





ZNACZENIE RYB W ZYWIENIU CZLOWIEKA

Ryby sa waznym produktem spozywczym pochodzenia
zwierzecego, kiéry powinien znalezé odpowiednie miejsce
w zywieniu czlowieka. Na ogol nie docenia sie nalezycie
wartosci odzywezej ryb i spozycie ich w naszym kraju jest
weigz za malte. Wartosé odzywcza miesa ryb nie ustepuje
warto$ci odzywezej miesa ssakéw, a ponadto mieso ryb
jest lzej strawme. Do glownych skladnikéw odzywczych
miesa Tyb naleza: biatko, tluszcz, witaminy (A i D) i sole
mineralne (fosforu, wapnia, jodu, zelaza i in). Bialko ryb,
podobnie jak bialtko zwierzat rzeznych, jest pelnowarto$cio-
we 1 latwo przyswajalne przez organizm cztowieka. Tluszez
ciekly wystepuje w rybach w wiekszych iloSciach niz
w miesie ssakow i jest lawiej strawny. Szczegélnie duzo
tluszczu (ok. 48%0) zawiera watroba dorsza, z ktorej otrzy-
muje sie tran. Tran ma znaczenie lecznicze, zawiera on
100 razy wiecej witamin A i D anizeli maslo $mietankowe.
Zaleznie od zawartosci tluszezu dzieli sie ryby na trzy
grupy: tluste — z zawartoscia tluszczu ponad 5%, $rednio-
tluste — z zawartoé$cia tluszezu od 1 do 5% i chude —
z zawartoscig thuszezu do 1%.

Mieso ryb zawiera wiecej wody, a mniej tluszezu niz
mieso zwierzat cieplokrwistych, dlatego tez dla sporza-
dzenia posilku o pelnej wartoSci kalorycznej nalezy zuzyé
wiekszy kawalek ryby na porcje miz miesa ssakéw, Nie po-
draza to jednak kosztéw positku, poniewaz mieso ryb jest
na ogol tansze od miegsa zwierzat cieplokrwistych.

Kupujac ryby nalezy pamietaé, ze daja cne znaczna ilosé
odpadkéw, np. mata fladra daje 57% odpadkéw, §ledz —
46%, szczupak za$ okolo 427%.

WLASCIWOSCI MIESA RYB

Ryby, w zaleznosci od miejsca wystepowania, dzielimy
na morskie i stodkowodne, Do ryb slodkowodnych, naj-
czeSciej u nas spozywanych, naleza: szczupak, sandacz,
karp, lin, okon, sum, plotka, leszcz, do ryb morskich za§ —
dorsz, Sledz, fladra, szprotka, sardynka.
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Mieso wiekszo$ci ryb jest biale (z powodu braku czer-
wonego barwnika) jedynie mieso lososia, jesiotra i tun-
czyka posiada charakterystyczng rézowa barwe.

Wartosé smakowa i odzywcza miegsa ryb zalezy od wa-
runkéw zycia ryby i pory roku. Najtlustsze i najsmacz-
niejsze jest mieso ryb lowioenych przed okresem tarta. Po
przebyilym tarle ryby sa chudsze, a mieso ich jest mniej
smaczne. Migso ryb stodkowodnych zyjacych w glebokich
jeziorach z czysta woda i w rzekach o dnie kamienistym
i piaszezystym jest o wiele smaczniejsze od migsa ryb
z wod piytkich z dnem mulistym. Ponadto migso ryb z rzek
zanieczyszczonych odpadkami organicznymi lub Sciekami
przemyslowymi (chemicznymi) moze sie staé niesmaczne,
a nawet wrecz szkodliwe dla zdrowia. Z ryb morskich
najsmaczniejsze sg tyby lowione gleboko, u skalistych
wybrzezy, mniej smaczne sa ryby lowione w niezbyt gle-
bokich zatokach,

ZATRUCIA RYBAMI

Ryby moga byé niekiedy bardzo niebezpiecznym, a na-
wet wrecz szkodliwym pokarmem dla czlowieka. Przede
wszystkim, wskutek wysokiej zawarto$ci wody (wigkszej
niz w miesie zwicrzat cieplokrwistych) ulegaja one bardzo
szybko zepsuciu. Mieso ryb ulega rozkiadowi, przy czym
powstaja substancje o dzialaniu silnie trujacym. Ponadto
bywa ono czesto zakazone bakteriami, wytwarzajacymi
przy dluzszym przcchowywaniu miesa substancje trujace,
tzw. toksyny, ktoére przy normalnej obrdébce termicznej
(gotowanie, smazenie) nie ulegaja zniszczeniu. Substancje
te powstaja juz na poczatku rozkladu, wtedy, gdy po wy-
gladzie i zapachu nie mozna jeszcze stwierdzi¢ zepsucia
ryby. Z tego wzgledu najlepiej jest przyrzadzaé potrawy
z ryb zywych, przy nabywaniu za§ ryb énietych, mrozo-
nych, suszonych itp. nalezy szczegoélnie zwracaé uwage na
ich wyglad, zapach i inne cechy, pozwalajace odréznié ryby
§wieze od zepsutych. Ze wzgledu na szybkie psucie sie ryb,
nalezy je jak najszybciej po nabyciu poddawaé odpowied-
niej obrébee termicznej (gotowanie, smazenie itp.).

Szkodliwe dla zdrowia sa réwniez ryby zawierajace pa-
sozyty (np. wagry).



OCENA RYB

Najwyzej cenione ze wzgledu na wysoka warto$¢ sma-
kowa i odzywcza sa ryby zywe. Jako§é ryb zywych jest
jednak tez nie zawsze jednakowa. Wsrod ryb zywych
znajduja sie zwykle ryby éniete, leniwie plywajace, ply-
wajace grzbietem do dotu, okaleczone, stabe itp.; ryby takie
musza byé uwazane za jakoSciowo gorsze. Wérod ryb §wie-
zych trafiaja sie ponadto ryby z widocznymi pasozytami na
ciele, np. raczkiem (karpie), grzybkiem plesni, ktéry wyste-
puje w postaci gestych nici na skérze i skrzelach ryby,
plamami, a nawet i wrzodami na skorze i skrzelach; ryby
takie nalezy uwazaé¢ za niezupelnie zdrowe.

Ryby s$niete tzw. ryby S$niete $wieze, sa bardzo nie-
trwale i nie nadaja si¢ do dluzszege przechowywania.
Z tego tez wzgledu, w okresie letnim ryby $niete powinny
by¢ niezwlocznie zamrozone lub przeznaczone do spozycia.
Zmiany zachodzace w miesie ryb $nietych nie poddanych
zabiegom konserwujacym obrazuje ponizsze zestawienie.

Cechy ryby sSwiezej
Fuska éciéle przylegajaca do
skory, Dbtyszczaca; skoéra
gladka, pokryta tuska.

Oczy wypukle, twarde, ro-
géwka przejrzysta.

Skrzela jaskrawoczerwone,
nie pokryte §luzem.

Cialo jedrne, elastyczne.
Ryba polozona na dloni nie
zgina sig, ogon nie zwisa
(zachowane stezenie po-
$miertne). Mieso na przekro-
ju szkliste, z trudem oddziela
sie od kregostupa, o zapachu
swoistym. Ryba rzucona do
wody tonie.

Cechyrybyzepsutej
Fuska latwo oddzielajaca sie
od skoéry, matowa, nie po-
krywa calej powierzchni.
Oczy =zapadniete, micgkkie,
rogéwka nieprzejrzysta,
Skrzela szaroczerwone lub
brunaine, pokryte metnym
§luzem, moga wydzielac
cuchnaca ciecz. Cialo migk-
kie, uciéniete palcem zosta-
wia zaglebienie. Ryba polo-
zona na dloni zgina sie,
ogon jej zwisa. Skdra po-
kryta cuchngcym, mazistym
nalotem. Mieso miekkie,
barwy zéitawej, o zapachu
gnilnym, latwo oddziela sig
od kregostupa. Ryba razuco-
na do wody wyplywa na
powierzchnie.



Ryby chlodzone, olrzymywane przez przesypywanie ryb
$nietych warstwami drobnych kawalkéw lodu, sa o wiele
trwalsze od ryb Snigtych swiezych. Przy ocenie jako$ci ryb
chtodzonych nalezy postugiwaé sie wyzej podanym zesta-
wieniem cech.

O wiele trwalej konserwuje sie ryby przez zamrozenic.
Ryby mrozonc moga by¢ przechowywane dlugo, nawet
przez rok; oczywiscie wylacznie w stanie zamrozonym. Po
odmrozeniu bowiem bardzo szybko ulegaja zepsuciu. Ryby
zamrozone w stanie zywym, maja charakterystyczny wy-
glad: pletwy rozczapierzone, oczy wysadzone, skrzela jas-
krawoczerwone, natomiast ryby mrozone w stanie $nietym
maja pletwy zwisajace, oczy wpadniete. Barwa miesa na
przekroju powinna ky¢ bez plam czerwenych lub ciemnych.
Mieso odmrozone, dotkniete goracym nozem powinno wy-
dzielaé charakterystyczny rybi zapach.

Ryby mrozone przechowywane w niedostatecznie niskiej
temperaturze poczynaja sie psu¢; zepsuciu (utlenieniu)
ulega przede wszystkim tluszcz, co uwidacznia sie wysta-
pieniem na powierzchni ryby rdzawych plam. Psucie sig
ryb mrozonych mozna poznaé¢ dopiero po odmrozeniu ich
w temperaturze pokojowej. Na zepsucie wskazuja nastepu-
jace cechy: nieprzyjemny zapach skrzeli, latwoéé oddziela-
nia sie¢ miesa od Kkodci, zmiana barwy i konsystencji miesa,
gnilny zapach.

Ryb mrozonych nie wolno odmrazaé i ponownie za-
mrazac.

Solenie, jako sposob konserwowania ryb, polega na od-
wodnieniu miesa ryby (s6]l bowiem pochtania wilgo¢) oraz
na dziataniu antyseptycznym (sé61 hamuje rozwdéj bakterii).
Solenie powoduje u wiekszo$ei ryb twardnienie miesa, en
obniza ich warto$¢ smakowa. Jedynie solenie $ledzi i tososi
nie wplywa na pogarszanie ich jakosci, a nawet przeciwnie,
dzieki dojrzewaniu miesa w czasie procesu solenia, naste-
puje podniesienie ich wartosci smakowych.

Ryba solona nie nadaje sie do spozycia (uznaje sie ja za
zepsuta), jesli stwierdzi sie nastepujace cechy: rozprze-
strzeniona Iub przenikajaca do wnetrza miesa rdzawose¢,
zjelczaly zapach, zapach gnilny, czerwone plamy na skorze,
migso miekkie, o§lizgle, oddzielajgce sie od kosci, ikra
i mlecz miekkie, maziste, barwa szara, o woni gnilnej.



Ryby suszone zawieraja okolo 50% wody mniej niz ryby
zywe, co przedluza znacznie okres ich przechowywania.
Migso ryb suszonych dobrej jakosci powinno byé twarde,
biale, bez z6ltych, ciemnych lub czerwonych plam, bez za-
pachu zjelczenia, zgnilizny lub ple$ni. Aby lepiej okreélic
jakosé ryb suszonych, nalezy je odmoeczyé¢ lub zagotowac.
Wystepowanie na powierzchni ryb suszonych larw owadoéw
lub duzych ilosci roztoczy calkowicie je dyskwalifikuje.

WSTEPNA OBROBKA RYB

Ryby przed przyrzadzeniem z nich potraw nalezy poddaé
odpowiednim zabiegom wstepnym, takim jak: zabicie ryb
zywych, odmrozenie ryb mrozonych, patroszenie itp.

Odmrazanie ryb najlepiej jest przeprowadza¢ w zimnej,
osolonej wodzie. W tym celu zanurzamy rybe w odpowie-
dnio plaskim naczyniu tak, aby byla ona cala przykryta
woda i zostawiamy w temperaturze pokojowej przez kilka
godzin, az catkowicie ulegnie rozmrozeniu. Odmrozong rybe
nalezy odcisnaé z wody i postepowaé dalej jak z ryba
Swieza.

Moczenie ryb solonyech przeprowadzamy po zeskrobaniu
soli z ich powierzchni i dokladnym umyciu. Zalewamy
ryby zimna woda i moczymy przez kilka godzin w miejscu
chltodnym, zabezpieczonym od much, Wode w czasie mo-
czenia mnalezy kilkakrotnie zmieniaé, Gdy ryba wyrazZnie
napeeznieje i wymoczy sie, nalezy odcisnaé ja z wody i po-
stepowaé dalej jak z ryba Swiezg z tym, ze nie nalezy jej
soli¢ przed przyrzadzeniem.

Moczenie ryb suszonych przeprowadzamy po pokrajaniu
ryb na mniejsze kawatki, mieszczace sie w salaterce czy
misce. Zalewamy rybe zimng wodg i moczymy 1—2 dni
(nalezy rybe wynies¢ do zimnego pomieszezenia i chronié
od much).

Zabijanie ryby przeprowadzamy po uprzednim doklad-
nym jej oplukaniu w biezacej wodzie i oczyszczeniu pletw.
W tym celu kladziemy rybe na desce, owijamy jej glowe
$ciereczka i ogluszamy, uderzajac {iluczkiem w glowe.
Ogluszenie jest niezbedne ze wzgledéw humanitarnych, jak
réwniez dla unieruchomienia ryby. Po ogluszeniu przeci-
namy ostrym nozem poprzecznie kregostup, tuz za glowa.
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Sprawianie ryby obejmuje kilka roznych czynnoéci, ktére
wykonujemy w nizej podanej kolejnoéei.

Oczyszeczanie z lusek przeprowadzamy przez
skrobanie lub golenie ryby. Skrobania dokonujemy za po-
moca noza lub specjalnej skrobaczki, golenie za§ — za
pomocg ostrego, cienkiego noza. Takie ryby, jak karpie,
plotki, szczupaki skrobiemy nozem lub skrobaczka w kie-
runku od ogona do glowy. Ryby posiadajgce gesta, twards
luske, jak okonie, skrobiemy w poprzek. Ryby o drobnej,
silnie przylegajacej tusce, jak mp. liny, zanurzamy przed
skrobaniem na kilka sekund do wrzacej wody. Fladre
przed skrobaniem dokladnie szorujemy szczotka i réwniez
zanurzamy na minute do wrzacej wody. Takie ryby, jak
wegorz i mietus, oczyszczamy przez $cigganie skoéry, ktora
nacina sie dokota glowy, oddziela od miesa i Sciaga jak
ponczoche. Zdejmowanie skéry z ryby, np. ze szezupaka,
w celu jej nadziania, wymaga duzej ostroznosci i umiejet-
nosci. Skére zdejmuje sie z ryby po nacieciu jej tuz przy
glowie (po uprzednim oczyszczeniu z lusek), a nastepnie
oddziela sie ja od migsa, aby nie spowcdowaé uszkodzenia
lub zerwania.

Pairoszenie ryb przeprowadzamy dwoma sposo-
bami. Pierwszy sposob, stosowany gléwnie do ryb drob-
nych, polega na rozcieciu brzucha od otworu odbytowego
do nasady glowy i ostroznym wyjeciu wnetrznosci, aby
nie spowodowaé¢ rozlania zoélei, kora nadaje miesu gorz-
kawy, nieprzyjemny smak. Woreczek zo6iciowy, przewaod
pokarmowy i pecherz plawny odrzuca sie, pozostale wnetrz-
nosci zuzywa sie do przygotowania wywaru.

Drugi sposob, stosowany gltéwnie do ryb duzych (szczu-
paki, sandacze), polega na wykonaniu dwéch glebokich na-
cie¢ przy skrzelach, az do kregostupa, w ten sposob, aby
nie oddzieli¢ przewodu pokarmowego od glowy. Nastepnie
odtamujemy glowe i wraz z wnetrznoSciami oddzielamy od
korpusu, usuwamy oczy i skrzela oraz odcinamy pletwy.

Ryby po wypatroszeniu dokladnie myjemy i pluczemy
w biezacej wodzie.

Na specjalnag uwage zastuguje sprawianie §ledzi solonych.
Sledzie pluczemy, ukladamy na desce i odcinamy waski
pasek powloki brzucha wraz z pletwami. Otwartego Sle-
dzia oczyszczamy z wnetrznosci, z ktorych pozostawiamy
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wylacznie mlecz i ikre, reszte odrzucamy. Nastepnie mo-
czymy Sledzie w duzej iloSci wody od 4 do 24 godzin,
zmieniajac w tym czasie kilkakrotnie wode. Wymoczone
$ledzie odciskamy z wody, odcinamy skére wzdluz krego-
stupa i dokola glowy, odchylamy ja szpiczastym nozem
i ostroznie zdejmujemy. Glowe i ogon odcinamy, oddziela-
my filety, wyjmujac z nich wigksze oSeci.

Porcjowanie ryb tzn. dzielenie ich w ,dzwonka‘,
dokonujemy krajgc rybe na kawalki w poprzek, tzn. pro-
stopadle do kregostupa. Dzwonka dzielimy czesto na po6l-
dzwonka, Krajac je na pol przy kregostupie.

Czasem przygotowujemy rybe w catosci.

Filetowanie ryb wykonujemy po ich wypatrosze-
niu i wyplukaniu. W tym celu rozcinamy rybe ostrym
nozem na dwie polowy, w kierunku od glowy do ogona
i odkrawamy podluzne platy miesa. Gdy formujemy filety
bez skéry, to woéwczas nie nalezy usuwac lusek, gdyz
utrudnia to oddzielanie skory od miegsa. Skore zdejmujemy
w kierunku od glowy do ogona. Uformowane filety plu-
czemy dokladnie i krajemy na porcje.

WEASCIWA OBROBKA RYB

Obrobka wlasciwa — termiczna ryb moze by¢ dokony-
wana wieloma sposobami:

Gotowanie ryb przeprowadzamy w wywarach z warzyw
i odpadkéw ryb (glowy, pletwy, osci, skéry itp.). Ryby go-
tujemy w specjalnych naczyniach z wkladem na niezbyt
duzym plomieniu. Pamietaé przy tym nalezy, ze bardziej
eleganckie jest podanie ryby gotowanej w caloSci. W ca-
Ioéci np. gotuje sie rybe usuwajac tylko oczy i skrzela. Do
smazenia i zapiekania usuwa sie glowy, kiore uzywa sie
do przyrzadzania zup lub galaret. Je$li gotujemy rybe
wieksza, to dla zachowania jej ksztaltu, mozna wypelnié
ja marchewkas.

Smazenie ryb stosujemy do ryb w dzwonkach lub do fi-
letow. Rybe przed smazeniem posypujemy sola i pieprzem,
a nastepnie, zaleznie od rodzaju potrawy, moczymy w mie-
ku, panierujemy w jajku, mace, tartej bulce lub zanurza-
my w odpowiednio przyrzadzonym cieécie. Tak przygoto-
wane ryby kladziemy na patelni¢ z dobrze nagrzanym
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tluszezem i smazymy z dwdch stron, rumienige na jasno-
zloty kolor. Aby dosmazyé rvby, stawiamy patelnie na
brzegu plyty lub wsuwamy na 10—15 minut do pickarnika.

Duszenie ryb polega na ich gotowaniu, przewaznie
w porcjach, pod przyvkryciem, w matej ilosci wody lub wi-
na i tluszezu, z takimi dodatkami, jak grzyby, warzywa,
korzenie i przyprawy. Czas duszenia ryb wynosi przecigt-
nie 15—30 minut.

Pieczenie ryb przeprowadzamy w piekarniku. Ryby piecze
si¢ w calosci na tluszezu. Podezas pieczenia nalezy je pod-
lewaé sosem, uzupelniajac od czasu do czasu wyparowana
woda.

Zapiekanie ryb przeprowadzamy najczeéciej po uprzed-
nim ich uduszeniu lub podsmazeniu. Zwykle zapieka sig
ryby z réoznymi dodatkami, jak sosy, §mietana itp. Do zapie-
czenia uklada si¢ rybe na patelni lub na ogniotrwalym pél-
misku wysmarowanvm tluszczern | wstawia do piekarnika
na 20—30 minut.







SLEDZIE W OLEJU (OLIWIE)

50 dkg solonvch §ledzi, 1 cytryna, 1 jablko, % 1 oleju lub oliwy,
pieprz, ziele angielskie, liS¢ bobkowy

Wymoczone §ledzie sprawié, oczysci¢ ze skory i osci, po-
dzieli¢ na polowki, odrzuci¢ glowy i ogony. Cytryne po-
kraja¢ w cienkie plasterki, jablko obra¢, pokraja¢ w kostke.
Ulozyé Sledzie w sloju, przekladajac plasterkami cytryny
i jablkiem, dodajac pieprz w ziarnkach, ziele angielskie
i kawalki listka bobkowego. Zala¢ wszystko olejem lub
oliwa, owiaza¢ sl6j pergaminem, Podawac nie wezesniej niz
po 24 godzinach.

SLEDZIE W OLEJU Z CEBULA

50 dkg solonych $ledzi, 5 dkg cebuli, ¥ 1 oleju lub oliwy, ocet
do smaku

Wymoczone §ledzie sprawié, podzieli¢ na poléwki, pokra-
jaé na kawatki odrzucajge glowy i ogony. Cebule obraé,
umyé, pokrajaé¢ w kostke. Ulozyé Sledzie w sloju, przekta-
dajac cebula i skrapiajac octem. Zala¢ wszystko olejem lub
oliwa, owiazaé sl6j pergaminem. Sledzia podawaé po kilku
godzinach na pélmisku, ubierajac korniszonami lub mary-
nowanymi grzybkami.

SLEDZIE W OLEJU Z MUSZTARDA

50 dkg solonych $ledzi, ¥ 1 oleju, 5 dkg musziardy, lis¢
bobkowy

Wymoczone §ledzie sprawié, podzieli¢é na potéwki, odrzu-
cajge glowy i ogony. Kazda poloweg $ledzia posmarowaé
musztarda, zwinaé w Scisty rulonik, spiaé¢ wykalaczka i uto-
zyé w sloju ruloniki jeden obok drugiego. Polozy¢ na
wierzchu listki bobkowe, zala¢ olejem. Owiazaé stoj per-
gaminem, przechowywaé w zimnym miejscu. Uzywaé $le-
dzie po 2—3 dniach.

Podawa¢ §ledzie na p6imisku przybrane talarkami cebuli
i korniszonami lub marynowanymi grzybkami.
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SLEDZIE MARYNOWANE

50 dkg Sledzi, 10 dkg cebuli, 1 jablko, 1/, szklanki octu,
1/, szklanki wody, cukier do smaku, 1li§¢ bobkowy, ziele
angielskie (1 kwaszony ogorek, 10 dkg marchwi)

Cebule umyé¢, obraé¢, pokraja¢ w plastry, jabtko oplukac,
obraé, posiekaé w kostke. Wymoczone §ledzie sprawié i uto-
zyé w sloju przektadajac cebula i jabltkiem. Mleczko ze
sledzi utrze¢ w salaterce, dodaé¢ ugotowany i ostudzony ocet
z woda, cukier do smaku, ziele angielskie i li§¢ bobkowy,
dokladnie wymieszaé. Zalaé Sledzie plynem, owigzaé stoj
pergaminem, postawié w zimnym miejscu. Po 2—3 dniach
Sledzie sa dobre do spozycia. Mozna doda¢ do marynowania
plasterki kwaszonego ogorka i ufartg na tarce do jarzyn
marchew.

Podaje sie $ledzie na pélmisku, przybrane po bokach ma-
rynowanymi grzybkami i korniszonami.

SLEDZIE MARYNOWANE PO BELGIJSKU

50 dkg $ledzi, 1/, 1 mleka, 10 dkg cebuli, 1 cytryna, zielona pie-
truszka, koper, ziele angielskie, 1i§¢ bobkowy, 1 szklanka wina,
3/, szklanki octu

Wymoczyé §ledzie w wodzie, a nastepnic w mleku, oplu-
kaé woda, wycisngé. Sprawié $ledzie, zdjaé skére, obraé
z oéci, podzielié na poléwki. Uktadaé w stoju warstwami
Sledzie, pokrajana w plastry cebule i cytryne (bez skorki),
korzenie oraz pietruszke i koper dokladnie oplukane. Za-
gotowaé wino z octem, zala¢ plynem §ledzie, owigzaé stoj
pergaminem, przechowywaé¢ w zimnym miejscu. Po trzech
dniach mozna $ledzie podawaé.

ROLMOPSY

50 dkg Sledzi, 5 dkg cebuli, 5 dkg korniszonow lub ogérka ki-

szoncgo, 5 dkg marchwi, % 1 octu, 4 1 wody, 2 tyzki oleju lub

oliwy, 1lis¢ bobkowy, pieprz, ziele angielskie w ziarnkach, cu-
kier do smaku

Wymoczone $ledzie sprawié, odrzuci¢é glowy i ogony, po-
dzieli¢ na polowki. Przygotowaé zaprawe w nastepujacy
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sposéb: polaczyé ocet z wodg, dodaé ziele angielskie, pieprz,
lié¢ bobkowy oraz obrang i pokrajang w talarki cebule
i marchew, dostodzié do smaku, zagotowac¢ razem, ostudzic
zaprawe. Wymoczone mleczko obraé, przetrze¢ przez sito,
polaczy¢ z olejem, doda¢ do zaprawy z octem, dobrze wy-
miesza¢, Na kazda polowke sledzia polozyé talarek korni-
szona, marchwi wyjetej z octu i cebuli, zwinaé Scisle, spiag
konce wykalaczka, ulozy¢ w sloju jeden obok drugiego,
zala¢ zaprawa, owiaza¢ pergaminem, przechowywaé w zim-
nym miejscu.
Podawaé¢ do chleba lub ziemniakow.

SLEDZIE ZWIJANE Z MUSZTARDA

50 dkg $ledzi, 10 dkg musztardy, 5 dkg cebuli, 1 dkg gorezycy,
1 cytryna, & 1 oleju lub oliwy, pieprz w ziarnkach, liscie
bobkowe

Wymoczone $ledzie sprawié¢, odrazuci¢ glowy i ogony, po-
dzielic na polowki. Cebule umyé¢, obraé, posiekaé drobno,
cytryne optukaé, pokrajaé, w cienkie plasterki. Kazda po-
16wke $ledzia posmarowaé grubo musztards, posypaé po-
siekana cebula i gorczyca, zwinagé w rulonik, mozna spiaé
wykaltaczkyg. Ukladaé¢ $ledzie w stoju, przekladajac pla-
sterkami cytryny. Rzuci¢é na wierzch kilka ziaren pieprzu
i kilka listkow bobkowych, Zala¢ wszystko olejem, zwigzaé
pergaminem. Podawac¢ po trzech dniach.

SLEDZIE SUROWE MARYNOWANE

50 dkg surowych $ledzi (niesolonych), 15 dkg oleju, 5 dkg mar-
chwi, 5 dkg pietruszki, 5 dkg selera, 5 dkg cebuli, % 1 octu,
% 1 wody, ziele angielskie, li§¢ bobkowy, sol, cukier do smaku

Sledzie sprawi¢, usunaé glowy i ogony, podzieli¢ na po-
t6wki, posoli¢, usmazyé w czesci tluszczu. Warzywa i ce-
bule umyé, obraé, pokraja¢ w talarki, przenies¢ do ron-
delka, zalaé niewielka iloScia wody i reszta oleju, dusi¢ ma
wolnym ogniu do miekkosci, dodajac pod koniec korzenie
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i przyprawy. Wode zagotowaé z octem i cukrem, polaczyé
z uduszonymi warzywami, ostudzi¢, Usmazone $ledzie ulo-
zy¢ warstwami w sloju, zala¢ przestudzong zaprawa z ja-
rzynami. Owigzaé¢ sl6] pergaminem. Przechowywaé w zim-
nym miejscu.

Po kilku dniach podawaé do chleba lub ziemniakow.

SLEDZIE SUROWE W ZAFRAWIE POMIDOROWEJ

50 dkg surowych ¢ledzi, % 1 oleju, 10 dkg koncentratu pomi-
dorowego, 5 dkg cebuli, % 1 octu, % 1 wody, sol, cukier do
smaku, li¢ bobkowy, ziele angielskie, pieprz w ziarnkach

Sledzie sprawi¢, umyé¢, podzielié ma potéwki, posolié,
usmazy¢. Kazda potéwke podzieli¢ na dwie czesci, po ostu-
dzeniu ulozy¢ w sloju. Zagotowac¢ wode z octem i przypra-
wami. Doda¢ koncentrat pomidorowy, obrana i pokrajang
w talarki cebule. Po ostudzeniu zalaé $ledzie w stoju za-
prawa. Zakry¢ sldj pergaminem, przechowywaé w zimnym
miejscu.

Po kilku dniach podawaé &ledzie do chleba lub pieczo-
nych ziemniakow.

SLEDZIE W SOSIE Z GORCZYCY

30 dkg solonych $ledzi, 1/, 1 mleka, 1 zo6itko, 1 lyzeczka gor-
czycy, '/ic 1 oleju lub oliwy, 2 lyzki stolowe octu, cukier do
smaku, jarmuz, korniszony (5 dkg cebuli)

Sledzie sprawié, odrzucié gtowy i ogony, podzieli¢ na po-
towki, zala¢ w misce mlekiem, zostawi¢ na 4—5 godzin.
Po tym czasie wyjaé Sledzie z mleka, osgezyé, pokrajaé na
kawatki, ulozy¢ na péhmisku.

Przyrzadzi¢ sos: z6ltko z jaja ugotowanego na twardo
rozetrzeé w miseczce z gorczyca, dodajac po kropli olej
oraz ocet i cukier do smaku. Pola¢ $ledzie sosem, przybraé
na wierzchu jarmuzem i pokrajanymi w talarki korniszo-
nami. Mozna réwniez dodaé posiekang w kostke cebule.
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SLEDZIE W SOSIE POMIDOROWYM

50 dkg solonych $ledzi, 50 dkg cebuli, 174 1 oleju, 20 dkg kon-
centratu pomidorowego, zicle angielskie, lisé bobkowy, cukier
do smaku

Cebule obraé¢, optukaé, pokraja¢ w talarki, udusié w ole-
ju z przyprawami, dodajac pod koniec koncentrat pomido-
rowy i cukier do smaku, zagotowa¢ razem, wymieszac
i ostudzic. Wymoczone Sledzie sprawié, odrzucic glowy
i ogony, podzielié na polowki, oczysci¢ z osci, pokraja¢ na
drobne kawastki. Potaczy¢ §ledzie z sosem, przeniesc do sto-
ja, owigzaé pergaminem, przechowywa¢ w zimnym miejscu,
Po trzech dniach podawaé do chleba.

SLEDZIE GARNIROWANE

530 dkg solonych sledzi, 3 Jyzki oleju lub oliwy, 5 dkg korni-
szonow, 5 dkg marynowanych grzybéw, 3 dkg cebuli, 5 dkg
marchwi, kilka ziaren ziela angielskiego, 1 jajo

Wymoczone §ledzie sprawi¢, podzieli¢ na polowki. Mar-
chew oskroba¢, opluka¢, ugotowaé w catoSci, ostudzie. Jajo
ugotowaé¢ na iwardo, ostudzié, obraé. Sledzie pokrajaé na
dzwonka, ulozyé¢ na pdlmisku, posypa¢ zmielonym zielem
angielskim, Wszystkie dodatki posiekaé w drobna kostke
i ulozy¢ dokota §ledzi, polaé wszystko olejem.

SLEDZIE W SMIETANIE

50 dkg solonych $ledzi, 1/, 1 mleka, 5 dkg cebuli, 10 dkg jablka,
20 dkg gestej $mictany, cukier, sok z cytryny lub ocet do sma-
ku, 1 tyzeeczka siekanego szezypiorku (musztarda)

Wymoczone §ledzie sprawié, odrzucié glowy i ogony, po-
dzieli¢ na polowki, zalaé stodkim mlekiem, po godzinie od-
cisng¢ Sledzie, kazda polowke podzielic na kilka czesci,
utozy¢ na pélmisku lub salaterce. Cebule obraé, optukaé,
posieka¢ w drobng kostke: jabltko umyé¢, obraé, pokrajaé
w kostke, polaczyé ze Smietansg, dodaé¢ ewentualnie mu-
sztarde. Dodac¢ cukier i sok z cytryny lub ocet do smakuy,
wymiesza¢. Zala¢ $ledzie sosem, posypaé szczypiorkiem.

Podawaé sledzie do chleba lub ziemniakow z wody.
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SLEDZIE Z JABLKAMI I CHRZANEM

50 dkg solonych $ledzi, 25 dkg kwasnych jablek, 25 dkg gesiej
$mietany, 1/, korzenia chrzanu fredniej wiclko$ci, cukier do
smaku, 1 gléwka sataty, 2 pomidory, zielone pory

Wymoczone s$ledzie sprawié, podzieli¢é na poltowki, od-
rzuci¢ glowy : ogony, przekrajaé kazda poléwke na 2—3
kawalki. Jablka umy¢, obraé, zetrze¢ na grubej tarce.
Chrzan po umyciu oskroba¢, urze¢ na drobnej tarce, doda¢
do jablek, polaczyé ze émietang, dodaé cukier do smaku,
dobrze wymieszaé¢. Na dnie i bokach salaterki ulozyé listki
salaty, a na nich umiesci¢ przygotowana suréwke i kawat-
ki $ledzia. Umy¢ pomidory, pokraja¢ w talarki, zielone
pory optukaé, pokraja¢ w skoéne paski, ubra¢ tym Sledzie.

