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GATUNKI i ODMIANY OWOCOW
JAGODOWYCH

PORZECZKA

Porzeczka (R/bes) jest krzewem z rodziny skalnicowatych
(Saxifragaceae), dochodzgcym do 2 m wysokosci. Ro-
$nie dziko w Europie, Azji i Ameryce, w wilgotnych la-
sach i zaro$lach.

Odmiany uprawne porzeczki czerwonej pochodzg od
porzeczki czerwonej (R/bes rubrum), skalnej (R/bes
petraeum) i zwyczajnej (R/bes vulgare). Odmiany po-
rzeczki biatej pochodzg od porzeczki zwyczajnej i skal-

nej, a odmiany porzeczki czarnej — od dzikiego gatunku
(R/bes n/grum). Dziki gatunek, tzw. porzeczka ztota
(R/bes aureum), uzywany jest w szkotkarstwie — jako

podkiadka do otrzymania agrestu piennego.

Krzewéw porzeczki uprawia sie w Polsce dos¢ duzo
(ok. 1980 r. liczba ich dochodzita do 10 miliondow),
z czego wiekszos¢ stanowi porzeczka czarna. Najlepiej
udajg sie one na glebach dos$¢ wilgotnych i niezaperzo-



nych. Plantacja na jednym miejscu moze by¢ uprawiana
8— 12 lat. Porzeczki rozmnazane sa ze zdrewnialych sa-
dzonek. Do uprawy zaleca sie nastepujgce odmiany:

czarne — Boskoop, Goliath, Damels September, Laxtons
Raven, Cotswold Cross, Mendip Cross;
czerwone — Holendarska Czerwona, Erstling aus Vier-

landen, Erliest of Fourlands, Lakston Nr 1, Houghton
Castle;

biate — Wersalska Biata, Dtugogronkowa Biata i Biata
z Juteborga.

W lecznictwie domowym sok ze Swiezych owocow czar-
nej porzeczki oraz napary z suszu uzywane sg jako $rod-
ki przeciwbiegunkowe, moczopedne, a takze napotne.

MALINA

Malina (Rubus) jest rosling wieloletnig, nalezgcga do ro-
dziny r6zowatych (Rosaceae). Jej pedy po wydaniu owo-
cow usychajg, a na ich miejscu odrastaja nowe. Roz-
mnaza sie przez odrosty korzeniowe. W Polsce uprawia
sie maliny czerwone, pochodzace od maliny wiasciwej



(Rubus idaeus), a takze — chociaz rzadziej — maliny
czarne. Do zalecanych odmian maliny czerwonej nalezg
m.in.: Rubin, Stuttgard, Mailing Seedling.

Owoce malin zaréwno lesnych, jak i ogrodowych, zale-
cane sg od dawna w lecznictwie domowym. Szczegdlnie
znane jest terapeutyczne dziatanie w chorobach prze-
ziebieniowych i grypach soku z tych owocéw oraz na-
paru z suszu. Zawierajg one znaczne ilosci kwasoéw,
w tym kwasu salicylowego (gtowny sktadnik aspiryny),
dziatajg wiec napotnie. Znajdujgca sie w owocach
malin witamina C wspomaga ich dziatanie. W lecznictwie
ludowym maliny zaleca sie takze w celu poprawienia
trawienia, ze wzgledu m.in. na duzag zawarto$¢ btonnika
oraz naturalnych kwaséw. Wspomina sie tez o ich dziata-
niu przeciwmiazdzycowym.

AGREST

Agrest (Grossularia) jest krzewem owocowym z rodziny
skalnicowatych (Saxifragaceae), dorastajgcym do 1,5 m
wysokosci. Wiekszo$s¢ odmian uprawnych pochodzi od
europejskiego, wielkoowocowego agrestu zwyczajne-



go (Grossularia reclinata), a niektére od amerykanskiego
gatunku Grossularia hirtella — drobnoowocowego, od-
pornego na choroby.

Agrest rozmnaza sie najczesciej przez odktady i kopczy-

kowanie, rzadziej — przez sadzonkowanie i szczepienie.
W celu otrzymania odmiany piennej, uzywa sie — jako
podkiadu — krzewu tzw. porzeczki ziotej.

Do najcenniejszych odmian, nadajgcych sie do uprawy
w naszych warunkach, nalezg: Bialy Triumf, Lady Dela-
mere, Najwczes$niejszy Heninga, Najwczes$niejszy z Neu-
wied i Zielony Butelkowy.

W lecznictwie ludowym agrest zalecany jest przy scho-
rzeniach przewodu pokarmowego, przy zaparciach, jako
Srodek przeczyszczajacy, zOiciopedny i moczopedny.

WARTOSCI ODZYWCZE
PORZECZEK, MALIN | AGRESTU
ORAZ ICH ZASTOSOWANIE W ZYWIENIU

Porzeczki, maliny i agrest wystepujg w naszych warun-
kach klimatycznych przez krotki okres zaledwie Kkilku
tygodni, gtdéwnie na przetomie lipca i sierpnia. A trzeba
zdawac sobie sprawe, ze sg one bardzo wazne w naszym
pozywieniu, ze wzgledu na cenne substancje odzywcze,
przede wszystkim witamine C. Witamina ta powinna zna-
lez¢ sie codziennie w naszych jadlospisach, bierze bo-
wiem udziat w cigglych przemianach ustrojowych. Jej
brak w organizmie, nazwany awitaminozg C, objawia
sie réznymi schorzeniami, m. in. przekrwieniem i roz-
pulchnieniem dzigsetl, a w dalszej kolejnosci — wypada-
niem zeboéw. W naszych warunkach dochodzi jednak tylko
do czesciowego niedoboru tej witaminy, objawiajacego



sie szaroscia cery, obnizeniem odpornosci na rézne
infekcje, a takze stalym zmeczeniem. Witamina C bierze
bowiem udzialt w przyswajaniu zelaza, ktére — wystepu-
jac w hemoglobinie krwi — ma wptyw na witasciwe roz-
prowadzanie tlenu po calym ustroju cztowieka.
Przypomnie¢ tez trzeba, ze witamina C nie moze by¢
magazynowana w ustroju. Nalezy jg wiec codziennie
dostarcza¢ z pozywieniem, czyli zapewni¢ staly udziat
w codziennych jadtospisach bogatych w nig produktéw.
Porzeczki, maliny i agrest sag nie mniej bogate w witamine
C, niz owoce cytrusowe. Agrest i maliny posiadajg jej
tyle samo co cytryny; porzeczki czerwone i biale —
znacznie wiecej, a owoce czarnej porzeczki sg ok. szescio-
krotnie bogatsze w ten sktadnik, anizeli cytryny. Takze
w poréwnaniu do owocO6w krajowych, jagodowe sg
szczegOlnie obfitym, a przy tym latwo dostepnym, Zzré-
dtem witaminy C. Dostarczajg tez pewnej ilosci prowita-
miny A oraz witamin grupy B. Szczeg6towe dane na temat
znajdujg sie w tabeli.

Warto$¢ energetyczna i odzywcza
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keal g g g
1 Agrest 60 12 09 11,7 27
2 Maliny 63 12 10 124 38
3 Porzeczki biate 62 0,4 0,4 141 6,1
4. Porzeczki czarne 82 15 09 169 38
5, Porzeczki czerwone 62 15 04 134 42



Porzeczki, maliny i agrest to takze bogate Zrddio bton-
nika. W Swietle ostatnich badan — blonnik jest istotnym
sktadnikiem pozywienia, ze wzgledu na zapobieganie
niektdrym schorzeniom przewodu pokarmowego. Pobu-
dzajgc witasciwg perystaltyke jelit, przeciwdziata on za-
parciom. Poszukuje sie wiec mozliwosci witgczenia wiek-
szej ilosci tego zwigzku do naszych codziennych posit-
kéw. Z danych zawartych w tabeli wida¢, ze w malinach
i porzeczkach wystepuje pokazna ilos¢ blonnika. Jest to
wazne dla tych oso6b, ktére pragng schudnac¢ lub tylko
nie chca uty¢. Owoce te zapobiegajg obstrukcji, co przy-
czynia sie do prawidlowego przebiegu trawienia, po-
wodujac lepsza przemiane materii. Spozywanie produk-
tow bogatych w bilonnik daje uczucie syto$ci, mimo ich
niskiej wartosci energetycznej.

Z owocow jagodowych przyrzgdza sie wiele atrakcyjnych
i wartosciowych dan. Majg one zastosowanie zaréwno
w codziennych jadtospisach jak i przy bardziej uro-
czystych okazjach.

100 graméw owocéw jadalnych
Sktadniki mineralne Witaminy

Wapn Fosfor Zelazo ang- A B, b2 PP C

mg mg mg mg jm mg mg mg mg

20 26 05 100 265 0,04 0,03 0,2 25,7
32 32 09 262 20 0,04 0,04 04 21,0
29 2 09 116 128 0,08 0,02 0,2 44,7
19 31 10 149 243 0,06 0,03 03 1771
H 2 09 17 16 004 0,02 03 444



Zamieszczone w dalszej czesci ksigzki przepisy (poza
recepturami na wypieki i przetwory! uwzgledniajg ilosci
produktéw na ok. 5 porcji. llosci te mogg ulega¢ zmia-
nie, w zaleznosci od potrzeb. Takze spos6b sporzgdza-
nia — w zaleznosci od doswiadczenia gospodyni oraz
jej inwencji — moze by¢ modyfikowany.

Z agrestu Swiezego przyrzgdza sie: napoje, kompoty,
zupy, stodkie nadzienia do pierozkéw, nalesnikbw oraz
wypiekéw, Kkisiele, galaretki i musy. Przetwory z agrestu
to: owoce we wiasnym soku z cukrem lub bez cukru,
galaretki, dzemy, marmolady i mrozonki.

Z malin Swiezych przyrzadza sie: napoje, kompoty,
kisiele, musy, galaretki i kremy. Przetwory z malin to:
soki pitne, owoce we wilasnym soku, przeciery, dzemy,
galaretki gotowane i na surowo, dzemy, marmolady,
Z porzeczek czerwonych, czarnych i bialych Swiezych
przyrzadza sie: napoje, stodkie sosy, kisiele, musy, gala-
retki oraz dodaje sie je do kompotéw. Przetwory “porze-
czek to: soki pitne, owoce we wiasnym soku, przeciery,
galaretki gotowane i na surowo, dzemy, marmolady
mrozonki, wina i susze.

Porzeczki, maliny i agrest s3 owocami o wyjatkowo deli-
katnej strukturze migzszu, szczego6lnie w okresie catkowi-
tej dojrzatosci. Trzeba wiec zwroci¢ uwage na te ich
witasciwos¢, aby nie dopusci¢ do strat cennych skiadni-
kow odzywczych podczas sporzadzania potraw i prze-
tworow.

Owoce $wieze sg najcenniejsze, bo najbogatsze w wita-
miny. Juz nieco diuzej przetrzymywane w pomieszczeniu,
gdzie jest ciepto, obsychajg, a maliny moga woéwczas
ulec zepsuciu, ples$nieniu, wyciekaniu soku itp. Wraz
z tymi zmianami nastepuje niszczenie witaminy C i innych
sktadnikéw odzywczych.

Zakupione w sklepie, przyniesione z dziatki czy ogrodu
owoce nalezy wiec jak najszybciej zuzy¢ do potraw i na



przetwory. Jezeli nie moga by¢ od razu zagospodarowa-
ne, trzeba koniecznie pozostawi¢ je w chtodnym i suchym
pomieszczeniu, np. piwnicy albo zimnej spizarni, a mate
ilosci — na najnizszej po6ice lodéwki. Czas przechowy-
wania powinien by¢ jednak mozliwie krotki.

Owoce przeznaczone na zupy, kompoty, przeciery czy
sosy mogg by¢é w nieco gorszym gatunku, ale catkowi-
cie zdrowe. Przed uzyciem do potraw, a szczegOlnie
przed zjedzeniem na surowo, nalezy je wyptukaé. Jest
to wazne i szczegolnie istotne wtedy, gdy nie pochodzg
bezposrednio z dziatki, tylko zostaly zakupione w skle-
pie, gdyz moga by¢ wolwczas zanieczyszczone kurzem,
srodkami uzywanymi do ochrony roslin itp.

Porzeczki i agrest ptucze sie przed usunieciem szyputek,
aby unikngé wyciekania soku z owocéw mocno dojrza-
tych. Robi sie to na sicie, pod strumieniem, a najlepiej
prysznicem, zimnej wody lub przez kilkakrotne zanurze-
nie na sicie w duzym naczyniu z wodg, ktorg nalezy
zmienia¢. Mozna je piluka¢é w misce, szczegédlnie jezeli
sg mniej dojrzale, zmieniajgc wode w miare potrzeby.
Maliny wymagajg szczeg6lnej ostroznosci przy myciu.
Nalezy uzywac¢ przy tej czynnosci sita nylonowego lub
wtosianego i przelewa¢ owoce ostroznie prysznicem
lub zanurza¢ je z sitem do wody. Maliny, pochodzgce
z wilasnej dziatlki lub ogrodu potozonego daleko od
osrodkow miejskich i przemystowych, gdzie nie stosuje
sie opryskow, mozna ewentualnie zje$s¢ bez pilukania,
jezeli majg bardzo delikatng strukture. Ostatnio wyste-
puje w handlu coraz wiecej odmian malin o trwalszej
strukturze, ktére nie sa tak wrazliwe i mozna je doktadnie
ptukac.

Przy sporzgdzaniu zup, kompotéw i innych potraw goto-
wanych pamieta¢ nalezy o tym, aby owoce wkitada¢ do
wrzgcej wody lub syropu. Wysoka temperatura bowiem
niszczy enzymy, gtéwnie askorbinaze, powodujaca roz-
ktad witaminy C. Dlatego wszelkie przeciery lepiej spo-



rzadzac z owocow szybko doprowadzonych do zagoto-
wania. Owoce przetarte na surowo i pozostawione diuz-
szy czas bez zadnych dodatkow nie tylko tracg smak, ale
nastepuje w nich do$¢ szybki rozktad cennych zwigzkéw,
szczegdlnie witaminy C, pod wplywem penetracji tlenu
w roztartym migzszu. Jezeli musimy uzy¢ do potraw suro-
wego przecieru, wtedy dodatek $mietanki, mleka czy
cukru czesciowo chociaz zabezpieczy przed dostepem
tlenu.

Czas gotowania zup, kompotéw, soséw, przecierow i so-
kéw powinien by¢ mozliwie jak najkrétszy. Bardzo réow-
niez wazne jest, aby ogrzewac¢ je w naczyniach przykry-
tych, w celu zmniejszenia dostepu tlenu.

Potrawy sporzadzone z owocéw jagodowych najlepiej
podawac¢ bezposrednio po przygotowaniu, bo wtedy sag
najbogatsze w witamine C, ktoéra ulega stopniowo rozkta-
dowi, szczego6lnie w cieple. Jezeli wiec dania te trzeba
przez pewien czas przetrzymac, najlepiej postawi¢ je
(mozliwie na najkrotszy okres) w zimnym miejscu. Od-
nosi sie to szczeg6lnie do deseréw z samych owocow lub
owocowo-mlecznych z dodatkiem jajek, jak kremy, musy,
mleczka, ktére réwniez ze wzgleddédw higienicznych wy-
magaja szczegbélnej uwagi podczas przechowywania. Sta-
nowig one dobre $rodowisko do rozwoju réznych drobno-
ustrojow, tatwo wiec stajg sie przyczyng zatrucia pokar-
mowego.

Szczego6lnego podkreslenia wymaga witasciwe postepo-
wanie z mrozonkami. Sg one bardzo cenne; pod wzgle-
dem odzywczym i smakowym odpowiadajg owocom
Swiezym, jednakze sposéb obchodzenia sie wpltywa na
jako$¢ otrzymywanych z nich potraw. Przede wszyst-
kim kupujemy mrozonki, ktére majg wtasciwa strukture,
a wiec nie sg zbrylone, lecz luzno przesypujg sie w toreb-
ce. Najlepiej zuzy¢ je natychmiast. Jezeli od razu nie sg
wykorzystane, powinny byé przechowywane w zamrazal-
niku lodoéwki przez kilka godzin do kilku dni. Raz roz-



mrozone owoce w zadnym wypadku nie powinny by¢
powtdrnie zamrazane.

Mrozonki przeznaczone na zupe, kompot czy sos nalezy
wktada¢ do wrzacej wody lub syropu w stanie zamrozo-
nym. Kupione w woreczkach z folii sg czyste i w zasa-
dzie nie wymagajg mycia. Mozna je po witozeniu na sitko
szybko optluka¢ pod prysznicem biezgcej, zimnej wody
i zaraz wrzuca¢ do gotowania.

Jezeli mrozone owoce przeznaczone sg na surowke, sa-
tatke, do dekoracji czy na surowy przecier, wtedy nalezy
je w torebce lub po przetozeniu do naczynia umiescic¢
na nizszej poéice lodowki, aby tylko lekko rozmarzty,
ale nie przetrzymywac¢ dluzej w stanie rozmrozonym.
Dobrze jest posypac¢ je uprzednio cukrem.

Z mrozonych owocoéw jagodowych mozna tez, cho¢ to
kalkuluje sie drozej, sporzadzi¢ dzem czy marmolade.
Wtedy nalezy je zamrozone wktada¢ do goracego syro-
pu i szybko doprowadzi¢ pod przykryciem do zagotowa-
nia, a nastepnie juz powoli zageszczaé. Straty witaminy
C sg wolczas male, a przetwdr — smaczniejszy.

Zupy mozna sporzagdza¢ z owocOw S$Swiezych i te sg
najsmaczniejsze i najcenniejsze pod wzgledem odzyw-
czym. Mozna takze uzywaé¢ owocoéw mrozonych i prze-
tworzonych, a wiec przecier6w, owocow we wilasnym
soku, a takze suszonych. Mozna tgczy¢ owoce Swieze
z konserwowanymi. Korzystne i wskazane jest przyrza-
dzanie zup z owocoéw suszonych ze $Swiezymi lub mrozo-
nymi, gdyz Swieze owoce nadajg potrawie aromatyczny
zapach i smak, a takze uzupeiniajg w cenne witaminy.
Na przyktad, zimg czy na wiosne mozna tgczy¢ w zupie
suszone jabtka Ilub $liwki z aromatycznym przecierem
z porzeczek, agrestu czy malin, a jesienia dodawac¢ do
zupy z dyni, jabtek lub gruszek — przeciery z zakon-
serwowanych owocow jagodowych.

Stodkie zupy owocowe zageszcza sie niewielkg iloScig
maki ziemniaczanej lub ewentualnie pszennej, zwykle



z dodatkiem $mietany. Smietana niskoprocentowa moze
zwarzy¢ sie w czasie gotowania, jednakze ze wzgledéw
zdrowotno-higienicznych nalezy jg koniecznie zagoto-
waé. Wlewa sie $mietane do zupy po uprzednim wymie-
szaniu z dodatkiem maki i stopniowym ogrzaniu przez
dodanie odrobiny cieptej zupy.

Zupy owocowe podaje sie na gorgco lub ochtodzone
z roznymi dodatkami: grzankami, groszkiem ptysiowym,
makaronem, ryzem, ziemniakami czy kluseczkami fran-
cuskimi.

Zimne napoje owocowe podawane sg gtéwnie latem,
gdyz dobrze gasza pragnienie, uzupetniajagc w organiz-
mie brak wody traconej wraz z potem. Sporzadza sie je
z jednego lub kilku gatunkéw owocow. Mogag by¢ kla-
rowne i te podaje sie mocno oziebione przy bardziej
uroczystych okazjach spotkan i przyje¢, lub tez niekla-
rowne, tzw. nektary, czes$ciej stosowane w codziennym,
domowym zywieniu.

Napoje zimne przyrzgdza sie tez z dodatkiem mleka
stodkiego lub kwasnego. Zimg i na wiosne robi sie je
z mrozonych owocoéw jagodowych. Smakujg podobnie
jak ze Swiezych, maja tez podobnag warto$¢ odzywcza.
Maliny, porzeczki i agrest sg szczegblnie cenne i przy-
datne do sporzadzania deserdw, ze wzgledu na aroma-
tyczno-smakowe wtasciwosci. Sa dostepne przez caly
rok, latem jako Swieze owoce, a zimg i na wiosne w po-
staci mrozonek lub przetworéw.

Desery owocowe to nie tylko atrakcyjne stodkie dania,
podawane zwykle na zakonczenie obiadu, ale takze cenne
uzupetnienie positku w takie wystepujace w nich skiad-
niki, jak witaminy (gtéwnie witamine C) oraz makro-
i mikroelementy.

Kompoty przygotowuje sie z jednego lub kilku gatunkéw
owocow. Na ogdét owoce o malo aromatycznym smaku
i mato kwasne tgczy sie z gatunkami bardziej kwasnymi.



np. gruszki z owocami jagodowymi o silniejszym aroma-
cie. Pozwala to na mniejsze zuzycie cukru.

Aby uzyska¢ 1 | smacznego kompotu, nalezy przygotowac
ok. 50 dag $wiezych owocéw, 3— 4 szklanki wody oraz
3— 5 tyzek cukru. Umyte i obrane owoce najlepiej wkia-
da¢ do bardzo gorgcego syropu. Jezeli gotuje sie wiekszg
ilo§¢ kompotu, dobrze jest owoce wkitadacé¢ partiami, aby
zapobiec ich rozpadaniu, szczegélnie wtedy, gdy uzy-
wamy kilka gatunkéw, z ktérych jedne wymagajg diuz-
szego, a inne — bardzo krotkiego gotowania. Maliny,
agrest i porzeczki wymagajg krotszego czasu; maliny
mozna réwniez wktada¢ surowe do ugotowanych w sy-
ropie gruszek czy renklod.

Kompot podaje sie w szklanych salaterkach mocno ochto-
dzony.

Kompoty z mrozonych owocéw jagodowych sporzadza
sie podobnie, jak ze Swiezych. Pamieta¢ zawsze nalezy
0 wktadaniu zamrozonych owocéw do wrzgcego syropu
lub wrzacej wody bez uprzedniego ich rozmrazania.
Kremy owocowe nalezg do wykwintniejszych, a zarazem
dos¢ pracochtonnych idrozszych, deseréw. Sporzadza sie
je z calych jajek lub samych zéttek utartych z cukrem
1 bitej S$mietany, wymieszanych z owocami S$wiezymi,
mrozonymi lub gotowanymi przecierami. Utarte zoéttka
tagczy sie z przecierem owocowym, miesza z rozpuszczo-
ng zelatyng i dodaje ubitg $Smietane lub piane z biatek.
Sktadniki te ubija sie, az krem zacznie sie lekko zestala¢.
Kremy podaje sie w pucharkach lub w szklanej salater-
ce, przybrane $wiezymi owocami, bezposrednio po
ochtodzeniu. Nie nalezy ich dlugo przetrzymywac.
Musy owocowe przygotowuje sie z przecieréow lub so-
kow owocowych (surowych albo pasteryzowanych)
z dodatkiem zelatyny, cukru oraz ubitej z biatek piany.
Czestym dodatkiem jest bita $Smietana. Owoce przeciera
sie lub miksuje, tgczy z rozpuszczong zelatyng oraz piang
i ubija do chwili, gdy masa zaczyna sie zestala¢. Gotowy



mus przektada sie do szklanej salaterki lub porcjowych
naczyn i zastudza. Jako dodatek podaje sie Smietane, sos
waniliowy lub stodzong Smietanke.

Galaretki i owoce w galaretce sporzadza sie z sokéw
surowych lub pasteryzowanych. Postodzony sok miesza
sie z rozpuszczong zelatyng, przelewa do kompotierek
lub szklanej salaterki i zastudza. Na 4— 5 porcji galaretki
owocowej bierze sie: 25— 50 dag malin, porzeczek lub
agrestu, 3— 4 szklanki wody, 1- 11/2 tyzki zelatyny
w proszku i 4— 6 tyzek cukru. Bardzo kwasne wywary
owocowe wymagajg nieco wiekszego dodatku zelatyny.
Galaretka wyglada apetycznie, jezeli jest klarowna. Poda-
je sie ja samg lub z dodatkiem bitej Smietany, stodkiego
sosu, np. waniliowego, a takze lodéw $mietankowych.

Kisiele owocowe sporzadza sie z wywaréw, przecierow
lub sokéw owocowych gotowanych i zageszczonych ma-
ka ziemniaczana z dodatkiem cukru. Mozna tez sporza-
dzac¢ kisiele z surowych przecierow porzeczkowych,
malinowych lub agrestowych.

Przecietnie na 1 | plynu bierze sie 2— 3 tyzki maki
ziemniaczanej oraz dodaje cukru do smaku. Make
ziemniaczang rozprowadza sie malg iloScig przegotowa-
nej, zimnej wody, taczy =z postodzonym przecierem
lub wywarem z owocéw, szybko doprowadza do zagoto-
wania, a nastepnie przelewa do kompotierek.

Kisiel z surowego przecieru sporzagdza sie nieco inaczej:
make ziemniaczang rozprowadza sie malg iloscig prze-
gotowanej, zimnej wody, dodaje troche przecieru suro-
wego, zagotowuje z dodatkiem cukru, a nastepnie lgczy
Z surowym przecierem i po wymieszaniu oraz ewentual-
nym dostodzeniu cukrem rozpuszczonym w matej ilosci
przegotowanej wody rozlewa do kompotierek.

Kisiele mozna podawa¢ same lub z postodzong $mietan-
ka, bitg $mietang, stodkim sosem i ewentualnie drobnymi
ciasteczkami.



Utrwalanie owocéw w domu wymaga zaopatrzenia sie
w odpowiedni sprzet, a takze bardziej lub mniej zmecha-
nizowane urzgdzenia. Nalezg do nich: przecieraczka do
miekkich owocow surowych i rozgotowanych, sokownik,
sokowyzymaltka, kociotek do pasteryzowania, prasa do
wyciskania sokow, urzgdzenie do przecedzania zmiazdzo-
nych owocéw, stojak do osgczania butelek i stojow,
wiadra, miski i sitka do mycia i ptukania, garnki kamienne,
ramy, sita i blachy do suszenia owocow. Potrzebne tez
sg: szczotki do mycia butelek i stojow, termometr do mie-
rzenia temperatury plynéw, lejki, stoje (weki i twisty)
oraz butelki z kapslami lub z zakretkami.

