




ZNACZENIE RYB W ZYWIENIU CZŁOWIEKA 

Ryby są ważnym produktem spożywczym pochodzenia 
zwierzęcego, który powinien znaleźć odpowiednie miejsce 
w żywieniu człowieka. Na ogół nie docenia si~ należycie 
wartości odżywczej ryb i spożycie ich w naszym kraju jest 
wciąż za małe. Wartość odżywcza miQSa ryb nie u.st~puje 
wartości odżywczej mięsa ssaków, a ponadto mięso ryb 
jest lżej strawne. Do głównych składników odżywczych 
mięsa ryb należą: białko, ,tłuszcz., witaminy (A i D) i sole 
mineralne (fooforu, wapnia, jodu, żelaza i in). Białko ryb, 
podobnie jak białko zwierząt rzeźnych, jest pełnowartościo­
we i łatw"o przyswajalne przez organizm człowieka. Tłuszcz 
ciekły występuje w rybach w większych ilościach niż 

w mięsie ssaków i j est ławiej strawny. Szczególnie dużo 
tłuszczu (ok. 48"0) zawiera wątroba dorsza, z k tórej otrzy­
muje się tran. Tran ma znaczenie lecznicze, zawiera o n 
100 Tazy więcej witamin A i D aniżeli masło śmietankowe. 
Za-leżnie od zawa;r;tosci tłuszczu dzieli się ryby na trzy 
grupy: Uuste - z lawa-rtością tłuszczu ponad 5%, średnio­
tłuste - z zawartościq tłuszczu od l do 5 % i chude -
z zawartością tłuszczu do 1%. 
Mięso ryb zawiera więcej wody, a lITUliej tłuszczu niż 

mięso zwierząt ciepłokrwistych, dla,tego też dla sporzą­
dzenia posiłku o pełnej wartości kalorycznej należy zużyc 
większy kawałek ryby na porcję niż mięsa ssaków. Nie po­
draża to jcd.ook kosztów ·posiłku, ponieważ mięso ryb jest 
na ogół tańsze od mięsa zwierząt ciepłok.rwistych. 
Ku;pując ryby należy pamiętać, że dają one znaczną ilość 

odpadków, np. mała flądra daje 579'0 odpadków, śledż -
46 %, szczupak zaś około 42 %. 

WLASCIWOŚCI MIĘSA RYB 

Ryby, w zależności od miejsca występowania, dzielimy 
na morskie i słodkowodne. Do -ryb słodkowodnych, naj­
cz~ciej u nas spoż)"Wanych, należą: szczupak, sa.ndacz, 
karp, lin, okoń, sum, płotka, leszcz, do ryb morsk ich zaś­
dorsz, ślcdi, flądra. szprotka, sardynka. 
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11ięso większości ryb jest białe (z powodu braku czer­
wonego barwnika) jedynie mięso looosia, jesio.tra i tuń­
czyka posiada charakterystyczną rÓ:i;ową barwę. 
Wartość smakowa i odżywcza mięsa ryb zależy od wa­

runków życia ryby i pory roku. Najtlustsze i najsmac:z.­
niejsze jest mieso ryb ~owionych pt"Zed okresem tarła. Po 
prLebytym tarle ryby są chudsze. a mięso ich jest mniej 
smaczne. Mięso ryb słodkowodnych żyjących w głębokich 
jeziorach z czystą wodą i w rzekach o dnie kamienistym 
i pias7.C7.ystym jest o wiele smaczniejsze od mięsa ryb 
z wód ·płytkich z dnem muli~1;ym. Ponadto mięso ryb z rzek 
zanieczyszczonych odpadkami organicz.nymi ,lub ściekami 

przemysłowymi (chemicznymi) może się stac niesmaczne, 
a nawet wręcz szkodliwe dla zdrowia. Z Ifyb morskich 
najsmaczniejsze są .ryby qowione głęboko. u skal.istych 
wybrzeży, mniej smaczne są ryby łowione w niezbyt głę­
bokich zatokach. 

ZATRUCIA RYBAMI 

Ryby mogą być niekiedy obard7.o niebezpiecznym. a na­
wet wręcz szkodliwym pokarmem d la cz.łowieka. Przede 
wszystkim, wskutek wysokiej zawartości wody (więkS""J".ej 

niż w mięsie zwiorząt ciepłokrwistych) ulegają one bardzo 
szybko zepsuciu. Mięso ryb ulega rozkładowi, przy czym 
powstają substancje o działaniu silnie <trującym. Ponaclto 
bywa ono często zakażone bakteriami, wytwarzającymi 
przy dłuższym ,przechowyWaniu :ni~sa substancje trujące, 
tzw. toksyny. które przy nOl'malnej obróbce tcnnicznej 
(gotowanie, smażenie) n ie ulegadą zniszczeniu. Substancje 
te powstają już na początku rozkładu, \vtedy, gdy po wy­
glądzie i zapachu nie można jeszcze \Stwierdzić zepsucia 
ryby. Z tego względu najlepiej jest przyrządzać potrawy 
7. ,ryb żywych. przy na:bywaniu zaś ryb śniętych, mrożo­

nych, suszonych itp. należy szczególnie zwracać uwagę na 
ich wygląd, zapach i. i11Ile cechy, po:&walająee odróżnić ryby 
świeże od ze psutych. Ze względu na szybkie psucie się ryb, 
nal eży je jak najszybciej po nabyciu tpaddawać odpowied­
niej obróbce termicznej (gotowanie, smażenie itp.). 

Szkodliwe dla zdrowia są również ryby zawieraj ące pa­
sożyty (np. wąg.ry). 
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OCENA RYB 

Najwyżej cenione ze względu na wysoką wartość sma­
kową i odżywczą są ry.by żywe. J ako!ie ryb żywych jest 
jednak też n ie zawsze jednakowa. Wśród -ryb żywych 

znajduj q siQ zwykle ryby śnili:tc, leniwie pływające, pły­
wające grZlbietem do dołu , okale<:2one, słabe i.tp.; ryby takie 
muszą być uwaimle za jakościowo gorsze. Wśród ryb świe­
źych trafiają się ponadto ryby z widocznymi paso;i;ylami na 
ciele, np. 'I"aczkiem (karpie), g.rzybkiem plesni, który wystę­
puje w postaci gęstych nici na skórze i skrzelach ryby, 
p lamami , a nawet i wrzodami na skórze i skrzelach; ryby 
takle należy uważać za niez.upełnie 7.drowe. 

Ryby śnięte tzw. ryby śnięte świcie, są bardzo nic­
trwale i ·nic nadają się do dłuższego przechowywania. 
Z tego też względu, w okresie lotni m T"yby śnięte powinny 
hyć niezwłoczn.ie zamrożone lub przeznaczone do spożycia. 
Zmiany r.achodzące w mięsie ryb śniętych nie poddanych 
zabiegom konsorwującym obrazuje poniższe zestawienie. 

Ceehy ryby świeżej 
Łuska -ściśle przylegająca do 
skóry, błyszcząca; sk6ra 
gładka, pokryta łuską, 
Oczy wypukłe, twarde, ro­
gówka przejrzysta. 
Skrzela jaskrawoczerwone, 
nie pokryte śluzem. 
Ciało jędrne, elastyczne. 
Ryba położona na dłoni nic 
zgina sit;, ogon nie .zwisa 
(zachowane stężenie po­
śmiertne). Mięso na pr.t.ekro­
ju szkliste, z .trudem oddziela 
się od .}c.ręgosłupa, o zapachu 
swoistym. Ryba rzucona do 
wody tonie. 
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Cechy ry-by zepsutej 
Łuska łatwo oddzielająca się 

od Skóry, matowa, nie po­
krywa całej powierzchni. 
Oczy zapadnięte, miltkkie, 
rosówka nieprzejr:zysta. 
Skrzela Szar0C7..erwone lub 
brunatne. pokry.te mętnym 
śluzem, mogą wydzielać 
cuchnącą ciecz, Ciało mięk­
kie, uciśnięte palcem zosta­
wia zagłębienie. Ryba ' poło­

żona .na dłoni zgina się, 
ogon jej Z\vls!!. Skóra po­
kryta cuchnącym, mazistym 
nalotem. Mięso miękkie, 

barwy 7.ółtawej , o zapachu 
gnilnym, łatwo oddziela się 
od krltgosłupa. Ryba rz.uco­
na do wody wypływa n3 
powierzchnię. 



Ryby chłodzone, olrqmywane przez przesypywanie ryb 
śniętych warstwami drobnych kawałków lodu, są o wiele 
trwalsze od ryb śniętych świeżych. Przy ocenie jakości ryb 
chłodzonych należy posługiwać się "wyżej podanym zesta­
wieniem cech. 

O wiele t.r walej konserwuje się ryby przez. zamrożenie. 
Ryby mrożone mogq być przechowywane długo, nawet 
przez rok ; oczywiście wyłącznie w s tanie zamrożonym. P o 
odmrożeniu bowiem bardzo szybko ulegają zepsuciu. Ryby 
zamrożone w stanie żywym, mają charakterystyczny wy­
gląd: płetwy rozcza picrZ(IIJ.e, oczy wysadzone, skrzela jas­
krawoczerwone, natomiast ryby mrożone w stanie śniętym 
maj ą płetwy zwisające, oczy wpadnięte. Barwa mięsa n3 
przekroju powinna być bez plam czerwonych lub ciemnych . 
Mięso odmrożone, dotknięte gorącym nożem powinno wy­
dzielać charakterystyczny rybi zapach. 

Ryby mrożone przechowywane w niedostatecznie niskiej 
temperatur ze poczynają się psuć; zepsuciu (utlenieniu) 
ulega przede wszystkim tłuszcz , co u widacznia się wystą­
pieniem n a powierzchni a-yby rdzawych plam. Psucie sic;: 
ryb mrożonych można poznać dopiero po odmrożeniu ich 
w temperaturze pokojawej. Na zepsucie ~kazują następu­
jące cechy: nieprzyjemny zapach skrzeli, łatwość oddziela­
nia się mięsa od kośc i , zmiana ba rwy i konsystencj i mięsa, 
gnilny zapach. 

Ryb mrożonych nie wolno odmrażać i ponownie za­
mrażać. 

Solenie, jako .')pos6b konserwowania ryb, polega na od­
wodnieniu mięsa ryby (sól bowiem pochłania wilgoć) oraz 
na działaniu antyseptycznym (sól hamuje rozwój b akterii) . 
Solenie powoduje u większości ryb twardnienie mięsa, co 
obniża ich wartość smakową. Jedynie solenie śledzi i ł()SoOOi 
nie wpływa na pogarszan ie ich jalwści, a nawet pr.~eciwnie, 

dzięki dojrzewaniu mięsa w czasie procesu solenia, nastę­
puje podniesienie ich wartości smakowych. 

Ryba solona nie nadaje się do spożycia (uznaje si ę ją za 
zep1>"Utą) , jeśl i stwierdzi się następujące cechy: rozprze­
strzenioną lub przenikającą do wnętrJ.:a mięsa rdzawość, 
.zjełczały zapach, za-pach gnilny, czerwone plamy na skórze, 
mięso miękkie, oślizgłe, oddziel ające się od kości, ikra 
l mlecz miękkie, ma71iste, barwa szara, o woni gnilnej. 
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Ryby suszone zawierają około 50% wody mnie j niż r yby 
żywe, co przedłuża znacznie okres ich przechowywnnia. 
Mięso ryb suszonych dobrej jakości powinno być twarde, 
białe, be'.l ż6łtych , ciemnych lub czerwonych plam, bez za­
pachu zjełczcn.ia, zgnili7..ny lub pleśni. Aby lepiej określić 
jakość ryb suszonych, na:lciy je odmoczyć lub zagotować. 
WYsU::powanie na powierzchni ryb suszonych larw owadów 
lub dużych ilości roztoczy całkowicie je dyskwalifikuje. 

WSTĘPNA OBR6BKA RYB 

Ryby przed przyrządzeniem z nich potraw należy poddać 
odpowiednim zabiegom wstępnym, takim jak: zabicie ryb 
żywych, odmrożenie ryb mrożonych, patroszenie itp. 
Odmrażanie ryb najlepiej jest przeprowadz.ac w zimnej , 

osolonej wodzie. W tym celu zanurzamy rybę w odpowie­
dnio płaskim naczyniu ta:k, aby była on a cała przykryta 
wodą i zostawiamy w temperatu rze pokojowej przez kilka 
godzin, aż całkowicie ulegnie !rozmrożeniu. Odmrożoną 'rybę 
należy odcisnąć z wody i postępować dalej jak z !rybą 
świeżq. 

Moczenie ryb solonych przeprowadzamy po zeskrobaniu 
soli z Ich powierzchni i dokładnym umyciu . Zalewamy 
ryby zimną wodą i moczymy przez kiJka. godzin w miejscu 
chłodnym, ubezpieczonym od much. Wodę w czasie mo­
czenia należy k ilkakrotnie zmicni.nć, Gdy ryba wy-rażnie 
n apl:Cznicje i wymoczy się, należy odcisnąc ją z wody i po­
stępować dalej jak z rybą świeżą z tym, że nte należy jej 
solić przed przyrządzeniem. 

!\toczenie ryb su s7.onych przeprowadzamy po pokrajaniu 
r yb na mniejsze kawałki, mieszczące si ę w salaterce czy 
misce. Zalewamy rybę zimną wodą i moczymy 1-2 dni 
(należy rybę wynieść do zimnego pomieszczenia i chronić 

od m uch). 
Zabijanie ryby przeprowadzamy po uprzednim dokład­

nym jej opłukaniu \II' bieżącej wodzie i oczyszczeniu płetw. 
W tym celu kładziemy rybę na desce, owijamy jej głowę 

ściereczką j ogłuszamy, uder-.t.:aj ąc .tłuczkiem w głowę. 
Ogłuszenie jest niezbędne ze względów humanitarnych, jak 
również dla unieruchomienia ryby. P o ogłuszeniu przeci­
namy ostrym nożem poprzecznie Jc.rągoslup, tuż .za głową. 
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Sprawianie ryby obejmuje kilka różnych czynności, które 
wykonujemy w niżej 'Podanej kolejności. 

Oczyszczanie z łus ek przeprowadzamy przez 
skrobanie lub golenie ryby. Skrobania dokonuj!mlY za po­
mocą noża lub specjalnej skrobaczki, golenie zaś - za 
pomocą ostrego, cienkiego noża. Takie ryby, jak karpie, 
płotki, szczupaki skrobiemy nożem lub skrobaczką w kie­
runku od ogona do głowy. Ryby posiadające gęstą, twardą 
łuskę, jak okonie, sk;y-obiemy w poprzek . Ryby o drobnej, 
silnie przylegającej łusce. jak np. liny, zanuI'""&łmy przed 
skrobaniem na kilka sekund do wrzącej wody. Flądrę 
przed skrobaniem dokładnie szorujemy szczotką i również 
7.3nur.7.amy na minutę do wrzącej wody. Takie [oyby, jak 
węgorz i miętus, oczyszczamy przez ściąganie skóry, którą 
nacina się dokoła głowy, oddziela od mięsa i ściąga jak 
ponczochę. Zdejmowanie skóry z ryby, np. ze szczupaka, 
w celu jej nadziania, wymaga dużej ostrożności i umiejęt­

ności. Skórę zdejmuje się z ['yby po nacięciu jej tuż przy 
,głowie (po uprzednim oczyszczeniu z łusek), a następnie 

oddziela się ją od mięsa, aby nie spowcdować uszkodzenia 
lub zerwania. 

P atroszenie ryb przeprowadzamy dwoma sposo­
bami. P ierwszy sposób, stosowany głównie do ryb d rob ­
nych, ,polega na ·rozcięciu brzucha od otworu odbytowego 
do nasady głowy i ostrożnym wyjęciu wnętrzności, aby 
nie spowodować rozlania żółci, kóra nadaje mięsu gorz­
kawy, nieprzyjemny smak Woreczek żółciowy, pru~wód 

pokarmowy i pęcherz pławny odrzuca się, pozostałe wnętrz­
ności z.używa się do przygotowania wywaru. 

Drugi sposób, stosowany głównie do ryb dużych (szczu­
paki, sandacze), polega na wykonaniu dwóch głębokich na­
cięć przy skrzelach, aż do kręgOSłupa, w ten sposób, aby 
nie oddzielić przzwodu pokarmowego od głowy. Następnie 
odłamujemy -głowę i "Wraz z wnętrz.nościami oddzielamy od 
korpusu, usuwamy oczy i skrzela oraz odcinamy płetwy. 

Ryby po .wypatroszeniu rlokładn-ie myjemy i płuczemy 
w bieżącej wodzie. 

Na specjalną uwagę zasługuj~ sprawianie śledl.1 solonych. 
Sledzic 'płuczemy, układamy na desce i odcinamy wąski 
pasek powłoki brzucha wraz z pletwami. Otwartego śle­
dzia oczyszczamy z wnętrzności, z których pozostawiamy 
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wyłącznic mlecz i ik-rę, Tesztę odrzucamy. Następnie mo­
czymy śledzie w dużej ilości wody od 4 do 24 godzin, 
zmienia~ąc w tym czasie kilkakrotlnje wodę. Wymoczone 
śledzie odciskamy z wody, odcinamy skórę wzdłuż kręgo­
słupa i dokoła głowy, odchylamy ją szp.ioAlstym nożem 
i ostrożnie zdejmujemy. Głowę i ogon odcinamy, oddziela­
my filety, wyjmując z nich większe ości. 

p o r c j o w a n i e r y b tzn. dzielenie ich w "dzwonka", 
dokonujemy 'krając rybę na kawałki w poprzek, tzn. pro­
stopadle do kręgos łupa . Dzwonka dzielimy często na p6ł­
d~wonka, kraj ąc je na pó! przy kręgosłupie. 

Czasem 'przygotowujemy rybę w całości. 

Fi l c t o w a n i c r y b wykonujemy po ich wypatrosze­
niu i wypłukaniu. W tym celu Ir'ozcinamy il'ybę ostrym 
nożem na dwie połowy, w kierunku od głowy do ogona 
i odktrawamy podłużne płaty mięsa. Gdy formujemy filety 
bez skóry, to wówczas nie należy wuwać łusek, gdyż 
utrudnia to oddzielanie skóry od mięsa. Skórę zdej mujemy 
w kierunku od g10wy do ogona. Uformowane filety plu­
cz.emy dokładnie i kr.ajemy na porcje. 

WLASCIWA OBROBKA RYB 

Obróbka właściwa - termiczna ryb może być dokony­
wana wieloma sposobami: 

Gołowanie- r yb przeprowadUlmy w wywarach z warzyw 
i odpadków ryb (głowy, płetwy, ości, skóry itp.). Ryby gcr 
tujemy w specjalnych naczyniach z wkładem na n iezbyt 
dużym płomieniu. Pamiętać iprzy ,tym należy, że bardziej 
eleganckie jest podanie ryby gotowanej w calości. W ca­
łości np. gotuje się rybę usuwając tylko oczy i skn:ela. Do 
smażenia i zapiekania usuwa się głowy, Móre używa się 

do przy;rządzania zup lub galaret. .TeAli gotujemy .rybę 
większą, to dla zachowania jej lu;zlałlu, można wypełnić 

jq marchewką· 
Smażenie ry b stosujemy do ryb w dzwonkach lub do fi­

letów. Rybę przed smażeniem ·posypujemy solą i pieprzem, 
a następnie , zależnie od rodzaju potrawy, moczymy w mle­
ku, panierujemy w jajku, mące, tartej bułce lub zunurza­
my w odpowiednio przyrzqdzonym cieście. Tak przygQto­
wane ryby kładziemy na patel nię z dobrze nagrzanym 
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tłuszczem i smażymy z dwóch stron, rumieniąc na jasn04 

złoty kol or. Aby dosmażyc ryby, stawiamy patelnię na 
brzegu płyty lub wsuwamy na 10-15 minut do pieka rnik a. 

Duszcnic ry b polega nn ich gotowani u, przeważnie 

w porcjach, pod przykryciem, w ma lej HORCi wody lub wi­
na i tłuszczu, z takim i dodatkami, jak grzyby, warzywa, 
lWr?enie i przyprawy. Czas dW:iz~nia !'yh wynosi przecic;t 4 

nie 15-30 minut. 
l~icczcnie ryb przeprowadzamy w piekarniku, Ryby piecze 

si c; w calosci na tłlt~zczu. Porki'.;!~ pieczenia nal eży je POc!4 
l ewać sosem, uzupełni ając od czasu do czasu wyparowan'1 
wodą. 

Zapiekanie ry b przeprowadzamy najczętcicj po uprzed 4 

nim ich uduszen iu lub podsmażeniu, Zwykl{' zapieka si~ 

ryby z różnymi dodatkami , j;1k ~osy, śmietana itp. Do zapie­
czenia układa sil:; rybę na patelni lub na ogniotrwałym pół­
misku wysmarowanym tł uszczem i wstawia do piekarnik" 
na 20-30 minu t. 





SLEDZIE W OLEJU (OLIWIE) 

50 dkg solonych śledzi, 1 cytryna, l jabłko, .xi l oleju lub oliwy, 
piepn:, z.iclc angielskie, Wić bobkowy 

Wymoczone śledzie sprawić, oczyścić ze skóry i ości, po­
dzielić na polówki, odrzucić głowy i ogony. Cytrynę po­
krajać w cienkie plasterki, jabłko obrać, ,poklr.::ljać w kostkę. 
Ułożyć śledzie w słoju, przekładając plasterkami cytryny 
i jabłkiem, dodając pieprz w ziamkach, riele angielskie 
i kawałki listka bobkowego. Zalać wszystko olejem lub 
oliwą, owiązać słój pergaminem. Podawać nie wcześniej niż 
po 24 godzinach. 

SLEDZIE W OLEJU Z CEBULĄ 

50 d k g solonych śledzi, 5 dkg cebuli, y,; l oleju lub oliwy, ocet 
do smaku 

Wymoczone śledzie sprawić, podzielić na połówki, pokra­
jać na kawałki odrzucając głowy i ogony. Cebulę obrać, 
wnyć, /poim"ajać w kostkę. Ułożyć śledzie w słoju, przekła­

dając cebulą i- skrapiając octem. Zalać wszystko olejem lub 
oliwą, owiązać słój pergaminom. Sledzia podawać ;po kilku 
godzinach na półmisku, ubierając kor niszonami l ub mary­
nowanymi grzybkami. 

SLEDZIE W OLEJU Z MUSZTARDĄ 

50 dkg solonych śledzi, X l oleju, S dkg musztardy, liŚĆ 
bobkowy 

Wymoczone śledzie spraw.ić, podzielić na połówki, odrzu­
cając głowy i ogony. Każdą połowę śledzia posmaTowac 
musztardą, zwinąć w ścisły rulonik, spiąć wykałaczką i uło­
żyć w słoj u ruloniki jeden obok drugiego. POiłożyć na 
wierzchu listki bobkowe, zalać olejem. Owiązać słój per­
gaminem, przechowywać w zimnym miejscu. Używać śl(!­
cizie po 2-3 dniach. 
Podawać śledzie na póbnisku przybrane talarkami cebuli 

i korniS7.onami lub marynowanymi grzybkami. 
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SLFJJZIE MARYNOWANE 

50 dkg śledzi, 10 dkg cebuli, I jabłko, 1 /~ szklanki octu, 
I !~ szklanki wody, cukier do smaku, liść bobkowy, ziele 

angielskie (I kwaszony ogórek, 10 dkg marchwi) 

Ccbul~ umyć, obrać, pokrajać w plastry, jabłko opłukać, 
obrać, posiekać w kostkę. Wymoczone śledzie sprawić i uło­
żyć w słoju przekładając cebulą i jabłkiem. Mleczko ze 
śledzi utrzeć w salaterce, dodać ugotowany i ostudzony ocet 
z wodą, cukier do smaku, ziele angielskie i liść bobkowy, 
dokładnie wyrnicsz.ać, Zalać śledzie płynem, owiązać słój 
pergaminem, postawić w zimnym miejscu. Po 2-3 dniach 
śledue są dobre do spożycia. Można dodać do marynowani!l 
plasterki kwaszonego ogórka i u\.aTtą na tarce do janyn 
marchew. 

Podaje się sledzie na półmisku, przybrane po bokach ma­
rynowanymi grzybkami i korniS7.onami. 

SLEDZIE MARYNOWANE PO BELGIJSKU 

30 dkg śl~dzi, 1/2 l mleka, 10 dkg cebuli, 1 cytryna, zielona pie­
truszka, lwper, ziele angielskie, liść bobkowy, 1 szklanka wina, 

i ,'l szklanki octu 

WymGCzyt śledzie w wodzie, .'l. następnie w mleku, opłu­
kać wodą, wycisnąć. Sprawić śledzie, zdjąć skórę, obrać 

z ości, podzielić na połówki. Układać w słoju warstwami 
śledzie, pokrajaną w plasbry cebulę i cytrynę (bez skórki), 
korzenie oraz pietruszkę i koper dokładnie opłukane. Za­
gotować wino z octem, zalać płyr.em śledzie, owiązać słój 
pergaminem, przechowywać w zimnym mie jscu. Po trzech 
dniach można śledzie podawać. 

ROLMOPSY 

50 dkg śledzi, 5 dkg cebuli, 5 dkg korniszonów lub ogórka ki­
szonego,5 dkg marchwi, !4 l octu, Y8 l wody, 2 łyżki oleju lub 
oli\l.'Y, liść bobkowy, pieprz, ziele angielskie w ziarnkach, cu-

kier do smaku 

Wymoczone śledzie sprawić, odr:.>.ucić głowy i ogony, po­
dzielić na połówki. Przygotować zaprawę w następujący 
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sposób: pohjczyć ocet z wodą, dodać zieł~ angielskie, pieprz, 
liść bobkowy oraz obraną i pokrajaną w talarki cebulę 

i marchew, dosłodzić do smaku, zagotować razem, ostudzić 
zaprawę. Wymoczone mleczko obrać, przetrzeć przez sito, 
połączyć z olej em , dodać do zupruwy z octem, dobrze wy­
mies7..ać. Na każdą połówkę śledzia położyć talarek korni­
szona , marchwi wyjętej z octu i cebuli, zwinąć ściśle, spi ą::: 
końce wykałaczką, ulo .... yć w .słoj u jeden obok drugiego, 
zalać zaprawą, owiązać pergaminem, przechowywać w zim­
nym miejscu. 
Podawać do chleba lub ziemniaków. 

$LEDZIE ZWIJANE Z M{!SZTARD.~ 

50 dkg śledzi , 10 dkg musztardy, 5 dkg cebuli, l dkg gorc7.yc:y, 
l cytryna, ~~ l oleju lub oliwy, pieprz w ziarnkach, liście 

bobkowe 

Wymoczone śledzie sprawić, odr2JUcić głowy i ogony, po­
dzielic na połówki. Cebulę umyć, obrać, posiekac drobno, 
cytrynę opłukać, pokrajać, w cienkie plasterki. Każdą po­
łówkę śledzia posmarować grubo musztardą, posypać po ­
siekaną cebulą i gorczycą, zwinąć w rulonik, moina spiąć 
wykaltaczką. Układać śledzie w słoju, przekładając plu­
sterkami cytryny. Rzucić na wierzch kHkll ziaren pieprzu 
i kilka listków bobkowych. Zalać wszystko olejem, związać 
perga minem. Podawać po trzech dniach. 

SLEDZIE SUROWE MARYNOWANE 

50 dltg surowych śledzi (nicso!onych), 15 dkg oleju, 5 dkg mar­
chwi, 5 dkg pietruszki, 5 dkg selera, 5 dkg cebuli, X l octu, 
X; l wody, riele angielskie, UŚĆ bobkowy, sól, CUkier do smaku 

Siledrie sprawić, usunąć głowy i ogony, podzielić na po­
łówki, posolić, usmażyć w części tłuszczu. Warzywa i ce­
bulę umyć, obrać, pokrajać w talarki, prz.enieść do ron­
delka, zalać niewielką ilością wody i resztą oleju, dusić !!la 
wolnym ogniu do miękkości, dodając pod koniec korzenie 
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i 'przyprawy. Wodę zagotować z octem i cukrem, połączyć 
z uduszonymi warzywami, ostudzić. Usmażone śledzie uło­
żyć warstwami w sloju, zalać przestudzoną zaprawą z ja­
rzynami. OWią7..aC słój pergaminem. Przechowywać w zim­
nym miejscu. 

Po kilku dniach podawać do chleba lub ziemniaków. 

ŚLEDZIE SUROWE W ZAPRAWIE POMIDOROWEJ 

50 dkg surowych ~ledzi, X l oleju, 10 dkg koncentratu pomi­
dorowego, 5 dkg cebuli, Yś l octu, 7iI l wody, sól, t..oukier do 

1imaku, liść bobkowy, ziele angielskie, pieprz w zia~ach 

Sledzie sprawić, wnyć, podzielić nu połówki, posolić, 
usmażyć. Każdą połówkę podziBlić na dwie części, po ostu­
dzeniu ulO".lyć w słoju . Zagotować wodę z octem i przypra­
wami. Dodać koncentrat rpomidorowy, obraną i pokrajaną 

w talarki ccbulQ. Po ostudzeniu zalać śledzie w słoju za­
prawą. Zak,ryć słój pel·gaminem, przechowywać w zimnym 
miejscu. 

Po kilku dniach podawać śłedzie do chleba lub p ieczo­
nych ziemniaków. 

ŚLEDZIE W SOSIE Z CORCZYCY 

30 dkg solonych śledzi, IIJ l mlcka, l żółtko, 1 łyieczka gor­
czycy, III' l oleju lub oliwy, 2 tytkI stalowe octu, cukier do 

smaku, jarmuż, korniszony (3 dkg cebuli) 

Sledzie sprawić, odrzucić głowy i ogony, podzielić na po­
łówki, zalać w misce mlekiem, 7.ostaw.ić na 4-5 godzin . 
Po tym czasie wyjąć śledzie z mleka, 05ąCZyć, pokrajać na 
kawałki, ułożyć na póhnisku. 
Przyrządzić sos: wltko z jaja ugotowanego na twardo 

rozctczcć w miseczce z gorczycą, dodając po kropli. olej 
oraz ocet i cukier do smaku. Polać śledzie sosem, przybrać 
na wierzchu jarmużem i pokrajanymi w talarki korniszo­
nami. Można również dodac posiekaną w kostk~ cebulę. 
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$LEDZIE W SOSIE POMIDOROWYM 

~o dkg solonych śledzi, 50 dkg cebuli, 'fł l oleju, 20 dkg kon­
centratu pomidorowego, ziele angielskie, liść bobkowy, cukier 

do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, pok,rnjać w talarki, udusić w ole­
ju z przyprawami, dodając pod k oniec koncen brat 'Pomido­
rowy i cukier do smaku, zagotować razem, wymieszac 
i 05tudz!c_ Wymoczone śledzie sprawić, odrzucić głowy 

i ogony, podzielić na polówki, oczyścić z ości, pokrajać na 
drobne kawałki . Połąc7.yć śledzie z sosem, przenieść do sło­
ja, owiązać pergaminem, przechowywać w zimnym miejscu. 
Po trzech dniach podawać do chleba. 

$LEDZIE GARN IROWANE 

50 dkg solooych śledzi, 3 łyiki oleju lub oliwy: 5 dkg korni­
szonów, 5 dkg marynowanych grzybów, 3 dkg cebuli, 5 dkg 

marchwi, kilka ziaren ziela angielskiego, 1 jajo 

Wymoczone śledzie sprawić, podzielić n a połówki. Mar­
chew oskrobać, opłukać, ugotować w całości, ostudzić, Jajo 
ugotować na twardo, ostudzić, obrać, Śledz.ie -pok rajać na 
dzwonka , ułożyć na półmisku, posypać zmielonym z:ielem 
angielskim. Wszystkie doda1ki posiekać w drobną kostkę 
i ułożyć dokoła śledzi, polać wszystko olejem, 

ŚLEDZIE W ŚMIETANIE 

~o dkg solonych śledzi, Ih l mleka, ~ dkg cebuli, 10 dkg jabłka, 
20 dkg g<;stcj śmietany, cukier, sok z cytryny lub ocet do sma­

ku, 1 łyżeczka siejtanego ~zczY'piorku (musztarda) 

Wymoczone śledzie sprawić, odrzucić głowy i ogony, po­
dzielić na połówki, zalać słodkrm mlekiem, Pl) godzinie od­
cisnąć śledzie, każdą połówkę podtielić na kilka części , 
uło7:Yc na półmisku lub salaterce, Cebulę obrać, opłukać, 
posiekać w drobną kostkę: jabłko umyć, obrać, pokrajać 

w kostk ę, połączyć ze śmietaną , dodać ewentualnie mu­
smrd<;. Dodać c:.1kier i sok z cytryny lub ocet do smaku, 
wymieszać, Zalać śledzie sosem, posypać sZCZypiol·kiem. 
Podawuć śledzie do chleba lub ziemniaków z wody. 
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SLEDZIE Z JABLKAM[ I CHRZAl~EM 

50 dkg solonych śledzi, :15 dkg kwaśnych jabłek, 25 dkg gęstej 
śmietany, lI! korzenia chrzanu srcdnicj wielkości, cukier do 

smaku, l główka sałaty, 2 pomidory, zielone pory 

\Vymoczone śledzie sprawić, ,podzielić na połówki, od­
rzucić głowy i. ogony, oprzeltrajać każdą polówkę na 2-3 
kawałki. Jabłka umyć, obrać, zetrzeć na grubej tarce. 
Chrzan po umyciu oskrobać, u rzeć na drobnej tarce, dodać 
do jabłek, połączyć ze śmietaną, dodać cukier do smaku, 
dobrze wymieszać. Na dnie i bokach salaterki ułożyć listki 
sałaty , a na nich umie~kj(: przygotowaną surówkę i kawał­
ki śledzia. Umyć pomidory, pokrajać w talarki, zielone 
pory opłukać, pokrajać w skośne paski, ubrać tym śledzie. 

