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Ijofrawy zwane zapiekankami wywodza si¢ zasadniczo z kuchni
francuskiej:
Francuzi, jak wiadomo, znani sq 7®oszczednoici, u zadnej gospody-

ni nie zmarnuje si¢ tam najdrobniejsza pozostalosé¢ ze éniadania,
obiadu czy kolacji: wszystko zostanie starannie schowane, zabez-
pieczone i zuiyte w najbliiszym czasie. Tak powstaly zapiekanki —
najlepsza forma wykorzystania resztek migsnych i rybnych — z do-
datkiem ryzu, ziemniakéw, klusek oraz sosu, émietanki i tartego
sera, czgsto przypraw ziolowych.” Wszystko sie drobno kraje, mie-
sza | zapieka w piecyku.

Z czasem zaczgto wymyslaé nowe i udoskonalaé przyjete juz kom-
porycje skladnikéw. Smak dania zaleity przeciez od sposobu jego
przyrzadzenia, np. ziemniaki — ugotowane w wodzie i podane jako
tzw. z wody — inaczej smakujj niz odparowane i utluczone — po-
lane stoninky z cebuly. Jeszcze inny smak ma purée z mastem,
$mietang i galkaq muszkatolowq oraz frytki lub ziemniaki podsma-
zone na tluszczu czy wreszcie zapiekane z najrozmaitszymi dodat-
kami i przyprawami, posypane po wierzchu tartym serem. Podobnie
jest z innymi produktami. Najjaskrawiej widaé¢ te réinice w sma-
ku w przypadku zapiekanki jarzynowej po rosyjsku. Ta wyjatkowo
aromatyczna, o bardzo specyficznym smaku, potrawa zupetnie nie
przypomina warzyw przygotowanych w sposéb konwencjonalny, tak
jak sie zwykle podaje do drugiego dania obiadowego.

Chociaz Francuzi  wymyilili zapiekanki, spobwka sie je réwniez
w kuchniach innych narodéw. Jui w dawnej kuchni rosyjskiej wy-
stepuje kilka podobnych potraw. Maja swoje zapiekanki Grecy, Hisz-
panie i mieszkaficy krajow poludniowych. Najczesciej przyrzadza sie
je tam lacrqc baklatany, pomidory, cukinie, cebulg, resztki migsa
i przyprawiajqc na ostro.

W ksigice tej znajdq czytelnicy zapiekanki proste i tanie, w ktérych
sktadniki gymieszane i zalane sosem lub $mietanka s3 posypane
tartym sergn i zapieczone, suflety — bardziej skomplikowane o cha-
rak.‘nry«’rycx:wrn smaku, zapachu i wygladzie oraz potrawy zapiekane



w ciescie. Najczesciej migsa lub ryby z aromatycznymi przyprawa-
mi zapieczone sg w cieicie tzw. francuskim lub kruchym.

Na uwage zastugujy zapiekanki z tzw. ,frutti di mare”, czyli kra-
béw, krewetek, muli, raczkéw. Dla nas sq to ,,owoce morza" ra-
czej niedostepne, ale dla ciekawoici podano tu kilka przepisow.
Amatoréw bardziej skomplikowanych dan zainteresujy na pewno
tarty. Potrawy te sq bardzo rozpowszechnione we Francji. Podaje
sig je gléwnie na deser. Tarty robi sig z kruchego (na stodko) lub
francuskiego ciasta i zapieka w plaskich formach blaszanych (ostat-
nio juz pokrytych teflonem).

Do zapiekanek wypada zaliczyé bardzo popularne danie wioskie,
ktére nie ma odpowiednika w naszym jezyku, a powszechnie nazywa
sig pizza. Qjczyznq pizzy jest Neapol — pizza alla napoletana,
ta stynna, od ktére] wywodzg si¢ wszystkie odmiany tego popular-
nego dania w calych Wloszech, Francji i innych krajach. Francuzi
maja swoja odmiang — la pizza provencal.

Pizza jest to cienki, okragly placek z ciasta droidiowego 1z polo-
tonymi na wierzchu pomidorami, anchois, oliwkami, kaparami, przy-
prawiony aromatycznymi ziolami oraz pieprzem i zapieczony.

Jest to bardzo ostre w smaku i aromatyczne danie, do ktérego
pija slg wina lekkie — biale, czerwone i rose (ré6iowe): Frascati,
Chiaretto, mtode Chianti.

Do wykonania niektérych zapiekanek potrzebne s3 umiejetnoici
i uwaga podczas przygotowania. Szczegdlnie istoine jest to przy
wykonywaniu sufletéw.

Potrawy, do ktérych zachecam w tej ksigice, wymagajy zastosowa-
nia odpowiednich naczyn. Jest ich coraz wigcej w naszych sklepach.
Do bardzo efektownych naleiq wszelkiego rodzaju naczynia z ka-
mionek i szkla iaroodpornego. 53 one rozmaite — duie z przykry-
ciem i bez, ptaskie, z raczkami, male — dia jednej osoby, okragte,
owalne, prostokatne, zaokrgglone. Kazde 2 tych naczyn ma swoje
przeznaczenie. Do tarl owocowych i zapiekarek w cieicie najlepiej
nadaja si¢ formy blaszane.



Naczynis leliwne, emaliowane
i1
@ Plaskie naczynie bez praykrycia
i b 1

do zapiekania po

® Naczynie z prezykrywkq stoso-
wane do  zapiekania w pie-
karniku.

@ Glgbokie nacaynis do zapieks-
nia, np. dania wegierskiego ty-
pu lecso.




Naczynla kamlonkowe (2)

@® Naczynia glgbokie z priykryw-
kq, réinych wielkodci, réwniei
jednoporcjowe.

® MNaczynia poélalebokie 2 racika
— bardzo wygodne do poda-
wania na stél. Zastosowanie
wielostronne. °

@ Haczynia plaskie bez przykry-
cia, réinych wielkoici, do za-
piekania krotkiego.

® Forma do sufletéw — wysokoiei
B8—10 em.




Maczynla siklane, faroodporne
(E]

@ Naczynie plaskie lub polplaskie
io rapiekania pod beszamelem
dla wiekszej liczby oséb.

@ Nacrynie glebokie 2 priykryciem
do  zapiskania wymagajacego
dluiszego czasu (bywajg réwniei
formy okrggle).

@ Male zapiekanki jednoporcjowe
do krotkiego zapiekania.



Naczynia matalowe blsizene —
formy do fart [£]

@ Blacha plaska kerbowana (bywa
leflonowana) do tart z owocami.

@ Blacha do zapiekania w cieicis
— moie byé réoinej wislkoici.

Oprécz odpowiednich naczyn warto zaopatrzy¢ sie w przyprawy, tak
niezbedne przy przyrzadzaniu tych dan. Do. najczescie) stosowa-
nych nalezy: pieprz (czarny i bialy), ziele angielskie, gatka musz-
katolowa, tymianek, rozmaryn, listek laurowy, czosnek, cebula, zielona
pietruszka i cynamon (ten ostatni w zapiekankach stodkich). Moi-
na stosowaé réwniez mieszanke kilku réinych ziél, np.: po 1 cze-
éci — bazylii, czabru, tymianky, rozmarynu i po pét czeici — macie-
rzanki i estragonu.

Wreszcie ostatnia i bardzo wainq przyprawq priy sporzadzaniu
zapiekanek jest ser. Najczeiciej stosuje si¢ ser utarty w specjalnie
do tego celu przystosowanej maszynce, kiéra réwniez moze stuiyc
do mielenia orzechéw i migdatéw. Czasami wystarczy ser drobno
pokraja¢ w kostkg lub w paseczki. Do zapiekania nalezy wybierac
sery twarde i pétiwarde, najlepszy jest parmezan i grojer (Grueyere),
a z péltwardych cheddar. Mogq tei by¢ uiyte latwiej dostgpne
u nas sery, takie jak tyliycki, edamski — byle byly ostre i dobrze
sig topily. Sery nalezy przechowywac w suchym i chlodnym miejscy,
bowiem nie lubig one niskich temperatur, zwlaszcza sery éwieie i doj-
rzewajace (camembert i brie, rokpol).



Wainym sktadnikiem zapiekanek rybnych sq sosy, najczeiciej:

Sos beszamelowy — zasmaike z maki i masta rozprowadza sie wy-
warem z gotowania ryb.

Sos pomidorowy — przesmazong cebule, koncenirat pomidorowy
i szczypte przypraw ziolowych rozprowadza sie wywarem i bialym
winem.

Sos mornay — odmiana sosu beszamelowego z dodatkiem tartego
sera grojera lub parmezanu.

Sos genuenski — zasmaike z maki i masla, przesmaiong cebule
oraz drobno posiekang szynke rozprowadza sie wywarem z ryby
i czerwonym winem (lekkim).

*

Obok kaidego przepisu umieszczono specjalne oznakowanie w pos-
taci malenkich rondelkéw utaiwiajgce orientacje w stopniu trudnosci
przyrzgdzania pofrawy:

1 rondelek — to potrawa bardzo tatwa w przyrzadzaniu
2 rondelki — to potrawa juz nieco bardziej skomplikowana
3 rondelki — to jui potrawa dosyé trudna w przygotowaniu i droi-

sZa.
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WOLOWINA ZAPIEKANA i

Przygotowanie: 30 min.
Gotowanie purée: ok. 25 min. + zapieka-
nie: ok. 25 min.

500 g posiekanej wolowiny, 3 lyiki posiekanej
cebuli, 2 lyiki smalcu ze skwarkami, 1 szklan-
ka sosu pomidorowego, 1 lyika zielonej pie-
truszki, 1 zabek czosnku, szczypta tymianku,
2 lyiki rodzynkow

Na purée: 1 kg ziemniakéw, 1 lyika ma-
sla, pél szklanki mleka, sél, pieprz, galka
muszkatolowa, farty iélty ser | tarfa buika

Cebule lekko zrumieni¢ na smalcu, wloiyé posiekang wolowing,
przesmaiy¢ na ostrym ogniu. Dodaé sos pomidorowy i wszystkie
przyprawy: posiekang pietruszke, pieprz, sél, utarty czosnek i ty-
mianek. Dusi¢ na wolnym ogniu ok. 10 min. Dodac¢ optukane i prze-
brane rodzynki. Tak przygotowane migso wlozyé do wysmarowanego
mastem naczynia i przykry¢ purée z ziemniakéw. Posypaé tartym
serem wymieszanym z tarta butka. Wstawié do piekarnika o tempera-
turze 200°C na ok. 30 min. Potrawe podawa¢ bardzo gorgcy, na
obiad lub kolacje — z zielong salatq przyprawiong czosnkiem.
Przygotowanie purée. Ugotowane ziemniaki uttuc i przetrzeé przez
specjalng maszynke do purée, dodaé masto i mleko, doprawic¢ sola,
pieprzem i gatka muszkatotowsy. Dokladnie wymieszaé.

WOLOWINA ZAPIEKANA 11

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 15 min.

450 g posickanej wolowiny, 750 g ziemnia-
kéw, 4—5 jaj, 3 cebule, 2 lyzki masta, pét
szklankl mieka, 1—2 lyzki pasty gomidorowej

12



Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, obra¢ i pokraja¢ w plasterki.
Drobno posiekane cebule przesmaiy¢ na masle; gdy zaczng sig ru-
mieni¢, wloiyé mieso i razem przesmaiyl, nastgpnie dodad paste
pomidorowa, szklanke rosotu, przyprawic solg i pieprzem, przykryé
i dusi¢ 15—20 min. W zaroodpornym naczyniu wysmarowanym mastem
uloiy¢ na dnie warstwe ziemniakéw (2/3), mase miesng, przykryc
warstwa ziemniakéw, zala¢ jajkami ubitymi z miekiem z dodatkiem
soli i pieprzu, posypaé tartym serem. Wstawié do piekarnika o tem-
peraturze 200°C na 15 min.

WOLOWINA ZAPIEKANA Z SARDELAMI

Przygotowanie: ok. 30 min.
Pieczenie migsa: ok. | godz. + zapiekanie:
30 min.

1—1,2 kg wolowiny na pieczen lub poledwicy,
1 cebdla, 2 tyiki masla, 1 pudetko sardeli
(anchois), 1 sledi korzenny lub 2 sardynki
korzenne, 1 bulka kajzerka, 1 lyika tartej
butki, 6—8 ziemniakéw, pol szklanki mleka,
3 lyiki émietany, 1 lyzka maki, 1 lyika fartego
iéltego sera, sél, pieprz, ziele angielskie, listek
laurowy, 2 ioltka, gatka muszkatolowa

Migso wolowe po obrumienieniu na patelni upiec w piekarniku
z cebuly, z ‘dodatkiem tluszczu. Gdy mieso bedzie migkkie, pokrajac
w plastry i odstawi¢. Zrobié farsz sardelowy: wymoczonego sledzia
korzennego lub 10 filetéw anchois oczyscié z osci i skdry; utrzeé
w moidzierzu (porcelanowym). Jeili bedg zbyt stone, mozna je przez
2—3 min. pogotowaé¢ w wodzie. Dodaé tyike masla, utarte jabtko,
cebule upieczong z solg, butke namoczong w mleku i wycisnig-
ta lub purde z ziemniakéw, ziele angielskie, gatke muszkatotowa,
2 idttka. Wszystko dokfadnie przetrzeé przez sitko.

W npaczyniu do zapiekania wysmarowanym mastem ukfada¢ phﬂy
wolowiny przekladane farszem. Calo$é¢ zalaé smietang wymieszang
z maka, posypac tartym serem, poloiyé kilka kawateczkéw masta
i wstawi¢ do piekarnika na ok. 30 min.

13



Podawaé z zielong salafa przyprawiong czosnkiem. Do zapiekanek
miesnych najbardzie] odpewiednie jest wino czerwone wyirawns,
lzkkie. Podaje sig je w duiych pucharach-kieliszkach aochtodzone do
temperatury 16—18°C, Latem, w czasis upaldw, wino moie byé nle-
co chiodniejsze,

KURA Z GROSIKIEM ZAPIEKANA W CIESCIE

Przygotowanis: 1 godz.
Zapiekanie: 45 min.

1 kura {ok. 1 kg), 1 puszka zielenego groszku
{paczks mroienego), 125 g masia, § mladych
cebul ze szcazyplorkiem, ¢ [ajo, s¢i, plepri,
cukler

Clasto francuskie ¥ 200 g maki

Kure podzieli¢ na czesci.'Z ndg (udka) i piersi oddzielié kofci, poto-
lié i popieprzyé. Reszte kury zostawié na rosél Mieso obsmaiyé na
maéle na nieduzym ogniu, aby bylo na wpét migkkie i fadnie obri-
mienione, W tym samym #uszezu poddusi¢ cabule pokrajang w ke-
stke tak, aby zmigkla. Do naczynia do zapiekania wysmarowanego
mactem wlozyé cebulg, groszek (mroiony rar obgotowad), posolis
i popieprzyé, na wierzchu utozyé przygofowang kur¢. Przykry< cia-
siem francuskim dopasowujgc brzegi do formy. MNacigd noiem sza-
chownice na cieicie i posmarowad vhitym jajkiem. Wstawié do bar-
dzo goracego (230°C) piekarnika ra 15 min, naslepnie zmniej-
szyé temperature do 150—180°C i frzymad jeszcze 30 min, tak, aby
ciasto fadnie sie zrumienito.

Przygoiowanie ciasta francusklege. W chlodnym rmisjscu zarobic
make (300 @) z woda (pét szklanki) na dosyé {ciste ciasto. Rozwai-
kowaé na foremny prostokat grubosci 0,5 ¢m. Na polowie tego pro-
stokata rozlozyé cieniutkimi platkami masto (150—200 g — rusi
byé twarde), zloiyé na pél i rozwalkowaé na taki sam prosickaf:
Czynnoé¢ te powlbrzyé 5—6 razy. Tak przygotowane ciasto przecho-
wywaé w chitodnym miejscu.

14



ZAPIEKANKA Z DROBIEM

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 30—40 min.

Pél gotowanej kury [ewentualnie resziki z dro-
biu), 250 g pieczarek, 1 cebule, 1 cytryna,
50 g masla, 150 g $miefanki, sél, pieprz,
galka muszkatolowa, 350 g klusek (kolanka,
rurki), 50 g tartego iéltego sera

Do tej potrawy doskonale nadajg sie resztki z drobiu: skrzydeltka,
grzbiet, szyja i podroby. Ugotowac rosét z duzg iloicig wloszczyzny.
Mieso z kury obraé. Posiekane cebule i pieczarki przesmaiyé¢ z lyi-
ka masta. Pieczarki dobrze jest przed smaieniem skropi¢ cytryna.
Gdy woda wyparuje, przyprawic sola, pieprzem, gatkq muszkatotowy;
dodaé émietanke i dusi¢ jeszcze ok. 5 min. Kluski gotowaé ok. 5
min. w duzej ilosci osolonej wody. Wymieszaé mieso, kluski i pieczar-
ki (czeéé klusek zostawié¢ do przykrycia caltosci). Przygotowana mase
wloiyé¢ do wysmarowanego mastem naciynia zaroodpornego, po-
kry¢ kluskami, posypaé tartym serem, na wierzchu pofozyc kilka
kawatkéw masta. Wstawi¢ do piekarnika na 30—40 min., aby sie
lekko zapiekta.

KROLIK W CIESCIE ZAPIEKANY

Przygotowanie: 1 godz. 20 min.
Zapiekanie: ok. 1,5 godz.

1 krélik — ok. 1,30 kg, 200 g stoniny, 100 g
szynki lub niezbyt tlustego boczku, 2 ce-
bule, 2 lyiki zielonej ,pietruszki, 1 z3bek
czosnku roztarty z solg, 1 jajo

§ o s: marchew, cebula, szczypta ziél, 1 szklan-
ka bialego wina

Ciasto franmncuskie z 300 g maki

15



Krélika wytrybowaé z_koici. Na kosciach ugotowaé wywer z dodat-
kiem marchwi, cebuli i ziét oraz szklanki wina i wody. Gotowaé ok.
1 godz. tak, aby migso odchodzito od koici, a plynu zostalo nie
mniej niz szklanka. Wywar odcedzi¢ przez sito. Migso krélika —
podzielone na mate kawatki — przesmazy¢ na lyzce drobno posieka-
nej stoniny. Nie rumieni¢. Nastepnie wymieszaé z przygotowanym
sosem i dusi¢ ok. 30 min. na wolnym ogniu tak, aby caloié tworzyla
gesty mase. Odstawi¢ i ostudzié. Reszte stoniny rozgnies¢ z czosn-
kiem, cebuly, pietruszkq i szynka lub boczkiem pokrajanym w cien-
kie paseczki. Wymiesza¢ razem z przygotowanym krolikiem. Przypra-
wi¢ do smaku solg i pieprzem.

Forme do zapiekania (irednicy 24 e¢m) wysmarowaé maslem i po-
sypa¢ maka, wylozyé ciastem i podwinaé brzegi na wysokosci 3 em.
Napeini¢ przygotowanym farszem. Brzegi ciasia wysmarowac rozbi-
tym jajkiem i przykryé kraikiem ciasta, lekko przyciskajac brzegi,
aby sig skleily, posmarowac jajkiem i nacigé noiem ukosnie sza-
chownice. Wstawi¢ do goracego piekarnika o temperaturze 250°C
na 20 min., nastepnie zmniefszyé do 220°C i trzymacé potrawe ko-
lejne 20 min. Potem przez dalsze 40 min. piec w temperaturze nie
wyzszej niz 180—200°C. Jeili ciasto wczeéniej sie zrumieni — przy-
kry¢ papierem lub folig aluminiowa.

ZAPIEKANE GICZE CIELECE

Przygofowanie: ok. 30 min.
Gotowanie: 1 godz. 15 min. + zepiekanie:
20 min.

2—3 gicze cielece [najleplej zadnie}, 2 duie
kawalki skéry wieprzowej, 2 marchwie, 2—3
cebule, 1 lyieczka ziél, 1 szkianka bialego
wyitrawnego wina, 1 kieliszek koniaku, 5 ly-
iek tartego idltego sera,- 1 szklanka $mie-
tanki (gestej), 1 iditko, sol, pieprz

Z giczy wykraja¢ po 2—3 plastry migsa, dosy¢ grube, razem z koiciq
tngc poprzecznie (najlepiej poprosi¢ o to rzeinika), aby otrzymaé
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6 porcji. W rondlu potozy¢ na dnie ptat skéry wieprzowej Huszczem
do dolu, przykryé drobno pokrajang marchwia i cebuly, na wierzchu
potoiyé plasiry giczy. Posolié, dodaé troche pieprzu, ziota, wino
i koniak. Przykryé druga skérg wieprzowa i dusi¢ na wolnym ogniu
pod przykryciem ok. 1 godz. 15 min.

W naczyniu do zapiekania uloiyé gicze wraz z jarzynami; skéry
wyrzuci¢. Do sosu z duszenia dodac niewielkq ilos¢ wody (2—3 tyzki)
lub rosotu i doda¢ do migsa. W 3mietance rozprowadzié¢ zéltko,
polaé po wierzchu potraweg, posypaé jeszcze tartym serem. Wstawié
do piekarnika (200°C) na 20 min. Potrawa nie powinna si¢ goto-
waé, a tylko zapiec. Podawaé z zielonym groszkiem, kluskami, fa-
solkg szparagowga lub ryiem po kreolsku.

Przygotowanie.ryiu po kreolsku. Do ugotowanego ryzu dodaé szafra-
nu w takiej ilosci, aby otrzymaé kolor ztocisty. Szafran moina zasts-
pi¢ przyprawg curry. Wymieszaé, doktadnie przykryé i wstawi¢ w cie-
pte miejsce, aby ryi doszedt.

Jest to potrawa francuska, chiopska. Dlatego tadnie byloby podaé ja
w stylu ,,wiejskim". Do potrawy pije si¢ wino czerwone, cigisze.

