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CO NALEZY WIEDZIEC
O WARZYWACH CEBULOWYCH

Warzywa cebulowe znane i uprawiane byly juz w staro-
zytnosci. Za czaséw Ramzesa |1, tj. w latach 1292—1234
p.n.e., uprawiano je na obrzezach duzych miast. Ludzie
zyjacy w tamtych odlegtych czasach najczesciej i naj-
chetniej spozywali cebule i czosnek na surowo, cenigc
ich walory smakowe i odzywcze.

Cebula, czosnek i pory nalezg do botanicznej rodziny
amarylkowatych (Amaryllidaceae), dawniej zwanych
liliowatymi. Poza wymienionymi gatunkami do rodziny
tej zaliczamy: cebule szalotke, czosnek hiszpanski, tzw.
rokambut, oraz szczypiorek siedmiolatke, nazywana tez
czesto czosnkiem detym. Ich cechg charakterystyczng
jest to, ze wszystkie wytwarzajg jadalng cebule.

W Polsce warzywa cebulowe uprawia si¢ jako rosliny
dwuletnie, jedynie szczypiorek siedmiolatka jest rosling
trwaty. Sa one stosunkowo mato wrazliwe na niskie
temperatury, potrzebujg umiarkowanych ilosci wody
i majag duze wymagania glebowe. Ogrodnicy zaliczajg
je do warzyw tzw. diugiego dnia; jest to okreslenie
charakteryzujgce pore roku, w ktérej najlepiej sie roz-
wijaja.

Wszystkie warzywa cebulowe majg duze znaczenie od-
zywcze, zdrowotne i gospodarcze. W tradycyjnej kuchni
polskiej stuzg od wiekéw jako przyprawa, gdyz dzigki
olejkom eterycznym oraz fitoncydom nadajg potrawom
bardziej zdecydowany, ostry smak. Dobrze przechowuja
sie przez zime, nie tracgc zbytnio wartosci odzywczych
i smakowych, podczas gdy inne warzywa szybciej ule-
gaja zepsuciu w tym okresie. W zwigzku z tym mozna
ich uzywaé przez caty rok. Szczegdlnie wazne jest spo-
zywanie warzyw cebulowych wczesng wiosng, gdyz dzie-
ki zawartym substancjom bakteriobdjczym chronig sku-



tecznie przed schorzeniami, na ktére w tym okresie
czeéciej zapadamy. Sg to np.: béle glowy, krwawienia
z dzigsel praz infekcje gérnych drég oddechowych.
Na przedwiosniu powinno sie¢ jada¢ cebule, czosnek
i pory na surowo, jako sktadnik suréwek i satatek lub
dodatek do pieczywa.

GATUNKI | ODMIANY
WARZYW CEBULOWYCH

CEBULA

Z warzyw cebulowych najczesciej uprawia si¢ w Polsce
cebule zwyczajng (Allium cepa L). Do Europy sprowa-
dzono ja z Azji, gdzie w rejonach zachodnich i §rodko-
wych tej czeéci $wiata do chwili obecnej rosnie ona
w stanie dzikim. Istnieja dowody, ze w starozvtnosci
Grecy spozywali podczas ogladania przedstawien tea-
tralnych surowa cebule. W czasach pézniejszych zaczeto
z niej przyrzadzac rézne potrawy.



Swiatowymi osrodkami uprawy cebuli sq: Egipt, Hisz-
pania i Wegry. Polska zajmuje jedenaste miejsce w $wie-
cie pod wzgledem produkcji tego warzywa.

Cebula wymaga gleb bardzo iyznych, o duiej zawar-
tosci préchnicy. W Polsce udaje sie szczegdlnie dobrze
w kilku regionach. S§ to wojewddziwa: warszawskie,
todzkie, poznariskie, lubelskie i wroctawskie. Plon przy
uprawie z siewu do gruntu wynosi 120—180 g/ ha,
a z rozsady i dymki — 180—250 q/ ha.

Cebula zwyczajna ma duzg wartosé odzywczg. 100 g
produktu rynkowego (tzn. nie oczyszczonego) dostar-
cza: 33 kcal, 1,2 g biatka roélinnego, 0,4 g Huszczu,
6,1 g weglowodanéw ogétem, 0,7 g btonnika. Cukier,
wystepujacy w cebuli, to gtéwnie sacharoza. Ze skiad-
nikéw mineralnych dostarcza ona naszemu organizmowi:
22 mg wapnia, 12 mg fosforu, 1,1 mg zelaza, 6,9 mg
magnezu oraz zwiazki siarki. Olejek eteryczny, ktéry
nadaje jej specyficzny smak i zapach, to dwusiarczek
allilopropylowy.

Dzigki zawartym w cebuli fitoncydom, czyli zwigzkom
o znaczeniu bakteriobéjczym, znajduje ona zastosowanie
w przemysle przetwérczym. Poniewaz w jej skladzie
znajdujq sie zwiazki siarki, leczy choroby owtfosione;
skéry gtowy, wzmacnia paznokcie, dziata oczyszcza-
jaco na pecherz oraz zapobiega skrzepom.

Poza sktadnikami mineralnymi cebula zawiera kilka cen-
nych dla naszego organizmu witamin. A wiec: 36 j.m.
witaminy A, chroniacej oczy przed kurzq $lepots i maja-
cej wptyw na wzrost dzieci i miodziezy oraz na pra-
widlowy wyglad skéry; 0,05 mg witaminy B,, ktérej
niedobory wptywajq m.in. na schorzenia ukfadu nerwo-
wego; 0,03 mg witaminy By, tzw. ryboflawiny, ktérej
niedobér powoduje m.in. znane powszechnie zapalenie
kaqcikéw ust (,,zajady”) oraz schorzenia oczu i skéry.
Cebula dostarcza réwniez witaminy PP (w ilosci 0,2 mg),
chroniacej przed choroba beri-beri, oraz 5,3 mg wita-
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miny C, ktéra nadaje jej znaczenie bakteriobdjcze i prze-
ciwszkorbutowe. Ilos¢ witaminy C w cebuli jest najnizsza
w pordwnaniu z pozostatymi warzywami z tej rodziny.

W Polsce znane sq nastepujgce odmiany cebuli:

Dako — odmiana wczesna, silnie sptaszczona. Dosko-
nale nadaje si¢ do sporzadzania suréwek i satatek, gdyz
odznacza si¢ najtagodniejszym smakiem ze wszystkich
odmian.
Wolska — odmiana o stosunkowo dtugim okresie
wegetacji, dajgca w dobrych warunkach bardzo wysokie
lony. Doskonale daje sie przechowywad. Jest duia,
sztattna, kulistoromboidalna, o sfomkowozoéttej, suchej
tusce i tagodnym — stodkim smaku.
Sochaczewska — odmiana péina, bardzo plenna.
Doskonale nadaje sie do dtugiego zimowego przecho-
wywania.
Zytawska — odmiana wczeséniejsza od Wolskiej.
Sptaszczona, o stomkowozéltej tusce i ostrzejszym smaku.
Stosowana jest najczesciej jako przyprawa. Daje wyso-
kie plony i dobrze si¢ przechowuje.
Rawska — odmiana $redniej wielkosci, o barwie bru-
natnozéftej i smaku ostrzejszym od Wolskiej. Ma éred-
nio dfugi okres wegetacji, dobrze i wczesnie zasycha,
daje sie dobrze przechowywaé.
Holenderska czerwona i biala — najtrwalsze ze
wszystkich odmian, uprawiane wyfacznie na przecho-
wywanie zimowe. Bardzo delikatne w smaku, moga
by¢ spozywane na surowo — jak dodatek do pieczywa.
Péing wiosng i wczesnym latem uzywamy cebuli dymki
razem ze szczypiorem. Wykorzystywana jest ona do
sadzenia na przyspieszony plon, a uzyskuje sie ja z na-
sion cebuli Holenderskiej.
Zbiory cebuli siedmiolatki (Allium schoenoprasum), czyli
tzw. szczypiorku, uzyskuje sie juz wczesng wiosng. Zna-
na jest ona we wszystkich krajach strefy umiarkowane;.
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Raz posadzona ro$nie na tym samym miejscu bez prze-
sadzania przez kilka lat. Rozmnaza si¢ najlepiej z na-
sienia.

Szczypiorek ma nastepujace wartosci odzywcze w 100 g:
4,1 g biatka, 0,8 g tluszczu, 3,9 g weglowodanéw ogé-
tem, 1 g btonnika, 97 mg wapnia, 44 mg fosforuy,
7,5 mg zelaza (potowa dziennego zapotrzebowania na
ten pierwiastek dorostego czlowieka), 25,6 mg magnezu.
Poza tym, tak jak inne warzywa cebulowe, szczypiorek
dostarcza witamin: B, (0,08 mg), B, (0,09 mg), PP
(0,4 mg) oraz C (67 mg). llo$é¢ witaminy C zawarta
w 100 g szczypiorku pokrywa prawie w calosci dzienne
zapotrzebowanie na te witamine.

Cebula wielopigirowa, czyli szczytowa lub drzewiasta,
tworzaca w baldachach zamiast kwiatéw lub obok nich
drobne cebule, bywa u nas duzo rzadziej uprawiana.

Cebula kartoflanka, sprowadzona do Polski z Anglii,
a pochodzaca od cebuli Egipskiej, odznacza sie twardym
migzszem i jest bardzo plenna. Z jednej sztuki mozna
otrzymaé od pietnastu do dwudziestu cebul.

Cebula szalotka (Allium ascalonicum) — traktowana jako
odmiana botaniczna cebuli zwyczajnej — ma jadalne
krotkie liscie (szczypior), a w ziemi wytwarza mate ce-
bulki, ktérych najczesciej uzywa sie do przetwordw.

Cebula nie potrzebuje zbyt silnego natezenia swiatta,
natomiast w poczatkowym okresie wzrostu jest bardzo
wrazliwa na brak wody, gdyz po wysianiu ptytko sie
zakorzenia. Wymaga gleby zyznej, o duiej zawarfosci
préchnicy. Z chwilg, gdy todyzki tuz nad gtéwkami ce-
buli sa zupetnie lub przynajmniej na wpdt suche, przy-
stepujemy do zbioru, wyrywajac ja z ziemi. Nastepnie
ostrym nozem ucinamy szczypior oraz korzenie, a ce-
bule rozkfadamy cienkg warstwq w miejscu ostonietym
od deszczu. Po osuszeniu i oczyszczeniu z piasku prze-
ktadamy je do azurowych skrzynek lub siatek i przeno-
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simy do zaciemnionych pomieszczern o temperaturze
+8°C, gdzie moggq by¢ diuzej sktadowane.

Cebula, ktérq zamierzamy dtuzej przechowywaé w wa-
runkach domowych, powinna by¢ czysta, zdrowa, okryta
co najmniej dwiema warstwami suchej fuski, bez plam
gnilnych i z tzw. zasuszong szyjka. Nalezy chroni¢ jaq
przed mrozem, ale takie izolowaé od irédet ciepta
i $wiatla. Jest to waine zwtlaszcza w porze wczesno-
wiosennej, gdy zaczyna wyrasta¢ w szczypior.

Do czeiciej spotykanych choréb wirusowych wystepu-
jacych na cebuli zaliczamy maczniaka rzekomego, obja-
wiajacego si¢ tym, ze porazone liscie wigdng i stopnio-
wo zamieraja. Opanowuje on réwniez pedy nasienne,
ktére tatwo sie tamia. Inng chorobg jest glownia cebuli —
niszczgca tylko mtode roéliny, zanim wytworza one pierw-
szy wiasciwy lis¢. Objawami tej choroby sq wystepuja-
ce na lisciach oraz tuskach podtuine smugi i wzdecia,
zawierajace czarne zarodniki. Ze szkodnikéw cebule ata-
kuja przede wszystkim $mietka cebulanka oraz wegorek
niszczyk.

CZOSNEK
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Czosnek (Allium sativum) — bylina z rodziny amarylko-
watych — sprowadzony zostal do Europy ze stepdw
Azji srodkowej. W Polsce uprawiany jest jako roslina
roczna, rozmnazana wegetatywnie. todyge wilasciwg,
tzw. pietke, ma skrécong; z dolnej jej powierzchni
wyrastajg korzenie przybyszowe, z gérnej zas — liscie.
W katach lisci znajdujq sie liczne paczki okryte mie-
sistymi fuskami, w ktérych roélina gromadzi zapasy po-
karmowe. Paczki te z czasem usamodzielniajg sie, two-
rzgc oddzielne czeéci cebuli, tzw. zabki, stuzgce do
wegeta'}ywnego rozmnazania.

Tak jak inne warzywa cebulowe, czosnek znany by#
juz w czasach starozytnych. W Babilonii, Egipcie, Grecji
i Rzymie ceniono przede wszystkim jego wielostronne
wiadciwosci lecznicze: moczopedne, przeciwmiazdzy-
cowe, odkazajace i poprawiajagce procesy metabolizmu,
czyli przemiany materii. Czosnek oprécz tego dziata
przeciwskrzepowo i obniza ci$nienie krwi.

W swoim skfadzie zawiera aminokwas alling, ktéry roz-
ktadajgc sie na wiele olejkéw eterycznych nadaje mu
charakterystyczny zapach i smak. Wtlasciwosci bakterio-
béjcze czosnek zawdzigcza fitoncydom oraz substancji
antybiotycznej — allistatynie, ktéra powoduje np. nisz-
czenie gronkowcéw i bakterii okreznicy.

Czosnkowi przypisuje sie réwniez wlasciwosci leczenia
sklerozy oraz choréb serca. Istnieje opinia, ze potrawy
z jego zastosowaniem lub sam czosnek spozywany w po-
staci naturalnej (na surowo) sq pokarmem ludzi diugo-
wiecznych, dzigki witasciwosciom odmtadzajagcym. Zew-
netrznie oktady z czosnku leczq rany, a u palaczy
warzywo to przeciwdziala zatruciom nikotynowym.

100 g czosnku dostarcza organizmowi: 123 kcal, 5,6 g
biatka roslinnego, 0,1 g ttuszczu, 24,8 g weglowodanéw
ogétem i 0,9 blonnika. Ze sktadnikéw mineralnych czo-
snek zawiera najwiecej, bo 85 mg wapnia, a ponadto:
16 mg fosforu, 5,4 mg zelaza, co prawie w potowie po-
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krywa dzienne zapotrzebowanie na ten pierwiastek do-
rostego czlowieka, oraz 24,1 mg magnezu.

Oprécz tego wystepuja w nim witaminy z grupy B
(0,03 mg — By, 0,07 mg — By, 0,5 mg — PP) oraz
12,5 mg witaminy C, co stanowi 1/6 dziennego zapo-
trzebowania cztowieka na ten sktadnik. Z tego powodu
czosnek powinien byé spoiywany gtéwnie na surowo,
gdyz witamina C — jak wiemy — jest bardzo nietrwata
i niszczy sie pod wptywem wielu czynnikéw, m.in. wy-
sokiej temperatury.

W naszym kraju rosénie 16 gatunkéw czosnku dzikiego,
np czosnek winnicowy, czosnek niediwiedi, czosnek
zielonawy. Wystepuje tez 25 gatunkéw majacych zasto-
sowanie dekoracyjne. Do celéw spozywczych i farmaceu-
tycznych uprawia sie czosnek pospolity, ktéry pochodzi
z Azji Mniejszej. Znanych jest ok. 260 gatunkéw tej by-
liny, rozprzestrzenionych na obszarach klimatu umiarko-
wanego potkuli pétnocnei.

Wymaga on ziemi pulchnej, suchej, lekko piaszczystej
i nasfonecznionej, nie znosi swiezego nawozu. Czosnek
sadzi sie jesienia lub wiosng, otrzymujgc plony w czerwcu
lub w sierpniu. Gdy liscie zaczynajg z6tkngé i przy-
sychaé, wyjmujemy cate ro$liny z ziemi i suszymy. Giéw-
ki czosnku, ktére bedg przechowywane przez zime,
powinny byé zdrowe, suche, z tuskg biaty, rézowa albo
fioletowg, z zaschnietg szyjka oraz szczypiorem przy-
schnietym na dlugo$é¢ 2—4 cm i korzonkami przycietymi
do diugosci 1 cm. Wysuszone cate roéliny wigzemy
w snopki lub w tzw. warkocze i umieszczamy w miejscu
zabezpieczonym przed wilgociag i mrozem. Najmniejsze
ubytki wagowe powstajg podczas przechowywania czosn-
ku w temperaturze ok. +3°C.

Czosnek — w poréwnaniu z cebulg — jest mniej nara-
zony na choroby i szkodniki. Z choréb najczesciej ata-
kujag go: gtownia cebulowa, zgnilizna pietki i rdza wy-
wotana przez grzyby. Ze szkodnikéw najwieksze straty
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powoduja wegorek cebulowy — maty, bialy, nitkowaty
robak o zwezonych korcach ciata — oraz udnica cebu-
I6wka. W Polsce najlepsze plony daje czosnek uprawiany
w rejonach Podhala, Dolnego S$laska, doliny Odry oraz
w wojewddztwie lubelskim i regionach potudniowo-
-wschodnich. Najwiekszymi $wiatowymi producentami
i eksporterami tego warzywa sga: Butgaria i Wegry.

PORY

Pory sg roéling dwuletnig i moga pozostawa¢ w gruncie
od siewu do sprzetu wiosennego w nastepnym roku.
Czesciq jadalng jest wydiluzona cebula oraz liscie.
Pochwy lisciowe miegsiste i bielejagce zachodzg na sie-
bie, tworzac rodzaj todygi, nazwanej rzekomg, docho-
dzacej do 30 cm dtugosci i 4—6 cm szerokosci. todyga
ta nigdy nie zasycha, jest zawsze soczysta.

Pory w swoim sktadzie chemicznym zawierajq olejek
eteryczny, ktéry nadaje im swoisty smak i zapach, 100 g
produktu dostarcza: 25 kcal, 0,9 g biatka, 0,1 g tuszczu,
5 g weglowodanéw ogétem, 0,6 g btonnika, sporych
iloéci wapna (24 mg) i fosforu (26 mg), 0,5 mg zelaza
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oraz 5,6 mg magnezu. Tak jak i cebula, zawierajq pory
zwigzki siarki i dlatego wykazujq zblizone do cebuli
wtaéciwoéci lecznicze. Sposréd witamin dostarczajg
sporych ilosci witaminy C (10,1 mg), co stanowi ok.
1/7 dziennego zapotrzebowania dorostego czlowieka,
oraz witamine B, (0,06 mg), B; (0,03 mg) i PP (0,3 mg).
Podobnie jak pozostate rosliny cebulowe dziataja moczo-
pednie. U kobiet karmigcych pobudzajg wydzielanie
pokarmu. Przy zatruciach tlenkami metali spetniaja role
érodka odtruwajacego. Pory stosuje si¢ jako lek w cho-
robach reumatycznych, a syrop z nich sporzadzony —
podobnie jak syrop z cebuli i czosnku — leczy koklusz.
Znanych jest do$¢ duio odmian poréw, lecz sq one
malo charakterystyczne i trudne do rozpoznania. Rézni-
cuje je gtéwnie wielkosé i zabarwienie.

Helvetia Colonne — odmiana wczesna, o bardzo
diugiej i grubej czeici jadalnej. Stosunkowo Zle sie
przechowuje i dlatego spozywamy ja tylko latem. Jest
to odmiana bardzo plenna.

Argenta i Titan — odmiany $rednio wczesne,
tzw. jesienne, czesto wykorzystywane jako surowiec do
mrozenia.

Storn — odmiana érednio péina, przeznaczona na uzy-
tek jesienny i zimowy, najczesciej uprawiana w Polsce.
Karantanski — odmiana péina, plenna, przezna-
czona na uzytek zimowy. Bardzo popularna w Polsce.
Pory sq roélinami niewrazliwymi na niskie temperatury,
ale wymagajacymi odpowiedniej ilosci wody w glebie.
Dlatego w gruncie trudniej je przechowywaé podczas
zimy suchej i cieptej niz podczas mroinej i snieinej.
Uprawia sie¢ pory w drugim roku po nawiezieniu obor-
nikiem, przewaznie z rozsady, ktérej produkcja jest
taka sama jak rozsady cebuli. Gleba, w ktérej majq
byé uprawiane, powinna by¢ wilgotna, lekka, raczej
piaszczysta, anizeli gliniasta. Mozna je uprawia¢ w poét-
cieniu. Rozsade poréw wsadzamy do gruntu w koricu
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kwietnia lub w maju, nieco gtebiej niz rosta w inspek-
cie uwazajac, aby nie zawijaé korzonkdéw. Przez okres
lata okopujemy rosliny i pielimy. Ostatnio ogrodnicy
i dziatkowicze coraz czeiciej praktykujq wysiewanie po-
réw wprost do gruntu, mozliwie jak najwczesniej, w rze-
dy co 40 cm, po przerwaniu zostawiajgc rosliny co
10—20 cm.

W gruncie mozna pozostawi¢ jedynie odmiany tzw.
zimowe, o ktérych byta mowa wczesniej. Inne odmiany
przechowujemy w dotach, ustawiajgc rosliny cebulami
do dotu w rzedach. W razie nadejscia ostrych mrozéw
przykrywa sie je lis¢mi, ktére w czasie odwilzy nalezy
usungé. W warunkach domowych mozna pory umyte,
rozdrobnione i wsypane do torebek z folii zamraza¢
w zamrazalniku lodéwki.

Szkodniki poréw i choroby, atakujgce te rosline, to:
glownia cebuli, rdza, $mietka cebulanka, maczniak rze-
komy cebuli, poskrzypka cebulowa i wgryzka szczy-
piorka.

W Polsce najwigksze ilosci poréw uprawiane sa w wo-
jewédztwach warszawskim i lubelskim. Na $wiecie przo-
dujg w uprawie tego warzywa Ameryka Péinocna i Eu-
ropa.

ZASTOSOWANIE KULINARNE
WARZYW CEBULOWYCH

Przed przystapieniem do sporzadzania potraw nalezy
zwréci¢ szczegdlng uwage na umycie, usunigcie czesci
niejadalnych, a nastgpnie rozdrabnianie tych warzyw.
Chodzi o to, aby nieprawidiowym postepowaniem nie
dopusci¢ do zniszczenia surowca i nie spowodowaé
zbyt duzych strat witamin i skfadnikéw mineralnych.
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Z cebuli nalezy odcigé¢ twardq pietke razem z korzon-
kami, obra¢ jg z suchych lisci, rozpoczynajac ich zdej-
mowanie od pietki,' i optukaé. Cebule rozdrabniamy nie-
rdzewnym nozem, na plytkach szklanych, porcelano-
wych lub z tworzywa sztucznego. Mozna tez stosowad
specjalny krajacz, chronigcy oczy przed przykrym pie-
czeniem. '

Obrébka wstepna czosnku polega na wycigciu pigtki,
usunigciu suchych lisci oraz rozebraniu gtéwki na po-
szczegdlne zabki, z ktérych kazdy oddzielnie nalezy
obraé. Rozdrabnia¢ czosnek moina w specjalnym prze-
ciskaczu, przeznaczonym do tego celu. Moina tez na
prazkowanej plytce porcelanowej, szklanej lub z two-
rzywa rozciera¢ obrane zabki z solg za pomocq drew-
nianej fyzki uzywanej wytacznie do tego. Posiekany
wczeéniej czosnek uciera¢ mozna razem z solg réwniez
w porcelanowym mozdzierzu.

Szczypiorek nalezy najpierw przebraé, usuwajac wszel-
kie zanieczyszczenia, nastepnie optuka¢ i osaczy¢ na
sicie. Rozdrabnia sie¢ go za pomoca nierdzewnego noza,
tzw. jarzyniaka.

Pory przed rozdrobnieniem wymagaja bardzo staran-
nego oczyszczenia i umycia. MNajpierw trzeba odciaé
korzonki i twardg pietke, nastepnie usungé zewnetrzne
uszkodzone liscie lub przycigé ich zniszczone konce.
Luzniej utozone czesci zielone i ewentualnie biate prze-
cinamy wzdiuz na pét, po czym kazdg czeé¢ bardzo
starannie myjemy, usuwajac rekami znajdujacy sie¢ mie-
dzy listkami piasek. Na koniec doktadnie sptukujemy

woda. Biala cebule sciélej zwinieta moina — po od-
cigciu czeéci zielonych — umyé w catosci bez przekra-
wania.

Rozdrabniamy pory w taki sam sposéb, jak cebule i szczy-
piorek. Jezeli nie ma w domu ptytki szklanej ani por-
celanowej i musimy warzywa cebulowe kraja¢ na drew-
nianej desce, nalezy pamigta¢, zeby zaraz po skonczo-
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nej pracy spfukac jg najpierw zimng woda, a nastepnie
umy¢ w ciepfej z dodatkiem detergentu, doktadnie wy-
pfukac i wysuszyé. Postepowanie takie ma na celu usu-
nigcie nieprzyjemnego zapachu, ktéry czesto pozostaje
w drewnie.

Wiele oséb nie jada w ogdle czosnku, cebuli i poréw,
ze wzgledu — jak twierdzg — na nieprzyjemny zapach,
ktéry pozostaje w ustach po ich spozyciu. Od sporza-
dzania potraw z tych warzyw odstrecza tez draznigce
dziatanie na oczy lotnych olejkéw eterycznych, wydo-
bywajacych sie z rozdrobnionych tkanek. Zapobiec temu
mozna chociaz czesciowo, jesli wykonujemy czynnos¢
rozdrabniania w poblizu wentylatoréw lub okapéw nad-
kuchennych pochtaniajgcych zapachy, a w domach, gdzie
sq jeszcze kuchnie weglowe — w okolicach paleniska.
Po spozyciu warzyw cebulowych pozostajacy nieprzy-
jemny zapach mozina zmniejszyé, zjadajac na zakoricze-
nie np. troche posiekanej natki lub oczyszczonego ko-
rzenia pietruszki. Nieprzyjemny zapach eliminuje tez
zjedzenie jabtka, gryzienie nasion suszonego bobu lub
ziarn naturalnej kawy. Sq osoby, ktére twierdza, ze
zapach olejkéw etferycznych wystepujacych w warzy-
wach cebulowych skutecznie likwiduje gryzienie nasion
czarnuszki, jatlowca lub gozdzikéw.