$ LEDZIE W MAJONEZIE 

50 dkg solonych śledzi , .I< l oleju, l żółtko, sóJ, cukier, cytryna 
lub ocet do smaku (musztarda) 

Wymoczone ~!edzie sprawić, podzielić na połówki, od­
rzucić głowy i ogony. Każdą polówkę 'Pok'I'ajać na kilka 
części, ulożyć na półmisku. RozetrLeć w miseczce żółtko, 

dodać odrobinę soli, wpuszczać po kropli olej ucierając nie­
ustannie. Gdy majonez za mocno zgęstnieje (nie daje się 
ucierać) można dodać kilka kropli wody. Po wkręceniu ca­
łego oleju dvda(: do ::''ITlaku sok z cytryny lub ocet i cukier, 
wymieszać razem, dodając ewentualnie: musztardę . Polać 

śledzie sosem, przybrać 'Powierzchnię marynowanymi 
grzybkami i korniszonami lub jarzynami (pomidorem, 
szczypiorkiem, zieloną pietruszką) . 
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KORKI $LEDZIOWE 

50 dka: solonych śledzi (dużychl. l duży ogórek konserwowy. 
2 joja, I cebula, sos ma jonezowy 

Wymoczone śledz.ie sprawić, podzielić n a połówki, odrliu­
cić gł-owy i ogony. Każdą połówkę przckrajać wzdłuż na 
pół, zwinąć kal.dy pasek osobno w ciasny rulem. Jaja ugoto­
wać n a twardo, ostudzić, obrać, pokrajać w talark i. Cebulę 
opłukać, obrać i też pokrajać w cienkie talarki. Ogórek· po­
krajać w plasterki. Na półmisku układać korki: na krążku 
ogó rk a ułożyć plasterek cebuli i na nim zwinięty w rulonik 
śledż . Nakryć śledzie krążkiem jaja. Każdy korek oblać 
g~stym majonezem. 

GRZANKI ZE SLEDZIEM 

30 dkg śledzi. :'. łyżki oleju lub olhvy, I łyżka mu-"'Ztardy. I łyż­
ka siekanych korniszonów, 1 bułk .. barowa, 4 jaja . 2łyżlti masla 

J a ja ugotować, ostudzić, obrać, oddzielić żółtka od b iailek. 
Białka posiekać drobno, żółtka utrzeć w miseczce, dodając 
po trochu olej , musdardę i mleczko ze śledzi. Do lltartcgo 
sosu dodać posiekane korniszony, dok1adnie wymieszać. Wy­
moczone śledziE' spra.wić, odrzucić 'glowy i ogony, poci;l'ielić 

n a połówki, pokrajać w kawałki. BulkQ pokrajać na cien ­
kie kromki, upiec z masłem grzanki. Posmarować grzanki 
przyrządzD:lą masą, położye na k ażdej plasterek śledzia, 

posypac drobno posiekanym białkiem. 

SLEDZ1E W MUSZEl.KACH 

30 dkg śledz.i, l lyi:i<a tartej bułki, 5 dkg cebuli. 2 grz.yby, 
Z łyi'.kl masła, p(!czck zielonej llictru~zki, 5 dkg parmezanu, 
pIeprz do smaku. S o s b e s z 6. m e l o w y: l lyika masła, 

l łyżka mąki, 20 dkg śmietany , sól , pieprz, (:ukier 

Wymoczone śledzie sprawić, odrzucić głowy i ogony, po· 
siekać, dodać do siekaniny łyżkę tartej bułki, mlecLko :po­
krajać w kawałki. Cebulę umyć, obrać, utrzeć na tarce, 
połączyć ze śledziami. Obgotowane grzybki posiekać dro-
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bno, zieloną pietruszkę opłukać, posiekać. Połączyć wszyst­
ko z masą śledziową, wymieszać dobrze, wrzucit na rozto­
pione, gorące masł o, posmaiyć chwilę. zestawić z ognia. 
Włożyć farsz do wysmarowanych masłem musze-Iek, ukła­

dając w środek kawałki mleczka. 
Przyrządzić sos : 7. mąki i masla zrobić białą zasmaikę, 

roz.prowadzić ją zimną wodą, zagotować mieszając. Zapra­
wić śmietaną, dodać sól, pieprz, cukier do smaku, dobne 
wymiesz:'lć, ,-estaw i ć z ogn ia. Sose;n tym pokryć farsy. 
w muszelk ach, posy.pać utaTtym parmezanem i tartą bu­
łeczką , okładając kawałkami masła . ZapiE:c w dobrze go­
rącym piecu. 

SLEDZIE SIEKANE 

50 dkg solonych śledzi, 50 dkg kwaskowych jabłek, 6 łyżek 

tartej bułki, 5 łyżek oleju lub olhvy, IIz ccbuli, zielona p1e­
truszka lub jarmuż 

Wymoczone śledzie sprawić, odrzucić głowy i ogony, dro­
bno posiekać. J:a'ułka umyć, obrać, ut.rzeć na tarce do ja­
rzyn. Cebulę umyć, obrać, sparzyć wrzątkiem, utrzeć lub 
drobno posiekać . Wszystko dokładn:e wymieszać, dodając 
tartą bułkę i olej. Moż.na kłaść masę na kanapki lub u'ło­

żyć na półmisku w kształcie xyby, posypać bułeczką i zie­
loną pietruszką lub janmużem. 

SLEDZIE DUSZONE Z WINEM 

50 dkg surowych śledzi, fi dkg masła, 1J1 szklanki białego wina, 
sól, pieprz do smaku 

Sledz.ie sprawić, umyć, ud.rzucić głowy, pokrajać na 
dzwonka, posolić, ułożyć na patelni wysmarowanej masłem. 

Zalać WIncm , doprawić pieprzem, posypać drobnymi ka­
wałkami masła. Poslawić pateln ię na pełnym ogniu, do 
chwili zagotowa'llia, dal ej trzymać na niewielkim ognIU 
przez okOło 10 minut. Osączyć śledzie, ułożyć na póhmisku 
i pOlać sosem zebranym z patelni. 
Podawać śledzie jako gorącą zakąskę· 
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$LEDZIE SUROWE MARYNOWANE 

50 dkg śledzi, 10 dlą~ cebuli, 10 dkg marchwi, 1/: szldanki octu, 
lh szklank i białego wina, zielona pietruszka, liść: bobkowy. 

:! goździki, pieprz, sól 

Sledzie umyć, sprawić, opłukać, posolić dobrze i zostawić 
na 6 god zil1 . Po tym czasie śled1ie OSUS7.yć, pokrajać nil 
dzwonk a. CebuIQ umyć, obrać, pokraj ać w cienkie plasterki, 
:narchew u:nyć, oskrobać, pokrajać w kostkę, ułożyć na 
ogniotrwałym półmisku połowę cebuli i marchwi oraz g~­
łązki z.ielon{',j piet.rusz..ki, liść bobkowy, goździki, kilka ?i.a­
ren pieprzu. Umieścić na tym pokrajane na dzwonka śle­
d z.it:!. Zalać wszystko octem :t.mie!>zanym ,; winem, ułożyć 
na wierzchu resztę cebuli z mtorchwią, nakry':: szczelnie 
per gaminem i wstaM c do gorącego piekarn jka. Trzymać 
tam potrawę około pól godziny, wyjąć, po ostudzeniu po­
dawać do chleba lub ziemn iaków. 

ŚLEDZIE WĘDZONE W SOSIE 

:ł O dkg wędzonych ś ledzi (mleczaków), l łyzeczka musztardy, 
}~ l oll'ju lub oliwy, ocet do smaku, zielona pietruszka, II! l mle­

ka do moczenia 

Śledzie sprawić, odrzucić głowy i ogony, podzielić na po­
lówki. Każdą polówkę śledzi a podzieli.:"! wzdłuż na części, 
ułożyć w miseczce i namoczyć w mleku na około pół go­
dl':'iny. Mleczko ze śledti utrzeć , dodać musztardę , miesza­
jąc dodawać po kropli olej i ocet do smaku . Wyjąć sled.zie 
z mleka, osuszyć, ułożyć na półmisku, IPolać przygotowa­
nym sosem. Zieloną pietruszkę opłukać, posiekać, posypać 
śledzie . 

Podaw~ć jako I'","lk~skę. 

SLEDZIE WĘDZONE PO FRANCUSKU 

50 dkg wędzonych śledzi, YA l oleju lub oliwy, 10 dkg cebuli, 
zielona pietruszka, mć bobkowy 

Sledzie sprawić , odrzucić głowy i ogony, każdą połówkę 
podzielić wzdłuż na części, namoczyć w mleku na 2 godzi-
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ny. Cebulę umyć, oorać, pokrajać w cienkie ta·larki, zie~ 

laną pietruszkę opłukać, posiekać drobno. Śledzie wyjąć 
z mleka, osączyć, ułożyć w kamiennej misce, posypać ce­
bulą i zieloną pietruszką, położyć liść bobkowy oraz mlecz­
ko i ikrę. Zalać wSlystkG olejem, owiązać pergaminem, po­
dawać po 2':1 godzinach. 

$LEDZIE wl';DZONĘ PO InLANDZKU 

l węCzony śledż. whisky 

S ledlia sp.rawić, {',drzucie głowę i ogon, podzielic na po~ 
łówki. Ułożyć na półmisku ogniotrwałym, zalać whisky i 7.3.­
palić. Gdy płomie ii. zgaśnie, śledź jest gotowy do spożycia. 

SLEDZ IE WĘDZONE ZAPIEKANE 

50 dkg wędzonych śledzi. 6 ziemnial{ów średniej wielkości, 

4 jaja , 11 m1cka, 5 dkg masła. Sos beszamelowy : l łyż­

ka masla. l łyżka mąki, 20 dkg smietany, sól, pieprz., cukier 

Śled:t.il:: wędzone :>prawić, odrz,uci( głowy i ogQIly, .po­
dzielić na połówki, wymoczyć \V mleku przez około ;/2 go­
dziny. Jaja ugotować na twardo, ostudzić, obrać, pokrajać 
w ta larki . Ziemniaki umyć, ugotować w mundurkach (ni e 
rozgotować) . Po ostudzc-niu obrać, pokrajać w .talarki. 
Ogniotrwały półmisek paimarowac masłem, ułożyć warstwę 

zic-mn:aków, war:>twę jaj, a następnie warstwę śledzi:!. osą­
ClOnego z mleka. Nakryć wszystko warstwą ziemniaków, 
zalać gęstym beszamelem i zapiec w piekarniku (sos wy­
Iwnać Wf!. przepisu ,.Śledzie w muszelkach"). 
Podawać śledzie jako gorqcą zakąskę. 

SLEDZIE Z JAJAMI 

25 dkg śledzi, 4 jaja, 5 łyick majonc2.U, 1 ogól'ek kiszony, l po­
midor. zielona pietruszka 

Wymoczone śledzie Slprawić, odrzucić głowy i ogony, po~ 
dzielić na połówki, pokrajać na wąskie paski. Ka3:dy pasek 
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zwinąć w ścisły rulonik, Jaja ugotować na twardo, ootudzić, 
obrać ze skorupki, przekrajać "\vzdłuż na połówki. Połówki 
jaj ułożyć na pÓłmisku żółtk'iem do góry (spody białek 

lekko pościnać), polać każdy majonezem, uhrać pokrajanym 
ogórkiem i pomidorem. 
Posypać pn:ed wydaniem zjeloną drobno posiekaną pie­

truszką· 

JAJA NADZIEWANE ŚLEDZIEM 

'1 jaja, 20 dkg śledz i, 5 dkg korniszonów, 1 łyżeczka musztardy, 
pieprz:, zielona 'pietrus:clta, kilka łyżek majonezu 

Jaja ugotowane na twardo ostudzić i obrać. Przekrajać 
każdc jajo wzdłuż na dwie połówki, wyjąć ostrożnie- żóŁtka. 
Wymoczone śledzie sprawie, odrzucić głowy i ogony. Po­
siekać śledzie wraz z żółtkami, dodając mu.sztardę i pieprz 
do smaku. Napełniać białka masą, ułożyć je na płaskim 
półmisku . ścinając lekko wypukłość białka. Polać na wierz­
ch).! gęstym majonc'!:cm, ubrać pokr.ajanymi w talarki kor­
niS7.0nami i gałązkami zielonej pietruszki. 

$LEDZIE ZAPIEKANE Z JAJAMI 

1 jaja, 25 dkg śledzi, 5 dkg bułki, 1/. 1 mleka, l łyżk a tartej 
bułki, 2lyi.ki malSla, 1 łyżka śmidany, zielona pielrust.ka, picpr:.: 

do ~maku 

Wymoczone śledzie s.prawić, odrzucić głowy i ogony. 
Bułkę namoczyć w mleku. Jaja >ugotować na twardo, ostu­
dzić, obrać ze skorupek. przeciąć wzdtuż na połówki i wy­
jąć żółtka. Posiekać drobno śledzie . żółlka i wyciśniętą 

z. mleka bułkę, dodać pieprz do smaku i łyżkę śmietany, 
dokładnie wymieszać. Podsmażyć masę na połowie masła, 
nałożyć ją do bia~ek, posmarować na wierzchu masłem, 
posypać tartą bułką, ułożyć na ognio>tnvwym półmisku. 

zapiec w piekarniku przez 15 minut. Przed podaniem po­
sypać jaja drobno ipooiekaną zieloną pietruszką. 
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JAJA NADZIEWANE PIKLINGIEM 

-} jaja, 15 dk'g piklinga, 5 dkg cebuli, 2 dkg masła, 'h łyżki 

tartej bulki, sól, pieprz, papryka do smaku, 3 tyżki !<osu ma­
jonezowego 

Jaja ugotować na lwardu, ostudzić, obrać ze 'Skol'upek, 
przekrajać, wyjąc ostrożnie żółtka. Cebulę umyć, obrać, po­
siekać drobno, lekko podsma.żyć na maśle (tlic rumienić). 
Pl.ki inga obrać ze skóry i ości , odrzucić głową i ogon. Posie­
kać piklinga z żóltkiem, .dodać przesmażoną cebulę, tartą 

bulkę, sól, piepn, paprykę do smaku, wszystko dobl~.(';e wy­
micz7.ać na jednolitą masę. Farszem tym napełniać białka. 
Vlożyć jaja na pł<oskim półmisku, scinając nieco wypukłośc 
biat'ka, polać sosem majonezowym , ubrać pomidorem, kor­
niszonem, zieloną pietruszką lub jarmużem. 

JAJA Z ANCHOIS 

4 jaja , 4 anch ois·) lub solony śled:i., 3 łyżk i majonezu, 4 grzan­
ki, j armuż 

Jaja ugotować J1.a twardo, ostudzić, obrać ze skorupek. 
Przygotować 4 grzanki i majonez. Wożyć grzanki na r'łas­
kim półmisku wyłożonym jal'mużem. Szerszy koniec jajka 
ścią~ lekko, postawiĆ na każdej grzance jajko, polać gęstym 
majonez'Cm. Położyć na czubku każdego jajka anchois zwi­
nięte w <rulonik. 

Anchois można zast:'lpić solonym śledziem . WÓWC"L3.S wy­
moczonego śledzia sprawić, odrzucić głowę i ogon, podzielić 
na połówki, te z kolei przekrajać wzdłuż na cienkie paski, 
zwinąć w ruloniki i układać na jajach. 
Podawać jałto zakąskę. 

GHZANKI Z ANCHQ1S 

a anchois lub 2 śledzie, 4 grzanki, 4 jaja, :2 lyżki oleju lub 
oliwy, sól, p ieprz do smaku, Sl'.C1.wiorek. 4 korniS7.0ny 

Ugotować jaja, ostudzić, ob.rać ze. skorupek, posiekać 

w kostkę dodając pieprz i sól do smaku oraz olej, dokła-

.} Anchois znajduje się w sprzedaży jako konserwa w oliwie. 
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dnie wymieszać. Przygotować gr7.D.nki, przykryć je posie­
kanymi jajami, posypać drobn o pokrajanym szczypiorkiem 
oraz pokrajanymi .w cienkie plasterki korniszonami. Poło­
żyć na każdej grzance zwinięty w rulonik anchois. Ułożyć 
grzanki na płaskim półmisku wyłożonym listkami sałaty. 

Anchois można zastąpić śledziem pokrajanym w cienkie 
paski (pi.'\trz "J aja z anchois"). 

KANAPKI Z ANCHOIS 

8 małych plasterków bulki barowej, 8 ruloników anchois, 2 jaja, 
5 dkg masła, 5 dkg koncentratu pomidorowego, 4 śliwki mary­

nowane, ziclollil pietru!;zka 

Z bulki barowej wykrajać osi cm okrągłych pbstc.rków 
{odciąć skórkę). Masło utrzeć z koncentratem pomidoro ­
wym, dodać sól do smaku, posmarować tym bulkę. J aja 
ugotować na twardo, ostudzić, obrać ze sk urupek, pokrajać 
w .tal&rki. Położyć na każdym rplasterku bułki 1 talarek 
jajka, posypać drobno posiekaną zielon<'!c pietruszką. Poło­
żyć M. każdej kanapce zwinięty w rul onik anchois i obok 
pól marynowanej śliwki. Ulożyć kana:;Jki na płaskim pół­
misku, wyłożonym jarmużem. 

Anchois maina zastąpić cienkimi paskami śledz-ia (patrz 
"Jaja z anchois") . 
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MASA P IKLlNGOWA I 

20 dkg -piklinga, 20 dkg twarogll, 5 dkg masła, sól, pieprz. 
papryka do smaku 

P iklinga obrać ze skóry :. ości, odrzucić głow~ i ogon, 
utrzeć na jednolitą masę, dodać maslo, mieszając dalej. 
Połączyć z twarogiem, dodać sól, pieprz, paprykę do smaku. 
Wymieszać razem dobrze na jednolitą masę. Używać do 
.~marowania kanapek. 
Można użyć do masy za:mi3St masła - śmietanę lub olej. 

MASA PIKLINGOWA II 

20 dl{g piklinga, 15 dkg lwarogu, 10 dkg gestej śmicta:lY, 5 dkg 
cebuli, sól, papryka 

Piklinga obrać ~ skóry i ości, o~f,rzucić głowę i ogon, 
mięso wraz z wyjętym mleczkiem utTzeć lub przepuścić 
przez maszynkę. Utrzeć twa;róg ze śmietaną, połączyć 

z u tartym piklingiem, dodać sól i paprykę do smaku, wy­
mieszać razem na jednolitą masę. Cebulę umyć, obrać, 
posiekać drobno, wrzucić do masy, dokładnie wymieszać. 
Można przyrządzić masę bez dodatku ceb uli. 

MASA Z WĘDZONEGO DORSZA 

20 dkg wędzonego df)ni:t.a, 20 dkg bryadzy owcz~j, :; dkg ma­
sla, sól , pieprz, papryka do ~mak·u 

Dorsza obrać ze skóry i ości, odrzucić głO"Wę i ogon, 
utrzeć' dobrze. Masło z bryndzą utrzeć n a jednolitą masę, 
dodać utartego dorsza, sól , pieprz, paprykę do smaku, 
dokładnie wymieszać . Używać mas~ do smarowania ka­
napek. 

MASA Z BYCZKOW 

lit jluszki byczków, 15 dkg tw"rogu, 5 dkg masła, l łyżka 'Prze­
cieru pomidorowego, 5 dkg cebuli, sól, papryka 

Utrzeć masło z twa.rogiem na jednolitą masę. Dodawac 
porcjami byczki, ucierając da.lej. Pod koniec ucieran ia 
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dodać przecier pomidorowy. Ce-bul~ umyć, obrać, posiekać 
drobno, w.rzucić do masy. DOIprawić do smaku solą i pa­
pryką . dokłftdnie wymieszać . 

Można przyrządzić masę bez -dodatku cebuli. 

MASA Z WĘDZONEGO SLEDZIA 

15 dkg wędzonego śledzia .. 15 dkg twarogu, 10 dkg gęstej śmie­
tany, 2 jaja, papryka, szczypiorek 

J aja ugotować na twardo, ostudzić, obrać ze skorupek, 
oddz;ielić żółtka od bia,łek . Śled..:da obrać re :iKory l ~Cl, 
odrzucić głowę i ogon, mięso wraz z mleczkiem posiekać, 

utrzeć na jednolitą masę wraz z żóMkami jaj . Dodać twaróg 
i śmietanę, ucierając dalej. Szczypiorek op1ukać, pooiekać. 

białka pok'Tajać w drobną kostkę, połączyć wszystko z masą 
śledziową, doprawić papryką, wymieszać. 
Używać masę do smarowania kanapek. 

MASA ZE SZPROTAMI 

'15 dkg szprotów, 15 dkg twarogu, 5 dkg masła, sól, pieprz, pa­
pryka, zielona pietruszka 

SllProty obrać ze skóry, podzielić na połówki, odrzucając 
głowy, ogony i k,ręgosłupy, utrzeć dobrze. Osobne utrzeć 

masło z hvarogiem, połączyć ze szprotami, doprawić do 
smaku solą, ,pieprzem i papryką, dodać drobno posiekaną 
z.leloną pje~ruszkę. Wszystko dobrt;e wymieszać. 

Zamiast masła można dodać do masy olej ze szprotów. 

MASŁO ŚLEDZ IOWE 

10 dkg ma:;ła, 10 dkg śledzia, 5 dkg cebuli 

Wymoczone śledzie sprawić, odrzucić głowę i ogon, mięso 
posiekać , zetrzeć ·na miazgę. Cebullę umyć, obrać, zetrzeć 

na <tarce, wrzucić do śledzi. Masło utrwć na krem. Sledzie 
z ccbulą !przetrzeć pr ze-.z s ito, połączyć z masłem. 

Maslo używać do kanapek l!lb jako garnitur do potraw. 
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MASLO Z ANCHOIS 

10 dkg masla, 5 dkg anchois 

Anchois posiekać, przetrze<: przez sito, utrzeć z masłem 
na jednolitą masę. 
Masło używać do ~anapek, do sosu lub jako garnitur do 

potraw. 

MASLO I<A WIORDWE 

10 dl<g masla, 5 dkg kawioru 

Kawior utrzeć, przetrzeć przez sito, połączyć z masłem. 
Ucierać razem na jednolitą masę. 
Używać maslo do kanapek lub jako garnitur do ryb. 

MASŁO Z KRASOW LUB RAKOW 

15 dkg krabów (raków), 15 dkg masła 

Kraby (raki) utłuc w moździerzu, udusić z masłem (nie 
rumienić), gorące przelać przez. sito. 
Używać jako podstawę sosów, garnitur do potraw lub 

kan apek. 

MASLO Z KREWETEK 

15 dkg krewetek, 115 dkg masła 

Przygotowuje się jak masło z krabów. 

MASŁO Z MLECZKA SLEDZJOWEGO 

10 dkg mleczka śledziowego, 10 dkg wędzonego śledzia, 10 dkg 
masla 

Mleczka utrzeć dobrze. Śledzia obrać ze skóry i ości, od­
rzucić głowę i ogon, mięso utn:eć, połączyć z masą "Lo mlecz­
ka. Osobno utrzeć masło, połączyć razem, dokładnie wy­
mieszać. 

Używać jako garnitur do potraw i kanapek. 
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MASŁO MONTPELLIER (PRZEPIS FRANCUSKI) 

" filety z anchois, 2 dkg zielonej pietruszki, 2 dkg !;ZCzypiorku, 
2 dkg szpinaku, 2 dkg rzeiuchy, " dkg cebuli, 3 korniszony 
średniej wielkości, l ząbek ·(mały) czosnku, 7;5 dkg masła, 

3 żółtka ugotowane na twardo, 2 żółtka surowe, l /5 1 oliwy lub 
Gleju, sól, pieprz do smaku 

Zieloną pjetruszkę , szczypiorek , rzeżuchę, szpinak prze­
brać, opłukać, zagotQ-..vać w słonej wodz.ie. Osobno zagoto­
wać cebulę obraną i posiekaną drobno. Wyjąć zieleninę 
i cebulę 2 wody, dobrze odsączyć, utrzeć na miazgę w moź­
dzic-rzu, dodając posiekane korniszony, anchois i czosnek. 
Utrzeć wszystko dobrze, dodać masło i żółtka ugotOW'ane 
na twar-do oraz surowe. Wymieszać na jednolitą masę, do­
dawać po kra.pli oliwę (olej), ucierając nieustannie. Dodać 
sól i pieprz do smaku, wymieszać. Przetrzeć masę przez 
sito, przenieść do miski, ubić trzepaczką na krem. 
Masło to jest specjalnie ·dekoracyjne i bardzo smaczne, 

używa się do zimnych ryb i kanapek. 

MASŁO ŁOSOSIOWE 

10 dkg łososia, 10 dkg masła 

Łososia pnsiekać drobno, przetrzeć przez sito, utrzec 
wraz z masłem na jednolitą masę. 
Używać jako dodatek do zinmych potraw, kanapek lub 

sałatek. 

MASŁO SARDYNKOWE 

·puszka sardynek, 10 dkg masła 

Sposób sporządzania jak "Masło łooosiowe", 

MASŁO Z TUIil"CZYKA 

10 dkg tuńczyka woleju, 10 dkg masła 

Sposób przyrządzania jak "Masło łosooiowe". 
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SAŁATI<A NIEMIECKA ZE SLEDZIEM 

JO dkg siedzi, 30 dkg z.iemniaków, 15 dkg jabłek (renet), 15 dkg 
drobnych buraków, sól, cukier do smaku, 5 dltg ccbuIJ, 3 kor­
niszony sredniej wielkosci, ;;I ly7.ki majonezu, 2 łyżki oliwy 

(oleju), l łyżka octu, zielona pietruszka 

Ugotować ziemniaki w mundurkach, ostudzić , obrać, po­
krajać w kostkę . Ugotować buraki , ostudzić , obrać, pokra­
j ać w cienkie ta,larki. Jabłka umyć, obrać, pokrajać \V kost­
kę. Wymieszać Ziemniaki z jabłkami, doprawić do smaku, 
dodać maj'one:.:. Ułożyć ma:::;ę w :::;alatt!rce w k~<I-tałcie ko­
puły. Cebulę umyć, obrać , pokrajać w drobną kostkę, 
posypać sała-tkę. Ułożyć na wierzchu w ozdobny sposób 
tala.rki z. buraCzków. Sledzie wymoczone sprawić, DOrzuci ć 
głowy i ogony, podzieliĆ na .połówki, które następnie 

pokrajać w cienkie p3.skL KornisZ'Ony pokrajać w cienkie 
plasterki. Ułożyć promieniście, rzędami ślcdzie i plasterki 
korniszonów. Zi eloną pietruszk~ opłukać , posiekać drobno, 
posypać nią ~ała'tkę. Oliwę (olej) wymiesuć z octem, 
skropić sałatkę be-hpośrednio prLed podaniem. 

SAŁATKA FLAMANDZKA ZE SLEDZIEM 

30 dkg ś ledz i , 30 dkg zi('mniaków, 20 dkg endywii, 10 dkg ce­
buli, l / lO l oliwy lub oleju, ocet lub sok cytrynowy, sól, pieprz 

do smaku, zielona pictru!>zka , rzeżucha 

Wymoczone śledz ie sprawić, odrzucić głowy· i ogony. 
Zierrmia.ki ugotować w mundurkach, ostudzić , obrać, po­
krajać w kL>stkę . Endywię oczyśc i ć, opłukać, ugotować, po~ 

krajać drobno. Cebul ę umyć, obrać, pokrajać w kostkę. 
Wymieszać wszystko. Oliwę przyprawić octem. solą, pie­
przem do smaku , zalać )lią warzywa, wymieszać. Wyłożyć 
sałatkę na półmisek , n adając jcj kształt kopulasty, na 
wierzchu ułożyć śledzia pokrajanego w cienkie ipaski, ca~ 

łość posypać 7ieloną pietrus7.ką i posiekaną drobno rze­
zuchą. 

Do sałatki użyć maina również surową endywię (nie 
go-towaną). 
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SALATKA SiLEDZIOWA OSZCZĘDNA 

:;0 dkg solonych ~lcdzi, 50 dkg zlemnlakow, 25 dkg jablt:k, 
10 dkg cebuli, 20 dkg ki,,,,,n, <h ogórk6w, 25 dkg ~mielany, 

l !:"ika musztArdy. cytryny lub ocet 

Wymoczone śledzie 

pokrajać w kostkę. 
ost.udzić, obJ'ac, 
pokrajać w 
odsączyć po 

umyć, obrać, 

rzyć 

w kostkę. 

j oleju mai'"" 

marynowanymi 

30 dkg solonych I 

solki, 10 dkg j~,'~~~:;j~ 
grzybków, ~czek 

głowy i ogony, 
mundurkach, 
umyć, obrać. 

WTzątkiem, 
drobno. Wy­

ogó,rki, 
dodać 

lub ocet, sos 
majonezowy z y,; l oleju i l żółtka 

Wymocz.one śledzie sprawić, odrzucić głowy i ogony, po­
krajać drobno. Fasolkę po namoczeniu ugotować do m ic;:k-
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kości. Ziemniaki ugotować w mundurkach, ostudzie, obrae, 
pokrajać w kostk~. Jabłka opłukać , obrać, posiekać. Cebul~ 
umyć, obrać, pOl>ickac w drobną kostkę. Ogórki, maryno­
wane grzybki i szczypiorek posiekać. Wymieszać wszystko 
dobrze. Z żół-tka i oleju zrobić Imajonez, dodać połowę do 
sal-atki , wymieszac, pozosta-łą cZęScią majonezu polać sałatkę 
\Ilożoną na szklanej salaterce. Tak prL.ygotowaną sałatkę po­
sypać po wierzchu szczypiorkiem i ubrać marynowanymi 
grzybkami. 

SAŁATKA FRANCUSKA Z ANCHOIS 

12 fildow z anchoi5, 30 dkg drobnych ziemniaków, 15 dkg 
kapusty włoskiej, 15 dkg pomidorów, 20 dl~g cykorii, 6 mary­
nowanych śliwek, 1/ 161 oliwy lub oleju, ocet, s61, pieprz, 

zielona pietruszka, rzeżucha 

Umyte ziemniaki ugotować w mundurkach, ostudzić, 

obrać, pokrajać w cienkie talarki. Kapustę obrać 7. wierzch ­
nich liści, umyć, poszatkować cienko. Zieloną pietruszkę 
i rzeżuchę opłukać, po:siekać drobno. Wymieszać z i eleninę 
z ziemniakami i kapustą, skropić dobrze oliwą (olejem) , 
octem, doprawić solą i pieprzem. Ułożyć na salaterce 
w kopułę , ubrać cząstkami ugotow.'mej cykorii, cząstkami 
pomidorów i pOłówkami marynowanych śliwek . Umieścić 

na wierzchu sałatki. filety z. anchois, podawać. 

SAł:..ATKA Wł,QSKA Z /\NCHOIS 

10 dkg m<Jrchwi, 15 dkg ziemniaków, 10 dkg rzodkiewki, 10 dkg 
s?'p<lrag6w, 10 dkg zielonego groszku, 2 jaja, 12 filetów anchois, 
majonez z liSI oleju i 1 żółtka, 105 dkg pomidorów, 2 kornt­
szony, 6 śliwek marynowanych, zielona pietruszka, sól, piepl'z, 

oc,t 

Ziemniaki i marchew obrać, umyć, specjalną łyżeczką 
uformować drobne kuleczki, ugotować w słonej wodzie. 
Warzywa te możn.a również ugotować w całości i po­
krajać w grubą kostkę. S7.paragi umyć, oczyścić, ugu­
tować w osolonej i ocukrzonej wodzie, użyć d o sałatki 
same główki pokrajane na pół. Zielony groszek umyć, ugo-
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tować. Rzodkiewkę umyć, pokrajać w kostkę. Wszy,stkie 
ugotowane warzywa połączyć z .sobą, dodać rzodkiewk~, 
majonez, doprawić do smaku, wymieszać. J aja ugotować 
na twardo, ostudzić, obrać ze skorupek, pokrajać w cząstki . 
Ułożyć sałatkę w kształcie kopu ły na salaleroo, ubrać 
cząstkami jaj , posypać drobno posiekaną zieloną p ietrusz­
ką. Umieścić na w ier-t.chu filety z anchois, ubrać sałatkę 
cząstkami pomidorów, połówkami marynowanych śliwek 

pokrajanymi w talarki korniszonami. 
Moina dodać do sałatki trufle. 

