru

jablka opluka¢, obrac cienko,
podziclié na czesei, wyjac
srodki

syrop wrzucaé
jablka tak, aby pokryly po-
wierzchnie syropu, ugotowaé
partiami

. ugotowaé syrop z wody, cuk-

ru, kw. cytr.

. gruszki umyé, cienko obra,

przekrajaé na 2 lub 4 czeéci,
wydrazyé Srodki

. wrzuca¢ partiami na. syrop,

gotowa¢ do migkkosci

. ugotowac syrop z cukru i wo-

dy

rabarbar umy¢

pokraja¢ b. ostrym nozem
na kawalki w ten sposob,
aby nie zedrze¢ wierzchnich
wldkien

. wrzucié na syrop, ugotowad

do migkkosei

. ugotowaé syrop z wody i cuk-
ru
oplukaé  gruszki, cienko

obraé, pokraja¢ na 2 lub 4
czgéci, ugotowaé na syropie
do migkkosci, wyjaé do sa-
laterki

. to samo zrobi¢ z jablkami
. Sliwki po umyciu

rowniez
ugotowac :

. wszystkie owoce zlozy¢ do

jednego naczynia i zalaé sy-
ropem



d10. Kisiel witaminowy z zura-
win

75 deka wody

8 ,, maki ziemn.

30 ,, zurawin

25 ,, cukru

50 ,, mleka pelnego
5 ,, cukru

d11. Kisiel witaminowy z malin
lub porzeczek

75 deka wody

8 ,, maki ziemn,
40 ,, malin lub porze-
czek
25 ,, cukru
50 ,, mleka pelnego
5 ,, cukru
d12. Kisiel z surowych jablek

60 deka jablek kompoto-
wych
60 ,, wody
,, maki ziemn.

20 ,, cukrn

d13. Kisiel z soku wisSniowego
1 litr wady
30 deka soku wisniowego
8 ,, maki ziemn.
D ,, cukru
1 ,, kw. cytrynowego
50 ,, mleka pelnego
5 “cukru

Receptury potraw jarskich —5

X

<%}

4.

(&

. owoce przebraé, wylozyé na

cedzak, oplukaé pod biezaca
woda, ugotowaé, przetrzec
make rozmieszaé z zimna
woda, wlaé na goracy prze-
cier, zagotowal micszajac
dodaé cukru do smaku
Podawaé z mlekiem

przyrzadzi¢ jak d 10

. jablka oplukaé, obraé cienko

zetrze¢ na drobnej tarce

. zrobi¢ syrop z wody i cukru
3.

make ziemniaczang rozrobié
z niewielka iloscig wody zim-
nej

do gotujacego syropu wlaé
make ziemn., zagotowac

. zalaé tarte jablka, wymieszac

. sok  wiSniowy wymieszaé

z woda, zagotowaé

make ziemn. rozrobié z woda,
wlaé¢ do wody 2z sokiem,
dodaé cukier. kw. eytrynowy,
zagotowad

Podawaé z oslodzonym mle-
kiem
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di4. Lody owocowe

d15.

70 deka wody

20 ,, bialek  surowych
(7szt)

28 ,, cukru

26 ,, miazgi z aromat.
oWocOW

1 gr esencji octowej

3 gramy kw. ecytrynowego

Lody rabarbarowe
70 deka mleka pelnego

16 ,, masy jajecznej lub
3 szt jaj

15 ,, cukru

35 ,, rabarbaru

d16. Maliny z cukrem

duza porcja
1 kg 50 deka malin

30 ,, cukra
mala poreja
1 kg malin

20 deka cukru

d17. Mus z jablek lub rabarbaru

D szt bialek
25 deka cukru-pudru
50 ,, jablek kompot.
1
" walek czerw.
% szkl. wrzacej wody

66

zelatyny bialej i ka-

. wode wymiesza¢ z miazga

owocowa, dodaé kw. eytry-
HOWY

utrzeé¢ bialka w misce, wy-
miesza¢ wszystkie skladniki
razem, wla¢ do maszynki,
ramrozié

rabarbar  oplukaé¢, obraé
z wierzchnich wldékien, po-
krajaé, przepusci¢ przez ma-
szynke

