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OD AUTORKI

W staropolskiej szacownej kuchni roéliny z rodziny dy-
niowatych nie zajmowaly zbyt eksponowanej pozyciji.
Powszechnie jadany byt jedynie ogérek (tak, to tez
dynial) i do dzi§ zajmuje w polskich jadlospisach
wazne miejsce. Nasze ogodrki konserwowe rozstawily
polskg kuchnie (i przemyst przetwdrczy) nieomal na
calym $wiecie. Jadamy wiec ogérki surowe, kwaszone,
konserwowane, ale dos¢ rzadko duszone, gotowane czy
w konfiturze, kiére to sposoby przyrzadzania polecaty
stare gospodynie.

Dynie sadzitlo sie w ogrédkach gtéwnie dla pestek,
bardzo smacznych, bedacych ulubionym przysmakiem
dzieci. Istnial ponadto poglad, ze posiadajg wartosci
lecznicze. Samg dynie jadato sig nieczesto, gtéwnie
w postaci fradycyjnej zupy na mleku — jako danie
chtopskie, oraz ‘uzywato na marynaty. Z czasem, w ostat-
nich latach przed Il wojng, pojawita si¢ na grzadkach
i w sprzedazy odmiana dyni szparagowej, zwana ka-
baczkiem. Podawalo sie kabaczki z wody, faszerowane,
zapiekane czy duszone.

O cukini jeszcze kilka lat temu nikt wiasciwie w Polsce
nie styszal. W fachowych ksigzkach, i to wydanych po
78 roku, wspomina si¢ jedynie o wiloskiej odmianie
kabaczka, tzw. Zucchini.

Dzieki madremu propagowaniu, dzigki dziatkom i ogréd-
kom, réine rodzaje warzyw dyniowatych zaczely robié¢



nieoczekiwang kariere. Sadzi sie ich duzo, dajg dobre
plony, co zacheca i do uprawiania, i do jedzenia.
Eksperymentujemy wigc, prébujemy ,,wymysla¢'” i adap-
towaé z kuchni innych narodéw potrawy, ktére mogg
urozmaici¢ polski jadlospis.

Niewiele miejsca polska kuchnia poswieca arbuzom (ka-
wonom), jako owocom importowanym, czy melonom,
ktére — cho¢ od dawna w Polsce znane — wymagajq
cieplejszego klimatu. Niewielkie ich ilosci bywaja w sprze-
dazy, a ze wymagaja uprawy w inspektach czy szklar-
niach, zawsze s3 do$é drogie. Jest jednak nadzieja, ze
wyhoduje si¢ odmiany bardziej uodpornione na chtody,
ktére moze kiedy$ znajdgq sie w naszych ogrédkach.
W ksigzeczce tej staralam si¢ przekazac troche ogéinych
informacji o dyni, kabaczku, cukini, ogérku, arbuzie i me-
lonie. Przydadza sie one kazdej gospodyni. Przede
wszystkim jednak zebratam przepisy kulinarne na potrawy
(od zakasek do przetworéw) z tych warzyw lub z ich
dodatkiem.

Warzywa dyniowate maja wiele zalet. Szybko si¢ go-
tujg, przyrzadzanie z nich oryginalnych potraw nie za-
biera zbyt duzo czasu, sa smaczne, tatwo strawne, nisko
kaloryczne.

Zebrane przepisy pochodzg ze starych notatnikéw ba-
buni, a takze zostaly przywiezione z réznych stron swia-
ta. Proporcje sktadnikéw przewidziane sq dla 5 oséb.
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GATUNKI | ODMIANY
WARZYW DYNIOWATYCH

Dyniowate to przewainie rosliny jednoroczne, bardzo
szybko rosnace na dobrej, tlustej glebie, o owocach
olbrzymich (tzw. dynia olbrzymia) do catkiem malerkich.
Jest ich ponoé¢ az blisko 800 gatunkdéw, rosnacych na
catej kuli ziemskiej, w tropikach i subtropikach. Do bota-
nicznej rodziny dyniowatych (Cucurbitaceae) naleiq:
arbuz, czyli kawon, ogérek, melon, kabaczek, cukinia
i inne. Uprawiane sa one nie tylko jako warzywa. Niektére
gatunki uprawia si¢ dla oleistych nasion, w celach lecz-
niczych, na pasze lub dla ozdoby, jak np. tykwy.

DYNIA

W Europie dynia zdobyla uznanie i zaczeto j§ powszech-
nie uprawia¢ dopiero w XVI w., co wcale nie oznacza,
ze nie znano jej wczeséniej. Meksykanie jadali fo warzywo
w czasach przedkolumbijskich, a w Europie byto rzadkim
smakotykiem juz w starozytnosci. Na ucztach Lukullusa
podawano dyni¢ smazong w miodzie, uczeni greccy
uwazali ja za srodek przeciwko zaparciu (Swieza, starta,
zalana winem), stara medycyna arabska polecata sok
z dyni, jako lek nasenny.

W Argentynie Indianie uzywali wyciqgu z odmian ros-
nacych tam dyn, jako lekarstwa. Wierzyli, ze leczy on
wszelkie choroby, pozwala zachowaé miodos$é i urode.
Nasiona tej dyni przywiézt do Polski inz. rolnik Jerzy
Hejbowicz, ale nasz klimat byt dla niej zbyt ostry
i zimny. Skrzyzowal jq wigc z odmiang dyni z Trok
(miejscowo$é pod Wilnem), bardzo wytrzymata na mro-
zy. Od niemal 50 lat pracuje on nad ulepszeniem artroki
(tak nazwat nasza odmiane od nazw Argentyna i Tro-



ki) i dzi$ jest ona uprawiana w calej Polsce. Inz. Hejbo-
wicz twierdzi, ze odmiana ta nie tylko przejefa od ar-
gentynskiej dyni wszystkie wlasciwosci lecznicze, ale je
pomnozyla.

Dziatkowicze i wlasciciele ogrédkéw uprawiajg amatorsko
przeréine, oryginalne odmiany dyn. W sklepach uspo-
tecznionych najtatwiej kupi¢ dynie olbrzymig, melonowa
16ita, siatkowa, a czasem takie duza, jak gléwka kapusty,
o intensypwnym kolorze, tzw. pomarariczowg. Bywa tez
dynia makaronowa, przypominajgca barwa i ksztattem
raczej kabaczek — tylko krétsza i bardziej ksztatina.

Najtrudniej dosta¢ dynie artroke, przewainie ciemnozie-
long, w zétte plamy lub gruztowats. Wyhodowano jui
bowiem kilka rodzajéw artroki: od owocéw o skérze
gtadkiej do pokrytej licznymi zgrubieniami.

Wartoéci odzywcze: 100 g dyni dostarcza przeciginie
tylko 15 kcal, a wigc — dynia nie tuczy. Ponadfo ta
porcja warzywa zawiera: 0,8 g biatka, 0,1 g Huszczu,
czyli ilo$¢ praktycznie nie liczacq sig, oraz 3000 j.m. wi-
taminy A i bardzo mato witaminy C. Jest w niej takze
po trochu witamin z grupy B: 50 mcg witaminy Bi,
60 mcg B2 i zaledwie 0,2 mcg witaminy PP.



Ze zwiqzkéw mineralnych dynia zawiera ,wszystkiego
po frochu”, a mianowicie: 20 mg wapnia, 0,8 mg zelaza,
10 mg magnezu i 140 mg fosforu. Jest zasadotwdrcza
(+ 2).

W kuchni uzywamy dyni gléwnie do gotowania zup,
na jarzyne, jako dodatek do mies, na marynaty i konfi-
tury. Surowcem kulinarnym jest migzsz, pozostaly po
obraniu ze skéry i odrzuceniu gniazda nasiennego;
dojrzate nasiona, tzw. pestki, zawsze warto® wybraé
i ususzyd.

Pestki dyni jemy gléwnie dla przyjemnosci, chociaz
medycyna ludowa uwaza je za lek. Bez wzgledu na ga-
tunek, wszystkie maja podobne wtasciwosci. Jest w nich
37,5% oleju, zawierajacego specyficzny, cenny dla zdro-
wia zwigzek chemiczny, o nazwie cucurbitaserol, ponadto
0,73% sktadnikéw mineralnych, gtéwnie fosforanéw,
1,1% blonnika i po frochu enzyméw, zywic i cukréw.
Uzywa sig ich przeciwko pasozytom: gliécie ludzkiej
u dzieci i doroslych oraz tasiemcowi jelitowemu. Sg
oczywiscie obecnie bardziej skuteczne leki, ale w le-
czeniu dzieci pestki majq te zalete, ze nie nalezy oba-
wiac si¢ przedawkowania. Napar z nasion dyni (10 g na
300 ml wody) ma wiasciwoici moczopedne.

KABACZEK

Przywedrowat on z Ameryki Srodkowej i Potudniowej,
ale obecnie jest tam mniej popularny niz w Europie:
w Anglii, Wiloszech i ZSRR. | do Polski trafit wilasnie
z tych krajéw, nie z Ameryki. Znany byl u nas juz
dos¢ dawno, jako ,dynia szparagowa', ale rozpow-
szechnil si¢ dopiero od kilkunastu lat. Jest najpopular-
niejszy ze wszystkich warzyw tzw. mato znanych.

Kabaczek nalezy do rodziny dyniowatych, ale jego czes¢
naziemna bardziej przypomina krzaczaste formy rzewie-

10



nia (rabarbaru), niz ptoigce si¢ pedy dyni. Odmiany
pltozgce sg rzadsze. Mimo tak bliskiego pokrewieristwa
z dynig, owoce kabaczka sq bardziej podobne do jej
krewniaka — ogérka.

Istnieje wiele odmian kabaczka, réinigcych sie miedzy
sobg ksztattem, zabarwieniem i wielkoscig owocéw. U nas
najczesciej wystepuja dwie odmiany. Sq to: Cocozelle
von Tropolis — o owocach jasnozielonych, z ciemnozie-
lonymi smugami, butelkowatego ksztaltu — oraz kaba-
czek krzaczasty, bezrozlogowy. Ta ostatnia odmiana
wyhodowana zostala w Polsce. Owoc ma réwniez ksztatt

butelkowy, o zielonkawobialej skérce, bielejacej podczas
dojrzewania i zielonkawym migzszu.

Dynie zbiera si¢ wtedy, gdy jest zupeinie dojrzata,
i nieraz dlugo (do potowy zimy) przechowuje sie ja
w piwnicach czy na strychach. Kabaczki natomiast jada
sig zaraz po zbiorze, kiedy s wyroéniete, cho¢ nie
catkiem dojrzate. Zbiér rozpoczyna si¢ w sierpniu i trwa
do pierwszych przymrozkéw.

Wartosci odiywcze kabaczka s3 podobne do wartosci
dyni wielkoowocowej, ale nieco mniejsze. Ma sporo
karotenu (witamina A) i troche witamin: B1, B2 i C.
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W kuchni uzywa si¢ go czesciej niz dyni. Podajemy ka-
baczek na jarzynke, jako dodatek do mies i do potraw
wielowarzywnych. Mozna go nadziewa¢, zapieka¢, dusi¢
i smazyc. Potrawy te polewane réinymi sosami bardzo
urozmaicajq jadltospis.

CUKINIA

Nie jest o wtasciwie nowy gatunek warzywa. W facho-
wej literaturze okresla sie cukinig, jako odmiane ka-
baczka, typu Zucchini. To warzywo, bardzo rozpowszech-

nione we Wloszech, ma wiele odmian. W Polsce znane
sq gtownie: Nestrano, Bolognese, Storr Green F,. Blaszki
lisciowe cukinia ma szerokie, jak u dyni, a owoce silnie
wydluzone, o delikatnej skérce barwy ciemnozielonej,
przewaznie z bialymi cetkami.

Zbiera sig¢ cukinie w fazie zawigzkéw, gdy komora na-
sienna jest nie wyksztatcona, a okwiat trzyma sie jesz-
cze. Dlugos¢ owocu wynosi wowczas 9—20 cm, a gru-
bos¢ 3—5 cm. Zbiér rozpoczyna sie w koricu lipca
i frwa do korica wrzesénia.

Wartosci odiywcze cukini sg takie same jak kabaczka.
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Malutkie cukinie mozna je$é, nie obierajgc ich ze skorki.
Kraje sie¢ je w plasterki, zapieka, dusi, smazy (same lub
w ciescie) i przygotowuje na ich bazie dania wielo-
warzywne lub péimiesne. Mozna je réwniez kisi¢ jak
ogorki.

Duze, wyrosénigte cukinie trzeba jednak obieraé ze skér-
ki i usuwaé komory nasienne. W naszej kuchni znajduje
cukinia coraz wieksze zastosowanie, smazy si¢ z niej
nawet konfitury.

OGOREK

Pochodzi z Indii, z podzwrotnikowej czeéci Azji. Przy-
wedrowal do nas przez Bizancjum i Rosje, gdzie zostat
nazwany ogorec. My przerobilismy te nazwe na ogé-
rek, a od nas warzywo to, jak i jego nazwe, przejeli
Niemcy, zwac je poczgtkowo Agurke, potem i do dzis
Gurke. Dopiero Francuzi przekrecili tacinskg nazwe Cu-
cumis na concombre, Anglicy nazwali go cucumber,
a Wiosi — cetriolo. Jest to bodaj jedyne warzywo, kidre
nie przybyto do Polski z Zachodu (jak np. cata wilosz-
czyzna, ktérg przywiozta krélowa Bona), tylko od nas
wywedrowato na Zachéd.

Kilka lat temu obchodzili§my ponad 400-lecie ogérka na
polskich stotach. Zadomowit si¢ u nas dawno, cho¢ jego
wartosci odzywcze sg nieomal zadne, a zawartos¢ wi-
tamin tak mata, ze nie warto liczyé. | tak, w 100 g
ogérka znajdujemy: 0,6 g biatka, 1,0 g tluszczu, 2,1 g
weglowodanéw, 7 mg wapnia, 15 mg fosforu, slady wi-
tamin B1, B2 i witaminy C oraz nieco wigcej witami-
ny PP.

Od najdawniejszych jednak czaséw ceniono fo warzywo,
uwazajac, ze wspaniale orzeiwia i zaspokaja pragnie-
nie. Wierzono, ze sok z ogérkéw wzmaga inteligencje
i temperament, radzono, aby uwzglednialy go w jadio-
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spisach zony, ktére maja ..., niezbyt rgczych” meiéw.
W sredniowieczu wierzono, ie jesli do l6zeczka go-
raczkujagcego dziecka wlozy sie ogérek, to temperatura
w niego ,,wsiqknie". Arab, gdy chce okazaé czufosé,
méwi: ,méj ogéreczku’. Za panowania Zygmunta
Augusta propagowano w Polsce ogérki, twierdzac, ze
zapobiegaja nzarazie morowej".

W rzeczywistosci nie tylko gasza pragnienie i orzei-
wiaja, ale réwniez odchudzaja. A wiasciwie przyczynia-
ja sig do szybszego spalania i usuwania nadmiaru wody
z organizmu, dzigki czemu ciezar ciala spada. Przy
okazji przyspieszaja wydalanie kwasu moczowego.

Ponadto zawsze medycyna ludowa, od Indii do Polski,
twierdzita, ze od ogdrkéw sie pieknieje. Sok czy plaster-
ki tego warzywa wybielajq cere, wygtadzajg zmarszczki,
fagodzgq podraznienia naskérka, sciggaja pory, a nawet
leczq lekkie oparzenia.

Jedyng, za to fatalng, wada ogérkéw jest zawartosé - sil-
nie dzialajagcego enzymu — askorbinazy, ktéry natych-
miast utlenia witamine C. Wystarczy do kilku litréw soku
pomidorowego (czy innego witaminowego) dodaé¢ mata
tyzeczke soku z ogédrka, aby catkowicie zniszczyé wita-
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ming C. Jesli na pétmisku plasterek ogérka dotyka jedy-
nie plasterka pomidora — z witaminy C nie pozostanie
ani $ladu. Wiec choé¢ smak i zapach surowego ogérka
podnosi jakos$é suréwek i satatek, choé wiele przepiséw
kulinarnych zaleca dodawanie ogérka do réinych sa-
tatek, trzeba pamigtaé, ie nie bedg to potrawy ,dla
zdrowia", a jedynie — ,dla podniebienia”. Dla zdro-
wia trzeba jada¢ ogérki bez dodatkéw innych warzyw —
same, z miodem, z cukrem, ze $mietang.

Natomiast ogérki kiszone wraz z sokiem — to juz
zupelnie zadowalajgce zrédlo witaminy C. Bo, choé
w Swiezym ogérku nie ma jej prawie wcale, w procesie
kiszenia produkujg ja réine uboczne drobnoustroje.
Oczywiscie, witamine te zawiera jedynie surowy sok
z kwaszenia i dlatego warto kwasi¢ ogérki w domu.
Daje to pewnosé, ze sok jest czysty i nie trzeba go
gotowad.

Ogérki — jak napisalam wyzej — nie tuczg, s mato
kaloryczne. 100 g tego warzywa daje zaledwie 6—8 kcal.
Moga wiec jesé¢ je bezkarnie osoby otyle. | jeszcze
jedno — dla delikatnych zotadkéw swieze ogérki sa
trudno strawne, kiszone — latwiejsze do strawienia.

O ile odmiana dyni, kabaczka czy cukini nie ma wiel-
kiego znaczenia w kuchni, bo z réznych odmian przygo-
towujemy te same potrawy, o tyle w przypadku ogérka
jest to istotne. Innych odmian uzywamy na suréwki, in-
nych — na przetwory.

O zastosowaniu ogérkéw decyduje glownie ich wielkosé
i ksztatt. Na konserwowanie wybiera sig owoce, gdy
maja 6—10 cm dtugosci, na kwaszenie — 10—15 cm, na
korniszony — mate niewyro$niete owoce réinych od-
mian (we wrzesniu), choé¢ istnieje specjalna odmiana,
wylacznie przeznaczona na te przetwory. Ogérki satat-
kowe powinny byé dtuisze niz 10 cm, na pikle przezna-
czamy duze, wyrosnigte owoce.

Najwczesdniej pojawiaja sie w sprzedazy ogérki cieplar-
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niane, tzw. weze, i wczesne salatkowe. Uiywamy ich
wytgcznie na suréwki i jako dodatek do salatek i roi-
nych przekasek. S3 zbyt drogie, aby przygotowywaé
z nich jakiekolwiek potrawy gotowane.

Przez calg zime mozna kupi¢ ogérki mrozone. Albo
w postaci mizerii (pokrajane w plasterki), albo w catosci.
Mizerie wyktadamy na metalowe sito i szybko przele-
wamy wrzatkiem. Jest to bardziej praktyczne, niz po-
zostawienie do rozmarznigcia, bo przy wolnym rozmra-
. zaniu ogérki wypuszczajg duzo soku, ktéry trzeba odlac.
Tracg woéwczas sktadniki mineralne i aromat. Przelane
wrzatkiem — odmarzajg natychmiast i moina z nich
przyrzadzi¢ mizerie ze $mietang lub z oliwa i octem
(patrz przepisy). Ogérki mrozone w calosci zanurzamy
na chwile we wrzatku, aby moina je bylo obraé ze
skérki. Nastepnie przekrawamy wazdtuz, jeszcze raz
zanurzamy we wrzgtku, wybieramy pestki i krajemy na
péiplasterki lub w kostke, jeszcze nie catkiem rozmrozo-
ne. Catkowicie rozmrozone trudno krajaé, gdyz stajgq sie
wiotkie.

Zbiér wczesnych ogérkéw (spod folii) rozpoczyna sie
w koricu czerwca lub na poczatku lipca. Termin ten za-
lezy od pogody w danym roku. Jesli czerwiec jest po-
godny i ciepty — nastepuje to wczesniej. Uprawiane
tradycyjnie, gruntowe ogérki dojrzewajq w potowie lipca.
Z tych najwczesniejszych robimy — précz satatek i su-
réwek — réwniez tzw. ogérki malosolne. W miare jak
jest ich wiecej na rynku i stajg sie tarisze (ogérki zbiera
sig przez caly sierpien, a czesto i do korica wrzesnia),
przeznaczamy je na pofrawy gotowane i przetwory.
Kisi¢ ogérki na zime najlepiej na poczatku wrzesénia.
A ofo najpopularniejsze odmiany ogérkéw uprawianych
w Polsce:

Odmiany nadajace si¢ do kwaszenia i na konserwy:
Monastyrski — stara polska odmiana wczesna, sred-
nio plenna. Owoce sredniej wielkosci, zielone z jasniej-
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szymi smugami, majq tendencje do szybkiego zétknigcia.

Polan F1 — heterozyjna odmiana polska, wczesna,
bardzo plenna. Owoce ksztaline, zielone, nie z6tkna.
Smok F1 — odmiana o cechach zblizonych do odmia-
ny Polan.

Forum F1 — odmiana srednio wczesna, owoce ciemno-
zielone, sredniej wielkosci.

Mieszko F1 — odmiana bardzo plenna, srednio
wczesna, nadajgca sie na konserwowanie.

Racibor F1 — odmiana bardzo plenna, owoce ciem-
nozielone.

Hela F1 — odmiana bardzo plenna, szczegélnie na-
dajgca si¢ do kwaszenia, odporna na zétkniecie owo-
cow.

Na korniszony:

Mikor — odmiana bardzo plenna. Owoce mate, ksztatt-
ne, ciemnozielone; wymaga codziennego zbioru.
Salatkowe i kwaszeniaki:

Wiscinsin SMR 18 — odmiana $rednio wczesna,
plenna, odporna na niektére choroby. Owoce dlugie,
ksztattne, ciemnozielone. Zasadniczo safatkowe, nadajg
si¢ réwniez do kwaszenia.

Delicius — odmiana srednio wczesna, srednio plen-
na, bardzo smaczna. Owoce ciemnozielone z jasniej-
szymi smugami, o gladkiej skérce.

lkar F1 — odmiana wczesna, bardzo plenna, owoce
ciemnozielone.

MELON

Za ojczyzne melona uwaza si¢ potudniowo-zachodnig
Azje. Nalezy on do warzyw najdawniej uprawianych,
najpierw w Azji Mniejszej, Afganistanie, Iranie, a nastep-
nie w starozytnym Egipcie, Rzymie i Grecji. Niektére
irédta podajg, ze melon znany byt 4000 lat p.n.e.
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Mieszkancy potudniowo-wschodnich terenéw Rosji
zaczeli uprawe melonéw w XlIll w. (prawdopodobnie
przywiezli je tam Tatarzy). W Europie zachodniej wa-
rzywo to rozpowszechnito sig w XII w., a do Ameryki
trafito z Europy dopiero 400 lat temu.

W krajach o cieplejszym klimacie melon stanowi wartos-
ciowe — ze wzgledu na smak i wartosci odiywcze —
uzupetnienie pozywienia. W ZSRR np., gdzie uprawia sig
go masowo, jadany jest na surowo oraz w postaci
przetworéw: tzw. miodu melonowego, marynat i suszu,
a z pestek wyciska sie olej.

W Polsce jada sie¢ niewiele melonéw, bo pochodzg
przewaznie z importu. Nie wyhodowalismy jeszcze od-
mian krajowych, bardziej dostosowanych do naszego
klimatu, jak w przypadku pomidoréw. Pewne ilosci upra-
wia si¢ w inspektach.

Uprawa melona stopniowo jednak przekracza granice
klimatyczne i coraz bardziej sig rozpowszechnia od 35°
potudniowej do 50° pdinocnej szerokosci geograficz-
nej. Na terenach wysunietych bardziej na pétnoc upra-
wia sie go w inspektach, szklarniach i ostatnio — pod
folia.



Melon jest blisko spokrewniony z dynig, ogérkiem i ka-
baczkiem. Jego owoc to — wielonasienna jagoda, z twar-
da, zewnetrzng skérkq — sciankg owocni. Cigzar owocu
waha si¢ przewaznie od 1 do 4 kg, a ksztalt moze byé
splaszczony, kulisty, cylindryczny, z ,,zebrami’ lub bez.
Skérka bywa siatkowana lub gtadka, barwy zielonej,
z6ttej albo ciemnopomararnczowe;j.

Czeéé jadalng melona stanowi kilkucentymetrowa warstwa
migzszu, znajdujaca sie bezposrednio pod skérkg. Migzsz
owocu jest na ogdé! zwarty, mastowaty (rzadziej maczys-
ty), jednolity, soczysty, o charakterystycznym smaku i za-
pachu. Barwa migzszu — zielonawa, rézowa, pomaran-
czowa lub czerwonozdtta.

W 100 g éwiezej masy melona znajduje sig: 0,6 g biatka,
4,8 g cukréw, 0,2 g ttuszczu, okold 15 mg wapnia,
10 mg fosforu, 0,8 g zelaza, 0,85 mg witaminy A,
0,05—0,07 mg witaminy B1 i B2 oraz 15 mg witaminy C.
Jada sie melony przewainie na surowo, jako zakgske
lub na deser. Z przetworéw znane sa konfitury, maryna-
ty, a takze tzw. cykata, czyli suche konfitury, przeznaczo-
ne do ubierania tortow.

KAWON

Kawon, czyli arbuz, pochodzi z Afryki. Byl uprawiany
w starozytnym Egipcie juz ok. 1500 lat p.n.e. Z Egiptu
powedrowal do Grecji i Rzymu. Arabowie zawieili go
do Hiszpanii, a Tatarzy do Rosji. W Europie Zachodniej
uprawiany jest od XIV w., a wiec znacznie pdéiniej niz
melon.