SLEDZIE W MAJONEZIE

50 dkg solonych $ledzi, X 1 olcju, 1 zéltko, sol, cukier, cytryna
lub ocet do smaku (musztarda)

Wymoczone S$ledzie sprawié, podzieli¢ na potowki, od-
rzuci¢ glowy i ogony. Kazda poldwke pokrajaé na kilka
czesci, ulozy¢ na polmisku. Rozetrze¢ w miseczce zoliko,
dodaé¢ odrobine soli, wpuszezaé po kropli olej ucierajac nie-
ustannie. Gdy majonez za mocno zgestnieje (nie daje sie
uciera¢) mozna dodaé kilka kropli wody. Po wkreceniu ca-
Iego oleju doda¢ do smaku sok z cytryny lub ocet i cukier,
wymiesza¢ razem, dodajac ewentualnie musztarde. Pola¢
§ledzie sosem, przybra¢ powierzchnie marynowanymi
grzybkami i korniszonami lub jarzynami (pomidorem,
szczypiorkiem, zielong pietruszka).
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KORKI SLEDZIOWE

50 dkg solonych §ledzi (duzych), 1 duzy ogdorek konserwowy,
2 jaja, 1 cebula, sos majonezowy

Wymoczone $ledzie sprawi¢, podzieli¢ na poléwki, odrzu-
cié gtowy i ogony. Kazda potéwke przekrajaé wzdluz na
pot, zwina¢ kazdy pasek osobno w ciasny rulon. Jaja ugoto-
wacé na twardo, ostudzié, obraé, pokraja¢ w talarki. Cebule
opluka¢, obra¢ i tez pokraja¢ w cienkie talarki. Ogorek po-
krajaé w plasterki. Na potmisku uktadaé¢ korki: na krazku
ogorka ulozvé plasterek cebuli i na nim zwiniety w rulonik
sledz, Nakryé $ledzie krazkiem jaja. Kazdy korek oblaé
gestym majonezem.

GRZANKI ZE SLEDZIEM

30 dkg sledzi, 2 tvzki oleju lub oliwy, 1 lyzka musztardy, 1 lyz-
ka siekanych korniszonow, 1 butka barowa, 4 jaja, 2ltyzki masia

Jaja ugotowaé, ostudzié, obraé¢, oddzieli¢ zéltka od biatek.
Bialka posieka¢ drobno, zéltka utrze¢ w miseczce, dodajac
po trochu olej, musztarde i mleczko ze $ledzi. Do utartego
sosu dodaé posiekane korniszony, dokladnie wymieszaé. Wy-
moczone $ledzie sprawi¢, odrzuci¢ glowy i ogony, podzielié
na poiowki, pokraja¢ w kawatki. Bulk¢ pokrajaé na cien-
kie kromki, upiec z mastem grzanki. Posmarowaé grzanki
przyrzadzong masa, polozy¢ na kazdej plasterek Sledzia,
posypa¢ drobno posiekanym biatkiem.

SLEDZIE W MUSZELKACH

30 dkg §ledzi, 1 lyzka tartey bulki, 5 dkg cebuli, 2 grzyby,

2 lyzki masta, peczek zielonej pietruszki, 5 dkg parmezanu,

pieprz do smaku. Sos beszamelowy:; 1 lyzka masla,
1 Iyzka maki, 20 dkg sSmietany, sol, pieprz, cukier

Wymoczone §ledzie sprawié¢, odrzuci¢ gtlowy i ogony, po-
sieka¢, dodaé do siekaniny lyzke tartej bulki, mleczko po-
krajaé¢ w kawatki. Cebule umyé¢, obra¢, utrzeé na tarce,
polaczyé ze $ledziami. Obgotowane grzybki posiekaé dro-
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bno, zielona pietruszke oplukaé, posiekac. Polaczyc wszyst-
ko z masg $ledziowa, wymiesza¢ dobrze, wrzuci¢ na rozto-
pione, gorgce maslto, posmazy¢é chwile, zestawic z ognia.
Wtozyé farsz do wysmarowanych maslem muszelek, ukla-
dajac w §rodek kawalki mleczka.

Przyrzadzié sos: z maki i masla zrobi¢ biala zasmazke,
rozprowadzi¢ ja zimng woda, zagotowaé mieszajac. Zapra-
wié $mietana, dodaé¢ sél, pieprz, cukier do smaku, dobrze
wymieszaé, zestawi¢ z ognia. Sosem tym pokryé farsz
w muszelkach, posypaé¢ utartym parmezanem i tarta bu-
leczky, okladajac kawatkami masta. Zapiec w dobrze go-
racym piecu.

SLEDZIE SIEKANE

50 dkg solonych §£ledzi, 50 dkg kwaskowych jablek, 6 1yiek
tartej buiki, 5 tyzek oleju lub oliwy, 1/, cebuli, zielona pie-
truszka lub jarmuz

Wymoczone §ledzie sprawi¢, odrzuci¢ gtlowy i ogony, dro-
bno posiekaé. Jablka umy¢, obra¢, utrze¢ na tarce do ja-
rzyn. Cebule umy¢, obra¢, sparzy¢ wrzatkiem, utrzec lub
drobno posiekaé. Wszystko dokladnie wymieszaé, dodajge
tarta butke i olej. Mozna ktasé mase na kanapki lub ulo-
zy¢ na polmisku w ksztalcie ryby, posvpaé buleczky i zie-
long pietruszka lub jarmuzem.

SLEDZIE DUSZONE Z WINEM

50 dkg surowych $ledzi, 5 dkg masla, 3/, szklanki bialego wina,
s0l, picprz do smaku

Sledzie sprawié, umyé, odrzucié glowy, pekrajaé na
dzwonka, posoli¢, ulozyé na patelni wysmarowanej mastem.
Zalaé winem, doprawié pieprzem, posypaé¢ drobnymi ka-
walkami masta. Postawié patelnie na pelnym ogniu, do
chwili zagotowamnia, dalej 1irzymaé¢ na niewielkim ogniu
przez okoto 10 minut. Osaczyé Sledzie, ulozy¢ na polmisku
i pola¢ sosem zebranym z patelni.

Podawaé $ledzie jako goraca zakaske.
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SLEDZIE SUROWE MARYNOWANE

50 dkg sledzi, 10 dkg ccbuli, 10 dkg marchwi, 1/, szklanki octu,
/. szklanki bialego wina, zielona pietruszka, lisé bobkowy,
2 gozdziki, pieprz, s6l

1

Sledzie umy¢, sprawié, oplukaé, posoli¢ dobrze i zostawié
na 6 godzin. Po tym czasie $ledzie osuszyé, pokrajaé na
dzwonka. Cebule umy¢, obraé, pokraja¢ w cienkie plasterki,
marchew umy¢, oskroba¢, pokrajaé w kostke, utoiyé¢ na
ogniotrwalym pélmisku polowe cebuli i marchwi oraz ga-
tazki zielonej pietruszki, lis¢ bobkowy, gozdziki, kilka zia-
ren pieprzu. Umiesci¢ na tym pokrajane na dzwonka S§le-
dzie. Zala¢ wszystko oclem zmieszanym z winem, ulozyc
na wierzchu reszte cebuli z marchwia, nakryé szezelnie
pergaminem i wstawié do goracego piekarnika. Trzymaé
tam potrawe okolo pét godziny, wyjac¢, po ostudzeniu po-
dawat¢ do chleba lub ziemniakow.

SLEDZIE WEDZONE W SOSIE

30 dkg wedzonych Sledzi (mleczakow), 1 tyzeezka musztardy,
7 1 oleju lub oliwy, ocet do smaku, zielona pietruszka, 1/,1 mle-
ka do moczenia

Sledzie sprawié, odrzucié glowy i ogony, podzieli¢ na po-
téwki. Kazda polowke $ledzia podzieli¢c wzdluz na czedci,
ulozyé w miseczce i namoezyé w mleku na okclo pot go-
dziny. Mleczko ze $ledzi utrzeé, dodaé musztarde, miesza-
jac dodawaé po kropli olej i ocet do smaku. Wyjac sledzie
z mleka, osuszyé¢, ulozy¢ na pélmisku, polaé przygotowa-
nym sosem. Zielong pietruszke oplukaé, posiekaé, posypaé
§ledzie.

Podawaé jako zakaske.

SLEDZIE WEDZONE PO FRANCUSKU

50 dkg wedzonych §ledzi, % 1 oleju lub oliwy, 10 dkg cebuli,
zielona pietruszka, 1ié¢ bobkowy

Sledzie sprawié, odrzucié glowy i ogony, kazda poldwke
podzieli¢ wzdluz na czesci, namoczy¢ w mleku na 2 godzi-
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ny. Cebule umy¢, obra¢, pokrajaéc w cienkie talarki, zie-
lona pietruszke optukaé, posiekaé drobno. Sledzie wyjaé
z mleka, osgczyé, ulozy¢ w kamiennej misce, posypaé ce-
bula i zielona pietruszks, potozyé lis¢ bobkowy oraz mlecz-
ko i ikre. Zala¢ wszystko olejem, owigzaé pergaminem, po-
dawaé po 24 godzinach.

SLEDZIE WEDZONE PO IRLANDZKU
1 wedzony $ledz, whisky

Sledzia sprawié, cdrzucié glowe i ogon, podzielié na po-
towki. Utozyé na polmisku ogniotrwatym, zalaé¢ whisky i za-
pali¢. Gdy plomien zgaénie, §ledZ jest gotowy do spozycia.

SLEDZIE WEDZONE ZAPIEKANE

50 dkg wedzonych $ledzi, 6 ziemniakow S§Sredniej wielkosci,
4 jaja, 11 mleka, 5 dkg masia. Sos beszamelowy: 1 lyz-
ka masla, 1 lyzka maki, 20 dkg smietany, sol, pieprz, cukier

Sledzie wedzone sprawi¢, odrzuci¢ glowy i ogony, po-
dzieli¢ na polowki, wymoczyé w mleku przez okolo 3/ go-
dziny. Jaja ugotowaé na twardo, ostudzi¢, obra¢, pokrajaé
w talarki. Ziemniaki umyé, ugotowaé w mundurkach (nie
rozgotowac). Po ostudzeniu obra¢, pokrajac w talarki.
Ogniotrwatly polmisek posmarowac¢ mastem, ulozyé warstwe
ziemniakow, warstwe jaj, a nastepniec warstwe $ledzia osag-
czonego z mleka, Nakry¢ wszvstko warstwa ziemniakow,
zalaé gestym beszamelem 1 zapiec w piekarniku {sos wy-
konaé wg przepisu ,.Sledzie w muszelkach®).

Podawa¢ Sledzie jako gorgca zakaske.

SLEDZIE Z JAJAMI

25 dkg sledzi, 4 jaja, 5 lyzek majonezu, 1 ogorek kiszony, 1 po-
midor, zielona pietruszka

Wymoczone §ledzie sprawié, odrzucié glowy i ogony, po-
dzielié na poléwki, pokrajaé na waskie paski. Kazdy pasek
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zwinaé w Scisty rulonik. Jaja ugotowaé na twardo, ostudzic,
obraé ze skorupki, przekrajaé wzdluz na poléwki. Potowki
jaj uloziyé na polmisku zéitkiem do gory (spody bialek
lekko poscinac), polaé kazdy majonezem, ubraé pokrajanym
ogorkiem i pomidorem.

Posypa¢ przed wydaniem zielona drobno posiekana pie-
truszka.

JAJA NADZIEWANE SLEDZIEM

4 jaja, 20 dkg sledzi, 5 dkg korniszonow, 1 lyzeczka musztardy,
pieprz, zielona pietruszka, kilka lyzek majonezu

Jaja ugotowane na twardo ostudzi¢ i obraé. Przekrajac
kazde jajo wzdluz na dwie poléwki, wyjaé ostroznic zbltka.
Wymoczone §ledzie sprawié, odrzucié glowy i ogony, Po-
siekat sledzie wraz z zoftkami, dodajac musztarde i pieprz
do smaku. Napelnia¢ bialka masa, ulozy¢ je na plaskim
polmisku. Scinajac lekko wypukloéé biatka. Pola¢ na wierz-
chu gestym majonezem, ubraé¢ pokrajanymi w talarki kor-
niszonami i gatazkami zielonej pietruszki.

SLEDZIE ZAPIEKANE Z JAJAMI

4 jaja, 25 dkg s$ledzi, 5 dkg bulki, 1/,1 mleka, 1 lyzka tartej
butki, 2 lyzki masla, 11yzka Smielany, zielona pietruszka, pieprz
do smaku

Wymoczone $ledzie sprawié, odrzuci¢ glowy 1 ogony.
Butke namoczyé w mleku. Jaja ugotowaé na twardo, ostu-
dzié, obrat ze skorupek, przecia¢ wzdluz na potéowki i wy-
jaé zoltka. Posiekaé¢ drobno Sledzie, z6itka i wyciSnieta
z mleka bulke, doda¢ pieprz do smaku i tyzke $mietany,
dokladnie wymieszaé. Podsmazyé mase na polowie masla,
nalozyé ja do bialek, posmarowaé¢ na wierzchu mastem,
posypa¢ tarta bulka, ulozy¢ na ogniotrwalym polmisku,
zapiec w piekarniku przez 15 minut. Przed podaniem po-
sypa¢ jaja drobno posiekana zielona pietruszka.
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JAJA NADZIEWANE PIKLINGIEM

4 jaja, 15 dkg piklinga, 5 dkg cebuli, 2 dkg masla, 1/, lyzki
tartej bulki, sol, pieprz, papryka do smaku, 3 tyzki sosu ma-
jonezowego

Jaja ugotowaé¢ na iwardu, ostudzié, obraé ze skorupek,
przekrajaé, wyjaé ostroznie zéttka. Cebule umyé, obraé, po-
sieka¢ drobno, lekko podsmazyé na masle (nie rumienié).
Pikiinga obraé¢ ze skéry i osci, odrzucié gtowe i ogon. Posie-
ka¢ piklinga z zo6ltkiem, dodaé¢ przesmazona cebule, tarta
butke, sol, pieprz, papryke do smaku, wszystko dobrze wy-
miesza¢ na jednolita mase. Farszem tym mapelniaé biatka.
Ulozyé jaja na plaskim poélmisku, scinajac nieco wypuklose
biatka, polaé sosem majonezowym, ubraé pomidorem, kor-
niszonem, zielona piefruszka lub jarmuzem.

JAJA Z ANCHOIS

4 jaja, 4 anchois*) lub solony $ledz, 3 lyzki majonezu, 4 grzan-
ki, jarmuz

Jaja ugotowaé na twardo, ostudzié, obraé ze skorupek.
Przygotowac 4 grzanki i majonez. Ulozyé grzanki na plas-
kim pélmisku wylozonym jarmuzem. Szerszy koniec jajka
scig¢ lekko, postawi¢ na kazdej grzance jajko. polaé gestym
majonezem. Polozy¢ na czubku kazdego jajka anchois zwi-
niete w rulonik.

Anchois mozna zastgpi¢ solonym $ledziem. Wéweczas wy-
moczonego Sledzia sprawié, odrzucié glowe i ogon, podzielié
na potéwki, te z kolei przekrajaé wzdiuz na cienkie paski,
zwing¢ w ruloniki i ukladaé na jajach.

Podawaé¢ jako zakaske.

GRZANKI Z ANCHOIS

8 anchois lub 2 gledzie, 4 grzanki, 4 jaja, 2 lyzki oleju lub
oliwy, s6l, pieprz do smaku, szczypiorek, 4 korniszony

Ugotowaé¢ jaja, ostudzié, obra¢ ze skorupek, posiekaé
w kostke dodajac pieprz i s6l do smaku oraz olej, dokla-

*) Anchois znajduje sie w sprzedazy jako konserwa w oliwie,
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dnie wymieszaé. Przygotowaé grzanki, przykryé je posie-
kanymi jajami, posypaé¢ drobno pokrajanym szczypiorkiem
oraz pokrajanymi ,w cienkie plasterki korniszonami. Poto-
zy¢ na kazdej grzance zwiniety w rulonik anchois. Ulozy¢
grzanki na plaskim pétmisku wylozonym listkami salaty.

Anchois mozna zastgpi¢ $ledziem pokrajanym w cienkie
paski (patrz ,Jaja z anchois").

KANAPKI Z ANCHOIS

8 malych plasterkow bulki barowej, 8 rulonikéw anchois, 2 jaja,
5 dkg masta, 5 dkg koncentratu pomidorowego, 4 Sliwki mary-
nowane, zielona pietruszka

Z bulki barowej wykrajaé osiem okraglyeh plasterkéw
(odcigé skorke). Maslo utrze¢ z koncentratem pomidoro-
wym, dodaé¢ s6l do smaku, posmarowaé tym bulke Jaja
ugotowac¢ na twardo, ostudzi¢, obra¢ ze skorupek, pokraja¢
w talarki, Polozyé na kazdym plasterku bulki 1 talarek
jajka, posypa¢ drobno posiekana zielona pietruszka, Polo-
zyé na kazdej kanapce zwinigty w rulonik anchois i obok
p6t marynowanej $liwki. Ulozyé kanapki na plaskim péi-
misku, wylozonym jarmuzem.

Anchois mozna zastapi¢ cienkimi paskami $ledzia (patrz
»Jaja z anchois").
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MASA PIKLINGOWA I

20 dkg piklinga, 20 dkg twarogu, 5 dkg masla, s6l. pieprz,
papryka do smaku

Piklinga obra¢ ze skory I osei, odrzuci¢ glowe i ogon,
utrze¢ na jednolita mase, doda¢ masto, mieszajac dalej.
Polaczy¢ z twarogiem, dodac s6l, pieprz, papryke do smaku.
Wymiesza¢ razem dobrze na jednolita mase. Uzywaé do
smarowania kanapek.

Mozna uzyé do masy zamiast maska — $mietane lub olej.

MASA FIKLINGOWA II

20 dikg piklinga, 15 dkg {warogu, 10 dkg gestej Smietany, 5 dkg
cebuli, s6], papryka

Piklinga obraé ze skéry i oéci, odrzuci¢ glowe i ogon,
mieso wraz z wyjetym mleczkiem utrze¢ lub przepusceié
przez maszynke. Utrzeé¢ twardg ze Smietana, polgczyé¢
z utartym piklingiem, dodaé¢ s6l i papryke do smaku, wy-
mieszaé razem na jednolita mase. Cebule umyé¢, obra¢,
posiekaé drobno, wrzucié do masy, dokladnie wymieszac.

Mozna przyrzadzi¢ mase bez dodatku cebuli.

MASA Z WEDZONEGO DORSZA

20 dkg wedzonego dorsza, 20 dkg bryndzy owc:zej, & dkg ma-
sta, sol, pieprz, papryka do smaku

Dorsza obra¢ ze skéry 1 oSci, odrzuci¢ glowe i ogon,
utrze¢ dobrze. Masto z bryndza utrze¢ na jednolita mase,
dodaé¢ utartego dorsza, =61, pieprz, papryke do smaku,
dokladnie wymieszaé. Uzywaé mase do smarowania ka-
napek.

MASA Z BYCZKOW

1/, puszki byczkow, 15 dkg twarogu, 5 dkg masta, 1 lyzka prze-
cleru pomidorowego, 5 dkg cebuli, s6l, papryka

Utrze¢ maslo z twarogiem na jednolit mase. Dodawacé
porcjami byczki, ucierajac dalej. Pod konieec ucierania
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dodaé przecier pomidorowy. Cebule umyé¢, obraé¢, posiekaé
drobno, wrzuci¢ do masy. Doprawi¢ do smaku solg i pa-
pryka. dokladnie wymieszaé.

Mozna przyrzadzi¢ mase bez dodatku cebuli.

MASA Z WEDZONEGO SLEDZIA

15 dkg wedzonego §ledzia, 15 dkg twarogu, 10 dkg gestej Smie-
tany, 2 jaja, papryka, szczypiorek

Jaja ugotowaé na twardo, ostudzi¢, obra¢ ze skorupek,
oddzieli¢ zéMka od biatek. Sledzia obraé¢ ze skory i oSei,
odrzucié glowe i ogon, mieso wraz z mleczkiem posiekac,
utrze¢ na jednolita mase wraz z zottkami jaj. Dodaé twardg
i $émietane, ucierajac dalej. Szczypiorek oplukaé, posiekac,
hialka pokraja¢ w drobna kostke, potaczy¢ wszystko z masa
Sledziowg, doprawi¢ papryka, wymieszac.

Uzywaé mase do smarowania kanapek.

MASA ZE SZPROTAMI

15 dkg szprotow, 15 dkg twarogu, 5 dkg masta, sél, picprz, pa-
pryka, zielona pietruszka '

Szproty obraé¢ ze skory, podzieli¢ na potowki, odrzucajac
glowy, ogony i kregostupy, utrze¢ dobrze. Osobnc utrzec
maslo z twarogiem, potaczy¢ ze szprotami, doprawié¢ do
smaku sola, pieprzem i papryka, doda¢ drobno posiekana
zielona pielruszke. Wszystko dobrze wymieszac.

Zamiast masla mozna doda¢ do masy ole] ze szprotow.

MASEO SLEDZIOWE
10 dkg masla, 10 dkg Sledzia, 5 dkg cebuli
Wymoczone $ledzie sprawié, odrzucié glowe i ogon, mieso
posiekaé, zetrze¢ na miazge. Cebule umy¢, obraé, zetrzec
na tarce, wrzucié¢ do $ledzi. Masto utrzeé na krem. Sledzie

z cebula przetrzeé przez sito, potaczyé z mastem.
Masto uzywaé do kanapek lub jako garnitur do potraw.
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MASEQ Z ANCHOQIS
10 dkg masta, 5 dkg anchois
Anchois posiekaé¢, przetrzeé¢ przez sito, utrzeé z mastem
na jednolita mase.
Masto uzywaé do kanapek, do sosu lub jako garnitur do
potraw.
MASEO KAWIOROWE
10 dkg masla, 5 dkg kawioru

Kawior utrze¢, przetrzeé¢ przez sito, polaczyé z mastem.
Ucieraé razem na jednolita mase.
Uzywacé masio do kanapek lub iako garnitur do ryb.
MASEO Z KRABOW LUB RAKOW
15 dkg krabow (rakow), 15 dkg masla

Kraby (raki) utluc w mozdzierzu, udusi¢ z mastem (nie
rumienic}, gorgce przelaé przez sito.

Uzywac jako podstawe soséw, garnitur do potraw lub
kanapek.

MASLEQO Z KREWETEK
15 dkg krewetek, 156 dkg masia

Przygotowuje sie jak maslo z krabdéw.

MASEO Z MLECZKA SLEDZIOWEGO

10 dkg mleczka $ledziowego, 10 dkg wedzonego &ledzia, 10 dkg
masta

Mleczka utrzeé dobrze. Sledzia obraé ze skéry i osci, od-
rzucié¢ glowe i ogon, mieso utrzeé¢, polaczy¢ z masa z mlecz-
ka. Osobno utrze¢ masto, polaczyé razem, dokladnie wy-
mieszac.

Uzywaé jako garnitur do potraw i kanapek.
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MASEO MONTPELLIER (PRZEPIS FRANCUSKI)

4 filety z anchois, 2 dkg zielonej pietruszki, 2 dkg szczypiorku,

2 dkg szpinaku, 2 dkg rzezuchy, 4 dkg cebuli, 3 korniszony

$redniej wielkosei, 1 zgbek (maly) czosnku, 7,5 dkg masla,

3 zoltka ugotowane na twardo, 2 zéitka surowe, 1/51 oliwy lub
cleju, sol, pieprz do smaku

Zielona pietruszke, szczypiorek, rzezuche, szpinak prze-
braé, ophukaé, zagotowaé w stonej wodzie. Osobno zagoto-
waé cebule obrang i posiekang drobno. Wyjaé zielenine
i cebule z wody, dobrze odsaczyé, utrzeé na miazge w moz-
dzierzu, dodajgc posiekane korniszony, anchois i czosnek.
Utrzeé wszystko dobrze, dodaé masto i zoitka ugotowane
na twardo oraz surowe. Wymieszaé na jednolita mase, do-
dawa¢ po kropli oliwe (olej), ucierajac nieustannie. Dodaé
s6l i pieprz do smaku, wymieszaé. Przetrzeé mase przez
sito, przenie§é do miski, ubié trzepaczka na krem.

Maslo to jest specjalnie ‘dekoracyjne i bardzo smaczne,
uzywa sie do zimnych ryb i kanapek.

MASEO LOSOSIOWE

10 dkg %ososia, 10 dkg masta

T.ososia posiekaé drobno, przetrze¢ przez sito, utrzeé
wraz z masiem na jednolita mase.

Uzywa¢ jako dodatek do zimnych potraw, kanapek lub
satatek.

MASLO SARDYNKOWE

1 puszka sardynek, 10 dkg masla

Sposbéb sporzadzania jak ,,Masto lososiowe’,

MASEO Z TUNCZYKA
10 dkg tunczyka w oleju, 10 dkg masia
Sposéb przyrzadzania jak ,Masto lososiowe‘.
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SALATKA NIEMIECKA ZE SLEDZIEM

30 dkg Sledzi, 3¢ dikg ziemniakow, 15 dkg jablek (renet), 15 dkg

drobnych burakoéw, sol, cukier do smaku, 5 dkg cebuli, 3 kor-

niszony sredniej wielkosci, 3 1yvzki majonezu, 2 tyzki oliwy
(oleju), 1 Iyzka octu, zielona piefruszka

Ugotowaé ziemniaki w mundurkach, ostudzi¢, obra¢, po-
krajaé w kostke. Ugotowaé buraki, ostudzié, obraé, pokra-
jaé w cienkie talarki. Jabtka umye¢, obra¢, pokraja¢ w kost-
ke. Wymieszaé ziemniaki z jabtkami, doprawi¢ do smaku.
doda¢ majonez. Ulozy¢ mase w salalerce w ksztalcie ko-
puly., Cebule umyé, obraé, pokrajaé w drobna kostke,
posypa¢ salatke, Ulozy¢ na wierzchu w ozdobny sposob
talarki z buraczkéw. Sledzie wymoczone sprawi¢, odrzucie
glowy i ogony, podzielic na poldwki, ktére nasiepnie
pokraja¢ w cienkie paski. Korniszony pokrajaé w cienkie
plasterki. Ulozy¢ promieniScie, rzedami $ledzie i plasterki
korniszondéw. Zielona pietruszke oplukaé, posiekaé¢ drobno,
posypa¢ nia salatke. Oliwe (olej) wymiesza¢ z octem,
skropi¢ salatke bezpo$rednio przed podaniem,

SALATKA FLAMANDZKA ZE SLEDZIEM

30 dkg Sledzi, 30 dkg ziemniakéw, 20 dkg endywii, 10 dkg ce-
buli, 1/10 1 oliwy lub oleju, ocet lub sok cytrynowy, sél, pieprz
do smaku, zielona pietruszka, rzezucha

Wymoczone $ledzie sprawié, odrzuci¢ glowy 1 ogony.
Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, ostudzié, obraé¢, po-
kraja¢ w kostke. Endywie oczysci¢, oplukaé, ugotowae, po-
kraja¢ drobno. Cebule umy¢, obraé, pokraja¢c w kostke.
Wymiesza¢ wszystko, Oliwe przyprawi¢ octem, sola, pie-
przem do smaku, zala¢ nig warzywa, wymiesza¢. Wylozy¢
salatke na polmisek, nadajac jej ksztalt kopulasty, na
wierzchu ulozyé §ledzia pokrajanego w cienkie paski, ca-
lo§¢ posypac zielona pietruszka i posiekana drobno rze-
zucha.

Do satatki uzyé mozna rowniez surowa endywie (nie
gotowana).
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SALATKA SLEDZIOWA OSZCZEDNA

50 dkg solonych $ledzi, 50 dkg ziemniakéw, 25 dkg jablek,
10 dkg cebuli, 20 dkg kiszonych ogérkéw, 25 dkg smietany,
1 lyzka musztardy, <61, cykige, sok z cytryny lub ocet

Wymoczone $ledzie uci¢ glowy i ogony,
pokraja¢ w kostke. 4 3 v a¢ w mundurkach,
ostudzié, obra¢, p ! Q ablka umyé, obraé,
pokrajac w kosth ‘ e e k parzy¢ wrzatkiem,
odsaczyé po ki G SREIE ol ¢ drobno, Wy-
miesza¢ wWszys - g costke ogorki,
Smietane wy \}Eﬂ“"’/n' naku, dodaé
do salatki, preat satatke g bu koloro-
wymi warz ardo 11p:

¥ A Z MAJONE

50 al® so : ablek, 10 dkg COBWII0 dkg
korniszono kiers=-. ocet,
eju i 1 Z6Mka

Wymoczo! ' odrzycic s DY,
pokrajaé¢ drd ¢, OSH at, op! go-
towaé w calo$ re -l blka

umyé, obraé, p ; Ve,
rzyt wrzatki LS aTn " iszony ajac
w kostke. ) _LazedW Zrobié z Wbltka
i oleju majoneZ} o_smdiu. Polowe majonezu
wymieszaé¢ z satatl®, pol g8ria polac salatke ulo-
zona na salaterce. Ubraé wierzchu warzywami,
marynowanymi grzybkami L arkami korniszonow,

spa-

SALATKA ZANA

30 dkg solonych $Sledz K= ziemniaR dkg drobnej fa-

solki, 10 dkg jablek dkg ogorkow, k marynowanych

grzybkow, peczek szczypiorku, sél, sok z cytryny lub ocet, sos
majonezowy z ' 1 oleju i 1 zoHka

Wymoczone §ledzie sprawi¢, odrzuci¢ glowy i ogony, po-
krajaé drobno. Fasolke po namoczeniu ugotowaé do migk-
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kosci. Ziemniaki ugotowaé w mundurkach, ostudzi¢, obrag,
pokrajaé w kostke. Jabtka oplukaé, obraé, posiekaé. Cebule
umy¢, obraé¢, posieka¢ w drobna kostke. Ogdrki, maryno-
wane grzybki i szczypiorek posiekaé. Wymiesza¢ wszystko
dobrze. Z zoltka i oleju zrobi¢ majonez, doda¢ poloweg do
satatki, wymieszac, pozostata czescia majonezu polac satatke
ulozona na szklanej salaterce, Tak przygotowana satatke po-
sypa¢ po wierzchu szczypiorkiem i ubraé marynowanymi
grzybkami.

SAEATKA FRANCUSKA Z ANCHOIS

12 [ilelow 2z anchois, 30 dkg drobnych ziemniakow, 15 dkg

kapusty wiloskiej, 15 dkg pomidordow, 20 dkg cykorii, 6 mary-

noewanych $liwek, 1/161 oliwy lub oleju, ocet, sol, pieprz,
zielecna pietruszka, rzezucha

Umyte ziemniaki ugotowaé w mundurkach, ostudzié,
obraé, pokraja¢ w cienkie talarki. Kapuste obraé z wierzch-
nich lisci, umy¢, poszatkowaé cienko. Zielona pietruszke
i rzezuche opluka¢, posieka¢ drobno. Wymieszaé zielenine
z ziemniakami i kapustg, skropi¢ dobrze oliwg (olejem),
octem, doprawié solg i pieprzem. Ulozyé na salaterce
w kopule, ubraé¢ czastkami ugotowanej cykorii, czastkami
pomidorow i polowkami marynowanych sliwek. Umiescic
na wierzchu satatki filety z anchois, podawac.