. zagotowaé¢ mleko z cukrem,

ostudzié, dodaé rabarbar

. utrze¢ mase jajeczng, wy-

miesza¢ wszystkie skladniki
razem, wla¢ do maszynki,
zamrozic

. jablka oplukaé, upiec, prze-~

trze¢, przez sito

. ubié sztywna piane
. Wymieszaé piang z jablka-

mi i cukrem

. zelatyne rozpuscié w gorgcej

wodzie jak pod d 1

. wlaé do musu, wymieszaé,

ostudzié



d18. Poziomki z bita Smietana

1 kg poziomek
25 deka cukru
25 ,, Smietany slodkiej

d19. Suréwka z jablek w syropie
80 deka jablek kompoto-

wych
15 ,, cukru
1 litr  wody

d20. Surowka z jablek i dyni
z zurawinami
60 deka jablek kompoto-

wych
o0 ,, dyni zodltej
15 ,, enkru
75 ,, wody
¢wieré laski  sproszkowa-

nej wanilii
20 deka zurawin

d21. Suréwka ze sliwek suszonych
50 deka dliwek suszonych
1 litr wody
15 deka cukra
2 ,, kw. cylrynowego
lub

20 ,, zurawin

3.

4.

5.

. poziomki przebraé, usunaé

wszystkie listki i nadpsute
owoce

. Smietanke zmiesza¢ z cuk-

rem i trzepaczka ubié

. przed podaniem polaé po-

ziomki

. zrobié syrop z wody i cukru
. jablka umy¢, obraé, zetrzeé

na tarce od jarzyn
zalaé ugotowanym syropem,
wymieszaé, ostudzié

. z cukru i wody zrobié syrop,

zmiesza¢ z wanilig

. dynie obraé, pokraja¢ w ta-

larki i paski

. jablka oplukaé, obraé, wy-

drazy¢ érodki, pokraja¢ w ta-
larki

zurawiny oplukaé, odsaczyd,
rozetrzed

wszystkie owoce zmieszaé
razem, zala¢ syropem, od-
stawi¢ na kilka godzin do
silnego oziebienia

. suszone $liwki umyé w cie-

plej wodzie, oplukaé, wlaé
pol litra wody i pozostawié
w chlodzie na noc

2. na drugi dziefi ze $liwek

wyja¢ pestki

. zlaé sok ze S$liwek, jezeli

potrzeba dolaé wody, zago-
towa¢ z cukrem, ostudzié,
wlaé do Sliwek

. zurawiny rozetrzeé, wlozy&

do kompotu, wymieszaé
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d22. Suréwka z malin i porzeczek
30 deka porzeczek

50 ,, 'malin
20 ,, cukru
7 ., wody

d23. Truskawki z cukrem
1 kg 50 deka truskawek
30 -,, cukru
30 ,, $mietany

[9 =

[=+]

. zwody i cukru zrobié syrop
. porzeczki i maliny przebrad,

usuwajac z porzeczek szy-
putki, wylozy¢ na cedzak,
oplukaé¢ pod biezaca woda,
osaczyt

. zala¢ syropem i ostudzié

owoce przebraé, wylozyé na
cedzak, oplukac pod biezaca
wodg, osaczyd

ubié Smietane z cukrem
przed podaniem pola¢ $mie-
tana

B) Magczne

d24. Bliny z kwaSnego mleka

75 deka mleka pelnego
zsiadlego

7% ,, jaj (plltorej szt)
40 ,, maki pszennej
25 ,, rabarbaru lub jab-
"~ ek
1 lyzeczaka sody aptecz-
“ne
20 deka tluszezu do smaz,
13 ,, cukru
2 ,,; cukru waniliowego

d25. Krem z manny z malinami
lub z porzeczkami

1 litr. wody

16 deka manny

40 ,, malin lub porze-
czek
20. ,,. cukru

6 ,, bialek (2sat)

68

epe

. mleko rozmacié starannie,

dodaé jaja i make, wsypad
sode

jablka umy¢, obraé, utrzed
na tarce od jarzyn
wymieszaé z ciastem

na patelnic wlozyé troche
ttuszezu, rozgrzaé, wlaé tro-
che ciasta, rozsmarowad male
okragle placuszki i smazyd
na obydwie strony, rumie-
niac je

. cukier uthue, zmieszaé z cuk-

rem waniliowym, usmazone
blinki posypaé¢ cukrem

. forme zwilzy¢. oprészy¢ ubi-

Lym cukr.

. manne wymieszaé z wodq.

ugotowac mieszajac

dodaé cukren

ubié¢ trzepaczka

po ubiciu zmieszaé¢ z umy-
tymi i przebranymi owocami

. wlozy¢ do formy, ostudzié



d26, Ciastka kakaowe
6 deka tluszezu

5, jaj (Iszt)
16 ,, cukru
1% ,, kakao
25 ,, mleka
20 maki
6 gram proszku spulchnia-
jacego

2 deka cukru waniliowego
1% ,, tluszezu do smar.
nadzianie
20 deka marmolady
1 szt. bialka

d27. Krem waniliowy z manny

1 litr 1 szkl. mleka pelnego
15 deka manny

15 ,, cukrn
2 ,, cukru waniliowe-
go
6 ,, bialek (2szt)

d28. Kasza jaglana sypka na
mleku do stodkich sosow

70 deka kaszy jaglanej
2 litry mleka
6 deka masla
1 ,, soli

15 ,, cukru

n

6.

