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I-atem/ qdy jest ciepto

i cieszymy sie dtugimi
stonecznymi dniami, nie lu-
bimy mysle¢ o zimie. Jed-
nak ona i tak nadejdzie.
Dlatego przygotujmy sobie
troche lata na zapas, zeby
przypomniato nam o sobie
w mrozne dni. Jak tego do-
konac? Kupmy rozne owoce
- najlepiej swoje ulubione
- i poki s, zabierzmy sie z3
robienie przetworow. Zeby
utatwi¢ Wam to zadanie,
przygotowalismy przepisy
Na marynowane warzywa

i owoce, sosy do mies,
stodkie konfitury, dzemy

i galaretki. Przyrzadzenie
wiekszosci z nich jest pro-
ste, a nagroda stodka. Stoi-
czki z pyszng zawartoscia,
otwierane w dtugie, ciem-
ne i zimne wieczory, przy-
pomna nam ciepte zapachy
i smaki lata. | dostarcza
solidnej porcji energii.

A zimg przydadza sie
szczegolnie.

Do robienia przetworéw nie
potrzeba specjalistycznego
sprzetu, warto tylko gro-
madzi¢ przez caty rok stoiki
typu twist-off. Do robienia
dzemow i konfitur przyda
sie na pewno ptaski garnek
7 grubym dnem, do ktérego
nic nie przywiera. W tej
nietypowej roli dobrze sie
sprawdza zeliwny wok.
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Galaretki, konfitury,
dzemy

Kazdy fasuch wie, ze najlepiej smakuja owocowe przetwory

domowej roboty. Dzemy i konfitury z naszych przepiséw bedq
swietnymi dodatkami do buieczgkf rogalikow, nalesnikow.

B3 vodgre




Galaretka

z porzeczek B

przygotowanie

|§| 40 min
El fatwe

1 kg czerwonych

lub biatych porzeczek
niecatkowicie dojrzatych
« 2 szklanki wody
*60-70 dag cukru

Porzeczki przebra¢, wyptu-
kac na sicie, 0saczy¢, osu-
szy¢ papierowym reczni-
kiem, usuna¢ szyputki. Wsy-
pac do garnka, zmiazdzy¢
drewnianym ttuczkiem, na-
stepnie zala¢ taka iloscia
wrzacej wody, by je pokry-
fa. Gotowac¢ ok. 5 min na
nieduzym ogniu. Nastepnie
przecedzi¢ przez sito lub od-
cisng¢ w woreczku z gazy.
Uzyskany w ten sposab sok
odla¢, wlac do szerokiego
rondla i gotowac, az lekko
7gestnieje. Wtedy dodac cu-
kier (podana ilos¢ starcza na
litr soku; jesli jest go wie-
cej, trzeba dodac wiecej cu-
kru) i gotowac, mieszajac,
az masa uzyska dos¢ gesta
konsystencje. Goraca gala-
retke zla¢ do matych wypa-
rzonych stoiczkow i dobrze
zamknac¢. Mozna podawac
od razu, jak sie zetnie. Jesli
chcemy przechowywat ga-
laretke dtuzej, stoiki trzeba
pasteryzowac.

G a I a rEt ka przygotowanie
pomaranczowa . Tn
Z likierem i

*1,25 | soku pomaraficzowego

* 1 kg cukru zelujacego (2:1)

« cienko obrana skorka z trzech pomarafczy
« 250 ml likieru pomaranczowego

Sok pomaranczowy (najle-
piej Swiezo wycisniety) wy-
mieszac z cukrem i skorka
pomaraficzowq. Szybko za-
gotowac, ciagle mieszajac,
gotowac okofo minuty na

mocnym ogniu. Potem wy-
ja¢ skorke pomaranczowa,
wlac likier, wymieszac.
Przygotowang galaretkq na-
petni¢ wyparzone stoiki
i szczelnie je zamknac.
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Idjecia: A. Rogalski, A. Scichocki



Galaretki, konfitury, dz

przygotowanie

bardzo
tatwe

60 min + 12 godz.

Galaretka
mietowa

*2,7 kg kwasnych zielo-
nych jabtek odmiany
Granny Smith ¢ 3 cytryny
lub limonki « 15 gatazek
miety  cukier « ew. zielo-
ny barwnik spoiywczy

Umy¢ jabtka i pokroi¢ je na
kawatki. Posieka¢ potowe
miety. Jabtka przetozy¢ do
rondla o grubym dnie i za-
la¢ taka iloscig wody, aby
byty ledwie przykryte. Do-
dac sok z cytryn i miete, za-
gotowac i dusi¢ 20 min, a7
jabtka beda zupetnie miek-
kie. Przygotowa¢ duza mi-
ske, przykry¢ ja qaza i przy-
wigzac gaze do brzegow.
Przetozy¢ rozgotowane jabt-
ka na gaze i pozostawi¢ na
12 godzin, aby sptynat caty
sok. Nie wyciska¢! Odmie-
rzy¢ otrzymany sok. Dodac
cukier (na kazde 600 ml 45
dag cukru). Podgrzewac na
matym ogniu, mieszajac od
czasu do czasu, az cukier sie
rozpusci. Doprowadzi¢ do
wrzenia i gotowa¢ na du-
zym ogniu 10-15 min. Ga-
laretka jest gotowa, jesli jej
kropla upuszczona na tale-
rzyk od razu zastyga. Do ga-
laretki doda¢ pozostata po-
siekang miete oraz ewen-
tualnie barwnik, delikatnie
wymieszac. Przetozy¢ do
stoikow, zapasteryzowac.



Renklody

w galaretce
Z jabtek

przygotowanie
60 min

El fatwe

« 1 kg jabtek

« 75 dag renklod
« 75 dag cukru

o pot laski wanilii

Jabtka umy¢, pokroi¢ i za-
la¢ litrem wody, dodac
utarta wanilie, wszystko
rozgotowac i starannie od-
cedzi¢ przez wyscielone §
gaza sito. Do uzyskanego ¢
soku dodac cukier i zagoto-
wac. Wtozy¢ obrane ze
skorki renklody. Gotowac,
ai galaretka bedzie gesta,
a renklody stang sie szkli-
ste. Nastepnie przetozy¢ do
wyparzonych stoikow i do-
brze zamknac.

przygotowanle

dosé
\ trudne

Galaretka z plgwy

' « 2 kg pigwy « 10 szklanek wody (najlepiej zrédlanej)

: « 70 dag cukru (na litr soku)

< Owoce umy¢, pokroi¢ na
o Cwiartki i wrzuci¢ do ka-
* miennej lub glinianej misy.
- Rozgnies¢ je nieco twardq
« drewniana patka, po czym
przetozy¢ do duzego gar-
nka, zala¢ woda i gotowac
na matym ogniu ok. 40
min. Nastepnie zawarto$¢
garnka przefozy¢ tyzka wa-
Z0Wq Na Ustawiony na czy-
stym garnku durszlak wy-
Scielony podwaojnie ztozo-
N3 gaza. Gdy z owocow
sptynie caiy sok (nie przy-
+ spieszac tego procesu na-
. gniataniem owocow, bo ga-
< laretka stanie sie metna')
+ doktadnie odmierzy¢ jego

o0 000

ilos¢ i dodac cukier, biorac
na kazdy litr 70 dag cukru.
Wymieszac i gotowac bez
przykrycia 20-25 min. Jesli
przelane na talerz kilka kro-
pli gestego soku szybko
krzepng, galaretka jest go-
towa. Wtedy jak najszybciej
przelac ja do wyparzonych
stoikow i szczelnie je zam-
knac. A z wygotowanych
7 cukrem owocow (40 dag
na 1 kg miazgi) i skorki
7 pomaranczy mozna usma-
2y¢ smaczng marmolade do
grzanek lub ciast. Bedzie
naprawde wykwintna, jesli
wzbogacimy ja posiekany-
mi orzechami wioskimi.