SAEATKA WLOSKA Z ANCHOIS

10 dkg marchwi, 15 dkg ziemniakéw, 10 dkg rzodkiewki, 10 dkg

szparagow, 10 dkg zielonego groszku, 2 jaja, 12 filetéw anchois,

majonez z 1/81 oleju i 1 zoltka, 15 dkg pomidoréw, 2 korni-

szony, 6 &liwek marynowanych, zielona pietruszka, sol, pieprz,
ocet

Ziemniaki i marchew obra¢, umy¢, specjalng iyzeczka
uformowaé¢ drobne kuleczki, ugotowaé w slonej wodzie.
Warzywa te mozna roéwniez ugotowa¢ w caloSci i po-
krajaé w gruba kostke. Szparagi umyé, oczyscié, ugo-
towaé w osolonej i ocukrzonej wodzie, uzy¢ do salatki
same glowki pokrajane na p6l. Zielony groszek umy¢, ugo-
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towaé¢. Rzodkiewke umy¢, pokrajaé w kostke. Wszystkie
ugotowane warzywa polgczy¢ z soba, doda¢ rzodkiewke,
majonez, doprawi¢ do smaku, wymiesza¢. Jaja ugotowact
na twardo, ostudzié, obraé ze skorupek, pokraja¢ w czastki.
Ulozy¢ salatke w ksztatcie kopuly na salaterce, ubraé
czastkami jaj, posypa¢ drobno posiekana zielong pietrusz-
kg. Umiesci¢é na wierzchu filety z anchois, ubra¢ satatke
czastkami pomidoréw, poléwkami marynowanych Sliwek
i pokrajanymi w talarki korniszonami.
Mozna doda¢ do satatki trufle,

SALATKA NICEJSKA Z ANCHOIS

30 dkg ziemniakow, 30 dkg zielonej fasoli w straczkach, 1/101

oliwy lub oleju, ocet, sél, pieprz, cukier do smaku, 10 [iletéow

anchois, 2 korniszony, 4 §liwki marynowane, 15 dkg pomido-
row, szezypiorek, ziclona pietruszka

Umyte ziemniaki ugotowaé w mundurkach, ostudzié,
obra¢, pokraja¢ w kostke. Fasolke przebraé, umyé¢, ugoto-
wac w osolonej wodzie, przekraja¢ kazda w poprzek na
dwie czeSci. Zmiesza¢ razem ziemniaki z fasolka, skropi¢
oliwag (olejem), octem, doprawi¢ do smaku sola, pieprzem
i cukrem, dokladnie wymiesza¢. Przenie$¢ salatke do sala-
terki, utozyé na wierzchu filety z anchois, potéwki sliwek
i korniszony pokrajane w talarki. Ubrac¢ salatke czgstkami
pomidoréw, posypaé drobno posickanym szezypiorkiem
i zielona pietruszka.

SALATKA Z WEDZONEGO DORSZA

40 dkg wedzonego dorsza, 10 dkg jablek, 10 dkg kiszonych

ogorkow, 15 dkg pomidoréw, 4 tyzki oleju, 1 lyzka ociu, 1 lyz-

ka siekanego szczypiorku i zielonej pietruszki, sél, pieprz,
cukicr do smaku

Dorsze obraé¢ ze skéry i osci, odrzuci¢ glowy i ogony,
pokraja¢ w kostke. Jablka umy¢, obraé, pokrajaé¢ w kostke.
Ogorki pokraja¢ w kostke. Polacezy¢ razem jablka, ogorki
i dorsza, Skropi¢ olejem i octem, doprawié¢ do smaku,
dokladnie wymicszaé i ulozyé w salaterce. Przybraé satatke
czastkami pomidoréw i posypaé pietruszkg i szezypiorkiem.
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SALATKA Z WEDZGCNEGO DORSZA Z ZIEMNIAKAMI

40 dkg wedzonego dorsza, 50 dkg ziemniakow, 10 dkg cebuli,
2 jaja, 4 lyzki oleju, 1 lyzka octu, sél, cukier, pieprz do smaku,
1 lyzka zielonej pietruszki i rzezuchy

Dorsze obra¢ ze skory i osci, odrzucié glowy i ogony,
pokraja¢ w kostke, Ziemniaki umyé¢, ugotowaé w mundur-
kach, ostudzi¢, obra¢, pokrajaé¢ w kostke. Cebule umyé,
obraé i drobno posiekaé. Polaczyé ziemniaki, cebule i dor-
sza, sxropi¢ olejem 1 octem, doprawié¢ do smaku, dokiadnie
wymiesza¢. Przenie$¢ salatke do salaterki, ulozy¢ w ksztal-
cie kopuly. Jaja ugotowaé¢ na twardo, ostudzi¢, obraé ze
skorupek, pokraja¢ w czastki. Ubraé salatke czgstkami
jaja, posypaé¢ po wierzchu posiekang drobno rzezucha i zie-
lona pietruszks.

SALATEA Z WEDZONEGO DORSZA Z MAJONEZEM

50 dkg wedzonego dorsza, 10 dkg biatej fasoli, 5 dkg cebuli,
40 dkg ziemniakéw, 10 dkg kiszonego ogérka, sol, pieprz, cu-
kier do smaku, majonez z 1/81 oleju i 1 zdéltka, Do przy-
prania salatki: 2 pomidory, 11yzka siekanego szczypiorku

Przygotowac satatke jak ,Satatke z wedzonego dorsza
z ziemniakami* dodajac zamiasl oleju, przygotowany uprze-
dnio majonez.

SALATKA Z RYB WEDZONYCH Z POMIDORAMI

50 dkg wedzonej ryby {(dorsze, piklingi itd.), 30 dkg drobnych
pomidoréw, <61, pieprz, cukier do smaku, majonez z 1/81 oleju
i1 zéltka, 1 iyzka szezypiorku i zielonej pietruszki

Ryby obrac¢ ze skory i oéci, odrzuci¢ glowy i ogony, po-
kraja¢ duze kawailki, ulozyé posrodku péimiska, polaé
polowa sosu majonezowego. Niewielkie pomidory umyé,
pokraja¢ w talarki, ulozyé na polmisku dokota ryby. Na
kazdym krazku pomidora polozyé lyzeczke majonezu, po-
sypa¢ drobno posiekanym szczypiorkiem i zielona pie-
truszka.
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SALATKA Z RYBY GOTOWANE/J

25 dkg gotowancj ryby, 1 Sledz, 50 dkg ziemniakow, 20 dkg

marchwi, 20 dkg burakow, 10 dkg selera i pietruszki, 1 lyzka

szezypiorku, 10 dkg bialej fasoli, 10 dkg czerwone] kapusty,

10 dkg korniszonow, 10 dkg marynowanych grzybow, 3 lyzki

stolowe musztardy, 2 jaja, 1/81 oleju, sél, pieprz, cukier do
smalsu

Po umyciu i oczyszezeniu ugotowaé w caloéei ziemniaki,
marchew, buraki, pietruszke, seler, fasole i czerwona ka-
puste. Wszystkie te jarzyny pokrajaé w drobna kostke,
polaczy¢ razem. Rybe ugotowang obraé z osci, pokrajaé
w kostke. Wymoczonego $ledzia sprawié, odrzuci¢ glowe
i ogon, mieso pokraja¢ w drobne paski. Potgczy¢ rybe i Sle-
dzia z jarzynami, wymiesza¢, Dodaé¢ do salatki posiekane
korniszony 1 grzybki. Ugotowaé jaja na twardo, ostudzié,
obraé, oddzielié z6itka od biatka.

Przyrzadzi¢ sos: zoltka utrzeé¢ z musztarda. dodawaé po
irochu olej i ocet. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem
i cukrem. Wymieszaé satatke z czeScia sosu, pozostala cze-
scia pola¢ salatke, posypaé drobno posiekanym biatkiem
i szezypiorkiem. Mozna ubraé sezonowymi jarzynami —
pomidorami, satatg itp.

SAEATEKA FRANCUSKA Z RYB

25 dkg gotowanej ryby, 20 dkg ziemniakéw, 4 jaja, 10 dkg ma-

rynowanych grzybow, & dkg zielonego groszku, 3 lyzki oliwy,

1 lyzka musztardy, sol, pieprz, cukier do smaku, sok z cytryny
lub ocet, ziclona salata

Ziemniaki ugotowaé w mundurkach, ostudzié, obraé, po-
kraja¢ w kostke. Zielony groszek umyé, ugotowaé. Grzybki
pokraja¢ w paseczki. Jaja ugolowaé na twardo, ostudzié,
obra¢. Z dwoéch jaj wyjacé zoltka (uzyé do sosu), dwa po-
zostale jaja oraz bialka z dwoéch jaj posickaé, Polgczyé
ziemniaki, groszek, grzyby i posiekane jaja, doprawi¢ do
smaku, wymiesza¢ dobrze dodajgc obrana z osci, pokrajana
w kostke rybe.

¥ 35



Przyrzadzié sos: z6ttka utrze¢ z olejem i musztardy, do-
prawié¢ do smaku, wymiesza¢. Przenies¢ satatke na sala-
terke, pola¢ ja scsem, ubra¢ na wierzchu zielona salatg
i marynowanymi grzybkami.

SALATKA Z RYB MAJONEZOWA

25 dkg gotowanej ryby, 20 dkg wloszezyzny, 19 dkg kiszonych

ogorkow, 30 dkg ziemniakéw, 20 dkg jablek, 5 dkg zielonego

groszku, 5 dkg cebuli, sol, ocel, sos majonezowy z 5 1 oleju

i 1 zoltka, Do przybrania satatki: 2 pomidory, 1 jajo
na twardo, 1 lyzka szezypiorku i zielonej pietruszki

Przyrzadzi¢ salatke wg przepisu ,,Salatka z wedzonego
dorsza z majonezem®.

SALATKA SLEDZIOWA W POMIDORACH

75 dkg pomidoréw, 50 dkg salatki sledziowej, 1 matly S§ledz,
2 lyzki majonezu, 1 Iyzeczka szczypiorku, 5 dkg marynowanych
grzybow, 1 glowka zielonej salaty

Twarde, okragle pomidory umyé, Sciaé gorna ich czes¢,
wydrazy¢ ostroznie, aby nie uszkodzi¢ owocu. Przyrzadzic
safatke Sledziowa (patrz przepis), napelni¢ nia wydrazone
pomidory. Jednego Sledzia uprzednio wymoczonego i spra-
wionego, podzieli¢ na kawalki, Polaé pomidory na wierz-
chu majonezem, posypaé posiekanym szczypiorkiem, ulo-
zy¢ na kazdym kawalek $ledzia i marynowany grzybek.
Przenie$¢ pomidory na plaski polmisek wylozony listkami
zielonej salaty.

W ten sam sposdb mozna nadziewaé¢ pomidory innymi
satatkami — z dorsza wedzonego, gotowanej ryby itp.

SALATKA RYBNA W OGORKACH

50 dkg dlugich, prostych ogorkdw, 50 dkg salatki rybnej, 2 po-
midory, 1 gtéwka zielonej salaty, 3 lyzki majonezu, 1 lyzeczka
szezypiorku, sél, pieprz

Ogorki oplukaé, obraé, ucia¢ z jednego kotca, wydrazy¢
lyzeczka srodki, lekko posoli¢. Napelni¢ ogérki przyrza-
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dzona uprzednio salatka rybna (patrz przepis). Pokrajac
ogorki na grube talarki, utozyé na poélmisku wylozonym
listkami zielonej salaty.

Pomidory umyé¢, pokraja¢c w plasterki, ulozyé na p6l-
misku dokola ogérkow, posypaé solg i pieprzem do smaku.
Ogoérki : pomidory pola¢ majonezem, posypal szczypior-
kiem.

PASZTET ,,VOL AU VENT“ Z RYBY

Nadzienie: 1 kg ryby, 4 lvzki zielonego groszku, 15 dkg

pieczarek, 2 dkg masla. Sos beszamelowy: 1 lyzka ma-

sla, 1 lyzka maki, 17,1 slodkiej &mietanki, 2 zo6itka, sok z cy-

tryny lub kwasek cytrynowy. Ciasto: 25 dkg maki, 12 dkg
masla lub margaryny, 2 jaja, 10 dkg Smietany

Posiekat magke z maslem (margaryng), dodaé cale jajo
i 1 z6ltko, Smietane i odrobine soli. Wszystko szybko wy-
robi¢ i na noc wynies¢ ciasto do chlodnego pomieszczenia.
Nastepnego dnia wywaltkowaé ciasto na grubos¢ 1 cm, wy-
cigé dwa krgzki wielkosei tortownicy, z ktorych wykroié
srodki, tak aby otrzymaé¢ dwa pierdcienie szerokosci okolo
5 cm. Z pozostalej czesci ciasta wykroié pelen krazek, kté-
rym wylozy¢ dno tortownicy i upiec. PierScienie posmaro-
wac z wierzchu zoltkiem i upiec kazdy osobno, uwazajac
aby sie nie zlamaly. Ulozy¢ dwa pierScienie na krazku.

Rybe umyé¢ i oskrobaé, sprawié, oplukaé, ugotowaé w oso-
lonej wodzie lub udusi¢ w tluszczu. Ugotowac zielony gro-
szek, picezarki umyé, obraé, poszatkowaé¢, udusi¢é w masle,
doprawié¢ do smaku.

Przyrzadzié sos: z masla i maki zrobié¢ bialag zasmaike,
rozprowadzi¢ jg $mietany, zagotowaé. Rozprowadzi¢ sos
dwoma ubitymi zéltkami, doprawié do smaku sokiem z cy-
tryny lub kwaskiem cytrynowym, wymieszaé¢ dobrze. Do-
daé¢ do sosu pieczarki, groszek i obrang z o$ci, pokrajang
na mate kawalki rybe, wymicszaé¢ i zagotowaé szybko razem.
Klasé natychmiast gorace nmadzienie na ciasto, podawaé go-
racy pasztet.



BUDYN Z RYBY GOTOWANEJ

50 dkg ryby, 2 male kajzerki, 2 lyzki masla, 1 szklanka mleka,
2 jaja, sél, pieprz, galka muszkatolowa, 1 lyzka tartej bulki

Rybe umy¢, oskrobaé, sprawi¢, ugotowaé w osolonej wo-
dzie, odsaczy¢, obraé z osci. Bulke nameczyé w mleku, wy-
cisnaé. Rybe 1 bulke przepuscié przez maszynke, dodac
1 tyzke masla, 2 zoltka, sol, pieprz i galke muszkatolowa
do smaku. Wszystko doktadnie wymieszaé, ubié¢ piane
z biatek, polaczy¢ z masa. Forme budvniowa z przykryw-
ka wysmarowac maslem, wysypac tarta buleczka, wylozy¢
do niej mase. Wstawi¢ forme do garnka z goraca woda, go-
towaé w parze do slezenia (okolo 30 minut).

Wylozy¢ budyh na péimisek, podawaé goracy z jarzy-
nami, ziemniakami lub makaronem. Mozna podaé budyn
z sosem pomidorowym lub innym.

4 \\\“.' .

BUDYN Z RYBY PIECZONY

75 dkg ryby, 1 szklanka mleka, 3 jaja, 5 dkg masla, 3 dkg
maki, sol. pieprz do smaku, koperek, 20 dkg wloszezyzny, 5 dkg
cebuli, korzenie (ziele angielskie, 1is¢ bobkowy)

Rybe umy¢, oskrobad, sprawic, oplukaé, ugotowaé w sie-
ku z wloszezyzny i cebuli z korzeniami. Wyjaé rybe, odsa-
czy¢, obra¢ ze skéry i oéci, odrzuci¢ glowy i ogony, posie-
ka¢ drobno lub przepuscié przez maszynke, Z masla i maki
zrobié biala zasmazke, rozprowadzi¢ ja mlzkiem, zagotowaéd
mieszajac. Wystudzi¢ sos, polaczyé z posiekana ryba, dodaé
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sol, picprz do smaku, rozbite surowe 2zoéltka oraz drobno
posiekany koperek. Mase dokladnie wyrobié. Z bialek ubic
sztywna piane, dodaé¢ do masy, lekko wymieszaé. Wysma-
rowac forme maslem, napelni¢ do #/; wysokoSci masg, wsta-
wi¢ do cicplego pickarnika, piec okoto 1 godziny.

Podawaé¢ goracy budyn z sosem pomidorowym lub chrza-
nowym.

ZAPIEKANKA Z DORSZA SMAZONEGO

50 dkg dorsza, 60 dkg ziemniakdéw, 1/, szklanki mleka, tluszcz
do smazenia ryby, 2 jaja, 2 lyzki masla, sol, pieprz do smaku

Rybe umyé, oskrobaé, sprawié, pokraja¢ w kawaiki,
usmazy¢ na ttuszczu, obra¢ z oéci. Ziemniaki umyé¢, ugoto-
waé¢ w mundurkach, ostudzié, obraé¢, pokrajaé¢ w talarki.
Forme budvniowg wysmarowaé maslem, ulozy¢ na dnie
warstwe ziemniakow, posypac solg i pieprzem. Dalej utozyé
warstwe ryby i na wierzchu znow warstwe ziemniakow.
Zala¢ na wierzchu dobrze rozbitymi jajami z mlekiem, sola
i picprzem, Pokropi¢ wierzeh masy topionym maslem, zam-
knaé forme, wstawi¢ do garnka z gotujacg woda. Gotowaé
w parze do stezenia.

Wyjac¢ zapiekanke z formy, podawal gorgca z jarzynami
lub z suréwka z warzyw.
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BUDYN Z DROBNYCH RYBEK

1 kg rybek, 10 dkg tartej bulki, 1/, 1 mleka, 10 dkg wloszezy-
zny, 5 dkg cebuli, 3 jaja, 5 dkg masla, =01, pieprz

Rybki umyé¢, sprawi¢, wyjac¢ kregostupy, odrzucié glowy
i ogony, zemle¢ na maszynce. Dodaé¢ bulke, mleko, masto,
z6itka, drobno posiekana cebule, s6l, pieprz do smaku, wy-
mieszat wszystko dobrze, polaczy¢ z piana ubita z biatek,
wlozy¢ mase do formy wysmarowanej mastem i wysypanej
tarta bulka. Zamknaé forme, wstawié do garnka z wrzaea
woda, gotowaé az do steZenia.

Podawaé gorgey budyn z sosem pomidorowym lub besza-
melowym.

SUFLET Z RYBY GOTOWANEJ

75 dkg gotowanej ryby, 40 dkg gotowanych ziemniakow, 2 lyz-
ki masta, 3 jaja, 10 dkg picczarek, sol, pieprz, 1 lyzka tartej
bulki

1 lyzke masta utrzeé¢ dobrze z zoittkami. Rybe obraé
z ofci 1 skory, przepusci¢ razem z ziemniakami przez ma-
szynke, przenie$¢ do kamiennej lub glinianej miski, dodaé
masto utarte z zolkami, s6l i pieprz do smaku, utrzeé¢ do-
brze drewnianvm waliziem.

Pieczarki umyé¢, oczyscié, posiekaé w paseczki, udusié
w odrobinie masta, doda¢ do farszu rybnego, wymieszaé.
Z biatek ubié piane, polaczyé z farszem, lekko wymieszaé.
Przenies¢ mase na ogniotrwaly polmisek wysmarowany
mastem, ulozy¢ w kopule, skrapiajac po wierzchu mastem
i posypujac tartg bulka.

Wstawié poétmisek do niezbyt goracego pickarnika, piec
30—40 minut.

Podawaé suflet bezposrednio po wyjeciu z pieca, gdyz
szybko opada.

Mozna podaé osobno sos pieczarkowy, gotowane jarzyny
lub suréwke z warzyw.
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DORSZ W ZALEWIE POMIDOROWEJ

50 dkg dorsza (filety), 4 1 oleju, s6l. Scs pomidorowy:

10 dkg koncentratu pomidorowego, 10 dkg cebuli, % 1 oectu,

/s 1 wody, li$¢ bobkowy, ziele angielskie, pieprz w ziarnkach,
501, cukier do smaku

Filety umy¢, obraé z osci, pokrajaé¢ na niewielkie kawal-
ki, posoli¢ i usmazy¢ na dobrze rozgrzanym oleju. Zagoto-
waé¢ wode z korzeniami, sola, cukrem i cebulg pokrajang
w cienkie lalarki, Dodaé ocet i koncentrat pomidorowy, wy-
mieszaé, ostudzié.

Ulozyc¢ ostudzonego dorsza w sltoju, zalaé przygotowana
zaprawg, owiaza¢ pergaminem. Nastepnego dnia mozna
dorsza podawaé.

DORSZ W SOSIE GRECKIM

75 dkg dorsza (filety), 4 1 oleju, s6l. Sos grecki: 10 dkg

marchwi, 10 dkg cebuli, 10 dkg selera, 17 dkg pietruszki,

10 dkg koncentratu pomidorowego, 3 lyzki oleju, sol, cukier,

pieprz, papryka, ziele angielskie, 1i§¢ bobkowy, sok z cytryny
lub kwasek cytrynowy do smaku

Filety umyé¢, obraé z oSci, pokrajaé na niewielkie ka-
walki, usmazy¢ na dobrze rozgrzanym oleju. Warzywa
umyé, oczyscié, utrzeé¢ na grubej tarce do warzyw, cebule
pokrajaé w cienkie talarki, wlozy¢ do rondelka na dobrze
rozgrzany olej, wlaé¢ 3 lyzki wedy i dusié na malym ogniu,
dodajac korzenie, s6l, cukier i papryke do smaku. Pod ko-
niec duszenia dodaé koncentrat pomidorowy. dobrze wy-
mieszat i zestawié¢ z ognia. JeSli potrzeba doda¢ sok z cy-
tryny lub kwasek cytrynowy; mozna rowniez dodaé irosz-
ke musztardy do smaku.

Ulozy¢ kawalki usmazonej ryby na poimisku, zalaé so-
sem, ostudzié, Ubra¢ rybe listkami zielonej salaty, jarmu-
zem lub galazkami zielonej pietruszki.

Mozna roéowniez podawaé dorsza na goraco z ziemnia-
leami.
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DORSZ W SOSIE CHRZANOWYM

50 dkg dorsza, 10 dkg wloszezyzny, li§¢ bobkowy, ziele angiel-
siek, s0l, pieprz. Sos: 3 dkg masta, 3 dkg maki, 10 dkg chrza-
nu, ¥% 1 $mietany, Ys 1 wywaru z ryb, 2 laja sol, cukier, ocet

Warzywa oczysci¢, umy¢, ugotowaé wywar z przyprawa-
mi, przecedzi¢. Ugotowaé w calosci w wywarze sprawiona,
oczyszezona rybe, wyjaé rybe z wywaru, odsaczy¢ z wody.
Chrzan umyé, oskroba¢, optukaé, utrze¢ na drobnej tarce,
skropi¢ octem, sparzy¢ niewielka iloscia wody nie odlewa-
jac jej. Jaja ugotowaé na twardo, ostudzi¢, obra¢, posiekas
w kostke. Z masta i maki zrobié biala zasmazke, rozprowa-
dzié ostudzonym wywarem, dodaé chrzan, sol, cukier do
smaku. Zagotowaé, wymiesza¢ ze Smietans i posiekanymi
jajami. Ulozy¢ cala rybe na pdlmisku, pola¢ sosem chrza-
nowym, ubraé zielona pietruszka lub listkami salaty.

W taki sam spos6b przyrzgdzaé mozna inne ryby: karpia,
sandacza, szczupaka.

DORSZ W MAJONEZIE

75 dkg dorsza, 10 dkg wloszczyzny, lis: bobkowy, ziele angiel-
skie, picprz, sol, 2 jaja, ziclona pictruszka, sos majonczowy
z ¥ 1 oleju i 1 zéitka

Ugotowaé dorsza w wywarze wg przepisu ,,Dorsz w sosie
chrzanowym®. Ugotowaé jaja na twardo, ostudzi¢, obra¢, po-
krajaé¢ w czastki. Zrobi¢ sos majonezowy. Rybe odsaczyé,
pokrajaé na kawatki, ulozy¢ na péimisku, pola¢ majonezem,
ubraé¢ czastkami jaja i zielong pietruszka.

W taki sam sposéb przyrzadzaé mozns inne gatunki ryb.

DORSZ MARYNOWANY

75 dkg dorsza, 10 dkg cebuli, s6l, picprz, zicle angieclskie, lisé
bobkowy, % 1 octu.

Rybe umyé¢, sprawié, oplukaé, pokrajaé w szerokie
dzwonka, posoli¢. Zagotowaé wode z cebula, korzeniami

i sola, dodaé ocet. Do wrzacej zaprawy wiozyé rybe, ugoto-
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wac¢ na stabym ogniu. Miekka rybe odcedzié, wylozyé na
salaterke. Wywar odparowa¢ do okolo /3 1, jesli trzeba do-
daé jeszcze octu, zalaé wywarem rybe, ostudzié.

Rybe mozna przechowywaé¢ w zimnym miejscu przez
kilka dni.

DORSZ SMAZONY MARYNOWANY

75 dkg dorsza, olej do smuzZenia, s6l. Zalewa: ¥ 1 octu,
Y5 1 wody, 5 dkg cebuli, 5 dkg marchwi, 3 dkg pietruszki,
2 dkg selera, lis¢ bobkowy, zicle angielskie, s6l, pieprz, cukier

Dorsza umy¢, sprawi¢, optukaé, pokrajaé¢ w szerokie
dzwonka, posoli¢, usmazyé ma dobrze rozgrzanym oleju.
Po ostudzeniu ulozyé w stoju lub w kamiennym garnku.

Warzywa umye¢, oczyScié, pokraja¢ w talarki, cebule po-
kraja¢ w cienkie plasterki, Wode z octem, korzeniami, sola,
cukrem, pieprzem zagotowaé, wrzucié warzywa, gotowaé
razem. Ostudzié zaprawe, zalaé¢ nig ulozong w sloju rybe.
516] owigzaé pergaminem, przechowywaé w zimnym miej-
scu kilka dni.

KRAZKI Z DORSZA Z CHRZANEM NA GORACO

30 dkeg dorsza (filetv), 1 IyZka masta, 1 jajo, 1 kajzerka.
t/, szklanki mleka, sol, pieprz, 1 tyzka maki, ttuszcz do sma-
zenia, 10 dkg tartego chrzanu, zielona salata, 2 pomidory

Filety umyé¢, obraé¢ z osci i skéry, ugotowaé. Bulke na-
moczy¢ w mleku, wyecisnaé. Przepuscié¢ przez maszynke ry-
be i bulke, przeniesé do miski, dodaé tyzke masta, surowe
jajo, utrzeé¢ razem na jednolita mase. Doprawié do smaku
solg i pieprzem, wymieszac.

Z przygotowanego farszu formowaé¢ waleczki, podsypu-
jac je maka. Z wateczkow sklejaé niezbvt duze obwarzanki,
kitas¢ je na dobrze rozgrzany tluszez, smazy¢ na zloty ko-
lor. Podawaé na okraglym pdlmisku, kladac w srodek kaz-
dego krazka troche utartego chrzanu. Ubraé polmisek list-
kami zielonej sataty i czastkami pomidoréow.
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WEGORZ MARYNOWANY

30 dkg wegorza, 10 dikg marchwi, 10 dkg pietruszki, 1 dkg ze-
latyny, 10 dkg cebuli, woda z octem, 1 kieliszek bialego wina,
sol, pieprz, cukier do smaku, ziele angielskie, li§¢ bchlkowy

Wegorza umyé, oczyscié, pokrajaé na dzwonka, posolic.
Wloszezyzne i cebule umyé, oczyScié, pokraja¢, ugotowac
w niewielkiej ilosci wody. Miekka wloszezyzne odcedzié, do
wywaru doda¢ ocet, kieliszek wina, wlozy¢ przygotowanego
wegorza, ugotowaé¢ na wolnym ogniu, az bedzie zupelnie
mickki. Wyjaé wegorza, utozyé na dlugim pdimisku. Zela-
tyne oplukaé, namoeczyé w zimnej wodzie, odcisngé, wrzu-
ci¢ do goracego wywaru (Y/z 1). Gdy zelatyna dobrze sie
rozpusci, wywarem zalaé wegorza na poimisku. Ubra¢ wy-
jetymi z wywaru jarzynami i cebula, ostudzic.

WEGORZ SMAZONY

30 dkg wegorza, 5 dkg cebuli, ziele angielskie, lis¢ bobkowy,
5601, pieprz, 1 jajo, 2 tyzki maki, 2 lyzki tartej bulki, tluszcz
do smazenia

Wegorza umyé, oczysci¢, pokraja¢ na dzwonka, osolic.
Cebule umy¢, obra¢, wrzuci¢ na golujaca wode wraz
z przygotowanym wegorzem i korzeniami. Chwile pogoto-
waé, wyjaé wegorza z wody, ostudzi¢c. Kazdy kawalek we-
gorza oproszyé maks, umaczaé w rozbitym jajku i tartej
bulce, smazyé do zrumienienia na dobrze rozgrzanym tiusz-
czu. Po usmazeniu wstawi¢ na kilka minut do piekarnika.

Podawaé goracg rybe z sosem pomidorowym lub innym.

WEGORZ PO FRANCUSKU

50 dkg wegorza, 10 dkg cebuli, 1/, butelki bialego wina, kilka
grzanek z butki, 2 lyzki masla, 1 lyZzeczka maki, 10 dkg wlosz-
czyzny, sol, pieprz, ziele angielskie, zielona pietruszka

Cebulg umy¢, obraé, posiekaé, udusi¢ w polowie masla,

nie rumieniac. Wegorza umyé¢, oczyscié, pokrajaé na dzwon-
ka, posypaé sola i pieprzem, wltozyé do rondla z cebulg.
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Wiloszezyzne umyé, oczys$cié, pokraja¢, wrzuci¢ do rondla
z ryba. Zalaé wszystko bialym winem, przykryé i dusié¢ na
malym ogniu, az wegorz bedzie zupelnie miekki (okoto 30
minut). Wyja¢ wegorza, ulozy¢ na grzankach uprzednio
upieczonych z maslem (na kazdej grzance 1 kawalek we-
gorza). Wywar odcedzié, zagesci¢ do polowy, zaprawi¢c ma-
stem z odrobina maki, zagotowaé, przelaé przez sito, zala¢
nim wegorza na grzankach. Posypa¢ po wierzchu drobno
siekana zielona pietruszka.

Mozna podaé do ryby osobno przygotowane frytki i su-
réowke z warzyw.

WEGORZ W SOSIE FARMERSKIM

75 dkg wegorza, 2 marchwie, 1 rzepa, 1 mala cebula, 1 por

(tylko czes$é biala), kawalek selera, 1 lyzka masta, sol, cukier

do smalku, i1/,szklanki wywaru z cielgciny, 1/,1 wina, sél, pieprz

do smaku, grzanki, 1/, Yyzeczki maki, ziele angielskie, lis¢ bob-
kowy, zielona bpietruszka, koperek

Warzywa umyé¢, oczysci¢, pokraja¢ w talarki, wrzucié¢ do
rondla z rozgrzanym maslem, doda¢ so6l, cukier do smaku,
podusi¢ chwile, az jarzyny nabiorg ladnej zlotej barwy.
Zala¢ wywarem z cieleciny, dusi¢ dalej, az do calkowitego
wygotowania ‘wywaru. Wegorza umy¢, oczysci¢, pokrajac
na dzwonka, posypaé solg i pieprzem, wrzuci¢ do jarzyn,
zala¢ winem, wrzuci¢ korzenie, zielong pietruszke i kope-
rek, nakry¢ i gotowaé¢ 25—30 minut, az wegorz bedzie zu-
pelnie migkki. Ulozyé wegorza ma uprzednio przygotowa-
nych grzankach (na kazdej grzance 1 kawalek wegorza).
Wywar zageScié do poltowy, przetrzeé przez sito, zaprawié
maka, zagotowat, przetrzet raz jeszcze, zala¢ rybe sosem.

WEGORZ PO PROWANSALSKU

50 dkg wegorza, 5 dkg cebuli, 4 pomidory, ziele angielskie, 1isé
bobkowy, % 1 oleju, sél, pieprz, 1 czastka czosnku, 1/, szklanki
bialego wina, 10 marynowanych §liwek, zielona pietruszka

Wegorza umyé, oczysci¢, pokraja¢c w dzwonka, posypat
sola i pieprzem. Wrzuci¢ do rondla na dobrze rozgrzany
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tluszcz drobno posiekana cebule. Do lekko podduszonej ce-
buli wlozye rybe. Cztery pomidory pokrajaé¢ drobno, udusié
w malym gamuszku, przetrzeé, dodaé do ryby. Wrzuci¢ ko-
rzenie i rozgnieciona mala czastke czosnku. Zalaé winem.
Gotowaé powoli pod przykryciem 25—30 minut. Kilka mi-
nut przed podaniem potrawy wrzucié¢ pokrajane na polow-
ki marynowane $liwki. Wylozy¢ wegorza = sosem na sala-
terke, pusypa¢ drobno posiekana zielona pietruszka.

l' $‘ |l’l'.“ .Il A
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FLADRA PO NICEJSKU (PRZEPIS FRANCUSKI)

75 dkg fladry (matle ryby), 6 lyzek oliwy lub oleju, 15 dkg

pasty pomidorowej, 1 zabek czosnku, sol, pieprz do smaku,

10 filecikow z anchois, 10 marynowanych grzybkow, ziclona pie-
truszka

Niewielkie fladry umy¢, Sciagna¢ z nich skore, nacinajac
przy glowie, wypatroszy¢, oczysci¢, umyé. Naciaé¢ ryby
dos¢ glgboko, posypat sola i pieprzem, zwilzyé oliwa, upiec
na malym ogniu.

Paste pomidorowa dusié do zagotowania z pozostala cze-
Scia oliwy (oleju) i ugniecionym na miazge czosnkiem,
wrzuci¢ drobno posiekana zielona pietruszke, wymieszac,
zestawi¢ z ognia, ostudzi¢é. Otrzymany sos pomidorowy
przenies¢ na plaski pélmisck, ukladajae na nim upieczone
fladry. Ubraé rybe filecikami z anchois i marynowanymi
grzybami, posypa¢ na wierzchu drobno posiekana zielona
pietruszka.
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FLADRA PG ZIEMIANSKU

75 dkg fladry, 4 lyzki bulionu rybiego, 25 dkg marchewki, pie-
truszki, cebuli, selerow, 4 lyzki bialego wina, 10 dkg masta,
sol, pieprz, 3 lyzki Smietanki

Fladry sprawié, Sciagnaé z nich skorg, oczyscié. umyeé,
pokraja¢ na kawalki odrzucajac glowy, ogony i osei, po-
sypa¢ rybe sola i pieprzem. Formujac filety z fladry na-
lezy pokraja¢ ja wzdiuz.