Podobnie jak melon, wymaga klimatu cieplejszego od
panujacego w Polsce. Jadamy wiec wytacznie kawony
importowane. W szklarniach i inspektach uprawia sie
znikome ich ilosci.
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Owocem kawona jest wielonasienna jagoda z twarda,
zewnetrzng skorka. Ciezar owocu, otrzymywanego
w Europie, waha si¢ od 1 do 10 kg, w cieplejszym
klimacie dochodzi do 25 kg. Owoc jest przewaznie
kulisty lub owalny, o skérce gtadkiej, barwy jasno- lub
ciemnozielonej, czesto z pasmami lub rysunkiem. Skérka
nie zmienia barwy w czasie dojrzewania, zachowujac,
w zaleznosci od odmiany, jasne lub ciemne odmiany zie-
leni. :

Miazsz kawona, wypelniajagcy caly srodek owocu, ma
barwe czerwong, rézowg lub z6tta. Jest chrupigcy, wod-

nisty, stodki i smaczny. O wartosci odiywczej kawona
decyduje duza zawarto$¢ cukréw, tj. glukozy, fruktozy
i sacharozy. Stosunek poszczegdinych cukréw jest zmien-
ny i zalezy od stopnia dojrzatoici owocu. Poczatkowo
przewaza glukoza, przy dojrzewaniu -— fruktoza,
a nastepnie sacharoza, po czym zaznacza sie jej spadek.
Kawony maja mniej witamin niz melony, a mianowicie:
ok. 8 mg% witaminy C, 0,03 mg% witaminy B1 i 1 mg%
witaminy A. Ze skfadnikéw mineralnych miazsz kawona
zawiera 0,229% potasu, 0,0229% wapnia, 0,024% magnezu
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i znacznie wigcej niz inne warzywa zelaza. Z kwasdéw
organicznych wystepuje kwas jabtkowy, a zawartosé
pektyn waha sie od 0,08 do 0,4%.

Wartoé¢ energetyczna (kaloryczna) uwarunkowana jest
gtéwnie zawartoscig cukréw. W kawonach uprawianych
w kraju nie przekracza ona 8%, za granicq spotykamy
kawony, w ktérych zawartoéé¢ cukréw dochodzi do 13%.
Owoce kawona spozywa si¢ na surowo, zaraz po zbio-
rze. Mozna je réwniez przechowywaé w chtodnym po-
mieszczeniu w temperaturze 6—8°C, chronigc przed
wysychaniem. Sq odmiany, kiére mozna przechowywaé
dtugo (az do stycznia), ale sq i takie, ktére tatwo psuja
siec od wewnatrz i nalezy jes¢ je od razu.






PRZEPISY
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SUROWKI, SALATKI | PRZEKASKI

SUROWKA Z DYNI, JABLEK | POMIDOROW

15 dag oczyszczonej dyni, 10 dag pomidoréw, 15 dag jabtek,
1/2 szklanki gestego majonezu, sél, cukier, sok cytrynowy, 1 ly-
zeczka posiekanej natki

Dynie zetrze¢ na jarzynowej tarce. Jabtka i pomidory
umy¢ i pokraja¢ w kostke. Wszystkie skfadniki wymie-
sza¢ z majonezem, doprawiajgc do smaku solg, cukrem
i sokiem cytrynowym. Wylozyé na salaterke i posypaé
posiekang natkg pietruszki.

SUROWKA Z KABACZKA

1 kabaczek (ok. 60 dag), 2—3 cebule, 2—3 zabki czosnku, 2 tyzki
musztardy, 1/2 szklanki gestej $émietany, 1 tyika oleju socjowego,
sél, pieprz, cukier, sok z cyitryny lub sok cytrynowy konserwowany,
2 tyiki posiekanej rzeiuchy i szczypiorku, szczypta cukru; do przy-
brania — pomidor
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Musztarde rozetrzeé¢ z olejem, dodac¢ roztarty z solg
czosnek, wymiesza¢ dokfadnie ze s$mietang, doprawia-
jac do smaku solg, cukrem i pieprzem. Umyty i obrany
ze skéry kabaczek po odrzuceniu gniazda nasiennego
pokrajaé¢ w cieniutki makaronik. Wymieszaé¢ z sosem,
dodaé posiekang zielenine i cebule, zakwasi¢ sokiem
cytrynowym. Wyltozyé na salaterke i przybraé czastka-
mi pomidora.

SUROWKA Z CUKINI MIESZANA

25 dag mtodej cukini, 2—3 pomidory, kwaszony ogérek, cebula, ocet
winny lub owocowy, olej lub oliwa, sél, cukier, pieprz

Cukinig pokraja¢ w drobng kostke, pomidory sparzyé¢,
obraé¢ ze skérki i rowniez pokraja¢ w kostke. Obraé ze
skérki ogorek, oczysci¢ cebule i warzywa te pokrajac
w kostke. Wszystkie skfadniki wymieszaé, doprawié do
smaku solg, cukrem, pieprzem, pola¢ olejem i skropié¢
octem.

Uwaga! Amatorzy mogg dodaé¢ 1—2 zabki posiekanego
czosnku.

SUROWKA Z CUKINI

40 dag cukini, 6 {yiek oleju sojowego, stonecznikowego lub oliwy,
ocet winny, owocowy lub sok cytrynowy, sél, cukier, pieprz, osira
papryka lub pieprz ziotowy

Mtloda cukinig, o nie wyksztalconej komorze nasiennej,
umyé, pokraja¢ w cienkie plasterki, posoli¢. Doda¢ do
smaku szczypte cukru, papryki i pieprzu, zalaé oliwg
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i skropi¢ octem. Pozostawié¢ na 1 godz., aby sie suréwka
przemacerowala.

Uwaga! Jesli nie ma w domu octu winnego lub owoco-
wego (z jablek), mozna przygotowaé do réinego rodzaju
surowek i saftat ocet domowy. A mianowicie: 1 szklanke
octu (6%) wymiesza¢ z 2 szklankami wody, dodaé kilka
ziarenek pieprzu, angielskiego ziela, 2—3 listki laurowe
i 4—5 tyzek cukru. Wszystko to razem gotowaé 2—3 min.
Odstawi¢, wrzuci¢ do wrzacego octu 1 cebule pokra-
jang w piérka. Do butelki lub stoja wtozyé 2—3 tyzeczki
estragonu (suszonego, ale moie byé rowniez swiezy),
zalaé ugotowanym octem i odstawi¢. Po 2—3 dniach
bedzie znakomity do satat.

MIZERIA

1 duizy ogédrek, 1/2 szklanki $mietany, sél, cukier, sok cytrynowy

Ogodrek obraé, umydé, pokraja¢ w cienkie plasterki, po-
soli¢ i wymiesza¢ ze $mietang doprawiong do smaku
cukrem i sokiem cytrynowym. Mozina posypaé¢ po wierz-
chu posiekanym koperkiem. Mozna — jesli kto§ lubi —
dodaé szczypte pieprzu.

Uwaga! W tradycyjnej kuchni posolone ogérki odstawia-
fo sie na kilkanascie minut i dopiero po odcisnigeciu soku
przyprawiato smietang. S§ woéwczas tatwiej strawne.

MIZERIA FRANCUSKA

1 wiekszy ogorek lub 2 mniejsze, 4—5 lyzek oliwy lub oleju, 2 tyiki
octu winnego lub domowego, sél, pieprz, cukier
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Ogérki obraé, pokrajaé¢ w péiplasterki, posoli¢, posypac
suto pieprzem. Zalaé oliwag lub olejem i skropi¢ octem.
Mozna doda¢ do smaku szczypte cukru. Odstawi¢ na
30 min, aby ogdrki sie ,przemacerowaty”.

SUROWKA OGORKOWA

50 dag ogérkéw, 3 tyzki oliwy, sok z 1/2 cytryny lub sok cytryno-
wy konserwowany, 1/ 2 {yzeczki cukru, szczypta soli, 1 tyzka posieka-
nego koperku

Ogérki obraé, pokraja¢ w plasterki, posoli¢ i odstawié
na 30 min. Odcisngé lekko w czystej sciereczce, przeto-
zy¢ do salaterki. Wymieszac¢ z koperkiem, posypaé piep-
rzem. Zrobi¢ zalewe mieszajgc oliwe, sok cytrynowy,
2 tyiki przegotowanej zimnej wody, cukier oraz sél. Zalaé
nig ogorki.

OGORKI Z RYBA WEDZONA

2—3 duze ogérki, troche salatki jarzynowej z majonezem, plasiry
wedzonej szlachetnej ryby lub puszka sardynek, majonez, galaretka

Ogérki obraé, pokraja¢ ukosnie na plastry grubosci ok.
2 cm. Na kazdy plaster polozyé odrobine satatki i pola¢
majonezem. Na wierzchu uloiyé kawatek ryby, zalaé
krzepnqca galaretg (auszpikiem). Pozostawi¢ do zupet-
nego wystygniecia, dobrze ochlodzié.

Uwaga! Jest to bardzo wytworna i smaczna zakgska.
Zamiast klasycznego auszpiku mozna ugotowaé esencjo-
nalny wywar z wtoszczyzny z dodatkiem 1 cebuli i czu-
batej tyzki- ,Jarzynki' lub ,Bony". Przecedzié, wy-
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miesza¢ z zelatyng (wedlug przepisu podanego na opa-
kowaniu). Ostudzié, doprawi¢ ewentualnie do smaku
sola. W wersji oryginalnej stosuje sie zamiast wedzonej
ryby — rakowe szyjki lub krewetki.

OGORKI| Z ZAPRAWA ZOLTKOWA

50 dag ogérkéw, 1 iéltko ugotowane na twardo, 3 tyzki oliwy,
1/2 cytryny lub sok cytrynowy, 1/2 tyzeczki cukru, szczypta soli,
troche mielonego pieprzu

Zottko przetrzeé¢ przez sito, wymieszaé¢ z oliwg, sokiem
cytrynowym, 2 tyzkami przegotowanej zimnej wody, sola
i cukrem. Ogorki obraé, pokraja¢ w plasterki, posypac
pieprzem i zala¢ sosem.

OGORKI Z SEREM

50 dag ogorkéw, 1 cebula lub szczypiorek, 12 dag biatego sera,
1 szklanka $mietany, szczypta pieprzu, sél

Ogoérki obraé¢, pokraja¢ w plasterki, posoli¢, odcisngé.
Ser przetrzec przez sito lub zmiksowaé, dodajgc $mietane
i drobniutko posiekang cebule (moie byé szczypiorek).
Tak przygotowanym, gestym sosem zalac odcisnigte ogor-
ki, wymieszaé, przelozyé do salaterki, wyréwnaé i posy-
pac pieprzem. Poda¢ na przekaske z pieczywem i mastem.

~FALSZYWE” OGORKI MALOSOLNE

1—2 ogérki, 3—4 zabki czosnku, sél, duzy peczek koperku
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Ogérki umyé, obraé, pokraja¢ wzdluz na niezbyt grube
paski. Czosnek utrze¢ z solg i posmarowaé nim ogérki.
Utozy¢ na pétmisku i suto posypaé swiezym, posiekanym
koperkiem. Pozostawi¢ na 30 min, aby si¢ suréwka prze-
macerowata.

Uwaga! Tak przyrzgdzamy ogérki zwykle w kwietniu
lub maju, przeznaczajac na te suréwke ogérki weze lub
zwykle inspektowe, kiedy sq zbyt drogie do kwaszenia.
Suréwka imituje smak ogérkéw matosolnych.

SUROWKA Z OGORKOW | RZODKWI

2 duie ogorki, 1 duza biata rzodkiew, 1 mata cebulka lub peczek
szczypiorku, émietana, sél, cukier

Umyta i obrang ze skérki rzodkiew utrzeé na jarzynowej
tarce (z duzymi otworami). Ogérki umyé, obraé, pokra-
ja¢ w cienkie plasterki. Cebule lub szczypior drobno
posiekac. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ ze $mietang
i doprawi¢ do smaku solg i cukrem. Mozna dodaé¢ do
smietany troche rozdrobnionego, niekwasnego twarogu.

SUROWKA Z OGORKA MALOSOLNEGO
I BURACZKOW

1 duiy ogdrek malosolny, 30 dag buraczkéw, 1 jabtko, 1 mala cebu-
la, sél, cukier, 4 tyiki oleju lub oliwy, 3 lyiki posiekanej natki
pietruszki, troche soku z kwaszonych ogérkéw, koncentratu z rézy
lub soku cytrynowego

Buraczki umyé, wyszorowaé szczotka, obraé, optukaé
i zetrze¢ na drobnej tarce. Jabtko i ogérek obra¢ i ze-
trze¢ na jarzynowej tarce lub pokraja¢ w drobna kostke.
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Cebule pokraja¢ w drobng kostke. Wszystkie skiadniki
wymiesza¢ z olejem oraz zielening, dodajagc do smaku
soli i cukru. Dodaé¢ kwasku. Potoiyé surowke na list-
kach zielonej sataty roztozonych na pétmisku. Podawaé
jako dodatek do réinych potraw.

SUROWKA Z OGORKOW, JAJEK | POMIDOROW

50 dag ogdrkéow, 2 pomidory (15 dag), peczek szczypiorku, 1 jajko
ugotowane na twardo, 1/2 szklanki $mietany, sél, pieprz

Ogérki umyé, obraé, pokrajaé¢ w pélplasterki. Wymieszac
z posiekanym szczypiorkiem, posiekanym jajkiem i po-
midorami pokrajanymi w plasterki. Doda¢ $mietang, do-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem, wymieszac.

SUROWKA Z OGORKA, SELERA | JABLEK

1 duiy ogdrek, 1 seler sredniej wielkosci, 1 jabtko, 3 tyzki oliwy,
1 tyzka octu winnego lub owocowego, sél, pieprz, cukier, 3—4 lyzki
majonezu

Oliwe wymiesza¢ z octem, doprawi¢ do smaku solg,
pieprzem i cukrem. Jabtko obraé, pokraja¢ w plasterki
i zalaé czescig sosu. Seler umy¢ i wyszorowad szczotky,
obraé, zetrzeé na jarzynowej tarce lub pokraja¢ w maka-
ronik, wloiy¢ do osobnego naczynia i réwniez zalaé
sosem. Ogérki obrac¢, poszatkowac i zalaé reszta sosu.
Pozostawic¢ tak warzywa na 30 min w chtodnym miejscu.
Nastepnie wymieszaé, przetozy¢ do salaterki i zalac
majonezem.
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SUROWKA OGORKOWO-JAJECZNA

2 duie ogérki, 3—4 jajka ugotowane na twardo, sél, pieprz, ma-
jonez

Ogorki obraé, pokraja¢ w drobny makaronik lub zetrzec
na~jarzynowej tarce. Jajka pokraja¢ w kostke. Sktadniki
posolié¢ i popieprzyé¢ do smaku, wymieszaé¢ z majonezem.
Moina dodaé drobniutko posiekang cebulke lub szczy-
piorek, mozna gotowg salatke posypaé¢ posiekanym ko-
perkiem lub natkg pietruszki albo czerwong, sproszko-

wang papryka.

SUROWKA WIOSENNA

1 duiy ogérek, duiy peczek rzodkiewek, peczek szczypiorku, 3 jajka
ugotowane na fwardo, 1 opakewanie fwarozku homogenizowanego,
sol, pieprz

Ogérek obraé¢ i pokraja¢ w kostke. Rzodkiewki umyé,
pokraja¢ w talarki, szczypior lub dymke posiekaé. Jajka
pokraja¢ w dosé grubg kostke.. Wszystkie skiadniki wy-
miesza¢ z twarozkiem, doprawi¢ solg i ewentualnie
pieprzem. Podawaé z pieczywem — jako przekaske
lub danie na kolacje.

SUROWKA Z KWASZONYCH OGORKOW

2—3 kwaszone ogérki, 1 cebula, sél, pieprz, olej, ocet winny lub
domowy
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Ogérki obraé, umyé, pokraja¢c w pétplasterki. Cebule
drobno posiekaé. Skfadniki oprészyé mielonym pieprzem,
pola¢ olejem lub oliwg. Wymieszaé. Jest to pikantny
dodatek do dan migsnych.

SUROWKA Z OGORKOW MALOSOLNYCH

3—4 ogoérki matosolne, 3—4 pomidory éredniej wielkosci, 1 duia
cebula, sél, pieprz, 1/2 szklanki $mietany

Ogérki i pomidory umyé i pokrajaé w niezbyt drobna
kostke. Ogérki mozna obraé, ale nie jest to konieczne.
Cebule drobno posieka¢ lub pokraja¢ w pidrka. Suréwke
lekko posoli¢, oprészyé pieprzem, zalaé smietang i wy-
mieszaé. Podawaé z pieczywem.

JEZYKI

Przygotowac koreczki (jak nizej) i gotowe wbija¢ w du-
ze, czerwone jabtko, polozone na okraglym talerzyku.
Mozina réwniez wbija¢ koreczki w potéwke czerwonej
kapusty. Wyglada to bardzo dekoracyjnie.

KORECZKI Z OGORKOW LUB MELONA

Na koreczki mozna uzywaé ogérkéw swiezych, matosol-
nych, kwaszonych, surowego melona. Dodatkiem po-
winien byé zawsze zoity ser, a ponadto: marynaty, su-
szone sliwki, oliwki, zurawiny itd. Ser, melon i ogérki
nalezy pokraja¢ w nieduia, tej samej wielkosci, kostke.
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Inne dodatki — w mniejsze kawatki. Na szpadki lub
wykataczki nadziewaé kolejno: kawatek sera, §liwki, me-
lona lub ogérka, marynate albo zurawine, komponujgc
sktadniki réinie — do smaku i koloru. Mozna dodawaé
réwniez paseczki §ledzia czy wedliny. Koreczki ukfada sig
na waskich tackach lub péimiskach, na listkach sataty
i podaje jako przekaske do cocktaiiow,

OGORKI NADZIEWANE

4—6 ogérkéw réwnej wielkosci obraé, przekraja¢ na pot
w poprzek. Skraja¢ ,pietki” tak, aby mozna byfo posta-
wi¢ ogérki na sztorc, i osfrg tyzeczkg wybra¢ migzsz
z pestkami. Wnetrza ogérkéw oprészyc solg, pozostawic
je utozone na papierowym reczniku lub serwetce bibui-
kowej, a nawet na papierze higienicznym, zeby obeschty.
Napetnia¢ farszem, utoiyé na listkach zielonej sataty,
przybra¢ marynatami (dynia, $liwki, grzybki, czerwona
papryka) lub rzodkiewky czy pomidorem. Podawac na
przekaske. Mozna je réwniez uzyé, jako dekoracji pél-
miskéw z zimnymi migsami, rybg itp.

A oto przyktady réinych farszéw do ogdrkéw.

NADZIENIE DO OGORKOW Z WEDZONEJ RYBY

30 dag wedzonej ryby (dorsz, pikling, makrela itp.), 2 jajka ugoto-
wane na twardo, 1 mata cebulka lub troche szczypiorku, sél, pieprz,
i tyika majonezu, 1 tyika émietany, sél

Jajka posiekaé i rozetrze¢ z obrang ze skéry i osci rybg
(mozna miksowa¢). Dodaé¢ drobniutko posiekang cebulke
lub szczypiorek, majonez, smietane, sél i — jesli ktos
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lubi potrawy bardziej pikantne — szczypte pieprzu.
Napefniaé farszem ogérki.

NADZIENIE DO OGORKOW Z WEDLINY

15 dag wedliny (szynka, poledwica, mortadela, chuda kietbasa),
2 jajka ugotowane na twardo, sél, pieprz, 1/2 tyieczki musztardy,
1 czubata tyzka majonezu

Wedlineg i jajka drobniutko posiekaé lub zmiksowac.
Ucieraé¢ na jednolit3 mase, dodajgc majonez, musztarde
oraz soli i pieprzu do smaku. Nadziewac farszem ogérki.

NADZIENIE DO OGORKOW Z BIALEGO SERA

20 dag niekwasnego sera, 4 tyiki gestej smietany, 1 zdltko z jajka
ugotowanego na twardo, 2 tyzki posiekanych listkéw estragonu i miety,
s6l, ostra sproszkowana papryka

Ser z zéttkami przetrzeé przez sito lub zmiksowaé. Wy-
mieszaé ze $mietang, posiekang zielening i doprawi¢ do
smaku solg. Napetnione farszem ogérki posypaé osirg,
mielong papryka.

Uwaga! Zamiast miety i estragonu mozna dodaé koperku
i szczypiorku.

NADZIENIE DO OGORKOW Z JAJEK

4 jajka ugotowane na twardo, 2 cebule, 2 lyzki posiekanego szczy-
piorku i natki, 1 tyzka musztardy, 3 tyzki oleju sojowego, sok cytry-
nowy, sél, pieprz, cukier
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Obrang cebule drobno posiekaéd, skropi¢ sokiem cytryno-
wym, oproszy¢ solg, pieprzem i cukrem, potaczyé z ole-
jem i musztardg. Jajka drobno posiekaé, wymieszaé z ce-
bulg i posiekang zielening. Napetni¢ ogdrki.

NADZIENIE DO OGORKOW Z RZODKIEWKI | JAJKA

2 peczki rzodkiewek, 2 jajka ugotowane na twardo, 3—4 tyiki gestej
smietany, 1 lyika posiekanego koperku, 1 tyika posiekanego szczy-
piorku, sél

Jajka, rzodkiewki, koperek i szczypiorek drobniutko po-
siekac. Wymieszaé ze $mietang i posoli¢ do smaku. Na-
petnione ogérki przybrac¢ ,rézyczkami” z rzodkiewek.

NADZIENIE DO OGORKOW SALATKOWE

Ogorki mozna nadziewaé réwniez wszelkimi satatkami,
przyprawionymi majonezem, octem i oliwg lub $mietana.
Doskonate s3 napetnione satatkg jarzynowa, z zielonego
groszku, rybng, sledziowg, z krewetek, z krabéw, z pie-
czarek, a takze — resztkami pieczonego migsa czy wedli-
ny (ok. 10 dag) drobno posiekanymi i przyprawionymi
majonezem lub wymieszanymi, np. z zielonym groszkiem.

LODECZKI

Niezbyt duie, swieie ogérki (po 1/2 na osobeg), dowolna satatka,
6ity ser, majonez




Ogérki obraé, przekraja¢ wzdluz, ostrg fyzeczkq wybrac
migzsz z pestkami, lekko oprészy¢ solq i osuszyé scie-
reczky. Wydragzone napetnia¢ satatkq i polac majonezem.
Z sera wykraja¢ cienkie plasterki w ksztalcie tréjkata,
nadziaé¢ na wykataczke lub szpadke (jak zagielek) i whic
w ogorek. Utozyé dekoracyjnie na pétmisku. W miejscu,
gdzie jest wbity ,zagiel”, dodaé jaki§ kolorowy akcent:
krople keczupu, kawatek marynowanej sliwki, dyni,
grzybka czy papryki. Jest o smaczna i bardzo dekora-
cyjna zakaska.

SALATKA SZOPSKA (BULGARSKA)

1 duiy ogérek, 3—4 pomidory, 3—4 sirgki papryki, 1 cebula, sél,
pieprz lub ostra, mielona papryka, olej sojowy lub stonecznikowy,
albo oliwa, ocet winny, tarty ser ,solan” lub ,rokpol”, posie-
kana natka

Ogérek i pomidory obra¢ i pokrajaé w kostke. Papryke
oczysci¢ z gniazd nasiennych, umyé i pokraja¢ w drobne
paski lub kostke. Cebule posiekac. Wszystkie sktadniki
wymiesza¢ z olejem, posolié¢, popieprzy¢ lub przyprawic
ostrg papryka, doda¢ do smaku octu. Utozy¢ na okragtym
pétmisku w piramide lub uktada¢ porcje na talerzykach,
suto posypac¢ tartym serem i posiekanq natkg. Podawac
z pieczywem jako danie na kolacje lub jako przekaske.
Doskonatym dodatkiem do tej satatki jest czerwone,
wytrawne wino.

Uwaga! Ta sama salatka jest doskonata — a ponadto

zdrowsza — z kwaszonym ogérkiem. Wowczas jednak
podamy jq w salaterce (bez sera i natki).
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SALATKA NICEJSKA |

1 ogérek, 1 gléwka salaty zielonej, 2 siraki papryki, 2 pomidory,
3 jajka ugotowane na twardo, | puszka wedzonej ryby, oliwa, ocet
winny, szczypta soli i ewentualnie pieprzu

Satate umyé, otrzasnaé z wody i ulozyé dekoracyjnie na
okragtym pdétmisku. Ogérki umyé, obraé, pokraja¢ w nie-
zbyt cienkie plasterki i utozy¢ tadnie na satacie. Pomidory
i jajka pokraja¢c na czgstki (jak pomarancze) i réwniez
uktadaé na satacie. Przybraé paseczkami ryby. Oczyszczo-
ng z gniazd nasiennych papryke pokrajaé w cienkie
krazki i posypaé¢ nimi salatke. Leciutko oprdszyé solg,
pieprzem, skropi¢ oliwg i octem. Podawac z pieczywem
i — ewentualnie — bialym winem.

Uwaga! Wedtug klasycznego przepisu, powinno sig¢ uzyc
anchois lub tuiczyka, ale moze byé kazda wedzona ryba
w oleju czy sosie wlasnym z konserwy lub kawatek
dobrej wedzonej ryby, np. tolpygi, pstraga czy karpia.

SALATKA NICEJSKA 11

1 duiy ogdbrek, 2—3 pomidory, mata puszka zielonego groszku,
3 jajka ugotowane na twardo, 2—3 straki papryki, wedzona ryba
(iak wyzej), sél, pieprz, majonez, 10—15 szt. zielonych lub czar-
nych oliwek (dodatek niekonieczny)

Groszek odsaczyé z zalewy. Wszystkie sktadniki pokra-
ja¢ w nieduig kostke, dodaé pokrajang w cienkie pasecz-
ki rybe (anchois lub nawet §ledzia). Oliwki wypestko-
wac i tez pokraja¢ w paseczki. Wszystkie sktadniki wy-
miesza¢ z majonezem, doprawiajgc do smaku solg i piep-
rzem.
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SALATKA Z KABACIZIKA |

1 kg kabaczka, sél, cukier, 4 tyiki posiekanej natki, 1 cebula, sok
cytrynowy, 1 lyika drobno posiekanych wiloskich orzechéw, 3 jajka
na twardo lub 15 dag sera twarogowego, 1/4 szklanki oliwy, odro-
bina pieprzu

Kabaczek obraé, odrzuci¢ migzsz z pestkami, wrzucié do
osolonej wody, ugotowaé, odcedzié, ostudzié, pokrajaé
w kostke. Tak samo pokrajac jajka lub ser. Cebule drobno
posiekaé. Wymieszaé wszystkie sktadniki, dodajac orze-
chy, natke i oliwe. Doprawi¢ do smaku sola, cukrem,
pieprzem i sokiem z cytryny lub kwaskiem. Wylfozyé na
péimisek. Ubraé listkami selera, kawatkami pomidora lub
marynatg z dyni.