Pasteryzacja polega na ogrzewaniu przeznaczonych do
zakonserwowania catych owocow Ilub uzyskanych z nich
przecieréw, sokéw czy kompotéw w naczyniach herme-
tycznie zamykanych, w temperaturze 80— 100°C przez
20— 30 min. W czasie tego procesu wytwarzajgca sie
w stoikach para wodna wypycha z nich powietrze. Wsku-
tek tego ciSnienie w stoiku zmniejsza sie i pokrywa
hermetycznie zamyka stoik. W stoikach pozbawionych
powietrza i zawartego w nim tlenu nie rozwijajg sie
drobnoustroje, dzieki czemu przetwory nie ulegaja ze-
psuciu i wykazuja duzg trwatos$¢, a witamina C jest prawie
catkowicie zachowana. Zapach, aromat oraz barwa prze-
tworéw sa réwniez prawie niezmienione.

Najbardziej polecanymi naczyniami do pasteryzowania
sg: weki, twisty oraz butelki z zakretkami. Wazne jest
dobranie naczyn o odpowiedniej wielkosci, gdyz prze-
twory pasteryzowane, gtownie niskostodzone, powinny
by¢ jednorazowo wykorzystane. Otwarte ulegajg zepsu-
ciu juz po kilku dniach, nawet przetrzymywane w lo-
dowce. Najbardziej przydatne dla przecietnej 4-osobowej
rodziny sg naczynia o pojemnosci ok. 0,3 I, 0,5 | lub
0,75 I, w zaleznosci od rodzaju przetworu.

Na przetwory pasteryzowane nalezy przeznaczy¢ owoce
najwyzszej jakosci, a wiec nie uszkodzone i bardzo



Swieze. Owoce niesSwieze, z oznakami ples$ni, a zwlasz-
cza sfermentowane, zawierajg duze ilosci bakterii z wy-
twarzanymi przez nie przetrwalnikami, ktore sg odporne
na ogrzewanie do 100°C. Przetw6r z nich jest wiec nie-
trwaty. Warto tez nadmieni¢, ze owoce zawierajgce wie-
cej kwasow naturalnych wykazuja wiekszg trwatosé¢, gdyz
kwasne sSrodowisko nie sprzyja rozwojowi drobnoustro-
jow, gtéwnie plesni.

Owoce przeznaczone do pasteryzacji nalezy przebraé,
odrzucajagc nadpsute. Nastepnie doktadnie optukaé, osa-
czy¢ na sicie i usungé szypuiki.

Pasteryzujgc przetwory w wekach, czyste naczynie na-
petnia sie przygotowanymi surowymi owocami catymi lub
przetartymi i podgrzanymi (w zaleznosci od potrzeb),
pozostawiajgc 2— 3 cm wolnej przestrzeni od brzegdéw.
Naktada sie nastepnie gumke i wieczko, dociska sprezyn-
ke, wstawia do naczynia z podwoéjnym dnem (moze do
tego stuzy¢ kociotek do gotowania bielizny) lub do nieco
szerszego garnka, podktadajac warstwe siana lub kilka-
krotnie ztozonag $ciereczke. Zalewa sie wodag o tempera-
turze zawartego w stoiku przetworu, tak by pokrywata
stoik, i ogrzewa. Czas pasteryzacji wynosi, w zaleznosci
od wielkosci stoikow, 20 do 30 min, liczac od momentu
osiggniecia w rondlu temperatury wody 90 do 100°C.
Po ukonczeniu pasteryzacji w oznaczonym czasie wode
w rondlu studzi sie. Najlepiej dolewaé¢ stopniowo i ostroz-
nie zimng wode i odlewaé¢ goraca. Lekko schtodzone we-
ki wyjmuje sie na deske i po calkowitym ostudzeniu
sprawdza po zdjeciu sprezynek, czy sa szczelnie za-
mkniete.

Pasteryzacje w twistach przeprowadza sie podobnie,
z tym ze lepiej do stoikbw nalewa¢ mocno podgrzany
przecier, owoce czy sok, aby czesciowo pozbawic
je powietrza. Stoiki napetnia sie, pozostawiajac 2— 3 cm
wolnej przestrzeni od brzegéw, zamyka zakretkami i da-
lej pasteryzuje tak, jak weki. Pasteryzacja w butelkach



zamykanych hermetycznie przebiega w identyczny
sposéb. W butelkach pasteryzuje sie najczesciej prze-
ciery i soki, czasem drobne owoce (porzeczki, maliny).
Jezeli mamy aparat do odpowietrzania stoikow, wowczas
weki itwisty napeinione spasteryzowanym, prawie wrza-
cym przetworem mozna zamkngé bez przeprowadzania
powtdrnej pasteryzacji. Do napetnionych stoikéw wsu-
wa sie pod minimalnie uchylong pokrywke rurke gumowag
z aluminiowym zakonczeniem. Drugi koniec rurki nakia-
da sie na dziobek imbryka. Gotujgca sie w imbryku woda
wytwarza pare, ktdra najpierw przechodzi przez rurke
dezynfekujagc ja, a nastepnie przez 1/2-— 1 min dopro-
wadza pare do przetworu. Gdy pokrywka zaczyna drgac,
wysuwa sie rurke i naciska pokrywke, ktéra szczelnie
przywiera.

Owoce we wilasnym soku sporzadza sie bez cukru i bez
dodatku wody, najczesciej w wekach lub twistach, a po-
rzeczki lub drobne owoce malin — w hermetycznie za-
mykanych butelkach. Zakonserwowane w ten spos6b ma-
liny, porzeczki i agrest stanowig bardzo przydatny, a przy
tym niedrogi, potprodukt do sporzadzania zup, nadzienia
do pierogow, przecier6w, kompotéw oraz r6znego rodza-
ju deseréw. Owoce zachowujg swo0j naturalny smak,
zapach oraz prawie wszystkie wartosci odzywcze.
Porzeczki, maliny i agrest umyte i osgczone na sicie po
usunieciu szyputek ogrzewa sie w rondlu pod przykry-
ciem do temperatury 70°- 80°C, nie doprowadzajac
do wrzenia. Gdy puszczg sok, nakiada sie je do umytych,
gorgcych wekoéw, twistow lub butelek, lekko uciskajac
i pozostawiajgc 2— 3 cm wolnej przestrzeni od brzegu;
w butelkach nalezy pozostawi¢ nieco wiecej wolnej prze-
strzeni. Napetnione naczynia zamyka sie wieczkiem lub
zakretkami i pasteryzuje jak podano wyzej.

Na przeciery i owoce w przecierach mozna przeznaczyé
surowiec nieco gorszej jakosci, byleby nie byt nadpsuty.



Zagotowane i przetarte owoce pasteryzuje sie bez cukru
lub z cukrem. Ich warto$¢ odzywcza jest zblizona do war-
tosci Swiezych owocow, a smak i zapach — intensywne.
Utrwalone przez pasteryzacje przeciery z malin, porze-
czek i agrestu sg szczegodlnie przydatne w kuchni. Spo-
rzagdza sie z nich napoje, zupy, stodkie sosy i kisiele.
Mozna je tez zagesci¢ i stosowaé jako dodatek do pie-
czywa, do kremoéw i ciast oraz tgczyé z przecierami
z owocOw mniej aromatycznych, np. gruszek, jabtek
czy dyni.
W celu otrzymania przecieru, nalezy owoce umy¢, 0s3-
czy¢ na sicie, usung¢ pozostate szypuiki, rozgotowac
z dodatkiem bardzo matej ilosci goracej wody, przetrzec
przez sitko nylonowe lub przecieraczke. Przecier bez
cukru lub ostodzony wtozy¢é do umytych, wyparzonych
i gorgcych wekoéw lub twistow. Weki zamknaé nakrywka-
mi i docisna¢ sprezynkami, twisty zamknaé¢ zakretkami
i pasteryzowac jak podano wyzej.
Soki pitne z porzeczek, malin i agrestu (klarowne i nie-
klarowne) sa nie tylko bogate w witaminy (szczegdlnie
w witamine C) oraz sktadniki mineralne, ale rowniez
orzezwiajace, ze wzgledu na zawarte w nich naturalne
kwasy organiczne, zwigzki aromatyczne i garbniki.
Owoce przeznaczone na soki powinny byé Swieze, zdro-
we oraz dojrzate, bez jakichkolwiek oznak zepsucia.
Nie ma natomiast znaczenia nieco gorszy wybo6r owocéw
pod wzgledem ich wielkosci i ksztattu. Soki otrzymuje sie
kilkoma metodami:
e odwirowanie owocOw przy uzyciu sokowiréwki;
e parowanie owocow przy uzyciu sokownika lub innego
urzadzenia;
¢ wyciskanie zmiazdzonych owocow;
« wyciskanie zmiazdzonych i zalanych wrzgcg wodg owo-
cow.
Bardzo dobrym i praktycznym sposobem jest parowanie
w sokowniku. Do dolnego pojemnika tego urzadzenia



nalewa sie wody, a nastepnie ustawia na nim pojemnik,
przeznaczony do zbierania Sciekajgcego soku, zaopatrzo-
ny w kranik. Nad nim znajduje sie dziurkowana wkiadka,
w ktérej umieszcza sie owoce. Naczynie nakrywa sie po-
krywka, na kranik naklada gumowy wgz. Wode w dolnym
pojemniku sokownika doprowadza sie do wrzenia. Pod
wplywem pary owoce miekng, wydzielajgc sok. Parowa-
nie trwa ok. 45 min, liczac od chwili zagotowania wody.
Gorgcy spasteryzowany sok spilywa przez otworki
w dziurkowanej wktadce do dolnego naczynia, a stad
przez kranik z rurkg gumowg — do podstawionych
umytych i wyparzonych twistow Ilub butelek.
Napeinione po same brzegi naczynia zamyka sie natych-
miast wyparzonymi zakretkami i odwraca do géry dnem;
butelki mozna owing¢ S$cierka i umiesci¢ do wystygniecia
w sianie lub innej warstwie izolacyjnej. Po wystudzeniu
nalezy sprawdzi¢ szczelno$¢ zamkniecia.

Jezeli nie ma sokownika, parowane soki mozna sporza-
dzi¢ w duzym, wysokim garnku, umieszczajgc owoce na
wygotowanym ptacie ptdétna lub flaneli, zawigzanym na
gérnym brzegu garnka. Do garnka nalewa sie wody i na
wktadce ustawia miske, do ktdrej w czasie podgrzewania
Scieka z parowanych owocéw sok.

tatwym sposobem otrzymywania soku z owocOw jago-
dowych jest zalanie ich wrzaca woda w takiej ilosci, aby
byty pokryte. Nastepnie przez ok. 30 min podgrzewa sie
je lekko, od czasu do czasu wstrzgsajac garnkiem. Po
wypuszczeniu soku wylewa sie wszystko na nylonowe sit-
ko. Uzyskany sok postodzony Iub niestodzony nalezy
zla¢ do przygotowanych stoikéw i butelek, zamkng¢ za-
kretkami i pasteryzowac¢ podobnie jak przeciery.

Sok z malin, porzeczek Ilub agrestu otrzymany w soko-
wiréwce zlewa sie do emaliowanego rondla, dodaje cu-
kru i szybko doprowadza do temperatury ok. 90°C.
Nastepnie napeinia sie nim twisty lub butelki, zamyka
i pasteryzuje przez 25 min w temperaturze ok. 90°C.



Kompoty na zime mozna sporzadzaé, zalewajgc goracym
syropem surowe .owoce, ulozone w wekach Ilub twis-
tach, i po zamknieciu pasteryzujgc je. Mozna tez ugoto-
wa¢ owoce w syropie i przela¢ wrzacy kompot do wy-
parzonych, gorgcych twistow bez pasteryzowania. Na-
stepnie nalezy stoiki koniecznie odwréci¢ do gory dnem.
Galaretki otrzymuje sie przez gotowanie soku, zawiera-
jacego znaczng ilo$¢ pektyny, z dodatkiem cukru. Nada-
ja sie do ich sporzadzania porzeczki, szczeg6lnie czarne,
wyrézniajgce sie duza zawartoscia substancji galaretuja-
cych, oraz czerwone i biate, takze agrest nie catkiem doj-
rzaly i maliny.

Sok na galaretke otrzymuje sie, odciskajgc zmiazdzone
owoce przez niezbyt gesta, czystg Iniang tkanine. Mozna
tez zagotowa¢ zmiazdzone owoce z matg iloScia wody
i odcisng€ je lub postuzy¢ sie sokowiréwkag. Uzyskany sok
nalezy zmierzy¢ przed dodaniem odpowiedniej ilosci
cukru. Przecietnie na 1 cze$¢ cukru bierze sie 1- 2 czes-
ci soku. Im wieksza zdolno$¢ galaretowacenia, tym wiecej
nalezy wzigé¢ soku w stosunku do cukru i krécej gotowac.
Na 1 kg gotowanej galaretki przeznacza sie 1/2 | soku
i 50 dag cukru. Sok gotuje sie w niezbyt duzych por-
cjach w niskim, szerokim rondlu, po lekkim zageszczeniu
dodaje cukier i gotuje na stabym ogniu. Gdy kropla spu-
szczona na zimny spodek krzepnie, galaretka jest gotowa.
Nalezy ja rozla¢ do matych, wymytych i wyparzonych

twistow i zamkngé wyparzonymi zakretkami. Galaretki
z porzeczek i malin — dzieki duzej zawartos$ci substanciji
galaretujgcych — mozna takze utrwala¢ bez gotowania,

dodajgc odpowiedniag ilos¢ cukru. Przecietnie na 1 kg
przecieru lub gestego soku z tych owocow daje sie ok.
1 kg cukru. Przetwory takie zachowujg zapach i smak
Swiezych owocow.

Aby przetwor byt trwaly, trzeba jednak zwréci¢ uwage
na Swiezos$¢ i czystos¢ owocOw oraz zachowac szczegélng
higiene. Doktadnie wymyé oraz wyparzy¢ naczynia,



w ktérych miesza sie sok z cukrem, a takze stoiki do
przetrzymywania galaretki. Tego typu galaretki przygoto-
wuje sie gtownie z porzeczek czarnych (bogatych w pek-
tyny) i czerwonych oraz z przecieru z malin.

Na dzemy przeznacza sie owoce zdrowe i nieprzejrzate.
Agrest moze by¢ niedojrzaty, wéwczas ma wiecej sub-
stancji galaretujgcych i daje przetwdor mocniej zestalony.
Dzem z agrestu dojrzatego ma nieco luzniejsza konsysten-
cje. Dobre dzemy otrzymuje sie z owocow zawierajacych
znaczng ilos¢ pektyn lub tez lgczy sie owoce z niska
zawartoscig pektyn z owocami o wysokiej ich zawartosci.
Przyktadem tego jest dzem truskawkowo-agrestowy, ma-
linowo-porzeczkowy czy malinowo-agrestowy.

Do dzemoéw wysokostodzonych bierze sie na 1 kg oczysz-
czonych owocow — 50 dag cukru. Mozna tez przyrza-
dza¢ dzemy niskostodzone, ale dla uzyskania trwatosci
trzeba je pasteryzowac.

Przebrane, umyte i o0sgczone owoce przesypuje sie
cukrem, podgrzewa i gdy wypuszcza sok, poddaje sil-
niejszemu ogrzewaniu na niezbyt duzym ptomieniu, mie-
szajac, aby nie przywieralty do dna. Mozna tez owoce
gotowa¢ w syropie, podobnie jak konfitury, nastepnie
doda¢ przecier z tych samych Ilub innych gatunkéw
owocéw i zageszcza¢ do uzyskania odpowiedniej krze-
pliwosci. Gdy kropla spuszczona na zimny talerzyk krze-

pnie, a owoce sg szkliste — dzem jest gotowy. Nalezy
naktada¢ go do goracych stoikbw (matych lub Sredniej
wielkos$ci twistdw) po same brzegi i zamykaé. Stoiki

z dzemem przechowywa¢ w ciemnym i chtodnym po-
mieszczeniu.

Marmolady otrzymuje sie z owocéw nieco gorszej ja-
kosci, jednakze zdrowych i nieprzejrzalych. Najlepsze sg
gatunki zawierajace znaczng ilos¢ pektyn, a wiec: nie-
przejrzaty agrest, porzeczki lub maliny. Jezeli stosuje sie
owoce rézne, wtedy najlepiej taczy¢ gatunki o tagodnym
smaku z gatunkami bardziej aromatycznymi. Na przykiad,



marmolady z zielonego (niedojrzatego) agrestu, porze-
czek i malin, mozna sporzadza¢ z dodatkiem przecieru
z jabtek czy gruszek. Poniewaz jabtka i gruszki wyste-
puja w nieco p6zniejszym okresie niz jagodowe, miesza-
ne marmolady mozna sporzadzaé¢ z zakonserwowanych
przecier6w agrestowych, porzeczkowych Ilub malino-
wych i zageszczac¢ je z przecierem ze Swiezych jabtek
lub gruszek. Dodatek cukru do marmolad wynosi prze-
cietnie 50% w stosunku do ciezaru owocow. Marmolade
stodzi sie po czesciowym zageszczeniu, a wiec po od-
parowaniu do uzyskania ok. 1/2 poczatkowej objetosci.
Marmolady smazy sie do uzyskania szklistej masy, dos¢
szybko krzepnacej. Probe krzepniecia przeprowadza
sie, spuszczajgc malg porcje na zimny talerzyk. Jezeli
krzepnie, nie rozlewa sie — przetwo6r jest gotowy.

Konfitury jako przetwo6r wysokostodzony sporzadza sie
w niewielkich ilosciach. Uzywane sa one gitéwnie do
przektadania i dekoracji ciast, np. mazurkéw i tortéw,
oraz do nadziewania paczkéw. Podaje sie je do pieczy-
wa, a czasem same — do herbaty.

Na konfitury najlepiej nadaje sie agrest, mniej natomiast
odpowiednie sga maliny i porzeczki. Owoce nieprzejrza-
te, zdrowe i dorodne gotuje sie powoli w syropie do
chwili, az uzyskajg odpowiednie nasycenie cukrem, przez
co stajg sie szkliste.

Powidta z owocéw jagodowych sporzadza sie po prze-
tarciu rozgotowanych owocoéw. Uzyskany przecier po-
czgtkowo zageszcza sie bez cukru mieszajgc. Pod koniec
dodaje sie cukier, w ilosci: ok. 10 dag na 1 kg powidet,
i gotuje przez kilkanascie minut mieszajgc stale, aby
unikng¢ przypalenia. Powidta mozna zageszczaé, wsta-
wiajagc je w szerokim naczyniu do $rednio nagrzanego
piekarnika. Gorace powidta naktada sie do umytych, wy-
parzonych stoikébw lub garnkéow kamiennych. Stoiki
zamyka sie zakretkami, a powidta w garnkach mozna po



wyréwnaniu powierzchni wstawi¢ do piekarnika i lekko
zapiec, a nastepnie owigza¢ czystym pergaminem.
Mozna sporzgdza¢ powidta jedno-, dwu- Ilub wielo-
owocowe. Stosuje sie je jako dodatek do pieczywa, do
nadziewania ciast, do zup, sos6w i deserdw.

Do suszenia przeznacza sie owoce jagodowe wtedy, gdy
jest ich znaczna ilos¢ i sporzadzono juz wystarczajgco
duzo przetworéw pasteryzowanych. Suszy sie najczesciej
leSne lub ogrodowe maliny, ktérych napar stosowany
jest w domowym leczeniu przeziebien, gryp, a takze
jako nap6j. ROwniez napary i wywary z suszu czarnych
porzeczek moga by¢é wykorzystane w podobny sposéb.
Wywary lub cale namoczone i przetarte owoce agrestu
porzeczek i malin mozna wykorzysta¢ takze do sporza-
dzania zup, sosow iip.

Zamrozenie jagodowych jest jedng z najlepszych metod
konserwowania, gdyz prawie zupetnie nie ulegajg wow-
czas zmianie wartosci odzywcze i smakowo-zapachowe
owocoOow. Jednakze tylko w niewielu gospodarstwach do-
mowych mozna te metode stosowac¢. Brak bowiem za-
mrazarek o okreslonym zasiegu niskich temperatur oraz
duzej pojemnosci.

Do zamrazania owocOw stosuje sie temperature mozli-
wie najnizszga, a wiec ponizej — 20°C, gdyz pozwala
ona na wilasciwe, tzn. szybkie, zamrozenie. Zapobiega
rowniez tworzeniu w migzszu owocOw wiekszych krysz-
tatkow lodu, ktore niszcza strukture komorek. 2le za-
mrozone owoce sg gorszej jakosci.

Swieze porzeczki i agrest po przebraniu plucze sie,
doktadnie osgcza, usuwa pozostale szypuitki, rozkiada
cienkg warstwg na sitach, w celu szybkiego osuszenia,
a nastepnie wstawia, ulozone w cienkiej warstwie na
tackach, do zamrazarki. Po mozliwie szybkim zamroze-
niu od razu wkiada sie owoce w malych porcjach
(25— 50 dag) do torebek polietylenowych, zawigzuje
gumkg lub sznurkiem i umieszcza w komorze zamrazarki,



gdzie beda przechowywane przez kilka do kilkudzie-
sieciu tygodni.
Maliny bardzo $wieze i zdrowe, najlepiej z wlasnego
ogrodka, doktadnie przebrane zamraza sie bez pitukania,
gdyz trudno je osaczy¢ z wody.
W celu zachowania warto$ci odzywczych i smakowych
mrozonych owocéw, przy sporzgadzaniu potraw gotowa-
nych — a wiec kompotéw, zup, sosow i galaretek —
wkiada sie je do wrzgacej wody lub wrzacego syropu bez
uprzedniego rozmrazania. Jezeli sporzgdza sie salatke
albo podaje cate owoce z cukrem lub $mietankg, wtedy
po wyporcjowaniu nalezy je wstawi¢ na nizszg poitke
lodéwki, w celu rozmrozenia.

Sporzadzanie wina obejmuje nastepujace czynnosci:

9 przygotowanie naczyn i sprzetu;

g przygotowanie kultury drozdzy winiarskich do szcze-
pienia moszczu lub miazgi;

9 sporzadzanie moszczu owocowego i dodawanie wody,
w celu otrzymania odpowiedniej kwasowosci, oraz
dostadzanie moszczu;

O szczepienie moszczu kulturg drozdzy i jego fermenta-
cja;

© $cigganie i klarowanie wina;

9 przechowywanie wina.

Do wyrobu wina potrzebne sg: balony szklane o pojem-

nosci od kilku do kilkudziesieciu litréw (najpraktyczniej-

sze — o0 pojemnosci 10— 20 1), umieszczone w wiklino-
wych koszach 2z uszami, szklane rurki fermentacyjne,

korki gumowe oraz wagz gumowy dlugosci ok. 2 m

o przekroju 1 cm, przeznaczony do $ciggania wina.

Kohncéwke weza gumowego dobrze jest naciagna¢ na

kilkunastocentymetrowg rurke szklang, o takim samym

przekroju, uzyskujgc tzw. lewar. Wiasciwy przebieg
fermentacji moszczu zapewnia dodatek specjalnej
kultury drozdzy winiarskich. Gwarantuja one odpowie-
dnie witasciwosci smakowe i aromatyczne napoju, jak



rowniez wyzsza zawarto$¢ alkoholu. Drozdze winiarskie
kupuje sie w sklepach. Poniewaz wystepujg one w po-
staci suszonej, nalezy je przygotowaé¢, rozmnazajgc na
odpowiedniej pozywce. W tym celu do butelki o pojem-
nosci 1/2 1nalezy nala¢ moszczu owocowego, napetnia-
jac ja do 3/4 objetosci, doda¢ ok. 3 tyzeczek cukru,
zamkngé¢ tamponem z waty i pasteryzowaé przez ok. 20
min w temperaturze ok. 80°C, w celu usuniecia drobno-
ustrojow.

Drozdze winiarskie doktadnie zmiazdzone wsypa¢ do
spasteryzowanego i ostudzonego w butelce moszczu,
zaraz zamkngé tamponikiem z waty i przetrzymywac
w cieptym miejscu, w temperaturze ok. 25°C przez
2— 4 dni. W tym czasie drozdze rozwijajg sie i rozmnaza-
ja, co objawia sie powstawaniem piany i ,burzeniem”.
Porcja ta wystarcza do zaszczepienia 10— 20 | moszczu.
Moszcz otrzymuje sie przez zmiazdzenie owocOw i od-
ciSniecie soku lub odcisniecie soku z juz zafermento-
wanej miazgi. Pozostalg po odciSnieciu miazge mozna
przela¢ goracg wodg, w celu lepszego wylugowania,
jeszcze raz odcisng¢ i potaczy¢é z uzyskanym moszczem.
Jedna z waznych cech wina jest jego kwasowos$¢, ktorg
uzyskuje sie przez dodanie do moszczu sokéw innych
owocéw. Do bardzo kwasnych moszczéw, np. porzeczko-
wego, dodaje sie w tym celu odpowiednig ilos¢ wody
(zob. dane z tabeli — str. 30).

Wazna jest réwniez zawarto$¢ w moszczu cukru, nie-
zbednego do wytworzenia alkoholu w winie oraz nada-
nia mu odpowiednio stodkiego smaku. Moszcz dostadza
sie cukrem w ilosci 15— 20 dag cukru na 11 (zob. tabela).
Doprawiony moszcz zlany do balonu (do 3/4 wysokosci)
szczepi sie kulturg odpowiednio dobranych drozdzy,
a nastepnie zamyka korkiem, najlepiej gumowym, i osa-
dza w nim rurke fermentacyjng. Do rurki nalewa sie czy-
stej wody, ktéra chroni moszcz przed zanieczyszczenia-
mi. Rurka fermentacyjna stuzy do odprowadzania dwu-



Dodatek wody i cukru do moszczéw z agrestu, malin i porzeczek
dla uzyskania win majgcych ponad 10% alkoholu, (wg Meringa)

Dodatek wody Dodatek cukru w g
w litrach na | 1 moszczu
na 1 1 moszczu rozcienczonego
Owoce
wino . wino )
p . wino . . wino
Srednio Srednio
deserowe deserowe
mocne mocne
Agrest 13 11 230 310
Maliny 20 12 230 300
Porzeczki biate 10 05 215 300
i czerwone

tlenku wegla, wytwarzajgcego sie podczas fermentacii,
kiedy drozdze zamieniaja zawarty w moszczu cukier na
alkohol i dwutlenek wegla.

Balon z nastawionym winem trzyma sie w miejscu dosc¢
cieptym (ponad 20°C). W tych warunkach drozdze szyb-
ko sie rozmnazajg, tworzy sie piana, a pecherzyki gazu
uchodzg przez rurke. Okres fermentacji trwa ponad 2
tygodnie. Pod koniec piana zanika, ptyn klaruje sie, na
dnie zbiera sie warstwa osadu.