Jarzyny umyé¢, oczysci¢, optukaé, pokrajaé drobno w ko-
stke. Polowe jarzyn dusi¢é do migkko$ci w odrobinie ma-
sta, podlewajac woda. Miekkie jarzyny doprawié¢ do sma-
ku sola i pieprzem.

Plaski, ogniotrwaly pélmisek wysmarowaé mastem, na-
pelni¢ uduszonymi jarzynami, polozyé na nich przygotowa-
ng rybe. Umieécié na rybie pozostata cze§é rozdrobnionych
jarzyn, polaé bialym winem, posypaé drobnymi kawatka-
mi masia, wstawi¢ do $rednio goracego piekarnika. Gdy
ryba jest zupelnie miekka, zala¢ ja $mietanka i oziebic.

FLADRA PO FLORENCEKU

75 dkg fladry, 1 szklanka bialego wina, 10 dkg szpinaku, 5 dkg

masta, 5 dkg parmezanu, sél, pieprz do smaku. Sos Mar-

nay: 1 szklanka zageszczonego wywaru z ryby, 10 dkg Smie-

tanki, 2 ZéMka, 1 lyzka masla, 1 Iyzka maki, 5 dkg parmezanu,
s6l, pieprz do smaku, sok z cytryny

Fladry umyé, sprawié, $ciagnaé z nich skory, odrzucié
glowy i ogony. Podzieli¢ ryby na kawalki, obierajgc z osci,
ugotowaé ryby w wodzic z winem, doprawié do smaku solg
i pieprzem.




Przebrany szpinak usmazyé na masle (cale liscie), wylo-
zy¢ na plaski polmisek. Ulozy¢ na szpinaku ugotowana,
ndsaczona z wywaru rybe. Wywar zagesci¢ do objetosci
1 szklanki, przyrzadzié sos. Z maki i masta zrobi¢ biata
zasmazke, rozprowadzi¢ ja wywarem, zagotowaé. Rozpro-
wadzi¢ sos Smietanka, zaprawi¢ ubitymi zéltkami, doprawic
do smaku, wymieszaé. Dodaé do sosu utarty na drobncj
tarce ser (parmezan), dobrze wymieszaé. Polaé sosem ulo-
zona na poéilmisku rybe, posypat na wierzchu utartym se-
rem. Po oziebieniu podawac.

FLADRA W SOSIE MAJONEZOWYM

75 dkg fladry, 256 dkg wloszezyzny, 1/, szklanki bialego wina,
zielona pietruszka, 2 jaja na twardo, 1 kwasny ogoérek. Ma jo-
nez: 1 jajo, 1 oliwy lub cleju, sok z cyiryny, sol, pieprz

Fladry umyé¢, sprawié¢, obra¢ ze skéry i osci, odrzucic¢
glowy i ogony. Podzielié rybe na kawatki, ugotowat¢ w wy-
warze z jarzyn z dodatkiem wina. dodajac sél i pieprz do
smaku. Ugotowana rybe odcedzié, ulozyé na poélmisku,
posypaé drobno posiekana zielona pietruszka.

Z jaja i oliwy (oleju) przyrzadzié majonez, polaé nim
rybe. Ugotowaé jaja na twardo, ostudzié, obraé¢, pokrajac
w talarki Ogoérek kwaszony pokrajat w krazki. Ubraé rybe
jajami i ogdrkiem, podac.

KARP NA PIWIE (PRZEPIS NIEMIECKI)

75 dkg karpia, 15 dkg cebuli, 5 dkg masta, 5 dkg seleréw, iisé
bobkowy, ziele angielskie, zielona pietruszka, koperek, sol,
pieprz, 1 mala buleczka (3 dkg), piwo sltabe jasne

Karpia sprawié¢, oczy$ci¢, umyé¢, posypaé sola i pieprzem.
Cebule i selery umyé¢, obraé, oczyscié, pokraja¢ w drobna
kostke, udusié z mastem, nie rumienige. Uduszone ulozyé
na dno specjalnej formy do ryb, polozyé przygotowanego
karpia, wrzuci¢ korzenie, zielona pietruszke i koperek,
zala¢ piwem (nalezy wlaé tyle piwa, aby ryba byla catko-
wicie zakryta), ugotowaé ostroinie. Miekka rybe cdcedzig,
ulozyc delikatnie na dlugim potmisku.
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Wywar zageSci¢ do 1/; objgtosei, przetrzeé przez geste sito,
doprawié do smaku (mozna dodaé nieco piwa), zala¢ nim
rybe. Natychmiast po ugotowaniu podawac.

KARP PO ZYDOWSKU

75 dkg karpia, 15 dkg cebuli, ¥% 1 oliwy lub oleju, 4 dkg maki,
1/, 1 bialego wina, 2 czastki czosnku, s0l, pieprz, ziele angielskie,
li5¢ bobkowy, zielona pietruszka, koperek

Karpia umyé¢, sprawié, oczyS$ci¢, pokraja¢ na rowne
dzwonka Sredniej wielkosci. Cebule oplukaé, obraé, pokra-
jaé w drobng kostke, udusi¢ nie rumienige w czesci oleju,
przenie$¢ do rondla, wrzuci¢ rybe, zala¢ wodg z winem,
zagotowaé, zaprawi¢ maka, dodaé s6l i pieprz do smaku.
Wrzucié zgnieciony czosnek, korzemie, kilka lyzek oliwy
(oleju), zielong pietruszke i koperek. Gotowaé ma malym
ogniu, az ryba bedzie zupelnie miekka (15—20 minut).
Miekks rybe wyjaé z wywaru, odsaczyé, utozyé kawalki na
potmisku obok siebie, odtwarzajac ksztait ryby.

Wywar zagesci¢ do /3 objetosci. Zestawi¢ z ognia, dodaé
oliwe (olej), dobrze razem wymieszaé. Tak przygotowanym
sosem pola¢ rybe, ochlodzié. Posypaé posiekang pietruszka.

Sos mozna przygotowaé rowniez w inny sposéb. Do za-
geszezonego do /3 objetoSei wywaru doda¢ oliwe (olej), 1,5
dkg cukru-pudru, 2 lyzeczki octu lub soku z ecytryny do
smaku, 8 dkg umytych rodzynek. Wszystko dobrze wymie-
szac i polaé rybe.

KARP PO POLSKU

1—1,5 kg karpia (1 ryba), 7 dkg cebuli, ziele angielskie, 1isé¢

bobkowy, zielona pietruszka, 1/;1 czerwonego wina, 1 bulka

(10 dkg), sol, pieprz, 2 dkg masta. Sos: 5 dkg cukru, 50 ml

octu, 5 dkg masla, 5 dkg migdatow. Farsz: 20 dkg miekiszu

butki, 7 dkg cebuli, 10 dkg pieczarek, 1 tyzeczka posiekanej

zielonej pielruszki. 1 jajo, s6l, pieprz, galka muszkatolowa,
1 szklanka mleka, 3 dkg masla (jeden zgbek czosnku)

Przygotowa¢ farsz: miegkisz bulki namoczyé w mleku,
odcisnaé, posickaé, doda¢ posiekang drobno, uduszona
w masle, ale nie zrumieniong cebule. Dodaé drobno posie-

4 Potrawy z ryb 4:9



kane pieczarki i pokrajana zielone pietruszke. Doda¢ jajko,
s6l, pieprz i kawalek utartej na tarce galki muszkatolowej.
Masg dokladnie wymieszaé. Mozna doda¢ do masy 1 zabek
posiekanego czosnku.

Karpia umy¢, oskrobaé, sprawi¢, dokladnie optukaé¢, na-
pelni¢ przygotowanym farszem. Cebule umyé¢, cbraé, dro-
bno posiekaé¢, udusi¢ lekko w masle, wrzucié do specjalnej
foremki na rybeg. Ulozyé karpia, dodaé przyprawy, drobno
posiekana zielong pietruszke, zala¢ wodg z winem tak, aby
ryba byla calkowicie zanurzona w plynie, wrzucié prze-
krajang na pol bulke, dusié na niewielkim ogniu. Migkka
rybe wyjaé ostroznie z wywaru, odsaczy¢, ulozyé na diu-
gim, plaskim péimisku,

Przyrzadzi¢ sos: z cukru i octu zrobié jasny karmel, za-
la¢ go przetartym przez sito wywarem, zagotowaé miesza-
jac. Dodaé maslo i drobno posiekane, lekko zrumienione na
patelni migdaly; wymieszaé.

Zala¢é sosem ulozong na pélmisku rybe, podaé do stolu
z osobno przygotowanymi frytkami.

KARP FASZEROWANY

1 kg karpia, 20 dkg pieczarek, 5 dkg masla, 3 dkg innego ttusz-
czu, 2 jaja, 5 dkg tartej bulki, sél, pieprz do smaku, 1 Smie-
tany, zielona pietruszka

Karpia umyé¢, oskrobaé, sprawi¢, wyja¢ oczy, dokladnie
oplukaé, posolié. Pieczarki oczyscié, oplukaé¢, pokrajac
w paseczki, udusié w cze$ci masla podlewajac lyzka wody.
Doprawic do smaku solg i pieprzem. Pozostale masto utrzeé
z zoOltkami, z bialek ubi¢ piane. Polgezyé masto z tarta
butkg, uduszonymi pieczarkami, dodaé¢ sél i pieprz, dobrze
wymieszaé. Wlozyé ubita piame, lekko wymiesza¢. Nadziaé
karpia przygotowanym farszem, zaszyc.

Ogniotrwaly poimisek wysmarowac tluszezem, ulozyé na
nim rybe, polaé po wierzchu pozostaly czeScia stopionego
thuszezu, wstawié do niezbyt goracego piekarnika. Piec
okolo 45 minut, polewajac od czasu do czasu tworzgcym
sie sosem lub odrobina wody. Pod koniec pieczenia polaé
rybe $mietana, zapiec przez chwile. Posypaé drobno posie-
kang pietruszka, podawaé natychmiast goraca rybe.
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KARP NA NIEEBIESKO

1 kg karpia, 1/, szklanki octu, 5 dkg masla, s6l, pieprz, zielona
pietruszka

Karpia umyé, oskrobaé, sprawié¢, wyja¢ oczy, oplukac,
posoli¢, ulozyé w salaterce. Zagotowaé wode z octem, zala¢
rybe wrzacym plynem; pod wplywem octu ryba przyj-
muje niebieska barwe. Ugotowaé karpia, odcedzié, ulozyc
na p6imisku. Polaé rybe roztopionym masltem, ubrac zie-
lona pietruszka.

KARP PIECZONY Z POMIDORAMI

1 kg karpia, 8 dkg tluszczu do smaZzenia, 2 Iyzki maki, 50 dkg
pomidorow, 10 dkg cebuli, 2 1yzki tartej bulki, 3 dkg masla,
5 dkg parmezanu, sol, pieprz

Karpia umyé¢, oskrobaé, sprawic¢, oplukaé, usungé glowe.
Pokraja¢ rybe w dzwonka, otoczy¢ w mace, usmazyé na
tluszczu i ulozy¢ na ogniotrwatym poétmisku. Pomidory
umyé¢, pokraja¢ w plastry. Cebule umyé¢, obraé, pokrajaé
w cienkie talarki. Oblozyé rybe pomidorami i cebula, po-
sypac tartg bulks i tartym parmezanem. Maslo stopi¢, polaé
nim rybe. Wstawi¢ polmisek z ryba do miezbyt goracgo
piekarnika na okolo !/» godziny.

KARP PO KROLEWSKU

1 kg karpia, 10 dkg masla, 1 szklanka wina, 3 zéitka, 25 dkg
wloszezyzny, 15 dkg pieczarek, so6l, pieprz, papryka, ocet,
mleczko z karpia

Karpia umyé¢, oskrobaé, sprawié¢, oplukaé, usunaé glowe.
Pokrajaé rybe w dzwonka, posolié, ulozyé w salaterce.

Wioszezyzne umy¢, oczyscié, optukaé, pokrajaé, zalaé nie-
wielka iloscia wody, ugotowaé smak. CzeS¢ masla stopié
w rondlu, ulozyé w nim rybe, zalaé wywarem z wioszczy-
zny i winem, dusié na malym ogniu pod przykryciem.
Mleczko z karpia sparzyé wrzaca woda z octem, zagotowac,
pokrajac. Pieczarki oczy$ci¢, umyé, pokrajaé¢ w cienkie pa-
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seczki, udusié razem z mleczkiem, podkladajac nieco masta.
Z reszty masha zrobié jasng zasmazke, rozprowadzié jg so-
sem z ryby, dodaé uduszone pieczarki z mleczkiem, do-
prawié do smaku sola, pieprzem i papryka. Rozbi¢ trzy
z6itka, zaprawié nimi sos. Karpia ulozy¢ na plaskim pol-
misku, pola¢ sosem, podawaé jako goraca zakaske.

KARP MARYNOWANY

75 dkg karpia, %1 oleju, 1 szklanka octu, 1 cebula, s6l, pieprz,
ziele angielskie, skérka cytrynowa

Karpia umy¢, oskrobaé, sprawic, opluka¢, usunaé glowe,
pokraja¢ w dzwonka, posolié¢, ulozyé w salaterce i odstawié
na pét godziny. Po tym czasie usmazyé karpia w oleju,
utozy¢ w stoju. Cebule umyé, obraé, pokraja¢ w cienkie
talarki, ugotowaé w occie dodajac korzenie i cienko skro-
jona skérke cytrymowsa. Ostudzi¢ ocef, zala¢ nim karpia.
Owiaza¢ stoéj pergaminem. Po kilku dniach mozna karpia
podawaé. Marynata ta w zimie moze by¢ przechowywana
nawet kilka tygodni.

SZCZUPAK TASZEROWANY

1 kg szczupaka, 25 dkg wloszezyzny, s6l, pieprz, lisé bobkowy,

ziele angiclskie. Masa rybna: 2 jaja, 1 bulka (kajzerka),

% 1 mleka, 10 dkg cebuli, 3 dkg masla, sol, pieprz, gatka musz-
katolowa, zielona pietruszka, kilka plasterkow cytryny

Szezupaka umyé, oskrobaé, sprawié, oplukaé. Odcigé
pletwy, nadcigé skére przy glowie i ostroznie oddzieli¢ od
miesa, $ciagajac skore od glowy do ogona. Jesli skéra
przy $cigganiu przerwie sie, zaszyé¢ ja. Mieso ryby oddzieli¢
od glowy 1 ogona, odfiletowaé, oczySci¢ z oSci. Wloszezyzne
umyé, oczyscié, oplukaé, pokrajaé, ugotowaé wywar wraz
z odpadkami ryby (glowa, ogonem, kregostupem) i korze-
niami. Doprawi¢ wywar do smaku.

Przyrzadzi¢ mase rybna: cebule umyé¢, obra¢, posiekaé
drobno, udusi¢ w masle. Mieso z ryby wraz z wymoczong
w mleku i odciénietg bulka przepuscié przez maszynke
lub posiekaé tasakiem. Dodaé s6l, picprz, utarta gatke
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muszkatolowa do smaku. Wbi¢ do masy jaja, dodaé udu-
szona cebule, dokladnie wyrobié. Skérke szezupaka napet-
nié masa rybna, dokladnie zaszy¢. Ulozy¢ rybe w specjalnej
podiuznej brytfannie, zalaé przecedzonym wywarem, dodaé
odrobine masta i gotowaé powoli pod przykryciem koto
1 godziny. Ugotowang rybe wyjaé ostroznie, ostudzié,
pokraja¢ w skosne plastry grubosci okoto 1 cm, ulozyé na
potmisku, przybraé zielona pietruszka i cienkimi plastrami
cytryny. Mozna réwniez polaé¢ rybe sosem majonezowym
lub zala¢ galareta.

SZCZUPAK FASZEROWANY PIECZONY

1 kg szczupaka. 10 dkg cebuli, zielona pietruszka, 1 buika,
%1 mleka, 1 jajo, 3 dkg masta, s6l, pieprz, 15 dkg Smietany
jarmuz

Szczupaka umyé¢, oskrobaé, sprawi¢, optukaé. Odcigé
pletwy, ostroznie oddzieli¢ migso od skory, uwazajac aby
jej nie uszkodzi¢. Jesli skéra przy Sciaganiu przerwie sieg,
zaszy¢ ja. Mieso ryby odfiletowaé, oczysci¢ z osci. Glowe
i ogon zachowaé w calo§ei. Cebule obraé, umyé, posiekaé
drobno, zielona pietruszke oplukaé, posiekaé, butke namo-
czy¢ w mleku, odcisnac. Przepus'cié przez maszynke mieso
ryby z bulka, polaczy¢ z cebula i pietruszka, dodaé jajo,
s0l, pieprz, 1 lyzke masla, wymieszaé razem na jednolita
mase. Masa ta napelnié skére szczupaka i dokladnie za-
szy¢, ulozyé na brytfannie, pola¢ reszta masta, wstawié do
piekarnika, upiec na rumiano. Pod koniec pieczenia polaé
szczupaka $mietang i zapiec,

Podawa¢ goracego szczupaka po usunieciu nici, przy-
branego jarmuzem, zielona salata lub zielona pietruszka.

SZCZUPAK W MAJONEZIE
1 kg szczupaka, 25 dkg wloszezyzny, liScie bobkowe, ziele an-
giclskie, sol, pieprz, sos majonezowy z 1 zoltka ¥ 1 oliwy

(oleju), 2 jaja na twardo, 3 korniszony, jarmuz

Szczupaka umyé, oskrobaé, sprawié, oplukaé, posolié,
pozostawi¢ w salaterce. Wioszezyzne umyé¢, oczyscié, oplu-
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kaé, pokrajaé, ugotowaé w niewielkiej ilosci wody z korze-
niami. Wywar odcedzi¢. Ulozyé rybe w podiuznej bryt-
fannie, zala¢ wywarem, ugotowaé pod przykryciem, do-
prawiajgc do smaku. Miekka rybe wyjgé z brytfanny,
utozyé na poéimisku, ostudzi¢. Przyrzadzi¢ sos majonezowy,
ugotowaé jaja na twardo, ostudei¢, obraé, pokraja¢ w czast-
ki. Pola¢ rybe sosem majonezowym, ubraé¢ czastkami jaj,
nlasterkami korniszondéw i jarmuzem lub inna zielening.

M
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SZCZUPAK NADZIEWANY

1 kg szczupska, 4 kajzerki, 2 lyzki masla, 1 jajo, 1 cebula,
1 szklanka mleka, 15 dkg pieczarek, zielona pietruszka, 1 szklan-
ka wina, so0l, pieprz

Szczupaka umyé¢, oskrobaé, rozcigé wzdtuz brzucha, spra-
wi€, wyja¢ duze i male oSci. Przyrzadzi¢ nadzienie: bulki
namoczy¢ w mleku, odcisna¢, utrze¢ z mastem, dodaé s6l,
pieprz, jaja i drobno posiekana pietruszke. Pieczarki oczy-
$ci¢, umyé¢, pokrajaé w cienkie paseczki. Cebule obrag,
optuka¢, posiekaé, udusi¢ razem z pieczarkami, Wszystkie
sktadniki polgczy¢ i wymiesza¢, nadzia¢ szczupaka, dokla-
dnie zaszyé. Ulozy¢ rybe na ogniotrwatym poélmisku, na
wierzchu poukladaé kawalki masla, pola¢ winem, wstawié
do goracego piekarnika, upiec, polewajac od czasu do czasu
wlasnym sosem. Rybe nalezy piec okolo 1 godziny. Po-
dawac goraca, jako zakaske.

o4



SZCZUPAK PO LITEWSKU

1 kg szczupakae, 4 szklanki barszezu, 25 dkg wloszezyzny, s0l,
pieprz, ziele angielskie, lis¢ bobkowy, 2 dkg masta, 2 dkg maki,
1 cytryna, 10 dkg rodzynek

Wiloszezyzne umyé, oczyscié, oplukaé, pokrajaé. Ugotowac
wloszeczyzne z barszezem buraczanym. Rybe umyé, oskro-
baé, sprawi¢, oplukaé, pokrajaé¢ w dzwonka, posoli¢. Ulozyé
szezupaka w garnku, zala¢ barszczem, dodaé korzenie, s6l
i pieprz, ugotowac. Wyjac¢ migkkiego szezupaka, sos przece-
dzi¢, zaprawié mastem i maka, dodaé rodzynki i plasterki
cytryny. Ulozyé rybe na poOlmisku, zala¢ sosem. Podawaé
szczupaka z pulpetami, orzyrzadzonymi wg nastepujacego
przepisu: 25 dkg gorszego gatunku ryby obraé z osci, po-
siekal, zmiesza¢ z jednag lyzka masta i z dwoma zoltkami.
Dodat¢ drobno posiekana zielona pietruszke, s6l i pieprz do
smaku oraz dwie lyzki tartej bulki. Z bialek ubié¢ piane,
wmiesza¢ delikatnie do masy rybnej. Formowaé okragle
pulpety, otaczaé je w mace i ugotowaé.
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SANDACZ W MAJONEZIE

1 kg sandacza, 25 kg wloszczyzny, liscie bobkowe, ziele angiel-
skie, s0l, pieprz, sos majonezowy z 1 z6itka i X 1 oliwy, zielona
pietruszka, 2 korniszony

Przygotowaé rybe wg przepisu ,,Szczupak w majonezie.

SANDACZ NADZIEWANY PO PROWANSALSKU

1,5 kg sandacza, 10 dkg cebuli, 4 lyzki oleju, 1 czastka czosnku,

15 dkg pieczarek, li/, szklanki wina, 10 dkg buiki, % 1 mleka,

1 lyzka szczypiorku, 1 lyzka koperku i =zielonej pietruszki,
2 jaja, s6l, pieprz, galka muszkatolowa

Sandacza umy¢, oskroba¢, sprawi¢, optukaé, przeciaé caty
brzuch, wyjaé oé¢ grzbietows, napelni¢ farszem przygoto-
wanym w nastepujacy sposéb: cebule umyé, obraé, pokra-
jaé w kostke, udusi¢ w oleju, dodajac posiekany czosnek
i oczyszezone, pokrajane w paseczki pieczarki. Smazyé przez
chwile na niewielkim ogniu, odstawié,

Bulke mamoczyé w mleku, odcisngé, posiekaé dobrze.
Polaczyé z bulka usmazong cebule z pieczarkami oraz
drobno posiekany szezypiorek, koperek i zielong pietruszke.
Ugotowaé jaja na twardo, ostudzié, obraé, posiekaé drobno,
polaczyé z farszem, wymiesza¢ dobrze, dodaé s6l, pieprz
i gatke muszkatolows do smaku, Napelni¢ rybe przygoto-
wanym farszem, zaszyé. Wlozyé sandacza do podiuznej
brytfanny, zalaé winem z woda, tak aby przykryé calko-
wicie rybe, ugotowa¢. Ugotowana rybe ostudzié, pokrajaé
na kawatki, utozyé na péimisku i ubraé zielona pietruszka
oraz plasterkami cytryny. Mozna zalaé rybe sosem majone-
ZOWym.

SANDACZ PC FRANCUSKU
75 dkg sandacza, 5 dkg cebuli, 4 pomidory, 1 lyzka zielonej
pietruszki i koperku, 1i§¢ bobkowy, ziele angielskie, 1 zabek

czosnku, 1/, szklanki bialego wina, 2 dkg maki, 4 dkg masla,
sol, pieprz, zielona pietruszka
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Sandacza umy¢, oskroba¢, sprawié, oplukaé, pokrajaé
w dzwonka, posoli¢. Cebule opluka¢, obraé¢, posiekaé¢, udu-
sié lekko w rondelku z %yzka masta, Pomidory sparzyé
wrzacg wodg, obraé ze skoérki, pokrajaé w kostke, wrzucié
do cebuli. Dodaé posiekana drobno zielong pietruszke i ko-
perek, lis¢ bobkowy, ziele angielskie, jeden zabek posie-
kanego czosnku oraz soOl i pieprz do smaku. Przenieéé rybe
do rondelka, zala¢ winem i takg samg iloscig wody. Po-
stawi¢ na niewielkim ogniu, przykryé¢ i dusié powoli.
Miekka rybe zestawié z ognia, ulozy¢ na plaskim poimisku.
Wyjaé z sosu lis¢é bobkowy i ziele angielskie. Z masla
i maki zrobi¢ biata zasmazke, rozprowadzi¢ sosem, wy-
miesza¢, zagotowaé. Pola¢ tym sosem rybe, posypa¢ drobno
posiekana zielong pietruszksy. Podawaé jako zakgske.

SANDACZ W SOSIE POMIDOROWYM

1 kg sandacza, % 1 oliwy (oleju), 20 dkg koncentratu pomido-
rowego, 5 dkg cebuli (1 zgbek czosnku), 1 tyzka tartej buiki,
1 iyzka zielonej pietruszki, s6l, pieprz

Sandacza umyé¢, oskrobaé, sprawié, opluka¢, pokrajaé
w dzwonka, posoli¢. Cebule umyé¢, obraé, posiekaé¢ drobno,
udusié¢ lekko z olejem w rondlu, Przenie$¢ cebule na ognio-
trwaly poélmisek, dodaé koncentrat z pomidordw, utarty
czosnek, sl i pieprz do smaku. Ulozyé rybe w sosie, po-
sypa¢ tarta bulka, skropi¢ olejem, wstawi¢ do piekarnika,
piec, az ryba bedzie zupelnie migkka (okolo 15—20 minut).
Przed podaniem posypaé rybe zielong pietruszka.

SANDACZ PO PORTUGALSKU

1 kg sandacza, 3/; szklanki wina, 25 dkg wloszezyzy, 1 dkg

maki, 4 dkg maslta, sél, pieprz, 1 lyzka zielonej pietruszki, Sos

portugalski: 10 dkg cebuli, 50 dkg pomidoréw, 1 zabek
czosnku, 4 Iyzki oliwy (oleju), sél, pieprz

Sandacza umy¢, oskrobaé, sprawié, oplukaé, pokrajac
w dzwonka, posolié. Patelnie dobrze wysmarowaé mastem,
wylozyé na nia rybe. Wloszczyzne umyé¢, oskrobaé, optukag,
pokrajaé, ugotowaé w niewielkiej iloéci wody (aby otrzymaé
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3/4 szklanki wywaru), odcedzié, Zalaé rybe wywarem
i winem, dusi¢ pod przykryciem na niewielkim ogniu okolo
15 minut, doprawié solg i pieprzem. Miekks rybe przenie&é
na pélmisek. Z wywaru, w ktérym dusila sie ryba, przy-
rzadzi¢ sos: z masia i maki zrobi¢ zasmazke, rozprowadzié
ja wywarem, zagotowac mieszajac, zestawi¢ z ognia. Otrzy-
manym sosem polaé¢ rybe¢ na péimisku.

Przyrzadzi¢ sos portugalski: cebule obraé¢, umy¢, posie-
kaé, udusi¢ z oliwa (olejem) nie rumienige, Pomidory spa-
rzyé, Sciagna¢ z nich skoérke, pokraja¢ na kawatki, wrzucié
do cebuli. Wrzucié sél, pieprz i drobno posiekany czosnek,
dusi¢c powoli bez przykryecia, az sos zgestnieje. Otoczyé
rybe paskiem sosu portugalskiego na brzegu péimiska.
Zapiec potrawe w dobrze gorgcym piekarniku. Posypaé
drobno posiekang pietruszka, podaé na goraco.

LESZCZ W BIALYM SOSIE

1 kg leszcza, 2 dkg maslta, 2 z6ttka, 10 dkg pieczarek, 1/, szklan-
ki bialego wina, 1/, szklanki wody, s6l, pieprz, galka muszka-
tolowa, 6 grzanek z bulki z maslem, cytryna, zielona pietruszka

Leszcza umyé, oskrobaé, sprawi¢, oplukaé, pokrajac
w dzwonka, posoli¢ i ulozyé¢ w rondlu dodajac masto, zmie-
lony pieprz i gatke muszkatolowsa. Podla¢ wodg zmieszana
z winem. Pieczarki umy¢, oczysci¢, pokraja¢ w paski, wrzu-
ci¢ do ryby, dusié razem ma wolnym ogniu. Miekka rybe
ulozy¢ na péimisku. Sos zaprawi¢ zéltkami. Usmazyé na
masle grzanki z bulki, Przelozy¢ rybe na pdélmisku grzan-
kami, polaé¢ sosem, ubra¢ plasterkami cytryny i zielona
pietruszka. Podawaé goracg rybe na zaksaske.

W ten sam sposéb podawaé mozna karpia, sandacza
i szczupaka.

LESZCZ Z CHRZANEM I JABEKAMI

1 kg leszcza, 26 dkg wloszczyzny, sOl, pieprz, ziele angielskie,
1i§¢ bobkowy, 1 cebula, 1 korzen chrzanu, 2 jablka, 1 Iyika
cukru, kilka lyzek octu

Leszeza umyé, oskrobaé, sprawic, optukaé, posolic. Wiosz-
czyzne i cebule umyé, pokraja¢, ugotowaé wywar wraz
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z korzeniami, odcedzi¢. Ugotowaé w wywarze rybe w calo-
$ci. Chrzan umyé, oskrobaé, oplukaé, utrze¢. Jablka umye,
obraé¢, utrzeé, wymieszaé z chrzanem, doprawic¢ do smaku
cukrem, skropi¢ octem. Miekka rybe odcedzi¢, ulozy¢ ma
polmisku, oblozyé¢ chrzanem z jabltkami.

1,0SOS W SOSIE ANDALUZYJSKIM

1 kg lososia, 25 dkg wloszezyzny, s6l, pieprz, 3 jaja, zitlona
pietrus:zka. Sos andaluzyjski: wywar z ryby,/15 d
konceniratu pomidorowego, 2 iyzkjy stodkiego piepfzu frrce-

‘kiego, s6l, cukier, 1/, lyzkiymakje1/, lyzki

Lososia umy¢, sprawié¢, opigkéd

Ugotowaé w wywarze w pddl
wiajac do smaku solg i fleprze
studzié¢ w wywarze, przefiiesd
Przygolowal sos: w 'ar 7
okolo 1 szklanki. Zapr e M
Doda¢ pokrajany w ;-@
Doprawié¢ sos do smdjiu, \
twardo, ostudzi¢, ohr#C, hok
na poélmisku jajamiy zadaé Q,
truszka, podac gcg
-8
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Przyrzadzenie galarety obejmuje trzy zasadnicze czyn-
nosci: gotowanie, klarowanie, zastudzanie.

Gotowaé nalezy ryby w wywarze; solic wywar pod ko-
niec gotowania.

Klarowanie galarety ma na celu nadanie jej zupenej
przezroczysto$ci. Po wyjeciu ryby nalezy wywar przecedzic
do rondla. Po ostudzeniu dodaé ocet i biatka (na jeden litr
wywaru 1—2 lyzki octu oraz 2 biatka) i ubijaé mocno przez
kilka minut. Postawi¢ na ogniu, podgrzewaé powoli do
wrzenia. Po zagotowaniu plynu, odstawié rondel na bok do
sklarowania galarety. Po 15—20 minutach zdjaé¢ z powierz-
chni plynu piang, je$li galareta oddziela si¢ juz od szu-
mowin, przecedzi¢ gorgey przez pléino. Plyn przecedzony
powinien by¢ klarowny. Zelatyne (1—2 dkgz na 1 1 galarety)
namoczy¢ na 1/; godziny w zimnej wodzie. Odcisnaé z wody,
rozpusci¢ w 1/ szklance gorgcego wywaru, polgczyé z pozo-
stata czescia goracego wywaru, wymieszaé.

Zastudzenie przeprowadza sie 2—3 razy. Ulozong na pol-
misku rybe zalewa sie najpierw polowa galarety, zastudza,
a nastepnie ubiera pokrajanymi w rozetki plasterkami

.marchwi i pietruszki, piklami, marynowanymi grzybkami,
czastkami jaja na twardo itp. i zalewa pozostata czeScia
zastygajacej galarety. Polmisek nalezy wynie$é w zimne
miejsce (lodéwka, piwnica) do zupelnego skrzepmiecia.