SALATKA Z KABACZKA Il

50 dag kabaczka, 3 tyzki oliwy, oleju sojowego lub stonecznikowego,
1 cytryna lub sok cytrynowy, 1/2 tyieczki cukru, 1/2 tyieczki soli,
po 1 tyice posiekanego kopru, natki, szczypiorku, listkéw estra-
gonu i rzezuchy

Kabaczek obraé, oczysici¢, odrzucajgc migisz z pestka-
mi, i pokraja¢ w stupki, o wielkosci matego palca. Wrzu-
ci¢ do osolonego wrzatku i bardzo krétko gotowad,
zeby sie¢ nie rozpadt. Odcedzié, ostudzié. Z podanych
sktadnikéw i 2 tyzek wody zrobié¢ zielony sos i zalaé¢ nim
utozony na pétmisku kabaczek. Moina do sosu doda¢
$mietany.



SALATKA Z KABACZKA WYKWINTNA

1 niewielki kabaczek, 1 puszka krewetek (dodatek niekonieczny),
1 puszka filetéw z makreli lub innej ryby, 1 kieliszek bialego wytraw-
nego wina, 1/2 szklanki smietany, sok z 1 cytryny lub sok cytryno-
wy konserwowany, sél, pieprz, 2 tyzki éwiezego posiekanego estra-
gonu

Obrany kabaczek oczysci¢ z pestek, pokraja¢ w niezbyt
duig kostke, wrzuci¢ do wrzacej, osolonej wody i obgoto-
wac; musi by¢ ugotowany, ale jedrny, nawet nieco chru-
pigcy. Odcedzi¢, odsqczy¢ z wody, ostudzi¢ i wymieszac¢
z krewetkami. Filety rybne wyjaé z puszki, odcedzi¢ z za-
lewy i skropi¢ winem. Pozostawi¢ tak na kilka minut, a po-
tem rozdrobni¢ i dodaé¢ do satatki. Wszystkie sktadniki
wymieszac ze $mietang, dodajac do smaku soli, pieprzu
i soku cytrynowego. Wylozy¢ satatke na péimisek, po-
sypa¢ posiekanym estragonem i dobrze ochtodzi¢ w lo-
déwce. Podawa¢ z pieczywem.

SALATKA Z CUKINI

3 cukinie (ok. 1 kg), 4 lyiki posiekanej zieleniny (na¢ pietruszki,
estragon, bazylia, szczypiorek), 4 zgbki czosnku, 3/4 szklanki majo-
nezu, sok z cytryny lub sok z bialych porzeczek, sél, pieprz, cukier

Cukinig umyé, zala¢ wrzacq, osolong woda i gotowac
15 min. Odcedzi¢, ostudzi¢, pokraja¢ w dos¢ gruba
kostke, wylozyé na pétmisek. Czosnek obraé, posiekaé
drobniutko, posypac cukinig. Posypac jq réwniez posie-
kang zielening (z braku $wiezych ziét, mozna doda¢
suszonego, zmielonego estragonu i bazylii). Doprawi¢
do smaku solg, pieprzem, cukrem i kwaskiem; wymiesza¢
z majonezem. Satatka jest dodatkiem do potraw. Obto-
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zona poféwkami jajek na twardo oraz czgstkami pomi-
dora i podana z pieczywem, stanowi doskonate danie
kolacyjne.

NAJLATWIEISZA SALATKA

Cukinie, kabaczki, dynie amerykariskg lub ogérki — po
ugotowaniu w osolonej wodzie, odsaczeniu i ostudzeniu
— mozna podawaé na zimno. Przed podaniem nalezy
oprészy¢ je solg i pieprzem, polaé zaprawa z oleju
i cytryny lub innym sosem, np. majonezem, sosem ze
$mietany, oliwy i musztardy. Wartosé takiej satatki pod-
nosi dodatek posiekanej zieleniny.

SALATKA LETNIA

2 éwieze ogdrki, 1 kg mitodych ziemniakéw, 4 jajka ugotowane na
twardo, 20 dag wloskich orzechéw, 1 tyika ostrej musztardy, 1 fili-
zanka oleju sojowego, arachidowego, stonecznikowego lub oliwy,
kilka tyzek octu winnego, 1 filizanka gestej $mietany, sél, pieprz

Ziemniaki ugotowa¢ i pokraja¢ w cieniutkie ptatki. Ogérki
obra¢ i pokraja¢ jak najcieniej. Wyjaé zdttka z jajek
i biatka pokraja¢ w cienkie paski. Wymiesza¢ ziemniaki,
ogérki i biatka. Orzechy obraé z tupin, najtadniejsze
potéwki odtozyé do dekoracji, reszte posiekac. Ucierac
w misce z6ttka z musztarda, dolewajac po trochu oliwe.
Na koricu dolewaé¢ ocet. Gdy masa zgestnieje, dodac
$mietang, posiekane orzechy i wymieszaé. Polowe sosu
wymieszac z salatkg, dosoli¢ i popieprzy¢ do smaku, wio-
zy¢é do salaterki. Przykryé satatke reszty sosu, ubraé
potéwkami orzechéw i wstawi¢ na kilka godzin do lo-
déwki. Podawaé bardzo zimna.
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SALATKA WEGIERSKA

2 ogérki éwieze lub mrozone, 5 papryk, 4 pomidory, 15 dag piecza-
rek, 25 dag szparagéw, salsefii lub skorzonery, 10 dag fasolki szpa-
ragowej, 1 gléwka sataty, kilka lyiek sosu, typu kabul, 1 szklanka
majonezu, 1 peczek naci pietruszki, 3 jajka, sél, pieprz, cukier, sok
z cytryny

Umyte, oczyszczone pieczarki wrzuci¢ na wrzgcg, osolong
wode, gotowaé kilka minut i odcedzi¢. Fasolkg réwniez
ugotowaé lub wyjaé¢ z konserwy. Pomidory, papryke,
satate i ogérki umy¢ (ogérki obra€) i pokrajac w drobng
kostke. Pieczarki i fasolke pokraja¢ na czastki. Wymie-
sza¢ wszystkie sktadniki, dodajac do smaku sos kabul, sél,
pieprz, cukier, sok z cytryny oraz posiekang natke. Wy-
tozy¢ satatke na salaterke, obla¢ majonezem i ubrad
ozdobnie pokrajanym ogérkiem, listkami sataty, czastka-
mi jajek lub posiekanym jajkiem, natkg, kawatkiem pomi-

dora itp.

SALATKA ZLOCISTA

50 dag dyni, kabaczka lub cukini, 1/2 matej puszki zielonego grosz-
ku, 30 dag ryzu, 5 dag rodzynkéw, 10 dag orzechdéw, 3/4 szklanki
majonezu, 2 lyiki przyprawy curry, sél, sok z cytryny

Ryiz przebraé, umyé, odsaczyé. Zagotowaé w duzym
garnku wode, dodaé soli do smaku i 1/2 lyzki curry.
Do wrzatku wrzuci¢ ryz i gotowaé ok. 15 min, aby byt
ugotowany, ale niezbyt miekki. Odcedzi¢, pozostawic
na sicie, az woda dobrze odcieknie. Kabaczek, dynig
lub cukinie obra¢ ze skéry, pokraja¢ w malq kostke,
wsypac do metalowego sita i zanurzy¢é w garnku z wrzat-
kiem. Gotowaé bardzo krétko (2—3 min), aby si¢ nie
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rozleciala i byta jedrna. Wyjaé szybko sito z wrzatku
i pozostawi¢, az kabaczek wystygnie i odcieknie. Gro-
szek odcedzié¢, orzechy posiekaé, rodzynki zalaé cieptsa,
przegotowana wodga, pozostawi¢ w niej chwile, aby
napecznialy, i odcedzi¢. Wymieszac ryz, kabaczek, gro-
szek, rodzynki i orzechy z majonezem, doprawi¢ do smaku
solg, sokiem cytrynowym i resztg przyprawy curry. Prze-
fozyé satatke na pétmisek lub do salaterki, przybraé zie-
lonymi listkami pora lub piérkami natki. Mozna obtozy¢
czgstkami jajek na twardo. Podawac jako przystawke.

OGORKI W SOSIE MUSZTARDOWYM

1 kg ogérkéw, 1/2 szklanki oleju sojowego, 1 1/2 lyiki musztardy,
sok z cytryny, sél, pieprz, cukier, 4 tyiki posiekanej zieleniny (natka,
szczypiorek, estragon i mieta)

Ogérki umyé i pokrajaé w kostke. Jesli s duze — przekra-
jaé na pét, wybraé ostrg fyzeczkq migzsz z pestkami
i dopiero potem kraja¢ w kostke. Wrzuci¢ na osolony
wrzatek, gotowaé 2—3 min i odcedzi¢. Musztarde ro-
zetrze¢, dodajac stopniowo olej. Przyprawi¢ do smaku
solg, pieprzem, cukrem i sokiem cytrynowym. Odsaczo-
ne i ostudzone ogdérki wymiesza¢ z sosem, wylozyé na
salaterke, posypac zielening. Podawa¢ z dodatkiem ja-
jek na twardo.

SALATKA Z MELONA WYKWINTNA

1 $redniej wielkoici melon (50—80 dag), 1 puszka krabéw, krewetek
lub tuficzyka, 1 zabek czosnku, 1 tyika jogurtu, 1/2 stoika majone-
zu, sél, sok cytrynowy, ostra, czerwona papryka mielona lub przypra-
wa chili
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Z melona $cig¢ od géry pietke, wybraé miekisz z pest-
kami, optukaé¢ wnetrze i ostrg tyzkg wybraé ze skéry caly
jadalny migisz. Pokraja¢ go w drobng kostke. Zabek
czosnku utrze¢ z solg i wymieszaé¢ z jogurtem. Melon
oraz kraby lub krewetki wymieszaé¢ z majonezem, do-
dajac czosnek, s6l i papryke oraz sok cyfrynowy do
smaku. Cata satatke wlozyé do wydrazonej skéry melona
i wstawi¢ do lodéwki, aby dobrze sig¢ ozigbita.

ZAKASKA Z MELONA |

Wybra¢ mate melony, wielkosci pomarariczy lub grape-
fruita. Ostrym nozem $cigé z gory pietke wraz z szy-
putka. Wybra¢ tyzkq migkisz z pestkami. Optukac. Do
kazdego melona wla¢ 1—2 kieliszki porto (moze byc
wytrawny wermut), przykryé i wstawi¢ do lodéwki na
kilka godzin, aby dobrze si¢ wyzigbily. Podawac¢ jako
zakaske przed goracym daniem, na obiad czy na kolacje.
Szczegélnie smakuje w upalne dni.

Uwaga! Jeili nie ma matych melonikéw, mozna tak przy-
gotowaé jeden duzy i na stole kraja¢ go na czesci jak
pomaraficze. Podawaé na glebokich talerzach i pola¢
winem, ktére bylo w srodku. Podaje si¢ do jedzenia
tyzeczki do herbaty.

ZAKASKA Z MELONA 11

Na 6 oséb: 6 matych melonéw lub 1 duizy, 30 dag biatej ryby
(moggq by¢ filety z dorsza czy blekitka), troche krewetek do deko-
racji (niekoniecznie), 3 cytryny lub sok cytrynowy konserwowany,
2 szklanki majonezu, ok. 1 szklanki Xeresu lub innego wina, 24 ma-
lutkie czereiniowe pomidorki albo 3 normalnej wielkoici pomidory,
szczypta soli, szczypta przyprawy chili
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Skraja¢ wierzch skérki melona i wybraé miekisz z pestka-
mi. Potem okragta {yzeczka wykrawaé z melona kulki
lub kraja¢ go w kostke. Rybe wrzuci¢ na wrzacqg wode
z rozpuszczong kostka rosolowga i gotowaé 10—15 min.
Odcedzi¢ i ostudzié. Rozdrobnié rybe na niewielkie ka-
watki, wymiesza¢ z melonem, dodaé ewentualnie kre-
wetki i male lub pokrajane na kawatki pomidory. Majo-
nez wymiesza¢ z winem, dodajgc do smaku szczypte
soli i szczypte przyprawy chili. Napetni¢ satatkg melony,
uktadajgc ozdobnie na wierzchu kulke z melona, pomi-
dorek, krewetke i plasterek cytryny. Wstawié¢ do lo-
dowki na kilka godzin.




ZUPY

ZUPA Z DYNI

50 dag dyni, 1 | mleka, 1 tyzeczka cukru pudru, sol, pieprz

Dynig obra¢ ze skéry, odrzuci¢ migisz z pestkami, optu-
kaé, pokraja¢ w kostke, zalaé wrzatkiem, posoli¢ i goto-
waé 15—20 min. Odcedzic i przetrzeé przez sito lub zmik-
sowad. Zalac¢ przecier goragcym mlekiem, postawi¢ na og-
niu, przyprawi¢ solg, pieprzem oraz cukrem i zagotowac.
Podawac¢ zupe z grzankami z butki.

ZUPA Z DYNI Z GROSZKIEM

30 dag oczyszczonej dyni, 10 dag cebuli, 15 dag pomidoréw lub
1 tyika koncentratu, 2—3 ziemniaki, 1/2 szklanki zielonego grosz-
ku konserwowego Ilub mrozonego (ugotowanego oddzielnie),
11/2 tyzki margaryny lub masta, posiekany szczypiorek

Posieka¢ drobno cebule i dusi¢ w rondlu, dodajac czes¢
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ttuszczu. Dodaé¢ dynie pokrajang w kostke i dalej dusic.
Pomidory sparzy¢, obra¢ ze skérki, podla¢ woda, dodaé
pokrajane w kostke ziemniaki i dusi¢, az beda miekkie.
Przetrze¢ przez sito lub zmiksowaé ziemniaki z pomido-
rami i uduszong dynig. Dola¢ wody, aby zupa nie byta
zbyt gesta, zagotowaé, dodaé reszte tHuszczu, dosoli¢ —
w razie potrzeby. Przed samym podaniem wilozyé gro-
szek i posiekany szczypiorek.

ZUPA Z DYNI Z ZACIERKA

50 dag oczyszczonej dyni, 10—15 dag maki, 1 jajko, szczypta soli,
11/2 | mleka, cukier, s6l

Dyni¢ pokraja¢ w kostke i zala¢ 2 szklankami wody.
Ugotowac i przetrzec¢ przez sito. Z maki, jajka i szczypty
soli zagnies¢ twarde ciasto na zacierke, zetrze¢ je na
grubych oczkach tarki i ugotowac na wrzgcym mleku.
Doda¢ przetartq dynig, doprawié do smaku cukrem, solq
i, w razie potrzeby, rozrzedzi¢ woda.

ZUPA Z DYNI Z ZIEMNIAKAMI

50 dag oczyszczonej dyni, 1 duza cebula, 1 tyzka margaryny, 50 dag
ziemniakéw, 2—3 lyzki koncentratu pomidorowego, 1/2—1 szklanki
smietany, sél, cukier, 2 tyiki posiekanej natki pietruszki

Dynie pokraja¢c w kostke, rozgotowaé w wodzie i prze-
trze¢. Cebule posiekaé, przesmazyé na ztoty kolor na
margarynie. Ziemniaki obraé, pokraja¢ w kostke, wrzucié
do 1 | wrzacej wody, gdy bedq miekkie — wymieszac
z przetartq dynig, cebulg i koncentratem pomidorowym
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rozprowadzonym $mietang. Zagotowaé, doprawié¢ do
smaku solg i cukrem, w razie potrzeby rozrzedzi¢ woda.
Wsypaé do zupy posiekang natke.

ZUPA Z DYNI NA StLODKO

40—50 dag oczyszczonej dyni, 1 | mleka, cukier, olejek migdalowy

Dynie pokrajaé¢ w kostke, zala¢ 1 szklanka wody, ugoto-
waé, przetrzeé przez sito. Mleko zagotowaé, dodaé do
niego dynie, wymieszaé, doprawi¢ do smaku cukrem,
solg i olejkiem migdatowym. Zamiast olejku mozna doda¢
tluczone gorzkie migdaty lub jadra pestek éliwek. Poda-
waé zupe z groszkiem ptysiowym, ryzem na sypko lub
zacierkami, ugotowanymi w mleku przed dodaniem dyni.

ZUPA Z DYNI Z BULECZKA

50 dag oczyszczonej dyni, 1/4 szklanki tartej bialej buteczki, 1 lyika
masta, 1 | mleka, sél lub cukier

Buteczke zrumienié¢ na patelni, dodaé¢ masto, wymieszac
z surowq dynig pokrajang w kostke i dusi¢ razem. Migkka
dynie przetrze¢ przez sito lub zmiksowaé, rozprowadzié
mlekiem i zagotowaé. Doprawi¢ do smaku — w zalez-
nosci od gustu — solg lub cukrem. Podawaé zupe z od-
dzielnie ugotowanym makaronem.



ZUPA Z CUKINI

2 | rosotu (moie byé z kostki), 60 dag cukini, 1 lyika masta, duiy
peczek koperku, 1 szklanka $mietany, 2—3 z6ttka, sol, pieprz

Cukinig¢ pokraja¢ w cienkie plasterki, jesli jest mioda
(malutka) — nie trzeba jej obiera¢, jesli starsza — trzeba
obra¢ ze skéry, przekraja¢ i usungé komore nasienna.
Wioiyé cukinie do rondla, podla¢ niewielka iloscia wody,
gotowaé 2—4 min, odlozyé 3—4 plasterkéw na osobe,
gotowaé do migkkosci, przetrze¢ lub zmiksowac, pota-
czy¢ z rosotem. Doda¢ masto, przyprawic solg i pieprzem
do smaku. Odstawié z ognia, wla¢ smietang rozmieszang
z 16ttkami, wsypaé drobno posiekany kcperek. Wrzucic¢
odtozone plasterki cukini. Podawaé zupe z grzankami,
stonymi paluszkami, ryiem ugotowanym na sypko lub
cienkim makaronem.

WLOSKA ZUPA JARZYNOWA

Porcja wloszczyzny z kapusty, 1 cebula, 1/2 cukini lub kabaczka,
20 dag bialej fasolki, zielonego groszku lub fasolki szparagowe;,
3 duze ziemniaki, 20 dag pomidoréw, 2 kostki rosolowe, koé¢ woto-
wa lub 50 dag chudego migsa wolowego z koicigq

Wiloszczyzne umyé, oczyséci¢. Marchew, pietruszke i se-
ler zetrze¢ na jarzynowej tarce lub drobno poszatko-
wa¢é; cebule i por — poszatkowaé; kapuste pokrajac
w mate kawatki. Kosci lub migso umyé, posoli¢, wlozy¢
do garnka, dodaé jarzyny, fasolke lub groszek oraz cu-
kinie pokrajang w pélplasterki. Zala¢ zimng woda, za-
gotowaé, a nastgpnie gotowaé na matym ogniu 2 godz.
Doda¢ ziemniaki pokrajane w drobna kostke. Po 15 min
(ziemniaki beda prawie migkkie) wlozyé sparzone, obrane
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ze skorki i pokrajane w kawatki pomidory lub mata
puszeczke koncentratu. Gotowaé razem jeszcze 10 min.
Na 2 min przed koricem gotowania wrzuci¢ kostki roso-
towe. Zupe podaje si¢ na gorgco lub oziebiong, jako
chtodnik. Najsmaczniejsza jest odgrzewana. Oddzielnie
podaje sie ugotowany drobny makaron i tarty zétty ser.
Kazdy naktada sobie na talerz 1—2 tyzki makaronu, za-
lewa zupa i posypuje serem.

BARSZCZ OGORKOWY

Dowolna ilos¢ migsa wieprzowego, wolowego lub kosci, porcja wlosz-
czyzny z kapusty, 1 cebula, 1 tyika maki, 1 duzy lub 2 mate kwa-
szone ogorki, kwas ogdrkowy, czyli zalewa od kwaszonych ogér-
kéw, 1 szklanka $mietany

Mieso lub kosci umyé, zalaé¢ zimng woda, zagotowaé
i zdjgé szumowiny. Dodaé umyty, oczyszczong wilosz-
czyzne oraz cebule uprzednio przyrumieniong na blasze
w tupinie. Gotowaé na malym ogniu 2 godz. Odcedzié.
Do czystego rosofu wlaé kwasu ogérkowego do smaku.
Podprawié¢ $mietang rozbita z maka. Raz zagotowaé. Na
dno wazy wilozy¢ kwaszony ogérek obrany ze skorki
i pokrajany w cieniutkie plasterki, na fo wlaé¢ zupe. Po-
dawaé w filizankach z dodatkiem groszku ptysiowego,
grzanek, stonych paluszkéw lub pasztecikéw.

ZUPA OGORKOWA [(POSTNA)

"1 porcja wloszczyzny, 2 kwaszone ogérki éredniej wielkosici, 1 tyzka
wJarzynki' lub ,Bony", 1 tyika masta, 50 dag ziemniakéw, 1 szklan-
ka smietany, 1—2 kostki rosolowe

4 — Warzywa dyniowate ‘9



Wiloszczyzne oczyscié, umyé, zalaé wrzatkiem (11/2 1),
doda¢ ,Jarzynke" lub ,Bone" i gotowaé, az warzywa
beda miekkie. Wéwczas odcedzi¢ i do wywaru dodaé
obrane, pokrajane w kostke ziemniaki. W tym czasie
ogérki obraé, pokraja¢ w drobng kostke i udusi¢ w masle
do migkkosci. Kiedy ziemniaki bedg ugotowane, doda¢
uduszone ogérki. Podprawi¢ zupe s$mietang. Przed po-
daniem rozpusci¢ w niej kostki rosotowe.

ZUPA OGORKOWA NA KOSCIACH

Kodci (cielece, wolowe, wieprzowe) lub 30 dag miesa z koicia,
1 porcja wloszczyzny, 1 duizy lub 2 male kwaszone ogédrki, 50 dag
ziemniakéw, 1/2 szklanki émietany, sél

Ugotowaé¢ wywar z kosci i wiloszczyzny. Odcedzié.
Ogérki obraé, przekraja¢ na péf, odrzucajgc srodek
z pestkami, reszte pokraja¢ w cieniutki makaronik, zalaé
niewielkg iloscig wywaru i ugotowaé. Do wywaru z kosci
wrzuci¢ obrane, pokrajane w kostke ziemniaki i goto-
waé, az bedq migkkie (ok. 15 min). Wéwczas dodaé ugo-
towane ogérki, doprawié¢ do smaku solg i wlaé $mietane.

ZUPA OGORKOWA INACZE)

2 duie kwaszone ogérki, 1 plaska tyzka masta, kosci wieprzowe,
1 szklanka kwasnej émietany, 1 tyika maki, 1 zéttko, sél

Ogérki obraé, pokraja¢c w cieniutkie plasterki i udusié¢
w masle. Ugotowaé wywar na koséciach i wloszczyinie,
odcedzié¢ i zalaé¢ nim ogérki. Mgke wymiesza¢ ze $mietang,
dodaé do zupy, zagotowaé. Po odstawieniu zupy z og-
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nia — ,zaciggnac” jg zottkiem i juz nie gotowaé. Po-
dawac z grzankami lub krokietami z gotowanych ziemnia-
kow.

ZUPA OGORKOWA NA MLEKU

25—30 dag kwaszonych ogérkéw, 1 duia porcja wloszczyzny,
1 szklanka mleka, 1 tyika maki, 1/ 2—1 szklanki kwasu ogérkowego
(zaleznie od tego, czy jest bardziej, czy mniej kwasny), 1—2 iéttka,
1/2 tyzki masta, sol

Ugotowaé 1 | wywaru z wloszczyzny. Odcedzié. Ogérki
zetrzeé na jarzynowej tarce. Magke wymiesza¢ z mlekiem,
wla¢ do wywaru, zagotowaé. Dodaé starte ogérki i kwasu
ogérkowego do smaku. 2éttka utrzeé z mastem, rozpro-
wadzi¢ goracy, przegotowang woda, potaczyé z zupa
i juz nie gotowaé. Przyprawié¢ solg do smaku. Podawa¢
zupe z grzankami lub ziemniakami z wody.

ZUPA OGORKOWA RUMIANA

1 | rosotu (moze byé¢ z kostki), 1 maly seler, 1 por, kawalek wioskiej
kapusty, 4 kwaszone ogérki, 1 tyzka masta, 1/2 tyiki maki, 1 kieli-
szek wina, 56l

Jarzyny umyé, oczyscié, poszatkowaé. Wtozyé¢ do rondla,
zalaé 2—3 tyikami ttustego rosotu (jesli bierzemy rosét
z kostki, tfrzeba dodaé 1 tyike masta). Dusi¢ pod przykry-
ciem na malym ogniu od czasu do czasu podlewajac
rosolem, aby sie jarzynki nie przypalily. Gdy sg miekkie,
wtozyé do rondla. Z masta i maki zrobié biatg zasmazke,
dodaé do rosotu razem z jarzynkami. Zabarwi¢ karmelem
(zrumieni¢ oddzielnie 1 tyzke cukru na karmel) i w koricu
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doda¢ obrane i pokrajane na makaronik ogérki. Zagoto-
wac kilka razy i — w razie potrzeby — przyprawi¢
solg. Tuz przed podaniem wlaé¢ wino i juz nie gotowac.
Zupe podawaé z rumianymi, matymi grzankami.

ZUPA ZE SWIEZYCH OGORKOW

50 dag ogérkéw (niezbyt miodych), 1 duza gléwka salaty, 1 spora
gari¢ szczawiu, koperek, natka, szczypiorek, 1 lyzeczka maki, 1/2
szklanki $mietany, 1 lyika masta, porcja wloszczyzny, cebula, sél

Z wloszczyzny i cebuli ugotowaé wywar. Ogérki obraé,
pokraja¢ wzdluz na 4 czeici, wybraé¢ lyzeczkg migzsz
z pestkami, poszatkowa¢ w cienkie plasterki. Rozgrza¢
w rondlu masto, wrzuci¢ ogérki i dusi¢ pod przykrywka.
Wiozyc do ogérkéw posiekany szczaw, petng tyzke drob-
niutko posiekanego szczypiorku i tylez samo koperku
i natki oraz poszatkowang satate. Gdy ogérki sa miekkie,
rozprowadzi¢ wywarem z wloszczyzny i podprawi¢ maka
rozbity w $mietanie. Zagotowaé. Odstawi¢ zupe z ognia
i ,zaciggnac” zéttkami. Podawaé z grzankami.