Idjecia: A. Scichocki, BBS, M. Klaban



Konfitura

morelowa
przygotowanie bardzo
40 min fatwe

*2 kg dos¢ twardych moreli e 1 kg cukru
*1/2 szklanki wody

Owaoce umyc, przekroi¢ na potowki i usu-
nac pestki. Na miedziang patelnie wsypac
cukier i wla¢ wode. Gdy sie zagotuje, wrzu-
ci¢ owoce. Gotowa¢ okoto pot godziny na
bardzo matym ogniu, od czasu do czasu de-
likatnie mieszajac. Uwazac, aby owoce sie
nie rozpadty. Morele przetozy¢ do wyparzo-
nych stoikéw do jednej trzeciej ich wyso-
kosci, a syrop gotowac jeszcze chwile, aby
zgestniat, po czym dopetni¢ nim stoiki,
a nastepnie szczelnie je zamknac.

Konfitura z wisni
z zielonym

pieprzem
przygotowanie bardzo
30 min tatwe

* 1 kg wisni bez pestek

« otarta skorka i sok z limonki

e fyieczka grubo pokruszonego zielone-
go pieprzu « 1 kg cukru zelujacego 1:1

Imiksowac potowe wisni, dodac pozosta-
te cate owoce, skorke i sok z limonki oraz
zielony pieprz. Wymiesza¢ z cukrem 7elu-
jacym, zagotowac. Ciagle mieszajac, go-
towac 4 min na mocnym ogniu. Wrzaca
konfitura napetni¢ wyparzone stoiki, od
razu zamknac. Nie pasteryzowac.



Konfitura
z zielonych
pomidorow

przygotowanie
45 min

EI fatwe

* 1 kg zielonych pomido-
row ¢ 1 kg cukru

* 3/4 szklanki wody

* 3 goidziki « pokrojona
skorka z jednej cytryny
« laska wanilii

Pomidory pokroi¢ w plastry
i usunac pestki. Whozy¢ na
metalowe sito i zanurzy¢ na
10 min we wrzatku. Z cu-
kru i wody zrobi¢ syrop,
wrzuci¢ do niego pomidory
i smazy¢ je do momentu,
qdy kropla sosu odlana na
spodeczek, zakrzepnie. Wte-
dy konfitura jest gotowa.
Pod koniec smazenia dodac
pokrojong drobno skorke cy-
trynowa, gozdziki i pokrojo-
na na kawatki wanilie. Prze-
tozy¢ do wyparzonych stoi-
kow i mocno je zakrecic.

F

Konfitura z wisni

przygotowanie bardzo
60 min + 3 godz. tatwe

* 1 kg wisni « 90 dag cukru

o Swieze wisnie (najlepiej te cukru, znow zagotowac,
« wielkoowocowe) umy¢ipo  odstawic i usungé z wierz-
< usunieciu pestek zasypa¢  chu szumowine. Trzecieqo
¢ cukrem, wymieszac i odsta-  dnia konfitury dogotowac
* Wi¢ na 2-3 godz,, az pusz- (powinny by¢ dos¢ geste),
« (73 sok. Nastepnie, miesza-  co jaki$ czas mieszajac. Go-
~ < jac, zagotowac je (powoli, race przetozy¢ do wyparzo-
| < namatym ogniu) i odstawic.  nych stoikow i jak najszyb-
< Nastepnego dnia dodac resz- ~ ciej szczelnie je zamknac.

Idjecia: A. Scichocki, BBS

ecceoe
~



onfitura
Z pigwy

« 50 dag lekko przemro-
onych owocow pigwy
* 30 dag cukru

Owoce umyc¢, starannie
osuszy¢, pokroi¢ (ze skor-
ka) w cieniutkie plasterki,
wrzuci¢ do rondla ze stali
nierdzewnej o grubym
dnie, wsypac cukier, wy-
mieszac, podlac kilkoma
tyzkami wody i smazy¢ do
miekkosci na bardzo ma-
tym ogniu, od czasu do
(z3su mieszajac. Goracy
mase przetozy¢ do wypa-
rzonych matych stoikow,
zakreci¢ je i pasteryzowa¢
ok. 20 min. Przechowywac
w chtodnym i zaciemnio-
ym miejscu. Uzywac - za-
iast cytryny - do herba-
ty, zwiaszcza jesieniq i zi-
" my, a takze jako dodatku
- do stodkich ciast (mazur-
- kow, tortéw) i mato wyra-
- zistych w smaku deserdw.

—

przygotowanie
0 min



Tdjgcia: BBS, A. Scichocki

Konfitura
Z melonow

przygotowanie
30 min + 12 godz.

|§| fatwe

*2 duie melony tygrysie
(lub 3 mniejsze)

2 cytryny » 1 kg cukru
ielujacego 1:2

«laska wanilii

Melony obra¢, przekroi¢ na
pot i doktadnie usunac
7 nich pestki. Migzsz po-
kroic w duza kostke
i wrzuci¢ do miski. Dodac
sok z obu cytryn i cukier
zelujgcy. Wanilie rozcig¢ na
pot, zeskroba¢ do miski
ziarenka, wrzucic takze po-
towki laski wanilii. Melony
z cukrem odstawi¢ na 12
godzin. Potem wyjac roz-
ciety laske wanilii, a me-
lony wraz z sokiem prze-
tozy¢ do garnka i zagoto-
wac. Gotowac 6 min, caty
(23S MieszajacC i zbierajac
tworzaca sie piane. Spraw-
dzi¢ na talerzyku, czy kon-
fitura jest dobra (nie po-
winna sie rozlewac). Jesli
nie jest, to gotowac ja
kolejna minute i jeszcze
raz sprawdzic. Gdy tylko
zacznie teze na talerzy-
ku, zdja¢ garnek z ognia.
Konfiture wla¢ do wypa-
rzonych stoikow i szczel-
nie zamknac.




Galaretki, konfitury, dzemy
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Konfitura
Z poziomek

przygotowanie
45 min + 1 godz.

EI fatwe

* 1 kg poziomek

« szklanka wody

« 75 dag cukru

« 3-4 tyiki spirytusu

7 wody i cukru ugotowac
syrop. Wsypac poziomki,
z7agotowac. Zdjac z ognia,
odstawi¢ do nastepnego
dnia. Wtedy ponownie za-
gotowa, i ponownie zdja¢
7 ognia. Czynnosci te po-
wtarza¢ jeszcze przez dwa
kolejne dni. Gotowa gora-
€3 konfiturg napetni¢ wy-
parzone stoiczki, na wierzch
kazdego wla¢ po tyzce spi-
rytusu. Szczelnie zakrecic
pokrywki, a gdy stoiki zu-
petnie wystygna, przenies¢
je do spizarni.