CIELECINA ZAPIEKANA POD BESZAMELEM

Przygotowanie: 3 godz.
Zapiekanie: ok. 35 min.

1,5 kg cieleciny na pieczen [zadniej), 6—8
plasiréw baleronu, 50 g masla, mleko, sél.
Sos beszamelowy: 1 lytka masla, 2
tyiki maki, 1 szklanka mleka, 2 lyiki tartego
sera [parmezan), 1 szklanka $miefanki, galka
muszkatolowa

tadny kawatek cieleciny zala¢ mlekiem i zostawi¢ na ok. 2 godz.
Po wyjeciu z mleka wytrze¢ do sucha i posoli¢. Obsmaiyé na patelni
na ostrym ogniu ze wszystkich stron i piec w piekarniku polewajac
mastem (ok. 1 godz.). Gdy nieco przestygnie, pokrajaé w grube pla-
stry. Zapiekaé najlepiej w okragtym metalowym péimisku, ktéry na-

? - Tomamre ki giellaty, farly 17



lezy wysmarowaé mastem. Uklada sie na nim wokolo plasiry cieleciny
posmarowane po obydwu stronach sosem beszamelowym i przektada
plastrami baieronu. W $rodku moina uloiyé kilka bukiecikow kala-
fiora ugotowanego na pdél twardo. Wszystko zalaé obficie sosem
beszamelowym, posypac tartym serem i wstawi¢ do piekarnika na ok.
35 min., aby ser sie zarumienii. Jest fo znakomite danie na kolacje,
jesli pozostang nam resztki pieczeni z obiadu.

Przygotowanie sosu beszamelowego. Sos ten naleiy do wykwint-
niejszych dodatkéw do dan tak miesnych, jak i jarzynowych. Uzywa
sie go 2wykle do zapiekania. Maslo stopi¢ w rondlu, dodaé make,
starannie mieszajac (drewniang {yzka) rozprowadzi¢ mlekiem — oczy-
wiscie poza ogniem, aby sos byl zupelnie rzadki i bez grudek.
Zagotowacé. W tej formie moina go przechowywad w lodéwce. Przed
uzyciem zaciggngc zottkiem; doprawic smietanka, gatkg muszkatoto-
wa, solg i pieprzem; na koniec dodac lyike tartego sera.

PASZYET W CIESCIE

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 1 godz.

500 g wieprzowiny z karkéwki, 500 g wolowi-
ny z lopatki, 300 g szynki, 200 g sloniny,
1 mala cebula, 2 lyzki zielonej pietruszki,
1 listek laurowy, 1 kieliszek koniaku, sol,
pieprz, 1 jajko

Ciasto francuskie z 500 g maki

Wszystkie skiadniki drobno posiekac (migso przepusici¢c przez ma-
szynkg), dobrze wymieszaé, doprawi¢ solg i pieprzem. Odstawi¢ na
1,5 godz. Ciasto francuskie (p. przepis dodatkowy sir. 14) rozwaf-
kowaé na grubos¢ 4 mm, w motzliwie foremny prostokat, pasujacy do
forimy (na diugosc), w kiérej bedziemy zapiekali.

Naloivé do srodka przygotowany farsz, do ktérego dodac jesicze
kieliszek koniaku. Zawingc zalepiajgc ciasto ubitym jajkigm,
a nastgpnie smarujgc nim cafos¢, Dia ozdoby nacigd nozem na
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wierzchu dowolny wzér. Réwniei korice zlepi¢ jajkiem. Wstawié do
bardzo goracego piekarnika (250°C) na 20—30 min. Gdy ciasto sig
zrumieni — zmniejszy¢ ogien do 180°C i piec dalsze 30 min.
przykrywajgc ewentualnie folig aluminiowq. Podawaé gorace.
Uwaga: Ciasto francuskie po rozwatkowaniu nalezy przycigé doktad-
nie do formalu noiem i pamietaé, aby nie smarowaé brzegéw jaj-
kiem, Brzegi posmarowane jajkiem sklejg sig i ciasto nie bedzie
moglo rozdzieli¢ sie przy pieczeniu.

GOLEBIE ZAPIEKANE

Przygotowanie: ok. 1 godz,
Zapiekanie: 35 min.

3 golgbie, 50 g masla, 200 g watrébek
z drobiu, 200 g boczku wedzonego, 200 g
pieczarek [malutkich), 12 cebulek, po szczyp-
cie szalwii i tymianku, 100 g wina madera,
kieliszek koniaku, sél, pieprz, jajko

Ciasto francuskie z 250 g maki [p.
przepis sir. 14)

Ciasio przygotowad wczesniej i przetrzymaé w chlodnym miejscu.
Optukane oczyszczone golebie obrumieni¢ na maéle ze wszystkich
stron. Wyjaé¢ i na tym samym maéle lekko obsmaiyé watrébki, réw-
niez odlozyé¢, a zarumieni¢ na patelni drobno pokrajany boczek. Po
wyjeciu go i odiozeniu w tym ttuszczu przesmaiyé pieczarki (w ca-
tosci),

W naczyniu do zapiekania uloiy¢ pokrajane na poléwki golebie
i wszystkie przygotowane skladniki, doprawi¢ sols, pieprzem, tymian-
kiem i szalwia. Skropi¢ maderg i koniakiem. Przykryé ptatem ciasta
grubosci 4 mm. Aby ciasto nie rozerwalo sie, moina oblepi¢ forme
wokoto i na krzyz paskami z ciasta, posmarowac ubitym jajkiem
i dopiero polozyé plat ciasta na wierzchu. Posmarowaé réwniez
jajkiem i wycigé na wierzchu dowolny wzér. Caloéé¢ wstawi¢ do
piekarnika o temperaturze 200—220°C, po 15 min. zmniejszy¢ do
180°C. Gdy ciastc bedzie rumiane — podawac.
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CYNADERKI Z WOLOWINA ZAPIEKANE W CIESCIE

Przygotowanie: 30 min,
Zapiekanie: 1 godz. 45 min.

750 g chudej wolowiny (rostbef), 500 g cy-
naderek [cielgcych lub wieprzowych), 300 g
piaczarek, 1 lyika zielonej pietruszki, 1 ly-
ieczka tymianku, sél, pieprz, galka muszka-
tolowa, jajko

Ciasto francuskle z 250 g maki (p.
przepis str. 14)

Wotowing pokraja¢ wraz z koscig na plastry grubosici nie mniejszej
nit 1 cm, przyprawi¢ solg, pieprzem i gatkg muszkatolowy. Wylozy¢
dno naczynia do zapiekania przygotowanymi kotletami (mogq wcho-
dzi¢ na boki, w miarg duszenia przesung sig na dno). Drobno po-
sieckane pieczarki udusié w maéle, az wyparuje z nich woda. Na-
moczone uprzednio w mleku cynaderki oczyici¢ z twardych czgsci,
pokrajac na kawatki i wymiesza¢ razem z pietruszkq, tymiankiem-
i posiekang cebulg; ulozyé na miesie i zala¢ rosotem, w takiej ilos-
ci, aby lekko przykrywat catoic. Przykry¢ ciastem francuskim na gru-
boéé 4 mm. Posmarowaé rozbitym jajkiem, naznaczyé noiem ukosing
szachownice. Wstawi¢ do piekarnika przy 200°C na 30 min., na-
stepnie zmniejszy¢ do temperatury 180°C na dalszg 1 godz. pie-
czenia.

Podawa¢é gorace, z zlemnmkamn po angielsku — poniewaz jest to da-
nie z kuchni angielskiej. Ziemniaki pokrajane w kostke i na pél
obgotowane smazy si¢ na Huszczu na rumiano.




KOTLETY BARANIE ZAPIEKANE

Przygotowanie: 30 min,
Zapiekanie: ok. 45 min,

6 kotletéw baranich, 100 g masia, 2 szkian-
ki bialego wytrawnego wina, § lyiek posie-
kanej cebuli, 1 zabek czosnku, 1 lyieczka do
kawy tymianku, 1 listek laurowy, 1 kg ziemnia-
kéw, sol, pieprz

Kotlety lekko obrumieni¢ na masle. Patelnig przeplukaé dwiema lyz-
kami rosolu, sos zla¢ na kotlety i odstawié. Ma reszcie masia prze-
smazy¢ cebulg nie rumienigc jej. Obrane ziemniaki pokraja¢ na
cienkie plasterki i obgotowaé w osolonej wodzie, odcedzic. W plas-
kim naczyniu zaroodpornym ufoiy¢ kotlely na przesmazonej cebuli
tak, aby nie nakladaty sig na siebie, lecz letaly ptasko. Podla¢ so-
sem, posoli¢ i popieprzy¢, posypaé tymiankiem i utartym czosnkiem,
podla¢ szklanka wina i wodg (pdt szklanki). Przykryé wszystko ziem-
niakami ulozonymi ptasko i wla¢ tyle wina, aby ziemniaki byly do
potowy przykryte. Wstawi¢ do goracego piekarnika, przykrywajac
platkiem foli aluminiowej, w razie potrzeby podlaé woda lub winem.
Gdy ziemniaki beda migkkie, zdjac folie, zwiekszyc ogien i zapiekac,
az ziemniaki sie mocno podrumienia. Podawaé w naczyniu, w ktérym
potrawa sie zapiekala, z salatq zielong doprawiong czosnkiem.
Do baraniny podaje sig¢ lekkie, czerwone wino wytrawne o tempe-
raturze 16—18°C.

BARANINA ZAPIEKANA PO CYPRYISKU — MUSSAKA

Przygotowanie: 1 godz.
Zapiekanie: ok. 1 godz.

750 g posiekanej baraniny [lopatka), 6 bak-
tatandéw, 4 cebule, 2 z3bki czosnku, po pdél
lyieczki do kawy fymianku i kolendru, listek
laurowy, 2 jaja, oliwa, sél, pieprz
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Baklazany pokraja¢ wzdtui na plasterki grubosci ok. 1 ¢m, posoli¢
i odstawi¢ na ok. 30 min. Nasigpnie odcedzi¢ sok, a warzywa wy-
tezeé do sucha i obsmazy¢ na oliwie na ostrym ogniu z obu stron.
Odtoiyé na bibule, aby obciekly z oliwy. Gdy ostygna, wylozy¢ nimi
dno i boki naczynia do zapiekania. Cebule posiekaé i przesmazyc
z czosnkiem oraz z dodatkiem przypraw w oliwie, wiozy¢ migso. Gdy
migso bedzie zrumienione, doprawi¢ solg i pieprzem, przykry¢ i du-
si¢ ok. 15 min. Zdja¢ z ognia, przestudzi¢ i uktadaé w naczyniu
do zapiekania przekladajagc baklazanami, kiére powinny pokryé
caloéé. Przykryé arkuszem folii aluminiowej i wstawi¢ do goracego
piekarnika na ok. 1 godz. Gdy potrawa zacznie si¢ gotowa¢, zmniej-
szyé ogieri. Podawaé z sosem pomidorowym z dodatkiem przyprawy
cayenne.

Danie polecane dla tych, kiérzy chea sie popisaé znajomoicig ku-
chni egzotycznej. Do tego wino madera.

MUSSAKA PO GRECKU

Przygotowanie: ok. 1 godz.
Zapiekanie: 45 min.

Po 300 g posiekanej wolowiny i baraniny,
6 baktaianéw, 1 duia cebula, 2 jaja,. 100 g
tartego idlitego sera, 150 g oliwy, sél, pieprz,
cynamon lub galka muszkatolowa

Bakfazany obra¢ i pokraja¢ wzdtuz. Wrzuci¢ do wrzatku z dodatkiem
tyzki oliwy, gotowaé 2 min., wyjgé na sito i osuszyé. Nastgpnie
obsmazy¢ na oliwie, wyloiyé na papier, aby dobrze obciekly, od-
stawi¢. Drobno posiekang cebule przesmazy¢ na oliwie i wymieszaé
z posiekanym migsem z dodatkiem soli, pieprzu, mielonego cynamo-
nu lub galki muszkatolowej oraz tartego sera. W podluznym naczy-
niu zaroodpornym wysmarowanym oliwg ukladac warstwami baktaza-
ny i migso, zala¢ dwoma jajami ubitymi jak na omlet i posypac
lekko tartym serem. Wstawi¢ do piekarnika o temperaturze 180°C
na 45—60 min.
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BARANINA ZAPIEKANA Z CURRY

Przygoiowanie: 45 min.
Zapiekanie: 20 min.

400 g posickanej baraniny, 2 cebule, 1 jajs,
1 bulka, 6 lyiek tartej bulki, 100 g masia,
4 lyiki maki kukurydzianej, 2 tyzki curry, 2
szklanki mleka, liscie laurowe

Cebule utrze¢ na tarce, wymiesza¢ doktadnie z migsem i butkg
namoczong w mleku i odciéniety, dodaé 2 lyiki tariej bulki oraz
jajo, doprawié¢ solg i pieprzem. Formowac¢ niewielkie kulki, obto-
czy¢ w bulce tfartej, a nastepnie obrumieni¢ na oliwie lub masle.
Reszte masta stopi¢ w rondelku, doda¢ make kukurydziang, sél,
pieprz oraz curry, mieszajac wlaé mleko. Zagotowaé, aby uzyskaé
zageszczenie sosu. W zaroodpornym naczyniu wysmarowanym ma-
stem poleiy¢ na dnie 3-4 liscie laurowe oraz kulki z miesa, zalaé
przygotowanym sosem, posypac¢ tarta butkg wymieszang z tyikq
tartego sera. Wstawi¢ do piekarnika na 20 min. Podawa¢ na gorgco
z ryiem.

MOZGI ZAPIEKANE

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 20 min.

1—3 mozgi cielece (4 wieprzowe, 1 wolowy],
sol, pieprz, galka muszkatolowa, zielony ko-
perek, 5—6 jaj, tarta butka, 1,5 lyiki masta,

tarty iélty ser

Mozgi obgotowaé w osolonej wodzie z octem. Po ostudzeniu prze-
frzeé przez sito, dodaé iéltka, pieprz, ziele angielskie, gatke mu-
szkalotowg, s6l, koperek, tyike masta. Wymieszaé Ubi¢ piane z bia-
tek i doda¢ do przygotowanych mézgow, wymieszac.

MNaczynie zaroodporne wysmarowane mastem posypac tartq butka,
wlozy¢ przygotowang mase i posypad tartq butkg wymieszang z tar-
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tym serem. Moina roéwniei zapieka¢ w kokilkach lub zapiekankach
migsnych, kiedy chcemy potrawe podad na bardzo eleganckim przy-
jeciu. Wiedy kaida osoba dostaje , wlasna” zapiekanke.

Mozgi w kokilkach podaje sie jako goracy przekaske, zaraz po
przybyciu goici — na stojaco z koktajlem lub szampanem. Réwniez
bardzo wykwintnqg potrawq sq mézgi z sosem rakowym.

A oto przepis na sos rakowy: 24 raki wymyle i oczyszczone, ale
zywe, wrzuci¢ do wrzatku i gotowacé 15 min. Wyjaé szyjki i mieso
ze szczypiec, odloiyé¢ do przybrania. Wszystkie skorupy rozgnieéé
w moidzierzu, przesmazy¢ na masle i dodac szklanke rosofu. Nastep-
nie przetrzeé przez sito, przelewajac kilkoma tyikami rosotu. Otrzy-
many wywar zaprawi¢ zasmazka z masta i maki (po tyice), dodaé
po! szklanki $mietanki, sok z cytryny i lyzke parmezanu. Po zagoto-
waniu lepiej przecedzi¢ przez sitko, aby otrzymac idealng gladkosc
sosu. Mozna dodaé posiekany koperek. Wyjeta z piekarnika potrawe
ozdobié szyjkami i szczypcami rakowymi oraz polaé¢ sosem rakowym.

MOZGI ZAPIEKANE POD BESZAMELEM

Przygotowanie: ok. 30 min.
Zapiekanie: ok. 30 min.

5—& mézgéw clelgcych, 150 g masla, 750 g
cebuli,

Sos beszamelowy: 3 jaja, 1,5 szklanki
mleka, 75 g sera grojera, sol, pieprz, galka
muszkatolowa

Mozgi gotowad w wodzie z octem ok. 10—15 min. Po odlaniu wody
oczysici¢ mozgi z zylek i czesici twardych. Drobno posiekang cebulg
gotowaé kilka minut w wodzie lub oliwie, odcedzi¢. Przygotowac
z maki, masta i mleka sos beszamelowy (przepis dodatkowy str. 18).
Dodac utarty ser, sél, pieprz i gatke muszkatolowa. Uprzednio przy-
gotowang cebule przetrze¢ przez sitko i dodaé¢ do beszamelu; za-
ciggngé trzema zéttkami.

Naczynie do zapiekania wysmarowaé mastem, wloiy¢ mézgi i zalaé
sosem beszamelowym, posypaé tartym serem, ewentualnie réwniez
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tartq butkq i wstawi¢ do piekarnika na ok. 30 min., aby ser ladnie
sig zapiekl. Do mézgdéw podajemy rizling.

JAJKA ZAPIEKANE Z SZYNKA |

Przygotowanie: 20 min.

Zapiekanie: 10 min.

6 jaj, & plastréw szynki, 100 g smietanki,
60 g tartego zdltego sera, sél, pieprz, maslo

Jaja ugotowaé na twardo, ostudzi¢ w zimnej] wodzie, obraé ze sko-
rupek i owija¢ w ptlaty szynki. W wysmarowanym mastem naczyniu
do zapiekania uktadaé¢ scisto platy szynki, zala¢ $mietankg wymie-
szanq z potowyq ilosci sera, solg i pieprzem. Po wierzchu posypaé
reszty sera i potozy¢ kawaleczki masta. Wstawi¢ do gorgcego pie-
karnika na 10—12 min.

JAJKA ZAPIEKANE Z SZYNKA |1

Przygotowanie: 10 min. (jesli mamy sos po-
midorowy)
Zapiekanie: 15 min.

6 jaj, 150 g szynki,

Sos pomidorowy: 2 lyiki koncentratu
pomidorowego lub 50 dkg pomidoréw, 2 ce-
bule, sél, pieprz, zielona piefruszka, tarty 26ty
ser

Jaja gotowac 4 min. we wrzacej wodzie. Szynke pokraja¢ w kostke.
Na izaroodpornym péilmisku wysmarowanym mastem utoiyé jaja i za-
la¢ sosem pomidorowym wymieszanym z szynkg i tartym serem.
Przyprawi¢ do smaku sola i pieprzem oraz zielong pietruszka. Wsta-
wi¢ do piekarnika na ok. 15 min.

Przygotowanie sosu pomidorowego: 1 kg pomidoréw, 2 duze cebule,
tyzeczka do kawy zidl, listek laurowy, zabek czosnku, 2—3 tyzki
oliwy
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Pokrajana cebule dusi¢ w oliwie 10 min, na wolnym ogniu; nie ru-
mieni¢! Doda¢ pomidory pokrajane w ¢wiartki i przyprawy. Dusié
jeszcze ok. 20 min. Przetrzeé caloéé¢ przez sito. Moina ewentualnie
przelaé 2—3 tyikami rosolu. Na koniec doprawié solj i pieprzem. Taki
sos przyrzadza sie we Wioszech i poludniowej Francji. U nas zwykle
robi sie zasmaike z magki i masta oraz dodaje smietane.

SZYNKA ZAPIEKANA |

Przygotowanie: 10 min.
Gotowanie: 30 min. + zapiekanie: 15 min.

6 plastréw szynki, 1 seler, 60 g masla, 3 lyi-
ki tartej bulki

Sos: 2 lyiki maki, 2 tyiki masta, 4—5 lyiek
$mietanki, 2 szklanki mleka, 150 g fartego
iéliego sera, sél, pieprz, gatka muszkatolowa

Obrany seler pokraja¢ tak, jak ziemniaki na frytki, ugotowac
w osolonej wodzie, nie rozgotowaé. Nastepnie obsmaiy¢ lekko na ma-
ile. W kaidy plat szynki zawina¢ jeden lub dwa kawalki selera
i uklada¢ w wysmarowanym masiem naczyniu do zapiekania. Przy-
gotowac¢ sos z maki i maslta, rozprowadzi¢ mlekiem, stale miesza-
jac, aby nie powstawaty grudki. Dodaé $mietanke i potowe tartego
sera, przyprawi¢ solg, pieprzem i gatkq muszkatolowa. Sosem zalac
szynke, posypaé tartym serem i tarta bultka, a na-wierzchu poloiyd
kiTka kawateczkéw masta. Wstawi¢ do piekarnika.




SZIYNKA ZAPIEKANA I

Przygotowanie: 15 min.
Zapiekanie: 20 min.

Sucharki dietetyezne, 6 plastréw szynki, 150 g
sera w plastrach [grojer. ementaiski, gouda),
75 g tartego Zé6ltego sera, 3 lyiki fartej bulki
Sos: 2 lyiki maki, 3 tyiki masla, 3 szklanki
mieka, 75 g tartego idltego sera, sél, pieprz

Przygotowaé sos podobnie jak beszamelowy, przyprawi¢ solq i pie-
przem, dodaé tarty ser i gotowaé jeszcze 3—4 min. W naczyniu do
zapiekania wysmarowanym mastem uloiyé warstwami: namoczone
w mleku sucharki (tak, aby pokryly dno), plasterki szynki, ser pokra-
jany w plasterki, szynke; na wierzchu poloiyé sucharki maczane
w mleku. Polaé przygotowanym sosem, posypac tartym serem wymie-
szanym z tartq butkg i wstawi¢ do piekarnika na ok. 20 min.

ZAPIEKANKA FRANCUSKA

Przygotowanie: 10 min,
Zapiekanie: ok. 45 min.