RYBA W KAWARKACH W GALARECIE

1 kg ryby (szezupak, karp, lin, dorsz), 25 dkg wloszczyzny,
1 cebula, s6l, pieprz, ziele angielskie, 1i§¢ bobkowy, 1—2 dkg
zelatyny, 2 biatka, 1 1yzka octu, 2 jaja, 1 kiszony ogorek

Rybe umyé, oskrobaé, sprawié, optukaé, pokrajaé na ka-
walki. Z wloszezyzny. cebuli, glowy ryby i korzeni ugoto-
waé wywar, pod koniec gotowania osoli¢. Po przestudzeniu
wlozyé do gorgcego wywaru wyporcjowana rybe i gotowaé
powoli 15—20 minut do miekkosci. Ostudzi¢ rybe w wy-
warze, wyjaé, utozyé na pélmisku, sklarowaé galarete i za-
laé nia dwukrotnie rybe, przybierajac talarkami jaj, ogor-
ka kiszonego oraz gotowanej w wywarze marchewki. Za-
studzi¢ rybe z galareta w zimnym miejscu. Podawat
z chrzanem lub zimnym, ostrym sosem.
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RYBA W CALOSCI W GALARECIE

Skladniki te same i w tych samych proporcjach co po-
przednio. Przyrzadza sie takie gatunki ryby, jak sandacz,
toso$, szczupak, pstrag. Rybe dokladnie oczyszczona kia-
dzie sie do specjalnej (podluznej) wanienki, zalewa gorg-
cym odcedzonym wywarem z wioszezyzny 1 gotuje. Migkka
rybe przenosi sie ostroznie na pétmisek. Wywar klaruje sie,
doprawia jak wyze] i zalewa rybe.

Jesli ryba jest dluga i niezbyt gruba, np. szczupak, mo-
zna jg gotowaé zgieta w kotko i tak jag zastudzié na okrag-
Iym pélmisku.

ROLADA Z DORSZA W GALARECIE

75 dkg dorsza, 25 dkg wloszczyzny, 2 cebule, 1 czerstwa butka,

1 szklanka mleka, 3 dkg tluszczu, 1 jajo, sol, pieprz, lis¢ bob-

kowy, ziele angielskie, 2 hialka, 1 lyzka octu, 1 dkg zelatyny,
3 korniszony, 1 jajo

Dorsza woczyécié¢, oplukaé z wody, zdjaé skore. Oddzielié
mieso od kregostupa, oczyscié z osci, Butke mnamoczyé
w mleku, odcisngé. 1 cebule oplukaé, pokrajaé drobno,
udusi¢ lekko w tluszezu, nie rumienige. Zemleé w maszyn-
ce mieso ryby wraz z odcisnieta butka i cebula. Wyrobié
dobrze na jednolita mase, dodajac surowe jajo, sol, pieprz
oraz kilka lyzeczek mleka. Uformowa¢ z masy niezbyt gru-
by walek, zawina¢ go w pergamin wysmarowany masiem,
owigzaé nitkg. Z wloszczyzny, korzeni i odpadkow ryby
ugotowa¢ wywar, odcedzi¢. Przyrzagdzona rolade ulozyé
w wanience, zala¢ goracym wywarem, gotowaé¢ na wolnym
ogniu okolo jednej godziny Ostudzi¢ w wywarze, wyjac,
rozwina¢ ostroznie z pergaminu, pokraja¢ w skosne plasiry,
ukladajgc na pobmisku.

Z odcedzonego wywaru sklarowac¢ galarete biatkomi, za-
la¢ nig rolade, ubierajac talarkami jaja i korniszondow.

Podawac rolade z sosem tatarskim.
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SANDACZ W GALARECIE

1 kg sandacza, 25 dkg wloszezyzny, 1 cebula, sol, pieprz, ziele

angielskie, lisé bobkowy, zielona pietruszka, 2 jaja, 4 lyzki

zielonego groszku, 1 kalafior, 4 marchewki, 4 korniszony, kil-

ka marynowanych grzybkéw, 1 cyiryna, 1 lyzka octu, 2 bialka,
2 dkg zelatyny

Sandacza umy¢, oskrobaé, sprawie¢, optukaé, pokrajaé
w dzwonka, posolié. Z oczyszczonej, pokrajanej wloszczyz-
ny i korzeni ugotowaé wywar, ugotowaé¢ w nim sandacza
do miekkosci. Wyjaé ostroznie rybeg, obraé¢ z osci. Wywar
przccedzié przez geste sito, sklarowaé. Zalaé dno szklanej
formy galareta, zastudzi¢. Ulozyeé ugotowane na twardo,
pokrajane jaja, zielony groszek, pokrajane w talarki ja-
rzyny, -plasterki cytryny, grzybki, korniszony i pozostate
dodatki. Sciany formy wylozyé listkami pietruszki i jarzy-
nami, a w €rodku ulozyé kawatki ugotowanej ryby. Zalaé
wszystko zastygajaca galareta, wynie§¢ do zimnego miej-
sca, zastudzi¢. Zastygla galarete wyjaé ostroznie na pol-
misek,

Podawac z sosem tatarskim lub majonezem.







ROSOL Z RYBY

75 dkg drobnych rybek, duzej ryby lub resztek ryby (glowy,
ogony itp.), 25 dkg wloszezyzny, 1 duza cebula, 2 1 wody, sél,
pieprz, ziele angielskie, 1i§¢ bobkowy, galka muszkatolowa

Wthoszczyzne umyé€, oczyscié, optukaé, zala¢ wrzaca woda,
ugotowaé¢ wywar. Ryby umyé¢, oczysci¢, sprawi¢, oplukac,
wrzucié do wywaru, gotowaé dalej, az ryba i wloszczyzna
beda zupelnie miekkie. Zestawié z ognia, przecedzi¢ wy-
war przez geste sito, doprawié do smaku.

Podawaé zupe z lazankami lub z pulpetami przyrzadzo-
nymi wg przepisu zamieszczonego W przepisie ,Rosét
z mietusa‘’

ROSOE Z MIETUSA

75 dkg ryby, 25 dkg wloszezyzny, 1 duza cebula, sdl, pieprz,

ziele angielskie, 1i$¢ bobkowy, 3 dkg masta, zielona pietruszka,

koper. Pulpety: ryba z rosolu, 1 lyzka masla, 2 z6itka,
2 bialka, 2 tyzki tfartej bulki, sol, pieprz, zielona pietruszka

Wtoszezyzne i cebule umyé, oczysci¢é, oplukae, ugotowat
wywar. Mietusa umyé¢, wytrze¢ dobrze (nie skrobie sig go,
gdyz nie ma luski), wypatroszyé¢, watrobke odlozyé, rybe
posoli¢, wrzuci¢ do wywaru, gotowaé, az ryba i wlosz-
czyzna beda zupelnie miekkie. Wyjaé rybe, wywar przece-
dzic. Watrébke 2z mietusa udusi¢c w maéle, pokrajaé
w kostke.

Przyrzadzié pulpety: mieso z mietusa oddzielié od kre-
gostupa, posickaé, dodajac masto, 2 z6lka, Z lyzki tartej
bulki, wyrobié razem na jednolita mase, dodaé s6l i pieprz
do smaku, oraz drobno posiekana, oplukana zielona pie-
iruszke. Wymieszaé dobrze, doda¢ ubita piane z biatek, lek-
ko wyrobié. Formowaé z masy okragle pulpety lub po--
dtuzne paluszki, otacza¢ je w mace, wrzuci¢ ma gotujaes,
osolona wode, gotowaé szybko, odcedzié. Wrzucié do rosolu
usmazona watrébke oraz drobno posiekany koperek i zie-
long pietruszke.

Podawaé rosél dobrze goracy z pulpetami.
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ROSOL Z WEGORZA

75 dkg wegorza, 25 dkg wloszezyzny, 1 cebula, sol, pieprz, ziele
angielskie, lis¢ bobkowy, 2 1 wody, 15 dkg kaszki pertowej,
2 dkg masta

Z oczyszezonej i umytej wloszezyzny ugotowaé wywar,
dodajac oczyszezonego i umytego wegorza w cafosci. Ce-
bule upiec na ogniu na rumiano, wrzucié¢ do wywaru, do-
prawi¢ do smaku. Miekkiego wegorza wyjac ostroznie z ro-
sotu, podaé¢ jako osobne danie z odpowiednim dodatkiem.
Rosél odcedzi¢ przez geste sito. Osobno ugotowac kaszke
pertowa na wodzie z maslem. Gdy kaszka zgestnieje, wy-
miesza¢ ja mocno i rozprowadzié czeScig rosolu, gotowaé
jeszeze chwile, az do zupelnego rozklejenia. Wrzuci¢ kaszke
do wazy, zala¢ goracym rosolem, podawac.

UCHA Z KARPIA LUB SZCZUPAKA (PRZEPIS ROSYJSKI)

50 dkg drobnych rybek, 50 dkg karpia lub szczupaka, 20 dkg
wiloszezyzny, 1 cebula, 1:/, 1 wody, s6l, pieprz, ziele angielskie,
lié¢ bobkowy, i/, szklanki bialego wina wytrawnego, 1 cytryna

Z umyte], oczyszcezonej wloszezyzny i oskrobanych, oczy-
szczonych rybek przygotowa¢ wywar (patrz ,Rosét z ry-
by‘}. Wywar przecedzi¢, ugotowaé w nim oczyszezong,
sprawiong, oskrobang rybe, nie rozgotowujac jej. Dodaé
wino, korzenie i przyprawy, jeszcze chwile gotowaé. Goto-
wy rosol zestawic¢ z ognia, miekka rybe wyja¢ z wywaru,
podaé ja oddzielnie lub zuzyé na pulpety do zupy. Rosél
doprawi¢ do smaku, przecedzi¢ przez geste sito. Cytryne
pokrajac w plasterki, doda¢ do rosolu, juz na talerzach.

Podawaé zupe z francuskimi kluseczkami lub z pulpe-
tami (patrz , Ros6! z mietusa®).

UCHA Z RYBY

75 dkg duzej ryby, 20 dkg wloszcezyzmy, 2 marchwie, 3 dkg
masta, sol, pieprz, 1is¢ bobkowy, ziele angielskie, koperek, zie-
lona pietruszka, 1 cytryna

Wiloszezyzne i marchew umyé, oskrobaé, oczyseié. Mar-
chew utrze¢ na grubej tarce, udusié z mastem nie rumie-
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nigc. Z wiloszezyzny i korzeni ugotowaé wywar, dodajac
uduszong marchew. Rybe umy¢, oskrobaé, oplukaé, ugoto-
wat w odcedzonym doprawionym do smaku wywarze. Wy-
jaé ostroznie rybe, obraé z oSci, pokrajaé na niezbyt duze
kawatki. Koperek i pietruszke posiekaé, wsypaé do rosolu.

Podawaé goracy rosél, ukladajac na kazdym talerzu ka-
walek ugotowane] ryby i plasterek cytryny.

ZUPA RYBNA ROSTOWSKA

756 dkg duzcj ryby, 20 dkg wloszczyzny, 1 ccbula, 50 dkg zie-
mniakoéw, 50 dkg swiezych pomidoréw, 3 dkg masta, sél, pieprz,
ziele angielskie, 1is¢ bobkowy, koperek, zielona pietruszka

Ziemniaki obra¢, oplukaé, pokraja¢ w kostke; wloszezyz-
ne umy¢, oczyscic. Nastawié¢ wywar z ziemniakow i wlosz-
czyzny. Rybe umyé, oskroba¢, sprawic¢, odfiletowaé, obraé
dokladnie z o$ci, ugotowaé w wywarze. Dodaé pod koniec
gotowania umyte, pokrajane drobno pomidory, przyprawy
1 masto.

Podawaé goraca zupe bezposrednio po ugotowaniu, wsy-
pujac na talerze drobno posiekany koperek i zielong pie-
truszke.

BARSZCZ BURAKOWY NA WYWARZE Z RYB

75 dkg drobnych lub duzych ryb, 50 dkg burakow, 20 dkg

wloszezyzny, 1 cebula, 1 dkg suszonych grzybéw, 11/, 1 wody,

/4 1 kwasu burakowego, s6l, pieprz, cukier, ziele angielskie,
lisé bobkowy

Dokladnie umyte grzyby namoczy€ na 2 godz. w niewiel-
kiej ilosci wody. Ryby i warzywa umyé¢, oczyscié, optukaé,
i przygotowaé wywar (patrz ,Rosol z ryby“). Ugotowaé
W Wywarze namoczone grzyby wraz z woda, w ktorej sie
moczyly, doda¢ korzenie i przyprawy. Gdy produkty sa
migkkie, przecedzié wywar.

Ugotowaé¢ w lupinach umgyte buraki, odlaé, ostudzié,
obra¢, zetrze¢ na grubej tarce, wlozyé do przecedzonego
wywaru z ryb, zagotowac razem.

Przecedzony barszcz podawaé z pasztecikami, uszkami
lub jajami na twardo.
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CHLODNIK Z RYBY

75 dkg ryby, 20 dkg wloszczyzny, 1 duzy burak, 1 duzy ogo6-

rek, 1 cebula, 15 dkg $mietany, 2 jaja, sol, pieprz, cukier, zie-

lona pietruszka, koperek, sok z cytryny lub barszez kiszony do
smaku, szczypiorek

Wloszezyzne, burak oraz cebule umy¢, oczysci¢, optukac,
utrzeé na grubej tarce, zala¢ woda, ugotowaé¢ do miegkkosci,
odcedzié, Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, cukrem.

Rybe umyé¢, oskrobaé, sprawié, ugotowaé w calosci w wy-
warze, odcedzié. Ogérek obraé, oplukaé, pokrajaé w paski.
Jaja ugotowaé na twardo, ostudzié, obraé, pokrajaé w po-
16wki., Szczypiorek, koperek i zielong pietruszke oplukaé,
posieka¢ drobno. Wrzuci¢ zielenine i ogbérek do barszczu,
dodaé¢ do smaku sok z cytryny lub barszcz kiszony, wy-
mieszaé. Mieso ryby oddzeli¢ od kregostupa, obraé¢ z oéci,
pokrajaé na niezbyt duze kawatki. Ulozyé na talerzach
rybe i1 po polowie jaja, podawaé chiodnik.

W barszczu mozna réwniez zostawié¢ ugotowane, pokra-
jane buraki i wloszczyzne.

ZUPA RYBNA ZE SMIETANA

50 dkg zywej rvby, 25 dkg wloszezyzny, 1/, 1 Smietany, 2 dkg
maki, 11/, 1 wody, sél, pieprz, cukier, ziele angielskie, 1i§¢ bob-
kowy, zielona pietruszka

Wiloszezyzne umyé, oczy$cié, optukaé, pokrajac, ugotowac
wywar, odcedzi¢ go. Rybe umyé, oskroba¢, sprawi¢, optu-
kaé, nasoli¢, ugotowaé w wywarze, dodajac kerzenie i przy-
prawy. Miekka rybe wyjaé ostroznie z wywaru, je$li ma
byé podana jako osobna potrawa. Rosoél przecedzié przez
geste sito. Smietane rozbi¢ z maka, zaprawié zupe, zagoto-
waé szybko, zestawié z ognia, wrzuci¢ drobno posiekana
zielong pietruszke, wymieszaé.

Podawaé zupe z lazankami, francuskimi kluskami lub
z pulpetami z ryby (patrz ,,Ros6t z mietusa®).
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ZUPA 7Z DROBNYCH RYBEK PRZECIERANA

60 dkg drobnych rybek (karaskow, kielbi), 25 dkg wloszczyzny,
1 cebula, 3 dkg masla, 3 dkg maki, 11/, 1 wody, s6l, pieprz,
cukier, ziele fskie, 1lis¢ bobkowy

Wiloszezyzne i celf RO joba¢, optukaé, pokrajac,
ugotowaé wywar, MGEeaz umyé, oskroba¢é, optu-
kaé, zala¢ zimmny VWAr @,z dodatkiem korze-
ni, az do zu ‘rezgoto Wwania ol Miekkie rybki
przetrze¢ p : 3 olem. Doprawié
zupe do sm i zrobi¢ biala
zasmazke, - Y zagotow Wit z ognia.

Podaw
krajana

' INY ROSYJSE

50 dkg r , 20 dkg b

pusty, 1 cd DOTTH TG OT OV CE oW

nej Smietan biep -/
a pietruszizass

grzankami IU5E aszka po-

Wloszezyzne ukaé ajac,
ugotowaé wy ¥ sprawi¢, Omikac,
wrzucié do fminut przed zakof-
czeniem goto Os® w tupinach umyte
buraki, obraé¢. G ryba zna sa juz zupelnie
miekkie, wywar odcedzié¢. my¢, oczy$ci¢, cienko
poszatkowaé, ugotowaé w odajac pod koniec po-
krajane w paski buraki, py dodaé przecier
pomidorewy, kwas bur, , cukier do sma-
ku. Zaprawié zupe $ zybko, zestawié
z ognia. Wrzuci¢ do a zielong pie-
truszke i koperek, d rze zupe wy-
mieszac.

urowe maslo,

Podawaé zupe z pulpetami, wykonanymi wg przepisu
, Ros6! z mietusa“.
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ZUPA Z DORSZA PRZECIERANA

50 dkg filetow z dorsza, 25 dkg wloszczyzny, 1 cebula, 1 seler,
3 dkg maslta, 6 dkg maki, s/, 1 mleka, 1/, 1 wody, 20 dkg Smie-
tany, s0l, pieprz, cukier, grzanki

Wtloszezyzne, cebule i seler umyé, obraé, optukaé, pokra-
jaé. Rybe umyé¢, oskrobaé, sprawié¢, optukac. Z wloszezyzny,
cebuli i polowy ryby ugotowa¢ wywar, odecedzié go. Pozo-
stala cze$¢ ryby udusi¢ z polowa masta i pokrajanym se-
lerem. Usmazona rybe przepu$ci¢ dwukrotnie przez ma-
szynke. Z pozostaltej czeSci masla i maki zrobi¢ biala za-
smazke. Rozprowadzié zasmazke zimnym mlekiem, polgezyé
z przetartag rybg, dodaé odcedzony wywar, zagotowaé ra-
zem. Doprawi¢ zupe do smaku, doda¢ émietane, zagotowac
szybko, zestawi¢ z ognia.

Podawaé zupe z grzankami. Z ugotowanej ryby mozna
przyrzadzi¢ réwniez pulpety (patrz , Ros6t z mietusa‘).

ZUPA ZIEMNIACZANA Z RYEBA

50 dkg ryb lub odpadkéw ryb (glowy, ogony, kregostupy itp.),
25 dkg wioszezyzny, 40 dkg ziemmiakow, 10 dkg kaszy perto-
wej, sOl, pieprz, 1 cebula, 5 dkg masia

Kasze perlows optukaé, ugotowaé do miekko$ei w nie-
wielkiej ilo§ci wody z mastem. Wiloszezyzne i cebule umyé,
obra¢, oplukaé¢, pokrajaé, ugotowaé razem z obranymi i po-
krajanymi w kostke ziemniakami. Ryby oczyscié, umyé,
ugotowac¢ w niewielkiej ilosci wody, odcedzi¢, Polgezyé wy-
war z ryby z zupa ziemmiaczana, dodaé ugotowang kasze,
doprawié¢ do smaku.

FLACZKI Z RYBY

75 dkg ryby, 25 dkg wloszezyzny, % 1 Smietany, 5 dkg tluszczu,
2 dkg maki, =61, pieprz, papryka, gatka muszkatolowa, maje-
ranek, 1 lyzka zielonej pietruszki

Rybe umyé, oskrobaé, sprawié, oplukaé¢, odfiletowac.
Z glowy, osci, ogonow, kregoslupéw ugotowaé wywar
w niewielkiej ilosci wody. Filety pokrajaé¢ w cienkie paski,
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usmazyé na tluszezu, nie rumienigc, Warzywa umyc¢, oczys-
cié, oplukaé¢, pokrajaé w paski, ugotowaé w malej ilosci
wody na p6! migkko. Polgczyé rybe z warzywami, dodac
odcedzony wywar z ryby, gotowaé na wolnym ogniu do-
dajac pod koniec przyprawy. Make rozmiesza¢ z zimnym
wywarem, zagescic flaki, zagotowaé. Dodaé Smietang oraz
posiekana zielong pictruszke.
Podawaé flaki na goraco.

ZUPA ZE SZCZUPAKIEM

1 kg roznych ryb, 25 dkg filetow szczupaka, 2 cebule, 15 dkg

pieczarek Iub innych grzybdéw, 1 pietruszka (korzen), zielona

pietruszka, so0l, pieprz, 1iS¢ bobkowy, ziele angielskie, 11/, szklan-

ki wina, 11/, 1 wody, kilka kropli soku z eytryny, 5 dkg masla,
3 zo6ttka, 10 dkg $mietanki

Ryby umy¢, oskrobag¢, sprawié, optukaé, wlozyc¢ do duzego
garnka. Cebulg, pietruszke i grzyby umyé, oczyscié, pokra-
jaé, dodaé do ryby, zalaé wodg, wrzuci¢é korzenie i przy-
prawy, gotowaé powoli. W poltowie golowania doda¢ wino
i sok z cytryny. Gdy ryby sa zupelie miegkkie, wywar
przecedzié.

Filety szczupaka umyé¢, udusi¢ lekko w masle z drobno
posiekana cebula, wrzucié do wywaru, ugotowaé do miek-
kosci, odcedzié. Zaprawié zupe dobrze utartymi zéltkami
ze $mietanksy, postawié na brzegu plyty kuchennej, nie
gotowaé. Wrzuci¢ do zupy drobno posiekang zielong pie-
truszke. Ukladaé¢ na talerzach ugotowane filety ze szczu-
paka, wlewaé zupe.

ZUPA Z FLADRA (PRZEPIS FRANCUSKI)

1 kg réznych ryb, 25 dkg filetow z fladry, 2 cebule, 15 dkg

pieczarek lub innych grzybow, 1 pietruszka, sél, pieprz, lis¢

bobkowy, ziele angielskie, 11/, szklanki wina, 11, 1 wody,

kilka kropli soku z eytryny, 5 dkg masta, 3 Z6ttka, 10 dkg $mie-

tanki, 10 dkg drobnego makaronu, 15 dkg parmezanu, zielona
pietruszka

Przygotowa¢ wywar z tyb i innych dodatkéw, jak
w przepisie poprzednim, przecedzié, ugotowaé w odcedzo-
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nym wywarze fladre uduszona na masle z cebula. Gdy fla-
dra jest miekka, wywar odcedzie, fladre przetrzeé, polaczyé
Z zupg. Zaprawié¢ zupe zoltkami i stodky Smietanka, dopra-
wi¢ do smaku, wrzucié¢ drobno posiekana zielona pietrusz-
ke. Makaron ugotowaé, odlaé. Parmezan utrze¢ na tarce.

Podawaé goraca zupe z makaronem i utartym serem.

ZUPA RYBNA PROWANSALSKA

50 dkg drobnych rybek lub odpadkoéow z ryb (glowy, ogony itp.),

2 cebule, 10 dkg oliwy (olejuj, 1 tyzka maki, 11/, 1 wody, sdl,

pieprz, zielona piefruszka, lis¢ bobkowy, ziele angielskie, 1 za-

bek czosnku, 4 lyzki przecieru pomidorowego, 4 lyzki maka-
ronu wermiszel, zielona pietruszka

Cebule umy¢, obrac¢, oplukaé, drobno posickaé, udusic
w rondlu z oliwa (olejem) nie rumienige. Dodaé make,
przyrzadzi¢ biala zasmazke, rozprowadzié ja niewielka
iloScia wody, zalaé reszta wody. Wrzucié ryby, korzenie
i przyprawy oraz rozgnieciony czosnek, gotowaé powoli,
pod koniec dodaé przecier pomidorowy. Przelaé¢ zupe przez
sito, postawi¢ na ogniu, zagotowa¢. Na gotujaca zupe wrzu-
ci¢ makaron, ugotowaé. Bezposrednio przed podaniem
wrzucié do zupy drobno posiekang zielong pietruszke.







RYBY GOTOWANE

DORSZ Z WODY

75 dkg dorsza, 25 dkg wloszezyzny 1 cebula, 5 dkg masta, sél,
pieprz, lisé bobkowy, ziele angielskie, 2 jaja, zielona pietrusz-
ka, koperelt, 2 lyzki octu

Dorsza umyé¢, oskrobaé, sprawié, optukaé, skropié¢ lekko
octem, podzieli¢ ma porcje. Jajka ugotowac mna twardo,
obraé, posiekaé¢. Wloszezyzne umyé, oczysci¢, oplukaé¢, po-
kraja¢, ugotowa¢ wywar z korzeniami. Gdy jarzyny sa
migkkie, wywar odcedzié¢. Na wrzacy, przecedzony wywar
wrzuci¢ rybe, ugotowac szybko, doprawiajac do smaku pie-
przem i solg. Miekka rybe wyjaé ostroznie, ulozyé na poi-
misku, posypa¢ posiekanym jajem, zielong pietruszka i ko-
perkiem, pola¢ stopionym mastem.

Podawaé rybe z ziemniakami i surowka z warzyw. Wy-
war z ryby uzy¢ na zupe lub sos.

DORSZ Z JARZYNAMI
75 dkg dorsza, 10 dkg marchwi, 10 dkg pietruszki, 1 cebula,

"

5 dkg masla, s0l, pieprz, cukier, lis¢ bobkowy, ziele angielskie,
1 lyzka zielonej pietruszki

Dorsza umy¢, oskrobaé, sprawié¢, oplukac, odfiletowad,
usuwajac osci, podzieli¢ na porcje, posoli¢, Warzywa umy¢,
oskroba¢, opluka¢, utrzeé¢ ma grubej tarce. Cebule optukag,
obraé, posiekaé drobno. Udusié lekko w rondlu z masiem
cebule i warzywa, zalaé niewielky iloscia wody, ugotowaé
z korzeniami. Do wrzacego wywaru wrzucié filety z dor-
sza, ugotowat¢ na wolnym ogniu, doprawiajac do smaku
sola, pieprzem i cukrem. Wrzucié do ryby drobno posieka-
na zielona pietruszke. Podawaé goraca rybe z kluskami.

PULPETY Z DORSZA

75 dkg dorsza, 1 cebula, 1 jajo, 1 bulka kajzerka, 5 dkg masla,
1/, szklanki mlcka, s6l, pieprz

Butke namoczy¢ w mleku, odeisngé. Cebule umyc¢, obraé,
posiekaé drobno, udusi¢ lekko w masle nie rumienige. Ry-
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be umyé, oskrobaé, sprawié, optukaé¢, odfiletowaé, oczyscié
z ofci i ze skéry. Mieso ryby wraz z butka i cesbula skre-
cié w maszynce. Do zmielonej masy dodaé jajo, sol i pieprz,
dobrze wyrobi¢. Uformowaé z masy male pulpely, wrzucié
je do wrzacej, osolonej wody, gotowa¢ na malym ogniu.
Osobno przyrzadzi¢ sos pomidorowy.

Podawaé pulpety z sosem i kluskami kfadzionymi lub
ziemniakami.

DORSZ GOTOWANY PO FRANCUSKU

75 dkg dorsza, 1 cebula, 1/, szklanki bialego wina, 1/, szklanki
wody, 2 dkg masla, sol, pieprz, zielona pietruszka, sok z cytryny

Rybe umyé, oskrobaé, sprawié, oplukaé, posoli¢. Cebule
umyé, obraé, posiekaé drobno. Wlozyé rybe do podhuznego
rondla, posypa¢ posiekana cebulg, zala¢ winem i woda,
wlozyé kawalki masla, ugotowaé¢ na matym ogniu, dopra-
wi¢ do smaku. Miekka rybe ostroznie wyjat, ulozyé na
ogniotrwalym péhmisku, wywar zage$cié, zalaé nim rybe,
zapiec w piekarniku. Przed wydaniem weisnaé do ryby sok
z cyiryny i posypaé ja drobno posiekang zielong pietruszka.

Podawaé goraca rybe z ziemniakami.

DORSZ Z GRZYBAMI

75 dkg dorsza, 25 dkg wloszczyzny, 1/, szklanki bialego wina,

20 dkg pieczarek lub innych drobnych grzybéw, sél, pieprz,

1 lyzka masla, 1 lyzka maki, li§¢ bobkowy, ziele angielskie,
sok z cytryny (10 dkg $mietanki)

Dorsza umy¢, oskrobaé, sprawi¢, opluka¢, odfiletowac,
podzielié na porcje, posolié. Wloszezyzne umyé, obraé, optu-
kaé, pokrajaé, ugotowaé wywar z wloszezyzny z korzenia-
mi, wyvwar odcedzié. Pieczarki oczyscié, umyé, wrzucié¢ do
wywaru wraz z ryba, wlaé wino, ugotowaé¢ do miekkosci,
doprawiajac odpowiednio do smaku. Migkika rybe cstroznie
wyjaé, ulozyé na poélmisku, oblozyé dokola grzybkami.

Przyrzadzi¢ sos: wywar zageéci¢ do /; objetosci. Z maki
i masla zrobi¢ biala zasmazke, rozprowadzié¢ jg odrobina
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wywaru, polaczyc¢ z pozostala cze$cia wywaru, zagotowadé;
mozna doda¢ $mietanke. Doprawié do smaku, weisnaé sok
z cytryny. Rybe na poimisku zalaé sosem i zapiec w pie-
karniku.

Podawaé¢ gorgeg rybe z ziemniakami.

DORSZ Z MARCHEWKA

75 dkg dorsza, 25 dkg marchwi, 1 pietruszka, 1 cebula, 5 dkg
masla, 1 lyzka maki, s0l, pieprz, cukier

Warzywa 1 cebule umyé, obraé, optukaé, pokrajaé w pas-
ki, wrzuci¢ do rondla, zala¢ niewielkg iloscig wody. Dodaé
polowe masla, s6!, pieprz do smaku, gotowaé okolo 15 mi-
nut. Rybe umyé¢, oskroba¢, sprawié, oplukaé, odfiletowad,
podzieli¢ na porcje. Wlozyé rybe do rondla z na p6t ugoto-
wanymi jarzynami i gotowaé, az bedzie zupelnie miekka.
Ugotowana rybe ostroznie wyjaé, ulozyé na péimisku.
Z pozostalej czeSci masta i maki zrobié bialg zasmazke,
rozprowadzié jg wywarem. Tak przygotowanym sosem za-
la¢ rybe ulozona na p6imisku.

Podawaé rybe z kluseczkami lub ziemniakami.

DORSZ AU GRATIN

75 dkg dorsza, 2 zéttka, 4 1yzki $mietany, 1/, korzenia chrzanu,
sol, pieprz, 3 dkg masla, 1/, cytryny, 1 lyzka zielonej pietruszki

Rybe umy¢, oskroba¢, sprawi¢, optukaé, ugotowaé w nie-
wielkiej ilosci wody. Wyjaé rybe z wywaru, Sciggnaé skore,
wyja¢ ofci i pokrajaé na porcje. Posypaé rybe solg i pie-
przem, ultozyé ma ogniotrwalym pélmisku dobrze wysma-
rowanym mastem, skropié¢ sokiem z cytryny. Chrzan umyé,
oskrobaé, utrzeé na tarce. Zoltka rozbic ze $mietana, dodaé
utarty chrzan, zala¢ tym sosem rybe, zapiec w piekarniku.
Przed wydaniem posypa¢ rybe drobno posiekang zielong
pietruszka.

Podawa¢ goraca rybe z ziemniakami i jarzyna.
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DORSZ Z PAPRYKA

75 dkg dorsza, 20 dkg wloszczyzny, 2 cebule, 2 zielone papryki,
s6l, pieprz, 1/,1 kwasnej $Smietany, 1 lyzeczka maki, 1/, cytlryny,
3 dkg masla, 1 kostka maggi

Dorsza umyé¢, oskrobaé, sprawi¢, optukaé, podzielié na
niezbyt duze kawatki. Posypaé kawalki dorsza sola, skropié¢
lekko sokiem z cytryny i odstawi¢ ma godzine. Wloszczyzne
umyé¢, oskrobaé, oplukaé, pokrajaé, ugotowaé w niewiel-
kiej ilosci wody, doprawiajac do smaku sola i pieprzem.
Odcedzié wywar. Cebule wymy¢, obra¢, posieka¢ drobno,
papryke umy¢, usunaé $rodki, pokrajaé w kostke. W ron-
dlu udusi¢ z mastem cebule i papryke, wlozyé rybe, zalaé
wywarem z wloszezyzny po rozpuszczeniu w nim kostki
maggi, gotowaé az ryba bedzie zupelie miekka. Smietang
rozbi¢ z maksa, zaprawié nig sos, w ktérym gotowala sie
ryba.

Podawaé goracg rybe z kluskami krajanymi lub fran-
cuskimi.

FLADRA Z WODY

1 kg fladry, 20 dkg wloszczyzny, 1 cebula, 1i5¢ bobkowy. ziele
angielskie, sol, pieprz, 5 dkg masla

Fladry umy¢, oczysci¢, wyplukaé, obciggnaé skore, po-
soli¢, odstawi¢ na 1—2 godzin. Wloszezyzne i cebule umyeé,
oczyscié, pokraja¢. Ugotowaé wywar z korzeniami, odcedzié.
Wilozy¢ do goracego wywaru rybe, gotowa¢ na wolnym
ogniu. Miekka rybe odcedzié, ulozyé na poélmisku, polaé
stopionym mastem, posypaé drobno posiekang  zielong pie-
truszka.

Podawa¢ rybe z ziemniakami z wody i suréwksg z wa-
rzyw.