Konfitura truskawkowa
z imbirem

przygotowanie bardzo

20 min tatwe

* 1 kg truskawek
« kawatek ktacza (10 dag) Swieiego imbiru
* 1 kg cukru zelujacego 1:1

Umyte, osaczone i oczyszczone z szyputek truskawki prze-
kroi¢ na potowki. Imbir obrac¢ i pokroi¢ w cieniutenkie
plasterki, wymieszac z truskawkami i cukrem zelujgcym.
(iagle mieszajac, gotowac 4 min. Nastepnie przefozy¢ do
wyparzonych goracych stoikow. Przechowywa¢ w spizar-
ni. Podawac do herbaty, pieczywa i deserow.




przygotowanie == P
45 min + 1 godz.

[oe] . P
fatwe - !

Borowki z bergamotkami

1 kg boréwek ¢ 50 dag okragtych gruszek bergamotek

* 40-50 dag cukru « kilka gozdzikow

Bordwki umy¢, przebrac, zala¢ wrzaca wo-
da, odstawic¢ na godzine, po czym staran-

nie 0sczy¢ na sicie. Z cukru i 1/3 szklan-
ki wody ugotowac syrop. Gruszki umye¢,
obra¢, pokroi¢ na mate czastki (kliniki),
Usuwajac gniazda nasienne, wtozy¢ do sy-

ropu i gotowac. Gdy gruszki stang sie szkli-
ste, doda¢ borowki i gozdziki, gotowac
20 min na matym ogniu. Goracg mase na-
ktada¢ do wyparzonych stoikow, zamkna¢
je i pasteryzowa¢ 15 min. Znakomite do
mies, a takze do pieczywa, np. do chatki.
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Idjecia: A. Scichocki, BBS (2)



Konfitura
Z winogron

przygotowanie

30 min
bardzo

tatwe

« 3 kg biatych winogron
*1/2 tyieczki mielonych
goidzikow « 100 ml stod-
kiego wermutu ¢ 1 kg cu-
kru zelujacego 3:1

Winogrona umy¢, oddzie-
lic od gatazek, przekroi¢ na
potowki i usunac pestki.
Posypa¢ zmielonymi qgoz-
dzikami, zala¢ wermutem
i whozy¢ do garnka o gru-
bym dnie. Winogrona za-
gotowac, dodac cukier i go-
towac razem 3 min. Czyste
i ciepte stoiki napetnic go-
raca konfitura i szczelnie
zamknac.

Konfitura z agrestu
dos¢
trudne

przygotowanie
60 min +10 godz.

« 6 szklanek niezbyt dojrzatego czerwonego lub zielo-
nego agrestu « 20 lisci wisni » 7 szklanek cukru

Agrest przebrac, optuka¢,
odciac ogonki i resztki kie-
lichow kwiatowych, w mia-
re mozliwosci usunac jak
najwiecej pestek. Liscie
wisni umyc. 3/4 lisci wrzu-
ci¢ do osobnego naczynia,
zala¢ dwiema szklankami
zimnej wody i zagotowac.
Wrzacym wywarem zalac
owoce agrestu, 3 gdy wy-
stygna, przykry¢ je i na
8-10 godzin wstawic do lo-
dowki. Nastepnie agrest i li-
scie odcedzic, a ptyn prze-

la¢ do garnka (emaliowa-
neqo lub ze stali nierdzew-
nej), wymieszac z cukrem
i zagotowac. Do wrzaceqo
syropu wrzuci¢ owoce i go-
towa¢ na matym ogniu,
(zesto mieszajac, az masa
uzyska odpowiednia ge-
stos¢. Na 2-3 min przed
koncem gotowania doda¢
pozostate liscie wisni. Gorg-
€3, gesta konfiture przeto-
7y¢ do wyparzonych stoi-
kow i od razu doktadnie za-
kreci¢ pokrywki.



Konfitura z malin

przygotowanie
60 min + 4 godz.

dosc
trudne

* 1 kg malin ¢ 50 dag cukru
« szklanka soku wycisnigtego
1 czerwonych porzeczek

7 soku i cukru ugotowac syrop. Maliny umye,
starannie 0s3czy¢, zala¢ goracym syropem
i odstawic na kilka godzin. Nastepnie deli-
katnie zlac syrop, zagotowac go, Usuwajac
szumowiny. Wrzacym syropem powtornie
zala¢ maliny. Znow odstawi¢ je na kilka go-
dzin. Procedure te powtarzac tak dtugo, az
owoce beda przezroczyste i zawisng w ge-
stym syropie. Goraca konfiture przetozy¢
do wyparzonych stoikow.

"’!r

-

“ewy Lurawiny w cukrze

przygotowanie
80 min

EI fatwe

«1/2 kg iurawin (najlepsze sq zebrane
po pierwszych mrozach) e szklanka wody
« szklanka cukru « 9 tyiek cukru pudru

7 wody i cukru ugotowac gesty syrop,
wrzuci¢ do niego zurawiny suszone przez
dobe na papierowym reczniku. Zurawiny
wybrac po chwili tyzka durszlakowa i wy-
tozy¢ na potmisek wysypany cukrem pu-
drem. Potrzasna¢ potmiskiem kilka razy,
aby doktadnie obtoczy¢ w nim owoce
(powinny stac sie biate). Czynnosc¢ te po-
wtorzy¢ najpierw po 30 min, 3 potem po
godzinie, wymieniajac cukier. Zurawiny
przechowywac w hermetycznym pojem-
niczku, bo tatwo absorbuja wilgoc.

13

Idjecia: A. Scichocki (2), BBS (2)
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Dzem
Z mirabelek

przygotowanie
30 min

El tatwe

*1,5 kg mirabelek
*1,2 kg cukru

1 dojrzatych, umytych i osu-
szonych Sliweczek usung¢
pestki. W rondlu zagotowa¢
pot szklanki wody, wiozy¢
owoce i zagotowac. Po kil-
kunastu minutach dodac
cukier i gotowac, od czasu
do czasu mieszajac, az owo-
ce beda catkiem miekkie,
3 dzem uzyska wiasciwa
konsystencje. Goracy rozto-
7y¢ do przygotowanych sto-
ikow, doktadnie je zakrecic.

Dzem jarzebinowo-
jabtkowo-gruszkowy

«1 kg dojrzatych owocow jarzebiny « 50 dag jabtek
(najlepiej antondwek) « 50 dag niezbyt migkkich gru-
szek » 70 dag cukru « kilka gozdzikow e tyika skorki
otartej z wyszorowanej pomaraficzy

Umyte i oczyszczone 7 szy-
putek owoce jarzebiny za-
la¢ wrzatkiem, po 5 min
odcedzi¢, przetozy¢ do gar-
nka, wala¢ 100 ml goracej
wody i gotowac pod przy-
kryciem, az skorka jarze-
binowych jagodek zacznie
pekac. Wtedy wsypact cu-
kier i dalej gotowac bez
przykrycia na matym ogniu
w odkrytym rondlu. Na-
stepnie doda¢ umyte, ob-

rane i pokrojone na ¢wiar-
tki i oczyszczone z gniazd
nasiennych jabtka i grusz-
ki. Wrzucic¢ gozdziki i skor-
ke pomaraficzowa. Goto-
wac na matym ogniu ok.
45 min, 3z masa nabierze
odpowiedniej konsystengji.
Smazenie dzemu mozna
przyspieszy(, uzywajac cu-
kru Zelujacego. Goracy
dzem przetozy¢ do wypa-
rzonych stoikow.