Aby uzyska¢ wtasciwy rozwoj drozdzy, dodaje sie od-
powiednig ilos¢ zwigzkéw azotowych, najczesciej w po-
staci dwuzasadowego fosforanu amonowego, w iloSci
1- 2 g na 10 | moszczu.

Scigganie i klarowanie wina przeprowadza sie zaraz po
zakonczeniu fermentacji, kiedy zanika piana i tworzy sie
osad. Wino $cigga sie za pomocg tzw. lewaru.

Wino po $ciggnieciu znad osadu zamyka sie korkiem
z rurkg fermentacyjng i ustawia w pomieszczeniu 0 znhacz-
nie nizszej temperaturze (12°C), najlepiej w piwnicy
lub chtodnej spizarni, gdzie dalej klaruje sie ono i doj-
rzewa od Kkilku miesiecy do kilku lat

Wino stabsze mozna po wczes$niejszym zakonczeniu doj-
rzewania zla¢ do butelek i utrwali¢ przez pasteryzacje.
Dojrzate, mocne wino zlewa sie do bardzo doktadnie
wymytych i wyparzonych butelek i zamyka wyparzonym
korkiem. Po zamknieciu, ewentualnym zalakowaniu i pod-
pisaniu na etykiecie przetrzymuje sie je w ciemnym
i chtodnym pomieszczeniu w pozycji péllezacej, najlepiej
w piwnicy, gdzie dalej dojrzewa.






PRZEPISY



ZUPY

ZUPA Z MROZONYCH PORZECZEK, MALIN
LUB AGRESTU | SUSZONYCH OWOCOW

30 dag mrozonych porzeczek, agrestu lub malin, 15— 20 dag suszo-
nych jabtek lub gruszek, 1 tyzka maki, 1/2 szklanki gestej $mietany,
cukier, kilka gozdzikéw

Zagotowac ok. 1 1/2 1lwody z gozdzikami. Suszone owo-
ce doktadnie wymy¢ w zimnej wodzie, namoczy¢ w ok.
2 szklankach przegotowanej wody na 1- 2 godz.,
ugotowac¢ w tej samej wodzie i przetrze¢. Make rozpro-
wadzi¢ matg iloscig $mietany, doda¢ pozostatg Smietane
i troche gorgcego przecieru z suszonych owocéw, po-
taczy¢ z calg iloscig przecieru mieszajgc i zagotowac.
Owoce wrzuci¢ w stanie zamrozonym do czesci wrzgcej
wody, zagotowac, przetrze¢ przez sitko, przelewajgc
przegotowang wodga. Polaczy¢ z przecierem z suszonych
owocow, postodzi¢ do smaku, wymiesza¢ i przela¢ do
wazy. Zupe podawac gorgcg lub ochtodzong z dodatkiem



grzanek z butki, groszku ptysiowego, makaronu, ryzu na
sypko lub ciasta biszkoptowego.

ZUPA Z DYNI Z PRZECIEREM Z CZERWONYCH
LUB BIALYCH PORZECZEK ALBO AGRESTU

75 dag dyni, 1 szklanka konserwowanego przecieru z czerwonych
lub biatych porzeczek albo agrestu, 1 tyzka maki pszennej lub
ziemniaczanej, 1/2 szklanki $mietany, cukier, 2— 3 gozdziki

Wode zagotowaé¢ z gozdzikami. Dynie umy¢, obrac i usu-
ng¢ czesci niejadalne. Miekisz pokraja¢ na kawatki, zala¢
niewielka iloscig wrzatku, rozgotowac, przetrze¢, uzupet-
ni¢ przegotowang woda. Make rozmiesza¢ z niewielkg
iloscia Smietany, doda¢ pozostata S$mietane, doktadnie
roztrzepaé, aby nie bylo grudek. Zawiesine rozprowa-
dzi¢ kilkkoma tyzkami goracej zupy i wla¢ do garnka z zu-
pa mieszajac. Zagotowac¢, dodaé przecier porzeczkowy,
wymieszaé, postodzi¢ do smaku. Zupe podawac¢ z makaro-
nem krajanka, lanym ciastem lub grzankami z butki na
gorgco albo lekko ochtodzona.

ZUPA Z JABLEK | CZARNYCH PORZECZEK

50 dag wczesnych jabtek, 20 dag czarnych porzeczek, 1 tyzka maki
pszennej lub ziemniaczanej, 1/2 szklanki $mietany, 1- 2 gozdziki,
cukier

Zagotowa¢ wode z gozdzikami. Jabtka umy¢, obraé, wy-
kraja¢ gniazdka nasienne, zala¢ wrzgacg wodg, zagotowac,
przetrze¢ lub doktadnie rozetrze¢. Porzeczki umy¢, osa-
czy¢, usunac¢ szyputki, przetrze¢ na surowo przez sito,
doda¢ do przecieru z jabtek, ostodzi¢. Pozostatg miazge



zala¢ niewielka iloscig wody, zagotowaé, przecedzi¢ i do-
da¢ do zupy. Make rozmiesza¢ z malg.iloScig zimnej
wody lub S$mietany, doda¢ pozostalg Smietane, wymie-
sza¢ doktadnie i podprawi¢ zupe. Doprowadzi¢ do lekkie-
go* zawrzenia, postodzi¢ do smaku. Podawac¢ zupe na
gorgco lub oziebiong z dodatkiem grzanek, klusek, ryzu
czy ziemniakow.

Uwaga!

Zupe mozna tez podaé¢ bez dodatku $mietany.

ZUPA Z JABLEK Z PRZECIEREM PORZECZKOWYM
LUB AGRESTOWYM KONSERWOWANYM

50 dag jabtek, 1/2 szklanki konserwowanego przecieru z porzeczek
lub agrestu, 1 tyzka maki, 1/2 szklanki $mietany, cukier do smaku,
1- 3 gozdziki

Wode zagotowa¢ z gozdzikami. Jabtka umy¢, obraé, wy-
kraja¢ gniazdka nasienne, wrzuci¢ do wrzacej wody
(6— 8 szklanek), rozgotowaé, przetrze¢ przez sito. Do
przetartych jabtek dodac¢ przecier porzeczkowy. Make
rozmiesza¢ z malg ilosciag Smietany, a nastepnie z po-
zostalg S$mietang, uwazajgc aby nie bylo grudek. Zawie-
sing podprawi¢ zupe, doktadnie mieszajgc. Zagotowac,
doprawi¢ cukrem do smaku. Zupe podawa¢ na goraco
lub na zimno z grzankami z butki lub makaronem-krajan-
ka albo ryzem na sypko.

CHLODNIK Z MLEKA ZSIADLEGO | PRZECIERU
LUB DZEMU Z CZARNYCH PORZECZEK

2— 3 szklanki zsiadtego mleka, 1/2— 1 szklanka przecieru lub
kilka tyzek dzemu z czarnej porzeczki, cukier



Mleko kwasne potaczy¢ z przecierem lubi dzemem, roz-
trzepujgc dokiadnie trzepaczkg lub w mikserze. Dosto-
dzi¢ do smaku. Oziebiong zupe podawac zaraz po spo-
rzadzeniu z groszkiem ptysiowym lub biszkoptami.

CHLODNIK Z JOGURTU | CZARNYCH PORZECZEK
LUB MALIN

2— 3 szklanki jogurtu, 40 dag czarnych porzeczek Ilub malin Ilub
1/2— 1 szklanka przecieru z tych owocéw, cukier do smaku

Owoce przebraé¢, optuka¢ na sicie, usungé szypuiki,
przetrze¢ przez sito i potgczy¢ z roztrzepanym jogurtem
lub wymieszaé¢ przy pomocy miksera z jogurtem, posto-
dzi¢ do smaku. Oziebiony chtodnik podawac¢ z grzanka-
mi lub groszkiem ptysiowym.

ZUPA Z MALIN

50 dag malin, 1 tyzka maki, 1/2 szklanki $mietany, cukier

Zagotowa¢ 6— 8 szklanek wody, maliny przebraé, oczy-
Sci¢, optukac¢ ostroznie na sicie, osaczy¢, przetrze¢ przez
sito lub przecieraczke. Pozostatg miazge zala¢ wrzgtkiem,
zagotowac, przetrze¢, odcisngé. Make rozmieszaé sta-
rannie ze Smietang, aby nie bylo grudek, i podprawié
zupe. Zagotowaé, a nastepnie doda¢ surowy przecier
malinowy i ostodzi¢ do smaku. Podawa¢ zupe na gorgco
lub na zimno z grzankami, makaronem, ryzem ugotowa-
nym na sypko lub pokrajanymi w tazanki nalesnikami.
Uwagal!

Zupe te mozna przygotowaé¢ z mrozonych malin lub
zakonserwowanego przecieru malinowego.



ZUPA WIELOOWOCOWA

30 dag wczesnych s'liwek lub renklod, 15 dag porzeczek, 10 dag
malin, 15 dag truskawek, 10 dag agrestu, 1 tyzka maki pszennej
lub ziemniaczanej, 1/2 szklanki $mietany, cukier, gozdziki, ok. 6— 7
szklanek wody

Owoce przebraé¢, optukaé, osaczy¢, usungé szypuiki i in-
ne czesci niejadalne. Sliwki, agrest i porzeczki zalaé
wrzgcg woda, rozgotowaé, przetrze¢ przez sito. Make
rozprowadzi¢ doktadnie malg iloscig Smietany lub wody,
doda¢ pozostalg Smietane, wymieszaé, dodaé troche
cieptego przecieru, mieszajgc wla¢ do garnka z gorag-
cym przecierem i zagotowac¢. Maliny i truskawki przetrzec¢
na surowo i potaczy¢ z goraca zupg. Pozostalg na sicie
miazge zala¢ mata iloscia wody, zagotowaé i wla¢ do
zupy. Smietane mozna tez dodawaé do zupy po jej
ostudzeniu, jednakze lepiej jest zagotowac ja. Zupe
podawac ciepta lub ostudzong z grzankami, z makaro-
nem-krajankg lub ryzem.

ZUPA Z PRZECIERU Z MALIN
LUB PORZECZEK Z ZOtLTKAMI

2 szklanki przecieru z malin lub czarnych porzeczek, 3 szklanki
mleka, 2 zo6ttka, 1 tyzka maki ziemniaczanej lub pszennej, 8- 10 dag
cukru

Make wymiesza¢ z 1/4 szklanki zimnego mleka. Wla¢ do
pozostatlego wrzgcego mleka, zagotowaé i odstawic
z ognia. Zo6kka utrze¢ z cukrem na puszystg, gtadka
mase, rozprowadzi¢ matg ilosciag zageszczonego maka
mleka, potgczy¢ z pozostalym mlekiem, pozostawi¢ do
ostygniecia. Przecier owocowy potgczy¢ z mlekiem



z zottkami, doktadnie roztrzepa¢, przelae do wazy lub
szklanego naczynia. Zupe podawac¢ dobrze ochtodzong
lub tez lekko cieptg z biszkoptami, kruchymi paluszka-
mi albo ciastem biszkoptowym.

CHLODNIK Z KWASNEGO MLEKA
LUB KEFIRU Z MALINAMI ALBO AGRESTEM

30— 40 dag dojrzatych malin $Swiezych Ilub mrozonych albo 1 1/2
szklanki pasteryzowanego przecieru, 3— 4 szklanki kwasnego mleka
lub Swiezego kefiru, 1/2 szklanki gestej $mietany, cukier

Owoce przebraé¢, optuka¢ na sicie, dokladnie osgczy¢
(zamrozone czes$ciowo rozmrozi¢), rozgnies¢ lub prze-
trze¢ przez sito. Mleko roztrzepa¢, dodaé¢ przecier mali-
nowy i $mietane, postodzi¢ do smaku, doktadnie wymie-
sza¢, przela¢ do wazy lub szklanego naczynia. Chiodnik
podawa¢ dobrze ochtodzony z biszkoptami, grzankami
z butki lub stodkimi kruchymi paluszkami.

Uwaga!
Chitodnik mozna takze sporzadzi¢ mikserem: mleko
zmiksowaé¢ razem z calymi owocami i innymi dodatkami.

ZUPA AGRESTOWA

50— 60 dag agrestu $wiezego Ilub mrozonego albo 1 1/2 szklanki
przecieru pasteryzowanego, 1 tyzka maki pszennej lub ziemniacza-
nej, 1 szklanka $mietany, cukier

Zagotowa¢ ok. 1 1/2 1wody. Agrest przebraé¢, usungé
szyputki, wyptukaé¢, wrzuci¢c do wrzacej wody (agrestu
mrozonego nie rozmrazac), rozgotowac¢ pod przykryciem,
przetrze¢ przez sitko. Make rozmiesza¢ z malg iloscig



Smietany, a nastepnie z pozostatg $mietang, i doktadnie
zamiesza¢, aby nie byto grudek. Zawiesine maki i $mie-
tany rozprowadzi¢ niewielkg iloscig goracej zupy, wla¢
do garnka z zupa dokladnie mieszajgc. Doprawi¢ cuk-
rem do smaku, zagotowaé, przela¢ do wazy. Zupe poda-
wac goraca lub ochtodzong z dodatkiem ryzu na sypko,
groszku ptysiowego lub biszkoptow.



DRUCIE DANIA
| DANIA KOLACYJNE

KLUSKI KLADZIONE Z PORZECZKAMI

2 szklanki maki, 2 jajka, kilka tyzek mleka, s6l, 20 dag biatych
lub czerwonych porzeczek, 2 tyzki masta, 1/2 szklanki $mietany,
cukier puder

Nastawi¢ wode w rondlu na ugotowanie klusek, osoli¢.
Jajka wybi¢, doda¢ mleko i make, lekko posoli¢, roz-
miesza¢ na gladkie, niezbyt geste ciasto. Gdy jest do-
ktadnie wyrobione, doda¢ umyte, osaczone i obrane
z szyputek porzeczki. Ciasto delikatnie wymiesza¢ i ktasé
tyzka na lekko wrzgcg wode niezbyt duze kluski, zamie-
sza¢ ostroznie i przykry¢ rondel. Po kilkakrotnym zagoto-
waniu wyjg¢ kluski tyzka cedzakowag na durszlak, osa-
czy¢, wylozy¢ na ogrzany poimisek, pola¢ stopionym
mastem. Smietane wymieszaé z cukrem pudrem, przelaé
do dzbanuszka i poda¢ do polania klusek.



KLUSECZKI Z KASZY MANNY
Z PRZECIEREM PORZECZKOWYM
LUB MALINOWYM

1 szklanka kaszy manny, 2- 3 jajka, 2 tyzki margaryny lub oleju
sojowego, so6l, 1/2 szklanki przecieru z porzeczek Ilub agrestu,
1/2 szklanki $mietany, cukier puder

Nastawi¢ wode w rondlu na ugotowanie klusek, posoli¢.
Jajka wybi¢, oddzielajac zo6ttka od biatek. Olej lub marga-
ryne utrze¢ z zoétkami. Biatka ubi¢ na sztywng piane
i dodawaé porcjami na przemian z kaszg manna, lekko
posoli¢ i wymieszaé ostroznie. Jezeli ciasto jest za rzad-
kie, dosypa¢ nieco kaszy. Nabiera¢ ciasto umaczang we
wrzatku tyzkag i klas¢ mate kluseczki na lekko wrzgcg wo-
de, przykry¢ i po wyptynieciu zagotowacé. Ostroznie wyj-
mowac tyzka cedzakowag na durszlak, osgczy¢ i wytozy¢
na ciepty pétmisek. Pola¢ malg iloscig stopionego tlusz-
czu. Smietane roztrzepaé, potaczyé z przecierem owoco-
wym, postodzi¢ do smaku cukrem pudrem, przela¢ do
dzbanuszka i poda¢ do polania klusek.

LAZANKI Z SEREM,
PORZECZKAMI | SMIETANA

2 szklanki maki, 2 jajka, sol, 2 tyzki masta lub margaryny, 25 dag
sera twarogowego, 30 dag porzeczek lub malin, 3/4 szklanki $mie-
tany, cukier puder

Nastawi¢ wode w rondlu na ugotowanie klusek, posoli¢.
Z maki i jajek z dodatkiem wody zagnie$¢ dos¢ twarde
ciasto. Wyrobi¢ je, podzieli¢ na czesci, watkowa¢. Roz-
watkowane ciasto pozostawi¢ na kilkanascie minut do
lekkiego przesuszenia. Owoce optukaé, osgczy¢ na sicie,



oczysci¢ z szyputek. Ser zetrze¢ na tarce o duzych otwo-
rach (jezeli jest twardy) lub pokruszy¢. Smiefane wymie-
sza¢ z cukrem pudrem, masto stopi¢. Podsuszone ptaty
ciasta posypa¢ maka, zwing¢ w luzny rulon i pokrajaé
w paski o szerokosci 1- 11/2 cm, a nastepnie po 4— 5
ztozonych paskéw kraja¢ w poprzek na kwadraciki.
tazanki przesypywac lekko maka, aby sie nie posklejaty.
Witozy¢ do wrzacej, osolonej wody, zamieszaé, przykryc,
ugotowac¢. Odcedzi¢ na durszlaku, przela¢ wrzatkiem,
osaczy€, wytozy¢é na ogrzany poéitmisek, polewajgc sto-
pionym mastem. Posypaé suto startym serem lub pokru-
szonym twarozkiem, utozy¢ maliny lub inne owoce i po-
la¢ ostodzona $mietana.

Uwaga!

Smietane mozna tez podaé w osobnym naczyniu do pola-
nia.

MAKARON Z SEREM | PRZECIEREM Z PORZECZEK

30 dag makaronu krajanki, 2 tyzki masta lub margaryny, 15 dag
sera zOltego tagodnego, 30 dag czerwonych porzeczek, cukier, sol

Nastawi¢ wode w rondlu na ugotowanie makaronu, po-
solic. Porzeczki umyé¢, osaczy¢, usuna¢ szyputki, prze-
trze¢. Pozostalg miazge zagotowaé z bardzo malg iloScig
wody, odcedzi¢, potgczy¢ z przecierem, postodzi¢ do
smaku. Makaron ugotowaé¢, odcedzi¢, przela¢ goraca,
przegotowang wodg, osgczy¢, wytozy¢ na ogrzany pot-
misek. Pola¢ stopionym tluszczem, posypac startym na
tarce do jarzyn z6ttym serem. Przecier porzeczkowy prze-
la¢ do naczynia i poda¢ do polania makaronu.

Uwaga!

Przecieru nie nalezy zbyt mocno stodzi¢, aby miat ostry
smak.



PLATKI OWSIANE Z PORZECZKAMI
LUB MALINAMI

3/ 4 szklanki ptatkéw owsianych, 30 dag dojrzatych porzeczek Ilub
malin, 1/4 szklanki $mietany, 2- 3 tyzki cukru pudru, 1 porcja
cukru wanilinowego, orzechy wtoskie tuskane

Owoce optukaé¢, osaczy¢ na sicie, usunaé¢ szypuiki. Ptat-
ki owsiane wsypac¢ na blache lub duzg patelnie i zrumie-
ni¢ w gorgcym piekarniku. Smietane ubié lub wymieszaé
z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym. Zrumienione
ptatki wymiesza¢ z owocami w salaterce lub wyporcjo-
wa¢ do kompotierek albo pucharkéw. Pola¢ ubitg z cu-
krem pudrem Smietang, posypa¢ posiekanymi orzechami
wtoskimi.

RACUSZKI Z PORZECZKAMI, AGRESTEM
LUB MALINAMI

1 1/2 szklanki maki, 1 szklanka kwasnego mleka, 1/2 szklanki kwa$-
nej $mietany, 1 tyzka oleju sojowego, 2— 3 jajka, 30 dag agrestu,
2 tyzki cukru pudru, ok. 5 tyzek tluszczu do smazenia, sol

Jajka z mlekiem i Smietang rozmiesza¢ na gtadka mase
przy pomocy miksera lub trzepaczka, dodajac make, olej
i s6l. Owoce umy¢, osaczy¢ na sicie, usungé szypuiki
i doda¢ do ciasta. Lekko wymiesza¢ i ktas¢ tyzka nieduze
placuszki na silnie rozgrzany ttuszcz. Smazy¢ z obu stron
na jasnoztoty kolor. Usmazone placuszki utozy¢é na
ogrzanym potmisku. Podawac je na gorgco posypane cu-
krem pudrem lub ze stodkim sosem podanym w osobnym
naczyniu.



NALESNIKI SMIETANOWE
Z DZEMEM MALINOWYM LUB AGRESTOWYM

Ciasto: 1 szklanka $mietany, 2 tyzki cukru, 3 jajka, 1 szklanka maki,
2 tyzki masta lub margaryny;
Nadzienie: 5 tyzek dzemu malinowego, agrestowego lub porzeczko-
wego, cukier puder do posypania lub sos waniliowy do polania,
ttuszcz i butka tarta do formy

Z6ltka utrzeé z cukrem, biatka ubié na sztywna piane. Z64-
tka wymieszac¢ lekko ze $mietang, dodajac partiami prze-
siang make i ubitg piane. Z otrzymanego ciasta usmazy¢
dos¢ grube nalesniki na rozgrzanej i posmarowanej ma-
stem patelni. Tortownice lub rondel posmarowaé¢ mastem
lub margaryng, posypac tartg butkg. Nalesniki smarowaé
dzemem rozbitym na gtadka mase i uklada¢ w tortowni-
cy jeden na drugim, przykry¢ nalesnikiem nie posmaro-
wanym, skropi¢ lekko pozostalym rozpuszczonym mastem,
wstawi¢ do gorgcego piekarnika i zapiec. Po wyjeciu
okraja¢ brzegi nozem, wytozy¢ na ogrzany okragly p6tmi-
sek i pokraja¢ w kawaltki podobnie jak tort. Podawa¢ por-
cje posypane cukrem pudrem lub polane stodkim sosem.

NALESNIKI Z SEREM
| SOSEM MALINOWO-SMIETANOWYM

Ciasto: 1 szklanka maki, 2 jajka, so6l, 1 szklanka mleka, 1/2— 1
szklanka wody, 2 tyzki oleju sojowego;

Nadzienie: 25 dag $wiezego twarozku, 3— 4 tyzki $mietany lub mle-
ka, 1 tyzka cukru, 1- 2 tyzki margaryny do smazenia;

S0s? 1/2 szklanki $mietany, 20 dag malin, cukier puder

Z sera, Smietany lub mleka oraz cukru przygotowaé na-
dzienie. Przygotowaé ciasto: jajka wybi¢ i roztrzepaé,



dodawaé¢ stopniowo make, mleko, wode i olej, wymie-
sza¢ na gtadka mase, lekko posoli¢. Ciasto na nales'niki
mozna tez przyrzadzi¢ za pomocg miksera. Patelnie roz-
grza¢, posmarowaé tluszczem, nala¢ ciasto i smazycé
nalesniki. Nastepne porcje nalewa¢ na gorgcag patelnie
bez smarowania jej ttuszczem. Nale$niki smarowa¢ nadzie-
niem serowym i sklada¢ na po6i, a nastepnie jeszcze raz
ztozy¢, tak aby powstat tréjkat. Podsmazy¢ je na rozgrza-
nym tluszczu z obu stron na jasnozitoty kolor lub utozyé
na wysmarowanym margaryng potmisku ogniotrwatym
i wstawi¢ do dobrze nagrzanego piekarnika. Smietane
wymiesza¢ z cukrem pudrem. Doda¢ maliny optukane
i osgczone. Gorgce nale$niki podawa¢ polane sosem.
Uwaga!

Do polania nalesnikéw mozna wymieszaé¢ Smietane z prze-
cierem owocowym Ilub mrozonymi owocami zamiast ze
Swiezymi owocami.

OMLET NATURALNY Z MALINAMI
LUB CZARNYMI PORZECZKAMI

Ciasto: 4 jajka, 1 tyzka mleka lub wody, sél, masto;
Nadzienie: 20 dag malin lub czarnych porzeczek, 1 tyzka cukru
pudru

Maliny przebra¢, delikatnie optuka¢ i osgczy¢ na sicie.
Jajka wymiesza¢ w naczyniu z dodatkiem mleka lub wody,
lekko osoli€. Na patelni rozgrza¢ masto, wlewacé¢ porcje
masy jajecznej i ogrzewac¢ do lekkiego Sciecia bez odwra-
cania na druga strone. W celu réwnomiernego Sciecia,
mozna troche podwazy¢ topatkg omlet, aby nie Scieta
masa S$ciekta na boki i dno patelni. Na potéwce omletu
uktada¢ maliny, nakry¢ druga potowag, zsung¢ catos¢ na
ogrzany poéimisek. Posypa¢ cukrem pudrem i podawac.



MAKARON Z TWAROGIEM | SOSEM MALINOWYM

50 dag makaronu krajanki lub muszelek, 1- 2 tyzki margaryny Ilub
masta, 20 dag $wiezego twarogu (najlepiej domowego), 40 dag
malin, 1/3 szklanki $mietany, 1/2 tyzki maki pszennej lub ziemniacza-
nej, cukier, sol

Zagotowa¢ wode w rondlu, osoli¢. Wrzuci¢ makaron,
ugotowaé, pola¢ czescig stopionego tluszczu. Maliny
przebra¢, przeptukaé¢ na sicie, osaczy¢, przetrze¢ przez
sitko. Pozostatg miazge zagotowaé¢ z wodag (ok. 1 szklan-
ki) i odcedzi¢c. Make wymiesza¢ ze $mietang, dodac
nieco cieptego wywaru z malin, polaczy¢ zawiesine
z wywarem, zagotowac¢ mieszajgc, aby sie nie potworzy-
ty grudki. Doda¢ surowy przecier z malin, postodzié
sos do smaku. Twarozek rozetrze¢ lub pokruszyé¢. Maka-
ron podawaé okraszony tluszczem, posypany twarozkiem
i obficie polany na talerzu stodkim sosem z malin lub
zapieczony w piekarniku. W tym celu w wysmarowanej
ttluszczem blasze uktadaé warstwami makaron i twarozek,
polewac ttuszczem, na wierzchu ulozy¢ warstwe makaro-
nu, pola¢ tluszczem i wstawi¢ do piekarnika. Do wy-
porcjowanego makaronu poda¢ w dzbanuszku sos mali-
nowy.

Uwagal!

Mozna tez makaron podaé¢ bez twarogu, z samym sosem
malinowym.