2 paczki szpinaku mrozonego lub 1,5 kg $wie-
tego, 4—35 jaj, 1,5 szklanki mleka, 2 duie lyi-
ki maki, 2 plastry szynki lub 200 g kielbasy,
albo tuste migso, kilka cienkich plasiréw sto-
niny (de przykrycia), sél, pieprz, czosnek, ty-
mianek

Posieka¢ szynke (lub inng wedline albo mieso), utarty czosnek wy-
miesza¢ ze szpinakiem, jajami i mlekiem, doda¢ make, wymieszaé
doktadnie z szynka, przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem i tymian-
kiem. Wiloiyé do wysmarowanego naczynia zarcodpornego i przy-
kryé platami stoniny. Wstawi¢ do piekarnika na ok. 45 min.
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PORY ZAPIEKANE Z SZYNKA | JAJAMI

Przygotowanie: 30 min.
Gotowanie: 30 min. + zapiekanie: 15 min.

11 érednich poréw, 6 plastréw szynki, 6 jaj,
6 lyiek $mietanki, 100 g tarfego iéltego sera,
50 g masla

Sos: 75 g masta, 75 g maki, 3 szklanki
mleka, sél, pieprz, galka muszkatolowa

Pory opluka¢ i obraé, odcigé czeié¢ zielong (zachowaé do zupy)
i gotowac je w osolonej wodzie ok. 20 min. Odcedzié. Jaja ugoto-
wac na twardo i pokraja¢ w kostke. Szynke pokraja¢ w drobna ko-
stke, doda¢ smietang, pokrajane jaja i polowe tartego sera lub
50 g pokruszonego rokpolu. Delikatnie wymieszaé. Przygotowaé sos
beszamelowy (p. przepis dodatkowy). Naczynie zarcodporne wysma-
rowa¢ masfem i ulozyé na dnie mieszanine ‘szynki, jaj, sera i émie-
tanki, na wierzchu utoiy¢ jeden obok drugiego pory, zala¢ sosem
beszamelowym, posypac tartym serem, poloiyé kawateczki masta
i wstawi¢ do piekarnika na 15—20 min.; zrumieni¢.

PORY ZAPIEKANE I SIYNKA

Przygotowanie: 15 min.
Gotowanie: 15 min. + zapiekanie: 15 min,

1—1,5 kg poréw, 6 plastréw szynki,
S os: 1 lyika maki, pél szklanki mleka, 1 lyika
masia, 100 g fartego idltego sera

Oé&zyszczone, optukane pory poobcinaé do wymiaréw plastréw szynki
i gotowa¢ w osolonej wodzie ok. 15 min., odcedzi¢. Zawija¢ po 2
lub 3 pory w plaster szynki i ukladaé w wysmarowanym mastem na-
czyniu do zapiekania. Zala¢ biatym sosem przygotowanym z masta,
maki i mieka. Sos ewentualnie mozna rozprowadzié¢ smakiem z go-
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towanych poréw, a zamiast mleka dodaé¢ 2—3 tyiki $mietanki. Po-
sypaé tartym serem i poloiy¢ kilka kawateczkéw masta. Wstawi¢ do
piekarnika o temperaturze 200°C na 15 min.

ZAPIEKANKA PIKARDYISKA

Przygotowanie: 50 min.
Zapiekanie: 30 min.

Nalesniki: 125 g maki, 2 jaja, szklanka
mleka, lyika oliwy, sél

100 g masla, 6 plasiréw szynki, 500 g pie-
czarek, 100 g tartego idltego sera, szklanka
$mietanki, sol

Przygotowaé nalesniki. Drobno pokrajane pieczarki przesmazyé na
maséle, gdy odparuja — dodaé 2 tyzki smietanki i tyzke tartego sera.
Przyprawi¢ solg i pieprzem.

Na kazdym nalesniku kfas¢ plaster szynki, smarowaé grubo pie-
czarkami, zrolowa¢ i ukfada¢ w wysmarowanym mastem pélmisk.u
zaroodpornym jeden obok drugiego (w jednej warstwie). Pola¢ $mie-
tanka, posypaé tartym serem, lekko posoli¢ i popieprzy<. Zapiec
w piekarniku o temperaturze 200°C.

ZAPIEKANKA NA SPOSOB HISZPANSKI

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 20 min.

8 jaj, 250 g szynki (lub bekonu), 4 cebule,
4 pomidory, 1 zgbek czosnku, 2 lyiki tarfego
i6ltego sera, 4 tyiki émietanki, maslo, oliwa,
so6l, pieprz

Pokrajane cebule i ‘czosnek przesmazyé na oliwie, nastepnie ‘doda¢
pomidory obrane ze skérki i bez pestek. Dokladnie wymieszaé, aby
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powstal jednolity krem. Dodaé szynke pokrajang w kostke, dopra-
wi¢ do smaku sola i pieprzem.

laja ubic¢ i usmaiy¢é omlet na tyice masta i tyice oliwy, uwazajac,
aby sig nie przypalit; naleiy widelcem lub fopatkq podwaziac brzegi
i spéd omletu. Do iarcodpornego naczynia wysmarowanegoe oliwg
lub mastem wioiyé przygotowany mase pomidorowq i przykry¢ ja
omletem, aby spéd omletu by! na wierzchu. Calos¢ polaé émietan-
kg, posypac fartym serem i zapiec szybko w goracym piekarniku.




zaplekanki

z jaj 1 jarzyn




MOSKIEWSKA SOLANKA ZAPIEKANA

Przygotowanie: 15 min.
Duszenie kapysty 1 godz. + zapiekanie: 45
min.

1 kg kapusty kwaszonej, 100 g masla, 1 lyika
maki, 750 g miesa z rosolu lub pieczonego
(wolowe, cielece, dziczyzna, dréb itp.), 1 ce-
bula, 2 kwaszone ogérki, 10 korniszonéw, 10
marynowanych grzybkéw, 10 oliwek

Drobno posiekang cebule usmaiyé na masle, dotozy¢ kapuste i du-
si¢, az bedzie migkka. Zaprawi¢ tyzka maki.

Mieso drobno pokraja¢. W naczyniu do zapiekania utozyé warstwami
kapuste i posiekane migso. Przykry¢ drobno pokrajanymi ogérkami,
korniszonami, grzybkami, oliwkami, podlaé sosem migsnym lub ro-
solem. Wstawi¢ do piekarnika pod przykryciem na 30—45 min. So-
lanke przygotowuje si¢ réwniez ze swieiej kapusty, dodajac po ugo-
towaniu 2—3 kiszone jabtka lub pomidory, Potrawe te, z dodatkiem
ziemniakéw, moina podaé na obiad.

ZIELONA ZAPIEKANKA Z WARZIYW

Przygotowanie: 40 min.
Gotowanie: ok. 30 min. 4+ zapiekanie: 15 min.

400 g kapusty (wloskie]), 400 g szpinaku, 400
g poréw, 100 g stoniny, 150 g cebuli, 50 g
masla, 4 jaja, 250 g s$mietankl, sél, pieprz,
galka muszkatolowa

Warzywa ugotowaé kaide osobno, odsaczy¢ doktadnie i przepuscié
przez maszynke. Nastepnie przesmaiyé na masle. Stoning drobno
pokraja¢ i przesmazyé. Dodaé posiekana cebule (nie rumienic), wio-
iy¢ warzywa i dusi¢ kilka minut. Zdjaé z ognia, dodaé cate jaja
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i émietanke, przyprawi¢ solg, pieprzem, gatkgq muszkaiolowgq, wy-
mieszaé. Wyloiyé do duiego, plaskiego pétmiska zaroodpornego.
Zapieka¢ w temperaturze 180—200°C tak dlugo, az na wierzchu po-
wstanie skorupka. Zapiekanke te mozna podawaé jako gorgeca prze-
kaske lub na zimno.

ZAPIEKANKA JARZYMOWA PO ROSYISKU

Przygotowanie: ok. 30 min.

Zapiekanie: 1,5 godaz,

1 kg kapusty, 1 kg ziemniakdw, 300 g rzepy,
300 g brukwi, 300 g marchwi, 2 duie cebule

(latem moina dodaé: zielony groszek, kala-
fior, kabaczek, fasole szparagowy, kalarepeg]

Warzywa obraé, oplukaé, odsaczyé i pokrajaé na niewielkie kawatki
lub paski. Doktadnie wymieszac i wiozy¢ do kamiennego lub zeliw-
nego garnka wysmarowanego mastem, przykryé szczelnie i wstawié
do piekarnika (nie soli¢) na ok. 1,5 godz. Podawaé, kiedy warzywa
bedg migkkie. Osobno podaé stopione masto w sosjerce. Soli sie
na talerzu.

lest to danie z dawnej kuchni rosyjskiej, bardzo smaczne i oryginal-
ne, polecane jaroszom (wegetarianom) i osobom bedgcym na diecie.

ZAPIEKANA CYKORIA

Przygotowanie: 20 min.
Duszenie + zapiekanie: ok. 1 godz.

2 kg cykorii, 80 g masta, 1 tyika maki, 200 g
émietanki, 100 g tartego sera grojera, cytryna,
s6l, pieprz, galka muszkatolowa

Cykorie umyé i pokraja¢ na kawaltki ok. 1,5 cm, wysuszyé w icierce.
Po skropieniu cytryng wrzuci¢ na masfo i dusié mieszajgc, az zmigk-
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nie i wyparuje z niej nadmiar wody — nie rumienié. Posypac lyzkg
maki, wymiesza¢ dokladnie i jeszcze chwile trzymac -na ogniu. Do-
daé $mietanke, 3,4 ilosci sera, 36l, pieprz, gatke muszkatolowg do
smaku, wymiesza¢ i wlozy¢ do wysmarowanego maslem naczynia
do zapiekania, posypad serem, poloiyé kawaleczki masta na wierz-
chu i wstawi¢ do piekarnika o temperaturze 200°C na ok. 1 godz.

ZAPIEKANE SIPARAGI

Przygotowanie: ok. 1 godz.
Zapiekanie: 20 min.

1—1,5 kg szparagéw

Sos beszamelowy: 50 g masta, 50 g
maki, 1,5 szklanki mleka, 2—3 lyzki tartego
ibltego sera, sél, pieprz, 100 g tartego sera

Szparagi oskrobaé, odcigé czesé twarda (grube korice) i ugotowad
w osolonej wodzie do migkkosci (ok. 45—60 min.). Przygotowaé sos
beszamelowy (p. przepis str. 18). W plaskim naczyniu do za-
piekania (najlepiej w okragtym péimisku metalowym) posmarowanym
mastem uloiy¢ szparagi czubkami do $rodka, nie grubiej niz 2 wars-
twy, zala¢ sosem beszamelowym, posypacé tartym serem i wstawic
do piekarnika. Zrumienié.

Moina ladne, dojrzale pomidory obraé ze skérki, pokrajaé w pla-
stry, ulozyc na szparagach, zala¢ sosem i dopiero wfed'y zapiec.
Bedzie fo wariani tej eleganckiej zakaski. Wtedy podaé biale wy-
trawne wine ochtodzone do 4°C,




ZAPIEKANKA MACEDONSKA

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 1 godz.

Kaiafior, karczochy, kalarepa, zielony groszek,
fasola szparagowa, idlta i zlelona, papryka
(razem 1,5—2 kg)

S os: tyika maki, 50 g masla, 2 szklanki émie-
tany, sol, pieprz, papryka, 2 lyzki tartego 6l-
tego sera | tarta bulka

Warzywa pokrajaé¢ w kostke, paski itp. i gotowac we wriqce] oso-
lone; wodzie, ale nie rozgotowac. Dokfadnie odsgczyé, wymieszac
1 wlozy¢ do naczynia do zapiekania.

Przygotowaé z maki | masia zasmazke rozprowadzic )3 smietang,
przyprawi¢ solg, pieprzem i paprykg. Tym sosem polac warzywa.
Caloé¢ posypac serem : tartg butkg i wstawic do piekarnika na
1 godz. Potrawa powinna si¢ ladnie zrumienic.

ZAPIEKANKA JARZIYNOWA I WEDZIONKA

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 1 godz.

1t kg warzyw, 50 g masla, lyika maki, po
ok. 5 dkg boczku, bekopu i kielbasy, szklanka
rosolu

Warzywa pokrajac, przesmaiy¢ (ok. 3 min.) na masle, posypac tyikg
maki, wymieszac.

Wedliny pokraja¢ w plasterki, lekko przesmazy¢ na patelni. Utoiy¢
warzywa na zmiane z wedling w naczyniu zaroodpornym, polac
szklanky rosolu, przykryé warzywa, wstawié do piekarnika na ok. 1
godz.
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FASZEROWANA KAPUSTA PO ROSYISKU — ZAPIEKANA

Przygotowanie: 15 min.
Zapiekanie: ok. 1 godz.

1 gléwka kapusty [ok. 1,5 kg), 2 szklanki tar-
fej bulki, 100 g masla, 3 szkianki émietany

Kapuste oczysici¢ z wierzchnich lisci i wyciaé glab dosyé szeroko
(najlepiej uzywac¢ do tego celu kapusly cukrowej, bialej o plaskich
gtéwkach). Wioiyc¢ kapuste do naczynia ieliwnego, w kiorym potrawa
bedzie zapiekana. Wycigty gtab drobno posiekaé i wymieszac z tar-
ta butka, wloiyé do otworu po gigbie, a reszie posypaé dokola
kapusty, natozy¢ malymi kawatkami masto, polaé imietang, posypac
tartym serem i wstawi¢ do piekarnika na ok. 1 godz. Jest to dosko-
nate danie z dodatkiem mlodych ziemniakéw lub kaszy gryczane;.

KAPUSTA FASZEROWANA NA SPOSOB FRANCUSKI
— ZAPIEKANA

Przygotowanie: 15 min,

Zapiekanie: 1—1,5 god=.

1 gléwka kapusty [$redniej wielkofci, luZna),
450 g migse mislrr-~~ 170 g kielbasy, 100
g fartege sera, @ bu'kl nameezone w micks,
75 g masla, 3 jaja, 1 cebula, “azyile. gatia
muszkatolowa, sél, pieprz

Kapuste po wyjeciu glagba obgofowaé przez 3-——5 min. Migso
mielone wymiesza¢ ze zmielong kietbasa, doda¢ drobno posiekana
cebulg, butke namoczong w mleku i wycisnigta oraz jaja; przy-
prawic¢ doc smaku. MNaczynie do zapiekania wysmarowaé mastem
i ukledac Liiain kapusty, przekladajac je przygotowanym farszem. i4a
dni= ¢ na wierzchu ulozyé grube warstwy lisci. "Polac szkianikg bu-
lionu, posypac serem | wstawi¢ do piekarnika na ck. 1,5 god:
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ZAPIEKANE ZIEMNIAKI ZE SMIETANA

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 30 min.

2 kg ziemniakéw, 1 kg cebuli, tluszcz i szklan-
ka $mietany, 2 io6ltka, tarty Zélty ser, bulka,
pieprz

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, pokraja¢ w plasterki. Pokrajang cebulg
przesmaiyé na Huszczu, wymiesza¢ z ziemniakami i wloiyé do wy-
smarowanego tuszczem naczynia do zapiekania, zalaé¢ $mietang
rozmieszang z z6ltkami, dodaé nieco pieprzu i tyike sera. Na wierz-
chu posypaé tartym serem wymieszanym z tarta butkg. Wstawi¢ do
piekarnika na ok. 30 min,

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE PO BRETONSKU

Przygotowanie: 20 min.
Zapiekanie: 1,5 godz.

1,2—1,5 kg ziemniakéw, 300 g boczku, 15 ma-
tych cebulek, 2 pomidory lub kencentrat, 1,5
szklanki rosolu, 1 szklanka wina, 1 duia lyzka
maki, 5—6 zabkéw czosnku, sél, pieprz, ziola

Boczek pokrajaé¢ w plasterki i przesmazyé z cebulg, posypa¢ makga,
wiozy¢ do zaroodpornego naczynia, wlaé rosét i wino, dodac¢ pokraja-
ne w plastry pomidory i ziemniaki, doprawi¢ soly, pieprzem oraz
czosnkiem, wymiesza¢, przykry¢ i zapieka¢ ok. 1,5 godz.




FASZEROWANE ZIEMNIAKI — ZAPIEKANE

Przygotowanie: 10 min. + pieczenie ziemnia
kéw
Zapiekanie: 20 min.

6 duiych ziemniakéw, 1 cebula, 30 g masla,
sé6l, pieprz

Sos: {1 lyika masta, 1 lyika maki, 250 g
$mietanki, galka muszkatolowa

Upiec 6 duiych jednakowych ziemniakéw. Scia¢ z wierzchu plasterek,
wydrazyc ostroznie mniej wiecej polowe zawartosci migiszu. Drobno
posiekang cebulg przesmaiy¢ na masle na lekko ztoty kolor. Wy-
mieszac z wydrqzong masa ziemniakéw, dodaé soli i pieprzu, natozy¢
do wydrazonych ziemniakéw, przykryé scigtym plasterkiem i wstawié
do piekarnika na ogniotrwatym péimisku. Podawac z sosem $mietano-
wym. Jako dodatek — suréwka z czerwonej kapusty.

ZIEMNIAKI POD BESZAMELEM

Przygotowanie: 10 min.
Zapiekanie: 20 min.

1 kg zlemniakéw, 2 lyiki masla, 3 lyiki maki,
1 iéltko, po pél szklanki mleka i smietanki,
3 lyiki tartego idltego sera, 150 g wedliny,
zielona pietruszka | koperek

Ziemniaki ugotowane w mundurkach obraé¢ i pokraja¢’w plasterki.
Przygotowaé sos beszamelowy (p. przepis str. 18). Wedling drob-
no posiekac i wymieszaé¢ z polowy sosu beszamelowego, dodajac po-
siekang zielening. Polaczyé z ziemniakami — ostroinie, aby nie po-
kruszy¢ ziemniakéw, wloiyé do plaskiego naczynia do zapiekania
lub na ogniotrwaly polmisek, zala¢ reszig beszamelu, posypaé tar-
tym serem. Wstawi¢ do piekarnika na 20 min. Pofrawa powinna sig
z wierzchu zrumienié. )
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ZAPIEKANKA Z ZIEMNIAKOW Z RYBA

Przygotowanie: 25 min. 4+ gotowanie ziem-
niakéw: 30 min.
Zapiekanie: 25 min.

600 g filetéw z dorsza, 1 kg ziemniakéw,
3 marchwie, 2 cebule, tymianek, listek lauro-
wy, goidzik, pietruszka z natka, 100 g octu
winnego, 4—5 Jaj, 5 lyzek $miefanki, 150 g
bialego sera, 60 g masta, 50 g tartego iéite-
go sera, sol, pieprz, gatka muszkatoiowa

Obraé cebule i naszpikowaé je goidzikami. Marchew obraé¢ i po-
kraja¢ w plasterki. W naczyniu zagotowad 2 | wody z octem, wioiy?
marchew, cebule, tymianek, lis¢ laurowy i pietruszke. Przyprawic
solg i sporg iloicig pieprzu. Gdy warzywa beda migkkie — odsta-
wié. Ugotowaé ziemniaki w mundurkach w osolonej wodzie. Do
zimnej marynaty wlozyé rybe 1 na malym ogniu doprowadzi¢ do
zagotowania. Gotowaé bardzo wolno 15—20 min. Jaja utrzeé z bia-
tym serem i $mietanka na jednolity mase, doda¢ ugotowang rvbe,
razem utrzedé. Ziemniaki zemle¢ w maszynce i potaczy¢ z przygoto-
wang masg. Przyprawié¢ soly, pieprzem i gatkq muszkatotows. Do-
ktadnie wymieszang mase wlozyé do wysmarowanego mastem na-
czynia, posypac tartym serem i wstawié do piekarnika na ok. 25 min
Podawaé gorgce, z surowkg z czerwonej kapusty.

ZAPIEKANKA Z UTARTYCH ZIEMNIAKOW

Przygotowanie: 10 min.
Zapiekanie: 30 min,

6 duiych ziemniakdw, § jaj, 3 szklanki mieka
3 lyiki $mietanki, 150 g tartego idliego serz,
75 g masla, sol, pieprz, zielona gpieiruszka

Obrane ziemniaki utrze¢ na tarce o irednich otworach. Rozgrza
piekarnik. W salaterce ubié¢ trzepaczka jaja, polowe sera, i
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dodaé posiekana zielong pietruszke, przyprawi¢ solg i pieprzem.
W wysmarowanym masfem naczyniu do zapiekania utozy¢ ziemniaki
i zala¢ przygotowang mieszaning. Posypad reszta sera i polozyé
kawateczki masta na wierzchu. Wstawi¢ do piekarnika na ok. 30
min.

ZAPIEKANKA Z ZIEMNIAKOW PO FLAMANDIKU

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 2 godz.

2 kg ziemniakéw, 1 kg cebuli, 115 g masla,
500 g smietfanki, 300 g jasnego piwa ([bu-
telka), 100 g fartego sera (parmezan), sél,
pieprz, gatka muszkatolowa

Cienko pokrajang cebulg zrumieni¢ na polowie iloéci masta (na wol-
nym ogniu). Obrane ziemniaki pokraja¢ na cienkie plasterki, wlozy¢
do salaterki i zalaé¢ czeécia $mietanki, oraz polowag piwa. Wymie-
szac z serem, solg, pieprzem i gatkg muszkatolows. Do naczynia
zaroodpornego witoiy¢ 1/3 iloici ziemniakéw, przykry¢ polowa ce-
buli i tak ukfada¢ warstwami. Ostatnia warstwe powinny stanowi¢
ziemniaki. Calosé zalaé resztq émietany i piwa. Poloiyé na wierzchu
kilka kawateczkéw masta. Wstawi¢ do piekarnika o temperaturze
220°C na 2 godz. Gdy z wierzchu ziemniaki sie zrumienig, mozna
temperaturg zmniejszy¢ do 180°C. Zapiekanke moina podawaé jako
samodzielne danie lub tez do migs z roina czy pieczeni. Jest to
doskonate danie na okres wiosenny, gdy ziemniaki juz nie sa smacz-
ne, a mtodych jeszcze nie ma.