Czosnek podczas duszenia na oleju lub oliwie traci
swoj ostry aromat, staje si¢ tagodniejszy i delikatniej-
szy, w zwigzku z czym wiele oséb tylko w tej postaci
uzywa go do potraw z warzyw, mies i ryb. Jezeli
jadamy cebulg, czosnek czy pory jako lek, to najlepiej
zazy¢ go przed udaniem sig¢ na spoczynek, a rano zasto-
sowa¢ jeden ze sposobéw eliminowania przykrego za-
pachu. Z cebuli, czosnku i poréw robimy wiele smako-
witych dan: zup, przekgsek, satatek i suréwek, soséw
itd. Stosujemy je tez w codziennym przyrzadzaniu po-
traw jako przyprawy. Cebule dodajemy do zup: pomi-
dorowej, ziemniaczanej, neapolitariskiej i do rosoféw.
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Uzywamy jej do duszenia migsa wotowego, wieprzowe-
go i do cieleciny. W niektérych przepisach dodawana
jest takze do pieczonego i duszonego drobiu, zwiasz-
cza do gesi. Dodatek tego warzywa niezbedny jest
takze do soséw, zapiekanek migsnych, pétmiesnych i wa-
rzywnych, do budyniéw z jarzyn oraz do przetworéw
miesnych i warzywnych jako $rodek konserwujacy. W pol-
skiej kuchni znanych jest wiele przepiséw na potrawy
z grzybéw, gdzie cebula wystepuje w dos¢ duzych
iloéciach. Wystepuje tez w przepisach na farsze miesne,
serowe i jarzynowe do pierogéw i kulebiakéw oraz
w przepisach na przekaski z ryb, suréwki i satatki.
Szczypiorek dodajemy do jajek, past, napojow, suréwek
i satatek. Jest mile widziany jako dodatek do wielu
zup, do zielonej sataty, do twarogu oraz soséw zioto-
wych na bazie smietany i majonezu. )
Czosnek dodajemy do zuru, czerwonego barszczu i pie-
czeni cielgcej. Jest podstawowym dodatkiem do potraw
z baraniny, a szczegélnie pieczeni. Wiele oséb uzywa go
do mizerii i szpinaku. Stosowany jest do wyrobu wedlin
i przetworéw migsnych. Doskonale smakuje podprawiona
czosnkiem fasola, ziemniaki pieczone, a nawet zwykta
kartoflanka. Dodaje sie go do wielu marynat oraz do ki-
szonek, np. z ogérkéw lub z papryki. Drobno posiekany
i utarty z solg stanowi doskonaly dodatek do ostrych
SOSOW.

Pory dodajemy do rosotéw i takich zup, jak: ogérkowa,
ziemniaczana, barszcz ukrainski czy krupnik. Stosuje sie
je do duszenia mies wotowych i wieprzowych. Stanowiq
skfadnik wielu suréwek i satatek. Ze wzgledu na wtasci-
woéci bakteriobdjcze i konserwujace, warzywa cebulowe
stanowia dodatek do wielu przetworéw migsnych i ja-
rzynowych. W tych gospodarstwach domowych, gdzie
jada sie je chetnie, a brak odpowiednich warunkéw do
przechowywania ich w stanie naturalnym, mozna przy-
gotowaé wiele cennych i smacznych przetworéw, po
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ktére chetnie siegamy zimg, wzbogacajac codzienne
jadlospisy. Jedng z trwalszych metod konserwowania
warzyw cebulowych jest pasteryzowanie w sfojach Wec-
ka lub twistach.

Stoje Wecka przed napetnieniem nalezy umyé, wyplu-
ka¢, a nastgpnie wygotowaé lub wyprazyé w piekarniku.
Po napetnieniu przetworem brzegi stoika dokfadnie wy-
trze¢ czystq sciereczkg lub serwetka papierowa, natozyé
suche uszczelki gumowe oraz pokrywki i sprezyny. Stoje
wstawi¢ do garnka lub kotta, w ktérym bedziemy je
gotowac. Na dno kfadziemy uprzednio drewniang lub
inng wktadke perforowang albo ostatecznie kilka warstw
papieru. Stoje ogrzewa sie do momentu zagotowania
wody, a nastepnie pozostawia ja w stanie wrzenia przez
30 min. Wéwczas stoje wyjmujemy na stolnice lub stét
i studzimy. Po doktadnym ostudzeniu nalezy zdja¢ z wie-
czek sprezyny i sprawdzié, czy naczynia doktadnie sie
zamknety. W stojach nie zamknietych frzeba ponownie
wytrzeé¢ do sucha brzegi, uszczelki oraz pokrywki i pa-
steryzacje powtarzac.

Stoiki twist przed napeinieniem nalezy réwniez starannie
wymyé, wyptukaé, wygotowaé lub wyprazyé, a same
przykrywki wymoczyé w 10-procentowym roztworze
wody z sodg oczyszczang. Napetnia si¢ je nastepnie
przetworem, nakrywa, nie dokrecajac przykrywek, wsta-
wia do garnka lub kotta i zalewa letnia wodg tak, aby
siegata do 3/ 4 wysokosci stoikéw. Naczynie ze stoikami
trzeba przykryé i ogrzewaé do -zagotowania, pozosta-
wiajgc w stanie wrzenia przez 25 min. Po uplywie tego
czasu pokrywki dokreca sie¢ czesciowo, a nastepnie po
wyjeciu stoikow z wody — catkowicie.
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Przed przystapieniem do sporzadzania potraw z warzyw
cebulowych nalezy pamigtaé¢ o nastepujacych zasadach:

— po obraniu i pokrajaniu nie przetrzymywaé ich, tylko
natychmiast sporzadzaé potrawy;

— do gotowania zala¢ je mata ilocig wrzacej wody tak,
aby wywar mozna bylo zuzy¢ do sosuy;

— gotowac je tylko do chwili zmigknigcia tkanek;

— suréwki podawaé zaraz po wykonaniu;

— satatki z sosami mozna przetrzymaé przez okres 1—
2 godz. w lodéwce.

Dla utatwienia korzystania z przepiséw znajdujgcych sie
w dalszej czesci ksigzki, podaje przyblizony cigzar po-
szczegdlnych warzyw cebulowych:

cebula mata 40 g

cebula srednia 60 g

cebula duza 100 g

czosnek suchy (mata gtéwka) 10 g

czosnek suchy (zgbek) 2 g

czosnek swiezy (mata gléwka) 15 g

czosnek swiezy (zabek) 7 g

por bez zielonych lisci $rednio 70 g

por z lisémi $rednio 100 g

llosci skiadnikéw podano tak, aby ofrzymana potrawa
wystarczala na 4—5 porcji.



PRZEPISY
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SUROWKI

SUROWKA Z CEBULI | JABLEK

3 duze cebule, 2 jabtka o smaku kwaskowym, 2/3 szklanki kwasnej
$mietany, sél, pieprz

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w piérka, tzn. prze-
kroiwszy gtéwke cebuli wzdluz, potozyé otrzymana po-
téwke czescia wypukta do deseczki i nastepnie odkra-
waé skosnie podtuzne cienkie piérka — jakby czastecz-
ki pomarariczy. Cebule oprészy¢ solq i pieprzem. Jabtka
umyé, obraé, pokraja¢ w kostke lub zetrzeé na tarce
jarzynowej o duzych oczkach. Wymieszaé¢ je z rozdrob-
niong cebulg, potaczyé ze $mietang i po sprébowaniu
doda¢ jeszcze soli i pieprzu. Suréwke mozna podawad
udekorowang listkami natki pietruszki lub szesnastkami
kolorowego nie obranego jabtka.
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SUROWKA Z DYMKI | OGORKOW

1 peczek dymki (4—5 szt.), 2 ogérki kiszone, 2—3 tyzki oleju
sojowego lub stonecznikowego, sél, pieprz

Dymke doktadnie umyé, usuwajgc korzonki i brzydsze
kawatki szczypiorku. Wyksztalcone cebulki pokraja¢
w pétplasterki, a szczypiorek — drobno posiekaé. Ogérki
pokraja¢ w kostke, dodaé do rozdrobnionej dymki, za-
laé olejem, wsypaé przyprawy i dokladnie wymieszad.
Suréwke podawaé w salaterce, udekorowang drobno
posiekanym szczypiorkiem.

SUROWKA Z CEBULI DYMKI
ZE SMIETANA

2 peczki dymki (ok. 10 szt.), 2/3 szklanki gegstej smietany, sél,
pieprz, cukier

Dymke doktadnie umyé, cebulki pokrajaé¢ w plasterki,
a szczypiorek posiekaé. Zala¢ $mietang, dodaé przy-
prawy i wymieszac.

SUROWKA Z DYMKI Z SEREM BIALYM
LUB TWAROZKIEM

6 szt. dymki, 1 twarozek homogenizowany lub 25 dag sera biatego
i 1/4 szklanki $mietany, 5 listkéw miety $wiezej lub 1 tyzeczka su-
szonej, so6l, pieprz

Dymke umyé, drobno pokrajaé, dodaé twaroiek, przy-
prawi¢ do smaku solg, pieprzem i migty, wymieszaé.

25



Przed podaniem udekorowa¢ rzodkiewkami lub czastecz-
kami pomidora. Suréwka ta moie byé podawana jako
danie samodzielne na kolacje lub $niadanie — do pie-
czywa z mastem, gdyz w swoim skladzie zawiera petno-
wartosciowe biatko zwierzece i witaminy.

SUROWKA Z CEBULI Z DODATKIEM
PLATKOW KUKURYDZIANYCH

3 cebule, ok. 10 szt. sliwek wegierek s$wieiych lub mrozonych,
1/2 szklanki $mietany, 1/2 peczka natki pietruszki, 2 garéci lub
4 tyzki ptatkéw kukurydzianych, cukier, sél, pieprz

Cebule obraé, optukaé i pokrajaé w cienkie péiplasterki.
Sliwki umy¢, wydrylowac i pokraja¢ w paski. Natke pie-
truszki umy¢ i bardzo drobno posiekaé. Wszystkie skfad-
niki wymieszaé ze smietang rozmacong z przyprawami.
Na samym korncu, tuz przed podaniem, dodaé ptatki
kukurydziane i delikatnie poigczyé z suréowka.

Uwaga!

W drozszej wersji tej suréwki — zamiast ptatkéw ku-
kurydzianych — mozna doda¢ 3 tyiki posiekanych orze-
chow wioskich.

SUROWKA Z DYMKI
I JAJEK

6 szt. dymki ze szczypiorem, 2 jajka na twardo, 1/2 szklanki majo-
nezu, sol, pieprz

Dymke umyé, cebulki pokrajaé w pétplasterki, a szczy-
piorek drobno posieka¢. Ugotowane na twardo jajka po-
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kraja¢ w. kostke. Caloéé wymieszaé, zala¢ majonezem,
doprawi¢ do smaku przyprawami. Tak jak poprzednia,
surbwka moze byé podawana jako danie samodzielne
lub jako przekgska.

SUROWKA FRANCUSKA Z CEBULI
I KALAFIORA

1 peczek dymki (4—é szt.), 1 maty kalafior lub 1/2 duzego, 10 dag

pieczarek, 5 dag orzechéw wiloskich, 1 tyika gestej smietany, 4 tyzki

oleju sojowego lub stonecznikowego, 2 tyiki soku cytrynowego lub

rozpuszczonego kwasku cytrynowego albo octu winnego, 5 dag sera
rokpolu, 1 pomidor, sél, pieprz

Dymke obraé z niejadalnych, uszkodzonych czesci, umyé,
pokrajaé w pétplasterki, szczypiorek drobno posiekaé.
Kalafior umyé, podzieli¢ na mate rézyczki. Pieczarki umyé¢,
obraé, sparzy¢ wrzacq wodg i drobno posiekaé. Orzechy
posiekaé. Ser rokpol pokruszyé. Wszystkie sktadniki wy-
miesza¢ z zaprawq sporzadzong ze $mietany, oleju, soku
cytrynowego, soli i pieprzu. Przygotowang suréwke deko-
rowaé czgstkami pomidora.

SUROWKA ZE SZCZYPIORKU
| RZODKIEWEK

1 peczek szczypiorku, 2 peczki rzodkiewek (ok. 20 szt.), 1/3 szklan-
ki gestej $mietany, sol, pieprz

Szczypiorek przebrad, umy¢, drobno posiekaé. Rzodkiew-
ki umy¢, zwracajagc uwage na doktadne wyptukanie mio-
dych listkéw. Pokraja¢ w pétplasterki, listki drobno po-
siekaé. Szczypiorek potaczyé z rozdrobnionymi rzod-
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kiewkami, doda¢ $mietane i przyprawy. Suréwke poda-
waé¢ udekorowana ozdobnie pokrajanymi rzodkiewkami
i mtodymi listkami.

SUROWKA ZE SZCZYPIORKU
Z JABLKAMI

1 peczek szczypiorku, 3 jabtka o smaku kwaskowym, np. antondwki,
1/2 szklanki $émietany, kwasek cyfrynowy lub ocet winny (6%),
s6l, pieprz

Szczypiorek przebraé, optukaé, drobno posiekaé. Jabtka
umyé, pokraja¢ w plastry, a nastepnie w paseczki, skro-
pi¢ je octem lub kwaskiem cytrynowym rozpuszczonym
w wodzie. Doda¢ rozdrobniony szczypiorek i przyprawy,
wszystko wymieszaé ze $mietang. Suréwke mozna udeko-
rowaé posiekanym szczypiorkiem.

SUROWKA WIOSENNA
ZE SZCZYPIORKIEM

1 peczek szczypiorku, 25 dag sera biatego i 1/2 szklanki $mietany
lub jogurtu albo 1 twarozek homogenizowany, 1 peczek rzodkie-
wek, 1 maly $wiezy ogdrek, sol

Szczypiorek przebraé, doktadnie umyé¢ i drobno posie-
ka¢. Ser pokraja¢ w kostke, dodaé émietane. Rzodkiewki
razem z miodymi listkami umyé, a nastepnie drobno po-
siekaé. Ogoérek umyé, obraé i pokrajaé¢ w kostke. Wszyst-
kie rozdrobnione skfadniki wymieszaé, potaczy¢ z serem
lub z twarogiem, dodaé przyprawy. Suréwke podawaé
udekorowang mtodymi listkami rzodkiewek.
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SUROWKA ZE SZCZYPIORKU Z RYBA
KONSERWOWA

1 peczek szczypiorku, 1 mala puszka ryby w oleju lub w pomido-
rach, sok lub kwasek cyfrynowy albo ocet winny (6%), sél, pieprz

Szczypiorek przebraé, umyé i drobno posiekaé. Rybe
wyjac¢ z puszki, rozdrobni¢ widelcem na mate kawatki,
doda¢ do szczypiorku, wymieszaé, skropié¢ kwasem cy-
trynowym, a po sprobowaniu dodaé ewentualnie soli
i pieprzu. Suréwke te podajemy na listkach sataty, ude-
korowang rzodkiewkami lub pomidorem jako dodatek
do pieczywa.

SUROWKA ZE SZCZYPIORKU | PAPRYKI
Z JAJKAMI

1 peczek szczypiorku, 4 straki papryki zielonej lub czerwonej, 2 jajka
na twardo, 1/2 szklanki majonezu, sél, pieprz, czaber

Szczypiorek przebraé, opfukaé i drobno posiekaé. Papry-
ke umyé, wydrazy¢ gniazda nasienne, pokraja¢ w kostke.
Jajka ugotowaé, obraé, pokrajaé w kostke. Wszystkie
sktadniki wymiesza¢ z majonezem i dodaé przyprawy.

SUROWKA ZE SZCZYPIORKU Z POMIDORAMI

1 peczek szczypiorku, 4—5 szt. pomidoréw, 2—3 tyiki oleju, sdl,
kwasek cytrynowy lub sok z kiszonych ogdérkéw, pieprz

Szczypiorek przebraé, umyé i drobno posiekaé. Pomi-
dory umyé, sparzy¢ wrzaca woda, obraé, pokraja¢ w gru-
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bg kostke, potaczyé ze szczypiorkiem, wymieszac z przy-
prawami, kwasem i olejem. Suréwke podaé udekoro-
wang pidrkami koperku lub listkami natki pietruszki.

SUROWKA Z CEBULI | PAPRYKI

3 éredniej wielkosci cebule, 3 stodkie papryki, 1 kiszony ogédrek,
2—3 tyiki oliwy lub oleju sojowego, 1 tyika soku z kiszonych
ogérkéw, 1 tyika musztardy, sél, pieprz, cukier

Cebule obra¢, optukaé, pokraja¢ w kostke. Papryke umyé,
wydrazy¢ gniazda nasienne i pokrajaé¢ w krazki. Ogérek
pokraja¢ w kostke. Rozdrobnione sktadniki wlozyé do
salaterki i wymieszaé. Polaé¢ zaprawg sporzadzong z oli-
wy lub oleju oraz soku z kwaszonych ogérkéw, musz-
tardy, soli i pieprzu; mozna tez dodaé¢ do smaku cukru.
Suréwke podawaé¢ udekorowang natkg pietruszki.

SUROWKA Z CEBULI
W GALARECIE

3 cebule $redniej wielkosci, 3 mrozone pomidory, 2 tyzki rozpusz-
czonego kwasku cytrynowego lub octu winnego, cukier, sél, pieprz,
2 tyzki zelatyny rozpuszczone w 3/4 szklanki wody

Cebule obraé, umyé, pokraja¢ w plastry. Pomidory spa-
rzyé wrzacq wodga, obraé ze skérki i pokraja¢ w plastry.
W ptaskim naczyniu uktadaé cebule na przemian z pla-
strami pomidoréw. Catosé zalaé rozpuszczong zelatyng
z dodatkiem przypraw smakowych. Odstawi¢ do za-
stygniecia. Cebule w galarecie mozna porcjowaé¢ do ma-
lenkich naczynek, aby po zestaleniu otrzymaé efekfowne
tymbaliki.
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SUROWKA ZIMOWA Z CEBULI Z ZIOLAMI

4 cebule $redniej wielkosci, 4 tyzki oleju, sél, suszona bazylia,
czgber, kwasek cytrynowy lub ocet winny, do dekoracji — natka
pietruszki lub kawatki zielonych listkéw pora

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w cienkie pétplasterki,
oprészy¢ solg i ziotami, odstawi¢ na 20 min, az pusci
tzw. tezke. Wowczas polaé olejem i rozpuszczonym
w wodzie kwaskiem. Dekorowaé zielonymi kawatkami
pora lub wyhodowang w domu natkg pietruszki.

SUROWKA Z CEBULI W SOSIE POMIDOROWYM

4 sredniej wielkosci cebule, 2 tyiki koncentratu pomidorowego,
1/4 szklanki kwasnej $mietany, 5 galazek zielonego koperku lub
1 tyzeczka koperku solonego, sél, pieprz

Cebule obra¢, optukaé i pokrajaé w plasterki, ktére roz-
tozyé na pojedyncze krazki. Koncentrat pomidorowy
wymiesza¢ ze $mietang, zalaé nim rozdrobniong cebule,
dodad¢ przyprawy i posypaé posiekanym koperkiem lub
wymieszaé¢ z koperkiem solonym.

SUROWKA Z DYMKI Z POMIDORAMI

5—6 szt. dymki ze szczypiorkiem, 3 pomidory éwieze lub mrozone,
5 gafqzek natki pietruszki, 1/2 szklanki gestej smietany, sél, pieprz

Dymke optukaé, szczypiorek posiekaé, a cebulki pokraja¢
w potplasterki. Pomidory sparzy¢ wrzqcq wodg, obrag,
pokraja¢ w kostke, wymieszaé ze $mietang i przyprawami,
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dodaé¢ rozdrobniong dymke. Przyprawiong suréwke po-
dawaé na listkach zielonej salaty.

SUROWKA Z CEBULI | PAPRYKI MARYNOWANE)

3 cebule, 5 strgkéw papryki marynowanej, 1/4 szklanki oleju, 2 tyzki
octu estragonowego, sél, pieprz, natka pietruszki

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé¢ w kostke. Papryke réw-
niez pokraja¢ w kostke. Natke pietruszki umyé i drobno
posiekaé. Rozdrobnione sktadniki wymieszaé w sala-
terce, zala¢ olejem wymieszanym z octem estragonowym,
solg i pieprzem. Suréwke udekorowaé natkg pietruszki.

CEBULA Z CZARNA RZODKWIA

1 sredniej wielkoséci czarna rzodkiew, 3 cebule, 1/2 szklanki kwasnej
$mietany, natka pietruszki, sél, pieprz

Cebule obraé, umyé, pokraja¢ w drobng kostke. Czarng
rzodkiew wyszorowaé szczotkg do warzyw, obraé, umyé
i zetrzeé na tarce o drobnych otworach. Natke pietruszki
umy¢ i drobno posiekaé. Wszystkie sktadniki wymieszaé,
dodaé¢ przyprawy i $mietange. Podawaé z pieczywem
chrupkim.

SUROWKA Z JABLEK | CEBULI

30 dag cebuli, 60 dag jabltek, 1/2 szklanki $mietany, 1 lyieczka
musztardy, sél, sok lub kwasek cytrynowy, cukier
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Cebule umy¢, obraé, pokraja¢ w piérka, osoli¢, skropi¢
sokiem cytrynowym, wymiesza¢ i odstawié. Jabtka umyé,
obraé, zetrze¢ na grubszych oczkach tarki, doda¢ do ce-
buli i wymieszaé ze $mietang ubitq z musztarda, sola,
kwaskiem i cukrem.,

SUROWKA Z CEBULI SZALOTKI
| KALAFIORA

25 dag cebuli szalotki, 1/2 $redniej wielkosci kalafiora lub 1 maly,
3 pomidory, 1/2 szklanki majonezu, $wieza lub suszona bazylia,
lubczyk, sél

Cebulki obraé, optukaé, przekraja¢ kazdq na pét. Kalafior
umy¢ i podzieli¢ na rézyczki. Pomidory umy¢ i pokrajaé
na ésemki. Rozdrobnione warzywa wymieszaé, przypra-
wi¢ ziotami, zalaé majonezem. Suréwka ta bardzo efek-
townie wyglada podana w szklanych kompotierkach lub
pucharkach, udekorowana czasteczkami pomidora i natka
pietruszki.

SUROWKA LETNIA Z CEBULI | SWIEZYCH
OGORKOW

3 cebule lub 4 dymki, 3 ogérki éredniej wielkoéci, 1/2 peczka ko-
perku, sél, pieprz, 2—3 lyiek oleju sojowego lub slonecznikowego

Cebule obra¢, umyé, pokrajaé w plasterki. Ogérki umyé,
obra¢ (tzw. weze pozostawi¢ w skérce), pokraja¢ w pla-
stry lub poszatkowaé. Na pétmisku uktadaé ogérki, prze-
kfadajac je plastrami cebuli. Catoé¢ oprészy¢ solg i pie-
przem oraz zala¢ olejem. Posypaé drobno posiekanym
koperkiem.
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CZOSNEK Z SALATA NA SUROWO

4 zabki czosnku, 1/2 gléwki sataty, sél, 4 lyiki oliwy lub oleju,
1 tyika soku cytrynowego lub rozpuszczonego kwasku cytryno-
wego, pieprz

Czosnek obraé, drobno posiekaé, przetozyé na dno sala-
terki lub miski, w kiérej bedzie przyrzadzana surdwka,
i utrze¢ z solg i pieprzem, dodajac po trochu, stale ucie-
rajac, oliwe i kwasek. Gdy masa bedzie miata jednolity
konsystencje, wlozy¢ na nig opfukane i osgczone z wody
liscie zielonej sataty i delikatnie wymiesza¢ z sosem.

SUROWKA Z CZOSNKU | CUKINI

1 éredniej wielkosci cukinia, 4 zabki czosnku, 4 lyizki oliwy lub
oleju, sél, pieprz, ziele czgbru

Cukinie umyé, obraé, przekrajaé na pét. Czosnek obrac,
rozetrzeé¢ z solg lub przecisngé przez specjalng praske.
Utartym z solg czosnkiem natrzeé potéwki cukini, a po
20 min pokraja¢ ja w pélplasterki, oprészyé ziotami
i pola¢ oliwg lub olejem. Suréwke podawaé udekoro-
wang czastkami pomidora, natka piefruszki lub zielong
sataty.

CYKORIA NADZIEWANA TWAROZKIEM
Z CZOSNKIEM

2 cykorie,- 5 zabkéw czosnku, 1 twaroiek homogenizowany, sdl,
pieprz, natka pietruszki, 1 tyzeczka koncentratu pomidorowego lub
kilka mrozonych albo $éwieiych owocéw czerwonej porzeczki
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Cykorie umy¢ i podzieli¢ na listki. Obrany i posiekany
czosnek utrzeé na miazge z solg, doda¢ twarozek homo-
genizowany i pieprz. Przyprawiong do smaku mase wto-
zy¢ do szprycy, stuzgcej do dekorowania tortéw lub
tulejki zrobionej z pergaminu, i wycisnaé¢ ja do listkéw
cykorii (cykorig mozna wczeéniej skropi¢ sokiem cytryno-
wym). Wierzch masy udekorowa¢ natkq pietruszki i krop-
kami z koncentratu pomidorowego lub czerwonymi po-
rzeczkami. Podawaé na przekaske.

SUROWKA Z POROW Z POMIDORAMI

3 pory, 4 pomidory, 1/2 szklanki gestej smietany, sél, cukier, pieprz

Pory umy¢, przekraja¢ kazdy wzdluz na 2 czesci, wymyé
ze Srodka piasek, a uszkodzone zielone czesci odciaé.
Pomidory umyé, sparzyé wrzacq wodga, obraé ze skérek.
Pory pokraja¢ w pélplasterki razem z zielonymi li§émi.
Pomidory pokraja¢ w kostke, potaczyé z porami, zalaé
smietang, dodaé¢ przyprawy. Suréwke udekorowaé
czgstkami pomidora.

SUROWKA Z POROW W SWIEZYCH OGORKACH

4 ogérki, 2 mate pory, 2 jajka na twardo, 1/2 szklanki majonezu,
sél, pieprz, 4 rzodkiewki do dekoracji

Ogérki umy¢, obraé, wydrazy¢ srodki. Pory poprzekra-
wac wzdluz i bardzo doktadnie umy¢, a nastepnie drob-
no poszatkowad. Jajka obraé¢ i pokrajaé w kostke. Wy-
drazone srodki ogérkéw posiekaé. Wszystkie rozdrob-
nione sktadniki wymieszaé, potaczyé z majonezem i przy-
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prawami. Ofrzymana masa napetni¢ potéwki ogérkéw
i udekorowaé plastrami rzodkiewek.

SUROWKA Z POROW Z JABLKAMI

2 éredniej wielkoéci pory, 3 jablka, 1/2 szklanki majonezu, sél, pieprz

Pory przekraja¢ na potéwki, umyé, pokraja¢ w péipla-
sterki. Jabtka umy¢ i bez obierania zetrze¢ na tarce o du-
zych otworach. Pory potaczyé¢ z jabtkami, zala¢ majone-
zem, doda¢ przyprawy smakowe. Suréwke udekorowac
6semkami jabtka o kolorowo zabarwionej skérce.