SAŁATKA NICEJSKA Z ANCHOIS 

30 dkg ziemniaków, 30 dkg zielonej fasoli w strączkacb, lftO l 
oliwy lub oleju , ocet, sól, pieprz, cukier do smaku, 10 IileŁów 

a nchois, 2 korniszony, 4 śliwki marynowane, 15 dkg pomido-
rów, szczypiorek, z.;elona pietruszka 

Umyte ziemniaki ugotować w mundurkach, ostudzić, 

obrać, pokrajać w kostkę. Fasolk~ przebrać, umyć, ugoto­
wać w osolonej wodzie, przekrajać każdą w poprzek na 
dwie części. Zmieszać razem ziemniaki z fasolką , skropić 
oliwą (olejem), octem. doprawić do smaku solą, pieprzem 
i cuklocm, dokładnie wymieS7-<lĆ' . Przenieść sałatkę do sala­
terki, ułożyć na wierzchu mety z anchGis, połówki śliwek 
i korniszony pokrajane w tala:rki. Ubrać sałatkę cząstkami 
pomidorów, posypać drobno posieka.'1ym szczypiorkiem 
i zieloną pietruszką. 

SAŁATKA Z WĘDZONEGO DORSZA 

40 dkg wędzonego dorsza, 10 dkg jabłek, 10 dkg ki szonych 
ogórków, 15 dkg pomidorów, :ł łytki olejU, l łyżka octu, l łyż_ 

ka siekanego szczy;plorku i zielonej pietruszki, sól, pieprz. 
cukier do smaku 

Dorsze obrać ze skóry i ości, odrzucić głowy i ogony, 
pokrajać w kostkę. Jabłka umyć, obrać, pokrajać w kostkę. 
Ogórki pokrajać w kostkę. Połączyć r azem jabłka , ogórki 
i dorsza. Skropić olejem i octem, doprawić do smaku, 
dokładnie wymieszać i ułożyć w salaterce. Pr-qbrać sałatkę 
cząstkami pomidorów i posypać pietruszką i szczypiorkiem. 
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SAt.ATKA Z WĘDZONEGO DORSZA Z ZIEMNIAKAMI 

40 dkg wędzonego dorsza, 50 dkg ziemni~ków, la dkg cebuli, 
2 jaja, 4 !ytki oleju, l ły7:ka octu , sól, cukier, pieprz do smaku, 

l łyżka zielonej pietruszki i rzeżuchy 

Dorsze obrał: ze skóry i ości, odrzucić głowy ogony, 
pokrajać w kostkę. Zicmni'lki umyć, ugotować w mundur­
kach, ostudzić , obrac, pokrajać w kostkę. Cebulę umyć, 
obrać i drobno pooiekać. Połqczyć ziemniaki, cebulę i dor­
sza, skropić olejem! octem, doprawić do smaku, dokładnie 
wymieszać. PrLeni eść salatkę do .sala terki, ułożyć w kształ­

cie kopuły. J aja ugotować na twardo, ostudzić, obrać ze 
skorupek, pokrajać w czqstki. Ubrać sałatkę cząstkami 
j<:aja, posypać po wierzchu posiekaną drobno rzeżuchą i zie­
loną pi etruszką. 

SAt.Al'KA Z WĘDZONEGO DORSZA Z MAJONEZEM 

50 dkg wędzonego dorsza, 10 dkg białej fasoli, 5 dkg cebuli, 
40 dkg ziemniaków, 10 dkg kiszonego ogórka, sól, pieprz, cu­
kier do smaku, majonez z 1/8 1 oleju i l i.ółtka. Do przy­
b r a n i a s a l a t k i: 2 pomidory, 1 łyżka siekanego sx,ezypiorku 

PrLygotować sałatkę jak "Sała.tkę z wędzonego dorsza 
7. ziemniakami" dodając zamiasL oleju, przygotowany uprzc­
dnia majonez. 

SAŁATKA Z RYB WĘDZONYCH Z POMlDORAM! 

50 dkg wqdzonej ryby {dorsze, piklingi itd.), 30 dkg drobnych 
pomidorów, sól, pieprz, <-,ukier do smaku, majonez z 1/81 oleju 

i 1 żóltka, l łyżka szczypiorku i z.ielonej pietruszki. 

Ryby obrać ze skóry i ości, odrzucić głowy i ogony, po­
krajać duże kawałki , ułożyć !pośrodku półmiska, polać 
połową sosu majonezowego. Niewielkie pomidory umyć, 
pokrajać w talarki, ułożyć na półmisku dokoła ryby. Na 
każdym krążku pomidora położyć łyżeczkę majonezu, po­
!lypnć drobno posiekanym S?ezypiorkiem i zieloną pie­
truszką· 
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SAL.ĄTKA Z RYBY GOTOWANE.! 

25 dkg gotowanej ryby, 1 śledź, 50 dkg zi.;:mniaków, 20 dkg 
marchwi, 20 dkg buraków, 10 dkg selera i pietruszki, l łyżka 

szczypiorku, 10 dkg bialej fasoli. 10 dkg czerwonej kapusty, 
10 dkg korniszonów, 10 dkg marynowanych grzybów, 3 łyżki 
$tolowc muszłordy, 2 jaja, 1/81 oleju, sól, pieprz, cukier do 

smaltu 

Po umyciu i oczyszczeniu ugotować w całości ziemniaki, 
marchew, bw"aki, pietruszkę, seler, fasolę i czerwoną ka­
pust~. Wszystkie te jarzyny pokrajać w drobną kostkę, 

po1ączyć razem. Rybę ugotowaną, obrać z ości, pokrajać 

w kostkę. Wymoczone.go śledzia sprawić, odrzucić głowę 
i ogon, mięso pokrajać w drobne paski. Połączyc rybę i śle­
dzia z jarzynami, wymieszać. Dodać do sałatki posiekane 
kornisz.ony i grzybki. Ugotować jaja na twardo, ostudzić, 
obrać , odd7ielić żóMka od białka. 

Przyrządzić .sos: żółtka utrzeć;>:; musztardą, dodawać po 
trochu olej i oce( Doprawić do smaku solą, pieprzem 
i cukTem. Wymieszać M,łatkę z częścią sosu, pozostałą czę­
ścią polać sałatkę, posypać drobno posiekanym białkieTll 
i szczypiorkiem. Można ubrać sezonowymi jarzynami -
pomidorami, sałatą itp. 

SAŁATKA FRANCUSKA Z RYB 

25 dkg gotowanej ryby, 30 dkg ziemniaków, 4 jaja, 10 dkg ma­
rynowanych grzy;bów, {) dkg zielonego groszim, :.I łyżki oliwy, 
l łyżka musztardy, sól, piepn.:, cakier do smaku, sok z cytryny 

lub ocet, zielona sałata 

Ziemniaki ugotować w mundurkach, ostudzić, obrać, po­
krajać w kostkę. Zielony groszek umyć. ugotować. Grzybki 
pokrajać w paSt..'Czki. Jaja ugot.owac na twardo, os,tudzić. 
obrać. Z dwóch jaj wyjąć żółtka (użyć do sosu), dwa po­
zostałe jaja oraz !białka z dwóch jaj posiekać. Połączyć 
ziemniaki, groszek, grzyby i posiekane jaja, doprawić do 
smaku, wymieszać dobr'Le dodając obraną z ości, pokrajaną 
w kostkę ryb~. 

,. 
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Przyrządzić SM: żółtka utrzeć z olejem i musztardą , do­
prawić do smaku, wymieszać. Przenieść sałatkę na sala­
terkę, polać ją sosem, ubrać na wierzchu zieloną sałatą 

marynowanymi grzybkami. 

SAŁATKA Z RYB MAJONEZOWA 

25 dkg gotowanej ryby, 20 dkg włoszczyzny, ID dkg kiszonych 
ogórków, 30 dkg ziemniaków, 20 dkg jabłek, !i dkg zielonego 
groszku, 5 dkg cebuli, sól, ocet, !;QS majonez.owy z ).{ l olej u 
i l żółtka. Do przybranin sała t ki: 2 pomidory, l jajo 

na twardo, l ły-L.ka szczypiorku i zielonej pietruszki 

Przyrt:ądzić sałaikę wg przepisu "Sałatka z w~zoncgo 
dorsza z majonezem" , 

SAŁATKA 'sLEDZIOWA W POMIDORACH 

75 dkg pomidorów, S{) dkg sa łatki śledziowej, l mały sIedź, 

2 łyiki majonez.u, l łyżeczka szczypiorku, 5 dkg marynowanych 
grzybów, l główka zielonej sałaty 

Tw3rde, okt'ągłe pomidory umyć, ściąć górną ich cz«:ść , 
wydrążyć ostrożnie, aby nie uszkodzić owocu. PrLYl'ządzić 
sa~atkę tiledzlową (pa-Lr.t przepis), napełnić nią wydrążone 
pomidory. Jednego śledzia uprzednio wymaczanego i spra­
wionego, podzielić na kawałki. Polać pomidory na wierz­
chu majl>nezem, posypa ć posiekanym szczypiorkiem, uło­

żyć na każdym k-awałek śledzia i marynowany grzybek . 
Pr..:enieść pomidory na plaski pól misek wyłożony listkami 
zielonej sałaty. 

W ten sam sposób można nadziewać pomidory in nymi 
sałatkami - z dorsza wędzonego, gotowanej ryby itp. 

SALATKA RYBNA W OGÓRKACH 

!iO dkg długich , prostych ogórkÓW, 50 dkg !;ałatki rybnej , 2 po­
midory, t gł6wka 2ieloncj sałaty, 3 łyżki majonezu, 1 łyżeczka 

szczypiorku, sól, pieprz 

Ogórk i opłukać. obrać, uciąć z jednego koll.ca, wydrążyć 
łyżeczką środki, lekko posolić. Napełnić ogarki przY'rzą-
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dzoną uprzednio sałatką rybnq (patrl pn.epis). Pokrajać 
ogórki na grube talarki, ułożyć na półmisku wyłożonym 
listkami Zielonej sałaty. 

Pomidory umyć, pokrajać w plasterki, ułozyć na pół­
misku dokoła ogórków, posypać solą i pieprzem do smaku. 
Ogórki. .: pomidory polać majonezem, posypać szczypior­
k iem. 

PASZTET "VOL AU VENT" Z RYBY 

N a d z i e n i c: l kg l-yby, 4 lyt.ki 7.ielonego groszku, 15 dkg 
piec.Larek, 2 dkg masla. Sos beszamelowy: llyżka ma­
sla, l ł)'Żka mąki, I /ł l ~łodkiej śmietanki, 2 żółtka, sok z. cy­
tryny lub kwa~Qk cytrynowy. Ciasto: 25 dkg mąki, 12 dkg 

masla lub margaryny, 2 jaja, 10 dkg śmietany 

P05ickćt l: mąkę z masłem (margaryną), dodać całe jajo 
i 1 żółtko, śmiet-anę l odrobinę soli. Wszystko szybko wy­
robić i na noc wynieść ciasto d o chłodnego .pomieszczenia. 
Nast~pnego dnia wywałkować ciasto na grubość 1 cm, wy­
ciąć dwa krążki wielkości tortownil'!Y, z których wykroić 
środki, .tak aby otrzymać dwa pierścienie szerokości około 
5 cm. Z pozostałej .:zęści cias-ta wykroi6 pełen krążek , któ­
rym wyłożyć dno tortownicy i upiec. Pierścienie posmaro­
wać z wierzchu żółtkiem i u piec każdy osobno, uważając 
a by się n ic złamały. Ułożyć dwa pierścienie na krążku. 
Rybę umyć i oskrobać, .sprawić, opłukać, ugotować w 0so­

lonej wodzie lub udusić w tł.uszczu. Ugotować 7ielony gro­
szek, picC.2.8.·rki u myc, obrać, poszatkować, udusić w maśle, 

doprawić do smaku. 
Przyrządzić sos: z masła i mąki zrobić białą zasmażkę, 

rozprowadzić ją śmi~taną, zagotować. Rozyrowadzić sos 
dwoma ubitymi żółtkami, doprawić do smaku sokiem z cy­
t ryny lub kwaskiem cytrynowym, wymieszać dobrze. D0-
dać do sosu pieczaTki, groszek i obraną z ości, pokrajaną 
na ma-le kawałki ryb~, wymieszać i zagotować szybko razem. 
Kłaść natychmiast gorl'lCC nadzienie na d ada, podawać go­
rący pasztet. 



BUDYN Z RYBY GOT OWANEJ 

50 dkg ryby, ~ małe kajzerki, 2 łyżld masla, 1 szklanka mleka, 
2 jnja, sól , pieprz, gałka muszkatołowa, 1 łyżka tartej bułki 

Rybę umyć, oskrobać, sprawić, ugotować w osolonej wo­
dzie, odsączyć, obrać z ości. Bułkę namcczyć w mleku, wy­
cisnąć . Rybę ! bułkę przepuścić przez maszynkę, dodać 

1 łyżkę masla, 2 żółtka , s61, pieprz i gałkę muszkatołową 
do smaku. Wszystko dokładnie wymieszać, ubić pianę 

z b ia'lek, połączyć z mesą Formę budyniową z 'Przykryw­
ką wysmarować masłem , wysypać tal'tą buleczką, wyłożyć 

do niej masę. Wstawi ć formę do garnka z gorącą wodą, go­
tować w p~m~e do slężenia (około 30 minut). 
Wyłożyć budy!'). na półmisek, podawać gorący z jarzy­

nami, ziemniakami lub makaronem. }\,Iloma podac budyń 
z sosem pomidorowym ł ub innym. 

BUDYN Z RYBY PIECZONY 

75 dkg ryby, l szklanka ml eka , 3 jaja, 5 dkg masla, 3 dkg 
mą ki, sól. pieprz do smaku, koperek, 20 dkg vlloszczyzny, 5 dkg 

cebu li, korzenie (ziele angiebkie, litić bobkowy) 

Rybę umyć, oskrobać, sprdwit:, opluka ć, ugotować w su ..... ·· 
ku z włoszczyzny i cebuli z korzeniami . Wyjąć rybę, odsą­
czyć , obrać ze skóry i ości, odrzucić głowy i ogony, posie­
kać drobno lub Iprzepuścić przez maszynkę. Z masła i mąki 

zrobić bia łą zasmazkę, roz prowadzić ją ml'!kiem, zagolować 
mieszając. Wystudz.ić sos, połączyc z posiekaną rybą, dodać 
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sól, pieprz do smal<u, rozbite surowe żółtka oraz drobno 
posiekany koperek. Mas~ dokładnie wyrobić. Z białek ubić 
sztywną pianę . dodać do masy, lekko wymieszać. Wysma­
rowac formę masłem, napełnić do :/, wy::;uko:śd ma::;ą , wsta­
wić do cicplcgo piekarnika, piec około l godz-iny. 
Podawać gorący budyń z sosem pomidorowym lub chrza­

nowym. 

ZAPIEKANKA Z DORSZA SMII.20NEGO 

50 dkg dorsza, 60 dkg ziemniaków, ' I. szklanki mleka, tłuszcz 

do ~mazenia ryby, 2 jaja , 2 ly7.ki masla, ~ól, pieprz do smaku 

Rybę umyć, oskrobać, sprawić, pokrajać w kawałki, 
usmażyć na tłuszczu, obrać z ości . Ziemniaki umyć, ugoto­
wać w mundurkach, ostud:cić, obrać, pokrajać w talarki. 
Formę budyniową wysmarować maslem, ułożyć na dnie 
warstwI-; ziomniaków, posypać solą i pieprzem. Dalej ułożyć 
warstwę ryby i na wierzchu znów warstwę ziemniaków. 
Zalać na w ierzchu dobrze rozbitymi jajami z mlekiem, solą 
i pieprzem. Pokropić w ie rzch masy topionym maslcm, zam­
knąć formę, wstawić do garnka z gotującą 'Wodą. Gotować 
w parze do stężenia. 
Wyjąć zapiekankę z formy, podawać gorącą z jarzynami 

lub z surówką z warzyw. 
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BUDYN Z DROBNYCH RYBEK 

l kg rybek, Ił) dkg tartej" bułki, II, l mleka, lO dkg Wł037.CZY­
:lny, 5 dkg cebuli, 3 jaja, 5 dkg masła, sól, pieprz 

Rybki umyć, sprawić, wyjąć krc;gosłupy, odrzucić głowy 
i ogony, zemleć na maszynce. Dodać bułkę, mleko, maslo, 
żółtka, drobno posiekaną cebulI!, sól, pieprz do smaku, wy­
mieszać wszystko dobrze, połączyć z pianą ubitą z białek, 
włożyć masc; do formy wysmarowanej masłem i wysypanej 
tartą bułką. Zamknąć formę, wstawić do garnkn z wrzącą 
wodą, gotować aż do str;:'i.enia. 

Podawać gOl'ący budyń z sosem pomidorowym lub besza­
melowym. 

SUFLET Z RYBY GOTOWANEJ 

75 dkg ·golowanej ryby, 40 dkg gotowanyt:h ziemniaków, 2 łyż­
id masła, 3 jaja, 10 dkg pieczarek, sól, pieprz, 1 łyżka tartej 

bułki 

l łyi:kę masła utrzeć dobrze 7. żóŁtkami. RybI! ()brać 
z. ości i skóry. przepuścić :razem z ziemniakami pr.lez ma­
szynkę, przenieść do kamiennej lub glinianej miski, dodać 
masło utarte z żółtkami, sól i pieprz do smaku, utrzeć do­
brze drewnianym watlkiem. 

P iecz.a,·rki umyć, oczyścić, posiekać w paseczki, udusić 

w odrobinie masła, dodać do farszu rybnego, wymieszać. 
Z białek ubić pianę, połączyć z farszem, lekko wymieszać. 
Przenieść masę na ognioLrwaly półmisek wysmarowany 
ma-słcm, ułożyć w kopułę, skrapiając po wierzchu masłem 
i posypując tartą bulką. 

Wsta.wić półmisek do niezbyt gorącogo piekarnika, picc 
30-40 minut. 

Podawać suflet bezpośrednio po wyjęciu z pieca, gdyż 
szybko opada. 

Można podać osobno sos pieczarkowy, gotowane ja.rzyny 
lub surówkę z warzyw. 
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DORSZ W Z ... \.LEW1Ę POMIDOROWEJ 

50 dkg dorsza. (filety), J.{ 1 oleju, sól. S6S pomid o rowy: 
10 dkg koncentratu pomidoi"Owcgo, 10 dkg cebuli, Y. l o;:tu, 
' /a l wody, liść bobkowy , ziele angielskie, piC'prz w ziarnk;lch, 

sól, cuk ier do ~maku 

Filety umyć, obrać z ości, pokrajać. na niewielkie k9.wal­
ki, posolić i usmażyć na dobrze rozgrzanym oleju, Zagoto­
wać wodę z korzeniami, solą, cukrem i cebulą pokrajaną 
w cienkie talarki. Dodać ocet i koncentrat pomidorowy, \Vy­
mies7.ać. ostudzić. 

Ułożyć ostudzonego dorsza w sł<lju, zalać przygotowaną 

wprawą, owiąza.ć pergaminem. Następnego dnia można 
dorsza podawać. 

DORSZ W SOSIE GRECKIM 

75 dkg dorsza (filety), y,; l oleju, s61. S o s g r e c k i: 10 dkg 
marchwi, 10 dkg cebuli, 10 dkg :;elera. l» dkg pietru3zki , 
10 dkg koncentratu pomidorowego, 3 łyżki oleju, sól, cukier, 
pieprz, papryka, ziele angielskie, liść bobko,,""y, sok z cytryny 

lub kwasek cytrynowy do smaku 

Filety umyć. obrać z ości, pokrajać n:3. niewielkie ka­
walki, usmażyć na dobrze ·rozgrzanym oleju. WaI""~ywa 

umyć, oczyścić, utrzcć na grubej tarce do w arzyw, cebulę 
pokrajać w cienkie tałaTki, wł<yi.yć do rondelka na dobrze 
r07.grzany olej, wlać 3 łyżki wody i dusić na malym ogniu, 
dodając korzenie, sól, cukier i paprykę do smaku. Pod ko­
niec duszenia dodać koncentrat <pomidorowy. dobrze wy­
mieszać. i zestawić z ognia. Jeśli potrzeba dodać sok z cy­
tryny lub kwasek cytrynowy; można równiez dodać 11'OSZ' 
kę musztardy do smaku, 
Ułożyć kawałki usmażonej ryby na pólmisku, zalać su­

sem, ostudzić. Ubrać rybę listkami zielonej sałaty, jarmu­
żem lub gałązkami zielonej pictruszki. 
Można również podawać dorsza :na gorąco z ziemnia­

kami. 
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DORSZ W SOSIE CHRZANOWYM 

su dkg dorsza, lO dkg wloszczy7.ny, liść bobkowy, zie:G angie l­
siek, sól, pieprz. S o s; 3 dkg ma!'ta, 3 dkg mąki, 10 dkg chrza­
nu, y. 1 śmietany, 'I. l wyworu z ryb, 2 ;aja sól, cukier, oc~t 

Warzywa oczyścić, umyć, ugotować wywar z przyprawa­
mi, przecedzić . Ugotować w całości w wywarzc sprawioną, 
oczyszczoną ryb~, wyjąć rybę z wywar u, ods~czyć z wody. 
Chrzan umyć, oskrobać, opłukać, utrzec na drobnej tarce, 
skropić octem, sparzyć niewielką ilością wody nie odlewa­
jąc jej. JajO! ubotować na twardo, ostudzić, obrać, posiekać 
w kostkę. Z masła i mąki zrobić białą zasmazkę, rozprowa­
dzić ostudzonym wywarem, dodać chrzan, sól, cukier do 
smaku. Zagotować, wymieszać ze śmietaną i posiekanymi 
jiij~mi. Ułożyć całą rybę na półmisku, polać sosem chn.a­
nowym, ub:-ać zieloną pietruszką lub listkami $,l'laty. 

W taki sam sposób p rzy· • .ląclz.ać można inne ryby: karpia, 
sandacza, szc~upaka. 

DORSZ W MAJONEZIE 

75 dkg d<.)rs;,:a, 10 dkg wJost:<.:qwy, liść bobkowy, óelc angiel­
skie, pieprz, sól, 2 jaja, zielona pictruszl{rt, sos ma jonezowy 

z y.; l oleju i l żółtka 

Ugotować dors:z.a w wywarze wg przepisu "Dors? w sosie 
chrt:anowym". Ugotować jaja na twardo, ostudzić , obrać, po­
k rajać w cząstki. Zrobić sos majonezowy. Rybę odsączyć, 
pokrajać na kawal ki, ułozyć na .półmisku, polać majonezem, 
ubrać cząstkami jaja i zielo~lą pietruszką. 

W taki sam sposób przyrządzać można inne gatunki ryb. 

DORSZ MARYNOWANY 

75 dkg dorsza, 10 dkg cebuli, sól, pieprz, zi~lc angielskie!, liść 

bobkowy, Y. l octu. 

Rybę umyć, sprawić, opłukać, pokn.jać w szerokie 
dzv.:onka, posolić. Zagotować wodę z cebulą, korzeniami 
i solą, dodać ocet. Do wrzącej zaprawy włożyć rybę, ugoto-
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wać na .słabym ogniu. Miękką rybę odcedzić , wyIozyć n:). 
sal.aterkę· Wywar odparować do około 'h 1, jeśli trzeba do­
dać jeszC;2c octu, 7..alać wywarem rybę, osiudzić. 

Rybę można przechowY""ać w zimnym miejscu przez 
kilk a dni. 

DORSZ SMAŻONY MARYNOWANY 

75 dk,g dorsza, olej do sm<lieni<l, sól. Z a l c w a : Y. l octu. 
l/a J wody, 5 dkg cebuli, S dkg marchwi, 3 dkg pietruszki, 
2 dkg selera, liść bobkowy, ziele angielskie, 001, pieprz, (:uldcr 

Dorsza umyć, sprawić, opłu kać, pokn.jać w szerokie 
dzwonka, posolić, usmażyć na dobrze Nzgrzanym oleju. 
Po ostudzeniu ułożyć w sIoju l ub w ,kamiennym garnku. 

Warzywa umyć, oczyścić, pokrajać w talarki, cebulę po­
krajać w cienkie plaslerki. Wodę z octem, korzeniami , solą, 
cukrem, pieprzen zagotować, wrzucić warzywa, gotować 
razem. Ostudzić zapmwę, 7-olać nią ułożoną w słoj u rybq. 
Słój owiązać pergaminem, przechowywać w :.:imnym miej­
scu kilka dni. 

KR.,\ZKI Z DOnSZA Z CHRZANEIVi NA GORĄCO 

50 dkg dorsza (filety), l łyżka masla, l jajo, l kajzerka. 
1/ 2 s:(.k lanki mleka, sól, pieprz, 1 łyżka mqki, tłuszcz do sma· 

żcn ia, 10 dkg tartego chrzanu, zielona sałata , 2 pomidory 

Filety umyć, obrać z ości i skóry, ugotować. Bułkę na­
moczyć w mleku, wycisnąć . Przc>puscić przez maszynkę ry·­
hę i bułkę, przenieść dD m iski, dodać łyżkę masła , surowe 
jajo, utrzeć lfazem na jednolitą masę. Doprawić do smak u 
solą i pieprzem, wymj{!szać . 

Z przygotowanego farszu formować wałeczki , podsypu­
jąc je mąką. Z wakczków sklejać niezby.t duże obwarzank i, 
kła~ć je na dobrze rozgrzany tłuszcz, smażyć na zloty ko­
lor. Podawać na okrągłym półmisku, kłe.dąc w środek każ­

dego krążka trochę utartego chrzanu. Ubrać półmisel< list­
kami zielon ej sałaty i cząstkami pomidorów. 
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WĘGORZ MARYNOWANY 

:10 dkg węgorza, 10 dkg marchwi, 10 dkg pietruszki, l dlq; że­
latyny, 10 dl{g cebul i, woda z octem, 1 kieliszek białego wina, 

sól, pieprz, culder do smaku, ziele angielskie, liść bobkowy 

Węgorza umyć, oczyścić, pokrajać na dzwonka, posolić. 
Włos2czyzn~ i cebulę umyć, oczyścić, pokrajać, ugotow.ać 
w niewielkiej ilosci worly. Miękką włoszczyznę odcedzić, do 
wywaru dodać ocet, kieliszek wina, włożyć przygotowanego 
węgorza, ugotować na wolnym ogniu, aż będzie zupełnie 
mi~kki. Wyjąć węgorza, ułożyć n:l długim półmisku . Zela­
tynę opłukać, namoczyć w zimnej wodzie, odcisnąć, WI'2U­

cić da gorącego wywaru (J/ a l). Gdy żel3ityna dobrze się 
rozpuśo::i, wywarem :oalać węgorza na półmisku . Ubrać wy­
jętymi z wywa·ru jarzynami i cebulą, ostudzić. 

WĘGORZ SMAZONY 

50 dkg węgorza , 5 dkg cebuli, zic-le angielskie, liść bobkowy, 
sól, pieprz, ! jajo, 2 łyżki mąki, 2 łyżki tartej bułki , tluszcz 

do smażenia 

Węgorza umyć, oczyścić, pokrajać na dzwonka, osolić . 
Cebul~ umyć, obrać, wrzucić na gotującą wodę wraz 
z przygotowanym węgorzem i korzeniami. Chwil~ pogoto­
wać, wyjąć węgorza z wody, ostudzić . Każdy kawałek wę­
gonO:3 oprószyć mąką, umaczać w rozbitym jajku d. tartej 
bulce, smażyć do zrumienienia na dobrze rozgrzanym tłusz­
czu. Po usmażeniu wstawić na kilka minut do piekarnika. 

Podawać gorącą rybę z sosem pomidorowym lub innym. 

WĘGORZ PO FRANCUSK U 

50 dkg węgorza, 10 dkg cebuli, Jh butelki białego wina, kilka 
grzanek z bułki, 2 łyżki masła , l łyżeczka mąki, 10 dkg włosz­

czyzny, sól, pieprz, ziele angielskie, zielona pietruszka 

Cebul~ u.myć, obrać, posiekać, udusić w połowie masła, 

nie rumieniąc. Węgorz,a umyć, oczyścić, pokrajać na dzwon­
ka, posypać solą i pieprzem , włożyć do rondla z cebulą . 
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Włoszczyzn~ umyć, oczyścić, pokrajac, wrzucić do rondla 
z rybą. Zalać wszystko białym w inem, przykryć i dusić na 
małym ogniu, aż węgorz będzie zupełnie miękki (około 30 
minut). Wyjąc węgorza, ułożyć na grzankach uprzednio 
upieczonych z masłem (na każdej grzance 1 kawałek w~­
gOl"Za). Wywar odcedzić, zaSęścii:: do połowy, Ulprawii:: ma­
s łem z odrobiną mąki , 7Jagotować, prz~lai:: przez sito, zalać 
nim węgor.ta na grzankach. Posypać 90 wierzchu drobno 
siekaną tieloną pietruszką· 

Można podać do ryby rn;olmu pl-q gotowane frytki i su­
l'ówkę z warzyw. 

WĘGORZ W SOSIE FARMERSKIM 

75 dkg węgorza, 2 marchwie, l rzepa, l mala cebula, l por 
{ty lko czqść biał a), kawałek selera, I lyika ma!Sla, 561, cukier 
do smaku, '1. szklanki wyw,uu z cicl"ciny, ' Ił 1 wina, sól, piepl·7. 
do smaku , grzankI, I /~ ły:l:ccz.ki mąki, ziele angielskie, liść bob-

kowy, zielona pietl'Uszka, koperek 

Warzywa umyć, oczyścić, pokrajać w talarki, wrzucić do 
rondla z rozgrzanym masłem, dodać sól , cukier do smaku, 
podusic chwil~, ai jarzyny nabiorą ładnei złotej barwy. 
Zalai:: wywarem z cielęciny, dusić dalej, aż do całkowitego 
'wygotowania wywaru. \Vęg017.a umyć, oczyścić, pokrajać 

na dzwonka, po.'lypać solą i pieprzem, wrzucić do jarzyn, 
7.a"lać winem, wrzucić korzenie, z.ieloną pictruS"Lk~ i kope­
rek, nakryć i gotować 25--30 minut, aż węgorz będz.ie zu­
pełnie mi~kki. Ułożyć w~gorza na uprzednio przygotowa­
nych grzankach (na każdej gtt3ncc l kawałek węgorza). 
Wywar zagQŚcić do połowy, przetrzeć przez si10, zaprawić 

mąką, zagotować, przetrzeć Taz jeszcze, wlać tl""ybę sosem. 

WĘGORZ PO PROWANSALSKU 

50 dkg węgorza , 5 dkg cebuli, 4 pom idory, ziele angielskie, l iść 

bobkowy, X l olejU, s61, pieprz, 1 cząstka czosnku, IIz szklanki 
białego wina, 10 marynowanych śliwek, :zielona pletru~zka 

Węgorza umyć, oczyścić, pokTajac w dzwonka, posypać 
solą i pieprzem. Wrz.ucić do rondla na dobrze r ozgrzany 
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tłuSZC7. drobno posiekaną cebulę. Do lC!kko podduszone:j ce­
hu ll wlozyć rybę. Cztery pomidory pokrajać drobno, udusić 
w małym garnuszku, przetrzeć, dodać do ryby. Wrzucić ko­
rzenie i r07..gn iecioną małą cząstkę czosnku. Zalać w inem. 
Gotować powoli pod przykryciem 25- 30 minut. Ki ~ka mi­
nu t przed podan iem potra wy wrzucić pokrajane nn polów­
k i ma rynowan e śliwki. Wyłożyć węgorza;,: sosem na sala­
terkę, po~ypać drobno posiekaną zieloni"! pi etruszką. 

ł'LĄDHA PO N ICEJSKU (PRZEPIS FRANCUSKI) 

n dkg Ilądry (male ryby), fi łyżek oliwy lu b oleju, 15 dkg 
pasty pomidorowej. l ząbek czosnku. sól, pieprz do smaku, 
10 fllccików 7. anchois, ID marynowanych grzybków, zielona pic-

truszl.o;<;l 

Niewiel kie fl ądry umyć, ściągnąć 7. n;ch skórę, nac i naj ąc 

przy głowie, wypatro~z,yć , oczYSc: ć, umyć. Naciąć ryby 
dość gl ~boko, posypać solą i pieprzem, zwilżyć oliwą , upiec 
na ma·lym ogniu. 
Pastę pomidorową dusić do zagotowania z pozostałą czę­

ścią ołiwy (oleju) i ugniecionym na miazgę czosnk iem, 
wrzuc ić drobno poSiekaną zieloną pielruszkI;:, wymL\!szać, 
zestawić z ognia , ostudzić. Otrzymany sos pomidorowy 
przenieść na plaski półmisek , ukła dajqc na nim up ieczone 
flądry . Ubrać rybq filecikami z anchois i marynowanymi 
grzyh<lmi, posypać na wier zchu drobno posiekaną z.ieloną 

pietruszką. 
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FLĄDRA PO zrEMIANSKU 

75 dkg n;,dry, 4 łyżki bulionu rybi (>t!o, 25 dkg marche·.vki, pie­
truszki, cebuli, selerów, 4 łyżki białego wina, 10 dkg masła, 

sól, piepr...:, 3 ły żki ~mjclank i 

Flądry sprawić, wi ągnąć z nich skor~, oczyścic . umyc, 
pok rajać na kawał'ki odrzucaj ąc głQwy, ogony i ości, po­
sypać rybę solą i pieprzem. Formując filety z flądry n,a­

leży pokrajać ją wzdłuż . 

J arzyny umyć, oczyścić, op'łukać, pokrajćtć d robno w ko­
stkę. Połowę jarzyn dusić d o miękkości w odrobinie ma­
sla, podlewa j ąc wo<:lą. Miękkie jarr,yny doprawić do sma­
ku solą i pieprzem. 