. forme

. kasze

make przesiaé

dodaé proszek spulchn. wy-
mieszac

tluszez posiekad z maka
uhié¢ z6ttko z cukrem, wy-
mieszaé z kakao — dodaé do
ciasta, wyrobié.

. ciasto wywatkowadé tak grubo

jak na kluski
kamwau foremka lub okra-
gle placuszki

. na kazdy placuszek klasé

lyzeczka troche marmolady,
przykry¢ dlugim krazkiem
posmarowaé bialkiem, piec
na blasze wysmarowanej tiu-
szezem w niezbyt goracym
ple]-:armku

po upieczeniu posypaé cuk-
rem zmieszanym z cukrem
waniliowym

zwilzyé i
maczka cuk.

oproszyé

. manng wymnieszaé z zimnym

mlckiem, ugotowaé, miesza-
Jjac
dodaé cukru

. ubié¢ trzepaczka
. zmieszaé z ubita piana, wlo-

zyé do formy, ostudzié

jaglana  wyplukaé,
zmiesza¢ z mlekicm, mas-
lem, cukrem, sola, ugolowac

. gdy mleko wsiaknie, zamie-

sza¢ 1 wslawi¢ do piekar-
nika

3. gdy kasza jui sypka, wyjaé

Podawaé ze slodkimi sosa-
mi owocowymi
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d29.

Kasza jaglana wypiekana

ze Sliwkami

d30.

70

70 deka kaszy jaglancj
2 litry mleka pelnego
30 deka sliwek suszonych
6 ,, masla
10 deka cukru
4 ,, cukru waniliowego
2 ,, masla do smar.
10 ,, cukro-pudru

Kluski z makiem
80 deka maki

20 ,, jaj (4szt)
20 ,, masla
25 ,, maku
20 ,, cukru
3 ,, soli

L2

[ §

6.

9.

. Sliwki oplukaé¢, zalaé woda

z cukrem na noc, aby na-
pecznialy

na drugi dzien wyjaé ze
§liwek pestki, podzieli¢ §liw-
ki na 2 czedei

kasze oplukaé, zalaé mle-
kiem, doda¢ maslo, ugoto-
wad

. gdy mleko wsiaknie w ka-

sze, zmieszal¢ ze Sliwkami,
wlozy¢ do formy wysmar.
tluszezem i zapiec w piekar-
niku

. mak sparzy¢ wrzacyg woda,

nakryé, odstawié¢ i traymad
tak dlugo w wodzie, az
mak da sie rozcieraé w pal-
cach

odcedzié przez gesle silo,
odsaczyé starannie

. przepu$ci¢ przez maszynke

trzy razy, dosledzié do sma-
ku

. make przesiaé, zagnie$¢ z ja-

jami i woda, wyrobié ciasto

. wywalkowa¢ dos¢ grubo, po-

zostawi¢ do przeschniecia
nastawi¢ osolona wode do
ugqlowania ciasta

ciasto podsypac¢ maka, kra-
jaé pasy rownej szerokosci
ukfadaé¢ jedne na drugie zsu-
na¢ na brzeg stolnicy, ost-
rym nozem krajaé kluski,
rozrzuci¢ po stolnicy

. ciasto ugotowaé we wrzacej

wodzie, przecedzi¢, przelaé
zimna woda, osgczyc

wylozy¢ do miski, wymieszaé
z mastem i makiem, ogrzad
na naczyniu z wrzaca woda



d31. Leniwe pierozki z cukrem
i eynamonem
1 kg 20 deka sera niekwasnego

70
7
5

30

e

20

3

15

Y

LR

LR]

1

LR

LR}

LR ]

¥

1

Y

ziemniakow

jaj (poltorej szt)
maki ziemn.
maki pszenncj
soli

Ltuszezu

bulki tartej
cukru
cynamonu

d32. Knedle ziemniaczane ze

Sliwkami

3 kg 50 deka ziemniakéw

LR 4

maki

maki ziemn.

soli

sliwek  suszonych
jaj (poltorej szt).
cukru

tluszczu (masla) lub
maslta i
Smietany

(s |

6.