SUROWKA Z POROW | KISZONEJ KAPUSTY

2 cienkie pory, 20 dag kiszonej kapusty, 2—3 lyiek oleju sojo-
wego lub stonecznikowego, sél, pieprz, cukier

Pory umyé, odciaé korzonki i zepsute zielone czesci.
Umyé i pokraja¢é w talarki. Dodaé do nich pokrajang
kiszong kapuste i wymieszaé, doprawiajac do smaku
olejem i przyprawami.

SUROWKA Z POROW | CZERWONEJ KAPUSTY

2 éredniej wielkosci pory, 20 dag czerwonej kapusty, kwasek cytry-
nowy, sok z kiszonych ogérkéw lub 4 tyiki octu winnego, 1/3 szklan-
ki kwasnej émietany, sél, cukier

Pory przepolowi¢, odcigé niejadalne czesci, umy< i po-
kraja¢ w polplasterki. Kapuste umy¢ i zetrze¢ na farce
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o duzych otworach lub bardzo drobno posiekaé, zakwa-
szajac w czasie rozdrabniania jednym z wymienionych
kv_vaséw. Pory potaczy¢ z kapusty, zalaé $mietang roz-
mieszang z przyprawami i wymieszacd.

SURGWKA Z POROW | PAPRYKI CZERWONE)

— J e i

2 fredniej wielkosci pory, 4 papryki sicukis, 4—3 lyiek oleju, sél,
cukier, pieprz

Pory umy¢, pokrajaé w pélplasterki. Papryke umyé, wy-
drazyé gniazda nasienne, pokraja¢ w paseczki, wymie-
sza¢ z porami, olejem i przyprawami.

SUROWKA Z POROW
Z OGORKAMI KISZONYMI

2 éredniej wielkodci pory, 4 ogérki kiszone, 2 jabtka, 1/2 peczka
koperku, 1/2 szklanki majonezu, sél, pieprz ziolowy

Pory umyé, pokraja¢ w péiplasterki. Ogérki pokrajaé
w kostke. Jabtka umyé, obraé i zetrzeé na tarce o duzych
otworach. Koperek umyé, drobno posiekaé. Wszystkie:
rozdrobnione skladniki wymieszaé, przyprawi¢ do smaku
i zalaé majonezem.

SUROWKA Z POROW

2 pory, 3 jabtka, 1 ogérek kiszony, 2—3 tyiki oliwy lub oleju,
1 iéhtko, 1 zgbek czosnku, sok cytrynowy lub ocet winny (6%),
s6l, pieprz, estragon
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Pory umyé, odcigé zielone liscie, a biate czesci roz-
drobnié. Zielone zuzyé do innych potraw lub pokrajane
na kawatki i opakowane w folie zamrozi¢ w zamrazal-
niku. Jabtka umyé, obraé, pokrajaé w kostke. Ogégek
pokraja¢ réwniez w kostke. Na dno salaterki, w ktérej
bedzie podawana suréwka, wytozyé utarty z solg zgbek
czosnku, dodaé¢ zéttko i stale ucierajgc wlewaé powoli
oliwe lub olej. Gotowy sos zakwasi¢ sokiem cytrynowym,
doda¢ rozdrobnione warzywa i jabtka, posypaé pieprzem
i estragonem, wymieszac.

PORY W SOSIE POMIDOROWYM

3 sredniej wielkosici pory, 1/2 szklanki keczupu lub rozprowadzo-
nego kwasna $émietang koncentratu pomidorowego, cukier, sél, roz-
puszczony kwasek cytrynowy lub sok z kiszonych ogérkéw

Pory oczysci¢ z nadpsutych lisci, umyé, poprzekrawac
na pof, jeszcze raz dokladnie umyé i drobno posiekaé
zaréwno biate, jak i zielone czesci. Zala¢é sosem pomido-
rowym i przyprawi¢ wymienionymi przyprawami.

SUROWKA Z POROW | WARZYW MIESZANYCH

2 éredniej wielkosci pory, 10 dag biatej kapusty, 1 jabtko, 2 marchwie,
1 seler, 1 pietruszka, 1 ogédrek, 1/2 szklanki majonezu lub gestej
smietany wymieszanej z 1 lyieczkg musztardy, sél, pieprz, cukier

Pory umyé, pokraja¢ w potplasterki. Kapuste umyc i dro-
bno poszatkowaé. Pietruszke, seler, marchew, jabtko
i ogérek umy¢, obraé i zetrze¢ na tarce w grube widrki,
polaczyé z rozdrobnionymi porami. Wszystkie skfadniki
przyprawi¢ do smaku i zala¢ majonezem lub $mietana.
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SUROWKA Z POROW | CZERWONEJ KAPUSTY
Z JABLKAMI

2 iredniej wielkosci pory, 30 dag czerwonej kapusty, 2 jabtka,
2—3 tyiki oliwy lub oleju, sél, pieprz, cukier.

Pory oczysci¢, umyé¢ i drobno posiekaé. Kapuste umy¢
i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Jabtka umy¢ i bez
obierania zetrze¢ na tej samej tarce. Wszystkie skfadniki
doktadnie wymieszaé, dodaé¢ oliwe i przyprawy.

SUROWKA ZIMOWA Z POROW

2 pory, 2 kwaszone ogérki, sél, 1 lyzeczka cukru, 3 tyzki oleju,
sok lub kwasek cytrynowy

Oczyszczone i bardzo dokfadnie umyte pory przekrajac
wzdluz, a nastepnie — w poprzek na cienkie pétkrazki.
Posypac solg i cukrem, przykryé i na kilka minut od-
stawi¢. Dodac obrane i pokrajane w cienkie stupki kwa-
szone ogérki. Sok cytrynowy lub rozpuszczony kwasek
wymieszac z olejem, pola¢ suréwke, wymieszaé. Poda-
wac do ryby smazonej, miesa smazonego, gotowanego,
duszonego, a takze do potraw z ziemniakéw lub kasz.




SALATKI | PRZEKASKI

SALATKA Z CEBULI SZALOTKI

50 dag cebuli szalotki, 1/2 szklanki majonezu, 2 tyiki rzeiuchy,
s6l, pieprz ziolowy

Cebulki obraé, umyé, ugotowaé wkiadajgc do wrzacej,
osolonej wody. Ostudzi¢, przetozyé do salaterki, zalaé
majonezem, dodaé przyprawy, wymiesza¢ i posypac
oplukang i posiekang rzezucha.

SALATKA BULGARSKA Z CZERWONEJ CEBULI

5 czerwonych cebul, 4 straki stodkiej papryki, 4 pomidory, 1 ogé-

rek, kawalek ostrej papryki lub sproszkowana ostra papryka, ocet

winny (6%), 1/4 szklanki oliwy lub oleju, 1/2 peczka natki pie-
truszki, sél, pieprz ziolowy

Cebule obraé, umyé¢ i w catoéci krétko obgotowac we
wrzatku. Papryke umyé, wydrazyé gniazda nasienne,
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opiec, obra¢ ze skérki, pokraja¢ w paseczki. Cebule
pokraja¢ w kostke. Pomidory umy¢, pokrajac w po6t-
plasterki. Ogérek umy¢, obraé i pokrajaé¢ w kostke.
Ostra papryke bardzo drobno posiekac. Wszystkie sktad-
niki wymiesza¢ w salaterce, skropi¢ octem winnym, za-
la¢ oliwa lub olejem, doda¢ przyprawy i wymieszac.
Przed podaniem posypaé drobno posiekana natkq pie-
truszki.

SALATKA Z CEBULI ZE SMIETANA

50 dag cebuli szalotki, 1/2 peczka szczypiorku, 2 jabtka, 1/2 szklan-
ki kwaénej émietany lub 1/2 szklanki jogurtu o smaku naturalnym,
sél, cukier, pieprz ziolowy

Cebulki obra¢, oplukaé, obgotowaé we wrzacej, oso-
lonej wodzie. Szczypiorek przebraé, umy¢, drobno po-
sieka¢. Jabtka umyé, obraé, zetrze¢ na tarce o duizych
otworach. Cebulki po obgotowaniu przekrajaé na pét,
doda¢ do nich posiekany szczypiorek, starte jabtka,
zala¢ wszystko $mietang lub jogurtem, doprawi¢ do smaku
solg, cukrem i pieprzem ziolowym, wymieszac.

SALATKA Z CEBULI, ZIEMNIAKOW
| PIECZAREK

3 éredniej wielkosci cebule, 15 dag pieczarek, 2 ziemniaki, 1 ki-
szony ogérek, 4 tyiki oleju, sél, pieprz

Cebule obra¢ z tusek, umyé, pokrajaé w drobng kostke.
Pieczarki umyé, sparzyé wrzatkiem, pokrajaé w pét-
plasterki. Ziemniaki ugotowaé w tupinach, obra¢ i po-
kraja¢ w kostke. Ogérek zetrze¢ na tarce o duzych
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otworach. Wszystkie skladniki doktadnie wymiesza¢, do-
da¢ olej i przyprawy. Salatke podawac udekorowang
natkg pietruszki.

SALATKA Z CEBULI | JAJEK

3 éredniej wielkoici cebule, 4 jajka na twardo, 1/2 szklanki kwasnej
gestej $mietany, 1 lyzeczka musztardy, 2 tyiki drobno posiekanej
natki pietruszki, sél, pieprz

Cebule obra¢, umy¢, sparzyé wrzatkiem, najlepiej zanu-
rzajac na sicie w rondelku napetnionym wrzacg wodg,
a po wyijeciu z wody pokraja¢ w pétplasterki. Jajka réw-
niez pokraja¢ w pétplasterki. Smietane wymieszac¢ z musz-
tardq i przyprawami. Natke pietruszki umy¢ i drobno
posiekac. Cebule delikatnie wymiesza¢ z jajkami i zala¢
$mietanq przyprawiong do smaku solg i pieprzem. Satatke
posypac natkg pietruszki.

SALATKA Z CEBULI | KALAFIORA

3 sredniej wielkosci cebule, 1/2 kalafiora, 15 dag pieczarek, 2 ogorki
kiszone, 1/2 szklanki majonezu, cukier, sél, pieprz

Kalafior umy¢, ugotowaé we wrzacej, osolonej wodzie
z odrobing mleka. Pieczarki umyd, obraé, pokraja¢ w pét-
plasterki. Cebule obra¢, umyé, pokraja¢ w kostke i spa-
rzy¢ wrzacq woda. Ogérki pokraja¢ w kostke. Kalafior
Po osaczeniu z wody podzieli¢ na rézyczki, wymiesza¢
z rozdrobnionymi pieczarkami, cebulg i ogérkami. Zala¢
majonezem, przyprawi¢ do smaku i jeszcze raz wy-
mieszaé.
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SALATKA Z CEBULI
W SOSIE POMIDOROWYM

4 duie cebule, 3 lyzki oleju lub oliwy, 1/3 szklanki keczupu lub
3 tyzki koncentratu pomidorowego (30%) rozmaconego z 1/ 4 szklan-
ki $mietany, sél, pieprz ziolowy

Cebule obraé, umyé, pokraja¢ w plastry, przesmazy¢
na oleju lub oliwie, az si¢ zrumiehi. Ostudzi¢ i zala¢
sosem pomidorowym. Salatke te moizna podawaé na
zimno lub na goraco jako dodatek do dan obiadowych.

SALATKA Z DYMKI Z PAPRYKA

1 peczek dymki (5—6 szt.), 3 jabtka, 2 straki stodkiej papryki,
3 jajka na twardo, 4 tyiki oleju, 1/2 szklanki majonezu, sél, pieprz

Cebule umyé, pokraja¢ w talarki. Szczypiorek posiekaé.
Papryke umyé, wydrazyé gniazda nasienne, pokrajaé
w paseczki, wymiesza¢ z cebulg i podsmazyé na oleju
przez ok. 5 min. Jabtka umyé¢, obraé, pokrajaé¢ w kostke.
Jajka pokrajaé¢ w kostke. Wszystkie sktadniki wymieszac
z majonezem i przyprawié¢ solg i pieprzem. Podawaé
na zimno.

SALATKA Z CEBULI Z JABLKAMI

5 séredniej wielkosci cebul, 3 jabtka, 3 tyzki koncentratu pomidoro-
wego, 4 tyiki oliwy lub oleju, sél, pieprz

Cebule obra¢ z tusek, umy¢ i pokraja¢ w pidrka. Jabtka
umyé, pokraja¢ w paski. Rozgrzaé oliwe lub olej, wltozy¢
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rozdrobniona cebule i jabtka, dusi¢ 20 min pod przykry-
ciem, nastepnie dodaé¢ koncentrat pomidorowy, sél
i pieprz. Satatke ostudzi¢ i podawaé na listkach sataty.

SALATKA Z CEBULI | ZIEMNIAKOW

3 cebule, 5 ziemniakéw, 3/4 szklanki gestej $mietany, 2 lyieczki
musztardy, cukier, sél, pieprz, 1/2 gléwki sataty

Cebule obraé, optukaé, drobno posiekaé. Ziemniaki umyé,
ugotowaé¢ w tupinach, obraé, pokraja¢ w kostke, wymie-
sza¢ z cebulg i zalaé¢ $§mietang wymieszang z musztardg
i przyprawami. Salatke t¢ podawaé na lisciach salaty.

SALATKA Z CZERWONE)
CEBULI HOLENDERSKIE)

5 czerwonych cebul, 4 jajka na twardo, 1/2 szklanki majonezu,
s6l, pieprz

Cebule obraé, pokrajaé w pélplasterki i sparzyé na sicie
wrzacq woda. Jajka obraé, pokraja¢ w kostke i wymieszac
z rozdrobniong cebula. Zala¢ majonezem, przyprawié
do smaku.

SALATKA Z SZALOTKI LUB DYMKI
Z RYBA WEDZONA

40 dag cebuli szalotki lub dymki, 1 $redniej wielkoici ryba we-
dzona (ok. 15 dag), 1/2 szklanki majonezu, 1/2 peczka natki pie-
truszki, sél, pieprz
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Cebulki obraé, optuka¢ i ugotowaé do migkkosci we
wrzacej, osolonej wodzie. Rybe oczysci¢, tzn. obraé
ze skéry i wyjaé z niej osci, a nastgpnie pokrajaé na
mate kawatki. Natke pietruszki umyé, osaczyé z wody
i drobno posiekaé. Ugotowane cebulki poprzekrawac
na pét, wymiesza¢ z rozdrobniong rybg wedzong i natkq
pietruszki. Polaé majonezem, przyprawi¢ solg i pieprzem.
Satatka ta moze byé podawana jako samodzielne danie
na kolacje lub $niadanie.

SALATKA Z CEBULI | ORZECHOW

4 cebule, 1/2 peczka natki pietruszki, 3 tyiki posiekanych orzechéw
wloskich, 1 peczek rzodkiewek, 1/2 szklanki majonezu, sél, pieprz

Cebule obra¢, optukaé, drobno posiekac i sparzy¢ wrzat-
kiem. Natke pietruszki umy¢ i drobno posiekaé¢. Rzod-
kiewki umyé i razem z mtodymi listkami drobno posie-
kaé. Rozdrobnione sktadniki wymieszaé, potaczy¢ z majo-
nezem, przyprawi¢ i ponownie wymieszad.

SALATKA Z CEBULI | RZODKIEWEK

2 peczki rzodkiewek i tyle samo co rzodkiewek — sztuk cebuli
szalotki lub dymki, 1/2 szklanki majonezu, sél, pieprz

Cebule obra¢ i umyé. Rzodkiewki umyé, odciaé listki
oraz korzonki i razem z cebulkami wloiyé do wrzacej,
osolonej wody. Gotowaé do chwili az rzodkiewki beda
migkkie, tj. ok. 20 min. Ugotowane warzywa pokrajac,
ostudzi¢, zalaé majonezem i przyprawié¢ do smaku. Sa-
tatke dekorowaé mtodymi listkami rzodkiewek.
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SALATKA ZE SZCZYPIORKU,
JAJEK | ZIEMNIAKOW

| peczek szczypiorku, 2 jajka na twardo, 4 ziemniaki, 2—3 lyiki
oleju lub oliwy, sél, pieprz, lubczyk

Szczypiorek przebraé, umy¢, osaczy¢ i drobno posiekad.
Jajka obraé i posiekaé w gruba kostke. Ziemniaki wy-
szorowac, ugotowac w tupinach, a gdy beda migkkie,
obrac¢ ze skérki, pokraja¢ w kostke, potaczy¢ ze szczy-
piorkiem i jajkami. Zala¢ olejem lub oliwg, przyprawi¢
do smaku sola, pieprzem i lubczykiem. Satatke te mozna
podawa¢é jako przekgske lub samodzielne danie na ko-
lacje.

SALATKA Z SZALOTKI ZE SLIWKAMI

50 dag cebuli szalotki, 15 dag sliwek $wieiych lub mrozonych,
1/2 szklanki majonezu, 1 jabtko, sél, pieprz

Cebulki oczysci¢c z zewnetrznych tusek, umy¢, ugoto-
wac we wrzacej, osolonej wodzie. Sliwki umyé, wydry-
lowac i pokraja¢ w paski. Jabtko umy¢, obraé¢ i zetrze¢
na tarce o duzych otworach. Odcedzong cebulke pota-
czy¢ ze Sliwkami i utartym jabtkiem, zala¢ majonezem
i przyprawi¢ solg i pieprzem.

SALATKA Z SZALOTKI Z POMIDORAMI

50 dag cebuli szalotki lub dymki, 1/2 szklanki gestej $mietany,
2 swieze lub mrozone pomidory, sél, pieprz
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Cebule obraé, optukaé, umyé¢ i ugotowaé do migkkosci
we wrzacej osolonej wodzie. Pomidory umy¢, sparzyc
wrzacg woda, obraé¢ ze skérek i pokraja¢ w kostke.
Doda¢ do ugotowanych i odcedzonych z wody cebulek,
zala¢ $mietang i przyprawi¢ do smaku.

SALATKA Z CEBULI Z ZIOLAMI

5 duizych cebul, 4 tyzki oliwy lub oleju, 1/2 gléwki zielonej sataty,
ziele czgbru, estragonu i hyzopu, sél

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ na talarki, wtozy¢ do
rondla z rozgrzang oliwg lub olejem, dusié pod przykry-
ciem ok. 20 min tak, aby stata sie szklista. Pod koniec
duszenia doda¢ ziota i osoli¢. Satatke podawac jako
przekaske, ulozong na lisciach sataty.

SALATKA RUSKA Z CEBULI | ZIEMNIAKOW

3 sredniej wielkosci cebule, 2 ogérki kiszone, 3 ziemniaki, 2—3 tyzki
oliwy lub oleju, sél, pieprz

Cebule obraé, umyé, pokrajaé w kostke. Ziemniaki wyszo-
rowa¢ i ugotowaé w tupinach. Ogérki pokraja¢ w kostke,
potaczy¢ z cebulg i obranymi, pokrajanymi w kostke
ziemniakami. Zalaé¢ oliwg, dodaé¢ przyprawy i wymieszac.

SALATKA Z CEBULI | ZIELONEGO GROSZKU

3 duize cebule, 2 ogdrki kiszone, 1/2 szklanki zielonego groszku
konserwowego, 2 tyzki szczypiorku, 1/2 szklanki majonezu, sél, pieprz
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Cebule obra¢ z suchych tusek, optukaé, pokraja¢ w kostke.
Ogérki pokrajaé w kostke, polaczyé z cebulg i doda¢
osaczony z zalewy zielony groszek. Nastepnie wymie-
sza¢ z majonezem i przyprawami. Salatke przed poda-
niem udekorowaé drobno posiekanym szczypiorkiem.

CEBULA Z BAKLAZANEM

25 dag baktazanéw, 25 dag cebuli, 2 tyiki koncentratu pomidoro-
wego, 3 tyiki oleju lub oliwy, sél, pieprz, sok lub kwasek cytry-
nowy albo ocet

Baktazany optukaé, opiec, zdja¢ z nich skére. Cebule
obra¢ i drobno posiekaé, a nastgpnie sparzyé na sitku
wrzgcq woda. Baktazany posiekaé, wymieszaé z koncen-
tratem pomidorowym, cebula, olejem i przyprawami. Po-
dawacé satatke udekorowang natkgq pietruszki.

CEBULA HOLENDERSKA NA KANAPKACH

1/2 bulki kanapkowej, 1/2 chleba razowego, 2 czerwone cebule

holenderskie, 1 peczek szczypiorku, 3 tyzki masta, 25 dag sera

biatego i 2 tyiki émietany lub, zamiast sera ze $mietang, 1 twarozek
homogenizowany, sél

Butke pokraja¢ na kromki o grubosci ok. 1 ¢cm. Z chleba
razowego $cig¢ wierzchnia skérke, migisz pokraja¢ na
plastry o grubosci ok. 1 cm i otrzymane kromki podzie-
lic na tréjkaty. Tak przygotowane pieczywo posmaro-
waé mastem. Ser rozetrze¢ ze $mietang na gtadky mase
i podzieli¢ jg na dwie czeéci. W misce-makutrze ucieraé
na miazge umyty, osgqczony i drobno posiekany szczypio-
rek razem z solg tak diugo, az wypusci sok. Z cebuli
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écigé¢ pietke z korzonkami, usungé wierzchnig {fuske,
umy¢ | pokrajaé w talarki. Do roztartego na miazge
szczypiorku dodaé¢ potowe twaroiku i dokfadnie wy-
mieszaé. Pasty tq posmarowaé czesé¢ kromek. Druga
czeécia sera posmarowaé reszte pieczywa, udekorowac
krazkami cebuli i oprészy¢ sola. Uktadaé kanapki pasami
na pétmisku lub drewnianej tacy.

KORECZKI Z CEBULI SZALOTKI

20 dag marynowane] cebuli szalotki, 1 $redni ogérek, natka pie-
truszki, sproszkowana stodka papryka

Szalotke odcedzi¢ z zalewy. Ogérek umyé, obraé, po-
kraja¢ w dosyé grubg kostke. Natke umyé, osuszy¢, po-
dzieli¢ na pojedyncze listki. Na wykataczki nadziewac
kolejno cebulke i kostke ogérka. Z wierzchu naktadac
listek natki pietruszki. Moina tez podawac¢ same ce-
bulki, oprészone stodkg mielong paprykq i udekorowane
natka. Tego typu koreczki mozna podawaé powktuwane
w polowe gtéwki czerwonej kapusty lub w jabtko.

PASTA Z CEBULI Z TWAROGIEM | JAJKAMI

30 dag sera twarogowego, 1/4 szklanki émietany, 2 jajka na twardo,
3 cebule, s6l, pieprz, satata, szczypiorek

Ser utrze¢ ze $mietang. Jajka posiekac w drobng kostke.
Cebule obraé, umy¢, pokraja¢ w drobng kostke, sparzyc
na sitku wrzgcg woda, potaczyé z twarogiem i jajkami.
Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Masa powinna
mie¢ dosyé gesta konsystencje. Uformowac z niej nie-
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duze kotleciki, utoiy¢ na pétmisku na optukanych
i ofrzagsnigtych z wody lisciach sataty. Przybra¢ szczy-
piorkiem.

OGORKI FASZEROWANE CEBULA

4 érednie ogérki, 30 dag sera twarogowego, 1/4 szklanki $émietany,
3 cebule, sél, pieprz, rzodkiewki, satata

Ogérki umyé, obraé, poprzekrawaé wzdluz na potéwki
i wydrazy¢ z nich $rodki. Przygotowaé paste cebulowa
jak w poprzednim przepisie, tylko bez dodatku jajek.
Rzodkiewki umy¢ i pokraja¢ w plasterki. Satate umy¢
i otrzasng¢ z wody. Pasty cebulowg napetfnia¢ potéwki
ogérkéw i dekorowaé plasterkami rzodkiewek. Uk{a-
da¢ na pétmisku, na listkach sataty.

PASTA ZE SZCZYPIORKU | TWAROGU

1 peczek szczypiorku, 1 twaroiek homogenizowany lub 25 dag sera
bialego i 2 tyzki émietany, sél, pieprz

Szczypiorek umy¢, osuszyé, drobno posiekaé i wymie-
szac- z twarozkiem homogenizowanym lub serem biatym
roztartym ze $mietangq na gtadkq mase. Przyprawi¢ do
smaku sola i pieprzem. Podawaé paste do pieczywa
lub przyrzadzaé z niej kanapki na obwarzankach.

MASA CZOSNKOWA DO CHLEBA RAZOWEGO

8 zabkéw czosnku, 2 tyiki masta, sél
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Czosnek obraé, optukaé, drobno posieka¢ i rozetrzec
z solg, a nastgpnie z mastem. Otrzymang masq smaro-
waé kromki chleba.

JAJKA FASZEROWANE
MASA CZOSNKOWA

4 jajka, 8 zabkéw czosnku, 2 tyzki $mietany, sél, natka pietruszki
do dekoracji

Jajka ugotowaé na twardo, obraé, poprzekrawac¢ wzdtuz
na poféwki i z biatek wyjaé delikatnie zéitka. Czosnek
obraé, optukaé, osuszyé, rozetrzeé¢ z solq i zdéttkami,
dodajac po trochu $mietane. Otrzymang masq napetniaé
ozdobnie poléwki jajek i udekorowaé listkami natki
pietruszki.

SEREK CZOSNKOWY

25 dag sera biatego, 2 tyiki- $émietany, 8 zabkéw czosnku, sél

Ser rozetrze¢ ze $mietang. Dodaé czosnek obrany, optu-
kany, osuszony i roztarty z solg. Wymiesza¢ mase i po-
dawa¢ do pieczywa lub napetniaé nig wydrgzone potéwki
pomidoréw, utozone na lisciach sataty.

SMALEC CZOSNKOWY

Do wytapiania smalcu ze stoniny pokrajanej w kostke
lub zmielonej w maszynce dodawac¢ czosnek w propor-
cji: 10 drobno posiekanych zabkéw na 1 kg stoniny.
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SALATKA Z POROW | SERA 2ZOLTEGO

3 pory, 15 dag sera idltego, 1 ogédrek kiszony, 1/3 szklanki majo-
nezu, sél, pieprz (moie by¢ ziotowy)

Pory umy¢, poprzekrawaé na potéwki, pokraja¢ w pét-
plasterki. Ogérek pokraja¢ w drobng kostke. Ser zdity
zetrze¢ na tarce o duzych otworach. Tak przygotowane
sktadniki wymiesza¢ z majonezem i ewentualnie przypra-
wié jeszcze do smaku.

Uwagal!

Do satatki tej najlepiej nadaje sie ser o smaku ostrym,
np. tylzycki, warminski lub mazurski.

