


UWAGI OGOLNE O POTRAWACH
KUCHNI WEGIERSKIEJ

Potrawy przyrzadzane na sposob wegierski znane sg
na catym Swiecie i podawane w licznych specjalistycznych
restauracjach. Natomiast przyrzadzane w Polsce gulasz czy
paprykarz poza nazwg nie majg nic wspollnego z tymi
og6lnie znanymi potrawami kuchni wegierskiej. Poza nie-
licznymi wyjatkami kuchnia wegierska jest w Polsce
nieznana, a na jej temat powstato wiele legend, w ktdrych
papryka odgrywa gtdwna role.

Warto podkres$li¢, ze koszt potraw przygotowywanych
na sposéb wegierski nie odbiega od kosztu podobnych
potraw kuchni polskiej.

Potrawy wegierskie wywodzgce sie z ludowej kuchni
madziarskiej cechuje swoista rubasznos¢, przechodzaca w pi-
kantno$¢. Moze ona zaspokoi¢ zaré6wno wyrafindwane pod-
niebienia smakoszow, jak i pragngcych mocno ,podjes¢”



biesiadnikow. Potrawy wegierskie, dzieki ich aromatowi
i ostremu smakowi, zdolne sg pobudzi¢ apetyt ,.niejadkow**
ptacacych chudoscig za staty brak apetytu. Dlatego tez
przepisy podane w tej broszurce mogg byé pomocne stro-
skanym mamom, ktdrym grymaszace pociechy przysparzajg
duzo kiopotu.

Szeroko stosowana do przyrzadzania typowych potraw
wegierskich ipapryka jest rdwnoczesnie przyprawg (sprosz-
kowana) i jarzyna (zielona i czerwona — stragki S$wieze
i konserwowane). Utatwia ona bardzo trawienie ttustych
potraw.

Celem opracowania jest przekazanie czytelnikowi rzetel-
nej'informacji o kuchni wegierskiej. Bedzie to obraz praw-
dziwy, gdyz przepisy zostaty opracowane przy Scistej
wspoOtpracy z wegierskimi specjalistami.

Wiele potraw wegierskich z punktu widzenia zasad racjo-
nalnego zywienia nie speinia wszystkich potrzebnych
warunkéw. Stad tez broszura ta nie koryguje przepiséw Kku-
chni wegierskiej w przypadkach, gdy sg one niezgodne z za-
sadami racjonalnego przyrzadzania potraw, aby umozliwié
licznym amatorom tej kuchni spozycie prawdziwych dan
wegierskich i w Polsce. Proponujemy jednak zastapi¢ nie-
odigczny Tokay (czyk Tokaj) jakim$ krajowym napojem
bezalkoholowym.

Przyrzadzanie potraw na sposob wegierski nie nastreczy
i u nas wielkich trudnosci.

CHARAKTERYSTYKA POTRAW WEGIERSKICH

Wegréw nalezy zaliczy¢ do smakoszow; ich upodo-
bania sprawiaja, iz — jak twierdzg liczni turysci — nad
Wegrami unosi sie stale zapach papryki. Nader esencjo-
nalne i suto polane ttuszczem typowe potrawy wegierskie
stajg sie strawne dopiero dzieki obfitemu dodatkowi
papryki. Papryka nie jest zresztg jedyng jarzyng spozy-
wang jia Wegrzech.

Jedna z najbardziej charakterystycznych cech kuchni
wegierskiej jest szerokie stosowanie jarzyn w najrozmait-
szych postaciach, oczywiscie ze specjalnym uwzglednieniem
papryki (we wszelkich jej odmianach), pomidoréw, czosnku



i cebuli, ktére wchodzg w sktad niemal wszystkich potraw.
I to obfite stosowanie jarzyn nalezy uzna¢ za dodatnig
strone kuchni wegierskiej.

Druga znamienng cecha potraw przyrzagdzanych na
Wegrzech jest obfite stosowanie tluszczu wieprzowego
(smalec, stonina wedzona). Wiekszos¢ wegierskich potraw
jest suto zaprawiana stodkg lub kwasng $Smietana.

Powszechna w Polsce opinia, ze papryka jest tylko ostrg
przyprawg, nie ma uzasadnienia, bowiem zaostrzanie nig
smaku potraw jest jednym ze sposobdw wykorzystania
papryki do przyrzadzania positkow. Wegrzy uzywajg bo-
wiem papryke rowniez jako jarzyne, przyrzadzajac z jej
strgkOw roznorodne potrawy (suréwki, satatki) i dodajac ja
jako jeden ze skitadnikow do potraw miesnych, rybnych,
z jaj czy tez do zup. Najpopularniejsza u nas, a stosowana
na Wegrzech w znacznych iloSciach czerwona papryka
sproszkowana nadaje witasnie potrawom wegierskim cha-
rakterystycznej ostrosci, podczas gdy papryka Swieza
posiada tagodny smak i odznacza sie przyjemnym za-
pachem.

Papryka, zwana popularnie pieprzem tureckim, jest
owocem ro$liny zwanej Capsicum Linn. z rodziny psianko-
watych. Pochodzi ona z Ameryki i jest uprawiana w wielu
odmianach w licznych krajach europejskich, zwilaszcza
na Wegrzech, gdzie stata sie narodowym przysmakiem,
w Butgarii, Czechostowacji, Hiszpanii i Wtoszech. W ostat-
nich latach polscy ogrodnicy przeprowadzili liczne préby
zmierzajagce do rozpoczecia uprawy tej rosliny u nas
na skale przemystowa. Proby te daly wyniki pozytywne
i juz w roku 1957 pewne ilosci papryki z wiasnych upraw
ukazaty sie na naszym rynku.

Najczesciej importowanymi do Polski odmianami sa:
kapija, rotund, kalinkow; sprowadzamy je S$wieze, co po-
zwala na dalszy przerdb. Sg to odmiany o tagodnym, pikant-
nym smaku oraz przyjemnym aromacie. Poza tym impor-
tujemy papryke konserwowang, dojrzate strgki suszone
i papryke sproszkowana.

Odmiana kapija posiada owoce wyjagtkowo dtugie
(osiagajg diugos¢ 15—17 cm), lekko spiaszczone, raczej
waskie (szerokos¢ do 4 cm), ostro zakonczone, o intensywnie
czerwonym zabarwieniu (stragki dojrzate). Sprowadzamy ja



w postaci strakéw $wiezych i konserwowanych. Swieze
strgki tej odmiany ukazujg sie u nas w handlu pdzng
jesienig.

Odmiana rotund posiada owoce o ksztalcie raczej
kulistym, przypominajgcym nieco pomidory. Barwa owo-
cow niedojrzatych jest zielona, a po dojrzeniu czerwona.
Scianki strakéw sa grube i bardzo miesiste.

Owoce papryki odmiany kalinkow sg duze, tepo
zakonczone; osiggajg dtugos¢ okoto 10 cm, a ich szerokos¢
wynosi 6—7 om. Uzywa sie je niedojrzate (zielonej, na wpét
dojrzate (zote) lub catkowicie dojrzate o intensywnym
czerwonym zabarwieniu.

Ze wzgledu na duzg zawarto$¢ witamin nalezy wszystkie
odmiany papryki zaliczy¢ do warzyw godnych polecenia
i szerokiego stosowania.

Ponizej zamieszczono tablice obrazujgcg zawarto$¢ sktad-
nikéw odzywczych w 100 g papryki Swiezej.

WARTOSC ODZYWCZA PAPRYKI SWTEZEJ

Zawarto$¢ sktadnikow

Wyszczegdl- w 100 g *
nienle papryki szpinaku marchwi

Biatko 1049 189 059

Thuszcz 02g 0,2¢g 0lg

Weglowodany 4,3mg 319 449

Wapn 9 mg 66 mg (nie- 19 mg

przyswajalny)

Fosfor 20 mg 44 mg 18 mg

Zelazo 0,3 mg 2,4mg 0,4 mg

Witamina A 517 j.m. 7630 j.m. 5760 j.m.

Witamina Bj 53 mikro- 89 mikro- 29 mikro-
gramoéw gramow gramoéw

Witamina B2 57 mikro- 162 mikro- 29 mikro-
gramow gramow gramow

Witamina PP 328 mikro- 486 mikro- 240 mikro-
gramoéw gramow gramow

Witamina C 98 mg 48 mg 3 mg

*) Wedtug danych opracowanych przez mgr J. Rudawska-Koprowska
w pracy ,Wartosci odzywcze produktéw spozywczych". Panstwowy Za-
ktad Wydawnictw Lekarskich, Warszawa 1954.



Pod wzgledem zawarto$ci witaminy C*) stanowczo mozna
uzna¢ papryke za najbogatszg wsrod warzyw; konkurowac
z nig moze jedynie pietruszka, ktéra zresztg nie nadaje sie
do spozycia w wiekszych ilosciach. Zawarto$¢ wita-
miny A — ktéra w papryce podobnie jak we wszystkich
jarzynach i owocach znajduje sie w postaci karotenu —
zbliza papryke do takich warzyw, jak pory, fasolka szpara-
gowa, groszek zielony, marchew i szpinak, ktére pod tym
wzgledem przewyzszaja papryke. Papryka zawiera rowniez
stosunkowo duzg ilos¢ witaminy PP, czyli kwasu niko-
tynowego.

Artykuty spozywcze uzywane w kuchni polskiej, znaj-
dujg rowniez zastosowanie do przyrzgdzania potraw wegier-
skich. Natomiast spos6b przyrzadzania i przyprawiania
potraw jest zdecydowanie odmienny.

Zakaski, podobnie jak w Polsce, podaje sie na Wegrzech
zaréwno zimne, jak i gorgce. Do goracych zalicza sie takie
nieznane u nas dania, jak np. baklazany faszerowane,
gulasz z pieczarek, paprykarz z pieczarek, watrdbka
z ryzem a la Baczko, krokiety z mézdzku itp. Jako zimne
zakaski podaje sie ryby w galarecie z ostrymi sosami,
satatki, do ktorych dodaje sie Swiezg, zielong papryke,
kabul, pieprz oraz sok z cytryn.

Nader oryginalng zakaskag jest potrawa zwana ,Matyas
sellet", ktérg stanowig podane na jednym pdtmisku: ryba
lub mieso wotowe gotowane, ryz, papryka zielona i TOznego
rodzaju satatki. Popularne u nas zakaski z wedlin czy ryb
wedzonych (np. foso$, wegorz) znane sg tez na Wegrzech.

*) ZAWARTOSC WITAMINY C W PAPRYCE I)
Zawarto$¢ witaminy C
Rodzaje papryki (kwasu askorbinowego)
W mg%
Owoc papryki zielonej z importu 120
Owoc papryki zielonej krajowej 80
Owoc papryki czerwonej konserwo-
wany w zalewie 73
Zalewa z konserwy 84

') Tabela opracowana przez mgr W. Masiakowag z I, H. W.



Poza tym chetnie bywa spozywana wedzona, paprykowana
stonina i salami, ktére dotarty do nas juz dawno, spotykajac
sie z uznaniem polskiego konsumenta.

Do smacznych zakasek zaliczy¢ nalezy nierozpowszech-
nione u nas nadziewane zimnymi farszami jaja, przy-
prawiane do$¢ ostro, oraz wszelkiego rodzaju satatki jarzy-
nowe, w zasadzie podobne do naszych.

Jedng z bardziej charakterystycznych réznic miedzy spo-
sobem przyrzadzania zup w kuchni wegierskiej a polskiej
jest to, iz Wegrzy nie stosujg wywarow z kosci, uzywajac
jedynie intensywnych wywaréw jarzynowych z dodatkiem
miesa i ryb. Zupy wegierskie sg geste wskutek duzej zawar-
tosci krajanych w drobng kostke lub paski jarzyn, przy-
gotowanego w podobny spos6b miesa zwierzat rzeznych,
drobiu lub ryb, oraz zaprawiania zup zasmazka i $mietang.

Dodatkiem poprawiajgcym znacznie smak zup jest lekko
zrumieniona na smalcu cebula. Ostro$¢ zup podkresla do-
dawana w duzych ilosciach czerwona papryka sproszkowana
oraz ,lecsd“ (czyt. leczo). ,Lecsd" jest typowym wegierskim
przetworem, przygotowywanym na okres zimy i wiosny.
.Lecsd' przyrzadza sie z zielonej papryki, pomidoréw
i cebuli. Doktadny sposéb wykonania tego przetworu 'znaj-
dzie czytelnik na str. 16. Nalezy pamieta¢, iz papryki
sproszkowanej nie wolno podsmaza¢ wraz z cebulg. Dodaje
sie jag do cebuli juz po jej zrumienieniu, poniewaz podczas
smazenia zawarty w papryce cukier ulega $karmelizowaniu,
co wplywa ujemnie zardwno na jej kolor, jak i smak.

Bardzo rozpowszechnione na Wegrzech sg zupy rybne,
ktére u nas nalezg do rzadko spotykanych i raczej mato
popularnych, jak rowniez rozmaite rodzaje z,up-gulaszéw,
zwanych ,,Gulyasleves® (czyt. Guljaszlewesz).

Gulasze sg to geste zupy miesne, zawierajgce oprécz miesa
cebule, papryke, pokrajane w kostke ziemniaki i drobne
kluseczki w rodzaju naszych zacierek.

Wsrod dan drugich przewaza mieso duszone, krajane
czesto w kostke lub paski i fagczone z réwniez rozdrobnio-
nymi jarzynami, pieczarkami, ziemniakami, ,lecsé", czosn-
kiem i cebulg. Gulasze, paprykarze i antrykoty w rozmai-
tych odmianach naleza do potraw najczeSciej przyrza-
dzanych.



Aby uswiadomi¢ sobie, jak daleko odbiega powszechnie
u nas spotykany sposéb przyrzadzania takich typowych
potraw wegierskich, jak gulaszu czy paprykarzu, wystarczy
poréwnaé podany w niniejszej broszurze przepis z prze-
pisem podawanym niemal ze w kazdej naszej ksigzce
kucharskiej. Niemal wszystkie potrawy miesne zawierajg
charakterystyczny dodatek czosnku, zielonej papryki, czer-
wonej papryki sproszkowanej oraz drobno posiekanej
i lekko zrumienionej cebuli. Mieso duszone podawane jest
przede wszystkim w postaci bitkow i pieczeni. Bitki z reguty
dusi sie w ostrych sosach z dodatkiem jarzyn i przypraw
smakowych. Chociaz migeso smazone podawane z patelni
nie jest charakterystyczne dla kuchni wegierskiej, niemniej
spotyka sie je na Wegrzech. Podobnie przedistawia sie
zastosowanie miesa pieczonego i miesa duszonego w catosci.

Do potraw bardzo rozpowszechnionych nalezg zapiekanki,
jak np. sktadajgca sie z miesa wieprzowego i ryzu (utozo-
nych warstwami) zapiekanka a la Baczko lub tez zapiekanka
skladajgca sie z miesa wieprzowego, ryzu i kapusty.

Dodatkami do potraw miesnych sg najczesciej Swiezo
ugotowane ziemniaki z wody, rzadziej fritki. Duzym po-
wodzeniem cieszg sie wszelkiego rodzaju kluski i ryz,
a z jarzyn: groszek zielony, szparagi, satata, satatki, kapusta
czerwona oraz pieczarki. Takie dodatki, jak marchew
duszona czy zasmazana badz tez buraki nie sg spotykane
zupetnie w kuchni wegierskiej. Natomiast papryka we
wszelkich postaciach dodawana jest do potraw, surdowek
i salat.

Ryby sg popularne i naleza do potraw bardzo cenionych
na Wegrzech. Podaje sie je najczesciej smazone z dodatkiem
sosow. Czesto nawet do ryby podawanej na gorgco dodaje
sie sosy zimne, np. sos tatarski.

Zimne, szlachetne sosy, stosowane w Polsce jedynie do
zimnych potraw, jadaja Wegrzy najchetniej z goragcymi da-
niami rybnymi. Spotyka sie rowniez ryby podawaite
w postaci zapiekanek, jak np. ,Karp po budapesztenskalZ.
Sg to przektadane plasterkami ziemniakow filety karpia,
ktére nastepnie zapieczono. Sposéb wykonania i smak tej
potrawy nie przypomina sposobu wykonania i smaku popu-
larnego u nas karpia czy lina po nelsonsku.



Oproécz spopularyzowanych u nas, a stosowanych réwniez
na Wegrzech jaj gotowanych na miekko, na twardo, jaj
sadzonych czy jajecznicy lub omletdw, w kuchni wegier-
skiej chetnie przyrzadza sie takie potrawy, jak jaja w ko-
szulkach, podawane w postaci krokietow z cielecing, jaja
smazone z serdelkami czy tez omlet po chtopsku. Jaja po-
dawane sg nadto w postaci przekasek, nadziewane ostrymi
farszami, garnirowane satatkami.

Wsrod deser6w przyrzgdzanych na Wegrzecn najbardziej
typowym i rozpowszechnionym jest strudel z r6znorodnymi
nadzieniami. Strudel jest potrawg tradycyjna, znang na
Wegrzech od setek lat; stanowi on dume gospodyn, ktore
podaja go nie tylko w postaci deseru, ale réwniez jako
danie jarskie.

Popularnym deserem, podawanym nie tylko latem, ale
i w pozostatych porach roku, sa lody z dodatkiem owocéw
i bitej Smietanki. Duzym powodzeniem cieszy si¢ bita Smie-
tanka w potaczeniu z biszkoptami lub herbatnikami oraz
konserwowane kompoty, przygotowywane przez przemyst
w szerokim asortymencie.

Najbardziej rozpowszechnionymi ciastkami sga herbatniki
i bezy oraz. raczej ubogie ciasto drozdzowe w postaci rogali-
kéw, jak rowniez biszkopty przektadane kremami.

Wykwintny w smaku ,,tort wegierski" jest wyrabiany
tylko w cukierniach, gdyz wyréb jego jest zbyt skompliko-
wany, aby mozna go byto przyrzadza¢ w domu; pomimo to
przepis na ten tort znajdzie czytelnik w niniejszej broszurze.

Wegrzy podczas kazdego positku pija duze ilosci napojow,
co jest konsekwencjg nader ostro przyprawianych potraw.
Do najbardziej popularnych napojéw naleza: wino, ktore
obowiazkowo podaje sie do kazdego niemal positku, wody
mineralne, woda sodowa oraz szprycery z dodatkiem wina
lub sokéw owocowych. Wodka czysta nie jest uzywana,
natomiast Wegrzy pijg chetnie cocktaile (czyi. koktejl),
flipy i inne. Herbata, w przeciwienstwie do Polski, nie jest
napojem popularnym, podczas gdy kawa jest bardzo roz-
powszechniona i uzywana jako.napdj codzienny. ROzni sie
ona jednak od naszej mocg i wielkoscig podawanych .porcji:
podawana jest w malutkich filizankach w postaci bardzo
mocnego i aromatycznego naparu. Podobnie jak u nas,
Wegrzy parza kawe r6znorodnymi sposobami postugujgc sie



réznorodnymi garnkami i bardziej czy mniej nowoczesnymi
maszynkami elektrycznymi. Wegrzy, znani smakosze kawy,
zwracaja baczng uwage na jej jakosé. W zwigzku z tym
importuje sie najlepsze gatunki kawy, mieszajgc czesto
przed zmieleniem kilka gatunkdw w celu osiggniecia lep-
szego aromatu.

Duzym powodzeniem cieszy sie na Wegrzech kawa po
wiedensku, przyrzadzana z normalnego naparu czarnej
kawy z dodatkiem ubitej stodkiej Smietanki. W okresie
upatéw letnich czarna kawa podawana jest z lodem
w matych szklaneczkach.

Mozna $miato stwierdzié, iz napojami ,krélujagcymil
na Wegrzech sg przede wszystkim wina, a nastepnie kawa.

ZASTOSOWANIE POTRAW WEGIERSKICH
W POLSKIEJ KUCHNI

Przyrzadzenie potraw wegierskich wediug podanych
W niniejszej broszurze przepiséw nie powinno nastreczac
specjalnych trudnosci. Przepisy te sg oryginalnymi prze-
pisami stosowanymi na Wegrzech. Omawiane potrawy skita-
dajg sie z surowcoéw badz produkowanych w kraju, badZ tez
importowanych i fatwo osiggalnych na naszym rynku.

Rozpowszechnienie potraw wegierskich moze nie tylko
wprowadzi¢ duze urozmaicenie do naszego codziennego
jadtospisu, lecz rowniez wzbogaci¢ asortyment zakasek,
potraw i napojow przygotowywanych z okazji $wiat
i innych uroczystosci rodzinnych.

Potrawy kuchni wegierskiej wymagajg starannego wy-
konania. Wprowadzajagc do jadtospisu potrawy wegierskie
nalezy czyni¢ to stopniowo, przeplatajac je znanymi potra-
wami kuchni polskiej, gdyz trzeba powoli przygotowywaé
domownikéw do spozywania dan o smaku pikantnym, do
ktérych nie sa zapewne przyzwyczajeni.

Nie bez znaczenia jest fakt. iz potrawy wegierskie sg
bardziej sycace od naszych, np. zupy sa geste, zawiesiste
i zawierajg w swym skladzie rozmaite surowce czy tez za-
piekanki.

W skiad uzywanej do zup ,,wioszczyznyll wchodzg prze-
waznie tylko marchew, pietruszka i cebula. Natomiast- po-

it



pularnych u nas poréw nie spotyka sie. Niemal kazda zupa
przyprawiona jest ,lecs6“ (czyt. leczo) oraz czosnkiem.
Nalezy podkresli¢, ze ,lecsé“ jest koniecznym dodatkiem
do przyrzadzania niemal wszystkich potraw wegierskich.
,Lecsé“ konserwuje sie w Weckach jesieniag w takich
ilosciach, aby wystarczyto do nowych zbiorow papryki
i pomidorow.

Nie tylko ,lecséll ale i inne jarzyny oraz owoce przy-
gotowane w postaci przetwordw znajdujg szerokie zastoso-
wanie do przyrzadzania positkéw wegierskich. Kalafiory
lub szparagi z puszek, jak rowniez wszelkiego rodzaju kom-
poty urozmaicajg jadtospisy zimowe. Przetwory te spoty-
kane na rynku wegierskim nie r6znig sie specjalnie
od naszych.

Na pewno nie sprawi trudno$ci naszym gospodyniom
przygotowanie takiej zupy, jak np. zupa-gulasz, zwana
po wegiersku Gulyasleves (czyt. Guljaszlewesz), w skiad
ktérej wchodzi mieso wotowe, smalec, cebula, s6l, ziemniaki,
czosnek, ,lecs6“, kminek, czerwona papryka sproszkowana
oraz kluski przygotowane w domu. Z wymienionych surow-
coéw: wotowina, smalec, cebula, ziemniaki, czosnek i kminek
sg surowcami krajowymi, znajdujgcymi sie zawsze na na-
szym rynku; réwniez czerwong papryke sproszkowang mo-
zna zawsze kupi¢, natomiast ,lecsdllnalezy przygotowac we
wiasnym zakresie w Weckach jesienig. W$rdéd surowcow
potrzebnych do przyrzadzania zupy po wegiersku z tazan-
kami, ktéra nosi regionalng nazwe Lebbensleves (czyt.
Lebbenszlewesz), znajduje sie wedzona stonina, ktérag mozna
naby¢ w naszych sklepach.

Decydujac sie na przyrzadzenie ktorejs z gestych zup
wegierskich, zawierajgcych jako jeden ze sktadnikéw mieso
lub rybe, nalezy pamieta¢, aby danie drugie byto raczej
bezmiesne, a w kazdym razie zdecydowanie lekkie: moze
ono skitada¢ sie np. z kalafiora, marchewki z groszkiem
i grzankami czy tez szpinaku z jajem badZz omletu z grosz-
kiem. Pozadany bytby woéwczas deser w postaci kompotu
czy tez napoju z surowych owocdw.

Jezeli natomiast chcemy podaé domownikom Kktorgs$
z wegierskich potraw miesnych, np. ,,Antrykot a la Baczko'l
czy tez ,Gulasz Segedynski" lub inny, pamietajmy, ze
oprécz dodatku w postaci ziemniakdw z wody potrawe te



datkiem gruszek czy innych owocéw z kompotu, dekorujac
je bitag Smietankg ewentualnie uzupetniong migdatami.

Pewng inowacjg bytoby wyeliminowanie wodki przez za-
stapienie jej szeroko stosowanymi na Wegrzech cocktailami
(czyt. koktejl). cobblerami (czyt. koble), flipami, szpry-
cerami oraz winami.

JADLOSPISY

Zupy wegierskie, jak to juz byto powiedziane, sg bardzo
esencjonalne, gdyz zawierajg duzg ilos¢ surowca podstawo-
wego, np. miesa zwierzat rzeznych, ryb lub drobiu. Mozna
je wiec stosowaé w domu jako wytgczne dania obiadowe,
uzupetniajgc pieczywem z mastem. Pozadane jest wdwczas
podanie przed zupg suréwki w charakterze zakaski. Rodzaj
surowki zalezy od pory roku.

I. OBIADY JEDNODANIOWE

1. Zielona satata ze $mietana.
Zupa z kury ,,Ujhazi“ (czyt. Ujhazi), pieczywo z mastem.
2. Suréwka z jarzyn mieszanych z czerwong papryka.
Zupa wegierska ,,Palocleves” (czyt, Paloczlewesz), pie-
czywo z mastem.
3. Cykoria z oliwg i musztarda.
Zupa rybna ,Ponty Halaszle* (czyt. Ponti Halaszlo), pie-
czywo z mastem.
4. Suréwka z pomidorow i ogorkéw.
Zupa z ryb mieszanych, piepzywo z mastem.

Il. OBIADY DWUDANIOWE

A. Sezon jesienny

1. Zupa jarzynowa z kluskami.
Antrykot wotowy a la”Debreezyniski, surowka z pomido-
réw z cebulg.

2. Barszcz czerwony z pasztecikiem.
Gulasz Segedynski, zielona satata z oliwg i cytryna.



. Zupa pomidorowa z ryzem.

Wieprzowina a la Furman, ziemniaki z wody, satatka
z papryki i baktazandw.

. Zupa z zielonej fasoli szparagowej.

Schab w kapuscie po goralsku, ziemniaki, satatka z po-
midoréw i ogorkdéw.

B. Sezon zimowy

. Zupa po wegiersku z tazankami.

Befsztyk, fritki, surowka z czerwonej kapusty.

. Zupa-gulasz.

Kotlety ziemniaczane, sos pomidorowy, satata zielona.
. Zupa selerowa przecierana.

Pieczen barania, makaron, buraczki, suréwka z porow.
. Zupa ziemniaczana.