przygotowanie
90 min ’
-



Dzem pigwowo-
-jabtkowo-
-pOMaranczowy

przygotowanie IEI
60 min tatwe

* Po 1 kg pigwy i antonowek « okoto
1 kg cukru « 4 czubate tyiki posiekanej
smazonej skorki pomarafczowej

Pigwe zala¢ szklankg wody, rozgotowac na
wolnym ogniu i przetrze¢ przez sito. Jabt-
ka umy¢, pokroi¢ na ¢wiartki, wrzuci¢ do
osobnego garnka, podlac kilkoma tyzka-
mi wody i dusic, az beda miekkie. Wtedy
przetrzec je przez sito, USUWaj3c wczesniej
dajace sie wytowic fragmenty gniazd na-
siennych i skorke. Pofaczy¢ oba przeciery,
doda¢ drobniutenko posiekang lub zmie-
long skorke pomaranczowa, zagotowac,
wsypac cukier i, mieszajac, razem dusic
20 min. Goracy dzem przetozy¢ do wypa-
rzonych stoikow, szczelnie zamknac. Gdy
wystygnie, przenies¢ w chfodne miejsce.
Inakomity do pieczywa, deserdw, a jesli go
troche mniej postodzimy, takze do wedlin
i mies na zimno.

Dzem malinowo-
-porzeczkowy

* 1 kg malin ¢ 1 kg dojrzatych czerwo-
nych porzeczek « ok. 1,2 kg cukru

Porzeczki przebrac, umy¢, osaczy¢ na sicie,
usunac szyputki, przetrzec. Przecier wymie-
sza¢ 7 cukrem, zagotowac. Maliny delikat-
nie wyptukac, starannie osaczyc¢. Potowe
owocow (mniejsze i pogniecione) przetrzec
przez sito i potaczy¢ z przecierem z porze-
czek. Gotowac razem na matym ogniu, co
chwila mieszajac, az masa zacznie gest-
niec. Nastepnie dodac pozostate maliny i,
co chwila delikatnie mieszajac, gotowa,
3z dzem uzyska odpowiednig gestosc. Go-
racy dzem naktadac do umytych, wypa-
rzonych matych stoikow typu twist i zaraz
zamykac zakretkami (takze wyparzonymi!).

przygotowanie

Idjecia: BBS (3)




Marynaty

Zamarynujesz, nie zmarnujesz - mawiaja dobre
gospodynie. | maja racje - dzieki konserwwujacym
wiasciwosciom octu mozemy cieszy¢ sie Warzywami
i owocami az do przysztych 10iof6w.

CEb u I ki W Z4d IEWi e przygotowanie E
tatwe

40 min

« 1 kg szalotek lub dymek « po kilka ziaren pieprzu i ziela angielskiego
« kilka matych lisci laurowych « tyika suszonych nasion kopru. Zalewa: 6 szklanek
wody » 2 tyiki soli e 3 tyiki cukru = 1/4 szklanki octu 10-proc.

Cebulki obrac, wtozy¢ do garn- wanych stoikach, do kazde-  towac zalewe. Goraca rozlac
ka z wrzaca woda, gotowa¢  go dodac po 1-2 liscie lauro-  do stoikow, tak by przykry-
3 min, po czym odcedzi¢ we, ziarna pieprzu i ziela an-  wata cebulki. Szczelnie zam-
i przela¢ przegotowang zim-  gielskieqo oraz troszke kopru.  kna¢ stoiki i pasteryzowac¢
ng woda. Utozy¢ w wygoto- 7 wody, octu, soli i cukru ugo-  okoto 25 min.

16



Idjecia: BBS (3)

M a l'y n a t a przyg.otowanie . ) J
z dyni Wi WM Y
fatwe N 1 /

*2 kg dyni o ciemnym
migiszu « 50 dag cukru
*250 ml octu 10-proc.
« kawatek cynamonu

« kilka gozdzikow

« tyieczka soli

Dynie umy¢, obrac, przekro-
i¢ i usunac ze srodka pest-
ki. Zwarty migzsz pokroic
w kostke, stupki lub spedjal-
na tyzka wydrazy¢ mate
kulki. Wrzuci¢ do posolo-
nego wrzatku i gotowac
3-5 min, po czym 0sgczy¢
na sicie, przela¢ zimng wo-
da, osaczy¢. W garnku za-
gotowac litr wody z octem,
cukrem i przyprawami. Wto-
7y¢ kawatki dyni i raz zago-
towac. Nastepnie przetozy¢
je do wyparzonych stoikow,
zala¢ wrzac zalewa, zam-
kna¢ stoiki i pasteryzowac
ok. 25 min.

Czosnek w miodowo-winnej marynacie

przygotowanie bardzo
30 min tatwe

’.‘, * 6-8 gtowek czosnku. Zalewa: szklanka octu winnego
“ . *1/2siklanki wody « sok z 2 cytryn « 6 tyzek miodu * sol

= '-Q"/f" Sktadniki zalewy zagotowac. Czosnek obrac, zblanszowac,
W / 0saczy¢ i utozy¢ we wezesniej wymytych i wyparzonych
= "z stoikach. Zala¢ goraca marynata. Zakreci¢ stoiki i paste-
’L"',_ Y ' ryzowac¢ ok. 10 min. Taki czosnek jest swietnym dodat-

' (o kiem do satatek, surowek i sosow.
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@ przygotowanie
30 min

bardzo
fatwe

Papryka marynowana |

*2,5 kg roinokolorowych strakow papryki. Marynata: 6 szklanek octu 6-proc.
« 2 szklanki przegotowanej wody e 4-6 tyiek miodu e lis¢ laurowy
« kilka ziarenek ziela angielskiego i gozdzikow e tyika soli

Straki papryki starannie oczysci¢ z gniazd nasiennych, umy¢, osuszy¢. Poprzekrawac na
potowki, cwiartki lub w szerokie paski, utozy¢ w stoikach. Do emaliowanego garnka wla¢
ocet i wode, doda¢ miod, gozdziki, listek laurowy, ziele angielskie i sol. Gotowa¢ pod
przykryciem 10 min. Lekko przestudzona marynata zalac papryke, stoiki zamknac i pa-
steryzowac ok. 10 min.



Papryka li

przygotowanie
35 min

IEI fatwe

* 2 kg papryki w réznych
kolorach. Marynata:
szklanka octu 10-proc.

« szczypta startej gatki
muszkatotowej

«1/4 tyieczki estragonu
«po kilka gozdzikéw, zia-
ren pieprzu i ziela angiel-
skiego « tyieczka gorczycy
« cukier i sol

Papryke umy¢, na krotko
wrzuci¢ do wrzacej wody,
zahartowa¢ zimna wodg,
0sgczy¢. Oczyscic straki
7 gniazd nasiennych, pokro-
it wzdiuz na Ewiartki, utozy¢
w umytych i wyparzonych
stoikach. Zagotowa¢ ocet
7 trzema szklankami wody
i przyprawami, doprawic do
smaku solg i cukrem. Wrza-
(3 zalewq zala¢ papryke.
Stoiki zamknac i pasteryzo-
wac 20 min.