OMLET BISZKOPTOWY Z MALINAMI
LUB PORZECZKAMI

Ciasto: 4 jajka, 2 tyzki maki, 1 tyzka margaryny lub masta, sol;
Nadzienie: 20 dag dojrzatych malin lub czarnych porzeczek, 2 tyzki
cukru pudru do posypania



Biatka ubi¢ na sztywng piane. Zoika rozmieszaé i pota-
czy¢ ostroznie z ubitg piang, dodajac przesiang make.
Lekko wymiesza¢ i wlewa¢ na rozgrzany na patelni
tluszcz. Smazy¢ na niezbyt duzym ogniu podwazajac
topatkg lub szerokim nozem, aby nie $cieta masa jajecz-
na sptyneta na dno. Lekko $ciete omlety (4— 5 sztuk) moz-
na jeszcze wstawi¢ na kilka minut do goracego piekarni-
ka i wyjg¢ po lekkim zrumienieniu. Optukane i osgczone
maliny potozy¢ na potéwke omletu, przykrywajgc drugag
potowa, i zsungé na ogrzany po6imisek. Mozna je po-
kraja¢ na porcje w formie tréjkatow. Podawac¢ na goraco,
posypane suto cukrem pudrem. Mozna tez cze$¢ cukru
doda¢ do malin, ktérymi nadziewa sie omlety.

NALESNIKI Z MALINAMI | SMIETANA

Ciasto: 1 szklanka maki, 2 jajka, sol, 1 szklanka mleka, 1/2— 1 szklan-
ka wody, 1- 2 tyzki oleju sojowego lub oliwy;

Nadzienie: 30 dag malin, 2 tyzki masta lub margaryny do podsmaze-
nia nales$nikow;

Sos: 2 tyzki cukru pudru, 1/2 porcji cukru wanilinowego, 1/2 szklan-
ki $mietany

Jajka doktadnie rozmaci¢, mleko potaczy¢ z wodg. Do
rozmaconych jajek dodawac¢ po trochu plyn i przesiang
make oraz olej, doktadnie ubijajac, aby ciasto byto gtad-
kie. Posoli¢ je, mozna tez lekko postodzié. Patelnie
dobrze rozgrzaé¢, posmarowa¢ olejem Ilub odrobing in-
nego tluszczu i tyzkg wazowa lub z garnuszka z dziub-
kiem wlewac¢ takie porcje ciasta, aby nalesnik byt cienki.
Po $cieciu sie ciasta od spodu przewrdci¢ nalesnik na
druga strone za pomocag topatki lub szerszego noza
i przetozy¢ na odwrécony dnem do gory talerz. Nastepne
nalesniki smazy¢, nalewajgc ciasto na rozgrzana patelnie
bez smarowania jej tluszczem (ciasto wyrobione z dodat-



kiem oleju nie przywiera do dna). Maliny przebraé, optu-
ka¢, osaczy¢ na sicie, usung¢ pozostate szypuitki. Nakta-
da¢ porcje owocow na nalesniki, sktada¢ w chusteczki,
lub zawina¢ 2 brzegi nalesnika, a nastepnie ztozy¢ na pét.
Napetnione owocami nalesniki uktada¢ od razu na patel-
ni z rozgrzang margaryng, szybko na dos¢ duzym ogniu
przyrumienié z obu stron. Smietane ubié z cukrem pudrem,
doda¢ cukier wanilinowy. Gorgce nales$niki przenies¢ na
ogrzany poéimisek i zaraz podawa¢ ze $mietang w dzba-
nuszku przyprawiong cukrem i cukrem wanilinowym.

MAKARON ZAPIEKANY Z AGRESTEM, MALINAMI
LUB PORZECZKAMI

2 szklanki maki, 3 jajka, sol, 2 tyzki masta lub margaryny, 40 dag
agrestu, 1 szklanka $mietany, 1 porcja cukru wanilinowego, 2 tyzki
cukru pudru, 1 tyzka tartej butki

Przesia¢ make na stolnice, doda¢ do utworzonego w niej
wgtebienia 2 jajka oraz wode, zagnie$¢ twarde ciasto.
Dobrze je wyrobi¢, podzieli¢ na czesci, rozwatkowac
na dos¢ szerokie placki, przesuszy¢. Agrest optukac,
osaczy¢ na sicie, usung¢ szyputki. Jajko pozostate wymie-
sza¢ z potowg $mietanki i potowa cukru pudru. Wysuszo-
ne placki opréoszy¢ maka, zwing¢ w luzny i dos¢ szeroki
rulon, pokraja¢ w paski o szerokosci ok. 4 cm, a nastepnie
kraja¢ je w poprzek w podiuzne kluseczki, przesypujac
lekko maka, aby sie nie posklejaly. Makaron wtozy¢ do
wrzgcej, osolonej wody, zamiesza¢, ugotowaé, odcedzic,
przela¢ woda, osgczy¢, pola¢ stopiona margaryng. Utlo-
zy¢ potowe makaronu w wysmarowanym tluszczem ron-
dlu, natozy¢ agrest, przykry¢ makaronem, lekko osto-
dzi¢, pola¢ Smietang wymieszang z jajkiem, wyréwnacé
powierzchnie. Posypa¢ tartg butkg i wstawi¢ do gorgcego



piekarnika. Zapieka¢ przez ok. 30 min. Pozostalg $mieta-
ne ubi¢ z cukrem pudrem, dodac¢ cukier wanilinowy, wy-
miesza¢, przela¢ do dzbanuszka. Zapieczony makaron
po wyjeciu z piekarnika okraja¢ nozem od brzegéw na-
czynia, wytozy¢ na poéimisek. Podawa¢ wyporcjowany
(podobnie jak tort) z dodatkiem $mietanki. Mozna tez
podawa¢ posypany cukrem pudrem.

RYZ ZAPIEKANY Z AGRESTEM

Ok. 1 szklanki ryzu, | tyzka margaryny, 1 tyzka oleju sojowego lub
oliwy, 50 dag agrestu, 2— 3 tyzki cukru, sol, tarta butka, 1/2 szklan-
ki gestej $mietany, cukier puder, 1 porcja cukru wanilinowego

Zagotowa¢ wode w rondlu, osoli¢, wrzucié¢ ryz, ugotowaé
jak makaron, odcedzi¢. Agrest optukaé, usungé¢ szypuiki.
Ryz uktada¢ warstwami w wysmarowanym tluszczem
i wysypanym tartg butkg rondlu lub na blasze, polewajgc
stopionym tluszczem, przektadajac agrestem i posypujac
cukrem. Przykry¢ warstwg ryzu, skropi¢ tluszczem i za-
piec w dobrze nagrzanym piekarniku. Smietane wymie-
sza¢ z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym, przela¢
do dzbanuszka. Ryz podawaé¢ na goraco z dodatkiem
przygotowanej S$mietany.

KNEDLE Z AGRESTEM

Ciasto: 1 kg ziemniakéw, 1 1/2 szklanki maki, 1- 2 jajka, sol;
Nadzienie: 30— 40 dag zielonego agrestu, 2 tyzki masta lub margary-
ny, 1 tyzka tartej butki, 3— 4 tyzki cukru

Ziemniaki umy¢, obra¢, zala¢ wrzacg woda, osoli¢, ugoto-
waé, odcedzi¢, odparowac i przepusci¢ przez przeciskacz



lub maszynke do miesa albo utluc. Agrest przebrag,
umyé¢, osgczy¢, usungé szyputki. Do uttuczonych lub zmie-
lonych ziemniakéw dodaé¢ make i jajka, zagnie$¢ ciasto.
Uformowaé¢ watek i oddziela¢ niewielkie porcje ciasta,
lekko je rozptaszczajac. Wktada¢ owoce i po zwinieciu
brzegéw formowaé kuliste knedle. Ktas¢ je partiami na
osolong, lekko wrzgcg wode i po kilkuminutowym goto-
waniu (bez doprowadzenia do silnego wrzenia) wyj-
mowac tyzka cedzakowa i polewac¢ stopionym tluszczem.
Gorace knedle podawa¢ bezposrednio po ugotowaniu,
polane zrumieniong buikg z mastem i posypane cukrem.
Mozna je takze podawaé¢ z ostodzong Smietanka.

PIEROZKI Z AGRESTEM, MALINAMI
LUB PORZECZKAMI

Ciasto: 11/2 szklanki maki, 1 jajko, sol;
Nadzienie: 40 dag agrestu lub innych owocow, 1- 2 tyzki masta
lub margaryny, 1/2 szklanki $mietany, 1- 2 tyzki cukru pudru

Agrest optukaé, osagczyé, usungé szypuilki. Z maki i jajka
z dodatkiem wody zagnies¢ ciasto o luznej konsystencji.
Rozwatkowaé¢ je dos¢ cienko formujgc prostokat. W odle-
gtosci ok. 4 cm od brzegu ciasta nakltada¢ co 4- 5 cm
porcje agrestu lub innych owocdéw, nakry¢ je pozostawio-
nym od brzegu pasem ciasta, wykrawac¢ foremka Ilub
szklankag pierozki i zlepia¢ je palcami. Nastepnie wrzucac
na lekko wrzaca wode, zamieszac¢, przykry¢ rondel. Gdy
podptyng na wierzch, zagotowaé, wybra¢ ostroznie tyzka
cedzakowag na durszlak. Osaczyé¢, wytozy¢ na ogrzany
potmisek, polewajgc stopionym mastem. Podawad ze
Smietang przyprawiong cukrem pudrem, doktadnie wy-
mieszang i przelang do dzbanuszka. Podawa¢ na drugie
danie lub na deser.



OMLET Z DZEMEM LUB SCONFETURAM! Z AGRESTU,
PORZECZEK LUB MALIN

Ciasto: 4 jajka, 1 tyzka maki, 2 tyzki $mietany, 1 tyzka cukru,
2 tyzki masta lub margaryny, sol;

Nadzienie: 4 tyzki dzemu Ilub konfitur, cukier puder do posypania
lub bita $mietanka

Biatka ubié¢ na sztywnag piane, dodajac cukier. Zoltka
wymieszaé¢ ze Smietang i dodawac je na przemian z maka
do ubitej piany. Delikatnie wymiesza¢, lekko osoli¢
i wlewaé¢ partiami na rozgrzany na patelni ttuszcz. Sma-
zyé na niezbyt duzym ogniu. Sciete omlety mozna wsta-
wi¢ jeszcze na kilka minut do gorgcego piekarnika, aby
sie lekko zrumienily. Na potdwke omletu naktada¢ konfi-
tury lub dzem, przykrywajgc druga potébwka. Zitozone
omlety zsungé¢ na poéimisek za pomoca topatki lub noza.
Podawa¢ z dodatkiem bitej Smietany lub posypane cu-
krem pudrem.



DESERY

SALATKA Z MELONA
Z KONSERWOWANYM PRZECIEREM
Z BIALYCH PORZECZEK LUB AGRESTU

50 dag melonéw, 1/2 szklanki stodzonego przecieru z biatych po-
rzeczek lub agrestu, 1/2 szklanki bitej $mietany, witoskie orzechy

Melon optukaé, obraé, usung¢ czesci niejadalne, pokra-
ja¢ w paski. Przetozy¢ do szklanej salaterki, doda¢ prze-
cier z owocéw, delikatnie wymiesza¢. Salatke oziebic
w lodoéwce. Przed podaniem przybrac¢ bitg $mietang i po-
sypa¢ posiekanymi wtoskimi orzechami.

SALATKA Z PORZECZEK, MALIN,
WCZESNYCH JABLEK | MORELI

30 dag malin, 15 dag bialych porzeczek, 1- 2 dojrzate jabika,
4 dojrzate morele, 3 tyzki cukru pudru, 1 szklanka $mietany



Porzeczki umy¢, osgczy¢, usungé szypuiki, przetrze¢ przez
sito, postodzi¢ czescig cukru. Jabtka urfiy¢, obraé, ze-
trze¢ na tarce o duzych otworkach i potgczy¢é z przecie-
rem z porzeczek. Morele umy¢, usunac¢ pestki, podzieli¢
na czastki. Maliny ostroznie optuka¢ i osgczy¢ na sicie,
Smietanke wymieszaé¢ z cukrem pudrem. Jabtka z przecie-
rem porzeczkowym oraz morele utozy¢ w szklanej sala-
terce lub wyporcjowa¢ do pucharkéw albo kompotierek.
Na wierzchu potozy¢ maliny i pola¢ ostodzona $mietanka.

SALATKA Z SUSZONYCH SLIWEK
Z PRZECIEREM Z PORZECZEK

15— 20 dag suszonych $liwek, 3/4 szklanki przecieru z czerwonych,
biatych lub czarnych porzeczek, cukier, 2— 3 gozdziki

Sliwki doktadnie umyé, zalaé malg ilocig przegotowanej
i przestudzonej wody i pozostawi¢ na kilka godzin. Na-
moczone S$liwki podzieli¢ na czastki, usuwajgc pestki.
Wode, w ktdrej sie moczyly, przegotowaé¢ z gozdzikami
z dodatkiem cukru, ostudzi¢, doda¢ przecier porzeczko-
wy i zala¢ ulozone w salaterce S$liwki.

Uwaga!
Salatke mozna podac¢ z bita Smietang i drobnymi cias-
teczkami.

KOMPOT Z WCZESNYCH JABLEK
| CZERWONYCH PORZECZEK

2— 3 jabtka, 30 dag czerwonych porzeczek, 4 tyzki cukru, 3 szklan-
ki wody



Wode zagotowaé z cukrem. Jabtka umy¢, obraé, usungé
gniazdka nasienne, pokraja¢ na czastki. Porteczki optu-
ka¢, usuna¢ szypuiki. Jabtka wtozy¢ do wrzgcego syropu,
zagotowaé, wtozy¢ porzeczki i zaraz odstawi¢ z ognia.
Ochtodzi¢, przela¢ do salaterki lub do kompotierek.

KISIEL Z PORZECZEK

30 dag porzeczek, 4 tyzki cukru, 2 tyzki maki ziemniaczanej, 2— 3
szklanki wody

Zagotowaé¢ wode. Porzeczki umyé¢, usungé szypuiki,
przetrze¢ przez sito, przelewajac niewielkg iloscig prze-
gotowanej wody, odcisnaé. Przecier postodzi¢, wymie-
sza¢. Make ziemniaczang rozmiesza¢ z 1/3 szklanki
przegotowanej, ostudzonej wody i wla¢ do reszty gotu-
jacej sie wody mieszajgc, a nastepnie po zageszczeniu
i zagotowaniu zdjgé z ognia. Mieszajac wlewaé przecier
z porzeczek. Kisiel rozla¢ do szklanych porcjowych na-
czyn i oziebi¢c. Mozna podawac¢ z ostodzong S$mietankg
lub sosem, np. waniliowym.

KISIEL Z CZERWONYCH LUB CZARNYCH
PORZECZEK Z JABtLKAMI

30 dag porzeczek, 2 duze dojrzate jabtka, 4 tyzki cukru, 2 tyzki
maki ziemniaczanej, 2—- 3 szklanki wody, 1/2 szklanki $mietanki,
1/2 tyzki cukru pudru, cukier wanilinowy

Zagotowac¢ wode, odla¢ 1 szklanke, ostudzi¢. Do pozosta-
tej wody dodac¢ cukier. Mgke ziemniaczanag rozprowadzic¢
malg iloScig przegotowanej, ostudzonej wody. Porzeczki



optukaé, osgczyé, usungé szypuiki, przetrzeé, przelewa-
jac pozostalg na sicie miazge matg ilosci® wody. Mozna
tez miazge zagotowac¢ z mailg iloSciag wody, a nastepnie
odcisng¢. Jabtka umyé¢, obra¢, pokraja¢ w czastki, usuwa-
jac gniazdka nasienne, witozy¢ do wrzacej wody z cukrem,
zagotowac, a nastepnie dodac¢ zawiesineg maki ziemniacza-
nej i stale mieszajac, zagotowac¢. Odstawi¢ z ognia
i mieszajagc dodac¢ przecier z porzeczek. Kisiel rozla¢ do
porcjowych szklanych naczyn i oziebié. Smietanke wy-
miesza¢ z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym, prze-
la¢ do naczynia, np. dzbanuszka, i poda¢ do polania
oziebionego Kkisielu.

JABLKA W GALARETCE
Z WINA PORZECZKOWEGO

2— 3 dojrzate jabtka, 4- 5 tyzek cukru, 1- 11/2 tyzki zelatyny
w proszku, 2— 3 szklanki wody, kilka goZzdzikéw, 1 szklanka domo-
wego wina z porzeczek Ilub innych owocéw, sok cytrynowy, 1/2
szklanki bitej $mietany, 1 tyzka rodzynkéw lub konfitury

Z cukru i wody ugotowaé¢ syrop z dodatkiem gozdzikow.
Jabtka umy¢, obraé, przekraja¢ na potéwki lub c¢wiartki,
usung¢ gniazdka nasienne. Wtozy¢ je do wrzacego syro-
pu, ugotowac, aby bytly lekko twardawe, wyja¢ ostroznie
tyzka cedzakowa i utozyé w szklanej salaterce lub kom-
potierkach. Zelatyne namoczyé w kilku lyzkach zimnej
wody, rozpusci¢ w matej ilosci wrzatku, zagotowac.
Pozostaly po ugotowaniu owocéw syrop przecedzicé,
wymiesza¢ z rozpuszczong zelatyng, doda¢ wino, sok
cytrynowy i przestudzi¢. Gestniejgca galaretkg zala¢ uto-
zone w salaterce lub kompotierkach jabtka i zastudzic¢.
Owoce w galaretce podawac¢ przybrane bita Smietana,
posypane rodzynkami lub przybrane konfiturami.



GALARETKA Z CZERWONYCH
LUB BIALYCH PORZECZEK

30 dag porzeczek, 4— 5 tyzek cukru, 1- 11/2 tyzki zelatyny w prosz-
ku, 3 szklanki wody, 1/2 szklanki stodkiej $mietanki, 1/2 tyzki cukru
pudru, 1 tyzeczka cukru wanilinowego

Porzeczki optukaé, osgczy¢, usunaé szypuiki, przetrzec
przez sito lub przecieraczke. Miazge zala¢ woda, zagoto-
waé, odcedzi¢, potaczy¢ z przecierem, dodac¢ -cukier.
Zelatyne namoczyé w 2 lyzkach zimnej wody, rozpusécié
w matej ilosci wrzatku, zagotowaé, potaczy¢é z przecie-
rem, wymieszaé. Plyn przela¢ do salaterki szklanej
lub rozla¢ do kompotierek, zastudzi¢. Galaretke podawac
z ostodzonag $mietankg z dodatkiem cukru wanilinowego
lub z bitg $mietana.

MORELE W GALARETCE Z BIALYCH
LUB CZERWONYCH PORZECZEK

5— 10 dojrzatych moreli, 40 dag porzeczek, 4- 5 tyzek cukru, 2 tyz-
ki zelatyny w proszku, 3 szklanki wody, skérka z cytryny lub po-
maranczy

Morele doktadnie wymy¢, osgczyé, przekraja¢ na potéw-
ki, usuna¢ pestki, utozy¢ w szklanej salaterce lub w kom-
potierkach. Zelatyne namoczyé w kilku lyzkach zimnej
wody, rozpusci¢ w matej ilosci wrzatku, zagotowac¢. Po-
rzeczki optukaé, doktadnie osgczy¢ na sicie, usungé szy-
puitki, wycisnag¢ sok w sokowirowce lub przez gaze. Po-
zostalg miazge zagotowac¢ z woda, dodajac skorke cytry-
nowg i odcedzi¢. Potgczy¢é z sokiem z porzeczek, dodacd
cukier, rozpuszczong zelatyne i wymieszaé. Gorgcym
ptynem zala¢ morele. Galaretke zastudzi¢ i podawac



samg lub przybrang bitg Smietang; mozna jg tez podac
ze stodkim sosem, np. szodonowym lub 'waniliowym,
albo z lodami $mietankowymi czy waniliowymi.

MUS Z MORELI LUB RENKLOD | PORZECZEK

5— 7 dojrzatych moreli lub renklod, 20 dag porzeczek, 3— 5 lyzek
cukru, 2— 3 biatka, 1 tyzka zelatyny w proszku, bita $mietanka
lub stodki sos

Morele umy¢, usunac pestki, zala¢ kilkoma tyzkami wrza-
cej wody, rozgotowac, przetrze¢ i lekko postodzi¢. Po-
rzeczki umy¢ doktadnie, osgczy¢ na sicie, usungé szypufki
i przetrze¢ przez sito. Zelatyne namoczyé w 2— 3 lyz-
kach zimnej wody, a nastepnie rozpusci¢ w matej ilosci
wrzatku i zagotowaé. Biatka ubi¢ na sztywnag piane, do-
dajac w czasie ubijania cukier. Przecier z moreli i porze-
czek potgczy¢ z ubitg piang i rozpuszczong zelatyna,
lekko ubijajgc, az zacznie gestnie¢. Mus przetozy¢ do
salaterki lub pucharkéw, zastudzi¢c w lodéwce. Podawacd
zaraz po zastudzeniu, przybrany bitag Smietang lub z do-
datkiem stodkiego sosu.

LODY Z GALARETKA PORZECZKOWA

50 dag lodéw mieszanych, 1 szklanka bitej $mietany, 1 1/2 szklanki
galaretki z porzeczek lub owocéw w galaretce z porzeczek, 2 tyzki
posiekanych orzechéw wtoskich

Galaretke wyporcjowa¢ do kompotierek lub pucharkéw,
natozy¢ na nia lody, przybraé¢ bitg Smietang i posypac
posiekanymi orzechami. Podawa¢ z drobnymi ciasteczka-
mi.



MALINY Z CUKREM
40— 50 dag malin, 2— 3 tyzki cukru pudru

Maliny przebraé, delikatnie optuka¢ i osgczy¢. Przetozy¢
do szklanej salaterki lub do matlych kompotierek porcjo-
wych i posypa¢ cukrem pudrem.

Uwaga!

Mozna tez podawaé¢ maliny z bitg $mietang lub postodzo-
na $mietanka z dodatkiem cukru wanilinowego.

MALINY LUB CZARNE PORZECZKI ZE SMIETANA

40 dag malin lub czarnych porzeczek, 3- 4 tyzki cukru pudru, 1/2
szklanki $mietany, 1 porcja cukru wanilinowego

Owoce delikatnie optukac i osgczy¢ na sicie. Przetozy¢ do
szklanej salaterki lub do porcjowych kompotierek. Smie-
tane wymieszac¢ z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym,
pola¢ owoce lub poda¢ jg osobno w szklanym naczyniu.

JABLKA PIECZONE Z DZEMEM Z MALIN,
CZARNYCH PORZECZEK LUB AGRESTU

75 dag (4- 5 sztuk) duzych jabtek, 5- 7 dag dzemu, 1 tyzka cukru
pudru

Jabtka umyé¢, wydrazy¢ gniazdka nasienne. Wydrgzone
wgtebienia napetni¢ dzemem. Jabtka wiozy¢ do blaszki,
podla¢ malg iloscig wody i upiec w piekarniku. Podawac
utozone na potmisku lub talerzykach, gorace albo ostu-



dzone, posypane cukrem pudrem czy przybrane bitg
Smietana.

JABLKA Z KONFITURAMI MALINOWYMI
ZAPIEKANE Z KREMEM

75 dag jabtek (4- 5 duzych sztuk), 5 dag konfitur malinowych Ilub
agrestowych, 2 tyzki cukru, kwasek Ilub sok cytrynowy, 2 jajka,
skérka otarta z cytryny, tuskane orzechy wioskie

Umyte jabtka obraé¢, przekraja¢ na potéowki, wydrazyg,
usung¢ gniazdka nasienne, skropi¢ rozpuszczonym w wo-
dzie kwaskiem cytrynowym lub sokiem z cytryny. Wgte-
bienia napeié¢ konfiturami, utozy¢ na poétmisku zaro-
odpornym i wstawi¢ do $rednio nagrzanego piekarnika.
Przyrzadzi¢ krem. Zoékka ubié¢ z czescig cukru, dodaé
skorke otartg z cytryny. Biatka ubi¢ z pozostalym cukrem
na sztywnag piane i wymiesza¢ z zéttkami. Podpieczone
jabtka wyja¢ z piekarnika, obtozy¢é przygotowana masa,
wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i szybko zapiec. Po-
dawa¢ na gorgco, posypane posiekanymi orzechami.

SALATKA Z DYNI Z KONSERWOWANYM SOKIEM
Z MALIN LUB PORZECZEK

50 dag dyni, 1/2 szklanki stodzonego soku malinowego lub porzecz-
kowego, sok lub kwasek cytrynowy

Dynie umy¢, obraé, usung¢ czesci niejadalne, zetrze¢ na
tarce o duzych otworach, pokropi¢ sokiem z cytryny lub
rozcienczonym kwaskiem. Przelozy¢é do szklanej salater-
ki lub kompotierek porcjowych, zala¢ sokiem malinowym.
Do safatki mozna podac¢ drobne ciasteczka i bitg $mietane.



4— 5 dojrzatych gruszek, 20 dag malin lub czerwonych albo czar-
nych porzeczek, 1/2 szklanki $mietanki, 1 tyzka cukru krysztatu,
kwasek cytrynowy, 3 tyzki cukru pudru

Zagotowa¢ matg ilos¢ wody z tyzka cukru i niewielkg
iloscig kwasku cytrynowego. Gruszki umy¢, obraé, prze-
kraja¢ na potdowki, usungé gniazdka nasienne, wiozy¢ do
gotujacej wody z cukrem i lekko obgotowaé. Przestu-
dzi¢, pokraja¢ w paseczki, przetozy¢ do szklanej salater-
ki lub kompotierek porcjowych. Owoce optuka¢ i osa-
czy¢ na sicie, przetrze¢ przelewajgc wywarem z gruszek,
odcisngé. Smietanke wymieszaé z cukrem pudrem, pola-
czy¢ z przecierem, zala¢ gruszki w salaterce. Przed poda-
niem oziebi¢ w lodowce.

Uwagal!
Salatke mozna podaé¢ z dodatkiem matej ilosci koniaku.

SALATKA Z OWOCOW MIESZANYCH

5— 7 sztuk dojrzatych moreli, 1 szklanka $wiezych malin, 1/2 szklan-
ki poziomek, 1/2 szklanki czarnych porzeczek, 3 tyzki cukru pudru,
1/2 szklanki $mietanki

Morele umy¢, osaczyé, przekraja¢, usungé pestki i po-
dzieli¢ na czastki. Maliny optuka¢ ostroznie, osaczy¢ na si-
cie. Potlowe malin przetrzeé¢, potowe zostawi¢ w catosci.
Porzeczki i poziomki optukaé¢ i osgczy¢ na sicie. Przecier
z malin potaczy¢ ze Smietanka, doda¢ cukier puder i do-
ktadnie wymiesza¢. Cate maliny, morele, poziomki i po-
rzeczki utozy¢ w szklanej salaterce lub w kompotier-



kach i pola¢ $mietankg z przecierem malinowym. Salatke
podawac¢ lekko ochtodzonga.