(%]

o

. ziemniaki

. ziemniaki unmyé pod biezaca

woda, obrad, ugotowac, prze-
trze¢, ostudzié

wymieszaé z przesiang maka
i maka ziemniaczang

. zagnie$¢ ciasto z jajami i se-

rem przetartym

na stolnicy posypanej maka,
wyrobi¢ z ciasta walek,
splaszezy¢ go, pokrajaé na
rowne czesci

. pierogi ugotowac we wrzacej

wodzie
zZrumienié¢ tluszez, zmieszad
z bulka tartg

. polaé kluski tluszczem, po-

sypaé cynamonem

oczyseié, ugoto-
waé, obraé, przetrzeé, ostu-
dzié

. §liwki umyé, wytrzeé czysta

éeierka, obraé z szypulek

. ziemniaki wymieszaé z prze-

siang maka, jajami, maka
ziemniaczana

. zagnies¢ ciasto
. uksztaltowaé walck z ciasta,

podzielié na czesei

. z kawalkow ciasta wyrabiad

placuszki, zawijaé w nie sliw-
ki, zlepiaé, nadajac ksztalt
knedla

ugotowac knedle poczatkowo
na silnym ogniu, potym na
$rednim, tak, aby owoce sie
dogo'owywaly, przelaé¢ zim-
na woda, ogrza¢ na naczyniu
z wrzaca woda, okrasi¢ zru-
mienionym maslem, lub po-
laé Smietana
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d33. Knedle z truskawkami
3 kg 50 deka ziemniakow

80
7%

7

3

1 kg 50
25

20

10

30

d34. Kaedle
3 kg 50 deka

80

TV

1

maki
maki- ziemn.

s» jaj _(péltorej szt)

1

1

12

thd

1

1

LR}

1

ER]

ER]

E2)

LR}

LR}

soli

Sliwek suszonych
cukru

ttuszezu (masla) lub
masla i

émietany

z jablkami
ziemniakéw
maki

maki ziemn.

jaj (péltorej szt)
jablek  kompoto-
wych

soli

cukru

masta lub
masla i
$mietany

d35. Legumina krucha z piana
zapiekana

12 deka maki pszennej

8

ER]

margaryny

7 deka cukru-pudru

5]
15
9.
12

72

zoltek (2szt)

" marmolady

bialek (3szt)
cukru-pudru

e} |

6.

przyrzadzié¢ jak d 32

przyrzadzi¢c  jak pod d 32

. make  przesiaé, posickad

7 margaryna
zoltka rozbi¢ z cukrem, wy-
mieszaé z maka

. wyrobi¢ ciasto. wywalkowaé

podluzny placek dosé gruby

. posmarowa¢ marmolada

zmieszana z ubita piana z cu-
krem

H. upiec w mniezbyl goracym

piekarniku
po upieczeniu pokrajaé na
kwadratowe czeéci



d36. Makaron zapiekany z jabl-

kami
80 deka maki
15 ,, - jaj (3szt)
20 ,, masla
1 ke 50 ,, jablek
20 ,, cukru
2 ,, soli
10 ,, cukru-pudru
d37. Pierogi z leSnych jagdd
80 deka maki
10 ,, jaj (2szt)
woda
80 ,, jagod
3 ,, maki
2 ,, soli
20 ,, cukru
10 ,, masla
f.’;{) ,, Smietany

Lo

4.

(w81}

6.

. make przesia¢, zagniesé cia-

sto z jajami i woda, wy-
robi¢

wyrobione ciasto wywalko-
waé tak cienko, by przez
nie przegladaly sloje stol-
nicy, przesuszyc

. przesuszone ciasto pokrajaé

w drobny makaron
makaron wysuszyé i zru-
mieni¢ w piekarniku
jablka oplukac, obraé, ze-
trze¢ na tarce do jarzyn,
wymiesza¢ z cukrem
rondel wysmarowaé, na dno
polozy¢ warstwe makaronu
(kazda warstwe ciasta skro-
pié¢ tluszczem), na nia war-
stwe jablek, przekladajac na-
przemian, na wierzchu ulo-
zy¢ warstwe makaronu

. wypiec w piekarniku
yp P

7
8.

po upicczeniu posypaé cuk-
rem

tiwaga: ten sam przepis mozna
zrobi¢ z makaronu gotowanego

W

S

wodzic

. make przesiad, zagniesé z ja-

jami, woda, wyrobié
przebra¢ jagody, wyplukac,
odsaezyé dobrze

. nastawi¢ osolona wode do

ugotowania ciasta

. ciasto wywalkowac dos¢ cien-

ko

jagody naklada¢ do piero-
gow, zlepiad

na wrzacej wodzie ugotowaé
ugotowane pierogi przelaé
ciepla woda, odsgczyc, polac
maslem, wydajac na st6l
oblaé $mictaig

73



«38.

na

d39.