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE PO LIONSKU

Przygotowanie: 25 min. + gotowanie ziem-
niakéw: 25 min.

Smazenie i zapiekanie: 30 min.

50 g cebuli, 1,5 kg ziemniakéw, 125 g masia
i oliwa, sél, pieprz, zielona pietruszka

40



Ziemnieki ugotowaé w mundurkach, po przestudzeniu obraé, po-
krajac w olasterki i smaiyé na masile z oliwg na wolnym ogniu, aby
si¢ lekko zrumienily, Na drugiej patelni zrumienié na reszcie masta
cebule cienko pokrajang w plasterki. Wymieszaé¢ razem, doprawi¢
soly 1 pieprzem i wstawi¢ na 10—15 min. do piekarnika. Przed po-
dainiem posypac zielong piefruszka.

ZIEMRIAKI ZAPIEKANE Z WEDLINA

Przygotowanie: 15 min
Zapiekanie: 30 min.

i1 kg ziemniakéw, 75 g masla, 5 Jaj, 200—
200 g wedliny, 2 lyiki tariego idltego sera,
2 lyiki masla

Maste utrze¢ w makutrze z trzema jajami calymi i dwoma zéitkami.
Dadaé ziemniaki przekrecone przez maszynke oraz drobno pokrajang
wadling. Razem utrzed. Wymiesza¢, wlozyé do zaroodpornego na-
crynia wysmarowanego maslem, posypad tartym serem i na wierz-
chu poiozy¢ kilka xawatkow masta. Zapiekac w piekarniku ok. 30
min. Podawac ze stopionym masiem i z surdwka.

ZAPIEXANKA SABAUDZKA

Przygotowanie: 40 min.
Zapiekanie: ok. 1,5 gedz.

1 kg ziemniakéw, 250 g larfego idltego se-
ra, 1,5 | rosctu z drobiu bez Huszczu, 100 g
masfa, ezosnel, sdél, pieprz, gatka muszkato-
iowa

Obrane ziemniaki pcokrajaé na cienkie plasterki, dodaé 3/4 ilosci
tartego sera, sél, pieprz i gatke muszkatolows. Wymieszaé. Naczynie
do zapiekania wysmarowaé grubo mastem i rozgniecionym czosnkiem,
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posypac cieécig sera (zostawic duig lyzke sera). Wlozyé ziemniaki,
zala¢ rosolem, posypac resziy sera, polozyé kilka kawatkéw masta.
Postawi¢ na ogniu, a gdy potrawa zacznie si¢ gotowaé, wstawi¢ do
piekarnika (180°C) na ok. 1,5 godz. Gdy lekko si¢ zrumieni, przy-
kryé folig aluminiowy. Nalezy pamietaé, ie ziemniaki muszq sig
wolno gotowac. Podawaé¢ do migs pieczonych lub jako danie samo-
dzielne — z suréwka.

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE Z ZIOLAMI

Przygotowanie: 25 min.
Zapiekanie: ok. 1,5 godz.

1,5 kg ziemniakéw, czosnek, listek laurowy,
lyieczka tymianku, lyika zlelonej pletruszki,
4 lyiki smalcu gesiego, sdl, pieprz

Obrane ziemniaki pokraja¢ na cienkie plasterki, przeptuka¢ zimna
wodg, odcedzi¢. Naczynie do zapiekania wysmarowaé tyzkg smalcu
gesiego, wloiy¢ 1/3 ziemniakéw, lekko posoli¢, popieprzy¢ i posy-
pac polowg ziét (pokruszony listek laurowy i tymianek razem wy-
mieszane) oraz delikatnie przyprawi¢ czosnkiem (ziota nie powinny
dominowac zapachem, jedynie podnosi¢ smak dania). Znowu poto-
iyC warstwe ziemniakow, posypaé ziotami i doprawié, przykryé reszta
ziemniakéw, lekko posypujac sola, pieprzem i przyprawami. Dodaé
Huszcz gesi i wiaé tyle wody, aby pokryla ziemniaki. Zagotowac i po
zagotowaniu trzyma¢ na malym ogniu, az wyparuje woda i zostanie
tylko tuszcz. Wstawi¢c wiedy do piekarnika o temperaturze 220°C,
aby dokoriczyé gotowania i zarumieni¢. W tym momencie mozna
zmniejszy¢ temperature piekarnika do 160°C na jeszcze ok. 20 min.
Taky zapiekanke podaje si¢ najczesciej do mies pieczonych lub
smazonych.
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ZIEMNIAKI ZAPIEKANE INACZE) |

Przygotowanie: 15 min.

Zapiekanie: 2 godz.

1,5 kg zlemniakéw, 1,5 szklanki mieka, 5 tyiek
$mietanki, 3 jaja, 200 g tartego icitego sers,
sél, pleprz, lyieczka masla

Obrane ziemniaki pokrajac w cienkie plasterki. Mleko, smietanke,
jaja i 150 g sera ubié razem trzepaczkg. W duzym naczyniu do za-
piekania wysmarowanym czosnkiem i mastem ulozyé warstwy ziem-
niakdw, pola¢ przygotowang mieszaning, posypac reszty sera, po-
tozy¢ kawateczki masta na wierzchu. Wstawi¢ do piekarnika na ok
2 godz. w temperaturze 160—180°C.

Jezeli zaleiy nam na szybszym przygotowaniu zapiekanki, nalezv
ugotowad ziemniaki na péttwardo, potem pokroic i zapiekac.

ZIEMNIAK| ZAPIEKANE INACZE) |11

Przygotowanie: 15 min.
Zapiekanie: 1 godz. 15 min.

1,5 kg zlemniakéw, 3 jaja, 1 szklanka $mie-
tanki, pét szklanki mleka, 150 g fartego i¢l-
tego sera, sél, pieprz, gatka muszkatolowa,
czosnek

Obrane ziemniaki pokraja¢ na cienkie plasterki. Naczynie zarood-
porne wysmarowaé rozgniecionym zabkiem czosnku i uktada¢ war-
stwami ziemniaki, przesypujgc je sola, pieprzem, gatkq muszkato-
towa i tartym serem (zostawié dwie lyzki sera). Mleko, émietanke
oraz jaja wymieszac¢ i t3 mieszaning zala¢ przygotowane ziemniaki,
posypac reszig sera. Przykryé i wstawi¢ do piekarnika na 1 godz.
15 min.

Jest to bardzo prosta i smaczna zapiekanka ziemniaczana. Mozna
ja podawaé do pieczonego migsa i drobiu.
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MATAFAN

Przygotowanie: 10 min.
Smazenie i zapiekanie: ok. 25 min.

30 g maki, 4 jaja, 1 szklanka mleka, 50 g
masla, sol, pieprz

Przygotowac duzg patelnie (26 cm). Wlaczyé piekarnik i nagrzac
go do temperatury 250°C. W salaterce ubi¢ make, jaja 1 mleko, do-
dac* nieco soli i pieprzu. Na rozgrzanym masle smazy¢ ciasto, lekko
poruszajgc patelnia | podwazajgc widelcem brzeqi, aby nie przy-
palic. Gdy ciasto jest dobrze zrumienione pod spodem, a z wierz-
chu jeszcze plynne, wstawi¢ je do piekarnika. Potrawg moina po-
da¢ z boczkiem, bekonem lub kielbasg, ktore nalezy pokroic w ko-
stke lub w paski, lekko przesmazyé na patelni 1 pelozyé na cieicie
w momencie wstawiania do piekarnika. Gdy potrawa bedzie z wierz-
chu rumiana, podawaé¢ — najlepiej z zielong safata.

JAJA ZAPIEKANE Z ROKPOLEM

Przygotowanie: 10 min.
Gotowanie: 20 min. + zapiekanie: 10 min.

6 jaj, 150 g rokpolu, 100 g tartego iéltego

sera, 100 g masta, 1 duia tyika maki, 2 szklan-
ki mleka, 4 lyiki smietanki, sol, pieprz

Jaja ugotowaé na twardo w osolonej wodzie (10 min), ostudzi¢ w
zimnej wodzie, obraé¢ i przekraja¢ wzdluz na polowe. Wyjaé i6ttka
i utrzec z potowa masia i serem rokpolem; lekko przyprawic pieprzem.
Farszem wypetni¢ biatka. Utozyé potéwki jajka w szerokim plaskim
iaroodpornym potmisku wysmarowanym mastem. Z reszty masta, ma-
ki i mleka przygotowac sos, przyprawic go smietankg, solg i pie-
przem. Dodaé¢ polowe tartego sera, delikatnie mieszajgc trzymac
jeszcze chwile na wolnym ogniu. Tym sosem zala¢ jajka, nosypac
reszty sera i wstawic do piekarnika na ok. 10 min. Moina poda-
wac jako przekaske. )
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JAJA ZAPIEKANE ZE SZPINAKIEM

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: ok. 25 min.

6—9 jaj, 1 kg szpinaku Swisiego lub 1 paczkg
mroionego, 250 ¢ szczawiu, 100 g masta,
1 szklanka sosu beszamelowego, pdél szklan-
ki émietanki, 50 g tarfego isltego sera, sél,
pieprz, galka muszkatolowa

Jaja ugotowaé na twardo, ostudzié¢ w zimne] wodzie, obraé ze sko-
rupek. Swieiy szczaw i szpinak po zagotowaniu drobno posiekaé
i dusi¢ w fyzce masta tak diugo, ai woda wyparuje. Dodaé sél,
pieprz, gatke muszkaiolowq i $mietanke, wymieszaé. Zarocodporne
naczynie wysmarowac¢ mastem i wloiy¢ szpinak i szczaw, z wierzchu
ulozy¢ jaja, lekko je waniatajge, przykryé beszamelem (patrz prze-
pisy dodatkowe), posypaé tartym serem, poloiyé kawaleczki measta
i wstawi¢ do piekarnika. Zrumienic.

JAJA POD BESZAMELEM ZE SIPINAKIEM

Przygotowanie: 15 min.
Zapiekanie: 15 min.

7 jaj. 1 paczka szpinaku mroZonego,

Sos beszamelowy: lytka maki, lyika
masla, szklanka mleka, sél, pieprz, galka mu-
szkatolowa, masfo, fariy idlty ser

Jaja ugotowaé na twardo, pokrajaé w plasterki, jedno posiekaé
drobno i odlozyé. Przygotowad sos beszamelowy (p. dodatkowy prze-
pis). Jaja ulozyé na plaskim, wysmarowanym mastem pétmisku zaro-
odpornym, zalaé sosem beszamelowym, posypac tartym serem i za-
piec. Po wyjeciu z piekarnika obloiy¢ dookota gorgcym szpinakiem,
posypa¢ posiekanym jajkiem i zielong pietruszka.
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JAJA MOLLET ZAPIEKANE POD BESIAMELEM

Przygotowanie: 20 min.

Zapiekanie: 20 min.

Po 1 lub 2 jaja na osobe,

Sos beszamelowy: lyitka masla, lyika
makl, pél szklanki mleka, 50 g tartego iéltego
sera, s6l, pieprz, galka muszkatolowa, zielona
pietruszka

Jajz gotowaé 5—6 min. we wrzacej wodzie, po ostudzeniu zimng
wodg, obra¢. Przygofowad sos beszamelowy (p. przepis dodatkowy).
Uloiyé jaja w wysmarowanym maslem naczyniu iaroodpornym, po-
sypac szczypty zidt aromatycznych, zalaé sosem beszamelowym, opré-
szyé tartym serem i wstawi¢ na ok. 20 min. do goracego piekarnika.
Przed podaniem posypac posiekang pietruszka,

JAJA PO BASKUSKU

Przygotowanie: 40 min.

Zapiekanie: 10 min.

& jaj. 10—15 rakéw lub 150 g krewetek, 150 g
pieczarek, 100 g masta, duia lyika maki, sdl,
pleprz, cyfryna, lyieczka zidl

laja ugoiowac na twardo (10 min.). Raki dckladnie optukaé, wy-
ciagngé przewod pokarmowy (czarna kiszeczka). Raki wrzucié do
wrzatku i gotowaé 10 min.,, wywar zachowaé. Wyjaé migsc 2z ogona,
szyjki 1 tap (szczypce), jesh raki duze. Wszystkie skorupy rakowe
utluc w moidzierry, wriucié do wywaru i jeszcze gotowac z dodat-
kiem masta (tyika] przez kilka minuf, aby uryskac ek. 2 <zklanek
wywaru. Przecedzi¢ | gotowac w nim (10 min.) oplukane pieczarki
z dodatkiem 1yiki oliwy i scku z cytryny. Nastepnie wyigé pieczarki.
Przygotowaé bialy sos, robigc zasmaike z tyzki mastas i tyziki maki,
rozprowadzajgc wywarem. Jaja pokrsjaé wzdlui na poél, wyjac idhka.
Szyjki rakowe, pieczarki i z6hka posiekac z dodatkiem soli, pieprzu
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i zi6t, wymieszaé. Tym farszem napelni¢ biatka jaj. Uloiyé w naczy-
niu do zapiekania uprzednio wysmarowanym mastem i zala¢ bialym
sosem. Wstawi¢ do piekarnika na ok. 10 min.

Jest to danie bardzo eleganckie i godne najwybredniejszego pod-
niebienia. Moina je poda¢ jako zakaske z bialym wytrawnym winem,
dobrze ochtodzonym, np. wegierskim Debroi Harslevelu.

JAJA ZAPIEKANE Z KREWETKAMI

Przygotowanie: 15 min.
Zapiekanie: 10 min.

6 jaj. 150 g krewetek, 100 g masla, lyieczka
ziol, 3 tyieczki musztardy, zielona pietruszka,
100 g s$mietanki

Jaja zgotowac na twardo, obra¢ ze skorupek, pokraja¢ wzdiui na
pot i utozy¢ w zaroodpornym naczyniu wysmarowanym mastem. Na
kazdej poléwce poloiyc po pot tyzeczki (do kawy) dobrej musztardy,
posypac zielong pietruszky, szczypty bazylii i zabkiem czosnku
utartym z sol3. Krewetki drobno pokrajaé i wymieszaé ze émietanka.
Zala¢ tym jaja, poloiy¢ na wierzchu kawateczki masta, posypac
tartym serem i wstawi¢ do piekarnika o temperaturze 200°C na
15 min.

POMIDORY ZAPIEKANE Z JAJAMI

Przygotowanie: 10 min.
Zapiekanie: 30 min.

6 jaj, 6 duiych pomidoréw, 150 g tartego

ioltego sera, 100 g masla, sél, pieprz, ty-
mianek

Ugotowaé jaja na twardo w osolonej wodzie (10 min.). Dorodne
pomidory sparzyé wrzatkiem, obraé ze skéry i pokrajac na plastry.
Posoli¢ i poloiyé na sicie, aby obciekly. Jaja pokraja¢ w plasterki
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W wysmarowanym mastem naczyniu zarcodpornym ulozyé najpierw
warstwe pomidordw, posypaé pieprzem i lymiankiem, nastgpnie
warstwg jajek — posypujac je serem i kfadac kawaieczki masta.
tlktadaé tak warstwami, ostainia posypujac cbfiicie serem. Wstawic
du piekarnika ns ck, 25 min,

SIFHAK TAPIEKANY I BOCIKIEM

Przyaotowenic: 10 inir.

Zapiekanie: 30 min.

2 paczki sgpinakw mrcionege, 150—100 ¢
boczku lub bekeny, 3 jaja, 360 g mieka, 3 fyi-
ki émieiznkl, 150 g inrlege 2ditego sera, maslo.
s6i. pleprz

Srpinak poddusié w rendlu z dodatiiem !yzki masia. Boczek pokra-
jaoy w kostkg przzimazvd na patelsl | dodaé do ezpinaku. Jaia
ubié z mlakiem, §mietanky | fariym serem (100 o). przyprawis soly
i pieprram, Do wismarowanaoo mastem naczynia do zapickania wio-
Zyc szpinak i zaiad prrygoiowany mieszaning, posypad reszty scora
i wsiawi¢ do nagrzanego piekarmka ns 15 min,

MALESHIKE ZE SIPINAKIEM ZAFIEXANE

Froyootowanie: 25 min, (jedh <a naleiniki)
Zapieranie: 30 mun

Ck. 12 naletnixow [p. sozapis . 58], 2 pace-
ki srpisku wvetonege, 103 g masla, 158 2
wreae ifnecs seva, 10U 7 Admiotanki. séd,
aleprz, Fsika muszhalolows

Srpinek wiviyd do rondaika, odperowad nadmiar wody, dodaé 2 tvi-
ki $musranbl i 2 ivikl tartess sava, deorawié <nig, piearzemn i sy

wruesakalofon g Mosg posmares sl grabo aslednill zrwmed fu oo
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ty¢é do taroocdpornego naczynia peosmarcwanego mastem, zalac smie-
tanka, posypac tartym serem i poloiyé kilka kawateczkéw masia na
wierzchu, Wstaw¢ do piekarnika na ok, 30 min.

MALESMINY 7 ZIEMMIAKAMI ZAPIEKAMNE

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 15—=20 min.
300 g maki, ok. 0C g mleka, 2 [aja, 4 ziem-

niak! gofowane, 150-g fartego idltego sera,
Hluszcz do smaienia, 250 g émietanki, sél

Ziemniaki przepuici¢ przez maszynke. 7 maki, iaj, purée ziamnia-
czanege i mleka zarabi¢ ciasto, jak na nalesniki — z dudatkiem
soli. Smazy¢ naledniki nieco grubsze niz zwykle | ukfadac je w na-
czyniu do zapiekania (moiliwie ¢ takiej samej érednicy). wysmaro-
wanym maslem, przesypujgc kaidy nalesnik serem i polewajge lyitka
¢émietanki. Caloé¢ zalad émietankq, posypaé serem | wstawi¢ do
piekarnika, aby sie potrawa zapiekia.

Uwaga. Nalesniki moina podawsé dwojako: jako podsiswowy skiad-
nik zapiekanek, zawijeane z réinymi farszami i ukladane ciasno
w podtuinej formie — obok siehie lub jeden na crugim, przekfada-
ne farszami, zalane imietanky i posypans serem. W tym ostainim
przypadku forma do zapiekania powinna byé tej samej érednicy, co
nalesniki. Do przekladania stosowac resztki migsa, warzywa, pasty
rybne, sery biate —- przyprawione na ositro iub na siodke, grzyby.

MALESHIKI FASTERCWAMNE — ZAPIEKANME

Przygotowanie: 20 min. (jesli s3 nalesniki)
Zapiekanie: 15 min.

12—18 naieénikéw ([p. przepis niiej)
300 g kurek, 70 g masta, 1 lyieczka zielone]
pietruszkl, 1 <cbula, 4—35 jai, 259 g $mietanki,
1 iyika tartego iciiego sera, sél, pleprz
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Na maéle przesmaiy¢ drobno posiekang cebule (nie rumienic), dodaé
posiekanq zielong pietruszke i pokrajane w paski grzybki. Dusi¢
pod przykryciem ok. 20 min. Odstawi¢ do przestygnigcia. Nastgpnie,
dodaé rozbite z pieprzem i solg jaja. Przygotowanym farszem sma-
rowac naledniki, zawija¢ i uktadac na zaroodpornym pdimisku wy-
smarowanym mastem. Polaé $mietanky, posypaé tartym serem i wsta-
wi¢ do piekarnika na ok. 15 min.

Przygotowanie naleinikéw: W celu otrzymania 15 naleinikéw (sred-
niej wielkosci) nalezy wzigé 6—7 duizych lyzek maki, 2—3 jaja
(26ttka), szezyple soli i mleko lub wode. Z6tka ukrecié z maky,
dodaé mleko; powinno sie uzyska¢ konsystencje éwiezej <mietanki.
Odstawi¢ na 1 godz., nastepnie ubi¢ biatka na sztywna piang; aby
piana lepiej si¢ ubita, doda¢ — przy nalesnikach stodkich — pot
tyieczki cukru, przy innych — szczypte soli (moina te: doda¢
tyike oliwy lub masta, ale raczej w pierwszej fazie ucierania jaj
z maka). Piane polaczyé z ciastem ostroinie mieszajagc. Smaiyc
doé¢ cienkie nalesniki na patelni o srednicy 13—14 cm.

PLACEK ZE SZPINAKIEM

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 30 min.

500 g szpinaku, po 250 g maki, bialego sera
I masta, 100 g $mietanki, 3 jaja, sél, pieprz,
gatka muszkatolowa

Szpinak — doktadnie optukany w kilku wodach — odsaczy¢ i grubo
posiekac. Make zarobi¢ z jajkami, dodaé pokruszony ser, smietanke,
sél, pieprz i galkg muszkatolowq. Razem wyrobié. Dodaé szpinak,
dok{adnie wymiesza¢ i wloiy¢ do wysmarowanego mastem naczynia
do zapiekania. Piec ok. 30 min. w temperaturze 200°C. Gdy ciasto

z wierzchu sie¢ zrumieni — placek gotowy. Polaé zrumienionym ma-
stem lub podaé¢ je osobno w sosjerce. Jako dodatek — zielona
salata.
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ZAPIEKANKA MIESNO-SZPINAKOWA

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 20 min.

Ciasto: 500 g maki, 2 jaja, 1 paczka szpi-
naku mroionego, resztki migsa z rosolu, 250 g
pleczarek lub innych grzybéw [maélaki, bo-
rowiki), 2 ltyiki émietanki, 1 lyika masla, 50 g
tartego idlego sera

Zagnies¢ dosy¢ scisle ciasto z maki, jaj i odsaczonego szpinaku.
Rozwatkowaé cienko i skosnie pokroi¢ na tazanki o wymiarach
3X5 cm. Gotowaé w osolonej wodzie z dodatkiem dwu tyiek oliwy.
Migso posiekaé. Cienko pokrajane pieczarki przesmazyé na maéle
na ostrym ogniu, ai wyparuje z nich woda, doprawié émietang,
solg i pieprzem. Wymiesza¢ migso z kluskami. Przeloiyé do wysma-
rowanego maslem naczynia do zapiekania, posypac tartym serem.
Bardzo suchy ser moina wymieszaé z tyitkg mleka lub $mietanki
i wtedy dopiero pola¢ potrawe. Wstawi¢ do piekarnika na ok.20
min. Jest to doskonate danie na letnig kolacje lub dietetyczny obiad.