SALATKA Z POROW Z JABLKAMI I

4 {redniej wielkosci pory, 4 jabtka, 2 tyiki octu winnego lub innego
kwasku, 1/4 szklanki oliwy lub oleju, sél, pieprz

Pory oczyscié¢, oddzieli¢ zielone liscie i umyé. Jabtka
umy¢, obraé i zetrzeé na tarce o duzych otworach, skra-
piajgc sokiem cytrynowym lub innym kwaskiem. Biate
czesci poréw ugotowadé we wrzgcej, osolonej wodzie,
ostudzi¢ i pokrajaé na kawatki o dtugosci 1 cm. Pota-
czyé z utartymi jabtkami, zala¢ oliwg lub olejem i do-
da¢ przyprawy smakowe. Satatke podawaé jako dodatek
do drugich dan.

SALATKA Z POROW Z JABLKAMI II

3 pory éredniej wielkosci, 2 jablka, 2 jajka, 3 tyiki majonezu, sél,
cukier, kwasek cytrynowy
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Pory oczysci¢, przekraja¢ wzdtuz, bardzo doktadnie wy-
my¢. Pokraja¢ na kawatki o dtugosci 1 cm, wsypaé na
sitko i na kilka minut zanurzy¢ we wrzacej wodzie. Wy-
ja¢, osgczy¢ i wystudzié. Do poréw dojaé obrane jabfka,
pokrajane w cienkie stupki lub starte na tarce o duiych
otworach, od razu skropi¢ kwaskiem lub sokiem cytry-
nowym, doda¢ majonez, wymieszaé, przyprawi¢ do smaku
solg i cukrem. Udekorowaé¢ ugotowanym na twardo jaj-
kiem. Podawaé z pieczywem.

SALATKA Z POROW Z JAJKAMI

3 pory sredniej wielkoici, 4 jajka, 1/2 peczka koperku, 2—3 tyzki
oliwy lub oleju, sok cyfrynowy, ocet winny lub rozpuszczony kwa-
sek cytrynowy, sél, pieprz, cukier

Pory umy¢ bardzo dokladnie, usungé nadpsute czesci,
pokraja¢ na kawatki o dlugosci 2 cm i obgotowaé we
wrzacej, osolonej wodzie. Jajka ugotowaé na twardo,
obra¢ i pokraja¢ w oésemki. Koperek umyé, osgczyé
z wody i bardzo doktadnie posiekaé. Podgotowane pory
odcedzi¢ (wywar zuzyé¢ do zupy lub sosu), potaczyé
z jajkami i koperkiem. Catoé¢ przyprawi¢ dowolnym
kwasem, solg i pieprzem, doda¢ cukru, zala¢ oliwg lub
olejem i wymieszad.

SALATKA Z POROW Z ZIEMNIAKAMI

4 pory $redniej wielkodci, 2 ogérki kiszone, 3 ugotowane ziemniaki,
3/4 szklanki majonezu, sél, pieprz, 3 tyzki posiekanej rzezuchy

Pory umyé, poprzekrawaé wzdtuz na potéwki, pokrajaé
w potplasterki i sparzyé na sicie wrzacq woda. Ogérki
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i ziemniaki pokraja¢ w kostke. Sktadniki wymieszaé i do-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem. Przed podaniem po-
sypaé¢ drobno posiekang rzezucha.

SALATKA Z POROW | RYZU Z RYBA

2 pory éredniej wielkosci, 1/2 szklanki ryzu, 1 puszka ryby w oleju
lub w pomidorach, sél, pieprz

Pory umyé, przekraja¢ na potéwki i pokrajaé w cienkie
plasterki. Ryz ugotowaé na sypko. Rybe rozdrobni¢ wi-
delcem na kawateczki. Sktadniki potaczyé¢, dodaé do
smaku soli i pieprzu, wymieszad.

PORY W MAIJONEZIE

6 poréw, 3/4 szklanki sosu majonezowego, sél, cukier, pieprz

Pory umyé, odcigé biate czesci i ugotowac je we wrza-
cej, osolonej i ocukrzonej wodzie. Gdy beda migkkie,
osqczyé, poprzekrawaé wzdluz na poléwki, ostudzié,
utozyé na péimisku i zalaé sosem majonezowym.

POMIDORY FASZEROWANE PORAMI

3 mate pory, 8 pomidoréw, 1 twaroiek homogenizowany, 2 jajka
ugotowane na twardo, s6l, pieprz, 8 listkéw sataty

Pory umy¢, .drobno pokrajaé, wymieszaé z twarozkiem
homogenizowanym, jajkami ugotowanymi na twardo i po-
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krajanymi w kostke. Przyprawi¢ do smaku solg i pie-
przem. Pomidory umy¢, scigé z nich wierzchy, wydraiy¢
srodki i napetniaé przygotowang masa. Podawaé na lis-
ciach sataty jako przekaske.

ROLADKI Z POROW

6 cienkich poréw, 6 plasterkéw boczku, pieprz, sél, papryka mielona

Biate czgsci poréw umyé, obgotowaé we wrzacej, oso-
lonej wodzie. Zawija¢ je w plasterki boczku, oprészyé
przyprawami i obsmazy¢ na patelni. Podawaé na gorgco
jako przystawke z dodatkiem suréwek i satatek warzyw-
nych.

PORY Z JAJKIEM

1 kg poréw, 2 jajka, 3 tyzki masta, sél

Biate czesci poréw ugotowaé. Jajka ugotowaé na twardo
i drobno posiekaé. W rondlu stopi¢ masto, wlozyé po-
siekane pory i chwile smazyé, nastgepnie wyjaé na pét-
misek i posypaé jajkami. Przyprawi¢ do smaku sola.

GOTOWANE PORY NA ZIMNO

4—5 poréw, fyika drobno posiekanej natki pietruszki, sél

Sos vinaigrefte: 3 fyzki oliwy lub oleju, 1 tyika soku cytrynowego,

1 tyzka szczypiorku, natki pietruszki lub tymianku, 1/ 2 zabka czosnkuy,
s6l
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Pory oczysci¢ z niejadalnych, nadpsutych czesci, odcig¢
biale cebule, doktadnie je umyé i ugotowaé do migk-
kosci we wrzacej, osolonej wodzie. Odcedzié, ufozyd
na potmisku, polaé¢ sosem vinaigrette i posypa¢ pietruszka.
Przygotowanie sosu: Czosnek obraé, umyé, posiekac
drobno i utrze¢ z solg. Ucierajgc dodawaé po kolei olej
i sok cytrynowy do momentu az wszystkie sktadniki

potaczy sie.

LODECZKI Z POROW Z MASA Z BRYNDZY

4 duze pory, 20 dag bryndzy, 4 tyiki émietany, 4 éliwki marynowane

Pory umy¢, poprzekrawaé wzdtuz na 2 czesci, a nastep-
nie skosnie na kawatki o dlugosci 7 cm. Oddzieli¢ po-
szczegdlne liscie tak, by powstaly ,tédeczki”. Bryndze
rozetrze¢ ze $mietang na gtadka mase. Napefnia¢ nigq
ozdobnie przy uzyciu szprycy f{édeczki z lisci poréw
i dekorowac paskami $liwek marynowanych.

KANAPKI Z PASTA Z POROW

1 bulka bagietka, 2 érednie pory, 1/2 szklanki majonezu, 2 jajka,
sél, pieprz

Biate czeéci poréw przekraja¢ wzdluz na dwie czesci,
umyé, a nastepnie pokraja¢ w pélplasterki. Jajka ugoto-
wac na twardo, pokraja¢ w kostke, potaczyé z rozdrobnio-
nymi porami i majonezem. Doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem. Ofrzymang mase nakfadaé¢ na kromeczki
butki bagietki i dekorowaé paseczkami zielonych czesci
pora.
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ZUPY

ZUPA CEBULOWA |

4 cebule $redniej wielkosci, 4 szklanki wywaru migsnego, 1 tyzka
masta, 2 kromki chleba razowego, sél, pieprz

Cebule obra¢, optukaé, pokraja¢ w piérka i podsmazy¢
na masle. Chleb osuszy¢ i zetrze¢ na tarce. Podsmazong
cebule dodaé¢ do wywaru migsnego razem ze startym
chlebem i gotowaé 30 min. Po ugotowaniu przetrzec
przez sito i jezeli zachodzi potrzeba, przyprawié¢ solg
i pieprzem.

ZUPA CEBULOWA I

50 dag cebuli, 1/2 tyzki masta, 1 czerstwa kajzerka, 40 dag warzyw
mieszanych (pietruszka, seler, por), 1/ 2 szklanki $mietanki, sél, pieprz,
2 tyzki posiekanej zielonej pietruszki lub koperku
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Umyte i obrane warzywa optukaé, pokrajaé, wrzuci¢ do
wrzgcej, osolonej wody i ugotowa¢ do migkkosci. W po-
towie gotowania doda¢ obrang i optukang oraz pokra-
jang w kostke cebule i butke. Gdy cebula zmigknie,
przetrze¢ przez sito lub zmiksowaé. Gotowq zupe pod-
prawi¢ mastem, $mietankq, przyprawi¢ solg i pieprzem,
posypac¢ drobno posiekang zielening. Podawaé w bulio-
néwkach lub w duzych filizankach z dodatkiem stonych
paluszkéw.,

ZUPA CEBULOWA ZE SMIETANA

4 cebule fredniej wielkosci, 3 szklanki wywaru migsno-jarzynowego,
2 tyzki masta, 4 kromki butki, 1 tyieczka maki, 1/2 szklanki $mie-
tany, sél, pieprz, drobno posiekana natka pietruszki

Cebule obra¢, optuka¢, pokraja¢ w kostke i podsmazy¢
z dodatkiem 1 tyiki masta do chwili, az stanie sie
szklista. Z kromek butki usmazy¢ na'reszcie masta 4 grzan-
ki. Smietang wymieszaé z makq. Podsmazong cebule do-
da¢ do wywaru i gotowaé 15 min, a nastepnie prze-
trzec przez sito lub zmiksowaé. Do zupy doda¢ $mietane
rozmieszang z makq i jeszcze raz zagotowad, przypra-
wiajac do smaku. Na dnie gtebokich talerzy utoiyé po
jednej grzance, zala¢ je wrzacq zupa, a wierzch posypac
drobno posiekang natkg pietruszki.

ZUPA AMERYKANSKA

4 duze pory, 2 cebule, 2 lyzki masta roslinnego, 5 $rednich ziem-

niakéw, 2 kostki koncentratu rosotu z drobiu lub 1 kostka koncen-

tratu rosolu wolowego, 1/2 szklanki $mietany, 2 tyzki posiekanego
szczypiorku, sél
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Pory umyé, ich biate czesci pokraja¢ w cienkie plasterki.
Cebule obraé, optukaé i tez pokraja¢ w cienkie plasterki.
Ziemniaki wyszorowa¢, obraé, optukac i rozdrobni¢ w ten
sam sposéb. Zagotowaé¢ w garnku 1 | wody i rozpuscic¢
w niej kostki rosotowe. W drugim garnku stopi¢ masto
roélinne, wlozyé pory i cebule, przesmazyé do chwili,
ai stang sie szkliste i zmigkng. Wéwczas wrzucic¢ plaster-
ki ziemniakéw, zamiesza¢ i trzymaé na ogniu 3—4 min,
stale mieszajac. Nastepnie zala¢ wrzgcym rosotem i go-
towaé tak diugo, az ziemniaki beda miekkie. Ugotowang
zupe zmiksowaé, ostudzi¢, doda¢ $mietang, dokfadnie
wymieszaé i wstawi¢ do lodéwki. Podawaé na zimno,
posypang drobno posiekanym szczypiorkiem.

ZUPA CEBULOWA Z ZIOLAMI

6 cebul sredniej wielkosci, 2 tyzki masta, 4 szklanki rosotu, 3 tyzki
émietany, s6l, hyzop, lubczyk, majeranek

Cebule obra¢, optukaé, pokrajaé w kostke, udusi¢ do
miekkosci na masle; pod koniec dodacé $mietang. Gdy
cebula bedzie migkka, przetrzeé jq przez sito lub zmikso-
waé i dodaé¢ do zagotowanego rosolu razem z przypra-
wami ziotowymi; przyprawi¢ solg. Gotowa zupe poda-
waé z tazankami.

ZUPA CEBULOWA ZAPIEKANA

20 dag utartego iditego sera, 1/4 kostki masta, 4 cebule, 4 szklanki
bulionu 8 lyzek pokrajanych w kostke grzanek z butki

Cebule obraé, pokraja¢ w kostke i poddusi¢ na masle
tak, aby sie nie zrumienita. Wlaé bulion i gotowac¢ do
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chwili, az cebula si¢ rozgotuje. W ogniotrwatych naczyn-
kach utozyé¢ warstwami usmazone na oleju grzanki i utar-
ty ser, zalac zupg, posypac po wierzchu serem i zapiec
w piekarniku, az wytworzy sie cienka skorupka. Poda-
wac zaraz po zapieczeniu.

ZUPA CEBULOWA ZASMAZANA

4 cebule, 4 szklanki wywaru miesno-jarzynowego, 1 lyika marga-
ryny, 1 tyika maki, sél, pieprz, natka pietruszki

Cebule obraé, optukaé, drobno posiekaé, wiozyé do wy-
waru migsno-jarzynowego i gotowaé do chwili, az be-
dzie migkka. Nastepnie przetrze¢ przez sito lub zmikso-
waé i potaczyé z zasmazky sporzadzong z margaryny
i maki. Dodaé¢ przyprawy. Przed podaniem posypac
drobno posiekang natkg pietruszki.

ZUPA CEBULOWA FRANCUSKA

15 dag sera zdttego (powinien byé ementalski), 50 dag migsa wo-
towego rosolowego, porcja wloszczyzny, 4 cebule, 1/8 kostki masta,
grzanki z butki pokrajanej w kostke, sél, pieprz, cukier

Ugotowac rosét z miesa wolowego z dodatkiem wio-
szczyzny. W drugim garnku w matej ilosci wody ugo-
towaé pokrajang w kostke cebule uprzednio podsma-
zong na masle. Po ugotowaniu rosét przecedzié, dodajac
przetarte lub zmiksowane warzywa z wloszczyzny, oraz
cebule razem z wywarem, w ktérym sie gotowata. Wrzu-
ci¢ do zupy ser pokrajany w kostke, doprawi¢ do smaku
solg, pieprzem i ewentualnie cukrem. Podawa€ z grzan-
kami.
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ZUPA CEBULOWA Z WINEM

6 cebul sredniej wielkosci, 1 tyzka masta, 1 lyzka maki, 3 szklanki
wywaru migsno-jarzynowego lub rosolu z kostki, 1/2 szklanki bia-
tego wina, 4 kromki chleba, sél, pieprz

Cebule obraé, optukaé i bardzo drgbno posiekaé. Wio-
zyé do rondla na rozgrzany ttuszcz i poddusi¢ 10 min.
Nastepnie oprészy¢ makg i jeszcze poddusi¢ ok. 5 min.
Wilaé rosét i biate wytrawne wino. Catoéé gotowad jesz-
cze 5 min, pod koniec dodaé przyprawy smakowe.
Podawac¢ z grzankami z chleba.

ZUPA CEBULOWA PARYSKA

6 cebul sredniej wielkosci, 4 szklanki wywaru miesno-jarzynowego,
4 tyiki startego sera iéttego, 4—6 kromek butki, 1 tyika masta,
sol, pieprz

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w drobng kostke, prze-
tozy¢ do wywaru i gotowaé do chwili, az bedzie migkka.
Wéwczas przetrzeé jg przez sito lub zmiksowaé. Z bulki
sporzadzi¢ grzanki, posypaé¢ je zéttym serem i zapiec.
Podpieczone uktadaé na wierzchu zupy na talerzach.

ZUPA CEBULOWA Z KARMELEM

6 cebul, 3 tyiki masta, 2 kostki przyprawy do zup, 1/2 szklanki
biatego wytrawnego wina, 1 tyzeczka cukru na karmel, sél, pieprz

Cebule obraé, optukaé, drobno posiekaé, zrumienié na
masle, wrzuci¢ do wrzacej wody i gotowaé 10 min.
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Pod koniec doda¢ kostki przyprawy do zup, a po ze-
stawieniu z ognia wlaé biate wino i przyprawi¢ do smaku
pieprzem i solg. Z cukru sporzadzi¢ karmel i zabarwic
nim zupe. Podawa¢ z grzankami sporzadzonymi z butki.

ZUPA CZOSNKOWA PO HISZPANSKU

3 lyzki utartego iéltego sera, 2 lyiki masta, 1 tyika maki, 4 szklanki
rosotu, 1/2 szklanki $mietany, 2 fyzki natki pietruszki, 1 zoéitko, sol.
pieprz, 8 zabkéw czosnku, grzanki z butki

Lekko zrumieniong zasmazke z masta i maki rozprowa-
dzi¢ rosotem i gotowaé¢ na matym ogniu przez 5 min.
Wlaé émietane i roztarty z solg czosnek oraz utarty na
drobnej tarce zotty ser. Caty czas mieszajgc zagotowac
zupe ponownie i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Zestawi¢ z ognia i po chwili rozmieszaé¢ z zéltkiem tak
dokladnie, aby powstata jednolita masa (nie gotowac!).
Podawaé¢ zupe z grzankami, posypang drobno posie-
kang natkg pietruszki.

ZUPA Z POROW |

40 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler, cebula),
60 dag poréw, 1 szklanka mleka, 1 lyzeczka masta, 3 iéttka, ostra
sproszkowana papryka, sél, 2 tyiki posiekanej natki pietruszki

Warzywa mieszane umyé, obraé, optukaé¢ i pokrajac.
Zala¢ wrzaca, osolong woda i nastawi¢ do gotowania.
Pory oczysici¢, umyé, sprawdzajac dokfadnie czy po-
miedzy listkami nie pozostata ziemia, razem z zielonymi
lisémi pokraja¢ w drobniutki makaronik, doda¢ masto,
osoli¢ i lekko poddusié, podlewajac wrzagcym wywarem.
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Ugotowaé do miekkosci. Miekkie warzywa mieszane po-
faczyé z porami, zmiksowaé lub przetrzeé¢ przez sito.
Mleko zagotowaé i wlewajac je stopniowo do rozmgco-
nych zéttek wymieszaé. Przygotowang zaprawe wlaé do
goracej, przetartej zupy i doktadnie wymieszaé, ale juz
nie gotowaé. Wsypaé posiekang zielenine. Przyprawié
zupe do smaku solg i sproszkowang papryka lub pie-
przem. Podawaé¢ w filizankach z dodatkiem utartego
z6ttego sera i grzanek.

ZUPA Z POROW I

40 dag poréw, 1 lyika (3 dag) ttuszczu, 25 dag ziemniakéw, 1/2
szklanki $mietany, 3 dag maki, 2 kostki bulionowe, sél, 15 dag butki
i 2 dag margaryny na grzanki

Pory oczyéci¢ z uszkodzonych, zewnetrznych lisci, przy-
cig¢ twarde pietki i korice ciemnozielonych lisci. Przekra-
ja¢ wzdtuz i doktadnie wymyé. Pokraja¢ w cienkie pdt-
piericienie, wlozyé na stopiony tluszcz i krétko pod-
smazy¢. Zala¢ 5 szklankami wody, dodaé obrane i po-
krajane ziemniaki, ugotowaé. Zupe zmiksowaé lub prze-
trze¢ przez sitko, podprawi¢ smietang z maky, zagoto-
waé, przyprawié¢ do smaku. Podawaé z grzankami z butki.

ZUPA Z POROW i1

1 porcja wloszczyzny, 5 ziemniakéw, 4 srednie pory, 2 lyzki masta,
2 tyzki maki, 3/4 szklanki $mietany, natka pietruszki, sol, pieprz

Wiloszczyzne umyé, oczyscié, nie rozdrabniajgc zalaé
4 szklankami wrzacej wody i gotowaé. Po 15 min doda¢
umyte, obrane i pokrajane w kosike ziemniaki. Miekka
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wloszczyzne wyjaé z zupy, dodaé do niej umyte oraz
rozdrobnione na pétplasterki pory. Ugotowang witosz-
czyzne mozna dodaé do innych dai lub zrobi¢ z niej
satatke. Gdy pory sq miekkie, zrobi¢ zasmazke z ttusz-
czu i maki, podprawi¢ nig zupe, a na koncu wlaé $mie-
tane i wszystko razem zagotowad. Podawac zupe po-
sypang drobno posiekang natkg pietruszki.

ZUPA-KREM Z .POROW

3 szklanki wywaru miesno-jarzynowego, 4 pory, 2 tyzki margaryny,
1 tyzka maki, 1/2 szklanki émietanki, 1 iéttko, 1/2 peczka koperku
lub koperek solony, sol, kwasek cytrynowy

Pory oczysicié, umyé, rozdrobni¢ w pélplasterki, ugoto-
waé¢ w wywarze miesno-jarzynowym. Przetrze¢ przez
sito lub dokfadnie zmiksowaé. Zrobi¢ zasmazke ze sto-
pionej margaryny i maki, dodac¢ jq do przetartej zupy,
a na korncu podprawié¢ $mietang wymieszang z zéttkiem,
doda¢ przyprawy i zagrzaé. Zupe-krem podaje sig
w bulionéwkach z dodatkiem grzanek z buftki. Przed
podaniem kazda porcj¢ posypaé drobno posiekanym
koperkiem.

ZUPA POROWA Z SEREM BIALYM

1 cebula, 3 pory, 2 tyiki margaryny, 2 marchewki, 3 szklanki roz-
puszczonego koncentratu rosofu z drobiu lub wolowego, 20 dag
sera bialego, sél, pieprz

Cebule obraé, optukac, pokrajac w kostke. Pory oczys-
ci¢, umy¢ bardzo doktadnie i pokrajac w pélplasterki.
Cebule i pory dusié¢ na rozgrzanej margarynie. Marchew-
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ke wyszorowaé, obraé, zetrze¢ na tarce i dodaé¢ do du-
szgcych sie warzyw. Pod koniec wlaé rosét i catos¢ go-
towaé na matym ogniu 15 min. Zupe przyprawi¢ do sma-
ku, rozlaé¢ na talerze lub do filizanek i do kazdej porcji
dodaé pokruszony biaty ser.

ZUPA Z POROW Z ZOLTKAMI

1 porcja wloszczyzny, 4 pory, 1 tyika masta lub margaryny, 1 tyzka
masta i 1 tyzka maki do zasmazki, 2 zéltka, sol, pieprz

Wtoszczyzne umyé, zalaé wrzgcg woda i ugotowaé wy-
war. Pory oczyscié, przekraja¢ wzdtuz i doktadnie umyg¢,
pokraja¢ na kawatki i udusi¢ z mastem. Wywar z wiosz-
czyzny przecedzi¢ i dodaé do niego przetarte przez sito
pory. Z masta i maki zrobi¢ biatg zasmazke, podprawic
nig zupe, doda¢ sél i pieprz. a po zestawieniu z ognia
zaciggnaé zéttkami juz bez gotowania. Podawa¢ w bulio-
néwkach z dodatkiem stonych paluszkéw.

ZUPA Z POROW Z MIESEM

25 dag wieprzowiny, 25 dag ziemniakéw, 1 porcja wioszczyzny,
2 duze pory, 1 tyzka maki, 1/2 szklanki $mietany, sél, pieprz

Mieso umyé, pokraja¢ na kawatki, wlozyé do 1/2 |
wody i powoli gotowaé. Warzywa z wloszczyzny oczys-
ci¢, umy¢ i zetrze¢ na tarce o duzych otworach, dodac
do gotujgcego sie¢ migsa. Pory umyé, przekraja¢ wzdtuz
na potéwki i pokrajaé w péiplasterki. Ziemniaki wyszo-
rowaé, obra¢ i pokraja¢ w kostke. Gdy mieso bedsie
miekkie, wiozy¢ do zupy rozdrobnione pory oraz ziem-
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niaki i razem ugotowaé. Gotowq zupe podprawi¢ $mie-
tang rozmacong z maka, zagotowaé i przyprawic¢ solg
i pieprzem do smaku. Jesli zamiast migsa wieprzowego
dodamy do zupy kietbase, nalezy jq optukaé¢ w goracej
wodzie i wlozyé do zupy razem z porami. Przed sa-
mym podaniem wyjaé j§ z zupy i pokraja¢ na porcje.

ZUPA POROWA Z ZIEMNIAKAMI

3 pory, 4 ziemniaki, 2 tyzki masta, sél

Pory oczysci¢ z niejadalnych czesci, przekraja¢ wzdtuz,
bardzo doktadhie umyé i drobno pokrajaé. Ziemniaki
wyszorowad, obraé, pokrajaé¢ w plasterki. Pory z ziem-
niakami smazy¢ na masle, az beda pétmiekkie. Nastepnie
zala¢ 4 szklankami goracej wody i gotowaé do migk-
kosci. Po ugotowaniu przetrze¢ przez sito lub zmikso-
waé. Przed podaniem do kaidej porcji zupy dodaé
wiérek masta.
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WARZYWA CEBULOWE NA JARZYNE

CEBULA DYMKA Z WODY

2 peczki miodej cebuli, 1 fyzeczka cukru, 4 dag masta roslinnego
lub margaryny, 1 tyika tartej butki

Mtoda cebule oczyici¢, przecigé w miejscu, gdzie kofi-
czy sie jasna czeéé, ugotowaé, odcedzi¢. Polac stopio-
nym tluszczem i posypaé zrumieniong butka. Podawac
do dan obiadowych.

CEBULA DUSZONA Z OLEJEM

50 dag cebuli (6—7 szt.), 5 tyzek oleju, sél, pieprz

Obranga i optukang cebule pokraja¢ w pétplasterki, prze-
tozy¢ do rondla na rozgrzany olej i dusi¢ pod przy-
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kryciem, az stanie si¢ rumiana; pod koniec dodaé przy-
prawy. Podawaé na zimno lub na goraco jako dodatek
do pieczywa.

CEBULA DUSZONA PO WEGIERSKU

5 érednich cebul, 4 lyzki oleju, 3 tyzki koncentratu pomidorowego,
1 tyzka sproszkowanej stodkiej papryki, 1 ptaska tyzeczka do kawy
sproszkowanej ostrej papryki, lubczyk, sél, pieprz

Z cebuli odkrajaé¢ korzonki wraz z pietkg, obraé¢, optu-
ka¢ i pokraja¢ w plastry o grubosci 1/2 e¢m. Rozgrzaé
olej, obsmazyé na nim cebule, podlaé 1/2 szklanki
wrzacej wody, przykry¢ i dusié, az cebula stanie sie
szklista. Nastepnie doda¢ przyprawy i rozmacony z so-
sem powstalym podczas duszenia koncentrat pomido-
rowy. Podawaé na goraco jako dodatek do drugich dan.