Naleéniki z serem

25 deka mleka

3 ,, z6ltek (1szt)

4 ,, Dbialek (Z2szt)

25 ,, maki

1 szkl. wody

2 deka sloniny
dzianie

50 deka sera bialego pelnego
12 ,, cukru

2 ,, cukru waniliowego
5 ,, jaj (1szt)
10 ,, tluszczu do formy
o ,, cukru do posypa-

nia

Pierogi z czere$niami lub

wisniami

€5 deka maki

7% ,, jaj (poltorej szt).
15 ,, wody
1 kg czeresni
2 deka soli
20 ,, cukru
10 ,, masla
20 ,, Smietany
d40. Pierozki z jablkami
1 kg jablek
80 deka maki
10 -,, jaj (2szt)
,, Ssoli
15 ,, masla
20 ,, cukru-pudru

“

—

w1

-

(¥

G.
7.
8.
9.
10.
11.

12.

13.

z6ltka, mleko i make wymie-
szaé matewka

dodaé wody, posolié

do ubitej piany wlaé¢ ciasto,
zmieszac

ogrzang patelnie natrzeé slo-
ning, by cala pow. byla
I$niaca

nalaé ciasto na patelnie, zby-
wajaca reszte zlaé spowro-

tem do naczynia

smazy¢ nale$niki na réwno-
miernym ogniu

gdy ciasto przestanie parzy¢,
odwrécié chwytajac palcami
przysmazy¢ z drugiej strony,
wylozy¢é na talerz odwrécony
dnem do géry

ser oczy$cié, utrze¢ na tarce
zmieszaé z jajem, cukrem,
cukrem wan.

nadzianiem smarowaé nales-
niki, skladaé w chusteczke
zagrzaé w piekarniku
posypaé cukrem

przyrzadzaé jak pod d37

. jablka umy¢, obrac, zetrzeé

na tarce od jarzyn

. przyrzadzanie ciasta, lepie-

nie pierogéw, gotowanie, wy-
kanczanie jak pod d 37



d41. Pierozki z powidlami lub
marmolada
80 deka maki przyrzadzaé jak pod d 37
10 ,, jaj (2szt)
60 ,, powidel
15 ,, masla
2 ,, soli
20 ,, cukru-pudrun

d42. Pierozki z suszonymi Sliw-

kami
65 deka maki 1, sliwki suszone oplukac w cie-
10 ,, jaj (2sat) plej wodzie, ugotowaé, od-
50 ,, sliwek susz. IT gat. cedzi¢, wyjac pestki
2 ,, soli 2. make przesiaé, zagnie$¢ ja-
15 ,, masla jami i woda, wyrobié
20 ,, cukru-pudru 3. nastawié¢ osolona wode do

ugotowania ciasta
4. ciasto wywaltkowac dosc eien-
ko, wycia¢ krazki
. na kazdy krazek polozy¢
sliwke, zlepié
6. gotowaé we wrzacej wodzie
7. ugotowane pierogi przelac
ciepla woda, odsaczy¢, po-
la¢ maslem, ogrza¢ na na-
czyniu z wrzaca wodg

d43. Pierozki z serem slodkim

65 deka maki 1. ser przetrzeé, wbi¢ zdltka,

5 ,, Dbialek (2szt) wsypa¢ cukier, cukier wa-

2 ,, soli niliowy, sél, wyrobié
ser 2. make przesiaé, doda¢ bialka,

50 deka sera bialego pelncgo wode, wyrobié ciasto

15 ,, cukru 3. na stolnicy posypanej maka,
2 ,, cukrn waniliowego rozwalkowaé ciasto  do$é
5 deka z6ltek (2szl) cienko, wykrawaé krazki
15 ,, masla do polania 4. na kaidy krazek polozyc
20 ,, cukru-pudru Iyzka ser, zlepi¢

5. ugotowaé we wrzacej Wo-
dzie, odcedzic¢

6. pola¢ maslem, posypaé cuk-

rem
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d44. Placek z marmolady
20 deka maki

6 ,, ‘tluszczu
8 ,, cukru
/.82t jaja

6 deka wody cieplej
6 gram proszku spulchn,
25 deka marmolady
2 ,, cukru do posypa-
nia

d45. Placek z serem
20 deka maki

6 ,, tluszezu
8 ,, cukru
1/, szt. jaja

6 deka wody cieplej
G gram proszku spulchn.

nadzianie
10 deka cukru do sera

30 ,, sera tlustego mie-
kw.