Kapusta duszona z wieprzowing.

C. Sezon wiosenny

. Botwinka z ziemniakami.

Cielecina z groszkiem, ryzem na sypko, mizeria.

. Zupa szczawiowa z jajkiem.

Szczupak a la Mtynarka, ziemniaki z wody, surdéwka
mmitodych jarzyn mieszanych.

. Rosét z makaronem i zielong pietruszka.

Gulasz wotowy, ziemniaki z wody, satata zielona.

. Zupa jarzynowa z mitodych jarzyn.

Filety cielece z sosem pieczarkowym, ryz, mioda mar-
chewka z wody, suréwka z rzodkiewek.

D. Sezon letni

. Chtodnik.
Omlet po chtopsku, satatka z pomidordw.

. Zupa owocowa z grzankami.

Szczupak a la Dobra Gospodyni, ziemniaki smazone, su-
rowka wiosenna z kalarepka.



3. Zupa z mtodych jarzyn.
Jaja a la Hadik, sos pieczarkowy, ryz, marchewka
z groszkiem.

4. Krupnik wiosenny.
Antrykot wotowy a la Casino (czyt. Kasino), ziemniaki
z wody, suréwka z pomidoréw.

m . KOLACJE

1. Wegierskie salami, poledwica, satatka majonezowa, sa-
tatka z papryki, torcik wegierski, kawa,

2. Kanapki z szynkg i ze $ledziem, gulasz z pieczarek z klus-
kami, zielona satata, tort mokka, kawa.

3. Jaja a la Casino (czyt. Kasino), baktazany faszerowane
kawa, paczki.

4. Salatka francuska, moézdzek z jajem, kawa, herbatniki
migdatowe.

5. Szynka, satatka z seleréw, jaja faszerowane file Sledzio-
wym, herbata, strudel z makiem.

6. Ryba w galarecie, sos tatarski, jaja w szynce, satatka
z pomidoréw, kawa, bezy z kremem.

7. Papryka faszerowana jarzynami, poledwica wotowa na
zimno, sos tatarski, watrébka z drobiu, satatka z pomido-
réw, herbata, bezy.

8. Krokiety z mozdzku, satatka a la Karol, karp w galarecie
po wegiersku, sos cumberland, kawa, tort czekoladowy.

9. Ryba faszerowana, majonez, satatka z pomidoréw i ogér-
kéw, szynka, kielich Jacka.

PRZYGOTOWYWANIE PRZETWOROW Z PAPRYKI

W kuchni wegierskiej przetwory znajdujg baTdzo szero-
kie zastosowanie, a zwtaszcza przetwory jarzynowe, gdyz
Swieze jarzyny dostepne sg tylko przez czesé roku.

Wykonanie nizej 'podanych przepiséw nie powinno na-
strecza¢ trudnosci. Sa one bowiem niezmiernie proste
w przyrzadzeniu. Przygotowane przetwory nalezy przecho-
wywacé w ciemnym, przewiewnym i suchym pomieszczeniu
o rébwnomiernej temperaturze.



,LECSO* 1*}

3.5 kg zielonej papryki oczyszczonej z nasion, 1,5 kg pomidorow
$wiezych, 20 dkg smalcu, 2 dkg czerwonej papryki sproszkowa-
nej, 5 dkg soli, 5 dkg cebuli

Papryke umy¢, oczysci¢ z nasion, optuka¢ pod biezagcg wo-
da, przekraja¢ kazdy strak na cztery czesci. Cebule obrag,
umyc¢ i pokrajaé w drobng kostke. Wrzuci¢ do garnka zie-
long papryke, cebule, so6l, smalec; dusi¢ powoli na wolnym
ogniu, mieszajagc co pewien czas i uwazajac, aby sie nie
przypalita. Gdy papryka zmieknie doda¢ umyte i pokra-
jane w ¢wiartki pomidory, dusi¢ 10 minut, przed zdjeciem
z ognia doda¢ czerwong papryke sproszkowang. Umy¢, wy-
parzy¢ wrzatkiem i wysuszy¢ stoje. Gotowe ,lecsé” nakita-
da¢ gorgce do stoi, upycha¢ doktadnie, aby wewnatrz nie
pozostato powietrze. Stoje zamknaC szczelnie przyciskajac
pokrywke sprezynka. Po uptywie 24 godzin pasteryzowaé
w temperaturze 90° C przez 20—30 minut. Stoje pozostawié
w kotle az do ostygniecia,

,LECSO“ 11

2.5 kg papryki zielonej, 2 kg $wiezych pomidoréw, 20 dkg smal-
cu, 20 dkg wedzonej stoniny, 50 dkg cebuli, 5 dkg soli, 5 g czer-
wonej papryki sproszkowanej

Zielong papryke i pomidory umy¢ pod biezacg wodg. Pa-
pryke oczysci¢ z nasion i raz jeszcze optuka¢. Pokrajac
wzdtuz na 5—6 czesSci. Pomidory sparzy¢ wrzatkiem, obraé
ze skdrek. Cebule obraé, umy¢, pokrajaé w drobng kostke.
Wrzuci¢ na rozgrzang patelnie pokrajang drobno stonine,
doda¢ smalec i rozdrobniong cebule, zrumieni¢ na ztoty ko-
lor. Pokrajang papryke, cebule wraz z tluszczem, w ktorym
sie zrumienita, pomidory pokrajane w ¢wiartki oraz czerwo-
ng papryke sproszkowang dusi¢ w rondlu na wolnym ogniu
do miekkosci, a nastepnie posolic. W dalszym ciggu poste-
powac tak, jak przy ,lecs6” I,

Uwaga: Gdyby zielona papryka byta bardzo ostra,
wowczas przed duszeniem nalezy jg sparzy¢ wrzatkiem.

*) Lecs6 — czyt. leczo.
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5 kg papryki zielonej lub czerwonej, 30 dkg soli, oliwa, listki
bobkowe, ocet winny do smaku

Stragki papryki umy¢, obsuszy¢ wycierajgc Sciereczka.
Usung¢ gniazda nasienne. Oczyszczone straki utozyé w garn-
ku kamiennym i zala¢ na kilka godzin winnym octem, roz-
cienczonym przegotowang wodg w stosunku 1:1, Po uptywie
3—4 godzin odsaczy¢ dokiadnie wysypujac strgki na sito.
Umy¢ garnki kamienne, wyparzy¢, osuszy¢ pozostawiajac ie
odwrocone do gory dnami. Stragki utozy¢ Scisle w garnkach
przesypujac solg i listkami bobkowymi. Po napetnieniu
garnka ugnie$¢ strgki, tak aby usung¢ powietrze. Pola¢ oli-
wag, aby na wierzchu powstata 1 cm warstwa. Po uptywie
tygodnia rozpoczyna sie proces fermentacji, ktéry trwa
okoto 7 dni. Gdy fermentacja dobiegnie kornca, ugnies¢ po-
nownie straki, pola¢ oliwg, zawigza¢ garnki. Przechowywac
w chtodnym, przewiewnym miejscu. Trwatos¢ kiszonki wy-
nosi 2—3 miesiecy.

PAPRYKA MARYNOWANA |

5 kg czerwonych owocow papryki (najlepiej odmiany kapija),

2 gtéwki czosnku, i/2 1 octu, i/4 1 oliwy, 30 dkg soli, 1 1 wody,

kilkanascie ziaren pieprzu ziarnistego (czarnego), listki bobko-
we i wisniowe

Papryke doktadnie umy¢, obsuszyé czystg Sciereczka, kaz-
dy stragk naktu¢ w kilku miejscach. Przygotowaé zalewe: do
duzego, szerokiego rondla wla¢ wode, ocet, oliwe; dodac
listki bobkowe, pieprz, sél; zagotowaé. Do wrzacej zalewy
wrzucac partiami oczyszczone straki papryki, tak aby kazda
partia tworzyta pojedynczg warstwe na powierzchni zalewy.
Kazdg partie gotowa¢ 5 minut. Obgotowang papryke wyj-
mowac tyzka cedzakows i studzié. Po ostygnieciu catej pa-
pryki uktadac¢ jg w stojach Wecka*) warstwami przektada-
jac czosnkiem i, o ile je posiadamy, listkami wisniowymi.

*) Stoje nalezy doktadnie umy¢, wyparzy¢ wrzatkiem i pozo-
stawi¢ odwrdcone do géry dnem, aby obeschty.



Straki uktada¢ w stojach bardzo szczelnie. Po napetnieniu
stoja przycisngC straki spodeezkiem obcigzonym ciezarkiem,
aby stragki nie wyptynety ponad zalewe. Do napetnionych
stojow wla¢ zalewe, aby pokryta catkowicie utozone straki.
Stoje zamkngé szczelnie! odstawi¢ na kilka dni. Mniej wie-
cej po 6 dniach otworzy¢ stoje, odla¢ zalewe do rondla, prze-
brac strgki. Owoce migkkie, ktore stracity swa jedrnos¢, na-
lezy usung¢. Jedrne strgki utozy¢ ponownie w stojach, przy-
cisng¢ jak poprzednio spodkiem z ciezarkiem i zala¢ prze-
gotowang powtdrnie gorgcg zalewg. Zamkna€ szczelnie stoi-
ki, Przechowywa¢ w chtodnym, suchym, przewiewnym miej-
scu. Uzywaé w zimie jako dodatek do miesa. Z marynowa-
nej papryki mozna przyrzadzi¢ réznorodne satatki.

PAPRYKA MARYNOWANA II

3 kg czerwonej papryki, 1 kalafior $redniej wielkosci, 1 seler

Sredniej wielkosci, 25 dkg pietruszki, kilka zgbkéw czosnku,

i/, 1octu, i/2 1 wody, 50 dkg cukru, kilka listkow bobkowych,
s6l do smaku

Papryke umy¢, obsuszy¢ Sciereczka. Kazdy strak przekra-
ja¢ wzdtuz na kilka czesci, oczysci¢ z nasion. Kalafior do-
ktadnie umy¢, obsgczyé, pokraja¢ w plastry. Seler i pie-
truszke umyé¢, oczysci¢ i pokraja¢ w plastry. Stoje umy¢
doktadnie, wyparzy¢é wrzacg woda i ustawi¢ odwrdcone do
gory dnami, aby wyschty. W czystych, wysuszonych stoikach
uktada¢ pokrajane strgki warstwami posypujac je solg,
przektadajac plastrami kalafiorow i pietruszki oraz prze-
sypujac drobno posiekanym czosnkiem. Gdy stoje napet-
nione przycisngé jarzyny lekko obcigzonym spodkiem. Stoje
odstawi¢ na okoto 12 godzin. Po uptywie tego czasu przy-
gotowa¢ zalewe z wody, octu, cukru, listkbw bobkowych.
Zagotowaé. Wrzacg zalewe wla¢ do stoikdw i pozostawic je
przykryte do nastepnego dnia. Na drugi dzien zla¢ zalewe,
ponownie przegotowaé i wla¢ do stojow. Powtarzac ten za-
bieg trzykrotnie, a nastepnie zamkng¢ lub zawigzac szczel-
nie stoje. Przechowywaé¢ w chtodnym, suchym, przewiew-
nym miejscu. Podawaé do miesa.



3 kg czerwonej papryki, 6 tyzek oliwy sojowej, 5 dkg soli

Dojrzate strgki czerwonej papryki umyé doktadnie, usu-
ngé ziarna i raz jeszcze optukaé. Wrzucaé papryke partiami
na wrzacg, osolong wode. Gotowaé kilkakrotnie kazdg par-
tie, nastepnie odcedzi¢. Stoje umy¢ doktadnie, wyptukac
wrzgca woda, ustawi¢ odwrdocone dnem do goéry, aby obe-
schly. Straki papryki uktada¢ w stojach, zala¢ wywarem,
w ktérym gotowata sie papryka, a z wierzchu pola¢ oliwa.
Stoje zamkngé¢ i odstawi¢ na 24 godziny. Po uptywie tego
czasu pasteryzowa¢ w temperaturze 80—90°C przez
20—30 minut. Stoje pozostawi¢ w kotle az do ostygniecia.



WYBRANE
PRZEPISY
POTRAW

\.J WEGIERSKICH



Przepisy potraw (z wyjatkiem nielicznych przepiséw

na przetwory, ciasta i napoje alkoholowe) umozliwiajg

przyrzadzenie z podanych w kazdym przepisie sktadni-
kow 5 porcji.



ZAKASKI ZIMNE | GORACE

SALATKA ,,GUNDEL"%)

25 dkg $wiezych pomidoréw, 20 dkg zielonej papryki, 10 dkg
Swiezych ogérkéw, 12 dkg pieczarek, 25 dkg szparagéw, 10 dkg
fasolki szparagowej, 1 gtéwka sataty zielonej, 10 dkg kalafiora,
25 dkg oliwy, 10 dkg sosu ,kabul", 1 cytryna, 1 maly peczek
zielonej pietruszki, 5 jaj, sol, pieprz, cukier do smaku

Oczyszczone i doktadnie wymyte pieczarki wrzuci¢ do
wrzacej wody i ugotowac- Ze szparagami, fasolkg szparago-
wag i kalafiorem postgpi¢ w ten sam sposob. Pomidory, zielo-
ng papryke, zielong satate wymy¢ doktadnie i po osuszeniu
pokraja¢ w drobne paski. Ogorki wymy¢, obra¢, pokrajac.
Ugotowane jarzyny i pieczarki odcedzi¢ i pokraja¢ w fo-
remng drobng kostke. 3 jaja ugotowaé na twardo, ostudzic¢
w zimnej wodzie i 2 z nich pokraja¢ w kostke (1 jajo pozo-
stawi¢ do dekoracji). Pokrajane jarzyny i jaja wymieszaé

*) czyt. Gundel.



razem, przyprawi¢ do smaku, sola, cukrem i pieprzem. Do-
dac sos ,,kabul"™ i sok z cytryny. Wymiesza¢ doktadnie wszy-
stkie sktadniki, uformowaé satatke w stozek. Z pozostatych
2 jaj i oliwy przyrzadzi¢ majonez, udekorowac¢ satatke ma-
jonezem i ugotowanym na twardo jajem, posypac posiekang
drobno zielong pietruszka.

SALATKA Z BAKELAZANOW

1 duzy lub 2 male bakiazany, 2 strgki papryki zielonej lub

czerwonej, 20 dkg pomidoréw, 20 dkg cebuli, 5 dkg oliwy sojo-

wej lub nicejskiej, sol, pieprz, czerwona papryka sproszkowana,
ocet lub sok z cytryny do smaku

Baktazany umy¢, upiec w piekarniku, ostudzi¢, obraé ze
skorki, posieka¢ tasakiem lub nozem. Straki papryki umyé¢,
oczysci¢ z nasion, dobrze wyptukac¢ i bardzo drobno posie-
ka¢. Pomidory umy¢, sparzyé wrzatkiem, zdjac¢ skdrke i po-
kraja¢ w bardzo drobng kostke. Potgczy¢ wszystkie sktad-
niki, doda¢ posiekang cebule i wszystko razem sieka¢ az do
powstania jednolitej masy. Przyprawié pieprzem, sola, czer-
wong papryka sproszkowana, kwasem, oliwa. Podawac jako
przekaske. Satatke te mozna przygotowywac jako konserwe
w stojach Wecka.

SALATKA A LA KAROL

40 dkg ziemniakow, 1 kiszony ogorek, 4 strgki zielonej papryki,

15 dkg fasolki biatej (drobnej), 25 dkg pomidoréw, 1 gtéwka

zielonej sataty (dos¢ duza), 2 jaja, 6 tyzek sosu tatarskiego, zie-
lona pietruszka, sol, cukier do smaku

Ugotowaé ziemniaki, fasolke oraz jaja (na twardo). Pomi-
dory sparzy¢, obra¢ ze skorki, usung¢ z nich pestki. Zie-
mniaki, ogorki, jaja i pomidory pokrajaé starannie w kostke.
Zielong satate poszatkowa¢ w bardzo drobny makaronik.
Wszystkie sktadniki wymieszaé razem, przyprawi¢ do sma-
ku cukrem i solg, wymieszac¢ z czescig sosu tatarskiego. Wy-
tozy¢ na poimisek, pola¢ pozostatym sosem tatarskim, posy-
pa¢ drobno posiekang zielong pietruszka i udekorowac list-
kami zielonej sataty.



SALATKA FRANCUSKA |

Ur2 szklanki zielonego groszku konserwowanego, 5 dkg fasolki

szparagowej konserwowanej, 20 dkg jabtek, 10 dkg cebuli, 20

dkg ziemniakéw ugotowanych, 20 dkg selera surowego, 1 tyzka

musztardy, 5 tyzek sosu majonezowego lub tatarskiego, sol, cu-
kier, ocet do smaku

Groszek i fasolka szparagowa konserwowana nastrecza
najmniej kiopotéw (wystarczy odcedzi¢ piyn), lecz latem
i jesienig nalezy gotowaé Swiezg. Jabtka umy¢ i pokrajaé
w paski; cebule i selery obra¢, wymy¢ i drobno posiekac.
Ziemniaki ugotowac¢ w tupinach, ostudzi¢, obra¢ i pokrajac
w paski. Wymiesza¢ razem wszystkie sktadniki, przyprawic
musztarda, sola, cukrem i kwasem. Utozy¢ na potmisku i po-
la¢ sosem majonezowym. Jaja a la Casino podaje sie wia-
$nie z tg satatka.

SALATKA FRANCUSKA 11

15 dkg marchwi, 15 dkg pietruszki, 25 dkg ziemniakéw ugoto-

wanych, 15 dkg zielonego groszku konserwowanego, 15 dkg

ogorkéw kiszonych, 5 tyzek sosu tatarskiego, 1 tyzka oliwy, sol
do smaku

Ugotowang marchew, pietruszke, ziemniaki pokrajac
w drobne paski. Ogérki obrac i tez pokraja¢ w paski. Dodaé
zielony groszek, potgczy¢ razem wszystkie sktadniki, posoli¢
do smaku. Wytozy¢ satatke na salaterke, obla¢ sosem tatar-
skim.

SALATKA SLEDZIOWA

60 dkg $ledzi, 20 dkg ziemniakéw, 10 dkg korniszonéw, 15 dkg
jabtek, 2 jaja, 5 dkg cebuli, >fi cytryny, 4 tyzKki sosu tatarskiego,
1 tyzka musztardy, 1 szklanka auszpiku (galareta)

Wymoczone i starannie oczyszczone S$ledzie pokrajac
w drobne paski. Wymiesza¢ z podobnie pokrajanymi zie-
mniakami, drobno posiekanymi korniszonami, cebulg, jabt-
kami oraz jajami ugotowanymi na twardo i pokrajanymi



w kostke. Przyprawi¢ do smaku musztardg, sokiem wycis-
nietym z cytryny. Utozy¢ na salaterce, udekorowac satatg
zielong, pola¢ stygnacym auszpikiem. Podawac jako zakaske
z sosem tatarskim.

SALATKA MIESNA

30 dkg upieczonego lub gotowanego miesa, 25 dkg ziemniakow,

10 dkg jabtek, 15 dkg ogorkéw kiszonych, 1 tyzka musztardy,

2 jaja, 5 tyzek sosu tatarskiego, 1 cebula, i/i cytryny, '/* peczka

zielonej pietruszki, 2 strgki zielonej papryki, cukier, sol, pieprz
do smaku

Ziemniaki umy¢, ugotowaé w ‘tupinach, ostudzié. Jaja
umy¢, ugotowaé na twardo. Wszystkie sktadniki (mieso, zie-
mniaki, ogorki kiszone) pokraja¢ w paski i potagczy¢ razem.
Zielong papryke umyé¢, usungC gniazda nasienne, pokrajac
w makaronik i doda¢ do innych skfadnikow satatki. Zielong
pietruszke umyc¢ i drobino posieka¢. Cebule obra¢, umy¢,
pokraja¢ w drobng kostke i potgczy¢ z satatkg. Jabtka umyg,
zetrze¢ na tarce, doda¢ do pozostatych skiadnikéw. Przy-
prawi¢ musztardg, solg, cukrem, pieprzem i sokiem z cy-
tryny do smaku.

Utozy¢ na pdimisku, pola¢ sosem tatarskim, udekorowaé
jajami i posypac pietruszka,

PAPRYKA NADZIEWANA WARZYWAMI

1 kg zielonej papryki, 30 dkg marchwi, 20 dkg seleréw, 20 dkg

pordéw, 20 dkg pietruszki, 50 dkg cebuli, 60 dkg Swiezych pomi-

doréw lub 10 dkg pasty pomidorowej, 10 dkg oliwy, lis¢ bobko-

wy, czerwona papryka sproszkowana, sél, pieprz, cukier do
smaku

Papryke umy¢, usung¢ nasiona i doktadnie wyptukac pod
biezagcg wodg. Wrzuci¢ na chwile do wrzacej wody, sparzy¢,
po ostudzeniu przekraja¢ kazdy strak wzdtuz. Jarzyny wy-
my¢, oczysci¢, pokraja¢c w drobne paski, wymieszac, posoli¢,
posypa¢ czerwong papryka sproszkowang i pieprzem. Po-
towki strgkow nadzia¢ jarzynami i utozy¢ Scisle jedng obok
drugiej w ptaskim rondlu. Pomidory umy¢, pokrajaé w gru-



be plastry i utozy¢ na wierzchu napetnionych strgkow, po-
soli¢ lekko, pola¢ oliwg i dusi¢ w nagrzanym piekarniku.
Mozna je podawac¢ jako zimng przekaske, dekorujgc listka-
mi sataty i pomidorami, lub na gorgco.

PIECZARKI NADZIEWANE

50 dkg pieczarek, 15 dkg watrobki z drobiu, 8 dkg masta, 5 dkg

cebuli, 10 dkg $mietanki, 5 tyzek sosu tatarskiego, i/z szklanki

auszpiku (galareta), 3 tyzki satatki francuskiej, sél, pieprz mie-
lony, majeranek do smaku, kilka kropli koniaku

Pieczarki umy¢ doktadnie pod wodg biezacg. Oddzielié
trzonki od kapeluszy. Kapelusze ugotowa¢ wrzucajgc do
wrzacej, osolonej wody. Miekkie kapelusze wyjaé i pozo-
stawié, aby ostygly. Watrobke wyptukac, pokraja¢ w cien-
kie plastry i dusi¢ na masle wraz z posiekana cebulg i po-
krajanymi w plasterki trzonkami pieczarek. Podczas dusze-
nia polewaé lekko wodg lub rosotem uwazajac, aby sie nie
przypality. Duszong watrobke i pieczarki ostudzi¢, prze-
kreci¢ przez maszynke do miesa. Przyprawi¢ do smaku solg,
pieprzem i kilkoma kroplami koniaku. Wymiesza¢ dodajac
Smietang, aby powstata jednolita masa. Masg tg nadziewac
kapelusze pieczarek, utozy¢ na pdimisku na satatce fran-
cuskiej, pola¢ sosem tatarskim i pokry¢ auszpikiem.

JAJA A LA CASINO

5 jaj, 3 dkg musztardy, 5 dkg masta, 5 dkg $mietany, 40 dkg

satatki francuskiej, 1 butka, 5 tyzek sosu tatarskiego, 1 szklanka

auszpiku (galareta), v2 peczka zielonego szczypiorku, 1 peczek
zielonej pietruszki, pieprz, sél do smaku

Umyte jaja ugotowal na twardo, ostudzi¢, wktadajgc do
zimnej wody, obra¢ ze skorupek, optuka¢, przekraja¢ wzdtuz
na pot. Wyjaé z6ttka, przetrze¢ przez sito. Butke namoczy¢
w wodzie, wycisng¢ i doktadnie utrze¢ z przetartymi z4it-
kami, mastem i musztardg. Przyprawi¢ solg, pieprzem, do-
da¢ Smietane, drobno pokrajany szczypiorek. Gotowa mase
szprycowa¢ na biatka. Naszprycowane masg potowki jaj
(biatek) utozyé na satatce francuskiej. Pola¢ sosem tatar-
skim, pokry¢ auszpikiem, udekorowaé zielong pietruszka.



SOS TATARSKI

2 jaja ugotowane na twardo, 2 surowe zottka, 20 dfcg oliwy,
1 tyzka posiekanego szczypiorku, 2 korniszony S$redniej wiel-
kosci, 2 grzybki marynowane S$redniej wielkosci, 2 tyzki mu-
sztardy, 2 tyzki gestej $mietany, czerwona papryka sproszko-
wana, soL, cukier, ocet lub sok z cytryny do smaku

Ugotowane z6ttka oddzieli¢ od biatek, przetrzeé przez ge-
ste sito, rozetrze¢ tyzkg drewniang na jednolita mase, do-
dajgc po jednym surowym zottku i dolewajac stopniowo oli-
we. Doda¢ musztarde. Po dodaniu catej ilosci oliwy dodaé
Smietane, drobno posiekane biatko, grzybki, korniszony
i szczypiorek. Przyprawi¢ do smaku solg, cukrem, papryka
czerwong sproszkowang, octem lub sokiem z cytryny.

SOS MAJONEZOWY

i/t Loliwy, 1 z6tko, sél, cukier, sok z cytryny
lub ocet do smaku

Umy¢ jajo i dokladnie oddzieli¢ zottko od biatka. Wlaé
z6ttko do naczynia kamiennego lub porcelanowego ubijac
trzepaczka roézgowa dodajagc powoli oliwe. Przyprawié¢ do
smaku solg, cukrem i sokiem z cytryny. Zbyt gesty sos
mozna rozrzedzi¢ rosotem.

KARP W GALARECIE PO WEGIERSKU

1,5 kg Swiezego karpia, 3 strgki zielonej papryki, 20 dkg pomi-
dordéw, 15 dkg cebuli, s6l i czerwona papryka sproszkowana do
smaku

Karpia umy¢, oskrobaé, wypatroszyé, ponownie umyc¢.
Nastawi¢ wywar z gtowy, osci, ogona, ikry lub mlecza, ce-
buli pokrajanej w plastry, papryki zielonej, czerwonej
sproszkowanej, pomidoréw. Zala¢ niewielkg iloscig wody,
posolié. Gotowa¢ na wolnym ogniu okoto 1 godziny. Rybe
pokraja¢ w dzwonka, wtozy¢ do wrzgcego wywaru i goto-
waé powoli. Gotowg rybe wyjaé z wywaru, a wywar prze-
cedzi¢ i sklarowaé biatkiem. Ostudzong rybe utozy¢ na pét-



misku. Mozna ja udekorowaé jajami ugotowanymi na twar-
do, pokrajanymi w plastry oraz kawatkami pomidoréw, zie-
long satatg lub zielong papryka. Rybe wraz z dekoracjg za-
la¢ zastygajacg galarets.