Uwagal!
Salatke mozna poda¢ z lodami waniliowymi.

SALATKA Z MALIN | MELONA

30 dag malin, 30 dag melona, cukier puder, 1/2 szklanki bitej
Smietany

Melon optukaé, obraé, usungé czesci niejadalne, pokrajac
w paseczki, przetozy¢ do szklanej salaterki, mocno ozie-
bi¢ w lodéwce. Maliny przebra¢, delikatnie optukac
i osgczy¢ na sicie, utozy¢ na melonie, posypa¢ cukrem
pudrem i przybra¢ bitg S$mietana.

KOMPOT Z MALIN | PORZECZEK
NA SUROWO

25 dag malin, 25 dag czerwonych, biatych lub czarnych porzeczek,
2 tyzki cukru pudru, 2 tyzki cukru krysztatu, gozdziki lub skérka z cy-
tryny, 2— 3 szklanki wody

Maliny przebraé¢, optuka¢ i osgczy¢ na sicie. Wiozy¢ do
szklanej salaterki lub do kompotierek, posypaé¢ cukrem
pudrem. Zagotowa¢ wode z cukrem i gozdzikami. Po-
rzeczki optuka¢ i osgczy¢, usuna¢ szypuiki, przetrzeg,
przelewajac miazge na sicie matg iloscig przegotowanej
wody (niestodzonej). Przecier potgczy¢ z syropem, za-
mieszac i zala¢ maliny w salaterce. Podawa¢ po oziebie-
niu.



15 dag malin lub porzeczek, 4— 5 dobrze dojrzatych gruszek, 3 tyz-
ki cukru, kilka gozdzikéw Ilub kawatek skorki z cytryny, 2 szklanki
wody

Zagotowa¢ wode z cukrem i gozdzikami lub skorka z cy-
tryny. Maliny przebraé, optukaé¢, osaczy¢ na sicie, prze-
trze¢ i potaczyé z goracym syropem. Umyte i obrane
gruszki pokraja¢ na potéwki lub ¢éwiartki, usuna¢ gniazdka
nasienne i utozy¢ w salaterce lub w kompotierkach. Za-
la¢ przygotowanym syropem z przecierem z malin. Po-
dawa¢ po oziebieniu.

KISIEL Z MALIN LUB AGRESTU
Z GRUSZKAMI

30 dag malin, 2 duze dojrzate gruszki, 3— 4 tyzki cukru, 2 tyzki
maki ziemniaczanej, 2— 3 szklanki wody

Zagotowa¢ wode, odla¢ 1 szklanke, do pozostatej dodac
cukier. Maliny optukaé¢, osaczy¢ i przetrze¢. Pozostalg
na sicie miazge przela¢ niewielkg iloSciag przegotowanej,
niestodzonej wody, odcisngé. Gruszki umy¢, obra¢, ze-
trze¢ na tarce o duzych otworach, potaczyé z uzyskanym
przecierem. Make ziemniaczang wymiesza¢ z 1/3 szklanki
przegotowanej wystudzonej wody i wla¢ do reszty wrzg-
cej ostodzonej wody stale mieszajac. Zagotowac¢, odsta-
wi¢ z ognia i dodac¢ przecier z gruszkami. Kisiel rozla¢ do
porcjowych naczyn i oziebi¢. Podawa¢ bez dodatkow.
Mozna takze Kkisiel przybraé¢ bitg $mietankg lub polaé
stodkim sosem.



30— 40 dag malin, 3— 4 tyzki cukru, 2 tyzki maki ziemniaczanej,
2— 3 szklanki wody, 4 tyzki $mietanki, 1/2 tyzki cukru pudru, cukier
wanilinowy

Zagotowa¢ wode. Maliny optuka¢, osaczy¢ i przetrzed,
przelewajac miazge malg ilosciag przegotowanej wody,
odcisng¢. Do przecieru doda¢ cukier, wymieszaé. Make
ziemniaczang rozmiesza¢ z 1/3 szklanki przegotowanej,
ostudzonej wody, wla¢ do reszty wrzgcej wody miesza-
jac, aby nie utworzyty sie grudki, i zagotowac. Zdjac
z ognia i mieszajac dodac¢ postodzony przecier. Kisiel roz-
laé do szklanych kompotierek i oziebié. Smietanke wymie-
sza¢ z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym, podac
w dzbanuszku do polania Kkisielu.

KISIEL Z OWOCOW MIESZANYCH

2 dojrzate jabtka, 10 dag malin, 10 dag agrestu, 10 dag poziomek,
4— 5 tyzek cukru, 2— 3 tyzki maki ziemniaczanej, 3 szklanki wody

Zagotowa¢ wode, odla¢ 1/2 szklanki, do pozostatej do-
da¢ cukier. Agrest umy¢, osaczy¢, usungé szyputki, wito-
zy¢ do syropu. Dodac¢ jabitka umyte, obrane, starte na
tarce o duzych otworach i raz zagotowac¢. Maliny i po-
ziomki przebraé¢, delikatnie optuka¢ na sicie, osgczy¢.
Make ziemniaczang rozmiesza¢ z przegotowang, ostudzo-
ng wodag i zawiesine wla¢ mieszajac do gotujgcych sie
owocow. Zagotowacé, odstawi¢ z ognia i doda¢ do kisielu
maliny i poziomki. Zamieszaé, przela¢ do szklanej sala-
terki lub porcjowych naczyn, oziebi¢. Podawac¢ z ostodzo-
na $mietanka, bita $mietang lub stodkim sosem.



2 szklanki mleka, 1 szklanka stodzonego soku lub przecieru malino-
wego albo porzeczkowego (moze by¢ konserwowany), 2 tyzki maki
ziemniaczanej, 1 zéttko

Make ziemniaczang rozprowadzi¢ niewielkg iloscig zim-
nego mleka. Pozostale mleko zagotowaé i do wrzacego
wla¢ mieszajgc zawiesine maki ziemniaczanej z mlekiem.
Nastepnie doda¢ rozmacone zo6tko i sok lub przecier
z malin albo porzeczek. Zamiesza¢ nie gotujac, rozlac
do naczyhn porcjowych, ostudzi¢. Kisiel mozna podawac
przybrany bitg $mietang i posypany posiekanymi orze-
chami wtoskimi.

GALARETKA WIELOSMAKOWA

3/4 szklanki wywaru z malin, 3/4 szklanki wywaru z agrestu Ilub
z wiéni, 3/4 szklanki wywaru z biatych porzeczek, 1 szklanka mleka,
2 tyzki zelatyny w proszku, 3— 4 tyzki cukru, 1/2 porcji cukru wani-
linowego, 1/2 szklanki bitej $mietany, posiekane orzechy lub 1 tyz-
ka rodzynkéw

Przygotowa¢ osobno klarowne wywary z owocow, posto-
dzi¢, przestudzi¢. Mleko zagotowa¢ z cukrem i cukrem
wanilinowym, ostudzié¢. Forme na galaretke optukaé prze-
gotowana, ostudzong wodg, posypaé cukrem. Zelatyne
namoczy¢ w kilku tyzkach zimnej wody, rozpusci¢ w ma-
tej ilosci wrzatku, zagotowa¢. Wywar z porzeczek pota-
czy¢ z czescig zelatyny, wla¢ do salaterki, zastudzi¢
w lodowce. Na ostudzong warstwe galaretki wla¢ wymie-
szany z zelatyna gestniejacy juz ptyn mleczno-waniliowy
i znéw zastudzi¢. Nastepne warstwy o réznych kolorach
wlewa¢ podobnie. Po wylaniu ostatniej warstwy gestnie-



jacego pitynu calag galaretke mocno oziebi¢, zastudzié.
Przed podaniem wylozy¢ na okragty, szklany potmisek
i wyporcjowac¢ podobnie jak tort. Przybra¢ bita $mietana,
posypac¢ posiekanymi orzechami lub rodzynkami.

GALARETKA Z MALIN

30— 40 dag malin, 4— 5 tyzek cukru, 1- i 1/2 tyzki zelatyny w prosz-
ku, 3 szklanki wody, 3 tyzki bitej $mietanki, posiekane orzechy Ilub
stodkie migdaty

Maliny optuka¢ ostroznie na sicie, osaczy¢, usungé szyput-
ki. Odtozy¢ ok. 1/2 szklanki calych, nieuszkodzonych
owocow do przybrania, reszte przetrze¢ przez sito. Miaz-
ge zala¢ woda, zagotowac, odcedzi¢, potagczy¢ z przecie-
rem, dodaé cukier. Zelatyne namoczyé w 2 tyzkach zim-
nej wody, rozpusci¢ w niewielkiej ilos¢ wrzgtku, zagoto-
waé, potgczyé z przecierem. Wymieszaé¢, przela¢ do
szklanej salaterki lub porcjowych kompotierek, zastu-
dzi¢. Galaretke przybra¢ catymi malinami i bitg $mietana,
posypac¢ posiekanymi orzechami.

MALINY W GALARETCE Z PORZECZEK

20 dag biatych porzeczek, 20 dag malin, 3 szklanki wody, 4— 5 ty-
zek cukru, 1- 11/2 tyzki zelatyny w proszku

Porzeczki optukaé, usungé¢ szypuiki, wycisng¢ sok w soko-
wirowce lub przez gaze, pozostala miazge zagotowac
z woda, odcedzi¢, potgczy¢ z przecierem i ostodzic.
Zelatyne namoczyé w 2 lyzkach zimnej wody, rozpus-
ci¢ w matej ilosci wrzatku, zagotowac¢ i doda¢ do prze-
cieru z porzeczek. Maliny optukaé¢ na sicie, osgczy¢, uto-



zy¢ w szklanej salaterce lub kompotierkach i zala¢ je
ostroznie przygotowanag gestniejgcg galargtkg z porze-
czek. Zastudzi¢, najlepiej w lodowce. Podawacé galaretke
przybrang bitg $mietankg lub poda¢ do niej stodki sos
waniliowy w dzbanuszku.

MUS Z MALIN

40 dag malin, 3— 4 tyzki cukru pudru, 3 biatka, 1/2— 1 tyzka zela-
tyny w proszku, 1/2 szklanki bitej Smietany

Maliny optukaé¢, osaczy¢ na sicie, usuna¢ szypuiki. Czesé
owocow nieuszkodzonych pozostawi¢ w calosci, reszte
przetrzeé¢ przez sito, dodaé cze$é¢ cukru. Zelatyne namo-
czy¢ w 2— 3 tyzkach zimnej wody, rozpusci¢ w matej
ilosci wrzatku i zagotowac. Biatka ubi¢ z pozostalym
cukrem na sztywng piane, potaczy¢ z ostodzonym prze-
cierem, doda¢ rozpuszczong zelatyne, ubijajgc do momen-
tu, az masa zacznie sie lekko zestalaé. Nastepnie przeto-
zy¢ do salaterki, kompotierek lub pucharkéw i zastudzic.
Mus przybrac¢ bitg $Smietang oraz calymi malinami i zaraz
podawac.

KREM MALINOWY

3— 4 jajka, ltyzka zelatyny w proszku, 5 tyzek cukru, 1 szklanka $wie-
zych malin, kilka biszkoptéw

Z6ktka ubié z czescig cukru do biatosci. Zelatyne namo-
czy¢ w 2 lyzkach zimnej wody, rozpusci¢c w matej ilosci
wrzatku i zagotowaé. Maliny przebra¢, optukaé¢ na sicie,
doktadnie osgczyé. Czes¢ malin (3/4 szklanki) przetrze¢



przez sitko nylonowe lub rozgnies¢, czes¢ nieuszkodzo-
nych owocow pozostawi¢ w calosci. Prjecier z malin
potaczy¢ z zottkami i rozpuszczong zelatyng, ubijajac do
momentu, az zacznie gestnie¢. Bialka ubi¢ z pozosta-
tym cukrem na sztywng piane. Do zdétek z przecierem
i zelatyng doda¢ piane oraz pozostawione cale owoce
i ostroznie wymiesza¢ gestniejagcg mase. Krem przetozyc¢
do salaterki lub pucharkéw, zastudzi¢. Podawaé z bisz-
koptami.

Uwaga!

W podobny sposéb przygotowuje sie krem z mrozonych
malin lub pasteryzowanego przecieru z malin, porzeczek
albo agrestu.

KREM Z TWAROGU | MALIN

30 dag malin $wiezych, mrozonych Ilub pasteryzowanych, 1/2— 1
tyzka zelatyny w proszku, 25 dag twarozku $wiezego (nie $cistego),
3 tyzki $mietanki, 1/2 szklanki cukru, 2 jajka, 1 porcja cukru wa-
nilinowego

Maliny przebra¢, umyé, osaczy¢ na sicie i przetrze¢,
pozostawiajgc cze$é¢ owocéw w calosci. Zelatyne namo-
czy¢ w 2— 3 tyzkach zimnej wody, rozpusci¢ w malej
ilosci wrzatku i zagotowaé. Twarozek przetrze¢ przez
sitko i wymieszaé¢ ze $mietankg na gladkg mase. Zoitka
utrze¢ z czescig cukru i cukrem wanilinowym do biatosci,
wymieszaé z twarozkiem, dodac przecier oraz rozpuszczo-
ng zelatyne i ubija¢ do momentu lekkiego zestalenia. Biatl-
ka ubi¢ z pozostalym cukrem na sztywng piane, wymie-
szat z gestniejacg masa i przetozy¢ do szklanej salaterki
lub pucharkéw. Przybra¢ catymi owocami. Po zastudzeniu
od razu podawac¢ do spozycia.

Uwagal!

Krem mozna posypac¢ posiekanymi orzechami.



KREM Z BITEJ SMIETANKI Z MALINAMI
LUB PORZECZKAMI

1- 11/2 szklanki $mietanki, 1 tyzka zelatyny w proszku, 35 dag
Swiezych malin lub porzeczek czerwonych, cukier puder, orzechy
wtoskie tuskane

Maliny przebraé, oplukaé i osaczyé na sicie. Zelatyne
namoczy¢ w 2 tyzkach zimnej wody, rozpusci¢ w niewiel-
kiej ilosci wrzatku i zagotowac¢. Schiodzong S$mietanke
ubi¢, dodajac pod koniec ubijania lekko gestniejgca zela-
tyne oraz cukru pudru do smaku. Ubitg mase potgczyc
z malinami, lekko wymiesza¢, przetozy¢ do szklanej sala-
terki lub pucharkéw. Schtodzi¢ krem w lodéwce i zaraz
podawac¢ (posypany posiekanymi orzechami) z drobnymi
ciasteczkami biszkoptowymi lub bezowymi. Ubitg Smieta-
ne z owocami mozna tez podawa¢ z dodatkiem lodow
z drobnymi ciasteczkami lub stosowa¢ jako mase do na-
petniania kruchych babeczek, przektadania torcikow
bezowych i innych ciast.

Uwaga!

Krem mozna przyrzadzi¢ z malin i porzeczek, w proporcji
po6t na pot.

DESER Z OWOCOW | LODOW

30 dag lodéw waniliowych lub bakaliowych albo 1 opakowanie lodéw
w pojemniczkach plastykowych, 4— 6 tyzek bitej $mietany, 1 szklan-
ka malin lub innych owocéw jagodowych $wiezych, mrozonych Ilub
pasteryzowanych, 1 tyzka cukru pudru, kilka biszkoptéw podiuz-
nych, posiekane orzechy Ilub migdaly

Umyte i dobrze osaczone maliny posypa¢ cukrem pu-
drem. Lody natozy¢ do pucharkéw, utozyé na nich bitg



Smietanke, a nastepnie maliny i wilozy¢ do kazdej porcji
po biszkopcie. Deser mozna pola¢ niewielkg iloScig
koniaku. Podawa¢ dobrze ochtodzony.

LODY Z MALINAMI, PRZECIEREM
Z CZARNYCH PORZECZEK | BITA SMIETANA

40 dag lodéw $mietankowych lub bakaliowych, 20 dag dojrzatych
malin, 1/2 szklanki przecieru z czarnych porzeczek, 2 tyzki cukru
pudru, 2 tyzki rodzynkéw Ilub orzechéw wtoskich tuskanych,
1 szklanka bitej $mietany

Maliny przebra¢ usuwajac nadpsute, wyptukaé¢ i osgczyc
doktadnie na sicie. Roztozy¢ do kompotierek lub puchar-
kéw, posypaé¢ cukrem pudrem. Na malinach potozy¢ por-
cje lodow, pola¢ je stodzonym przecierem 2z czarnej
porzeczki, przybra¢ bita $mietang i posypac¢ rodzynkami
lub posiekanymi orzechami wtoskimi. Podawa¢ z drobny-
mi ciasteczkami.

LODY Z MALINAMI | AGRESTEM
Z KOMPOTU

50 dag lodéw $mietankowych Ilub bakaliowych, 1 1/2 szklanki
malin i agrestu z kompotu, 2 tyzki konfitur lub dzemu z malin albo
agrestu, 2 tyzki rodzynkéw Ilub orzechow witoskich, 1/2 szklanki
bitej $mietany

Osgczone maliny i agrest utozy¢ w kompotierkach Ilub
pucharkach, przykry¢ lodami, na wierzchu potozyé po
trochu bitej $mietany, przybraé¢ konfiturami i posypac
rodzynkami lub posiekanymi orzechami wioskimi. Po-
dawac¢ z drobnymi ciasteczkami.



KOMPOT Z AGRESTU

40 dag agrestu zielonego, 1/2 szklanki cukru, kilka gozdzikéw, 3— 4
szklanki wody

Zagotowa¢ wode z cukrem i gozdzikami. Agrest optukac,
usung¢ szyputki, wtozy¢é do wrzacego syropu, zagotowac
nie doprowadzajgc do silnego wrzenia. Ochtodzony
kompot przela¢ do szklanego naczynia lub rozla¢ do
kompotierek.

KOMPOT Z AGRESTU | TRUSKAWEK

20 dag agrestu zielonego, 20 dag truskawek, 3 szklanki wody,
3— 4 tyzki cukru

Wode zagotowa¢ z cukrem. Agrest optukaé, usungé szy-
putki, wiozy¢é na goracy syrop, zagotowac. Truskawki
optukaé¢, osaczyé¢, usunac¢ szyputki, wtozy¢ do ugotowa-
nego, gorgcego kompotu i juz nie gotowac. Kompot
ostudzi¢ i przela¢ do kompotierek.

KOMPOT Z OWOCOW SUSZONYCH Z PRZECIEREM
LUB SOKIEM Z AGRESTU ALBO PORZECZEK

20 dag suszonych owocéw (jabtka, gruszki, morele), 1 szklanka
przecieru z agrestu lub porzeczek, kilka gozdzikéw, 4 szklanki wody,
cukier

Suszone owoce doktadnie umy¢ w letniej wodzie, osg-
czy¢, przetozy¢é do naczynia, zala¢ przegotowana, prze-
studzong woda i pozostawi¢ na kilka godzin. Zagotowac



w wodzie, w ktérej sie moczyly, z dodatkiem cukru
i gozdzikéw. Ugotowany, ochtodzony kojnpot potaczyé
z przecierem z agrestu lub porzeczek, wymieszaé, do-
stodzi¢ do smaku i zimny przela¢ do szklanej salaterki
lub kompotierek.

GALARETKA Z ZIELONEGO AGRESTU

35 dag zielonego agrestu, 4— 5 tyzek cukru, 1- 1 1/2 tyzki zelaty-
ny w proszku, 3 szklanki wody, 1/3 szklanki stodkiej $mietanki, 1/2
tyzki cukru pudru, 1 tyzeczka cukru wanilinowego

Wode zagotowaé. Agrest umyé, osaczy¢, usungé szyput-
ki, zala¢ czescia wrzacej wody, zagotowac, odcisngé
przez sito, przelewajgc niewielkg iloScig przegotowanej
wody. Do otrzymanego wywaru dodaé¢ cukier. Zelatyne
namoczy¢ w 2— 3 lyzkach zimnej wody, rozpusci¢ w ma-
tej ilosci goracej wody, zagotowac, wla¢ do przecieru.
Wymiesza¢ i przela¢ do kompotierek lub szklanej sala-
terki, odstawi¢ do ostudzenia. Do galaretki poda¢ w dzba-
nuszku ostodzong $mietanke z dodatkiem cukru pudru
i cukru wanilinowego. Mozna tez przybra¢ bitg S$mieta-
na lub konfiturami z wisni.

MUS Z DYNI Z PRZECIEREM KONSERWOWYM
Z AGRESTU LUB PORZECZEK

75 dag dyni, 1/2 szklanki przecieru z agrestu lub porzeczek, 3- 4
tyzki cukru, 3 biatka, 1 tyzka zelatyny w proszku, 1/2 szklanki bitej
Smietany, 1 tyzka malin lub wisni z konfitur

Dynie umy¢, obraé, usungé czesci niejadalne, pokrajac,
zala¢ malg iloscia wody, rozgotowa¢ pod przykryciem



i przetrzeé przez sitko. Zelatyne namoczyé w 2— 3 lyz-
kach zimnej wody, rozpusci¢ w matej ilos¢i wrzatku i za-
gotowaé. Biatka ubi¢ na sztywng piane, dodajac w czasie
ubijania cukier. Przecier z dyni i przecier z agrestu
oraz zelatyne potgczy¢ z piana, lekko ubijajgc, az zacznie
gestnie¢. Przetozy¢ mus do salaterki lub pucharkéw i za-
studzi¢. Przybra¢ bitg $mietang oraz owocami z konfitur.



NAPOJE

NAPOJ Z BIALYCH | CZARNYCH PORZECZEK

20 dag biatych porzeczek, 15 dag czarnych porzeczek, ok. 4 lyzek
cukru, 3- 4 szklanki wody

Wode zagotowaé. Z niewielkiej ilosci wody i cukru ugo-
towac¢ syrop i przestudzi¢c. Owoce optukaé¢ na sicie pod
biezgca wodg lub zanurzajgc je z sitem w naczyniu z wo-
da, osaczy¢, obra¢ z szyputek, zmiazdzy¢. Zala¢ przego-
towana, ostudzong wodg i postawi¢ w chtodnym miejscu
na ok. 1 godz. Odcedzié¢, sok potgczy¢ z syropem, wy-
mieszac¢ i ochtodzi¢. Przela¢ do szklanego dzbanka. Po-
dawa¢ w szklankach. Napdéj otrzymany w ten sposéb
jest klarowny, o fadnej barwie.

Uwaga!

Mozna tez porzeczki przetrze¢ przez sito lub przecieracz-
ke uzyskujgc w ten sposéb nap6j smaczny, ale niekla-
rowny.



30 dag czarnych porzeczek, ok. 3 tyzek miodu, 1 tyzka cukru,
2— 3 szklanki wody

Wode zagotowac¢. Rozpusci¢ w niej midd i cukier, ostu-
dzi¢. Porzeczki dokiadnie wyptuka¢ na sicie, osaczy¢,
obra¢ z szyputek i przetrze¢ przez sito lub przecieraczke.
Wymiesza¢ z ostudzonym syropem, zamieszaé. Przela¢ do
dzbanka, ostudzi¢. Podawaé¢ w szklankach.

Uwaga!

Mozna tez — zamiast wody przegotowanej — uzy¢ wody
mineralnej. Miod i cukier rozpusci¢ w matej ilosci prze-
gotowanej, goracej wody, przestudzi¢ i potgczy¢ z prze-
cierem z porzeczek i wodg mineralng.

NAPOJ Z CZERWONYCH PORZECZEK

25— 30 dag czerwonych porzeczek, ok. 1/2 szklanki cukru, 3- 4
szklanki wody

Wode zagotowac. Z czesci wody i cukru ugotowac syrop
i przestudzi¢. Owoce optuka¢ na sicie pod biezaca woda,
osgczy¢, obra¢ z szyputek, zmiazdzy¢, zala¢ przegotowa-
ng ostudzong wodg i pozostawi¢ w chtodnym miejscu
ok. 2 godz. Nastepnie sok odcedzi¢, potaczy¢ z syropem,
wymieszaé, przela¢ do szklanego dzbanka. Podawacd
w szklankach.

Uwaga!

Mozna tez porzeczki przetrze¢ przez sito lub przecieracz-
ke i potagczyé z syropem. Pozostala miazge zagotowac
z niewielka iloscig wody, odcedzi¢, doda¢ do przecieru
i wymiesza¢. Uzyskuje sie wéwczas napd6j nieklarowny.



15 dag czerwonych porzeczek, 50 dag dojrzatych pomidoréw Ilub
1 szklanka soku pomidorowego, 2— 3 szklanki przegotowanej wody,
cukier

Umyte pomidory zmiazdzyé, zala¢ czescig wody i prze-
trze¢ przez sito. Porzeczki optukaé¢, obra¢ z szypulek,
przetrze¢ przez przecieraczke lub sito, przela¢ przegoto-
wang wodg, odcisngé. Sok z pomidoréw i porzeczek
potaczy¢, postodzi¢ do smaku. Oziebiony rozla¢ do szkla-
nek.

Uwaga!

Nap6j mozna sporzadzi¢ przy uzyciu sokowiréwki. Po-
midory do napoju mozna tez przetrze¢ po rozgotowaniu.

NAPOJ LETNI MIESZANY

40 dag czerwonych i czarnych porzeczek, malin i agrestu, 5 szkla-
nek wody, cukier

Wode zagotowaé. Owoce przebra¢, usunaé szypuiki,
doktadnie optukaé¢ na sicie, zala¢ wrzaca wodg, zagoto-
wac i odcedzi¢ na sicie lekko odciskajgc. Postodzi¢ do
smaku, mocno oziebi¢ i przela¢é do szklanego dzbanka.
Podawaé¢ w szklankach, ewentualnie z kostkami lodu.

NAPOJ Z PORZECZEK | MARCHWI

50 dag marchwi (3— 5 sztuk), 25 dag czerwonycn iub biatych po-
rzeczek, 3— 4 szklanki wody, cukier



Wode zagotowaé. Marchew umy¢, zetrze¢ na drobnej tar-
ce, zala¢ wieksza czescig wrzacej wody, wymieszac i od-
cedzi¢ sok, dokiadnie odciskajgc miazge. Porzeczki
obra¢ z szyputek, zmiazdzy¢, zala¢ przegotowang woda,
zamieszacé, przetrze¢ przez sito, przela¢ woda, odcisngé.
Przecier z porzeczek potaczy¢ z sokiem z marchwi, po-
stodzi¢ do smaku. Silnie oziebi¢ i przela¢ do szklanego
dzbanka. Podawa¢ w szklankach.