CEBULA DUSZONA Z CUKINIA

1 $érednia cukinia, 4 cebule, 4 lyiki oleju, 2 tyiki koncentratu po-
midorowego lub 3 sparzone i obrane ze skérki pomidory, bazylia,
sol, pieprz

Cukinig’ umyé, pokraja¢ w kostke (jezeli skérka jest zbyt
gruba, obrad), zala¢ bardzo niewielky iloscig wrzacej
wody i gotowacé pod przykryciem do migkkosci. Cebule
obraé, pokrajaé¢ w kostke, obsmazy¢ na rozgrzanym oleju,
az stanie sig szklista. Doda¢ do niej koncentrat pomi-
dorowy- lub pokrajane w kostke pomidory oraz przy-
prawy smakowe. Cebule z pomidorami potaczy¢ z ugo-
towang cukinig i calo$é dusié jeszcze 10 min. Podawaé
na gorgco jako dodatek do mies pieczonych.
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CEBULA DUSZONA W SMIETANIE

50 dag cebuli (6—7 szt.), 3 tyiki masta roélinnego lub margaryny,
3/ 4 szklanki émietany, 4 tyiki startego zéttego sera o ostrym smaku
(np. tylzycki, warmirnski, mazurski), sél, pieprz

Cebule obraé, umyé, pokraja¢ w péiplasterki, podsmazy¢
na masle roélinnym, a gdy stanie sig szklista, dodaé do
niej $mietang i dusi¢ pod przykryciem do migkkosci
(ok. 30 min). Pod koniec duszenia dodaé przyprawy.
Do sosu wsypac utarty ser i wymieszaé. Podawaé na
goraco jako dodatek do mies.

MLODA CEBULA DUSZONA

2 peczki miodej cebuli lub 60 dag matych cebulek, 3 tyzki oleju

arachidowego, cukier, 1 lyika pasty pomidorowej, 3 tyiki posie-
kanej zielonej pietruszki lub rzeiuchy, sél, cukier, ostra czerwona
papryka

Cebule oczysci¢ i umyé. Do rondla wlaé olej, rozgrzaé,
wrzuci¢ cebulki, wymieszaé i osoli¢. Dusi¢ na wolnym
ogniu lekko skrapiajac woda. Gdy cebula bedzie migkka,
dodaé¢ paste pomidorowa, wymieszaé, przyprawi¢ do
smaku solg, cukrem i ostrg sproszkowang papryka. Wy-
miesza¢ z posiekang zielong pietruszka. Podawaé do
potraw miesnych i jarskich.

PUREE Z CEBULI

50 dag cebuli (ok. 6 szt.), 2 tyiki masta, 3 plaskie lyzeczki maki,
11/ 2 szklanki mleka, sél, pieprz
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Cebule obraé, optukaé, ugotowaé do migkkosci we
wrzacej, osolonej wodzie. Odcedzié, przetrze¢ przez
sito lub zmiksowaé. Z masta, maki i mleka sporzadzié
sos, tzn. ze stopionego masta i maki zrobi¢ biatg za-
smazke, a nastepnie rozprowadzi¢ jg mlekiem. Doda¢
do sosu soli i pieprzu do smaku oraz przetartg lub
zmiksowang cebule. Purée podawaé¢ na goragco jako
dodatek do mies lub wedlin.

CEBULA GLAZUROWANA

25 dag dymki lub szalotki, 1 tyika masta lub margaryny, 4 tyzki
cukru, sél

Cebulki umyé, sparzyé wrzaca woda. Cukier stopi¢ na
karmel, wtozy¢ do niego cebulki i potrzgsaé¢ rondlem tak,
aby sie w nim catkowicie zanurzyty. Dodaé masto, odro-
bine soli i wrzagcq wode w takiej ilosci, aby sos karme-
lowy pokryt w catosci wszystkie cebulki. Przykry¢ i trzy-
maé¢ w nagrzanym do temperatury 150°C piekarniku,
do momentu az cebulki zmigkna.

CEBULOWE ROZKI

Clasto: 25 dag maki, 25 dag margaryny, 25 dag sera bialego
(moze byé¢ jeden twarozek homogenizowany);
Nadzienie: 4 cebule, czarnuszka, sél, pieprz

Przygotowaé ciasto. Make posiekaé¢ doktadnie na stol-
nicy z margaryng i serem, a potem zagnies¢ reka. Przed
przystapieniem do watkowania ciasto powinno by¢ schto-
dzone. Rozwatkowaé je, wykrawaé szklankg kétka, na
kazdym potozyé péiplasterek cebuli grubosci ok. 1/2 em.

70



Rozki sktadaé na pét po srednicy i zlepiaé. Po wierzchu
posypywac czarnuszkg i solg. Uktadaé na blasze opré-
szone] maky. Wstawi¢ do nagrzanego do temperatury
200°C piekarnika. Mozina podawac na zimno i na cieplto
do zup czystych lub sokéw warzywnych.

SMAZONE PLATKI CEBULOWE

4 cebule, 2 tyzki maki, 2 tyzki oleju, sél

Cebule obraé, optukaé, podzieli¢ na ¢éwiartki. Kazda
z 4 czesci pokraja¢ na bardzo cienkie plasterki i opré-
szy¢ je makg. Smazyé na rozgrzanym oleju do momentu,
az cebula nabierze ciemnozfotego koloru. Przed poda-
niem posypac sola.

CEBULA SMAZONA PANIEROWANA

50 dag cebuli, 7 tyzek oleju, 3 tyzki maki, ok. 1/2 tyiki sprosz-
kowanej stodkiej papryki, sél, pieprz

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w plastry. Kazdy plaster
obtacza¢ w mace, wymieszanej ze sproszkowang papryka,
posypaé solg i pieprzem. Smazyé na rozgrzanym oleju.
Podawaé na gorgco jako dodatek do mies smazonych
lub gotowanych.

PORY Z WODY |

3—4 pory, 2 lyiki margaryny, 1 {yika ftartej butki, cukier, sél
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Pory oczysci¢, odcigé¢ biate czesci (zielone zamrozié
lub dodaé do innych potraw), wtozyé do wrzgcej wody
z dodatkiem cukru i soli. Ugotowaé pod przykryciem
do miekkosci. Osaczy¢ z wody, przetoiyé na ogrzany
péimisek i polac margaryna z podrumieniong tartg butka.

PORY Z wWODY I

4—5 poréw, 3 lyiki masta, 1 tyika utartego sera iditego (tyliycki,
mazurski lub salami), 1/2 szklanki mleka, sél

Pory przygotowad jak w poprzednim przepisie. Ugoto-
waé do miekkosci, zalewajgc mlekiem i wodg tak, aby
byty tylko przykryte. Po ugotowaniu wyjgé na ogrzany
péimisek, polaé stopionym tluszczem i posypaé startym
na drobnej tarce z6itym serem. Podawaé na gorgco jako
dodatek do bukietu z jarzyn lub przystawke.

PORY PO GRECKU

5—é cienkich poréw, 1 sredni seler, 4 tyzki oleju, 2 tyzki drobno
posiekanej natki pietruszki, 1/2 szklanki $mietany, 2 tyzki koncen-
tratu pomidorowego, sél, cukier, pieprz

Pory umyé bardzo dokladnie pod biezaca woda, po-
kraja¢ na kawatki o dtugosci 1 cm. Seler wyszorowad,
obraé, zetrze¢ na tarce o duiych otworach, podsmazyé
na oleju, skropi¢ wodg i udusi¢ do miekkosci pod przy-
kryciem. Do podduszonego selera dodaé pory i kon-
centrat pomidorowy oraz smietane i przyprawy smakowe.
Dusi¢ jeszcze 20 min az pory bedaq migkkie. Podawaé
na gorgco jako dodatek do dari migsnych, posypane
natkg pietruszki.
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PORY SMAZONE Z BOCZKIEM

4—5 érednich poréw, 15 dag boczku wedzonego, sél, pieprz,
2 tyzki maki

Pory umy¢, przekraja¢ na potéwki, ponownie dokfadnie
umy¢ i pokrajaé w pétplasterki. Boczek pokraja¢ w kostke,
rozgrza¢ w rondlu lub na patelni. Dodac¢ pory i smazyc
az zmiekna; pod koniec dodaé przyprawy i catos¢ opro-
szy¢ maka. Podawaé na goraco z grzankami z butki lub
jako dodatek do drugich dan.

PORY W SMIETANIE

5 érednich poréw, 2 lyiki masta lub margaryny, 1/2 szklanki $mie-
tany, 1 tyika maki, sél, cukier

Pory oczyéci¢, umy¢ i odcigé liscie, pozostawiajac tylko
biate czeéci. Zala¢ je malq iloiciq wrzacej wody z do-
datkiem soli i szczypty cukru. Gotowaé do migkkosci,
pod koniec dodaé tluszcz, a po 10 min podprawic je
makg wymieszang ze $mietang i zagotowaé. Podawac
na gorgco — jako dodatek do mies.

PORY DUSZONE

4 pory, 2 lyzki masta, 2 tyiki maki, sél, cukier, sok lub rozpusz-
czony kwasek cytrynowy, pieprz

Pory doktadnie umyé, odkrajaé¢ zielone liscie, pozosta-
wione biate czesci ugotowaé we wrzacej, osolonej wo-
dzie. Z masta i maki zrobié¢ zasmazke, rozprowadzic
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ja wywarem z gotowania poréw, doda¢ pokrajane na
kawatki o dlugosci 2 cm pory i dusi¢ pod przykryciem
5 min. Pod koniec duszenia doda¢ przyprawy. Podawac
do drugich dan obiadowych.

PORY W WINIE

4 pory, 2/3 szklanki biatego wina wytrawnego, 1 tyika maki, 2 tyzki

masta rodlinnego lub margaryny, 1 listek laurowy, 2 ziarna ziela

angielskiego, 4 ziarna pieprzu, sok cytrynowy lub 2 tyiki rozpusz-
czonego kwasku cytrynowego albo octu winnego, sél

Pory dokfadnie umy¢, odcia¢ biate czesci, a zielone zuzyd
do innych potraw. Biale czesci poréw pokraja¢ na ka-
watki o dtugosci ok. 3 cm. Zagotowaé wino z 1/2 szklan-
ki wody z przyprawami. Wilozy¢ rozdrobnione pory
i gotowa¢ pod przykryciem na matym ogniu, az bedg
migkkie. Z masta i maki sporzadzi¢ zasmazke, wymiesza¢
ja z wywarem z gotowania poréw i podprawié potrawe.
Podawac na zimno lub na gorgco.

PORY ZASMAZANE

3 érednie pory, 11/2 tyiki margaryny lub stopionej stoniny, 1 tyika
maki, sél, pieprz, kwasek cytrynowy, ocet winny albo sok z kiszo-
nych ogérkéw

Odciq¢ korzonki poréw i czes¢ twardych, zielonych
lisci. Biate czesci optukac, przekraja¢ wzdiuz, starannie
umy¢, zwlaszcza w miejscach, w ktérych listki zachodzg
na siebie. Pokraja¢ w pélplasterki, wiloiyé do rondla,
zala¢ niewielkq iloscia wrzacej wody i doda¢ 1/2 ty-
zeczki tluszczu. Z pozostatego ttuszczu i maki przyrza-
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dzi¢ lekko zrumieniong zasmazke, rozprowadzi¢ jg wy-
warem i wymieszaé z porami. Do podprawionych poréw
dodaé sél, pieprz oraz rozpuszczony kwasek cytrynowy
lub inny kwas.
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DRUGIE DANIA | DANIA KOLACYIJNE

CEBULA DUSZONA W WINIE

75 dag dymki lub szalotki, 4 tyzki masta, 1 szklanka wina biatego
wytrawnego, 3 lyizki koncentratu pomidorowego, 3 tyiki posiekanej
natki pietruszki, sél, cukier

Cebulki obraé, optukaé, zala¢ winem i ugotowaé na pét-
migkko. Odcedzié, przeloiyé do rondla, dodaé masto,
koncentrat, przyprawy i poddusi¢ do migkkosci stale
mieszajgc. Potrawe te¢ mozna podawaé na gorgco i na
zimno.

DYMKA Z POMIDORAMI

75 dag dymki lub szalotki, 25 dag pomidoréw swiezych lub mrozo-
nych, 4 tyiki oleju, sél, pieprz, cukier

Cebule obraé, optukaé, zalaé¢ wrzacg wodg i ugotowacd
na péimiekko. Pomidory umyé, sparzyé, obraé¢ ze skérki,
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pokrajaé¢ w kostke, przetozy¢ do rondla na rozgrzany
olej, poddusié¢. Nastepnie potaczyé z podgotowang,
odcedzong cebulg, doda¢ przyprawy i catosé¢ dusi¢ jesz-
cze ok. 20 min. Podawaé na zimno lub na gorgco.

CEBULA DUSZONA Z ZIELENINA

50 dag cebuli, 3 tyzki oleju, 1/3 szklanki $mietany, 2 lyiki kopru
lub natki pietruszki, pieprz, sél

Cebule obra¢, optukaé, pokraja¢ w ¢éwiartki, posolié,
wrzuci¢ na rozgrzany Huszcz, przykry¢ przykrywka i du-
si¢ 10 min, od czasu do czasu mieszajgc. Nastepnie dodac
$mietang, posiekang zielening oraz przyprawy.

CEBULA DUSZONA Z ZIOLAMI

50 dag dymki lub szalotki, 4 lyzki oleju lub oliwy, czaber, hyzop,
bazylia, estragon (moina doda¢ np. tylko 2 z podanych gatunkéw
ziét), sél

Cebule obra¢, umyé, sparzyé, wlozyé do rondla na roz-
grzany olej i dusi¢ pod przykryciem 30 min, skrapiajac
woda; pod koniec dodaé przyprawy ziotowe i osolic.
Ziota moga by¢ suszone lub $wieze z upraw dziatko-
wych.

CEBULA DUSZONA Z PAPRYKA

4 érednie cebule, 8 strakéw papryki, 4 tyiki oleju, sél, pieprz
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Cebule obraé, optukaé i pokraja¢ w kostke. Papryke
umyé, wydrazyé gniazda nasienne, pokrajaé w kostke.
Rozdrobnione warzywa przetoiyé do rondla na roz-
grzany olej, doda¢ przyprawy i dusi¢ pod przykryciem,
az beda migkkie.

CEBULA DUSZONA Z RABARBAREM

50 dag szalotki lub dymki, 1 szklanka kwasnej $mietany, 1 tyika
maki, sél, cukier, 2 laski miodego rabarbaru, 2 tyiki drobno po-
siekanego koperku

Cebule obraé, optukaé, wlozy¢ do garnka z osolonym
wrzgtkiem i ugotowad. Rabarbar umy¢, obraé¢ z twar-
dych widkien, drobno pokrajaé, zalaé¢ niewielkg iloscig
wrzgcej wody, poddusi¢ do miekkosci i przetrzeé przez
sito. Potaczy¢ przecier ze $mietang rozirzepang z maka,
wymieszaé z wrzgcym wywarem, w kiérym gotowala
sie cebula. Zagotowad, wlozy¢ cebule. Potrawe przypra-
wi¢ do smaku, dodaé drobno posiekany koperek. Poda-
wacé na gorgco. '

Uwagal!

Jest jeszcze inna technika sporzadzania tej potrawy. Do
gotujgcej sie cebuli nalezy dodaé¢ pokrajany rabarbar,
a gdy cebula bedzie migkka, calos¢ podprawié¢ smie-
tang wymieszang z makg, dodaé przyprawy, a na koricu
posiekany koperek.

CEBULA Z POMIDORAMI

50 dag cebuli, 3 tyzki oleju, 2—3 tyzki koncentratu pomidorowego,
2 tyzeczki tymianku, sél
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Cebule obraé¢, optukaé, pokraja¢ na céwiartki, posolié,
wrzuci¢ na rozgrzany olej, wla¢ 3 tyzki wody i dusié¢
pod przykryciem od czasu do czasu mieszajgc. Gdy
zmigknie, dodaé koncentrat pomidorowy i tymianek oraz
1/2 szklanki wody. Cebule podawaé na goraco.

DYMKA W SOSIE WLASNYM

75 dag dymki lub szalotki, 3 tyzki masl’a lub margaryny, sél, cukier

Cebule obra¢, umyé, zalaé niewielka iloscia wrzacej
wody, obgotowaé (10 min). Nastepnie przetoiy¢ do
rondla z rozgrzanym mastem, doda¢ sél i odrobine cukru.
Dusi¢ do momentu, az stanie si¢ migkka, dodajac ewen-
tualnie troche wywaru, w ktérym sie gotowata. Podawa¢
na gorgco.

CEBULA Z JABLKAMI | BOCZKIEM

4 jabtka, 3 cebule, 8 plasterkéw boczku, ewentualnie 1 tyzka masta

Jabtka umyé, osuszyé, pokrajaé w grube plastry i ze
srodkéw usunaé ostrym nozem pestki oraz gniazda na-
sienne. Cebule obraé, umy¢ i pokraja¢ w cienkie plaster-
ki. Na rozgrzanej patelni podsmazyé plasterki boczku,
aby byly rumiane, przetoiyé je na talerz, a na wyto-
pionym ttuszczu zrumieni¢ cebule. Nastepnie (w razie
potrzeby rozpusci¢ na patelni tyike masta roslinnego)
podrumieni¢ na bladoztoty kolor plastry jablek, deli-
katnie obracajac je noiem i drewniang topatky. Gdy
jabtka beda migkkie, potozyé na nich najpierw boczek,
a potem — cebule. Wszystko razem podgrzaé i poda-
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wac¢ na gorgco z pieczywem lub grzankami z butki
zrobionymi w opiekaczu.

CEBULA DUSZONA Z POMIDORAMI

Po 1 cebuli na osobe (4—5 szt.), 5 pomidoréw éwiezych lub mro-
zonych, 5 lyzek oleju sojowego lub stonecznikowego, sél, pieprz

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w plastry o grubosci
1/2 ecm. Pomidory umyé, sparzyé, pokrajaé¢ w plastry.
Olej rozgrza¢ w duzym, ptaskim rondlu lub na patelni
o duzej srednicy. Ktasé na nim plastry cebuli, a na kaz-
dym — plaster pomidora. Oprészyé przyprawami i du-
si¢ pod przykryciem, skrapiajgc od czasu do czasu woda.
Potrawe podawaé jako gorgcq przekaske, posypujac
drobno posiekang natka pietruszki.

ZIELONY GROSZEK
Z MLODA CEBULA

50 dag mroionego zielonego groszku, 1 peczek miodej cebuli,
15 dag chudego boczku wedzonego, 1 {yzka masta, 1 lyzeczka
szatwii, sol, cukier, pieprz

Boczek oczyscié, wtozyé do rondla z wrzacq woda
i gotowaé pod przykryciem ok. 15 min. Odcedzi¢, ostu-
dzié, pokraja¢ w drobne stupki. Cebulki oczysci¢, umy¢
i pozostawi¢ w calosci, jedynie szczypior posiekaé. Masto
stopi¢, podgrzaé, wtoiyé przygotowang cebule razem
z posiekanym szczypiorem oraz pokrajany boczek i dusi¢
na wolnym ogniu, mieszajgc od czasu do czasu. Po
kilkunastu minutach wlozyé zamrozony, optukany gro-
szek, wymieszaé, skropi¢ lekko wywarem z boczku,



oprészyé pieprzem i solg. Dusi¢ na wolnym ogniu, w mia-
re¢ potrzeby skrapiajac wywarem z boczku. Mieszaé
od czasu do czasu. Po 20—30 min potrawa powinna by¢
gotowa. Pod koniec nalezy dodaé sproszkowang szalwng,
dusi¢ jeszcze kilka minut, odstawi¢ oraz przyprawic
solg i pieprzem. Podawaé na goraco z dodatkiem grza-
nek przyrzadzonych w opiekaczu.

CEBULA DUSZONA Z JABLKAMI

50 dag cebuli (6—7 szt.), 3 jabtka o smaku zdecydowanie kwasnym,
5 tyzek oleju lub 4 tyzki margaryny, sél

Cebule obraé¢, optukaé, pokraja¢ w piérka, przetoizyé
do rondla na rozgrzany tluszcz. Jabtka umyé, obraé,
zetrze¢ na tarce o duzych otworach, dodaé do cebuli.
Naczynie przykry¢ i tfrzymac na ogniu ok. 30 min, podle-
wajac od czasu do czasu wrzgcg woda. Podawaé na go-
ragco lub na zimno z pieczywem.

CEBULA Z FASOLKA

5—6 malych cebulek, 50 dag fasolki szparagowej, 3 {yiki masta
roslinnego, sél

Fasolke umyé, obraé¢ z widkien i ugotowaé we wrzacej,
osolonej wodzie. Cebulki obraé, optukaé, poprzekrawac
na potéwki i udusi¢é do miekkosci z dodatkiem masta
roslinnego. Gdy zmiekna, dodaé do nich ugotowang
fasolke. Cato$é przyprawi¢ do smaku sola. Potrawe te
podawaé jako danie obiadowe, np. z jajkiem sadzonym
i mlodymi ziemniakami.
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CEBULA DUSZONA Z MIESEM PO BULGARSKU

1 kg szalotki lub dymki, 80 dag cielgciny, wolowiny lub wieprzo-

winy, 1/2 szklanki oleju, 10 dag cebuli (2 szt), 1 zabek czosnku,

2 tyzki maki, 2 tyzki koncentratu pomidorowego (30%), 1/ 2 szklan-

ki wina czerwonego wytrawnego, 1 peczek natki pietruszki, 2 liscie

laurowe, 1 plaska tyieczka sproszkowanej stodkiej papryki, sél,
pieprz

Cielgcing, woftowine lub wieprzowing bez kosci po-
kraja¢c na kawatki i przesmazyé na goracym fHuszczu.
Doda¢ drobno posiekang cebulg i koncentrat pomidoro-
wy, oprészy¢ makq i sproszkowang papryka, zalaé¢ ciepla
wodg i dusi¢ pod przykryciem. Cebule szalotke lub dym-
ke obra¢, optuka¢, zala¢ niewielkq iloscia wrzacej wody
i ugotowac do migkkosci. Przelozy¢ do duszacego sie
miesa, doda¢ pozostate przyprawy i wino. Calos¢ jeszcze
dusi¢ do momentu, az migso bedzie migkkie. Podawac
na gorgco, przed podaniem posypaé¢ drobno posiekana
natkg pietruszki.

CEBULA DUSZONA Z CIELECINA

6—7 cebul, 50 dag cielgciny, 1 surowa papryka, 1 tyika koncentra-

tu pomidorowego, 1/2 peczka natki pietruszki, 5 listkéw miety zie-

lonej lub 1 tyieczka ususzonej, sol, pieprz, 1/4 szklanki oleju,
2 tyzeczki maki

Cebule obraé, umyé, pokrajaé w kostke. Cielecing umyy¢,
pokraja¢ w kostke. Natke umy¢ i drobno posiekaé. Pa-
pryke umy¢, wydrazy¢é gniazda nasienne i pokraja¢
w kostke. Wszystkie sktadniki wymieszaé, doda¢ koncen-
trat i przyprawy, przetozy¢ do rondla na rozgrzany ttuszcz
i dusi¢ wolno pod przykryciem, podlewajac od czasu
do czasu niewielky iloscia wrzacej wody. Gdy mieso
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bedzie migkkie, oprészy¢é maky i zagotowaé. Podawa¢
na gorgco jako drugie danie.

ZAPIEKANKA Z CEBULI | ZIEMNIAKOW

50 dag cebuli, 50 dag ziemniakéw, 3 tyiki smalcu, sél, pieprz,
2 tyzki bulki tartej

Ziemniaki wyszorowa¢ i ugotowaé w tupinach do migk-
kosci. Gdy beda migkkie, obraé, pokraja¢ w plastry
i lekko podrumieni¢ na rozgrzanym smalcu. Cebule obraé,
umyé, pokraja¢ w plasterki i réwniez podrumieni¢ na
tluszczu. Forme do zapiekania wysmarowaé¢ Huszczem
i wysypac¢ butkag tarta. Na dnie formy potozyé warstwe
ziemniakéw, nastgpnie warstwe cebuli i tak dalej na
przemian, az do wyczerpania skfadnikéw; kazdg war-
stwe posypaé solg i pieprzem. Wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do temperatury 150°C na 15 min.

Uwagal!
Jest to wersja oszczedno$ciowa tej potrawy. W droiszej
wersji ziemniaki i cebule nalezy zalaé¢ Smietang (1/2.

szklanki) rozmacong z 2 jajkami, a powierzchnige posypaé
3 tyzkami utartego na tarce iéttego sera.

ZRAZY WOLOWE NADZIEWANE MLODA CEBULA

40 dag migesa wolowego bez kosci, 15 miodych cebul, 6 dag sto-
niny, 2 tyzki oleju, 2 tyzeczki maki, sél, kminek, zielenina

Migso umy¢ i pokraja¢ w poprzek widkien na 5 czesci.
Rozbi¢ kazdg ttuczkiem maczanym w wodzie. Na kaz-
dym pfacie polozyé bardzo cienki plasterek stoniny
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i po 2 obrane cebulki z przycietym szczypiorkiem,
Oprészyé cebule i mieso solg, odrobing kminku, ciasno
zwinaé. Spiaé metalowymi szpadkami lub patyczkami.
Na ulozone na desce zrazy wysypaé tyzeczke maki
i przyciskajgc lekko reka obtoczyé w niej migso. Wto-
2zyé zrazy na rozgrzany w naczyniu Huszcz, obrumienié,
podlaé niewielkg ilosciq wody, dodaé odrobing kminku
i kilka ziaren ziela angielskiego oraz kilka mtodych cebul.
Dusi¢ do chwili az bedg migkkie. Sos podprawié¢ tyzecz-
ka maki wymieszanej z mlekiem lub $mietang. Wyjgé ze
zrazéw szpadki, podawaé na goraco.

CEBULA ZAPIEKANA

1 kg cebuli jednakowej wielkosci, grzanki z 1/2 butki bagietki,
3 tyzki masta, 1/4 szklanki émietany, 1 jajko, 4 lyzki utartego 16i-
tego sera, s6l, pieprz

Cebule obraé, optukaé, ugotowaé we wrzacej, osolonej
wodzie, nastepnie osaczy¢ i przekraja¢ kaidg na pot.
Naczynie zaroodporne wysmarowaé tluszczem, poukta-
daé zrumienione na masle grzanki z butki, na nich —
cebule. Catos$¢ zalaé $mietang rozmgcong z jajkiem, po-
sypac przyprawami, pofozy¢ na powierzchni wiérki masta,
posypac utartym na grubej tarce zéttym serem. Potrawe
zapieka¢ w nagrzanym do temperatury 150°C piekar-
niku przez 30—40 min.