FLADRA W POTRAWCL

1 kg Iladry, 2 cebule, 5 dkg masla, 1 maly zabek czosnku, 4
tyzki przecieru pomidorowego, 1/, szklanki bialego wina, 20 dkg
émietany, s6l, pieprz

Fladre umyé¢, oczyécié, wyptukaé, obciggnaé skore, wy-
krajac¢ filety, posypac sola i pieprzem. Cebule umyé, obraé,
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posiekaé drobno, udusié w rondlu z polowg masta. Dodaé
ugniéciony czosnek. Wlozyé do uduszonej cebuli filety
z fladry. Dodaé¢ przecier z pomidoréw, zala¢ rybe bialym
winem, wrzuci¢ kawatki pozostalej czeSci masta. Dusi¢ na
malym ogniu, az ryba bedzie miekka (okolo 15 minut).
Dodac¢ Smietane, jeszcze chwile podusic.

Podac¢ goraca rybe z osobno ugotowanym ryzem.

FLADRA Z PARMEZANEM

1 kg [ladry, 20 dkg wloszczyzny, sél, pieprz, 10 dkg parme-
zanu, 3 dkg masla. Sos: wywar z ryby, 10 dkg Smieiany,
1/, yzki masta, 1/, lyzki maki, 4 dkg parmezanu

Fladre umyé, oczyscié, wyplukaé, obciggnaé¢ skore, wy-
kraja¢ filety, posypa¢ je sola i pieprzem. Wioszczyzne
umyé, oczyscié, optukaé, ugotowaé wywar, odcedzié. Do
goracego wywaru wilozyé rybe, ugotowa¢, doprawié¢ do
smaku. Migkka rybe wyja¢ z wywaru, ulozyé¢ na péi-
misku.

Przygotowaé sos: wywar zagescié do 1/2 objetosci. Z masta
i maki zrobié bialg zasmazke, rozprowadzi¢ ja ostroznie
niewielka iloscia wywaru, polaczyé z pozostala czescia
wywaru, zagotowaé razem mieszajgc. Ser utrze¢ na drob-
nej tarce, dodaé¢ do sosu. Zaprawié sos Smietana, zestawié¢
z ognia, przetrzec przez sito.

Zalaé rybe na pdélmisku sosem, posypaé utartym parme-
zanem, pola¢ topionym masiem.

Podawaé goraca rype z kluskami francuskimi lub kla-
dzionymi.

SZCZUPAK Z SOSEM CHRZANOWYM

1 kg szezupaka, 20 dkg wloszezyzny, 1 cebula, so6l, pieprz, ziele
angielskie, lis¢ bobkowy, 1 cytryna Scos: 1 lyzka masla,
1 tyika maki, 5 lyzek tartego chrzanu, 2 zoltka

Szezupaka umyé, oskrobaé, sprawi¢, oczy$ci¢, oplukag,
pokraja¢ na porcje, posolic. Wloszczyzne i cebule umye,
oczyscié, oplukaé, pokrajaé, ugotowaé¢ wywar dodajac ko-
rzenie, s6l i pieprz do smaku. Wywar odcedzié. Do goracego
wywaru wiozyé rybe, ugotowaé na niezbyt duzym ogniu
Miekka rybe odsaczy¢ z wywaru, utozy¢ na péimisku.
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Przyrzadzi¢ sos: chrzan umy¢, oskrobaé, oplukaé, utrzeé
na tarce. Z masta i maki zrobi¢ zasmazke, doda¢ do niej
utarty chrzan, mieszajac, aby nie utworzyly sie grudki.
Wywar z ryby zagesScié do objetoSci jednej szklanki. Roz-
prowadzié¢ zasmazke wywarem, zagotowaé¢ mieszajac, ze-
stawi¢ z ognia. Zéttka utrze¢ z kilkoma lyzkami gorgcego
sosu, polaczyé z pozostalym sosem, mieszajac ogrzewaé
przez chwile na malym ogniu; nie dopusci¢é do zagotowa-
nia sosu.

Polaé¢ rybe sosem, utozy¢ kilka plasterkow cytryny, Po-
dawa¢ gorgeg z ziemniakami i suréwka z warzyw.

SZCZUPAK 7 BIALYM MASEEM (PRZEPIS FRANCUSKI)

1 kg szezupaka, 20 dkg wloszezyzmy, 2 cebule, s6l, pieprz, ziele
angielskie, lis¢ bobkowy, 1/, szklanki biatego wina, 10—15 dkg
masla, 1 1yzka octu, 1 lyzka zielonej pietruszki

Szczupaka umy¢, oskrobaé, sprawié¢, oczySci¢, optukaé,
posypat sola i pieprzem, odstawié¢ na godzine. Wloszczyzne
i cebule oczysci¢, oplukaé, pokrajaé, ugotowaé wywar z ko-
rzeniami w wodzie z winem, odcedzié. Do goracego wy-
waru wilozyc rybe, ugotowaé na malym ogniu.

Przygotowac biale maslo: wlozyé do rondelka 1 tyike
drobno posiekanej cebuli, dodaé troche soli, 2 lyzki wody
i 1 lyzke octu. Ugotowaté na malym ogniu, zageszezajac do
/2 objetosci. Przesunaé rondelek na brzeg plyty kuchen-
nej i dodawa¢ malymi porcjami bardzo $wieze maslo,
ucierajac je drewniang ucicraczka.

Rybe odsgczyé z wywaru, polozyé na polmisku, polaé
stopionym masltem, posypac¢ zielona pietruszka, podawaé
z ziemniakami.

EARP W SZARYM SOSIE

1 kg karpia, 20 dkg wloszezyzny, ziele angielskie, 1iéé bobkowy,

sol, pieprz. Sos: 1 lyzka masla, 1 lyzka maki, 1 lyzka wy-

waru z ryby, 1/, szklanki czerwonego wina, 3 dkg rodzynek,

3 dkg migdaléw, s6l, cukier, sok z cytryny lub kwasek cy-
trynowy, 1 lyzeczka karmelu

Karpia umyé¢, zabié, oskrobaé, oplukaé, posoli¢, odstawié
na pewien czas. Wloszezyzne umyé, oskrobaé, oplukac,
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pokraja¢, ugotowaé¢ wywar z korzeniami, odcedzi¢. Rybe
ulozy¢ w specjalnej formie do ryb, zala¢ goraecym wywa-
rem i gotowa¢ na malym ogniu. Miekka rybe odsgczyé
z wywaru, ulozy¢ ostroznie na pélmisku.

Wywar wygotowaé do /2 objetosci. Z masia i maki zro-
bi¢ rumiana zasmazke, rozprowadzié¢ ja wywarem, wymie-
sza¢ dobrze, zagotowac¢. Doda¢ do sosu karmel, sok z cy-
tryny, s6], cukier do smaku. Rodzynki opluka¢ dokladnie,
migdaly sparzy¢ i pokrajaé¢ w cienkie paseczki, wrzucié do
sosu, doktadnie wymieszaé. Goracq rybe (zagrzaé w pie-
karniku) zalaé sosem.

Podawaé¢ rybe z makaronem wloskim osobne ugotowa-
nym i polanym maslem.

KARP W SOSIE BESZAMELOWYM

1 kg karpia. 20 dkg wloszezyzny, 1/, szklanki bialego wina,

ziele angielskie, 1i§¢ bobkowy, sol, pieprz, 1 lyzka zielonej pie-

truszki, Sos: 1 lyzka masta, 1 lyzka maki, 1 szklanka wy-
waru z ryby, 15 dkg $mietany, sol, pieprz, cukier

KKarpia umyé¢, zabié, oskrobac¢, sprawi¢, opluka¢, pokrajac
na drobne porcje, posoli¢, ovdslawi¢ na pewien czas.
Z oczyszczonej wloszezyzny wraz z korzeniami ugotowac
wywar na wodzie i winie, odcedzié. W wywarze ugotowas
karpia, doprawiajac do smaku sola i pieprzem. Miekka
rybe odsgczy¢ z wywaru, ulozy¢ na polmisku. Wywar za-
gescic do objetosei 1 szklanki,

Przyrzadzi¢ sos: z masla i magki zrobi¢ biala zasmazke,
rozprowadzi¢ ja wywarem z ryby, zagotowal mieszajac,
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zestawié z ognia. Zaprawi¢ sos $Smietana, dodac sél, pieprz
i cukier do smaku. Dobrze wymieszaé, JeSli sos nie jest
jednolicie gladki, przetrze¢ go przez sito.

Gorgea rybe pola¢ sosem, posypaé drobno posiekana
zielona pietruszka, podawa¢ natychmiast z ziemniakami.

KARP PO ALZACKU

1 kg karpia, 1 szklanka bialego wina, s0l, pieprz, ziele angicl-
skie, liS¢ bobkowy. Nadzienie: mieso z karpia, 2 bialka,
1/,1 Smietany, sél, pieprz

Karpia umy¢, oskrobaé, sprawié, wyjal oczy, oplukac.
Wyjaé ostroznie mieso i kregostup, starajac sie nie uszko-
dzi¢ skory (zostawié nieco miesa przy skorze), Migse ryby
obraé¢ z osci, przepusci¢ przez maszynie, dodawac¢ po tro-
chu bialka, ucierajac dobrze drewnianym waltkiem. Wsta-
wi¢ mase na dwie godziny do lodowki, ewentualnie do
zimncj piwnicy, nastgpnic doda¢ zimna (z lodowki) $mictang
oraz so6l i pieprz do smaku, dokladnie wymieszaé. Napeknié
rybe farszem, zaszyé, ugotowaé w wodzie z winem, do-
dajac korzenie oraz sol i pieprz do smaku. Miekksa rybe
wyjac ostroznie z wywaru, ulozyé¢ na poélmisku, otoczyc
ziemniakami z wody i suréwka z kiszonej kapusty.

Polaé rybe i ziemniaki mastem lub sosem beszamelowym,
przyrzadzonym jak wyzej (patrz ,,Karp w sosie beszame-
lowym*).
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SANDACZ W SOSIE HOLENDERSKIM

1 kg sandacza, s0l, pieprz 1 lyzka zielonej pietruszki. Sos:
1/41 $mietanki, 10 dkg masta, 1 lyzka maki, 2 26itka, 1 cytryna
lub kwasek cytrynowy, sol, pieprz, cukier

Sandacza umyé, oskrobaé, sprawié, wyjaé oczy, optukaé,
ugotowaé w niewielkiej ilosci wody z solq i pieprzem (po
zagotowaniu gotowat rybe na bardzo malym ogniu).

Przygotowac¢ sos: rozbi¢ make w Smietanie, miesza¢ na
kuchni w rondlu, az masa zgestnieje. Dodaé rozbite zdttka,
sok z cytryny lub kwasek cytrynowy, sél, pieprz, cukier
do smaku oraz masto. Wszystko razem ubijaé na malym
ogniu, nie dopuszczajac do zagotowania. Gotowy sos zesta-
wié z ognia.

Migkka rybe odsaczyé z bulionu, ulozyé na pdélmisku,
posypaé zielong pietruszka, pola¢ przygotowanym sosem.

Podawaé goracg rybe z ziemniakami z wody i z su-
rowka.

SANDACZ FASZEROWANY (PRZEPIS FRANCUSKI)

1 kg sandacza, 20 dkg wloszczyzny, 1 szklanka bialego wina,
s6l, pieprz. Farsz: mieso sandacza, 2 jaja, !/41 &mietanki,
s0l, pieprz, gatka muszkatolowa, 7 dkg maki, 5 dkg masla
1/, szklanki mleka, Sos: 1 1yzka masia, 1 tyzka maki, 1 szklan-
ka wywaru z ryby, 15 dkg Smietany, s6l, pieprz, cukier

Sandacza umyé¢, oskrobaé, sprawié, wyjaé oczy, oplukaé,
ostroznie wyja¢é miegso i kregostup, starajac sie nie uszko-
dzi¢ skory (zostawi¢ nieco miesa przy skorze).

Przygotowac¢ farsz: mieso z ryby przepusci¢ przez ma-
szynke. Wrzuci¢ do rondla make i zéltka, dobrze razem
wymiesza¢ drewniana lyzka. Doda¢ stopione masto, sol
i gatke muszkalolowy, wymieszaC¢, Rozrzedzié¢ gotowanym
mlekiem, dodajac je malymi porcjami i mieszajac nie-
ustannie, aby sie nie zwarzylo. Getowaé mase przez 5—6
minut na malym ogniu, stale mieszajgc.

Doda¢ do zmielonego miesa ryby matymi porcjami biatka,
dobrze uciera¢ drewnianym walkiem. Dodaé¢ przygotowana
mase z maki i przyprawy, wymieszaé dobrze. Ozigbi¢ mase
w lodéwee przez 2 godziny, po czym stale jg mieszajac
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dodawaé matymi porcjami oziebiong w lodéwee Smie-
tanke.

Nadziaé¢ sandacza przygotowanym farszem, zaszyc. Whosz-
czyzne umyé¢, oczyscié, oplukaé, pokrajaé, ugotowaé wywar
w niewielkiej ilo§ei wody, odcedzi¢. Dodaé do wywaru
wino, do gotujacego sie wlozy¢ rybe, gotowaé na miezbyt
silnym ogniu, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Migkka
rvbe odcedzi¢, ulozyé ostroznie na pdlmisku. Wywar wy-
gotowac¢ do objetosci 1 szklanki. Przygotowaé sos beszame-
lowy i wykonczyé rybe wedlug przepisu ,,Fladra w sosie
beszamelowym®*. _

Podawa¢ rybe polana sosem z ziemniakami i suréwka.

SANDACZ Z PIECZARKAMI

1 kg sandacza, 20 dkg wloszczyzny, sOl, pieprz, 1/, 1 stodkiej
Smietanki, 1 Iyzka maki, 2 2dltka, 15 dkg pieczarek, 1 lyzka
masla, 1 lyzka tartej bulki

Sandacza umyé¢, oskrobaé, sprawié, optukaé. pokrajaé ma
porcje, osoli¢. Wioszczyzne umy¢€, oczyscié, optukaé, pokra-
jaé, ugotowaé wywar, odcedzi¢. W wywarze tym ugotowac
sandacza, doprawiajac do smaku pieprzem. Miekka rybe
wyjaé ostroznie z wywaru, obraé z osci, ulozyé na ognio-
trwalym poéimisku.

Przygotowaé sos: rozbi¢ Smietanke z maka, zagotowaé
mieszajac, rozprowadzi¢ smakiem z ryby, wymieszaé. Whié
z6tka, uirzeé dobrze. Pieczarki umyé¢, oczyscié, drobno po-
szatkowa¢, udusi¢ z dodatkiem masla, dodaé¢ do sosu,
posoli¢, wymiesza¢ dobrze. Zalaé sosem rybe na péimisku,
wstawi¢ do goracego piekarnika, zapiec. Usmazyé masto
z buleczka, polaé nim zapieczona rybe.

Podawa¢ gorgca rybe z makaronem i jarzynami,

SANDACZ PO POLSKU

1 kg sandacza, 20 dkg wloszezyzny, 1 cytryna, 1 cebula, sdl,
pieprz, ziele angielskie, 1i§¢ bobkowy, 3 jaja, 1 lyzka masta

Sandacza umyé, oskrobaé, sprawi¢, oplukaé, posoli¢, po-
zostawi¢ na kilka godzin. Wloszczyzne i cebule umyé,
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oczyscié, oplukac, pokraja¢, ugotowaé wywar z korzeniami,
solg, pieprzem i kilkoma plasterkami cytrvny; wywar od-
cedzié. Ugotowaé sandacza w wywarze w podluznej formie
do ryb, na sicie. Miekkg rybe odsaczyé dobrze z wywaru,
ulozy¢é na potmisku. Jaja ugotowaé na twardo, ostudzié,
obraé, posieka¢ w kostke. Posypaé rybe jajami, polaé sto-
pionym mastem, oblozy¢ catymi ziemniakami z wody.

Mozna podaé do ryby sos beszamelowy, pomidorowy
lub holenderski.

EOSOS GOTOWANY Z SOSEM

1 kg 1ososia, 20 dkg wloszczyzny, ziele angielskie, liS§¢ bob-
kowy, s6l, picprz, 1/, 1 $mietany, 1 lyzka masla, 1 lyzka maki

ELososia umyé, sparzyé, zdjaé skoére, pokrajaé i posolié.
Wioszezyzne umyé, oczyéscié, pokrajaé, ugotowaé wywar
z korzeniami, odcedzié. Do goracego wywaru wilozy¢ rybe,
ugotowac. Miegkka rybe wyja¢, odsaczyé. Wywar wygoto-
waé do objeto$ci jednej szklanki. Z masta i maki zrobic
biala zasmazke, rozprowadzi¢ ja wywarem, zagotowaé, ze-
stawi¢ z ognia. Zaprawi¢ sos Smietana, zagrza¢ w nim
rybe, podaé z makaronem i jarzynami.

LOSOS Z WODY Z MASLEM

1 kg lososia, 20 dkg wloszezyzny, 1 cebula, sol, pieprz, ziele
angielskie, 1isé bobkowy, 1 tyzka zielonej pietruszki, 1 cytryna,
5 dkg masla

T.ososia umyé, oczyscié, sparzyé, zdja¢é skére, pokrajaé
i posolié. Whoszczyzne i cebule oczyscié, optukaé, pokrajac,
ugotowaé wywar z korzeniami, sola i pieprzem. Wywar
odcedzi¢, do goracego wywaru wlozy¢ lososia, ugotowac.
Gdy loso§ jest miekki wyjaé go ostroznie, odsaczyé, utozyé
na po6lmisku, posypaé¢ drobno posiekang zielong pietruszksa,
oblozyé cienkimi plasterkami cytryny i polaé¢ przetopionym
mastem.

Podawaé goracego tososia z suréwka z warzyw i z ziem-
niakami.
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KOTLETY Z ELOSOSIA NA CZERWONYM WINIE

1 kg lososia, 20 dkg wloszczyzny, 1 szklanka czerwonego wina,
ziele angielskie, lis¢ bobkowy, s6l, pieprz, 15 dkg malych pie-
czarek, 1 lyzka masla, 1 lyzka maki, zielona pietruszka

Tososia umyé, oczyScié, sparzyé¢, zdjaé skore, pokrajaé
w ksztalcie kotletow. Wloszezyzne umyé, oczyscié, oplukaé,
pokrajaé, ugotowaé wywar z korzeniami w niewielkie]
iloSci wody i wina, wywar odcedzi¢. Pieczarki oczyscie,
umyé, wrzucié do gorgcego wywaru wraz z ryba. Ugoto-
waé w wywarze kotlety z lososia i pieczarki, dodaé sél
i pieprz do smaku. Miekka rybe wyja¢ ostroznie z wywaru,
ulozyé na polmisku, oblozyé ugolowanymi pieczarkami.
Wywar wygotowaé do objetoSci jednej szklanki. Z masla
i maki zrobi¢ bialg zasmazke, rozprowadzi¢ jg wywarem,
zagotowaé mieszajae, przetrzeé¢ przez sito.

Podawaé goraca rybe =z ziemniakami, polana sosem
i ubrang zielona pietruszka.

KOTLETY Z ELOSOSIA NA SZPINAKU

1 kg lososia, 20 dkg wloszczyzny, ziele angielskie, lié¢é bobkowy,

s0l, pieprz, 50 dkg szpinaku, 3 dkg masta, 10 dkg parmezanu.

Sos: 1 szklanka wywaru, 10 dkg Smietany, 1/, lyiki masla,
1/, tyzki maki, 4 dkg parmezanu

Yososia umyé¢, oczyscié, sparzyé¢, zdjaé skére, pokrajaé
na kawalki w ksztalcie kotletow., Wloszczyzne umyé¢, oczy-
Scié, oplukaé, pokraja¢, ugotowaé wywar z korzeniami,
odeedzi¢. Szpinak przebraé, wyplukaé w kilku wodach,
ugotowaé, posiekaé, zaprawié¢ mastem, dodaé sl 1 pieprz
do smaku, wymieszaé. Ugotowaé¢ lososia w odcedzonym
wywarze, odsgezy¢, ulozy¢ na pétmisku na przyrzadzonym
uprzednio szpinaku, oblozyé ziemniakami, polaé sosem.

Sos wykona¢ w nastepujacy sposéb: wygotowaé wywar
do objetoéci jednej szklanki. Z masta 1 maki zrobié¢ bialg
zasmazke, rozprowadzi¢ ja wywarem, zagotowaé razem
mieszajac. 4 dkg sera utrzeé¢ na drobnej tarce, dodaé do
sosu. Zaprawi¢ sos Smietana, zestawi¢ z ognia, przetrzeé
przez sito.

Podawa¢ potrawe na goraco, posypang parmezanem.



PSTRAGI NA NIEBIESKO

1 kg pstragow, 1 szklanka octu, 20 dkg wloszczyzny, sOl, pieprz,
10 dkg masta, 1 cebula, ziele angielskie, 1i§¢ bobkowy, 1 lyzka
zielonej pietruszki

Do przygotowania tej potrawy potrzebne sa koniecznie
zywe pstragi, ktore po wyjeciu z wody zabija sie, sprawia
i myje. Aby pstragi miaty tadng niebieska barwe, nalezy
je zala¢ octem i peczostawié tak na jaki§ czas. Z umytej
i oczyszczonej wloszezyzny i cebuli ugotowaé wywar z ko-
rzeniami, odcedzié. Dodaé do wywaru troche octu, wrzu-
cié pstragi na wrzacy wywar, ugotowaé jak najszybciej,
doprawiajac do smaku sola i pieprzem. Miekkie pstragi
wyja¢ z wywaru, odsaczy¢, ulozy¢ na poéimisku, polat
roztopionym maslem, posypac zielona pietruszka, oblozyc¢
ziemniakami z wody i plasterkami cytryny.

Mozna réwniez do pstragéw przygotowaé sos holenderski
wedlug przepisu ,,Sandacz w sosie holenderskim*,

PSTRAGIL Z SOSEM WLOSKIM

1 kg pstragéw, 20 dkg wloszezyzny, 3 dkg masta, sél, pieprz,

ziele angielskie, lié¢ bobkowy, 1 szklanka czerwonego wina.

Sos: 1 szklanka bulionu, 2 tyzki masta, 1 lyzka maki, 10 dkg

przecieru pomidorowego. 10 dkg pieczarek, s6l, pieprz, cukier,
1 lyzka zielonej pietruszki

Pstragi umyé, sprawié, oplukaé. Wloszezyzne umyé,
oczyscié, optukaé, pokrajaé, ugotowaé w wodzie i 'winie
z korzeniami, dodaé¢ s6l i pieprz; wywar odcedzi¢. Do go-
racego wywaru wlozy¢ rybe, ugotowaé z dodatkiem masta.
Miegkka rybe ostroznie wyjaé, odsaczyé. Wywar wygotowaé
do objetoSci jednej szklanki,

Przygotowaé sos: z potowy masta i maki zrobi¢ zasmaz-
ke, rozprowadzi¢ ja wywarem, zagotowac razem. Pieczarki
umyé¢, oczysSci¢, drobno poszatkowaé. Usmazyé pieczarki
w pozostalej czeSci masta. Dodaé pieczarki do sosu, dopra-
wié do smaku sola, pieprzem i cukrem, dodaé przecier
pomidorowy, wymiesza¢ wszystko i zagotowaé. Gotowy sos
zestawi¢ z ognia, wrzuci¢ do niego drobno posiekang zie-
long pietruszke. Ulozone na p6imisku pstragi zalaé sosem.

Podawaé¢ na goraco z ziemniakami i suréwka z warzyw.
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RYBY SMAZONE I DUSZONE
DORSZ SMAZONY
75 dkg dorsza, 2 dkg maki, 10 dkg thuszczu, s6l, pieprz

Dorsza umyé¢, oskrobaé, sprawié, odrzucié glowe, optukaé,
wykroi¢ filety, obra¢ z osci, pokrajaé na porcje, posypac
sola i pieprzem, oproszy¢ maka. Tluszcz stopi¢ na patelni,
na dobrze goracy ktas¢ rybe, smazyé z dwodch stron na
niezbyt silnym ogniu, aby nie spalié. Dosmazyé rybe na
brzegu plyty kuchennej. Sprawdzié, aby nie byla w srod-
ku surowa.

Podawa¢ rybe z ziemniakami i suréwka z warzyw.

DORSZ SMAZONY PANIEROWANY

75 dkg dorsza, 1 jajo, 3 dkg maki, 8 dkg tartej buiki, 10 dkg
tluszczu, sol

Dorsza umy¢, oskroba¢, sprawi¢, odrzuci¢ glowe, optukac,
wykrei¢ filety, obra¢ z osci, pokraja¢ ma porcje, posolié.
Jajo dobrze rozbi¢ na talerzyku. Filety oproszyé maka,
zanurza¢ w jaju, a nastepnie w tartej butce. Przygotowane
w ten sposéb kawalki ryby smazyé z dwoch stron na do-
brze rozgrzanym tluszczu, dosmazy¢ na brzegu piyty do
zupelnej migkkosci.

Podawaé dorsza z ziemniakami i suréwka z warzyw.

DORSZ W CIESCIE

75 dkg dorsza, s6l, 10 dkg tluszczu do smazenia. Ciasto: 10
dkg maki, 2 jaja, 1/, szklanki $mietanki lub mleka, 1/, proszku
do pieczenia

Dorsza umyé¢, oskrobaé, sprawié, optukaé, wykroié filety,
obraé z oéci, pokrajaé na porcje, osoli¢. Przyrzadzié¢ ciasto:
cate jaja dobrze rozbié dodajac po troszku $mietane i make,
dodaé proszek do pieczenia, wymiesza¢. Nakladaé¢ kawalki
ryby na widelec, zanurzaé w ciescie, smazy¢ na dobrze
rozgrzanym tluszczu z dwoch stron na jasnozioty kolor.

Podawaé goracg rybe z surowka z warzyw.
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DORSZ DUSZONY Z POMIDORAMI

75 dkg dorsza, 2 cebule, 10 dkg tluszczu, 10 dkg koncentratu
pomidorowego, 1 lyzka musztardy, 3 dkg maki, 1/, szklanki
$mietany, sél, pieprz, zielona pietruszka

Dorsza umyé¢, oskrobaé¢, sprawié, optukac. Wykroié filety,
obra¢ z osci, pokraja¢ na porcje, posypaé sola i pieprzem.
Oprészy¢ rybe mgka, usmazyé na tluszczu z dwodch stron.
Cebule umyé, obraé, pokrajaé w plasterki, usmazyé w thu-
szezu na jasnoztoty kolor. Ulozyé cebule w rondlu, dodaé
koncentrat z pomidoréw i musztarde, dobrze wymieszag,
utozy¢ rybe, zala¢ szklankg wody, dusi¢ na malym ogniu
okolo 15 minut. Miekka rybe wyjaé ostroznie z rondla, ulo-
zyt na polmisku. Sos przetrzeé przez sito, zaprawié¢ makas,
doda¢ do smaku sél i pieprz, zagotowaé szybko mieszajac.
Dodaé do sosu $mietane, wymieszaé dobrze, zalaé sosem
rybe na polmisku, posypa¢ posiekana zielona pietruszka,

Podawaé goraca rybe z makaronem, kladzionymi Iub
francuskimi kluskami i suréwka z warzyw.

DORSZ DUSZONY Z WARZYWAMI

1 kg dorsza, 5 dkg tluszczu, 1 cebula, 30 dkg warzyw (mar-

chew, pietruszka, por, seler, wloska kapusta). Sos: 1 lyzka

maszia, 1 tyzka maki, s6l, pieprz, ziele angielskie, lis¢ bobkowy,
1 kostka bulionu

Dorsza umy¢, oskrobaé, sprawié¢, optukaé, wykroié filety,
obra¢ z osci, pokraja¢ na porcje, posoli¢c. Warzywa umy¢,
oczyscié, pokraja¢, wlozyé do rondla na rozgrzany tluszcz,
podlaé niewielkg iloscia wody (3 }yzki) i dusi¢ kilka minut.
Wilozyé rybe do jarzyn, doda¢ przyprawy, dusié razem,
mieszajgc delikatnie od czasu do czasu.

Przyrzadzié sos: z masta i maki zrobié¢ bialg zasmazke,
rozprowadzi¢ ja bulionowa zaprawa (kostka bulionu roz-
puszczona W szklance wody), zagotowaé razem mieszajac.
Rybe wyja¢ ostroznie na poélmisek, polaczyé sos w rondlu
z warzywami, doda¢ sol i pieprz do smaku, wymieszaé do-
brze. Polaé rybe na pdlmisku sosem.

Podawaé goraca rybe z makaronem lub z kluskami kla-
dzionymi.
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DORSZ DUSZONY Z CEBULA

1 kg dorsza, 1 cebula, 10 dkg truszczu, 1/, szklanki Smietany,
1 cytryna lub kwasek eytrynowy, 2 dkg maki, s6l, pieprz,
zielona pietruszka

Przygotowaé dorsza, jak w przepisie ,Dorsz duszony
z warzywami'. Utozy¢ filety z dorsza w rondlu, na dobrze
rozgrzanym tluszczu, posypaé¢ sola i pieprzem. Cebule
umy¢, obraé¢, optukaé, utrze¢ drobno na tarce, ulozy¢ na
rybie. Podlaé rybe dwiema tyzkami wody, przykryé i dusié
na wolnym ogniu okolo 20 minut. Make rozmieszaé z kil-
koma lyzkami wody, zaprawi¢ sos, zagotowaé. Dodaé s§mie-
tane i sok z cytryny lub kwasek cytrynowy rozpuszczony
w odrobinie wody. Wymieszaé razem delikatnie, dusi¢
jeszcze kilka minut na malym ogniu,

Miekka rybe utozy¢ na poimisku, polaé¢ sosem i ubraé
zielona pietruszka.

Podawa¢ gorgea rybe z ziemniakami lub kluseczkami
i z suréwka z warzyw.

DORSZ PIECZONY Z CHRZANEM

1 kg dorsza, 10 dkg tluszczu, 2 jaja, sol, pieprz, 1 korzenh
chrzanu, 1 cytryna

Dorsza umyé, oskrobaé, sprawi¢, oplukaé, posypaé¢ sola
i pieprzem, ulozyé na ogniolrwalym poélmisku dobrze wy-
smarowanym tluszczem. Polaé rybe stopionym tluszezem,
wstawié do $rednio gorgcego piekarnika, piec okolo 40
minut. Od czasu do czasu skropi¢ rybe lekko wodsa, aby
nie byla zbyt sucha. Jaja ugotowaé na twardo, ostudzic,
obraé, pokraja¢ w plasterki. Upieczona rybe wyja¢ z pol-
miskiem z piekarnika. Chrzan umyé¢, oskrobaé, opiukae,
utrze¢ drobno na tarce. Ubraé¢ rybe na poélmisku plaster-
kami jaja i utartym chrzanem, skropic¢ lekko sokiem z cy-
tryny.

Podawaé gorgca rybe z ziemniakami i mastem.

89



DORSZ ZAPIEKANY Z CHRZANEM I SMIETANA

1 kg dorsza, 10 dkg tluszezu, 1 korzen chrzanu, 2 lyzki octu,
1/, szklanki §mietany, so6l, pieprz, cukier, zielona pietruszka

Dorsza umy¢, oskrobaé, sprawi¢, optuka¢, skropi¢ lekko
octem, posypaé solg i pieprzem, ulozyé na ogniotrwalym
pblmisku dobrze wysmarowanym ttuszezem, polaé stopio-
nym tluszezem i1 wstawié¢ do ogrzanego piekarnika. Piec na
matym ogniu ckolo 40 minut, skrapiajgc od czasu do czasu
lekko woda. Chrzan umy¢, oskrobaé, opluka¢, utrze¢ dro-
bno na tarce, zmiesza¢ ze Smietang, doprawi¢ de smaku
sola, pieprzem i cukrem, pola¢ rybe sosem, piec jeszcze
kilka minut. Wyjaé poétmisek z ryba z piekarnika, posypaé¢
drobno posiekang zielong pietruszka.

Podawaé goraca rybe z ziemniakami i zielong salata lub
surowka z warzyw.

W

DORSZ W SOSIE BESZAMELOWYM

1 kg dorsza, 5 dkg tluszczu, s6l, pieprz, 2 lyzki octu., Sos:

1 lyzka masia, 1 lyzka maki, 15 dkg $mietany, 1 szklanka

mleka, sdl, pieprz, sok z cytryny lub kwasek cytrynowy, 5 dkg
sera tylzyckiego

Dorsza umy¢, oskrobaé, sprawié¢, optuka¢, wykroi¢ filety,
obra¢ z o$ci, pokrajaé na porcje, skropi¢ lekko octem, po-
sypa¢ sola i pieprzem. Ulozy¢ rybe na wysmarowanym
mastem, ognhiotrwalym péimisku, polaé stopionym tlusz-
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czem, wstawié¢ do ogrzanego piekarnika i piec na niezbyt
duzym ogniu.

Przyrzadzié sos: z masta i maki zrobi¢ bialg zasmazke,
rozprowadzi¢ ja milekiem, zagotowac razem, mieszajac; do-
daé $mietang, s6l, pieprz, cukier do smaku i sok z cytryny,
wymieszaé. Polaé rybe przygotowanym sosem, posypac
utartym serem, zapiec. Gdy ser lekko sie zrumieni, wyjaé
potmisek z piekarnika.