ZAPIEKANKA ZE SZIPINAKU !

Przygotowanie: 40 min.
Gotowanie: 10 min. + zapiekanie: 15 min.

2 kg szpinaku éwieiego lub paczke mroio-
nego, 20 g masla, 2 jaja, 50 g fartego idltego
sera, sol, pieprz

Przebrany, optukany szpinak wrzuci¢ na osolong wrzacq wode i raz
zagotowaé. Po odsaczeniu drobno posiekaé. W naczyniu do zapie-
kania wysmarowanym mastem uloiyé przygotowany szpinak. Jaja
ubi¢ widelcem, dodaé troche soli, pieprzu oraz lytke tartego sera.
Zala¢ szpinak, posypac tartym serem i wstawi¢ do piekarnika na
15 min.



ZAPIEKAMKA ZE SZPIMAKU 01

Przygotowanie: 20 min.
Zapiekanie: ok. 1 godz.

1,5 kg szpinaku [cykorii lub salaiy zielonej),
Sos beszamelowy: 100 g masla, 150 g
$mietanki, 4 lyiki maki, 3 szklanki mleka, 200 g
tartego idltego sera, duta kromka bialego chle-
ba lub butka, sél, pieprz

Szpinak (cykorig lub satate) zagotowaé w matej ilosci wody, od-
sqczyé. Przygotowaé sos beszamelowy i doda¢ do niego polowe
émietanki, s6l i pieprz. Migisz chleba lub bulki pokruszyé i wymie-
szac 1 pozostalg émietankg. W naczyniu do zapiekania uloiyé war-
stwe szpinaku (cykorii czy sataty), posoli¢, posypa¢ pieprzem, pola¢
2—3 tyikami beszamelu i posypaé serem. Uklada¢ warstwy ai do
wyczerpania skfadnikéw. Z wierzchu polaé beszamelem. Do émie-
tanki z bulka dosypac tarty ser i polac caloié, Poloiyé kawalki
masfa. Wstawi¢ do piekarnika o temperaturze 160°C na ok. 1 godz.

MAKARON ZAPIEKANY Z SZYMNK4 | Z GRZYBAMI

Przygotowanie: 25 min.
Zapiekanie: 15 min,

300—400 g makaronu (dlugie wstaiki}, 350 g
pieczarek, 350 g szynki, 100 g masta, 150 g
tartego iditego sera, s6l, pieprz

Gotowaé makaron (wstazki lub fazanki wtasnej roboty) w duiej
iloci osolonej wody ok. 20 min. Oplukane pieczarki pokrajaé¢
i smaiyé w /3 ilosci masta ok. 10 min. Szynke pokrajaé¢ w kostke.
Naczynie do zapiekania po;‘rnarowaé mastem i uktada¢ warstwami
makaron, szynke i pieczarki, doprawiajac solg, pieprzem i tartym
serem. Skoriczyé warstwq makaronu, calo$¢ posypaé serem i wstawic
do bardzo goracego piekarnika na ok. 15 min. Jake dodatek moina
podac sos pomidorowy lub suréwke z pomidoréw.
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KLUSKI ZAPIEKANE Z FARSZEM

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 20 min.

500 g klusek ([kolanka, rurki], 300 g posie-
kanej cielgciny, 206 g gotowanego migsa z ro-
solu lub tustej szynki, 1 peczek natki pie-
truszki, 1 zgbek czosnku, szczypta bazylii, sol,
pieprz, 1 jajke

Sos: 2 lyiki oliwy, 1 cebula, 1 kg pomido-
réw (50 g konceniratu lub pomidory w puszce],
listek laurowy, tymianek, rozmaryn, sdl, piepri,
150 g tartego idltego sera, {yika masia

Przygotowanie sosu pomidorowego: drobno posiekang cebule
przesmazy< na oliwie — nie rumieni¢, dodaé¢ pomidory — obrane
i bez pestek. Gotowaé ok. 30 min. z dodatkiem przypraw. Prze-
trze¢ przez sito. Drobno posiekane migso z rosotu lub szynke (moina
uiy¢ jedno i drugie) wymieszaé z cielgcing. Dodaé posiekany natke
pietruszki, utarty z solq czosnek, bazylie, s6! i pieprz. Przesmaiy¢
catosé na oliwie i odstawi¢ do ostygniecia.

Kluski ugotowaé w duiej iloici osolonej wody z dodatkiem oliwy.
Odcedzi¢ i ostudzi¢. Wymieszaé kluski z farszem. W naczyniu do
zapiekania wysmarowanym maslem uloiyé kluski, dodaé lyike sera
i 2——3 tyiki sosu pomidorowego. Wymiesza¢. Zalaé wszystko sosem
pomidorowym, posypac tartym serem. Wstawi¢ do gorgcego pie-
karnika na 20 min.




ZAPIEKANKA NEAPOLITANSKA

Przygolowanie: 5 min.
Gotowanie: 15 min. + rapiekanie: 15 min.

5 jaj. 200 g makaronu wioskiego lamanego,
szklanka sosu pomidorowego, 50 g masla,
50 g tartego iéliego sera, sol, pleprz, ewentu-
alnie 250 g pieczeni lub drobiu gotowanego
czy pieczonego

Jaja ugotowad na twardo i pokrajaé¢ w plasterki Makaron ugotowaé
w duzej iloici wrzgcej osolonej wody z dodaiiiem cliwy. Odcedzo-
ne kluski uloiyé w wysmarowanym mastem naciyr'u do zapiekania.
Obloiy¢ plasterkami jaj, zala¢ sosem pomidorowym (p. przepis str. 53),
posoli¢, popieprzyé, posypac tartym serem i zapiec w gorgcym pie-
karniku. Moina doda¢ resztki migsa 'ub drobi: aclowanego czy pie-
czonego, ktére nalezy przedtem posiekac.

SPAGHETT! ZAPIEKANE

Przygotowanie: 20 min.
Zapiekanie: 20 min.

250 g spaghetti, Z papryki, 250 g pomidoréw,
250 g cebuli, 200 g szynki, tarty idly ser,
sél, pieprz, czosnek

Spaghetti ugotowaé w duiej iloici osolonej wody i odcedzi¢. Cebu-
le i papryke pokrajac w paski i przesmazyc na oliwie. Pomidory
bez skorki i pestek pokrajac w plasterki. Szynke pokrajac w kostke.
W naczyniu do zapiekania wysmarowanym mastem uktadaé warstwa-
mi makaron przekladajgc papryks, cebuly, pomidorami i szynka,
lekko przesypujac serem i przyprawami. Caloié posypad tartym se-
rem i polozyé kawateczki masta. Wstawi¢ do piekarnika i zapiekaé
przez ok. 20 min.
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MAKARON ZAPIEKANY Z ANCHOIS

Przygotowanie: 10 min.
Gotowanie: 15 min. + zapiekanie: 15 min.

300 g makaronu (kolanka lub rurki lamane],
2 pudetka filetéw anchois, 150 g tartego par-
mezanu lub innego idliego sera, 6 lyiek oli-
wy, sol, pieprz

Makaron ugotowaé w duzej ilosci osolonej wody (ok. 15 min.).
W tym czasie drobno posieka¢ potowe filetéw anchois. Wymieszaé
je z oliwa i podgrzewaé w kapieli wodnej. Lekko doprawic¢ pieprzem.
Dobrze odsaczone kluski uktada¢ w naczyniu do zapiekania wysma-
rowanym masfem i posypanym parmezanem. Utozyc 2 lub 3 warstwy,
polewajac kaida sosem z anchois i posypujgc parmezanem. Na
wierzchu ulozyé cale filety anchois, posypaé reszig sera i wstawié
do bardzo goracego piekarnika na kilka minut. Potrawa powinna
sig tadnie zrumienic.

ZAPIEKANKA Z RYZEM PO GRECKU

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 30 min.

300 g pomidoréw, ok. 300 g resztek miesa,
250 g ryiu, 2 duie cebule, sél, pieprz, galka
muszkatolowa

Optukany ryi gotowaé w wodzie (o objegtoici 2,5 raza wigkszej niz
objetoé¢ ryzu) ok. 20 min. Posiekang cebule przesmazyé na masle
i wymiesza¢ z posiekanym miesem, przyprawi¢ soly, pieprzem i gal-
kg muszkatolowa. Pomidory bez pestek i skorki pokrajac. W naczy-
niu do zapiekania wysmarowanym mastem uktada¢ warstwami: ryz,
migso i pomidory. Zala¢ rozbitymi jajami, posypac serem. Wstawic
na 30 min. do piekarnika.
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ZAPIEKANKA Z POROW PO JAPORSKU

Przygotowanie: 15 min.

Zapiekanie: 25 min.

Ok. 12 pordw (lylko czeé¢ biata), 1 buika
namoczona w mieky, farta bulka, tarty 26ty
ser

Sos beszamelowy: 1 lyika maki, 1 lyi-
ka masla, po p&! szklanki mieka i $mietanki,
1 ioltko, 1 lyika tartego idltego sera

Pory bardzo doktadnie oplukaé, odcigé zielone liscie {zachcwaé do
zupy) i gotowaé ok. 3-—4 min. Rozdrobnié¢ butke nameczong uprzed-
nic w mleku i wyciinigty, wymieszaé z posiekanymi porami, lekko
posoli¢ i popieprzyc. Plaskie naczynie do zapiekania wysmarowac
masfem, utozy¢ przygotowane pory i zala¢ sosem beszamelowym (p.
przepis dodatkowy), posypaé tartym serem wymieszanym z tartg
butka. Wstawi¢ do piekarnika na 25 min.

ZAPIEKANKA Z POROW

Przygotowanie: 15 min.
Gotowanie: 15 min. + zapiekanie: 15 min.

1,5 kg poréw, 30 g masta
Sos: 1 lyika maki, 1 lyika masia, 1 idltko,
150 g tartego idltego sera, sdl, pleprz

Pory oczyici¢ i dokladnie oplukaé, odkrajaé czes¢ zielona, a bialg
gotowaé w osolonej wodzie ok. 15 min. Wyjaé, dobrze odsgczyd,
pokraja¢ na cienkie plasterki i przesmaiyé na maile. Ulozy¢
w naczyniu do zapiekania, zala¢ sosem beszamelowym (p. przepis do-
datkowy), posypujgc tartym serem. Wstawi¢ do piekarnika na 20 min.
Uwaga. Pory sa bardzo smaczne pod kaida postacig. Zawierajg poza
tym cenne skladniki odzywcze. Stanowig doskonalg przekaske zdrowa
i lekko strawng. Moga byc¢ znakomitym daniem na kolacje lub
dodatkiem do réinych mies, szczegoélnie ciemnych.
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PORY ZAPIEKAME PO FLAMANDZKU

Przygotowanie: 15 min.
Gotowanie: 15 min. + zapiekanie: 15 min.

1 kg poréw, 300 g szynki lub ozoréw peklo-
wanych

Sos bialy: 50 g masla, tyika maki, 2
szklanki piwa, sél, tarty i6lty ser

Pory oczyszczone i oplukane (czeéé gérng zielong odkroi¢) gotowad
w osclonej wodzie 15 min. Po wyjeciu doktadnie odcedzi¢. W na-
czyniu do zapiekania wysmarowanym mastem uloiy¢ pory, przykryé
szynkq lub ozorkami pokrajanymi w paski. Zala¢ biatym sosem przy-
rzadzonym z maki, masta (zasmaika) i rozprowadzonym jasnym pi-
wem. Posypac tartym serem i wstawi¢ do piekarnika na ok. 15 min.

TARTA Z POROW W BESZAMELU

Przygotowanie: 30 min. + ciasto 1 godz.
wczesdniej

Zapiekanie: ok. 45 min.

Forma blaszana do fart (okragla, karbowa-
na, plaska)

Clasto: 400 g maki, 200 g masla, woda,
sol

1 kg poréw [tylko czeéé¢ bilala), 3—4 jaja,
1 szklanka mleka, 60 g maki, 50 g tartego
idltego sera, 1 lyika masla

Ciasto nalety przygotowa¢ na 1 godz. wczesniej (minimum). Pory
oczyszczone, oplukane i przycigte gotowaé w matej iloici osolonej
wody 15 min., odcedzi¢ i drobno pokraja¢. Przygotowac sos be-
szamelowy, zaciggnaé iéttkami, doprawié solg i pieprzem, doda¢
pory i piane ubita z biatek. Forme uprzednio wysmarowang mastem
i posypang maka wyloiy¢ ciastem, dodaé sos. Wstawi¢ do piekarnika
silnie rozgrzanego, po 20 min. zmniejszy¢ temperature do 180°C.
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ZAPIEKANKA Z CUKINI | RYZV

Przygotowanie: 25 min.
Zapiekanie: 40 min.

Ok. 2 kg cukini, 3 lyiki ryiu, 1 szklanka $émie-
fanki, 3 jaja, 200 g utartego sera edamskie-
go, sol, pieprz, gatka muszkatolowa

Cukinie obraé, pokraja¢ w grube plastry i rzuci¢ na gotujgca oso-
long wodeg (ok. 3 |). Gotowa¢ 10 min. Odsgczy¢ na cedzaku. Prze-
loiy¢ do naczynia do zapiekania, wsypaé ryz ugotowany na pél-
twardo (na sypko). Jaja ubi¢ ze émietanka, dodaé utarty ser; dopra-
wi¢ solg, pieprzem i gatkq muszkatolowa; zalaé¢ cukinie, lekko mie-
szajgc widelcem. Wstawi¢ do piekarnika (180°C) na ok. 40 min.
Ryi powinien by¢ migkki (wchiongé wode z cukini), wierzch — moc-
no rumiany.

Uwaga. Cukinia to warzywo zielone, wielkoéci duiych ogérkéw, lekko
nakrapiane. Ostainio tatwo dostepne w handlu.

ZAPIEKANKA BALKANSKA

Przygotowanie: 20 min.
Zapiekanie: 40 min.

Po 130 g pomidoréw, baklaianéw i cukini,
3 cebule, 150 g tartego iéltego sera, 50 g
tartej bulki, 1 szklanka oliwy

Cukinie i baktazany obrac i pokrajac na plasterki. Obgotowaé przez
5 min, w osolonej wodzie. Odcedzié¢ i dokladnie odsaczy<. Pomidory
pokraja¢ na grube plastry. Cebule pokrajaé¢ i przesmazyé w trzech
tytkach oliwy. Maczynie do zapiekania wylozyé cebulg i ukladaé
warstwami baktazany, cukinie i pomidory, przesypujgc kaidq warstwe
solg, pieprzem oraz serem i polewajac oliwg. Zakonczyé warstwyg
pomidoréw i posypad tartq bulka. Wstawié¢ do piekarnika o tempe-
raturze 180°C na ok. 40 min.
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Ta zapiekanka moie stury¢ jako dodatek do miesa z rusztu lub
pieczonego, ale rowniez stanowi danie samodzielne. Gdy baktaiany
i cukinia sg stosunkowo micde i swieze, wystarczy je oplukaé, wy-
trze¢ do sucha i nie obierajac od razu krajac na plasterki.

ZAPIEKANKA Z CUKINI |1

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 30 min.

3—8 szt cukini, 8 pomidorow, 2 zgbki czosnku,
1 duia cebula, 2 lyiki posiekanej zielonej
pietruszki, szczypta tymianku, 100 g tartego
ioltego sera, 4 lyiki bialego wyirawnego wina,
100 g oliwy, sél, pieprz

Cukinig obraé i pokrajac w cienkie plasterki (0,5 cm). Podgrzad
oliwe, dodaé posiekany czosnek i smazyé w tym cukinie na wolnym
ogniu tak dlugo, ai wyparuje nadmiar wody i warzywo zmigknie.
Wyjac na cedzak, odsaczyc. Na patelni, na malej iloici oliwy, prze-
smazy¢ cebulg, obrane pomidory bez pestek, dodac¢ tymianku i dusi¢
ok. 20 min. Przetrze¢ przez sito. Doprawi¢ solg, pieprzem i dodac
zielong pietruszke. Do wysmarowanego mastem naczynia do zapie-
kania wlozy¢ potowe cukini, posypaé tartym serem i nalozy¢ polowe
pomidoréw, potem nastepng warstwe cukini. Pola¢ winem, posypaé
resztq sera, wstawi¢ do piekarnika i zapiec. Podawaé z ryzem po
kreolsku, najlepiej na letnig kolacje. Do tego wino biate, wytrawne.
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ZAPIEKANKA Z CUKINI 11

Przygotowanie: 10 min.
Gotowanie: 25 min. + zapiekanie: 15 min.

6—8 malych cukini [ok. 1,5 kg], 100 g pomido-
réw, 100 g cebulek, 4 jaja, oliwa, sél, pieprz,
ziola

Cukinie obra¢ i pokraja¢ na plasterki (malych cukini moina nie
obiera¢), przesmazyé na oliwie. Oddzielnie przesmazyé drobno po-
krajang cebulg. Polaczyé razem i jeszcze smaiyé mieszajac ok.
10 min. Do masy dodaé pokrajane na ¢wiartki pomidory (bez pestek
i skérki) i z6itka; przyprawi¢ do smaku. Wymiesza¢ z ubitymi biat-
kami. Catos¢ przetoiy¢ do wysmarowanego mastem naczynia zaro-
odpornego, skropi¢ oliwa. Zapieka¢ w piekarniku 15 min. Podawaé
na gorgco.

DYMNIA ZAPIEKANA |

Przygotowanie: 20 min.
Zapiekanie: 45 min.— 1 godz.

2 kg dynl zdltej, 100 g masta, 2 lviki maki,
po 1 szklance mleka i émietanki, 4 jaja, sél,
pieprz, galka muszkatolowa

Obrang dynie pokrajac na kawalki i dusi¢ z mastem (3/4 iloici) na
wolnym ogniu, az zmigknie. Przetrze¢ przez sito. lesli przecier
bedzie zbyt rzadki, odparowaé na ogniu. Z reszty masta i maki
zrobié zasmazke, rozprowadzi¢ mlekiem, nastepnie $mietanka, zago-
towa¢. Dodaé przecier z dyni, przyprawi¢ soly, pieprzem i gatkq
muszkatotowa, wbi¢ 4 cate jaja. Dokfadnie wymieszaé. W naczyniu
do zapiekania wysmarowanym mastem ulozy¢ przygotowang mase,
na wierzchu potoiyé kawateczki masta i wstawi¢ do piekarnika o tem-
peraturze 200°C. Zapiec na rumiano.
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DYNIA ZAPIEKANA 11

Przygotowanie: 45 min.
Zapiekanie: 20 min.

1 kg lub wigcej dyni idlte|, 2 duie ziemniaki,
150 g tartego sera [parmezan, grojer, ched-
dar), 150 g masta, 4 jaja, sol, pieprz, galka
muszkatolowa, tarta bulka

Dynie i ziemniaki obraé i pokraja¢ w kostke. Gotowaé ok. 30 min.
z kostkq cukru. Odcedzi¢ i przetrze¢ przez sito, utrze¢ na purée.
Doda¢ polowe masta, utarty ser i jaja, przyprawic solg, pieprzem
i gatka muszkatotowa. Dokladnie wymieszaé. Naczynie do zapiekania
wysmarowaé mastem i wlozyé przygotowane puréde, posypaé tarty
butka, polozyé kawateczki masta na wierzchu. Wstawi¢ do piekar-
nika na 20 min.

KABACZKi FASZTEROWAMNE — ZAPIEKANE

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: ok. 40 min.

3 kabaczki {1—1,5 kg), 200 g posiekanej wie-
przowiny, pél szklanki ryiu, 1—2 cebule,
3 tyzki smietany, 2 lyiki pasty pomidorowej,
1 tyika masla, 1 lyika maki, sol, pieprz,
bazylia, szalwia

Kabaczki obra¢ i wydrgiyé, nastepnie pokraja¢c na plaster-
ki gruboséci 3—4 cm. Mielone migso wieprzowe wymiesza¢ z ugotowa-
nym na sypko ryzem, przyprawi¢ solg i pieprzem oraz szczyptq ba-
zylii i szalwii. Przygotowanym farszem napetni¢ wydrgzone kabaczki
troche powyie|] brzegbw. Ulozyé dosyé scisfo w wysmarowanym
mastem naczyniu do rapiekania. Przygotowac sos z maki, masta,
pasty pomidorowej i $mietany, Rozprowadzi¢ rosoltem lub mlekiem,
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Prryprawic. Sosem zaiad kabaczk. Cetedl pioaykryd @ wstawié do
piekarnika na 30—40 min.

Uwaga. Najlepsza kompozycja przypraw to: 4 cresci pieprzu czarne-
go, 2 czesci pieprzu bialego, 1 czesé ziela angielskiego.

BAKLAZANY ZAPIEKANE I RYZEM i JAJAMI

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 40 min.

5—6 sirednich baklaianéw, 1 kg pomidoréw,
2 z3bki czosnku, listek laurowy, szczypta ty-
mianku, 1 lyika zielonej pietruszki, 300 g
tartego idltego sera, sol, pieprz, oliwa, 6 jaj,
250 g ugotowanego ryiu

Obrane baktazany pokrajaé ha niezbyt cienkie plasterki, posoli¢
i odstawi¢ na 30 min., osuszy¢ w $ciereczce. Nastgpnie przesma-
2yé na oliwie, gdy zaczng sig¢ rumieni¢, zdjgé z ognia, osaczyc.
Na tej samej oliwie przesmaiyé czosnek; gdy sig zrumieni wyjaé,
a do oliwy doda¢ pomidory bez skorki i bez pestek, posiekang
zielong pietruszke, sél i pieprz. Poddusi¢ potowe przygotowanej pasty
pomidorowej, wloiyé do naczynia do zapiekania, na nig prze-
smazone baklazany, kitére posypaé potowq tartego sera, przykryé
reszty pasty pomidorowe| i posypac¢ pozostalym serem. Wstawié do
piekarnika na ok. 30 min. Podawac, gdy ser sie zazfoci. Przybrac
jajkami sadzonymi. Jako dodatek — ryz po kreolsku.