GULASZ Z PIECZAREK

1 kg pieczarek, 10 dkg smalcu, 10 dkg cebuli, 20 dkg ,,lecsél
(czyt. leczo, konserwa z papryki zielonej i pomidoréw), sol, czer-
wona papryka sproszkowana do smaku

Pieczarki oczysci¢, umy¢ doktadnie pod biezaca woda, po-
kraja¢ w ¢éwiartki. Cebule obraé¢, umy¢, pokraja¢ w bardzo
drobng kostke. Pokrajane pieczarki i cebule dusi¢ w rondlu
na smalcu dolewajgc mate ilosci wody. Miesza¢ od czasu do
czasu, uwazajac, aby sie nie przypality. Do gotowych pie-
czarek dodac konserwe z zielonej papryki i pomidoréw, pod-
dusié, przyprawi¢ do smaku solg i czerwong papryka sprosz-
kowang, Gulasz podawac¢ jako zakgske z kluskami francus-
kimi.

BAKLAZANY FASZEROWANE

1 kg baktazanéw (5 sztuk), 5 dkg cebuli, 10 dkg pieczarek, 20 dkg

ryzu, 1 jajo, 1 tyzka tartej buiki, 5 dkg smalcu, 5 dkg masta,

5 dkg parmezanu, 1 tyzka posiekanej zielonej pietruszki, sol,
pieprz do smaku

Baktazany umyé¢, obra¢ ze skérki, przekraja¢ wzduz, wy-
drgzy¢. Ryz ugotowaé na sypko. Pieczarki umy¢, oczyscic,
pokraja¢. Cebule obra¢, umy¢, drobno posiekaé i dusi¢ z pie-
czarkami na czesci smalcu polewajagc wodg w miare potrze-
by. Tartg butke wymieszac z jajkiem. Polgczy¢ razem wszy-
stkie sktadniki: ryz ugotowany na sypko, uduszone pieczar-
ki, tartg butke, cze$¢ posiekanej zielonej pietruszki. Przy-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem. Gotowe nadzienie wkiadac
do wydrazonych baktazanéw. Nadziane baktazany utozyc
w piaskim rondlu jeden obok drugiego, dusi¢ dodajgc sma-
lec i masto. Duszone, migkkie baktazany posypac¢ utartym
parmezanem i resztg zielonej pietruszki. Podawac jako za-
kaske.



PROSIE NA KWASNO

1 kg prosiecia (netto), 5 dkg smalcu, 3 dkg maki pszennej, 5 dkg
cebuli, 10 dkg $mietany, listek bobkowy, i/j cytryny, sél, cukier,
pieprz, musztarda do smaku

Mieso prosiecia (lub wieprzowine) oczysci¢, umyé¢, pokra-
ja¢ na niezbyt drobne kawaltki. Pokrajane mieso zala¢ li-
trem zimnej wody i zagotowac. Po zagotowaniu zebra¢ szu-
mowiny, doda¢ listek bobkowy, posoli¢ i gotowa¢ do miek-
kosci. Ze smalcu i maki przyrzadzi¢ jasnozdltg zasmazke,
doda¢ do niej drobno posiekang cebule i pare kropli soku
z cytryny. Zasmazke rozcienczy¢ zimng wodg, wla¢ do go-
tujgcego sie miesa, zagotowac, doda¢ $Smietane. Przyprawic
do smaku cukrem, pieprzem, sola, musztarda i sokiem z cy-
tryny. Gotowal jeszcze chwile. Podawaé jako goraca za-
kaske z ryzem ugotowanym na sypko lub kluskami z tartej
butki.

KROKIETY Z MOZDZKU

60 dkg mdézdzku cielecego, 5 dkg cebuli, 15 dkg smalcu, 10 dkg

maki, 1 szklanka mleka, 4 jaja, 15 dkg bulki tartej:, i/j peczka

zielonej pietruszki, 5 dkg masta, 1 cytryna, 5 tyzek sosu tatar-
skiego, sol, pieprz do smaku

Mébzdzek umy¢, usungé krwawe btony, sparzy¢ wrzucajac
do wrzacej wody. Z masta, mleka i maki sporzadzi¢ sos
beszamelowy: masto stopi¢, wymiesza¢ z maka, rozcienczy¢
mlekiem, zagotowa¢. Cebule obra¢, umyé, drobno posiekac
i dusi¢ na smalcu. Wtozy¢ do miski mdzdzek, sos beszame-
lowy, 1 jajko, duszong cebule, potowe posiekanej pietruszki
zielonej. Wymieszaé bardzo starannie tyzka, lekko poddusie
na wolnym ogniu, przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Gdy masa ostygnie formowa¢ z niej krokiety. Krokiety
panierowane w jajach i bulce tartej smazy¢ az osiggng
ztoty kolor. Posypac zielong, posiekang pietruszka i udeko-
rowaé¢ plasterkami cytryny. Podawa¢ z sosem tatarskim
i ryzem ugotowanym na sypko lub z butkg. Krokiety
z mozdzku podaje sie jako zakgske; mogg one rdwniez sta-
nowi¢ drugie danie.



MOZDZEK Z JAJEM

60 dkg mozdzku cielecego, 10 dkg smalcu, 5 dkg cebuli, 10 jaj,
1 peczek zielonej pietruszki, so6l, pieprz, majeranek do smaku

Mézdzek wymoczy¢é w zimnej wodzie przez 15 minut,
a nastepnie usunac¢ delikatnie btone. Wtozy¢ do wrzacej wo-
dy, gotowac¢ okoto 5 minut az zbieleje, oczysci¢ doktadnie
i drobno pokraja¢. Cebule obraé, umyé, drobno posiekac
i razem z pokrajanym maézdzkiem wrzuci¢ do rondla z roz-
grzanym smalcem. Lekko poddusi¢, doda¢c majeranek, sol,
pieprz i jaja. Doktadnie wymieszac i dusi¢ przez okoto 2 mi-
nuty. Wytozy¢ na talerzyki. Przed podaniem posypac¢ drobno
posiekang zielong pietruszka.

WATROBKA Z DROBIU

50 dkg watrébki z drobiu, 5 dkg smalcu, 1 cebula (Sredniej wiel-
kosci), i/j 1 mleka, sél, pieprz do smaku

Umyte watrébki moczy¢ w mleku co najmniej przez
godzine, a nastepnie odcedzi¢. Rozgrza¢ smalec na patelni,
wrzuci¢ watrébki i zrumieni¢; zrumienione posypac solg
i pieprzem. Cebule obra¢, umy¢ i posieka¢. Wtozy¢ watrobki
do rondla, przesypa¢ posiekang cebulg, zala¢ wodg. Gdy
woda zupetnie wyparuje, a watrobki zmiekng, nalezy je
wyjac i ostudzié. Pokraja¢ watrébki w plasterki. Podawac
na okrggtym péimisku z satatkg francuskg. Uktada¢ w na-
stepujacy sposob: w Srodku pdtmiska uformowac jakby
stozek z wiloskiej satatki, dookota satatki utozyé pokrajane
watrdbki wymieszane doktadnie z zastygnietym tluszczem.



ZUPY

ZUPA-GULASZ ,,GULYASLEVES"¥*)

30 dkg miesa wotowego (najlepiej z giczy), 1 tyzka smalcu,
1 cebula $redniej wielkosci, 1 kg ziemniakéw, s/4 szklanki
»lecs6l (czyt. leczo, konserwa z zielonej papryki i pomidoréw),
2 zabki czosnku, i/j tyzeczki kminku, 10 dkg maki, »/, jaja, sol,
czerwona papryka sproszkowana do smaku

Mieso umyé, pokraja¢ w réwne kostki (mniej wiecej
0 boku 1 cm). Cebule obra¢, umyé¢, pokraja¢ w drobng
kostke i dusi¢ wraz z miesem na tluszczu. Gdy mieso
zmieknie, doda¢ ziemniaki pokrajane w kostke, kminek,
czerwong papryke sproszkowang, posoli¢, zala¢ woda, goto-
waé az ziemniaki stang sie¢ miekkie. Doda¢ ,lecs6" oraz

*) Czyt. Guljaszlewesz.



drobno posiekany czosnek. Z maki i jaja zrobi¢ ciasto,
dobrze zagnie$¢, wykona¢ drobne kluseczki (w rodzaju
naszych zacierek, lecz bardzo drobne). Kluseczki ugotowaé
w zupie. Przyprawi¢ do smaku zupg solg i czerwong pa-
pryka sproszkowang. Zupa musi by¢ bardzo gasta, za-
wiesista.

ZUPA SEGEDYNSKA

1 kg $wiezych ryb (réznych gatunkéw), 2 cebule, 4 straki zielo-
nej papryki, sél i czerwona papryka sproszkowana do smaku

Ryby umyé, osikroba¢, wypatroszy¢, ponownie umy¢,
odcig¢ gtowe, ogon i pletwy, przekraja¢ wzdtuz kregostupa,
wykraja¢ filety, usungé osci. Oczyszczone z oSci mieso
pokraja¢ w niewielkie kawatki (mniej wiecej 3 X 3 cm)
i posoli¢. Cebule obra¢, optukaé i pokrajaé w plasterki.
Ogon, gtowe, ptetwy wraz z pokrajang cebulg zala¢ woda,
posoli¢, doda¢ czerwonej papryki i gotowa¢ okoto shgodziny
na wolnym ogniu. Gdy cebula zmieknie, przecedzi¢ wywar.
Rybe pokrajang utozy¢ w rondlu, przektadajagc pokrajang
w makaronik zielong papryka i zala¢ gorgcym, przecedzo-
nym wywarem. Gotowaé 10—15 minut. Przyprawi¢ do
smaku solg i czerwong papryka sproszkowang.

ZUPA Z ZIELONEJ FASOLKI SZPARAGOWE]J]

50 dkg zielonej szparagowej fasolki, 25 dkg wioszczyzny, 2 tyzki

masta, 1 cebula Sredniej wielkosci, i/2 peczka zielonej pietruszki,

1 tyzka maki, i/2 szklanki $mietany, sol, cukier, pieprz do smaku
(ocet i 1 zgbek czosnku w zaleznosci od upodoban)

Fasolke szparagowg (miodg) umy¢, oczysci¢ z widkien,
pokraja¢ w stupki diugosci 1—1,5 cm. Cebule obra¢, umy¢
i drobno posiekaé. Wtioszczyzne umyé, oczyscié, optukac
i pokraja¢ w plasterki. Pokrajang fasolke i wioszczyzne
ugotowac do miekkosci w wodzie z dodatkiem soli i szczypty
cukru. Cebule zrumieni¢ na ttuszczu na ztoty kolor. Z po-
zostatego tluszczu i maki sporzadzi¢ lekko zrumieniong
zasmazke. Dodac¢ do zasmazki zrumieniong cebule i drobno
posiekang zielong pietruszke. Zasmazke doda¢ do zupy,
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zagotowacé. Przyprawi¢ zupe do smaku solg, pieprzem,
octem. Zaprawi¢ S$mietang. Jezeli domownicy lubig zupy
kwasne, mozna zupe przyprawi¢ do smaku octem lub —
w zaleznosci od upodoban — zgbkiem czosnku roztarte™-’
z sola.

ZUPA Z KAPUSTY

50 dkg kapusty kiszonej, 50 dkg wedzonych zeberek (lub 30 dkg

poledwicy), 10 dkg kietbasy mysliwskiej, 5 dkg wedzonego

boczku, 3 gtéwki cebuli (Sredniej wielkosci), i/s szklanki $mie-

tany, 3 zgbki czosnku, i/, peczka zielonego kopru lub pietruszki,
sol, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Cebule obra¢, umy¢ i pokraja¢ w drobng kostke. Zielony
koperek lub pietruszke optukaé i drobno posiekaé. Zeberka
umy¢, whozy¢ do rondla wraz z kapustg, drobno pokrajang
cebulg i koperkiem oraz roztartym z solg czosnkiem. Zala¢
wodg i gotowa¢ do miekkosci. Ugotowane mieso wyjac
z zupy, ostudzi¢, pokraja¢ w drobne kawatki. Wedzony
boczek oczyscié, pokraja¢ w kostke, zrumieni¢ na patelnb
Do zrumienionego boczku doda¢ pokrajang w plasterki
kietbase i czerwong papryke sproszkowang, poddusi¢ chwile
i doda¢ do gotujgcej sie zupy. GotowacC razem jeszcze
10 minut. Doda¢ do zupy wymieszang z maka $mietane
i pokrajane mieso z zeberek. Zupe zagotowaé. Przyprawic
do smaku solg i czerwong papryka sproszkowana.

ZUPA-GULASZ Z DOMOWYM MAKARONEM

50 dkg wotowiny bez kosci, 2 cebule Sredniej wielkosci, 50 dkg

Ziemniakéw, 5 dkg tluszczu, 20 dkg $wiezych pomidoréw lub

5 dkg pasty pomidorowej, 20 dkg maki, 1 jajo, sol, czerwona
papryka sproszkowana do smaku

Mieso umy¢, oczysci¢, pokraja¢ w paski. Ziemniaki umy¢,
obra¢, optuka¢, pokrajaé w drobng kostke. Cebule obrag,
umy¢, drobno posiekac. Ttuszcz rozgrza¢ na patelni, wrzucié
cebule, lekko zrumieni¢ na jasnoztoty kolor. Do zrumienio-
nej cebuli doda¢ pokrajane w paski mieso, lekko poddusic,
posoli¢, posypaC czerwong paprykg sproszkowang, dusic.



Podduszone mieso wiozy¢ do rondla, zala¢ wodg i gotowac
pod przykryciem. Gdy mieso zaczyna miekng¢, doda¢ po-
krajane w kostke ziemniaki i gotowa¢ do miekkosSci. Pod
koniec gotowania wrzuci¢ do zupy umyte, pokrajane w pla-
sterki pomidory i zagotowac. Przyprawi¢ zupe do smaku
solg i czerwong papryka sproszkowang. Podawa¢ z maka-
ronem wykonanym z 20 dkg maki, 1 jaja i wody. Ciasto
na makaron powinno by¢ twarde, dobrze wyrobione.
Nalezy je bardzo cienko rozwatkowaé i kraja¢ na drobny
makaron. Gotowaé wrzucajagc do wrzacej, posolonej wody.
Ugotowany i przeptukany w letniej wodzie makaron do-
dawaé do zupy bezposrednio przed podaniem.

ZUPA Z PIECZYWA PO CHLOPSKU

3 czerstwe bulki (50 g), 1 tyzka smalcu, 2 cebule, 2 jaja, 1 pie-
truszka Sredniej wielkosci (korzen), s6l i czerwona papryka
sproszkowana do smaku

Cebule obraé, umy¢, drobno pokraja¢ (w kostke). Pie-
truszke umy¢, oczyscic i zetrze¢ na grubej tarce jarzynowej.
Czerstwe bulki pokrajaé w plasterki, podsmazyé na smalcu
na ztoty kolor wraz z pokrajang cebulg i pietruszka. Pod-
smazone skitadniki zala¢ w rondlu woda, doda¢ czerwonej
papryki sproszkowanej i gotowa¢ pod przykryciem. Bulki
powinny sie zupeinie rozgotowaé. Gdy to nastgpi, umy¢
jaja, wybi¢ je kolejno na spodek sprawdzajac ich Swiezosc.
Jaja wla¢ do kubka, lekko ubi¢, wlewaé¢ do wrzacej zupy
podobnie jak lane kluski. Zagotowa¢ zupe i zaraz podawac.

ZUPA Z RYB MIESZANYCH

1 kg karpia, 70 dkg ptotki, 25 dkg leszcza, 25 dkg cebuli, 15 dkg
lecs6” (konserwa z zielonej papryki i pomidoréw), soél, czer-
wona papryka sproszkowana do smaku

Ryby umy¢, oskrobaé, wypatroszy¢, ponownie umyé¢, od-
dzieli¢ mieso od osci. OSci posoli¢, zala¢ wodg, dodac¢ cebule
i gotowaé przez 3 godziny. Wywar przecedzié¢, cebule prze-
trze¢ przez sito. Mieso ryb utozyé w rondlu przektadajac
»lecs@”, posypaé czerwong papryka sproszkowang i sola.



zala¢ wywarem z przetartg cebulg. Gotowa¢ do miekkosci.
Przyprawi¢ do smaku solg i czerwong papryka sproszko-
wang. Po ugotowaniu powinna wypas¢ 1 szklanka wywaru
na porcje. Rybe podawac na gtebokich talerzach zalang wy-
warem

ZUPA WEGIERSKA Z tAZANKAMI

50 dkg ziemniakéw, 10 dkg stoniny wedzonej, 5 dkg cebuli,

10 dkg ,,lecs6* (czvt. leczo, konserwa z zielonej papryki i pomi-

doréw), 20 dkg maki, 1 jajo, sdl, czerwona papryka sproszko-
wana do smaku

Z maki i jaja zagnie$¢ twarde ciasto, cienko rozwatkowac,
pokraja¢ w prostokatne tazanki. Stonine wedzong pokrajaé
drobno, stopi¢ i na wytopionym ttuszczu lekko zrumienié
tazanki. Do zrumienionych tazanek doda¢ ,lecsé“, drobno
pokrajang cebule, ziemniaki pokrajane w kostke i czerwong
papryke. Zala¢ woda. Gotowa¢ wszystko do momentu, az
ziemniaki bedg miekkie. Przyprawi¢ do smaku solg i czer-
wong papryka sproszkowang.

ZUPA RYBNA |

1,80 kg karpia, 25 dkg cebuli, 10 dkg ,lecs6™ (czyt. leczo, kon-
serwa z zielonej papryki i pomidoréw), sol, czerwona papryka
sproszkowana do smaku

Spos6b przyrzadzania taki sam jak zupy z ryb mie-
szanych.

ZUPA RYBNA |11

1 kg karpia lub karasia, 30 dkg marchwi, 20 dkg pietruszki,

5 dkg smalcu, 1 tyzka maki, i/s szklanki $mietany, 2 buteczki

(50 g), 2 listki bobkowe, sdl, cukier, czerwona papryka sproszko-
wana, pieprz, ocet do smaku

Ryby umy¢, oskrobaé, wypatroszy¢, ponownie umyg,
odcig¢ tby i wyjac osci. Marchew i pietruszke umy¢, oczy-
§ci¢, wyptukac. Z osci i théw ryb oraz marchwi i pietruszki
zalanych wodg ugotowa¢ wywar {gotowa¢ okoto 1Vi go-
dziny). Wywar przecedzié, przetrze¢ przez sito marchew



i pietruszke. Mieso z ryb doktadnie oczysci¢ z osci, pokrajac
w kawatki, wrzuci¢ do przetartego, wrzagcego wywaru. Po
ugotowaniu miesa doda¢ do zupy zasmazke przyrzadzong
ze smalcu i maki zrumienionej na zloty kolor, przyprawic
do smaku solg, cukrem, czerwong papryka sproszkowana,
pieprzem i octem. Podawac¢ z grzankami z butki, pokrajanej
w drobng kostke.

ZUPA Z KURY LUJHAZI" *

1 kura S$redniej wielkosci, 20 dkg marchwi, 15 dkg pietruszki,

5 dkg selera, 5 dkg cebuli, 1 tyzka pasty pomidorowej, 5 dkg

pieczarek, 1 zgbek czosnku, 10 dkg groszku zielonego (konser-

wowanego), 2 straki zielonej papryki, 10 dkg maki, i/2 jaja, sdl,
pieprz do smaku

Kure oczysci¢, umy¢. Marchew, pietruszke, seler, cebule,
zielong papryka i pieczarki oczysci¢, umy¢ i pokrajaé
w makaronik. Kure wraz ze wszystkimi jarzynami zala¢
w rondlu 2 1wody, posoli¢ i gotowa¢ do miekkosei. Ugoto-
wang kure wyjaé. Doda¢ do zupy groszek zielony, a nastep-
nie przyprawi¢ jg do smaku solg, pieprzem i czosnkiem.
Kure pokraja¢ na porcje i wtozy¢ do zupy. Podawac¢ z ma-
karonem wykonanym z maki i jaja, bardzo drobno pokraja-
nym i ugotowanym oddzielnie.

ZUPA ,PALOCLEVES“¥)

80 dkg baraniny bez kosci, 1 szklanka $mietany, 5 dkg smalcu,

20 dkg cebuli, 50 dkg fasolki szparagowej, 50 dkg ziemniakow,

1 zabek czosnku, 1 tyzka maki, 1 listek bobkowy, i/2 tyzeczki
kminku, sél, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Baranine umy¢, pokraja¢ w kawatki. Cebule obra¢, umyé,
pokraja¢ w drobng kostke. Mieso wraz z cebulg i czescig
smalcu dusi¢, skrapiajgc w miare potrzeby lekko wodg. Do
miekkiego miesa dodaé¢ obrang, umytg i pokrajang w drobne
kawatki fasolke, pokrajane w kostke ziemniaki, listek bob-

*) Czyt. UjhazL
**) Czyt. Paloczlewesz.



kowy, drobno posiekany czosnek, kminek. Zala¢ okoto I*/i |
wody i gotowac¢ az ziemniaki i fasolka stang sie miekkie.
Doda¢ czerwong papryke, zasmazke zrobiong ze smalcu
i maki, a nastepnie zagotowaé zupe. Zaprawié¢ S$mietang,
przyprawi¢ do smaku solg i czerwong papryka sproszko-
wang.

ZUPA Z DROBIU Z KNEDLAMI ZE SZPIKU

30 dkg miesa z drobiu (kura lub kura i kaczka), 13 dkg marchwi,

5 dkg pietruszki, 10 dkg groszku zielonego $wiezego lub 4 dkg

groszku z konserwy, 3 dkg grzybow suszonych, i/2 peczka zielo-

nej pietruszki, 1 tyzka smalcu, 1 tyzka maki, s6l, pieprz
do smaku

Mieso umy¢, osgczy¢ i pokraja¢ w paski. Marchew i pie-
truszke umyé¢, obra¢, pokraja¢é w makaronik. Grzyby na-
moczy¢ na kilka godzin wcze$niej i drobno posieka¢. Zago-
towa¢ w rondlu wode i posoli¢. Do wrzgcej wody wrzucic¢
pokrajane mieso, jarzyny i grzyby. Gotowa¢ zupe az do
momentu ugotowania sie miegsa. Zielong pietruszke umy¢
i posiekaé. Przygotowa¢ ztotg zasmazke ze smalcu i maki,
doda¢ do niej posiekang zielong pietruszke, rozprowadzi¢
wodg. Wlaé zasmazke do wrzacej zupy, gotowaé przez
chwile, przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. W przypra-
wionej wrzacej zupie ugotowaé knedle ze szpiku.

KNEDLE ZE SZPIKU WOLOWEGO

10 dkg szpiku wotowego, 1 jajo, 1 z6ttko, 1 bulka (50 g), 5 dkg
tartej buiki, 1 szklanka mleka, *2 peczka zielonej pietruszki,
sol, pieprz, majeranek do smaku

Czerstwg butke namoczy¢ w mleku, a gdy namiegknie
odcisng¢. Szpik przetrzeé przez sito. Przetarty szpik utrzec
w misce drewniang tyzkg dodajac stopniowo jaja, namo-
czong bulke i tartg butke. Utrze¢ doktadnie. Doda¢ umytg
i posiekang zielong pietruszke, majeranek, przyprawic¢ solg
i pieprzem do smaku. Formowa¢ mate, wielko$ci orzecha
laskowego kulki i gotowa¢ w zupie z drobiu.



80 dkg wotowiny, 15 dkg marchwi, 5 dkg pietruszki, 5 dkg

seleréw, 5 dkg kalarepy, 5 dkg kapusty stodkiej, 1 cebula $red-

niej wielkosci, 1 zabek czosnku, 1 tyzka pasty pomidorowej,

1 strgk zielonej papryki, kilka grzybkéw suszonych, pieprz,
s6l do smaku

Mieso umyé¢, usungé btony, wtozy¢é do garnka z wrzaca
wodg. Gotowaé na bardzo wolnym ogniu. Marchew, pie-
truszke, selery, kalarepe umyé, obra¢ i wraz z kawatkiem
kapusty i umytymi grzybami wrzuci¢ do gotujgcego sie
miesa, posoli¢. Papryke zielong umy¢ i tez wrzucié¢ do wy-
waru. Ugotowane migso i jarzyny wyja¢ z wywaru. Po-
kraja¢ mieso w paski, a jarzyny i grzyby w makaronik.
Wrzuci¢ z powrotem do wywaru, doda¢ paste pomidorowg
i roztarty czosnek. Przyprawi¢ solg i pieprzem do smaku.
Zagotowac i we wrzgacej zupie ugotowac knedle z watrébki.
Podawa¢ natychmiast po ugotowaniu.

KNEDLE Z WATROBKI

25 dkg watrobki cielecej lub wieprzowej, 1 cebula, 1 butka

(50 g), 1 jajo, 1 tyzka maki, 1 tyzka tartej butki, i/, tyzld

smalcu, y2 peczka zielonej pietruszki, szczypta majeranku, sol,
pieprz do smaku

W atrobke umyé, usungé btony, pokrajaé usuwajgc zyly.
Czerstwg butke namoczy¢ na chwile w wodzie, a gdy zwil-
gotnieje doktadnie wycisngé. Cebule obra¢, umyé, pokrajac
w drobng kostke i zrumieni¢ na smalcu na zloty kolor.
Zielong pietruszke umy¢ i drobno posiekaé. Oczyszczong
watrébke z wycisnietg butkg zemle¢ w maszynce. Do zmie-
lonej masy doda¢ jajo, tartg butke, magke i zrumieniong
cebule. Wymiesza¢ wszystko doktadnie ubijajac drewniang
tyzkg w misce. Gdy masa spulchnieje, doda¢ posiekang zie-
long pietruszke, przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem
i majerankiem. Formujac tyzka mate, ktadzione kluseczki
wrzuca¢ do wrzacej zupy. Podawaé¢ natychmiast po ugoto-
waniu. Knedle z watrdbki stanowia doskonaly dodatek do
zup czystych.



00 dkg jabtek, 4 dkg maki pszennej, 8 dkg cukru, i/2 szklanki
wina biatego, V* Utrg mleka, 2 tyzki Smietanki, 2 gozdziki,
i/2 cytryny, szczypta cynamonu i soli

Jabtka umyé, oczysci¢ z gniazd nasiennych, pokrajaé
w drobne kawatki. Jabtka i umytg cytryna wrzuci¢ do
wrzacej wody (okoto 3A litra) i ugotowaé do miekkosci.
Przetrze¢ zupe przez sito, zagesci¢ makag rozprowadzong
mlekiem, gotowac przez chwile, doda¢ cynamon, gozdziki,
biate wino, przyprawi¢ solg i cukrem do smaku. Dodac
Smietanke, ostudzi¢. Zupe z jabtek podaje sie na zimno.