Uwaga!

Napo6j mozna uzyska¢ o wiele szybciej przy zastosowaniu
sokowirowki.

NAPOJ Z SERWATKI | PORZECZEK LUB MALIN

2 szklanki $wiezej serwatki, 30 dag czerwonych porzeczek lub ma-
lin, 2 szklanki wody, cukier

Owoce przebraé, optuka¢ na sicie i usungé szypuiki.
Zmiazdzyé¢, odcisngé sok uzywajac gazy lub przecierajac
owoce przez sitko albo przy pomocy sokowiréwki. Pota-
czy¢ sok z przegotowang serwatkg. Miazge z owocow
zala¢ gorgca woda, zagotowacd, przetrze¢ przez sitko lub
przecieraczke i potaczy¢ z uzyskanym sokiem i serwatka.
Ostodzi¢ do smaku, oziebi¢, przela¢ do dzbanka i poda-
waé w szklankach.

KWAS PORZECZKOWY FERMENTOWANY

40— 50 dag czerwonych Iub biatych porzeczek, 15- 20 dag cukru,
2 | wody, 1- 2 dag drozdzy, 2— 4 gozdziki

Porzeczki optukaé¢, usuna¢ szyputki, zmiazdzy¢, zalaé
wodag z dodatkiem gozdzikow i zagotowaé. Przecedzic,



odcisngé, doda¢ do wywaru cukier i ostudzi¢. Dodaé
rozmieszane w niewielkiej ilosci przegotow£nej, ostudzo-
nej wody drozdze i pozostawi¢ w stoju lub kamiennym
garnku na ok. 24 godz. w temperaturze pokojowej.
Gdy nap6j sfermentuje, zla¢ go do butelek, zamknagé
hermetycznie i pozostawi¢ w chltodnym miejscu. Zuzyé
w ciggu kilku dni, gdyz zbyt dlugo przetrzymywany sta-
je sie bardzo kwasny.

COCKTAIL PORZECZKOWY

1/2 szklanki $mietanki (10%), 1/4 szklanki stodzonego soku z czer-
wonych porzeczek, 1/4 szklanki czystej woédki, kilka matych kawa-
teczkéw lodu konsumpcyjnego

Smietanke zagotowaé, oziebi¢ i przelaé do szklanego
dzbanka. Sok porzeczkowy potgczy¢ z wodkag i wlewacd
powoli do Smietanki stale mieszajgc. Do pucharkow wto-
zy¢ kawateczki lodu i nalewa¢ ochtodzony napéj. Mozna
podawaé¢ ze stomkami.

NAPOJ Z MALIN

40 dag malin, 2— 3 szklanki wody, cukier

Wode zagotowac i przestudzi¢. Maliny przebraé¢, przelaé
wodg na sicie. Cze$¢ owocoéw zmiazdzyé, reszte nie-
uszkodzonych pozostawi¢ w catosci. Zmiazdzone maliny
zala¢ ciepta, przegotowana woda i pozostawi¢ na kilka-
nascie minut. Nastepnie wymiesza¢, aby jak najwiecej
soku przeszio do wody, odcisng¢ na sicie, przela¢ nie-
wielka iloscig przegotowanej wody. Zlaé do szklanego



dzbanka, postodzi¢ do smaku, wrzuci¢ cate owoce. Ozie-
biony napéj podawaé¢ w szklankach.

NAPOJ Z MALIN | MIODU Z WODA MINERALNA

40 dag malin, 2 szklanki wody mineralnej, 1 szklanka wody przego-
towanej, 3 tyzki miodu, cukier

Wode zagotowaé. Maliny przebraé, umy¢ pod biezaca
wodg na sicie. Usunag¢ szyputki, zmiazdzyé, zala¢ prze-
gotowana, ciepta woda, zamiesza¢, pozostawi¢ na Kkilka-
nascie minut. Odcisng¢ na sicie, przela¢ niewielkg iloscig
przegotowanej wody i zndw odcisngé. Sok wymieszac
z miodem i ewentualnie dostodzi¢ cukrem. Silnie ozie-
bi¢, przela¢ do szklanego dzbanka. Bezpos$rednio przed
podaniem w szklankach wymiesza¢ z wodg mineralng
gazowana.

Uwaga!
Napéj mozna uzyskaé réwniez w sokowiréwce lub tez
rozgotowa¢ owoce i przetrze¢ przez sito.

NAPOJ Z MALIN LUB PORZECZEK | MIETY

30 dag malin albo czerwonych Iub bialych porzeczek, 2 todyzki
miety pieprzowej lub 1 porcja miety suchej (ekspresowej), 4- 5
szklanek wody, cukier

Wode zagotowaé. Swiezg miete dokladnie optukaé, zalaé
2 szklankami wrzacej wody i zaparzy¢ pod przykryciem,
doprowadzajac do lekkiego zawrzenia. Odstawi¢ na kilka
minut, odcedzi¢c. Owoce przebraé¢, usungé szypuiki,
zmiazdzy¢ i zala¢ gorgcg woda. Pozostawi¢ na kilkanas-
cie minut, a nastepnie lekko odcisng¢ sok przez sito.



Potagczyé sok z naparem z miety, ostodzi¢ do smaku.
Nap6j powinien by¢ klarowny. Przela¢ go do dzbanka
i podawa¢ w szklankach.

NAPOJ MLECZNO-PORZECZKOWY

2 szklanki mleka, 30 dag porzeczek, 1 szklanka wody, cukier

Mleko zagotowac i ostudzi¢. Wode zagotowac. Porzecz-
ki przebraé¢, optuka¢ na sicie, usuna¢ szyputki, zmiaz-
dzy¢, zala¢ przegotowang, goracg woda, odcisngé sok
lub przetrze¢ maliny przez sito albo przecieraczke. Uzy-
skany sok potaczy¢ z przegotowanym, ostudzonym mle-
kiem, postodzi¢ do smaku, przela¢ do dzbanka. Schtodzo-
ny nap6j podawac¢ w szklankach, zaraz po sporzadzeniu.

Uwaga!
Napéj mozna takze przyrzadzi¢ przy uzyciu miksera.

NAPOJ Z KWASNEGO MLEKA
LUB KEFIRU | MALIN

4 szklanki zsiadtego mleka Ilub kefiru, 40— 50 dag malin, cukier

Maliny przebra¢, delikatnie optuka¢ na sicie, osaczyc,
1/3 czes¢ owocOw najmniej uszkodzonych pozostawié
w catosci, pozostate przetrze¢ przez sito. Mleko roz-
trzepac trzepaczka i dodac¢ przecier lub zmiksowa¢ owoce
razem z mlekiem. Doda¢ cukru do smaku. Napd6j przelaé
do dzbanka, doda¢ cale owoce, wymiesza¢ delikatnie,
ochtodzi¢. Podawa¢ w szklankach zaraz po przyrzadze-
niu. Jako dodatek — drobne ciasteczka.



NAPOJ MLECZNO-MALINOWY Z ZOLTKIEM
3 szklanki mleka, 30 dag malin, 6-— 7 dag cukru pudru, 1 z6tko

Mleko zagotowac¢ i oziebi¢. Maliny przebraé¢, optukaé
delikatnie na sicie, przelewajgc biezgcg woda, osaczy¢.
Owoce przetrze¢ przez sito lub przecieraczke, roztrze-
pa¢ z mlekiem, dodajgc cukier i z6ttko. Schilodzi¢, prze-
la¢ do szklanego naczynia i zaraz podawaé¢ w szklankach.
Uwaga!

Nap6éj mozna tez przygotowaé, mieszajgc wszystkie
sktadniki przy uzyciu miksera.

NAPOJ MLECZNO-OWOCOWY Z TWAROZKIEM

2— 3 szklanki kwaénego mleka lub jogurtu, 30— 40 dag malin Ilub
porzeczek, 4 tyzki $wiezego twarozku, 1 zo6ttko, 2— 3 tyzki cukru

Owoce przebraé, optukaé¢ na sicie, osgczy¢, usungé szy-
putki. Zo6tko z cukrem ubié mikserem, dodaé twardg,
owoce i mleko i razem doktadnie roztrzepa¢. Gotowy
napoj przela¢ do dzbanka, oziebi¢ i zaraz podawad
w szklankach.

NAPOJ ZE SMIETANKI | MALIN

3 szklanki $mietanki stodkiej (10%), 40 dag malin, cukier puder,
I6d konsumpcyjny

Smietanke zagotowaé i oziebié. Maliny przebraé, ostro-
znie optuka¢ na sicie pod biezgcg woda, osaczy¢, prze-



trzeé przez sito. Do przecieru dodaé cukier puder. Smie-
tanke potaczy¢ z przecierem malinowym, wymieszaé. Do
szklanego dzbanka wtozy¢ kostki lodu konsumpcyjnego,
wla¢ napdj i po krotkim czasie podawac¢ do spozycia
rozlewajgc do szklanek.

Uwaga!

Pozostaly przecier mozna zuzy¢ do innych napojow po
zagotowaniu z woda.

NAPOJ Z MLEKA | SOKU MALINOWEGO

3— 4 szklanki mleka, ok. 1 szklanki soku malinowego stodzonego,
cukier

Mleko zagotowaé, oziebi¢, doda¢ sok malinowy, do-
stodzi¢ do smaku, doktadnie wymieszaé. Napo6j przelaé
do szklanego dzbanka i od razu podawacé nalewajac
do szklanek.

NAPOJ Z AGRESTU ZIELONEGO | RENKLOD

30 dag agrestu, 5- 8 sztuk dojrzatych renklod, 4- 5 tyzek cukru,
3— 4 szklanki wody

Wode zagotowaé z cukrem. Owoce umyé¢, osaczy¢, usu-
ng¢ szypuiki. Renklody wydrylowaé. Oczyszczone owo-
ce zmiazdzy¢, zala¢ cieptym syropem, zamiesza¢ i po-
zostawi¢ na ok. 1 godz. Odcedzi¢, lekko odcisng¢ na
sicie. Sok mozna dodatkowo doprawi¢ miodem. Napdj
oziebi¢, przela¢ do dzbanka. Podawa¢ w szklankach.
Uwaga!

Pozostata na sicie miazge mozna zala¢ niewielkg iloScig



wody, zagotowaé, dostodzi¢, uzyskujac przecier, ktory
mozna zuzy¢ na nieklarowny napdj.

NAPOJ Z SUSZONYCH MALIN
LUB CZARNYCH PORZECZEK

5 dag (4- 5 tyzek) suszonych malin lub porzeczek, 4 szklanki wody,
cukier lub mio6d

Suszone owoce optukaé¢, zala¢ w rondlu wrzacg wodag
i trzymaé¢ pod przykryciem 1- 2 godz. Nastepnie prze-
cedzi¢, ostodzi¢ do smaku cukrem lub miodem, przelaé
do dzbanka. Napdéj podawaé¢ na zimno lub podgrzany.

COCKTAIL MALINOWY

1/2 szklanki $mietanki (10%), 1/4 szklanki soku malinowego sto-
dzonego, 1/4 szklanki koniaku, 1/4 szklanki lodu konsumpcyjnego

Smietanke zagotowaé, oziebié i wlaé do szklanego dzban-
ka. Sok malinowy i koniak wla¢ powoli do $mietanki stale
mieszajac. Cocktail oziebi¢, dodajac kostki lodu do dzban-
ka lub bezposrednio do pucharkéw. Na léd nalewac
cocktail. Pi¢ ewentualnie przez stomke.

KRUSZON Z OWOCAMI

15- 20 dag malin lub porzeczek, 1/4 szklanki wina owocowego
stodkiego, 1/2 szklanki wody sodowej lub mineralnej, 1/4 szklanki
czystej wodki, 2 tyzki cukru, skérka z 1/4 cytryny, 1/4 szklanki lodu
konsumpcyjnego



Owoce przebraé¢, optuka¢ delikatnie na sicie, osgczy¢.
Z cukru i 2 lyzek wody sporzagdzi¢ syrop, ostudzi¢. Do
szklanego dzbanka wtozy¢é rozdrobniony 16d, na nim
potozy¢ owoce, zala¢ syropem, wla¢ wino, wode sodowa,
wodke oraz skérke otarta z cytryny. Kruszon zaraz po
przygotowaniu nalewa¢ z dzbanka do szklaneczek.

NAPOJ Z AGRESTU ZIELONEGO

30— 40 dag agrestu zielonego, 3— 4 tyzki cukru Ilub 2- 3 tyzki
miodu, 3 szklanki wody

Zagotowa¢ wode. W niewielkiej jej czesci rozpuscic
cukier lub miéd. Agrest umy¢, osgczy¢, usungé szypuiki
i zmiazdzy¢. Miazge zala¢ przegotowanag woda, wymie-
sza¢, pozostawi¢ na krétko i przecedzi¢, lekko odciska-
jac. Przecedzony sok potaczyé z syropem. Ostudzony
napoj przela¢ do szklanego dzbanka. Podawaé¢ w szklan-
kach.

Uwaga!

Napéj z agrestu mozna takze przygotowac¢ po rozgotowa-
niu owocoOw, przetarciu przez sito lub przecieraczke
i postodzeniu. Jest wowczas bardzo smaczny, ale nie-
klarowny.



WYPIEKI

BISZKOPT Z PORZECZKAMI, MALINAMI
LUB AGRESTEM

Ciasto: 4 jajka, 1 szklanka maki, 3/4 szklanki cukru, szczypta prosz-
ku do pieczenia, 1 porcja cukru wanilinowego, kilka kropli zapachu
cytrynowego lub pomaranczowego, margaryna i butka tarta do formy,
3/4 szklanki $mietany, 1 tyzka cukru pudru;

Nadzienie: 25 dag porzeczek, malin lub agrestu

Owoce przebraé¢, optukaé¢, osaczy¢ na sicie i usungé
szyputki. Biatka ubi¢ na sztywng piane, dosypujac partia-
mi cukier. Doda¢ rozmieszane z 2 tyzkami Smietany zo6it-
ka na przemian z przesiang i wymieszang z proszkiem
do pieczenia maka. Doda¢ zapachy, ostroznie wymieszac,
wtozy¢ do tortownicy lub blachy wysmarowanej margary-
ng i wysypanej tarta buitkg. Na ciasto wytozy¢ owoce
i wstawi¢ do S$rednio nagrzanego piekarnika na ok. 40
min. Upieczony biszkopt okraja¢ nozem i lekko przestu-
dzony przetozy¢ na szklany, ptaski talerz. Podawaé¢ z ubi-
tg z cukrem $mietang lub posypany cukrem pudrem.



PLACEK UCIERANY Z PORZECZKAMI CZARNYMI
SWIEZYMI LUB MROZONYMI

Ciasto: 2 szklanki maki pszennej, 3/4 szklanki maki ziemniaczanej,
15 dag cukru, 15 dag margaryny, 2 jajka, 1/2 szklanki mleka, 1
porcja proszku do pieczenia, 1 porcja cukru wanilinowego Ilub 1/2
porcji olejku cytrynowego, cukier puder do posypania ciasta,
tluszcz i butka tarta do formy;

Nadzienie: 50— 70 dag czarnych porzeczek $wiezych lub mrozonych

Owoce optukaé¢, dokiadnie osaczy¢ na sicie i usungc
szyputki. Margaryne utrze¢ z cukrem i zéktkami, biatka
ubi¢ na sztywna piane. Przesiang make pszenng wymie-
sza¢ z maka ziemniaczang i proszkiem do pieczenia, do-
da¢ do utartego tluszczu i zékek. Nastepnie dodawac
porcjami mleko oraz zapachy. Utrze¢, doda¢ piane z bia-
tek i ostroznie wymieszac¢. Ciasto wiozy¢ do wysmarowa-
nej ttuszczem i wysypanej tartg butkg formy, wyréwnaé
powierzchnie, utozy¢ owoce i wstawi¢ do dobrze na-
grzanego piekarnika. Po upieczeniu przestudzi¢, posy-
pa¢ suto cukrem pudrem i wyporcjowac.

Uwaga!
Mozna tez przyrzadzi¢ placek, nakrywajac owoce warstwg
ciasta.

KRUCHE CIASTECZKA Z MARMOLADA

Ciasto: 30 dag maki, 20 dag margaryny lub masta, 10 dag cukru
pudru, 3 zétka ugotowane na twardo, cukier wanilinowy;
Nadzienie: 30 dag marmolady lub galaretki z malin, agrestu albo
porzeczek, 2 tyzki cukru pudru do posypania

Do przesianej na stolnice maki doda¢ margaryne, pota-
czy¢ ja z maka, rozgniatajac dionig lub siekajac nozem,



dodac¢ przetarte przez perlonowe sito zétka oraz cukier
puder. Zagnie$¢ ciasto i pozostawi¢ w chtodnym miejscu
do oziebienia. Blachy posmarowac¢ lekko margaryng i po-
sypa¢ malg iloscia maki. Oziebione ciasto rozwatkowac
na grubos¢ ok. 1/2 cm i wykrawac krazki mala okragla
foremka Ilub kieliszkiem. Uktada¢ je nozem na blasze
i piec w dobrze nagrzanym pikarniku na jasnozioty kolor.
Ciasteczka po ostudzeniu smarowa¢ marmoladg lub gala-
retkg i zlepia¢ po dwa. Przelozone ukfada¢ na tacy —
jedno obok drugiego — posypac¢ przez sitko cukrem pu-
drem i ulozy¢ starannie na szklanej paterze.

Uwaga!

Jezeli catej ilosci upieczonych ciasteczek nie zje sie
jednorazowo, mozna je pozostawi¢ nie przetozone mar-
moladg i zrobi¢ to przed podaniem.

KRUCHE BABECZKI Z MALINAMI, AGRESTEM
LUB PORZECZKAMI | BITA SMIETANA

Ciasto: 1 1/2 szklanki maki, 5- 7 tyzek margaryny, 3 tyzki cukru
pudru, 3— 4 z6kka;

Nadzienie: 30 dag owocéw, 1 szklanka $mietanki kremowej, 2— 3
tyzki cukru pudru, 1 porcja cukru wanilinowego, masto lub margary-
na do foremek

Margaryne potgczy¢ z maka, rozgniatajac ttuszcz dtonig
lub siekajgc nozem. Dodac¢ cukier puder i z6ttka, zagnies¢
ciasto i postawi¢ w chtodnym miejscu do oziebienia.
Foremki na babeczki wysmarowaé¢ lekko tluszczem (naj-
lepiej pedzelkiem lub tamponem z waty). Ciasto rozwai-
kowa¢ na grubos¢ 1/2 cm, przenie$¢ zwiniete na walku
i przykry¢ nim — rozwijajgc z watka — ustawione obok
siebie foremki. Przycisna¢ palcami i wylepi¢ delikatnie
foremki ciastem. Ustawi¢ je na blasze i upiec w dobrze



nagrzanym piekarniku na jasnoztoty kolor. Po lekkim
ostudzeniu wyja¢ babeczki z foremek, pojrzate maliny
przebra¢, optukaé, osaczyé¢, usung¢ szyputki. Schitodzong
$Smietanke ubi¢ z cukrem i cukrem wanilinowym, dodac
cze$¢ malin (pozostawiajac cate dorodne owoce do przy-
brania), ostroznie wymieszaé. Wystudzone babeczki na-
petnia¢ bitg $mietang z owocami bezposrednio przed
podaniem. Przybra¢ na wierzchu catymi, nie uszkodzony-
mi owocami.

Uwagal!

Zamiast ubijania $mietanki, mozna uzy¢ gotowej bitej
Smietany, ktérg miesza sie z owocami. Mozna tez — za-
miast surowych owocéw — wzigé owoce smazone w cu-
krze.

[tOLADA BISZKOPTOWA
Z NADZIENIEM MALINOWYM

Ciasto: 4 z6kka, 6 biatek, 12 dag cukru, 8 dag maki, 1/2 tyzki
niskoprocentowego octu, ttuszcz do formy;

Nadzienie: 20 dag niezbyt gestej marmolady malinowej Ilub po-
rzeczkowej, 1 tyzka cukru pudru do posypania rolady

Szerokg blache o trzech niskich brzegach wytozy¢ pa-
pierem, najlepiej pergaminowym, wysmarowa¢ mastem
lub margaryna. Zottka utrze¢ z cukrem na gtadkg mase
z dodatkiem matej ilosci octu, biatka ubi¢ na sztywng
piane. Ubitg piane, na przemian z przesiang maka, po-
taczy¢ z utartymi zottkami, ostroznie mieszajgc. Puszystg
mase roztozy¢ réwnomiernie na przygotowanej blasze
dos¢ cienkg warstwg (1 1/2—2 cm), wstawi¢ na ok, 20
min do $rednio nagrzanego piekarnika i upiec, lekko ru-
mienigc powierzchnie. Gorgce ciasto zsunaé z blachy
na stolnice razem z papierem, zdja¢ papier i od razu



ciepty biszkopt réwnomiernie posmarowac starannie roz-
tarta marmoladg. Zwing¢ ciasto w rulon, .owingé czystg
Sciereczkg lub serwetka, pozostawi¢ do ostygniecia. Po
ostygnieciu odwing¢ ze Sciereczki, posypaé przez sitko
cukrem pudrem, wyporcjowa¢ ostrym, szerokim nozem,
krajac skosne plastry. Uktada¢ je dekoracyjnie na szklanej
paterze.

Uwagal
Do rolady mozna podaé¢ w osobnym naczyniu bitg Smie-
tanke lub stodki sos.

ROGALIKI KRUCHE
Z MARMOLADA

Ciasto: 40 dag maki, 20 dag margaryny lub masta, 10 dag cukru
pudru, 2 z6itka, porcja cukru wanilinowego, ewentualnie 2 tyzki
Smietany;

Nadzienie: 20 dag marmolady malinowej lub agrestowej, 1 jajko,
2 tyzki cukru krysztatu (rafinady) do posypania rogalikow

Do przesianej na stolnice maki doda¢ margaryne, pota-
czy¢ ja z maka, rozgniatajac dtonig lub siekajagc nozem.
Doda¢ zo6ttka i ewentualnie $mietane, cukier puder i cu-
kier wanilinowy. Zagnie$¢ ciasto i pozostawi¢ do schio-
dzenia. Rozwatkowaé na placki o grubosci ok. 1 cm,
pokraja¢ na szerokie pasy, a nastepnie — na niewielkie
trojkaty. Posmarowa¢ je marmoladg i zwija¢ w rogaliki,
zaczynajagc od podstawy. W kubeczku lekko roztrzepac
jajko. Uformowane rogaliki posmarowa¢ roztrzepanym
jajkiem, posypac cukrem krysztatem i uktada¢ na posmaro-
wanej ttuszczem i lekko posypanej maka blasze. Wstawi¢
do nagrzanego piekarnika i piec ok. 20 min na jasnoztoty
kolor.



TORT BISZKOPTOWY Z MASA OWOCOWA

Ciasto: 7 jajek, 21 dag cukru, 17 dag maki, tluszcz i butka tarta

do formy;
Masa: 20 dag masta lub masta roslinnego, 2 jajka, 15 dag cukru,
20— 30 dag malin lub porzeczek

Zo6ktka utrze¢ w misce z cukrem na gesta, puszystg
i gladka mase. Biatka ubi¢ na sztywnag piane. Do utar-
tych zoéltek dodawaé na przemian make i piane lekko
mieszajac. Wytozy¢ do wysmarowanej tluszczem i wysy-
panej tartg butkg tortownicy, wstawi¢ do $Srednio nagrza-
nego piekarnika i upiec na jasnozioty kolor. Lekko prze-
studzony biszkopt oddzieli¢ nozem od brzegéw i wyjgcé
z formy. Przygotowac¢ mase. Tiluszcz utrze¢ na gtadko.
Jajka z cukrem ubija¢ trzepaczka na parze (ustawiajac
miske na szerszym rondlu z wrzgcg woda), az masa
bedzie jednolita i pulchna. Nastepnie dodawaé stopniowo
cieptag mase z jajek do utartego tluszczu, stale mieszajac.
Maliny przebraé¢, oddzielajac cze$¢ catych, nieuszkodzo-
nych owocéw do przybrania, reszte potgczy¢ z przygo-
towang masa. Wystudzony biszkopt przekraja¢ szerokim,
ostrym nozem w poprzek na 3 krazki. Uktada¢ je na ptas-
kim talerzu lub paterze jeden na drugim i smarowac
masa. Po ulozeniu ostatniego tort lekko przycisngé, po-
smarowaé¢ wierzch i boki pozostala masa, przybra¢ owo-
cami i po lekkim oziebieniu wyporcjowaé ostrym nozem.
Podawa¢ do kawy, herbaty lub z innymi napojami.

Uwaga!

Ciasto biszkoptowe mozna takze przygotowaé¢ w inny
spos6b: po oddzieleniu zétek biatka ubi¢ z catg iloscig
cukru na sztywnag piane (poczatkowo ubija¢ bez cukru),
rozmacone zoltka potgczy¢ z ubita piang, a nastepnie
otrzymang mase ostroznie wymiesza¢ z przesiang maka.
Placki biszkoptowe mozna — przed ich posmarowaniem



kremem — nasgczy¢ przegotowang, zimng wodag z sokiem
owocowym.

TORT MALINOWY LUB PORZECZKOWY
Z BISZKOPTAMI |

7 zo6ttek, 15 dag cukru pudru, 3/4 szklanki stodkiej $mietanki kremo-
wej (18%), 1 porcja cukru wanilinowego, 25— 30 dag masta lub masta
roslinnego, 30— 40 dag podiuznych biszkoptéow, ok. 1 kg $wiezych
malin lub porzeczek

Z6itka utrzeé z cukrem pudrem na puszystg mase. Smie-
tanke zagotowaé z cukrem wanilinowym i wlewac¢ stop-
niowo do utartych zo6iek mieszajac. Przelaé do garnka
i ogrzewa¢ na stabym ogniu mieszajac, a nastepnie
przestudzi¢. Masto rozetrze¢ watkiem w duzej misce
i dodawac stopniowo zoltka ze Smietankag stale mieszajac,
az obie masy dobrze sie polgczg. Owoce przebrac,
usuwajgc nadpsute, przepiluka¢ na sicie, doktadnie od-
sgczy¢. Tortownice lub szklane naczynie, np. kompotiere,
wytozy¢ biszkoptami i uktadaé¢ warstwami: owoce, mase
i biszkopty. Tort przybra¢ owocami i oziebi¢ w lodowce.