"Il

£ iu- i3

P|kantne cebulkl

przygotowanie
30 min +12 godz + 6 dni

El fatwe

« 1 kg drobnej cebulki lub dymki « litr biatego wytrawne-
go wina e 2 szklanki octu winnego 6-proc. » 1-2 straczki
papryki chilie 2 tyzeczki ziaren pieprzu « 3 tyieczki gor-
czycy  tyieczka kurkumy e tyzeczka ziela angielskiego
«2 nieduie liscie laurowe « 6 tyiek cukru « 3 tyiki soli

Cebulki obrac¢, umy¢, wio-
1y¢ do miski. Zagotowact
szklanke wody z dodatkiem
tyzki soli i zalac ta solanka
cebulki. Odstawi¢ na 12
godz., nastepnie osaczyc.
Wino wymiesza¢ z octem
i pozostatymi przyprawami,
dodac papryczki i liscie lau-
rowe, gotowac 5 min. Prze-
tozy¢ cebulki do wyparzo-

nych goracych stoikow, za-
la¢ wrzaca marynata i do-
ktadnie zamkna¢ stoiki.
Ewentualnie jeszcze 10 min
pasteryzowac, choc nie jest
to konieczne. Po szesciu
dniach cebulki beda goto-
we. Podawac je jako pikan-
tny dodatek do mies lub
sktadnik wyrazistych w sma-
ku safatek.

1djecia: BBS (3)
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Pikle

przygotowanie
60 min

IEI fatwe

* 30 dag kalafiora 30 dag z6ttej fasol-
ki szparagowej » 25 dag matych cebulek
« 25 dag ogorkow e 20 dag marchwi

« po straku papryki czerwonej i zielonej
* 10 dag cukru« 0,5 | octu 10-proc.

« tyika gorczycy « 5 ziaren pieprzu

« 5 ziaren ziela angielskiego e sol

Warzywa umyc. Cebulki i marchew obra¢,
7 fasolki odciac ostre konce i usunac ty-
kowate wtokna. Kalafior podzieli¢ na rozy-
czki. Papryke przekroi¢ na potowki, oczy-
sci¢ z gniazd nasiennych i na 1-2 min wto-
7y¢ do wrzatku, po czym osaczy¢. Do
osobnych naczyn z posolong wodg wto-
7y¢ marchewke, kalafior i fasolke, goto-
wac kaide z warzyw okoto 10 min. Ce-
bulki zala¢ wrzatkiem i gotowac¢ 3 min.
Warzywa odcedzi¢, przela¢ zimna woda,
0s3czy¢. Marchewke pokroi¢ na plasterki,
papryke - na kawatki. Warzywa uktadac
warstwami w wyparzonych stojach, prze-
SYpujac je gorczyca. W emaliowanym garn-
ku zagotowac ocet z dwiema szklankami
wody, zielem angielskim i pieprzem. Za-
la¢ warzywa goraca zalewa, doktadnie
zamknac stoje i pasteryzowa¢ 25 min.

Kabaczkl
a la szparagi

przygotowanie
30 min

@l IEl tatwe

* 1,5 kg mtodych kabaczkow e tyieczka
kwasku cytrynowego « 4 szklanki wody
«10-15 ziaren pieprzu « 1,5 dag soli

Obrane i oczyszczone z gniazd nasiennych
kabaczki pokroi¢ w niezbyt dtugie stupki.
Zagotowac wode 7 solg i pieprzem, dodac
kwasek cytrynowy. Kabaczki utozy¢ w wy-
parzonych stoikach, zala¢ goraca przece-
dzong marynata, zamkna¢, pasteryzowac
okoto 15 min. Nastepnie ustawi¢ do gory
dnem na $ciereczce. Wystudzone stoiki
przechowywa¢ w chtodnym i ciemnym
miejscu. Podawac do mies, ryb i wedlin.



Safatka

Z cukinii
przygotowanie
30 min + 2 godz.

|§| fatwe

*3 kg cukinii* 1 kg cebu-
li » 7-8 marchewek e tyi-
ka soli. Zalewa: pottorej
szklanki octu 10-proc.

« 6 szklanek wody

«3/4 szklanki cukru

Cukinie obra¢, pokroic
wzdtuz na paski lub na nie-
wielkie stupki, posoli¢
i przetozy¢ do salaterki.
W osobnym naczyniu uto-
7y¢ obrang, pokrojona
w pidrka i posolong cebu-
le. Po 2 godz cukinie i ce-
bule odcisna¢, przetozy¢ do
duzej miski, dodac starta
na grube widrki marchew,
doktadnie wymieszac. 7a-
la¢ warzywa wrzacq zale-
wQ. Gotowac¢ 10 min. Go-
race przetozy¢ do wyparzo-
nych stoikow, zamknac.
Pasteryzowa¢ 15 min.

przygotowanie
60 min

EI tatwe
z zielonych pomidorow

*2 kg zielonych zdrowych pomidoréw e 2 straki czer-
wonej papryki e 2 cebule « 2 tyiki soli. Zalewa: litr wo-
dy « 15 dag cukru « 2 tyieczki kwasku cytrynowego.
Przyprawy do kaidego stoika: po 2-3 ziarna pieprzu

* po 2 ziarna ziela angielskiego ¢ po zabku czosnku

Satatka

Pomidory umy¢, pokroi¢ w plastry grubosci 5 mm. Cebule
obrac, pokroi¢ w pidrka, posilic, przykry¢ i odstawi¢ w chtod-
ne miejsce na 10-12 godz. Oczyszczong z gniazd nasiennych
papryke wyptukac, pokroi¢ w paski. Sktadniki zalewy zago-
towac. W czystych stoikach uktada¢ warstwami pomidory,
cebule i papryke, przektadajac je przyprawami. Do kazdego
stoika wlac tyle zalewy, aby pokryta warzywa. Stoje szczel-
nie zamkna¢ i pasteryzowac (potlitrowe - 25 min, wieksze -
30 min). Gdy wystygng, przenies¢ w chtodne miejsce.
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I .

przygotowanie
3,5 godz.

i

m—_
: Eiatwe'

0gorki
po goralsku

« 1 kg matych ogérkow e nieduiy korzen
chrzanu « kilka fodyg kopru z baldachami
« 12 ziarenek pieprzu « 2 szklanki przego-
towanej wody e szklanka Sliwowicy

« 1,5 tyiki soli e pojemniczek kostek lodu

Chrzan oczyscic, pokroi¢ na paski. Umyte
ogorki wtozy¢ do miski, zala¢ zimng woda,
dodac 16d i odstawi¢ na 2-3 godz. Potem
0saczy¢, osuszy¢ i utozy¢ ciasno w stoikach,
przektadajac wymytymi fodygami kopru,
chrzanem i ziarenkami pieprzu. Zagotowa¢
wode z sola, wystudzi¢, wymieszac z wod-
ka. Zalac zalewq ogorki w stoikach, szczel-
nie zamkna¢, wynies¢ w chtodne miejsce.