«



JARZYNY

ZIELONY GROSZEK

1 puszka groszku konserwowanego lub 1 kg $wiezego, tuskanego
groszku, 5 dkg masta, 4 dkg maki, i/s peczka zielonej pietruszki,
sol, cukier do smaku

Groszek konserwowany zagotowac, natomiast Swiezy
ugotowac, wrzucajagc do wrzacej, posolonej i ostodzonej
wody. Ugotowany groszek zaprawi¢ jasng zasmazka z masta
i maki, przyprawi¢ do smaku solg i cukrem. Przed poda-
niem posypac¢ drobno posiekang zielong pietruszka.

FASOLKA SZPARAGOWA

1 kg fasolki szparagowej, 15 dkg $mietany, 1 tyzka smalcu,

i/j tyzki maki, 1 zgbek czosnku, 1 tyzka octu, 5 dkg cebuli,

i/, peczka zielonej pietruszki, sol, czerwona papryka sproszko-
wana, cukier do smaku

Fasolke umyé, usungé widkna, pokraja¢ na kawalki
o diugosci 2 cm. Pokrajang fasolke wrzuci¢ do wrzacej
wody, doda¢ soli i cukru, ugotowaé¢ do miekkosci w odkry-
tym naczyniu. Gotowg fasolke zaprawi¢ jasng zasmazkg



przyrzagdzong ze stopionego smalcu z podduszong cebulkg
i maki. Przyprawi¢ do smaku sola, roztartym czosnkiem,
czerwong papryka sproszkowana, cukrem i octem. Zagoto-
waé i pozostawi¢ przez chwile na wolnym ogniu. Przed
podaniem wymieszaé ze $Smietang i drobno posiekang zie-
long pietruszkg. Podawac¢ jako dodatek do miesa.

DYNIA Z KOPREM | SMIETANA

1,25 kg dyni, 5 dkg cebuli, 20 dkg $mietany, 3 dkg smalcu,
i/i tyzki maki, 1 peczek kopru zielonego, 1 zgbek czosnku, sol,
ocet, cukier do smaku

Dynie umyé, obraé, przekrajaé, usungé nasionka, po-
kraja¢ w paski, posolic. Cebule obra¢, umy¢, pokrajac
w piérka i zrumieni¢ na ttuszczu. Do zrumienionej cebuli
doda¢ posiekany koperek, podsmazy¢. Wiozy¢ do rondla
pokrajang dynie, dodaé ttuszcz z cebulg i koprem oraz roz-
tarty z cukrem czosnek. Dola¢ wody i gotowa¢ dynie do
miekkosci na silnym ogniu. Wymiesza¢ Smietane z maka,
wlaé do gotujacej sie, miekkiej dyni, zagotowac kilka razy,
przyprawi¢ octem i solg do smaku. Podawac jako dodatek
do miesa.

GRZYBY W SMIETANIE

1 kg grzybow, i/i tyzki maki, 10 dkg smalcu lub masta, 20 dkg
cebuli, v2 peczka zielonej pietruszki, czerwona papryka sprosz-
kowana, s6l do smaku

Grzyby oczysci¢, umy¢ doktadnie, pokraja¢ w plasterki,
posypaé solg i czerwong papryka, pozostawi¢ przez chwile.
Cebule obra¢, umy¢, drobno pokraja¢ i zruinieni¢ na
thuszczu. Do zrumienionej cebuli doda¢ grzyby i dusic
do miekkosci, w miare potrzeby podlewajgc woda. Mieszaé
od czasu do czasu uwazajac, aby sie nie przypality. Duszone
grzyby posypa¢ lekko maka, wla¢ $mietane, zagotowac,
przyprawi¢ do smaku solg i czerwong papryka sproszkc-
wang. Przed podaniem posypa¢ posiekang zielong pie-
truszkg. Podawac¢ z jajami sadzonymi lub grzankami
smazonymi z bulki czy tez z omletem.



KALAREPA

I kg miodej kalarepy, 7 dkg maki, 1 peczek zielonej pietruszki,
15 dkg $mietany, sol, cukier, pieprz do smaku

Kalarepe oczyscic¢ z lisci, umy¢, obrac i pokraja¢ w drobne
paski. Wrzuci¢ do wrzgacej, osolonej wody i ugotowac. Kala-
repke zaprawi¢ maka rozprowadzong $mietang i zagotowac.
Przyprawi¢ do smaku solg, cukrem i pieprzem. Przed po-
daniem posypa¢ drobno posiekang zielong pietruszka. Po-
dawaé jako dodatek do smazonego miesa.

SEODKA KAPUSTA

1 kg kapusty stodkiej, 5 dkg cebuli, 5 dkg smalcu, 3 dkg maki,
i/, tyzeczki kminku, i/i peczka zielonej pietruszki, s6l do smaku

Oczyszczong i umytg kapuste poszatkowaé w cienkie
pasma i ugotowa¢ wrzucajac do wrzacej osolonej wody.
Doda¢ kminek. Cebule obraé, umy¢ i zrumieni¢ na czesci
thuszczu na ztoty kolor. Z pozostatego ttuszczu i maki przy-
rzadzi¢ ztotag zasmazke. Cebule i zasmazke doda¢ do ugoto-
wanej kapusty, przyprawic solg, zagotowa¢. Po przyprawie-
niu wymiesza¢ z drobno posiekang zielong pietruszkg. Mo-
zna réwniez przyrzadzi¢ stodkg kapuste w inny sposob. Po
przyprawieniu doda¢ zamiast pietruszki 10 dkg $mietany.
Podawac jako dodatek do potraw miesnych.

KAPUSTA Z POMIDORAMI

1,25 kg kapusty stodkiej, 5 dkg smalcu, 5 dkg maki, 1 kg $wie-
zych pomidoréw lub 15 dkg pasty pomidorowej, 5 dkg cebuli,
4 dkg cukru, s6l do smaku

Kapuste oczysci¢, umyé, poszatkowac, ugotowaé wrzu-
cajac do wrzacej wody. Pomidory umy¢, pokrajaé, dodac
do kapusty. Poddusi¢ razem. Cebule obra¢, umy¢, poszat-
kowa¢, zrumieni¢ na smalcu. Zrumieniong cebule i make
rozprowadzong wodg doda¢ do kapusty. Przyprawi¢ solg
i cukrem do smaku.



1 kg ziemniakoéw, 5 tyzek sosu majonezowego, sél, ocet do smaku

Ziemniaki umy¢ doktadnie, najlepiej szczoteczka, i ugoto-
wac¢ w tupinach zalewajgc wrzgcg wodg. Ugotowane i ostu-
dzone ziemniaki obra¢ ze skorek, pokraja¢ w talarki. Utozy¢
na poéimisku lekko skraplajgc octem i posypujac sola.
Pokry¢ sosem majonezowym (patrz str. 28). Podawaé do
ryb, smazonego lub pieczonego miesa.

SALATKA Z CZERWONEJ PAPRYKI

50 dkg strakéw czerwonej papryki, 20 dkg pomidoréw, 10 dkg
cebuli, 3 tyzki oliwy, sél, ocet do smaku

Straki papryki umyé, oczysci¢ z gniazd nasiennych, opiec
na goracej ptycie. Z opieczonych strgkow zdjg¢ skdrke.
Obrane ze skorki owoce papryki pokraja¢ na dos¢ szerokie
pasy (1 cm szerokosci). Cebule obra¢, umy¢, pokrajaé
w piérka. Pomidory umy¢ i pokraja¢ w czastki. Wymieszaé
wszystkie jarzyny, przyprawi¢ do smaku solg, octem, oliwa.
Po wytozeniu na salaterke udekorowaé catlymi owocami
papryki zielonej. Podawac jako dodatek do miesa.

SALATKA Z ZIELONEJ, OBSMAZONEJ PAPRYKI

50 dkg zielonej papryki, 1 szklanka oliwy, 15 dkg cebuli,
1 peczek zielonej pietruszki, 2 listki estragonu, ocet, sol, cukier
do smaku

Straki papryki umy¢, oczysci¢ z nasion. Zagotowac oliwe.
Do wrzacej oliwy wrzuca¢ papryke partiami. Po Kkilku
sekundach wyjmowa¢ cedzakowga +tyzka, ostudzi¢, zdjgé
skorke. Cebule obra¢, umy¢ i pokraja¢ w piorka. Pietruszke
zielong i estragon posieka¢. Ostudzone strgki pokrajaé
w makaronik, posypac¢ posiekang pietruszka i estragonem,
posolié¢, skropi¢ octem, dodaé¢ pokrajang cebule i oliwe,
przyprawi¢ do smaku cukrem, wymiesza¢ doktadnie. Po-
dawac¢ do miesa.



50 dkg zielonej papryki, 3 tyzki oliwy, sdl, cukier, ocet do
smaku

Zdrowe strgki zielonej papryki umyé, odsaczy¢ z wody.
UsungC nasionka. Stragki papryki sparzy¢ w catosci wrzu-
cajagc na chwile do wrzacej wody, doktadnie odcedzi¢, po-
kraja¢c w drobny makaron. Wylozy¢ na salaterke, posolic,
skropi¢ octem i przyprawi¢ do smaku cukrem. Wymieszaé
z oliwa. Udekorowac¢ éwiartkami pomidoréw. Podawac¢ do
miesa.

SALATKA A LA KAROL

50 dkg ziemniakow, 10 dkg kiszonych ogoérkéw, 10 dkg zielonej
papryki, 25 dkg Swiezych pomidoréw, 2 gtowki zielonej sataty,
2 jaja, 5 tyzek sosu tatarskiego, s6l do smaku

Ziemniaki umy¢ dokfadnie, zala¢ wrzaca wodg i ugoto-
wa¢ w tupinach. Ugotowane ziemniaki obra¢ i pokrajac
w drobng kostke. Ogérki kiszone, pomidory, zielong papry-
ke umy¢ i pokraja¢ w paski. Zielong satate umy¢ pod bie-
z3ca wodg, odsaczy¢ na sicie. Jedng gtéwke pokraja¢ w ma-
karonik. Jaja ugotowac na twardo. Wszystkie pokrajane ja-
rzyny potaczy¢ razem, posoli¢ i dokiadnie wymiesza¢. Uto-
zy¢ na salaterce wytozonej listkami sataty, oblaé¢ sosem
tatarskim i udekorowaé¢ jajami ugotowanymi na twardo.
Podawa¢ do migsa smazonego i pieczonego; satatka stanowi
doskonaty dodatek do wszelkich dan miesnych i rybnych.

ENDYWIA (SALATA)

75 dkg endywii, 3 tyzki oliwy, sol, cukier (puder), ocet do smaku

Endywie oczysci¢, umy¢ doktadnie pod biezgca woda,
podzieli¢ na listki i pozostawi¢ na sicie, aby obsigkta. Od-
sgczong endywie utozy¢ na salaterce, posypac solg i cukrem.
Oliwe wymiesza¢ z octem, lekko posoli¢ i pola¢ nig satate.
Podawaé¢ do miesa.



1 kg selerow, 1 peczek zielonej pietruszki, 2 tyzki oliwy, sdl,
cukier, pieprz, ocet do smaku

Selery umy¢ bardzo doktadnie, najlepiej szczoteczka pod
biezagcg woda, obra¢ cienko, wrzuci¢ do wrzacej, osolonej
wody i gotowaé. Na wpot miekkie selery wyjac, ostudzic,
pokraja¢ w drobny makaronik. Pietruszke umy¢ i posiekaé.
Wymieszac selery z pietruszka i oliwg. Przyprawié¢ do sma-
ku solg, pieprzem, cukrem i octem. Podawaé jako dodatek
do miesa.

SALATKA Z OGORKOW

1 kg Swiezych ogorkéw, 1 szalotka, 2 tyzki oliwy, sol, cukier,
ocet, pieprz, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Ogorki umy¢, najlepiej pod biezacg woda, obra¢, pokrajaé
w bardzo cienkie plasterki. Szalotke obra¢, umy¢, pokrajac
w pidrka. Wymiesza¢ ogorki z szalotkg, przyprawi¢ do sma-
ku solg, cukrem, octem, pieprzem i czerwong papryka
sproszkowang. Wymiesza¢ z oliwg. Podawa¢ do dan mies-
nych i rybnych,

SALATKA Z POMIDOROW

1 kg Swiezych pomidorow, 1 szalotka, i/j peczka zielonej pie-
truszki lub kopru, 3 tyzki oliwy, sol, ocet, pieprz, cukier do
smaku

Pomidory umy¢, odsaczy¢ i pokraja¢ w drobne kawatki
(wybieraé raczej drobne pomidory). Szalotke obraé, umyé
i posiekaé. Zielong pietruszke umy¢ i drobniutko posiekac.
Wymieszaé razem wszystkie skiadniki, potaczy¢ z oliwg,
przyprawi¢ do smaku sola, octem, cukrem i pieprzem. Ude-
korowaé listkami zielonej sataty. Podawaé¢ jako dodatek do
ryby i miesa. Jest to satatka, ktérg tatwo wykonaé i ktora
stanowi doskonaty dodatek do wszelkich positkow zaréwno
zimnych, jak i gorgcych.



1 kg kapusty $wiezej, 2 tyzki oliwy, i/3 tyzeczki kminku sprosz-
kowanego, sol, ocet do smaku

Kapuste oczysci¢ z nadpsutych lisci, umy¢ i bardzo dro-
bno poszatkowac. Poszatkowana kapuste posoli¢, wymie-
sza¢ z kminkiem i oliwg. Przyprawi¢ octem do smaku. Po-
dawac do miesa.

SALATKA Z PIECZAREK

50 dkg pieczarek, 1 tyzka octu, i/2 cytryny, 5 dkg oliwy, 5 tyzek
sosu vinegrette (czyt. winegret), s6l, pieprz do smaku

Pieczarki przebra¢, optuka¢ kilka razy w zimnej wodzie,
odsaczy¢ z wody na sicie. Poszatkowaé w plasterki skra-
piajagc octem, aby nie Sciemnialy. Zagotowa¢ wode, osoli¢
Do wrzacej wody wsypa¢ pokrajane pieczarki, ugotowac,
doktadnie odsaczy¢ z wody, wytozyé na miske, posypac solg
i pieprzem, skropi¢ sokiem z cytryny i wymieszac¢ z oliwg.
Utozy¢ na salaterce, oblaé sosem vinegrette i udekorowac
strgkami zielonej papryki lub zielong satatg. Podawac do
migsa smazonego.

SUROWKA Z ZIELONEJ PAPRYKI

50 dkg zielonej papryki, 15 dkg cebuli, 2 zgbki czosnku, 1 tyzka
musztardy, 1 jabtko (Sredniej wielkosci), 3 tyzki oliwy, sol, cu-
kier, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Zdrowe straki zielonej papryki umy¢, odsgczy¢ z wody,
usung¢ nasiona, pokraja¢ w bardzo drobny makaronik. Ce-
bule obraé, umyc¢ i pokraja¢ w piorka. Jabtko umy¢, prze-
kraja¢, usung¢ gniazda nasienne i zetrze¢ na grubej tarce.
Czosnek rozetrzeé¢ z solg. Wymiesza¢ razem wszystkie skia-
dniki, przyprawi¢ do smaku czerwong papryka sproszko-
wang, solg, cukrem, musztardg. Wymieszac¢ z oliwg. Udeko-
rowac¢ éwiartkami pomidoréw. Suréwke podawac jako do-
datek do potraw migsnych i rybnych.



SUROWKA Z ZIELONEJ PAPRYKI | POMIDOROW

30 dkg pomidoréw, 20 dkg zielonej papryki, 15 dkg cebuli,
3 zabki czosnku, 3 tyzki oliwy, »* cytryny, sol, cukier, czerwona
papryka sproszkowana do smaku

Pomidory umy¢, pokrajaé w czastki. Papryke umy¢, usu-
ng¢ gniazda nasienne, pokraja¢ w makaronik. Cebule obrac,
umy¢, px>kraja¢ w piorka. Czosnek rozetrze¢ z solg. Uktadac
na potmisku jak gdyby pasami: pokrajang papryke, pomido-
ry i cebule. Posypaé je solg i czerwong papryka sproszko-
wang. Czosnek roztarty z solg wymiesza¢ z oliwg i sokiem
z cytryny, przyprawic¢ solg do smaku i pola¢ tym suréwke.
Podawac¢ do miesa.

PAPRYKA W CIESCIE

50 dkg papryki zielonej (straki wydtuzone), 2 jaja, 2 tyzki maki,
15 dkg tluszczu, sél. czerwona papryka sproszkowana do smaku

Umyte stragki papryki upiec na ptycie kuchennej, zdjac
skorki. Przekraja¢ wzdtuz na potowe, posoli¢, posypac czer-
wong papryka sproszkowang. Z jaj i maki zrobi¢ rzadkie
ciasto, macza¢ w nim papryke i smazy¢ na rozgrzanym thu-
szczu. Podawac jako dodatek do miesa lub zakaske.

SZPARAGI |

1 kg szparagdéw, 5 dkg masta, 1 szklanka $mietany, 10 dkg tar-
tej buiki, czerwona papryka sproszkowana, s6l, cukier do smaku

Szparagi umy¢, oczyscié, odcigé zdrewniate czesci, zwig-
za¢ w peczki. Ugotowa¢ wrzucajac peczki szparagéw do
wrzgacej, osolonej i ocukrzonej wody. Ptaski rondel szklany
lub emaliowany wysmarowa¢ mastem, wla¢ na dno czesé
Smietany zmieszanej z tartg butka. Peczki rozwigzac i utozy¢
szparagi w rondlu na $mietanie, gtowkami w jednym Kkie-
runku. Posypa¢ czerwong papryka sproszkowang, zalaé
Smietang, p>osypac tartg bulkg 1 polaé resztg stopionego ma-
sta. Zapiec w piekarniku. Podawa¢ mozna jako przekaske
albo jako dodatek do miesa.



2 kg szparagéw, 10 dkg masta, 10 dkg utartego parmezanu, sél
i pieprz do smaku

Szparagi umy¢, zeskrobaé¢ widknistg tkanke czyszczac no-
zykiem od tebka w dot. Po oczyszczeniu sptukaé, odsgczyé
z wody. Powigza¢ szparagi w mate peczki, wyréwnac¢ diu-
gos¢. "Wktada¢ do wrzgacej osolonej wody i gotowaé do migk-
kosci. Ugotowane szparagi odcedzi¢, utozy¢ na po6imisku,
obla¢ ziamiienionym mastem, posypac utartym parmezanem
1lekko posypa¢ pieprzem.

SZPARAGI 11l

2 kg szparagéw, 4 zéttka jaj ugotowanych na twardo, 10 dkg
masta, 1 tyzeczka posiekanej zielonej pietruszki, sél, pieprz do
smaku

Sposob wykonania jak wyzej z tg réznicg, ze utozone na
potmisku szparagi nalezy posypac posiekanym zéttkiem wy-
mieszanym z zielona pietruszka, a nie parmezanem.

ZIEMNIAKI Z POMIDORAMI

1 kg ziemniakdw, kilka zielonych listkéw selera, 90 dkg Swie-
zych pomidoréw lub 15 dkg pasty pomidorowej, 1 tyzka cukru,
1 tyzka smalcu, 1 cebula $redniej wielkosci, s61 do smaku

Ziemniaki umy¢, obraé¢ cienko, szybko optukac¢ pod bie-
zacg woda. Cebule obraé, umyc¢ i drobno pokraja¢. Zielone
listki selera optukaé, usung¢ szypuiki i starannie posiekac.
Pokrajang cebule zrumieni¢ na gorgcym smalcu. Z pozosta-
tego smalcu i maki przyrzadzi¢ zasmazke, rozprowadzi¢ wo-
da, dodaé¢ paste pomidorowg lub Swieze, pokrajane w pla-
sterki pomidory, zagotowac, dodac¢ posiekane listki selerow,
cukier, zrumieniong cebule i przyprawi¢ solg do smaku. So-
sem tym polaé¢ utozone w rondlu ziemniaki. Dusi¢ na bardzo
wolnym ogniu. Podawa¢ do miesa smazonego lub pieczo-
nego.
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li/i kg ziemniakow, 5 dkg cebuli, 1 tyzka smalcu, 1 tyzka maki,
1 listek bobkowy, 1 tyzka octu, »fi szklanki $mietany, sol, cu-
kier, pieprz do smaku

Ziemniaki umy¢, obrac¢ cienko, szybko optuka¢ pod bie-
zaca wodg. Cebule obra¢, umyé, pokrajaé w piorka. Ziem-
niaki pokraja¢ w plastry, posypaé solg i pieprzem, utozy¢
w rondlu, posypaé rozkruszonym listkiem bobkowym i ce-
bulg. Przyrzadzona z maki i tluszczu ztocistg zasmazke roz-
prowadzi¢ $mietang i woda do konsystencji rzadkiego sosu,
zagotowac, przyprawi¢ do smaku sola, cukrem, pieprzem
i octem. Przyprawionym sosem zala¢ ziemniaki, przykryé
rondel i wstawi¢ do $rednio nagrzanego piekarnika. Gdy
duszone ziemniaki stang sie miekkie, odkry¢ rondel i pozo-
stawi¢ jeszcze na kilkanascie minut, aby sie zrumienity. Po-
dawa¢ do migsa smazonego.

ZIEMNIAKI Z MAJERANKIEM

15 kg ziemniakéw, 1 tyzka smalcu, 1 tyzka maki, 1 tyzeczka
majeranku, 1 cebula $redniej wielkosci, i/, szklanki $mietany,
s6l do smaku

. Spos6b wykonania taki sam jak ziemniakéw duszonych.

ZIEMNIAKI Z PAPRYKA
(PAPRYKARZ Z ZIEMNIAKOW)

2 kg ziemniakoéw, 10 dkg smalcu, 30 dkg cebuli, >j tyzeczki

kminku, 2 zgbki czosnku, 10 dkg ,,lecsé“ (czyt. leczo, konserwa

z zielonej papryki i pomidoréw), czerwona papryka sproszko-
wana, sol do smaku

Ziemniaki umy¢, obra¢ cienko, szybko optukaé pod stru-
mieniem biezagcej wody. Umyte ziemniaki pokraja¢ w dtu-
gie paski, posypac solg i czerwong papryka sproszkowang.
Cebule obra¢, umy¢ i pokraja¢ w pidrka. Czosnek drobno
posieka¢. Ziemniaki doktadnie wymieszaé z roztopionym



smalcem, cebula, czosnkiem, ,,lecs6“ i kminkiem. Dolaé¢ wo-
dy i dusi¢ pod przykryciem na wolnym ogniu lub w piekar-
niku. Podawa¢ do miesa smazonego lub pieczonego, biatej
gotowanej kietbasy lub do serdelkow.

Latem i wczesnag jesienig konserwe z zielonej papryki
mozemy zastgpi¢ Swiezymi strgkami zielonej papryki
i Swiezymi pomidorami.



DANIA MIESNE | POLMI1ESNE

ANTRYKOT WOLOWY A LA SEGEDYNSKI

90 dkg antrykotu wotowego, 1 tyzka maki, 6 dkg smalcu, 20 dkg
cebuli, 1 jajo, 15 dkg marchwi z pietruszka, 10 dkg ,,lecs6* (czyt
leczo, konserwa z zielonej papryki i pomidoréw), 1 kg ziemnia-
kéw, 1 zgbek czosnku, y, tyzki majeranku, szczypta kminku
sproszkowanego, sol, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Z umytego miesa wykraja¢ porcje, posypa¢é maka, ob-
smazy¢ na rozgrzanym smalcu. Doda¢ do miesa drobno po-
siekang cebule wraz z czosnkiem, majeranek i kminek, po-
sypa¢ czerwong papryka sproszkowang i solg. Poddusié
chwile. Umy¢ i obrac jarzyny, pokrajaé w kostke, wrzucic¢
do miesa, dusi¢ wszystko razem dolewajac wody. Gdy mie-
so stanie sie miekkie doda¢ ziemniaki pokrajane w kostke,
dola¢ wody, gotowac. Wtozy¢ ,lecs6* i przyprawi¢ do sma-
ku solg i czerwong papryka sproszkowang. Podawa¢ posy-
pany jajkiem ugotowanym na twardo i pokrajanym w ko-
stke.



90 dkg antrykotu wolowego bez kosci, 1 tyzka maki, 10 dkg

smalcu, 20 dkg cebuli, 1 tyzka pasty pomidorowej, 50 dkg

»lecsd™ (czyt. leczo, konserwa z zielonej papryki i pomidoréw),

5 dkg wedzonej stoniny, 4 zgbki czosnku, sol i czerwona papry-
ka sproszkowana do smaku

Z umytego miesa wykrajaé porcje, zbi¢, posypaé maka
i obsmazy¢ na gorgcym smalcu. Doda¢ do migsa drobno po-
siekang cebule i czosnek, posypaé solg i czerwong papryka
sproszkowang, dusi¢ lekko dolewajac wody. Gdy mieso za-
czyna miekng¢ doda¢ wedzong stonine pokrajang w kostke
i poddusi¢. Dodaé paste pomidorowg i ,lecs6”, przyprawic
do smaku. Podawac z kluskami z zytniej maki.

GULASZ BARANI

1 kg baraniny z koscig, 5 dkg smalcu, 2 zgbki czosnku, 20 dkg
cebuli, 10 dkg ,,lecs6“ (czyt. leczo, konserwa z zielonej papryki
i pomidorow), sol i czerwona papryka sproszkowana do smaku

Umyte mieso pokraja¢ w kostke. Cebule obra¢, umyé,
drobno posieka¢, zrumieni¢ na smalcu na ztoty kolor, dodaé
czerwong papryke sproszkowang, posiekany czosnek. Mieso
witozy¢ do rondla, dola¢ nieco wody i dusi¢ pod przykry-
ciem do miekkoSci. Gdy mieso stanie sie miekkie dodaé
»lecs6“ i przyprawi¢ do smaku. Podawac¢ z ziemniakami
z wody.