Podawaé gorgea rybe z ziemniakami i suréowka z wa-
TZYW.

DORSZ ZAPIEKANY Z WARZYWAMI

1 kg dorsza, 20 dkg warzyw (marchew, pietruszka, seler, por),
1 cebula, 20 dkg pomidoréw, 5 dkg sera tylzyckiego, 10 dkg
trtuszezu, 2 dkg tartej bulki, sél, pieprz, zielona pietruszka

Dorsza umy¢, oskrobaé, sprawi¢, opluka¢, wykroié filety,
obraé z oSci, pokrajaé ma porcje, posypaé solg i pieprzem.
Warzywa i cebule umyé¢, oczyscié, optukaé, pokraja¢ w cien-
kie talarki. Cze§¢ ttuszezu stopi¢ w rondelku, udusi¢ w nim
przygotowane warzywa, podlewajac odrobina wody, posolié.
Na pol miekkie warzywa zestawi¢ z ognia. Filety z dorsza
utozy¢ na ogniotrwalym, dobrze wysmarowanym tluszczem
péhmisku, polaé stopionym tluszezem, wstawié do dobrze
ogrzanego piekarnika na 10 minut. Wyjaé pélmisek z pie-
kamnika, pokryé¢ rybe jarzynami, ulozy¢ na wierzchu umy-
te, pokrajane w talarki i posolone pomidory, posypaé gru-
bo utartym serem i tartg butka. Wstawié pélmisek powtor-
nie do piekarnika na okolo 20 minut. Gdy ryba jest juz
miekka, a ser lekko zrumieniony, wyjaé péimisek z rybs.

Podawa¢é goraca rybe z ziemniakami.

DORSZ PO NELSONSKU

75 dkg dorsza, 1 kg ziemniakéw, 3 dkg suszonych grzybow,
2 cebule, 10 dkg tluszczu, 1/, szklanki sSmietany, 3 dkeg maki,
sél, pieprz, zielona pietruszka

Dorsza umy¢, oskrobaé, sprawi¢, optukaé, wykroié¢ filety,
obraé z osci, pokrajaé na porcje, posypaé solg i pieprzem,
oproszyé maka, usmazy¢ na rozgrzanym ttuszezu z dwoch
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stron. Grzyby oplukaé, ugotowaé w niewielkiej ilo$ci wody,
odcedzié, pokrajaé w paski. Ugotowa¢ ziemniaki w lupi-
nach na pét miekko, odlaé, ostudzié, obraé¢, pokraja¢ w ta-
larki. Cebule umyé, obraé, pokrajaé w cienkie talarki,
usmazyé z tluszezem i sola na jasnozioty kolor. W rondlu
z roztopionym tluszezem ukladaé warstwami ziemniaki,
rybe, cebule i grzyby posypane sola i pieprzem. Na wierz-
chu ulozyé warstwe ziemniakow, posypaé solg i pieprzem,
zalaé $mietang zmieszang z wywarem z grzybéw i dopra-
wiona do smaku. Wstawié rondel do dobrze nagrzanego
piekarnika i zapiec. Gdy ziemniaki i ryba sa juz miekkie,
wystawi¢ rondel z piekarnika, posypaé potrawe drobno po-
siekang zielong pietruszka i natychmiast podac.

DORSZ ZAPIEKANY Z MAKARONEM

50 dkg dorsza, 50 dkg makaronu, 10 dkg tluszeczu, sdl, pieprz,
1 cebula, 1 jajo, 1 kostka bulionu, 1/, szklanki émietany, 5 dkg
sera tylzyckiego

Dorsza umyé¢, oskrobaé, sprawié, opiluka¢, wykroi¢ filety,
obraé z o$ci, pokrajaé ma male porcje, posypac solg i pie-
przem. Cebule umy¢, obraé, oplukaé, pokrajaé w cienkie
talarki, usmazyé na tluszczu, posypaé solg. Wiozyé¢ rybe do
cebuli, podlaé odrobing wody i dusi¢ na malym ogniu okolo
20 minut. Ugotowaé makaron, przelaé woda, wymieszac
z czeScig tluszczu. Na wysmarowanym tluszezem, ognio-
trwalym pélmisku ulozyé warstwe makaronu, warstwe dor-
sza z cebula i znéw warstwe makaronu. Smietane utrzeé
z zoOhtkiem i kostka bulionu rozpuszczona w odrobinie wo-
dy. Zalaé makaron przygotowanym sosem, posypa¢ grubo
utartym serem, wstawié na 10—15 minut do piekarnika.

Podawaé gorgea potrawe z surdéwka z warzyw.

BIGOS Z DORSZA

60 dkg dorsza, 30 dkg slodkiej kapusty, 30 dkg kiszonej kapu-

sty, 1 cebula, 5 dkg stoniny, 5 dkg ttuszczu, 1 dkg suszonych

grzybow, 3 dkg maki, 5 dkg koncenfratu pomidorowego, sél,
pieprz, cukier, papryka.

Dorsza umy¢, oskrobaé, sprawié, optukac¢, wykroié filety,
obraé z ofci, pokraja¢ ma male porcje, posypac sola, pie-
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przem i makg, usmazy¢ z dwoch stron na ttuszezu. Kapuste
stodka umyé, oczysci¢, poszatkowaé i ugotowaé. Oddzielnie
ugotowaé kapuste kiszong, polgezyé ze slodksg. Grzyby opiu-
kaé, ugotowaé, odcedzié, pokrajaé w cienkie paseczki,
wrzucié je wraz z wywarem do kapusty. Sloning pokrajaé
drobno, usmazyé dodajac pokrajang drobno cebule, zrobié
zasmazke z maka, zaprawi¢ nig kapuste, wymieszaé. Do-
daé sél, pieprz, cukier i papryke do smaku. Dodaé¢ koncen-
trat pomidorowy i usmazong rybe, wymieszaé dobrze i du-
si¢ razem okolo 10 minut.
Podawaé goracy bigos z ziemniakami.

ZAPIEKANKA Z ZIEMNIAKOW | WEDZONEGO DORSZA

50 dkg wedzonego dorsza, 3/, kg ziemniakow, 1 cebula, 5 dkg
thuszczu, 1 jajo, 19 dkg $mietany, 2 dkg tartej bulki, s0l, pieprz,
papryka, zielona pietruszka

Ziemniaki umyé, ugotowaé¢ w mundurkach, odcedzié¢,
ostudzi¢, obra¢. Cebule umy¢, obra¢, drobno pokrajac,
usmazy¢ na tluszezu z dodatkiem soli. Z dorsza zdjgé sko-
re, odrzucié glowe i ogon, obra¢ z osci. Zemle¢ w maszynce
ziemniaki z oczyszczonym dorszem i cebula. Dodaé do ma-
sy jajo, s6l, pieprz i papryke, wyrobi¢ dobrze, wlozy¢ do
rondla wysmarowanego tluszczem i posypanego bulks tar-
ta. Polaé mase ma wierzchu $mietana, wstawié do gorgcego
piekarnika, zapiec. Wyrzucié¢ zapiekanke z rondla, podawac
natychmiast posypujac drobno posiekana zielona pietrusz-
ka. Osobno podat w sosjerce ostry sos — chrzanowy, po-
midorowy lub inny.

KOTLETY MIELONE Z DORSZA

75 dkg dorsza, 5 dkg czerstwej bulki, 1/, szklanki mleka, 5 dkg
tartej bulki, 1 cebula, 1 jajo, 10 dkg tluszczu, sdl, pieprz, pa-
pryka, gatka muszkatolowa, zielona pietruszka

Dorsza umyé¢, sprawié, oplukaé, obra¢ ze skéry, odrzucié
glowe i ogon, mieso obra¢ z o$ci. Bultke namoczyé w mleku,
odcisnaé. Cebule obraé, pokrajaé w talarki, usmazyé¢ ma
czesci tluszczu na jasnoztoty kolor. Mieso z Tyby, bultke
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i cebule przepuscié przez maszynke, dodaé jajo i przypra-
wy, wyrobi¢ dobrze na jednolita mase. Formowaé¢ z masy
kotleciki, posypaé tartg bulka, smazyé na dobrze rozgrza-
nym tluszczu z dwoéch stron na zloty kolor. Zrumienione
kotlety dosmazy¢ jeszcze przez kilka minut na brzegu ku-
chni. Usmazone dobrze kotlety ulozyé na p6imisku, przy-
bra¢ zielona pietruszks.

Podawaé gorace kotlety z ziemniakami [ suréwka z wa-
TZYW.

KOTLETY Z DORSZA PO GRECKU

75 dkg dorsza, 5 dkg czerstwej bulki, 1/, szklanki mleka, 5 dkg

tartej bulki, 1 jajo, 1 cebula, 10 dkg tluszczu, sél, pieprz, pa-

pryka, galka muszkatolowa. Sos grecki: 30 dkg warzyw

(marchew, pietruszka, seler), 2 cebule, 10 dkg koncentratu po-

midorowego, s6l, pieprz, papryka, cukier, liS§¢ bobkowy, ziele
angielskie

Warzywa i cebule oczy$cié, oplukaé, pokrajaé w cienkie
paseczki. Ttuszcz rozgrzaé dobrze w rondlu, wrzucié wa-
rzywa, udusi¢ na maltym ogniu, podlewajac wodg. Do miek-
kich warzyw doda¢ koncentrat pomidorowy, przyprawy do
smaku, korzenie i dusi¢ razem kilka minut. Przyrzadzié
mase z ryby wedlug przepisu ,Kotlety miclone z dorsza®,
uformowaé¢ okragle kotlety, oprdoszyé maka i smazyé na
dobrze rozgrzanym tluszczu. Usmazone kotlety utozyé na
potmisku, zalaé goracym sosem i podawaé¢ z ziemniakami.

KOTLETY Z DORSZA WEDZONEGO

50 dkg wedzonego dorsza, 50 dkg ziemniakow, 1 cebula, 10 dkg
ttuszezu, 1 jajo, 5 dkg tartej bulki, s6l, pieprz, majeranek

Ziemniaki umy¢, ugotowaé¢ w mundurkach. Dorsza obraé
ze skory, odrzuci¢é glowe i ogon, obraé¢ mieso z oSci. Cebule
umyé, obraé, posieka¢ drobno, usmazy¢ na jasnozitoty kolor
w czeSci tluszezu, osolié. Zemleé ma maszynce ziemniaki,
miegso z dorsza i cebule. Doda¢ do masy jajo, przyprawy
i wyrobi¢ dobrze, Uformowaé z masy kotlety, obsypa¢ tar-
ta bulka, usmazyé na dobrze rozgrzanym tluszeczu z dwéch
stron. Zrumienione kotlety dosmazyé na brzegu kuchni.
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Podawaé gorgce kotlety z ostrym sosem i surdéwkg z wa-
rzyw lub z zielong salata.

KOTLETY Z DORSZA WEDZONEGO Z KASZA

50 dke wedzonego dorsza, 15 dkg kaszy jeczmiennej lub pe-
czaku, 10 dkg tluszczu, 1 cebula, 1 jajo, s0l, pieprz, papryka,
5 dkg tartej butki

Ugotowa¢ kasze na sypko z czescia tluszczu, ostudzié.
Dorsza umyé, obraé ze skéry, odrzucié gtowe i ogon, obraé
mieso z oSfci. Cebule umyé¢, obra¢, posieka¢ drobno,
usmazyé na czesci tluszczu, osoli¢. Mieso dorsza z kasza
i cebulg zemleé na maszynce. Doda¢ jajo i przyprawy, wy-
robié dobrze na jednolita mase. Uformowaé kotlety, obsy-
paté tarta butkg i smazyé na dobrze rozgrzanym tluszezu
z dwoéch stron. Zrumienione kotlety dosmazyé¢ na brzegu
kuchni.

Podawaé gorace kotlety z ostrym sosem — chrzanowym,
pomidorowym lub musztardowym i suréwkg z warzyw lub
z gotowanymi warzywami.

KARP SMAZONY

1 kg karpia (2—3 ryby), 10 dkg tluszczu, 2 1yzki maki, soél,
pieprz, zielona pietruszka, 1 cytryna

Karpia umyé, oskrobaé, sprawié, optuka¢, osuszyé w $cie-
reczce, posypaé solg i pieprzem. Oprészy¢ rybe lekko ma-
ka, usmazy¢ na dobrze rozgrzanym ttuszezu z dwéch stron,
lekko zrumienié. Postawié rybe z patelnig na brzegu plyty
kuchennej. Miekka rybe przenie$¢ na poéimisek, oblozyé
zielony pietruszka i plasterkami cytryny.

Podawaé¢ goracego karpia ze smazonymi ziemniakami
i z czerwong kapusta.

KARP Z SOSEM POMIDOROWYM

1 kg karpia, 10 dkg tluszczu, 2 lyzki maki, sél, pieprz, 2 lyzki

tartej bulki, 1 tyzka masta. Sos: 1 lyzka masta, 1 lyzka

maki, 12 dkg przecieru pomidorowego, 1 szklanka wywaru
z warzyw lub bulionu z kostek bulionowych
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Przygotowaé i usmazy¢ karpia wg przepisu ,Karp sma-
zony", ulozy¢ na podlmisku i zala¢ sosem pomidorowym
przygotowanym wg przepisu ,,Wegorz po wlosku“. Zrumie-
ni¢ na masle tartg butke, pola¢ nim rybe, wstawié¢ do pie-
karnika i zapiec.

Podawaté goraca rybe z makaronem, francuskimi klus-
kami lub ze smazonymi ziemniakami.

SZCZUPAK SMAZONY PANIEROWANY

1 kg szczupaka, 1/, cytryny, 1 jajo, 10 dkg tluszczu, 4 lyzki
maki, tarta buika, s6l, pieprz

Szczupaka umyé¢, sprawié, opilukaé, rozplataé wzdiuz na
dwie czesci, wyjat kosé grzbietowa i osci, pokraja¢ na por-
cje, skropi¢ sokiem z cytryny, posypa¢ sola i pieprzem,
zostawi¢ na godzine. Oproszyvé kazdy kawalek maka, uma-
cza¢ w jaju i tartej bulce, smazyé na dobrze rozgrzanym
ttuszezu.

Podawaé goraca rybe z ziemniakami i suréwka z wa-
TZyW.

SZCZUPAK DUSZONY Z CHRZANEM

1 kg szezupaka, 1 korzen chrzanu, 38 dkg tluszezu, 3 dkg maki,
1/, szklanki Smietany, sol, pieprz, cukier, 1/, cyvtryny, zielona
pietruszka

Szezupaka umyé¢, sprawi¢, oplukaé, rozplataé¢ wzdiuz na
dwie czesci, usunac¢ kos$é grzbietowa i osci, pokrajaé ma
porcje, posypac sola i pieprzem, oprészyé maka i smazyé
ra dobrze rozgrzanym tluszczu. Zrumieniona lekko rybe
utozyé w rondlu, podlaé odrobina wody i dusi¢ na malym
ogniu okoto 20 minut. Chrzan umyé, oskrobaé, oplukaé,
utrze¢ na drobnej tarce, wrzuci¢ do ryby, wlaé Smietane,
doprawi¢ do smaku, wcisnaé sok z cytryny, lekko wymie-
sza¢, dusi¢ jeszcze chwile razem. Miekkg rybe wylozyé
ostroznie na pélmisek, pola¢ sosem, posypaé drcbno posie-
kang zielona pietruszka.

Podawaé rybe z ziemniakami i suréwka z warzyw.
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PAPRYKARZ ZE SZCZUPAKA

1 kg szczupaka, 2 cebule, 10 dkg thiszczu, 4 dkg maki,
1/, szklanki $mietany, s6l, pieprz, papryka

Szezupaka umyé, oskrobaé, sprawié, optukaé, rozplataé
wazdluz na dwie czeéci, usunaté kos¢ grzbietowa i ofci, po-
krajaé na porcje, posypac sola, pieprzem i oproszy¢é magka.
Usmazyé rybe z dwdch stron na dobrze rozgrzanym tlusz-
czu. Cebule umyé, obraé, pokraja¢ w drobng kostke, usma-
zy¢ w tluszezu mie rumienige. Przelozyé cebule do rondla,
umieécié na niej rybe, podlaé odrobing wody, doprawié do
smaku sola, pieprzem i papryks, dusi¢ pod przykryciem
okolo 20 minut. Gdy ryba jest miekka, zaprawi¢ sos maka,
wymieszaé, zagotowaé. Dodaé Smietane, zestawic¢ z ognia.

Podawac¢ goraca rybe z ziemmiakami i suréwka z warzyw.

SZCZUPAK DUSZONY ZE SZPARAGAMI

1 kg szczupaka, 50 dkg szparagéw, 15 dkg pieczarek, 5 dkg

masta, so0l, pieprz, cukier. Sc¢s: 2 dkg masta, 2 dkg maki,

1/, szklanki bulionu z ryby lub z kostki bulicnowej, 1 Zéttko,
1/, cytryny, sol, pieprz, cukier

Szeczupaka umyé, oskrobaé, sprawi¢, oplukaé, rozplatac
wzdhuz na dwie cze$ci, podzieli¢ na male porcje. Szparagi
umyé, oczysci¢é, ugotowaé¢ w lekko osolonej i ocukrzonej
wodzie, odcedzié. Pieczarki umyé¢, dokladnie obraé, opiukaé,
wycisngé z wody, cienko poszatkowaé, usmazy¢ z mastem.
Wylozy¢ usmazone pieczarki do rondla, przykrywajac je
porcjami ryby, posypa¢ solg i pieprzem, podlaé niewielka
iloScia wody i dusié na malym ogniu okolo 20 minut.

Przyrzadzi¢ sos: z masla i maki zrobié bialy zasmazke,
rozprowadzi¢ ja zimnym bulionem, zagotowaé. Miekky rybe
wylozy¢ na polmisek, dodaé przygotowany sos do pieczarek,
zagotowaé razem. Dodaé¢ zb6itko, podgrza¢ razem mieszajac,
nie dopuszczajac do wrzenia. Doprawié¢ sos do smaku, weis-
na¢ sok z cytryny. Rybe na pélmisku oblozyé ugotowanymi
szparagami, zala¢ sosem.

Podawa¢ potrawe z goracymi ziemniakami lub grzan-
kami usmazonymi z catych kromek bulki.

7 Potrawy z ryb a7



SZCZUPAK PIECZONY W SOSIE POMIDOROWYM

1 kg szczupaka, 5 dkg masla, s6l, pieprz, zielona pietruszka.

So0s: 50 dkg pomidorow, 1 iyzka masta, 1 Ilvika maki,

1/ szklanki émietany, 1/, szklanki bulionu rybiego lub z lkostki
bulionowej, 1 z6ttko, s6l, cukier

Szczupaka umyé, sprawié, oplukaé, posypaé solg i pie-
przem, ulozy¢ na wysmarowanym tluszczem ogniotrwalym
poimisku, polac stopionym tluszezem i upiee w pickarniku.

Przygotowaé sos: pomidory umyé, pokraja¢ i udusic
z mastem w rondelku, doda¢ make wymieszana z bulionem,
zagotowac razem, mieszajac. Doprawi¢ sos do smaku, do-
da¢ $mietane, zestawié z ognia, przecedzié przez site. Za-
prawic¢ sos rozbitym zoMlkiem, ogrzaé przez chwile na ma-
lym ogniu, nie dopuszezajac do wrzenia. Zalaé przygoto-
wanym sosem rybe, posypaé drobno posiekang zielong pie-
truszka, zapiec w piekarniku.

Podawac¢ goraca rybe z francuskimi kluskami,

KOTLETY ZE SZCZUPAKA

50 dkg szczupaka, 1 bulka (kajzerka), 2 jaja, 1,5 dkg masla,
sol, pieprz, 5 dkg maki, 4 dkg tartej bulki, 10 dkg tluszczu,
zielona pietruszka, i/, szklanki inleka

Szczupaka umyé, obraé ze skéry, migso oddzieli¢ od ko-
$ci grzbietowej i ofci. Butke mamoczyé w mleku, odcisnaé.
Posiekaé mieso ryby z buika i mastem, dodaé¢ 1 jajo i dro-
bno posiekana zielong pietruszke, wyrobi¢ na jednolita ma-
se¢, doprawiajac do smaku sola i pieprzem. Formowa¢ z ma-
sy podluzne kotlety, oprészyé je maka, umaczaé w jajku
i tartej bulce, smazyé na dobrze goracym tluszczu.

Podawac¢ gorace kotlety z ziemniakami i suréwka. Mozna
rowniez pola¢ kotlety ostrym sosem — musztardowym,
chrzanowym lub korniszonowym.

SANDACZ SMAZONY

1 kg sandacza, 6 dkg maki, 10 dkg tluszczu, sél, pieprz, zie-
lona pietruszka, 1 cytryna, 1 szklanka mleka

Sandacza umyé¢, oskroba¢, sprawié¢, oplukaé¢, rozplatace
wzdluz na dwie czeéci, podzielié na porcje. Maczaé kazdy
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kawalek w przegotowanym, ostudzonym mleku solonym,
oproszyé maka i smazyé na dobrze rozgrzanym tluszczu.
Zrumieniona rybe zestawi¢ na brzeg plyty i dosmazy¢ na
malym ogniu, Migkka rybe wylozy¢ na po]amusek, posypac
sola i pieprzem, ubraé zielonag pietruszka i plasterkami cy-
tryny.

Podawaé goraca rybe z ziemniakami i zielong salatg lub
z surowka z warzyw.

SANDACZ W SOSIE PROWANSALSKIM

1 kg sandacza, 4 lyzki maki, s6l, pieprz, 8 dkg tluszczu, 2 dkg
tartej bulki, zielona pietruszka, 1,5 dkg masla. Sos: 1,5 dkg
masla, 1,5 dkg maki, 5 dkg koncentratu pomidorowego, 1 ce-
bula, 1 zabek czosnku, 1 szklanka bulionu z kostek buliono-
wych, 1 kieliszek bialego wina, s6l, pieprz, papryka

Sandacza umy¢, oskrobaé, sprawi¢, oplukaé¢, podzieli¢
wzdluz na dwie czesci odrzucajac oéci, Pokraja¢ poltowkina
porcje, posypaé sola i pleprzem, oproszyé magka, smazyé
na dobrze rozgrzanym tluszezu, az ryba bedzie zupelnie
miekka.

Przygotowaé sos: cebule obra¢, oplukaé, pokraja¢c w dro-
bng kostke i usmazyé na masle. Doda¢ make, zasmazy¢ ra-
zem. Wymieszaé z koncentratem pomidorowym, poddusié
razem, rozprowadzié bulionem, dodaé utarty czosnek i wino.
Doda¢ do smaku s6l, pieprz, papryke, zagotowat razem
mieszajae, zestawi¢ z ognia. Usmazona rybe ulozyé na pél-
misku, zala¢ sosem, posypaé¢ tarta butka, polaé stopionym
maslem, wstawié¢ do goracego piekarnika, zapiec. Po wyje-
ciu z piekarnika, posypaé¢ rybe zielong pietruszka.

Podawaé goraca rybe z francuskimi kluskami.

SANDACZ Z RIZOTTO (PRZEPIS FRANCUSKI)

1 kg sandacza, 1 jajo, 4 dkg tartej bulki, s6l, pieprz, tluszez

do smazenia. Rizotto: 25 dkg ryzu, 2 cebule, 6 dkg masla,

1/~ 1 bulionu z kostek bulionowych, 7 dkg parmezanu. Sos:

2 ccbule, 6 pomidoréw, 1 lyzka masla, sol, pieprz, zielona pie-
fruszka (1 zabek czosnku)

Sandacza umy¢, oskrobaé, sprawié, oplukaé¢, rozplataé
wzdluz na dwie cze¢Sci, odrzucajac o$ci, podzielié na por-
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cje, posypa¢ sola i pieprzem. Umacza¢ kazdy kawatek
w jaju i tartej bulce, usmazy¢ na dobrze rozgrzanym
thuszczu, zrumienié.

Przygotowaé rizotto: cebule umyé¢, obraé, opluka¢, posie-
kaé, udusié w rondlu z polowag masla, nie rumienigc. Oplu-
kany w kilku wodach ryz wrzucié do cebuli, dusi¢ na bar-
dzo matym ogniu mieszajgc dobrze. Dodawaé porcjami bu-
lion, aby ryz byl zawsze wilgotny i dusi¢ wstrzasajac cze-
sto. Jesli bulionu jest za mato, doda¢ troche wody. Gdy ryz
jest zupelnie migkki, dodaé s61 do smaku, reszte masta
i utarty parmezan.

Przygotowaé sos: cebule umyé, obraé, oplukaé, posiekac,
udusi¢ z mastem mie rumienige. Pomidory umyé, sparzyé,
Sciggngé z nich skorke, pokrajaé drobno, wrzucié do ron-
dla z cebula, dodaé¢ s6l i pieprz oraz utarty zabek czosnku
i dusié razem mieszajac az do otrzymania gestegoe sosu.
Przed podaniem wrzucié do sosu drobno posiekana zielong
pietruszke.

Podawaé potrawe w nastepujacy sposéb: ulozyé ryz na
poimisku, na nim warstwe usmazonej ryby i zalaé wszy-
stko sosem pomidorowym.

£0SOS PIECZONY

1 kg lososia, 5 dkg masia, 10 dkg sloniny, 2 lyzki tartej bulki,
; t/; cytryny, sél

Lososia umyé, oczyscié, §ciggnaé z niego skore, optukaé,
pokraja¢ na porcje, posolié. Kazdy kawalek ryby obtozyc
plasterkami sloniny, ulozyé na ogniotrwalym po6lmisku
i upiec w piekarniku. Miekka rybe polaé maslem ze zru-
mieniong buteczks i pokropié¢ sokiem z cytryny.

Goracg rybe podawaé z ziemniakami i salatka z czerwo-
nej kapusty.

EOSOS SMAZONY W CIESCIE

1 kg lososia, 3 jaja, 10 dkg tluszczu, ¢ lyzki maki, 1 szklanka
mleka, s6l

Yososia umyé¢, sprawié, Sciagnaé z miego skére, oplukaé,
pokrajaé na cienkie kawatki, posolié. Przygotowaé ciasto

100



z maki, z6ltek i mleka. Doda¢ ubita z bialek piane i sél,
lekko wymieszaé. Maczac¢ rybe w cieScie i smazy¢ z dwdch
stron na tluszczu.

Usmazona rybe podawaé¢ z ostrym sosem i surowka
Z Warzyw.

L0SOS W NALESNIKACH

1 kg lososia, 2 jaja, 4 lyzki tartej bulki, 10 dkg ttuszezu, sol
Ciasto naleSnikowe: 2 jaja, 1 szklanka mleka, 15 dkg
muiki, 1/, szklanki wody, s6l, skérka sloniny

2 jaja rozbi¢ dobrze w garnuszku, dodajac porcjami ma-
ke 1 mleko z wodg. Wyrobi¢ dobrze rzadkie ciasto, dodaé
s0l, usmazyé cieniutkie naleéniki. Xososia umy¢, sprawic,
$ciggnac z niego skore, opluka¢, pokraja¢ na waskie paski,
posolié. W kazdy naleénik wlozyé kawalek lososia i zawi-
ngé jak pasztecik. Rozbi¢ jaja. Umaczaé¢ kazdy pasztecik
w jajku i bulce 1 usmazyé w goracym tluszezu. W koncu
wsungé¢ do pieca, aby ryba doszia.

Podawaé gorace paszteciki z suréwka z warzyw.
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FLADRA SMAZONA

1 kg fladry, 10 dkg tluszczu, 2 dkg maki, 2 dkg tartej bulki,
1 jajo, sol

Fladre umyé, sprawié, oplukaé, zdjaé¢ skoére, oddzieli¢ od
kregostupa, obraé¢ z osci, pokraja¢ na porcje, osoli¢, opro-
szy¢ maka, umacza¢ w jaju i tartej bulce, smazy¢ na silnie
rozgrzanym tiuszczu z dwoéch stron. Zrumienionag rybe
przenie5¢ z patelniag na brzeg plyty, dosmazy¢, aby byla
zupelnie miekka.

Goracg rybe podawa¢ z ziemniakami i surowka z warzyw.

FLADRA DUSZONA Z WARZYWAMI

1 kg fladry, 10 dkg tluszezu, 2 lyzki meaki, 25 dkg warzyw
(marchew, pietruszka, por, seler), 1 cebula, sél, pieprz, cukier,
zielona pietruszka

Warzywa i cebule umyé¢, oczyscié¢, optukaé, pokrajaé¢ wta-
larki, ugotowa¢ na po! miekko w 1 szklance wody, doda-
jac do smaku s6l, pieprz i cukier.

Fladre umyé¢, sprawié, optukaé, zdjaé skore, obraé z oscei,
wykraja¢ filety, podzieli¢ na porcje, posolié¢, oproszyé maka
i usmazy¢ szybko na dobrze rozgrzanym tluszczu z dwaéch
stron. Na uduszonych jarzynach utozy¢ rybe, przykry¢ i du-
sié na malym ogniu okolo pél godziny, dolewajgc od czasu
do czasu nieco wody. Miekka rybe przenie$é na péimisek,
polaé sosem z jarzynami, posypaé posiekana pietruszka.

Podawaé goraca rybe z makaronem.

FLADRA PO TYROLSKU

1 kg fladry, 10 dkg oleju (oliwy), 2 cebule, s6l, papryka. Sos

pomidorowy: 1 lyzka masta, 1 tyzka maki, 12 dkg prze-

cieru pomiderowego, 1 szklanka wywaru z warzyw lub bu-
lionu z kostek bulionowych

Fladre umyé, sprawié, oplukaé, zdjgé skoére, obraé z oéci,
wylkrajaé filety, podzielié na porcje, posypaé solg i papry-
ka, skropi¢ lekko oliwa (olejem), zostawi¢ na /s godziny.
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Usmazy¢ filety z dwoch stron na dobrze rozgrzanym oleju.
Przyrzadzi¢ sos pomidorowy wg przepisu ,,Wegorz po who-
sku“. Ulozyé rybe na péimisku, polaé sosem. Cebule umyeé,
obraé, pokrajaé w talarki, posoli¢, usmazyé w oliwie (ole-
ju). Utozy¢ na wierzchu ryby usmazona cebule.

Podawaé goraca rybe z makaronem lub kluskami i su-
rowka z warzyw.

JESIOTR PIECZONY ZE SMIETANA

1 kg jesiotra, 3 lyzki oliwy lub oleju, 8 dkg masla, 1 cebula,
1/y 1 Smietany, sél, 1 Iyzka taviej bulki

Rybe umyé¢, oczysci¢, dokladnie oskrobaé, posoli¢, skropié
lekko oliwa (olejem) i odstawié na kilka godzin. Cebule
umyé¢, obra¢, pokrajaé w cienkie falarki. Stopi¢ w rondlu
maslo, ulozyé rybe, posmarcwaé na wierzchu mastem, po-
kryé¢ plasterkami cebuli, wstawié do gorgcego piekarnika
i piec powoli, podlewajgc odrobing wody. Zrumieniong ry-
be pola¢ Smietana, posypaé¢ buleczka, zapiec.

Pokraja¢ rybe w cienkie plastry, ulozyé ma poélmiskuy,
oblozyé smazonymi ziemniakami.

SUM SMAZONY

1 kg suma, 10 dkg thiszczu, 2 iyzki maki, 2 tyzki tartej buiki,
1 jajo, sol

Przygotowaé rybe wg przepisu ,Fladra smazona“.

SUM DUSZONY

1 kg suma, 1 cebula, 10 dkg wloszezyzny, 1/, szklanki $mietany,
1 lyzka maki, koperek, 1/, cyiryny lub kwasek cytrynowy, sol

Rybe umyé, sprawi¢, oplukaé, odfiletowac, $ciagnac
skoére, pckrajaé¢ filety na porcje, posolié, Cebule i wilosz-
czyzne umyé¢, oczyscié, oplukaé, pokrajaé, ugotowaé wywar
w niewielkiej ilosci wody, odcedzi¢. Wilozy¢é do wywaru
rybe i dusi¢ na matym ogniu do miekkosci. Zaprawié rybe
Smietang wymieszang z maka, osoli¢ i zagotowaé razem.
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Wiylozyé rybe na pdlmisek, posypaé drobno posiekanym
koperkiem. Podawa¢ z ziemniakami i suréwka z warzyw.

WEGORZ SMAZONY PANIEROWANY

1 kg wegorza, 10 dkg ttuszczu, 2 Iyzki maki, 2 lyzki tartej bul-
ki, 1 jajo, 1/, cytryny, s6l, zielona pietruszka

Wegorza umyé¢, zdjaé skore, sprawié, oplukaé, pokrajac
na kawatki, posoli¢, oprészy¢ maksg, wumaczaé w jajku
i tantej bulce. Usmazyé rybe na dobrze rozgrzanym tlusz-
czu, dosmazyé na brzegu plyty kuchennej. Miekka rybe
uwlozy¢ ma poélmisku, skropi¢ sokiem z cytryny, posypac
siekana zielong pietruszka,

Podawaé gorgca rybe z ziemniakami i zielonym grosz-
kiem lub zielong satata.