CEBULA SZALOTKA Z RZODKIEWKAMI

30 dag szalotki lub dymki, 1—2 peczki rzodkiewek (ok. 20 szt.),
3 tyzki masta, 3 tyzki bulki tartej, sél, cukier
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Cebulki obraé¢ i umyé. Rzodkiewki umyé¢, odcigé ogonki
i listki. Cebule i rzodkiewke wtozyé do wrzacej, oso-
lonej wody (mozna dodaé troche cukru) i gotowad, az
beda miekkie. Podawaé na goraco, polane podrumieniong
butkg tarta wymieszang ze stopionym mastem.

JAJKA NA CEBULI

4 cebule, 4 jajka, 2 ltyiki oleju, szczypiorek, sél, pieprz

Cebule obra¢, optukaé, pokraja¢ w plastry, smazy¢ na
oleju do momentu, az bedzie szklista. Na podsmazong
cebule wbi¢ jajka i jeszcze chwile smazy¢. Pod koniec
doda¢ sol i pieprz. Posypa¢ posiekanym szczypiorkiem.

CEBULA SMAZONA W CIESCIE

50 dag cebuli;
Ciasto: 2 jajka, ok. 6 tyzek maki, 3 tyzki smietany, sél, pieprz,
5 tyzek oleju do smazenia

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w plastry o grubosci
1/ 2 em. Przygotowad ciasto: make wymieszaé z jajkami
i $émietang, doda¢ sél. Cebule zanurza¢ w ciescie, ktas¢
na rozgrzany tluszcz i smazy¢ na jasnoztoty kolor.

KABACZKI LUB CUKINIA FASZEROWANA CEBULA

1 érednia cukinia lub kabaczek, 3—4 cebule, 4 tyiki oleju, 2 jajka
ugotowane na twardo, 1 jajko surowe, 3 tyzki utartego iéitego sera,
s6l, pieprz
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Kabaczek lub cukinie umyé, obraé, przekraja¢ wzdtuz
na pof, wydrazyé srodek z pestkami. Cebule obra¢,
umy¢, drobno poszatkowaé, udusié na ztoty kolor na
oleju, pod koniec doda¢ pokrajane w kostke jajka na
twardo, 1 jajko surowe i ser starty na tfarce. Catos¢
dopra\mc do smaku solg i pieprzem i przetozy¢ do wy-
drazonego kabaczka. Kabaczek potoiy¢ na blasze wy-
smarowanej ttuszczem, wstawi¢ do piekarnika nagrza-
nego do temperatury ok. 200°C i piec ok. 45 min.
Kabaczek lub cukini¢ przed nadzianiem nalezy oprészy¢
solg i pieprzem, a w czasie pieczenia skrapia¢ woda.

PAPRYKA FASZEROWANA CEBULA

50 dag papryki, 50 dag cebuli, 3 fyzki oleju, 1/2 szklanki $mietany,
1 tyzka maki, 4 lyzki tartej bulki, sél, pieprz, 2 jajka, 1 szklanka
wywaru z wiloszczyzny

Papryke umy¢, wydrazy¢ gniazda nasienne i obgotowac
we wrzacej, osolonej wodzie. Cebule obra¢, pokra;ac
w drobng kostke, udusi¢ na oleju, przyprawiajac do
smaku. Doda¢ tarty butke i posiekane jajka ugotowane
r: twardo. Tak przygotowanym nadzieniem nadziewad
papryke, nastepnie przetozy¢ j3 do rondla, podlaé wy-
warem z wiloszczyzny i dusié¢ pod przykryciem do migk-
kosci. Sos, w ktérym sie dusita, podprawié $mietana
wymieszang z maky. Gotowg potrawe podawaé z ziem-
niakami lub ryzem na sypko.

POMIDORY FASZEROWANE CEBULA

4—5 duzych pomidoréw, 2 duze cebule, 3 tyzki oleju, 2 tyzki butki
tartej, 2 jajka, 2 tyzki iéltego tartego sera, 2 lyzki masta do wy-
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smarowania formy i na wierzch pomidoréw, sél, pieprz, 5 lisci
zielonej safaty

Pomidory umyé, $cigé wierzchy, wydrazy¢ srodki. Cebule
obraé, optukaé, posiekaé, usmazyé na jasny kolor na roz-
grzanym oleju; pod koniec dodaé butke tarta, 1 jajko
ugotowane na twardo i pokrajane w kostke oraz 1 jajko
surowe, Catos¢ przyprawié do smaku. Jezeli masa bedzie
za ‘gesta, moina dodaé¢ do niej troche wydrazonych
$rodkéw pomidoréw i jeszcze raz przesmazyé. Otrzy-
manym farszem nadziewaé pomidory, ulozyé je na blasze
wysmarowanej ttuszczem lub w zaroodpornym naczyniu.
Na kazdym pomidorze polozyé widrek masta i troche
sera startego na tarce. Wstawi¢ do rozgrzanego do tem-
peratury 200°C piekarnika i zapieka¢ 20 min. Podawad
pomidory na gorgco, ufozone na lisciach safaty.

CEBULA NADZIEWANA
RYZEM Z GRZYBAMI

12 wiekszych cebul, 1/2 szklanki ryzu i 1 szklanka wody, 15 dag
pieczarek, 8 dag tluszczu, 1 jajko, sél, pieprz, 1/2 szklanki émie-
tany, 2 dag maki, natka pietruszki

Ugotowaé ryz na sypko. Bardzo drobno pokrajane pie-
czarki podsmazyé w polowie tuszczu. Dodaé je do
ryzu, wbié jajko i przyprawi¢ nadzienie do smaku, nie
zapominajgc o swiezej lub suszonej natce pietruszki.
Obrane cebule przekraja¢ na mniej wiecej 1/3 wyso-
kosci i wydrazyé maty tyzeczkg lub nozem, pozosta-
wiajgc $cianke skfadajgcg sie z 2—3 lisci. Kazdg we-
wnatrz lekko osoli¢, napetni¢ nadzieniem i wlozyé na
blache wysmarowang ttuszczem. Skropié ttuszczem i wsta-
wi¢ do pieczenia. Gdy cebule bedg prawie migkkie,
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pokropi¢ woda, polaé $mietang wymieszang z maka
i zapiec. Podawaé¢ z ziemniakami lub jako goraca przy-
stawke.

CEBULA FASZEROWANA MIESEM

8 cebul, 15 dag mielonej wieprzowiny, 2 tyiki tartej butki, masto,
4 tyiki oleju, sél, pieprz, 1 jajko

Cebule obraé, optfukaé, obgotowaé (10 min) we wrza-
cej, osolonej wodzie, ostudzié. Wydrqzyé z niej srodki,
wydrazony migzsz posiekaé, podsmazyé na oleju, wy-
miesza¢ z miesem, surowym jajkiem, butkg tarta i przy-
prawami smakowymi. Tak przygotowanym farszem na-
petniaé wydragzone cebule, na kazdej potozyé widrek
masta, utozyé je w zaroodpornym naczyniu i zapiekaé
w nagrzanym do temperatury 150°C piekarniku przez
30 min. Podawac¢ na goraco jako danie samodzielne lub
przystawke.

CEBULA FASZEROWANA PIECZARKAMI

Po 1 duiej splaszczonej cebuli na osobe (4—5 szt.), 2 dag masia
roflinnego lub oleju, 5 dag pieczarek, 2 dag masta, 1 jajko, sdl,
pieprz, 2 lyzki tartego izéltego sera, 4 gafaqzki natki pietruszki

Cebule obraé, optukaé, obgotowaé we wrzacej wodzie
i wydrgzyé srodki. Pieczarki oczyscié, umyé, osgczyé
i drobno poszatkowaé. Wydrazong ze $rodkéw cebule
posiekac, wymiesza¢ z pieczarkami, podsmazy¢ na masle
lub oleju, dodaé sél i pieprz, a pod koniec smazenia
wbi¢ surowe jajko. Otrzymanym farszem nadziewaé
cebule, ulozyé w rondlu lub w naczyniu zaroodpornym



wysmarowanym ttuszczem. Na wierzchu utozyé po widrku
masta i odrobinie utartego iéttego sera. Cebule zapie-
ka¢ 30 min w piekarniku nagrzanym do temperatury
200°C.

CEBULA FASZEROWANA PAPRYKA
| PAROWKAMI

8 do$¢ duiych cebul, 4 straki papryki, 1 {yzika oleju lub oliwy,
1/ 2 tyzki masta, 1 tyzka koncentratu pomidorowego, 1/2 tyzki maki,
2 paréwki, sél, pieprz

Cebule obraé¢, umyé, obgotowaé przez 5 min we wrza-
cej, osolonej wodzie i wydrazyé srodki, a wnetrza opré-
szy¢ solg i pieprzem. Papryke umyé, wydrazyé gniazda
nasienne, pokraja¢é w drobng kostke. Paréwki obrac¢
z ostonek, pokraja¢ w kostke, wymiesza¢ z paprykq
oraz z posiekanymi $rodkami cebul, dusi¢ z olejem i kon-
centratem pomidorowym, na koricu dodaé¢ make. Otrzy-
manym farszem napetni¢ cebule, uloiyé je w zarood-
pornym naczyniu wysmarowanym ttuszczem i wysypa-
nym butka tarta, polaé¢ mastem i zapiekaé 20 min w pie-
karniku nagrzanym do temperatury 200°C.

CEBULA W KOKILKACH Z KAJZEREK

4 butki, 3 cebule, 2 paréwki, 1 jajko, 3 tyzki masta roslinnego,
margaryny lub smalcu, sél, sproszkowana stodka papryka, pieprz

Buteczki poprzekrawaé¢ na potowy i wydrazyé z nich
érodki. Cebule obraé, umyé i pokrajaé w bardzo drobna
kostke. Paréwki obraé z ostonek, pokraja¢ w kostke.
Cebule podsmaiyé na masle na ztoty kolor, pod koniec



doda¢ pokrajane w kostke paréwki. Przyprawi¢ do smaku,
wymieszac. Buteczki posmarowaé od spodu mastem, na-
petni¢ przygotowanym nadzieniem, utoiyé¢ na blasze
i zapieka¢ w nagrzanym piekarniku przez ok. 15 min.

CEBULARZ ZIOLOWY

Clasto: 40 dag maki, 4 dag droidiy, 1 tyzeczka cukru, 1 tyzeczka
soli, 1 szklanka letniego mleka, 5 dag margaryny;
Nadzienle: 6—7 cebul, 4 tyiki oleju lub oliwy, 1/4 szklanki &mie-
tany, 1/4 lyzeczki maki ziemniaczanej lub pszennej, 2—3 jajka,
bazylia, czaber, majeranek, sél

Droizdie wymiesza¢ z cukrem i odrobing mleka, a gdy
podrosng, wyla¢ je do podgrzanej w misce maki wymie-
szanej z solg. Doda¢ stopiong margaryne i mleko. Ciasto
wyrabia¢ do chwili, az bedzie odstawato od miski i od
reki, i zostawi¢ do wyroénigcia nakryte sciereczka.
W czasie, gdy ciasto rosnie, przygotowaé farsz. Cebule
obra¢, pokrajaé w kostke i smazyé na oleju do chwili,
az stanie si¢ szklista. Dodaé $mietang rozmacong z jaj-
kami oraz makq i podsmazyé. Ciasto wytozyé na blache
wysmarowang tluszczem i podpiec. Ulozy¢ na nim ge-
stniejacy farsz, posypac ziotami i wstawi¢ do nagrzanego
do temperatury 150°C piekarnika. Zapieczony cebularz
podawaé na goraco.

CEBULA W PASZTECIKACH

Clasto: 25 dag maki, 22 dag masfa lub margaryny, 1 jajko, 2 surowe
z6ltka, 5 tyiek émietany;
Farsz: 5 cebul, 3 lyiki oleju lub oliwy, 1/4 szklanki émietany,
1/4 lyzeczki maki ziemniaczanej, 2 jajka, przyrawy ziolowe, sél
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Przyrzadzi¢ ciasto. Make przesiaé na stolnice, posiekaé
z mastem, doda¢ jajko, zéttka, $mietane i szybko wyrobié.
Gotowe ciasto wlozyé do miski, posypanej maky i zo-
stawi¢ w chtodnym miejscu na 12 godz. Przyrzadzié farsz
cebulowy wedlug poprzedniego przepisu. Ciasto roz-
watkowaé na grubo$é 1/2 cm, kraja¢ w kwadraty o boku
10 cm. Na srodku kazdego kwadratu uktadaé po tyice
ostudzonego farszu, 4 rogi zlepia¢ w $rodku bardzo do-
ktadnie tak, aby farsz byt zakryty. Paszteciki wstawi¢ do
gorgcego piekarnika i piec 20—30 minut. Przed wsta-
wieniem do piekarnika mozna je posypac¢ kminkiem.

CEBULA W NALESNIKACH

Clasto: 1 jajko, 10 dag maki (ok. 5 tyzek), 1/2 szklanki mleka,
1/2 szklanki wody, odrobina soli, 5 tyzek oleju lub kostka stoniny;
Farsz: jak w poprzednim przepisie

Przygotowacé ciasto nalesnikowe, tzn. magke wymieszaé
doktadnie z jajkiem, mlekiem i woda. Mozna do ciasta
doda¢ olej i smazyé nale$niki bez smarowania patelni
lub nie dodawaé oleju, tylko patelnie przed wylaniem
kazdej porcji ciasta smarowac¢ kawatkiem stoniny nabitej
na widelec. Nalesnikéw powinno by¢ ok. 12 sztuk. Przy-
gotowanym wedtug poprzedniego przepisu farszem
smarowac nalesniki, zaktadaé¢ brzegi i zwija¢ paszteciki.
Przed podaniem smaiy¢ na rozgrzanym ttuszczu. Poda-
wadé na goragco, np. jako dodatek do zup czystych.

PLACEK Z CEBULA

Cilasto: 40 dag maki, 4 dag droidiy, 1 tyieczka cukru, 1/2 tyzeczki
soli, 1 szklanka letniego mleka, 5 dag margaryny lub masta;



Farsz: 15 dag boczku, 7 cebul, kminek, sproszkowana papryka, 4 tyzki
utartego zdttego sera, sél

Drozdie wymieszaé¢ z cukrem i odrobing mleka, odsta-
wi¢ do wyrosniecia. Gdy wyrosng, wlaé¢ je do maki
ogrzanej w misce, dodaé¢ mleko i stopiong margaryne.
Wyrobié ciasto bardzo doktadnie, gdy bedzie odsta-
wafo od reki i miski, znéw odstawi¢ do wyrosniecia.
Rozwatkowaé, przetozyé na blache wysmarowang tusz-
czem, podpiec w nagrzanym do temperatury 150°C
piekarniku (15 min). Na podpieczony placek ktasé¢ ko-
lejno pokrajany na plastry boczek i cebule obrang, umy-
tq i pokrajang w plastry. Posypaé kminkiem, sproszkowa-
ng papryky i solg, a na wierzchu — utartym na tarce
z6ttym serem. Placek ponownie wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika jeszcze na 40 min.

CEBULARZ NA CIESCIE

Cilasto: 25 dag maki, 121/2 dag margaryny, 2 tyzki kwasnej smie-
tany, 1 jajko, sél;
Nadzienie: 4 cebule, 1 jajko, 3 tyiki utartego zéttego sera, 3 tyzki
drobno posiekanej natki pietruszki, sél, pieprz

Przygotowaé kruche ciasto. Make posieka¢ na stolnicy
z margaryng, dodajac po kolei jajko, $mietane i sél.
Po dokfadnym posiekaniu zagniesé¢ szybko rekg i od-
stawi¢ w chlodne miejsce. W tym czasie cebule obraé,
optukac, podgotowaé we wrzacej, osolonej wodzie, po-
kraja¢c w plastry. Ozigbionym ciastem wyloiyé forme
wysmarowang wczesniej Huszczem, na wierzchu uktada¢
plastry cebuli oprészone solg i pieprzem, a cato$é¢ za-
la¢ jajkiem bardzo doktadnie roztrzepanym i wymie-
szanym z utartym serem zoéttym. Piec ciasto w nagrzanym
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piekarniku 40 min. Podawaé na goraco, posypane drobno
posiekang natkg pietruszki.

CEBULA PIECZONA

Po 1 cebuli na osobe (4—5 szt).,, 3 tyiki masta lub margaryny,
1 fyika bulki tartej, 2 ftyiki utartego sera, lubczyk, czaber, sél,
pieprz

Cebulg obra¢, umyé, obgotowaé we wrzacej, osolonej
wodzie i przetozyé do zaroodpornego naczynia wy-
smarowanego tluszczem (1 tyzka) i wysypanego butkq
tartg. Cebule, w zaleznoici od wielkosci, moga by¢
przepotowione lub pozostawione w catoici. Na kazda
naktada¢ wiérek masta i posypywaé przyprawami zioto-
wymi oraz utartym na drobnej tarce zéttym serem. Wsta-
wi¢ do nagrzanego do temperatury 200°C piekarnika
i zapieka¢ 30—40 min.

PIZZA Z CEBULA | ZIOLAMI

Ciasto: 40 dag maki (ok. 21/2 szklanki), 20 dag smalcu, 2 jajka;
Nadzienie: 4 cebule, 4 lyiki oleju, 1 zabek czosnku, 75 dag pomi-
doréw, lubczyk, bazylia, sél, pieprz

Z maki, smalcu i jajek posieka¢ ciasto, a nastgpnie za-
gnie$¢ je rekq i odstawi¢ na 1 godz. do lodéwki. Ce-
bule obra¢, pokraja¢ w kostke. Czosnek obra¢, roze-
trze¢ z solg. Cebule z czosnkiem podsmazy¢ na oleju
tak, aby byta migkka i szklista. Doda¢ obrane i pokra-
jane w kostke pomidory oraz przyprawy. Catoé¢ smazyé
do momentu, az masa czeéciowo sie zagesci. Na blache
wysmarowang tluszczem i wysypana makq potozy¢ roz-
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watkowane ciasto, podwyiszajac je przy brzegach. Pod-
piec w nagrzanym do temperatury 150°C piekarniku
na ztoty kolor, posmarowaé przygotowang masg i za-
pieka¢ w nagrzanym piekarniku przez 20 min. Posypaé
pizze drobno posiekang natkg pietruszki. Podawaé z do-
datkiem suréwki, np. z zielonej sataty lub z biatej ka-
pusty i ogdérkéw kiszonych.

PIZZA NEAPOLITANSKA Z CEBULA

Clasto: 35 dag maki, 1 1/2 dag drozdzy, sél;
Nadzienie: 4 lyzki utartego iditego sera, 50 dag pomidoréw, 1 ty-
zeczka lubczyku, 3 zabki czosnku, 3 cebule, 4 fyiki oleju, sél, pieprz

Przygotowaé ciasto drozdiowe. Make wymieszaé z solg,
przetozy¢ do ogrzanej miski. Drozdze wymieszac z 2 tyi-
kami cieptej wody i 1 tyzka maki, odczekaé az wyrosna.
Potaczyé z pozostaty makg i wyrobi¢, w miare potrzeby
dolewajac letniej wody. Z zagniecionego ciasta ufor-
mowa¢é kule, posmarowaé jg po wierzchu olejem i po-
zostawi¢ w misce. Gdy ciasto podwoi swoja objetosé,
uformowaé z niego krazki i posmarowaé je olejem. Piec
najlepiej w 2 tortownicach o jednakowej $rednicy, wy-
smarowanych tluszczem. Na podpieczone kraiki ciasta
natozy¢ umyte, obrane i pokrajane w plastry pomidory,
cebule obrang i pokrajang w plastry, czosnek roztarty
z solg, przyprawy, a na samym koncu — utarty na tarce
z6tty ser. Cato$¢ zapiec w nagrzanym do temperatury
200°C piekarniku przez 20 min.

PLACEK JAJECZNO-CEBULOWY

Ciasto: jak w przepisie na cebularz ziolowy;
Nadzienle: 1,30 kg cebuli, 15 dag boczku, 1 szklanka gestej émie-
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tany, 3 jajka, 2 tyzeczki kminku, 1 lyzeczka ptaska sproszkowanej
stodkiej papryki, sél

Cebule obraé, umyé, pokrajaé w grube plastry. Boczek
pokraja¢ w kostke i smaiyé¢ z cebulg na patelni lub
w rondlu tak dtugo, az cebula stanie sig szklista. Wow-
czas patelnig zestawi¢ z ognia, wlaé $mietane i jajka,
dokfadnie wymieszaé. Posoli¢ do smaku i przyprawic
kminkiem oraz sproszkowang papryka. Tak przygotowang
masg pokry¢é réwnomiernie ciasto i wstawié¢ do nagrza-
nego do 150°C piekarnika na 40 minut.

KNEDLE Z CEBULA

Cilasto: 75 dag ziemniakéw, 1 jajko, sél, 1 szklanka maki;
Nadzienie: 6 cebul, 5 dag stoniny, sél, pieprz, 1 jajko, ewentualnie
1 tyzka butki tartej

Przygotowac ciasto ziemniaczane. Ziemniaki umy¢ do-
ktadnie szczotkg, optukaé, ugotowaé w tupinach, obraé
i przepusci¢ przez maszynke lub praske. Ostudzi¢, do-
daé¢ przesiang make, jajko, sél i razem zagnie$é. Formo-
waé wateczki o srednicy 2—3 cm, kraja¢ je na kawatki
o diugosci 2 cm, rozptaszczaé i napetnia¢ wczeséniej
przygotowanym farszem. Dokiadnie skleja¢ i wrzucaé
do wrzacej, osolonej wody. Zamieszaé, nakryé, a gdy
knedle sie zagotujg i wyplyng, wybiera¢ z wody tyzka
cedzakowqy. Nadzienie do knedli nalezy przygotowac
wczesniej w nastepujacy sposdb. Cebule obraé, umyé,
pokraja¢ w drobng kostke i smazyé na stopionej stoninie,
az stanie sie szklista. Po zestawieniu z ognia doda¢ jajko,
butke tarta i przyprawy. Wszystko doktadnie wymieszad.
Ugotowane knedle podawaé jako danie obiadowe z do-
datkiem sezonowych suréwek.
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POMIDORY DUSZONE Z MASA CZOSNKOWA

4—5 pomidoréw, 4 zabki czosnku, 2 jajka na twardo, 1 cebula,
1 tyika drobno posiekanej natki pietruszki, 3 tyzki margaryny, 2 lyzki
butki tartej, sél

Pomidory umyé¢, scigé wierzchy, srodki wydrazyé. W ron-
dlu rozgrzaé ftuszcz, wlozyé posiekang cebule i roztarty
z solg czosnek, podsmazyé, dodaé posiekane jajka na
twardo i butke tarta. Otrzymang masq nadziewaé¢ pomi-
dory, ukfadaé je w zaroodpornym naczyniu wysmarowa-
nym Huszczem i wysypanym butkq tarty. Zapiekaé¢ 35 min
w piekarniku nagrzanym do temperatury 200°C.

GRZANKI Z MASA CZOSNKOWA

1/2 bulki wroctawskiej, 2 tyiki masta lub margaryny, 6 zabkéw
czosnku, 20 dag sera biatego, 1 jajko, sél

Butke okrajaé ze skérki, pokrajaé na kromki o grubosci
ok. 1 cm, posmarowaé cienko mastem lub margaryna
po obu stronach. Czosnek obraé, drobno posiekac¢ i roze-
trze¢ z solq. Ser rozetrzeé¢ z jajkiem na gtadka mase,
doda¢ roztarty z solg czosnek, wymiesza¢. Masg smaro-
waé grubo kromki butki. Utozy¢ je na blasze i wstawi¢
do goracego piekarnika na 10 min. Podawa¢ na goraco.

PORY W SOSIE SMIETANKOWYM

4 pory (ok. 60 dag), sél, cukier, 4 dag masta lub margaryny, 4 dag
maki, 11/2 szklanki mleka, 1/2 szklanki $mietany, sok lub kwasek
cytrynowy, 1 tyzka startego zéitego sera
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Z poréw odcigé twardg pietke i korice ciemnozielonych
lisci. Doktadnie wymy¢ i pokraja¢ na kawatki o diugosci
1—2 cm. Ugotowaé w niewielkiej ilosci osolonej wody,
odcedzi¢. Stopiony ftuszcz wymieszaé z maka, rozpro-
wadzi¢ mlekiem i $mietang, zagotowaé. Do sosu wtozy¢
pory, przyprawi¢ do smaku solg, cukrem oraz kwasem i za-
gotowaé. Przed podaniem posypaé zéttym serem. Poda-
waé z kaszq jeczmienng na sypko i sadzonym jajkiem.

PORY PANIEROWANE

4—5 poréw, 2 jajka, 3 tyiki maki, 6 tyzek tartej butki, 5 tyzek
oleju, sal

Pory umy¢. Biate czesci, pokrajane na kawatki o diu-
gosci 4 cm, ugotowaé we wrzacej, osolonej wodzie.
Gdy beda migkkie, panierowaé w mace, jajkach i builce
tartej. Smazy¢ na dobrze rozgrzanym oleju na zloty
kolor. Podawaé na goraco.

KOTLETY Z POROW

4—5 duiych poréw;
Ciasto: 6 tyiek maki, 1/2 szklanki $mietany, 2 jajka, 1/2 tyzeczki
proszku do pieczenia, s6l, 4 tyzki oleju do smazenia

Z maki, smietany i jajek wyrobi¢ ciasto, dodajgc pro-
szek i odrobine soli. Pory umyé, odcigé zielone czeici.
Biate czesci ugotowaé we wrzgcej, osolonej wodzie do
migkkosci. Odcedzi¢ i rozplaszczyé na desce, nadajac
im ksztalt prostokatéw. Nastepnie zanurzaé w cieécie
i smazy¢ na dobrze rozgrzanym ttuszczu na jasnoztoty
kolor. Podawaé na gorgco, utozone na lisciach safaty.
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PORY Z WIEPRZOWINA

5 drednich poréw, 50 dag migsa wieprzowego lub cielecego bez

kosci, 1 tyzka maki, 5 tyiek oleju, 50 dag pomidoréw lub 4 tyzki

koncentratu (30%), 11/2 tyzki maki, 5 dag masta roélinnego, 1 ce-

bula, 1 szklanka rosotu (moze by¢ z koncentratu), sél, pieprz, 5 tyzek
startego sera idltego, 2 tyzki tartej butki

Mieso umyé, pokraja¢ w kawatki o dtugosci 5 cm i sze-
rokosci 1 cm. Wlozy¢ do rondla, podsmazyé na olejuy,
dola¢ wody i dusi¢ pod przykryciem. Przygotowaé sos
pomidorowy. Cebule obraé, umy¢, pokraja¢ w kostke,
dodac obrane ze skérek i pokrajane w kostke pomidory
(ewentualnie koncentrat). Udusié, przetrzeé przez sito,
doda¢ zasmazke sporzadzong ze stopionego Huszczu
i maki oraz rozprowadzong rosotem i catoéé wymieszadé.
Do migsa doda¢ pory pokrajane w péiplasterki, dusi¢
jeszcze 20 min pod przykryciem, az wszystkie skfadniki
bedq migkkie. Dodaé wéwczas sos pomidorowy, wy-
mieszaé, posypac¢ zrumieniong butka tarta i startym na
tarce serem zéttym. Wstawié¢ do nagrzanego piekarnika
i zapiec.