PIECZEN BARANIA

80 dkg baraniny (z udzca), 5 dkg maki, 10 dkg marchwi, 10 dkg

pietruszki, 10 dkg cebuli, 10 dkg pasty pomidorowej, 5 dkg we-

dzonej stoniny, i/i szklanki biatego wina, 5 dkg smalcu, 3 zgbki
czosnku, 1 listek bobkowy, sél, pieprz do smaku

Mieso umy¢, natrze¢ doktadnie czosnkiem roztartym z so-
lg. Jarzyny umy¢, obraé, pokraja¢ w makaronik. Mieso i ja-
rzyny z dodatkiem pieprzu i listka bobkowego dusi¢ na
smalcu. Podczas duszenia posoli¢ i doda¢ wedzong stonine



pokrajang w kostke. Dusi¢ na wolnym ogniu dolewajac
wody. Gdy mieso stanie sie miekkie doda¢ przecier pomido-
rowy i biate wino, poddusi¢ chwile, zaprawi¢ sos maka
i przyprawi¢ do smaku. Wykrajaé skosne porcje w poprzek
widkien. Podawa¢ z makaronem, ziemniakami z wody albo
fritkami oraz z suré6wkami o kontrastowych barwach.

PIECZEN BARANIA Z KOMPOTEM

80 dkg baraniny z udzca, 8 dkg smalcu, j/j tyzki maki, 1 tyzka
pasty pomidorowej, sél do smaku

Umyta baranine obgotowaé, wrzucajagc do wrzgcej wody
na 10 minut, odsgczy¢ dobrze z wody i upiec w piekarniku.
Podczas pieczenia posoli¢ i dola¢ nieco wody, aby migso nie
wysuszyto sie zbytnio. Gdy mieso stanie sie¢ miekkie, przy-
rzagdzi¢ sos na zasmazce ze smalcu i maki, rozprowadzonej
pastg pomidorowg i woda, zagotowaé, przyprawi¢ do sma-
ku. Podawaé¢ z kompotem ze Sliwek (wegierki) i ryzem ugo-
towanym na sypko.

PAPRYKARZ BARANI

80 dkg baraniny (comber) bez kosci, 5 dkg maki, 10 dkg smalcu,
10 dkg cebuli, 10 dkg ,lecs6™, 25 dkg $mietany, s6l i czerwona
papryka sproszkowana do smaku

Mieso umy¢, podzieli¢c na porcje (2 bitki na porcje), zbic¢
miotkiem, lekko podsmazyé na smalcu. Cebule obra¢, umyé,
posiekaé, zrumieni¢ na smalcu na ztoty kolor. Mieso po-
sypa¢ czerwong papryka sproszkowang; wraz ze zrumienio-
ng cebulg dusi¢ na wolnym ogniu, dolewajgc wody. Gdy
bitki stang sie miekkie dodac ,lecsé“ oraz Smietane zagesz-
czong maka, zagotowac, przyprawi¢ do smaku solg i czer-
wong papryka sproszkowang. Dekorowa¢ cienko krajang
zielong papryka.

Podawa¢ mozna z wszelkiego rodzaju kluskami, lecz naj-
lepiej z kluskami francuskimi.



FILETY CIELECE Z SOSEM PIECZARKOWYM

80 dkg sznyctowki cielecej, 5 dkg maki, i/z cebuli sredniej wiel-
kosci, 10 dkg smalcu, 10 dkg $mietanki stodkiej, 15 dkg piecza-
rek, i/2 peczka zielonej pietruszki, sol, pieprz do smaku

Z umytego miesa wykraja¢ mate sznycelki (powinny by¢
2 na porcje), zbi¢, obtoczy¢ w mace i usmazy¢. Pieczarki
drobno poszatkowaé¢ i usmazy¢ na smalcu. Cebule obraé,
umy¢, drobno pokrajaé, zrumieni¢ na ztoty kolor. Podsma-
zone sznycelki posoli¢, posypaé pieprzem, dusi¢ razem ze
zrumieniong cebulg i pieczarkami na wolnym ogniu, dole-
wajgc wody. Gdy mieso stanie sie miekkie doda¢ $mietane
zageszczong maka, zagotowaé. Przyprawi¢ do smaku solg
i pieprzem. Przed podaniem posypa¢ posiekang zielong pie-
truszka. Podawac z ryzem ugotowanym na sypko.

CIELECINA SAUTE*) PO WEGIERSKU

90 dkg cieleciny, 1 tyzka maki, 10 dkg smalcu, 15 dkg cebuli, 15
dkg ,,lecs6“, soL, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Cielecing umy¢, pokraja¢ w porcje, zbi¢ thuczkiem, posy-
pa¢ maka, solg i czerwong papryka sproszkowang. Usmazy¢
na ztoty kolor rzucajagc mieso na rozgrzany smalec. Cebule
obra¢, umy¢, pokraja¢ w pidrka, zrumieni¢ na pozostatym
thuszczu. Do ziocistej cebuli dodaé ,lecs6”, poddusi¢, posy-
pa¢ czerwong papryka sproszkowang. Podawac bitki saute,
na kazdym bitku ktas¢ porcje ,lecs6* z cebulg. Jako doda-
tek podawac fritki.

CIELECINA Z GROSZKIEM

80 dkg cieleciny, 10 dkg marchwi z pietruszkg, 1 tyzka masta,
5 dkg $mietanki, 3 dkg smalcu, 35 dkg groszku zielonego, yz pe-
czka zielonej pietruszki, sol, pieprz do smaku

Umyte mieso pokrajane w kostke (2,5 cm) wrzuci¢ do
wrzacej wody i gotowa¢. W miare powstawania piany \usu-
wacé szumowiny. Po wyszumowaniu doda¢ pokrajane w dro-

j Czyt. sote.



bng kostke marchew i pietruszke, posoli¢, dodac troche pie-
przu i gotowa¢ do miekkosci. Z masta, smalcu i maki wyko-
na¢ zasmazke, rozprowadzi¢ jg $Smietanka, doda¢ do ugoto-
wanej potrawy, wymieszaé, zagotowac, potagczy¢ z ugotowa-
nym oddzielnie groszkiem zielonym, wymiesza¢ doktadnie
i przyprawi¢ do smaku. Posypaé posiekang zielong pietrusz-
ka, udekorowaé na p6tmisku gotowanymi jarzynami. Poda-
wac z ziemniakami z wody lub z fritkami.

BITKI CIELECE W PAPRYCE

90 dkg gorki cielecej, 6 dkg maki, 10 dkg smalcu, 10 dkg cebuli,
10 dkg ,,lecs6*, 25 dkg $mietany, s6l, czerwona papryka sprosz-
kowana do smaku

Mieso umy¢, podzieli¢ na porcje, zbi¢ ttuczkiem. Bitki po-
sypac sola i maka, usmazyé. Cebule obraé, umy¢, pokrajac,
zrumieni¢ na smalcu na ztoty kolor, potagczy¢ z bitkami, do-
la¢ nieco wody i poddusi¢ pod przykryciem. Gdy mieso sta-
nie sie miekkie dodac¢ ,,lecs6*“ oraz Smietane zageszczong
pozostatg maka. Zagotowaé, przyprawi¢ do smaku solg
i czerwong papryka sproszkowang. Podawaé¢ z kluskami.

POTRAWA Z RYZU, KAPUSTY | MIESA

40 dkg wieprzowiny, 10 dkg kietbasy zwyczajnej, 8 dkg smalcu,

10 dkg cebuli, 1 kg kapusty kiszonej, 30 dkg $mietany, 10 dkg

ryzu, 3 zabki czosnku, pieprz, s6l, czerwona papryka sproszko-
wana do smakue

Swiezg kiszona kapuste wrzuci¢ do rondla, dolaé wody
i podgotowaé¢ {okoto 15 minut). Mieso umy¢ i zemle¢ dwu-
krotnie w maszynce. Cebule obra¢, umy¢ i bardzo drobno
posieka¢. Ryz przebraé, wyptukac, sparzyé wrzacg woda,
zmierzy¢ jego objetos$¢. Zagotowaé dwa razy tyle wody co
ryzu, dodac sél i odrobine ttuszczu. Ryz wsypaé do wrzacej
wody i gotowa¢ na wolnym ogniu. Gdy woda wsigknie na-
"lezy ryz zamieszaC, przykry¢ pokrywg i wstawic¢ do piekar-
nika. Czosnek drobno posieka¢. Zmielone mieso wymieszac
z czosnkiem i zrumieniong cebulg, przyprawi¢ solg, pie-
przem i czerwong papryka sproszkowang. Kietbase obraé



ze skorki i pokraja¢ w cienkie plasterki. Rondel wysmaro-
wac tluszczem i uktada¢ sktadniki potrawy warstwami
w nastepujgcej kolejnosci: kapusta, kietbasa, ryz, mieso,
ryz, kapusta. Kazdg warstwe posypac solg i czerwong pa-
pryka. Po napetnieniu rondla wyréwnaé powierzchnie i za-
la¢ Smietang. Zapiec w nagrzanym piekarniku (pieczenie
powinno trwaé okoto 1 godziny). Wyja¢ gotowa potrawe
z rondla na okragty potmisek okrawajac nozem jak przy
wyjmowaniu ciasta z formy. Udekorowac bitg $mietang.
Kraja¢ porcje nozem promieniscie (jak tort).

PIECZEN WIEPRZOWA Z CZOSNKIEM

80 dkg szynki lub topatki wieprzowej, 1tyzeczka maki, 1 tyzka
pasty pomidorowej, 3 zabki czosnku, i/2 tyzki smalcu, s6l do
smaku

Wymyte mieso natrze¢ doktadnie czosnkiem roztartym
z solg, obsmazy¢ wrzucajgc na goragcy smalec. Obrumienio-
ne mieso dusi¢ na wolnym ogniu dolewajac wody. Miekkie
mieso wyjaé, pokraja¢ w skosne plastry w poprzek widkien.
Sos zagesci¢ maka rozprowadzong zimng wodg, przyprawic
pastag pomidorowa i solg. Pokrajane mieso utozyé na pot-
misku, oblaé sosem. Podawaé z fritkami. Jako dodatki mo-
zna stosowac mizerie, zielong satate, satatke z zielonej pa-
pryki lub czerwonej kapusty.

WIEPRZOWINA A LA FURMAN

80 dkg topatki wieprzowej lub réznych obrzynkéw miesa wie-

przowego, 10 dkg cebuli, 6 dkg smalcu, 25 dkg $mietany, 1 tyzka

maki, 5 dkg wedzonej stoniny, 10 dkg ,,lecsé", s6l, czerwona pa-
pryka sproszkowana do smaku

Mieso pokraja¢ w paski o dtugosci 4 i szerokosci 1-1,5 cm.
W tai sam sposdb pokraja¢ wedzong stonine. Cebule obrac,
umy¢, pokraja¢ w pidérka i zrumienié¢ na smalcu na ztoty
kolor. Do zrumienionej cebuli wrzuci¢ pokrajane migso
i stonine, lekko podsmazyé, posypa¢ czerwong papryka
sproszkowang, posolié¢, dola¢ wody i dusi¢ na wolnym ogniu.



Kiedy mieso zmieknie dodaé ,,lecsé*. Smietane zagesci¢ ma-
ka, doda¢ do potrawy. Zagotowac. Przyprawi¢ do smaku.
Udekorowaé¢ pokrajang zielong papryka. Podawaé¢ z ziem-
niakami z wody, makaronem lub ryzem ugotowanym na
sypko.

WIEPRZOWINA Z RYZEM A LA BACZKO

70 dkg topatki wieprzowej bez kosci, 10 dkg cebuli, 30 dkg ryzu,
8 dkg smalcu, 30 dkg ,lecs6, sol, czerwona papryka sproszko-
wana do smaku

Mieso umy¢, pokrajaé w kostke. Cebule obra¢, umyé, po-
kraja¢ drobno i zrumieni¢ na smalcu. Pokrajane mieso dusi¢
wraz ze zrumieniong cebulg dolewajgc nieco wody. Usungé
Z ryzu zanieczyszczenia, umyé¢, sparzy¢ i wymiesza¢ dokia-
dnie z na wpdt miekkim miesem i ,,lecsé’;, posypaé czerwong
papryka sproszkowana, dola¢ wody (dwukrotng objetos¢
ryzu). Przykry¢ rondel szczelnie pokrywka i wstawi¢ do
piekarnika. Dusi¢ do miekkosci.

RAG-OUT*) WOLOWE Z PIECZARKAMI

80 dkg wotowiny bez kosci, 6 dkg smalcu, 15 dkg pieczarek, 15

dkg cebuli, 4 dkg pasty pomidorowej, 1 tyzka maki, 15 dkg

$Smietany, 2 zabki czosnku, i/4 tyzeczki majeranku, i/2 peczka
zielonej pietruszki, sol, pieprz do smaku

Z umytego miesa wykrajaé¢ jednakowe sznycelki, zbi¢ do-
ktadnie, usmazy¢ na smalcu z dodatkiem drobno posiekanej
cebuli. Dodaé czosnek, s6l, majeranek, pieprz i dusi¢ mieso
do miekkosci. Kiedy miegso zaczyna mieknaé¢ doda¢ drobno
pokrajane i usmazone na smalcu pieczarki i poddusi¢. Za-
prawi¢ S$mietang zageszczona maka, zagotowac. Przyprawic
do smaku, posypa¢ drobno posiekang zielong pietruszka.
Podawac z ryzem ugotowanym na sypko, ziemniakami z wo-
dy, fritkami lub makaronem.

*) Czytaj ragu.



TURNEDO A LA HENRYK IV

10 dkg smalcu, 80 dkg poledwicy wotowej, 5 dkg masta, 5 bulw,
15 dkg groszku zielonego, 5 butek, 2 szklanki wydrgzonych zie-
mniakéw, 5'tyzek sosu ,,Bernaiss', sol, pieprz do smaku

Umyte mieso pokraja¢ na porcje, zbi¢, obsmazy¢ lekko na
smalcu. Butke pokraja¢ cienko, usmazy¢ grzanki. Bulwy
1 groszek ugotowa¢, bulwy pokraja¢ w plastry. Ukfadac
warstwami w rondlu wysmarowanym mastem: grzanki,
bulwy, groszek, mieso, groszek, bulwy, grzanki. Warstwy
posolic. Mieso posypaé¢ pieprzem. Zalaé wszystko sosem
.Bemaise“ (czyt. Bernez), zapiec w piekarniku. Podawac
z wydrgzonymi ziemniakami z wody.

SOS ,.BERNAISE*

4 z6kka, 20 dkg masta, 5 dkg cebuli, i/s cytryny, 15 dkg stodkiej
$mietanki, i/2 listka estragonu, 1 tyzka octu estragonowego, ka-
bul, so6l. pieprz do smaku

Wiozyé do rondla drobno pokrajang cebule, uttuczony lis¢
estragonu, pieprz, nieco startej skorki z cytryny, ocet estra-
gonowy. Polaé¢ wszystko kilkoma tyzkami wody i gotowac
powoli kilkanascie minut. Po ugotowaniu przetrze¢ przez
sito i ubija¢ dodajac zottka (po jednym), Smietane i stopione
masto. Ubija¢ az powstanie gesty sos. Sos przyprawi¢ ka-
bulem, sokiem z cytryny i pieprzem d6 smaku.

PIECZEN WOLOWA PO CYGANSKU

90 dkg wotowiny bez kosci, 20 dkg marchwi i pietruszki. 15 dkg

wedzonej stoniny, 5 dkg smalcu. 5 dkg maki, 5 dkg cebuli, 5 dkg

pasty pomidorowej, tyzki octu, j/j szklanki wina, 1 listek
bobkowy, 1 zgbek czosnku, sél, cukier, pieprz do smaku.

Mieso umy¢, doktadnie obsgczy¢, obsmazy¢ w catosci na
smalcu. Jarzyny umy¢. obraé, pokraja¢ drobno i dodaé do
miesa wraz z czosnkiem, cebulg, listkami bobkowymi, solg,
pieprzem, cukrem i octem. Dusi¢ na wolnym ogniu, dole-
wajagc wody i mieszajac, aby sie nie przypalito. Gdy mieso



stanie sie zupetnie miekkie doda¢ paste pomidorowg wy-
mieszang z maka, zagotowac, wla¢ wino i przetrze¢ sos
przez sito. Do przetartego sosu wrzuci¢ pokrajang w kostke
wedzong stonine, zagotowaé Kkilkakrotnie, przyprawi¢ do
smaku solg, pieprzem i cukrem. Mieso podzieli¢ na porcje
krajagc je w skosne plastry. Podawac z ziemniakami z wody,
fritkami lub ryzem ugotowanym na sypko.

FILETY WOLOWE PO WIEJSKU

90 dkg antrykotu wotowego bez kosci, 1 tyzka maki, 10 dkg

smalcu, 20 dkg cebuli, 10 dkg marchwi, 10 dkg pietruszki,

10 dkg ,,lecs6“, i/2 tyzeczki kminku, 1 zgbek czosnku, sol, czer-
wona papryka sproszkowana do smaku

Mieso oczysci¢, umy¢, podzieli¢ na porcje, zbi¢, posypac
maka i lekko obsmazyé na dobrze rozgrzanym smalcu (nie
nalezy ich bardzo mocno rumienié¢). Cebule obraé, umyg¢,
pokraja¢ w kostke i zrumieni¢ na smalcu na ztoty kolor. Do
rondla z miesem dodaé zrumieniong cebule, posiekany czo-
snek, czerwong papryke sproszkowang, kminek, sol. Dusié
na wolnym ogniu okoto 2 godzin dolewajgc 'wody, aby sie
nie przypalito. Marchew i pietruszke umy¢, obraé, optukac,
pokraja¢ w makaronik, doda¢ do migekngcego miesa, udusic,
Do duszonego miesa dodac ,lecs6”, przyprawi¢ do smaku
solg i czerwong papryka sproszkowang. Podawac z ziemnia-
kami z wody-

GULASZ WOLOWY Z ZIEMNIAKAMI Z WODY

90 dkg wotowiny bez kosci, 5 dkg smalcu, 20 dkg cebuli, 10 dkg
lec30s, 2 zgbki czosnku, sol, czerwona papryka sproszkowana
do smaku

Umyte mieso pokraja¢ w kostke. Drobno posiekang ce-
bule zrumieni¢ na smalcu na ztoty kolor, doda¢ do migsa
wraz z pokrajanym drobno czosnkiem. Migso posypac solg,
czerwong papryka sproszkowang, dola¢ wody i dusi¢ okoto
2 godzin. Do ugotowanego miesa dodaé ,lecs6“, przypra-
wi¢ do smaku. Podawaé z ziemniakami z wody.

1~



GULASZ SPECJALNY

90 dkg wotowiny bez kosci, 8 dkg smalcu, 20 dkg cebuli, 10 dkg

lecsé”, 1 zabek czosnku, i/2 tyzeczki kminku, 10 dkg maki,

V* jaja, 1 kg ziemniakdw, sél, czerwona papryka sproszkowana
do smaku

Mieso umy¢, pokrajaé w kostke. Cebule obra¢, umy¢, po-
kraja¢. Witozy¢ do rondla mieso, cebule, smalec, kminek,
posiekany czosnek, czerwong sproszkowang papryke, poso-
lic i dusi¢ dolewajac wody. Gdy mieso miekkie dodac
obrane i pokrajane w kostke ziemniaki oraz ,lecs6“. Wlac
tyle wody, azeby przykryta potrawe. Poddusi¢. Z maki
i jaja zagnieS¢ ciasto, zrobi¢ zacierke, ugotowa¢ wrzucajgc
do wrzacej wody. Ugotowang zacierke wymieszaé z potra-
wa, przyprawi¢ do smaku solg i czerwong papryka sprosz-
kowang.

GULASZ SEGEDYNSKI

90 dkg wotowiny bez kosci, 4 dkg smalcu, 20 dkg cebuli, 10 dkg

marchwi, 10 dkg pietruszki, 10 dkg ,lecs6“, 1 kg ziemniakow.

1 zabek czosnku, i/s tyzeczki kminku, s6l, czerwona papryka
sproszkowana do smaku

Mieso oczysci¢, umy¢, wykrajaé mate kawatki (mniej
wiecej 3X3 cm), lekko zbi¢ miotkiem. Delikatnie podsma-
zy¢ na smalcu (nie nalezy silnie rumienic¢). Cebule obrag,
umy¢, pokrajaé w drobng kostke i zrumieni¢ na smalcu na
ztoty kolor, doda¢ posiekany czosnek, czerwong papryke
sproszkowang, wymiesza¢ wszystko z obsmazonym migsem,
dola¢ nieco wody, posoli¢ i dusi¢ okoto 2 godzin. W mie-
dzyczasie umy¢ marchew i pietruszke, oczysci¢, optukaé
i pokraja¢ w do$¢ grubag kostke o boku okoto 1 cm. Dodaé
do miesa i dalej dusi¢ dolewajac nieco wody i uwazajac,
zeby sie nie przypalito. Umyte ziemniaki obraé, optukaé
i pokraja¢ w takg samg kostke jak jarzyny. Gdy jarzyny
zaczynajg miekngé doda¢ ziemniaki i dusi¢ do miekkosci.
Przyprawié ,lecs6“, czerwong papryka sproszkowang i solg
do smaku. Podawa¢ z suréwkami lub satatkami jarzyno-
wymi.



ANTRYKOT WOLOWY A LA DEBRECZYfiSKI

60 dkg antrykotu wotowego bez kosci, 5 dkg maki, 3 dkg mar-

garyny, 10 dkg smalcu, 5 dkg stoniny, 15 dkg kietbasy, 3 dkg

pasty pomidorowej, 10 dkg ,lecs6“, 1 kg ziemniakdéw, 2 zgbki
czosnku, sol, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Umyte mieso podzieli¢ na porcje, dobrze zbi¢ miotkiem,
obsmazy¢ lekko na smalcu z dodatkiem margaryny, posolic.
Po obsmazeniu doda¢ pokrajang w kostke cebule, roztarty
czosnek i czerwong papryke sproszkowang. Gotowac¢ dole-
wajagc nieco wody. Gdy mieso miekkie doda¢ ziemniaki
pokrajane w kostke i pokrajang stonine. Poddusi¢, dodaé
kietbase i ,lecs6", gotowac jeszcze chwile i przyprawié¢ do
smaku solg i czerwong papryka sproszkowang.

ANTRYKOT WOLOWY A LA TECZA

80 dkg antrykotu wotowego bez kosci, 1 tyzka maki, 20 dkg

cebuli, 10 dkg smalcu, 15 dkg ,lecsé", i/i tyzeczki kminku,

tyzeczki majeranku, 3 zgbki czosnku, sél, czerwona papryka
sproszkowana do smaku

Z umytego miesa wykraja¢ porcje, zbi¢, posypaé maka,
obsmazyé na smalcu. Do pozostalego ze smazenia ttuszczu
doda¢ cebule, lekko jg zrumienié, potagczy¢ z miesem, dodaé
czerwong papryke sproszkowana, kminek, majeranek,
drobno posiekany czosnek, posoli¢ i dusi¢, lekko skrapiajgc
wodg. Gdy mieso miekkie, dodaé ,lecsé"”, poddusi¢ chwile,
przyprawi¢ do smaku solg i czerwong papryka sproszko-
wang. Podawac¢ z kluskami z zytniej maki.

ANTRYKOT WOLOWY A LA CASINO

90 dkg antrykotu wotowego bez kosci, 20 dkg cebuli, -10 dkg

smalcu, 10 dkg ,,lecs6™, 1 zabek czosnku, 1 tyzka maki, 3 jaja,

1,5 kg ziemniakdw, i/2 tyzeczki majeranku, i/2 tyzeczki kminku,
sol, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Z umytego miesa wykraja¢ porcje, zbi¢, posypa¢ maka,
obsmazy¢ na smalcu. Do pozostatego po smazeniu smaku
doda¢ cebule, lekko jg poddusié. Doda¢ do miesa pod-



duszong cebule, majeranek, kminek, czosnek, posypaé
wszystko czerwong papryka sproszkowang i sola. Dusi¢
dolewajgc nieco wody. Gdy mieso miekkie, doda¢ ,lecso",
ziemniaki pokrajane w ,,domino", podla¢ wodg i gotowac,
az ziemniaki stang sie miekkie. Przyprawi¢ solg i czerwong
papryka sproszkowang. Podawaé¢ posypany jajami ugoto-
wanymi na twardo i pokrajanymi w gruba kostke.

ANTRYKOT A LA BACZKO

90 dkg antrykotu wotowego bez kosci, 3 dkg maki, 20 dkg

cebuli, 7 dkg smalcu, 5 dkg stoniny, 40 dkg ,lecs6", szczypta

kminku, 2 zabki czosnku, sél i czerwona papryka sproszkowana
do smaku

Mieso umy¢, podzieli¢ na réwne porcje, doktadnie zbic,
zrumieni¢ na smalcu ze stoning. Doda¢ czosnek roztarty
z kminkiem, bardzo drobno pokrajang cebule, posypac
czerwong papryka sproszkowang, dola¢ wody i gotowaé
na wolnym ogniu do miekkosci. Gdy gotowe, zaprawi¢ maka
rozprowadzong zimng woda, zagotowac. Przyprawi¢ do
smaku solg i czerwong papryka sproszkowana. Podawac
z ziemniakami z wody.

DYNIA FASZEROWANA MIESEM

1 mala dynia o ciezarze okoto lwv2 kg, 25 dkg cieleciny, 25 dkg

wieprzowiny, 15 dkg masta, 5 dkg maki, 1 jajo, w2 tyzeczki

majeranku, 1 butka (50 g), 1 szklanka $mietany, i/2 szklanki

stodkiej $mietanki, 1 szklanka mleka. 1 peczek zielonego kopru,
1 peczek zielonej pietruszki, sél, pieprz do smaku

Cielecine i wieprzowing umy¢, pokrajaé w kawatki
i zemle¢ w maszynce wraz z wycisnietg po namoczeniu
butkag. Doktadnie wymiesza¢ dodajac jajo, sOl, pieprz,
drobno posiekang zielong pietruszke i majeranek. Dynie
umy¢, obraé, odrzuci¢ pestki, pokraja¢ wzdtuz w czastki.
Napetni¢ czastki miesnym farszem, wygtadzi¢ powierzchnie
nadzienia. Nadziane czagstki uktada¢ jedng obok drugiej
w jednej warstwie na wysmarowanej mastem brytfannie.
Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i upiec, dolewajgc Smie-



tany. Upieczong dynie pola¢ sosem przygotowanym w na-
stepujacy sposOb: z masta i maki przyrzadzi¢ bialg za-
smazke, rozprowadzi¢ mlekiem i stodkg $mietanka, zagoto-
wac, doda¢ posiekany zielony koperek, przyprawi¢ do
smaku solg i pieprzem. Polang sosem dynie zrumienic
w piekarniku. Podawaé jako samodzielng potrawe z ziem-
niakami z wody.