D, jaj (1sut)

2 ,, cukru waniliowe-

go
,» cukru-pudru

Lo
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. posmarowa¢ bialkiem,

. przesiana make posiekad
z  tluszczem, wymieszaé
z jajami woda, proszkiem
spulchniajacym

. wyrobié ciasto
blache posmarowaé tlusz-
czem

. marmolade utrzeé

. ciasto podzieli¢ na 2 czodei
P escl,

jedna polowa wylozyé blache
walkujac ciasto na grubosé
palca

. posmarowal marmolada

z drugicj czeSci wywalko-
wac okragle walki, ulozy¢
poprzeczng kratke na placku
% marmolady

po-
klué¢ widelcem, upicc w go-
racym piekarniku

po upieczeniu posypaé cuk-
rem pudr. krajaé¢ na kwadra-
towe kawalki

. ugnie$¢ i wyrobi¢ ciasto jak

d 44

przetrzeé przez sito ser
wbié z6ltko, cukier, wymic-
sza¢, dodaé¢ ubita piane, wy-
mieszac

. ciasto podzieli¢ na 3 czesei,

2 cz. ciasta wylozy¢ ma
dno i boki blachy, wysmaro-
wanej tluszczem

. nalozy¢ nadzianie
. wywalkowaé pozostale ciasto

wykrawaé radetkiem paski
rownej szerokosci ,ulozy¢
w krate

. upiec w goracym piekarniku,

poki gorace posypaé cukrem
z wanilia



d46. Placek z jablkami

20 deka maki

6 ,, tluszezu

8 ,, cukru
1,82t jaja

6 deka wodyecieplej

6 gram proszku spulchn.
40 deka jablek kompot.

5 ,, cukru

2 gramy cynamonu

2 deka cukru do posypa-

nia

d47. Ryz ze Smielana

50 deka ryzu
2 litry mleka
5 deka masla

10 ,, cukru
2 ,, soli
30 ,, Smietany
15 ,, cukru-pudru
2 ,, cukru waniliowe-

g0

30 ,, (soku owocowego)

[S =

Tl

. przesiang

make posickac
z  tluszezem, wymieszaé
z przyprawami dodaé soli,
wody, jajo,prosz. spulch.

. gdy wszystkie sktadniki po-

Iacza sie, ciasto wynieéé
w chlodne miejsce

. blach¢ posmarowaé tlusz-
czem

jablka oplukac, obra¢, ze-
trze¢, na tarce od jarzyn,
dodaé cukru, przypraw, wy-
mieszad

. ciasto podzieli¢ na 2 czesci,

jedna czeS¢ wywalkowaé na
grubo$é palca, wylozy¢ na
blache

. na ciedcie rozlozyC przygo-

towane jablka

z drugiej czeSei wywalko-
walé okragle walki, uloiyc
poprzeczna kratke na jabl-
kach

posmarowaé bialkiem, po-
sypac cukrem krystalicznym,
poklué¢ widelcem, piec w go-
racym piekarniku

po upieczeniu posypaé cuk-
rem pudrem, pokraja¢ na
kwadratowe kawalki

. ryz przebraé, oplukaé
. wymiesza¢ z mlekiem, poso-

li¢, dodaé maslo, ugotowaé
po ugotowaniu zamieszac,
wstawi¢ do pickarnika, za-
piec

. zmiesza¢ z cukrem
. $mietane ubié z cukrem, cuk-

rem ~wanil.

przed podaniem polaé¢ $mie-
tana, mozna dodaé sok owo-
cowy

7



d48. Ryz z jablkami surowymi

d49.

d50. Kisiel waniliowy mleczny

25 deka ryzu

75 ,, mleka

% ,, soli

3 ,, cukru do ryiu
12 ,, cukru do jablek
60 ,, jablek kompoto-

wych
2 gramy cynamonu
20 deka $mietany
10 ,, cukru-pudru

Ryz z maslem i cukrem
50 deka ryzu

2 litry mleka

10 deka cukru

,» soli
15 ,, masla
15 ,, cukru-pudru

1 litr mleka pelnego
8 deka  maki ziemn.
15 ., wody
25 . cukru
1 paczka cukru wanilio-
wego
25 deka  soku wisnio-
wego
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3.

. postawid

. make

ryz przebraé, oplukaé
wymiesza¢ z mlekiem, po-
solié, ugotowac

. jablka oplukaé, obraé, ze-

trze¢ na tarce do jarzyn,
dodaé cukier

. forme zwilzy¢ woda, opré-

szy¢ cukrem

ugotowany ryz wymieszaé
z cukrem, ukladaé w formie,
przekladaé warstwami jab-
lek, uwazajac, by ryz byl na
dnie i na wierzchu

forme z ryzem
w chiodnym miejscu, ostu-
dzic

. przed wydaniem polaé Smie-

tana, posypa¢ cukrem pud-
rem z cynamolem

ryz ugotowad i zapiec jak d48
przed wydaniem posypac
cukrem pudrem

. mleko zagotowaé, dodaé cu-

kier.

ziemn. rozmieszac
z woda, wlaé¢ do mleka, za-
gotowaé mieszajac

po zestawieniu z ognia wsy-
pa¢ cukier waniliowy (o ile
jest laska wanilii to nalezy
¢wieré laski pogotowaé w mle
ku)

wlaé do salaterki poplukanej
zimng woda

Podawaé z sokiem



d51. Kisiel karmelowy

D deka

25
1 litr

2?