TORT MALINOWY LUB PORZECZKOWY
Z BISZKOPTAMI I

25 dag masta lub masta ros$linnego, 25 dag cukru pudru, 1 porcja
cukru wanilinowego, skoérka otarta z cytryny, ok. 60 dag dojrzatych
malin lub porzeczek, 5—- 10 dag tuskanych orzechéw, 40 dag pod-
tuznych biszkoptéow

Masto utrze¢ z cukrem pudrem na puszystg mase, dodac
optukane i doktadnie osgczone owoce (pozostawi¢ czesé



catych owocoéw do przybrania) oraz zmiazdzone orzechy
i rozetrze¢. Na okragtej paterze lub w szklanej kompotie-
rze utozy¢ na dnie cze$¢ biszkoptow, natozy¢ czes¢
masy, a nastepnie warstwe biszkoptéw. Przykryé je po-
zostatg masa, przybra¢ owocami, mniejszymi biszkopta-
mi i pokruszonymi orzechami. Tort podawaé zaraz po
przyrzadzeniu, lekko ostudzony.

TORT 1 WAFLI Z NADZIENIEM AGRESTOWYM
LUB MALINOWYM

Ok. 50 dag agrestu Ilub malin, 25 dag cukru, 5—- 10 dag smazonej
skorki pomaranczowej, 10 dag wtoskich orzechéw tuskanych, 1 szklan-
ka bitej $mietanki, 1 opakowanie wafli

Agrest przebra¢, umyé, osaczy¢, usungé szyputki, wy-
miesza¢ z cukrem i usmazy¢ na niezbyt silnym ogniu na
gesta, nie rozlewajgca sie mase. Doda¢ drobno pokrajang
skorke pomaranczowg i posiekane lub roztarte orzechy.
Zimna mase potaczy¢ z bitg Smietanka i przektadaé nig
wafle. Po przetozeniu tort lekko obcigzy¢ deseczka i po-
zostawi¢ w chtodnym miejscu do stezenia.

Uwagal
Tort mozna takze przed porcjowaniem polukrowac.

TORT BEZOWO-OWOCOWY

20 dag masta lub masta roslinnego, 10 dag cukru krysztatu, 13 dag
cukru pudru, 2 szklanki mleka, 4 dag maki ziemniaczanej, 1 porcja
cukru wanilinowego, 10 dag skérki pomaranczowej smazonej, 25
dag malin, 15 dag poziomek, 10 dag orzechéw witoskich tuskanych,
40 dag drobnych bezoéw



Z mleka, cukru krysztatlu oraz maki ziemniaczanej ugoto-
wac kisiel, doda¢ cukier wanilinowy i roztr/epac staran-
nie trzepaczka. Masto uciera¢ w misce, dodajgc stopnio-
wo ciepty, ale nie goracy, kisiel oraz cukier puder, stale
ucierajagc do uzyskania jednolitej, pulchnej masy. Dodaé
pokrajang skorke pomaranczowa, umyte i dobrze ©sgczo-
ne owoce (czes¢ pozostawi¢ do przybrania) oraz posie-
kane orzechy i lekko wymieszaé. Bezy utozy¢ na szkla-
nej paterze lub ptaskim potmisku, natozy¢ warstwe masy
i dalej uktada¢ na przemian: bezy i mase. Wierzch przy-
kry¢ masa, przybra¢ mniejszymi bezikami i catymi owoca-
mi, posypa¢ posiekanymi orzechami oraz skorka pomaran-
czowg smazona. Gotowy tort wstawi¢ do lodéwki na
najnizszgq potke, aby zastygt.

CIASTO KRUCHE | AGRESTEM | KREMEM

Ciasto: 50 dag maki, 25 dag margaryny, 1- 2 zo6ttka, 15 dag cukru
pudru, tluszcz do formy;

Nadzienie: 50 dag agrestu nie catkowicie dojrzatego, 15 dag pozio-
mek, 35 dag gruszek S$wiezych lub z kompotu;

Krem: 15 dag masta lub masta roélinnego, 15 dag cukru, 1 szklanka mle-
ka, 2 dag maki ziemniaczanej, 4 z6ttka, 5 dag smazonej skdrki poma-
ranczowej, 5 dag orzechéw tuskanych, 1 porcja cukru wanilinowego

Do przesianej na stolnice maki wiozy¢ tluszcz, potgczyc
rozcierajgc go dionia, dodaé zdéttka, cukier puder, za-
gnies$¢ ciasto i pozostawi¢ w chtodnym miejscu do ozie-
bienia. Owoce przebra¢, optukaé, dobrze osaczyé, grusz-
ki osaczy¢ z zalewy. Oziebione ciasto rozwatkowaé (moz-
na na arkusiku pergaminu wielkosci blachy do pieczenia)
i przenies¢ na watlku na nattuszczong blache, odwijajac
z watka i zdejmujac pergamin. Naktu¢ je w kilku miejs-
cach, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, podpiec nie ru-
mienigc. Wyja¢, na podpieczony spdd utozy¢ owoce



i powtornie wstawi¢ do piekarnika. Gotowe ciasto oddzie-
lic nozem od brzegébw i po przestygnieciu zsung¢ na
deseczke. Przygotowaé krem. Zagotowaé mleko. Zoéttka
utrze¢ z cukrem, dodajagc pod koniec make ziemniaczana.
Dolewaé¢ stopniowo gorace mleko, stale ubijajgc i pod-
grzewajac na stabym ogniu, w celu lekkiego zageszcze-
nia. Odstawié, nastepnie nie catkiem schtodzong mase
potgczy¢ z utartym na piane mastem, stale mieszajac. Do-
da¢ drobno pokrajana skorke pomaranczowg smazong
i posiekane orzechy wioskie. Na wystudzone ciasto wy-
szprycowaé lub dekoracyjnie utozy¢ przygotowany krem.
Wyporcjowaé ostrym i szerokim nozem, uktadajac porcje
na szklanym potmisku lub paterze.

PLACEK DROZDZOWY — PRZEKLADANIEC

Ciasto: 60 dag maki, 4 zottka, 1 jajko, 15— 20 dag cukru, 8 dag droz-
dzy, 15 dag margaryny, ok. 1/2 szklanki mleka, 1 porcja cukru
wanilinowego, skérka otarta z cytryny lub zapach cytrynowy, sol,
tluszcz do formy;

Przelozenie: ok. 50 dag osgczonych gestych konfitur agrestowych,
30— 40 dag bakalii (rodzynki, daktyle, figi, smazona skérka pomaran-
czowa, orzechy wtoskie tuskane), 2 biatka, 5 dag cukru krysztatu,
1 tyzka cukru rafinady, 1 rozmagcone jajko

Przygotowa¢ rozczyn z drozdzy, roztartych z niewielka
iloscig cieptego mleka oraz szczyptg cukru i maki. Pozo-
stawi¢ do wyrosniecia. Cate jajko i zéktka utrze¢ z cukrem
na puszystg mase, doda¢ wyrosniety rozczyn, przesiang
make, ciepte mleko, posoli¢ i wyrobi¢ ciasto. Pod koniec
dodac¢ stopiong cieptag margaryne, zapach cytrynowy i cu-
kier wanilinowy. Gdy ciasto lekko odstaje od dioni, po-
stawi¢ je do wyros$niecia w cieptym miejscu. Konfitury
lub owoce smazone o gestej konsystencji doktadnie osg-
czy¢ i jesli trzeba, wstawi¢ na krotko w szerokim,



ptaskim rondlu do gorgcego piekarnika, aby nieco je
osuszy¢. Przygotowac¢ bakalie: rodzynki *i figi umy¢,
z dakfyli usung¢ pestki, skorke pomaranczowag smazong
osaczy¢ z syropu. Figi, daktyle i skérke pomaranczowa
pokraja¢ w paseczki lub kostke, orzechy posieka¢ lub
zmiazdzy¢. Biatka ubi¢ z cukrem na sztywng piane (jak
na bezy), wymiesza¢ z bakaliami. Blache wysmarowac
ttuszczem, lekko posypa¢ maka. Dobrze wyros$niete ciasto
podzieli¢ na 3 czesci. Na dnie blachy potozy¢ jedng czesg,
rozciaggajac réwnomiernie, wytozy¢ przygotowane konfi-
tury, wyréwnac¢, przykry¢é nastepnym plackiem, roztozy¢
na nim rownomiernie bakalie wymieszane z piang, przy-
kry¢ pozostala czescig ciasta i postawi¢ w cieptym miej-
scu do lekkiego wyros$niecia. Przed wstawieniem do
piekarnika ciasto posmarowa¢ rozmgconym jajkiem, na-
ktu¢ w kilku miejscach widelcem, posypa¢ cukrem rafi-
nadag i piec w dobrze nagrzanym (ale nie za gorgcym)
piekarniku ponad 1 godz., sprawdzajac stopieh upiecze-
nia patyczkiem; gdy ciasto nie oblepia sie na wyciggnie-
tym z placka patyczku, wyja¢ je z piekarnika. Oddzieli¢
od brzegbw nozem i wysung¢ z formy na deske po lek-
kim ostudzeniu. Po calkowitym wystudzeniu porcjowac,
uktadajgc na szklanym lub krysztalowym po6tmisku.

Uwaga!
Przektadaniec w niektérych rejonach kraju jest tradycyj-
nym ciastem na Wielkanoc.

MAZUREK
Z POLEWA AGRESTOWA

Ciasto: 12 dag maki, 12 dag masta lub margaryny, 12 dag cukru
pudru, 1 z6kko, ewentualnie 1- 2 tyzki gestej $mietany, tluszcz do
formy;

Polewa: 30- 40 dag konfitur z zielonego agrestu



Thuszcz potgczy¢ z maka rozgniatajac dtonig lub siekajac
szerokim nozem. Doda¢ cukier puder, z6tzko, ewentual-
nie troche gestej Smietany. Zagnie$¢ ciasto i pozostawic
w chtodnym miejscu, az stezeje. Konfitury przetozy¢ do
rondelka, rozpusci¢ i ewentualnie lekko zagesci¢ lub
podsuszy¢ w piekarniku, aby sie nie rozlewaty. Tor-
townice lub prostokatng blache wysmarowac ttuszczem
i posypa¢ lekko maka. Oziebione ciasto rozwatkowaé
na stolnicy, nadajac mu ksztatt formy, w ktérej bedzie
upieczone, i przenies¢ zwiniete na oprdszonym maka
watku na blache, wyktadajgc ciastem rowniez niskie
brzegi. Ciasto wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i upiec
na jasnoztoty kolor. Po lekkim ostudzeniu wyjac¢ je
z formy na deske i wylaé goragcag mase agrestowas.
Ostroznie rozsmarowaé, wyréwnujgc powierzchnie, za-
studzi¢. Mazurek mozna posypac¢ posiekanymi migdata-
mi lub orzechami; mozna takze przed podaniem udekoro-
waé go (za pomocg szprycy) bitg Smietang lub kremem.
Podawa¢ na szklanej paterze.

PLACEK DROZDZOWY Z AGRESTEM
LUB CZERWONYMI PORZECZKAMI

Ciasto: 1 1/2 szklanki maki, 1/2 tyzki drozdzy, 4 tyzki cukru,
1 szklanka mleka, 2 jajka, 2 tyzki masta lub margaryny, skérka otarta
z cytryny, 1 porcja cukru wanilinowego, so6l, 1/2 jajka do posmaro-
wania ciasta, 2 tyzki cukru pudru do posypania ciasta, tluszcz do
blachy;

Nadzienie: 35 dag niezupeinie dojrzatego agrestu lub czarnych po-
rzeczek

Z drozdzy i niewielkiej ilosci mleka oraz szczypty cukru
i maki przygotowac¢ rozczyn i pozostawi¢ do wyro$niecia.
Jajka utrze¢ z cukrem, dodaé¢ do nich wyrosniety rozczyn,
przesiang make i mleko. Wyrobi¢ ciasto, pod koniec do-



dac¢ stopiony ttuszcz, skorke otartg z cytryny i cukier wani-
linowy. Wyrobione ciasto pozostawi¢ do wyros$niecia.
Owoce umy¢, odsgczy¢, usungé szyputki. Blache wysma-
rowaé tluszczem, wytozy¢ ciasto, wygtadzi¢ powierzchnie
i posmarowac rozbitym jajkiem. Utozy¢ agrest, lekko przy-
ciskajgc. Odstawi¢ do powtdrnego wyros$niecia. Wsta-
wi¢ do goracego piekarnika na 35— 40 min. Upieczony
placek przestudzi¢, posypa¢ cukrem pudrem, wyporcjo-
wac i poda¢ na szklanym pétmisku.



PRZETWORY

CZARNE, CZERWONE LUB BIALE PORZECZKI
WE WEASNYM SOKU

Porzeczki doktadnie opilukaé¢ i osgaczy¢ na sicie, usunaé
pozostate szypuitki i podgrza¢ w rondlu do temperatury
ok. 60°C, aby pus'city sok. Nalozy¢ gorace do wyparzo-
nych wekéw, twistow lub butelek, lekko ugniatajgc. Na-
petnione naczynia zamkng¢ (pozostawi¢ 2— 3 cm wol-
nej przestrzeni od brzegow) i pasteryzowac.

Uwaga!

Porzeczki we wlasnym soku mozna stosowaé¢ do sporza-
dzania napojow, zup, stodkich soséw, do nadziewania
pierozkéw, do deseréw itp. Czerwone porzeczki po
lekkim zageszczeniu, potgczone z gruszkami lub jabtkami
i dostodzone do smaku, mozna stosowa¢ jako dodatek
do dan miesnych, podobnie jak bordéwki.



Owoce przebraé¢, optuka¢ i osaczy¢ na sicie. Usunac¢ po-
zostate szypuiki, zala¢ w rondlu mata iloScig wrzgcej wo-
dy, zagotowac i przetrze¢ przez sito. Pozostalg na sicie
miazge po przegotowaniu z wodg mozna zuzy¢ na napoj.
Doda¢ cukru do smaku, wymiesza¢ i zaraz napetniac
weki lub twisty. Naczynia zamkng¢, wstawi¢ do kociotka
i pasteryzowa¢ 20— 25 min, liczac czas od chwili lekkie-
go zawrzenia wody w kociotku.

Uwaga!

Przecieru mozna uzy¢ do napojow, zup, kisieli, stodkich
sosOw i jako dodatek do deser6w z kasz i maki. Prze-
cier z malin ma wtasciwosci lecznicze, jest stosowany jako
srodek napotny i polecany przy przeziebieniu. Dodaje
sie go do herbaty, wody przegotowanej lub mineralnej.

PRZECIER Z CZERWONYCH PORZECZEK
| JABLEK

50 dag dojrzatych jabtek, 50 dag czerwonych porzeczek, 50 dag
cukru

Jabtka umy¢, obraé, pokraja¢ w ¢wiartki, usuwajac gniazd-
ka nasienne. Zala¢ bardzo mata iloscig wrzacej wody, roz-
gotowa¢ pod przykryciem i przetrze¢ przez sito lub
rozetrze¢ watkiem. Porzeczki przebraé, umyé¢, dobrze
optuka¢ na sicie, osaczy¢, usungé¢ szypuiki, wilozy¢ do
rondla, dodajgc bardzo mata ilos¢ goracej wody, zago-
towa¢ pod przykryciem i przetrze¢ przez sito. Uzyskane
przeciery potaczyé, dodac¢ cukier, wymiesza¢ i nalozyé
do goracych wekéw lub twistdbw. Zamknaé i pasteryzo-
waé ok. 25 min. Po zakonczeniu pasteryzacji ostudzi¢,



sprawdzi¢ szczelno$¢ zamkniecia i przeniesé¢ do chtodne-
go i ciemnego pomieszczenia.

Uwaga!

Jabtka mozna tez rozgotowaé¢ po umyciu i przekrajaniu
bez obierania i usuwania gniazdek nasiennych; wtedy
nalezy je koniecznie przetrze¢ przez sito lub przecieracz-
ke. Miazge pozostalag po przetarciu porzeczek mozna
jeszcze raz zagotowaé z wiekszg ilosciag wody, przece-
dzi¢ i zuzy¢ jako nap6j lub dodatek do zupy.

CZARNE PORZECZKI W PRZECIERZE AGRESTOWYM
1 kg czarnych porzeczek, 1 kg dojrzatego agrestu, 50 dag cukru

Agrest umy¢, osgczy¢, usunaé szypuiki, wiozy¢ do rondla,
doda¢ bardzo matg ilos¢ wrzgcej wody i rozgotowaé
pod przykryciem. Porzeczki przebra¢, umy¢ na sicie, osg-
czy¢, usung¢ szypuitki i wltozy¢ do przygotowanych we-
kéw, nie napehiajgc ich po brzegi. Rozgotowany agrest
przetrze¢ przez sito lub przecieraczke, postodzi¢, wy-
mieszaé i goragcy przecier nalewa¢ do stoikbw z porzecz-
kami, pozostawiajac ok. 3 cm wolnej przestrzeni od brze-
gow. Zamknag¢ i pasteryzowac¢ przez ok. 25 min, liczac
od chwili lekkiego zawrzenia wody w kociotku. Po zakon-
czeniu pasteryzacji i ochtodzeniu wyjaé weki i po catko-
witym ostudzeniu i sprawdzeniu szczelnosci zamkniecia
przenies¢ do ciemnego i chiodnego pomieszczenia.

SOK Z CZERWONYCH LUB BIALYCH PORZECZEK
ALBO MALIN

1 1/2 kg dojrzatych porzeczek lub malin, cukier



Porzeczki przebraé¢, optukaé, osaczy¢ na sicie, usunagé
szyputki, wtozy¢ do emaliowanego rondla, zala¢ wrzgca
woda, aby je pokryla, i podgrzewac utrzymujac tempe-
rature ok. 80°C, przez ok. 30 min. Gdy rozparowane
owoce puszczg sok, przecedzi¢ przez nylonowe sitko.
Uzyskany gorgcy sok postodzi¢, wymieszaé i po roz-
puszczeniu cukru rozla¢ do butelek lub twistéw. Zaraz
zamknag¢ zakretkami i pasteryzowaé ok. 20 min jak przecie-
ry. Przechowywaé w ciemnym i chlodnym pomieszczeniu.

Uwaga!
Pozostatag miazge mozna zuzy¢ jako nieklarowny napdj,
do zup, sos6w lub zagesci¢ i sporzadzi¢ z niej marmolade.

GALARETKA Z CZARNYCH PORZECZEK

1 kg czarnych porzeczek nie catkowicie dojrzatych, 2 szklanki wody;
na 11 soku — 60— 70 dag cukru

Porzeczki przebra¢, umyé¢, osaczy¢ na sicie, usunaé szy-
puiki, wsypa¢ do garnka, zmiazdzy¢ drewniang tyzka,
zala¢ goragca woda i gotowac¢ kilka minut. Rozgotowang
miazge przecedzié, lekko odciskajgc. Sok zmierzy¢, prze-
la¢ do szerokiego rondla, doda¢ cukier i gotowac¢ mie-
szajgc az do uzyskania wtasciwej konsystencji, tj. do chwi-
li, gdy kropla spuszczona na zimny spodek dobrze krze-
pnie. Goracg galaretke nalewa¢ do ogrzanych matych
stoikdw, najlepiej twistow, i zaraz zamykac¢ zakretkami.

GALARETKA Z PRZECIERU
Z CZARNYCH PORZECZEK NA SUROWO

Na 1 kg przecieru z czarnych porzeczek — 1- 1,2 kg cukru



Czarne porzeczki (dojrzale, ale nie przejrzate) dobrze
optuka¢, osaczy¢ na sicie, usungé szyputki i przetrzec
doktadnie przez sito lub przecieraczke. Mozna tez prze-
cier uzyska¢ w sokowiréwce. Zmierzy¢ go, przela¢ do
czystej miski i dodawac¢ porcjami drobnoziarnisty cukier,
stale mieszajgc. Juz w czasie mieszania zaczyna sie pro-
ces galaretowacenia. Gdy galaretka wyraznie krzepnie,
przetozy¢ ja do matych stoikbw, najlepiej twistéw, bar-
dzo doktadnie wymytych i wyparzonych (stoiki nie po-
winny byé gorace). Napetnione stoiki zaraz zamykaé wy-
mytymi zakretkami.

Uwaga!

Galaretka taka zachowuje nie tylko smak i aromat Swie-
zych owocoOw, lecz takze witamine C. Uzywa sie jej jako
dodatku do réznych deserow, szczegélnie dla matych
dzieci. Podobnie mozna przygotowac galaretke z czerwo-
nych porzeczek, ktéra ma nieco rzadszg konsystencje.

GALARETKA Z CZERWONYCH
LUB BIALYCH PORZECZEK

1 kg czerwonych lub biatych porzeczek nie catkowicie dojrzatych,
2 szklanki wody; na 1 | soku — 60— 70 dag cukru

Porzeczki przebraé, wyptukaé¢ na sicie, usungé szypuiki.
Wsypa¢ do garnka, zmiazdzy¢ drewnianym watkiem,
zala¢ wrzacg woda, aby je pokryta, i gotowaé¢ ok. 5 min
na niezbyt mocnym ogniu. Nastepnie przecedzi¢ przez
sito lub odcisng¢ w woreczku z gazy. Uzyskany sok
zmierzy¢, wla¢ do szerokiego rondla i gotowac¢ do lek-
kiego zageszczenia. Doda¢ cukier i gotowaé dalej mie-
szajgc do uzyskania witasciwej konsystencji. Gorgca gala-
retke zla¢ do malych wyparzonych twistow i zaraz zam-
kng¢ zakretkami.



1 kg dojrzatych czarnych porzeczek, 60— 70 dag cukru

Porzeczki przebraé¢, optukaé, osaczy¢ na sicie, usunac
szyputki. 1/3— 1/2 cze$¢ owocodw (uszkodzonych, mniej-
szych) przetrze¢ przez przecieraczke, wymiesza¢ z cuk-
rem i zagotowa¢. Do wrzacego przecieru wsypac¢ po-
zostale owoce i gotowaé¢ na niezbyt duzym ogniu co
pewien czas mieszajgc, do uzyskania odpowiedniej gesto-
Sci. Dzem z czarnych porzeczek nie wymaga dluzszego
gotowania, gdyz dos$¢ szybko uzyskuje wlasciwg krze-
pliwosé, dzieki zawartosci znacznej ilosci pektyn.
Uwaga!

Mozna réwniez przesypa¢ wszystkie owoce cukrem i pod-
grzewac je powoli, az puszczag sok, a nastepnie gotowac.
Mozna tez cze$¢ porzeczek zgnies¢ i potaczyé z calymi
owocami, potem gotowa¢ do uzyskania odpowiedniej
gestosci i krzepliwosci. Gorgcy dzem nalewa¢ do wypa-
rzonych twistow, o niewielkiej pojemnos$ci i zaraz zamy-
ka¢ zakretkami.

MARMOLADA Z CZARNYCH PORZECZEK
| WCZESNYCH JABLEK

1 kg nieprzejrzatych czarnych porzeczek, 1 kg wczesnych, mato
dojrzatych jabtek, ok. 80 dag cukru

Jabtka umyé¢, przekraja¢, rozgotowaé¢ w przykrytym ron-
dlu z dodatkiem 1/3 szklanki goracej wody i przetrzec.
Porzeczki przebraé, optukaé, osaczy¢, usungé szypuiki,
wtozy¢ do rondla i pod przykryciem szybko rozgotowac.
Przetrze¢, potgaczy¢ z przecierem jabtkowym i wstawic



w szerokim rondlu do $rednio nagrzanego piekarnika.
Zagesci¢ mieszajac od czasu do czasu, az pozostanie ok.
potowy poczatkowej objetosci. Wymiesza¢ z cukrem i za-
gesci¢, stale mieszajac do uzyskania szklistej masy o od-
powiedniej krzepliwosci. Krzepliwos¢ sprawdzaé, spusz-
czajgc kilka kropli gorgcej masy na zimny talerzyk.
Gorgcg marmolade naklada¢ do gorgcych twistéw uwaza-
jac, aby nie zala¢ brzegow, i natychmiast po wyréwna
niu powierzchni zamkng¢ stoiki.

MARMOLADA Z CZERWONYCH PORZECZEK,
AGRESTU | DYNI

50 dag pasteryzowanego przecieru z czerwonych porzeczek,
50 dag pasteryzowanego przecieru z agrestu, 1 kg dyni, ok. 70 dag
cukru

Dynie oczys$ci¢, umyé¢, usunac czesci niejadalne, pokrajac
i rozgotowa¢ w rondlu z dodatkiem bardzo malej ilosci
gorgcej wody. Przetrze¢ przez sito, potaczy¢ z przecie-
rem porzeczkowym i agrestowym, przela¢ do szerokiego
rondla i wstawi¢ do $rednio nagrzanego piekarnika lub
na ptyte kuchenng, mieszajagc od czasu do czasu. Odparo-
waé¢ do uzyskania ok. potowy poczatkowej objetosci
przecieru, a nastepnie postodzi¢ i czesto mieszajac za-
gesci¢ do uzyskania pozadanej konsystencji. Gdy kilka
kropli gorgcej marmolady upuszczone na zimny talerzyk
krzepnie, goraca marmolade zla¢ do goracych twistéw
i natychmiast zamykac.

POWIDLA PORZECZKOWO-JABLKOWE

1 1/2 kg czerwonych Ilub biatych porzeczek, 1 1/2 kg nieprzejrza-
tych, zdrowych jabtek, 10- 15 dag cukru



Jabtka umyé¢, pokraja¢ na ¢wiartki i bez obierania i usu-
wania gniazdek nasiennych rozgotowaé pod przykry-
ciem, dodajac ok. 1/4 szklanki gorgcej wody oraz prze-
trze¢ przez sitko lub przecieraczke. Porzeczki umy¢, osa-
czy¢, usuna¢ szypuiki, rozgotowa¢ pod przykryciem,
dodajac ok. 1/2 szklanki wrzgcej wody i przetrze¢ przez
sitko lub przecieraczke. Potaczy¢ oba przeciery i za-
geszcza¢ w szerokim rondlu w $rednio nagrzanym pie-
karniku, od czasu do czasu mieszajgc drewniang tyzka lub
nierdzewng, topatkg. Gdy masa owocowa jest gesta i lek-
ko odstaje od brzegéw naczynia, a spuszczona z tyzki lub
topatki spada grubszymi ptatami, doda¢ cukier i ogrze-
wac jeszcze kilkanascie minut czesciej mieszajgc, w celu
unikniecia przypalenia. Powidta mozna takze zageszczac
na ptycie kuchennej. Wtedy nalezy zabezpieczy¢ je przed
przypaleniem podktadajac dopasowanag wielkoscig do
dna rondla plytke, najlepiej azbestowg, i powidia regu-
larnie i czesciej mieszaé. Gorgce powidia natozyé do
gorgcych twistéw i zaraz zamkng¢ zakretkami lub nato-
zy¢ do czystych, niezbyt duzych naczyn kamiennych
i po wygtadzeniu powierzchni zapiec w $rednio na-
grzanym piekarniku. Po wyjeciu zabezpieczy¢ przed
plesnieniem zwilzonym w spirytusie krgzkiem celofanu
i obwigza¢ czystym pergaminem. Przechowywaé¢ w chtod-
nym i ciemnym pomieszczeniu.