Gotowanie ryiu: S3 dwa sposoby — | tradycyjny, dotyczy réowniei
wszystkich kasz, polega na gotowaniu przez kilka minut ryiu
w wodzie w proporcji 1:2, z dodatkiem soli i Huszczu (smalec, maslo,
margaryna, oliwa, lub zamiast wody — rosél). Gdy ryi bedzie
na wpotmiekki, nie mieszaé, ale przykryé i wstawi¢ do cieplego
piekarnika o temperaturze ok, 70°C na 1 godz. lub zawingé w kilka
warstw papieru i wstawi¢ w ciepte miejsce (,,miedzy dwie poduszki'').
Sposéb stary jak swiat — tak gotowaly ry: nasze prababcie — ale
niezawodny.
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1l sposdb polega na gotowaniu ryiu w duziej iloéci osolonej wody —
tak, jak makaron. Odsaczyé na sicie i przela¢ zimng woda.

BAKLAZANY ZAPIEKANE I BIALYM SEREM

Przygotowanie: 20 min.
Zapiekanie: ok. 30 min.

3—4 baklaiany, 50 g coliwy, 250 g szynki, 500
g pomidoréw, 100 g bialego sera, 100 g sera
cheddar, sél, pieprz

Optukane bakfazany przecigé wzdluz na pét i smaiyé na oliwie
ok. 10 min. Uloiyé w naczyniu do zapiekania, posoli¢ i po-
pieprzyé. Posypaé drobno posiekany szynka, przykryé pomidorami
obranymi ze skéry i pokrajanymi w plasterki. Posypa¢ bialym serem
zmieszanym z cheddarem. Na wierzchu poloiyé kawateczki masta.
Wstawi¢ do piekarnika na ok. 30 min.

ZAPIEKANKA Z BAKLAZANOW

Przygotowanie: 20 min.
Zapiekanie: ok. 1 godz.

6 érednich baklaianéw, 8 pomidoréw, 1
szklanka $mietanki, 150 g tartego #éltego
sera, butka tarta, sél, pieprz

Bakfazany obra¢ i wydrdiy¢, pokrajaé na plastry, obsuszy¢. Pomi-
dory obra¢ ze skéry i usungé pestki, pokraja¢ na plasterki. W na-
czyniu do zapiekania wysmarowanym mastem ukladac warstwami
baklazany i pomidory, przesypujac serem i przekladajac lyika smie-
tany, lekko posoli¢ i posypa¢ pieprzem. Zakonczyé ukladanie war-
stwq pomidoréw, zala¢ resztq $mietany, posypac serem i tartq
butky. Wstawi¢ na ok. 1 godz. do piekarnika o temperaturze
160—180°C.
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KALAFIOR ZAPIEKANY

FPrzygotowanie: 15 min.
Zapiekanie: ok. 50 min.

2—3 kalefiory,

505 beszumelowy: 250 g fémietanki,
2 tyiki maki, 60 g masla. 150 g jartego iél.
tege scra, cukicr, soi, pieprz, galks muszka-
tolowa

Kalaliory podzieli¢ na rozyczki, obcinajgc korice todyzek. Dokladnie
oplukaé, gotowaé z dodatkiem cukru i soli na osirym ogniu. Gdy
woda sig zagotuje, zmniejszyé cogied (zeby byt jak najstabszy).
W ten sposéb uniknie sie przykrego zapachu, jaki wydzielajg ka-
lafiory przy gotowaniu. Sprawdza¢ migkkos¢ widelcem, gdyz kala-
fiory powinny by¢ lekko nie dogotowane. Odcedzi¢ i przelaé zimng
wodg. Odstawi¢, aby dokladnie obciekly.

Z maki, masta | mleka przygotowaé sos beszamelowy (p. przepis
dodatkowy), dodaé iarty ser, zostawiajac dwie tyiki do posypania
zapiekanki. Na zarcodpornym potmisku uwlozyé delikatnie kawatki
kalafiora — jeden obok drugiego, zalaé sosem, posypaé serem.
Wstawi¢ do gorgcego piekarnika, aby potrawa tadnie sig zrumienila.
Danie tc moina podawaé jako zakaske lub dodatek do mies, naj-
lepiej ciemnych.

OGORKI ZAPIEKANE W SMIETANIE

Przygotowanie: 20 min.
Zapiekanie: 40 min.

J ogérki, 50 g masla. 125 g $miefanki, 3
idltka, sol, pieprz

Obrane ogdrki przekrajaé¢ wzdtui na cztery czeéci, usunagé pestki,
pokrajac w kostkg. Osuszy¢ w $ciereczce | wioiy¢ do naczynia ognio-
trwatego, posolié. Posypa¢ pieprzem, na wierzchu potoiy¢ kawale-
czki masta. Wstawi¢ do piekarnika o temperaturze 220°C na 30
min., po czym zala¢ émietankq z rozbitymi zéltkami. Trzymaé jesz-
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cze ok. 10 min. w piekarniku, ale nie dopusci¢ do gotowania.
Ogoérki powinny nabraé potysku. Podawaé jako dodatek do ciemnych
mies.

OGORKI ZAPIEKANE INACZE)

Przygotowanie: 30 min.
Gotowanie: 30 min.

3 duie twarde ogdrki, 1 cebula, 30 g masta,
30 g maki, 200 g {miefanki, 50 g tartego #6l-
tego sera, sél, pieprz, galka muszkatolowa

Ogérki obraé, przekrajaé wzdlui na cztery czeéci i usunaé pestki;
pokraja¢c w kostke. Wrzuci¢ na wrzaca solong wode i gotowacé ok.
10 min. Odcedzié. W rondelku przysmazy¢ na masle drobno posieka-
nq cebulg, nie rumienié. Dodaé¢ make i mieszajac wlaé $mietanke.
Gdy sos zgesinieje, zala¢ nim ogérki wlozone do zaroodpornege
naczynia wysmarowanego mastem. Posypac tartym serem, mozna
przyprawic¢ do smaku sola, pieprzem i gatka muszkatotowg. Wstawié
do piekarnika i zapiec. Zapiekanke te podaje si¢ jako przekaske,
lub dodatek do migs pieczonych.

ZAPIEKANKA Z PIECZAREK PO PROWANSALSKU

Przygotowanie: 25 min.
Zapiekanie: 15 min.

750 g pleczarek, 1,5 kg pomidoréw, 1—2
z3bki czosnku, 2 lyiki zielone| pietruszki, 2 ce-
bule, po lyieczce tymianku i bazylii, 150 g
fartego iéitego sera, 100 g masla, oliwa, sél,
pieprz

Pieczarki pokraja¢ na grube plastry i przesmaiy¢é na masle na do-
sy¢ ostrym ogniu. Po wyparowaniu wody przyprawi¢ solg i pieprzem.
Z pomidoréw przygotowaé aromatyczny przecier z czosnkiem, ziofa-
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mi, cebulg i posiekang pietruszkaq. Grzyby wlozy¢ do naczynia do
zapiekania wysmarowanego mastem lub oliwg albo do kokilek —
gdy chcemy potrawe podaé jako zakaske. Polaé przecierem pomido-
rowym, posypac tartym serem i potoiyé kilka kawatkow masta.
Wstawi¢ do piekarnika na ok. 15 min.

Zapiekanka ta, z dodatkiem makaronu lub kiadzionych klusek,
stanowi¢ moze smaczne danie obiadowe.

PIECZARKI ZAPIEKANE

Przygotowanie: 45 min.
Zapiekanie: 15 min.

750—1000 g pieczarek, ok. 1,5 kg pomido-
réw, 2 zabkl czosnku, 2 lyiki zielonej pietrusz-
ki, 2 cebule, 1 lyieczka do kawy tymianku,
150 g tartego idltego sera, 100 g oliwy i masta,
s6l, pleprz

Optukane i pokrajane pieczarki usmaiy¢ na osirym ogniu, na masle
i oliwie, ai wyparujgq wode. Posiekang cebule i czosnek lekko prze-
smaty¢ na maile z oliwg, dodac¢ pokrajane pomidory, tymianek
i pietruszke, dusi¢ na wolnym ogniu ok. 30 min. Po przetarciu
przez sifo doprawi¢ solg i pieprzem. Kokilki posmarowaé¢ mastem,
nalozy¢ pieczarki, zalaé przygotowanym sosem, posypac serem
i wstawi¢ do piekarnika na ok, 15 min. Tak przygotawane danie na-
daje sie nd elegancky przystawke.

ZAPIEKANKA Z ROKPOLEM

Przygotowanie: 20 min.
Zapiekanie: 20 min.

1 paczka clasta , pélirancuskiego™, 250 g rok-
polu, 5—¢6 jaj, 150 g dmietanki, sél, pieprz,
gatka muszkatolowa, maslo
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Mate naczynia do zapiekania — kokilki — wysmarowad mastem i wy-
toiy¢ ciastem, lekko zawijajac brzegi. Wlozyé do kaidej pokruszony
rokpel. Odstawi¢ w chiodne miejsce. Jaja ubi¢ firzepaczkq razem
ze smietanky, doprawié solq, pieprzem i gatkg muszkaiolows: moz-
na dodaé tyzke tarteqo sera (parmezan). Przygolowang mieszaning
rozla¢ réwno do ‘kazdej kokilki i wstawi¢ do goraceuc piekarnika
na 20 min.

CEBULE FASZEROWANE — ZAPIEKANE

Przygotowanie: 30 min.

Zapiekanie: 25 min.

6 duiych cebul, 290 g mielonego miesa, 60
g masla, 1 butka, 1 jajko, 200 g rosolu, sdl,
pieprz

Obrane cebule gotowaé w wodzie 10 min. Po wyjeciu obsuszyé i wy-
dratyé. Czesé¢ wydrgiong drobno posiekaé i przesmazyé na masle,
dodaé migso i jeszcze chwile razem smazyé mieszajgc. Migzsz bul-
ki namoczyé w rosole. Usmaione mieso wyjac, doda¢ namoczona
butke, potowe rosotu i jajko. Pzyprawi¢ solg i pieprzem, dokfadnie
wymiesza¢ i napeini¢ tym farszem wydrgzone cebule. Ulozyd je
w naczyniu do zapiekania, skropié resztg rosotu i polozyé na kaidej
kawateczki masta. Przykryé i wstawi¢ do piekarnika na ok. 25 min.

ZUPA CEBULOWA ZAPIEKANA

Przygotowanie: 20 min.
Gotowanie: 20 min. + zapiekanie. 15-min.

300 g cebuli, 1 lyzka magki, 60 g masia, sol,
pieprz, 4 lyzki $émietanki, 60 g fertego sera
{ementaler]), 6 grzanek z bulki lub bialego
chleba




Drobno posiekang cebule przesmazyé na masle na ciemnozloty ko-
lor, oprészyé makg i smazyé jeszcze kilka minut. Wlaé wode
(4 szklanki), zagotowaé i zostawi¢ na matym ogniu na ok. 20 min.
Dodaé¢ sél i pieprz. Wzbogaci¢ s$mietanky, nala¢ do kokilek, na
wierzchu poloiyé po dwie grzanki, posypaé tartym serem i zapiec
w piekarniku na bardzo mocnym ogniu, aby ser si¢ zrumienil.
Zupe podawaé goraca.

ZAPIEKANKA Z CZERWONYM WINEM

Przygotowanie: 25 min.
Zapiekanie: 15 min.

1 kg cebuli, 60 g masla, 2 lyiki maki, 2 |
wody, 250 g farlego sera (grojera), bulka
wroctawska, sél, pieprz, galka muszkatolowa,
6 idlek, 6 szklaneczek czerwonego wina

Cebule drobno posiekang przesmaiyé na masle na kolor ztoty, do-
daé¢ 2 tyiki maki i mieszajgc jeszcze raz przesmaiyé. Dodac 4
szklanki wody i stale mieszajac zagotowaé, po kilku minutach do-
da¢ reszte wody, wymieszaé, dodaé troche soli, pieprzu i galki
muszkatolowej. Gotowad jeszcze 10 min. W tym czasie przygotowaé
grzanki z butki. Zupe rozlaé do zaroodpornych naczyniek, przykryé¢
grzankami i posypac obficie tartym serem. Zapieka¢ wolno, w tem-
peraturze 180°C — fak, aby wierzch byt zarumieniony.
Przygotowac¢ tyle szklanek, ile bedzie gosci. W szklanki wbi¢ po
z6ttku i nala¢ po 100 g czerwonego wytrawnego wina — ideatem
bytoby czerwone porto. Z zapieczonej zupy podnosi sie widelcem
utworzong z wierzchu skorupe i wlewa zawartoi¢ szklanki. Caloéé
doktadnie wymiesza¢ widelcem. Doskonata potrawa na mroine dni.
Uwaga. Jest to potrawa bedaca odmiang zupy cebulowej, bardzo
oryginalna, pochodzaca z poludniowych prowincji Francji. Trudnosé
podania polega na tym, ie trzeba mie¢ odpowiednie naczynia, naj-
lepiej czarki, miseczki lub duie filizanki z dwoma uszkami.

68



1 UPA SEROWA

Priygotowanie: 15 min.
Gotowanie: 15 min, + zapiekanis: ok. 20 min,

& plastrow sera grojera, 150 g tartego Idlitege
“sera, 6 dutych cebul, I listki laurowe, 6 du-
iych grzanek, 1,5 tyiki masta, 2 | resolu, 1—
1,5 tyiki maki, sél, pleprz

Drobne - posiekanz cebule zrumieni¢ na masle wraz z listkami lau-
rowymi (2=—3 szt.). Posypaé maka i mieszajac jeszcze chwile po-
frzymas na ogniu. Wla¢ rosét i na malym ogniu gotowac ok. 15
min., Py ugolowaniu przetrzec zupe przez sitko. Kokilki wysmaro-
waé mast em, na dno poloiyé grzanki, posypaé tartym serem, zalaé
zupg, prz vkryé platem sera i wstawi¢ do piekarnika na 15—20 min.
Ser povvini @n sie stopi¢ i utworzyé skorupke.

PIZZA ({EAPCILITARSKA

Przygotowanie: ok. 1,5 godz.
Zapiekanie: ok. 20 min.

Clasto: 300 g maki, 15 g droidiy, 6—8
tyiek oliwy, 500 g pomidoréw, 6 oliwek, 1 pu-
detko filetéw anchols, sél, pleprz, majeranek
tarty ser

Najpierw przygotowac | ciasto droidiowe. Po rozczynieniu droidiy
wyrobi¢ ciasto z dodal\'kiem oliwy i zostawi¢ do wyrcénigcia na
ok. 1 godz. Nasligpnie \ jeszcze chwilg wyrabia¢ i walkowaé na
grubeséé ok. 1 cm, wykraw vajac male krazki — na jedna osobe lub
jeden duiy dla wszystkich,' zaleinie od wielkosci formy. Forme wy-
smarowac oliwg, wlozy¢ ciay to, lekko podwijajac brzegi, aby utwo-
rzyé dookota maty rancik, ptismarowad oliwg, posypa¢ serem i ulo-
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2y¢ pomidory obrane ze skéry i bez pestek. W tym przypadk .
zostawis sig duig dowolnoié: moina je pokrajed w plasterl i,
w Ewiartki, posiekaé na pulpe lub w ogble zastapié pastg pomidor o-
wa. Nastepnie uloiyé filety anchois (gwiaidriicie), dookota zaf —
w réwnych odstgpach — wydraione oliwki. Posypa¢ drobno po!,ie-
kanym czosnkiem, dodaé do smaku majeranku, pieprzu oraz soli,
Anchois moina zamieni¢ na fledzia korzennego lub wrgcz na siel-
base. Csloéé posypaé obficie tartym serem — jakimkolwiek; w osta-
tecznoéci moina nawe! zastosowaé ser topiony.




3
oW REE /
-

T rri[f,jfr'w_,fl




RYBA ZAPIEKANA I PISCIARKAMI

Przygotowanie: 20 min.
Gotowanie: 15 min. + zapiekanie: 15 min.

é MNletéw z dorsza [dorady, morszczuka),
1,.5—1 | rosolu, 4—5 cebul, 120 g masla, 250
@ pleczarek, 2 zgbkl czosnku, 2 lytki posie-
kane| zielone] pletruszki, 2—3 lytki makl, 1.5
szklankl mieka, 150 g dmietanki, 3 lyiki tartej
butkl, sél, pleprz

Obrane i pokrojone drobno cebule przesmaiy¢ na maéle na malym
ogniu pod przykryciem. Filety opluka¢ i obgotowaé w rosole (moze
byé rosél w kostkach) mniej wigcej B8 min. Pieczarki oplukad i po-
kraja¢ na cienkie paski. Przesmatyé z lyikq masla, gdy wyparuja
wode — 1djq¢ z ognia. Posieka¢ czosnek. Ugotowany rybe podzie-
li¢ widelcem na drobne kawatki, wymieszaé z przesmaiong cebuly,
czosnkiem i posiekang pietruszkq, posypaé¢ makq i na ostrym ogniu
podsmazyé, stale mieszajqc. Doda¢ mleko i kilka tyiek wywaru
z gotowania ryby, stale mieszaé. Powinno sig ofrzymaé dosyé gesty
mieszaning. Dodac¢ griyby i fmietanke, przyprawi¢ do smaku sola
i pieprzem. Naczynie do zapiekania wysmarowac¢ masiem i posypac
tartg bulky. Piekarnik nalezy wczesiniej mocno nagrzaé. Przygoto-
wang mieszaning wlozy¢ do naczynia iaroodpornego, posypaé tarty
butka, polaé reszta masta i wstawi¢ do piekarnika na ok. 15 min.

KARP ZAPIEKANY

Przygotowanie: ponad 1 godz.
Zapiekanie: 45 min.

Ok. 1,5 kg karpia, 2 duie cebule, 100 g ma-
sta, 200 g 4dmietanki, 2—3 szklankli blalego
wytrawnego wina, (do marynaty: 2—3 szklanki
octu winnego, sél, pleprz, tymianek, listek
laurowy), zielona plefruszka, butka tarta
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Karpia oczyici¢, wypatroszyé, optukac¢ i wlozyé na 1 godz. do ma-
rynaty z octu winnego z tymiankiem i iistkami laurowymi. Na wysma-
rowany maslem podtuiny péimisek do zapiekania wlozyé najpierw
posiekang cebule i zielony pietruszke, nastepnie karpia, posolié
i popieprzyé; potoiy¢ kawatki masta, posypac tarta butka, zalaé
winem i przykry¢ pokrywka lub folig aluminiowq. Wstawi¢ do pie-
karnika na ok. 45 min.

Po wyjeciu z piekarnika, przed samym podaniem, polaé rybe émie-
tankg. Podawaé¢ w naczyniu, w kiérym poirawa byla zapiekana.

RYBY .ZAPIEKANE Z ZIOLAMI

Przygotowanie: 45 min.
Zapiekanie: 15 min.

1 butelka bialego wytrawnego wina, 2 szklan-
ki wody, 2 marchwie, 2 cebule, 2 goidziki,
wloszczyzna (moie byé suszona), 1 zgbek
czosnku (duiy), 1,5 kg ryb morskich, po 1
lyieczce posiekanej zielonej pietruszki, szczy-
piorku, frybuli, 12 grzanek, 75 g rokpolu, 50
g fartego iéltego sera, sél, pieprz

Ryby powinny byé iwieze i cale, nie filety, gdyi z tbéw i pletw
trzeba ugotowac¢ wywar. Po oczyszczeniu ryb by i pletwy wilozy¢
do zimnej wody z winem, dodaé wloszczyzne, czosnek i cebulg
z wktutymi w nie gozdzikami. Gotowaé ok. 30 min. Wywar przecedzi¢
przez sito, przetrzec. Ugotowaé w nim (10—15 min.) podzielone
mieso z ryb.

W naczyniu do zapiekania uloiyé ryby (moina je ozdobié krewet-
kami lub mulami z konserw), posypaé natka pietruszki, szczypior-
kiem i frybulg (ewentualnie bazylig), zalac wywarem, przykryc
grzanky posmarowang rokpolem, posypac¢ tartym serem. Wstawic
do goracego piekarnika na ok. 15 min,, aby potrawa tadnie sig
zapiekfa.



ZAPIEKANKA Z RYB WEDZONYCH

Przygotowanie: 40 min.
Zapiekanie: 30 min.

1,5 kg zlemniakéw, 6—8 ryb wedzonych [éle-
dzie, makrele, piklingi), sél pleprz, szezy-
piorek, zielona pietruszka, szklanka mleka,
maslo

Ugotowaé ziemniaki i przygotowaé purée. Ryby obra¢ z oici i skéry.
Do purée dodaé posiekane — szczypior i natke pietruszki, doprawi¢
pieprzem z solg (ostroiznie, gdyi ryby bywajg slone).

W naczyniu do zapiekania wysmarowanym mastem ukladaé war-
stwami ziemniaki na przemian z ryba. Ostatniag warstwe powinny sta-
nowi¢ ziemniaki. Poloiy¢ na wierzchu kawateczki masta i wstawic
do piekarnika na 20 min. Podawaé posypane posiekang zielong
pietruszka.

FILETY Z DORSZA ZAPIEKANE

Przygotowanie: 10 min.
Zapiekanie: 1 aodr - 1,5 godaz.