PORY DUSZONE Z RABARBAREM

4 drednie pory, 2 lodygi rabarbaru, 2 tyzki masta, cukier, 1 butka
paryska,‘d tyzki oleju lub oliwy, sél, pieprz

Pory oczysci¢, optukaé, pokraja¢ w krazki i sparzy¢
wrzgtkiem. Udusi¢ na rozgrzanym ttuszczu do miekkosci.
Rabarbar umy¢, obra¢ z twardych widkien, drobno po-
krajac i dodaé¢ do poréw. Dusi¢ jeszcze do momentu,
az rabarbar si¢ rozpadnie. Na koniec dodaé cukru, soli
i pieprzu. Podawac¢ pory na gorgco, obfozone na péi-



misku grzankami z butki, pokrajanej na kromki i obsma-
ronej na rozgrzanym oleju.

PORY FASZEROWANE PIECZARKAMI

5—6 jednakowych, grubych poréw, 15 dag pieczarek, 3 tyzki masta
roélinnego lub margaryny, 5 tyiek butki tartej, 1 lyika maki, sél,
1 tyzka drobno posiekanej natki pietruszki

Pory umyé¢, usunaé niejadalne, nadpsute i zielone czesci.
Biale czeéci poprzekrawaé na potéwki i wyjaé srodki,
pozostawiajac trzy wierzchnie warstwy. Wydrazone srod-
ki drobno posiekaé, przesmaiyé z posiekanymi pieczar-
kami, doda¢ butke tartq oraz przyprawic. Zewnetrzne
warstwy poréw sparzyé wrzatkiem, ostudzié, napetni¢
nadzieniem, przefozy¢ do zaroodpornego naczynia wy-
smarowanego Huszczem i wysypanego butkq tarty, pod-
la¢é wywarem i zapieka¢ w nagrzanym piekarniku ok.
30 min. Faszerowane pory podawaé na goraco z ziem-
niakami.

PORY ZAPIEKANE Z ROKPOLEM

4 pory, 20 dag rokpolu, 2 jajka na twardo, 1 jajko surowe, 2 lyiki
masta, 1/2 szklanki mleka, 1 tyzka bulki tartej, sol

Pory umy¢ i odcigé zielone czeici. Biate czesci pokra-
ja¢ na kawatki o diugoéci 3 cm i ugotowac we wrza-
cej, osolonej wodzie. Odcedzi¢, przetozy¢ do zarood-
pornego naczynia wysmarowanego tluszczem i wysy-
panego butka tarty, pomiedzy pory powkiadac jajka
na twardo pokrajane w plasterki. Masto stopi¢ na pa-
telni, rozprowadzi¢ 1/2 szklanki mleka, a po zestawie-

7 99



niu z ognia wbi¢ surowe jajko, doda¢ sél i wymie-
sza¢. Ser zetrze¢ na tarce lub rozkruszy¢ widelcem,
obsypa¢ nim pory z jajkami, catos¢ zala¢ sosem sporza-
dzonym z masta, mleka i jajka, posoli¢ i wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika. Podawa¢ na goraco jako samo-
dzielne danie.

PORY ZAPIEKANE

6 poréw, 2 lyiki masta roélinnego, 2 tyzki koncentratu pomidoro-
wego, 1/2 szklanki $mietany, 5 tyzek tartego sera zéltego, sél, cukier

Pory umy¢, odcig¢ same biate czesci i ugotowac je,
zalewajac niewielkg iloscig wrzacej wody z dodatkiem
soli i cukru. Osaczy¢, utozy¢é w zaroodpornym naczyniu
wysmarowanym mastem. Zalaé smietang rozmacong z kon-
centratem pomidorowym, a na wierzchu posypa¢ zéttym
serem startym na tarce. Na tym potozyé widrki masta
i zapiec w nagrzanym do temperatury 150°C piekar-
niku. Podawa¢ zaraz po zapieczeniu z ziemniakami lub
grzankami.

PORY ZAPIEKANE Z KIELBASA SZYNKOWA

4 mate pory, é plasterkéw kietbasy szynkowej lub krakowskiej,
1 tyika maki, 2/3 szklanki mleka, 1 tyika masta, 4 lyzki utartego
z6ttego sera, sél, pieprz

Pory umy¢, pokraja¢ w krazki. Kietbase obra¢ ze skérki,
pokraja¢ w plasterki i poukiadaé na dnie zaroodpornego
naczynia, wysmarowanego tuszczem. Na tym poukia-
da¢ pory, catos¢ zalaé sosem sporzadzonym z masta,
maki, mleka i zéttego sera. Wstawi¢ do nagrzanego



do temperatury 150°C piekarnika i zapiekaé¢ 45 min.
Sos sporzadza si¢ w nastgpujacy sposéb: do masta
rozgrzanego na patelni dodaé make, podrumienié¢ na
jasnozotty kolor, rozprowadzi¢ mlekiem, a po zestawie-
niu z ognia dodac¢ utarty na tarce ié6tty ser i przypra-
wi¢ do smaku. Pory zapiekane z kietbasa — tak jak
inne zapiekanki — podawaé na goraco.

PORY ZAPIEKANE Z PIECZARKAMI
I PAROWKAMI

2 pory, 20 dag pieczarek, 4 parowki, 4 ltyzki oleju, 4 tyzki utar-
tego iélego sera, 1 jajko, 1/4 szklanki $mietany, sél, pieprz

Pory umy¢, pokraja¢ w pétplasterki. Pieczarki umy¢,
obraé i tez pokraja¢ w pétplasterki. Paréwki obra¢ z osto-
nek i pokraja¢ w krazki. Ser zetrze¢ na tarce. Rozdro-
bnione pory podsmazyé¢ na rozgrzanym oleju, doda¢
pieczarki i paréwki, smazyé¢ ok. 10 min. Nastepnie prze-
tozy¢ do zaroodpornych kokilek, zalaé¢ $mietang wy-
mieszang z surowym jajkiem, przyprawi¢ do smaku,
a po wierzchu posypaé¢ utartym na tarce zéttym serem.
Wstawi¢ do nagrzanego do temperatury 200°C pie-
karnika i zapiec. Podawa¢ jako danie samodzielne z grzan-
kami z chleba lub ugotowanymi ziemniakami. Mozna tez
podawac zapiekanke jako goracq przekaske.

PORY ZAPIEKANE Z BIALYM SEREM

4 srednie pory, 1 lyika masta roilinnego lub. margaryny, 1 tyika
maki, 3/4 szklanki mleka, 20 dag sera biatego, 1 tyika tartej butki,
1 tyika masta lub margaryny, sél, pieprz
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Pory bardzo doktadnie umyé¢, odcigé biate cebule i ugo-
towac je we wrzacej, osolonej wodzie. Z tluszczu i maki
sporzadzi¢ zasmazke, rozprowadzi¢ mlekiem. Pory uto-
zy¢ w zaroodpornym naczyniu wysmarowanym Huszczem
i wysypanym butka tarta, posypa¢ pokruszonym biatym
serem, oprészy¢ solg i pieprzem, zala¢ sosem. Zapiekac¢
30 min w piekarniku nagrzanym do temperatury 200°C.
Mozna je réwniez zapiekaé wyporcjowane w kamionko-
wych lub szklanych zaroodpornych kokilkach. Podawa¢
zaraz po przyrzadzeniu na goraco.

BABECZKI NADZIEWANE
MASA POROWA

Ciasto: 30 dag maki, 15 dag masta lub margaryny, 1/3 szklanki
kwasnej $mietany, 1 jajko;
Nadzienie: 2—3 pory, 2 tyzki masta roslinnego, sél, 2 jajka, pieprz

Przygotowaé kruche ciasto. Posieka¢ na stolnicy make
z mastem lub margaryng i jajkiem, dodajgc po trochu
émietane. Zagnies¢ ciasto i odstawi¢ w chtodne miejsce.
W ‘czasie, gdy ciasto si¢ ochfadza, przygotowac nadzie-
nie. Pory przekraja¢ wzdiuz na potéwki, bardzo dobrze
umyé, pokraja¢ drobno w pélplasterki i udusi¢ na masle;
pod koniec duszenia dodaé jajka i przyprawy smakowe.
Wszystko doktadnie wymieszaé. Schtodzone ciasto roz-
watkowa¢ na placek o grubosci 1/2 cm, nawing¢ na
watek lekko posypany maka, przenies¢ na wysmaro-
wane ttuszczem foremki i wylepi¢ je. Wylepione ciastem
foremki wstawi¢ do nagrzanego do temperatury 200°C
piekarnika i podpiec na ztoty kolor. Nastgpnie wyjac
z piekarnika, powyjmowa¢ z foremek, napetni¢ babeczki
nadzieniem i ponownie podpiec. Podawac¢ zaraz po
upieczeniu — na goraco.
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PORY W CIESCIE SEROWYM

Cilasto: 25 dag maki, 25 dag tHuszczu, 25 dag sera;
Farsz porowy: 4 pory, 1/2 szklanki ryiu na sypko, 4 jajka, 4 tyzki
i6ltego tartego sera, sél, pieprz

Przygotowaé ciasto serowe. Make przesiaé, posiekaé
z ttuszczem na stolnicy, pod koniec doda¢ ser i nadal
sieka¢. Nastepnie zagnies¢ reka, odstawi¢ w chtodne
miejsce. Przygotowaé farsz. Ryz ugotowaé na sypko.
Pory umyé, pokrajaé¢ w bardzo cienkie potplasterki, 2 jajka
ugotowaé na twardo, ser zetrze¢ na tarce. Ochtodzone
ciasto serowe wlozyé do formy oprészonej maka, na
nim ulozyé pory wymieszane z ryzem na sypko i jaj-
kami na twardo pokrajanymi w kostke. Zala¢ 2 surowymi
jajkami rozmaconymi z utartym serem, doda¢ soli i pie-
przu do smaku. Zapieka¢ 40 min w nagrzanym do tem-
peratury 200°C piekarniku.

TORCIK POROWY

Ciasto: 25 dag maki, 121/2 dag tluszczu, 1 jajko, 1/4 szklanki
smietany, sol
Masa porowa: 3 srednie pory, 10 dag boczku wedzonego, 2 jajka,
1/2 szklanki s$mietany, 4 tyzki utartego zéltego sera, sdl, pieprz,
gatka muszkatotowa

Sporzadzi¢ kruche ciasto. Make przesia¢ na stolnice,
posiekac z ttuszczem i jajkiem, dodaé s'miefam;, zagniesé
i odtozy¢ w chtodne miejsce. Pory umy¢, pokrajaé¢ w krgz-
ki. Boczek pokrajaé w kOS’rkg, podsmazyc na pa’relm,
doda¢ rozdrobnione pory i razem smazy¢ jeszcze 10 min.
Po ostudzeniu wymieszaé ze §mietang rozmgcong z suro-
wymi jajkami. Oziebionym ciastem wylepi¢ doktadnie
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tortownice, przy brzegach tworzac rancik o wysokosci
11/2 cm. Podpiec w nagrzanym do temperatury 200°C
piekarniku. Po podpieczeniu wytozyé na ciasto przygo-
fowang mase porowg, posypaé¢ na wierzchu utartym
z6ttym serem oraz przyprawami smakowymi. Zapiekaé
ponownie przez 25 min.

ZAPIEKANKA Z POROW | MIESA

3 érednie pory, 20 dag migsa mielonego, 60 dag ziemniakéw, 3 dag
Huszczu, 1/2 szklanki $émietany, sél, pieprz, drobno posiekana natka
pietruszki

Ziemniaki umyé, obraé, optukaé, pokraja¢ w plasterki.
Pory oczyscié, optukad, przycigé zielone liscie, a biate
todygi pokraja¢ w poprzek na kawatki o dlugosci 2—
3 cm i podsmazyé w rozgrzanym tluszczu. Ziemniaki
i pory wymiesza¢ z migsem, dodaé¢ sél i pieprz, zala¢
niewielky iloscia wrzacej wody i dusi¢, uzupetniajac
w miare potrzeby odparowany piyn, przez 30 min.
Gdy ziemniaki beda migkkie, zala¢ $mietang i wstawi¢
do goracego piekarnika na 10 min. Przed podaniem po-
sypac¢ drobno posiekang natkg pietruszki.

BUDYR Z POROW

80 dag poréw (biate czesci), 2 tyiki kaszy manny, 2 tyzki masta
roflinnego lub margaryny, 3 jajka, sél, 1 tyzka Huszczu, 1 lyzka tar-
tej butki do formy

Pory oczyscié¢, optukaé, wilozyé do wrzacej, osolonej
wody i ugotowaé¢ do migkkosci. Odcedzi¢ i bardzo
drobno posiekaé. Forme budyniowg wysmarowad tlusz-
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czem i wysypac tarta butka. Masto utrzeé, dodajac ko-
lejno zéttka, wymieszaé z porami, kaszq manng i piang
ubita z biatek. Osoli¢, wlozy¢ do formy budyniowej,
napetniajgc jq do 3/4 wysokosci, i zamkngé. Wstawi¢
do naczynia wypetnionego wrzaca woda i gotowac
45 min. Po ugotowaniu wyjaé na potmisek i pokrajaé
na porcje. Podawaé¢ budyh z surowym lub stopionym
mastem wymieszanym z podrumieniong tartq butka.

GULASZ Z WARZYWAMI CEBULOWYMI

30 dag wieprzowiny z koscig (topatka), 15 dag poréw, 15 dag
cebuli, 2 lyzki smalcu, 2 tyzki maki, 1 zabek czosnku, mielona
papryka, sél

Mieso oplukaé, pokrajaé na kawatki, osoli¢, obtoczyé
w mace i zrumieni¢ na Huszczu. Przelozyé do rondelka,
dodac¢ obrang i pokrajang w talarki cebule zrumieniong
na tluszczu pozostaltym ze smazenia. Dodaé pory po-
krajane w pétplasterki i podduszone w niewielkiej ilosci
wody. Wszystko razem udusi¢ do migkkosci. Przed po-
daniem podprawié resztq maki i — jezeli frzeba — oso-
li¢ do smaku. Przyprawi¢ roztartym z solg czosnkiem
i papryka. Podawac z chlebem lub ziemniakami.

S
Lo



SOSY

SOS CEBULOWY

4 §recjn|’e cebule, 2 tyiki masta, 1 szklanka wywaru jarzynowego
lub jarzynowo-migsnego, 1 {yzeczka maki, odrobina mleka, sél, cukier

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w kostke, zala¢ wywa-
rem i ugotowaé. Gdy bedzie zupetnie migkka, prze-
trze¢ przez sito. Z masta i maki sporzadzié¢ zasmazke,
doda¢ do niej troche mleka, potaczy¢ z ugotowana ce-
bulg i przyprawi¢ do smaku. Jezeli sos okaie si¢ za
rzadki, nalezy go odparowaé powoli ogrzewajac. Poda-
wacé goragcy do mies pieczonych i duszonych.

SOS CEBULOWY BIALY

4 cebule, 3 tyiki masta, 11/2 tyzki maki, 1/2 szklanki $mietany,
s6l, pieprz
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Cebule optukaé, pokrajaé w drobna kostke, zala¢ nie-
wielky iloscia wrzacej wody i ugotowaé. Gdy bedzie
zupetnie migkka, przetrze¢ przez sito i zaprawic jasng
zasmazka sporzadzong z masta i maki. Na samym koricu
doda¢ émietane i przyprawy. Podawaé na zimno do
mies pieczonych i wedlin.

SOS CEBULOWY RUMIANY

4 cebule, 3 tyzki masta, 1 1/2 tyzki maki, 2 tyzki cukru, sél, pieprz

Cebule obraé, umyé, pokrajaé w drobng kostke, zalac
niewielka ilosciag wrzacej wody i ugotowaé do migkkosci,
a nastepnie przetrze¢ przez sito. Z masta i maki zrobic
rumiang zasmazke, dodaé¢ do przetartej cebuli i ewen-
tualnie rozprowadzi¢ niewielka iloscia wrzacej wody.
Z cukru sporzadzi¢ karmel, doda¢ go do sosu, a na
samym korcu przyprawi¢ do smaku.

SOS CEBULOWY Z MUSZTARDA

4 cebule, 2 tyzki tluszczu, 1/2 tyzki maki, 1/2 szklanki wywaru
migsno-jarzynowego, 3/4 szklanki $mietany, 2 tyzeczki musztardy,
sol, pieprz

Cebule obra¢, optukaé, pokrajaé w drobng kostke i udu-
si¢ na tuszczu, podlewajac wywarem. Gdy bedzie zu-
petnie migkka, przetrze¢ przez sito, potaczyé z pozo-
stala czeécia goracego wywaru, podprawic zawiesing
ze émietany i maki, doda¢ sél i pieprz. Sos wystudzic,
polaczy¢ z musztarda i dokfadnie wymieszac. Podawaé
do zimnych mies pieczonych, drobiu i wedlin.
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SOS CEBULOWY Z KARMELEM | SMIETANKA

6 cebul, 2 tyzki masta, 1/ 2 szklanki smietanki, 3 tyzki cukru, sél, pieprz

Cebule obraé, umyé, pokraja¢ w kostke lub w catosci
ugotowaé¢ w niewielkiej ilosci wrzacej, osolonej wody.
Zemleé¢ w maszynce lub przetrzeé przez sito. Powstate
purée przesmazy¢ na masle lub na margarynie do chwili,
az osiggnie konsystencje gestej $mietany, a woda wy-
paruje. Dodac¢ karmel i doprawié¢ $mietankg, solg i pie-
przem.

SOS CEBULOWY Z WINEM

4 cebule, 2 tyzki masta, 2 tyzki maki, 2 szklanki rosolu lub roz-
puszczonych kostek koncentratu rosotu wolowego, 1/ 2 szklanki $mie-
tanki, 1/2 szklanki biatego’ wina wytrawnego, sél, pieprz

Cebule obraé, umyé, pokraja¢ w plastry i usmazyé na
masle. W momencie,s gdy bedzie stawala sie szklista,
przetozyé¢ j§ do podgrzanego rosotu, doda¢ wino i go-
towaé 20 min. Przetrzeé przez sito, dodaé $mietane wy-
mieszang z makq oraz przyprawi¢ do smaku. Doktadnie
wymieszaé¢ lub zmiksowaé i jeszcze raz zagotowad.

SOS CEBULOWY Z POMIDORAMI

1 cebula, 1/2 szklanki oleju, 1/4 szklanki octu (6%), 1 tyzka sosu
ketchup, 1 tyika drobno posiekanej zielonej pietruszki, pieprz, sél

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w piérka i sparzyé
wrzatkiem. Wszystkie sktadniki wlozyé do mtynko-miksera
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na 1 min. Sos mozna tez ukreci¢ recznie, rozpoczynajac
od oliwy z octem i solg, a nastepnie dodajac stopniowo
pozostate sktadniki. Podawaé do zimnych przekasek
Z mies.

SOS CZOSNKOWY

1 jajko, sok z pofowy cytryny lub 1 tyika soku z koncentratu,
1 tyzeczka musztardy, 1 szklanka oleju, 5 zabkéw czosnku, sél,
cukier

Jajko umyé¢, wybi¢ do wysokiego naczynia lub pojemnika
mtynko-miksera, doda¢ sok z cytryny, musztarde, sol
i cukier. Wszystko doktadnie zmiksowaé. Nastepnie do-
dawac powoli stale mieszajac olej. Czosnek obra¢, optu-
ka¢, zmiazdiy¢ lub rozetrze¢ z solg i doda¢ do otrzy-
manego majonezu. Polewaé sosem zielong safate lub
podawaé¢ do zimnych przekasek z mies.

Uwaga!

Przed przystapieniem do sporzadzania sosu nalezy spraw-
dzi¢ czy wszystkie sktadniki majg jednakowa temperature
pokojowa.

SOS CZOSNKOWY ZIELONY

2 {yiki drobno posiekanych miodych listkéw rzodkiewek, 1 tyzka

drobno posiekanej natki pietruszki, 3 tyzki drobno utartego sera

i6ltego, 5 zabkéw czosnku, ok. 1 szklanki oliwy, oleju sojowego lub
stonecznikowego, sél, pieprz

Listki rzodkiewek i natke pietruszki doktadnie umyé,
osqczy¢ w Sciereczce, drobno posieka¢ i uciera¢ w mis-
ce-makutrze z dodatkiem soli, az puszczgq sok. Nastep-
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nie doda¢ drobno utarty ser zétty i dalej wszystko ucie-
raé. Do utartego z zielening sera doda¢ zmiazdzony
czosnek, a nastgpnie wlewaé cienkim strumieniem olej
i stale uciera¢ do momentu, az masa bedzie jednolita.
Przyprawi¢ do smaku solgq i pieprzem. Podawac do mies
i wedlin.

SOS CZOSNKOWY Z TWAROZKIEM | BAZYLIA

1 tyika drobno posiekanych listkéw éwiezej bazylii, 1 twarozek
homogenizowany, 5 zabkéw czosnku, sél, troche kwasnej $mietany

Bazylie rozetrze¢ z przetartym lub zmiazdzonym czosn-
kiem, doda¢ do twarozku i doktadnie wymieszaé. Roz-
cieficzy¢ jeéli trzeba — $mietang, przyprawic sola.

ZIELONY SOS WLOSKI

Garé¢ wyluskanych orzechéw wioskich, 6 zabkow czosnku, 1/2 pecz-
ka natki pietruszki, 2 zéttka, 1 szklanka oliwy lub oleju, sol, sok lub
kwasek cytrynowy

Orzechy zemle¢ w specjainej maszynce lub uttuc w moz-
dzierzu. Czosnek obraé, drobno posieka¢ i rozetrzec
z sola. Natke umy¢ i bardzo drobno posiekac. Z zéttek
i oliwy ukreci¢ sos majonezowy. Potaczyé go z orze-
chami, czosnkiem i natka pietruszki. Przyprawi¢ sola
oraz sokiem cytrynowym.

Uwagal!

Nalezy zwréci¢ uwage, aby zéttka i olej miaty jedna-
kowa temperature pokojowa, gdyz w przeciwnym wy-
padku sos moze sie zwarzy<.
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SOS CZOSNKOWY TURECKI

6 zgbkéw czosnku, 1/2 lyzeczki soli, 3 tyiki oleju lub oliwy, sok
cytrynowy lub ocet é-procentowy rozciericzony woda

Czosnek obra¢, optukaé, drobno posiekaé i utrzeé z solg
na miazge. Pod koniec ucierania wlewaé po kropelce
oliwe. Gdy skfadniki sie potacza, dodaé¢ kilka kropli
soku z cytryny lub octu. Sos powinien mie¢ rzadkg kon-
systencje. Podawaé go do pieczonego kurczaka lub go-
towanej ryby.

OSTRY SOS CZOSNKOWY

4 zabki czosnku, 1 tyzeczka przyprawy chili, 1/2 tyzeczki soli,
1/ 2 tyzeczki maggi, 2 tyzki oleju

W matym rondelku wymieszaé wszystkie sktadniki, tzn.
czosnek obrany, posiekany i roztarty z solg, olej oraz
przyprawy. Gotowad¢ na matym ogniu 2 min. Sos poda-
wac na ciepto do gotowanej wotowiny, kury lub kaczki.

SOS CZOSNKOWO-SOJOWY

4 tyiki oleju sojowego, 1 i6ttko, 4 zabki czosnku, sél, 1 tyzeczka
przyprawy maggi

Olej rozetrzeé¢ z z6ttkiem na gtadkg mase. Czosnek obrad,
optukaé, drobno posieka¢ i rozetrze¢ z solg. Do emulsji
sporzadzonej z oleju i zéttka dodaé roztarty czosnek
i przyprawi¢ jg maggi. Podawaé do smazonej ryby lub
pieczonej kaczki.
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SOS CZOSNKOWY Z ORZECHAMI

6 zgbkéw czosnku, é orzechéw wioskich, 2 kromki butki obrane ze
skorki, 2 tyzki mleka, 1 idéttko, 4 lyzki oliwy, sél, sok cytrynowy

Czosnek obra¢ i drobno posiekaé. Orzechy wytuskaé, roz-
drobni¢ w specjalnej maszynce lub posiekaé. Butke na-
moczyé w mleku, odcisngé i utrzeé razem z zéttkiem, oli-
wq i sokiem cytrynowym. Pod koniec ucierania dodad
czosnek roztarty z solg oraz orzechy.

SOS POROWY Z WINEM

2 pory, 2 lyiki masta, 1/2 tyzki maki, 1 szklanka rosotu, 2 zéttka,
1 kieliszek bialego wina wyirawnego, 1/2 szklanki $mietany, sdl,
kwasek cytrynowy, pieprz

Pory oczysécié, umyé, drobno pokrajaé, doda¢ Huszcz
i dusi¢ 20 min, od czasu do czasu podlewajgc wywa-
rem. Gdy beda migkkie, podprawi¢ je maka, rozprowa-
dzi¢ rosotem, zagotowad i przyprawi¢ kwaskiem. Wla¢
wino, a nastepnie przetrzeé¢ przez sito lub zmiksowac,
pofaczyé ze $mietang i zdttkiem.

SOS POROWY NA BESZAMELU

4 érednie pory, 3 tyzki masta lub margaryny, 2 tyzki maki, 2 szklan-
ki mleka, 2 zéttka, sél

Pory obraé, odcigé biate czesci i dokfadnie umyé. Po-
kraja¢ drobno i ugotowaé¢ w matej ilosci wody lub mleka.
Tuszcz stopié, wymieszac¢ z magky, zasmazyé nie rumie-
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nigc, rozprowadzi¢ mlekiem, doda¢ sél i zagotowad.
Zéttka utrzeé i wlewaé po trochu sos, stale mieszajac,
aby sie nie zwarzyt. Do otrzymanego sosu beszamelo-
wego dodaé przetarte pory i razem dokfadnie wymie-
sza¢. Sos podawaé do potraw miesnych i pétmiesnych,
np. do sztuki miesa.