KALAREPKA FASZEROWANA

5 gtowek miodej kalarepki, 25 dkg cieleciny, 25 dkg wieprzo-

winy, 1 czerstwa butka (50 g), 1 szklanka $mietany lub stodkiej

$mietanki, 1 jajo, w2 tyzeczki majeranku, 1 peczek zielonej
pietruszki, 1 tyzka masta, sol, pieprz do smaku

Wybra¢ tadne, ksztattne, jednakowej wielkosci gtowki
kalarepki. Odcig¢ liscie, umy¢, obraé, wydrazy¢. Miode listki
i wydrazone $rodki kalarepki ugotowac. Mieso umyé¢, pokra-
ja¢ i zemle¢ w maszynce wraz z podduszonymi $rodkami
kalarepki, listkami oraz wyciSnieta po namoczeniu buika.
Przyprawi¢ mase majerankiem, sola, pieprzem, dodac jajo.
Doktadnie wymiesza¢ wszystkie sktadniki. Gotowym na-
dzieniem wypetni¢ wydrgzone kalarepki. Rondel wysmaro-
wac¢ mastem, utozy¢é w nim nadziang kalarepke, gtéwka
obok gtowki. Dola¢ nieco wody i dusi¢ na wolnym ogniu
pod przykryciem. Gdy kalarepka miekka, pola¢ $mietang,
posypa¢ solg, pieprzem, poddusi¢ jeszcze chwile. Przed
podaniem posypa¢ posiekang zielong pietruszkg. Podawac
z ziemniakami.

WATROBKA A LA BACZKO Z RYZEM

50 dkg watrébki wieprzowej lub cielecej, 30 dkg ryzu, 10 dkg

cebuli, 10 dkg smalcu, 30 dkg zielonej papryki, 20 dkg swiezych

pomidoréw, 25 dkg ,lecso6”, sol, czerwona papryka sproszko-
wana do smaku

Watrébke umyé, usungé¢ biony. Pokraja¢ w poprzek na
kawatki, wyja¢ grube zyly, posypaé¢ kazdy kawatek solg
i czerwong papryka sproszkowang. Cebule umy¢ i pokrajac.
Watrébke wraz z papryka dusi¢ na czesci smalcu do migk-



kosci podlewajac' wodg. Duszong watrobke zemle¢ w ma-
szynce. Dodaé¢ pokrajang 'Ww makaronik zielong papryke,
Swieze pokrajane w c¢wiartki pomidory, ,lecs6“; stale mie-
szajac poddusi¢ jeszcze chwile na wolnym ogniu. Przy-
prawi¢ sola i czerwong papryka sproszkowang do smaku.
Ryz przebraé, zmierzy¢ jego objetosé, umyc¢ i sparzyé. Za-
gotowac¢ w rondlu (objetos¢ wody powinna by¢ dwukrotnie
wieksza od objetosci ryzu), posoli¢, doda¢ odrobine ttuszczu.
Wsypac¢ ryz do wrzacej wody, gotowa¢ na wolnym ogniu.
Gdy woda wsigknie, wstawi¢ ryz do piekarnika w przy-
krytym rondlu. Ptaski rondel wysmarowac¢ tluszczem
i uktada¢ w nim warstwami: ugotowany, lecz lekko twar-
dawy ryz, mase miesng i znowu ryz. Warstwy ryzu posypac
lekko czerwong papryka sproszkowang. Powierzchnie ostat-
niej warstwy wygtadzi¢ tyzkg. Zapiec w gorgcym piekar-
niku. Gdy potrawa gotowa, okraja¢ nozem, wytozy¢ na
okragty potmisek. Podawac z dodatkiem suréwek.

PAPRYKA FASZEROWANA WIEPRZOWINA

1 kg papryki czerwonej lub zielonej (wybra¢ duze, okragte
owoce), 50 dkg pomidoréw, 60 dkg wieprzowiny, 10 dkg ryzu,
10 dkg masta lub smalcu, 25 dkg cebuli, 2 jaja, 1 tyzka maki,
Vs szklanki mleka, 1 peczek zielonej pietruszki, sél, pieprz,
czerwona papryka sproszkowana do smaku

Ryz przebra¢, umyc¢ i ugotowaé na sypko. Cebule obra¢,
umy¢, drobno pokraja¢ i.zrumieni¢ na czesci ttuszczu na
ztocisty kolor. Mieso umy¢, pokraja¢, zemle¢ w maszynce.
Zmielone mieso pofaczy¢ z ryzem, zrumieniong cebulka,
przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem i czerwong papryka
sproszkowang. Straki papryki umyé¢, przekraja¢ poziomo
w potowie wysokosci, usung¢ nasiona. Wnetrze strgkdéw
posypac solg zmieszang z czerwong papryka sproszkowana.
Potéwki strgkéw napetni¢ nadzieniem. Uktadaé Sscisle
w rondlu jedng obok drugiej, przektadajgc plasterkami
pomidoréw. Skropi¢ stopionym ttuszczem. Dola¢ wody
i dusi¢ pod przykryciem na ptycie kuchennej lub w piekar-
niku. Gdy papryka gotowa, wymiesza¢c make z mlekiem
i jajami, posoli¢, doda¢ pieprzu. Pola¢ papryke i wstawic
do gorgcego piekarnika, zrumieni¢. Podawac z ziemniakami.
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KAPUSTA DUSZONA Z WIEPRZOWINAY*)

10 dkg watrobki wieprzowej, 50 dkg ptucek wieprzowych,

kawatek skory wieprzowej, 15 dkg podgardla, 10 dkg smalcu,

1 kg kapusty kiszonej, 15 dkg ryzu, 10 dkg cebuli, 25 dkg $mie-

tany, 1 tyzeczka majeranku, 3 zgbki czosnku, sol, pieprz, czer-
wona papryka sproszkowana do smaku

W atrobke umy¢, usungé btony. Ptucka optukaé, pokrajaé
na czesci. Skdére wieprzowga opali¢ w celu usuniecia szcze-
ciny. Podgardle umy¢. Ugotowaé w rondlu wode i do wrzg-
cej wody wiozy¢ watrobke, ptuca, podgardle i skore. Miek-
kie mieso wyja¢ z wywaru i pozostawi¢, aby ostygto. Do
wywaru wiozy¢é kapuste i ugotowaé. Oddzielnie ugotowac
ryz na sypko. Ostudzong watrdbke, ptucka, skore i pod-
gardle zemle¢ w maszynce. Cebule obra¢, umy¢, pokrajac
w drobng kostke i dodaé do zmielonego miesa wraz z piep-
rzem, czosnkiem roztartym z sola, majerankiem i czerwong
papryka sproszkowana. Rondel wysmarowa¢ smalcem
i uktada¢ w nim kolejno warstwami: kapuste, ryz, mieso,
ryz, kapuste. Utozonag w rondlu potrawe zalaé $mietang
i upiec w gorgcym piekarniku. Gdy potrawa gotowa, okra-
ja¢ nozem, wytozy¢ na okragty péimisek i udekorowac
gestg Smietang. Kapuste duszong kraja¢ jak tort na promie-
niste porcje.

SZNYCEL KARKOWY SMAZONA

90 dkg schabu karkowego bez kosci, 1 tyzka maki, 8 dkg
smalcu, so6l, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Schab umy¢, usuna¢ nadmiar tluszczu, pokraja¢ kotlety
w poprzek witokien. Miegso zbi¢ miotkiem zwilzonym wodg
i uformowaé owalne kotlety. Tuz przed smazeniem posypaé
maka zmieszang z czerwong papryka sproszkowang, posolic.
Rozgrza¢ tluszcz na patelni, obsmazy¢ kotlety na ostrym
ogniu az stang sie rumiane, a nastepnie smazy¢ na brzegu
ptyty czy tez na zmniejszonym ptomieniu gazowym. Kotlety
podawac z fritkami i satatkami jarzynowymi.

*) Potrawe te Wegrzy przyrzadzajg podczas $winiobicia.



SCHAB W KAPUSCIE PO GORALSKU

75 dkg schabu z koscia, 1 kg kapusty kiszonej, 5 dkg smalcu,
15 dkg cebuli, 30 dkg $mietany, 1 tyzka maki, 3 zgbki czosnku,
sol, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Umy¢ mieso i nie usuwajac kosci podzieli¢ na porcje.
Kotlety zbi¢ mtotkiem, obtoczyé bardzo delikatnie w mace,
usmazy¢ na gorgcym thuszczu. Doda¢ rozdrobniong cebule
i czerwong papryke sproszkowang, podlaé woda, dusic.
Na wpot gotowe mieso wyjaé z sosu. Do sosu whozyé kiszong
kapuste z posiekanym drobno czosnikiem. Na kapuscie
utozy¢ kotlety, przykry¢ rondel i wstawi¢ do gorgcego pie-
karnika. Gdy mieso miekkie, zagesci¢ Smietane maka i zala¢
potrawe. Wstawi¢ jeszcze raz do gorgcego piekarnika na
kilkanascie minut. Podawa¢ udekorowane gestg $mietang
z dodatkiem ziemniakow z wody lub z fritkami.

RAGOUT WIEPRZOWE A LA RZEZNIK

80 dkg wieprzowiny, 5 dkg smalcu, 15 dkg cebuli, 3 zgbki

czosnku, 1 tyzka pasty pomidorowej, 10 dkg stoniny, 10 dkg

ogérkéw marynowanych w occie (korniszony), 8 dkg szynki,
sol do smaku

Cebule obraé, umy¢, pokraja¢c w piérka, zruimieni¢ na
smalcu, doda¢ paste pomidorowg, zagotowaé. Umyte migso
pokraja¢ w paski o diugosci 4 cm, lekko zrumienie na
smalcu. Podla¢ wodg zrumienione mieso, posoli¢ je i pod-
dusic. Do na wp6t miekkiego miesa doda¢ pokrajang
w dtuga stomke szynke, podobnie pokrajane pikle tub kor-
niszony (dobrze odcisniete z soku), paste pomidorowa
z cebula, posiekany czosnek, mokrajang w diugie, waskie
paski stonine oraz sél do smaku. Podawa¢ z ryzem.



POTRAWY Z JAJ

JAJA  SMAZONE Z SERDELKAMI

10 jaj, 25 dkg serdelkéw, 5 dkg smalcu, 10 tyzek sosu pomido-
rowego, sol, pieprz do smaku

SeTdelbi ugotowa¢ wrzucajac je do wrzacej wody. Jaja
umy¢, wybi¢ kazde osobno na spodek sprawdzajgc ich
Swiezo$¢. Na patelni rozgrza¢ smalec, wlewac jaja i powoli
smazy¢ pod przykryciem. Gdy biatko sie zetnie (z6ttko po-
winno zosta¢ ptynne), posoli¢, posypac pieprzem i wykitadaé
porcjami na nagrzane talerzyki (2 jaja na porcje), obtozyé
przekrajanymi na poét serdelkami (1 serdelek na porcje).
Podawac polane sosem pomidorowym.

JAJA NA BEKONIE
10 jaj, 30 dkg boczku wedzonego, sél do smaku

Jaja umy¢, wybi¢ kazde osobno na spodek sprawdzajac
ich Swiezos¢. Boczek wedzony oczysci¢, pokraja¢c w cienkie
plastry. Uktadaé plastry boczku na patelni, lekko zrumie-
ni¢, przewr6ci¢ na drugg strone. Wyla¢ jaja na boczek,
posoli¢, smazy¢ pod przykryciem. Najlepiej smazyé par-
tiami (2 jaja na porcje) na jednoporcjowych patelniach.



JAJA NA SZYNCE
10 jaj, 5 dkg smalcu lub 10 dkg masta, 30 dkg szynki

Jaja umyé, wybi¢ na spodek sprawdzajgc ich Swiezosc.
Smalec lub masto rozgrza¢ na patelni. Na rozgrzany ttuszcz
wrzuci¢ pokrajang w paski szynke i lekko podsmazy¢. Na
podsmazong szynke wyla¢ wybite ze skorupek jaja, smazyé
pod przykryciem. Najlepiej smazy¢ partiami (2 jaja na
porcje) na matych jednoporcjowych patelniach. Podawac na
$niadanie lub kolacje.

JAJA' W KOSZULKACH A LA KAPISTRAN*

5 bulek (kajzerki), 25 dkg $wiezych grzybdw (prawdziwki lub

pieczarki), 3 tyzki smalcu, 5 jaj, ikra z dwoch karpi, 1 tyzka

masta, 3 cebule $redniej wielkosci, 1 szklanka S$mietany,

i/j peczka zielonej pietruszki, ocet, s6l, czerwona papryka
sproszkowana do smaku

Cebule obraé, umyé, drobno posiekaé i podsmazy¢ na
masle na ztoty kolor. Dodaé¢ sol, czerwong papryke sprosz-
kowang, umytg i oczyszczong z bton ikre karpi, dusi¢ razem
dolewajgc nieco wody; miesza¢ co pewien czas. Butki prze-
kraja¢ w ten sposdb, aby $cig¢ okoto V* gornej czesci butki.
Dolng cze$¢ wydrazy¢ i usungé miekisz. Wydrgzone buiki,
ktére tworzg jakby miseczki, dusi¢ na ttuszczu skraplajgc
w miare potrzeby woda. Grzyby doktadnie umyé, oczyscic,
pokraja¢ w drobng kostke, posoli¢, posypa¢ czerwong
papryka sproszkowana, dusi¢ z dodatkiem smalcu do miek-
kosci dolewajagc nieco wody. Duszone grzyby wymieszaé
z duszong ikrg, przyprawi¢ do smaku solg i papryka. Na-
dzieniem napetni¢ duszone, wydrgzone butki. Zagotowac
w ptaskim rondlu wode z dodatkiem soli i octu. Jaja umy¢,
wybié¢ kazde osobno na spodek sprawdzajgc ich Swiezosc.
Ze spodka wlewaé szybko do wrzgcej wody. Gdy biatko jaja
delikatnie zetnie sie, wyjmowac ostroznie tyzka cedzakowg
i wkiada¢ po jednym jaju do napetnionej farszem bukki.
Napetnione butki utozy¢ na ogniotrwatym talerzu lub pot-
misku, pola¢ sosem, przygotowanym ze $mietany przypra-
wionej czerwong papryka sproszkowang i solg, zapiec



szybko w dobrze nagrzanym piekarniku. Podawaé posypane
drobno posiekang zielong pietruszka, na nagrzanych talerzy-
kach, bezposrednio po zapieczeniu lub w naczyniu, w kté-
rym je zapiekano.

JAJA' W KOSZULCE A LA HADIK

10 jaj, 25 dkg cieleciny, 75 g masta, 25 dkg pieczarek, 5 dkg

maki, 25 g tartej butki, 5 dkg smalcu, 1 butka (50 g), i/4 1 mleka,

5b 1 $mietanki, 5 dkg cebuli, i/2 peczka zielonej pietruszki, ocet,
sol, pieprz do smaku

W ptaskim rondlu zagotowaé¢ osolong wode z dodatkiem
octu. Jaja umy¢ i kolejno wybi¢ na spodek sprawdzajgc ich
Swiezos$¢. Do wrzacej wody wlewac ostroznie jaja w odpo-
wiednim oddaleniu jedno od drugiego. Gdy biatko sie
zetnie, wyjmowac tyzka cedzakowg (biatko powinno by¢
Sciete zupeinie, za$ zéitko — plynne). Cielecing umyeg,
oczysci¢, pokraja¢é w kawatki, zemle¢ w maszynce wraz
z butkg namoczong w mleku. Cebule obra¢, umyg¢,
drobno posieka¢, zrumieni¢ na ttuszczu na ztoty kolor. Wy-
miesza¢ mieso z cebulg, przyprawi¢ solg i pieprzem do
smaku. Mase miesng nadzia¢ ugotowanymi jajami, nadajac
jej ksztatt krokietow (2 krokiety na porcje) i obtoczyc
w tartej butce. Pieczarki umy¢, oczysci¢, poszatkowaé
w plasterki, dusi¢ na tluszczu podlewajac nieco woda.
Z duszonych pieczarek, pozostatego mleka, masta, maki
i Smietanki przyrzadzi¢ sos, przyprawi¢ solg i pieprzem
do smaku. Pola¢ sosem utozone w rondlu krokiety i bardzo
krotko poddusi¢ pod przykryciem. Gdy gotowe, posypaé
drobno posiekang zielong pietruszka.

JAJECZNICA A LA SANTELLI

20 dkg kiethasy mysliwskiej, 10 jaj, li/2tyzki masta lub 1 tyzka
smalcu, 2 pomidory $redniej wielkosci, 10 dkg utartego sera
edamskiego, 5 strgkow zielonej papryki, so6l do smaku

Umyte jaja wybi¢ na spodek sprawdzajgc doktadnie ich
Swiezos¢. Wlac jaja do miski, posoli¢ i lekko ubi¢ widelcem
lub trzepaczka. Strgki =zielonej papryki umyé, oczysci¢



z nasion, pokraja¢ w grube paski. Kietbase obra¢ ze skorki,
pokraja¢ w cienkie plasterki i lekko obsmazy¢ na ttuszczu.
Do smazacej sie kietbasy dodaé pokrajang papryke i pod-
dusi¢. Gdy papryka zmieknie, wla¢ ubite jaja na patelnie
i smazy¢ na wolnym ogniu mieszajagc. Gotowa jajecznice
wyktada¢ na nagrzane talerzyki. Podawa¢ natychmiast po
usmazeniu posypang utartym serem.

OMLET PO WEGIERSKU

10 jaj, 2 tyzki Smietany, 5 dbg smalcu lub 10 dbg masta, sdl
do smaku

Jaja umy¢, wybi¢ na spodek sprawdzajgc ich Swiezos¢,
przela¢ do naczynia. Do wybitych jaj doda¢ $Smietane. Jaja
ubi¢ doktadnie wraz ze $Smietang trzepaczkag rézgowa lub
sprezynowg. Ubite jaja wylewac partiami na patelnie z na-
grzanym tluszczem, smazac jednoporcjowe omlety. Gdy
jaja zetng sie od spodu, zrecznie przewr6ci¢ omlet i dosma-
zy¢ szybko po drugiej stronie. Podawa¢ nadziany zielonym
groszkiem, tadnie zwiniety, na nagrzanym talerzyku — bez-
posrednio po usmazeniu.

OMLET PO WEGIERSKU Z ZIELONA PAPRYKA

10 jaj, 2 tyzki Smietany, 10 dkg smalcu, 50 dkg zielonej papryki,
1 cebula (sredniej wielkosci), sél, czerwona papryka sproszko-
wana do smaku

Zielong papryke umy¢, usung¢ nasiona, obsgczy¢ z wody,
pokraja¢ w paski. Cebule obra¢, umyé¢, drobno posiekac,
zrumieni¢ na rozgrzanym ttuszczu. Do zrumienionej cebuli
dodaé¢ pokrajang papryke, poddusié, przyprawic¢ solg i czer-
wong papryka sproszkowang. Jaja umy¢, wybi¢ na spodek,
sprawdzajac ich $wiezo$¢, a nastepnie wla¢ do naczynia
i ubi¢ je trzepaczka, dodaé¢ $mietane. Ubite jaja wylewaé
partiami na patelnie z rozgrzanym tluszczem. Smazy¢ jed-
noporcjowe omlety. Gdy jaja zetng sie od spodu, zrecznie
przewrdci¢ omlet i dosmazy¢ szybko po drugiej stronie. Po-
dawaé nadziany podduszong papryka, tadnie zwiniety na
nagrzanym talerzyku, bezposrednio po usmazeniu.



OMLET PO CHLOPSKU

10 jaj, 5 dkg stoniny, 5 dkg cebuli, 40 dkg ziemniakoéw, 1 tyzka
smalcu, pieprz, sol do smaku

Ziemniaki umy¢, obraé, pokraja¢ w kostka, posoli¢
i usmazy¢ na stopionej stoninie z dodatkiem posiekanej
cebuli. Jaja umyé, wybi¢ na spodek sprawdzajgc ich Swie-
z08¢, wla¢ do naczynia, lekko ubié trzepaczka, posolic,
dodaé pieprzu. Lekko ubite jaja wla¢ na patelnig z roz-
grzanym tluszczem. Smazy¢ po obu stronach mate, por-
cjowe omlety. Podawa¢ nadziane usmazonymi ziemniakami,
tadnie zwiniete, na nagrzanym talerzyku — bezposrednio
po usmazeniu.

OMLET ZE SZPARAGAMI

10 jaj, 1 kg Swiezych szparagéw lub 40 dkg szparagéw z kon-
serwy, 2 dkg maki, 5 dkg $mietany, 10 dkg smalcu, 12 paczka
zielonej pietruszki, sol, cukier do smaku

Usung¢ z umytych szparagéw wiokna (czyszczac nozem
od tebka w dot), optukaé, zwigza¢ w paczki i ugotowac
wrzucajac do wrzgcej wody z dodatkiem soli i cukru. (Szpa-
ragi konserwowane wystarczy podgrzac). Jaja umy¢, wybic
na spodek sprawdzajac ich Swiezos¢, wlaé do miski, dodac
Smietane, make, posoli¢ i ubié trzepaczkg. Ubitg mase
wylewa¢ na patelnie z rozgrzanym tluszczem. Smazy¢
omlety pod przykryciem (najlepiej jednopokojowe). Gdy
jaja zetng sie od spodu, zrecznie przewroci¢ omlet i dosma-
zy¢ szybko po drugiej stronie. Podawaé nadziany szpara-
gami, ‘tadnie zwiniety, posypany posiekang zielong
pietruszkg, na nagrzanym talerzyku — bezpos$rednio po
usmazeniu.



POTRAWY Z RYB

SZCZUPAK W MASLE
1 kg szczupaka, 20 dkg masta, s6l do smaku

Szczupaka umy¢, oskroba¢, wypatroszy¢, ponownie umy¢-
Przekraja¢ wzdtuz kregostupa na dwie potowy. Zdjac filety.
Pokraja¢ na rowne porcje. Smazy¢ na rozgrzanym masle
na ztoty kolor. Podawaé¢ z ziemniakami z wody. Rybe polac
mastem pozostatym po smazeniu.

SZCZUPAK SAUTE Z SOSEM Z PAPRYKI

| kg szczupaka, 15 dkg cebuli, 20 dkg stodkiej $mietanki, 10 dkg
lecsd”, 10 dkg smalcu, 2 dkg masta, 1 tyzka maki, sdl, czer-
wona papryka sproszkowana do smaku

Szczupaka umy¢, oskrobac¢, wypatroszy¢, ponownie umy¢,
odcig¢ teb. Przekraja¢ wzdiuz kregostupa na dwie czesci.
Zdjac filety. Kazda potowe pokraja¢ na rowne porcje, po-
sypac¢ je solg i czerwong papryka sproszkowang. Usmazy¢
na smalcu z dodatkiem masta na ztoty kolor. Cebule obrag,
umy¢, drobno pokraja¢ i zrumieni¢ na pozostatym smalcu,
doda¢ czerwong papryke sproszkowana, ,lecs6“, stodka
Smietanke zageszczong maka, posoli¢, zagotowaé. Szczupaka
polanego sosem podawac z ziemniakami z wody.



SZCZUPAK A LA BAKONY

1 kg szczupaka, 15 dkg pieczarek lub 15 dkg borowikdw,

i/j peczka zielonej pietruszki, 2 straki zielonej papryki, 1 cebula

(raczej duza), 3 tyzki masta, Vz szklanki S$mietany, i/i tyzki
maki, sol, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Szczupaka umyé, oskrobaé, wypatroszy¢, ponownie umyc,
odcig¢ gtowe, $ciggnagl skére. Rybe przecigé wzdtuz krego-
stupa na poét, usungé osci. Oczyszczone mieso ryby pokrajac
na filety, posoli¢ i utozy¢ w wysmarowanej mastem bryt-
fannie. Gtowe i osci obgotowaé w niewielkiej ilosci osolonej
wody. Wywar odcedzi¢. Cebule obraé, drobno posiekaé.
Grzyby doktadnie umy¢ i cienko poszatkowaé. Posiekang
cebule zrumieni¢ na masle, doda¢ cienko poszatkowaae
grzyby, dusi¢. Nastepnie doda¢ czerwonej papryki sprosz-
kowanej do smaku, wywar z gtowy i osci, zaprawi¢ Smie-
tang zageszczong maka, gotowac. Zala¢ przygotowane filety
ze szczupaka gotowym sosem i zapiec w piecyku. Straki
papryki i zielong pietruszke umyc¢ i drobno pokraja¢. Po-
dawac¢ z kluskami lub ziemniakami z wody. Cato$¢ posypac
drobno pokrajang papryka zielong lub drobno posiekang
pietruszka.

SZCZUPAK PO KARPACKU

1 kg szczupaka, 4 tyzki masta, 8 rakoéw, 10 dkg pieczarek lub

grzybow prawdziwych, 1 szklanka wywaru z ryby, >fi szklanki

stodkiej $mietanki, i/j peczka zielonego kopru, sol, pieprz,
kminek do smaku

Szczupaka umy¢, oskrobaé, wypatroszy¢, ponownie umyg,
odcigé gtowe, $ciggnaC skore, przekrajac¢ rybe na pot wzdtuz
kregostupa, zdjgé filety, usungé osci. Pokraja¢ rybe na
rowne porcje. Posoli¢ i utozy¢é w wysmarowanym mastem
ptaskim rondelku. Grzyby doktadnie umy¢ pod biezacy
wodg lub w misce, zmieniajagc kilkakrotnie wode, a nastep-
nie odsaczy¢ na cedzaku. Osci, gtowe i ogon ryby ugotowac
w matej ilosci wody, aby otrzymac¢ szklanke silnego wy-
waru. Raki ugotowaé w stonej wodzie z dodatkiem kminku
a nastepnie wyja¢ szyjki i mieso z kleszczy. Grzyby pokra-



ja¢ w drobng kostke i dusi¢ na masle (11® tyzki), z pozo-
statej czeSci masta i maki przyrzadzi¢ lekko zrumieniong
zasmazke, dodac¢ do niej szklanke wywaru, wymiesza¢ do-
ktadnie i zagotowa¢. Do zagotowanego sosu doda¢ stodka
Smietanke, sél i pieprz do smaku, doktadnie umyty i drobno
posiekany koperek, duszone grzyby i mieso z rakow.
Wszystko doktadnie wymiesza¢ i polaé przygotowane
uprzednio filety ze szczupaka. Rondel wstawi¢ do piecyka
i zapiec. Skorupki z rakéw wysuszy¢ dobrze w $rednio
nagrzanym piecyku, zemle¢ na magke, doda¢ masto i utrzec
na gtadkg mase. Gotowg rybe oszprycowaé przygotowanym
mastem rakowym. Podawaé z polanymi mastem ziemnia-
kami z wody, wzglednie z ziemniakami puree.