Plaski, ogniotrwały 'PÓłmisek wysmarować masłem, n a­
pełnić uduszonymi ja'l'Zynami, położyć na nich przygotowa­
ną rybę · Umieścić na rybie pozostałą część 'l'ozdrobnionych 
ja.rzyn, polać białym winem, posypać drobnymi kawałka­
m.i masla, wstawić do śl'ednio gorącego piek·arnika. Gdy 
ryba jest zupełnie miękka, :talać j ą śmi etanką i. oziębić. 

FLĄDRA PO FLORENCKU 

75 dkg flądry, l szklanka białego wina, 10 dkg szpinaltu, 5 dkg 
ma;;.la, 5 dkg parmezanu, sól, pieprz 00 smaku. S o s M a r­
n a y: l szklanka zagęszczonego wywaru z ryby, 10 dkg śmie­
tan k i, 2 żółtka, l łyżka m asla, l łyżka mąki, 5 dkg parmezanu, 

sól , pieprz do smaku, sok z. cytryny 

Flądry umyć, sprawić, ŚCiągnąć: z nich skóry, odrzucić: 
głowy i ogony. Podzielić J'Yoy na kawałki, obierając z o~ci, 
ugotować ryby w wodzie z winem, dopray,-ić do smaku solą 
i pie-przem. 



Przebrany szpinak usmażyć na maśle (całe liście), wyło­
żyć na płaski półmisek. Ułożyć na szpinaku ugotowaną, 
odsączoną z wywa,ru rybę. Wywar zagęścić do objętości 
1 szklanki, przyrządzić sos. Z mąki i masła zrobić białą 

zasmażkę, rozprowadzić j ą wywarem, zagotować. Rozpro­
\,'iadz.ić sos śmietaIlką, zaprawić ubitymi żółtkami, doprawić 
do smaku, wymies?..!lć. Doc!3ć do sosu u tarty na drobnej 
taree ser (!Jannezan), dobrze wymieszać. Polać sosem uło­
żoną na półmisku rybę, posypać na wierzchu utartym se­
rem. Po oziębieniu podawać. 

FLĄDRA W SOSIE MAJ ONEZOWYM 

75 dkg flądry, 25 dkg w}osz<:zymy, IIz szklanki białego wina, 
zielona pietruszka, 2 jaja na twardo, l kwaśny ogórek, M a j 0-
nez; l jajo, ~il l oliwy lub oleju, sok z cytryny, sól, pieprz 

Flądry umyć, sprawić, obrać ze skóry i ości, odrzucić 

głowy i ogomy. Podzielić rybę na kawałki, ugotować w wy­
' ... arze z jarzyn z dodatkiem wina. dodaj ąc sól i pieprz do 
smaku. Ugotowaną rybę odced-zić, ułożyć na półmisku, 
posypać drobno posiekaną zieloną pietruszką. 

Z jaja i oliwy (oleju) przYf.ządzić majonez, poJać nim 
rybę. Ugotować jaja na twardo, o~tudzić. obrać , pokraj-ać 
w talarki Ogórek kwaszony pok·raja': w krążki. Ubrać rybę 
jajami i og6rkiem, podać. 

KARP NA PIWlE (PRZEPIS NIEMIECKI ) 

';5 dkg karpia, 15 dkg cebuli, 5 dkg masła, 5 dkg selerów , lisć 
babkowy, ziele a ngielskie, zielona pieti"uszka, koperek, 561, 

pieprz, 1 mała bułeczka (3 dkg), piwo s ł abe jasne 

K arpia sprawić, oczyścić, umyć, posypać solą i pieprzem. 
Cebulę i selery umyć, obrać, oczyŚctĆ, pokrajać w drobną 
kostkę , udusić z m3.słem, nie ·Tumi(miąc. Uduszone ułożył! 
na dno specjalnej formy do ryb, położyć przygotowanego 
karpia, wrzucić korzenie, ziel oną pietruszkę i koperek, 
ulać piwem (należy wlać ty le piwa, aby ryba była całko­
wicie zakryta), ugotować osrro:i:nie. Miękką rybę odcedzić, 
ułożyć delikatnie na długim półmisku . 
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Wywar zagęścić do lh objętosci, przetrzeć przez gęste sito, 
doprawić do smaku (można dodać nle<!() piwa), z~tlać nim 
rybę. Natychmiast po ugotowaniu podawać. 

KARP PO Z 'tDOWSKU 

75 dkg karpia, 15 dkg cebuli, Ys 1 oliwy lub oleju, 4 dkg mąki, 
1/. l białego wina, 2 cząstki czosnku, sól, pieprz, ziele angielskie, 

liść bobkowy, zielona pietruszka, koperek 

Karpia umyć, sprawić, oczyścić , pokrajać na równe 
dzwonka średniej wielkości. Cebulę opłukać, obrać, pokra­
jać w drobną kostkę, udusić nie rumieniąc w części oleju, 
przenieść do rancHa, wrzucić rybę, zalać wodą z wine<rn, 
zagotować, zaprawi(: mąką, dodać s61 i pieprz do smaku. 
Wrzucić zgnieciony czosnek, korzenie, ·kilka łyżek oliwy 
(oleju), zieloną .pietruszkę i koperek. Gotować na małym 
ogniu, aż ryba b~ie zupełnie miękka (15-20 minut). 
Miękką rybę wyjąć z wywaru, odsączyć, uł<X.i:yć kawałki na 
półmisku obok siebie, odtwarzając kształt ryby. 

WY'war zagęścić do 1/3 objętości. Zestawić z ognia, dodać 
oliwę (olej), dobrze razem wymieszać. Tak przygotowanym 
sosem polać ,rybę, ochłodzić. Pasy.pać posiekaną pietruszką. 

Sos można przygotować również w inny SIPOSób . Do za­
gęszczonego do 1/3 objQtości wywaru dodai: oliwę (olej), 1,5 
dkg cukru-pudru, 2 łyżeczki octu lub soku .z cytryny do 
smaku, 8 dkg urny.tych rodzynek. Wszystko dobrze wymie­
szać i polać rybę . 

KARP PO POLSKU 

1- 1,5 kg karpia (l lyba), 7 dkg cebuli, ziele angielskie, lisć 

bobkowy, zielona pietruszka, I f41 czerwonego wina, 1 bulka 
(lO dkg), sól, picpr:;o;, 2 dkg masła. S o s; -5 dkg cukru, 50 ml 
octu, 5 dkg masła, 5 dkg migdałów. F a r s z; 20 dkg miękiszu 
bułki, 7 dkg cebuli, 10 dkg pieczarek, l łyżeczka posiekanej 
zIelonej pietruszki. 1 jaj? sól, pieprz, gałka muszkatołowa, 

l szklanka mleka, 3 dkg masła (jeden ząbClt czosnku) 

Prz.ygo\owac farsz: mir;kisz bułki namoC'..:yć w mleku, 
odcisnąć , posick.:lć, dodać posiekaną drobno, uduszoną 
w maśle, ale nie Z:I'umienioną c0b ulę. Dodac drobno posie-
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kane pieczarki i pokrajaną zielonę pietruszkę. Dodać jajko, 
:>61, pieprz i kawał ek utartej na tarce ga łki muszkatołowej. 
M3S~ dokładnie wymieszać. Można dodać do masy l ząbek 
posiekanegG czosnku. 

Karpia umyć, oskrobać, sprawić, dokładnie opłukać, na­
pełnić przygotowanym farszem. Cebulę umyć, obrać, dro­
bno posiekać, udusić lekko w maśle, wrzucić do specjalnej 
foremki na rybę. Ułożyć karpia , dodać przyprawy, drobno 
posiekaną zieloną pietruszkę, zalać wodą z w inem tak, aby 
ryba była całkowicie 7.anurzona w płynie, wrzucić prL.e­
krajaną na pół bulkę, dusić na niewielkim ogniu. Miękką 
rybę wyjąć ostrożnie z wywaru, odsączyć, ułożyć na dłu­
gim, płaskim. półmisku. 
Przyrządzić sns: z cukru i octu zrobić jasny karmel, za­

lać go pn:elartym przez sito wywarem, zagotować miesza­
jąc. Dodać masło i drobno posiekane, lekko zrumienione na 
patelni migdały; wymieszać. 

Zalać sosem ułożoną na -półmisku ["ybę, podać do stołu 
1. Q,Sobno przygotowanym i frytkami. 

KARP FASZEROWANY 

l kg karpia, 20 dkg piec:l';arek, 5 dkg masła, 3 dkg innego tłusz­
czu, 2 jaja, 5 dkg tartej bułki, sól, pieprz do smaku, !-li l śmie·· 

tany, zielona pietruszka 

Karpia umyć, oskrobać, I3prawić, wyjąć oczy, dokładnie 
opłukać, jposolić. Pieczarki oC2.yścić, opłukać, pokrajać 
w pasecili, udusić w części masb podlewając łyikq wody. 
Doprawić do smaku solą i pieprzem. Pozostałe masło utrzeć 
z żól!tkami, z bia~ek ubić pianę. Połączyc maslo z tartą 

bułką, uduszonymi pieczarkami, dodać 1361 i pieprz, dobrze 
wymieszać. Włożyć ubitą pianę, lekko wymieszać. Nadziać 
karpia przygotowanym farszem , 7..aS'l:yĆ. 
Ogniotrwały półmisek wysmarować UuszC7..em, ułożyć na 

nim rybę, polać po wierzchu pozostałą cu;:ścią stopionego 
t tuszczu , wstawić do niezbyt gorącego piekarnika. Piec 
okolo 45 minut, polewajl'l.c od czasu do czasu tworzącym 
się sosem lub odrobiną wody. Pod koniec pieczenia polać 
rybQ śmietaną, zapiec prze'.t chwilę. Posypać drobno posie­
kaną pietruszką, podawać natychmiast gorącą rybę· 
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KARP NA NIEBIESKO 

kg karpia, II: szklanki octu, 5 dki,! masła , sól, pieprz, zielona 
pietruszka 

Karpia u!nyć, oskrobać, sprawić, wyj ąć oczy, opłukać, 
posolić, ułożyć w salaterce. Zagotować wodę z octem, zalać 
rybę wrz.ąc}'1ll płynem; pod wpływem octu ryba przyj ­
muje niebieską barwę. Ugotować karpia, odcedzić, ułożyć 
na półmisku. Polać rybę roz.topionym masłem, ubrać zie­
loną pietruszką. 

KARP PIECZONY Z POMIDORAMI 

1 kg karpia, 8 dkg tłuszczu do smażenia, 2 łyżki mąki, 50 dkg 
pomidorów, 10 dkg cebuli, 2 Jytki tartej bułkI , 3 dkg masla, 

:) dkg parmezanu, sól, pieprz: 

Karpia umyć, oskrobać . sprawić, opłukać , usunąć głowę. 
Pokraj ać rybę w dzwonka, otoczyć w lIIlące, usmażyć na 
tłuszczu i ułożyć na ogniotrwałym p6hnisku. Pomidory 
umyć, ;pokrajać w p lastry. Ccbul~ umyć, obrać, pokrajać 
w cienkie talark i. Obłożyć rybę pomidorami i cebulą, po­
syp..'\ć tartą bułką i tartym parmezanem. Masło stopić, polać 
n im rybę. Wstawić półmisek z rybą do niez;by t gorąq;o 
piekarnika na około 1/ 2 godziny. 

KARP PO KROr..EWSKU 

l kg karpia, 10 dkg masła. l szklanka wina, 3 żó ł tka , 25 dkg 
włoszcr.y7JlY, 15 dkl pieczarek, sól, pieprz., papryka, ocel, 

mle:::Zku z karpIa 

Karpia umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, usunąć głowę. 
Pokrajać rybę w dzw()nka, poso)j ć, ułożyć w -salaterce. 
Włoszczymę umyć, oczyścić, opłukać, pokrajać, zalać nie­

wielką ilością wody, ugowwać smak. Część masła s topie 
w rondlu, ułożyć w nim rybę, zalać wywarem z włoszczy­
zny i winem, dusić na małym ogniu pad przykryciem. 
Mleczko z karpia spar:zyć Wr'LąCą wodą z octem, zagotować, 
pokrajać . P ieczark i oczyścić, umyć, pokrajać w cienkie pa~ 
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seczJd, udusić razem z mleczkiem, podkładając nieco masła. 
Z reszty masła zrobić jasną zasmażkę, rozprowa.dz.ić ją so­
sem z ryby, dodać uduszone pieczarki z mleczkiem, do­
prawić do smaku solą, pieprzem i papryką. Rozbić trzy 
źółtka, zaprawić nimi sos. Karpia ułożyć na płaskim pół­
misku, polać sosem, podawać jako gorącą zakąskę. 

KARP MARYNOWANY 

75 dkg karpia, ~ l oleju, 1 szklanka octu, 1 cebula, sól, pieprz, 
ziele angielski", skórka cytr.ynowa 

Karrpia umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, USW1ąĆ głowę, 
pokrajać w dzwonk-a, posolić, ułoźyć w salaterce i odstawić 
na pół godziny. Po ,tym C2asie usmażyć karpia woleju, 
ułożyć w słoju. Cebulę umyć, obrać, pokrajać w cienkie 
ta'tarki, ugotować w occie dodając korz.enie j cienko skro­
joną skórkę cy:tryonową. Ostuchić ocet, zalać nim ka.rpia. 
Owiązać słój pergaminem. Po kilku dniach można karrpia 
podawać. Marynata' ta w zimie może być przechowywana 
na.wcl kil k.a tygodni. 

SZCZUPAK FASZEROWANY 

l kg szczupaka, 25 dkg włoszczyzny . s6l, pieprz, liść bobkowy, 
ziele ilngiclskie. M a s a r y b n a: 2 jaja, l bulka (kajzerka), 
X l mleka, 10 dkg cebuli, 3 dkg masła, sól, pieprz, gałka mUSz.-

katołowa, zielona pietruszka, kilka plasterków cytryny 

Szczupaka. umyć, oskrobać , sprawić, opłukać. Odciąć 

płetwy, nadciąć skórę przy głowje i ost.rożnie oddzieLić od 
m4ęsa. ściągając skórę od głowy do ogona. Jeśli skóra 
przy ściąganiu przerwie się, zaszył. ją . Mięso ryby oddzieH ć 
od głowy i ogona, odfiletowHć, oczyścić z ości. Włoszczyznę 
umyć, oczyścić, opłukać, pokrajać, ugotować wywar wraz 
z odpadkami ryby (głową, ogonem, kręgosłupem) i korze­
niami. Doprawić wywar do smaku. 
Przyrządz.ić masę rybną: cebulę umyć, obrać, posiekać 

drobno, udusić w maśle. Mięso z r yby wraz z wymoczoną 
w mleku i odciśniętą bułką przepuścić przez maszynkę 
lub pOSiekać tasakiem. Dodać sól, pieprz, utartą gałkę 
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muszk.a.Łołową do smaku. Wbić do masy jaja, dodać udu­
szoną cebulę, dokładnie wyrobić. Skórkę -sz.ezupaka napeł­
nić masą rybną, dokładnie zaszyć. Ułożyć rybę w specjalnej 
podłużnej brytfannie, 7A,Jać przecedzonym wywarem, dodać 
odrobinę masła j gotować powoi i pod przykryciem koło 
l godziny. Ugotowaną rybę wyjąć ostrożnie, /)Studzić , 

pokrajać w skośne plastry grubości około 1 cm, ułożyć na 
półmisku, przybrać zieloną pietruszką:. cienkimi plastrami 
cytryny. Można również polać rybę sosem majonezo"Wym 
lub zalać galaretą. 

SZCZUPAK FASZEROWANY PIECZONY 

1 kg szczupaka. 10 dkg cebuli, .zielona pietruszka, l bułka, 

y,; 1 mleka, l j<ljo, 3 dkg masła, sól, pieprz, 1-5- dkg śmietany 
jarmuż 

Szczupaka umyć, oskrobać, sp.rawić, opłukać. Odciąć 
płetwy, ostrożnie oddzielić m.ięso od skóry, uważając aby 
jej nie uszkodz.ić. Jeśli skóra przy ściąganiu przerwie się, 
:tJa.Só!yć ją. Mięso ryby odfiletować, oczyścić z ości. Głowę 
i ogon zachować w całości. Cebulę obrać, umyć, posiekać 

drobno, zieloną pietruszkę opłukać, posiekać, bułkę namo­
czyć w mleku, odcisnąć. Przepuścić przez maszynkę mięso 
ryby z bułką, .po.lączyć z cebulą i pietruszką, dodać jajo, 
sól, pieprz, 1 łyżkę masła, wymieszać razem na jednolitą 
masę· Masą tą napełn:ć skórę szczupaka ii dokładnie za­
S2yĆ, ułożyć na brytfannie, polać res2tą masła, wstawić do 
piekarnika, upiec na rumiano. Pod koniec pieczenia polać 
szczupaka śrrtietaną i zapiec. 
Podawać gQrącegQ szczupaka po usunięciu nid, prl.y~ 

branego j armużem, zieloną salatą lub zieloną :pietruszką . 

SZCZUPAK W MAJONEZIE 

l kg szcorupaka, 25 dkg włoszczyzny, liście bobkowe, ziele an­
gielskie, sól, pieprz, sos majonezowy z l żółtka li l oliwy 

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

Szczu·paka umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, ,p05Olić, 
pozostawić w sabterce. Włoszczyznę umyc, oczyścic , opłu-
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kać, pokrajać, ugotować w niewielkiej ilości wody z korze­
niami. Wywar odcedzić. Ułożyć rybę w podłużnej bry t­
f-annie, zalać wywarem, ugotować pod przykryciem, do­
praw,iając do smaku. Miękką :rybę wyjąć z brytfanny, 
ułożyć na półmisku, ostudzić. Przyrządzić sos mnjonezowy, 
ugotować jaja na twardo, ostu <kić, obrać, ,pokrajać w cząst­
ki. Polać >rybę sosem majonezowym, ubrać cząstkami jaj, 
!)lasterk'ami korniszonów i jarmużem lub inną z,ielcniną . 

SZCZUPAK NADZIEWANY 

1 kg szczupska, 4 kajzerki, 2 łyżki masła, 1 JaJo, 1 cebula, 
l szklanka mleka, 15 dkg pieczarek, zielona pietruszka , 1 szklan­

ka wina, sól, pieprz 

Szczupaka wnyć, oskrobać, rozciąć wzdłuż brzucha, spra­
wić. wyjąć duże i małe ości. Przyrządzić nadzienie: Ibułki. 

namoczyć w mleku, odcisnąć, utrzeć z masłem, dodać sól, 
pieprz, jaja i drobno posiekaną pietruS'Lkę. Pieczarki oczy­
ścić, umyć, .pokrajać w cienkie paseczki. Cebulę obrać. 
opłukal:, posiekać, udusić razem z pieczarkami. Wszystk ie 
składniki połącz·yć i wymieszać, nadziać szczupaka, dokła­
dnie zaszyć. Ułoźyć :rybę na ogniotrwałym półmisku, na 
w,ierzchu poukładać kawałki masła, polać winem, wstawić 
du ~orącego piekarnika, upiec, polewając od czasu do czasu 
.. \'Jasnym sosem. Rybę należy piec okolo l godziny. Po­
dawać gorącą, jako zakąskę. 
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SZCZUPAK PO LITEWSKU 

l kg szczupak2, 4 szklanki barsl'.czu, 25 dkg włoszczymy, sól, 
pieprz, ziele angielskie, lisć bobkowy. 2 dkg masła, 2 dl{g mąki, 

l cytryna, 10 dkg roclzynek 

Włoszczyznę umyć, oczyścić , opłukać, pok.rajać. Ugotować 
włoszczyznę z barszczem buraez-onym. Rybę umyć, oskro~ 
bać, sprawić, opłukać, pokrajać w dzwonka, posolić. Ułoży'! 
szczupaka w garnku, zalać barszczem, dodać korzenie, sól 
i pieprz, ugotowac. Wyjąć miękkiego szczupaka, sos przece­
dzić, zaprawić rnnsłem i mąką, dodać rodzynki i iPlasterk i 
cytryny. Ułożyć rybę na półmisku, zalać sosem. Podawać 
!';zczupaka z pulpetami , '9rzyrządz-onymi wg następującego 
przepisu: 25 dkg gorszego gthtunku ryby obrać z ości , po.­
siekać, z.m iesza.ć z jedną łyżką masła i z dwoma żółtkami . 
Dodać drobno posiekaną zieloną pi etruszkę, sól i !pieprz do 
smaku oraz dwie -łyżki t.artej bulki. Z białek ubić pianę, 

wmieszać delikamie do masy rybnej. Formować okrągłe 
pulpet.y, olacz;l.ć je w mące i ugotować. 
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SANDACZ W MAJONEZIE 

l kg sandacza, 26 kg włoszczyzny. liście bobkowe, ziele angiel­
skie, sól, pieprz, sos majonezowy z l żółtka i ~~ l oliwy, zielono.· 

pietruszka; 2 komis.z;ony 

Przygotować rybę wg przepisu "Szczupak w majonezie". 

SANDACZ NADZIEWANY PO PROWANSALSKU 

1,5 kg sandacza, 10 dkg cebuli, 4 łyżki oleju, 1 cząstka czosnku , 
J5 dkg pieczarek, III: szklanki wina, 10 dkg bulki, J!8 l mleka , 
l łyżka szczypiorku, 1 łyżka koperku i zielonej pietruszki, 

2 jaja, sól, pieprz, gałka mu..:;zkatołowa 

Sandacza .wnyć, oskrobać, sprawić, opłukać, przeciąć cały 
brzuch, wyjąć ość grzbietową, napełnić farszem !przygoto­
wanym w następujący sposób: cebul ę umyć, obrać, pokra­
jać w kostkę, udusić woleju, dodając posiekany crosnek 
i oczyszczone, pokrajane w paseczki pieczarki. Smażyć przez 
chwilę na niew.ielkim ogniu, odstawić. 

Bułkę namoczyć w mleku, odcisnąć, posiekać dobrze. 
Połączyć z bułką USIna!Żoną cebulę z piecz.arkami oraz 
drobno poo.iekany szczypiorek, koperek i zieloną pietruszkę. 
Ugotować jaja na twardo, ostudZić, obm.ć, posiekać drobno, 
połączyć z farszem, wymieszać dobrze, dodać 561, p ieprz 
i gałkę .muszkatołową do smaku. Na'pełnić rybę przygoto­
wanym fai"szem, zaszyć. Włożyć sandacza do podłużnej 

brytfanny, zalać winem z wodą, tak aby przykryć ca!ko­
wjcie rybę, ugotować. Ugotowaną rybę ostudzić, pokrajać 
na kawałki, ułożyć na półm:isku i ubrać zieloną pietruszką 
oraz p lasterkami cytryny. Można za1lać rybę sosem majone­
zowym. 

SANDACZ PO FRANCUSKU 

75 dkg sandacza, 5 dk.g cebuli, 4 pomidory, 1 łyżka zielonej 
pietruszki i koperku , liść bobkowy, ziele angielskie, 1 ząbek 
czosnku, l I ! szklanki białego wina, 2 dkg mąki, 4 dkg masła, 

s6l, pieprz, zielona pietruszka 
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Sandacza umyć, osk·robać, .sprawić, opłukać, pokrajać 

w dzwonka, posolić. Cebulę opłukać, obrać, po.siekać, udu­
sić lekko w rondelku z łyżką masła . Pomidory spar:zyć 
wrzącą wodą, obrać ze skórki, poklraja~ w kostkę, wrzucić 

do cebuli:. Dodać posiekaną drobno zieloną pietruszkę i ko­
perek, liść bobkowy, ziele angiel.skie, jeden ząbek posie­
kanego czosnku oraz sól i lPieprz do smaku. Przenieść Tybę: 
do rondelka, zalać winem i .taką samą ilością wody. Po­
sl.a.wić na niewielkim ogniu, przykoryć i dusić powoli. 
Miękką rybę zestawić z ognia, ułożyć na płaskim półmisku. 
Wyjąć z sosu liść bobkowy i ziele angielskie. Z mas1a 
i mąki ZiOObi<: 'białą zasmażkę, roz:prowadzi.ć .sosem, wy­
mieszać, zagotować. Polać tym sosem rybę, posypać drobno 
posiekaną zieloną pietruszką. Poda.wać jako zakąskę. 

SANDACZ W SOSIE POMIDOROWYM 

1 kg sandacza, ;i l oliwy (oleju), 20 dkg koncentratu pomido­
rowego, 5 dkg cebuli (1 ząbek czosnku), l łyżka tartej bułki, 

1 łyżka zielonej pietruszki, 561, pieprz. 

&ndacz.a umyć, oskrobać, spmwić, opłukać, pok.rtajać 
w dzwonka, posolić. Cebulę umyć, obrać, posiekać drobno, 
udusić ,lekko z olejem w rondlu. Przenieść cebulę na ognio­
trwały półmisek, dodać koncentrat z pomidorów, uta.rty 
czosnek, sól i pieprz do smakLL Ułożyc rybę w sosie, po­
sypać tartą 'bułką, skro:pić olejem, wstawić do piekarnik.a, 
piec, aż ryba będrie zupełnie miękka (około 15-20 minut). 
Przed podaniem posypać rybę zieloną .pietruszką. 

SAi"'JDACZ PO POR"rUGALSKU 

1 kg sandacza, ~h szklanki wina, 25 dkg włoszczyzny, 1 dkg 
mąki, 4 dkg masła, sól, pieprz, l łyżka zielonej pietrus.zkL S o s 
portu 'galski: 10 dkg cebuli. '!iD dkg pomidorów, 1 ząbek 

cz.osnku, 4 łyŻki Oliwy (olej\l), sól. pieprz; 

Sandacza umyć, oskrobac, sprawić, opłukać, pokrajać 

w dzwonka, pooolić . Patelnię dobrze wysmwrować masłem, 
wyłoi:yć na nią rybę. Włoszcz.yznę umyć, oskrobać, opłukać , 

pokrajać, ugotować w niewielkiiej Hości wody (aby otrzymać 
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3/t szklanki wywaru), odcedzić. Zalać rybę wywarem 
i winem, dusić pod przykryciem na niewielkim ogniu około 
15 minut, doprawić solą i pieprzem. Miękką rybę prLenieść 
na półmisek. Z wywaru, ·w k1:6rym dusiła się ryba-, przy­
rządzić sos: z masła i mąki :urobić zasmażkę, rozprowadzić 
j ą wywarem, zagotować mieszając, zestawić z ognia. Otrzy­
manym sosem polać (["ybę na p6lm~ku. 
Przyrządzić sos portugalski: cebulę obrać, umyć, ,posie­

kać, udusić z oliwą (olejem) nie rumieniąc. Pomidory spa­
rzyć, ścią.gnąć z nich skórkę, pokra,jać na kawałki, wrzudć 

do cebuli. Wnucić sól, pieprz. i drobno posiekany czosnek, 
dusić powoli bez przykrycia-, aż SOS zgęstnieje. Ol.oczyć 
r)'lbę paskiem sosu portugalskiego na brzegu PÓłm:iska. 

~piec potrawę w dobrze gorącym piekarniku. Posypać 
drobno posiekaną pietruszką, podać na gorąco. 

LESZCZ W BIAŁYM SOSIE 

l kg l eszcza, 2 dkg m asla, 2 ż6łtka, 10 dkg pie<:zarek, l/ł szklan­
ki białego wina, l/I szklanki wody, s61, pieprz, gałka muszlta­
tołowa, 6 grzanek z bulki z maslem, cytryna, zielona pietruszka 

Leszcza umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, pokrajać 
w dzwonka, posolić i ułożyć w rondlu dodając masło, zmie­
lony pieprz. ii gałkę muszkatołową. Podlać wodą zmieszaną 
z winem. Pieczarki umyć, oczyścić, pokrajać w paski, wrzu­
cić do ryby, dusić razem lila wolnym ogniu. Miękką ;ry.bę 
ułożyć na półmisku. Sos zaprawić żółtkami. Usmażyć na 
maśle grzanki z bułki. Przełożyć rybę na póbnisku grzan­
kami, połać sosem, ubrać plasterkami cytryny i zielooą 
pietruszką. Podawać gorącą rybę na zakąskę. 

W ten sam sposób podawać można karpia, sandacza 
i szczupaka. 

LESZCZ Z CHRZANEM l JABŁKAMI 

l kg leszcza, 25 dkg włoszczyzny, s6l, pIeprz, ziele angielsk ie, 
liść bobkowy, l cebula, 1 korzell chrzanu, 2 jabłka, l łyżka 

cukru, kilka łyżek octu 

Leszcza umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, posolić. Włosz­
czyznę i cebulę umyć, pokrajać, ugo.tować wywar wraz 

58 



z korzeniami, odcedzić, Ugotować w wywarze rybę w cało­
śc i. Chrzan umyć, oskrobać, opłukać, utrzeć. Jabłka umyć, 
obrać , utJ'zeć, wymieszać z chrzanem, doprawić do smaku 
cukrem, skropić octem. Mi~kką rybę odcedzić, ułożyć n:l 

półmisku, obłożyć chn;ał1~m z jabłkami, 

ŁOSOSi W SOSIE ANDALUZYJSKll\1 

1 kg l!=lsosia, 25 dkg włoszczyzny, sól, pieprz, 3 
pictrusjclta. Sos anda l uz-yjsk 

konceqtraŁu pomidorowego, 22, ,:;~~:~;::!~:'.~~ 
'kiego, sól, cukier, II! I~ 

Łos~sia umyć, sprawić, 

czyznę umyć, oczyścić, 
Ugotować w wywarze w 
wiając' do smaku solą i 
studzić "l wywarze, 

PrL.ygutuwać sos: 
około 1 szklanki. 
Dodać pokrajany w 
Doprawić sos do 
twardo, ostudzić, 

na półmisku lai~~~·~ 

truszką, pod:a:ć~g~b~~~~~~~~t~~t~ 
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Przyrządzenie galarety obejmuje trzy zasadnicze czyn~ 
ności: gotowanie, klarowanie, zastudzanie. 
Gotować należy ryby w wywarze; solić wywar pod ko~ 

niec gotowania. 
Kla rowanie galarety ma na celu nadanie jej zupełnej 

przezroczystości. Po wyjęciu ryby naleiy wywax przecedzić 
do rondla. Po ostudzeniu dodać ocet i białka (na jeden litr 
wywaru 1-2 łyżki octu oraz. 2 białka) i ubijać mocno przez 
ki'ika minut. Postawić na ogniu. podgrzewać powoli do 
wrzenia. Po zagotowaniu płynu, odstawić i"Qlldel na bok do 
sklarowania galarety. Po 15- 20 minutach zdjąć z powierz­
chni .płynu pianę, jeśli galareta oddziela się już od SZU~ 
mowin, przecedzić gorącą przez płótno. Płyn przecedzony 
powinien być klarowny. Żelatynę (1-2 dkg na l l gaLaorety) 
namoczyć na l /Z godziny w zimnej wodzie. Odcisnąć z wody, 
rozpuścić w II: szklance gorącego wywaru, połączyć z pozo­
stałą częścią gorącego wywaru, wymieszać. 

Zastudzenie przeprowadza się 2-3 J'a'Zy. Ułożoną na pół~ 
misku rybę zalewa się najpierw połową galarety, zastudz'l, 
a następnie ubiera pokrajanymi w rozetki pLasterkami 

. man::hw.i. i pietruszki, piklami, marynowanymi grzybkami, 
cząstkami jaja na twardo itp. i zalewa pozostałą częścią 
zasty.gającej galarety. Półmisek należy wynieść w zimne 
miejsce (lodówka, piwni-ca) do zupełnego skorzepnlęcia. 

RYBA W KAWAŁKACH W GALARECIE 

l kg ryby (szczupak, kal'P. lin, dorsz), 25 dkg włoszczyzny, 

l cebula, sól, pieprz. tieIe angielskie, liść bobkowy, 1- 2 dkg 
żelatyny, 2 białka , 1 łyżka octu, 2 jaja, 1 kiszony ogórek 

Rybę umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, pokrajać na ka~ 
wałki:. Z włoszczyzny. cebuli, głowy 'ryby i korzeni ugoto-
wać wywar, :pod koniec gotowania osolić. Po przestudzeniu 
włożyć do gorącego wywaI"lu wyporcjowaną rybę i gotować 
powoli 15-20 minut do miękkości. Ostudzić Il"ybę w wy~ 
warze, wyjąć, ułożyć na półmisku, sklarować galaretę i za~ 
lać nią dwuk.,rOltnie rybę, przybiemjąc talarkami jaj, ogór~ 
ka kiszonego oraz gotowanej w wywarze Trlarchewki. Za­
studzić rybę z galaretą w zimnym miejscu. Podawać 
z chrzanem lub zimnym, ost'l""ym sosem. 

61 



RYBA W CAŁOSCI W GALARECIE 

Składniki te same i w tych samych proporcjach co po­
przedl1.io. Przyrządza się takie gatunki ryby, jak sandacz, 
łosoś, szczupak, pstrąg. RybQ dokla'dnie oczys'Lcwną kła­

dzie się do specjalnej (podłUŻ>nej) wanienki, zale-w& gorą­

C)"lll odc'2dzonym wywarem z włoszczymy i gotuje. Miękką 
rybę pnenosi się ootroż,nie na póhnisek. Wywa;r klaruje się, 
doprawia jak wyżej i zalewa ry:bę. 
Jeśli ayba je~t długa ł niezbyt gruba, np. sz.czupak, ma­

ina ją gotować zgiętą w kółko i tak ją zastudzić na okrąg­
łym p6łmisk u. 