ZUPA ZE SWIEZYCH OGORKOW NA KOSCIACH

40 dag swieiych ogérkéw, 20 dag kosci, 1 porcja wloszczyzny, 1/2
szklanki $mietany, 1/ 2 tyzki maki, 1 tyzka posiekanego kopru i natki,
s6l

Z kosci i wloszczyzny ugotowaé ok. 2 | wywaru. Odce-
dzié. Ogérki obraé, pokraja¢ w drobng kostke i ugoto-
waé w niewielkiej ilosci wody. Potgczyé wywar z ugo-
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towanymi ogérkami, podprawi¢ maka wymieszang ze
$mietang, zagotowaé. Dodaé posiekang zielening, osolié.
Podawac¢ zupe z grzankami lub lanymi kluseczkami.
Uwaga! Kluseczki wlewaé do zupy przed dodaniem $mie-
tany.

CHLODNIK OGORKOWY

1 1/2 kg s$wiezych ogérkéw, 1 tyika posiekanego kopru lub esira-
gonu, 1 szklanka s$mietanki, sél, pieprz, papryka

Ogorki obraé, przekrajaé, usungé komory nasienne, okrag-
ta tyzeczkq wydrazyé 20 maltych kulek. Wrzucié je na
osolong, wrzgcg wode i gotowaé 10 min. Odcedzid.
Reszte ogdérkéw gotowac w 1 | osolonego wrzatku réw-
niez przez 10 min. Przetrze¢ przez sito do wody, w kié-
rej ogérki sie gotowaly, dodaé $mietanke oraz soli,
pieprzu i papryki do smaku. Ostudzi¢ zupe, chtodna
wstawi¢ do lodéwki, aby dobrze sie ozigbita. Podajac
posypac posiekanym koprem lub estragonem. Do kazdego
talerza wtozyé kilka kulek z ogédrka.

CHLODNIK BALKARSKI

1 | jogurtu lub kefiru, 1 duzy swiezy ogdrek, 2 tyiki oleju stonecz-
nikowego, s6l, pieprz, 3—4 zabki czosnku, ewentualnie gari¢ posie-
kanych wiloskich orzechéw

Czosnek utrzeé z solg, zalaé kefirem lub jogurtem, doda¢
olej i starannie wszystko wymieszaé. Doda¢ ogérki obra-
ne i pokrajane w cienkie pétplasterki. Doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem, posypaé posiekanymi orzechami. Mozina
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— jesli ktos lubi — posypaé posiekang natkg pietruszki.
Zupe ochtodzi¢. Podajgc wrzuci¢ do kazdego talerza
sporg kostke lodu.

CHLODNIK Z MELONA

50 dag melona, 1/2 szklanki stodkiej $mietanki, cukier, 1 tyzka soku
cytrynowego, kieliszek wermutu, 1/2 kieliszka winiaku lub odrobina
czystej wodki

Melon obra¢ ze skdry, odrzucié migzsz z pestkami, reszte
pokrajac na kawatki i zmiksowaé. Dodaé smietanke, roz-
rzedzi¢ przegotowang wodg z cukrem (ilo$¢ cukru zalezy
od gatunku melona) i doprawié sokiem z cytryny i odro-
bing alkoholu, ktéry zaostrza smak. Podawaé chtodnik
mocno ochtodzony z groszkiem ptysiowym, grzankami
z drozdzowego ciasta lub ryzem ugotowanym na sypko.




DRUGIE DANIA | DANIA KOLACYJNE

DYNIA ZAPIEKANA

1 kg dyni, 4 jajka, 2 tyiki masta (moze by¢ roélinne), 1/2 szklanki
kwasnej $Smietany, sok lub kwasek cytrynowy, szczypta startej gatki
muszkatolowej, szczypta cynamonu, peczek koperku, sél, pieprz,
1 cebula

Dynie umy¢, obra¢ ze skéry, usunaé migzsz z pestkami.
Pokrajac w grubg kostke, posypac solg i pieprzem, skro-
pi¢ kwaskiem, doda¢ podsmazong, ale nie zrumieniong,
na tluszczu cebule, wlozy¢ do rondla i dusi¢ pod przykry-
ciem na matym ogniu. Kiedy jest na wpét miekka, do-
da¢ cynamon, gatke i przetozy¢ dynie do zaroodpornego
naczynia, wysmarowanego mastem. Jajka rozbi¢ trze-
paczkq ze $mietang, zala¢ dynie i zapieka¢ 20—30 min.
Przed podaniem — posypa¢ posiekanym koperkiem.

Uwagal Takg samg zapiekanke mozna zrobi¢ z kabaczka
lub cukini.
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DYNIA PRZECIERANA — ZAPIEKANA

2 kg dyni, 10 dag masta, 4 jajka, 1 szklanka mleka, 1 szklanka
smietanki, 2 tyiki maki, sél, pieprz, starta gatka muszkatolowa

Dynie oczysci¢, pokrajaé w kawatki, wtozy¢ do rondla
dodajgc 7 dag masta i dusi¢, az bedzie migkka. Przetrzec
przez sito lub zmiksowaé (masa powinna by¢é gesta jak
ciasto). W rondlu stopi¢ reszte masta, dodaé make,
przyrzadzi¢ bialg zasmazke, dola¢ mleko, potem —
$mietanke i mieszajgc doprowadzi¢ do zagotowania. Do
sosu wtozyé purée z dyni. Wymieszaé, doprawi¢ do
smaku solg, pieprzem i gatkq muszkatolowa. Wbi¢ jajka
i razem wymieszac. Przetozy¢ do wysmarowanego ttusz-
czem, zaroodpornego naczynia, potoiyé na wierzchu
kilka , wiérkéw"” masta i zapieka¢ w temperaturze
200°C, az zacznie si¢ rumienié. Jesé z butkg i oddziel-
nie podanym sosem pomidorowym.

DYNIA ZAPIEKANA Z POMIDORAMI |

1 kg obranej i oczyszczonej dyni, 30 dag pomidoréw, 1 tyzka masta,
1 tyzka maki, 1/2 szklanki mleka, 10—15 dag tartego ostrego sera,
1 tyika tartej butki, 1 zéttko, sol, pieprz

Dynie obra¢, odrzucajgc migzsz z pestkami. Pokrajaé
w stupki, wrzucié do osolonej, wrzacej wody. Gdy
ponownie zawrze, odcedzi¢ i odsaczyé. Wylozyé na
zaroodporny pétmisek, oprészyé solg i pieprzem. Pomi-
dory sparzyé, obrac¢ ze skérki, pokraja¢ na czgstki i ob-
fozy¢ nimi dynige. Masto stopié, wymieszac z maka,
rozprowadzi¢ mlekiem, podgrzewaé mieszajagc do zaw-
rzenia. Odstawi¢, wymiesza¢ sos z zdéttkiem i tartym
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serem, przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Zala¢ nim
ulozone na pétmisku warzywa, posypac tartg butka, wsta-
wi¢ do nagrzanego piekarnika i zapiec az tadnie sie
zrumieni. Podawacé z pieczywem jako gorgca zakgske lub
danie kolacyjne.

DYNIA ZAPIEKANA Z POMIDORAMI I

1 kg dyni, 30 dag pomidoréw swiezych lub mrozonych albo 7 dag
koncentratu;

Sos beszamelowy: Ok. 1 tyzki masta roélinnego lub margaryny, 2 tyzki
maki, 1 buteleczka $mietany, 2 zottka, sol, pieprz, sok cytrynowy.
5 dag tartego zdftego sera, 1 lyika tartej butki, 1 lyzka masta

Przyrzadzi¢ sos beszamelowy. Oczyszczong dynig pokra-
ja¢ w grubsza kostke. Pomidory sparzyé, obra¢ ze skoérki,
pokraja¢ na czastki. Potowe sosu beszamelowego wlacé
na dno kamionki, naczynia ze szkla zaroodpornego lub
rondla, wylozy¢ na to dynie i pomidory, lekko oprészyé
solg (mozna réwniez pieprzem), polaé na wierzchu reszta
sosu, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec 10 min.
Wyijaé z piekarnika, posypac rownomiernie tartym serem
wymieszanym z tarta butkq, malerikimi wiérkami masfa
(dla zapachu) i zapiekaé dalej az ser si¢ ozloci. Poda-
waé z suréwkami i pieczywem lub ziemniakami.

PIKANTNE RACUSZKI Z DYNI

1 kg dyni, 4—5 jajek, 1 petna szklanka maki, 1 tyika margaryny,
sél, pieprz, szczypta cukru, tluszcz do smazenia (olej, oliwa, marga-
ryna)

Oczyszczong dynie zetrze¢ na jarzynowej tarce, zé6ttka
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utrze¢ z margaryny, dodaé szczypte cukru i make. Wy-
mieszac, osoli¢, dodaé¢ do smaku pieprzu. Z biatek ubi¢
sztywngq piane i delikatnie wymieszac z ciastem i dynia.
Na rozgrzany na patelni tluszcz ktas¢ tyikq mate pla-
cuszki i smazy¢ rumienigc z obu stron na ztoty kolor.
Podawac od razu, wprost z patelni, z pikantnym sosem,
np. pomidorowym,

Sos pomidorowy do racuszkéw: 75 dag pomidoréw
swiezych lub mrozonych, 2—3 duze cebule, 1 tyika
masta, 1 filizanka bulionu (moze by¢ z kostki), 2 zgbki
czosnku, s6l, pieprz, szczypta tymianku, szczypta estra-
gonu, 1/2 lyzeczki przyprawy curry.

Cebule oczysci¢, pokraja¢ w plasterki, wlozyé do rondla,
doda¢ masto i dusi¢ na matym ogniu, ai sie zeszkli
(nie rumienic!). Pomidory sparzyé, obra¢ ze skérki, pokra-
ja¢ na czastki i doda¢ do cebuli. Oczyszczone zgbki
czosnku dodaé w catoici. Wlaé bulion, doda¢ przyprawy
i dusi¢ razem ok. 15 min., az plyn odparuje i sos bedzie
gesty.

RACUSZKI Z DYNI Z KIELBASA

60 dag dyni, 20 dag kielbasy serdelowej, paréwkowej lub mortadeli,
2 jajka, 8—10 dag (ok. 1/2 szklanki) maki, 2 dag Huszczu, sél,
Huszcz do smazenia

Dyni¢ obra¢, usungé pestki, oplukaé, zetrze¢ na jarzy-
nowej tarce. Kielbase obraé¢ ze skérki i drobniutko
posieka¢ lub zemleé. Zottka utrzeé z tluszczem, dodaé
kietbase, dynig, make i sztywno ubitq piane z biatek.
Osoli¢ do smaku. Smazyé¢ placuszki na rozgrzanym tusz-
czu, rumienigc z obu stron. Podawac¢ zaraz. Oddzielnie
podac pikantny sos pomidorowy (zob. poprzedni prze-
pis).

58



DYNIA LUB KABACZEK ZAPIEKANY Z RYZEM

20 dag ryzu, 3 siraki papryki, 11/2 lyzki Huszczu, 1 cebula, sél,
80 dag dyni lub kabaczka, 2 szklanki soku pomidorowego lub prze-
cieru, 1—2 kostki rosotowe, 3 dag idftego sera

Ryz wrzuci¢ do wrzgcej, osolonej wody, gotowaé 15 min
i odcedzi¢. Cebule obraé, pokraja¢ w drobng kostke
i podsmazyé na tluszczu, aby sie zeszklila (nie rumienic).
Papryke oczysci¢ z gniazdek nasiennych, pokrajaé¢ w ma-
lutkie kawatki, dodaé do cebuli i 2—3 min dusié. Dynie
oczysici¢, umy¢ i zetrze¢ na jarzynowej tarce. Wymie-
sza¢ ryz z dynig oraz cebulg z papryka. Doprawié¢ do
smaku solg (mozna réwniez pieprzem), wytoiy¢ na zaro-
odporny pétmisek. Kostki rosolowe rozpuscié w jak
najmniejszej ilosci wody, wymieszaé z sokiem lub prze-
cierem pomidorowym i zala¢ potrawe. Posypaé po
wierzchu tartym serem. Wstawié¢ do nagrzanego piekar-
nika i zapiekaé, az ser sig zrumieni.

DYNIA, KABACZEK, CUKINIA LUB MELON
NADZIEWANY

Ok. 11/2 kg dyni, kabaczka, cukini lub melona

Nadzienie: 10 dag ryzu, 40 dag pomidoréw, 1 cebula, 1 czubata
tyika masta, 2—3 jajka ugotowane na twardo lub 20 dag mielonego
migsa, sél, pieprz lub ostra papryka, przyprawy ziolowe (np. ty-
mianek, estragon lub curry), sok cytrynowy lub kwasek, ewentual-
nie 1 kieliszek alkoholu (czystej wodki, wermutu, biatego wina),
szczypta cukru, posiekany koperek, na¢ pietruszki

Okragta dynie umyé, obraé, skraja¢ czubek, wybraé
tyzkg migzsz z pestkami, leciutko wewnatrz posolié, skro-
pi¢ kwaskiem i ewentualnie alkoholem, oprészy¢ odro-
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bing cukru i odstawi¢. Podobnie postapi¢ z kabaczkiem
lub cukiniq przekrajang wzdtuz i obrana. Ryz wrzuci¢ na
osolony wrzatek, ugotowaé na pétmigkko (10—12 min)
i odcedzi¢. Na patelni stopi¢ Huszcz (masto lub olej),
doda¢ posiekang drobniutko cebule, poddusi¢ uwazajgac,
aby sig nie zrumienita. Jesli jest mielone migso, doda¢ je
do cebuli i dusi¢ ok. 3 min. Wéwczas dodaé sparzone
i obrane ze skérki pomidory pokrajane w kawatki i dusi¢
kilka minut. Wreszcie doda¢ przyprawy ziotowe i wy-
miesza¢ wszystko z ryzem. Jesli uzywa si¢ cebuli i po-
midoréw bez migsa, nalezy dodaé drobno posiekane
jajka ugotowane na twardo. Wszystko wymiesza¢ doda-
jac posiekang zielening, doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem lub ostrq papryka i przyprawa chili. W razie
potrzeby — jesli pomidory sq kwasne — doda¢ do
smaku szczypte cukru. Tym farszem napetni¢ wydrazona
dynig, poféwki kabaczka czy cukini. Dynie przykryé
scietym wierzchem, na potéwki kabaczka Ilub cukini
potozy¢ na wierzchu widrki masta. Ustawi¢ nadziane
warzywa na posmarowane] oliwg blasze i wstawi¢ do
mocno nagrzanego piekarnika na ok. 40 min. W czasie
pieczenia polewaé stopionym mastem. Moizna réwniez
zrobi¢ sos (troche ttuszczu, 1 tyzka maki, 1/2 szklanki
smietany, posiekany koper) i nim polaé nadziane warzy-
wa przed pieczeniem.

Uwaga! Melona nie obiera si¢ ze skory, gdyz jest
delikatny i rozlecialby sie. Naleiy piec go w skérce,
podad w calosci i wybieraé ze skéry tyzka. Jego delikatny,
stodkawy smak w potgczeniu z pikantnym nadzieniem
daje wyrafinowane pofaczenie.



DYNIA Z ORZECHAMI

70 dag dyni, 2 cebule, 3/4 szklanki wytuskanych orzechéw wioskich,
2 lyiki masta, 1/2 szklanki suszonych sliwek (bez pestek), maty
peczek natki pietruszki, 1/2 lyzeczki mielonego cynamonu, 3 utiu-
czone goidziki, sol

Dynie obraé, oczyici¢ i pokraja¢ w kostke. Zala¢ wrzat-
kiem, przykry¢ i gotowaé¢ do migkkosci. Oczyszczong
cebule drobno posiekaé¢, doda¢ masto, dusi¢ az zmigknie
(zeszkli si¢), nie dopuszczajac aby sie zrumienita. Do-
da¢ do cebuli namoczone i pokrajane w paseczki $liwki
oraz drobno posiekane orzechy. Podlaé¢ goracq woda,
doprawi¢ do smaku solg i poddusi¢. Migkkq dynie od-
sqczyc z wody, przetozyé do rondla z owocami i cebulg,
dodaé¢ gozdziki i cynamon. Poddusi¢ jeszcze razem kilka
minut. Przed podaniem posypaé posiekana natka.

DYNIA Z RYZEM

1 kg oczyszczonej dyni, 12 dag ryzu, 3 szklanki mleka, 1 tyzka
cukru, 1 tyika masta, szczypta soli

Pokrajaé¢ dynie w grubg kostke, wlozyé do rondla, pod-
la¢ wodga (1/ 2 szklanki), przykry¢ i dusi¢ na matym ogniu,
czesto mieszajgc i podlewajgc wodg, zeby sig¢ nie przy-
palita. Ryz ugotowaé¢ na mleku. Migkkg dynie przetrze¢
przez sito lub zmiksowaé, doda¢ do ryzu. Dodaé réw-
niez masfo, cukier, szczypte soli, wymieszaé i wstawié
do piekarnika, aby potrawa sie zapiekia. Zamiast ryzu
moina wzigé kasze jaglang, krakowskg lub manne, za-
tartg jajkiem albo zacierki.



DYNIA Z RYZEM | RODZYNKAMI

50 dag dyni, 1 szklanka ugotowanego ryzu, 2 tyzki.masta, 1/2
szklanki mleka, 2 tyzki cukru, 1/2 lyzeczki mieloneao cynamonu,
kilka uttuczonych goidzikéw, 10 dag rodzynkdw, sél

Dynie obraé, oczyscié¢, pokraja¢ w sporg kostke, wlozyc
do rondla, zala¢ wrzacq wodg (ok. 1/ 2 szklanki), przykryé
i gotowaé¢ ok. 15 min. Dodaé ugotowany ryi, mleko,
masto, cynamon, uttuczone goidziki i umyte, sparzone
i odcedzone rodzynki. Doprawi¢ do smaku solg i cukrem.
Gotowaé jeszcze kilka minut mieszajgc, aby sie nie
przypalito. Podawaé na gorgco.

KABACZEK ZAPIEKANY Z MIESEM

50 dag kabaczka lub cukini, 25 dag mielonege migsa, 2 marchwie,
2 ziemniaki, 1 cebula, maka, ok. 1 szklanki oleju, 1 mate jajko,
1 tyzeczka koncentratu pomidorowego, tluszcz i tarta butka do
formy, sél, pieprz, wywar migsny

Kabaczek obraé¢ (cukini nie obiera¢), oczysci¢ z pestek
i migzszu, pokraja¢ w krazki o grubosci 1,5 cm, oprészy¢
makg i usmazy¢ na rozgrzanym ttuszczu, rumieniac z obu
stron. Marchew, ziemniaki i cebule zetrze¢ na drobnej
tarce, wymiesza¢ z migsem, zrumieni¢ na oleju i przestu-
dzié. Dodaé jajko, ewentualnie tyzke $mietany, przypra-
wié solg i pieprzem. Naczynie zaroodporne wysmarowac
Huszczem, wysypaé tartg butkg i ukfada¢ warstwami na
przemian: smazone kabaczki lub cukinie i mase miesno-
-warzywng tak, aby ostatnig warstwe stanowily kabaczki.
Koncentirat pomidorowy rozprowadzi¢ wywarem migsnym
lub rosofem (z kostki), zalaé¢ potrawe i piec. W sezonie
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koncentrat mozina zastapi¢ pomidorami pokrajanymi
w czgstki. Podawaé w naczyniu, w kiérym potrawa sie
zapiekata, posypujac ja posiekang zielenina.

KABACZKI SMAZONE W SOSIE POMIDOROWYM

1 kg kabaczkéw, 1/2 tyiki maki, 2 fyzki ttluszczu, 10 dag cebuli,
50 dag pomidoréw, sél, cukier, pieprz

Kabaczki umyé¢, obraé, odrzucié¢ migzsz z pesfkaml pokra-
]ac w krazki o grubosci 1 cm, oprészyc pleprzem, solg
i maky. Smazy¢ na rozgrzanym tluszczu, rumienigc z obu
stron. Pomidory i cebule pokraja¢ na kawatki, zalaé
wrzgtkiem, rozgotowaé i przetrze¢ przez sito. Z reszty
thuszczu i maki zrobi¢ biatq zasmazke i wymieszac
z przecierem. Doprawi¢ do smaku solg, cukrem i pie-
przem. Wiozyé do sosu obsmazone kabaczki i razem po-
woli zagotowaé. Podawa¢ z ryzem lub z ziemniakami.

KABACZKI OBSMAZANE Z GRZYBAMI

1 kg kabaczkéw, 1 tyika maki, 2 tyzki Huszczu, 1 cebula, 30 dag
éwiezych grzybéw lub pieczarek, 25 dag pomidoréw, 3/4 szklanki
$mietany, s6l, pieprz, posiekana zielenina

Miode kabaczki lub cukinie pokraja¢ w krazki i obsmazyé
jak podano w poprzednim przepisie. Grzyby umyé,
oczysicié, pokraja¢ w kawatki, dodaé¢ drobno posiekang
cebule, czes¢ ttuszczu, tyzke wody, sél i razem dusié.
Pomidory sparzyé, obra¢ ze skorki. Obsmazone krazki
kabaczka utozy¢ na zaroodpornym péimisku, przykryé
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grzybami, obtozyé¢ pokrajanymi w czagstki pomidorami,
zalaé $mietang i wstawi¢ na chwile do piekarnika, az sos
sie zagotuje. Podawaé z ziemniakami lub ryzem suto
posypane posiekang zielenina.

NADZIEWANE KABACZKI, CUKINIE LUB DYNIE

Na 1 kg mlodych kabaczkéw i cukini — ok. 40 dag nadzienia

Po obraniu $cigé z kabaczka ,pietki'’, ostrg tyzeczks
wydrazy¢ migzsz z pestkami, nadzia¢ wnetrze, udusié
lub upiec, pokraja¢ na grube plastry i uktadaé na poi-
misku polewajgc sosem. Mozna tez kabaczki pokraja¢
wzdluz, wydrgzaé¢ migzsz z pestkami i w powstale , 16-
deczki'' wkiadaé¢ nadzienie. Mozna wreszcie micdy,
o niewyksztalconej jeszcze komorze nasiennej kabaczek
lub cukinie pokraja¢ na kawatki o dtugosci 3—5 cm
i wydrazaé¢ tyzeczkyg srodek, pozostawiajgc cieniutkie
»dno'’. Napetni¢ te kawalki farszem, ustawi¢ pionowo
w rondlu i dusié.

Dynie nadziewaé w catosci, po obraniu i skrajaniu ,,cza-
peczki’’ oraz wydrazeniu migzszu z pestkami. Nadziane
dynie — najczeiciej sie piecze.

KABACZKI FASZEROWANE MIESEM

2 niewielkie kabaczki (po ok. 50 dag), tluszcz, 4 pomidory;
Nadzienie: 30 dag mielonego migsa, 1 buteczka, 1 jajko, 1 cebula,
sol, pieprz;

Sos: 1/ 2 szklanki émietany, 1 plaska tyika maki, sdl
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Oczyszczony kabaczek przekraja¢ wzdiuz, wydrazy¢
migzsz z pestkami. Wnetrze kabaczka osoli¢ i oprdszyé
pieprzem. Do migsa dodac¢ namoczong i odcisnigtg bufe-
czke, starty na tarce cebule (mozna réwniez cebule drob-
no posiekac i poddusié na tuszczu), przyprawi¢ do smaku
solg i pieprzem, | starannie wymieszaé na jednolitg mase.
Napetniaé kabaczki tym farszem, utozyé w ptaskim rondiu,
podlaé kilkoma tyzkami wrzgcej wody, doda¢ troche ttusz-
czu (masta, smalcu lub margaryny) i dusi¢ na matym ogniu
ok. 30 min. Kiedy kabaczek jest miekki, oblozyé go
grubymi plastrami pomidora. Make wymieszaé ze $mie-
tang, polaé potrawe i wstawié¢ do piekarnika na 10 min.
Przed podaniem posypaé zielening. Podawaé z ziemnia-
kami lub z pieczywem.

Uwaga! Tak samo przyrzadza sie cukinie.

FARSZ RYBNY DO KABACZKOW LUB CUKINI

30 dag filetéw z ryby, 1 mafa czerstwa buteczka, 1 jajko, 1 cebula,
1 tyzka #tuszczu, 3—4 lyzki $mietany lub rosolu z kostki, szczypta
cukru, posiekana zielenina (koper, na¢ pietruszki), ewentualnie 5 dag
utartego iéltego sera

Filety z morskiej ryby namoczyé w mileku na 20 min
(tracg woéwczas ,tranowy’ zapaszek). Wrzuci¢ je na
osolong, wrzgcg wode i ugotowaé (10—15 min). Odce-
dzié. Buteczke namoczyé¢ i odcisngé. Przepusci¢ przez
maszynke rybe, cebule i buteczke. Dodaé jajko, sél,
pieprz i szczypte cukru do smaku, a takze posiekang zie-
lenine. Wyrobié na jednolita mase dodajgc $mietang lub
rosét. Mozna tez dodaé tarty ser. Wymieszaé. Napet-
nia¢ kabaczki.
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FARSZ JARZYNOWY
DO KABACZKOW LUB CUKINI

30 dag marchwi, 10 dag selera, 30 dag cebuli, 20 dag pomidoréw
lub 8 dag koncentraiu pomidorowego, sél, czosnek, pieprz, olej

Warzywa umyé. Marchew i seler zetrze¢ na tarce jarzy-
nowej, cebule posiekaé. Podsmazyé na rozgrzanym oleju,
podlaé¢ wodg i dusié¢, az zmigkna. Doda¢ wéwczas prze-
cier pomidorowy (surowe pomidory trzeba rozgotowaé
i przetrzeé¢ przez sito) lub koncentrat wymieszany z nie-
wielkg iloscia wody. Doprawié¢ roztartym czosnkiem, solgq
i pieprzem. Dusi¢, az ptyn odparuje. Napetnia¢ kabaczki
lub cukinig.

FARSZ Z JAJEK DO KABACZKOW LUB CUKINI

6 jajek ugotowanych na twardo, 2 lyiki posiekanego kopru, 1 tyika
posiekanego szczypiorku, 1 szklanka ugotowanego ryzu, 1 jajko,
sél, pieprz, 1 pomidor

Do ugotowanego ryzu dodaé posiekane jajka na twardo,
zielening, surowe jajko i drobno pokrajany pomidor.
Wszystko razem wymieszaé, dodajagc do smaku soli
i pieprzu. Farszem napefniaé¢ kabaczki.