SZCZUPAK A LA DOBRA GOSPODYNI

1 kg szczupaka, 5 dkg cebuli, 1 tyzka maki, i/z szklanki biatego
wina, 15 dkg pieczarek, 10 dkg stodkiej $mietanki, i/2 peczka
pietruszki, sol, pieprz do smaku

Przyrzadzi¢ wedtug przepisu: Szczupak a la Rozbdjnik
(str. 76), z ta jednak roznica, ze do sosu nalezy doda¢ biate
wino, a nastepnie sos zagotowaé. Polaé nim'usmazong rybe.
Podawaé ze smazonymi ziemniakami.

SZCZUPAK PO CHLOPSKU

1 kg szczupaka, 2 cebule, 10 dkg wedzonej stoniny, 2 straki
zielonej papryki, 2 pomidory S$wieze, sol, czerwona papryka
sproszkowana do smaku

Rybe umy¢, oskrobaé, wypatroszy¢, ponownie umyé¢, prze-
kraja¢ wzdtuz kregostupa, zdja¢ filety, usung¢ osci, gtowe
i ogon. Oczyszczong rybe pokraja¢ na kawatki i posolic.
Cebule obraé¢, umyé¢, drobno posieka¢. Stonine pokrajac
w drobng kostke. Na dobrze rozgrzang patelnie wrzucic¢
stonine, wytopi¢ z niej tluszcz, doda¢ drobno posiekang
cebule. Podsmazong na jasnoztoty kolor cebule posypac
czerwong papryka sproszkowang. Usmazona cebule wraz
ze stoning wlaé¢ do rondla, wtozy¢ osci i gltowe szczupaka,
zalaé wszystko wodg i gotowaé, az cebula bedzie miekka.



Wowczas przecedzi¢ wywar. Do przecedzonego wywaru
witozy¢ filety ze szczupaka, doda¢ umyte i pokrajane drobno
pomidory, zielong papryke i dusié, az ryba bedzie migkka.
Podawac z ziemniakami z wody.

SZCZUPAK A LA MLYNARKA

1 kg szczupaka lub sandacza, 5 dkg maki, 15 dkg masta,
2 cytryny, i/* peczka zielonej pietruszki,
sol, pieprz do smaku

Szczupaka umyé¢, oskrobac, wypatroszy¢, ponownie umyeg,
odcigc leb. Przekraja¢ wzdiuz kregostupa na dwie potowy.
Zdja¢ filety. Kazdg potowe pokrajaé nozem na réwne
porcje, posypaé¢ solg, obtoczy¢é w mace, posypaé pieprzem
i usmazy¢ na ztoty kolor na niezbyt ostrym ogniu. Kazda
porcje udekorowaé¢ ¢wiartkg cytryny i posypa¢ drobno po-
siekang zielong pietruszkg. Udekorowane porcje szczupaka
podawac z ziemniakami z wody.

SZCZUPAK A LA ROZBOJINIK

1 kg szczupaka lub sandacza, 20 dkg pieczarek, 1 cebula Sred-

niej wielkosci, 10 dkg masta, 20 dkg $mietany, 1 tyzka maki,

1 peczek zielonej pietruszki, sol, pieprz, czerwona papryka
sproszkowana do smaku

Szczupaka umyé¢, oskrobac, wypatroszy¢, ponownie umyg,
odcig¢ teb. Przekraja¢ wzdtuz kregostupa na dwie potowy.
Zdja¢ filety. Kazda potowe pokraja¢ ostrym nozem na
réwne porcje. Porcje ryby posypac solg i czerwong papryka
sproszkowang, obtoczy¢ w mace i usmazy¢ na ztoty kolor
na niezbyt ostrym ogniu. Pieczarki oczysci¢, umyé, pokrajac
w plasterki, poddusi¢ na masle wraz z cebulka, dolewajac
wody. Ugotowane pieczarki zaprawi¢ S$mietang zagesz-
czong maka, zagotowal, przyprawié¢ solg i pieprzem do
smaku.

Smazonego szczupaka pola¢ przed podaniem sosem pie-
czarkowym i posypac posiekang zielong pietruszkg. Podawac
z kluskami francuskimi.



1 kg karpia, 20 dkg cebuli, 10 dkg smalcu, 25 dkg zielonej pa-
pryki, 20 dkg $wiezych pomidoréw, soél, czerwona papryka
sproszkowana do smaku

Rybe umy¢, oskrobaé, wypatroszy¢, ponownie umy¢, od-
cigé teb. Frzekraja¢ wzdtuz kregostupa na dwie potowy.
Zdja¢ filety. Podzieli¢ na porcje, posolic. Cebule obrag,
umy¢, pokraja¢ w kostke. Zrumieni¢ na ztoty kolor na
smalcu. Zielong papryke umy¢, usung¢ gniazda nasienne,
pokraja¢ w makaronik. Doda¢ do zrumienionej cebuli zie-
long, pokrajang papryke, posypa¢ czerwong papryka sprosz-
kowang, poddusi¢ chwile i zala¢ karpia utozonego w ema-
liowanym rondlu. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i za-
piec. Podawa¢ z ziemniakami z wody lub z kluskami fran-
cuskimi oraz z wszelkimi surowkami i satatkami jarzyno-
wymi.

KARP PO SEGEDYNSKU

1 kg karpia, 10 dkg thuszczu, 10 dkg cebuli, 10 dkg pietruszki,
10 dkg marchwi, i/, kg ziemniakéw, 10 dkg maki, 2 zgbki
czosnku, i/, jaja, sol, czerwona papryka sproszkowana
do smaku

Rybe umy¢, oskroba¢, wypatroszy¢, ponownie umy¢, od-
cig¢ teb. Przekraja¢ wzdtuz kregostupa na dwie potowy.
Zdjac¢ filety. Podzieli¢ na porcje, posoli¢. Jarzyny obrag,
umy¢, pokraja¢ w kostke. Pokrajane jarzyny poddusié¢ z do-
datkiem ttuszczu podlewajac wodg. Gdy miekkie doda¢ po-
krajane w kostke ziemniaki, wyporcjowang rybe, posoli¢
i posypac¢ czerwong paprykag sproszkowana, dola¢ tyle wo-
dy, aby pokryta potrawe, ugotowa¢. Na wpot ugotowang
rybe przyprawi¢ do smaku roztartym z solg czosnkiem
i czerwong papryka sproszkowang. Wsypac¢ drobne klusecz-
ki, zrobione z maki i jaja, ugotowac razem z rybg. Podawad
natychmiast po ugotowaniu.¥

*) Czyt. Perkelt.



KARP W SMIETANIE Z PIECZARKAMI

1 kg karpia, 1 peczek zielonej pietruszki, 20 dkg pieczarek,
1 tyzka maki, 15 dkg $mietany, 5 dkg smalcu, 1 szklanka bu-
lionu, sé6l do smaku

Pieczarki oczysci¢, umy¢, pokraja¢c w plasterki. Cebule
obra¢, umy¢, pokrajaé w drobng kostke. Cebule i pieczarki
lekko zrumieni¢ na smalcu na ztoty kolor. Podla¢ bulionem,
dodac czes¢ drobno posiekanej zielonej pietruszki. Gotowac.
Karpia umyé¢, oskroba¢, wypatroszy¢, ponownie umy¢, od-
cia¢ gtowe. Rybe przekraja¢ wzdtuz kregostupa na dwie
potowy. Zdjgé filety. Podzieli¢ na porcje, posolié. Utozy¢
rybe w rondlu, zalaé gotujgcymi sie pieczarkami, dola¢
Smietany. Dusi¢ na wolnym ogniu pod przykryciem lub
w piekarniku. Gotowa rybe posypac zielong pietruszka. Po-
dawac¢ z ziemniakami z wody.

KARP W PAPRYCE

1 kg karpia, 10 dkg smalcu, 10 dkg cebuli, 10 dkg ,,leesé™, 15 dkg
Smietany, 1 tyzka maki, sél, czerwona papryka sproszkowana
do smaku

Spos6b wykonania jest taki sam jak ,szczupaka saute
(czyt. sote) z sosem z papryki (str. 73).

KARP PO BUDAPESZTEISTSKU

1 kg karpia, 15 dkg cebuli, 10 dkg smalcu, 10 dkg stoniny we-
dzonej, 1 tyzka maki, 1 kg ziemniakoéw, 40 dkg Smietany, 30 dkg
»lecsé”, sol, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Ziemniaki umy¢ i ugotowaé¢ w tupinach. Gdy wystygng
obraé ze skoérek. Karpia umy¢, oskroba¢, wypatroszy¢, po-
nownie umy¢, odcig¢ teb. Przekraja¢ wzdtuz kregostupa na
dwie potowy. Zdjac filety i pokraja¢ na rowne porcje. We-
dzong stonine pokraja¢ w plastry. Cebule obraé, umy¢, po-
sieka¢. Wysmarowac¢ rondel smalcem i uktadaé w nim ko-
lejno warstwami: ziemniaki pokrajane w plastry, ,lecsé“,
filety z karpia, plastry wedzonej stoniny, filety z karpia,



lecso, plasterki ziemniakéw. Potrawe pola¢ sosem wyko-
nanym w nastepujacy sposOb: pokrajang cebule zrumienic
na ttuszczu na ztoty kolor, doda¢ Smietane zageszczong ma-
kg, czerwong papryke sproszkowang i posoli¢. Polang sosem
potrawe zapiec w piekarniku. Podawac z zielong satata.

KARP W MASLE

1 kg karpia, 20 dkg masta, 1 peczek zielonej pietruszki,
sol do smaku

Karpia umy¢, oskrobaé, wypatroszy¢, ponownie umyg,
odrzuci¢ teb. Pokraja¢ w dzwonka, posolic. Smazy¢ na roz-
grzanym masle na ztoty kolor. Pietruszke umy¢, drobno
posieka¢ i podsmazy¢ na pozostatym masle. Podawac rybe
suto polang mastem, z pietruszkg i ziemniakami z wody.

D e Al - tk
KARP ZAPIEKANY PO WEGIERSKU

1 kg karpia, 50 dkg ziemniakéw, 10 dkg stoniny, i/2 szklanki

Smietany, 2 cebule, 2 tyzki masta, 3 strgki zielonej papryki i i

Swieze pomidory lub 2 tyzki ,,lecs6*, 1 tyzka pasty pomidorowej,
sol, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Karpia umy¢, oskroba¢, wypatroszy¢, ponownie umycg,
odcig¢ ptetwy, ogon i gtowe, przecigé wzdtuz kregostupa na
dwie potowy. Kazdg z przecietych, czesci pokraja¢ na 3 row-
ne porcje, posoli¢c i posypa¢ czerwong papryka sproszko-
wang. Nacig¢ kawatki karpia i naszpikowaé pokrajang
w paski stoning. Ziemniaki umy¢, obraé, pokrajaé w pla-
sterki i gotowa¢ w osolonej wodzie, az stang sie na wpot
miekkie. Wysmarowac¢ brytfanne mastem, na dnie utozy¢
na wpot ugotowane, pokrajane w plasterki ziemniaki, a na
nich przygotowane kawatki karpia. Cebule obra¢, pokrajac
w plastry. Strgki papryki oczysci¢ z gniazd-nasiennych,
umy¢, pokrajaé w plastry. Pomidory umy¢ i réwniez po-
kraja¢ w plastry (zimg zamiast pomidoréow i papryki zie-
lonej uzywac ,lecsé“ i paste pomidorowa). Jarzyny utozyc,
na rybie, pola¢ roztopionym na patelni mastem i wstawic
do piecyka. Na wpot gotowa potrawe zalaé Smietang za-
geszczong maka i zapieka¢ tak dlugo, az ryba i ziemniaki
beda zupetnie miekkie.



PORKOLT Z KARPIA (RODZAJ GULASZU)

1 kg karpia, 2 tyzki smalcu, 3 straki zielonej papryki i 3 Swieze
pomidory $redniej wielkosci lub 2 tyzki ,.lecsCr, sol, czerwona
papryka sproszkowana do smaku

Karpia umy¢, oskrobaé, wypatroszy¢ i ponownie umy¢.
Odciag¢ gtowa, ogon, ptetwy, przekraja¢ wzdiuz kregostupa,
usunac¢ osci grzbietowe. Z gtowy, ogona, ptetw, osci i wiosz-
czyzny ugotowa¢ wywar i odcedzi¢. Mieso karpia pokrajaé
w réowne kawatki (3 kawatki z jednej potowy), posoli¢. Ce-
bule obra¢, umy¢, drobno posiekaé, dusi¢ na smalcu na ja-
snoztoty kolor. Utozy¢ w ptaskim rondlu lub brytfannie
kawatki posolonego karpia, doda¢ duszong na ttuszczu ce-
bule, pomidory, zielong papryke wzglednie ,lecsé“ oraz
czerwong papryke sproszkowang, zala¢ odcedzonym wywa-
rem i dusi¢c w piecyku pod przykryciem. Gotowe migso
(stwierdzi¢ to prébujac widelcem) podawac z ziemniakami
z wody, domowej roboty makaronem lub kluskami pot-
francuskimi.



ROZNE POTRAWY

JAJECZNE PLACUSZKI Z KAPUSTA

50 dkg biatej cukrowej kapusty, 8 dkg maki, i/, szklanki mleka,
it szklanki wody, 2 jaja, 2 tyzki smalcu, 1 tyzka cukru, sol,
pieprz do smaku

\

Kapuste obra¢ z wierzchnich, nadpsutych lisci, poszatko-
waé, posypaé solg. Zrumieni¢ na patelni pét tyzki smalcu
i pot tyzki cukru. Kapuste wtozy¢ do rondla, dodaé zrumie-
niony cukier, posypa¢ pieprzem, wymiesza¢ i poddusi¢. Ka-
pusta w trakcie duszenia powinna nabra¢ jasnobrgzowego
zabarwienia. Jaja umyé, oddzieli¢ z6ttka od biatek. Make
przesiaé. Zo6ttka ubi¢ trzepaczka, posoli¢, dodaé¢ cukier. Do
ubitych zditek dodawa¢ na przemian wode zmieszang
z mlekiem i maka stale je ubijajgc. Biatka ubite na piane
oraz ubite zo6ttka doda¢ do ostudzonej, uduszonej kapusty.
Doktadnie wymieszaé wszystkie sktadniki. Z przyrzadzone-
go w ten sposOb ciasta smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu mate
placuszki. Podawac gorgce. Potrawa stanowi drugie danie.
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KNEDLE Z BULKI

4 czerstwe bulki (50 g), ijt szklanki mleka, 20 dkg maki, i/s pacz-
ka zielonej pietruszki, 1 cebula $redniej wielkosci, 2 jaja, 5 dkg
tluszczu, sol, pieprz, czerwona papryka sproszkowana do smaku

Pokraja¢ czerstwe butki w kostke i zrumieni¢ je lekko
w piekarniku. Cebule obraé, umy¢, posiekac. Pietruszke
umy¢ i réwniez posieka¢. Ttuszcz roztopi¢ na gorgcej pa-
telni, zrumieni¢ na jasnozo6tty kolor. Drobno posiekang ce-
bule i pietruszke doda¢ do grzanek. Wszystko razem wiozyé
do miski, doda¢ mleko, s6l, pieprz i czerwong papryke
sproszkowang. Jaja umy¢, wybi¢ nad spodkiem sprawdza-
jac ich swiezo$¢, doda¢ do masy. Wszystko dobrze wymie-
sza¢ i zagnie$¢ na ciasto. Gotowe ciasto uformowac¢ w kne-
dle (okragte kluseczki). Wode lekko posoli¢ i zagotowa¢. Do
gotujacej wody wkiada¢ knedle i tak diugo gotowa¢c, az
wyptyng na powierzchnie. Podawac¢ jako dodatek do zup
lub potraw migsnych polanych sosami.

PIEROZKI Z PRZECIEREM

30 dkg maki, 2 jaja, 2 tyzki masta lub smalcu, 20 dkg przecieru
wzglednie dzemu S$liwkowego, 1 tyzka tartej bulki, 3 tyzki cu-
kru, s6l do smaku

Z maki, jaj, odrobiny wody i soli zagnie$¢ niezbyt twarde
ciasto, podzieli¢ je na dwie czesci i cienko rozwatkowac.
Na jedng czes¢ ciasta rozwatkowanego utozyé tyzeczka
przecier wzglednie dzem S$liwkowy w odstepach kilkucen-
tymetrowych, puste miejsca posmarowaé biatkiem, wszyst-
ko przykry¢ druga czescia cienko rozwatkowanego ciasta
i przyklei¢ jedno do drugiego. Ciasto pokraja¢ na pierogi
0 ksztatcie kwadratow. Pierogi ugotowa¢ w lekko osolonej
wodzie, odcedzi¢, pola¢ zimng woda, utozy¢ w gorgcym thu-
szczu, aby sie lekko zrumienity, posypaé zrumieniong, tartg
butka i cukrem. Mozna je przyrzadza¢ z r6znymi nadzienia-
mi np. z twarogiem. Niezbyt kwasny twarog przetrze¢ przez
sito, dodaé¢ odrobine soli, cukier do smaku, utartg skdrke
z cytryny, rodzynki i z6itko. Wszystko dobrze zetrzeé
1napetnia¢ pierozki. Podawac na goraco.



LAZANKI Z TWAROGIEM

30 dkg maki, 3 jaja, i/s szklanki $mietany, U/t tyzki masta,
15 dkg twarogu, 5 dkg wedzonej stoniny, sél do smaku

Make przesia¢, jaja umyé¢, wybi¢ na spodek sprawdzajgc
ich Swiezos¢. Z maki, jaj, odrobiny wody i soli zagnies¢
twarde ciasto. Dobrze wyrobione ciasto rozwatkowac, lekko
posypa¢ maka i pozostawié, aby przeschto. Podsuszone cia-
sto zwing¢ w rulon, krajaé w paski nie szersze niz 1 cm.
Nastepnie pokraja¢ w kwadraciki i rozrzuci¢ na stolnicy
Gotowe tazanki gotowaé wrzucajac do wrzacej wody. Gdy
wyptyna na wierzch odcedzi¢ i optuka¢ letnig woda. Do-
ktadnie odcedzone tazanki zrumieni¢ na ttuszczu rozgrza-
nym na patelni. Wedzong stonine pokraja¢ w kostke i wy-
topi¢. Podsmazone tazanki posypaé przetartym przez sito
twarogiem, pola¢ $mietang i stopiong stoning wraz ze
skwarkami.

JAJECZNE KLUSECZKI ,,TARHONYA" %
50 dkg maki, 45 jaj

Make przesia¢ i wymiesza¢c w misce z 4 wiekszymi tub
5 mniejszymi jajami. Z chwilg, gdy ciasto bedzie dobrze
zagniecione wyja¢ z miski i dalej zagniata¢ na stolnicy, az
stanie sie elastyczne. Ciasto pokrajaé w kawatki, pozwoli¢
mu troche przeschng¢, rozdrobni¢ nozem na drobne kawa-
teczki i przecisng¢ reka przez grubsze, druciane sito. Ka-
watki, ktore nie przejda przez sito znéw rozdrobni¢ nozem
i dalej przeciskaé. Przecisniete przez sito kawatki pozosta-
wi¢ na stolnicy do nastepnego dnia, aby przeschly. Na-
stepnego dnia przesia¢ przez drobniutkie sito, aby usung¢
make. Kluseczki podsuszy¢ w piecyku. Wysuszone klusecz-
ki przechowywaé¢ w stoju w suchym, przewiewnym miejscu.
Przesiana maczka moze by¢ uzyta do zasmazek.

*) Czyt. Tarhonyja.



»TARHONYA™* (POTRAWA)

25 dkg ,,Tarhonya" (kluseczki jajeczne), 10 dkg ttuszczu, 1 ce-
bula, i/i peczka zielonej pietruszki, sél, czerwona papryka
sproszkowana do smaku

Cebule obra¢, umyé, rozdrobni¢. Zielong pietruszke optu-
ka¢, posieka¢. Cebule i pieruszke dusi¢ na gorgcym ttuszczu
na jasnobrgzowy kolor, doda¢ kluseczki jajeczne, lekko je
zrumieni¢, posypac¢ czerwong papryka sproszkowang i solg
do smaku, doda¢ p6t szklanki wody i na matym ogniu du-
si¢ 15 minut. Mozna je ewentualnie pola¢ tluszczem i wy-
miesza¢. Podawac bardzo gorgce jako danie samodzielne lub
jako dodatek do dan migsnych.

STRUDEL Z NADZIENIEM Z KAPUSTY

Ciasto strudlowe: 25 dkg maki, 1 zottko, 2 dkg tluszczu

(smalec lub masto), 10 dkg letniej wody, 10 dkg gestej Smietany,

szczypta soli, 2 dkg masta; nadzienie: lkg stodkiej kapusty,
3 dkg cukru, 12 dkg ttuszczu, sol, pieprz do smaku

Ciasto strudlowe zagnie$¢ wedlug przepisu na str. 88. Ka-
puste przeznaczong do nadzienia oczysci¢ z nadpsutych
lisci, umy¢, poszatkowac, posypaé solg, cukrem i pieprzem.
W ten sposOb przygotowanag kapuste wrzud¢ na dobrze roz-
grzany ttuszcz i poddusi¢, lekko skraplajagc wodg i miesza-
jac co pewien czas, aby sie nie przypalita. Ostudzi¢. Gotowy
farsz z kapusty natozy¢ rownomiernie na przygotowane
ciasto strudlowe. ZawingC¢ przy pomocy obrusa, na ktorym
ciasto jest utozone. Zwiniete ciasto utozy¢ na blasze wysma-
rowanej tluszczem i upiec w goragcym piekarniku. Zrumie-
nione ciasto posmarowac roztopionym mastem. Kraja¢ sko-



DESERY

GRUSZKI A LA PIEKNA HELENA

75 dkg lodéw waniliowych, 5 gruszek (gatunki stodkie, soczyste),

5 dkg migdatdéw, 15 dkg bitej $Smietanki; sos czekolado-

wy: HJ/j szklanki mleka lub stodkiej $mietanki, 1 dkg makKi

ziemniaczanej, 6 dkg cukru (puder), 3 dkg kakao lub 50 g cze-
kolady, J/i laski wanilii, 2—3 z6ttka

Lody Smietankowe przyrzadzi¢ wg przepisu na str. 36,
a nastepnie przygotowac sos czekoladowy. Make ziemnia-
czang rozprowadzi¢ kilkoma tyzkami zimnego mleka, reszte
mleka zagotowaé z wanilig. Z6tka utrze¢ z cukrem, dodaé
kakao lub rozpuszczong czekolade. Do wrzgcego mleka do-
da¢ make ziemniaczang i zagotowaC mieszajgc. Nastepnie
do gorgcego, zageszczonego mleka dodawac ciggle miesza-
jac zotka z kakao lub czekoladg. Ubi¢ trzepaczka, zgestniaty
ptyn odstawic, aby ostygt. Gruszki umy¢, obrac, przekrajaé
na poét, usungé gniazda nasienne, obgotowa¢. Migdaly spa-
rzy¢, obra¢ ze skérek, pokraja¢ w pidrka, zrumieni¢, wsta-
wi¢ na kilkanascie minut do piekarnika uwazajgc, aby sie
nie przypality. Lody utozy¢ na szklanej salaterce, obtozyé
potowkami gruszek. Gruszki pola¢ ubitg Smietana, przy-
bra¢ zrumienionymi migdatami, a nastepnie pola¢ zimnym
sosem czekoladowym.



LODY SMIETANKOWE

111 1 $mietanki stodkiej, y, 1 mleka, 10 zohek, 1 laska wanilii,
15 dkg cukru

Z6ktka utrze¢ z cukrem. Zagotowaé mleko razem ze $mie-
tankg z dodatkiem miatko uttuczonej wanilii {w razie bra-
ku $mietanki mozna jg zastgpi¢ mlekiem). Wrzace mleko
wla¢ do zbttek stale je mieszajgc. Mieszanine podgrzaé na
parze przez okoto 15 minut stale mieszajac, odstawi¢ i ostu-
dzi¢. Zimng mase wla¢ do maszynki do lodéw i ukrecic.

JAJECZNE PLACUSZKI (NALESNIKI)

15 dkg maki, 2 jaja, 1 z6tko,. 1 szklanka mleka, ttuszcz, 1 ty-
zeczka cukru, szczypta soli

Jaja umy¢, oddzieli¢ zottka od biatek. Make przesiac.
Z6ktka ubié trzepaczka, dodaé sol i cukier. Do ubitych zo6ttek
dodawa¢ na przemian mleko i make stale je ubijajac, az
powstanie jednolita masa. W koncu doda¢ biatka ubite na
sztywng piang, Z wykonanego w ten sposOb ciasta usmazy¢
na wysmarowanej ttuszczem patelni S$redniej wielkosci
10—12 nale$nikow. Podawac, podobnie jak w Polsce, ze
stodkimi nadzieniami.

JAJECZNE PLACUSZKI (NALESNIKI) PRZEKLADANE

10 placuszkéw jajecznych, 15 dkg orzechéw wioskich (bez tu-

pin), 10 dkg biatego $mietankowego sera, 2 tyzki dzemu more-

lowego, 3 tyzki masta, 1 tyzka kakao, i/a szklanki cukru, 5 dkg

rodzynek, y, tyzeczki utartej skorki cytrynowej, 3 jaja, 1 tyzka
cukru pudru, i/4 laski wanilii, tarta butka

Usmazy¢ placuszki (nalesniki) wg powyzszego przepisu,
a nastepnie przygotowac trzy rodzaje nadzienia: a) orzechy
witoskie zemle¢ w maszynce i wymiesza¢ z tyzka cukru; d)
ser przetrze¢ przez sito, utrze¢ z dodatkiem cukru, skorki
cytrynowej i zéttka, doda¢ do masy oczyszczone i umyte
rodzynki; c) utrze¢ 2 tyzki masta dodajgc na przemian cu-
kier, kakao i zottka (2 sztuki). Rondel o $rednicy rownej



$rednicy nalesnikow wysmarowac¢ dokiladnie mastem i po-
sypa¢ tartg butkg. W rondlu uktadaé nalesniki smarujac
kolejno kazdy z nich przygotowanymi nadzieniami w ten
sposob, aby pierwszy posypa¢ orzechami, wymieszanymi
z cukrem, drugi posmarowa¢ masg z sera, trzeci — masg
czekoladowg, czwarty —e dzemem morelowym, pigty posy-
pa¢ orzechami itd. Ostatnig warstwg przykry¢ nalesnikiem.
Rondel wstawi¢ do piekarnika i zapiec. Gdy potrawa zru-
mieni sie lekko, ubi¢ biatka na sztywng piane i utozy¢ ja
na nale$nikach, wyréwnac¢ powierzchnie, wstawi¢ ponownie
do piekarnika, zapiec na lekko ztoty kolor. Zrumieniong
piane posypa¢ cukrem (puder) zmieszanym z wanilig. Go-
towa potrawe wyjaé z rondla, krajaé nozem maczanym
w wodzie, tak jak tort.