SOS POROWO-ZIEMNIACZANY

2 pory, 4 ziemniaki, 3 tyzki masta lub margaryny, 2 szklanki rosoti,
sél, pieprz, ziele angielskie, sok cytrynowy, 1 lyika drobno posie-
kanej natki pietruszki

Pory umy¢ i pokraja¢ w pétplasterki. Ziemniaki wyszoro-
wac pod biezgcqg wodg, obra¢ i pokraja¢ w kostke. Roz-
drobnione pory podsmazyé na masle lub margarynie,
dodaé ziemniaki, cato$é¢ zalaé rosolem i gotowaé do mo-
mentu, az skladniki bedq zupelnie migkkie. Przetrze¢
przez sito lub zmiksowaé dodaé przyprawy i drobno po-
siekang natke pietruszki.

SOS SZCZYPIORKOWY ZASMAZANY

3 tyzki drobno posiekanego szczypiorku, 2 tyzki masta lub margaryny,
1 tyzka maki, 1/2 szklanki $mietany, 1 szklanka rosotu lub wywaru
jarzynowego, sél, pieprz

Tluszcz stopi¢, dodaé make i zasmazyé nie rumienigc.
Nastepnie rozprowadzi¢ rosolem, zagotowaé, potaczyé
ze $mietang i dodaé przyprawy smakowe oraz drobno
posiekany szczypiorek i juz nie gotowaé. Sos ten mozna
rowniez zaciggngc¢ surowymi zéttkami.
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SOS SZCZYPIORKOWY ZE SMIETANA

3 lyzki drobno posiekanego szczypiorku, 1 szklanka $mietany, 1 z6H-
ko surowe lub gotowane, 1 tyzeczka musztardy, sél, cukier, sok lub
kwasek cyirynowy

Zéttko rozetrze¢ z musztardg i cukrem na jednolita mase;
pod koniec ucierania dodawaé po trochu $mietane. Przy-
prawi¢ do smaku i wymieszac¢ z drobno posiekanym szczy-
piorkiem,

SOS SZCZYPIORKOWY NA MAJONEZIE

1 szklanka majonezu, 1 peczek szczypiorku, 1 ptaska tyzeczka soli,
sok cytrynowy lub rozpuszczony kwasek cytrynowy

Szczypiorek umyé, osuszyé i bardzo drobno posiekac.
Przetozyé do miski-makutry i rozetrze¢ na miazge z sola.
Nastepnie potaczycé z sokiem cytrynowym i majonezem.
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NAPOJE

NAPOJ POMIDOROWO-CEBULOWY

2 szklanki soku pomidorowego, 30 dag cebuli, 30 dag seleréw, sdl,
pieprz, posiekana zielona pietruszka, sok cytrynowy

Sok pomidorowy ozigbié. Warzywa umyé, oczyscié,
opfukaé, wycisngé z nich sok w sokowiréwce i potaczyé
z sokiem pomidorowym. Przyprawié¢ napéj do smaku so-
kiem cytrynowym, solg i pieprzem. Dodaé natke.

ROZTRZEPANIEC ZE SZCZYPIORKIEM

1 | zsiadlego niezbyt kwasnego, silnie ochlodzonego mieka, 4 tyiki
$mietany, 1 peczek szczypiorku, sél, pieprz

Mleko potaczyé ze smietang, dodaé umyty i bardzo
drobno posiekany szczypiorek, przyprawié¢ sola i pie-
przem. Wszystko bardzo doktadnie wymieszac.
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SYROP Z CEBULI

1 kg cebuli, 1 kg cukru

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w plastry, przetozyé
do kamiennego garnka warstwami, przesypujac cukrem.
Pozostawi¢ w temperaturze pokojowej na 2—3 dni. Gdy
pokryje sie¢ sokiem, przenies¢ j3 w chtodne miejsce,
po 7 dniach zla¢ do butelek i wstawi¢ do lodéwki.
Pi¢ codziennie po 2 tyiki. Syrop ten doskonale zapo-
biega schorzeniom gérnych drég oddechowych.

NAPOJ Z CZOSNKIEM

1 | zsiadlego mleka, 2 Swieze ogérki sredniej wielkosici, 8 zabkéw
czosnku, 1/2 peczka koperku, sél, 8 orzechéw wtoskich

Ogérki umyé, pokraja¢ w kostke. Czosnek obraé, roze-
trzeé¢ z solg. Koperek umyé, osgczyé i posiekaé. Orzechy
wytuskaé i drobno posiekaé. Wszystkie sktadniki pota-
czyé z roztrzepanym mlekiem, dodajac do smaku soli.

NAPOJ WIOSENNY Z CZOSNKIEM

4 opakowania jogurtu naturalnego (1 1), 8 zagbkéw czosnku, 1 pe-
czek rzodkiewek, 1/ 2 peczka szczypiorku, sél, pieprz

Czosnek obraé, optukaé i rozetrze¢ z solg. Rzodkiewki
umy¢ i drobno posieka¢ razem z mtodymi listkami. Roz-
drobnione warzywa potaczyé z jogurtem, mieszajac trze-
paczky lub w mikserze. Przyprawi¢ solg i pieprzem.
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SYROP CZOSNKOWY

24 zabki czosnku, 3 cytryny

Czosnek obraé, umyé. Cytryny wyszorowac, sparzyé
wrzgcq wodgq i osuszyé. Czosnek oraz cytryny razem ze
skorkq (wybra¢ pestki) przepusci¢ przez maszynke do
migsa. Otrzymang mase zala¢ 1 | przegotowanej i ostu-
dzonej wody, przela¢ do ciemnego, szklanego naczynia,
szczelnie zakry¢ i pozostawi¢ na 24 godz. w chtodnym
miejscu. Nastepnie przecedzi¢ i zlaé do ciemnych bute-
lek. Przechowywaé syrop szczelnie zakorkowany w dol-
nej czesci lodéwki. Pi¢ 3 razy dziennie po 2 tyzeczki.

NAPOJ LETNI Z PORAMI

4 miode pory, 1 | mleka zsiadtego lub kefiru, 1/2 peczka koperku,
sol, pieprz

Pory umy¢, poprzekrawaé wzdiuz na potéwki i ponow-
nie umy¢, a nastgpnie drobno posieka¢. Koperek umyé,
osqczy¢ z wody i drobno posiekaé. Rozdrobnione pory
potaczy¢ ze zsiadtym mlekiem, koperkiem i przyprawami.
Wymieszac¢ przy uzyciu trzepaczki lub miksera.




PRZETWORY

DYMKA LUB SZALOTKA MARYNOWANA

1 kg cebuli dymki lub szalotki, pieprz, ziele angielskie, lié¢ laurowy,
nasiona suchego kopru;

Zalewa: 11/2 | wody, 5 dag (ok. 2 tyiek) soli, 3 tyzki cukru,
1/ 4 szklanki octu (10%)

Cebulki obraé, wioiyé¢ do wrzacej wody, zblanszowac
przez 2—3 min. Nastgpnie odcedzi¢ i przela¢ zimna,
przegotowang woda. Utozyé w wyprazonych lub wy-
gotowanych stoikach, dodaé przyprawy. Przygotowac
zalewe z wody, octu, soli i cukru. Goracq napetniac stoje,
zamknaé je i pasteryzowad 25 min.

CEBULA W PLASTERKACH MARYNOWANA

50 dag cebuli, 2 tyzki soli, 1 | wody, 1/4 szklanki octu (10%)
ziele angielskie, listek laurowy, pieprz




Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ na talarki, wlozy¢ do
naczynia z osolong wodg i przetrzymaé¢ w nim 24 godz.
Po uptywie doby wyjaé, przela¢ zimng, przegotowana
wodga i zalaé gorgcg zalewq sporzadzong z wody i octu;
pomiedzy cebulami pouktada¢ przyprawy. Stoiki za-
mkngé i pasteryzowaé 15 min.

CEBULA SOLONA 1|

Na ten przetwér nalezy wybraé¢ odmiany jasne, o zwar-
tym migiszu i Srednicy do 4 cm. Z cebuli usungé zew-
netrzne tuski oraz odcigé korzenie razem z pietkami.
Umyc¢ jg, a nastepnie obgotowaé przez 3—4 min w wo-
dzie o temperaturze 90°C (samej lub z dodatkiem
2—39% soli i ewentualnie kwasku cytrynowego, w celu
zachowania jasnej barwy). Po zblanszowaniu ostudzi¢
i utozyé w wyprazonych naczyniach, a nastepnie zala¢
zalewq sporzgdzong z 1 | wody i 4 tyzek soli; powinno
jej byc¢ tyle, aby catkowicie przykryta cebule. Zamkngé
stoiki i pasteryzowac 25 min. Przechowywaé w chtodnym
miejscu. Cebuli solonej uiywaé do satatek, suréwek
i potraw gotowanych.

CEBULA SOLONA 11

Tak jak w poprzednim przepisie, nalezy uzyé cebuli
o zwartym, jasnym migzszu i srednicy gléwek do 4 cm.
Obrac¢ jg z tuski, optukaé¢ i pokraja¢ w plastry o gru-
bosci 1/2 ecm lub w ¢wiartki. Nastepnie zblanszowaé
przez 2—3 min, ostudzié, przetozy¢ do wyprazonych
naczyn i zala¢ solanka (1 | wody i 3 tyzki soli). W prze-
pisie tym jest zmniejszone stezenie soli, gdyz przy
rozdrobnionej cebuli solanka tatwiej przenika jej tkanki.
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CEBULA KWASZONA Z PAPRYKA | OGORKAMI

50 dag cebuli dymki lub szalotki, 50 dag papryki, 1 kg matych
ogérkéw, 5—6 zabkéw czosnku, suche !ody?i kopru z nasionami,
gorczyca, 3 tyzki soli, ok. 3 | wody

Cebulki obra¢ i optukaé. Papryke umyé, usungé gniazda
nasienne. Ogdrki umyé. Czosnek obraé, optukaé. W sto-
jach ukladaé ciasno papryke, cebulki i ogérki, przekta-
dajac przyprawami. Sporzadzi¢ roztwédr soli i gorgcym
napefnia¢ stoje. Solanka powinna przykrywaé warzywa,
jej powierzchnie mozna dodatkowo polaé warstwg oleju.
Przykryé naczynie. Przez okres 2—3 dni przetwér prze-
chowywaé w temperaturze pokojowej, a nastgpnie prze-
nies¢ w chtodne i zaciemnione miejsce.

SALATKA Z CEBULI | ZIELONYCH POMIDOROW

1 kg cebuli, 1 kg zielonych pomidoréw, 3 szklanki wody, 3/5 szklan-
ki octu (6%), 5 dag cukru, sél, pieprz, ziele angielskie, gorczyca

Cebule obraé, optukaé i pokraja¢ w plastry. Pomidory
umyé, zanurzyé we wrzgcej, a nastepnie w zimnej wo-
dzie, obra¢ ze skérki i pokrajaé w plastry. Warzywa
uktadaé warstwami w stoikach. Ugotowaé zalewe i wrzacq
nala¢ do stoikéw. Zamkngé je i pasteryzowaé 30 min.

SALATKA Z CEBULI | WARZYW

8 cebul, 1 kg zielonych pomidoréw, 30 dag matych ogérkéw, tzw.

korniszonéw, 15 dag marchwi, 25 dag biatej kapusty, 3 szklanki

wody, 3/5 szklanki octu (6%), cukier, pieprz, ziele angielskie, liicie
laurowe
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Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w plastry o grubosci
1/2 em. Wyszorowang i umyty marchew pokrajaé¢ w ta-
larki i obgotowaé 3—4 min we wrzacej, osolonej wodzie.
Kapuste umyé i poszatkowaé. Pomidory i ogdrki umyc
i pokraja¢ w plastry. Rozdrobnione warzywa uktadaé
warstwami w stoikach, dodaé przyprawy i zalaé goraca
zalewq. Stoiki zamknaé i pasteryzowaé 25 min.

GRZYBY Z CEBULA

1 kg grzybéw, 5 dag oleju, 5 dag masta, 5 cebul, sél, pieprz

Grzyby oczysicié, umyé, osuszyé i drobno poszatkowad.
Wiozyé do rondla, dodaé olej, osoli¢ i udusié na matym
ogniu z dodatkiem drobno posiekanej cebuli. W po-
fowie duszenia, tj. po 30 min, dodaé masto i mieszaé
od czasu do czasu; na korcu dodaé przyprawy. Goto-
we grzyby przetozy¢ do wyprazonych lub wygotowanych
stoikéw i zamknaé. Pasteryzowac 30 min w temperaturze
90°C. Nastepnego dnia czynnoié¢ te powtérzyé. Przed
podaniem poddusié i zaprawi¢ $mietana.

MARYNATA Z PAPRYKI | CEBULI

1 kg papryki, 50 dag cebuli, 3 szklanki wody, 1/2 szklanki octu
(109%), sél, cukier, pieprz ziarnisty, ziele angielskie, licie laurowe

Warzywa umyé i oczyscié. Papryke pokrajaé w krazki,
cebule — w talarki. Rozdrobnione warzywa zblanszo-
wadé, tzn. obgotowaé we wrzacej wodzie przez 3—4 min.
Osaczyé, schtodzi¢ i przetozy¢ do wyprazonych lub wy-
gotowanych stoikéw. Z wody, octu i przypraw przygoto-
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wacé zalewe i gorgcq napetniaé stoiki. Zamkng¢ i pastery-
zowac 20 min w temperaturze ok. 90°C.

CEBULA SUSZONA

Cebule sredniej wielkosci obraé, optukac, osuszyé w scie-
reczce i pokraja¢ w plastry o grubosci 1/2 cm. Ulozy¢
je na blasze i suszy¢ w piekarniku o temperaturze 60°C,
W czasie suszenia cebule nalezy przektadaé tak, aby
nie przywierata do blachy.

CEBULA SOLONA

1 kg cebuli, 20 dag soli

Cebule obraé, optukaé, pokraja¢ w plastry. Uktadaé jq
warstwami. w wyprazonym naczyniu, przesypujac sola
i ubijajac, az wypusci sok.

Uwaga!

Cebule solong i suszong (poprzedni przepis) przyrza-
dza sie¢ w tych gospodarstwach domowych, ktére posia-
dajac duze zapasy tego warzywa, nie maja warunkéw
na jego przechowywanie w stanie swiezym.

SOL CZOSNKOWA Z KOPREM

30 zgbkéw czosnku, 1 peczek koperku, 6 tyzek soli

Czosnek obraé, optukaé i drobno posiekaé. Koperek
umyé, osgczyé, posiekadé. Uktadaé w stoiku warstwami

122



posiekany koper i czosnek, przesypujac solg. Doktadnie
ugnieéé, stoik szczelnie zamknaé i postawi¢ w chtodnym,
zaciemnionym miejscu.

CZOSNEK KISZONY

50 zabkéw czosnku, 1 szklanka wody, 1/2 lyzeczki soli, pieprz,
ziele angielskie, wiérki chrzanu, koper suszony (nasiona)

Czosnek obraé, utozyé w wyprazonym stoiczku typu
twist, doda¢ przyprawy i zalaé goracq zalewa sporza-
dzong z wody i soli. Pozostawi¢ na 2—3 dni w tempe-
raturze pokojowej, a nastgpnie przenies¢ w chiodne
miejsce.

Uwagal!

Jest to przetwér dla oséb, ktére razi ostry zapach i smak
surowego czosnku.

SUSZ Z POROW

Dorodne, nie uszkodzone pory podzieli¢ na liscie i ce-
bule, bardzo doktadnie umyé i osuszyé. Liscie pokra-
ja¢ poprzecznie na kawatki o dtugosci 1 cm, biate czes-
ci — na skrawki o dlugosci 5—8 mm. Ulozy¢ na blasze
i suszy¢ w temperaturze 60°C. Temperatury nie nalezy
podwyiszaé, gdyz wéwczas por ciemnieje. Z 7 kg $wie-
zych poréw otrzymujemy 1 kg suszu.

PORY SUSZONE JAK ZIOLA

Dojrzate, dorodne pory umyé, odcigé z nich zielone
liscie, osuszy¢é serwetka, zwigzaé w peczki po 10 sztuk
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lub nawlec na cienki sznurek i suszy¢ zawieszone —
tak jak ziota — w suchym, cieptym i przewiewnym
miejscu (nie na storicu). Biale czesci pokraja¢ drobno
i suszy¢ na blasze w piekarniku nagrzanym do tempera-
tury 60°C. Ususzone pory przechowywaé w szczelnie
zamknietych stoikach lub puszkach.

PORY SOLONE

Do solenia najlepiej nadajg sie odmiany poréw Karan-
tariski lub Ston. Powinny byé one w petni dojrzate, cebule
na przekrolu biate, a liscie — intensywnie zielone i zdro-
we. Umy¢ je bardzo doktadnie, pokrajac w plasiry o gru-
bosci 3—4 mm i uktada¢ w wyprazonym naczyniu. Zalaé
solanka o stezeniu 24—26%.

PORY MROZONE

Zdrowe, dojrzate pory umyé, pokraja¢ na kawatki o dtu-
gosci 1—2 cm, obgotowaé we wrzacej, osolonej wodzie
przez 2—3 min. Osuszyé na sicie, wlozyé do torebek
foliowych, usungé z nich powietrze i umiesci¢ w zamra-
zarce lub zamrazalniku lodéwki.



SPIS TRESCI
WIADOMOSCI OGOLNE

Co naleiy wiedzie¢ o warzywach cebulowych

Gatunki
Cebula
Czosnek
Pory

i odmiany warzyw cebulowych .

Zasiosowanle kullnarne wurzyw cebulowych

SUROWKI .

Suréwka z cebuli i |abJek
Suréwka z dymki i ogérkéw
Suréwka z cebuli dymki ze
smietang .

Suréwka z dymln z serem
biatym lub twarozkiem .
Suréwka z cebuli z dodat-
kiem plafkéw kukurydzm-
nych

Suréwka z dymk| I jajek
Suréwka francuska z cebuli
i kalafiora .
Suréowka ze
i rzodkiewek .
Suréwka ze szczyplorku z
jabtkami A
Suréwka wiosenna ze
szczypiorkiem

Suréwka ze szczyplorku z
rybg konserwowg 3
Suréwka ze szczypiorku i
papryki z jajkami .
Suréwka ze szczypiorku z
pomidorami

Suréwka z cebuli w gnlafe-
cie . . .

Suréwka z cebull i paprykl
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Suréwka z cebull w sosie
pomidorowym .

szczypiorku
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Suréwka z dymki z pomi-
dorami

Suréwka z cebuli i paprylu
marynowanej .

Cebula z czarng rzodkwnq
Suréwka z jabtek i cebuli

Suréwka z cebuli szalotki i -

kalafiora

Suréwka letnia z cebuh i
swiezych ogérkéw .
Czosnek z salata na suro-
wo . .

Suréwka z czosnku i cuklnl
Cykoria nadziewana twa-
rozkiem z czosnkiem .
Suréwka z poréw z pomi-
dorami .

Suréwka z porow w §w|e-
zych ogorkach ;
Suréwka z poréw z |ab?ka»
moo. .

Suréwka z poréw i kiszo-
nej kapusty :
Suréwka z poréw i czer-
wonej kapusty .
Suréwka z poréw i papry-
ki czerwonej .

Suréwka z poréw z ogér-
kami kiszonymi .
Suréwka z poréw .
Pory w sosie pomidoro-
wym .
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Suréwka z poréw i warzyw
mieszanych

Suréwka z poréw i czer-
wone] kapusty z jabtkami
Suréwka zimowa z porow .
SALATKI | PRZEKASKI .
Satatka z cebuli szalotki .
Satatka bulgarska z czer-
wonej cebuli .

Salatka z cebuli ze §m|e-
tang .

Sal&fka z cebull, ziemnia-
kéw i pieczarek .

Satatka z cebuli i jajek .
Satatka z cebuli i kalafiora .
Satatka =z cebuli w sosie
pomidorowym .

Satatka z dymki z paprykq
Satatka z cebuli z jabtkami
Satatka z cebuli i ziemnia-
kéw :

Saftatka z czerwonel cebult
holenderskiej . .

Satatka z szalotki lub dym-
ki z ryba wedzong . 5
Satatka z cebuli z orzecha-
mi

Sala?ka z cebuh i rzodkle-
wek

Satatka ze szczypaorku, 1a-
jek i ziemniakow

Satatka z szalotki z pomi-
dorami .

Satatka z szaloﬂu ze sllw-
kami . i
Satatka z cebuh z zm!amn .
Satatka ruska z cebuli i
ziemniakéw .
Cebula z baktazanem .
Cebula holenderska na ka-
napkach .

Koreczki z cebuh szaloikl
Pasta z cebuli z twarogiem
i jajkami . ‘

Ogérki faszerowane cebu-
lg . 2
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Pasta ze szczypiorku i twa-
rogu . .

Masa czosnkowa ‘do chie-
ba razowego .
Jajka faszerowane
czosnkowq .

Serek czosnkowy
Smalec czosnkowy .
Satatka z pnréw i sera z61-
tego .

Satatka z porow z jablka-
mil. .

Satatka z poréw z jablka-
mi |l .

Satatka z poréw z |a]karn|
Safatka z porow z ziemnia-
kami .

Satatka z porow i ryzu z
ryba . W i
Pory w ma]onezle .
Roladki z poréw .

Pory z jajkiem . :
Gotowane pory na zunno
tédeczki z poréw z masq
z bryndzy . ‘ .
Kanapki z pasta z porow 3
ZUPY . .

Zupa cebulowa |

Zupa cebulowa II .
Zupa cebulowa ze $miefa-
Ny & & G B_E a
Zupa amerykanska .
Zupa cebulowa zapiekana
Zupa cebulowa z ziotami .
Zupa cebulowa zasmaza-
1T T
Zupa cebulowa francuska .
Zupa cebulowa z winem .
Zupa cebulowa paryska .
Zupa cebulowa z karme-
lem v e ogw = KW E
Zupa czosnkowa po hisz-
parnsku % W W
Zupa z porow | .

Zupa z poréw |l .

Zupa z porow Ill .

masq
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59
59

60
60
61
61

61

62
62
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Zupa-krem z poréw
Zupa porowa z serem bia-
tym F
Zupa z poréw z zéHkaml .
Zupa z poréw z migsem .
Zupa porowa z ziemnia-
kami .

WARZYWA CEBULOWE
NA JARZYNE . 3
Cebula dymka z wody "

Cebula duszona z olejem ..

Cebula duszona po we-
giersku . . @

Cebula duszona z cukmlq
Cebula duszona w $mieta-
nie

Mtoda cebula duszona
Purée z cebuli.

Cebula glazurowana
Cebulowe rozki . . :
Smazone platki cebulowe
Cebula smaiona paniero-
wana - .
Pory z wody I

Pory z wody Il .

Pory po grecku .

Pory smazone z boczkiem .
Pory w smietanie .
Pory duszone .

Pory w winie .

Pory zasmazane .

DRUGIE DANIA | DANIA
KOLACYINE

Cebula duszona w winie .
Dymka z pomidorami
Cebula duszona z ziotami .
Cebula duszona z zieleni-
ng .

Cebula duszona z paprykq
Cebula duszona z rabarba-
rem 3
Cebula z pomldoraml 3
Dymka w sosie wtasnym .
Cebula z jabtkami i bocz-
kiem . o

64
65
65

66

67
67
67

68
68

69
69
69
70
70
1

71

71
72
72
73
73
73
74
74

76

76
76
77

77
78
78
79

79

Cebula duszona z pomido-
rami . .

Zielony grouek z mlodq
cebula

Cebula duszona z jablkaml
Cebula z fasolkg .

Cebula duszona z migsem
po butgarsku .

Cebula duszona z CIelg-
cing . 1
Zaplekanka z
ziemniakéw .
Zrazy wolowe nadzlewane
miodg cebulg .
Cebula zapiekana
Cebula szalotka z
kiewkami .
Jajka na cebuli .
Cebula smazona w ciescie .
Kabaczki lub cukinia fasze-
rowana cebula .
Pomidory faszerowane ce-
bulg .

Papryka faszerowana ce-
bulg .

Cebula nadzlewana ryzem
z grzybami : ;
Cebula faszerowana rnle-
sem

Cebula faszerowana p:e-
czarkami

Cebula faszerowana pap-
ryka i paréwkami . .
Cebula w kokilkach z ka]-
zerek

Cebularz znolowy

Cebula w pasztecikach .
Cebula w naleénikach .
Placek z cebulg .
Cebularz na ciescie
Cebula pieczona . T
Pizza z cebulg 1 ziotami .
Pizza neapoliiar’lska z ce-
bulg . .
Placek jajeczno-cebufowy
Knedle z cebulg .

cebuli i
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Pomidory duszone z masg
czosnkowa .

Grzanki z masg czosnkqu
Pory w sosie $mietanko-
wym . g

Pory panlerowane :
Kotlety z poréw .

Pory z wieprzowing .
Pory duszone z rabarba-
rem

Pory faszerowane z ple-
czarkami 5

Pory zaplekane z rokpa-
lem S :
Pory xaplekane ; >
Pory zapiekane z klelba-
sq szynkowg . :
Pory zaptekane z pleczara
kami i paréwkami .
Pory zapiekane z bia?ym
serem -

Babeczki nadnewane masq
porowq . .
Pory w cieicie serowym -
Torcik porowy
Zapiekanka z porow i mie-
sa. . . £ e
Budyn z porow "

Budyn z warzywami :ebu-
lowymi S
SOsY

Sos cebulowy .

Sos cebulowy blaiy

Sos cebulowy rumiany .
Sos cebulowy z musztardg
Sos cebulowy z karmelem
i $mietankg

Sos cebulowy z winem .
Sos cebulowy z pomido-
rami .

Sos czosakowy

Sos czosnkowy zaeiony

Sos czosnkowy z twaroi-
kiem i bazylia .

Zielony sos wloski .
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Sos czosnkowy turecki .
Ostry sos czosnkowy .
Sos czosnkowo-sojowy .
Sos czasnkowy z orzecha-
mi . . ’
Sos pcm::\'\wIr z winem .
Sos porowy na beszamelu
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Sos szczypiorkowy zasma-
zany .
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jonezie . § G
Sos szczyplorkowy ze
$mietang . .
NAPOJE

Napdj pomldorowo cebu-
lowy .
Roz‘irzepamec ze
piorkiem .
Syrop z cebuli .
Napéj z czosnkiem .,
Napdéj wiosenny z czosn-
kiem .

Syrop czosnkowy
PRZETWORY .

Dymka lub szalotka mary-
nowana . .

Cebula w plasierkach ma-
rynowana ;
Cebula solona ca{a i
Cebula solona krajana .
Satatka z cebuli | warzyw
Satatka z cebuli i zielo-
nych pomidoréw . .
Grzyby z cebulg .
Marynata z paprykl i ce-
buli .
Cebula suszona .

Cebula solona :
56l czosnkowa z koprem ;
Czosnek kiszony .

Susz z poréw . 3
Pory suszone jak ziota .
Pory solone

Pory mrozone .
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