1 kg filetéw z dorsza, 4 cebule, 2 zabki czosn-
ku, 1 lyika zielonej pietruszki, 4 duze ziem-
niaki, sél, pieprz, 6 mielonych goidzikéw,
oliwa, tarty idlty ser, tarta butka

Naczynie do zapiekania wysmarowa¢ oliwg. Utoiy¢ na dnie pokraja-
ng w plasterki cebulg i czosnek, posypa¢ posiekang zielong pietrusz-
kg, nastepnie uktadaé warstwami filety z dorsza i ziemniaki pokra-
jane w cienkie plasterki; przesypywaé warstwy sola, pieprzem i go#-
dzikami oraz skrapia¢ oliwaq. Zakonczy¢ warstwq ziemniakéw, po-
sypujgc tartym serem i tartq butkg, Wstawi¢ do piekarnika (180°C)
na 1—1,5 godz.
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ZIEMNIAKI ZAPIEKAME Z SARDELAMI
{anchois lub SledZ korzenny)

Przygotowanie: ok. 30 min.
Zapiekanie: ok. 1 godz.

1.5 kg zlemniakéw, 2 dledzie {lub puszka an-
chols), 2 tyiki tartej bulki, 150 g masta, 2 ce-
bule, 1 szklanka $mietany, 2 idlhtka, pieprz,
ileie angieiskie

Obrane ziemniaki pokraja¢ w malg kostkg lub w plasterki. Sledzie
— uprzednio wymoczone — oczysci¢ ze skory i oéci, bardzo drobno
posiekac i wymieszac z posiekang cebulg przesmazong na masle, ale
nie zrumieniony. W naczyniu do zapiekania wysmarowanym mastem
ukfada¢ warstwami ziemniaki i éledzie lub anchois, posypaé pieprzem,
zielem angielskim i butkq tarty. Ostatnig warstwe ziemniakéw posy-
pac tartq butkq, polaé stopionym mastem ze zrumieniong cebula,
zala¢ calos¢ $mietanq wymieszang przedtem z iéitkami. Przykryé
i wstawi¢ do piekarnika. Zapiekaé, az ziemniaki bedq migkkie.

DORSZ ZAPIEKANY

Przygotowanie: ok. 30 min.
Zapiekanie: ok. 30 min.

50 dkg filetéw z dorsza, [morszczuka, karma-
zyna), 1 kg ziemniakéw, pdél szklanki mleka,
100 g masla, lyika oliwy, sél, pieprz, tarty
i6Mty ser

Z ziemniakéw przygotowaé purée. Rybe gotowaé na wolnym ogniu
20 min.,, potem rozgnies¢ widelcem i wymiesza¢ z ziemniakami,
dodajac mleko, masto, sél i pieprz. Naczynie do zapiekania wysma-
rowaé oliwa, wlozyé przygotowanq mase i posypac tartq buikg
i tartym serem, na wierzchu utozyé kawateczki masla. Wstawi¢ do
piekarnika na ok. 30 min.
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ZAPIEKANKA Z RYBY (W CALOSCI)

W podtuinej zaroodpornej formie do zapiekanie utozyé na grubosé
1 c¢m nastepujace skladniki:

tytke ziél (bazylia, estragon, czaber, rozma-
ryn, tymianek), po 3—4 lyiki drobno posieka-
nych: zielonej pietruszki, szczawiu i szpinaku,
4 lyiki drobno posiekanych pieczarek, po tyi-
ce masfa | tartej bulki

Na przygotowanych ziotach polozy¢ rybe i polaé¢ biatym wytrawnym
winem (1 szklanka), posypaé sola, pieprzem, przykry¢ pokrywka
i wstawi¢ do piekarnika na ok. 45 min. Od czasu do czasu podle-
waié woda.

DORSZ ZAPIEKANY Z POMIDORAMI |

Przygotowanie: 30 min.
Gotowanie: 30 min. + zapiekanie: ok. 30 min.

500 g filetéw z dorsza lub karmazyna, 1 kg
pomidoréw, 2 cebule, 2 zabki czosnku, wlosz-
czyzna, sol, pieprz, cukier, 4 jaja, 50 g masia,
2 lytki zielonej pietruszki

W wywarze z wloszczyzny i zgbka czosnku gotowaé 10 min. filety
z dorsza. Odstawi¢ do ostudzenia.

Pomidory gotowaé z cebulg tak dlugo, ai cebula bedzie migkka,
przyprawic solg, cukrem i czosnkiem. Po przetarciu przez sitko
gotowac¢ do otrzymania objetosci ok. 2 szklanek. Odstawié do ostu-
dzenia, doda¢ posiekanq zielong pietruszke. Do tak przygotowanego
sosu wlozyc filety, dodaé¢ 2 jaja i zdttka, wymieszac, przyprawic
solg i pieprzem. Do wysmarowanego mastem naczynia do zapiekania
wlozy¢ przygotowang mase, przykryé pokrywkq, wstawi¢ do na-
czynia z wodg i zapiekaé¢ w piekarniku o temperaturze 200°C tak
dlugo, az na powierzchni powstanie skorupka. Podawaé¢ z ziemnia-
kami purée.
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DORSZ ZAPIEKANY Z POMIDORAMI 11

Przygotowanie: 40 min.
Zapiekanie: 30 min.

600 g dorsza, 1 kg pomidoréw, 2 cebule, 3
1abkl czosnku, 1 lyieczka ziéi [tymianek, roz-
maryn, bazylia), sél, pieprz, cukier, 4 jaja,
maslo, zielona pietruszka

Dorsza zagotowac we wrzace] wodzie i zostawi¢ na 10 min. w ciep-
fym miejscu. Oddzieli¢ skére. Pomidory dusi¢ z ziotami, cebulg,
solg, tyzeczkg cukru i czosnkiem ok. 30 min. tak, aby cebula byta
miekka. Przetrze¢ przez sito, a nastepnie dusié, az uzyska sig mase
o objetosci 2 szkianek. Ostudzi¢, dodaé¢ natke pietruszki i odrobi-
ng posiekanego czosnku. Wymieszaé rybe z przygotowanym sosem
pomidorowym, przyprawi¢ sola i pieprzem, dodaé dwa cale jaja
i dwa idttka, wymieszaé | wloiyé do wysmarowanego mastem naczy-
nia do zapiekania. Wstawic do piekarnika o temperaturze 200°C na
ok. 30 min. Po upieczeniu powierzchnia przy dotknigciu powinna
byé jedrna i jednolita.

DORSZ ZAPIEKANY PO BASKIISKU

Przygotowanie: 10 min.
Zapiekanie: 45 min.

600—700 g filetéw z dorsza, 300 g pomido-
réw, 50 g masfa, 2—3 zabki czosnku, 3 male
cebule, cytryna, sél, pieprz, tymianek, zlelona
pietruszka )

Posiekac cebule oraz czosnsk i wlozyé je na dno naczynia do
zapiekania razem z pomidorami pokrajanymi w plasterki i pieczar-
kami pokrajanymi w paski. Doprawic solq i pieprzem, skropié cyiry-
ng i uleiyé na tym rybe, posypujgc tymiankiem (1—2 lyieczki), po-
tozyc kawaleczki masla. Zapiekaé pod przykryciem ok, 45 min.
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DORSZ ZAPIEKANY PO BRETONSKU

Przygotowanie: 40 min.
Zapiekanie: ok, 40 min.

750 g dorsza, 1 kg ziemniakéw, 750 g ce-
buli, 60 ¢ masla, 1 sxkianka émietanki, sé!,
pleprz

Diwiza gutowad ok. 20 min. W tym czasie przesmazyé cebuie pokra-
lang w plasterki na masle, nie rumienige, na kerdzo malym ogmiu.
7iomniaki ugotowaé w mundurkach, ale nie rozgotowad. Pokrajaé
w plasterki. W duiym naczyniu do zapiekania ulozyé rybe podzie-
lona na platki, oblezyé ziemniakami, posoli¢ | popieprzyé. Przykryé
wszystko cebuly, zalaé smietankg i wstawi¢ do piekarnike o tem-
paraturze 200°C na ok. 30 min. Podawaé gorgce.

DORSZ ZAPIEKAKY 7 FASCLA

Przygaotowanie: 30 min,
Getowanier 2 godz. (faselit 4 zapiskenie:
20 min.

752 g Rleldw ¢ dorge, (29 g pisbel laolf,
1 ocehule, ¥ oisarchwic, wicszervang, I cgbki
czosnky, 303 u masia, 150 g tmietanki 1 Iyi.
ki kouzentratu pemide-owege, 1 paunidory, 32
g fartega ioffego era, 36, piegrz, golka
musrvetofuwa

Corsza whoryd do zuanz] wady 1 zegofoweé, zostawié na 10 min.,
naztepnie wypace i-pede.olié ra drobie kawalii.

Fasoly golow-c w 4 | zinne] wody, burdic welne doprowadzié do
zagoioiraniy, Nestepnie odial wede | zalad fasale przygoicwang
wrzgos wony, dodad marchew, cesule i winszezvens, Gotowad bor-
dza v oive.. Gdy fascla bgdyie  igeka, wvis® wrpfs {4 srliaxa)

Vo pricdiisd porer sito na pures, Iodny cebula §oexnenek poraunsiyé



na maéle nie rumienigc. Rozprowadzi¢ w szklance wywaru z fasoli,
dodaé émietanke, 2 tyzki koncentratu pomidorowego oraz purée
z fasoli w takiej iloici, aby otrzymaé niezbyt gesty sos. Wymieszac
fasole z ugotowanym dorszem, przyprawi¢ solg, pieprzem i galkg
muszkatolowa. Wiloiyé do iaroodpornego naczynia, pola¢ przygo-
towanym sosem, na wierzchu uloiyé pomidory pokrajane w plaster-
ki, posypaé¢ tartym serem i wstawi¢ do piekarnika o temperaturze
180°C na ok. 30 min. Jest to potrawa pracochlonna, ale mozna
sobie czynnosici podzieli¢ na dwa dni.

WEGORZ ZAPIEKANY

Przygotowanie: ok. 30 min.
Zapiekanie: 20 min.

Wegorz, 2 szklanki wina, lyika octu winnego,
czosnek, cebula, wioszczyzna, sél, pleprz, farty
iélty ser, tarta butka, ziola aromatyczne

Rybe podzieli¢ na dzwonka dlugosci 10—15 cm i zagotowaé na
ostrym ogniu w bialym winie z dodatkiem octu winnego, czosnkuy,
cebuli i wloszczyzny (moize byé suszona), Gdy sig catosé zagotuje,
zmniejszy¢ ogien i gotowaé na wolnym ogniu ok. 20 min. pod przy-
kryciem. Po przestygnigciu zdjaé¢ skére z wegorza i delikatnie od-
dzieli¢ migso od grzbietu, aby nie uszkodzi¢ filetéw. Uloiy¢ file-
ty w wysmarowanym mastem naczyniu do zapiekania. Przyprawic solg
i pieprzem, posypaé ziolami aromatycznymi, a nastgpnie tartg butkg
zmieszang z serem. Wstawi¢ do piekarnika na ok. 20 min.

ZAPIEKANKA Z PLASTUGI
Zapiekanie 30-—40 min.
Ok. 1 kg ryby. 50 g masla, 200 g pieczarek,

2 cebule, lyieczka zié! aromatycznych, sél,
pleprz, szklanka bialege wina, tarta bulka
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Oczysiczong i opfukang rybe, najlepiej jedna duig, uloivé w spe-
cjalnej podiuinej formie zaroodpornej wysmarowanej mastem — na
drobno posiekanych pieczarkach, cebuli i tyzeczce ziot aromatycz-
nych (p. wskazéwki wstepne). Polaé¢ szklanka bialego winas i wodg
lub wywarem z resztek ryb (pdl szklanki). Przyprawié solg i pie-
przem, posypac tarty butkg wymieszana z tyieczka ziél. Na wierz-
chu ulozyé kawateczki masta. Wstawi¢ do piekarnika na ok. 30—40
min.

MIETUS ZAPIEKANY PO PROWANSALSKU

Przygotowanie: 25 min.
Zapiekanie: 40 min.

Ok. 1,5 kg ryby, 6 lyiek sosu pomidorowego,
2 zabki czosnku, 2 duie cebule, 1 lyika zie-
lonej pietruszki, poé! szklanki oliwy, 1 szklanka
bialego wytrawnego wina, sél, pieprz, przypra-
wa cayenne, tarta bulka, maka

Cebule drobno posiekac¢ i zrumieni¢ na oliwie. Rybe podzielic na
dzwonka, obtacza¢ w mace i smaiy¢ na oliwie. W naczyniu do zapie-
kania ulozyé przysmaiong cebule i czosnek. Na wierzchu polozyé
rybe. Przygotowad sos pomidorowy. 6 tyzek takiego sosu rozprowadzic
szklankg bialego wina i pola¢ rybg w naczyniu do zapiekania. Sos
moina doprawié pieprzem i przyprawa cayenne do smaku. Polaé
po brzegach oliwg (2 tyiki) i posypaé tarta butkg wymieszang
z posiekang zielong pietruszka. Wstawi¢ do piekarnika na ok. 40 min,
Podawa¢ z ziemniakami lub ryzem po kreolsku.




RYBA Z PIECZARKAMI W KOKILKACH

Przygotowanie: ok. 30 min.
Zapiekanie: 15 min.

500 g ryb, 125 g imietanki, 200 g pleczarek,
2 lyikli makl, 2 male cebulki, 60 g masla, 2
toltka, lyika fartego iéltego sera, lyika tartej
butkl, cytryna, sél, pleprz, galka muszkatolowa

Przygotowaé wywar z wloszeczyzny 2 dodatkiem zidt aromatycznych.
Ugotowaé w nim oczyszczone, oplukane ryby. Po ugotowaniu oddzie-
li¢ migso i pokrajac je w kostkg. Pieczarki cienko pokrajane skropic
sokiem z cyiryny, aby nie sczernialy. Drobno posiekang cebule
przesmazy¢ na masle i dodaé pieczarki, a gdy wyparuje z nich woda,
oprészyé maka i smaiyé jeszeze 2—3 min,, dodaé $mietanke i kilka
tyzek wywaru lub biatego wina. Gotowac na wolnym ogniu ok.
15 min. Przyprawi¢ solq, pieprzem i gatkq muszkatotowg, a po zdje-
ciu z ognia dodaé izéttka roztarte uprzednio z kilkoma kroplami
soku cytrynowego, nastepnie rybe. Wymieszaé i napetni¢ kokilki,
posypujac serem wymieszanym z iartq butkq. Wstawi¢ do bardzo go-
ragcego piekarnika. Podawa¢ mocno zrumienione.

KRABY, RACZKI, KREWETKI, MULE ZAPIEKANE POD BESZAMELEM

Przygotowanie: 10 min. (sos beszamelowy)
Zapiekanie: 20 min.

Do przygotowania tego dania potrzebne sq porcjowe naczynia do
zapiekania lub muszelki. Kraby lub krewetki (konserwowe) wymie-
sza¢ z sosem beszamelowym z dodatkiem tartego sera i nalozyé do
wysmarowanych mastem kokilek, pola¢ jeszcze lyikq sosu, posypac
tartym serem z butka, poloiy¢ na wierzchu kawaleczki masta i wsta-
wi¢ do piekarnika na 20 min., aby ser si¢ zrumienit.
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Eleganckg odmiang tej potrawy sa krewetki zapiekane & la Ther-
midor. Sos beszamelowy przyprawia sig tu lyzkg tagodnej, w naj-
lepszym gatunku, musztardy oraz szczypty cayenne. Krewetki nalezy
przed zapiekaniem wlozy¢ na 1 godz. do koniaku, po czym doprawic
solg i pieprzem. Wtoiyé do beszamelu i zapiec jak wyzej.
Wszystkie przepisy, ktorych podstawa s ryby, wymagajg win wytraw-
nych, biatych, lekkich, mtodych lub typu rizling. Wino naleiy ochto-
dzié do temperatury 4°C.

ZAPIEKANKA Z KRABOW | KREWETEK

Przygotowanie: 30 min.
Gotowanie: 20 min. + zapiekanie: 15 min.

250 g makaronu famanego lub innych klusek,
1 puszka krabéw, 1 puszka zupy homarowej,
1 puszka krewetek, 150 g pleczarek, 150 g
tartege sera cheddar, zielona pietruszka, 9
tyika oliwy, 1 lyika soku cyitrynowego, £dl,
pieprz, ziola

Makaron ugotowac w duiej ilosci osolonej wody z dodatkiem oliwy,
odcedzi¢ i zostawi¢ w cieple. Drobno posiekane pieczarki smazyc
na maéle tak diugo, aby odparowafa woda. Zupe homarowa pod-
grzaé, dodac pieczarki, odsaczone kraby, krewetki, utarty grubo ched-
dar i przyprawy. Do wysmarowanego masfem naczynia do zapiekania
wlozyé 2/3 makaronu, nastgpnie przygotowang mieszaning, przykryc
reszty makaronu, posypac serem i wstawi¢ do piekarnika na ok.
15 min. Po wyjeciu posypaé zielong pietruszka. Moizna ozdobic kre-
wetkami lub krabami. Taki z ,,wloska” przygotowany makaron jedzg

czesto Amerykanie.




zapiekanki
siodkie




ZAPIEKANKA Z GRUSZIEK

Przygotowanie: 10 min.
Zapiekanie: 20 min.

6 Jedrnych gruszek, 3 lyiki cukru, 2 ltytki li-
kleru kawowego, 1,5 tyiki czekolady (w prosz-
ku), 1,5 tyiki masla, 3 makaroniki

Dorodne gruszki obraé, podzieli¢ wzdluz na éwiartki, wyciaé pestki
i gotowaé¢ 2—3 min. w bardzo gestym syropie. Uloiy¢ w plaskim
potmisku do zapiekania, pola¢ likierem kawowym, posypaé pokru-
szonymi makaronikami, a nastepnie czekolady. Na wierzchu polozy¢
malenkie kawatki masta. Wstawi¢ do bardzo gorgcego piekarnika
na 20 min. Podawaé na goraco, jako deser.

PLACEK Z NALESNIKOW ZAPIEKANY W FOLII

Przyg8towane wczeéniej naleéniki posmarowaé dowolng konfiturg
lub powidtami ze sliwek, ztoiyé na cztery czesci. Poloiyé na folii
i dowolnie uktadaé¢ (w koto i w stos — jeden na drugim), pola¢ likie-
rem i zawingé w folig. Wstawi¢ do niezbyt goracego piekarnika.
Podawad posypane cukrem pudrem i polane émietany.

JABLKA ZAPIEKANE W CIESCIE |

Przygotowanie: 20 min.
Zapiekanie: 20 min.

Clasio: 150 g maki, 125 g cukru, 2 szklanki
mieka, 5 jaj, 100 g rumu,
3 jablka, 20 g masla

Przesiang make wymiesza¢ z jajkami, cukrem i mlekiem, Gdy masa
bedzie dobrze wyrobiona, dodaé rum. Powinno sig¢ otrzymac ciasto
nieco geéciejsze niz na naleéniki.
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Obrane jabtka podzieli¢ na cwiartki, wycigé pesiki, pokrajaé na
cienkie plasterki Naczynie do zapiekenia (o pojemnodci 1,5 )
wysmarcwad maslem, wloiyé jabltka 1| zalaé przygotowanym ciastem,
posypaé cukram i wstawi! do gorgcego piekarnika przy temperatu-
rze 250°C na ok. 40 min. Jezeli ciasto uroénie | zarumieni sie wczeé-
niej, moins temperaturg w piekarniku zmniejszy¢ do 180°C. Podawac
na gorgeo iub na zimne, Pofrawa moie stanowic sclidny deser po
lekkim obiedzie, moie tez by¢ podana na kolacje.

TABLRKA ZAPIEXAME W CIESCIE I}

Przygaotowanie: 20 min.
Zapiekanie: 40 min

Ciasto: 150 g maki, 125 g cukru, 2 srkianki
mleka, 5 jaj, 100 g rumu, 20 g masla
3—4 jablka

V¥  glebokiei salaterce lub makutrze wymieszaé przesiang make
z frzema czubatymi tyzkami cukru | jajami, rozprowadzi¢ mlekiem, do-
sjgc rum 1sk, aby ofrzymad ciasio geiciejsze nit na naleiniki.
W tvym ciasie piekarnik roxgrzaé do temperatury 250°C. Obrane
iablka pokrajas na éwiariki, wykrajaé pestki i cienko poszatkowac.
Do wysmarowanago mastem naczynia do zapiekania wiloiyc jabilka,
zalac je przygotowanym ciastem, posypac reszig cukru. Wstawié
do piekarnika na ok. 40 min. Gdy placek urosnie i zrumieni sig —
jest gotowy. Padswaé na cieplo lub na zimno.

NALESNIK] 7 BANANAMI ZAPIEKANE

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 10 min.

& banandw, & naleénikéw, 150 g masta, cu-
kizr puder, rum

Ciasio na naleéniki (12 sztj: 100 g
maki, 2 jaja, 2 lyiki stopionego masta, ly-
iteczka do kawy cukru, mieko, sél
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Ciasto na nalesniki najlepiej przygotowaé ! godz. wczeiniej. Ba-
nany obsmaiyé na maile na wolnym ogniu tek, zbv nie rumienié
masta. Gdy zaczng migkngé, posypaé grubo cukrem pudrem, pedlaé
frzema lyzkami rumu i wstawic do piekarnika. Polewaé od czasu do
czasu, aby pokryly sig karmelem, gdy: od iege zaleiv jskoéé da-
nia. Owingc¢ kazdy banen nalesnikiem, uloiyé w piaskin naczyniu
do zapiekania, posypaé cukrem, skropi’ rumem i wstawié da pie-
karnika o temperaturze 200°C na ok. 10 min.

Mozina przed podaniem dodatkows pediad rumem i zapalic,

GRUSTHI ZAPIEKANE W CIESCIE

Frzygotowanie: 1 godaz.
Zapiekanie: 45 min.