FARSZ PIECZARKOWY
DO DYNI, KABACZKOW LUB CUKINI

20 dag pieczarek, 3/4 szklanki ryzu, 1 cebula, 1—2 jajka, sdl,
pieprz, koperek, 1 tyzka masta lub margaryny
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Ryz ugotowac na sypko (w duzej iloici wody — jak
makaron) i odcedzi¢. Przestudzi¢. Pieczarki umy¢, drobno
posieka¢, doda¢ masto, posiekang cebule, podla¢ 2—3
tyzkami wody i dusi¢ az beda migkkie. Wymieszaé
z ryzem, wbi¢ jajka, wsypac posiekany koperek, dopra-
wi¢ do smaku pieprzem i solg. Wymiesza¢ i nadziewa¢
kabaczki.

KABACZKI NADZIEWANE KASZA | GRZYBAMI

1 kg miodych kabaczkéw lub cukini;

Nadzienle: 15 dag kaszy jeczmiennej lub ryzu, 35 dag grzybéw,
1 duia cebula, 2 lyiki tHluszezu, 1 jajko, sél, pieprz, 2 dag maki,
2/ 3 szklanki $mietany, posiekana zielenina

Kabaczki umyé, pokrajaé¢ w poprzek w krazki o grubosci
3—4 cm, ostrq tyzeczkg wydrgzyé srodek, pozostawiajac
cienkg warstwe na dnie, jako podstawe kazdego kraika.
Oprészyé solg i pieprzem. Ugotowana na sypko kasze
lub ryz wymiesza¢ z uduszonymi z posiekang cebula
grzybami, dodajac jajko i przyprawy. Napetni¢ farszem
kabaczki, ustawi¢ pionowo w wysmarowanym tluszczem,
ptaskim rondlu lub naczyniu ogniotrwalym, podlaé¢ nie-
wielkg iloscia wody i dusi¢ pod przykryciem lub piec
w piekarniku. Pod koniec, gdy kabaczki sq migkkie, zala¢
$mietanq rozmieszang z makq i jeszcze chwile dusi¢ lub
zapiekac. Podawacd potrawe posypana posiekang zieleni-
ng.

Uwaga! Mozna réwniez obtoiy¢ kabaczek kawatkami
$wiezych pomidoréw.



KABACZKI NADZIEWANE INACZE]

1 kg kabaczkéw, 40 dag farszu (miesny, z grzybdéw, warzyw, ryiu
itp.), 2/3 szklanki $mietany lub sos z 11/2 tyzki Huszczu, 1 tyzki
maki i 1 tyzki koncentratu pomidorowego albo wywar migsny, sél,
cukier

Niezbyt duze kabaczki obraé¢ ze skéry, scigé korice,
ostrg tyzkq wybra¢ migzsz z pestkami z obu stron. Na-
petni¢ dowolnie wybranym farszem, obsmazy¢ ze wszyst-
kich stron na rozgrzanym tHuszczu (mozna réwniez nie
obsmazac), ulozyé w rondlu, polaé¢ s$mietang, sosem,
wywarem miesnym lub rosotem (moze byé z kostki),
przykry¢ i dusi¢. Gotowe kabaczki wylozy¢ na pétmisek,
pokraja¢ w poprzek w szerokie plasiry, pola¢ sosem od
duszenia lub specjalnie przygotowanym sosem pomido-

rowym.

Uwaga! Tak przygotowane kabaczki mozna po obrumie-
nieniu — zamiast dusi¢ — piec. Podawac z ziemniaka-
mi.

KABACZKI NADZIEWANE RYZEM | MIESEM

1 kg miodych kabaczkow;

Nadzienie: 25 dag mielonego miesa, 11/2 szklanki ryiu ugotowa-
nego na pétsypko, 1 tyika smalcu, 2 cebule;

Sos: 2 zabki czosnku, 3—4 tyiki koncentratu pomidorowego, 3 fyzki
émietany, 1 tyzka tartej bufki, 1 tyika wywaru z wioszczyzny lub
rosotu (moze by¢ z kostki), sél, cukier, pieprz ziotowy, 2 tyzki posie-
kanego koperku

Ryz wymiesza¢ z migsem, posiekang i podsmazong na
czesci Huszczu cebuly, doprawi¢ do smaku solg i piep-
rzem. Wydrazone kabaczki napetni¢ farszem, ulozy¢
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w pfaskim rondlu, dodaé pozostaly smalec i wywar. Du-
si¢ na malym ogniu (20—30 min). Gdy sa migkkie, doda¢
tarty butke, koncentrat pomidorowy, troche wody, zago-
towac i odstawi¢. Dodaé $émietane, posiekany czosnek oraz
soli, cukru i pieprzu do smaku. Posypac¢ posiekanym ko-
perkiem. Podawaé na péimisku lub — jesli kabaczek
dusit sig w kamionce czy zaroodpornym szkle — w tym
samym naczyniu. Oddzielnie podaé ziemniaki.

CUKINIA SMAZONA

50 dag cukini, sél, pieprz, maka, margaryna, olej sojowy lub sfo-
necznikowy

Mtoda cukinie (o niewyksztatconych komorach nasien-
nych) pokrajaé w plasterki o grubosci 1—2 cm. Oprészy¢
sola i pieprzem oraz maka. Smaiyé na rozgrzanym
Huszczu, rumienigc z obu stron. Podawaé z pieczywem,
jako goracq przystawke lub danie z ryzem i sosem pomi-
dorowym, albo z ziemniakami i sosem cebulowym.
Uwaga! Jesli cukinia jest starsza, trzeba obraé jg ze skory,
ostrym nozem wydrqiy¢ komorg nasienng z pestkami
i dopiero kraja¢ w krazki. Tak samo mozna smazy¢
kabaczki.

CUKINIA LUB KABACZEK PANIEROWANY

1 kg cukini lub kabaczka, 2 jajka lub 1 jajko i kilka tyzek mleka,
tarta butka, 10 dag tluszczu, sél, pieprz

Miode, niewyrosniete kabaczki z niewyksztatcong komora
nasienng obraé (cukini nie trzeba obieraé¢), pokraja¢ na
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krazki o grubosci 1 cm, oprészy¢ solg i pieprzem. Obta-
cza¢ w mace, w rozbitym jajku (lub jajku rozbitym
z mlekiem) i tartej butce. Smazyé na ztoty kolor, na moc-
no rozgrzanym Huszczu. Podawaé zaraz po usmazeniu
z dodatkiem suréwki — np. z pomidoréw — jako goracq
przekaske. Moina podaé¢ réwniez z ziemniakami.

CUKINIA LUB KABACZEK PANIEROWANY
Z SOSEM GRECKIM

Skladniki — jak w poprzednim przepisie; dodatkowo: 20 dag marchwi,
15 dag selera, 8 dag pietruszki, 10 dag cebuli, 1 nieduiy por,
5 dag koncentratu pomidorowego, sél, cukier, osira papryka lub
pieprz, kilka tyiek oleju

Warzywa umyé, oczyscié¢. Marchew, seler i pietruszke
zetrze¢ na jarzynowej tarce, cebule i por — posiekac.
Wilozyé wszystkie warzywa do rondelka, podia¢ olejem,
posoli¢ i dusi¢ na matym ogniu 20—30 min. Kiedy s3
migkkie, doda¢ koncentrat wymieszany z wodg i dusic
razem jeszcze chwile. Doprawi¢ do smaku sola, cukrem
i papryka. Rumiane, $wiezo usmazone (jak w poprzednim
przepisie) kabaczki lub cukinie pola¢ sosem i podawac
z pieczywem.

CUKINIA LUB KABACZEK ZAPIEKANY

1 kg cukini lub kabaczka, 1 tyika margaryny lub masta roslinnego,
2—3 tyiki utartego idltego sera, sol

Kabaczek obraé, usungé komory nasienne, pokrajac
w plasterki o grubosci 1/2 cm. Wlozyé do rondla
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z margaryng, podlaé¢ kilkoma {yzkami wody i dusi¢
5 min. Przeloiyé¢ na zaroodporny poétmisek, posolié,
ewentualnie lekko oprészyé mielonym pieprzem, posy-
pa¢ (niekoniecznie) posiekanym koperkiem. Réwnomier-
nie posypac tartym serem i zapiekaé kilka minut, az ser
lekko sie zrumieni. Podawac z pieczywem, jako przekaske.

CUKINIA PIECZONA Z WEDLINA

4 éredniej wielkoéci cukinie, 30 dag szynki lub innej wedliny, sok
z polowy cytryny lub sok cytrynowy konserwowy, kilka tyzek $mie-
tany, ostry z6lty ser

Cukinie umyé, przekraja¢ wzdluz na pél, wrzucié¢ na
wrzacg, osolong wode i gotowaé 5 min. Odcedzié. Uto-
21y¢é w zaroodpornym naczyniu, posypac posiekang szynkq
lub inng wedling, skropi¢ sokiem cytrynowym, polaé
$mietang, posypac tartym serem. Piec w nagrzanym pie-
karniku (200°C) ok. 15 min. Tak przygotowang cukinie
mozna réwniez zawija¢ (kazdy kawatek oddzielnie) w ka-
watki aluminiowej folii posmarowanej oliwa. Wéwczas
piec ja nieco diuzej (20 min).

CUKINIA POD BESZAMELEM

1 kg cukini, sél, cukier, ok. 5 dag tartego sera;
Sos beszamel: Ok. 1 tyzki masta roslinnego lub margaryny, 2 plaskie
tyzki maki, buteleczka $mietany, 2 zéttka, sél, pieprz, sok cytrynowy

Cukinie pokraja¢ w niezbyt cienkie plastry (ok. 2 cm),
wrzuci¢ na osolony wrzatek, z dodatkiem szczypty cukru.
Gotowaé ok. 10 min (powinna byé twardawa), odcedzié.
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Przygotowac sos: rozpusci¢ w rondlu masto, dodaé¢ make,
rozmiesza¢, aby nie bylo grudek, wla¢ $mietane, raz
zagotowad i odstawi¢ z ognia. Przestudzi¢, wbié¢ zétka,
wymieszac. Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i sokiem
cytrynowym. Odtozyé 2—3 tyzki sosu, do reszty wrzu-
ci¢ cukinie i wymieszaé. Wylozyé na zaroodporny péi-
misek, polaé¢ resztg sosu, posypac tartym serem. Zapie-
kac, az ser sig zrumieni. Podawa¢ z pieczywem.

TARTA Z CUKINI

Ciasto: 25 dag maki, 121/2 dag masta (margaryny), 1/2 szklanki
wody, szczypta soli;

Nadzienie: 1 kg malenkich cukini, 4 jajka, 3/4 szklanki $mietanki,
71/2 dag masta (palmy), 2 zabki czosnku, 1/2 tyzeczki od kawy
przyprawy curry, sél, pieprz

Make i masto lub margaryne wyrobi¢ na ciasto, pod ko-
niec dodaé tyle osolonej wody, ile sie wgniecie. Ufor-
mowac kule i wtozyé do lodéwki na 30 min. Cukinie
umy¢, pokraja¢ w cienkie plasterki. Masto stopi¢ na pa-
telni, wltozyé cukinie i szybko obrumieni¢ z obu stron
(nie smazy¢ dlugo — powinna zostaé chrupigca). Czosnek
utrze¢ z solg i posypac cukini¢ (mozna uzyé soli czosn-
kowej). W garnku ubi¢ mikserem jajka, dodajqc $mietane,
s6l, curry i pieprz. Blache lub tortownice wysmarowaé
Huszczem, wysypa¢ tartq butka i wytozyé ciasto tak, aby
brzegi wystawaly na 1—2 cm. Brzeg powinien by¢ ozdo-

biony; sciskajgc go dwoma palcami — formujemy jakby
zgbki. Naktué ciasto widelcem. Ukladaé na nim plasterki
cukini: na blasze — w pasy; w tortownicy — od srodka

w koétka (jeden plasterek obok drugiego). Zalaé sosem,
wstawi¢ do bardzo gorgcego piekarnika (230°C) i piec
20 min. Nastepnie zmniejszyé gaz (180°C) i piec jeszcze
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20 min. Podawac tarte na goraco, pokrajang w kwadra-
ty (z blachy) lub jak tfort (z tortownicy).

ZAPIEKANKA Z CUKINI LUB KABACZKA

1—11/2 kg cukini lub kabaczkéw, sol, cukier, 1 szklanka rosotu
(moze by¢ z kostki), 1/2 szklanki $mietany, 1 czubata tyika maki,
15 dag ostrego idltego sera, 2 jajka, 2 tyizki oliwy, 2 tyiki kon-
centratu pomidorowego, 2 zabki czosnku, 2—3 tlyizki tartej bulki,
pieprz, przyprawa curry, sproszkowana papryka, 3 tyiki natki

Kabaczki umyé, obraé, przekraja¢ wzdtuz, usungé migzsz
z nasionami, wrzuci¢ na 2—3 min do wrzacej, osolonej
wody, z dodatkiem cukru. Odcedzi¢. Jajka wbi¢ do miski,
dodaé¢ utarty ser, koncentrat pomidorowy, oliwe, tarta
butke i drobniutko posiekany czosnek. Wymieszaé, aby
powstata jednolita masa. Doprawi¢ do smaku solg, pie-
przem i papryka. Nadzia¢ nig potéwki kabaczkéw, wy-
rowna¢, ulozy¢é w brytfannie nadzieniem do géry. Make
wymieszaé ze $émietang i wlewaé do gotujgcego sie roso-
tu, stale mieszajac, np. ubijajgc trzepaczka. Gdy sie
zagotuje, odstawié, przyprawi¢ do smaku solg i curry.
Pola¢ kabaczki, wstawi¢ do piekarnika i zapiec. Przed
podaniem posypaé zielening.

OGORKI ZAPIEKANE

60 dag ogérkéw, ok. 1 tyiki ttuszczu, 30 dag pomidoréw, 5 dag
keczupu, 1—2 iéltka, koperek, sél, pieprz

Ogérki umyé, obraé, pokraja¢ w kostke, dodaé ttuszcz
i dusi¢ 5 min. Pomidory sparzy¢, obraé ze skérki, pokraja¢
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w czastki, doda¢ do ogérkéw razem z keczupem wy-
mieszanym z 16ttkiem i posiekanym koperkiem. Doda¢
s6l i pieprz, wymieszaé. Przelozy¢ do zaroodpornego
naczynia i zapiec w goracym piekarniku.

OGORKI NADZIEWANE PIECZARKAMI

3—4 ogérki, 3 cebule, 21/2 lyiki tluszczu, 25 dag pieczarek
(moie byé mielona wedlina), 1 jajko, sél, pieprz, 1 tyika posiekanej
naci, 1 tyzka maki, rosét (z koncentratu), émietana, s6l, pieprz

Ogorki obraé, umyé, przekraja¢ w poprzek na pdl, sciaé
pietki, aby mogty sta¢ pionowo, i wydrazy¢ pestki ostrag
tyzeczky. Cebule drobno posiekaé, udusi¢ w tyice tlusz-
czu (nie dopuszczajac do zrumienienia), dodaé¢ umyte
i réwnie drobno posiekane grzyby, chwile razem dusi¢.
Odstawi¢, lekko przestudzi¢, wbi¢ jajko, dodaé posiekang
natke, przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Z maki
i reszty ttuszczu sporzqdzic zasmazke, rozprowadzi¢ ja
rosotem, przyprawi¢ solq, pieprzem i $mietang. Wymie-
szaé¢ dobrze sos z nadzieniem i napetni¢ ogérki. Wstawid
do rondla, podlac wodag lub rosolem, dodaé reszte
masta. Dusi¢ pod przykryciem az stang si¢ przezroczyste.
Podajac — posypaé natka.

Uwaga! Jest to potrawa nie tylko smaczna, ale réwniez
bardzo dekoracyjna.

OGORKI NADZIEWANE MIESEM |

2 éredniej wielkoéci ogérki, 1 cebula, 10 dag migsa wieprzowego
bez kosci, mata czerstwa bulka, 1 jajko, sél, pieprz, 1 tyika tluszczu,
1/ 2 tyzki maki, 1 szklanka wywaru z kosci i wloszczyzny, 1/2 tyzki
koncentratu pomidorowego.

74



Ogoérki umyé, obraé, optukaé, przekraja¢ wzdtuz, wydra-
zy¢ migzsz z pestkami, posypa¢ pieprzem i solg, i pozosta-
wi¢ w chtodnym miejscu na 30 min. Cebule obra¢, umy¢,
zemled razem z miesem i namoczona, odcisnieta buteczka.
Dodaé¢ jajko, wymieszaé, doprawi¢ do smaku sola i pie-
przem. Ogérki napetni¢ farszem, skropic czesciq Huszczu,
podlaé¢ wodq i dusié pod przykryciem do migkkosci.
Ttuszcz rozgrzaé, dodaé make, zrobié¢ bialg zasmazke
i wlewac powoli zimny wywar, szybko mieszajgc. Doda¢
koncentrat, wszystko wymieszaé, doprawi¢ do smaku
sola, pieprzem i ewentualnie szczypty cukru. Zagoto-
waé. Pod koniec duszenia ogérkéw zalaé je sosem.

OGORKI NADZIEWANE MIESEM I

11/4 kg ogérkéw réwnej wielkosci (ok. 5 sztuk), 40 dag wieprzo-
winy, 1 duza cebula, 1 duizy kieliszek wina (moie by¢ domowe),
butka (5 dag), 1 jajko, sél, pieprz, 1 tyika maki, 1 duia lyika
tluszczu, 1/2 szklanki mleka, 1/2 szklanki émietany, koperek

Ogérki obraé, umyé, przekrajaé na poél wzdluz, osirg
tyzkq wybraé pestki z migzszem. Migso umy¢, pokrajaé
w kostke, posoli¢, zrumieni¢ na Huszczu razem z posie-
kang cebulg, podla¢ winem i udusi¢ do migkkosci. Butke
namoczyé, odcisngé i zemlec razem z uduszonym migsem.
Dodaé jajko, sél, pieprz i dobrze wymieszaé. Napelnic
farszem ogérki i utoiyé¢ w plaskim rondlu. Z maki
i tluszczu zrobi¢ biatgy zasmazke, rozprowadzié mlekiem,
zagotowad. Doda¢ $mietane i sporo posiekanego koperku.
Do ogérkéw utozonych w rondlu doda¢ troche marga-
ryny, zala¢ sosem koperkowym i udusi¢. Podawac z ziem-
niakami.
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OGORKI Z ZIEMNIAKAMI

50 dag ogérkéw, 1 cebula, 8 dag stoniny, kwasek lub sok cytryno-
wy, szczypta pieprzu, 1/2 lyiki maki, 1 szklanka rosotu (moie by¢
z kostki), 50 dag ugotowanych miodych ziemniakéw, zielony ko-
perek, naé pietruszki

Pokrajang w cieniutkie plasterki stoning lekko stopic,
doda¢ posiekang cebulg i mieszajac dusi¢. Kiedy zmigk-
nie, ale nie zrumieni sig, wsypa¢ make i zasmazy¢.
Rozprowadzi¢ rosotem. Do sosu wlozyé obrane, pokra-
jane w plasterki ogérki, doda¢ do smaku soli i pieprzu
oraz soku cytrynowego. Dusi¢, az ogérki zmigkng. Wéw-
czas wlozy¢ pokrajane w plasterki, ugotowane ziemniaki
i sporo posiekanej zieleniny. Dusi¢ jeszcze chwile razem,
aby ziemniaki nabraly smaku. Podaé¢ jako samodzielng
potrawe.

OGORKI FASZEROWANE PO FRANCUSKU
(DIETETYCZNE)

3 duze ogérki (po ok. 40 dag), 15 dag mielonej wolowiny, 15 dag
chudej, pieczonej lub gotowanej wieprzowiny, 3 dag chudego be-
konu, 3 jajka, 7 szalotek (mate cebulki), na¢ pietruszki, kilka zabkéw
czosnku, peczek $wiezego estragonu, mielona papryka, sél, pieprz

Oczysci¢ cebulki i czosnek. Ogérki umy¢ i ostrym nozem
przekraja¢c wzdluz na potéwki. Lyzeczkq wybra¢ migzsz
z pestkami, ulozy¢ ogérki na sciereczce, aby osuszyé
je z wilgoci. Posieka¢ drobniutko wieprzowine, bekon,
czosnek, cebulki, pietruszke i estragon. Przetozyé wszyst-
ko do miseczki, doda¢ mielong wotowine, jajka, miazsz
z ogorkéw. Wszystko dobrze wymiesza¢ i doprawié
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papryka, solg i pieprzem do smaku. Farszem nadziac
poléwki ogérkéw, utoiyé¢ w foremce lub na zaroodpor-
nym péimisku, podla¢ kilkoma tyzkami wody i piec
w nagrzanym piekarniku (200°C) przez ok. 45 min.
Uwaga! Jest to danie nisko kaloryczne (jedna porcja —
220 kcal).

PLACEK JARZYNOWY

Nadzienie: 50 dag cukini, 50 dag pomidoréw, 3—4 cebule, przy-
prawy ziolowe (tymianek, estragon, lubczyk, pieprz, przyprawa curry),
20 dag tartego zdltego sera, oliwa lub olej sojowy;

Ciasto: 20 dag maki, 10 dag masta, masta roilinnego lub palmy,
1 jajko, ok. 1/3 szklanki wody, szczypta soli, 1/2 plaskiej tyzeczki
proszku do pieczenia

Wysypaé¢ make na stolnice, dodaé sél, proszek do pie-
czenia, nastepnie masfo i wyrobi¢ ciasto. Potem doda¢
cate jajko i w koncu tyle wody, ile si¢ wgniecie, aby
ciasto nabrato ,,gumiastej'’ konsystencji. Mozna je wsta-
wi¢ na 2 godz. do lodéwki (jesli potrawe szykujemy
wczeéniej), ale moina i piec od razu. Blache wysmaro-
waé palmag lub olejem, wysypaé tartg butkg, wylozyé
ciasto formujgc brzegi o wysokosci 1—1 1/2 cm. Naktu¢
je w kilku miejscach widelcem. Uktadaé pasami grubsze
plastry pomidoréw i cieniutkie plasterki cukini. Réwno-
miernie porozkiada¢ pokrajane w cieniutkie pidrka ce-
bule. Posypac¢ najpierw przyprawami, potem — tartym
serem. Lekko skropi¢ olejem lub posypaé wiérkami masta
(tadnie pachnie). Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika
(230°) na 10 min, potem gaz zmniejszy¢ (ok. 180°)
i piec jeszcze ok. 1 godz. Podawaé placek na gorgco,
pokrajany w kwadraty — jako doskonaty przekaske do
czerwonego, wylrawnego wina.
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ZAPIEKANKA BALKANRSKA

1 kg oczyszczonej dyni, cukini lub kabaczka, 75 dag pomidoréw
(moga byé mroione), 5 sirgkéw papryki (po sezonie moze by¢ ma-
rynowana, naleiy ja jednak dobrze umyé i sparzyé wrzatkiem),
1 cebula, sél, pieprz, przyprawy ziolowe (oregano, bazylia, ty-
mianek, estragon itp.), 1 filizanka oleju, 11/2 kg ziemniakéw, 5 ja-
jek, 1 tyieczka proszku do pieczenia, tluszcz do wysmarowania
blachy, butka tarta, 1 jajko i 2 lyiki mleka

Ziemniaki obraé, ugotowaé, odcedzié, przetrze¢ przez
praske lub zemleé. Oczyszczong dynig¢ zetrze¢ na ja-
rzynowej tarce lub pokraja¢ w kostke. Pomidory sparzy¢
i obraé ze skérki. Papryke oczysci¢ z gniazd nasiennych
i pokraja¢ w mate kawatki. Cebule posiekac. Do rondla
wlaé olej, zagrzaé, wrzucié¢ cebule, dusi¢ chwile, az sig
zeszkli (nie rumieni¢), wkraja¢ pomidory, doda¢ papryke
i dusi¢ ok. 15 min. Wéwczas wlozy¢ dynie, dodaé¢ do
smaku soli, pieprzu i przypraw ziotowych. Dusi¢ jeszcze
chwile. Amatorzy mogq dodaé¢ 1—2 zabki utartego czosn-
ku. Kiedy dynia jest miekka, ale jeszcze chrupiaca, odsta-
wi¢ rondel z ognia i troche przestudzié¢. Blache wysmaro-
wacé tluszczem (margaryna, olej), wysypaé tarta butka.
Ziemniaki utrze¢ z zéttkami, dodajgc do smaku soli oraz
proszek do pieczenia. Z bialek ubi¢ sztywna piane
i lekko wymieszaé¢ z ziemniakami. Potowe masy ziemnia-
czanej rozlozyé na blasze réwng warstwg, na to potozy¢
jarzyny i przykry¢ pozostaty masy ziemniaczany. Wy-
réwna¢ wierzch, posmarowag jajkiem rozbitym z mle-
kiem, posypa¢ tarta butkg. Piec w nagrzanym piekar-
niku, az fadnie sie zrumieni (30—40 min). Podawac za-
piekanke na goraco, pokrajang w kwadraty. Do tego —
pikantny sos pomidorowy.



POTRAWA AFRYKARSKA

50 dag ziemniakéw, 30 dag baklaianéw, 40 dag pomidoréw, 20 dag
dyni, 40 dag mielonego baraniego migsa, 5 malych cebulek, 2 tyzki
Huszczu, 1 tyika maki, sél

Ziemniaki, baktazany, dynie i pomidory umyé, obraé,
pokraja¢ w niewielkie kawatki i wymieszaé¢ z miesem.
Dodaé¢ drobno posiekane cebulki, tluszcz, posolié, opré-
szy¢ makq i znéw dobrze wymieszaé. Wlozyé do zaro-
odpornego naczynia, zala¢ 2 szklankami goracej wody,
wstawi¢ do piekarnika o temperaturze 180°C i upiec
rumienigc. Po wyjeciu z piekarnika wylozyé na pdtmisek,
posypaé¢ natkg i natychmiast podawaé z zielong salata.
Mozina tez podawaé¢ w naczyniu, w ktérym sie warzywa
zapiekaty.