8 bR ]
1:-‘ 17
1 paczka

cukru na kar-
mel

wody

mleka pelnego
maki ziemn.
cukru

cukru wanilio-
wego

d52. Kisiel kakaowy

1 litr
8 deka
2%
25 ,,
12 13

mleka peliego
maki ziemn.
kakao

wody

cukru

d53. Galaretka z mleka

1 lite 1 szkl. zsiadlego mlcka
20 deka cukru
¥ laski wanilii
2 deka zelatyny bialej
i kawalek czerw.
12 ,, wody wrzace]j
25 ,, Smielany lab

soku

Lo

. cukier

. mleko rozbié

upali¢ na karmel,
rozprowadzié lyzka wody

. zagotowa¢ mleko, . rozpuscic

w nim cukier, dodaé¢ karmel
make  ziemn.,
z woda, wlaé do mleka, za-
golowaé, odstawi¢, wsypac
cukier waniliowy

rozmieszacé

. wla¢ do salaterki poplukanej

zimna woda

przyrzadzac¢ jak d 50

starannie na
gladka mase, wymieszac z cu-
krem, dodaé cukier wanilio-
wy, wymieszaé

zelatyne oplukaé w zimnej
wodzie, do garnuszka nalac
pdét szkl. wrzagcej wody, wlo-
zyé do niej zelatyne biala
i czerw. mieszajgc lyzeczka,
rozpuséci¢ dokladnie (nie wol-
no zagotowac)

. wla¢ natychmiast do mleka,

wymiesza¢, dobrze ubijajgc
trzepaczky

. po ostudzeniu mozna podaé

z sokiem lub $mietana ubitg
z cukrem
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db4. Legumina z sera

4 szt z6ltek

25 deka cukru

10 ,, masla

50 ,, sera  przesuszone-

2o

40 ,, ziemniakéw

2 ,, cukru waniliowego
4 szt bialek

3 deka cukru-pudru

1 ,, cukru waniliowe
go

2 ,, tluszezu do formy

2 ,, Dbulki tarte]

d55. Tort biszkoptpwy z nadzia-
niem kakaowym
biszkopt
4 szt z6ltek
12 deka cukru
O szt bialek
8 deka maki
1 ,, tluszczu do formy
nasjgczenie
3 deka cukru
3 tyzki wody
nadzianie
10 deka masla deserowego

1 szt  zottka
10 deka cukru-pudru
1% ,, kakao
2 ,, cukru waniliowe-
go

80
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3}

zicmniaki umy¢, oskrobad,
ugotowad

ser utrze¢ na tarce drobnej
maslo utrze¢ z zéltkami
ziemniaki ostudzi¢, przepus-
cié przez maszynke, zmieszaé
z serem, dodaé zéltka, maslo,
cukier waniliowy, wymieszaé
ubié bialka, wymieszaé z se-
rem

. forme wysmarowaé tluszczem

posypa¢ bulka tarta
wlozyé ser, zapiec w mnie-
zbyt goracym piekarniku
po wyjeciu posypac cukrem
pudrem, zmiesza¢ z cukrem
waniliowym

. dno tortownicy wylozyc pa-

pierem posmarowanym tlusz--
czem

zo0ttka utrze¢ z cukrem
ubié¢ piane, wylozyé na z6lt-
ka, dodaé maki, wymieszad
ciasto wylozy¢ do tortownicy
upiec w dobrze ogrzanym
piekarnika, wylozyé z tor-
townicy, zdja¢ papier

maslo utrze¢ z zdéltkami,
dodaé cukier, kakao, wy-
mieszac

. placek przekrajaé, pierwszy

krazek dobrze zwilzyé woda
z cukrem, nalozyé nadzia-
nie kakaowe, przykry¢ dru-
gim krazkiem, wyréwnaé bo-
ki

posypa¢ cukrem waniliowym



d56. Rolada biszkoptowa z pianka
OWOCOWil
O szt z6ltek
2 lyzki wody
15 deka cukru
5 szt. Dbialek (piana)
10 deka maki
1 ,, tluszezu
20 ,, marmolady
1 szt. bialka
2 deka cukru-pudru

d57. Lody waniliowe
80 deka mleka pelnego

18 ,, masy jajecznej lub
3 szl. jaj
1 ,, zoltka

15 deka cukru

2 gramy wanilii lub

6 ,, cukru waniliowe-
2o

Receptury potraw jarskich —6

e

[~

. dno blachy podluznej o ni-

skich Scianach wylozyé pa-
pierem, posm. tluszezem
z6ltka utrze¢ z cukrem do
bialoéci