: M : przygotowanie dos¢
Pikle angielskie (@)% e
« 50 dag sporych ogorkow 50 dag kalafiora « 2-3 marchewki « 20 dag fasolki
szparagowej « 3/4 szklanki octu 10-proc. « 2-3 tyiki musztardy  3-4 szklanki cukru

« 4 73bki czosnku  listek laurowy « po 3-4 goidziki « ziarenka ziela angielskiego
i pieprzu « po ¢wierc matej tyieczki (od kawy) gorczycy i kolendry o sol

Warzywa umy¢. Marchewki oskrobat i wy-
ptukac, pokroi¢ w krazki. 7 fasolki usunac ty-
kowate wtokna, pokroi¢ ja na 2-centymetro-

we kawatki. Ogorki przekroi¢ wzdtuz na po-
towki, wydrazy¢ nasiona, migzsz pokroic
w stupki. Wszystkie warzywa wiozy¢ do wiza-
cej wody, gotowac 10 min, odcedzi¢ i utozy¢
w czystych wyparzonych stojach. Zagotowac
2 szklanki wody z cukrem, octem i przypra-
wami korzennymi, wymiesza¢ z musztardq
i posiekanym czosnkiem, dodac sol i mocno
podgrzac. Zala¢ goraca zalewaq pikle w stoi-
kach, starannie zamknac stoiki, wstawic do ga-
ra z podgrzang woda, doprowadzic ja do wrze-
nia, zmniejszy¢ ptomien pod garnkiem tak, by
woda utrzymywata wysoka (ok. 95°C) tem-
perature. Pasteryzowac okofo 30 min. Pozo-
stawi¢ stoje w wodzie, az catkiem wystygng.



Ogorkl w stodko-
-kwasnej zalewie

przygotowanie
6,5 godz. + 4 dni

E fatwe

*1,5 kg matych ogdrkow e 4 szklanki octu 6-proc.
« 35 dag cukru « 2 czubate tyiki nasion kopru

e fyieczka gorczycy « kawatek kory cynamonu

* po 3-5 ziaren ziela angielskiego i pieprzu

* 3-4 mate listki laurowe e sol

Mate zielone ogoreczki cie-
niutko obrac, posoli¢, odsta-
wi¢ na 6 godz. Nastepnie
0sczy¢ i osuszy¢ w Scie-
reczce lub grubym papiero-
wym reczniku, zala¢ gora-
cym octem (2 szklanki),
przykry¢ Iniang Sciereczka.
Po dwoch dniach ocet zlac,
zagotowac i bardzo gora-
cym znow zala¢ 0gorki. Po

nastepnych dwoch dniach
0gorki odcedzic z tej zale-
wy, utozy¢ w stojach, prze-
ktadajac je przyprawami
i zala¢ zalewa ugotowana
7 cukru i dwoch szklanek
Swiezego octu. Gdy ogorki
i zalewa wystygna, stoiki
zamknac i przenies¢ do
chtodnego i ciemnego po-
mieszczenia.

Orzechy
marynowane

przygotowanie
12 godz. + 2 tygodnie

fatwe

«1/2 kg tuskanych orze-
chow wtoskich « 4 tyiki
soli 600 ml biatego octu
winnego e 2 laski cynamo-
nu « 6 gozdzikow e kilka
ziarenek pieprzu

Orzechy wyptukac i zalac
litrem wody, tak aby je
przykryt. Dodac sol i odsta-
wi¢ na 12 godzin. Potem
odcedzi¢, ponownie wy-
ptukac i osuszy¢, a nastep-
nie przetoiy¢ do wyste-
rylizowanych stoikéw. Do
rondla wla¢ ocet, zagoto-
wac i dodac przyprawy. 0d-
stawi¢ do przestygniecia.
tyzka cedzakowq wyjac cy-
namon i wtozy¢ po kawat-
ku do kazdego stoja. Ciep-
tym octem zala¢ orzechy
i odstawic¢ w suche, chtod-
ne miejsce na 2-3 tygodnie.
Orzechy trzeba zjes¢ w cia-
qu 3 miesiecy. Dobrze pa-
suja do serow.

Idjecia: BBS (3), A. Scichocki
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Marynaty

bardzo
tatwe

przygotowanie
60min

« 1 kg jedrnych sliwek wegierek « 15 dag cukru « 200 ml
6-proc. octu « kilkanascie gozdzikow « kora cynamonu

Sliwki ponaktuwac szpilka, by skorka nie popekata w cza-
sie przyrzadzania, whozy¢ na chwilke do wrzatku, odce-
dzic. 7 cukru, 600 ml wody i octu ugotowac syrop i zalac
nim owoce. 7agotowa¢, ostudzi¢, pozostawic do nastep-
nego dnia. Sliwki odcedzic. Syrop ponownie zagotowac,
wiozy¢ sliwki i zagotowac. Sliwki odcedzi¢, utozy¢ w wy-
parzonych stoikach, syrop zagotowa¢ z gozdzikami
i cynamonem, zala¢ sliwki i mocno zakrecic stoiki.

‘o
Sliwki
w occie ll

przygotowanie

30 min
bardzo

tatwe

* 50 dag sliwek wegierek
* 3 czerwone cebule

« 100 ml octu jabtkowe-
o« 150 ml czerwonego
wina « 10 dag cukru

« tyieczka startego
korzenia imbiru

e szczypta cynamonu

i curry sl « pieprz

* 2 goidziki

Obrac cebule i pokroic je
w piorka. Sliwki wypestko-
wac, wtozy¢ do rondelka,
dusi¢ 5-10 min na matym
ogniu, aby puscity sok.
Wyjac, do soku dodac ocet,
wino, cukier, cebule i przy-
prawy, gotowa¢ na matym
ogniu 3z do zgestnienia.
Mieszac. Wyja¢ gozdziki,
do sosu whozy¢ sliwki, wy-
mieszac, zagotowac, zdjac
7 ognia. Wystudzic, wiozy¢
do stoikow, zapasteryzowac.



Sliwki w occie 1l

przygotowanie bardzo
30 min + 48 godz. tatwe

« 1 kg twardych sliwek wegierek  szklanka
octu z czerwonego wina e 2 gozdziki

« szklanka czerwonego wina e listek lauro-
wy ¢ 50 dag cukru ¢ 2 kawatki cynamonu

« nasiona kolendry « kawateczek korzenia
imbiru obranego i pokrojonego w plasterki

Wszystkie sktadniki oprocz Sliwek zagotowac 7 ognia, wyjac Sliwki z syropu tyzkg ce-
w rondlu i ostudzi¢. Sliwki umy¢, osuszy¢, po-  dzakowa, wtozy¢ do wyparzonych, go-
naktuwa¢ widelcem, przetozy¢ do wyparzo-  racych stoikow, a te wstawi¢ do gora-
nych stoikow. Polac syropem, odstawi¢ na 24 cej kapieli wodnej. Sliwki nie moga osty-
godziny. Nastepnego dnia zla¢ syrop, zago-  gnac¢! Syrop gotowac bez pokrywki tak
towac go, ostudzi¢ i ponownie polac¢ sliwki.  dtugo, az zrobi sie gesty. Wrzacym sy-
Indw odstawic na 24 godziny. Trzeciego dnia  ropem zalac sliwki, od razu szczelnie
gotowac sliwki porcjami w syropie, 3z na ich ~ zamknac. Przechowywa¢ w chtodnym
skorkach powstana mate rysy. Wtedy zdja¢ i ciemnym miejscu.