WEGORZ PIECZONY
1 kg wegorza, 10 dkg ttuszczu, sol, pieprz

Rybe umyé¢, sprawi¢, sparzyé wrzatkiem, posypaé sola
i pieprzem, upiec w gorgcym piekarniku na ogniotrwalym
péimisku, polewajae roztopisnym mastem. Migkka rybe po-
krajaé na dzwonka, utozyé na poimisku, polewajge sosem
Z Ppieczenia.

Podawaé rybe z ziemniakami i suréwka z warzyw.

WEGORZ PO WLOSKU

1 kg wegorza, ¥ 1 oliwy (oleju), 2 cebule, 15 dkg pieczarek,

i/, szklanki bialego wina, zielona pietruszka, koperek, sol,

pieprz. Sos pomidorowy: 1 lyzka masta, 1 lyzka maki,

12 dkg przecieru pomidorowego, 1 szklanka wywaru z warzyw
lub bulionu z kostek bulionowych

Wegorza umyé¢, sprawi¢, oplukaé, pokraja¢ ma porcje,
posypaé sola i pieprzem, usmazy¢ szybko na patelni. Ce-
bule umyé, obraé, oplukaé, pokrajaé w kostke, udusié
w rondlu z oliwa (olejem). Pieczarki umyé, oczyscié, po-
krajaé w paseczki, wrzucié do cebuli, dodaé usmazonego
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wegorza, zalaé winem i sosem pomidorowym. Sos przyrzg-
dzi¢ w nastepujgey sposoéb: z masta i maki zrobi¢ zasmazke,
rozprowadzié ja wywarem z jarzyn lub bulionem z kostek
bulionowych, wymiesza¢, zagotowaé. Dodaé przecier pomi-
dorowy, wymiesza¢, zestawi¢ z ognia. Rybe dusi¢ z sosem
pod przykryciem na matym ogniu okoto 25 minut. Miekka
rybe wylozyé na pdlmisek, zalaé sosem, posypaé drobno
posiekang zielong pietruszka i koperkiem.

Podawaé goracg rybe z ziemniakami lub makaronem
i zielong salata.

WEGORZ PO RZYMSKU

75 dkg wegorza, 6 dkg tluszczu, 1/, 1 zielonego groszku, 1 mata
glowka salaty, 2 lyzki bialege wina, 1 dkg maki, 1 dkg masia,
so0l, pieprz

Wegorza umyé, sprawié, oplukaé, podzieli¢ na niezbyt
duze kawalki, posypaé sola i pieprzem, usmazyé szybko na
thuszezu, na duzej, glebokiej patelni, Zielony groszek umye¢,
salate oczysci¢, optuka¢ w kilku wodach, posdieka¢ na
cienkie paseczki. Wrzuci¢ na patelnie groszek isalate, wlac
wino i dusié na malym ogniu okolo 25 minut. Z masta
i maki zrobi¢ bialg zasmazke, zaprawié¢ nig jarzyny z ryba,
ulozyé na poéimisku.

Podawaé goracego wegorza z ziemniakami.

LIN SMAZONY

1 kg lina, 8 dkg tluszczu, 2 1yzki oliwy (oleju), 1/, cytryny,
1 jajo, 2 dkg maki, 2 dkg tartej bulki, s6l

Lina umyé, sprawié, oplukaé; jesli ryba duza Sciggnaé
skoére, gdyz jest twarda. Podzieli¢ rybg na porcje, skropic
oliwa (olejem) i sokiem z eytryny, zostawié na /2 godziny.
Posoli¢ rybe, oprészy¢ maka, maczaé w rtozbitym jaju
i tartej bulce, smazyé na dobrze rozgrzanym tluszczu
z dwoch stron.



LIN PO NELSONSKU

L kg ryby, 1 kg ziemniakéw, 15 dkg pieczarek, 2 duze ccbule,
10 dkg {tuszczu, 1/; 1 Smietany, 1/, cytryny, 2 iyzki oliwy
pieprz

ptowac, obra¢ z osci,
. (olejem) i sokiem
el wysmarowaé
w plasterki,
dnie rondla.

Lina umy¢, sprawi
pokrajaé na po:rc_]e
z cytryny, zosta
grubo tluszeze
sparzy¢ wrzac

ziemniaki.
oplukanych,
a‘“stwq p

Kazda

75 dkg lina,
2 cebule, 10 §
wina, 2 lyzki @

Lina umy¢,
pokrajaé na nie |
i sokiem z cytryny, ods
szybko rybe w czesci roztd
bule umyé, oczyécié, optuk
pozostala czesé tluszezu
Ulozyé ma jarzynach
wr?ace] wody i wmo

fropié oliwa (olejem)
/2 godziny. Usmazyé
uszczu. Warzywa i ce-
a grubej tarce, dodaé

dlu na pot miekko.
wlaé */; szklanki
pryke do smaku,
cz okolo 20 mi-
: ie, zalaé Smie-
Fac, zestawi¢ z ognia.

Podawaé goraca rybe z ziemniakami i suréwks z wa-
TZYW.
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LIN W SMIETANIE

1 kg lina, 10 dkg tluszczu, 2 lyzki maki, 174 1 sSmietany, 1 tyzka
maki, s6l, pieprz, zielona pietruszka

Lina umyé, sprawié, oplukaé, podzieli¢é na dzwonka,
posypaé sola i pieprzem, oprdszyé¢ maks, usmazy¢ na tlusz-
czu, ulozyé¢ na ogniotrwalym poélmisku, zalaé sosem ze
smazenia. Wymiesza¢ Smietune z lyzkg maki i solg, zalac
nig rybe, wstawi¢ do piekarnika i lekko zapiec. Miekka
rybe wystawié¢ z piekarnika, posypa¢ drobno posiekang
zielona pietruszka.

Podawaé goracg rybe z ziemniakami i suréwka z wa-
rZyw.

LIN DUSZONY

1 kg lina, 2 Iyzki maki, 10t dkg tluszezu, 1/, cytryny, sol, zielona
pietruszka

Lina umy¢, sprawié¢, optuka¢, podzieli¢ na porcje, posoli¢,
otoczy¢é w mace. Stopi¢ w rondlu tluszez i na goracy ukla-
da¢ kawalki ryby, skropi¢ sokiem z cyiryny, przykryc
i dusi¢ na bardzo malym ogniu, polewajae czesto wiasnym
sosem. Miekka rybe ulozyé na péimisku, pola¢ sosem z du-
szenia, posypac¢ posiekana zielona pietruszka.

Podawaé lina z ziemniakami i zielong salata.

LIN Z CZERWONA KAPUSTA

1 kg lina, 10 dkg tluszczu, 1 duza glowka czerwonej kapusty,
1/, 1 Smietany, 1 cytryna, so0l, pieprz, 3 ityzki octu, 1 kieliszek
wina

Lina umy¢, sprawié, sparzy¢ wrzaca woda, Sciggnaé sko-
re, odfiletowaé, obraé z osci, podzielié na porcje, posolié.
Kapuste umyé¢, poszatkowaé, oczy$cié, sparzyé woda z oc-
tem. Rondel wysmarowaé¢ tluszczem, uklada¢ warstwami
kapuste i rybe. Posypaé kazda warstwe solag i pieprzem,
wrzuci¢é troche tluszczu, polaé Smietang, zala¢ wszystko
winem. Wstawi¢ rybe do piekarnika i piec na malym
ogniu.

Miekka rybe podawaé z osobno ugotowanymi ziemnia-
kami.
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PSTRAGI SMAZONE PANIEROWANE

1 kg pstrggow, 10 dkg ttuszezu, 1 jajo, 2 dkg maki, 2 dkg tar-
tej bulki, sél, 1/, cytryny

Pstragi umyé, sprawié, oplukaé, natrzeé sola, oprioszyc
maka, umacza¢ w jaju i tartej bulce i smazyé¢ na dobrze
rozgrzanym tluszczu. Miekka rybe zestawié z ognia, skropié
lekko sokiem z cytryny.

Podawaé gorace pstragi ze smazonymi ziemniakami
i zielong salats.

KARASIE (OKONIE) SMAZONE
75 dkg ryb, 8 dkg tluszezu, 2 dkg maki, s6l, zielona pietruszka

Ryby umyé¢, sprawié, optukaé, gtowy i ogony mozna od-
rzuci¢, posoli¢, oproszy¢ maka, smazyé na dobrze rozgrza-
nym tluszczu z dwéch stron na jasnozloty kolor. Miekkie
ryby oblozy¢ zielona pietruszka.

Podawaé gorace ryby z ziemmiakami i suréwka z wa-
rZyw.

KARASIE ZE SMIETANA

75 dkg ryb, 8 dkg tluszczu, 2 dkg maki, 3/; 1 Smietany, 2 dkg
tartej bulki, s6l, zielona pietruszka

Przygotowaé i usmazyé¢ ryby wg przepisu ,,Karasie (oko-
nie) smazone“. Ulozyé karasie na ogniotrwalym péimisku,
zala¢ Smietang, posypaé tarta bulka i wstawi¢ do goracego
piekarnika. Gdy butka sie zrumieni, wyja¢ polmisek
z piekarnika, posypaé ryby drobno posiekang zielona pie-
truszka. ;

Podawaé gorgca rybe z ziemniakami 1 czerwong kapusts.

OKONIE W SMIETANIE

75 dkg okoni, 8 dkg tluszezu, 5 dkg maki, 1/, 1 $mietany, 2 ce-
bule, s6l, pieprz

Przygotowaé i usmazyé ryby wg przepisu , Karasie (oko-
nie) smazone“. Cebule umyé¢, obra¢, pokraja¢ w cienkie
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talarki, usmazyé¢, ale nie rumienié, w tluszezu, w ktérym
smazyla sie ryba. Ulozyé rybe na ogniotrwalym péimiskuy,
przykryé usmazona cebula, posypaé solg i pieprzem, zalaé
Smietang rozbita z 1 lyzka maki. Wstawi¢ do goracego
piekarnika, zapiec.

Podawaé¢ goracg rybe ze smazonymi ziemniakami i zie-
long salata, satatka z pomidoréw lub surowka z warzyw
mieszanych.

OKONIE (KARASIE) W CIESCIE

75 dkg drobnych okoni (karasi) lub innych ryb, 10 dkg ttuszczu,
2 tyzki oliwy (oleju), s/, szklanki magki, 2 bialka, s6l

Rybki umyé, sprawié, optukaé, odrzuci¢ glowy i ogony,
posoli¢. Wyrobi¢ ciasto: make zmieszaé z bialkami i oliwa
(olejem). Maczaé rybki w cieScie i smazyé na dobrze roz-
grzanym tluszezu z dwoéch stron na jasnozloty kolor, do-
smazyé na brzegu plyty kuchennej.

Podawa¢ gorace ryby z sur6wkg z warzyw.

KOTLETY Z RYB ROZNYCH

50 dkg ryb, 20 dkg butki, 11/, szklanki mleka, 2 cebule, 3 jaja,
1 lyzka masta, s6l, pieprz, 3 lyzki tartej bulki, 8 dkg ttuszezu

Ryby umyé¢, oskrobaé, sprawié, optukaé, obraé z osci
Bulke namoczy¢ w mleku, odcisngé. Cebule umyé, obraé,
pokraja¢ w kostke, usmazyé w odrobinie tluszczu nie ru-
mienige. Posiekaé lub skrecié na maszynce migso tyb,
bulke i cebule. Dodaé 2 jaja, 1 lyzke masla, sél, pieprz do
smaku i wyrobi¢ dobrze na jednolity mase. Uformowaé
niezbyt duze kotlety, maczaé je w rozbitym jaju i tartej
bulce, smazy¢ na dobrze rozgrzanym tluszczu na jasnozloty
kolor.

Podawaé gorace kotlely do ziemniakéw, warzyw goto-
wanych i suréwek.

Mozna przyrzadzi¢ do kotletéw sos: chrzanowy, korni-
szonowy lub musztardowy.
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KROKIETY Z RYB

75 dkg réoznych ryb, 3 jaja, 10 dkg tartej bulki, 10 dkg tluszezu,
s0l, pieprz, zielona pietruszka

Ryby umyé¢, sprawié, optuka¢, zdjaé skore, odrzucié glo-
wy i ogony, obra¢ dokladnie z osci, posieka¢. Dodaé tarta
bulke, zoéitka, s6l, pieprz do smaku i drobno posiekana
zielong pietruszke, wymiesza¢, Z biatek ubi¢ sztywna
pianeg, doda¢ do masy, lekko wymiesza¢. Uformowaé z masy
podiuine krokiety, maczaé je w jaju i tartej bulce, smazyé
na dobrze rozgrzanym tluszezu na jasnozioty kolor.

Podawaé gorgce krokiety z sosem grzybowym, pomido-
rowym lub innym z francuskimi kluskami.

SLEDZIE SOLONE SMAZONE PANIEROWANE

75 dkg sledzi, 10 dkg {luszczu, ! jajo, 2 lyzki maki, 2 iyzki
tartej bultki, 2 szklanki mleka, 1 cytryna, ziele angielskie

Sledzie namoczyé¢, po 24 godzinach wode odlaé, zalaé
$ledzie mlekiem. Po 3 godzinach odcisnaé¢ Sledzie z mleka,
oczyécié, Sciagnaé skére, obraé z osci, skropié cytrvng, po-
sypaé zmielonym zielem angielskim, oprészyé maks, maczaé
w jaju i tartej bulce, smazyé na dobrze rozgrzanym ttusz-
czu z dwoch siron na jasnozloly kolor.

Podawa¢ gorace §ledzie z salatka z ziemniakow.

SLEDZIE SUROWE SMAZONE

75 dkg §Sledzi, 4 lyzki oliwy (oleju), 4 Iyzki octu, 8 dkg tiusz-
czu, pieprz, =ol, 3 dkg maki

Sledzie umyé¢, sprawié, oplukaé, podzielié na polowki,
obra¢ z osci, skropi¢ octem i oliwa (olejem), zostawi¢ na
6 godzin. Po tym czasie odsaczy¢ Sledzie z zalewy, posypaé
sola i pieprzem, oproszyé maka, smazyé na dobrze roz-
grzanym tluszezu.

Podawaé gorgce Sledzie z satatka z ziemniakow.
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SLEDZIE SMAZONE PANIEROWANE

75 dkg sledzi, 4 lyzki octu, 8 dkg tluszezu, 1 jajo, 3 dkg maki,
2 dkg tartej bulki, =6l

Sledzie umy¢, sprawié¢, optukaé, podzieli¢ wzdtuz na dwie
czesci, obraé z osci, skropié octem. Po 10 minutach osuszy¢
§ledzie, posoli¢, posypaé maka, maczaé w jaju i tartej
butce, smazyé na dobrze rozgrzanym tluszezu z dwéch stron
na jasnozloty kolor.

Podawaé gorace Sledzie z ziemniakami i suré6wksg z wa-
TZYW.

SLEDZIE SOLONE W CIESCIE

75 dkg solonych §ledzi, 8 dkg tluszezu, 15 dkg maki, 2 jaja,
5 iyzek Smietany, zielona piefruszka

Sledzie wymoczyé, sprawié, obraé ze skéry i oéei, Przy-
rzadzi¢ ciasto: utrzeé zottka, dodajac porcjami make i $mie-
tane, dobrze wymieszaé. Z biatek ubi¢ sztywng piane, doda¢
do ciasta, lekko wymiesza¢., Polowki Sledzi nabija¢ na wi-
delec, maczaé¢ w cieScie i smazy¢ na dobrze rozgrzanym
ttuszezu z dwbéch stron na jasnozloty kolor. Migkka rybe
ulozyé na pdlmisku, posypac zielong pietruszka.

Podawac¢ §ledzie z surdéwky z warzyw.

Mozna do $ledzi przyrzadzié ostry sos: chrzanowy, pomi-
dorowy lub inny.

SLEDZIE FASZEROWANE

75 dkg solonych $ledzi, 8 dkg {luszczu, 1 cebula, 4 dkg tartej
bulki, 11/, dkg masta, 3 dkg maki, & jaja, 2 dkg tartcj bulki,
zielona pielruszka

Sledzie wymoczyé, sprawié, nie wyjmujac osci grzbieto-
wych, i nie zdejmujac skoéry. Cebule umy¢, obraé, pokra-
jag, sparfyé wrzatkiem, odsgczy¢. Posiekaé¢ razem mleczko
ze $ledzi i cebule, dodaé tarta buike, utarte dobrze maslo
i 2 jaja. Wyrobi¢ dobrze mase, dodajac sél, pieprz i ziele
angielskie do smaku, Napeki¢ §ledzie przygotowanym far-
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szem, oproszyé maka, maczaé w rozbitym jaju i tartej butl-
ce, smazy¢ w dobrze rozgrzanym fluszczu z dwoch stron na
jasnozloty kolor. Ulozy¢ Sledzie na pélmisku, oblozy¢ zie-
lona pietruszka i plasterkami cytryny.

Podawaé¢ gorgce $ledzie z purée z ziemniakow i z su-
rowka z warzyw,

Mozna przyrzadzi¢ do $ledzi sos: korniszonowy, musztar-
dowy lub inny.

KOTLETY ZE SLEDZI I ZIEMNIAKOW

75 dkg solonych $ledzi, kilka $redniej wielkodci ziemniakdw,
1/, 1 mleka, 1 jajo, 1 ivika maki, 10 dkg tluszezu

Wymoczy¢ Sledzie w wodzie, a po jej odlaniu moczyc je
kilka godzin w mleku. Wyjaé z mleka, wycisna¢, obraé ze
skory i o$ei. Ziemniaki umy¢, ugotowaé w mundurkach,
obraé. Skrecié na maszynce ziemniaki ze $ledziami, dodaé
z0Mtko. Ubié z biatka sztywna piane, wmiesza¢ do masy.
Z przygotowanej masy formowaé male kotlety, oprészyc
maka i smazyé na goracym tluszezu,

Podawaé gorace kotlety z suréwka z warzyw.







Ndjsmaczniejsze sg raki w maju, czerwcu i lipcu, przy
czym raki intensywnie zabarwione (prawie czarne) smacz-
niejsze sa od zielonkawych. Wieksze sztuki przeznacza sig
na zakaski, mniejsze ma zupe lub sos. Srednio przygotowuje
sie na osobe 5—6 rakow. Jadalnymi czeSciami rakow sa
wylacznie mieénie brzuszka (tzw. szyjki) i nézek.

ZUPA RAKOWA

40 dkg wolowiny, 20 rakéw sSredniej wielkosci, 20 dkg wlosz-
czyzny 2 1 wody, 6 dkg masla, 2 dkg maki, ziele angielskie,
liéé bobkowy, sél, pieprz, koper, 10 dkg ryzu

Z oczyszezonych, wymytych warzyw i oplukanego migsa
ugotowaé wywar, odcedzié. Raki dobrze umyte szczoteczka,
oplukane pod biezaca woda wrzuci¢ na wrzatek z solg
i koprem. Gotowaé okoto 15 minut. Ugotowane raki od-
cedzié, oddzieli¢ z nich mieso, odlozyé. Czerwone czesci
skorupek rakowych skrecié na maszynce lub uttue w moz-
dzierzu. Cze$¢ masla stopi¢, wrzuci¢ do niego uthuczone
skorupki rakowe, zala¢ niewielka ilo$cia wywaru, gotowaé.
Zbiera¢ wyplywajacy na powierzchnie czerwony tluszez
(masto rakowe). Wywar z migsa polaczyé z wywarem
z masta rakowego oraz z samym maslem, zagotowaé razem,
doprawi¢ do smaku. Z pozostalego masla i maki zrobi¢ za-
smazke, zaprawic¢ nig zupe. Wrzuci¢ do zupy drobno posie-
kany koperek,

Podawaé¢ zupe z obranymi szyjkami i nézkami rakowy-
mi oraz z osobno ugotowanym ryzem, ewentualnie z grosz-
kiem ptysiowym.

ZUPA RAKOWA ZE SMIETANA

40 dkg miesa wolowego, 20 dkg wiloszezyzny, 20 rakéw Sred-

niej wielkosci, 2 1 wody, 4 dkg masla, 2 dkg maki, 1/, 1 $mie-

tany, ziele angielskie, li§¢ bobkowy, so6l, pieprz, koper. Na-

dzienie do skorupek rakowych: mieso z rakéw

(z szyjek i nézek), 1 jajo, 3 dkg tartej bulki, 2 dkg masta, sdl,
pieprz, zielona pietruszka.

Przyrzadzi¢ zupe wg przepisu ,,Zupa rakowa“, zaprawié
Sdmietang rozbita z maka (nie robié zasmazki).
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Przyrzadzi¢ nadzienie do skorupek: migso z szyjek i noé-
zek rakow posiekac drobno, dodaé zéittko, tarta builke,
masto oraz drobno posiekana zielonag pietruszke. Wszystko
dobrze wymieszaé. Z biatka ubié piane, polaczyé delikatnie
z masg, doprawié¢ do smaku sola i pieprzem, wyrobié lekko,
wrzucajac drobno posiekana zielong pietruszke. Napemié
farszem skorupki, wlozyé do zupy, zagotowaé szybko.

RAKI Z WODY
25 rakow, sOl, koperek, zielona pietruszka

Raki umy¢ dokladnie szczotky pod biezacg wodg, wrzucié
do osolonej wrzacej wody, dodaé optukany koper i zielona
pietruszke. Gotowaé 15—20 minut, odcedzi¢, uloiyé na
poimisku grzbietami do géry, przybraé¢ zielong pietruszka.

POTRAWKA 7Z RAKOW

25 rakow, 5 dkg tluszczu, 25 dkg kaszki krakowskiej lub ryzu,
7 dkg masla, koper, Nadzienie: 3 dkg masla, 10 dkg tarte)
bulki, 2 jaja. % 1 Smietany, 3 dkg maki, sél, zielony koperek

Raki umyé dokladnie szczotka pod biezgcg woda, wrzucié
na wrzacg, osolong wodeg, wlozyé koper i gotowaé pod
przykryciem przez 15 minut. Nastepnie odcedzi¢ raki, ostu-
dzié, wyja¢ mieso z szyjek i nozek. Skorupki oddzieli¢ od
wnetrznodel, wyjaé oczy. Skorupki z nézek podsuszyé i uttue
w mozdzierzu. Utluczone skorupki wrzucié do stopionego
masta, zala¢ niewielka ilo$cia wywaru z rakéw i gotowaé
dotad, dokad na powierzchni zbieraé¢ sie bedzie czerwony
ttuszcz, tzw. masito rakowe, ktore nalezy zbieraé do osob-
nego naczynia. Ugotowa¢ ryz na sypko i przyrzadzié na-
dzienie do skorupek rakowych: utrzeé¢ maslo z zéttkami,
dodaé posiekane mieso z rakéw, drobno posiekany koperek
i tarta bulke, dobrze wymieszaé. Ubié piane z bialek,
lekko wkreci¢ do masy, posolié. Wypelnié nadzieniem sko-
rupki, ugotowaé je w wywarze z gotowania rakéw, od-
cedzié.

Przyrzadzi¢ sos: szklanke wywaru z gotowania skorupek
po ostudzeniu wymiesza¢ z maka, zagotowaé, polgczyé ze
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$mietana i mastem rakowym, doda¢ drobno posiekany
zielony koperek, doprawi¢ do smaku, dobrze wymieszaé.

Ulozyé na polmisku ryz, wlaé w Srodek sos, ulozyé na-
dziane skorupki rakowe.

RAKI PO FRANCUSKU

30 rakéw, 320 dkg wloszezyzny (marchew, pietruszka, seler,
pory), 1 cebula, zielona pietruszka, koperek, 5 dkg masla,
1/, szklanki octu, kilka goidzikéw, sél

Wioszezyzne i cebule umyé, oskrobaé, oplukaé, pokrajaé
w kawalki. Raki umyé doktadnie szczotka pod biezaca
woda, ugotowaé. Ulozy¢ w rondlu warstwami raki, wlosz-
czyzne i kawalki masta. Posypaé solg i pieprzem, zalaé nie-
wielkg iloscig wody, nakryé pokryws, postawié na ogniu
i dusié, az jarzyny i raki beda zupelie mickkie. Pod koniec
duszenia dodaé ocet.

Podawa¢é¢ gorgce raki z jarzynami.

RAKI NADZIEWANE

25 rakéw, 5 dkg thuszezu, 5 dkg maki, 1 jajo, 1 szklanka mleka,
1 lyzeczka musztardy, sol, pieprz, zielony koper

Raki umyé¢ dokladnie szczotky pod biezaeg woda, ugoto-
waé w osolonej wodzie z zielonym koprem, odcedzié.
Z masla i maki zrobi¢ bialag zasmazke, rozprowadzié ja
mlekiem, zagolowaé mieszajac, zestawié z ognia. Dodaé
przyprawy (sél, pieprz i musztarde) oraz jajo, wymieszaé.
Z szyjek i nézek rakéw wybraé mieso, wymieszaé z masa.
Nadziewaé skorupki rakowe przyrzgdzona masg, zapiec
w goragcym piekarniku, az do zrumienienia.

Podawaé gorace raki.

BUDYN Z RAKOW Z ZIELONYM GROSZKIEM

30 rakdéw, 8 dkg masla, 1/, 1 zielonego groszku, 25 dkg ryzu, sél,
koper. Sos rakowy: 1 lyzka masla, 1 lyzka maki, 1 szklan-
ka wywaru z rakéw, sél, pieprz

Raki umy¢ dokladnie szczotka pod biezaca woda, ugoto-
waé w osolonej wodzie z koprem, odcedzié. Z szyjek
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i nézek wybraé mieso. Skorupki utlue i udusié z polowa
masta na masto rakowe (patrz ,,Potrawka z rakow*). Od-
dzielnie ugotowaé z sola zielony groszek na pét miekko
i ryz na sypko, dodajac do niego polowe masta rakowego.
Wysmarowaé rondel maslem i ukladaé w nim kolejno war-
stwami: ryz, szyjki i nézki z rakéw, zielony groszek i ryz.
Oblaé wszystko roztopionym mastem i wstawi¢ do goracego
piekarnika na okolo pél godziny. Wypieczony budyn wy-
lozy¢ na polmisek i polaé¢ sosem, przyrzagdzonym w naste-
pujacy sposéb: z masla i maki zrobié¢ biata zasmazke, roz-
prowadzi¢ ja wywarem z gotowania rakéw, zagotowaé
razem mieszajac. Dodaé pozostala cze$¢ masla rakowego,
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
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SKOROWIDZ

B

Barszez burakowy na wywarze
z ryb 67

Barszez rybny rosyjski 69

Bigos z dorsza 92

Budyn z drobnych rybek 40

Budyn z rakéw z zielonym
groszkiem 116

Budyn z ryby gotowanej 38

Budyn z ryby pieczonej 38

C
Chiodnik z ryby 68

D

Dorsz au gratin 76

Dorsz duszony z cebulg 89

Dorsz duszony z pomidorami
88

Dorsz duszony z warzywami
88

Dorsz gotowany po francu-
sku 75

Dorsz marynowany 42

Dorsz pieczony z chrzanem 89

Dorsz po nelsofisku 91

Dorsz smazony 87

Dorsz smazony marynowany
43
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87

Dorsz w ciescie 87

Dorsz w majonezie 42

Dorsz w sosie beszamelowym
90

Dorsz w sosie chrzanowym 42

Dorsz w sosie greckim 41

Dorsz w zalewie pomidorowej
41

Dorsz zapiekany z chrzanem i
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Dorsz zapiekany z makaronem
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Dorsz zapiekany 2z warzywa-
mi 91

Dorsz z grzybami 75

Dorsz z jarzynami 74

Dorsz z marchewka 76

Dorsz z paprykg 77

Dorsz z wody 74

F

Flaczki z ryby 70

Fladra duszona z warzywami
102

Fladra po florencku 47

Fladra po nicejsku 46

Fladra po tyrolsku 102



Flgdra po ziemiansku 47

Fladra smazona 102

Fladra w potrawce 77

Fladra w sosie majonezowym
48

Flgdra z parmezanem 78

Fladra z wody 77

G

Grzanki z anchois 24
Grzanki ze $ledziem 19

J

Jaja nadziewane piklingiem 24

Jaja nadziewane S$ledziem 23

Jaja z anchois 24

Jesiotr pieczony zc Smietang
103

K

Kanapki z anchois 25

Kawior z ikry szczupaka 25

Karasie (okonie) smazone 108

Karasie ze Smietang 108

Karp faszerowany 50

Karp marynowany 52

Karp na niebiesko 51

Karp na piwie 48

Karp pleczony z pomidorami
51

Karp po alzacku 81

Karp po kroélewsku 51

Karp po polsku 49

Karp po zydowsku 49

Karp smazony 95

Karp w sosie beszamelowym
80

Karp w szarym sosie 79

Karp z sosem pomidorowym
95

Korki §ledziowe 19

Kotlety mielone z dorsza 9%

Kotlety z lososia na szpinaku
85

Kollety z dorsza po grecku 94

Kotlety z dorsza wedzonego 94

Kotlety z dorsza wedzonego z
kaszg 95

Kotlety z ryb réznych 109

Kotlety ze szczupaka 98

Kotlety ze §ledzi i ziemniakéw
112

Krazki z dorsza z chrzanem
na gorgco 43

Krokiety z ryb 116

L

Leszcz w bialym sosie 58

Leszcz z chrzanem i jablka-
mi 58

Lin duszony 107

Lin po nelsonsku 106

Lin po wegiersku 106

Lin smazony 105

Lin w Smietanie 107

Lin z czerwong kapustg 107

E

Losos gotowany z sosem 84

L.oso$ pieczony 100

F.oso§ smazony w ciefcie 100

Loso§ w naleSnikach 101

Eosos w sosie andaluzyjskim
39

Loso$ z wody z maslem 84

M

Masa piklingowa I 26

Masa piklingowa II1 26

Masa z byczkow 26

Masa z wedzonego dorsza 26
Masa z wedzonego $ledzia 27
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Masa ze szprotami 27

Maslo kawiorowe 28

Masto lososiowe 29

Maslo Montpellier 29

Maslo sardynkowe 29

Masto Sledziowe 27

Maslo z anchois 28

Masio z krabdéw lub rakdéw 29

Maslc z krewetek 28

Masto z mleczka $ledziowego
28

Maslo z tunczyka 29

(0]

Okonie (karasie) w cie$cie 109
Okonie w $mietanie 108

P

Paprykarz zc szczupaka 97

Pasztet ,Vol-au-vent” z ryby
37

Potrawka z rakéw 115

Pstraggi na niebiesko 86

Pstragi smaZone panierowane
108

Pstragi z sosem wloskim 86

Pulpety z dorsza T4

Raki nadziewane 118

Raki po francusku 116

Raki z wody 115

Rolada z dorsza w galarecie 62

Rolmopsy 14

Ros6t z mietusa 65

Rosot z ryby 65

Rosél z wegorza 66

Ryba w calosci w galarecie 62

Ryba w kawalkach w galare-
cie 61
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Sandacz smazony 98
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82

Sandacz w
wym 57
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skim 99

Sandacz z pieczarkami 83

sosie pomidoro-



Sandacz z rizotto 99
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nem 96

Szczupak duszony ze szpara-
gami 97

Szezupak faszerowany 52

Szezupak faszerowany pieczo-
ny 353

Szczupak nadziewany 54

Szczupak po litewsku 55

Szczupak smazony panierowa-

ny 96
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Szczupak z bialym maslem 79
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Suflet z ryby gotowanej 40

Sum duszony 103
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chrza-
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Sledzie duszone z winem 20

Sledzie faszerowane 111

Sledzie garnirowane 17

Sledzie marynowane 14

Sledzie marynowane po bel-
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Sledzie sickane 20
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111
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Sledzie w oleju (oliwie) 13

Sledzie w oleju z ccbulg 13

Sledzie w oleju z musztardg
13

Sledzie w muszelkach 19

Sledzie w sosie pomidoro-
wym 17

Sledzie w sosie z gorezycy 16

Sledzie w §mietanie 17

Sledzie wedzone po francus-
ku 21

Sledzie wedzone po irlandz-
ku 22

Sledzie wedzone w sosie 21

Sledzie wedzone zapickane 22

Sledzie z jablkami i chrza-
nem 18

Sledzie z jajami 23

Sledzie zapiekane z jajami 23

Sledzie zwijane 2z musztards
15

U

Ucha z karpia lub szczupaka
66
Ucha z ryby 66

w

Wegorz marynowany 44

Wegorz pieczony 104

Wegorz po francusku 44

Wegorz po prowansalsku 45

Wegorz po rzymsku 105

Wegorz po wiosku 104

Wegorz smazony 44

Wegorz smazony panierowany
104

Wegorz w sosie farmerskim
45

121



Zapiekanka z dorsza smazo-
nego 39

Zapiekanka z ziemniakow i
wedzonego dorsza 93

Zupa rakowa 114

Zupa rakowa ze Smietang 114

Zupa rybna prowansalska 72

Zupa rybna rostowska 67

Zupa rybna ze $mietang 68

Zupa ziemniaczana z rybg 70

Zupa z dorsza przecierana 70

Zupa z drobnych rybek prze-
cierana 69

Zupa z fladra 71

Zupa ze szczupakiem T1
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