RATATUJA (POTRAWA FRANCUSKA)

1 kg kabaczka lub pét na pét kabaczka i cukini, 75 dag papryki,
75 dag pomidoréw, 3—4 duze cebule, ok. 1 szklanki oleju sojo-
wego lub stonecznikowego, sél, pieprz, sproszkowana papryka lub
przyprawa chili

Kabaczek oczysci¢, obra¢ ze skéry, pokraja¢ w niewielkgq
kostke. Réwniez w kostke pokraja¢ cebule i pomidory
sparzone i obrane ze skérki. Cukinie pokrajaé¢ w niezbyt
grube plasterki. Baktazan — jezeli jest — w kostke,
papryke — w kawatki. Wszystkie warzywa wloziyé do
rondla, zalaé olejem i dusi¢ na niewielkim ogniu, mie-
szajgc, az kabaczek bedzie migkki (30—40 min). Wéwczas
doprawi¢ solg i pieprzem lub ewentualnie papryka.
Podawac¢ z pieczywem, jako gorace danie na kolacje.
Znakomicie smakuje z czerwonym, wytrawnym winem.
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Mozna réwniez je$¢ je na zimno, co lubig szczegdlnie
dzieci, jako dodatek do kanapek.

Uwaga! Zamiast kabaczka mozna uzy¢ cukini. Poprawia
smak dodatek 1 baktazana ewentualnie czosnku.

RATATUJA DIETETYCZNA

1 kg cukini, 1 kg pomidoréw, 50 dag baktazana (niekoniecznie),
20 dag papryki, 3 zabki czosnku, tymianek, sol, pieprz

Warzywa umy¢ i oczyscié. Z papryki odrzuci¢ gniazda
nasienne i pokraja¢ jg w paseczki o szerokosci 1/2 cm.
Pomidory przekraja¢ na pét, wybraé pestki i pokrajac
w kawatki. Z umytych cukini skrawaé paski skorki tak,
aby pozostawi¢ pasek obrany i pasek w ciemnej skérce
(jak zebra), pokraja¢ je w talarki o grubosci 2 cm.
Wszystkie warzywa wlozyé do rondla, dodaé posiekany
czosnek, leciutko popieprzyé, posoli¢ i posypaé ty-
miankiem. Przykryé i gotowaé na malutkim ogniu ok. 1 1/ 2
godz. Warzywa duszg sie we wlasnym sosie (bez odro-
biny tuszczu!). Jeéli wypuszczq zbyt wiele soku, kon-
czyé gotowanie bez przykrywki, aby odparowaé ptyn.
Podawa¢ do zimnych przekasek i chudych mies. Danie
polecane w diecie odchudzajace;j.

RYBA MORSKA W RATATUJI

Ok. 1 kg filetéw z dorsza, karmazyna, blekitka lub innej morskiej
ryby, 60 dag maltych cukini, 60 dag baktazadéw (niekoniecznie),
1 strak papryki, 3 cebule, 1 kg pomidoréw (moga byé mrozone) lub
1 puszeczka koncentratu, 3 zabki czosnku, 1/2 szklanki oliwy lub
oleju, 3 tyzki ,Jarzynki’ lub ,,Bony"”, sél, pieprz, smietana
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Fileiy z ryby namoczy¢ w mleku na ok. 30 min. W tym
czasie oczysac i umy¢ jarzyny. Pomidory sparzyé, obraé
ze skorki i pokraja¢ w mate czgstki. Cebule obra¢ i po-
siekac. Papryke — po odrzuceniu gniazda nasiennego —
pokraja¢ w cienkie krgzki. Baktazan pokraja¢ w kostke,
cukinie — w plasterki (nie obiera¢). Rozgrzaé¢ oliwe
w rondlu lub na gtebokiej patelni i kolejno obrumieniaé¢
jarzyny, przektadajac je do rondla; na ostatku podsmazy¢
pomidory. Doda¢ do warzyw posiekany czosnek, przypra-
we ,Jarzynke"” oraz soli i pieprzu do smaku. Dusié
15 min bez przykrycia, potem przykryé¢ i dusi¢ jeszcze
30—40 min. Zaroodporne naczynie wysmarowacé oliwg,
wlozyé¢ do niego czesé¢ warzyw formujgc w srodku
waglebienie. Polozy¢ w nim posolong rybe i obtozyé¢ ja
naokoto reszta sosu z jarzynami. Rybe posmarowaé dosé
grubo gesty, kwasng smietang. Wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika i piec ok. 40 min, polewajac rybe od czasu
do czasu sosem od jarzyn lub $mietana. Podawaé potra-
we bardzo goracg z butkg i biatym wytrawnym winem

lub z ziemniakami. Tak przygotowana kaida — najtan-
sza nawet ryba — bedzie smaczna.
PEPERONATA

([POTRAWA POPULARNA
WE WLOSZECH | W MEKSYKU)

11/2 cukini, 1 kg pomidoréw, 3—4 cebule, 2 zabki czosnku,
3—4 straki papryki (jesli brak — moina doda¢ sproszkowanej pa-
pryki), sél, przyprawy ziolowe (trochg majerarku, lebiodki — iip),
olej

Jesli cukinia jest mtoda (z niewyksztatcong komorg na-
sienng), nie trzeba obiera¢ jej ze skory. Jesli starsza —
trzeba jq obrac i usungé komore nasienng. Cebule oczys-
ci¢, pokraja¢ w pidrka, wiozyé do rondla, podla¢ kilko-
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ma tyzkami wody i dusi¢, az bedzie migkka, ale biata.
Wéwczas sparzyé pomidory, obraé ze skorki, pokraja¢ na
kawatki i doda¢ do cebuli. Podlaé¢ kilkoma tyzkami oleju
i dusi¢. W czasie duszenia dodac posiekane zgbki czosn-
ku, ziota oraz pokrajana w mate kawatki papryke lub pa-
pryke sproszkowana. Na korcu dodaé cukinie pokrajang
w plasterki lub w kostke i dusi¢ razem. Cukinia (a takze
kabaczek czy ogdrki) musi by¢ miekka, ale jedrna.

We Wiloszech podaje sie peperonate z butka i winem.
W Meksyku dodaje si¢ do niej bardzo duzo ostrej
papryki lub przyprawy chili i zakgsza plackami z maki
kukurydzianej (tortilla). Mozna jq poda¢ réwniez z ziem-
niakami. Jesli dodamy do peperonaty troche pokraja-
nej w plastry kietbasy, po 1 paréwce na osobe lub po
jajku ugotowanym w koszulce — bedzie stanowita petno-
wartosciowe danie na obiad czy kolacje.

Uwaga! Zamiast cukini mozna wziagé kabaczka lub duze
ogérki.

JESIENNY OMLET

Madzienle I: 3 marchewki, 1 mata cukinia, 3 pomidory, 1 cebula,
20 dag mielonego migsa, oliwa, tymianek, sél

Marchewke umyé, obraé, pokrajaé w cienkie ftalarki,
zala¢ w rondelku niewielkg ilosciq wrzatku i gotowac
ok. 20 min. Kiedy ptyn odparuje, odstawi¢. Na patelni
rozgrza¢ olej, wloiy¢ mielone migso, wkraja¢ cienkie
plasterki cukini, doda¢ posiekang cebule, obgotowang
marchewke i sparzone, obrane ze skérki i pokrajane
w mate kawatki pomidory. Mieszajac dusi¢ na maltym
ogniu ok. 10 min. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem
i tymiankiem. Mozna — jesli kto$ lubi — doda¢ zgbek
posiekanego czosnku.
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Nadzienle 1l: 30 dag dyni, 1 cebula, 20 dag pieczarek lub innych
fwiezych grzybéw, 2 jajka ugotowane na twardo, sél, pieprz, ostra
papryka, ﬂus_zcz (masto, olej), posiekana zielenina

Rozgrza¢ na patelni ttuszcz, doda¢ drobno posiekang
cebule, dusi¢ chwile, aby zmigkia, ale nie rumienié jej,
dolozyé starty na jarzynowej tarce kabaczek lub dynie
oraz umyte i pokrajane w plasterki pieczarki. Mieszajac
dusi¢ razem, az sos odparuje. Doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem lub papryka, dodaé¢ drobno posiekane jajka,
posiekang zielening i wymieszaé.

Usmazy¢ omlety, liczgc po 2 jajka na osobe. Kiedy omlet
bedzie od spodu rumiany, natozy¢ nadzienie, zlozy¢ na
pot i wstawi¢ na 2—3 min do piekarnika. Podawaé
z suréwkg, np. zielong sataty, satatkq z pomidoréw lub
mizeriq, albo z sosem.




WARZYWA DYNIOWATE NA JARZYNE

DYNIA Z JABLKAMI

75 dag oczyszczonej dyni, 50 dag jabtek, 3 tyiki oliwy lub oleju,
1/2 tyzki masta, s6l, 1 zgbek czosnku, 2 lyiki posiekanego koperku

Pokrajang w kostke dynie wrzuci¢ na wrzgtek z dodatkiem
1 tyzki oliwy. Zagotowac kilkakrotnie i migkka odlac.
Umyte jabtka obra¢, pokrajaé w plasterki, skropi¢ pczosta-:
ta oliwg i udusi¢ podlewajac niewielka iloscig wody.
Gdy sq miekkie, potaczy¢ z ugotowang dynig i wymieszac.
Odstawi¢ z ognia, dodaé¢ masto, utarty czosnek i posieka-
ny koperek. Posoli¢ do smaku. Podawac jako dodatek
do potraw.

DYNIA DUSZONA

50 dag oczyszczonej dyni, 1 tyika margaryny, 1/2 tyieczki cukru,
s6l, garé¢ posiekanej zieleniny (koperek, natka, szczypiorek lub estra-
gon), ewentualnie pieprz lub sproszkowana papryka
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Dynie zefrze¢ na nozu tarki w cienkie talarki, wiozyc do
osolonej wody i 2 razy zagotowaé. Odcedzic. Wiozy¢
do rondelka, dodaé¢ margaryne, cukier, sél do smaku,
zielening i — jesli ktos lubi pikantne potrawy — pieprz.
Lekko posypa¢ makq i poddusié, mieszajgc. Podawac jako
jarzynke do réznych dan.

DYNIA A LA SZPARAGI

1 kg oczyszczonej dyni lub kabaczka, 3 kostki lub 3 tyzeczki cukru,
1 tyzka soku cytrynowego lub rozpuszczonego kwasku cyirynowego,
tarta bultka, tluszcz do kraszenia (masto, margaryna)

Dynie pokraja¢ w makaronik niezbyt cienki, zeby si¢ nie
pokruszyta w czasie goﬁ?wania. Gotowaé we wrzgacej,
osolonej wodzie, z dodatkiem kwasku, az bedzie migkka,
ale nie rozgotowana. Odcedzi¢, odsgczyé¢ z wody i ufo-
zy¢ na pétmisku. Polaé rumiang buteczkg z mastem; mozna
dodatkowo posypac tartym zéitym serem.

Uwaga! Stare gospodynie radza, aby delikatniejsze ga-
tunki dyni wktada¢ na metalowy lub emaliowany cedzak
i zanurza¢ we wrzatku. Kiedy dynia jest migkka, wystar-
czy cedzak wyjaé. Wéwczas jest wieksza gwarancja, ie
dynia nie rozleci si¢ podczas odlewania. Odmiany dyni
makaronowe] nalezy po obraniu gotowaé w potdwkach.

DYNIA W BIALYM SOSIE

1 kg oczyszczonej dyni, 2 szklanki mleka, 1 czubata tyzka maki,
1 ptaska lyzeczka cukru, 1 tyika margaryny, 2 zéltka, sél, ewentual-
nie nieco pieprzu lub papryki
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Dynie pokraja¢ w kostke, obgotowaé we wrzacej wodzie
z dodatkiem soli, odcedzi¢. Make wymiesza¢ z mlekiem,
dodaé¢ cukier, zala¢ dynie i dusi¢. Dodaé margaryne
i jeszcze poddusié. Odstawi¢ z ognia i ,,zaciaggnac” z6tt-
kami. Mozna przyprawi¢ lekko pieprzem.

DYNIA NA KWASNO

60 dag oczyszczonej dyni lub kabaczka, sél, trochg octu, 1 tyika
masta lub smalcu, ewentualnie 1 cebula, 1 tyika maki, 1/2 szklanki
émietany, 1 ptaska tyzeczka mielonej papryki, szczypta kminku

Dynie pokraja¢ w makaronik, posypaé sola, skropic
octem, pozostawi¢ na 30 min, po czym odcisnaé sok.
Z masta i maki zrobi¢ zasmazke (jeéli ktos lubi, mozna
podrumieni¢ na tluszczu posiekang cebule, a dopiero
potem dodaé¢ make), dodaé¢ do niej dynig, posypac
kminkiem, wymieszaé, przykry¢ i dusi¢ na matym ogniu
20—30 min, az bedzie migkka. Smietane wymieszaé:
z papryka, zala¢ dynie i zagotowaé. Jest to doskonaty
dodatek do migs, zwlaszcza pieczeni z ciemnego migsa,
w tym drobiu i dziczyzny.

'DYNIA Z KWASEM OGORKOWYM

11/ 2 kg dyni, 1 cebula, 1 1/ 2 tyzki ttuszczu, 1/ 2 tyiki maki, 1 szklan-
ka kwasu ogérkowego, 1/2 szklanki $mietany, koperek

Dynige oczysici¢, pokrajaé w krétkie ,kluseczki', posoli¢
i pozostawi¢ na 1 godz. Tymczasem udusi¢ w tuszczu
posiekang cebule. Dynie lekko odcisngé z wody, wrzucié¢
do cebuli, wlaé kwas ogérkowy, podlaé¢ nieco wody i du-
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si¢ pod przykryciem. Gdy bedzie migkka, rozkiéci¢ make
ze $mietang, wlaé¢ do potrawy i zagotowaé. Wsypac
sporo posiekanego koperku. Przyprawié do smaku solg,
kwasem i ewentualnie szczyptg cukru.

Uwaga! Bardzo fatwo strawny dodatek do potraw; moina
go podawac¢ osobom chorym, bedacym na diecie.

DYNIA PRZECIERANA

1 kg dyni, 25 dag pomidoréw lub koncentrat pomidorowy, 1 szklan-
ka $mietany, 1/2 tyzki maki, 11/2 tyzki tuszczu, zielony koperek,
natka, 1 cebula, sél

Oczyszczong i pokrajang w kostke dynie wlozy¢ do
rondla, dodaé pokrajane pomidory lub koncentrat, posie-
kang cebule i tluszcz, posoli¢ i dusié. Gdy warzywa
zmiekna, przetrzeé przez sito. Jesli masa jest zbyt rzadka,
dusi¢ bez przykrywki, ai ptyn odparuje. Smietang wy-
mieszaé¢ z makq, wlaé do dyni, dodaé soli i sporo posie-
kanego kopru i natki. Kiedy potrawa osiggnie taka
konsystencje jak szpinak, podawaé — jako dodatek do
darn miesnych lub do kotlecikéw z ziemniakéw.

DYNIA OPROSZANA

80 dag dyni, 1/2 tyzki masta, sél, maka, 1 kostka rosolowa, 1 lyika
posiekanej natki

Dynie oczyscié, obraé, pokraja¢ w kostke i gotowaé 10 min
pod przykryciem w nieduzej ilosci osolonej wody, z do-
datkiem tluszczu. Kostke rosotowgq rozpusci¢ w 2—3 tyz-
kach wywaru z dyni i doda¢ do potrawy. Oprdszyé
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maka, wymieszaé, zagotowaé. Dodac reszte surowego
masta, doprawi¢ do smaku sola. Wylozy¢ do salaterki,
posypac zielening. Podawac¢ jako jarzynke do dari migs-
nych.

DYNIA Z PAPRYKA W SMIETANIE

60 dag dyni, 25 dag stragkéw papryki, 1/2 tyzki tuszczu, maka,
1/ 2 szklanki $mietany, sél, cukier, 1 lyika posiekanej natki lub ko-
perku, 1 duia cebula

Cebule obra¢, pokrajaé¢ w talarki, dodaé optukang, pokra-
jang w paseczki papryke, zala¢ niewielka iloscig wrzg-
cej wody (ok. 1/ 2 szklanki). Osoli¢, dodac tHuszcz, szczyp-
te cukru i dusi¢ w rondlu do migkkosci. Pod koniec
wlozyé oczyszczong i pokrajang w stupki dynie i dusic¢
razem 8—10 min. Make wymiesza¢ ze $mietang, dodac
do dyni, zagotowaé. Wylozy¢ na salaterke i posypac
zielenina.

DYNIA Z WARZYWAMI

25 dag oczyszczonej dyni, 15 dag mieszanych warzyw (cebula,
marchew, pietruszka, por, seler), 3 lyzki koncentratu pomidorowego,
maka, sél, pieprz lub papryka, olej .

Warzywa oczyscic¢, pokraja¢ w paseczki i dusi¢ w oleju
do migkkosci. Doda¢ koncentrat pomidorowy, soli i piep-
rzu do smaku, Dynie pokraja¢ w plastry, oprdszyé solg
i pieprzem, obtaczaé w mace i smazy¢ na rozgrzanym
oleju. Usmazong utozyé na pdtmisku i polaé duszonymi
warzywami.
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KABACZKI LUB CUKINIE Z WODY

1 kg kabaczkéw, sol, cukier, 1/2 szklanki mleka, 1 duia lyika
masta lub margaryny, 2 tyzki tartej bulki

Miode kabaczki lub cukinie obraé (cukini nie trzeba
obierac), pokraja¢ w talarki lub wzdluz w stupki. Za-
gotowaé wode w rondlu, doda¢ mleko, sél, cukier,
wrzuci¢ kabaczki i gotowaé 5 min. Odcedzi¢, odsgczyé
z wody. Podac na péimisku, okraszone rumiang bufeczky
z masfem.

KABACZKI W SOSIE SMIETANOWYM

1 kg kabaczkéw lub cukini, 1 tyzka masta lub margaryny, 1 lyika
maki, 1/2 szklanki émietany, zielenina, sél

Obrane kabaczki pokrajaé w plastry o grubosci ok. 2 cm,
utozy¢ w ptaskim naczyniu, doda¢ masto, podla¢ kilko-
ma tyzkami wody, przykry¢ i dusi¢ ok. 5 min. Gdy sg
migkkie, wymiesza¢ make ze $mietang, wla¢ do potrawy,
zagotowad, osoli¢. Posypaé suto posiekanym koperkiem
lub natka.

KABACZKI LUB CUKINIE SMAZONE Z CEBULA

1—2 kabaczki lub cukinie, 2 tyiki maki, pieprz, sél, 2 cebule, natka,
olej sojowy do smazenia

Mtode kabaczki obra¢ (cukini nie obierac), pokraja¢
w plasterki o grubosci 1 c¢m, oprészyé sola, pieprzem
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i obtoczyé¢ w mace. Smazy¢ na rozgrzanym oleju ru-
mienigc z obu stron. Cebule pokrajang w plasterki lekko
posoli¢ i réwniez obrumieni¢ na ztoty kolor. Ukiadaé
na pdéimisku na przemian plasterki kabaczka i cebuli,
posypaé¢ posiekang natka. Podawaé jako dodatek do
potraw z ryb lub mies.

CUKINIA W SOSIE MLECZNYM

60 dag miodej cukini, 11/2 szklanki mleka, 11/2 tyiki masta,
11/2 {yiki maki, sél, pieprz, 2 lyiki posiekanej natki lub koperku,
s6l, szczypta cukru, ewentualnie pieprz

Cukinie pokraja¢ w plasterki, wrzuci¢ na osolony wrza-
tek, gotowaé 3—5 min. Z maki i masta zrobié¢ biatg
zasmazke, doda¢ mleko, zagotowaé, doprawi¢ do smaku,
wrzuci¢ do sosu odcedzong cukinige. Chwile razem go-
towaé, wsypaé zielening. Podawaé¢ jako dodatek do
réznych potraw.

OGORKI DUSZONE Z MIETA

1 kg ogérkéw, 1/2 szklanki $mietany, 11/2 lyiki maki, 1 tyika
masta, 1 szklanka mleka, gari¢ lisci miety, sél, pieprz, 2 lyzki posie-
kanej naci pietruszki

Miode, cienkie ogérki pokrajaé w kostke, wrzuci¢ na
osolony wrzatek i gotowaé 5 min. Gdy zmiekng, odcedzi¢.
Masto stopi¢, dodaé make, wymieszaé, rozprowadzic¢
mlekiem, zagotowaé. Odstawi¢, doprawi¢ sos $mietana,
solg i pieprzem. Zala¢ sosem ogérki wylozone do sa-
laterki i posypaé¢ posiekanymi listkami miety (w osta-



tecznosci — natka). Podawaé jako dodatek do ryb i dan
miesnych. Mozna réwniez podawaé¢ na zimno.

OGORKI KWASZONE DUSZONE

11/2 kg kwaszonych ogérkéw (matych), 11/2 tyiki masta, 1 duza
cebula, 1 tyika maki, 1 szklanka rosolu, posiekana zielenina (nac
pietruszki, koperek)

Ogérki obra¢ i pokraja¢ wzdluz na czastki. Cebule
posiekaé, poddusi¢ w masle, a kiedy si¢ ,zeszkli"”,
doda¢ ogérki i dusi¢ razem na malym ogniu pod przy-
krywka. Gdy plyn wyparuje, oprészyé makg i wlac rosét
(moze byé z kostki). Wsypaé posiekang zielening, zago-
towaé pilnujac, aby ogérki sie nie rozpadty; powinny by¢
cate i lekko chrupigce. Obtozy¢ nimi tzw. sztuke migsa
lub podawaé ze sznyclami.

OGORKI W RUMIANYM SOSIE

1 1/2 kg ogérkéw, 2 tyzki masta, 1 tyzka maki, 1 szklanka smietanki,
1/2 szklanki rosotu (moze byé z kostki), koperek, naé pietruszki,
1 tyzeczka karmelu (upalonego cukru), sél

Ogérki obra¢, pokraja¢ w duzg kostke, odrzucajac
pestki. Poloiyé na czysta sciereczke, przykryé, aby
obeschly. Rozgrza¢é w rondelku masto, wrzucié¢ ogérki,
obrumieni¢ i wyja¢ na talerz. Do pozostalego masta
dodaé¢ make, zrobié zasmazke, rozprowadzi¢ jg rosofem,
wlaé¢ $§mietanke, wiozyé ogérki. Dusi¢ wolno az zmigkna
i sos (na poczatku rzadki) zgestnieje. Doda¢ wéwczas
posiekang zielening, s6l i karmel. Dusié¢ jeszcze chwile
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i poda¢ jako dodatek do migsa; najlepiej nadaje si¢ do
kurczat i kotletéw cielecych.

OGORKI ,,ZACIAGANE” ZOLTKAMI

1 kg ogérkéw, 11/2 lyzki masta, 1 tyizka maki, 2 szklanki rosolu
(moze byé z kostki), pieprz, sél, sok z jednej cytryny lub sok
cytrynowy, 2 zottka

Zrobi¢ zasmazke z masta i maki. Rozprowadzic¢ rosotem,
doda¢ soli, pieprzu i soku cytrynowego do smaku.
Wrzucié do sosu pokrajane w plasterki ogérki i dusic
wolno. Gdy beda miekkie, rozbi¢ zéttka z 2 tyizkami
przegotowanej wody, odstawi¢ ogérki z ognia, ,za-
ciggnaé’" zéttkami i juz nie gotowad. Posypaé posiekang
zielening i podawaé¢ do dan miesnych.

OGORKI Z POMIDORAMI

1 kg mtodych ogérkéw, 25 dag pomidoréw, 25 dag cebuli, 1 szklanka
émietany, 1 tyzka maki, 11/2 lyzki masta, zielony koperek, nac
pietruszki, sol

Mtode ogodrki obra¢ i pokraja¢ w plasterki. Cebule po-
szatkowad cieniutko. Stopi¢ masfo, wrzuci¢ cebulg, du-
si¢ az zmieknie, wlozy¢ ogérki i dusi¢ dalej pod przykry-
ciem. Pomidory umy¢, pokraja¢ na kawatki, podlaé
kilkoma tyzkami wody, rozgotowac i przetrzec przez sito.
Doda¢ do ogérkéw i poddusi¢ chwile razem. Make
rozmieszac ze smietang, wlaé¢ do potrawy i wsypac zie-
lenine. Na pétmisku oblozyé ogérki purée z ziemniakéw.
Uwaga! Tak przygotowane ogorki mozna przyprawic
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pieprzem i cukrem. Mozna tez do nich doda¢ — oprécz
koperku i natki — posiekany szczypiorek i estragon
oraz przyprawe curry. Woéwczas moina podawac (na
gorgco i na zimno) jako dodatek do potraw z ryb
i miesa.

OGORKI DO GARNIROWANIA MIESA

1 kg ogérkéw, 11/2 fyiki masta, 1/2 tyzki maki, 1/2 cytryny lub
sok cytrynowy, ok. 1 fyzeczki cukru, 1/2 szklanki rosolu (moie byc
z kostki), 1/2 tyzeczki kminku, sol

Sredniej wielkosci ogérki obraé, pokraja¢ wzdlui na
kilka czeéci, kazdy kawatek przecigé na pot. Dusié
z mastem, dodajac kminek i cukier oraz ok. 1/ 2 lyzeczki
soli. Gdy sie zrumienia, oprészyé makg, zalac rosotem,
doda¢ sok cytrynowy, zagotowaé. Obtozyé ogérkami
pieczen wieprzowg lub barania i pola¢ je przecedzonym
sosem (odrzucié kminek).

OGORKI ZE SMIETANA

1 kg ogérkéw, 2 #yiii maki, 1 duza lyzka margaryny, 1 cebula, ko-
perek, 1/2 szklanki $mietany, sol, cukier

Ogérki obraé, pokraja¢ w plasterki o grubosci ok. 1 cm,
obtoczyé w mace i zrumieni¢ na ttuszczu. Pod koniec
smazenia doda¢ cebule pokrajang w plastry. Zrumienione
jarzynki wtozyé¢ do rondla, podlaé kilkoma tyzkami wody,
osoli¢ i dusi¢ na matym ogniu, az bedg migkkie. Dopra-
wi¢ do smaku cukrem, koperkiem i zala¢ $mietang. Kré-
ciutko podgrzaé¢ i podawaé z ziemniakami.
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OGORK| NADZIEWANE MIESEM DO ROSOLU

4 ogérki, nadzienie z migsa (jak na mielone kotlety lub na pierogi),
rosél

Ogorki obraé, przekrajaé na pét w poprzek, ostrg ty-
zeczkq wybrac ziarna z migzszem i nadziaé przygotowa-
nym migsem. Wtlozy¢ ogdrki do rondelka, zalaé roso-
tem (moze by¢ z kostki) i gotowaé, az bedq migkkie.
Woéwczas wyjac je, pokrajaé¢ w krazki i poda¢ do rosolu.