ROLADA Z DORSZA W GALARECIE 

75 dkg dorsza, 25 dkg wloszczyzny, 2 cebule, l czerstwa bułka, 
l szklanka mleka, 3 dkg tłuszczu , l jajo, sól, pieprz, liść bob­
kowy, ziele angielskie, 2 bialka, 1 łyżkn octu, l dkg żelatyny, 

3 korniszony, 1 jajo 

Dorsza Qczyscić, opłukać z wody, zdjąć skórę. Oddzielić 
mięso 00 kręgosłupa, oczyści.ć z ości. Bułkę namoczyć 

w mleku, oddsnąć. 1 cebulę Qplu·kać, pokrajać drobno, 
udusić l ekko w tłuszczu, nie nun.ieniąc. Zemleć w maszyn­
ce mięso .ryby wraz z odciśniętą 'bułką i cebulą. Wyrobić 

dobrze na jednolitą masę, dodając surowe jajo, sól, pieprz 
oraz kilka łyżeczek mleka. Uformować 7. masy niezbyt gru­
by wałek, zawinąć go w pergamin wysmarowany masłem, 
owiązać nitk.ą. Z włoszczyzny, korzeni i odpadków ryby 
ugotować wywar, odcedG.ić. Przyrządzoną roladę ułożyć 

w wanience, zalać gorącym wywarem, gotować na wolnym 
ogniu około jednej godiiny. Ostudzić w wywarze, wyjąć, 
ro:t:winąć ostrożnie z pergaml'llu, pokrajać w sk03ne plastry, 
układając na póbrrisku. 

Z odcedzonego wywaru skl<l!t'Ować gala,retę hiałk-'lmi, za­
lać nią roladę, ubierając talarkami jaja i korniszonów. 

Podawać roladę z 'Sosem tataTskim. 

62 



SANDACZ W GALARECIE 

1 kg sandacza, 25 dkg włoszczyzny, 1 cebula, sól, pieprz, ziele 
ilnglclskic, liść bobkowy, zielona pietruszka, 2 jaja, 4 łyżki 

zielonego groszku, l kalafior, 4 marchewki, 4: kornis:wny, kil­
ka marynowanych grzybków, l cytryna, l łyżka octu, 2 białka, 

2 dkg tclatyny 

Sandacza umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, pokrajać 

w dzwonka, posolić. Z oczyszczonej, pokrajanej wloszczyz­
ny i korzeni ugotować wywar, ugotować w nim sandaczu 
do miękkości. Wyjąć ostrożnie 'rybę, obrać z ości. Wywa,r 
pr..:cccdzić przez gęste sito, sklarować. Zalać dno szk·lanej 
formy galaretą, zastudzić. Ułożyć ugotowane na, twardo. 
pokrajane jaja, zielony groszek, poknłjane w talacki ja­
rzyny, ·plasterki cyłTyny, grzybki, korniszony i pozostałe 

dodatki. Sciany formy wyłożyć listkami pietruszki i jarzy­
nami, a w środku ułożyć kawałki ugotowanej ryby. Zalać 
wszystko zastygającą galaretą, wynieść do z.i.mn~go miej ­
sca, zastudzić. Zastygłą galaretę wyjąć ostrożnie na pół­
misek. 
Podawać z sosem ,tatarskim lub majonezem. 





ROSÓt. z RYBY 

75 dkg drobnych rybek, dużej ryby lub resztek ryby (głowy, 
ogony itp.), 25 dkg włoszczyzny, l duża cebula, 2 l wody, 001, 

pieprz, ziele angielskie, l iść bobkowy, gałka muszkatołowa 

Włoszczyznę umyć, oczyścić, opłukać, zalać wrzącą wodą, 

ugotować wywar. Ryby umyć, oczyścić, sprawić, Qpłukać, 
wrzucić do wywaru, gotować dadej , ai ryba i włoszczyzna 
będą zupełnie miękkie . Zestawić z ognia, przecedzić wy­
war prL.eZ gęste sito, doprawić <lo smaku. 
Podawać z.upę z łazankami lub z pulpetami przyrządzo­

nymi wg przepisu zamieszC"LOnego w przepisie "Rosół 

z miętusa". 

ROSOt. Z MIĘTUSA 

75 dkg ryby. 25 dkg włoszczyzny, 1 duża cebula, sól, pieprz, 
ziele angielsk ie, liść bobkowy. 3 dkg masła, zielona p ietruszka , 
koPer. Pulpety: ryba z rosołu, l łyźka masła, 2 żółtka, 

2 białka, 2 łyżki tartej bulk i, sól , piepn, zielona pietruszka 

Włoszczyznę .i ce-bulę umyć, oczyścić, opłukać, ugotować 

wywar. Miętusa umyć, wy,trzeć dobn..e (nie skrobie się go, 
gdyż nie ma łuski), wypatrosz.yć, wątróbkę odłożyć, rybę 

posolić, wrzucić do wywaru, gotować, aż ry.ba i v.rłosz­

czyzna będą zupełnie miękkie. Wyj ąć rybę, wywar przece­
dzić. Wątróbkę z miętusa udusić w ma.§!e, pokrajać 

w kostkę. 

Przyrządz.ić puLpety: mięso z miętusa oddzielić od krę­
gosłupa, posiekać, dodając masło, 2 żółtka, :2 łyżki tamej 
bułki, wyrobić .razem na jednolitą masę, dodać sól i pieprz. 
do smaku, oraz drobno posiekaną, opłukaną zieloną pie­
Lruszkę. Wymieszać dobrze, dodać ubitą pianę z bia1ek, lek­
ko wyrobić. Formować z masy okrągłe pulpety łub po- ' 
dłużne- paluszki, otaczać je w mące, wrzucić na gotuj ącą, 

osoloną woclę, gotować szybko, odcedzić. Wrzucić do ro.mht 
usmażoną wątróbkę oraz drobno pOSiekany koperek i zie­
loną pietruszkę. 

Podawać rosół dobrze gorący z pulpetami. 
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ROSOŁ Z WĘGORZA 

75 dkg węgorza, 25 dkg włoszczyzny, 1 cebula, s61, pieprz, ziele 
angielskie, liść bobkowy, 2 l wody, 15 dkg kaszki perłowej, 

2 dkg masła 

Z oczyszczonej i umytej włoszczymy ugotowac wywar, 
dodając Ocz.yszczonego i umy.tego węgorza \V całości. Ce­
bulę upiE.-C na ogniu na rumiano, wrzucić do wywaru, do­
prawić do smaku. Miękkiego węgorza wyjąć ostrożnie z ro­
sOłu, podać jako osobne danie z odpow.iednim dodatkiem. 
Rosół odcedzic przez. gęste sito. Osobno ugotować kaszkę 
pcrh:Y\vą na wodzie z masłem. Gdy kaszka 'zgęstnieje, wy­
mieszać ją mocno i rozprowadzić cZE!Ścią rosołu, gotować 

jeszcze chwilę, aż do zupełnego rozklejenia. Wrzucić kaszkę 
do wazy, z.alać gorącym rosołem, podawać. 

UCHA Z KARPIA LUB SZCZUPAKA (PRZEPIS ROSYJSKI) 

50 dkg drobnych rybek, 50 dkg karpia lub szczupaka, 20 dkg 
włos7.Czy7.ny, l cebula. l ~/ł l wody, sól, pieprz, ziele angielskie, 
liść bobkowy, 1 /~ szklanki białego wina wytrawnego, l cytryna 

Z umytej, oczyszczonej włoszczyzny i oskrobanych, oczy­
szczonych rybek przygotować wywar (patrz "Rosół z ry­
by"j . Wywar przecedzić, ugotować w nim oczyszczoną, 

sprawioną, oskrobaną rybę, nie rozgotowuj~c jej . Doda:! 
wino, korzenie i przyprawy, jeszcze chwilę gotować. Goto­
wy rosół zestawić 1 Qgnia, miękką rybę wyjąc z wywaru, 
podać ją oddzielnie J.ub zużyć na pulpety do zupy. Rosół 
doprawić do smaku, przecedzić przez gęste sito. Cytrynę 
pokrajać w plasterki, dodać do rosołu, już .na talerzach. 
Podawać zupę z f.rancuskimi kluseczkami lub z pulpe-­

tarni (pa<trz "Rosół z miętusa"). 

UCHA Z RYBY 

'/5 dkg dużej ryby, 20 dkg włoszczyzny, 2 mar!!hwie, 3 dkg 
masła, sól, pieprz, liść bobko\\''Y, ziele angielskie. koperek, zie­

lona pietrusz.ka, 1 cytryna 

Wloszczy7.nę i marchew umyć, oskrobać, oczyścić. Mar­
chew utrzeć na grubej tarce, udusić z masłem nie rumie-
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niąc. Z włoszczy:zm.y i korzeni ugotować wywar, dodając 
uduszoną marchew. Rybę umyć, oskrobać, opłukać, ugoto­
wai: w odcedzonym doprawionym do smaku wywarze. Wy­
jąć ostrożnie rybę, obrać z ości, pokrajać na niezbyt duże 
kawałki. Koperek i pietruszkę posiekać, wsypać do rosołu. 
Podawać gorący rosół, układając na każdym talerzu ka­

wałek ugotowane j r yby i plasterek cytryny. 

ZUP A RYBNA ROSTOWSKA 

75 dl{g dużej ryby, 20 dk,g włoszczyzny, l cebula, 50 dkg zie­
mn iaków, 50 dkg świeżych pomidorów, 3 dkg masła, sól, pieprz, 

ziele angielskie, liść bobkowy, koperek, zielona pietruszka 

Ziemniakt obrać, opłukać, pokr::l.jnć w kostkę; włoszczyz­
nę umyć, oC7.yśeić. Nastawi ć wywar z ziemniaków i włosz­
czyzny. Rybę umyć, oskrobać, sprawiĆ, odfiletować, obrać 
dokładnie z ości, ugotować w wywarze. Dodać pod koniec 
gotow.ania umy,te, pokrajane drobno pomidory, przyprawy 
i masło. 

Podawać go.!."ącą zupę bezpośrednio po ugotowaniu, wsy­
pując na talerze wobno posiekany koperek i zieloną pie­
t-ruszkę· 

BARSZCZ BURAKOWY NA WYWARZE Z RYB 

75 dkg drobnych lub dużyCh ryb, 50 dkg buraków, 20 dkg 
włoszczyzny, l cebula, 1 dkg suszonych grzybów, 111, l wody, 
I I i l kwasu burakowego, sól, pieprz, cukier , ziele angielskie, 

liść bobkowy 

Dokładnie umyie grzyby namoczy t na 2 godz. w niewiel­
kiej ilości wody. Ryby i warzywa umyć, oczyścić, opłukać, 
i ,przygotować wywar (patr:z "Rosół z ryby"). Ugotować 
w wywarze namoczone grz.yby wraz z wodą, w której się 

moC"ąły, dodać korzenie i przyprawy. Gdy produkty są 
miękkie , przecedzić wywar. 
Ugotować w lup,inach umyte buraki, odlać, ostudzić, 

obrać, zet-rzeć na grubej tarce, włożyć do przecedzonego 
wywaru z ryb, zagotować il'.az.em. 

Przecedz.ony barszcz podawać z pasztecikami, uszkami 
lub jajami na twardo. 

,. 
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CHŁODNIK Z RYBY 

75 dkg ryby. 20 dkg włoszczyzny. 1 duży burak, l duży ogó­
rek, l cebula, 15 dkg smietany, 2 jaja, sól, pieprz, cukier, zie~ 
lana pietruszka. koperek, sok z cytryny lub barszcz k~zony do 

smaku, szczypiorek 

Włoszczyznę, burak oraz cebulę umyć, oczyścić, opłukać, 
utrLeć na grubej tarce, zalać wodą, ugotować do miękkości, 
oocedzić. DapraVlić do smaku solą, pieprzem, cukrem. 
Rybę umyć, oskrobać, sprawić, ugotować w całości w wy­

warze, odcedzic. Ogórek obrać, opłukać , pokrajać w paski. 
Jaja ugotować na twardo, ostudzić, obrać, pokrajać w po­
łówki. Szczypiorek, ·koperek i Z-ieloną pietruszkę opłukać, 
posiekać drobno. Wrzucić zieleninę i ogórek do barszczu, 
dodać do smaku sok z cytr)"l1Y lub barszcz. kisZlOny, wy­
mieszać. Mięso ryby oddzielić od kręgosłupa, obrać z ości, 
pokrajać na niezbyt duże kawa·lki. Ułożyć na talerzach 
rybę i po połowie jaja., podawać chłodnik. 

W barszczu można również zostawić ugotowane, pok.ra­
jane buraki i włoszczyznę. 

ZUPA RYBNA ZE SMIETANĄ 

50 dkg żywej ryby, 25 dkg włoszczyzny , 'It 1 śmicŁar,y, 2 dkg 
mąkj, I I!: 1 wody, sól, pieprz, cukier, :ziele angielskie, liść bob­

kowy, zielona pietruszlta 

Włoszczyznę umyć. oczyścić, opłuk-ać, pokirajać, ugotować 
wywar, odcedzić go. Rybę umyć, oskrobać, sprawić, opłu­

kać, nasolić, ugotować w wywarze, dodając korzenie i przy­
prawy. Miękką rybę wyjąć ostrożnie z wywaru, jeśli ma 
być podana jako osobna potrawa. Rosół przecedzić przez 
gęste s ito. Smietanę rozbić z mąką, zapraw.ić zupę, Z:łgoto­
wać szybko, zesULwić z ognia, wrzucić drobno posiekaną 
zieloną pietruszkę, wymieszać. 

Podawać zu,pę z łazankami, francuskimi kluskami lub 
:z pulpetami z ryby (patrz "Rosół z miętusa") . 
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ZUPA Z DROBNYCH RYBEK PRZECIERANA 

60 dkg drobnych rybck (karasków, kiełbi), 25 dkg włoszczyzny, 
l cebula, 3 dkg masla, 3 dkg mąki, l '/z l wody, sól, pieprz, 

cukier, lisć bobkowy 

Włoszczyznę i 
ugotować Wl'W," 
kać, zalać 

ni, ai do 
przetrzeć 

zupę do 
zasmażk~, 

czeniem 
buraki, obrać. 

miękkie, wywar 
poszatkować, ugotować w 
krajane w paski 
pomidorowy, kwas 
ku. Zaprawić zupę 
2 ognia. Wrzucić do 
truszkę i koperek, 
mi-esz.aĆ. 

oplu\<>" , pokrajać, 
oskrobać, opłu­

dodatkiem korze­
M.iękkie Tybki 

Doprawić 

zrobić białą 

pned 
łupinach u myte 
są już zupełnie 
oczyścić, cienko 

pod kon.i.ec po­
dodać przecier 

cukier do sma­
zestawić 

pie-

Podawać zupę z pulpetami, wykonanymi wg przepisu 
"Rosół z miętusa" . 
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ZUPA Z DORSZA PRZECIERANA 

5{) dkg filetów z dorsza, 25 dkg włOS2lCzyzn~, l cebula, l seler, 
3 dkg masla, 6 dkg mąki, ~/ł l mleka, ' h l wody, 20 dkg śmie­

tany, sól, pieprz, cukier, grzanki 

WJOSZC"J.:yz.nę, cebulę i seler umyć, obrać, opłukać, pokra­
jać. Rybę umyć, oslcrobać, sprawić, opłukać. Z włoszczyzny, 
cebuli li. połowy ryhy ugotować wywar, odcedzić go. pozo­
stałą CZt;;ŚĆ ryby udusić z połową masła i ,poKrajanym se­
lerem. Usmażoną rybę przepuścić dwukrotnie przez ma­
szynk~. Z pozos.tałej ezęści masła i mąki zrobić białą za­
smażkę. Rozprowadzić zasmażkE! zimnym mlekiem, połączyć 
z przetartą rybą, dodać odcedzony wywar, zagotować ra­
zem. Doprawić zupę do smaku, dodać śmietanę, zagotować 
szybko, zestavr.ić z ognia. 

Podaw.a.ć zupę z grzankami. Z ugotowanej iIyby można 
przyrządzić również pulpety (patrz "Rosół z miętusa"). 

ZUPA ZIE.MNIACZANA Z RYBĄ 

50 dkg, ryb lub odpadków ryb (głowy, ogony, kręgosłupy itp.), 
2:) dkg włoszczymy, 4{) dkg ziemniaków, 10 dkg kaszy perło­

wej, sól, pieprz, l cebula, 5 dkg masla 

Kaszę perłową opłukać, ugotować do miękkości w nie­
wielkiej Hoki wody z masłem. Włoszczymę i cebulę umyć, 
obrać, Qpłukać, pokrajać, ugo.tować razem z obranymi i po­
k:rajanymi w kostkę ziemniakami. Ryby oczyścić, umyć, 
ugotować w niewielkiej ilości wody, odcedzić. Połączyć wy­
war z ryby z zupą ziemniaczaną, dodać ugotowaną kaszę, 
dQPrawić do smaku. 

FLACZKI Z RYBY 

75 dkg ryby, 25 dkg wlo:::zczyz.ny, li l śmietany, !i dkg tłuSZ.Cz.u, 
2 dkg mąki, sól , pieprz, papryka, gałka muszkatołowa, maje­

ranek, l łyżka zielonej pietru<:zki 

Rybę wnyć, oskrobać , sprawić, opłukać, ooCiletować. 
Z głowy, ości, ogonów, kręgosłupów ugotować wywar 
w niewielkiej i lości wody. F ilety pokrajać w cienkie paski, 
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usmażyć na thlSZcZU, nie ru.!l1ieniąc. Warzywa umyć, oczyś­
cić, ophLl(ac, pokrajać w paski., ugotować w małej ilości 
wody na pół miękko. Połączyć rybę z wa:r:zywami, dodać 
odcedzony wywar z ryby, gotować na wolnym ogniu do­
dając pod koniec przyprawy. Mąkę Il"ozmieszać z zimnym 
wywarem, z,agęścić flaki , zagotować. Dodać śmietanQ oraz 
p05iekaną zieloną pictruszk~. 

Podnwać flaki na. ,gorąco. 

ZUPA ZE SZCZUPAKIEM 

l kS różnych ryb, 25 dkg fil etów szcz.upaka, 2 cebule, 15 dkg 
pieczal'ek lub innych grzybów, l pietruszka (korzeń) , zielona 
pietruszka, sól, plepI".l , liść bobkov.'Y, ziele angielskie, II /Z szklan­
ki wina, III: l wody, kilka kropli soku z cytryny, 5 dkg masła, 

3 żółtka, 10 dkg śmietank i 

Ryby umyć, oskrobać, sprawić. opłukać. włożyć do dużego 
garn'ka. CcbulQ, pietruszkę i grzyby umyć, ocz.yścić, pokra­
jać, dodać do ryby, zalać wodą, w.rzucić korzenie i przy­
prawy, gotować powoli. W połowie gotowania dodać wino 
j sok z cytryny. Gdy ryby są zupełnie miękkie, wywar 
przecedzić. 

FHety szczupaka umyc, udusić lekko w maśle z droono 
posiekaną cebulą , wrzucić do wywaru, ugotować do mięk­
kości, odced:zJ.ć. Zaprawić zupę dobrze utartymi żółtkami 

ze śmietanką, ,p05tawić na hrzegu pły.ty kuchennej, nie 
gotować. Wrzucić do zupy drobno posiekaną zieloną pie­
truszkę. Układać na taler7..ach ugotowane filety ze szczu­
paka, wlewać zupę. 

ZUPA Z FLĄDRĄ (PRZEPIS FRANCUSKI) 

1 kg różnych ryb, 25 dl<g fil etów z flądry, 2 cebule, 15 dkg 
pieczai:ek lub innych grzybów, l pietruszka, sól, pieprz, l iść 

bobkowy, zicIe angielskie, 11/2 szklank i wina, 11 /! "1 wody, 
kilka kropli soku z cytryny, 5 dkg masła, 3 żółtka , 10 dkg śmie­
tanki, 10 dkg drobnego makaronu, 10 dkg parmezanu, zielona 

pietruszka 

Przygotować wywar z ~yb i innych dodatków, jak 
w przepisie ,PQprzednim, przecedzić, -ugotować w odcedzo-
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nym wywarze flądrę udu.,'>Zoną na maśle z cebulą. Gdy flą­
dra jest miękka, wywa·r odcedzić , flądrę przetrzeć, pO'łączyć 
z zupą. Zapra:wić zupę żółtk.ami i słodką śmietanką, dopra­
wić do smaku, wrzucić drobno posiekaną zieloną pietrusz­
kę. Makaron ugotować, odlać. Parmezan utrzeć na larce. 
Podawać gorącą ~upę z makaronem i utartym serem. 

ZUPA RYBNA PROWANSALSKA 

50 dkg drobnych rybek lub odp~dków z ryb (głowy, ogony itp.), 
2 cebule, 10 dkg oliwy (oleju). l Iy'l.ka mąki, !I /t l wody, sól, 
pieprz, zielona pietruszka, liść bobkowy, ziele angielskie, 1 7..ą­

bek cl.Osnku, 4 łyżki prze<.:ieru pomidorowego, 4 łyżki maka-
ronu wermiszel, zielona pietruszka 

Cebulę umyć, obrać, opłukać, drobno posiekać, udusić 
w rondlu to oliwą (olejem) nie rumieniąc. Dodać mąkę, 

przyrządzić ,białą zasmażkę, rozprowadzić ją niewielką 

ilością wody, zalać resztą wody. Wrzucić ryby, korzenie 
i przyprawy ora7. ro~nieciony czosnek, gotować powoli, 
pod koniec dodać 'Przecier pomidorowy. Przelać zupę przez 
sito, postawić na ogniu, zagotować. Na gotującą 7.Upę wrzu­
cić makaron , ugotować. Bezpośrednio przed podaniem 
wrzucić do zupy drobno posiekn.ną z:cloną piclnlszk.ę. 





RYBY GOTOWANE 

DORSZ Z WODY 

75 "kg dorsza, 25 dkg włoszczyzny l cebula, 5 dkg masła , s61, 
piopl7., liść bobkowy, ziele angielskie, 2 jaja, zielona pietrusz­

ka, koperek, Z łyżki octu 

Dorsza umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, skropić lekko 
octem, podzielić na porcje. Jajka ugotować na twardo, 
obrać, po.<;iekać. Włoszczyznę umyć, oczyścić, opłukać, po­
krajać , ugo1ować wywar z korzeniami. Gdy jarzyny są 
miękkie, wywar odcedzić. Na wrzący, przecedzony wywar 
wrzucić rybę, ugot.ować szybko, doprawiaj ąc do smaku pie­
p rzem i solą. Mi~kką rybę wyjąć ostrożnie, ułożyć na pół­
misku, posypać pooiekanym jaj em, z.ieloną pietruszką i ko­
perkiem, ,polać stopionym masłem. 

Poda·wać r)1bę z ziemniakami i surówką z warzyw. Wy­
waj' z ryby użyć na zupę lub sos. 

DORSZ Z JARZYNAMI 

75 dkg dorsz.a. 10 dkg marchwi, 10 dkg plelruszki, l cebula, 
5 dkg ma~ła, sól, plepl'z, cukier, li* bobkowy, ziele angielskie, 

l łyżka zielonej pietruszki 

Dorsz.a umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, odfiletować, 
usuwając ości, podzielić na porcje, pooolić. Warzywa umyć, 
oskrobać, opłukać , utrzeć na grubej tarce. Cebulę opłukać, 
obrać, posiekać drobno, Udusić lekko w rondlu z m'osłem 

cebulę i warzywa., zalać niewiel ką ilością wody, ugotować 
z korzeniami. Do w.rLącego wywaru wrzucić fil e ty z. dor­
sza, ugotować na wolnym ogniu , doprawiając do smaku 
solą, pieprzem i cukrem, Wrzucić do ryby drobno posieka­
ną zieloną pietruszkę. Podawać 'gorącą rybę z kluskami. 

PULPETY Z DORSZA 

75 dkg dorsza, 1 cebula, l jajo, I bulka kajzerka, 5 dkg masła, 

' I! szklanki mleJm, sól, pieprz 

Bułkę namoczyć w mleku, odcisnąć. Cebulę umyć, obrać, 
posiekać drobno, udusić lekko w maśle ~ie l'umleniąc, Ry-
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bę umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, odfiletować, oczyścić 
z ości i ze skóry. Mięso ryby wr:lZ z bułkq i c~bulą skrę­
cić w maszynce. Do zmielonej masy dodać jajo, sól i pieprz, 
dobrze wyrobić. Uformować z masy ma·le pulpety, wrzu'cie: 
je do wnącej, osolonej wody, gotować na ma'lym ogniu. 
Osobno przyrządzić sos pomidorowy. 
Podawać pulpety z sooem i kluskami kładzionymi lub 

ziemniakami. 

DORSZ GOTOWANY PO FRANCUSKU 

75 dkg dorsza. l cebula, ' h szklanki białego wina, 'la szklan ki 
wody, 2 dkg mal>ła , sól , pieprz, zielona pietruszka, sok z cytryny 

Rybę umyć, oskrobać, sp!'awić, opłukać, .posolić. Cebulę 
umyć, obrać. posiekać drobno. Włożyć rybę do podłużnego 
rondla, posypać posiekaną cebulą, zalać win em j wodą, 

włożyć kawa~ki masła, ugotować na ma'łym ogniu, dopra­
wić do smaku. Miękką rybę ostrożnie wyjąć, ułożyć na 
ogniotrwałym półmisku, Wywar zagęścić, zalać nim rybę, 
zap!ec \V piekarniku. Przed wydaniem wcisnąć do ryby sok 
z cytryny i posypać ją drobno posiekan* zieloną pietrusz.ką. 

Podawać gorącą rybę z ziemniakami. 

DORSZ Z GnZYBAMI 

75 dkg dorsza, 26 dkg włosl.cZ)'wy. I /~ szklanki białego wina, 
2() dkg pieczarek lub innych drobnych grzybów, s61, pieprL, 
1 łyż.łu! masła, 1 łyżka mąki, liść bobk owy, ziele angielskie, 

sok z cytryny (10 dkg śmietanki) 

Dorsza umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, odfiletować, 
podzielić na ,porcje, posolić. Włoszczyznę umyć, obrać, opłu­
kać, pokrajać, ugotować wywar z włoszczyzny 7. konania­
mi, wywar odcedzić. Pieczarki oc2yścić , umyć, wrzucić do 
wywaru wra-z z rybą, wlać wino, ugotować do miękkości . 
doprawiając odpowiednio do smaku. Miękką rybę oskomie 
wyjąć, ułożyć na półmisku, obłożyć dokoła grzybkami. 
Przyrządzić sos: wY'var z3.gęścić do 1/3 objętości. Z mąki 

i masła zrobić białą, zasmażkę, rozprowadzić ją odrobiną 
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wywaru, połączyc z pozostałą częścią wywaru, zagotQwać; 
można dodać śmietankę. Doprawić do smaku, wcisnąć sok 
z cy.tryny. Rybę na półmisku zalać sosem i zapiec w pie­
karniku. 

Podawać gorącą rybę z ziemniakami. 

DORSZ Z :MARCHEWKĄ 

75 dkg dorsza, 2:5 dkg marchwi, l pietrusz.ka. 1 cebula, 5 dkg 
masła, 1 łyżka mąki, sól, pieprz, cukier 

Warzywa i cebulę umyć, obrać, opłukać, pokrajać w pas­
ki, w.rzuciĆ do ro.l1dla, zalać niewielką ilością wody. Dodać 
połowę masła, sól, pieprz do sm.a.ku, gotować około 15 mi­
nut. Rybę umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, odfiletować, 
podzielić na porcje. Włożyć rybę óo rondla z na .pół ugoto­
wanymi jarzynami i gotować, aż będzie z~ie miękka. 
Ugotowaną rybę ostrożnie wyjąć, ułożyć na ,półmisku. 
Z powstałe; części masła i mąki zrobić białą zasmażkę, 
rozprowadzić ją wywarem. T-ak przygotowanym sosem za­
lać rybę ułożoną na półmisku. 

Podawać rybę z kluseczkami łub z.:iemniakami. 

DORSZ AU GRATrN 

75 dkg dorsza, Z żółtka, '" łyżki śmietany, 1/: korzenia chrzanu, 
sól, pieprz, 3 dkg masJa, I /! cytryny, 1 łyżka zielonej p ietnlszld 

Rybę umyć, oslcrobać, sprawić, opłukać, ugotować w nie­
wielkie; ·ilości wody. Wyjąć rybę z wywaru, ściągnąć skórę, 
wyjąć ości i pokrajać na porcje. Pooypać Tybę solą i pie­
przem, utożyć na ogniotrwałym półmisku dobrze wysma­
rowanym masłem, skropić sokiem z cytryny. Chrzan umyć, 
oskrobać, utrzeć na taJrce. Ułtka, rozbić :ze śmietaną, dodać 
utarty Cru-Liln, zalać tym sosem rybę, zapiec w piekarniku. 
Przed wydaniem pooypa.ć rybę drobno posiekaną zieloną 
pieotruszką· 

Podawać gorącą rybę z ziemniakami i ja:rzyną . 
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DORSZ Z PAPRYKĄ 

'(:I dkg dorsza, 20- dkg włoszczyzny. 2 cebule, 2 zielone papryki, 
sól, picpn, 1/.1 kwaśnej śmietany, 1 łyżec~ka mąki, 111 cytryny, 

3 dkg masla, l kostka maggi 

Dorsza. umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, podzielić na 
n iezbyt duże kawałki. Posypać kawałki dorsza solą , skropić 

lekko sokiem z cytryny i odstawić .na godzinę. Włoszczyznt.:; 
umyć, oskrobać, opłukać, pokrajać, ugotować w n iewiel­
kiej ilości wody, doprawiając do smaku solą i pieprzem. 
Odcedzić wywar. Cebulę wymyć, obrac, posiekać drobno, 
paprykę umyć, usunąć środki, pokrajać w -kostkę. W ron­
dlu udusić z masłem cebulę i paprykę, włożyć rybę, zalać 
wywaTem z włoszczyzny po rozpuszczeniu w nim kostki 
maggi, gotować aż ryba będzie zupełnie miękka. Śm.ietan~ 
rQ2:bić z mąką, zaprawić nią sos, w którym gotow3ła się 
r yba. 
Podawać gorącą rybę z kluskami krajanymi lub fN.n­

cu.skimi 

FLĄDRA Z WODY 

l kg flqdry, 20 dkg włot'<zczy1J\y, 1 cebula. liŚĆ bobkowy, zlele 
angielskie, sól, pieprz, 6 dkg masła 

Flądry umyć, oczyścić, wypłukać, obciągnąć skórę, po­
solić, odstawić na 1-2 godzin. Włoszczyznę i cebulę umyć, 
oczyścić, pokrajać. Ugotować wywa:r z korzeniami, odcedzić. 
Włożyć do gorącego wywaru rybę, ·gotować na wolnym 
ogniu. Miękką rybę odcedzić, ułożyć na pólmjsk.u, polać 

stopionym masłem , posypać drobno posiekaną . zieloną pje­
lTuszką . 

Podawz.Ć rybę z ziemniakaan.i z wody i surówką z wa­
rzyw. 

FLĄDRA W POTRA wet. 

1 kg llądry, 2 cebule, :i dkg masla, l mały ząbek cwsnku, 4 
łyżki przecieru pomidorowego, III szklanki białego wina, 20 dkg 

śmietany, sól, pieprz 

Flądrę umyć, oczyścić, wypłukać, obciągnąć skórę, wy­
krajać filety, posypać solą i pieprzem. Cebu1ę umyć, obrać, 
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posiekać drobno, udusić w Tondlu z połową masła. Dodać 
ugnieciemy czosnek. Włożyć do uduszonej cebuli filety 
z flądry. Dodać przecier z pomidorów, zalat: rybę białym 
winem, wrzucić kawałki pozostałej części masła. Dusić n.3 
małym ogniu, aż ryba będz.ie miękka (około 15 minut). 
Dodać śmietanę, jeszc7.e chwilę podusić . 

Podać gorącą rybę z osobno ugotowanym ryżem. 

FLĄDRA Z PARMEZANEM 

1 kg flądry, 20 dkg włoszczyzny, sól, pieprz, 10 dkg parme­
zanu, 3 dkg masła . S o s: wywar z ryby, 16 dkg iimie~any, 

l/Z Jyżki masła. lh łyżki mąki, 4 dkg parmezanu 

Flądrę umyć, oczyścić, wypłukać, obciągnąć ,skórę, wy­
krajać f Het y, posypać je solą i pieprzem. Włoszczyzmę 
umyć, oczyścić, opłukać, ugotować wywar, odcoozić. Do 
gorącego wywaru włoży~ rybę, ugotować, doprawić do 
smaku. Miękką rybę wyjąć z wywaru, ułożyć na pół­

misku. 
Przygotować sos: wywar zagęścić do 1/ 2 objętoSci. Z masŁa 

i mąki 7..robić -białą zasmażkę, rozprowadzić ją ostrożnie 
niewielką iloscią wyW8ITU, połączyć: z powstałą częścią 
wywaru, zagotować razem mieszając. Ser utrzeć na drob­
nej <tarce, dodać do sosu. Zaprawić sos śmietaną, zestawić 
z ognia, prze-trzeć przez sito. 
Zalać rybę na półmisku sosem, posypać utartym parme­

zanem, polać topionym masłem. 
Podawać gorącą ·rybę 1. klusk-ami francuskimi lub kła­

dzionymi. 