KIELICH JACKA¥*)

75 dkg lodéw waniliowych, 50 dkg réznych owocéw mieszanych
Swiezych lub 25 dkg owocow konserwowanych, 10 dkg likieru
Marascino, 10 dkg cukru, 15 dkg bitej stodkiej Smietanki

Lody Smietankowe wykonane wedtug przepisu na str. 83
utozy¢ w porcjowym pucharku lub na tadnej, krysztatowej
salaterce, udekorowac¢ Swiezymi, umytymi, tadnie pokraja-
nymi owocami (pomararncze, morele, brzoskwinie, truskaw-
ki, poziomki, drylowane wisnie), pokropi¢ réwnomiernie
likierem Marascino, posypa¢ cukrem (puder), udekorowaé
bita $mietanka. Smietanke naktadaé tyzeczka badz szpry-
cowa¢. Uzywane do dekorowania owoce z konserwy, to
wisnie, czeres$nie, gruszki, morele, brzoskwinie.

KREM WANILIOWY

1 1stodkiej Smietanki, 2 dkg zelatyny czerwonej, woda do roz-
puszczenia zelatyny, 10 dkg cukru (puder), 1 laska wanilii

Zelatyne umy¢, moczy¢ w zimnej wodzie okoto godziny.
Wanilie uttuc doktadnie i wymiesza¢ z cukrem (puder)
Smietanke ubi¢ trzepaczka na piane, pod koniec ubijania
dodaé¢ cukier (puder) zmieszany z wanilig i rozpuszczong

*) Czyt. Dzeka.



w odrobinie gorgcej wody zelatyne (troche przestudzong).
Ubi¢ razem. Wla¢ krem do zwilzonych woda foremek i po-
zostawi¢ w zimnym miejscu, aby zastygt. Gdy krem zasty-
gnie wyjmowa¢ z foremek. Podawac¢. W razie braku czer-
wonej zelatyny mozna uzy¢ zelatyne bialg i zabarwié ja
kilkoma kroplami soku z czarnych porzeczek lub barwnika
(jadalnego).

MELBA BRZOSKWINIOWA

75 dkg lodéw waniliowych, 5 brzoskwin, 15 dkg stodkiej $mie-
tanki, 5 dkg migdatéw, 5 dkg cukru (puder)

Lody waniliowe wykona¢ wedlug przepisu na str. 83.
Migdaty sparzy¢, obra¢, pokrajaé w pidrka, zrumienié.
Smietanke ubié. Brzoskwinie umy¢, cienko obraé, prze-
potowi¢, usungC pestki. Lody utozy¢ na szklanej salaterce,
obtozy¢ potéwkami brzoskwin, ktére nalezy posypa¢ cukrem
(puder). Na brzoskwiniach utozy¢ bitg Smietanke, posypaé
zrumienionymi migdatami.

BEZY
5 biatek, 5 kopiastych tyzek cukru (puder), i/( laski wanilii

Blache posmarowa¢ oliwg. Biatka ubi¢ na sztywng
piane. Do piany, stale ubijajagc, dodawaé¢ po tyzce cukru
(puder). Gdy cukier zostanie potgczony z piang, dodaé
uttuczong wanilie. Z gotowej masy wyszprycowa¢ na wy-
smarowang oliwg blache mate, okragte ciasteczka. Upiec
w letnim piekarniku bardzo powoli, gdyz bezy powinny
raczej powoli wysychac niz zosta¢ upieczone.

STRUDEL

25 dkg maki (krupczatki lub tortowej), 1 zéttko, 2 dkg ttuszczu
(smalec lub masto), 10 dkg letniej wody, 10 dkg gestej Smie-
tany, 2 dkg masta, szczypta soli

Make przesia¢, doda¢ Smietane, zéttko, sol, wode, ttuszcz,
wymieszaé wszystkie sktadniki. Zagniata¢ ciasto bardzo
doktadnie na stolnicy az do momentu, gdy bedzie odstawato



od rgk. Uformowaé sptaszczong kule, posypac¢ lekko maka,
przykry¢ nagrzang czysta Scierkg i odstawi¢ ciasto na
1—1,5 godziny. Na stole roztozy¢ maly, czysty obrus i po-
sypa¢ go lekko maka. Ciasto potozy¢ na obrusie, rozwatko-
waé, a nastepnie wstawi¢ pod ptotno talerz odwrdcony
dnem do gory. Manipulujagc obiema rekami wyciggac¢ ciasto
od s$rodka, czesto maczajgc rece w mace, aby sie nie przy-
lepiaty. Rozciggajac ciasto nalezy uwazaé, aby je nie rozer-
wac. Ciasto po rozciggnieciu powinno by¢ zupetnie réwne,
cienkie i przezroczyste. Dostatecznie rozciggniety i pod-
suszony strudel nalezy posmarowaé stopionym mastem.
Rozcigganie ciasta strudlowego trwa dos¢ diugo. Praca ta
wymaga wielkiej cierpliwos$ci i doktadnosci. Moga ja wy-
konywa¢ réwnocze$nie 2 osoby. Strudel mozna podawac
zroznorodnymi nadzieniami (niektére przepisy bedg podane
ponizej). Kazde nadzienie nalezy rozsmarowaé rowno-
miernie na catym placku. Zwija¢ placek posuwajgc ciasto
za pomoca obrusa, na ktérym jest roztozone. Zwiniety stru-
del utozy¢ na wysmarowanej mastem blasze i piec w pie-
karniku do momentu, gdy na wierzchu powstanie chru-
pigca skdérka (okoto 25 minut). Strudel podaje sie na pot-
misku na gorgco posypany cukrem (puder), pokrajany
w skos$ne kawatki.

NADZIENIE DO STRUDLA Z MAKU

hO dkg maku, 25 dkg cukru (puder), 5 dkg rodzynek, 1 szklanka
mleka, skorka z jednej cytryny

Mak wyptukaé, sparzy¢ wrzaca woda i pozostawié¢ na noc.
Na drugi dzien odcedzi¢ i zemle¢ w maszynce do miesa
2—3 razy. Zagotowa¢ mleko. Do wrzacego mleka dodaé
cukier, mak, wymiesza¢ razem i chwile potrzymaé na ogniu,
stale mieszajgc. Rodzynki przebra¢, umy¢, dodaé wraz ze
skorka cytrynowg do maku. Rozciggniete, skropione mastem
ciasto strudlowe posmarowa¢ nadzieniem z maku, zwingc,
utozy¢ na blasze i piec w dobrze nagrzanym piekarniku.
Strudel podawac na gorgco, posypany cukrem (puder) i po-
krajany w skosne kawatki.



NADZIENIE DO STRUDLA Z JABLEK

15 kg jabtek, 8 dkg masta, 10 dkg cukru (puder), 5 dkg rodzy-
nek, 1 tyzeczka uttluczonego cynamonu

Jabtka umyé, obraé, oczysci¢ z gniazd nasiennych, pokra-
ja¢ w plasterki lub zetrze¢ na grubej tarce. Rozdrobnione
jabtka wymiesza¢ z umytymi i przebranymi rodzynkami,
doda¢ cukier i miatko uttuczony cynamon. W ten sposob
przygotowane nadzienie naktada¢ réwnomiernie na rozcig-
gniete, skropione mastem ciasto strudlowe, zwing¢ i piec
w goragcym piekarniku. Podawa¢ na gorgco, posypane
cukrem (puder).

NADZIENIE DO STRUDLA Z BIALEGO SERA

25 dkg biatego sera Smietankowego, 3 zéttka, 12 laski wanilii,
4 tyzki cukru, 12 tyzeczki utartej skdrki cytryny, 1 tyzka masta

Ser przetrze¢ przez sito. Masto rozetrze¢ w donicy, po-
taczy¢ z serem, dodawac kolejno po jednym zotku i po
tyzeczce cukru, stale mieszajgc. Gdy wszystkie zottka
i cukier zostang wtarte a masa stanie sie puszysta, przy-
prawi¢ do smaku skorka z cytryny i utluczong wanilia.
Mase natozy¢ na ciasto strudlowe uprzednio posmarowane
stopionym mastem. Ciasto zwing¢, utozyé na blasze i piec
w nagrzanym piekarniku. Strudel podawa¢ na goraco,
posypany cukrem (puder) i pokrajany w skosne kawaiki.

SEGEDYNSKA KRAJANKA Z TWAROGU

15 dkg twarogu (biaty ser pétttusty), 3 tyzki masta, 10 dkg maki,
5 jaj, 12 1 $mietany, sol, cukier do smaku

Z maki, jednego z6itka, masta i odrobiny soli zagnie$é
ciasto. Rozwatkowa¢ cienko ciasto, utozy¢ na blasze, wsta-
wi¢ do piekarnika, podpiec. Przetrze¢ bialy ser przez sito,
wymiesza¢ doktadnie ze $mietang, doda¢ cztery z6ttka, sol
i cukier do smaku, ubitg piane z pieciu jaj i lekko wymie-
sza¢. Natozy¢ ser na nawpot upieczone ciasto, wstawi¢ do
piekarnika i upiec. Potrawe podawaé na gorgco.



SERNIK A LA RAKOCZY

Ciasto: 12 dkg maki, 10 dkg masta, >fi szklanki cukru (puder),

1 jajo, 3 tyzki Smietany, proszek do pieczenia (na koniec noza),

tarta butka. Nadzienie: 60 dkg sera biatego $mietankowego,

1 szklanka cukru (puder), 2 tyzki kaszy manny, i/i szklanki

smletany, 3 z6ttka. Do dekoracji: 3 biatka, 4 tyzki cukru
(puder), 2 torebki cukru waniliowego

Make, masto, $Smietane, jajo, cukier i proszek wymieszaé
razem i zagnie$¢ ciasto. Ciasto rozwatkowa¢ na stolnicy
i utozy¢ cienkg warstwg na wysmarowanej tluszczem i po-
sypanej tartg butkg blasze. Wstawi¢ do piekarnika i pod-
piec. W miedzyczasie przygotowac nadzienie. Ser przetrze¢
przez sito, doda¢ S$mietane, cukier (puder), kasze manne.
Utrze¢ na mase dodajagc po jednym zoktku. Gdy ciasto
bedzie na wpdt upieczone natozy¢é mase, wyrdwnac, upiec.
Ubi¢ biatka z trzech jaj na sztywng piang, dodac¢ cukier
(puder). Wyszprycowaé¢ na gotowym rieScie kratke z piany
i zapiec, aby biatka z lekka sie zrumienity. Wyja¢ ciasto
i przez sitko posypa¢ cukrem waniliowym, pokraja¢ w kwa-
draty, maczajagc néz w wodzie.

CIASTKA DROZDZOWE (TYPOWE)

1 kg maki (krupczatki), 5 zotek, 10 dkg masta, 15 dkg cukru,
1 dkg soli, i7i 1 mleka, 4 dkg drozdzy, 1 jajo

Rozprowadzi¢ drozdze 1 tyzka letniego mleka z dodat-
kiem Va tyzki cukru. Przesia¢ do miski make, zrobié¢
w $rodku dotek. Gdy drozdze zaczng sie podnosié, wla¢ je
w ten dotek, wla¢ zéttka, dodaé cukier, wlewac stopniowo
mleko mieszajac ciasto tyzka, az maka zmiesza sie z ptynem.
(Wlewajagc mleko do maki nalezy uwaza¢, aby nie wlaé
zbyt duzo. gdyz ilos¢ ptynu musi by¢ dostosowana do stop-
nia suchosci maki). Gdy wszystkie sktadniki potaczg sie,
zagnies$¢ ciasto doktadnie reka, az stanie sie gtadkie, ISnigce
i zaczng wystepowaé pecherze. Wla¢ wolwczas roztopione
masto i zagniata¢ jeszcze chwile. Zagniecione ciasto pozo-
stawi¢ w cieptym miejscu, aby wyrosto. Gdy ciasto wy-
ro$nie, bra¢ po kawatku na stolnice posypang maka, watko-



wac, wykrawaé tréjkaty, formowac¢ rogaliki, uktada¢ na
blasze wysmarowanej tluszczem. Blachg z rogalikami odsta-
wié, aby ciasto wyrosto. Gdy rogaliki wyrosna, posmarowac
je dokiadnie ubitym jajkiem i upiec w S$redniogorgcym
piekarniku.

TORT WEGIERSKI

Blaty: 16 dkg maki, 5 jaj, 12 dkg cukru, 4 dkg kakao.

Krem: 35 dkg masta, 5 dkg kakao, 2 dkg koniaku, 14 dkg

cukru, 6 dkg wody, i/* laski wanilii, 2 jaja. Do nasgczenia:

2 dkg koniaku, 4 dkg spirytusu, 13 dkg drylowanych S$liwek

konserwowanych, 3 #tyzki soku Sliwkowego 2z konserwy.

Kuwertura : 2i/s dkg kakao, 1 tyzeczka spirytusu, 4 dkg
cukru, 5 dkg ceresu, i/4 laski wanilii

Wykona¢ blaty: jaja umy¢, wybi¢ kazde oddzielnie na
spodeczek sprawdzajgc ich Swiezos¢, ubi¢ doktadnie z cu-
krem na jednolitg piane. Do prawie ubitej piany dodawac
stopniowo kakao wymieszane z maka, ubijajac w dalszym
ciggu piang. Gotowg masg wyltozy¢ na wysmarowang ttu-
szczem blache i upiec. Po upieczeniu zdjg¢ z blachy i pozo-
stawi¢, aby wystygta.

Przygotowac krem: z cukru i wody ugotowaé gesty syrop,
wymieszaé doktadnie syrop z kakao, dodaé¢ utluczong na
proszek wanilie i masto, ubijaé doktadnie na parze, dodajac
kolejno po jednym jaju. Do starannie ubitego kremu dodac
koniak, postawi¢ w zimnym miejscu, aby zastygt.

Przygotowa¢ mieszanine do nasgczenia blatow: Sliwki
odsaczy¢, pokrajaé bardzo drobno ostrym nozem, posiekac,
wymiesza¢ z koniakiem, spirytusem, sokiem z konserwy.
Mieszaning nasgczy¢ doktadnie i rébwnomiernie upieczony
biszkopt, odstawi¢ w zimne miejsce na godzine. Gdy dobrze
wsigknie, natozy¢ na biszkopt warstwe kremu o grubosci
1 cm. Wygtadzi¢ nozem umaczanym w gorgcej wodzie
powierzchnie masy i odstawi¢ na godzine, azeby masa sie
ulezata.

Ugotowa¢ kuwerture: wilozy¢ do rondla ceres, wymie-
szane z cukrem kakao, sproszkowang, miatko uttuczong
wanilie, gotowa¢ mieszajagc, az powstanie jednolita masa



Zdja¢ z ognia, troche ostudzi¢ (uwazajac, aby nie zgest-
niato), doda¢ tyzeczke spirytusu, wymiesza¢. Masg posma-
rowa¢ réwnomiernie wierzch tortu, wygtadzi¢ powierzchnie
nozem maczanym w gorgcej wodzie. Postawi¢ w zimnym
miejscu, aby zastygta.

HERBATNIKI

4 jaja, 20 dkg cukru (puder), 20 dkg maki, 20 dkg migdatow,
i/2 laski wanilii, szczypta sody oczyszczonej

Make przesiaé, wsypa¢ do donicy wraz z cukrem, dodac
po jednym jaju, utrze¢ do biatosci. Migdaty sparzyé, obrac,
zrumieni¢ w piekarniku na ztoty kolor, zemle¢ w maszynce
do migdatéw, doda¢ do utartej masy wraz z uttuczong
wanilig i sodg oczyszczong. Dobrze wymieszang mase przy-
kry¢ i postawi¢ w zimnym miejscu do nastepnego dnia. Na
drugi dzien wyszprycowaé na blache wysmakowang thu-
szczem mate, okrggte ciasteczka. Upiec w $rednionagrza-
nym piekarniku na ztoty kolor.

HERBATNIKI KARBOWANE
40 dkg masta, 60 dkg maki, 5 zotek, 30 dkg cukru (puder)

Z wymienionych sktadnikow zagnies¢ szybko ciasto. Go-
towe ciasto pozostawi¢ przez 3—i godziny na zimnie. Wat-
kowa¢ watkiem zwyktym, a nastepnie raz przewatkowaé
specjalnym watkiem karbowanym, ktory pozostawia na
ciescie wycisniete paski. Wykrawaé¢ foremkami lub krajac
radetkiem na drobne herbatniki. Uktada¢ na blasze, upiec
w goragcym piekarniku.



NAPOJE BEZALKOHOLOWE 1 ALKOHOLOWE

KAWA MROZONA

25 dkg lodéw $mietankowych, 10 tyzek kremu z bitej $mietanki,
a/, szklanki mocnego naparu kawy naturalnej, 3 tyzki cukru,
1 1wody sodowej

Przygotowa¢ mocny napar z kawy naturalnej: 25 g suchej
kawy naturalnej zala¢ 1 szklankg wrzatku i pozostawic
pod przykryciem na 10—15 minut, nastepnie napar prze-
cedzié. Z 3 tyzek cukru przygotowac gesty syrop (tak, aby
otrzymac ty* szklanki). Napar z kawy po ostudzeniu wlac
do 5 szklanek, doda¢ syrop, wode sodowg, wszystko razem
zmiesza¢. Lody podzieli¢ na 5 jednakowych porcji, dodac
do kawy, udekorowa¢ kremem z bitej Smietanki.

LIMONIADA NATURALNA

2i/j cytryny lub 4 pomarancze, 15 dkg cukru (puder), li2 1 wody
sodowej, drobne kawatki lodu (jadalnego)

Cytryny umyé, wycisng¢ sok, wymiesza¢ z cukrem. Wode
sodowg wla¢ do dzbanka, zmiesza¢ doktadnie z ostodzonym
sokiem z cytryn. Podawa¢ w dzbanku z kawatkami lodu.



SZFRYCER

I 1 wina gronowego biatego wytrawnego, 12 1 wody sodowej
lub mineralnej, drobne kawatki lodu (jadalnego)

Wino wla¢ do dzbanka, doda¢ wode sodowa, dobrze zmie-
sza¢. Podajac nalewa¢ do wysokosci 3J szklanki. Podawac
z kawateczkami lodu. Przygotowac tuz przed pcdaniem.

MAZAGRAN

t2 1 bardzo mocnego naparu kawy, 150 g koniaku wegierskiego,
50 g likieru waniliowego lub rumu, 15 dkg cukru (puder),
drobne kawatki lodu (jadalnego)

Przygotowaé litra mocnego naparu kawy naturalnej,
ostudzi¢, wla¢ do dzbanka, doda¢ przesiany cukier (puder),
koniak, likier, wszystko razem dobrze zmiesza¢. Wla¢ do
szklanek, dodajagc do kazdej po 2 mate kawateczki lodu.

COCKTAIL ,BUDA"

10 dkg cukru, 5 zéttek, 10 dkg likieru waniliowego, 10 dkg rumu,
15 dkg Cherry Brandy (czyt. Szeri Brendi), 1 szklanka $mietanki

Z6ktka utrzeé¢ z cukrem, dodaé $mietanke, dobrze wymie-
sza¢. Wlac¢ do gtebokiego naczynia, dodaé likier wanilinowy,
rum, Cherry i doktadnie zmieszaé. Podawa¢ w Kkieliszkach
0 ksztatcie pucharow. Do przyrzgdzania cocktailu stuzg
miksery, w braku ktérych mozna cocktail przyrzadzaé
w dzbanku.

COCKTAIL WISNIOWY Z RUMEM

15 dkg Cherry Brandy (czyt. Szeri Brendi), 15 dkg rumu, 5 pla-
sterkow cytryny

Cherry i rum dobrze zmieszaé, wlaé¢ do kieliszkdw wzgle-
dnie do matych szklaneczek, do kazdej wrzuci¢ plasterek
cytryny. Podawac¢ bardzo zimne z lodu.



COCKTAIL ,TOKA.Y"

10 dkg likieru wegierskiego (brzoskwiniowego), 10 dkg likieru
morelowcgo, 20 dkg Tokayu

Wilaé wszystkie napoje do naczynia, zmiesza¢ doktadnie,
wla¢ do szklaneczek i podawac zimne z lodu.

Flzz

i/i 1 Vermuthu wioskiego (czyt. Wermut), 10 dkg likieru morelo-
wego lub likieru wegierskiego brzoskwiniowego, 1 | wody
sodowej

Vermuth i likier doktadnie zmiesza¢, dodaé wode sodowg
i ponownie zmiesza¢. Podawa¢ w wysokich Kkieliszkach
uzywanych do piwa. Fizz mozna przyrzadzi¢ rowniez z po-
towy wyzej podanych sktadnikéw, dodajac sok z cytryny
do smaku. Podawac bardzo zimne z lodu.



Przetwory z papryki

Lees6 | (czyt. teczo) 17
tecsé Il (czyt. leczo) 17
Papryka kiszona 18
Papryka marynowana | 18
Papryka marynowana Il 19
Papryka naturalna 29

Zakq.ski zimne i gorace

Satatka ,,Gundel" (czyt. Gundel) 23
Satatka z baktazanéw 24

Satatka a la Karol 24

Satatka francuska I 25

Satatka francuska Il 25

Satatka $ledziowa 25

Satatka migsna 26

Papryka nadziewana warzywami 26
Pieczarki nadziewane 27

Jala a la Casino (czyt. Kasino) 27
Sos tatarski 23

Sos majonezowy 2B

Karp w galarecie po wegiersku 28
Gulasz z pieczarek 29

Baktazany faszerowane 29

Prosie na kwasno 30

Krokiety z mézdzku 30

Mo6zdzek z jajem 31

W atrébka z drobiu 31

Zupy

Zupa-gulasz ,Gulyasleves” (czyt,
Guljaszlewesz) 32

Zupa Segedynska 23

Zupa z zielonej fasolki szparago-
wej 33

wegierskiej

7 Specjalnosci kuchni

Zupa z kapusty 24

Zupa-gulasz z domowym makaro-
nem 34

Zupa z pieczywa po chtopsku 35

Zupa z ryb mieszanych 35

Zupa wegierska z tazankami 36

Zupa ryua | 3G

Zupa rybna 1l 36

Zupa z kury ,Ujhszi"
hazi) 37

Zupa ,,Palécleves” (czyt. Paloczle-
wesz) 37

Zupa z drobiu z knedlami
ze szpiku 38

Knedle -ze szpiku wotowego 38

Zupa z migsa z knedlami z wa-
trébki 39

Knedle z watrébki 39

Zupa z jabtek 40

(czyt. Uj-

Jarzyny

Zielony groszek 41

Fasolka szparagowa 41

Dynia z koprem i $mietang 42

Grzyby w $mietanie 42

Kalarepa 43

Stodka kapusta 43

Kapusta z pomidorami 43

Satatka majonezowa z ziemnia-
kow 44

Satatka z czerwonej papryki 44

Satatka z zielonej, obsmazonej par
pryki 44

Satatka z zielonej papryki 45

Satatka a la Karol 45

Endywia (satata) 45
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Satatka z selerow 46

Satatka z ogérkow 46

Satatka z pomidoréw 46

Satatka z kapusty (suréwka! 47

Patatka z pieczarek 47

Suréwka z zielonej papryki 47

Suréwka z zielonej papryki i po-
midorow 48

Papryka w ciescie 48

Szparagi | 48

Szparagi Il 49

Szparagi 111 49

Ziemniaki z pomidorami 49

Ziemniaki duszone 59

Ziemniaki z majerankiem 50

Ziemniaki z papryka (paprykarz
z ziemniakmi) 50

Dania miesne i p6lmigsne

Antrykot wotowy a la Segedyn-
ski 52

Antrykot duszony w ..lecs¢” (czyt.
leczo) 53

Gulasz barani 53

Pieczen barania 53

Pieczen barania z kompotem 54

Paprykarz barani 54

Filety cielece z sosem pieczarko-
wym 55

Cielecina saut$ po wegiersku
(czyt. sote) 55

Cielecina z groszkiem 55

Bitki cielece w papryce 56

Potrawa z ryzu, kapusty i
sa 56

Pieczen wieprzowa z czosnkiem 57

Wieprzowina k la Furman 57

Wieprzowina z ryzem k la Bacz-
ko 58

Ragout wotowe z pieczarkami
(czyt. ragu) 58

Turnedo k la Henryk IV 59

Sos ,Bernaise*' (czyt. Bemez) 59

Pieczen wotowa po cygarnsku 59

Filety wolowe po wiejsku 60

Gulasz wotowy z ziemniakami
z wody 63

Gulasz specjalny 61

Gulasz Segedynskl 61

Antrykot wolowy k la Debreczyn-
ski 62

mie-

Antrykot wolowy k la Tecza 62
Antrykot wotowy § la Casino
(czyt. Kasino) 62
Antrykot k la Baczko 63
Dynia faszerowana miesem 63
Kalarepka faszerowana 64
W atrébka k la Baczko z ryzem 64
Papryka faszerowana wieprzowi-
ng 65
Kapusta duszona z wieprzowing 66
Sznycel karkowy smazony 86
Schab w kapuscie po goralsku 67
Ragout wieprzowe k la Rzeznik
(czyt. ragu) 67
Potrawy z jaj
Jaja smazone z serdelkami 68
Jaja na bekonie 68
Jaja na szynce 69
Jaja w koszulkach £ la Kapistran
(czyt. Kapistran) 69
Jaja w koszulce a la Hadik
(czyt. Hadik) 70
Jajecznica k la Santelli
(czyt. Santelli) 70
Omlet po wegiersku 71
Omlet po wegiersku z zielong
papryka 71
Omlet po chtopsku 72
Omlet ze szparagami 72

Potrawy z ryb

Szczupak w masle 73

Szczupak sauté z sosem z papryki
(czyt. sote) 73

Szczupak k la Bakony (czyt. Ba-
kony) 74

Szczupak po karpacku 74

Szczupak k la Dobra Gospodyni 75

Szczupak po chtopsku 75

Szczupak k la Mtynarka 76

Szczupak 3 la Rozbdjnik 76

Karp po wegiersku ,,Pérkolt”
(czyt. Perkeit) 77

Karp po Segedynsku 77

Karp w $mietanie z pieczarkami 78

Karp w papryce 78

Karp po budapeszterisko 78

Karp w masle 79

Pdrkdélt z karpia (czyt. Perkeit,
rodzaj gulaszu) 79

Karp zapiekany po wegiersku 80
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