Uwaga!

Powidet uzywa sie jako dodatku do pieczywa, jako dodat-
ku do sosow, do nadziewania nale$nikow, ciast itp.

SUSZONE PORZECZKI

Owoce przeznaczone do suszenia powinny by¢ dojrzate,
ale nie przejrzate, zdrowe, nie pogniecione, zebrane
w dzien stoneczny, bezdeszczowy. Porzeczki przebrag,



usung¢ zgniecione i uszkodzone, optukaé¢ na sicie, prze-
lewajgc kilkakrotnie biezgca wodg lub zanurzajgc z sitem
w zmienianej kilkakrotnie wodzie. Doktadnie o0saczy¢,
usung¢ szyputki, roztozy¢ cienkg warstwa na tacach przy-
krytych czystym papierem. Suszy¢ w suchym i przewie-
wnym miejscu, np. piekarniku lekko nagrzanym (ok.
60°C) przy uchylonych drzwiczkach, w celu zwieksze-
nia cyrkulacji powietrza. Nalezy czesto zmienia¢ potoze-
nie owocow, potrzgsajgc tacg lub papierem, aby réwno-
miernie wysychaly. Przechowuje sie je w pudetkach
kartonowych w suchym i chiodnym pomieszczeniu.

MALINY WE WtASNYM SOKU

Maliny Swiezo zebrane przebraé¢, optukaé, osaczy¢ na si-
cie, usungé¢ pozostate szyputki, podgrza¢ do temperatu-
ry ok. 60°C, aby puscity sok, i natozy¢ do wyparzonych
stoikbw, pozostawiajagc 2— 3 cm wolnej przestrzeni od
brzegéw. Zamkngé weki i docisngé sprezynkami, twisty
zamkng¢ zakretkami i pasteryzowa¢ w temperaturze do
100°C przez 20 min, liczac czas od momentu osiggnie-
cia przez wode w naczyniu ok. 100°C, tj. od lekkiego
wrzenia, lub 90°C (jezeli mamy termometr).

Uwaga!

Maliny we wilasnym soku mozna stosowa¢ do sporzgdza-
nia napojow, soso6w, zup, deserow itp.

PAROWANY SOK Z MALIN
I CZARNYCH PORZECZEK

11/2 kg malin $wiezych i dojrzatych, 1 kg czarnych porzeczek, ok.
50 dag cukru



Maliny i porzeczki przebraé, przeptukaé, osaczy¢ na si-
cie i usung¢ pozostate szyputki. Wymiesza¢ je z cukrem,
umiesci¢ na dziurkowanej wktadce sokownika i parowac
ok. 1 godz. Uzyskany gorgcy sok zlewa¢ do wyparzo-
nych twistéw lub butelek, zamknaé nakretkami, odwro-
ci¢ naczynie do gory dnem; butelki mozna owingc¢
w Sciereczki, Wystudzone przetwory, po sprawdzeniu
szczelnosci zamkniecia, przenies¢ do ciemnego i chtod-
nego pomieszczenia.

Uwaga!

W ten spos6b mozna sporzadzi¢ sok z samych malin albo
z samych czerwonych lub czarnych porzeczek z cukrem
lub bez cukru. Sok z czarnych porzeczek stanowi zimg
i na wiosne bardzo bogate Zrddto witaminy C. 1/3 szklan-
ki tego soku zaspokaja dzienng norme na ten skiladnik.

SOK Z MALIN, PORZECZEK LUB AGRESTU
(Z SOKOWIROWKI)

2 kg dojrzatych malin, porzeczek Ilub agrestu, ewentualnie 20— 40
dag cukru

Owoce przebraé¢, optukaé¢, osaczy¢ na sicie, usungé szy-
putki i porcjami naktada¢ do sokowiréwki. Po uzyskaniu
catej ilosci soku przela¢ go do emaliowanego naczynia
i podgrzewacé, dodajac cukier lub bez cukru, do tempera-
tury 90°C przez kilkanascie minut. Gorgcy sok rozla¢ do
przygotowanych goracych stoikéw Ilub butelek, zamknaé
zakretkami i pasteryzowaé przez 15— 20 min.

Uwaga!
Sok mozna takze — po ogrzewaniu nieco diuzej w tem-
peraturze ok. 100°C — goracy, prawie wrzacy przelac

do doktadnie umytych i wyparzonych, gorgcych twistow



.ufc butelek (réwno z brzegiem) i natychmiast zamknac¢
wyparzonymi, gorgcymi zakretkami. Odwroci¢ do goéry
dnem i, po ostudzeniu i sprawdzeniu szczelnosci, prze-
nies¢ do ciemnego, chtodnego pomieszczenia.

KOMPOT Z MALIN

1 kg malin, ok. 20 dag cukru, 2 szklanki wody

Maliny przebraé¢, optuka¢ na sicie, osaczy¢ i wtozy¢é do
wekéw lub twistéw. Z cukru i wody ugotowacé syrop
i wrzacym zala¢ owoce w stoikach, pozostawiajac 2— 3
cm od brzegow. Zamknagé i pasteryzowaé¢ 25 min. Ochto-
dzi¢, sprawdzi¢ szczelno$¢ zamkniecia i przenies¢ do
ciemnego i chlodnego pomieszczenia.

KOMPOT Z MALIN BEZ ZALEWY

1 kg malin, 15— 20 dag cukru

Maliny przebraé¢, ostroznie opilukaé¢, osaczy¢ na sicie,
przesypa¢ cukrem i pozostawi¢ na 2 godz., az puszcza
sok. Mozna je takze lekko podgrzaé¢, aby szybciej
puscity sok. Przela¢ ostroznie do stoikow, przykryé¢, pa-
steryzowaé przez 20— 25 min, ochtodzi¢ i przenies¢ do
ciemnego i chlodnego pomieszczenia.

DZEM MALINOWY

1 kg dojrzatych, $wiezych malin, 50 dag cukru



Maliny przebraé, optuka¢ na sicie, osgczy¢, usungc¢ po-
zostale szypuitki, wtozy¢ do szerokiego rondla. Dodac¢
cukier i gotowac, od czasu do czasu mieszajac, do uzyska-
nia odpowiedniej gestosci i krzepliwosci. Dzem z malin
mozna tez sporzgdzi¢, przecierajgc czes¢ sSwiezych owo-
cow. Wymieszaé¢ je z cukrem, gotowa¢ do lekkiego za-
geszczenia, a nastepnie doda¢ pozostate cale owoce
i gotowaé¢ razem do uzyskania odpowiedniej krzepliwos-
ci. Prawie wrzgcy dzem naklada¢ do umytych, wyparzo-
nych, o matej pojemnosci twistow, wypetniajac je po sa-
me brzegi, i zamyka¢ zakretkami.

KONFITURY Z MALIN

Na 1 kg oczyszczonych malin — 1,75 kg cukru, 1 szklanka wody
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Maliny przebraé¢, zasypa¢ cukrem i pozostawi¢ na noc,
aby puscity sok. Zla¢ go znad owocéw do szerokiego,
ptaskiego rondla, doda¢ wody i zagotowaé. Wiozy¢
maliny i powoli gotowaé, wstrzgsajgc lekko rondlem.
Gotowac¢ kilkakrotnie z przerwami, aby owoce nasycone
cukrem nabraty odpowiedniej szklistosci. Roztozy¢ je do
jak najmniejszych stoikdw, najlepiej twistow, i po lekkim
przestudzeniu zamknagc.

D2EM MALINOWO- PORZECZKOWY

1 kg malin, 1 kg dojrzatych czerwonych porzeczek, ok. 1,2 kg
cukru

Porzeczki przebraé¢, umy¢, osgczy¢ na sicie, usunac¢ szy-
puitki, przetrze¢. Przecier wymiesza¢ z cukrem, doprowa-
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azi¢ do zagotowania. Przebrane, optukane i osgczone
na sicie maliny podzieli¢; potowe mniejszych i pognie-
cionych przetrze¢ i doda¢ do przecieru z porzeczek.
Gotowa¢ do lekkiego zageszczenia, a nastepnie dodac
cate maliny i gotowac¢ do uzyskania odpowiedniej krzepli-
wosci. Gorgcy dzem naktada¢ do umytych, wyparzonych
twistdw, o malej pojemnosci i zaraz zamyka¢ wyparzony-
mi zakretkami.

Uwaga!

Miazge z porzeczek i malin mozna zala¢ wrzaca woda,
zagotowaé, odcedzi¢ i podawaé jako sok do picia lub
uzy¢ do przyrzadzenia zupy.

MARMOLADA Z MALIN,
AGRESTU | JABLEK

50 dag malin, 30 dag zielonego agrestu, 50 dag wczesnych, mato
dojrzatych jabtek, ok. 60 dag cukru

Agrest przebraé¢, optukaé, osgczy¢ na sicie, usunac¢ szy-
putki, zalaé w rondlu bardzo malg iloscig wrzacej wody,
rozgotowac¢ pod przykryciem, przetrze¢, zemle¢ w ma-
szynce lub zmiksowaé. Smazy¢ w rondlu, najlepiej wsta-
wiajac go do S$rednio nagrzanego piekarnika. Umyte
jabtka zetrze¢ Ilub pokraja¢, rozgotowaé¢ z mata iloscig
wody, przetrzeé, potaczy¢ z przecierem z agrestu i dalej
smazy¢. Doda¢ oplukane i osaczone maliny. Marmolade
zageszczong do okoto potowy poczatkowej objetosci
postodzi¢ i ogrzewaé¢ dalej mieszajgc, aby nie przywarta
do rondla. Gdy stanie sie szklista i zacznie krzepnag,
przela¢ do gorgcych twistéw, chronigc brzegi przed roz-
lanym przetworem.



SUSZONE MALINY

Maliny przebraé, usuwajagc nadpsute oraz pokaleczone,
doktadnie opiluka¢ na sicie, osaczy¢ i roztozy¢ cienka
warstwg na blasze lub tacy pokrytej czystym papierem
albo folig aluminiowag. Suszy¢ w bardzo lekko nagrzanym
piekarniku, w temperaturze nieco wyzszej niz pokojowa
(ok. 45°C), aby nie pus'city soku. Poczgtkowo suszy¢
przy lekko uchylonych drzwiczkach dla uzyskania witas-
ciwego obiegu powietrza.

Do suszenia mozna takze wykorzystaé miazge pozostatg
po odci$nieciu soku, ktéra zawiera dos$¢ znacznag ilos¢
migzszu. Roztozy¢ jg na tackach emaliowanych lub in-
nych przykrytych folig aluminiowg albo czystym papie-
rem i suszy¢ w piekarniku. Przy suszeniu miazgi tempera-
tura moze by¢ nieco wyzsza. Jezeli miazga jest stodzo-
na — trzeba uwazaé, aby nie doprowadzi¢ do skarme-
lizowania cukru. Napar z suszonej miazgi malinowej jest
robwniez smaczny i wartosciowy. Wysuszone owoce prze-
chowuje sie w pudetkach kartonowych w suchym, chtod-
nym pomieszczeniu.

AGREST WE WLASNYM SOKU

Agrest Swiezo zebrany, nie catkowicie dojrzaly umyg,
doktadnie osgczy¢ na sicie, usung¢ szyputki, wiozyé¢ do
rondla i dodajac bardzo malo wrzacej wody mocno pod-
grza¢, aby zmiekl. Goracy naklada¢ do umytych, go-
rgcych wekow lub twistéw, lekko ugniatajgc i pozostawia-
jac 2— 3 cm wolnej przestrzeni od brzegow, natozy¢
przykrywki wekow, dociskajgc je sprezynkami; twisty
zamkng¢ zakretkami. Stoiki wstawi¢ do naczynia z podwdj-
nym dnem, zala¢ wodg o temperaturze przetworow i pa-



steryzowa¢ w temperaturze ok. 100°C przez 20- 25
min.

Uwaga!

Agrestu pasteryzowanego mozna uzy¢ do nadziewania
pierozkéw, do sporzadzania zup, napojow i soso6w, a tak-
ze po przetarciu i lekkim zageszczeniu tgczyé z innymi
przetworami mniej aromatycznymi, jak jabtka czy gruszki,
i stosowac jako dodatek do pieczywa, nadziewania ciast,
do deserow itp.

AGREST W PRZECIERZE Z GRUSZEK

1- 1 1/2 kg dojrzalych gruszek, 1 kg agrestu zielonego, 30 dag
cukru

Gruszki umy¢, obraé¢, usuna¢ gniazdka nasienne, zala¢
1/2 szklanki wrzgcej wody i rozgotowac¢ pod przykry-
ciem. Agrest doktadnie umyé¢, usungé szypuiki, przelac
wrzgcg woda na sicie lub zanurzy¢ na sicie na kilkanas-
cie sekund we wrzatku, w celu zblanszowania. Wtozy¢ do
przygotowanych gorgcych wekéw. Rozgotowane grusz-
ki przetrze¢ przez sito lub rozetrze¢ waltkiem, dodac¢ cu-
kier, wymiesza¢ i zala¢é w stoikach agrest do wysokosci
ok. 2 cm ponizej brzegéw. Zamkng¢ stoiki i pasteryzowac
ok. 30 min. Po zakonczeniu pasteryzacji ostudzi¢, spraw-
dzi¢ zamkniecie i przenies¢ do ciemnego i chtodnego
pomieszczenia.

GALARETKA Z AGRESTU

1 kg agrestu mato dojrzatego, 2— 3 szklanki wody; na 1 | soku —
60— 70 dag cukru



Agrest przebra¢, umy¢, osgczy¢, usungé szypuitki, wto-
zy¢ do garnka, zmiazdzy¢ drewnianym watkiem, zala¢
wrzgcg wodg i gotowaé kilka minut na niezbyt mocnym
ogniu. Rozgotowang miazge przecedzi¢, lekko odciska-
jac na sicie, zmierzy¢ uzyskany sok, przela¢ do szerokie-
go rondla, pogotowac lekko zageszczajgc. Dodac cukier,
zagotowaé mieszajgc do uzyskania wiasciwej konsysten-
cji. Gdy kropla spuszczona na zimny spodek dobrze
krzepnie, galaretka jest gotowa. Gorgcg nalewac¢ do
ogrzanych matych twistéw i zamkngé zakretkami.

KOMPOT Z AGRESTU

1 kg zielonego, nie catkowicie dojrzatego agrestu, 15~ 20 dag cukru,
3 szklanki wody

Agrest przebraé¢, usuna¢ szypuilki i pozostatosci kielicha
kwiatowego, umyé¢, osaczy¢ i wiozyé do wekow lub
twistow; owoce mozna naklu¢ gruba igta, aby nie pope-
kaly. Zagotowaé¢ wode z cukrem i gorgcym syropem zalaé
agrest w stoikach, pozostawiajgc 2— 3 cm wolnej prze-
strzeni od brzegéw. Zamkna¢ weki przykrywkami lub
twisty — zakretkami i pasteryzowaé przez 25— 30 min.
Ostudzone stoiki, po sprawdzeniu szczelnosci zamknie-
cia, przenie$¢ do ciemnego i chtodnego pomieszczenia.

D2EM Z AGRESTU NIEDOJRZALEGO

1 kg agrestu niedojrzatego, 60 dag cukru, 1/2 szklanki wody

Z cukru i wody ugotowac syrop. Agrest przebrac¢, umyc,
usung¢ szypuiki, wtozy¢ do gorgcego syropu i gotowac



ostroznie, od czasu do czasu mieszajgc. Po uzyskaniu
odpowiedniej gestosci i szklistosci owocoéw goragcy dzem
naktada¢ do umytych, wyparzonych twistéw o matej
pojemnosci i zamyka¢ wyparzonymi zakretkami.

DZEM Z AGRESTU DOJRZALEGO

1 kg agrestu dojrzatego, 50 dag cukru

Agrest umy¢, osgaczy¢ na sicie, usungé¢ szypuiki. Okoto
potowy bardziej miekkich owocéw wiozy¢é do rondla,
zmiazdzy¢ drewniang tyzka lub watkiem, dodaé¢ cukier
i powoli podgrzewaé. Gotowaé przez kilka minut, usuwa-
jac tworzgca sie piane, a nastepnie doda¢ pozostate
cate owoce i gotowa¢ do uzyskania odpowiedniej ge-
stosci. Mozna tez wrzuci¢ cate owoce do podgrzanego
przecieru, gotowaé¢ kilka minut, odstawi¢ z ognia na kilka
godzin i po tym czasie juz dos¢ krotko gotowac. Wtedy
owoce sg nie rozgotowane i szkliste. Gorgcy dzem na-
tozy¢ do umytych, wyparzonych stoikéw (najlepiej twi-
stow), napetniajagc je po brzegi, i zaraz zamykaé¢ wy-
parzonymi zakretkami.

MARMOLADA AGRESTOWA

1 kg agrestu zielonego, niezbyt dojrzatego, ok. 50 dag cukru

Agrest umy¢, osaczy¢ na sicie, usunac¢ szypuiki, wlozyé¢
do rondla, wla¢ ok. 1/ 2 szklanki goracej wody i pod przy-
kryciem szybko rozgotowaé. Przetrze¢ przez sito Ilub
przepusci¢ przez maszynke. Uzyskany przecier wiozy¢
do rondla, wstawi¢ do $rednio nagrzanego piekarnika



i od czasu do czasu mieszajagc odparowa¢ do ok. 1/2
poczatkowej objetosci. Nastepnie dodac¢ cukier, ostroz-
nie wymiesza¢ i dalej ogrzewa¢ w piekarniku, mieszajgc
nieco czesciej, aby sie marmolada nie przypalita. Gdy
zgestnieje i stanie sie szklista (nie rozlewa sie spuszczo-
na na talerz kropla), przetozy¢ goracg do wymytych i wy-
parzonych twistdw po same brzegi i zamykac.
Marmolade agrestowga mozna takze smazy¢ na plycie ku-
chennej w szerokim rondlu, ale nalezy jg wOwczas przez
caly czas mieszaé, szczegO6lnie po dodaniu cukru, aby
nie przywierata do dna. Jezeli smazona jest na palniku
gazowym, trzeba koniecznie podtozy¢é pod rondel
ochronng ptytke.

Uwagal!

Marmolade agrestowg stosuje sie jako dodatek do pieczy-
wa, do nadziewania nales$nikéw, ciast itp. Mozna jg takze
taczy¢ z innymi marmoladami i dzemami o tagodnym sma-
ku, np. z marmoladg ze $wiezych jabtek lub zageszczo-
nym przecierem z dyni, jablek, gruszek itp.

KONFITURY Z AGRESTU
NIE ZUPELNIE DOJRZALEGO

Na 1 kg oczyszczonego agrestu — 11/2 kg cukru i 11/2 szklanki
wody

Swieze i zdrowe owoce przebraé, umyé, osaczyé na
sicie i usung¢ szyputki. Zagotowaé¢ w szerokim, ptaskim
rondlu wode =z cukrem. Agrest umieszczony na sicie
zanurzy¢ na ok. 3 min w prawie gotujacej wodzie (blan-
szowanie) i wiozy¢ do lekko wrzacego syropu. Pozosta-
wi¢ na kilka godzin, a nastepnie ogrzewa¢ do zagotowa-
nia, po czym odstawi¢ na kilka godzin i znéw gotowac.
Gdy owoce stang sie szkliste, pogotowac jeszcze konfitu-



ry do odpowiedniego zageszczenia i uzyskania petnego
nasycenia owocow cukrem. Gotowe przetozy¢ do gora-
cych twistow, o jak najmniejszej pojemnosci. Zamkng¢
zakretkami po lekkim przestudzeniu.

POWIDLA Z AGRESTU

3 kg dojrzatego agrestu, 10- 15 dag cukru

Agrest przebraé¢, osaczy¢, usunac¢ szypuiki, rozgotowac
w rondlu pod przykryciem z dodatkiem 1/3 szklanki
goracej wody i przetrze¢ przez sitko. Przecier wstawic
w szerokim rondlu do $rednio nagrzanego piekarnika
i zagesci¢ do wuzyskania ok. 1/3 objetosci; w czasie
ogrzewania miesza¢ od czasu do czasu drewniang topatka.
Gdy masa jest gesta i lekko odstaje od $cianek rondla
oraz spuszczona z tyzki spada grubymi ptatami, dodaé
cukier i ogrzewac jeszcze przez kilkanascie minut, czes-
ciej mieszajac. Powidta mozna takze zageszcza¢ na
ptycie kuchennej, podktadajac ochronng ptytke pod ron-
del, aby zabezpieczy¢ przed przywieraniem do dna.
Szczegdblnie wymaga tego zabiegu odparowywanie po-
widet na palniku gazowym. Trzeba je wéwczas mieszaé
czesciej i rownomiernie. Odparowywane w S$rednio
nagrzanym piekarniku nie wymagaja tak czestego miesza-
nia. Gotowe powidta natozy¢ do gorgcych twistéw i za-
raz zamknag¢ zakretkami lub natozy¢ do niezbyt duzych
kamiennych naczyn i po wygtadzeniu powierzchni zapiec
w $rednio nagrzanym piekarniku. Po wyjeciu zabezpie-
czy¢ powidita przed plesnieniem krgzkiem celofanu zamo-
czonego w spirytusie i obwigza¢ czystym pergaminem.
Przechowywa¢ w chiodnym i ciemnym pomieszczeniu.



SUSZONY AGREST

Do suszenia nadaje sie agrest dojrzaly, ale nie przejrzaly,
oraz nie nadpsuty. Owoce przebraé¢, optukaé, doktadnie
osgczy€, usungé szypuilki, roztozy¢ cienkg warstwe na
tacach, przykrytych czystym papierem lub folig aluminio-
wag. Suszy¢ w lekko nagrzanym piekarniku przy uchylo-
nych drzwiczkach, aby zapewni¢ lepszy obieg powietrza.
Od czasu do czasu zmienia¢ potozenie owocow, potrzag-
sajgc taca lub papierem, aby rownomiernie wysychaly.
Przechowywac¢ je w pudetkach kartonowych, w chtod-
nym pomieszczeniu.

WINO Z CZARNYCH
LUB BIALYCH PORZECZEK

Dobrze dojrzate porzeczki, zebrane w suchym i pogod-
nym dniu, przebraé, usungé nadpsute owoce, optukacd
doktadnie, osgczyé¢ na sicie, usung¢ pozostate szypuiki
i przetlozy¢ do wymytego i wyparzonego naczynia ka-
miennego lub emaliowanego. Zmiazdzy¢ i wycisng¢ sok.
Miazge potaczy¢ z czesciga odpowiedniej ilosci wody
(zob. tabela na str. 30) i po kilku godzinach ponownie
odcisngé. Mozna réwniez do miazgi z porzeczek dodaé
przygotowanag kulture z drozdzy winiarskich wg opisu
na str. 30 i pozostawi¢ na ok. 2— 4 dni do zafermentowa-
nia. Nastepnie wycisng¢, moszcz zla¢ do balona, uzupet-
ni¢ woda, dodac¢ cukier wedtug danych z tabeli na str. 30
i nastawi¢ do fermentacji i sklarowania. W miare potrze-
by po pierwszym sklarowaniu wino dostodzi¢. Gotowe,
klarowne wino zla¢ do butelek, uszczelni¢ i przenies¢
w chtodne miejsce, w celu dalszego dojrzewania.



WINO Z MALIN

Dojrzate maliny przebra¢, ostroznie optukac¢ i osagczycé
na sicie, zmiazdzy¢ i zaraz dodac¢ przyaotowana kulture
drozdzy winnych, wediug danych z tabeli na str. 30.
Przetrzymywaé¢ w chtodnym miejscu, najlepiej w butli
lub w balonie, przez ok. 2 dni, mieszajgc czesto miazge.
Do miazgi dobrze jest doda¢ fosforanu amonowego
w proporcji ok. 3 g na 10 | moszczu, w celu uzyskania
lepszego rozwoju drozdzy. Lekko sfermentowang miazge
odcisng¢, zala¢ odmierzong iloscia wody, wymieszac,
powtérnie odcisng¢ i uzupetni¢ moszcz woda. Dodaé
3/ 4 czesci cukru (zob. str. 30) i nastawi¢ w balonie do
dalszej fermentacji w temperaturze pokojowej. Po kilku
dniach (w czasie trwania fermentacji) doda¢ pozostatg
ilos¢ cukru, rozpuszczonego w cieptej wodzie. W miare
potrzeby jeszcze dostodzi¢ po pierwszym Sciggnieciu
wina znad osadu. Gotowe, klarowne wino zla¢ do bute-
lek, zakorkowa¢, uszczelni¢ i przenies¢ do chtodnej piw-
nicy lub spizarni.

WINO Z AGRESTU

Dojrzaty, $wiezo zebrany agrest przebraé, odrzucajgc
owoce nadpsute i porazone grzybkiem, doktadnie optu-
ka¢, osgaczy¢ na sicie, a nastepnie przetozy¢ do dobrze
wymytego kamiennego Ilub emaliowanego naczynia.
Zmiazdzy¢, wycisngé sok i zmierzy¢ jego objetos¢. Miaz-
ge zala¢ odmierzong ilosciag gorgcej wody i po Kkilku
godzinach odcisngé¢ ponownie. Uzyskany moszcz zmie-
rzy¢ i uzupeini¢ woda oraz dodaé¢ 3/4 ilosci cukru
(wedtug danych z tabeli na str. 30). Moszcz przela¢ do
balonu, zaszczepi¢ przygotowang kulturg drozdzy win-



nych (zob. str. 29) i poddaé¢ fermentacji. Reszte cukru
doda¢ do balonu po kilku dniach od rozpoczecia fermen-
tacji. W miare potrzeby wino mozna dostodzi¢ po pierw-
szym sklarowaniu i $ciggnieciu znad osadu. Po zakonhcze-
niu fermentacji zla¢ do butelek, zalakowa¢ i przechowy-
waé¢ w chiodnym pomieszczeniu.
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