6—8 gruszek frednie] wielkoici [Dobra Lud-
wika), 100 g rodzynkéw, 2 Iyiki rumu, cukier,
maslo

Ciasto: 500 g maki, 200 g masia, 2 jaja,
80 g cukru, 1 lyika wody, 12 g scli

Zagniesc éciste ciasio kruche i odloiy¢ na 1 aodz, w chlodne
miejsce (najlepiej przygotowaé je dzien weczeiniej). Grucrly obrad
zostawiajgc ogonki, wydrazyé pestki | napetnié rodzynkami namoczo-
nymi w rumie, zalepi¢ kawatkiem rasta.

Ciasto rozwalkowac na gruboi¢ 3 mm i pokraja¢ w kwadraty o wy
miarach 12X12 cm. Poirodku ustawi¢ gruszke, lekko pnsypaé cu-
krem, podwingé rogi do ogonka, zlepiajgc zrecznie brzegi ciasta;
gére zalepi¢ malym krazkiem nasadzonym przez ogonek. Posmaro-
waé ubitym jajkiem. Wstawi¢ do piekarnika o temperaturze 250°C
na 15 min., nastepnie zmniejszy¢ ogiern do 200°C na kolejne 30 min.
Podawac ciepte, polane swieig $miefanka.
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SUFLET Z SIYNK4

Przygotowanie: 35 min.
Pieczenie: 50 min.

1 szklanka mleka, 50 g masla, 3 jaja, 100 g
szynki, 50 g maki, 100 g pleczarek, 1 lyika
maki kartoflanej, sél, pieprz, gatka muszka-
tolowa

Szynke bez tluszczu drobno posiekaé. Pieczarki — réwniez posie-
kane — przesmazy¢ na maile na ostrym ogniu, aby wyparowaty wode.
Wymieszaé z szynka i odstawié. Zagotowac mleko z dodatkiem matej
tyzeczki soli, pieprzem i gatka muszkatolowa do smaku. W rondlu
stopi¢ masto, doda¢ 2 tyiki maki i {yike maki kartoflanej. Do-
ktadnie wymieszaé, aby nie bylo klusek, wlac mleko i mieszajac
zagotowad. Odstawi¢. Whbié¢ kolejno po jednym zéttku starannie
mieszajac, nastepnie dodaé szynke z pieczarkami. Ubi¢ biatka na
sztywno i dodajagc po trochu do masy — delikatnie wymieszac.
Wysmarowane tluszczem naczynie do zapiekania wypetni¢ przygoto-
wana masa. Wstawi¢ do gorgcego piekarnika o temperaturze 200°C
na 15 min. Gdy wierzch bedzie lekko zrumieniony, przykry¢ folig
aluminiowy i piec dalej ok. 35 min.

SUFLET Z PUIIEE ZIEMNIACZANEGO

Przygotowanie: 10 min,
Zapiekanie: 25 min.

1 paczka purée ziemniaczanego [na 4 oso-
by), 400 g wody, 200 g mieka, 3 jaja, 1 lyie-
czka masla, 100 g ftartego sera, sél, pieprz

Przygotowac¢ purée. Na wrzacq wode z mlekiem wrzuci¢ zawartosé
torebki, mieszajgc intensywnie, dodaé maslo, sél i pieprz. Odsta-
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wi¢. Doda¢ zéltka i °/, ilosci sera, wymieszaé. Ubi¢ biatka na
sztywno i doda¢ do purée delikatnie mieszajac. Wylozyé do maczy-
nia do zapiekania wysmarowanego mastem, posypaé reszta sera.
Wstawi¢ do piekarnika o temperaturze 180°C na ok. 25 min. Poda-
waé gorace, z surowka z kapusty.

SUFLET CZEKOLADOWY

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 25 min.

200 g bloku czekoladowego, 1 cukier wanilio-
wy lub pét laski wanilil, 6 jaj, 40 g maki
ziemniaczanej, 120 g cukru, 10 g masla, 1
tyika cukru pudru

Utarta czekolade podgrzewaé w kapieli wodnej z odrobing wody.
Gdy sig rozpusci, dodawaé stopniowo po idéitku, wanilie i make
ziemniaczang wymieszang z cukrem (%/; iloici). Stale mieszad,
aby unikngé klusek i grudek. Ubi¢ biatka na sztywno, dodajac pod
koniec stopniowo reszte cukru. Im lepiej ubije sie piane, tym do-
skonalszy bedzie suflet. Do piany dodawaé¢ po tyice czekolade,
delikatnie mieszajagc (czekolada powinna byc¢ prizestudzona). Na-
pelni¢ masg wysmarowane mastem naczynie do zapiekania. Wstawic
do goracego piekarnika (220°C) na ok. 25 min. Po wyjeciu posypaé
cukrem pudrem i natychmiast podawacd.

SUFLET CYTRYNOWY

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 15 min. — 25 min.

5 idliek, 9 biaiek, 3 tyzki cukru pudru (2 do
ioitek i 1 lyika do biaiek), tyika maki ziem-
niaczanej [plaska), skérka otarta z 1 cyhyny,
tyteczka soku z cytryny
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Utrze¢ zéttka z cukrem do bialosci. Dodaé make ziemniaczang
i skégke cytrynowa, wymieszaé. Ubié bialka z dodatkiem cukru tak,
aby piana byta sztywna. Delikatnie wymiesza¢ obydwie masy. Do
wysmarowanego masfem naczynia do zapiekania lub szedciu kokilek
natoiyé przygotowany masg i wstawié¢ do piekarnika o temperaturze
200°C na ok. 15 min. — jesli naczynia sq male lub na 20—25 min.
jesli wieksze.

TARTA Z MIESEM [PASZTET W CIESCIE)

Przygotowanie: 45 min.

Pieczenie: do 1 godz.

Forma blaszana karbowana wysokosci 3—4
cm, srednicy 24 cm.

Ciasto kruche: 300 g maki, 150 g
masta, 1 lyieczka do kawy cukru, szczypta
soli, szklanka wody; ewentualnie paczka clasta
mroionego

Farsz: po 200 g migsa wolowego, karkéwki
wieprzowej, wairébek z drobiu, 2—3 jaja, 2
cebule, 2 lyiki zielonej piefruszki, sél, pieprz,
tymianek, galka muszkatolowa do smaku

Przesiang make wyrobi¢ z mastem, dodajac po froszeczku wode,
szczypte soli i tyzeczke cukru. Po wyrobieniu odiozy¢ ciasto na ok. 1
godz. Migso przepuici¢ dwukroinie przez maszynke, watrébki po-
kraja¢ nozem na mate kawateczki, cebule drobno posiekaé. Wszy-
stko wymieszaé, dodajgc jajo i posiekang pietruszke. Doprawié¢ do
smaku sola, pieprzem, tymiankiem i utart gatkg muszkatotowq.
Gdyby farsz byt zbyt rzadki — a powinien by¢ dosyé sprezysty —
drugiego jajka nie dodawaé. Doktadnie wymieszaé. Forme posma-
rowac cienko mastem i polozy¢ krag ciasta grubosci 3 mm, tak,
aby wystawat za brzegi. Wloiy¢ farsz, przykryé krazkiem odpowied-
niej wielkosci, sklejajgc krazki ubitym jajkiem. Zbedne ciasto obcigé
{z tych resztek moina zrobié ozdoby na wierzchu). Calo$é posma-
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rowac ubitym jajkizam i wslawi¢ do piskarnika o temperaturze 230°C.
Gdy ciasto fadnie sig zrumieni, przykry< folia, zmniejszyé ogied do
180°C i piec 50 min. do ! godz. Dobrze jest zrobié w srodku otwér
grubosci oléwka;, mozna wetawié rureczig z papieru. lest lo rodzaj
kominka, kiéry zapobiega zbyiniemu unoszeniu sie ciasta.

Fodawac¢ na cieplo, @ dodatkami t2kimi, jak kwasns kapusta z oli-
wg i cebulg, satatka = Lurakdw Swnklowych, osiry soy pomidorcwy.
Moina tez polac potrawg siopionyin matem. Do uofrawy te] podaje
sig wino — iekkie czerwone, wytrawne.

SZYNKA w CIESCIE

Przygotowanie: 37 min.

Zapiekanie: ok. 1 godz.

Forma iak wyiej

400 g sera emenfalskiago, 1 paczka ciasia
mroionego lub ciasto jw., € plasirdw. szynki,

jajo, 2 tyiki ingki

Polowe ciasta rozwalkowa¢ na gruboé¢ 3—4 mm i wylciyé na férme
lekko wysmarowana oliwg i posypang maka. W srodku uloiyé platy
szynki, posypaé ie drobno pokrajanym serem i tak na zmiang; brzeai
na szerokofé 1 cm zostawi¢ wokolo woine | pesmarowaé ubitym
jajkiem. Wykroié¢ drugi krag z ciaslta i przykryé nim calodé, lekko
palcem przyciskajgc brzegi, aby je zlepié. Posmarowac ubitym jaj-
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kiem. NMoziem ponakrawaé wzor i wstawi¢ do piekarnika o tempera-
turze 250°C. Po mniej wigcej 30 min. zmniejszy¢ temperaturg do
200°C lub mniej. Dodatki moga byé jak wyzej.

TARTA Z JABLEK Z CYNAMONEM

Przygotowanie: ok. 1 godz.
Zapiekanie: ok. 1 godz.

Ciasto: 250 g maki, 100 g masla, 30 g
cukru, 1 jajko, sél, bardzo zimna woda [pél
szklanki)

1 kg jablek (antondéwki, renety, bojkeny],
1 lyieczka cynamonu, 2 jaja, 200 g $mietanki,
150 g cukru, cukier puder

Zagnies¢ ciasto ze wszystkimi dodatkami i zostawié w zimnym miej-
scu na ok. 30 min. Rozwatkowa¢ ciasto dwukrotnie i wytoiyé lekko
posmarowang forme, naktué¢ widelcem w kilku miejscach. Jablka obrag,
usungé pestki i pokrajaé na 8 czedci. Utoiyé na cieicie ciasno,
posypaé polowg cynamenu zmieszanego z cukrem (1 fyzka). Wslawic
do piekarnika o temperaturze 225° na 20 min. Wyjaé i pola¢ émie-
tankq z ubitymi jajkami oraz reszty cukru i cynemonu. Wstawic
ponownie do piekarnika na ck. 25 min. Po przestudzeniu posypac
pudrem.

TARTA Z JABLEK PO ALZACKU

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: 45 min.

Clasto: 250 g maki, 125 g masla, 1 26H-
ko, zimna woda, sél

1 kg jablek, 230 g émiefanki, 1 jaja, 75 g
cukru, wanllia lub cukier wanillowy
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Po wyrobieniu ciasta odloiyé je na 20 min. w zimne miejsce. Na-
stennie rozwalkowad | wytezy< nim lekke posmarowang masiem i po-
sypang makq forme, ponekluwa¢ widelcem dno i ulozyé warsiwe
jabtek pokrajanych w ésemki, posyped lekko cukrem. Wstawic na
ok. 5 min. do piekarnika o temperaturze 200°C, po czym wyjsc
i zala¢ smietanka wymieszana z jajkami, cukrem i waniliz. Wstawié
ponownie do piekarnika na 20 min. Potrawe podawac na gor.‘co
jake deser lub letnig kolacie.

TARTA Z KREMEM MIGDALOWYM

Przygotowanie: 30 min. (Ciasto przygotowac 1
godz. wczesniej)
Zapiekanie: ok. 50 min.

Ciasto wg proporcji jw.

Krem migdalowy: 100 g masla, 100 g
utartych migdaléw, 100 g cukru, 1 jajko, 1
tyika rumu, 1 tyika maki, 3 gruszki, 100 g cu-~
kru

Przygotowacd ciasto jw. i zostawi¢ na 1 godz. w chlodnym miejscu.
Nastepnie rozwatkowaé na grubosé 4 mm i wylozyé nim — wysma-
rowang mastem i posypang maka — forme.

Gruszki obrane i bez pestek obgotowaé w syropie (100 g cukru
i 1 szklanka wody), nie rozgotowaé. Odstawi¢ do ostygnigcia. Utrze¢
masto z cukrem i rozgniecionymi migdatami, dodaé¢ rum, a nastep-
nie rozbite jajko. Uciera¢ mase do biatosci i wtedy dodaé make.
Krem rozsmarowac na dnie ciasta. Potéwki gruszek pokraja¢ w po-
przek na plasterki i uloiyé w formie gwiazdy, lekko rozsuwajgc
plasterki gruszki. Wstawi¢ do goracego piekarnika (220°C) na 45
min. Po ostudzeniu polaé syropem przygotowanym z soku pozostatego
po gotowaniu gruszek (odparowanego maksymalnie z wody).
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TARTA Z JEZYN

Przygotowanie: 20 min. (! godz. wczesniej)
Zapiekanie: ok. 30 min.
Forma — jedna duza lub 6—8 malych

Cilasto: 250 g makl, 125 g masla, 75 g
cukru, 1 jalko, szczypia soli
3 lyikl galaretki porreczkowej, 750 g jeiyn

Masto utrze¢ z cukrem, doda¢ jajko, wymieszaé i dodac przesiang
make. Wyrobi¢ rgkami, az ciasto bedzie zupetnie gtadkie, uformo-
waé w kule i ediozy¢ na 1 godz. w zimne miejsce. Rozwatkowac
na gruboéé 0,5 em i wylozy¢ nim formeg wysmarowana mastem i po-
sypana maka, zawijajgc w goére brzegi na wysokoséei 2 em. Przykryé
ptatem folii, wypeini¢ owocami i wstawi¢ do piekarnika o fempe-
raturze 200°C. Po ok. 25 min. wyjaé z piekarnika, zdjgé ostroznie
owoce. Ciasto wyja¢ i przesiudzi¢. Posmarowad galaretka i ulozyd
§cisto’ jezyny. Osobno podac fwiezq lub ubity $mietanke.

TARTA ZE SLIWKAMI

Przygotowanie: 5 min, (Ciasto przygotowac 1
godz. wczesiniej)
Zapiekanie: 45 min.

Ciasto: 250 g maki, 100 g masla, 1 iditko,
1 tyieczka cukru pudru, szczypta soli, zimna
woda :

750 g sliwek weglerek, cukier puder

Ciasto przygotowaé jw. i rozwatkowaé 2- lub 3-krotnie, za kaidym
razem skladajagc je na polowe. Wypelni¢ nim forme wysmarowang
mastem i posypang maka. Sliwki podzieli¢ na pol wzdluz, wyjmujgc
pestki. Forme z ciastem wstawi¢ do piekarnika na 15 min. Po wy-
jeciu posypac ciasto cukrem pudrem i ulozyé icisto potowki sliwek
sk.érkq do dotu. Wstawié ponownie do piekarnika o temperaturze
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220°C. Po 20 min. posypaé cukrem pudrem i piec jeszcze ok. 20
min. Po wyjeciu z piekarnika posypaé lekko cukrem pudrem przez
sitko.

TARTA Z GRYSIKU LUB KASZY MANNY

Przygotowanie: 30 min.
Zapiekanie: ok. 1 godz.

Ciasto: 250 g maki, 125 g masla, szczypta
soll, 1 lyika cukru, zimna woda

4 szklanki mleka, 200 g grysiku (kaszki manny),
2 jaja, 200 g cukru, wanilia [cukier wanilinowy),
skérka cytrynowa, 125 g masfa

Ciasto przygotowad jw.. i zostawi¢ w chlodnym miejscu. Przygoto-
waé mase z grysiku: zagotowa¢ mleko i wsypaé grysik. Mieszajac
gotowaé, pdki nie bedzie migkki. Zdja¢ z ognia, dodaé cukier,
wanilie, skérke otarty z cytryny lub pomaranczy, nastepnie masto
i wbijaé po jednym jaja. Forme wylozyé ciastem, ponaktuwaé widel-
cem i wylaé¢ na nig gorgcq przygotowang mase. Wstawi¢ do piekar-
nika o temperaturze 200°C na 20—30 min., nastgpnie zmniejszy¢
do ok. 180°C i piec, aiz ciasto bedzie upieczone. Podawaé chlodne
z sokiem.




SPIS TRESCI

WSTeP . ...

ZAFPIEKANKI MIESNE .

Wolowina zapiekana |

Wotlowina zapiekana || i
Wolowina zapiekana z sardelami ., .
Kura z groszkiem zapiekana w cieicie
Zapiekanka z drobiem

Krélik w cieicie zapiekany

Zapiekane gicze cielece . . .., . .
Cielgcina zapiekana pod beszamelem ;i
Pasztet w ciescie

Golebie zapiekane 5
Cynaderki z wolowing zapiekane w cieicie
Kotlety baranie zapiekane i oW W
Baranina zapiekana po cypry]sku — mussaka
Mussaka po grecku

Baranina zapiekana z curry

Mézgi zapiekane

Mézgi zapiekane pod beszametem

lajka zapiekane z szynkg | . .,
Jajka zapiekane z szynkgq Il

Szynka zapiekana |

Szynka zapiekana II

Zapiekanka francuska . . .

Pory zapiekane z szynkq i jajami .
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20
21
21
22
23
23
24
25
25
26
27
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Pory zapiekane z szynkg
Zapiekanka pikardyjska .
Zapiekanka na sposéb hiszparski .

ZAPIEKANKI Z JAJ | JARZYN

Moskiewska solanka zapiekana S
Zielonka zapiekana z warzyw

Zapiekanka jarzynowa po rosyjsku

Zapiekana cykoria

Zapiekane szparagi F

Zapiekanka macedoriska . . . .

Zapiekanka jarzynowa z wedzonka

Faszerowana kapusta po rosyjsku — zapiekana
Kapusta faszerowana na sposéb francuski — zapiekana
Zapiekane ziemniaki ze $mietang
Ziemniaki zapiekane po bretforisku S
Faszerowane ziemniaki — zapiekane
Ziemniaki pod beszamelem

Zapiekanka z ziemniakéw z rybg .
Zapiekanka z utartych ziemniakéw
Zapiekanka z ziemniakéw po flamandzku
Ziemniaki zapiekane po lioisku . . .
Ziemniaki zapiekane z wedling
Zapiekanka sabaudzka .

Ziemniaki zapiekane z ziotami

Ziemniaki zapiekane inaczej |

Ziemniaki zapiekane inaczej 1l o W& &
Matafan i e i

Jaja zapiekane z rokpolem

Jaja zapiekane ze szpinakiem . :

Jaja pod beszamelem ze szpinakiem .

Jaja mollet zapiekane pod beszamelem i
Jaja po baskijsku . . . . . . ., ., .,
Jaja zapiekane z krewetkami

Pomidory zapiekane z jajkami .

Szpinak zapiekany z boczkiem
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44
44
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47
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MNaleéniki ze szpinakiem zapiekane
Maleéniki z ziemniakami zapiekane
Naleéniki faszerowane — zapiekane
Placek ze szpinakiem .
Zapiekanka inigsno-szpinakowa
Zapiekanka ze szpinaku |

Zapiekanka ze szpinaku 11

Makaron zapiekany z szynkg i z grzybaml
Kluski zapiekane z farszem

Zapiekanka neapolitafska . . . . .

Spaghetti zapiekane

Makaron zapiekany z anchois
Zapiekanka z ryiem po grecku
Zapiekanka z poréw po japorisku
Zapiekanka z porow -

Pory zapiekane po flamandzku

Tarta z poréw w beszamelu
Zapiekanka z cukiri i ryzu
Zapiekanka batkanska

Zapiekanka z cukini |

Zapiekanka z cukini |1

Dynia zapiekana | .

Dynia zapiekana 1| ¢ o
Kabaczki faszerowane — zapiekane
Baktazany zapiekane z ryzem i jajami
Baktaiany zapiekane z biatym serem
Zapiekanka z baktazanéw

Kalafior zapiekany

Ogérki zapiekane w $mietanie
Ogérki zapiekane inaczej . . . .
Zapiekanka z pieczarek po prowansalsku
Pieczarki zapiekane

Zapiekanka z rokpolem

Cebule faszerowane — zapiekane : &

Zupa cebulowa zapiekana .
Zapiekanka z czerwonym winem
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Zupa serowa
Pizza neapclitanska

ZAPIEKANK]I Z RYB . . .

Ryba zapiekana 1 pieczarkami

Karp zapiekany .

Ryby zapiekane z ziolami .

Zapiekanka z ryb wedzonych .

Filely z dorsza zapiekane :
Ziemniaki zapiekane z sardelami . . . . . .
Dorsz zapiekany . . .

Zapiekanka z ryby (w caiosa]

Dorsz zapiekany z pomidorami |

Dorsz zapiekany 2 pomidorami 11

Dorsz zapiekany po baskijsku . . .
Dorsz zapiekany po bretorisku

Dorsz zapiekany z fasolg

Wegorz zapiekany

Zapiekanka z plastugi s
Mietus zapiekany po prowansaisku P
Ryba z pieczarkami w kokilkach

Kraby, raczki, krewetki, mule zapiekane pod beszamelem E

Zapiekanka z krabow i krewetek

ZAPIEKANKI - StODKIE

Zapiekanka z gruszek . .
Placek z naleénikéw zapiekany w lohl A
Jablka zapiekane w cieicie |

Jabtka zapiekane w ciescie |l
Naleéniki z bananami zapiekane
Gruszki zapiekane w ciescie

SUFLETY | TARTY
Suflet z szynka -
Suflet z purée ziemniaczanego
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Suflet czekoladowy . . .

Suflet cylrynowy % o e
Tarta z migsem (pasztet w ciaicie)
Szynka w ciedcie . . . . .
Tarta z jablek z cynamonem . .
Tarta z Jablek po alzacku Vo e
Tarta z kremem migdalowym . .
Tarta z jezyn & o

Tarta ze €liwkami J 2 K
Tarta z grysiku lub kaszy manny

8%
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90
9
92
92
93
94
94
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