JARZYNKI GOTOWANE NA PARZE

11/2 kg jarzyn (cukinia, kabaczek lub dynia, marchewka, zielony
groszek, malutki kalafior, kalarepka, kawatek wloskiej kapusty), 10 dag
masta lub palmy, 1 tyzka tartej butki, 2 zéitka, 1 jajko, 1 1/2 szklan-
ki przegotowanej smietanki, 1 peina tyika cukru, ok. 12 dag masta
do kraszenia

Warzywa oczysci¢. Kapuste drobniutko poszatkowad,
marchew, cukinig¢ (dyni¢ lub kabaczki) i kalarepe —
pokrajaé¢ na nieduze kawalki, kalafior rozebra¢ na ,,rézycz-
ki". Wszystkie warzywa oplukaé i wraz z groszkiem
wtozyé do rondla. Dodaé masto, podlaé niewielky ilosciag
wody, posoli¢ i dusi¢ do migkkosci. Przestudzi¢ i wy-
mieszaé¢ z surowym jajkiem. Smietanke wymiesza¢ z cuk-
rem i zéttkami. Rondelek wysmarowaé¢ mastem i wktada¢
jarzynki warstwami, polewajgc kazdg warstwe $mietankga.
Gdy rondel bedzie napeiniony — przykryé i wstawi¢ do
duzego garnka z wrzacg wody. Gotowaé 1 godz. Wy-
fozyé na pétmisek i polaé rumiang tarta buleczka
z mastem.
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NAPOIJE

NAPOJ ZIELONY

1 kg ogérkéw, 3 straki papryki, 4 lyiki posiekanego koperku, sok
z cytryny, sél, pieprz, léd

Obrane ogérki i papryke oczyszczong z pestek pokrajac
na kawatki, doda¢ posiekany koperek i wycisng¢ z tego
sok w sokowiréwce. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem
i sokiem cytrynowym. Dodac¢ léd.

NAPGOJ OGORKOWY Z KEFIREM

3 szklanki kefiru, 2—3 ogérki, 2 tyzki koperku i naci pietruszki posie-
kanych, 1 tyika keczupu, sél, pieprz

Ogérki umyé i ozigbi¢ w lodéwce. Nastepnie obrad,
zetrze¢ na jarzynowej tarce, dodaé¢ réwniez oziebiony
w lodéwce kefir, posiekang natke z koperkiem i keczup.
Zmiksowaé. Doprawi¢ solg i pieprzem. Nalewaé do szkla-
nek. Podawa¢ napéj dobrze ozigbiony.
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NAPOJ MLECZNO-OGORKOWY

3 szklanki zsiadlego mleka, 25 dag ogérkéw, 2 lyiki posiekanego
koperku, pieprz

Zsiadte mleko oziebi¢ w lodéwce. Ogérki umyé, obraé,
zefrze¢ na tarce lub drobniutko posiekaé. Wymieszac
w mikserze mleko z ogérkami i zielening. Doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem.

NAPOJ Z MELONA

50 dag melona, 1—2 idttka, cukier puder, sok z cytryny lub 1 ty-
zeczka koncenfratu z rézy, cukier

Oczyszczony i pokrajany w plastry melon zmiksowad
z dodatkiem 2 szklanek przegotowanej wody, cukru
pudru i zdéttek. Doprawi¢ do smaku sokiem z cytryny
lub koncentratem z réiy i jeszcze ewentualnie cukrem.

NAPOJ) Z ARBUZA

50 dag arbuza, cukier puder, sok cytrynowy, 1/2 kieliszka alkoholu,
lod

Arbuz obraé ze skéry, odrzucié pestki, zmiksowaé, dodaé
do smaku froche cukru pudru, kilka kropli soku cytryno-
wego, alkohol (winiak, wermut, rum). Rozlaé¢ do szkla-
nek, do kazdej wtozyé 1—2 kostki lodu.
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SOSsY

SOS KORNISZONOWY

5 korniszonéw, 1 lyzka smalcu, 1 cebula, 1 tyika maki, 1 szklanka
mocnego rosoltu, 3 tyiki émietany, 1 lyika posiekanego szczypiorku
sél, cukier

’

Cebule drobno posieka¢ i zrumieni¢ na smalcu. Doda¢
make, drobno posiekane korniszony i wymiesza¢. Roz-
prowadzi¢ rosolem, wlewajagc go powoli. Gotowad kilka
minut. Zdjaé¢ z ognia, dodaé¢ $mietane, doprawié¢ do
smaku solg i cukrem. Podawaé do sztuki mies i gotowa-
nej wieprzowiny.

SOS Z SUROWYCH OGORKOW

‘1 ogérek, 1/2 szklanki $mietany, 2 tyiki soku cytrynowego, sél,
pieprz
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Ogérek umyé, obraé, pokraja¢ w malenkie kawatki, od-
rzucajgc pestki. Smietane ubijaé trzepaczkyq i dodawac
w czasie ubijania stopniowo ogérki i sok cytrynowy.
Doprawi¢ solg i pieprzem. Podawaé¢ do zimnej ryby.

SOS KAPAROWO-KORNISZONOWY

4 cebule, 2 tyzki kaparéw, 3—4 korniszony, 1/2 szklanki rosolu
lub wywaru z wloszczyzny, 1/2 szklanki bialego wina (wytrawnego
— moie byé domowe), 1/2 tyiki maki, 1 tyika masta, sol, pieprz,
cukier, 1 tyzka zieleniny, 1—2 i6ttka

Cebule obraé, posiekaé, poddusi¢ z dodatkiem masta
lub oliwy, ale nie rumieni¢. Gdy nieco zmigknie, opro-
szy¢ maka, zalaé rosotem lub wywarem z wioszczyzny.
Chwile gotowaé pod przykryciem, ostudzi¢, zmiksowac
lub przetrze¢ przez sito. Dodaé¢ do przecieru kapary,
drobniutko posiekane korniszony oraz wino, zagotowac
i odstawi¢. Doprawi¢ do smaku solg, cukrem i pieprzem.
Zaciggngé¢ zottkami i wsypaé zielenine. Podawac do
sztuki mies, ryb gotowanych i drobiu.

SOS Z KWASZONYCH OGORKOW

1 kiszony ogérek, 1 tyzka masta, 1 tyika maki, 2 tyiki kwasu ogér-
kowego, 1/2 szklanki émietany, natka, koperek

Zrobié¢ bialg zasmazke z masta i maki, wlaé do niej
1 szklanke wody lub rosotu z koncentratu. Dolaé¢ kwas
ogdérkowy, wrzucié posiekana natke i koperek oraz obrany
ze skérki i pokrajany w cienki makaronik ogérek. Chwile
gotowaé. Przed podaniem wlaé¢ $mietang. Jesli sos robi
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sie na rosole, mozna nie uzywac¢ $mietany, ale dodac
1/2 zgbka czosnku i nieco wiecej kwasu ogérkowego;
smak musi byé wyrainie kwaskowy. Tak samo moina
zrobi¢ sos z surowego ogédrka, ale wéwczas trzeba go
zakwasi¢ sokiem cytrynowym. Podawaé¢ m.in. do sztuki
migs, a takze np. do kotletéw ziemniaczanych.

SOS OGORKOWY Z ZOLTKIEM

Sktadniki, jak w poprzednim przepisie; dodatkowo: 1 iéttko

Zrobi¢ sos tak samo, jak poprzedni. Do $mietany wbié
z6ttko, rozbettac i tuz przed podaniem wlaé do sosu. Po
dodaniu zéttka juz nie gotowad.
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DESERY

BUDYR Z DYNI |

50 dag oczyszczonej dyni, 1/2 szklanki mleka, 5 dag masta, 4 jajka,
4 lyiki tartej bulki, 5 dag migdatéw, 10 dag cukru, skérka otarta
z polowy cytryny (umytej i sparzonej) lub kilka kropli zapachu
cytrynowego, 2 opakowania cukru wanilinowego, masto i tarta butka
do formy

Migdaly sparzy¢, obra¢ ze skorki i pokraja¢ w piorka.
Migzsz dyni pokraja¢ w kawatki, zalaé wrzacym mlekiem
i ugotowaé¢ do migkkosci mieszajgc, zeby si¢ nie przy-
palit. Przetrze¢ przez sito lub zmiksowac. Masto utrzed,
dodajac po 1 zéttku i po trochu cukru (2 tyzki cukru
odlozyé). Do pulchnej masy dodawaé po trochu przetartq
dynie, caly czas ucierajgc. Z biatek ubi¢ piane, a kiedy
jest sztywna — dodac reszte cukru i dalej ubija¢. Dodac
cukier wanilinowy i skérke cytrynowq lub zapach. Sztyw-
na, lénigca piang wymieszaé ostroznie z masg dyniowg,
doda¢é tarta butke i migdaty. Forme budyniowg wysma-
rowa¢ masfem, wysypaé tartq butkg i przetozyé tam
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masg. Forme zamknaé, wstawi¢ do naczynia z wrzacq
wodg i gotowaé pod przykryciem 45—50 min. Podawaé
budyn wylozony na péimisek, polany sokiem owoco-
wym, np. malinowym lub wisniowym. Zamiast migdatéw
mozna uzy¢ posiekanych orzechéw.

BUDYN Z DYNI II

1 kg dyni, 1 ltyika masta, 4 jajka, 3 lyiki tartej butki, 2—3 tyzki
cukru, stopione masto lub margaryna albo mleczko waniliowe z do-
datkiem odrobiny wina

Dynig obrac, oczysici¢, pokraja¢ w kostke, wrzuci¢ do
wrzacej, osolonej wody, obgotowaé, odcedzi¢ i prze-
trzec przez sito. Masto utrze¢ z iéitkami, doda¢ tarta
butke, cukier i potaczy¢ z dynia. Z biatek ubi¢ sztywna
piang, lekko wymiesza¢; moina doda¢ duzy kieliszek
araku i kilka zmielonych lub drobniutko posiekanych
migdaféw. Mase wloiyé do naftuszczonej i wysypanej
tartq butkq formy budyniowej i ugotowaé na parze
(ok. 1 godz.). Podawaé¢ budyn polany stopionym mastem
lub mleczkiem waniliowym z dodatkiem wina.

~PAJA" Z DYNI

Cilasto: 30 dag maki, 15 dag tHuszczu (np. masto rcélinne), 1 jajko,
1 zéttko, 10 dag cukru pudru, 1/2 paczki proszku do pieczenia;
Nadzienle: 2 jajka, 3/ 4 szklanki utartego na drobnej tarce, oczyszczo-
nego migzszu dyni, 3/4 szklanki cukru, 1 ptaska tyieczka cynamonu,
1/2 tyieczki imbiru, 1/4 tyieczki sproszkowanych (utluczonych lub
zmielonych) goidzikéw, 11/2 szklanki mleka skondensowanego,
masto do wysmarowania blachy
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Z podanych wyiej sktadnikéw zagniesé¢ ciasto. Wylozyc
je do wysmarowanej ttuszczem blachy lub do 2 mniej-
szych tortownic. Skladniki nadzienia wymieszaé sta-
rannie i wylaé¢ na ciasto. Piec przez pierwsze 15 min
w temperaturze 220°C (wstawi¢ do nagrzanego piekar-
nika),. potem zmniejszy¢ ogiern do 180°C i piec dalsze
45 min. Ostudzié. Podawac¢ z bitg $mietfana.

RACUSZKI Z DYNI

1 kg oczyszczonej dyni, 4—5 jajek, 1 tyzka margaryny, 1 tyika
cukru, 1 petna szklanka maki, szczypta soli, Hluszcz do smaienia
(margaryna, olej), cukier puder do posypania, $mietana do polania

Dynie zetrze¢ na jarzynowej tarce. Zéttka utrzeé z mar-
garyng i cukrem. Wymieszaé zéltka, dynie i make. Nieco
osolié. Z biatek ubi¢ sztywna piane i wymiesza¢ z masgq
dyniowg. Na rozgrzany na patelni tuszcz kitai¢ male
placuszki i smazy¢ rumienigc z obu stron na zioty kolor.
Racuszki je sie zaraz po usmazeniu, podajgc do nich
oddzielnie cukier puder i émietane.

DESER Z DYNI PO GRUZIRNSKU

1 dynia (ok. 50 dag), 7 dag ryzu, 2 fyiki masta lub margaryny,
20 dag jablek (antonéwka lub reneta), 7 dag suszonych sliwek, 3 dag
cukru, szczypta mielonago czynamonu, sél, ewentualnie troche ro-
dzynkéw

Dynig¢ umyé, ostrym nozem §cigé czubek, wyjaé Iyika
migzsz z pestkami i jeszcze raz umyé. Migkisz dyni wy-
braé¢, drobno posieka¢, doda¢ ugotowany na sypko ryz.
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Sliwki namoczyé, pokraja¢ w paseczki, wyrzucajqc pestki.
Jabtka pokraja¢ w stupki. Do dyni i ryzu dodac¢ sliwki,
jabtka, rodzynki (sparzone wrzatkiem i odcedzone), cu-
kier, stopione masfo, cynamon i sél. Dobrze wszystko wy-
mieszac i tym nadzieniem napetni¢ dynie (a wlasciwie sko-
re od dyni). Przykry¢ Scietym czubkiem, utozyc¢ na blasze
wysmarowanej olejem i wstawi¢ do mocno nagrzanego
piekarnika. Zapiekaé¢ ok. 40 min. Poda¢ w catosci na
stol. Lyzkg wybiera¢ porcje. Oddzielnie poda¢ stopione
masfo lub $mietang wymieszang z cukrem i cukrem wa-
nilinowym do polania.

SMAZONE KABACZKI NA SLODKO

60 dag kabaczkéw lub cukini, oliwa lub olej do smaienia, 1 ty-
ieczka mielonego cynamonu, 2 szklanki jogurtu, cukier puder do
posypania

Kabaczki obra¢ ze skéry (mtodych cukini nie trzeba
obiera¢), odrzuci¢ gniazda nasienne, pokraja¢ w plasterki
o grubosci 1 cm. Oprészyé leciutko sola. Smazyé na
rozgrzanym Huszczu, rumienigc z obu stron. Ufoiyé na
p6imisku, pola¢ jogurtem wymieszanym z cynamonem,
posypac¢ obficie cukrem pudrem.

MUS Z DYNI | JABLEK

30 dag dyni, 2 kwasne jabtka, 3—4 tyiki cukru, 1 cukier wanilinowy,
2—3 biatka, skérka z cytryny lub pomarariczy albo po kilka kropli
zapachu cytrynowego czy pomararczowego

Oczyszczong dynie pokraja¢ w nieduze kawatki. Jabtka
obraé, usunaé gniazda nasienne i réwniez pokraja¢ w ka-
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watki. Zagotowaé 1/ 2 szklanki wody i do wrzatku wrzu-
ci¢ dynie i jabtka oraz potowe cukru. Rozgotowaé na
miazge. Z biatek ubi¢ sztywna piane, stopniowo dodawac
reszte cukru, stale ubijajac. Lsnigcq sztywng piang wy-
miesza¢ (nadal ubijajac) z przestudzong masg jabtko-
wo-dyniowg. Doda¢ cukier wanilinowy i skérke otarta
z cytryny czy pomaraiczy lub zapach. Gotowy deser
wylozy¢ na salaterke albo do kompotierek i ozigbié. Na
elegantsze okazje mozna dodaé bitg smietane, pokrajane
orzechy lub migdaly .i ewentualnie rodzynki.

ARBUZ

Podaje si¢ go na deser, niczym w zasadzie nie przypra-
wiajac. Jeden warunek: musi byé bardzo zimny, wiec
nalezy go wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin.

I. Kazdemu podaé nozyk do owocéw, widelczyk (taki jak
do ciastek) i talerzyk. Na stole krajaé¢ arbuz (wéwczas
jest najbardziej soczysty), ktas¢ kazdemu czastke na
talerzyk i je$¢ nozem i widelczykiem.

1l. Ozigbiony arbuz przekrajaé, obraé ze skory, podzielic
na nieduze kawatki, odrzucajgc pestki. Utozy¢ je w sa-
laterce lub na pétmisku w piramide. Naktada¢ do kompo-
tierek lub na talerzyki deserowe; mozna jeéé tyzeczka.
111. Pokrajany w kostke migzsz arbuza moze by¢ podstawq
kazdej owocowej satatki. Mozna go mieszaé z jabtkami,
gruszkami, renklodami lub bananem, dodajgc réwniez
posiekane migdaly i orzechy. Jak kazdg owocowq safatke
— trzeba posypa¢ cukrem pudrem, skropic sokiem cytryny
i winem.



SUROWKA Z MELONA

Niezbyt duzy melon (ok. 1 kg), cukier puder, sok cytrynowy, 1—2 kie-
liszki alkoholu (winiak, wermut, wino) albo kieliszek czystej wodki
i kilka kropli zapachu rumowego lub arakowego

Melon obra¢ ze skéry, przekrajaé, wyja¢ migzsz z pestka-
mi, optukaé. Pokraja¢ w sredniej wielkosci kostke. Wio-
7y¢ do salaterki, posypa¢ suto cukrem pudrem, skropi¢
sokiem cytrynowym i alkoholem. Wstawi¢ do lodéwki na
kilka godzin. Podawaé bardzo zimny.

SUROWKA Z MELONA Z JABLKAMI

50 dag melona, 50 dag jablek, 3 tyiki cukru pudru, cukier wanili-
nowy, 1/2—3/4 szklanki stodkiej smietanki, ewentualnie 5 dag
migdatow

Jabtka i melon obra¢, pokraja¢ w stupki, posypac cukrem
pudrem i cukrem wanilinowym. Pola¢ smietang, oziebié.
Migdaly sparzyé, obra¢ ze skorki, posiekac, zrumienic
w piekarniku i posypa¢ satatke tuz przed podaniem.

SUROWKA Z MALIN | MELONA

30 dag melona, 30 dag malin, cukier

Melon obraé, oczysci¢ z nasion, pokraja¢ w kostke i wy-
tozy¢ na salaterkg. Maliny umy¢, odcedzi¢ z wody i po-
sypac¢ nimi melon. Oprészy¢ cukrem, wstawic do lodéwki.
Podawa¢ z bita émietang lub lodami $mietankowymi.
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MELON PO PARYSKU

1 kg melona, 1/2 szklanki wisniéwki, 3/4 szklanki cukru

Oczyszczony melon pokraja¢ w stupki, posypaé cukrem,
skropi¢ wisniéwka, oziebié. Moina tak przygotowana
satatke wlozyé do drugiego melona, z ktérego wybrano
ostrg tyzkg migzsz z pestkami, i oziebi¢ razem. Podawacé
na deser.

KOMPOT Z MELONA

1 dojrzaty melon (ok. 1 kg), 50 dag cukru, 1/2 szklanki wody, sok
cytrynowy

Melon obraé, odrzucié¢ migzsz z pestkami, optukaé, pokra-
ja¢ na zgrabne kawatki i ulozyé w salaterce. Z wody
i cukru ugotowaé gesty syrop, odszumowaé, zakwasié
sokiem cytrynowym i goragcym zalaé¢ melon. Ostudzic,
a potem oziebi¢ w lodéwce.

GALARETKA Z MELONA

50 dag melona ananasowego, 2 szklanki bialego wina, 15 dag cukru,
sok z cytryny lub sok cytrynowy konserwowany, zelatyna wg przepisu
na opakowaniu

Melon obraé, odrzuci¢ komore nasienng, optukac i zetrzed
na tarce. Zala¢ winem, zagotowaé¢ i przecedzi¢ przez
gaze lub bardzo geste sito. Cukier zala¢c woda (1/2
szklanki), zagotowa¢, odszumowaé, wlaé sok z melona,
wcisngé do smaku soku z cytryny lub dolaé¢ zaprawy
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cytrynowej. Zelatyne rozpusci¢ w matej ilosci plynu,
dodaé do melona, wymieszaé. Wlaé do formy i odstawié
galaretke, az sig¢ zsigdzie.

MUS Z MELONA

30—40 dag oczyszczonego melona, 4 jajka, 15 dag cukru, 4 lyzeczki
sproszkowanej zelatyny, sok cytrynowy

Potowe melona (ok. 15 dag) zmiksowaé. Reszte pokrajacé
na mate kawatki. Zelatyne zala¢ jak najmniejszq iloscig
wody, zagotowac i odstawié. Z biatek ubi¢ bardzo sztyw-
na piane i nie przestajgc ubija¢ dodawaé po tyice cukruy,
a potem kolejno po 1 zéitku; w koncu dodaé zmiksowa-
ny melon i zelatyne, nadal ubijajgc. Wymieszaé delikat-
nie z pokrajanym na kawatki melonem i przetozyé do
salaterki lub kompotierek. Moina dodac¢ kilka kropli
zapachu rumowego. Na elegantsze okazje mozna utrzed
na tarce maty kawatek czekolady i posypaé mus tuz przed
podaniem.

KREM Z MELONA Z WINEM

30 dag oczyszczonego melona, 1 szklanka biatego wina, 5 listkéw
zelatyny, 1 szklanka bitej smietany, cukier, kilka kropli alkoholu

Melon zetrzeé¢ na tarce. Wino podgrzaé, rozpusci¢ w nim
namoczong w zimnej wodzie i odcisnietg zelatyng. Ostu-
dzié, wymieszaé z utartym melonem, dodaé cukru do
smaku. Gdy masa zacznie gestnieé, wymieszaé¢ z bitg
$mietang i pozostawi¢ w chiodnym miejscu do zastyg-
niecia.
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PRZETWORY

PIKLE Z DYNI

Z dojrzatych dyni wykrawaé¢ kulki lub migisz pokrajac¢
w stupki. Wrzucié na mocno osolong wode i ugotowac
do migkkosci. Odcedzié¢, przestudzi¢. Wlozy¢ do stoja
i zalaé¢ przegotowanym i ostudzonym octem (é-procento-
wy ocet wymieszany pét na pét z wodg). Pozostawié
tak przez kilka tygodni. Potem ocet zla¢, ugotowaé za-
lewe (zob. pikle z ogérkéw) i zalaé nig dynie.

DYNIA W OCCIE 1|

2 kg dyni, 75 dag cukru, 11/2 szklanki 10-procentowego octu,
1 szklanka wody

Dynie umyé, obraé, przekraja¢ na pét, wybraé¢ nasiona,
pokraja¢ w stupki, w kostke lub wydraiyé¢ tyizeczkq
kulki. Cukier wsypa¢ do rondla, dodaé ocet i wode,
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ugotowaé syrop. Wrzuci¢ do syropu dynig i gotowad
mieszajac na wolnym ogniu, az stanie si¢ przeiroczysta.
Ostudzié i utozyé w stojach.

DYNIA W OCCIE Il

1 kg dyni, 1 szklanka cukru, 1/2 szklanki 10-procentowego octu,
goidziki, angielskie ziele

Oczyszczong dynie pokraja¢ w réwng kostke, wlozy¢ do
salaterki, posypa¢ cukrem i pozostawi¢ na noc. Nastepne-
go dnia zlaé¢ sok, zagotowa¢ i goracym zala¢ dynig.
Powtarza¢ tak przez 3 dni. Ostatniego dnia doda¢ do
syropu ocet i przyprawy, zagotowaé, do gotujgcego
wrzuci¢ dynie, raz zagotowa¢ i odstawi¢. Ostudzi¢, prze-
fozyé do stoikéw.

MARYNATA Z DYNI SLODKO-KWASNA

11/2 kg dojrzatej, twardej dyni, 21/2 szklanki wody, 1 szkianka
octu 6-procentowego, 2—3 dag soli, 2—4 dag cukru, kilka ziaren
angielskiego ziela, 2—4 dag goidzikéw, 2—3 listki laurowe

Dynie pokraja¢ w kostke i wrzuci¢ do wrzacej wody:
kostki wielkosci 2 cm na 4—5 min, wielkosci 3 cm na
7—8 min. Odcedzi¢, wioiyé do zimnej wody. Najlepiej
gotowaé dynig¢ na metalowym sicie, ktére potem prze-
lozy¢ do zimnej wody. Odcedzi¢, odsaczy¢ i ukfadac¢
w stoikach. Z podanych wyzej skladnikéw ugotowac
zalewe i goracq zalaé dynig. Zamkngc i pasteryzowad
w temperaturze 85°C: stoiki 1/2 | — 15 min, wigksze —
20 min.
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Uwaga! Jesli chcemy otrzymac dynie pikantniejsza, poste-
pujemy tak samo, tylko przygotowujemy inng zalewe. Do
1 3/ 4 szklanki wody wlewamy 1 1/ 2—1 3/ 4 szklanki octu
6-procentowego, a oprécz wymienionych wyzej przy-
praw — dodajemy troche cynamonu, pieprzu, lisci czar-
nej porzeczki i gorczycy.

POWIDELKA Z DYNI

Dowolna ilos¢ dyni, tyle cukru — ile wazy surowa, oczyszczona
dynia, sok z kilku cytryn lub sok cytrynowy konserwowany, 1 ty-
zeczka imbiru, skorka z cytryny lub pomaranczy (umyta i sparzona)
albo kilks kropli zapachu cytrynowego czy pomaraficzowego

Oczyszczong dynig zwazyé. Pokraja¢ w kostke, zala¢
niewielkq iloscig wody (2 tyzki) i dusi¢ pod przykryciem
czesto mieszajgc, zeby sie nie przypalita. Gdy sie rozgo-
tuje, przetrzed przez site lub zmiksowad, doda¢ odwa-
zong ilosc cukru, sok cytrynowy, imbir, skérke cytrynowa
lub pomarariczowq (skérke daje sie dla zapachu, po usma-
zeniu powidetl trzeba j§3 wyjaé). Smazyé powidia do po-
zqdanej gestosci albo zapiec w kamiennym garnczku
w piekarniku, przy malenkim ogniu, az na wierzchu
utworzy sie sucha warstwa. Mozna nie wysuszaé¢ dyni,
tylko goracg wkiada¢ do stoikéw typu twist.

Uwaga! Do zageszczonych powidet moina pod koniec
smazenia doda¢ potéwki moreli i razem przesmazyé.
Mozna dodaé.— oprécz swiezych — takze suszone, na-
moczone morele, po odrzuceniu pestek.