Gruszki w occie

przygotowanie

100 min IEI fatwe
« 2 kg dos¢ twardych gruszek (np. bera
lub konferencja) « szklanka octu

10-proc. « szklanka wody e 1 kg cukru
« sok z cytryny « kilkanascie gozdzikow

Gruszki umy¢, obrac, poprzekrawac na pot,
usuwajac gniazda nasienne. Skropic so-
kiem z cytryny. Do rondla wlac wode i ocet,
wsypac cukier, doda¢ gozdziki, zagotowac.
Przykry¢, zmniejszy¢ ogief i gotowac kil-
ka minut. Wtozy¢ gruszki. Gotowac je na
matym ogniu tak dfugo, az stang sie szkli-
ste. Jesli gruszki s3 bardzo twarde, trwa to
ok. godziny. Potowki gruszek uktadac
w wyparzonych stoikach. Zalac je goracym
syropem, zakrecic. Postawic stoiki do qo-
ry dnem. Odwracic, gdy gruszki wystygna.
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Sosy i dodatk
" Te przyrzadzone w dom
d O m I e S to na?lyepz)szaZ i naj\gdrowslzja
alternatywa dla gotowych,

zawierajacych konserwanty
produktéw ze sklepu.

Wtoski sos
pomidorowy

|§| przygotowanie
60 min
El tatwe

* 1 kg $wieiych dojrza-
tych pomidoréw

»2 cebule « 73bek czos-
nku « gars¢ lisci bazylii
« 4 tyiki oliwy e sol

e pieprz e ew. soda

i cukier

Pomidory sparzy¢, obrac,
wtozy¢ do garnka i lekko
rozgnies¢, dodajac posieka-
ne cebule, czosnek i bazylie.
Gotowac 45 min, przetrzec
przez sito (albo zmiksowac)
i Znowu zagotowac, aby sos
7qestniat. Dodac sol, pieprz,
oliwe. Jezeli sos jest zbyt
kwasny, dodac szczypte so-
dy i szczypte cukru. Goracy
przela¢ do wyparzonych sto-
ikbw, pasteryzowac 20 min.



60 min

IEI fatwe

i

Chutney

pomidorowo-

-OWOCOWY

«2 kg pomidorow

« 50 dag cebuli«50 dag
kwasnych jabtek

« 50 dag sliwek wegierek
*1/2 szklanki octu win-
nego e po kilka ziaren
ziela angielskiego i pie-
przu e listek laurowy

« plaska tyieczka soli

* ew. 3-4 tyiki cukru

Zagotowac ocet z przypra-
wami, przykry¢ i odsta-
wic. Umyte i pokrojone
w ¢wiartki jabtka i pomi-
dory, wydrylowane $liwki
oraz plastry cebuli wtozy¢
do rondla, wla¢ odrobine
wody i gotowac pod przy-
kryciem do chwili, az ce-
bula bedzie miekka. Roz-
gotowane owoce i warzy-
wa przetrzeC przez sito,
wla¢ przecedzony ocet
i gotowac na matym ogniu,
3z objetos¢ sosu zmniejszy
sie 0 1/3. Gdyby sos byt
73 mato stodki, dodac 1-2
tyzki cukru i chwile razem
gotowac. Goracy sos prze-
tozy¢ do wyparzonych sto-
iczkow typu twist (najle-
piej 0 pojemnosci 0,2 litra),
wypetniajac je po brzegi
i zakrecic. Odwroci¢ do qo-
ry dnem i pozostawi¢ do
wystygniecia.

Idjecia: A. Scichocki, BBS
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~ przygotowanie
80 min

m&l&bﬂﬂ do mies

Keczup zurawinowy

przygotowanie El
60 min tatwe

« 1 kg zurawin « szklanka posiekanej cebuli « tyieczka
nasion selera  tyzeczka nasion gorczycy « tyieczka
ziela angielskiego « kawatek cynamonu « 1/2 tyzeczki
ziaren pieprzu « 2 listki laurowe e tyika soli  szklanka
biatego octu winnego e 2 szklanki cukru

Wymieszac zurawiny ze szklan-
ka cukru, cebula i szklanka
wody w duzym garnku ema-
liowanym lub stalowym.
Przykry¢, gotowac 20-30 min,
Mieszajac, az zurawiny sie
rozgotuja. Zmiksowac porcja-
mi w blenderze, przetrze¢
przez sito. Przetozy¢ do czy-
stego garnka i gotowat na
malutkim ogniu, a3z potowa

sosu odparuje. W tym czasie
wyparzy¢ 2 potlitrowe stoiki,
ustawi¢ je na blasze i wsu-
na¢ do piekarnika nagrzane-
qo do 120°C. Wszystkie przy-
prawy wraz z listkami lauro-
wymi utozy¢ na kawatku
qazy, ktory zwigza¢ w wore-
czek. Dodac do garnka 7 7u-
rawinami, wsypac sol, goto-
wac pot godziny. Wyja¢ wo-

Przecier z pigwy z dynig

¢ EI tatwe .

1 I ‘t,_ = .
L LT, e

reczek z przyprawami, dodac
ocet i szklanke cukru, goto-
wac na matym ogniu bez po-
krywki, czesto mieszajac, az
powstanie bardzo gesta ma-
sa. Gotowy keczup przetozy¢
do cieptych stoikow, szczelnie
zakrecit i zapasteryzowac.

*1 kg dyni « 1 kg pigwy
(sam migisz pokrojony
w kostke) » 2 szklanki cukru

Dynie i pigwe wtozy¢ do
garnka, wymieszac z cu-
krem, zala¢ nieduzg iloscia
wody. Gotowa(, az pigwa
bedzie zupetnie miekka (co
najmniej 30 min). Przetrze¢
przez geste sitko, goracym
przecierem napetni¢ umy-
te i wyparzone stoiki, za-
krecic i pasteryzowac oko-
to 30 min. Mocno dokreci¢
pokrywki, a qdy stoiki wy-
stygna, wstawic je do spi-
zarni. Stosowac jako doda-
tek do innych dan, np. pie-
czonych mies.



Chutney warzywny

« 2 dojrzate migsiste pomidory e strak czerwonej papryki
espora cebula « biata czes¢ pora e marchewka ¢ 1/2 niedu-
iego kalafiora » 1/2 brokuta » mata cukinia » gars¢

fasolki szparagowej » 2/3 szklanki cukru « 5 fyiek oliwy
«10 tyiek czerwonego octu winnego e po pot tyzeczki
mielonego imbiru, pieprzu i gatki muszkatotowej « sol

Warzywa umy¢. Pomidory
sparzy¢, usungc skore i pest-
ki. Cebule, marchewke i por
obrac. 7 papryki usuna¢ gnia-
zdo nasienne. Wszystkie wa-
rzywa pokroi¢ na mate ka-
watki, wrzuci¢ do rondla
7 rozqrzang oliwg i krotko
smazy¢, mieszajac (nie ru-
mienic!). Nastepnie wla¢ pot
szklanki wrzacej wody, lekko
posoli¢, wsypa¢ potowe cu-
kru i pozostatych przypraw.

Dusi¢ na matym ogniu, cze-
sto mieszajac. Gdy warzywa
sie rozgotuj, starannie je
zmiksowac, doprawic¢ pozo-
statymi przyprawami i cu-
krem, wlac ocet i zagotowac,
mieszajac. Goracy sos prze-
tozy¢ do wyparzonych stoi-
czkow typu twist, szczelnie
je zamkna, odwraci¢ do go-
ry dnem i ewentualnie przy-
kry¢ kocykiem. Gdy wysty-
qng, wstawic do lodowki.