. ubié piane wylozy¢ na z6ltka,

doda¢ maki, wymieszaé

. wylozy¢ na blache, lopatka

rozsmarowaé az do brzegéw
blachy na grubosé péltora
cm, upiec w goracym pie-
karniku

stolnice przykry¢ czysta ser-
wela

. gdy powierzchnia ciasta zru-

mieniona, wyjaé¢, wylozyé
na serwete, zdjac papier (cia-
sto ma by¢ upieczone, lecz
migkkie, niewysuszone, ho
W przeciwnym razie nie da
sie zwinad

cieple ciasto posmarowac roz-
rzedzong marmolada, zwinaé
tak, by warstwy ciasta $cisle
do siebie przylegaly, zawinaé
W serwele, pozostawié do
ostygnigcia

posypa¢ cukrem, pokrajaé
w kawalki 1 c¢cm grubosei

zagotowaé mleko
utrze¢ jaja z cukrem

. zaparzy¢ mlekiem, ubijajge

na parze
ostudzié,

. wla¢ do maszynki, zamrozié
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d58. Lody kakaowe
80 deka mleka pelnego
18 ,, masy jajecznej lub
3% szt jaj

1,, #6ltka
15 deka cukru
2 ,, kakao

d59. Lody karmelowe
80 deka mleka pelnego
18 ,, masy jajecznej lub
37 szt. jaj
1,, zbéltka
17 deka cukru (2 deka na
karmel)
6 gram cukru
go

waniliowe-

DS =

oy LY

zagotowacé mleko

utrze¢ jaja z cukrem
zaparzy¢ mlekiem, ubijajac
na parze

ostudzi¢, polaczyé z kakao
wla¢ do maszynki, zamrozié

przyrzadzaé jak d 57
z0ltka zaparzy¢ mlekiem
i karmelem z 10 deka cukru



POTRAWY Z GRYSIKU KUKURYDZIANEGO

Symbol K

K1. Placek z grysiku kukurydz.
40 deka grysiku kukur.
75 ,, mleka
10 ,, cukrn
2 szt jaj
2 deka proszku spulchn.
2 ,, cukrn waniliowego
2 ,, masla do formy

I ,, cukro-maczki do
posypania
25 ,, soku owocowego

K2,
mleka
80 dcka grysiku kukurydz.
I lite 50 ,, wody
2 soli

= 2

Grysik  kukurydziany do

4

. grysik

zaparzy¢  wrzacym
mlekiem, silnic wymieszac,
aby grudek nie bylo, ostu-
dzié

cale jaja utrzed z cukrem, do-
da¢ cukier waniliowy 1 wy-
miesza¢ starannie z pre-
studzonym grysikiem
blache posmarowad maslem,
silnie ja rozgrzaé i do go-
racej wlaé mase grysikowa

. placek piec w dobrze mna-

grzanym piekarniku

godzing

przez

. po.wyjeciu posypac cukrem,

a gdy przestygnie pokroic
na 10 czeSci. Przed poda-
niem obla¢ sokiem. Podawac
z sokami owocowymi, bhita
dmictana z cukrem, z so-
sem waniliowym

. na wrzaea osolona wode wsy-

pac grysik dobrze mieszajac,
aby nie ulworzyly sie grudki
kasze gotowaé na niezbyt
nagrzanej plycie okolo 30
minut

gdy kasza mickka wypor-
cjowa¢ na glebokie talerze,
zalewaé wrzacym mlekiem
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K3. Grysik kukurydziany na
geslo
1 kg grysiku kukur.
2%litra wody
2 deka soli
15 ,, sloniny

b=

zagotowaé wode z solg

na wrzaca wode wsypaé gry-
sik strumieniem w jedno
miejsce nie mieszajace, tak,
aby z kaszy utworzyl sie
wystajacy kopezyk

. kopezyk nie mieszajac oh-

gotowal w wodzie, przekra-
jaé na' 4 czedei i znowu go-
towad

po 15 minutach rozmieszaé
kasze matewka, tak, aby
ja rozbi¢ na jednolitag mase.
Naczynic nakryé i wstawié
do piekarnika, do wypiecze-
nia

. gdy kasza mickka, wykladaé

ja mna talerze, ksztaltujac
lyzka. Podawaé polana ma-
stem lub slonina z serem,
bryndza, lub ostrymi se-
rami, albo do migsa z so-
sem