KONFITURY Z DYNI

1 kg dyni, 11/2 kg cukru, 1 szklanka octu, 2 cyiryny lub sok
cytrynowy konserwowany, 1 laska wanilii lub cukier wanilinowy,
5 goidzikéw, laska cynamonu

Dynie obraé, oczyscié, tyzeczkg wykrawaé z niej kulki.
Zwazyé je i na 1 kg zagotowaé 1 | wody z dodatkiem
octu. Wiozyé goidziki, cynamon, kawatek skérki cytry-
nowej lub kilka kropli zapachu cytrynowego, zagoto-
waé. Do wrzatku wlozyé gatki z dyni i gotowaé, az
zmiekng. Wéwczas odcedzi¢ i pozostawi¢ na sicie, aby
obciekty z wody. Zagotowac cukier z 3 szklankami wody,
wlozyé do syropu dynie i rozcieta wzdluz laske wanilii.
Gotowac¢ wolniutko, az dynia stanie si¢ przeiroczysta.
Doda¢ tyle soku cyirynowego, aby smak konfitury byt
kwaskowaty. Gotowaé jeszcze kilka minut, przestudzié,
przetozyé do stoja.

Uwaga! Zamiast wanilii mozna dodaé do smazenia zapach
ananasowy i woéwczas nie nalezy dodawacé juz innych
przypraw. Konfitury beda imitowaly ananas.

KONFITURY ANANASOWE Z DYNI LUB KABACZKA

Dynia lub kabaczek, cukier, kwasek cytrynowy, aromat ananasowy
(moze by¢ pomarariczowy — wowczas konfitura bedzie przypominata
konfitury pomaranczowe)

Dynie pokraja¢ w zgrabne, réwnej wielkosci kawatki,
wrzuci¢ do wrzacej wody, zakwaszonej kwaskiem cytry-
nowym. Obgotowaé przez 2—3 min i odcedzi¢. Przy-
gotowacé gesty syrop z cukru z niewielkim dodatkiem
wody i smazyé¢ dynie. Kiedy bedzie prawie gotowa,
dodaé aromat i smazyé jeszcze kilka minut.
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KWASZONA CUKINIA '

Cukinie kwasi sig tak samo, jak ogérki. Nalezy wybieraé
do kiszenia (i w ogéle konserwowania) malerikie cukinie,
o diugosci nie wiecej niz 10—15 cm.

PIKANTNE KONFITURY Z DYNI LUB KABACZKA

i

Na 50 dag oczyszczonej dyni lub kabaczka — 1 kg cukru, imbir,
biaty pieprz

Oczyszczong dynie lub kabaczek pokraja¢ w stupki,
wrzucié¢ na wrzgcq wode i na wpdl ugotowad. Odsgczyé
z wody, wysypaé¢ na péimisek i kazdy kawatek obficie
posypac¢ imbirem oraz mielonym biatym pieprzem. Po-
zostawi¢ tak na 24 godz. Zrobi¢ syrop z cukru (z nie-
wielkim dodatkiem wody) i przestudzonym zala¢ dynie.
_ Nazajutrz zlaé¢ syrop, zagotowaé i zndw zala¢ dynie.
Powtarzac tak przez kilka dni, za kazdym razem cedzgac
syrop przez geste sito lub kawatek Inianej tkaniny. Kiedy
syrop jest dos¢ gesty, wrzuci¢ do gotujgcego sie dynie,
raz zagotowaé, wyja¢ z syropu, uktadaé¢ do stoikéw
i zalaé¢ sklarowanym syropem.

KONFITURY Z CUKINI

Gruba, duza cukinia, tyle cukru — ile waia oczyszczone krazki
cukini, kwasek cytrynowy, aromaty (w zaleinoici od gustu moie
byé: cukier wanilinowy, zapach pomarariczowy, rumowy lub anana-
sowy)

Cukinie obra¢ ze skéry, pokraja¢ w plastry o grubosci
1—2 cm, ostrym noiykiem wykraja¢ z kaidego kragzka
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migzsz z pestkami i wydrgzone krazki zwazyé. Odwaziyé
takze cukier. Gotowac we wrzgcej, leciutko posolonej
wodzie 10—15 min (mloda cukinie — nieco krécej).
Wyjmowac delikatnie cedzakowg iyzka na sito, aby ob-
ciekly. Z cukru i niewielkiej ilosci wody zrobi¢ syrop,
doda¢ de smaku kwasku cytrynowego i aromat. jesli
mamy skérki pomarariczowe, cyirynowe, cynamon lub
prawdziwg wanilig, frzeba je oddzieinie wygotowaé
w malej ilosci wody i do syropu dodaé tylke wywar,
adyz od przypraw konfifury ciemnieja. Do gotujacege
si¢ syropu z zapachami i kwaskiem sashoinie wkladac
krgzki cukini i smazyé przez kilkanascie minut. W wy-
prazonych w piekarniku stoikach uktadaé warstwami
usmazone krazki cukini i zalewaé goracym syropem.
Zamknaé twisty, przewrdci¢ do géry dnem i pozostawié
do wystygniecia.

OGORK! MALOSOLNE KLASYCZHE

e MBS T SRR TR TR A K T S o S AR e T e G0 4 T e R R S T

21/2 kg ogérkéw, koper z nasionami i fodygami, duia gléwka
czosnku, cuiy korzen chrzanu, séi, lisicie debowe i wisniowe

A Rt T el e W e A S e T WV

Ogérki umyé w duzej ilosci wody. Dno garnka wylozyé
umytym koprem, ulozyé ciasno warstwe ogérkéw, posy-
pac¢ kilkoma zgbkami czosnku, doda¢ kawatek obranego
chrzanu, kilka listkéw debowych i wisniowych oraz koper.
Na to da¢ warstwe ogérkéw. | tak uktadaé warstwami
na przemian az do wyczerpania sktadnikéw; na wierz-
chu — warstwa przypraw. Wymiesza¢ zimng wode prze-
gotowang, ale mozna braé nie gotowang wode, np. ze
studni, z solg, biorac 2 tyiki stolowe na 1 |. Zala¢
zalewq ogorki tak, aby byly pokryte. Przykryé czysta,
wyszorowang deseczkg lub talerzykiem, obcigzyé¢ umy-
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tym, czystym kamieniem. Postawi¢ w cieplym miejscu,
np. na sftoicu. Po 3 dniach nadajq si¢ do jedzenia.
Woéwczas odstawi¢c w chltodne miejsce, aby juz si¢ nie
kisity.

Uwaga! Ogérki mozna kwasi¢ w kamiennym garnku, w du-
zym stoju, a takze w emaliowanym (nieobtuczonym)
rondiu. W 5-litrowym naczyniu zmiesci si¢ 2—21/2 kg
ogérkow.

W staropolskiej kuchni zalecato si¢ jako dodatek do
kiszenia: na 2 kg ogérkéow — 2—3 czubate tyzki miodu.

OGCRKI MALOSOLNE SZYBKIE

Przygotowac wszystkie sktadniki jak wyzej. Przed kwasze-
niem obcig¢ ogérkom ,pietki”. Zalewe przygotowac
z goracej wody i goracq zalaé ogorki. Ukwaszq sie
szybciej.

OGORKI KWASZONE W SLOJACH

Przygotowac ogérki i przyprawy jak wyzej. Umyte ogor-
ki uktada¢ w 1-litrowych stojach twist lub wekach, przekta-
dajac przyprawami. Zimngq wode (wprost z kranu) wymie-
sza¢ z solg, biorac 2 ptaskie tyzki na 1 | i zalewac
ogérki do pefna. Stoje zamknaé i ustawi¢ na grubej
warstwie gazet lub na sciereczce, poniewaz w czasie ki-
szenia moze ze slojéw wyciec nieco ptynu. Po 2 tygod-
niach fermentacja bedzie zakorczona. Trzeba wéwczas
sprawdzi¢ czy sfoje sa dobrze zakrgcone i mozna je
woéwczas (szczelnie zamknigete) schowaé do szafki lub
spizarki. Sq dobre do wiosny (do Wielkanocy).
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OGORKI KONSERWOWANE

Ogorki réwnej wielkosci (moiliwie mate), 1 szklanka 10-procento-
wego octu, 5 szklanek wody, 11/2 lyiki cukru, 11/2 tyiki soli,
10 ziarnek angielskiego ziela, 4 listki laurowe, 1 lyzeczka biatej
gorczycy, 1 drobno posiekana cebula, kawatek marchewki pokraja-
nej w plasterki, kawatek obranego korzenia chrzanu, koper

Wszystkie sktadniki zalewy wiloiyé do rondla i zagoto-
waé. Zalaé ogérki ulozone w stojach, zamkngé je, usta-
wi¢ w duzym garnku, ktérego dno wylozyé papierem lub
sciereczky, i podgrzewaé. Od zagotowania utrzymywac
w stanie wrzenia (zeby woda tylko ,mrugata”) na
malym ogniu jeszcze 5 min. Woéwczas zdjaé¢ z ognia
i pozostawi¢ do wystygniecia. Zimne stoje wyjac z rondla
i przechowywaé w chtodnym miejscu.

Uwaga! Jesli mamy ocet é-procentowy, mieszamy go
z 3 szklankami wody i dodajemy 1 tyike cukru i 1 {yike
soli.

OGORK! PASTERYZOWAME

2 kg ogdrkéw, 3—4 tyzki soli, 1 gléwka czosnku, 1/2 lyiki nasion
kopru, kawatek chrzanu, 1 lyieczka gorczycy, kilka lisci wigniowych
lub debowych, kilka ziaren pieprzu, 2 listki laurowe, 1/2 lyzeczki
cukru

Ogorki zakwasi¢, tak jak matosolne. Po 10 dniach prze-
tozy¢ do stoikéw twist lub wekéw. Zalewe zagotowad,
gorgcq zala¢ ogorki, stoje zamknaé i pasteryzowaé
w temperaturze 95°C: sloje 1/2-litrowe — 15 min,
wigksze — 20 min. Ostudzi¢. Przechowywaé,w chiod-
nym miejscu.
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1 kg drobnych ogéreczkéw (dlugoéci 2—5 em), 4 tyzki soii, 1/2
szklanki octu 10-procentowego, 3 tyiki cukru, kilka ziarenek angiel-
skisgo ziela i listkéw izurowych, | mata marchewka, ewentualnie
3—4 zabki czosnku, jesh ktof lubi

= e s " ——

Ogéreczki dokiadnie umyé, uloiy¢ w kamiennym garnku
lub w misce, przysypujac solg. Obcigziyé | zostawié na
24 godz. Nastepnie utozyc w stoikach. Marchew umyd,
pokraja¢ kerbowanym nozykiem w plasterki., Ocet zmie-
szac z woda (1 1/ 2 szklanki), doda¢ listek, ziele angielskie,
marchew oraz cukier | zagotcwaé. Czosnek lub lepiej
cebule obraé, umy¢, pokrajaé w pidrka, wlozyé do stoi-
kéw. Zala¢ korniszony goraca zalews i pastaryzowad
20 min. Ostudzic.

PIKLE ANGIELSKIE

L e e T e L
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50 dag wyrosnigtych ogarkdw, 59 dag kalefiora, 2--3 marchewki,
20 dag fasolki szparagowej, 3/4 szklank’ cctu {0-procantowegs,
2—3 tyiki musztardy, 3--4 szilonki cukru, 4 28bki czosniu, listek
laurowy, kilke ziaren piegprzu, gorczycy, engislikieao ziels, goi-
dzikéw i kolendry

A S S A S ey | B TRt P 2 e S e S IR R L B D 5 WY

Warzywa umyd, oczysuic, oplukaé, Ogoérki przekrajad
wzdluz na pdé!, wydrgiyé nasicna, pokrajac w stupki,
marchew — w krazki, fasolke — w nieduze (ok. 2 cm)
kawatki. Wszystkie warzywa wrzucié na wrzgtek, goto-
waé 10 min, odcedzié, utoiyé w stojach.

Zagotowac 2 szklanki wody z cukrem, octem 1 przypra-
wami kerzennymi. Zalewe wymieszac z musztardg i pasie-
kanym czosnkiem, przyprawic¢ do smaku soig. Podgrzad
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i goracyg zalaé pikle. Zamkngé stoiki, wstawi¢ do kotla
z ogrzang wodj, doprowadzi¢ do wrzenia i pasteryzo-
waé w temperaturze 95°C przez 30 min. Ostudzié.

MIZERIA SOLONA NA ZIME |

Na | kg obranych ogérkéw — 5 dag soli

A

Swieze ogodrki obraé, zetrze¢ na nozu tarki, wlozyé na
sito, posoli¢ i zostawié¢ na 2 godz., by czesciowo obciekty
z wody. Na dno stoja lub kamiennego garnka wsypaé
warstwe soli o grubosci 2 cm, a potem uktadaé w nim
mizerie, silnie ugniatajgc. Od dobrego ugniecenia ogér-
kéw zalezy udanie sie przetworu. Na wierzch wysypaé
reszte soli. Pergaminowy krazek zanurzyé w roztworze
benzoesu sodu, przykryé ogérki, zamkngé stoiki. Prze-
chowywaé w ciemnym, chlodnym miejscu.

MIZERIA SOLONA NA ZIME I

Ogorki, ocet é-procentowy, olej, pieprz mielony, sol

Ogorki umyé, obraé, pokrajac w cieniutkie plasterki.
Dobrze nasoli¢ i pozostawi¢ na 24 godz. Wyjaé¢ z soli
i wycisngé w serwetce. Uktadaé¢ w stojach, przesypujac
mielonym pieprzem. Zalaé przegotowanym, przestudzo-
nym octem. Na wierzch nalaé¢ sporo (2 cm) oleju, stoiki
zamknaé i przechowywaé w chtodnym, suchym miejscu.
Biorgc do uzycia, optukaé¢ i przyprawi¢ swiezg oliwa
i octem.
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PIKLE Z OGORKOW

1 kg duzych, wyroénietych ogérkéw, 2 tyiki soli, 1/2 szklanki octu
10-procentowego, 5 tyzek cukru, kawatek cynamonu, po kilka ziaren
pieprzu, gorczycy, angielskiego ziela i kolendry

Ogérki obraé¢, przekraja¢ wzdluz, wydrazyé pestki
z migzszem. Oczyszczone poléwki pokraja¢c w stupki,
wrzuci¢ na wrzatek, gotowaé 1 min i odcedzi¢. Ulozyé
w stoikach, zala¢ zalewag przygotowang z wody (11/2
szklanki), octu i przypraw. Pasteryzowac jak korniszony.

SLODKO-KWASNE OGORKI

11/2 kg malych ogérkéw, 4 szklanki octu é-procentowego, 50 dag
cukru, korzenie, goidziki, cynamon itp.

Mate, zielone ogéreczki obra¢ ze skoéry, posolié na 6
godz., odlaé wode i osuszyé je w serweice. Zalaé¢ gorg-
cym octem, pozostawi¢ na 2 dni. Ocet zlaé, zagotowac
i goragcym zala¢ ogérki. Po uptywie nastepnych 2 dni —
ocet zlaé. Z 2 szklanek $wiezego octu i cukru ugotowad
syrop. Ogérki ukiadaé w stoju, przektadaé korzeniami,
zalaé cieplym syropem, przestudzié, zamknaé stoje.

KONFITURY Z OGORKOW

1 kg obranych ogérkéw, 50 dag cukru, 1 pomaraficza, 1 cytryna,
5 goidzikow, kawatek cynamonu, kawalek wanilii

Ogoérki obraé, odrzucajgc migkki srodek z pestkami,
pokraja¢ w zgrabne czastki i zwazyé. Zagotowac wode,
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dodac korzenie, wrzuci¢ ogérki i ugotowaé. Gdy sq
migkkie, odcedzi¢ i pozostawi¢ na sicie, aby dobrze
obciekty. Wycisnaé sok z cytryny i pomaranczy, dodaé
wody (razem powinno byé 3 szklanki), wsypaé cukier
i usmazy¢ syrop. Skorke z cytryny i pomaranczy écigé
cieniutko, pokraja¢ w paseczki, ugotowaé w bardzo
mafej ilosci wody, odcedzi¢ i wywar dodaé¢ do syropu.
Wtozy¢ réwniez do syropu kawateczek wanilii, wsypaé
ogorki i smazy¢, az stang sie przezroczyste. Przestudzié,
Wtozyé do stojow.

KOMPOT Z OGORKOW

1 kg ogérkéw, 60 dag cukru, 6 goidzikéw, 1 listek laurowy, é ziarnek
angielskiego ziela, kilka ziarnek pieprzu, kawatek wanilii lub cukier
wanilinowy, 1 szklanka octu, 3'cytryny lub sok cytrynowy konserwo-
wany, 1 dag salicylu

Ogorki obrac, pokrajaé w zgrabne czastki, odrzucajac
srodki z pestkami, i odwazy¢ 1 kg. Zagotowac 1 | wody
z octem, wrzuci¢ ogérki i gotowaé az na pét zmiekna
(kilka minut). Odcedzi¢ i pozostawi¢ na sicie, aby zupet-
nie obciekly. Cukier zagotowa¢ z 1 szklanka wody, ko-
rzeniami i cytrynowym sokiem, wlozy¢ do syropu ogérki,
a gdy zagotujq sie¢ kilka razy — wybra¢ je cedzakowa
tyzkq i wiozyé do stoikéw. Sok zagotowaé jeszcze raz,
dodac do niego salicyl, ostudzi¢ i chiodnym zala¢ ogérki.
Zamkngé stoiki.

MELON W OCCIE |

1 melon sredniej wielkosci, nieprzejrzaly (ok. 1 kg), 2 szklanki octu
6-procentowego, 50 dag cukru, goidziki, cynamon
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Melon obraé, przekrajaé, odrzuci¢ migzsz z pestkami.
Pokraja¢ w niezbyt mate kawatki, n?ddadaé W misce, prze-
sypujgc cukrem. Zalaé¢ zimnym octem. Na drugi dzien
zla¢ ocet z cukrem, zagotowaé, do wrzgcego wilozyd
melon i ugotowad uwazajac, aby nie byt zbyt miekki
i nie rozgotowat sig. Ostudzié, uktadaé w stoju, przesy-
pujgc gozdzikami i cynamonem. Zala¢ wystudzonym
octem, zamknaé stoiki. Przechowywaé w suchym i chtod-
nym miejscu.

MELON W OCCIE 1}

R

Melon éredniej wielkosci, ocet 10-procentowy, 75 dag cukru, goidziki,
cynamon

Melon obraé, oczyscié¢, pokraja¢ w kawatki wielkosci
éwiartki gruszki. Wrzucié na wrzacy ocet i goiowad, az
bedzie migkki. Odcedzi¢. Z 50 dag cukru i 1 szklanki
wody zrobi¢ syrop i letnim zala¢ melon. Na drugi dzien
zlaé syrop, dotozyé 121/ 2 dag cukru, zagotowac i gora-
cym znéw zalaé¢ melon. Na trzeci dziehh znéw zagotowac
syrop, dodajac reszte cukru. Melon ukfadaé¢ w stoikach,
przektadajac goidzikami i cynamonem, zala¢ gorgcym
syropem, a kiedy przestygnie — zamkngc sloje.
Uwaga! Tak przygotowany melon ma smak pikantnej
konfitury.

KONFITURY Z MELONA |

1 kg melona, 1 kg cukru, 2 kieliszki araku lub zapach arakowy

Niezupelnie dojrzaly melon obraé, oczysci¢ i pokrajaé
w kostke lub w stupki. Wrzuci¢ do wrzacej wody, zago-
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towa¢ i odlaé¢ natychmiast, gdyz fatwo si¢ rozpada.
Wytozy¢ na sito, przelac kilka razy zimng wodg, odsaczyé¢.
Przelozyé do miski i obficie skropic arakiem. Z cukru
ugotowacd syrop z niewielkim dodatkiem wody, na wrzgcy
wrzuci¢ melon, smazy¢ chwile na ostrym ogniu, péiniej —
na malutkim. Konfitury ostudzic i wlozyé do stoikéw.

KONFITURY Z MELOMA I

e Y

1 kg oczyszczonego melona, 70 dag cukru, kilka goidzikéw, cyna-
mon, kieiiszek mocrego octu 10-procentowego

T~ Lt

Niezbyt dojrzaly melon pokraja¢ w paski o grubosci
2 palcéw. Wrzuci¢ je do wrzgcej wody z dodatkiem
szczypty soli, raz zagotowaé, odiaé i odsgczyé z wody
na sicie. Z cukru ugotowaé¢ gesty syrop (wody doda¢
tylko tyle, zeby cukier si¢ rozpuscit), zagotowaé, odszu-
mowad, dodac goidziki, cynamon 1 kieliszek octu. Wyjgé
z syropu cynamon i goidziki i przestudzonym zala¢é
melon. Na drugi dzien zla¢ syrop, zagotowaé i zndéw
melon zalaé. Po 3 dniach znoéw zlaé syrop, zagotowad
i do gotujgcego wrzuci¢ melon. Smazy¢ kilka minut,
ostudzi¢ i przekiadac¢ do stoikéw. Gdyby po kilku dniach
okazalo sig, ze syrop jest zbyt rzadki, nalezy jeszcze go
przegotowad.

MELON W CUKRZE

Z niezupelnie dojrzalego melona usmaiyé konfitury.
Wyijagé melon na sito, a syrop wygotowaé do gestosci.
Wrzuci¢ melon z powrotem do syropu, zagotowaé, zesta-
wi¢ z ognia i mieszaé, az catkowicie stezeje. Wowczas
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wyja¢ melon, .utozyé na sicie i tak pozostawié, aby wy-
secht. Powinien by¢ suchy po 1 godz.; zbyt dtugo leze¢
nie moze, bo stwardnieje. Utozy¢ kawatki melona w sto-
ju, zamkngé. Gdyby w czasie przechowywania melon
stawal sie wilgotny, nalezy go wyjgé ze sloja i przesu-
szyé.

Uwaga! Tak przygotowany melon nadaje si¢ do ubie-
rania tortéw, a takze, zamiast bakalii, np. do kekséw.

CYKATA

50 dag biatej czeéci arbuza, 50 dag cukru, sok z cytryny lub sok
cytrynowy konserwowany, cukier wanilinowy

Migdzy czerwonym, jadalnym migzszem a zielong skérkg
arbuza jest biala czesé. Trzeba jg skrajaé, pokrajaé na
rowne kawatki, wrzuci¢ na wrzatek i ugotowaé do
migkkosci. Zrobi¢ syrop i goragcym zalaé odsaczony z wo-
dy arbuz. Na drugi dzien syrop zlaé, zagotowad i znéw
wrzgcym zala¢ arbuz. Na trzeci dzien zlany syrop goto-
wac do gestosci, skropi¢ go sokiem cytrynowym, wrzu-
ci¢ arbuz i gotowad, az stanie si¢ przezroczysty. Wéw-
czas wyja¢ go z syropu, odsgczyé na sicie, obsypaé
miatkim cukrem, wymieszanym z cukrem wanilinowym
i obsuszyé w cieptym (nie gorgcym) piekarniku. Przecho-
wywac w sfojach. Uzywaé do ubierania tortow i innych
wypiekéw wymagajgcych bakalii.

KONFITURY Z ARBUZA

50 dag arbuza, 1 kg cukru, 1 cytryna
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Obrany z tupin arbuz pokraja¢ na dowolne kawatki,
namoczy¢ na 3 godz. w wodzie wapiennej. Optukac
starannie i ugotowaé do migkkosci w czystej wodzie.
Ugotowa¢ gesty syrop z cukru i 2 szklanek wody, wiozy¢
arbuz, dodaé soku z cytryny i smazyé, az stanie sie
przezroczysty, a syrop zgestnieje. Ostudzi¢ konfitury
i wktadaé¢ do stojow.
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Jesienny omlet .
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WARZYWA DYNIOWATE NA JARZYNE .

Dynia z jabtkami
Dynia duszona

Dynia a la szparagi
Dynia w biatym sosie
Dynia na kwasno

Dynia z kwasem ogorkowym .

Dynia przecierana .
Dynia 0pr0$7ana

Dynia z papryka w smleiame

Dyma z WEI‘IYWBITII

Kabaczki lub cukinie z wody
¥ abaczki w sosie smietanowym

Kabaczki lub cukinie smazone z cebulg

Cukinia w sosie mlecznym .
Ogorki duszone z miety
Ogérki kwaszone duszone .
Ogérki w rumianym sosie
Ogorki ,,zaciggane’ z6ttkami
Ogérki z pomidorami

Ogérki do garnirowania migsa

Ogorki ze smietang

Ogérki nadziewane miesem dn rusolu

Jarzynki gotowane na parze

NAPOIJE

Napdj zielony i

Napoj ogérkowy z kehrem
Napéj mleczno-ogérkowy
Napéj z melona

Napéj z arbuza .

SOsY

Sos korniszonowy

Sos z surowych ogmkcnw
Sos kaparowo-korniszonowy
Sos z kwaszonych ogérkow
Sos ogérkowy z zdttkiem
DESERY

Budyn z dyni | .
Budyn z dyni Il .~ .
«Paja" z dyni . .
Deser z dyni po gruztnsku
Racuszki z dyni
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Smazone kabaczki na stodko
Mus z dyni i jab*ek

Arbuz

Surowka z melona :
Suréwka z melona z ]abﬂcam:
Suréwka z malin i melona
Melon po parysiu

Kompot z mzlona .
Galaretka z melons

Mus z melona

Krem z melona z winem

PREZEFWORY .

Pikle z dyni .

Dynia w occie |

Dynia w occie 11| i
Marynata z dyni slodko-kwaéna .
Powidetka z dyni

Konfitury z dyni

Konfitury ananasowe z dyni Iub I.tab-acz.ka.

Kwaszona cukinia

Pikanine konfitury z dynt Iub kabaczka

Konfitury z cukini- . ‘
Ogérki matosolne klasyczne
Ogérki malosolne szybkie
Ogoérki kwaszene w stojach
Ogorki konserwowane
Ogorki pasteryzowane
Korniszony . .

Pikle angielskie .

Mizeria solona na zime |
Mizeria sclona na zime ||
Pikle z ogorkow
Stodko-kwasne ogorki
Konfitury z ogérkdw .
Kompot z ogérkéw
Melon w occie |

Melon w occie il
Konfitury z melona |
Konfitury z melona Il
Melon w cukrze

Cykata .

Konfitury z erbuza
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