SZCZUPAK Z SOSEM CHRZANOWYM 

kg szczup<lka, 20 dkg włoszezywy, 1 cebula, sól, pieprz, ziele 
angiebkie, liść bobkowy, 1 cytryna S o s: 1 łyżka masła, 

l łyżka mąki, 5 łyżek tartego chrzanu, 2 żółtka 

Szczupaka umyć, oskrobać, sprawić, oczyścić, opłukać, 
pokrwjać na porcje, posolić. Włoszczyznę i cebulę umyć, 
oczyścić, opłukać, pokra.jać, ugotować wyw.ar dodając ko­
rzenie, sól i pieprz do smaku. Wywar odcedzić. Do gorącego 
wywaru włożyć -rybę, ugotować na niezbyt dużym ogniu. 
Miękką rybę odsączyć z wywaru, ułożyć na półmisku. 
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Przyrządzić sos: chrzan umyć, oskrobać, opłukać, utrzeć 
na tarce. Z masła i mąki z.robić zasmażkę, dodać do niej 
utarty chrzan, mieszając, aby nie utwor.tyły się grudki. 
Wywar z ryby zagęścić dG objętości jednej szklanki. Roz­
prowadzić -zasmażkę wywarem, ugGtow.ać mieszając, ze­
stawić z ognia. ZóUka utrzeć z kUkoma łyżkami gorącego 
sosu, połączyć z pozostałym sosem, mieszając ogrzewa:: 
przez chwHę na małym ogniu; nie dopuścić do zagotowa­
nia sosu. 
Polać rybę sosem, ułożyć kilka plasterków cytryny. Po­

dawać gorącą z 7Jemniaks.mi i sur6wką z warz.yw. 

SZCZUPAK Z BIAŁYM MASŁEM (PRZEP1S FRANCUSKI) 

l kg szczupaka, 20 dkg włoszczyzny, 2 cebll le, sól, pieprz, ziele 
angielskie, liść bobkowy, 1/, szklanki biaŁego wina, 10-15 dkg 

masla, l łyżka octu, l łyika zielonej pIetruszki 

Szc:rupaka umyć, oskrobać, sprawić, O'..:z.yscić, Opłukać, 
posypać solą i picprzem, odstawić na godzinę. Włoszczyznę 
i cebulę oczyścić, opłukać, pokrajać, ugotować wywar z ko­
rzeniami w wodzie z winem, odcedzić. Do gorącego wy­
WaTU włożyc rybę, ugotować na małym ogniu, 
Przygotować białe masło: włożyć do rondelka 1 łyżkę 

drobno posiekanej cebuli, dodać trochę soli, 2 tyżki wody 
i 1 -łyżkę octu . Ugotowac na małym ogniu, zagęszczając do 
l /Z objętości. Brzesunąc rondelek na brzeg płyty kuchen­
nej i dodawać ma-łymi porcjami bardzo ~wieże masło, 
ucierając je drewnianą ucio-raczką. 
Rybę odsączyć 2 wywaru, położyć na pól:misku, polać 

stopionym masłem, !pOsy.pać zieloną pietruszką, podawać 
z ziemruakmni. 

KARP W SZARYM SOSIE 

kg karpia, 20 dkg wloszc~zny, ziel\'! angielsk i\'!, liść bobkowy. 
s61, pieprz. S o S: l łyżka masła, l łyżka mąki , l ły'i;ka wy­

waru z ryby, 112 s-.tklanki czer wonego wina, 3 dkg rodzynek, 
3 dlrg migdałów, 561. cukier, sok z. cytryny lub ],wasek cy-

trynowy, 1 łyżeczka kannelu 

Karpia umyć, ubić, oskrobać, opłukać, posolić, odstawić 

na pewien czas. Włoszczyznę umyć, oskrobać, opłukać, 
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pokrajać, ugotować wywar z korzeniami, odcedzić . Rybę 
ułożyć w specja lnej formie do ryb, za lać gorącym wywa­
rem i gotować na małym ogniu. Miękką rybę odsączyć 
z wywaru, ułożyć: ostrożnie na półmisku. 

Wywar wygotować do 'ir. objętosci. Z masia i mąki zro­
bić rumianą zasmażkę, rozprowad1.ić ją wywarem, wymie­
szać dobrze, zagotować. Dodać do sosu kar mel, sok z cy­
tryny, sól, cukier do smaku. Rodzynki opłukać dokładnie, 
migdaly spa rzyć i pokrajać w cienkie paseczki, wrzucić do 
sosu, dokł adni!:! wymieszać. Gorącą rybę (zagrzać w p ie­
ka rniku) zalać sosem. 

Podawać rybę z makaronem włoskim osobn o ugotowa­
nY Pl i polanym mii'Slem. 

KARP W SOSIE BESZAMELOWYM 

l kg karp ia. 2(1 dke v.;!o'izc.eyzny, 'I: szklanki białego wina, 
ziele anJ1;ielskie, liŚĆ bobkowy, sól, pieprz, l }y7.ka zielonej pie­
truszki, S o!:: l ly.łka masla, 1 łl~.lka mąki, l szklanka wy-

waru z ryby, 15 dkg śmietany , r,ó l, pieprz., cukier' 

Karpia umyć, zabić, oskroba'::, sprawić, opłukać, pokrajać 
na drobne porcje, posoli'::, uuslawić na pewien czas. 
Z oczyszczonej włoszczyzny wraz z korzeniami ugotować 
wywar na wodzie i winie, odcedzić. W wywarz~ ugotowa~ 
ka rpia. doprawiaj ąc do smaku solą i piepr7.em. Mi~kką 

rybt;' odsączyć z wywar u, ułożyć na półmisku, Wywar za­
g~ścić d':) objętości I szk!anki. 

Przyrządzić sos: z masła i mąki uobić billą zasmażkę, 
rozprowadzić ją wywarem z ryby, z!lgoto\vać mieszając, 
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zestawić z ognia. Zaprawić sos śmietaną, dodać sól, pieprz 
i cukier do smaku. Dobrze wymieszać. Jeśli sos nie jest 
jednolicie gladki, przetrzeć go przez silo. 
Gorącą rybę polać sosem, posypać drobno posiekanll 

zieloną pietruszką, podawać natychmiast z ziemniakami. 

KARP PO ALZACK U 

1 kś karpia, 1 szklanka bialego wina, sól, pieprz, ziele angiel­
skie, liść bobkowy. N a ci z i e fi i c: mięso z karpia, 2 białka, 

I I i 1 śmietany, sól, pieprz 

Ka.:rpia umyć, oSMobać, :;prawić , wyjąć oczy, opłukać. 
Wyjąc ostrożnie mięso i kręgosłup, starając się nie uszko-­
drie skóry (wstawić ni eco mięsa przy skórze). Mi~() ryby 
obrać z ości, pr7.f.·pu.';cić prze7: maszyn;{ę, dodawać po tro­
chu 'b ialka , ucierając dobrze drewnianym wałkiem. Wsta­
wić masę na dwie godz.iny do lodówki, ewentualnie do 
zimnej piwnicy, nastc;pnic dodać zimną (z lodówki) śmictafl(~ 
oraz sól i pieprz do smaku, dokładnie wymieszać. Napełnić 

rybę farszem, zaszyć, ugotować w wodzie z winem, do­
dając korL.Emic ocaz :;ól i pieprz do smaku. Miękką rybę 
wyjąć ostrożnie z wywaru, ułożyć na półmisku, otoczyć 

ziemniakami z wody i surówką z kiszonej kapusty. 
Polać rybę i ziemniaki masłeom lub sosem beSZamelowym, 

przyrządzonym jak wyżej (patrz "Karp w sosie bes7:<lme­
!owym"). 
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SANDACZ W SOSIE HOLENDERSKIM 

1 kg l>andacza, s61, piepr-z 1 łyżka delonej pietruszki, S o s ; 
I/! l śmietank i , 10 dkg masła, l łyżkc. mąki, 2 ż?łtka, l cytryna 

lub kwa sek cytrynowy, s61, pieprz, cukier 

Sandacza umyć, oskrobać, spraWlić, wyjąć oczy, opłukać, 
ugotować w niewielkiej ilości wody z solą i pieprzem (po 
x.ago\.owaniu gotować rybę na bardzo małym ogniu). 
Przygotować sos: l"O'Lbić mąkę w śmietanie, mieszać na 

kuchni w rondlu, 'aż masa zgęstnieje. Dodać rozbite ż6łtka, 
sok z cytryny lub kwasek cytrynowy, sól, pieprz, cukier 
d'O smaku oraz masło. Wszystko ł'azem ubijać na małym 
ogniu, nie dopusz.cz.ając do zagotowania. GoLoWy sos zesta­
w,ić z ognia. 
Miękką rybę odsączyć z bulionu. ułożyć na półmisku, 

posypać zieloną pietruszką , pruać przygotowanym sosem. 
Podawać gorącą rybę z tiemnie.kami z wody i z su­

rówką· 

SANDACZ FASZEROWANY (pRZEPIS FRANCUSKI) 

kg s3ndacza, 20 dkg wloszczyzny, 1 szklanka bialego wina, 
sól, pieprz. F a r Fl z: mięso sn.naacza, 2 jaja. lIt I śmietanki, 

561, pieprz., gałka muszkatołowa, 7 dkg mąki, 5 dkg masla 
1,'1 szklanki mleka. Sos; 1 łyżka masła, I ~I<a mąk i , l sudan-

ka wywaru z. l'yby, 15 dkg śmielal~Y, sól, pieprz, cukicr 

Sandacza umyć. oskrobać, sprawić, wyjąć oczy, opłukać, 
ostrożnie wyjąć mięso i kręgosłup, sta!'ając się nie uszko­
dzić skóry (zostawi e nieco mięsa przy skón e). 
Przygotować f'ilTSZ; mięso z ryby przepuścić przez ma­

szynkę. Wrzucić do rondla mąkę i żółtka, dobrze razem 
wym'ieS7.8ć drewnianą łyżką, Dodać stopione masło. sól 
i gałkę musz.ka,lołow<t. wymiesi.ać. Rozrzedzić gotowanym 
mlekiem, dodając je małymi porcjami i mieszając nie­
ustannie, aby sią n ie zwarzyło. Getować masę przez 5- 6 
minut na małym ogn iu, .5:tale mieszając. 
Dodać do zmielonego mięsa ryby małymi porcjami białka, 

dobrze ucierać drewnianym wałkiem. Dodać prągotowaną 
masę z mąki i przyprawy, wymieszać dobrze. Oziębić masę 
w lodówce przez 2 godziny, po czym stale ją mieszając 
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dodawać małymi porcjami oziębioną w lodów<:e śmie­

tankę· 
Nadziać sandacza przygotowanym farszem, MSZyĆ. Wrosz­

czyznę umyć, ocz.yścić, opłukać, pokra~ać, ugoto-wać wywar 
w niewielkiej ilości wody, odcedzić. Dodać do wyw·aru 
wino, do gotującego się włożyć rybę, gotować na n iezbyt 
silnym ogniu, doprawić do smaku solą i pieprzem. :Mlękką 
rybę odcedzić, ułożyć ostrożni~ na póhnisku. Wywar wy­
gotować do objętości l szlcl.anki. Przygotować sos beszame­
lowy i wykończyć rybę według przepisu "Flądra w sosie 
beszamelowym". 

Podawać rybę polaną $OISe'ffi z ziemniakami i surówką. 

SANDACZ Z P IECZARKAMI 

l kg sandacza, 20 dkg włoszczyzny, sól, pi;;!prz, I /ł l słodkiej 

śmietankl, l łyżka mąki, Z żółtka, 15 dk~ pieczarek, l łyika 

masla, l łyżka tartej bułki 

Sandacza umyć, oskrobać, sprawić, opłukać. pokrajać na 
porcje, osolić. WloozC'l.y.mę umyć, oczyścić, o.płukać , pokra­
jać, ugotować wywar, odcedzić. W wywarze tym ugotować 
sandacza, dopra,wiając do smaku pieprzem, Miękką !rybę 
wyjąć ostrożnie z wywaru , obrać z ości, ułożyć na ognio­
trwałym półmisku. 

Przygotowac sos: rOZibić śmietankę z mąką, zagotowac 
mieszając, rozprowadzić smakiem z ryby, wymieszać. Wbić 
żóttka , utrzeć dobrze. Pieczarki umyć, oczyścić, drobno po_ 
szatkować, udusić z dodatkiem masła, dodać do sosu, 
posolić, wymieszać dobrze. Zalać sosem <rybę na p6bnisku, 
wstawić do gorącego piekarnika, zapiec. Usmażyć masło 
z rbułeczką, polać nim zapieczoną rybę. 

Podaw2ć gorącą rybę z makaTonem i jarzynami, 

SANDACZ PO POLSI{U 

1 kg sandacza, 2(1 dkg włoszczyzny, 1 cytryna, 1 cebula, sól, 
pieprz, ziele angielskie, liść bobkowy, 3 jaja, l łyżka masła 

Sandacza umyć, osk,robać, 
zostaw ić na kilka godz.i,n. 

" 

sprawić, opłukać, posolić, po­
Włoszczyznę i cebulę wnyć, 
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oczyścić, opłukać, ,pokrajać, ugotować wywar z korzeniami, 
.solą, pieprzem i kilkoma -plasterk ami cybryny; wywar od­
cedzić. Ugo.tować sandacza w wywarze w podtużnej formie 
do ryb, na sicie. Miękką rybę odsączyć dobrze z wywaru, 
ułożyć na półmisku. J,a.ja ugotować na twardo, ostudzić, 
obrać, posiekać w kostkę. Posypać rybę jajami, polać sto-­
pionym masłem, obtQŻyć całymi ziemniakami z wody. 

MOŻ!n.a podać do Il"yby ros beszarnelo''''Y, pomidorowy 
lub holenderski. 

ŁOSOS GOTOWANY Z SOSEM 

1 kg łososia, 20 dkg włoszczyzny, ziele angielskie, liść bob­
kowy, sól, pieprz, 'f, l $mictany, 1 łyżka masła, l łyżka mąki 

Łososia umyć, sparzyĆ, ::7.djąć skórę, pokrajać i pooolić . 
Włoszczyznę umyć, oczyścić, ,pokrajać, ugotować wywar 
z k orzeniami, odcedzić. Do go.rącego wywaru włożyć rybę, 
ugotować. Miękką rybę wyjąć, odsączyć. Wywar wygoto­
wać do objętości jednej szklanki. Z masła i mąki zrobić 

białą zasmażkę, rozprowadzić ją wywarem, zagotować, ze­
stawić z ognia·. Zaprawić sos śmietaną, zagrzać w nim 
rybę, podać z lTIakaronem i jarzynami. 

LOSOS Z WODY Z .MASŁEM 

l kg łososia , 20 dkg włoszczyzny, 1 cebula, sól, piaprz. ziele 
angielskie, liść bobkowy, l łyżka zielonej. pietruszki, l cytryna, 

5' dkg masla 

Łososia umyć, oczyścić, sparzyć, zdjąć , skórę , pokrajać 
i posolić. Włoszczyznę i cebulę oczyścić , opłukać, pokrajać, 
ugotować wywaT z korzeniami, solą i pieprzem, Wywar 
odcedzić, do gorącego wywaru włożyć łososia, ugotować. 
Gdy łosoś jest miękki \ryjąć go ostrożnie , odsączyć, ułożyć 
-nu półmisku, posypać drobno poSiekaną zieloną pietruszką, 
obłożyć cienkimL plasterkami cytryny i: polać przetopionym 
masłem. 

Podawać gorącego łososia z surówką z warzyw i z ziem­
niakami. 
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KOTLETY Z ŁOSOSIA NA CZERWONYM WINIE 

l kg łososia, 20 dkg włosz.czyzny, l s:ddanka czerwonego wina, 
ziele angielskie, liść bobkowy, sól, pieprz, 1'5 dkg małyeh pie­

czarek, 1 lyika masla, l łyżka mąki, :zielonapie-truszka 

Łososia umyć, oC2yścić, spaTzyć, zdjąć skórę, pokrajać 

w ks'Z.tałcie kotl~tów. Włoszczyznę umyć, oczyścić, opłukać, 
pokrajać, ugotować wywar z korzeniami w niewieUdej 
ilości. wody i wina, wywar odc;:dzić. Piec2.?'fki oczyścić, 
umyć, wrzucić do gorącego wywaru wraz z rybą. Ugoto­
wać w wywarze kotlety z łososia i pieczarki, dodać sól 
i pieprz do ~aku. Miękką rybę wyj ąć oof.rożnie z wywaru, 
ułożyć na półmisku, obłożyć ugotowa·nymi pieczarkami. 
Wywar wygotować do objętości jednej szklanki. Z masła 
i mąki zrobić białą zasmażkę, rozprowadzić ją wywa!r2m, 
zagotować mies7..ająe, pr7.etrzeć prze7. sito. 
Podawać gorącą rybę z ziemniakami, polaną sosem 

i ubraną zieloną pie1Jruszką. 

KOTLETY Z ŁOSOSIA NA SZPINAKU 

l kg łososia, 20 dkg włoszczyzny, :ziele angielskie, liść bobkowy, 
sól, pieprz., 50 dkg szpmalru, 3 dkg masła, lO. dkg parmezanu. 
Sos: l szklanka wywaru, 10 dkg śmietany, lI! łyżki masła, 

!/J łyżki mąki, 4 dkg parm€2:aDU 

Łcoosia umyć, oczyścić, sparzyć, zdjąć skórę, pokrajać 

na kwwałki· w kształcie kotletów. Włoszczyznę umyć, oczy­
ścić , opłukać, 'Pokrarjać, ugQtować wywa:r.· z kon;en:i;ami) 
odcedzić. Szpinak przebrać, wypłukać w kilku wodach, 
ugotować, posiekać, zapra,wić masłem, dodać sól i pieprz 
do smaku, wymieszać. Ugotować łososia w odcedzonym 
wywarr.e, odsączyć, ułożyć na póhnisku na prz.yrządzonym 
uprzednio szpinaku, obłożyć z.ienuriakami, polać sosem. 

Sos wykonać w nast~pujący sposób: wygotować wywar 
do objętości jednej szklanki. Z masła i mąki zrobić bi;a:ł~ 

zasmażkę, rozprowadzić ją wywarem, zagotować il'azem 
mieszając. 1 dkg sera' utrL.eĆ na w·obnej tarce, dodać do 
sosu. Zaprawić sos śmietaną, zestaw.ić z· ognia, przetrzeć 

przez sito. 
Podawać potrawę na gorąco, posypaną parmezanem. 
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PSTRĄG[ NA NIEBIESKO 

l kg pstrągow, l s7.klanka octu, 20 dkg włoszczyzny, sol, pieprz, 
HI dkg masła, l cebula, ziele angielskie, liść bobkowy, l łyżka 

zielonej pietruszki 

Do przygotowania tej potrawy potrzebne są koniecznie 
żywe psbrągi, idóre po wyjęciu z wody zabija się, sprawia 
i .myje. Aby pstrągi mial:y ładną niebieską barwę, należy 

je zalać octem i 'POzostawić tak na jakiś czas. Z umytej 
i oczysz.czonej włoozczyzny l cebuli ugotować wyv .. ar z ko­
rzeniami, odoedz.ić. Dodać do wywa:ru trochę octu, wrzu­
cić pstrągi na wrzący wywar, ugotować jak najszybciej, 
d().prawiając do smaku solą j pieprzem. Miękkie pstrągi 

wyjąć z wywaoru, odsączyć, ułożyć na półmisku, polać 

.roztopionym masłem, posypać zieloną pietruszką, obłożyć 
ziemniakami z wody i plasterkami cytryny. 
Można również do pstrągów przygotować sos holenderski 

według przepisu "Sandacz w sosie holenderskim". 

PSTRĄGI Z SOSEM WŁOSKIM 

l kg pstrągów, .20 dkg włoszczyzny, 3 dkg masła, sól, pieprz, 
:t.iele angielskie, liść bobkowy, l szklanka czerwonego w~a. 
S o s: 1 sz.klanka bulionu, 2 łyżki masła, l łyżka mąki, 10 dkg 
przecieru pomidorowego, 10 dkg pieczarek, sól, pieprz, cukier, 

1 łyżka :delonej pietruszki 

Pstrągi umyć, sprawić, opłukać. Włoszczyznę umyć, 
oczyścić, oprukać, pokrajać, ugotować w wodzie i winie 
z korzeniami, dodać sól i p ie.prz; wywar odcedzić. Do go­
rącego wywaru włożyć rybę, ugotować z dodatkiem masła. 
Miękką rybę ostrożnie wyjąć, odsączyć . Wywar wygotować 
do objętości jednej szklanki. 
Przygotować 500: z połowy masła i mąki zrobić zasmaż­

kę, rozprowadzić ją wywarem, z.agotować :r~em. Pi.eczarki 
umyć, oczyścić, drobno poszatkować. Usmażyć pieczarki 
w pozostałej części masła. Dodać pieczarki do sosu, dQpra­
w.ić: do smaku solą, pieprzem i cukrem, dodać przecier 
pomidorowy, wymiesz..ać wszystko i zagotować. Gotowy SQ5 

zestawić z ogr.ia, wrzucić do niego drobno IX>Siekaną zie­
loną ,pietruszką. UłOŻOne na p6łmisku pstrągi zatać sosem. 
Poda.wać na gorąco z Zliemniakami i sur6wką z wa:rzyw. 
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RYBY SMAŻONE I DUSZONE 

DORSZ SMAZONY 

75 dkg dorsza, 2 dkg mąk!, 10 dkg tłuszczu, sól, pIeprz 

DorS7.3 umyć, oskrobać, spmwić, odrzucić głowę, opłukać, 
wykroić filety , obrać z ości, pOkrajać na !P<lrcje, posypać 
solą i pieprzem, .oprószyć mąką. Tłuszcz stopić na patelni, 
na dobrze gorący kłaść rybę, smażyć z dwóch stron na 
niezbyt silnym ogniu, aby nie spalić. Dosmażyć rybę na 
brzegu płyty kuchennej. Sprawdzić , aby nie była. w środ­
ku surowa. 
Podawać rybę z ziemniakami i sW'6wką z wa;rzyw. 

DORSZ SMAZONY PANIEROWANY 

75 dkg dorsza, l jajo. 3 dkg mąki, 8 dkg tartej bułki, 10 d kg 
tl uszczu, sól 

Dol'sza umyć, oskrobać, Bprawić, odrzucić głowę, .opłukać, 

wykroić f-ilety, obreć z ośc: , pokrajać na porcje, posolić. 
Jajo dobrze rozbić na talerzyku. Filety oprószyć mąką, 

zanurzać w jaju, a n astępnie w lialltej bułce. Przygotowane 
w ten sposób kawałki ryby smażyć z dwóch stron na do­
br-.t:e rozgr-~ym tłuszczu, dosmaiyć na brLegu płyty do 
zupełnej miękkości. 

Podawać dorsz.n z z.iemniakami i surówką z warzyw. 

DORSZ W CIESCIE 

75 dkg dorsza, sól, 10 dkg tłuszczu do smażenia. C i a s t o: 10 
dkg mqki, 2 jaja, II. szklanki śmietanki lub mleka, l lz proszku 

do pieczenia 

Dorsza wnyć, oskrobać, sprawić, opłukać, wykroić filety, 
obrać z ości , pokrajać na porcje, osolić. Przyrządzić ci<tSto: 
całe jaja dobrze rozbić dodając po ,troszku śmietanę i mąkę, 

dodać rpros'rek do pieczenia, wymies-.t.ać. Nakładać kawałki 
ryby na widelec, zanurzać w cieście, smażyć na dobrze 
rozgrzanym tłuszczu z dwóch stron na jasnozłoty kolor. 

Podawać gorącą rybę, z surówką z warzyw. 
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DORSZ DUSZONY Z POMIDORAMI 

75 dkg dorsza, 2 cebule, 10 dkg tłuszczu, 10 dkg koncentratu 
pomidorowogo, l łyżka musztardy, 3 dkg mąki, lit szklanki 

śmietany, sól, pieprz, zielona pietruszka 

Dorsza umyć, oskrobać, spraw:lć, opłukać. Wykroić filety, 
obrać z ości, pokrajać na .porcje, posypać solą i p ieprzem. 
Oprószyć rybę mąką, usmażyć na tłUSZCZ!! z. dwóch stron. 
Cebul~ umyć, obrać, pokrajać w plasterki, u.smażyć w tłu­
szczu na jasnozłoty kolor. Ułożyć cebulę w rondlu, dodać 
koncentra,t z pomidorów i· musztardę, dobrze wymieszać, 
ułożyć u-ybę, zalać szklanką wody, dusić na małym ogniu 
około 15 minut. Miękką rybę wyjąć ostrożnie z rondla, uło­
żyć na półmisku. Sos przetrzeć ,przez sito, zaprawić mąką, 
dodać do smaku sól i pieprz, zagotować szybko 'Il1ieszając. 
Dodać do sosu śmietanę, wymieszać dobrze, zalać sosem 
rybę na półmisku. posypać posiekaną zieloną pietruszką. 

Podawać gorącą rybę z makaronem, kładzionymi lub 
francuskimi kluskami i surówką z warzyw. 

DORSZ DUSZONY Z WARZYWAMI 

l kg dorsza, .5 dkg tłuszczu, l c~bula, 30 dkg warzyw (mar­
chew, pietruszka, po!", seler, włoska kapusta). S o s: l łyżka 

masła, l łyika mąki, sól, pieprz, ziele angielskie, list bobkowy. 
l kostka bulionu 

Dorsza umyć, oskrobać, sprawić. oIMukać, wykroić filety, 
obrać z ości , pokrajać na porcje, po.solić. Warzywa umyć, 
oczyścić, pok·rajać, włożyć do rondla na rozgrzany t1uszcz, 
podlać niewielką ilościl\ wody (3 ly7..ki) i dusić kilka minut. 
Włożyć rybę do jarzyn, dodać przypraw}', dusić razem, 
mieszaj ąc delika tnie od czasu do czasu. 

Przyrządzić sos: z masła i mąki zrobić białą zasmażk~, 
ro:z:prowadzić ją bulionową ~·prgwą (kostka bulionu 1'02-
puszczona 'J.- szklance wody), zagotować Ta'Zem mieszając. 

Rybę wyjąc ostroinie na półmisek, połączyć sos w rondlu 
z warzywami, dociać oSÓl i pieprz do smaku, wymieszać do­
brze. Polać rybę na półmisku sosem. 

Podawać gorącą rybę z makaronem lub z kluskami kła­
dzionymi. 
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DORSZ DUSZONY Z CEBULĄ 

1 kg dorsza, 1 cebula, 10 dkg tcusz.czu, I/r szklanki śmietany, 
cytryna lub kwasek cytrynowy, 2 dkg mąki, sól, pieprz, 

zi elona pietlluszka 

Przygotować dorsm, jak w przepisie "Dorsz duszony 
z warzywami" . Ułożyć filety z dorsza w .rondlu, na dobrze 
rozgr zanym tłuszczu, posypać solą i pieprzem. Cebulę 
umyć, obrać, opłukać, utrzeć drobno na tarce, ułożyć n,,­
rybie. Podlać rybę dwiema łyżkami wody, 'Przykryć i dusić 
ma wolnym ogniu około 20 minut. Mąkę rozmicS"L.ać z kil­
koma łyżkami wody, zaprawić sos, zagotować. Dodać śmie­
tanę i sok z cytryny lub kwasek cytrynowy rozpuszczony 
w odrobinie wody. Wymieszać razem delikatnie, dusić 
jeszcze kilka minut na małym Ob'Tliu. 

MiE:kką rybę u.!ożyć na półmisku, polać sosem i ubrać 

zie10ną pietruszką. 

Podawać gorącą :rybę z z.i.emniakami lub kluseczkami 
i z surówką z warzyw. 

DORSZ P IECZONY Z CHRZANEM 

l kg dorsza, 10 dkg tłuszczu, 2 jaja, sól, pieprz.:, l korzeń 
chrzanu, l cytryna 

Dorsza umyć, oskrobać, sprĄwić, opłukać, posypać solą 
i pieprzem, ułożyć na ogniot.rwałym p6ł:misku dobrze wy­
smarowanym tłuszczem . Polać rybę stopionym tłuszczem, 
wstawić do średnio gorącego piekarnika, piec około 40 
minut. Od czasu do czasu skropic rybę lekko wodą, aby 
nie była zbyt sucha. Jaja ugQtO'Nać na twardo, ostudzić, 
obrać, pokrajać w pla...terki. Upieczoną rybę wyjąć z pół­
miskiem z piekarnika. Chrzan umyć, oskrobać, opłukać, 
utrzeć drobno na tarce. Ubrać rybę na półmisku plaster­
krumi jaja i uw.nym chrzanem, skropić lekko sokiem z cy­
tryny. 

Podawać gorącą rybę z ziemniakami i J"!'lasłem. 

89 



DORSZ ZAPIEKA.I\JY Z CHRZANEM I SMIETANĄ 

kg dorsza, 10 dkg tłuszczu, 1 korzeń chrzanu, 2 łyżki octu, 
1/ 2 szklanki śmietany, s61, pieprz, cukier , zielona pietruszka 

DOTSz,a umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, skropić lekko 
octem, posypać solą .i pieprzem, ułozyć rr8 ogniotr.vałym 
półmjsku dobn~e wysmarowanym tluS7.C7.em, polać stopiQ­
nym tłuszczem i wstawać do ogrz::mego piekarnika. Piec na 
małym ogniu okola 40 minut, skrapiając od cz.asu do czasu 
lekko wodą. Chrzan umyć, oskrobać, opłukać, utrzeć dro­
bno na tarce, zmieszać ZJe smieotaną, doprawić d o smaku 
solą . pieprzem i cukrem. polać Tybę sosem, piec jeszcze 
k!L~a m inut. Wyjt1Ć półmisek z rybą z p iekarnika , posypać 
drobno posiekaną ziQloną pietruszką . 

Podawać gorącą rybQ z ziemniaka.mi i zieloną sałatą lub 
surówką z wanyw. 

DORSZ W SOSIE BESZAMELOWYM 

1 kg dorsza, 5 dkg tłuszczu, sól, pieprz, 2 łyżki octu. S o s: 
1 ły21~o. ma~ła , 1 ły:ika mąki , 1-5 dkg smietany, l szklanka 
mleka , sól, pieprz, sol, z. cytryny lub kwa!;ek cytrynowy, 5 dkg 

sera ty!życkiego 

Dorsza umyć, oskrobać, s;Jrawić, opłukać, wykroić file ty, 
obrać z osci, pokrajać na ,porcje, sk'ropić lekko octem, po­
sypać solą i pieprzem. Ułożyć ryb~ na wysmarowanym 
ma·słem , ogni'otrwa·łym półmisku , pol ać stopiouym tłusz-
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czem, wstawić do ogrzanego piekarnika i piec na niezbyt 
dużym ogniu. 
Pnyrz.ądzić sos: z masła i mąki zrobić białą z..asrnażkę, 

rozprowadzić ją mlekiem, zagotować razem, mieszając; do­
dać śmietanę, sól, pieprz., eukier do smaku i sok z cytryny, 
wymieszać. Polać ryhę przygotcwanym sosem, posypać 
utartym serem, zapi~. Gdy ser lekko siE:: zrumieni, wyjąć 
półmisek z piekarnika. 
Podawać gorącą rybę z ziemniakami i surówką z wa­

rzyw. 

DORSZ ZAPIEKANY Z WARZYWAMI 

1 kg dorsza, 20 dkg warzyw (marchew, pietruszka, seler, por), 
1 cebula, 20 dkg pomidorów, 5 dkg sera tylżyckiego, 10 dkg 

thlszczu, 2 dkg tartejl bulki. sól, pieprz, zielona ph;truszka 

Dorsza wnyć, oskrobać, sprawie, opłukać, wykroić filety, 
obrać z ości , pokrajać na porcje, posypać solą i pieprzem. 
Warzywa iI cebulE:: umyć, oczyścić, opłukać, pokrajać w cien­
kie talarki. Cześć t·ruszczu stopić w .rondelku, uduSić w nim 
przygotowane w.a: .. zywa~ podlewa~ąc odrobiną wody, posolić. 
Na- pół miękkie w.a1fZ.ywa zestawić z ognia. F.iIety z dorsza 
ll:ktżyć na ogniotrwałym, dobrze wysmarowanym tłuszczem 
półmisku, polać stopionym tłuszczem, wstawić do dob~ 
ogrzanego piekanrika na 10 minut. Wyjąć półmisek z pie­
karmika·, pokryć ry,bę jarzynami, ułożyć na wierzchu umy­
te, pokrajane w talarki i posolone pomidory, posypać gru­
bo utar.tym serem i tartą ,bułką . Wstawić półm:isek pow:tór­
nie do piekarnik",. na około 20 minut. Gdy ryba jest już 
rrńękka, a ser lekko zrumienliony, wyjąć półmisek 2. rybą. 

Podawać gOl'l~cą rybę z ziemniakami. 