W przygotowanie
40 min
|§| tatwe

bardzo
fatwe

Konfitura
z cebuli

* 65 dag czerwonej cebuli
* 2-3 tyiki oliwy

« szklanka czerwonego
wina e szklanka soku

1 czarnej porzeczki

*1/2 cytryny e tyika cu-
kru « fyieczka cynamonu
*1/2 tyieczki startej
gatki muszkatotowej

* 5 goidzikéw e sol

Cebule pokroi¢, zeszkli¢ na
oliwie. Nastepnie podla¢

~(zerwonym winem i so-

kiem z czarnej porzeczki.
Dodac cukier, gozdziki, cy-
namon, gatke muszkatoto-
w3 i odrobine soli. Catos¢
wymiesza¢ i dusi¢ bez
przykrycia, az ptyn odpa-
ruje. Nastepnie wlac sok
wycisniety z potowy cytry-
ny, wszystko ponownie
wymieszac i, jesli trzeba,
posoli¢ do smaku. Podawac
do pieczonych mies, we-
dlin i pasztetu.

Idjecia: M. Klaban, A. Scichocki, BBS
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Cukinia w syropie
Z imbirem

przygotowanie El
fatwe

40 min
* 1,5 kg nieduzych cukinii.
Syrop: 1 kg cukru ielujacego
« 2 szklanki wody e sok z cytryny
« kawatek swieiego korzenia imbiru
« 3-4 paski skorki cytrynowej

Cukinie umy¢, cienko obra¢ i po usunieciu
nasion pokroi¢ w kostke o boku 3-4 cm.
Wrzuci¢ do duzego garnka i wlac tyle zim-
nej wody, aby kostki byty przykryte. Zago-
towac, zmniejszy¢ ogien i gotowac jeszcze
10-15 min. Potem wywar odlac, a cukinie
starannie osaczy¢. Do osobnego garnka
wtozy¢ pokrojony na zapatke imbir i pozo-
state sktadniki syropu. Mieszajac, zagoto-
wac, zmniejszy¢ ogien i gotowac jeszcze
5-8 min. Wtozy¢ pokrojone cukinie i goto-
wac, az cukinia bedzie szklista. tyzka ce-
dzakowa wyjac cukinie z syropu i roztozy¢
do goracych, wyparzonych stoikow. Pozo-
staty syrop gotowac na duiym ogniu
5-7 min. Gorgcym zalac cukinie i szczelnie
zamkng¢ stoiki. Cukinia bedzie smaczniej-
s7a, qdy troche postoi. Swietna do zimnych
mies, kanapek i satatek.

i dodatki do'mies

Cwikta
Z chrzanem

IEI fatwe

«1-1,5 kg burakéw 10 dag $wieio
startego chrzanu « 1/2 tyzeczki kminku
« 50l » cukier » ocet winny (3-proc.)

przygotowanie
60 min

Buraki umy¢ ostra szczoteczka - nie obie-
ra¢! Utozone na blasze wstawic do piekar-
nika nagrzanego do 150°C, piec, az beda
miekkie (sprawdzamy to, naktuwajac je
widelcem). Upieczone obrac i zetrze¢ na
tarce do warzyw. Chrzan pofaczy¢ z oc-
tem, doda¢ do burakéw, wymieszac
7 kminkiem. Posoli¢ do smaku, dodac cu-
kier, wla¢ pot szklanki przegotowanej, ostu-
dzonej wody. Gotowa ¢wikte przetozy¢ do
stoja lub stoikow, mocno ubic, tak aby ca-
ty sok znalazt sie na wierzchu, bo buraki
musza by¢ pokryte ptynem, szczelnie zam-
knac¢. Do czasu podania przechowywac
w lodowce lub w piwnicy.

Idjecia: BBS, A. Scichocki



Kupi¢, nie kupic

SOK POMIDOROWY
dla twojego serca

Sok pomidorowy Sita Serca - nowy produkt Dawtony - to
jedyny na rynku sok pomidorowy w puszce. Powstat we
wspotpracy z Fundacja Rozwoju Kardiochirurgii w Zabrzu.
Imniejszona zawarto$¢ sodu, dodatek potasu i magnezu
oraz wysoka zawartos¢ mineratow, witamin i antyutlenia-
czy maja dobroczynny wptyw na ludzki
organizm. Sok zostat wyrézniony przez
Fundacje Rozwoju Kardiochirurgii jako
spefniajacy najwyisze standardy
jakosdi i jest polecany jako element
programu profilaktyki zdrowotnej.
Dawtona, 1,99 zt/250 ml.

Ryby majq
GLOS!

Ryby Abramczyk - dzwonka
7 fososia pacyficznego oraz fi-
let z miruny - to nie byle jakie
przysmaki. Zyjacy w naturze
toso$ jest pyszny i ma natu-
ralny kolor. Miruna, pofawia-
na w najczystszych oceanach
L ma chude i delikatne mieso.
I\ Abramazyk, Dziki toso$ dzwon-
/4 ks 12,99 24/500 g; Miruna
— filet, 17,69 71/1000 g.

Mity, herbaciany AKCENT

W japonriskich restauracjach pod koniec positku
serwowana jest zwykle genmaicha - zielona
herbata z prazonym ryzem. Teraz mozna juz ku-
pi¢ ja w Polsce i zaparzy¢ w wygodnych saszet-
kach. Roasted Rice Green wprowadzita na rynek
firma Irving. Polecamy tez inne, dobrze znane spe-
cjaty tej marki: herbate biatg (Pure white) i mieto-
wa (Mint green). Irving, 6 zt/opakowanie 20 saszetek.

31



kupic, nie kupi

Paréwki godne
POLECENIA

7 czeqo produkuje sie parowki

i serdelki? Czy mozna je poda-
wac dzieciom? Mozna, pod wa-
runkiem Ze sq zrobione z dobre-
o miesa i niezbyt thuste. A takie
sq serdelki Kresowiak otrzymy-
wane z miesa indyka, bez kon-
serwantow i polepszaczy. Wyréb
zostat wzbogacony w kwasy
omega-3. Lech-Garmazeria
Staroplska, 3,80 zt/

Beskidzkie Juniorki z Witaminami = 5
w trzech smakach - z kokosem,
7 cynamonem i z orzechami - 53
chrupiace i wyjatkowo smaczne.
Zawierajg m.in. witaminy C, PP

i Z grupy B. Oczywiscie moga po-
smakowac ich takze dorosli, ktorzy '\
po pierwszym chrupnieciu nie opra sie
ich smakowi oraz aromatowi i z pewnoscia poczujg atmo-
sfere stodkieqo, beztroskiego dziecinstwa. Produkt dostep-
ny jest w sklepach Auchan, Zabka, Real na terenie catego
kraju. Aksam, 2,49 /150 g; 1,09 /60 g.

Idjecia: M. Klaban, Serwisy producentow
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Dyrektor biura reklamy:
Agnieszka Starega

Szef grupy: Beata Remjasz
tel. (0722) 555 68 02,
e-mail: beata.remjasz@agora.pl
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e-mail: anna.piwko@agora.pl
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