DORSZ PO NELSQNSKU 

75 dkg dorsza, l kg uemniaków, 3 dkg suszonych grzybów, 
2 cebule, 10 dkg tłuszczu, lit szklanki śmietany, 3 dkg mąki, 

sól, pieprz, zielona pietruszka 

Dorsza umyć, oskrobać, spra.wić, opłukać, wy:kroić mety, 
obrać z ości, pokrajać na porcje, posypać solą i pieprzem, 
oprószyć m~ką, usmażyć na rozgrzanym tłuszczu z dwóch 
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stron. Grzyby opłukać, ugotować w niewaelkiej ilości wody, 
odcedz.ić , pokrajać w paski. Ugotować ziemniaki w łupi­
nach na pół miękko, odlać , ostudzić, obrać, pokrajać w ta­
larki. Cebulę umyć, obrać, pokrajać w cienkie talarki, 
usmariyć z UuszC'Zem i solą na jasnozłoty kolor. W ;z-ondlu 
z roztopionym tłuszczem układać waTStwami ziemniaki, 
rybę, cebulę .i. g.rl:yby p05ypane solą j pieprzem. Na -w.ierz~ 
chu ułożyć warstwę .ziemniaków, posypać solą i pieprzem, 
zalać śmietaną zmiesz.aną z wywarem z grzybów i dopra­
wioną do smaku. Wstawić rondel do dobrze nagrzanego 
pieka'l11ika i zapiec. Gdy ziemniaki i ryba są już miękkie, 

wystawić rondel z piekarnika, posypać pobrawę drobno po­
siekaną 2ieloną pietruszką i natychmiast podać. 

DORSZ ZAPJEKANY Z MAKARONEM 

50 dkg dorsza, 50 dkg makaronu, 10 dkg tłuszczu, sól, pieprz, 
l cebula, 1 jajo, 1 kostka bulionu, lIt szklanki śmietany, 5 dkg 

sera tylżyckiego 

Dors7.a umyć, oskrobać, ~rawi·ć, opłukać, wykroić filety, 
obrać z ości, pokrajać na małe porcje, posypać solą i pie­
przem. Cebulę umyć, obrać, opłukać, pokrajać w cienkie 
talarki, usmażyć na tłuszez.u, posypać solą. Włożyć rybę do 
cebuli, <podlać odrobiną wody i dusić na .małym ogniu około 
20 minut. Ugotować makaron, przelać wodą, wymieszać 
z. częścią tłuszczu. N a wysmarowanym tłuszczem, ognio­
trw-nłym półmisku ułożyć warstwę makaronu, warstwę dor­
sza z cebulą i ,znów warstwę makaronu. Śmietanę utrzeć 
z żóMkiem i kostką bulionu rozpuszcz.oną w odrobinie wo­
dy. Zalać makaron przy.gotowanym sosem, posypać grubo 
utartym serem, wstawi ć na 10-15 minut do piekarnika. 
Podawać gorącą pobrawę z surówką z warzyw. 

BIGOS Z DORSZA 

00 dkg dorsza, 30 dkg słodk iej kapusty, 30 dkg kisz.onej kapu­
sty, 1 cebula, 5 dkg Ełoniny, 5 dkg tłuszczu, l dkg suszonych 
grzybów, 3 dkg mąki, 5 dkg koncentratu pomidorowego, sól, 

pie-prz, cukier, papryka . 

Dorsza umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, wykroić filety, 
obrać z ości, pokrajać na małe porcje, posypać solą, pie-
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przem i mąką, usmażyć z dwóch stron na tł'Uszczu. Kapustę 
słodką umyć, oczyścić, poszatkować i ugotować. Oddzi e.lnie 
ugotować kaptwtękiszoną, .połączyc ze słodką. Grzybyopłu­

kać, ugotować, odcedzić, pokrajać w cienkie paseczki, 
wrzucić je wraz z wywarem do kapusty. Słoninę pokrajać 
drobno, usma..żyć dodając pokrajaną drobno cebulę, zrobić 
zasmażkę z mąką, zaprawić nią kapustę, wymieszać. D0-
dać sól, pieprz, cultier i papl'ykę do 5ma,ku. Dodać koncen­
trat pomidorowy i usmażOtną rybę, wymieszać dobrze i du­
sić razem około 10 minut. 
Podawać gOrący bigus z ziemni·akami. 

ZAPIEKANKA Z ZIEMNIAKÓW l WĘDZONEGO DORSZA 

30 dkg wędzonego dorsza, ~/ł kg ziemniaków, l cebula, 5 dkg 
tłuszczu, l jajo, l~ dkg śmietany, 2 dkg tartej bułki, sól, pieprz;, 

papryka, z;ielona pietruszka 

Ziemniaki umyć, ugotować w mundurkach, odcedzić, 

ostudzić, obrać. Cebulę umyć, obrać, drobno pokrajać, 
usmażyć na tłuszczu z dodatkiem soli. Z dorsza· zdjąć skó­
rę, odrzucić głowę i ogon, obrać z ości . Zemleć w maszynce 
ziemniaki z oczyszczonym dorszem i cebulą. Dodać do ma­
sy jajo, sól, pieprz 1 paprykę, wyrobić dobrze, włożyć do 
rondla w ysmarowanego UU$zczem i posypanego bulką tar­
tą. Polać masę na wierzchu śmietaną, wstawi ć do gorącego 
piekarnika, zapiec. Wyrzucić zapiekankę z rondla, podawać 
natychmiast posypując drobno posiekaną ·zieloną pietrusz­
ką. Osobno ,IXXłać w sosjerce ostry soo - chrzanowy, po­
midOl"'O"Wy lub inny. 

KOTLETY MIELONE Z DORSZA 

75 dkg dorsza, 5 dkg czerstwej bułki, II, szklanki mleka, 5 dkg 
tartej bułki, l cebula. l jajo, 10 dkg tłuszczu, sól, pieprz;, pa­

pryka, gałka musz;kaŁołowa, z;ielon8 pietruszka 

Dorsza umyć, sprawić, opłukać, obrać ze skóry, odrzucić 
głowę i ogon, mięso obrać z ości. Bulkę namoczyć w mleku, 
odcisnąć. Cebulę obrać, pokraojac w talarlci, usmażyć na 
części tłuszczu na jasnozłoty kolor. Mjęso z ryby, bułkę 
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i cebulę przepuścić przez maszynkę, dodać jajo i przypra­
wy, wyrobić dobrze na jednolitą masę, Pomnov.'ać z masy 
kotleciki, posypać tartą bułką, smażyć na dobrze rozgrza­
nym tłuszczu z dwóch stron na złoty kolor, Zrumienione 
koUe1y d06mażyć jeszcze przez kilka minut na brzegu ku­
chni, Usmażone dobrze kotlety ułożyć na półmisku, przy­
brać zieloną pietruszką, 

Podawać gorące kotlety z ziemniaka-mi l surówką z wa­
rzyw. 

KOTLETY Z DORSZA PO GRECKU 

75 dkg dorsza, 5 dkg czerstwej bllłki, II! sz.kIanki mleka, 5 dkg 
tartej bulki, 1 jajo, l cebula, 10 dkg tłuszczu, sól, pieprz, pa­
pryka, gałka muszkatołowa. S o s g l' e c k i: 30 dkg warzyw 
(marchew, pietruszka, seler), 2 c~bule, l() dkg koncentratu po­
midorowego, sól, pieprz, papryka, cukier, liść bobkowy, ziele 

angielskie 

Warzywa i cebulę oczyścić, opłukać, pokrajać w cienkie 
paseczki. Tłuszcz .rozg,rzać dobrze w rondlu, wrzucić wa­
rz.ywa, udusić n:a małym ogniu, podlewając wodą. Do mięk­
kich warzyw dodać koncentrat pomidorowy, przyprawy do 
smaku, korzenie i dusić raz>em kilka minut, Przy..rządzić 

masę z ryby według przepisu "Kotlety mielone z dorsza"', 
uformować okrągłe kotlety, oprószyć mąką i smażyć na 
dobrze roz:grzanym tłuszczu. Usmaiooe k otlety ułożył: na 
półmisku, zalać gorącym sosem i podawać z ziemniakami 

KOTLETY Z DORSZA WĘDZONEGO 

50 dkg wędzonego dorsza, 50 clkg ziemniaków, 1 cebula, 10 dkg 
tłuszczu, l jajo, 5 dkg tarfuj bułki, sól, pieprz., majeranek 

Ziemniaki wnyć, ugotować w mundurkach. Dorsza oąrać 
Zł: skóry, odrzucić glo-wę i ogon, obrać mięso z ości. Cebulę 
umyć, obrać, posiekać drobno., usmażyć na jasnozłoty kolOl' 
w części tłuszeru , osolić. Zemleć na maszynce ziemniaki, 
mięso z dorsza i cebulę. Dodać do masy jajo, przyprawy 
i wyrobić dobrze. Uformować z masy kotlety, obsypać tar­
tą bułką, usmażyć na dobrze rozgrzanym tłuszczu z dwóch 
stron. Zrumieni'one kotlety dosmażyć na brzegu kuchni. 
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Podawać gorące kotlety z ostrym sosem i sux6wką .z wa­
rzyw lub z rieloną sałatą. 

KOTLETY Z DORSZA WĘDZONEGO Z KASZĄ 

50 dkg wędzonego dorsza, 15 dkg kaszy jęczmiennej lub pę­

c7.aku, 10 dkg tluszC1;U , l cebula, 1 jajo, sól, pieprz, papryka, 
5 dkg tartej bulki 

Ugotować kaszę na sypko z CZęSClą tłuszczu, ostudzić. 
Dorsza umyć, obrać ze skóry, odnucić głowę i ogon, obrać 
mięoo z ości. Cebulę umyć, obrać, })OSiek-ać drobno, 
usmażyć na części tłuszczu, osolić. Mięso doI'SZat z kaszą 
i cebulą zemleć na maszynce. Dodać jajo i przyprawy, wy­
robić dobrze na jednolitą masę. Uformownć kotlety, obsy­
pać tartą bułką i smażyć na dobrze rozgrzanym tłuszczu 
z dwóch stron. Zrumienione kot!ety dosmażyć na brzegu 
kuchni. 
Podawać gorące kotlety z ostrym sosem - chrzanowym, 

pomidorowym lub musztardowym i suxówką z warzyw lub 
z 'gotowanymi warzywami. 

KARP SMAZONY 

kg karpia (2.------3 rybyj, 10 dkg tłuszczu, 2 łyżki mąki, sól, 
piepr.!, zielona pietruszka, 1 cytryna 

Karpia umyć, oskrobać, spmwić, opłukać, osuszyć w ście­
reczce, posypać solą i pieprzem. Oprószyć rybę lekko mą­
ką, usmażyć na dobrze rozgrzanym tłuszczu 7. dwóch stron, 
lekko zrumienić. Postawić rybę z patelnią na brzegu płyty 
kuchennej . Miękką .rybę przenieść na półmisek, obłQżyć 
zieloną pietruszką i plasterkami cytryny. 
Podawać gorącego karpi'a ze smażonymi zienmiakami 

l z czerwoną kapustą. 

KARP Z SOSEM POMIDOROWYM 

l kg karpia, 10 dkg tłuszczu, 2 łyżki mąki, sól, pieprz, 2 łyżki 
tartej bułki, l łyżka masła, S o s: 1 łyżka masła, l łyżka 

mąki, 12 dkg przecieru pomidorowego, l szklanka wY'varu 
z warz.yw lub bulionu z kostek bulionowycn 
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Przygotować j usmażyć kal1pia wg przepisu "Ka-rp sma­
żony", ułożyć na półmisku i zalać sosem pomidorowym 
przygotowanym wg przepisu "Węgorz po włosku". Zrumie­
nić na maśle tartą bułkę, polać nim lTybę, wstawić do pie­
karnika i :zapiec. 
Podawać 'gorącą rybę z makarronem, francuskimi klus­

kami l ub ze smażonymi ziemniakami. 

SZCZUPAK SMAtONY PANIEROWANY 

l kg szczupaka, II . cytryny. l jajo, 10 dkg tłusz(:zu, 4 łyżki 

mąki, tarta bułka. sól, pi~rz 

Szczupaka umyć. sprawić, opłukać, rozpła.tać wzdłuż na 
dwie części, wyjąć kość grzb:etową i ości, pokrajać na por­
cje, skropić so\ciem z cytryny, posy.pać solą j . pieprzem, 
zostawić na ·godzinę. Oprószyć ka:i:dy kawałek mąką, uma­
czać w jaju i tartej 'buł1:e, smażyć n a dobrze r07..gnanyrn 
ttuszczu. 
Podawać gorącą rybę :z ziemniakami i surówką z wa­

rzyw. 

SZCZUPAK DUSZONY Z CHRZANEM 

l kg szczupaka. l korzeń chrzanu, 3 dkg Uuszczu, 3 dkg mąki, 
1/2 szklanki śmietany, sól, pieprz, cukier, 1/. cytryny, zielona 

pietruszka 

S7.c?upl1ka umyć, sprawić, opłukać, roz.pła.tać wzdłuż na 
dwie części , usunąć kość grzbietową i ości, pokrajać na 
porcje, posy,pać solą i pieprzem, oprószyć mąką i smażyć 
na dohrze rozgrzanym tłuszczu : ,Zrumienicmą lekko Il'Ybę 
ułożyć w rondlu, 'Podl."lć odrobiną wody i dusić na małym 
ogniu około 20 minut. Chrzan umyć, oskrobać, opłukać, 
uLrzeć na drobnej tarce. wrzucić do ryby, wlać śmietanę, 
doprawić do smaku, wcisnąć sok z cytryny, lekko wymie­
szać, dusić jeszcze chwilę razem. Mit'ikką rybę wyłożyć 
ostrożnie na półmisek, polać sosem, posypać drobno pDf:lie­
kaną zie10ną pietruszką. 

Podawać rybę 7. ziemniakami i surówką z warzyw. 
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PAPRYKARZ ZE SZCZUPAKA 

1 kg szczupaka, 2 cebule, 10 dkg tłu::;zczu, 4 dkg mąki, 

lit szklanki śmietany, sól, .pieprz, papryka 

Szczupaka umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, rozpłatać 
wz.dłuż na dwie części, usunąć kość -grzbietową i ości, :PO­
krajać na porcje, ,posypać solą, p ieprzem i oprószyć mąką, 
Usmariyć rybę z dwóch stron na ddbr.ze rozgrzanym tłusz­
czu . Cebulę umyć. obrać, pokrajać w drobną kostkę, usma­
żyć w ,tłuszczu nie rumieniąc. Przemyć cebulę do rondla, 
umieścić na niej rybę, podlać odrobiną wody. doprawić do 
smaku solą, pieprzem i papryką, dusić pod przykryciem 
około 20 m inut. Gdy ryba jest miękka, zapraw;ić sos mąką, 
wymieszać, zagotować. Dodać śmietanę. zestawić z ognia. 
Podawać gorącą rybę z ziemniakami': surówką z warzyw. 

SZCZUPAK DUSZONY ZE SZPARAGAMI 

l kg szczupaka, 50 dług -szparagów, 1'5 dkg pieczarek, fi dkg 
masła, sól, pieprz, cukier. S o s: 2 dkg ma~ła. 2 dkg mqki, 
' /z szklanki bulionu z ryby lub z kostki bulionowej, l żółtko, 

l / Z cytryny. sól, pieprz, cukier 

Szezupaka umyć, oskrobać, sprawić, opłukać . .rozpłatać 
wzdłuż na dwie części, podzielić na małe porcje. Szparagi 
umyć, oczyścić, ugotować w lekko osolooej i ocukrzonej 
wodZie, odcedzić. Poieczarki umyć, dokładnie obrać, opłukać, 
wyd:mąć z wody, cienko poozatkować, usmażyć z masłem. 
Wyłożyć usmażQlle pieczarki do rondla, przykrywając je 
porcjami :ryby, posypać solą ;i pieprzem, podlać niewielką 
ilością wGdy i dusi'ć na małym ogniu około 20 minut. 

Przyrządzić sos: z masł,a i mąki zrobić białą zasmażkę, 
rozprowadzić ją zimnym bulionem, zagotować. Miękką rybę 
wyłożyć na półmisek, dodać przygotowany sos do 'Pieczarek, 
zagotować razem. Dodać żółtko, podgrzać razem omieszając, 
nie dopuszczając do wrzenia. Doprawić sos do smaku, wcis­
nąć 50k z cytryny. Rybę na półmiSku obłożyć ugotowanymi 
sz.parag.ami, ;allao:: sosem. 
Podawać potrawt;: z gorącymi. z.i.emniakami lub grzan­

kami usmażonymi. z. całych kromek bułki. 
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SZCZUPAK PIECZONY W SOSIE POMIDOROWYM 

kK" szczupaka , 5 dkg masła , sól. pieprz, zielona pietruszka, 
S o s: 50 dkg pomidorów, 1 łyi.ka masła, 1 łyżka mąki, 

' i~ szklank i ,śmietany, IIz szklanki bulionu rybiego lub z kostki 
bulionowej, l żółtko, sól, cukier 

Szczupaka umyć, sprawić, opłukać, posypać solą i pie­
przem, ułożyć na wysmarowanym tłuszczem ogniotrwałym 
półmisku, polać stopionym Huszczem i upiec w piekarniku. 

PrzygotoW,'lĆ sos: pomidory umyć, pokrajać i udusić 

z masłem w rondelku, dodać mąkę wymieszaną z bulionem, 
zagotować razem, mieszając. Doprawić sos do smaku, do­
dać śmietanę, zestawić z ognia, prze<:edzić >przez sito. Za­
prawie sos r<nbi-tym żóttkiem, ogrzać prze..!: chwilę na ma­
łym ogniu, nie dopuszczając do wrzenia . Zalać przygoto­
wanym sosem .rybę, posypać drobno posiekaną zieloną pie­
truszką, zapiec w piekarniku. 
Podawać gorącą rybę z francuskimi kluskami. 

KOTLETY ZE SZCZUPAKA 

50 dkg szczupaka, I bulka (ka jzerka), 2 jaja, 1,5 dkg masła, 

sól. pi epn:., a dkg mąk i. 4 dkg tartej bulki, 10 dkg tłuszczu , 

zielona gietru1i.ka, ' h nklanki :nleka 

Szczupaka umyć, obrać ze skóry, mięso oddzielić od ko­
ści gr2bietowej i ości. Bułk~ namoczyć w mleku, odcisnąć . 
Posiekać mięso ryby z bułką i masłem, dodać l jajo i d.ro­
bno posiekaną zieloną pietruszkę, wyrobić na jednolitą ma­
sę, doprawiając do smaku solą 1 pieprzem. Formować z ma­
sy podłużne kotlety. oprószyć je mąką, umaczać w jajku 
i tartej bu łce, smażyć: na dQbrz.e gorącym tłuszczu. 
Podawać gorące kotlety z ziemniakami i surówką. Można 

również polać kotlety ostrym sosem - muszta.rdowym, 
chrUlnowym lub korniszonowym. 

SANDACZ SMAZONY 

kg sandacza, 6 dkg m~ki, 10 dkg Uuszcz.u. sól, pieprz, zie­
lona pietruszka, l cyLryna , l sz!danka mleka 

Sandacza umyć, oskrobać , sprawić, opłukać, rozpłatac 
wzdłuż na dwie cząśei, podzielić na ,porcje. Maczać każdy 
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kawałek w przegotowanym, ostudzonym mleku solonym, 
oprószyć mąką i smaż>'ć na dobrze r07...grzanym tłUS7.czU. 
Zrumienioną rybę 7..cstawić na brzeg płyty i dosmażyć na 
małym ogn!u . Miękką :rybę wyłożyć na p6hnisek, posypać 
sol ą i pie.przem, ubrać zielon~ pietruszką i plasterkami. cy­
tryny. 
Podawać gorącą rybę z ziemniakami i zieloną sałatą lub 

z surówką L- Wół!iL-yW. 

SANDACZ W SOSIE PROWANSALSKI M 

l kg sandacza, 4 łyżki mąki, s61, pieprz, 8 dkg tłuszczu, 2 dkg 
tartej bulki, zielona pietruszka, 1,S. dkg masla. S o s: 1,5 dkg 
masła, 1,5 dkg mąki, 5 dkg koncentratu pomidorowego, l ce­
bula, l z.ąbC!k czosnku, 1 szklanka bulionu 'l: kostek buliono-

wych, 1 kieliszek białego wina, sól, pieprz, papryka 

Sandacza umyć, oskrobać. sprawić, opłukać, pod.z.ielić 
wzdłuż na dwie części odrzucając ości. Pokrajać polówk i na 
porcje, posypać solą i pieprzem, oprószyć mąką, smażyć 
na dobr ze rozgT7.an ym tluszC2U, aż r yba b~zie zupełnie 
mi.ękka. 

PrzygotO\'lac sos: cebulę obrać, opłukać, pok·rajae w dro­
bną kostkę i usmażyć no maśle. Dodać mąkę, zasmażyć ra­
zem. Wymieswć z koncentratem ;pomidorowym, poddusii: 
razem, rozprowadzić bulionem, dodać utarty czosnek i wino. 
Dodać do smaku s6l, piep rz, paprykę, zagotować ra2:em 
mieszaj ąc, zestawić z ognia. Usmażoną rybę uło:i:yi: na pół­
misku, zalać sosem, posypać tartą bułką, polać stopionym 
masłem, wstawić do gorącego piekarnika, zapiec. Po wyję­
ciu z piekarnika-, posypać rybę zieloną pietrusz.ką . 

Podawać gorącą rybę z francuskimi klw;kami. 

SANDACZ Z nIZQTTO (PRZEPIS F RANCUSKI) 

l kil sandacza, l jajo, 4 cikg tartej bułki. sól, pieprz, tłuszcz 

do smażenia. R {z o t t o: 25 dkg ryzu, 2 cebul(!, 6 dkg masła, 

Ih I bulionu z kostek bulionowych, 7 dkg parmezanu. S o s: 
2 ccbu:c, 6 pomidor6w, 1 ly'Żka masla, sól. pieprz, zielona pie-

truszka (1 ząbek czosnku) 

Sandacza umyć, oskrobać, sprawić, opłukać, rozplatać 

wzdłuż na dwie części , odrzucaj ąc osci, podzielić na por-
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cje, posypać solą i .pieprzem. Umaczać każdy kawałek 
w jaju i tartej bułce, usmażyć na dobrze rozgrzanym 
tłuszczu, ZArumienić. 
Przygatować rizotto: cebule umyć, obrać, opłukać, posie­

kać, -udusić w rondlu z połową masła, nie rumieniąc. Opłu­
kany w kilku wodach ryż. wrzucić do cebuli, dusić na bar­
dzo małym ogniu mieszając dobrze. Dodawać porcjami bu­
lion, aby ryż był zawsze wilgotny i dusić wstrząsając czę­
sto. Jeśli bulionu jest za mało, dodać troch~ wody. Gdy ryż 
jest zupełnie miękki, dodać sól do smaku, resztę masł-d 
i utarty parmezan. 
Przygotować sos: cebule umyć, obrać, opłukać. posiekać, 

udusić z masłem nie rumieniąc. Pomidory umyć, sparzyć, 
ściągnąć z nich skórke, pokrajać drobno, wrzucić do ron­
dla z cebulą, dodać sól i , pieprz oraz utarty ząbek czosnku 
i dusić razem mieszając aż do otrzymania gęstego sosu. 
Przed podaniem wrzucić do sosu drobno posiekaną zieloną 
pietruszkę. 

Podawać ,potrawę w następujący sposób: ułożyć ryż na 
półmisku, na nim warstwę usmażonej ·ryby i zalać wszy­
stko sosem pomidorowym. 

t.osoS PIECZONY 

l kg łososia, 5 dkg masła, 10 dkg słoniny, Z łyżki tartej bułki, 
'/z cytryny, s61 

Łososia umyć, oczyścić, ściągnąć z niego skórę, opłukać, 
pokrajać na porcje, posolić. Każdy kawałek ryby obłożyć 
plasterkami słoniny, ułożyć na ogniotrwałym półmisku 
i upiec w piekarniku. Miękką rybę polać masłem ze zru­
mienioną bułeczką i pok!l'opić sokiem z cytryny. 
Gorącą rybę podawać z ziemniakami i sałatką z C'".lErwo­

nej kapusty. 

J'~OSOŚ SMAZONY W CIEŚCIE 

l kg łososia, 3 jaja, l<l dkg tłusz.cm. 4 łyżki mąki, l szklanka 
mleka, sól 

Łososia umyć, sprawić, ściągnąć z ;niego skórę, opłukać, 
pokrajać na cienkie kawałki, posolić. Przygotować ciasto 
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7. mąki, żóltck i mleka. Dodać ubitą z bi s·lek pianę i sól, 
l ekko w·ymieszać. Maczać rybę w cieście i smażyć z dwóch 
stron na tłuszczu. 
Usmaioną rybę podawać z ostrym sosem i surówką 

:;: warzyw. 

LOSOS W NALE$NIKACH 

1 kg łososia, 2 jaja, 4 łyżki tartej bulki, 10 dkg tłUS7.CZU, sól. 
Ciasto naleśnikowe: 2 jaja. 1 szklanka m leka, 15 dkg 

m'lki, II: 5;:klanki wody. sól, ~'kórka słoniny 

2 jaja rozbić: dobrze w garnuszku, dodając porcjami mą­
kę i mleko z wodą. Wyrobić dobrze rzadkie ciasto, dodać 
sól, usmażyć cieniutkie naleśniki. Łososia umyć, sprawić , 
ściągnąc z J1i~go skórę, opłukać, pokrajać na wąskie paski, 
posolić. W każdy naleśnik włożyć kawałek łososia i zawi­
nąć jak pasztecik. Rozbić jaja. Umaczać każdy pasztecik 
\'1 jajku i bulce! usmażyć w gorącym tłuszczu. W końcu 
wsunąć do pieca, aby ryba dos:z.la. 

Podawać gorące paszteciki z surówką z wa!'"".lyw. 
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FLĄDRA SMAŻONA 

l kg flijdry, 10 dl;:g truszcru, 2 dkg mąki, 2 dkg tartej bułki, 

l jajo, sól 

Flądrę umyć, f'prawić, opłukać, zdjąć skórę, oddzielić od 
kręgosłupa , obrać z ości, pokrajać na porcje, osolić , opró­
s.zyć mąką, umaczać w jaju i tartej bułce, smażyć na silnie 
rozgrzanym tłuszcz.,u z dwóch stron. Zrumienioną rybę 
przenieść z palelnią na bl':.:eg płyty, dosma:':yć, aby była 
7.u;pcłnie miękka. 

Gorącą rybę podawać z ziemniakami i surówką z wan.yw. 

FLĄDRA DUSZONA Z WARZYWAMI 

l kg flądry, 10 dkg tłusz\:zu. 2 łyżki mąki, 25 dkg warz.yv..­
(marchew. pietruszka , por. seler), l cebula, 561, pieprz, cukier, 

zielona pietruszka 

Warzywa i cebulę umyć, oczyścić, opłukać, -pokrajać w ta­
larki, ugotować na pół miękko w 1 szklance wody, doda­
jąc do smaku sól. picpr:z i cukier. 

Flądrę umyć, sprawić, opłukać, zdjąć skórę, obrać z ości, 
wykrajać fi!ety, podzielić na porcje, posolić , oprószyć mąką 

i usmażyć szybko .na dobrze rozgrzanym tłuszczu z dwóch 
stron. Na uduswnych ja:rzynach ułożyć rybę, przykryć i du­
sić na małym ogniu około pół godziny, dolewaj ąc od czasu 
do czasu nieco wody. Miękką rybę przenieść na póhnisck, 
polać sosem z jarzyona.miJ, posy;pać posiekaną pietrUSZką. 
Podawać gorącą rybę z milkaronem. 

FLĄDRA PO TYROLSKU 

l k g flądry, 10 dkg oleju (oliwy), 2 cebule, sól, papryka. S o b 

pomidorowy: 1 I:yika mAsła, 1 łyżka mąki, 12 dkg prze­
cieru pomidorowego, l szklanka wywaru z warzy'w lub bu-

lionu z kostek bulionowych 

Flądrę umyć, sprawić, <opłuk-ać, zdjąć sk6rę, obrać z ości, 
wykrajać filety. podzielić na porcje, posypać solą i 'papry­
ką, skropić lekko oliwą (olejem) , zostawić na l/f!. godziny. 
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Usmażyć fiJety z dwóch .stron na dobrL.e rozgrzanym oleju. 
PrzyrLądzić sos pamidorowy wg przepi..su "Węgorz. ,po wł'o­
sku". Ułożyć rybę na półmisku, pol ać sosem. Cebul~ umyć, 

obrai:, pokr:..jać w talarki, JXISOlić, usmażyć w oliwie (ole­
ju). Ułożyć na viierzchu ryby usmażoną cebulę. 
Podawać gorącą ryb~ 7. makaronem lub kluskami i su­

rówką z warzyw. 

JESIOTR PIECZONY ZE SMIETANĄ 

kg jesiotra, ;ł łyżki oliwy lub oleju, 8 dkg masła, l cebula, 
I/I I śmietany, sól, l łyźlta tal·lej bulki 

Rybę umyć, oczyści"ć, dokładnie oskrobać, posolić, skropii: 
lekko oliwą (olejem) ~ odstawić na kilka godzin. Cebulę 
umyć, obrać, pokrajać w cienkie ,talarki. Stopić w rondlu 
masło, ułożyć rybę, posmarować na wierzchu masłem, po­
kryć plasterkami. cebuli, wstawić do gorącego piekar.nika 
i piec powoli, 'Po(ll~ając odrobiną. wody. Zrumienioną ry­
bę polać śmietaną, !pOSypać bułeczką, zaph.>c. 
Pokrajać rybę w cienkie plastry, ułożyć na półmisku, 

obłożyć smażo.'"lymi riemn'iakami. 

SUM SMA20NY 

kg suma, 10 dkg tłuszczu, 2 łyżki mąki, 2 łyżki tartej bułk~ 
l jajo, sól 

Przygotować rybę wg przepisu "Flą.dra smażona". 

SUM DUSZONY 

1 kg suma, l cebula, 10 dkg wloszczyz.ny, 'Ir szklanki śmietany, 

l łyżko mąki. koperek, l / Z cytryny lub kwasek cytrynowy, sól 

Rybę umyć, sprawić, opłukać, odfiletować , ściągnąć 
skórę, pokrajo{' filety no porcje, posolić. Cebulę i włosz­
czyznę umyć, oczyścić, opłukać, pokrajać, ugotować wywar 
w niewielkiej ilości. wody, odcedzić. Włożyć do wyvroru 
rybę i dusić na małym ogniu do mi~kkoścL Zaprawić rybę 
śmietaną wymieszaną z mąką, osolić i zagotować razem. 
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Wyłożyć rybę na .półmisek, posypać drobno po5iekanym 
koperkiem. Podawać z ziemniakami i surówką z warzyw. 

WĘGORZ SMAŻONY PANIEROWANY 

kg węgorza, 10 dkg tłuszczu, 2 łyżki mąki, 2 łyżki tartej bul­
ki, l jajo, l /Z cytryny, sól, zielona pietruszka 

Węgorza umyć, zdjąć skórę, ~rawić, opłukać, pokrajać 
na kawałki, posolić , oprószyć mąką, wnacz.ać w jajku 
i. tartej bułce. Usmażyć rybę na dobrze rozgrzanym tłusz­
czu, dosmażyć na brzegu płyty kuchennej . Miękką rybę 

ułożyć na p6ł;misku, skropić sokiem z cytryny, posypać 
siekaną zieloną pietTusz.ką. 

Podawać gorącą rybę z ziemniakami i zielonym grosz­
kiem lub zieloną sałatą. 

WĘGORZ PIECZONY 

l kg węgorza, 10 dkg tlU~zc:ru, sól, pieprz 

Ry:bę umyć, sprawić, sparzyć wrzątkiem, posypać solą 
i pieprzem, upiec w gorącym piekarniku na ogniotrv.'ałym 
półmisku, polewaj ąc roztopionym masłem, Miękką rybę po­
kraj ać na dzwonka, ułożyć na półmisku, poll!'Wając sosem 
z pieczenia . 
Podawać 'rYbę z ziemniakami. i surówką z warzyw, 

WĘGORZ PO WŁOSKU 

1 kg węgorza, Ya l oliwy (olejU), 2 cebule, 15 dkg pieczarek, 
l /f szklanki białego wina, zielona pietruszka , koperek, sól, 
pieprz.. Sos pornidol'oWY: l łyżka masła, 1 łyżka mąki , 
12 dkg przecieru pomidorowego, l szklanka wywaru z warzyw 

lub bulionu z kostek bulionowych 

Węgorza umyć, sprawić, opłukać, pokrajać na porcje, 
posypać solą i ,pieprzem, usmaiyć szybko na patelni. Ce­
bule umyć, obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, udusić 
w rcmdlu z oliwą (olejem), Pieczarki umyć, oczyścić, po­
kI"ajać w paseczki·, wrzucić do cebul i" dodać usmażonego 
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węgorza, zalać winem i sosem pomidorowym. Sos pn:yrzą­
dz.ić w następujący sposób: z masła 'i mąki zrobić zasmażkę, 
rozprowadzić ją wywarem 7. jarzyn lub bulionem z kostek 
bulionowych, wymfesz.ać, zagotować. Dodać przecier pomi­
dorowy, wymieS".t.ać. zestawić z ognia. Rybę dus.!ć z sosem 
.pod przykryciem na małym ogniu około 25 minut. Miękką 
rybę wyłożyć na półmisek, zalać sosem, posypać drobno 
posiekaną zjeloną pietruszką i koperkiem. 
Podawać gorącą rybę z ziemniakami lub makaronem 

i zieloną sałatą. 

WĘGORZ PC;> RZYMSKU 

7~ dkg węgorza , 6 dkg UUSZCW. l/I ł zielonego groszku, 1 mała 
główka sałaty, 2 tytkI białego wina, l dkg mąki, l dkg maSła, 

sól, pieprz 

Węgorza umyć, sprawić, opłukać, podzielić na niezbyt 
duże kawałki, posypać sol ą i piE!!Pl'zem, usmażyć szybko na 
tłuszczu, na dużej, głębokiej patelni. Zielony groszek umyć, 
sałatę oczyścić, opłukać w kilku wodach, ~iekać na 
cienkie paseCi.ki. Wrzucić na patelnię groszek i sałatę, wlać 
wino .i. dusić na małym ogniu około 25 minut. Z masła 
i mąki zrobić białą zasmażkę, zaprawić nią jarz.yny z rybą , 
ułożyć na .p6hn'isku. 
Podawać gorącego węgorza z ziemniakami. 

LIN SMA20NY 

l kg lina, 8 dkg tłuszczu, Z. łY-Lkl oliwy (oleju). l /I cytryny, 
1 jajo, 2 dkg mąki. 2 dkg tartej bulki, sol 

Lina umyć, spraw.ić, opłukać; jeśli ryba dll.Ż<l ściqgnąc 
skórę, ,gdyż j est twarda. Pooiielić ryb~ n a porcje, skropic 
oliwą (olejem) i sokiem z cyta"yny, wstawić na 1/2 godziny. 
Posolić rybę, oprószyć mąką, macuć w rozbitym jaju 
i tartej bułce, smażyć na dobrze rozgrzanym tłuszczu 
z dwóch stron. 
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LIN PO NELSONSKU 

L kg ryby, l kg :dcmniaków, 
10 dkg tłuszczu, '{ .. l 

Lina umyć, SDca',Vjć 

pokrajać na 
:l. cytryny, 
grubo tJ;,,.,,,,,," 

szybko rybę w 

bule umyć, '~~,y~;~;,;;~. 
pozostałą część 
Ułoiyć na jarzynach 
wrzącej wody i 

15 dkg pieczarek, 2 duże cebule, 
2 lyżki oliwy 

ości, 

i sokiem 

nimi. 

obrać 

ol iwą (olejem) 
godziny. Usmażyć 

Warzywa i ce­
tarce, dodać 
pół miękko . 

l/Z szklanki 
mevkc 

du sić pod pr;ykryc'e 
nut. Gdy ryba i 
taną , lekko wymi 7. ognia. 

rybQ z ziemn iakami i Podawać gorącą surówką z wa-
rzyw. 
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LTN W SMIETANIE 

1 kg lina, 10 dkg tłuszczu, 2 tytki mąki, I/ł l śmietany, 1 łyżka 
mąki, sól, pieprz, zielona pietruszka 

Lina umyć, sprawić, opłukać, podzielić na dzwonka, 
posypać solą i piepr2em, oprószyć mąką, usmażyć na tłusz­
czu, ułożyć na ogniotrwałym półmisku, zalać sosem ze 
smażenia. Wymieszać śmiehnę z łyżką mąki i solą, zalać 

nią rybę, wstawić do piekarnika i lekko zapiec. Miękką 
rybp, wystawić z piekarnika, posypać drobno pa.siekaną 

zieloną pietruszką. 

Podawać gorącą rybę z ziemniakami i surówką z wa­
rzyw. 

LIN DUSZONY 

kg lina, 2 łyżki mąki, 10 dkg tłuszczu, I/~ cytryny, sól, zielona 
pietruszka 

Lina umyć, sprawić, opłukać, podzielić na porcje, posolić, 
otoczyć w mące. Stopić W rondlu tłuszcz i na gorący ukła­
dać kawałki ryby, skropić sokiem z cytryny, przykryć 

i dusić na bardzo małym ogniu, polewając często własnym 
sasem. Miękką .rybę ułożyć na· półmisku, polać sosem z du­
srema, POlSypaĆ posiekaną zieloną pietruszką. 
Podawać lina z :ciemniakami i zieloną sałatą. 

LIN Z CZERWONĄ KP.PUSTĄ 

l kg lina, 10 dkg tłuszczu, 1 duża główka czerwonej kapusty, 
I fł l śmietany, l cytryna, s61, pieprz, :3 łyżki octu, l kieliszek 

wina 

Lina umyć, sprawić, sparzyć wrzącą wodą, ściągnąć skó­
rE:, odfiletować, obra.ć z ości, podzielić na porcje, posolić. 

Kapustę wnyć, pmz,atkować, oczyścić, spa.rzyć wodą z oc­
tem. Rondel wysmarować tłUSZC"Lem , układać warstwami 
kapustę i rybę. Posypać każdą warstwę solą i pieprzem, 
w,rz.uciĆ trochę tłuszczu , polać śmietaną , zalać wszystko 
winem. Wstawić It'ybę do p iekarnika i piec na małym 

ogniu . 

Miękką rybę podawać z osobno ugotowanymi ziemnia­
kami. 
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PSTRĄGI SMAZONE PANIEROWANE 

1 kg pstrągów, 10 dkg tłuszczu, l jajo, 2 dkg mąki, 2 dkg tar­
rej bułki, sól, IIz cytryny 

Pstrągi umyć, spraw.ić, opłukać, naotrzeć solą, oprószyć 

mąką, umaczać w jaju i tartej 'bułce i smażyć na dobrze 
rozgrzanym tłUSZC'"LU. Miękką rybę zestawić z ognia, skropić 
lekko sokiem z cy.tryny. 
Podawać gorące pst.rągi ze smażonymi ziemniakami 

i zieloną sałatą. 

KARASIE (OKONIE) SMAZONE 

75 dkg ryb, 8 dkg Uuszczu, 2 d~ mąki, sól, zielona pietruszka 

Ryby umyć, sprawić, opłukać, głowy i ogony można od­
rzucić, posolif!. oprószyć mąką, smażyć na dobrze rozgrza­
nym tłuszczu z dwóch stron na jasnozłoty kolor. Miękkie 
ryby obłożyć zieloną pietruszką. 
Podawać gorące ryby z ziemniakami i surówką z wa­

n.yw. 

KARASIE ZE SMIETANĄ 

75 dkg ryb, 8 dkg tłuszczu, 2 dkg mąki, 'II l śmietany. 2 dkg 
tartej bulki, sól. zielona pietruszka 

Przygotować i usmażyć ryby wg przepisu "Karasie (oko­
nie) smażone". Ułożyć karasie na ogniotrwałym półmisku. 
zalać śmietaną, posypać tartą bułką j wstawić do gorącego 
p iekarnika. Gdy bułka się zrumieni, wyjąć póŁmisek 
z ipiekarnika, posypać ;ryby drobno posiekaną zieloną pie­
trusz.ką. 

Podawać gorącą rybę z ziemniakami l czerwoną kapustą. 

OKON[E W SMIETANIE 

75 dkg okoni, 8 dkg tłuszczu, 5 dkg mąki. 1/. l śmietany. 2 ce­
bUle, sól, pieprz 

Przygotować i usmażyć ,ryby wg przepisu "Karasie (oko­
nie) smażone". Cebulę umyć, obrać, pokrajać w cienkie 
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talarki, usmażyć, ale nie rumienić, w tłuszczu, w którym 
smażyła' się ryba. Ułożyć rybę na ogniotrwałym półmisku, 
przykryć wm.ażoną cebulą, pooypać solą i pieprzem, zalać 
śmietaną ,rozbitą z l ~yżką mąki. Wstawić do gorącego 
piekarnika, zapiec: 
PodaIwać gl,)rącą ry.bę ze smażonymi. ziemniakami i zie­

loną sałatą, sałatką Zi pomidorów lub surówką z warzyw 
mieszanych. 

OKONIE (KARASIE) W CIESClE 

75 dkg drobnych okoni (karasi) lub innych ryb, 10 dkg tłuszczu, 
2 łyżki oliwy (oleju), SIł szklanki mąki, 2 białka, sól 

Rybki umyć, sprawić, opłukać, odrzucić .głowy jogMy, 
posolić. Wy.robiĆ ci.'asło: mąkę zmieszać z ,białkami. j oliwą 
(olejem). Maczać rybki w cieście i smażyć. na dobrze roz­
grzanym tłuszczu z dwóch stron na jasnoz.łoty kolor, do­
smażyć na brzegu płyty kuchennej. 

Podawać gorące ryby z surówką z warzyw. 

KOTLETY Z RYB ROZNYCH 

50 dkg ryb, 20 dkg bulki, 1 1/: szklanki mleka, 2 cebule, 3 jaja, 
1 łYżka masła, sól, pieprz, 3 łyżki tartej bułki, 8 dkg tłuszczu 

Ryby umyć, oskTobać, sprawić, opłukać, obrać z ości. 

Bułkę namoczyć w mleku, odcisnąć. Cebulę umyć, obrać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć w odrobinie tłuszczu nie ru­
mieniąc. Posiekać lub skręcić na ma.sz.ynce mięso ryb, 
bułkę i cebulę. Dodać 2 ja~a , l łyżkę masła, sól , pieprz do 
smaku i wy,robić dobrze na jednolitą masę. Uformować 
niezbyt duże kotlety, maczać je w rozbitym jaju i tartej 
bułce, smażyć na dobrze ·rozgrzanym tłuszczu na jasnozłoty 
kolor. 
Podawać gorące kotlety do ziemniaków, warzyw goto­

wanych i swrówek. 
Można przyrządzić do kotletów sos: chrZanowy, korni­

szonowy <lub musztardowy. 
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KROKIETY Z RYB 

75 dkg rÓŻIl:ych ryb, 3 jaja, 10 dkg tartej bułki , lO dkg tłuszczu, 
sól, pieprz., zielona p ietruszka 

Ryby umyć, sprawić, <opłukać, zdjąć skórę, odrzucić gło­

wy j ogony, obrać dokładnie 7. ości, posiek.ać. Dodać ltartą 

bulkę, żółtka, sól, pieprz dIJ smaku i drobno posiekaną 
zieloną pietrusz.k:ę, wymieszać. Z białek ubić SLtywną 

pianę, dodać do masy, lekko wymieszać . Ufonmować z masy 
podłużne krokiety, maczać je w jaju i tartej bulce, smażyć 
na dobrze rozgrzanym tłuszczu na jasnozłoty kolOr. 
Podawać gorące krokiet:t z sosem grzybowym, pomido­

rowym lub innym z francuskimi kluskami. 

$LEDZIE SOLONE SMAZONE PANIEROWANE 

":'5 dkg śledzi, 10 dkg tłuszczu, ! jajo, 2 łyżki mąki, 2 łyżki 

tartej bulki, 2 szklanki mleka, 1 cytryna, ziele angielskie 

Sledzie namoczyć, po 24 godzinach wodę odlać, zalać 
śledzie mlekiem. Po 3 godz.inach odcisnąć śledzie z mleka, 
oczyścić, ściągnąć skórę, obrać z ości, sl~ropić cytryną, po­
sypać zmielonym zielem angielskim, oprószyć mąką, maczać 
w jaju i tartej bulce, smażyć na dobrze rozgrzanym tłusz­

czu z dwóch stron na jasnozłoty kolor. 

Podawać gorące śledzie z sałatką z ziemniaków. 

SLEDZIE SUROWE SMAZONE 

75 dkg śledzi, 4 łyżki oliw)' (oleju), 4 łyżki octu, 8 dkg tlusz­
ew , !pieprz, sól, 3 nkg mqki 

Sledz.ie umyć, ~prawić, opłukać , podzielić M. polówki , 
obrać z ości, ~kropić octem i oliwą (olejem), zootawić n3 

6 godzin. Po tym czasie odsączyć śledzie z zalewy, posypać 
solą i p ieprzem, oprószyć mąką, smażyć na dobrze roz­
grzan»"l1l rthIszczu. 
Podawać gorące śledziQ z sałatką z ziemniaków. 
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SLEDZIE SMAZONE PANIEROWANE 

75 dkg ś ledzi, 4 ły-.l.ki octu, 8 dkg tłuszczu, 1 jajo, 3 dkg mąki, 
2 dkg tart-ej bułki, sól 

Ś!edzie umyć, sprawić, opłukać, podzielić wzdłuż na dwie 
czę.~ci, obrać z ości, skropić octem. Po 10 minutach osuszyć 
śledzie, posolić, posypać mąką, macz.a{~ w jaju i .t.a.rtej 
bułce, sma.żyć na, dobrze rozgrzanym tłuszczu z dwóch stron 
na jasnozłoty kolor. 
Podawać gorące śledzie z ziemniakami i surówką z wa­

rzyw. 

SLEDZIE SOI:.ONE W CIESCIE 

75 dkg solonych siedzi, 8 dkg tłuszczu, 15 dkg mąki, 2 jaj-a. 
5 ł~"Żek śmi etany, zielona pietruszka 

Siledzie wymoczyć, sprawić, obrać ze skóry i ości. Przy­
rządzić ciasto: utrzeć żółtka , dodając porcjami mąkę i śmie­
tanę, dobrze wymieszać . Z białek ubi ć sz.tywną pianę , dodać 
do ciasta, lekko wymieszać. Połówki śledzi nabijać na wi­
delec, maczać w cieście i smażyć na dobrze l"ozg.rz;anym 
tłuszczu z dwóch stron na j asnozłoty kolor. Miękką rybę 
u łożyć na półmisku, posypać zieloną pietruszką . 

Podnwać śledzie z surówką z warzyw. 
Można do śledzi. przyrządzić ostry sos: chrzanowy, poml­

dorowy lub inny. 

SLEDZIE FASZEROWANE 

75 dkg solonych ~Iedzi , 8 dkg UUQ.czu, 1 cebula, -ł dkg tartej 
bulki, II I! dkg mn~ła, 3 dkg mąki, 3 jaja, 2 dkg tartej bulki, 

zielona pietruszka 

Sledzie wymoczyć, sprawić, nie wyjmując ości grzbieto­
wych, i IJie zdejmując skóry. Cebulę umyć, obrać , pokra­
jać , sparzyć wrzątkiem, odsączyć. Posiekać razem mleczko 
ze śledzi i cebulę, dodać ta.rtą -bułkę, utarte dobrze masło 
i 2 j a ja. Wyrobić dobrze masę, dodając sól , pieprz i 7.iele 
angielsk ie do smaku. Napełnić śledzie przygotowanym far-
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szem, oprószyć mąką, maczać w roz.bitym jaju i t.artej buł­
ce, smażyć w dobrze rozgrzanym tłuszczu z dwóch stron na 
jasnozłoty kolo,r. Ułożyć śledzie na półmisku, obłożyć zie­
loną pietruszką i plasterkami cytryny. 

Po:daw ... ć gorące śledz:ie z puree z ziemniaków i z su­
rówką z warzyw. 
Można przyrządzić do śledzi sos: korniszonowy, musztar­

dowy lub inny. 

KOTLETY ZE $LEDZI I ZIEMNIAKOW 

7S dkg solonych śledzi, kilka śrMniej wielkości ziemniJ.ków, 
1/ 2 l mleka, l jajo, l łyżka mąki. 10 dkg tłuszczu 

Wymoczyc śledzie w wodrie, a po jej odlaniu moczyć j l! 
kilka godzin w mleku. Wyjąć z mleka, wycisnąć, obrać ze 
skóry i ości. Ziemniaki umyć, ugotować w mWldurkach, 
obrać. Skręcić na maszynce ziemniaki ze śledziami, dodać 
żółtko. Ubić z białka sztywną pianę, wmieszać do masy. 
Z przygotowanej mnsy formować małe kotlety, oprószyć 
mąką i smażyć na gorącym tłuszczu. 
Podawać gorące kotlety z surów!tą z warzyw_ 
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Najsmaczniejsz.e są raki w maju, czerwcu i lipcu, przy 
czym raki imensywnlie zabarwione (prawie cza:rne) smacz­
niejsze .są od zielonkawych. Większe sztuki przeznacza się 
na zakąski, mniejsze na zupę lub 500. Srednio ,przygotowuje 
się na osobę 5---6 raków. Jadalnymi częściami raków są 
wyłącznie mięśnie brzuszka (tzw. !Szyjki) i nóżek. 

ZUPA RAKOWA 

łO dkg WOłow iny, 20 raków średniej wielkości, 20 dkg wlosz­
czyzny 2 l wody, 6 dkg masła, 2 dkg mąki , ziele angielskie, 

liść bobko'NY, sól , pieprz, koper , 10 dkg ryżu 

z oczyszczonych , wymytych warzyw: opłukanego mięsa 
ugotować wywar, odcedzić. Raki dobrze umyte szczoteczką, 
opłukane pOd bi€'Żącą wodą wrzucić na wrzątek z solą 
i koprem. Gotować około 15 minut. Ugotowane raki od­
cedzić, oddzielić z nich mięso, odłożyć. Czerwone części 
skorupek rakowych skręcić na maszynce lub utłuc w moź­
dzierzu. Część masła stopić, wrzucić do niego utłuczone 

skorupki. rakowe, zalać niewielką ilością wywaru, garować. 
Zbierać wypływający na powierzchni~ czerwon y tłuszcz 
(masło rakowe). Wywar z mięsa połączyć z wywarem 
z 'masła rakowego oraz z samym masłem, zagotować razem, 
doprawić do smaku. Z ;pozostałego masła i mąki zrobić za­
smażkę, zaprawić nią zupę. Wrzucić do zupy drobno posie­
kany koperek. 

Podawać zupę z obranymi szyjkami i nóżkami rakowy­
mi oraz z osobno ugotowanym ryżem, ewentualnie .2: grosz­
kiem ptysiowym. 

ZUPA RAKOWA ZE SMIETANĄ 

40 dkg mięsa wołowego, 20 dkg włoszczyzny, 20 raków śred­
niej wielkości , 2 l wody, 4 dkg masła, 2 dkg mąki, t /~ l śmie­
tany, ziele angielskie, liŚĆ bobkowy, sól, pieprz, koper. N a­
dzienie do skor upek rakowych: mięso z raków 
(:t szyjek i nóżek), 1 jaja, a dkg tartej bułki, 2 dkg masła, sól, 

plepr", zielona pieł:ru.9zka . 

Prz.ynądz.ić l;Upę wg pfUpisu "Zupa rakowa" , zaprawić 
funietaną rozbitą z. mąk~ (nie robić zasmażki). 
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Przyrządzić nadzienie do skorupek: mięso z szyjek i nó­
żek raków posiekać drobno, dodać żółtko, tartą bułkę, 

masło oraz drobno posiekaną zieloną pietruszkę. Wszystko 
dobrze wymi'esz.ać. Z białka ubić pianę, połączyć delikatnie 
z masą, doprawić do smaku solą i pieprzem, wyrobić lekko, 
wrzucając drobno posiekaną :ljeloną pietruszkę. Napełnić 
farszem skorupki, włożyć do zupy, zagotować szybko. 

RAKI Z WODY 

25 raków, s61, koperek, zielona pietruszka 

Raki umyć dokładnie szczotką .pod bieżącą wodą, wrzucić 
do osolonej W!"Zącej wody, dodać opłukany koper i zieloną 
pietru.clę. Gotować 15-20 minut, odcedzić, ułożyć na 
półmisku grzbietami do góry. przybrać 2.ieloną pietruszką. 

POTRAWKA Z RAKCW 

25 raków, 5 dkg Uuszcz,u, 25 dkg kaszki krakowskiej lub ryżu , 

7 dkg ma§ła, koper. N a d z i e n i e: 3 dkg masla, 11) dkg tarteJ 
bulki, 2 jaja, ~ l śmietany, 3 dkg mąki, Sól, zielony koperek 

Raki umyć dokładnie szczotką pod bieżącą wodą, wrzucić 
na. wrzącą, osoloną wodę, włożyć koper i gotować pod 
przykryciem przez 15 m inut. Następnie odcedzić raki, o.stu­
dzić, wyjąć mięso z szyjek i nóżek. Skorupki oddzielić od 
wnętnności, wyjąć ocry. Skorupki z nóżek podsuszyć i utłuc 
w moździerzu. Utłuczone skorupki wrzucić do stopionego 
masła, zalać niewielką ilością wywaru z raków i gotować 
dotąd, dokąd na powierzchni zbierać się będzie czerwony 
tłuszcz, tzw. masło rakowe, które należy zbierać do osob­
nego naczynia. Ugotować ryź na sypko i przyrządzić na­
dzienie do skorupek rakowych: utrzeć masło z żółtkami, 
dodać posiekane mięso z Tlaków, drobno posiekany koperek 
i tartą bułkę, dobrze wymieszać. Ubić pianę z białek, 
lekko wkręcić do masy. posolić. Wypełnić nadzieniem sk~ 
rupki, ugotować je w wywarze z gotowania raków, od­
cedzić. 

Przyrządzić sos: szklankę wywaru z gQtowania skorupek 
po ostudzeniu wymieszać z mąką, zagotować, połączyć ze 

r 115 



śmietaną ·i masłem rakowym, dodać d robno posiekany 
.zielony koperek, doprawić do smaku, dobrze wymieszać. 

UłQżyć na półmisku ryż, wlać w środek sos, ułożyć n a­
dziane skorupki rakowe. 

RAKI PO FRANCUSKU 

30 raków, 30 dkg W}oszC2yzny (marchew, pietruszka, seler, 
pory), l cebula, zielona pietruszka, koperek, 5 dkg masła, 

11. szklanki octu, kilka goździków , sól 

Włoszczyzne: i cebulę umyć, oskrobać, opłukać, pokraj ać 

w kawałki. Raki umyć dokładnie szczotką pod bieżącą 
wodą, ugotować. Ułożyć w rondlu warstwami raki, włosz­
czyznę i kawałki masła. Po.sypac solą j pieprzem, zalać nie­
wielką ilością wody, nakryć pokrywą, postawić na ogniu 
i dusić, aż jarzyny i raki będą zupełnie miękkie. Pod koniec 
duszenia dodać ocet. 
Podawać gorące raki z j arzynami. 

RAKI NADZIEWANE 

25 raków, 5 dkg Uuszczu, 5 dkg mąki, l jajo, 1 szklanka mleka, 
l łyżeczka musztardy, 561, :pieprz, zielony koper 

Raki wnyć dokładnie szczotką pod bieżącą wodą, ugoto­
wać w osolonej wodzie z zielonym koprem, odcedzić. 
Z masła i mąki zrobić białą zasmażkę, rozprowadzić ją 
mlekiem, zagotować mieszając, zestawIć z ognia, Dodać 
przyprawy (sól, pieprz i musztardę) oraz jajo, wymieszać. 
Z szyjek i nóżek raków wybrać mięso, wymieszać z masą. 
Nadziewać skorupki rakowe przyrządzoną masą, zapiec 
w gorącym piekarniku, aż do zrumienienia . 
Podawać gorące raki. 

BUDm Z RAKOW Z ZIELONYM GROSZKIEM 

30 raków, 8 dkg ~asła, t/t l zielonego groszku. 25 dkg ryżu , s61, 
koper . S o s rak o w y; l łyżka masła, l łyżka mąki, 1 szklan­

ka wywaru z raków, sól, pieprz 

Raki umyć dokładnie szczotką pod bieżącą wodą, ugoto­
wać w osolonej wodzie z koprem, odcedzić. Z szyjek 
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i nóżck wybrać mięso. Skorupki utłuc i udusić z połową 
masła na maslo rakowe ("patrz "PDtrawka z raków"). Od­
dzielnie ugotować z solą zielony groszek na pół miękko 
i ryż na sypko, dodając do niego połowę masla raJwwego. 
V.rysmarow:l.ć rondel maslem i układać w nim kolejno war­
stwami: ryż , szyjki i nóżki z raków, zielony groszek i ryż. 
Oblać wszystko roztopionym masłem i wstawić do gorącego 
piekarnika na około pół godziny. Wypieczony budyń wy­
łożyć na półmisek i polać sosem, przyrządzonym w nastę­
pujący sposób: z masła i mąki zrobić białą zasmażkę, roz­
prowadzić ją wywarem z gotowania raków, zagotować 
razem mieszając. Dodać pozostałą część masła rakowego, 
doprawić do smaku solą .i. pieprzem. 
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SKOROWIDZ 

n 

Barszcz burakowy na wywarze 
z ryb 67 

BarS2.Cz rybny r osyjski 69 
Bigos z dorsza 92 

BudYń z drobnych rybek 40 
Budyń z raków z zielonym 

groszkiem 11 6 

Budyń z ryby gotowanej 38 
BudYń z r yby pieczonej 38 

C 

Chłodnik z ryby 68 

D 

Dorsz au gratin 76 
DOrsz duszony z cebulą 89 
Dorsz duszony z pomidorami .. 
Dorsz duszony z warzywami .. 
Dorsz gotowany po francu-

sku 75 
Dorsz marynowany 42 
Dorsz: pieczony z chrzanem 89 
Dorsz po nelsońsku 91 
Dorsz sm ażony 87 
Dorsz smażony marynowany 

43 

lIB 

Dorsz smażony vanierowany .7 
Dorsz w cieście 87 
Dorsz w majonezie 42 

Dorsz w sosie beszamelowym 
90 

Dorsz w sosie chrzanowym 42 
Dorsz w sosie g reckim 41 
Dorsz w zalewie pomidorowej 

41 

Dorsz zapIekany z chrzanem i 
śmietaną 90 

Dorsz zapiekany z m akaronem 
92 

Dorsz zapiekany z warzywa-
mi 91 

Dorsz z grzybami 75 
Dorsz z jarzynami 74 

Dorsz z marchewką 76 
Dorsz z papryką 77 
Dorsz z wody 74 

F 

Flaczki z ryby 70 
Flądra duszona z warzywami 

l" 
Flądra po florencku 47 
Flądra po niccjsku 46 
Flqdra po tyrolsku 102 



Flądra po zIemiańsku 47 
Flądra smażona 102 
Flądra w potrawce 77 
Flądra w sosie majonezowym 

4S 
Flądra z parmczanem 78 
Flądra z wody 77 

G 

Grzank i z anchois 24 

Grzanki ze śledziem 19 

J 

.Jaja nadziewane piklingiem 24 
Jaja nadziewane śledziem 23 
Jaja z anchois 24 
Jesiotr pieczony ze śmietaną 
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K 

Kanapki z anchois 25 
Kawior z ikry szczupaka 25 
Karasie (okonie) smaione 108 
Karasie ze śmietaną 108 
Karp faszerowany 50 
Karp marynowany 52 
Karp na niebiesko 51 
Karp na piwie 48 
Karp pieczony z pomidorami 

5[ 

Karp po alzacku 81 
Karp po królewsku 51 
Karp po polsku 49 
Karp po żydowsku 49 
Karp smażony 95 
Karp w sosie beszamelowym 

80 
Karp w szarym sosie 79 
Karp z sosem pomidorowym 

95 
Korki śledziowe 19 

Kotlety mielOne z dorsza 93 
Kotlety z łososia na szpinaku 

.0 
Kotlety z dorsza po grecku 94 
Kotlety z dorsza wędzonego 94 
Kotlety z dorsza wędzonego z 
kaszą 95 

Kotlety z ryb różnych 109 
Kotlety ze szczupaka 98 
Kotlcty zc śledzi i ziemniaków 

112 

Krążki z d orsza z chrzanem 
na gorąco 43 

Krokiety z ryb 116 

L 

Leszcz w białym sosie 58 
Leszcz z chrzanem i jablka-

miSS 
Lin duszony 107 
Lin po nelsońsku 106 
Lin po węgiersku 106 
Lb smażony 105 
Lin w śmietanie 107 
Lin z czerwoną kapustą 107 

Ł 

Łosoś gotowany z sosem 84 
Łosoś pieczony 100 
Łosoś smażony w cieście 100 
Łosoś w naleśnikach 101 
Łosoś w sosie andaluzyjskim 

" Losoś z wody z maslem 84 

M 

Masa piklingowa I 26 
Masa piklingowa II 26 
Masa z byczków 26 
Masa z wędzonego dorsza 26 
Masa z wędzonego śledzia 27 

11 9 



Masa .te szprotami 27 
Masło kawiotowe 28 
Masło łososiowe 29 
Masło Montpellicr 29 
Masło sardyn~')we 29 
Masło śledziowe 27 
Muła z anchois 28 

Masi.o z k rabów lub raków VI 
Masłu z krewetek 28 
Masło z mleczka śledziowego 

28 
Maslo z tuńczyka 29 

o 

S 

Sałatka !lamandzk.a ze śle­

dziem 30 
Sałatka francuska z anchois 

32 
Salatka francuska z ryb 35 
Sałatka nicejska z anchois 33 
Salntk:l rybna w ogórkach 36 
Sałatka śledziowa mieszana 31 
Sałatka śledziowa oszczędna 

31 . 

Sałatka śledziowa w pomido­
rach 36 

Sałatka śledziowa z majone-
Okonie (karasie) w cieście 109 zem 31 
Okonic w śmietanie 108 Sałatka wioska z anchoi.!J 32 

p 

Paprykarz ze szczupaka 97 
Pasztet "Vol-au-vent" z ryby 

37 
Potrawka z raków 115 
Pstrągi na niebiesko 86 
Pstrqgl smażone panierowane 

108 

Pstrągi z sosem włoskim 86 
Pulpety z dorsza 74 

R 

Raki nadziewane 116 
Raki po francusku 116 
Raki z wody 115 
Rolada z dorsza w galarecie 62 

Rolmopsy 14 
Rosół z miętusa 6.5 
Rosół z ryby 65 
Rosół z w(lgorza 66 
Ryba w całosci w galarecie 62 
Ryba w kawałkach w galare-

cie 61 

120 

Sałatka z ryby gotowanej 35 
Sałatka z ryb majonezowa 36 
Sałatka z ryb wędzonych z po-

midorami 34 
Sałatka z wędzonego dorsza 33 
Sałatka 7. wędzonego dorsza z 

majonezem 34 
Sałalka z wędzonego dorsza lo 

ziemniakami 34 
Sandacz faszerowany 82 
Sandacz nadziewany po pro-

wansalsku M 
Sandacz po francusku 56 
Sandacz po polsku 83 
Sandacz po portugalsku 57 
Sandacz smazony 98 
Sandacz w galarecie 63 
Sandacz w majonczle 56 
Sandacz w sosie holenderskim 

.2 
Sandacz w sosie pomIdoro­

wym 57 
Sandacz w sosie prowansal­

skim 99 
Sandacz z pieczarkami 83 



Sandacz z rlzotto D9 Sledzie w olej u (oliwie) 13 
Szczupak duszony z chrza- Slcdzie woleju z cebulą 13 

nem 96 S lcdzie woleju z musztardą 
Szczupak dusl.ony ze szpara­

gami 07 
Szczupak faszerowany 52 
Szczupak fttszerowany pieczo-

ny 53 
Szczupak nadziewany 54 
Szczupak po litewsku S5 
Szczupak smażony panierowa­
ny 96 
Szczupak w majonezie 53 
Szczupak z białym masłem 79 
Szczupak z sosem chrzano-

wym 78 
Su!Iet z ryby gotowanej 40 
Sum duszony 103 
Sum smażony 103 

s 

Śledzie duszone z winem 20 
Śledzie faszerowane 111 
Sledzie garnirowane 17 
Sledzie maryno ...... ane 14 
Śledzie marynowane po bel-

gijsku 14 
Śledzie siekane 20 
Śledzie smażone panierowane 

11 1 
Śledzie solone smażone panie­

rowane 110 
Śledzie solone w eicście 111 
Sledzie surowe marynowa ne 

15, 21 
Sledzle surowe smażone 110 
Sledzie surowe w zaprawie 

pomidorowej 16 
Sledzie w majonezie 18 

w muszelkach 19 
13 

Śledzie 
Sledzie w sosie pomidoro-

wym 17 

Śledzie w sosie z ~orczycy 16 
Śledzie w śmietanie 17 
Śledzie wędzone po francus -

ku 21 
Śledzie w~dzone po ir landz-

lm 22 
Śledzie wędzone w sosie 21 
Sledzie wędzone zapiekane 22 
Śledzie z j abłkami i chrza-

nem 18 
Slcdzle z ja jami 23 
Śledzie zapiekane z jajami 23 
Śledzie zwij::mc z musztardą 

15 

u 

Ucha z karpia lub szczupaka 

" Ucha z r yby 66 

Węgorz marynowany 44 
Węgorz pieczony 104 
Węgorz po francusku 44 
Węgorz po prowansalsku 45 
Węgorz po rzymsku 105 
W~gorz po włosku 104 
W~gorz smażony 44 
Węgorz smażony panIerowany 

104 
WQgorz w sosie farmerskim 

45 

121 



z 

Zapiekanka z dorsza smażo­

nego 39 

Zapiekanka z ziemniaków 
wędzonego dorsza 03 

Zupa rakowa 114 
Zupa rakowa ze śmietaną 114 
Zupa rybna prowansalska 72 

Zupa rybna rostowska 67 
Zupa rybna ze śmietanę, 68 

Zupa ziemniaczana z rybą 70 

Zupa z dorsza przecierana 70 

Zupa z drobnych rybek prze-

cierana 69 

Zupa z flądrą 71 

Zupa ze szczupakiem 71 



TRE$C 

Wiadomości ogólne 

Znaczenie ryb w żywieniu człowieka 
Właściwości mięsa ryb 
Zatrucia rybami 
Ocena ryb 
Wstępna obróbka ryb . 
Właściwa obróbka ryb 

Zakąski z ryb . . 

Ryby w galarecie 

Zupy z ryb 

Drugie dania oz ryb 

Potrawy 1. raków 

Skorowidz przepisów 

3 

4 
4 
5 
6 
3 
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64 

73 
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