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Przystawka,
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czyli wstep

K uchnia na ciezkie czasy to poradnik i kry-
zysowa ksiazka kucharska zarazem.
Znajdziecie tu przepisy i sposoby na lepsze
zycie w czasach klopotéw z domowym bu-
dzetem, w wypadku zatamania gospodar-
ki, a nawet zagrozenia wojennego czy tet-
rorystycznego. Pierwsza cze$¢ ksiazki -
Kuchnia na ciezkie czasy - umozliwia przy-
gotowanie pelnowartos$ciowych, zdrowych
positkdw tanim, prostym, najbardziej eko-
nomicznym sposobem i zawiera setki prze-
pisow na roznorodne dania z warzyw i mie-
sa, a takze zupy i potrawy jednogarnkowe.
Dania z Kuchni na ciezkie czasy nie zawie-
raja_konserwantow, polproduktow i uzy-
wamy do nich najprostszych, tradycyjnych
sktadnikéw, tak jak robily to nasze babki
i prababki. Oprécz kuchni codziennej
znajdziecie tu takze serie wariantow menu
na $wieta Bozego Narodzenia oraz Wielka-
nocy, dziesiatki sposobdéw konserwowania
i przechowywania produktéw spozyw-
czych, a takze pomysty na radzenie sobie
z domowymi niedogodno$ciami. Rozdzial
W obliczu kryzysu w znacznej mierze oparty

zostal na doswiadczeniach polskich go-
spodyn domowych z pierwszej potowy
1939 roku. Cho¢ od tego czasu minelo
juz ponad szeé¢dziesiat lat, te sposoby radze-
nia sobie w sytuacji nadzwyczajnej w znacz-
nej mierze zachowaly swoja przydatnosé.
[ to nie tylko w przypadku wojny, ale tak-
ze ataku terrorystycznego, ktéry mogiby
sparalizowa¢ zycie i handel spozywczy,
a nawet postawi¢ nas w obliczu przymu-
sowej kwarantanny w naszych domach
w sytuacji ataku chemicznego. Przepisy
i sposoby zawarte w cze$ci W obliczu
kryzysu nie dotycza tylko metod przetrwa-
nia w sytuacji rozwoju dzialan wojennych
za progiem, ale przede wszystkim dora-
dzaja, jak mozemy sie do takiej ewentual-
nosci przygotowac.

Wszystkie przepisy i porady zaczerpnalem
z notatek i kuchennego archiwum mojej
babci Genowefy Racz, ktorej cale zycie
przypadlo na ,ciezkie czasy”. Urodzila sie
w 1912 roku. Jako jedno z szesciorga dzieci
niezamoznej rodziny w robotniczej Lodzi
nie miala szczesliwego dziecinistwa. W domu
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nigdy sie nie przelewato, prababka byta do-
sy¢ szorstka, trzymala potomstwo zelazna
reka, a w dodatku cala rodzina mieszkata
w jednopokojowym mieszkaniu. W latach
30. w zyciu mojej babci nastapit krétki okres
dostatku, gdy wyszta za mojego dziadka, ale
wybuchta wojna i ,,ciezkie czasy” znowu sie
zaczely. Tuz po wojnie Genowefa z jedna
walizka w reku i malerikkim dzieckiem wyru-
szyta na podbdj ziem odzyskanych. Dziad
kowi udalo sie uciec z radzieckiej niewols,
polaczyli sie i zamieszkali w nieduzym, opa-
lanym weglem mieszkaniu w jednej z po-
niemieckich kamienic Szczecina. Zaczeta
sie komuna, a ,ciezkie czasy” trwaly. Moja
babcia, zaprawiona w bojach, radzila sobie
swietnie. Gdyby kolejkowicze Szczecina za-
lozyli wowczas zwiazek zawodowy, z pewno-
$cig zostataby jego prezesem - zawsze wie-
dziala, co i gdzie ,rzuca”, a liste szczecin-
skich sklepéw miala w malym palcu. Sta-
wala do boju o kawatek schabu czy papier
toaletowy w $rodku nocy, uzbrojona tylko
w siatke, grube okulary w rogowej oprawie,
- cate 150 cm wzrostu i nieztomnego ducha.
Bez zmruzenia oka znosila mrodz, deszcz
i wiatr, a gdy tylko magiczne wrota miesnego
sezamu stawaly otworem, rzucala si¢ do lady
ramie w ramie z najsilniejszymi, nie baczac
na rany i realne zagrozenie stratowaniem.

Triumfowala, wracajac do domu z kawal-
kiem miesa i szynka w puszcze pod pacha.

Cho¢ moja babcia wlasciwie nigdy nie
pracowata zawodowo, to jednak byla jedna
z najciezej pracujacych osob, jakie kiedy-
kolwiek poznalem. Szyla, haftowata, robita
koronki, uprawiata ogrod, w ktérym rosty
warzywa, ziola i owoce, wychowywata dzie-
ci i przede wszystkim gotowala. W gotowa-
niu byla mistrzynia réwnie niepokonang
jak w kolejkowych bojach. Ciasta rosly jej
bez drozdzy, najtwardsze kawatki wolowiny
rozptywaly sie pod jej wzrokiem, warzywa
same wskakiwaly do garnkow, a weki trzy-
maly sie nienaruszone latami. Cale zycie
zywila sie tylko tym, co sama ugotowala,
a odeszta w wieku 90 lat w pelni sit i to jest
chyba najlepsza rekomendacja jej kuchni.
Po mojej babci pozostato kilka drobiazgéw,
filizanki, pudetko zdje¢ i ogromna szuflada
kuchennego kredensu po brzegi wypelnio-
na kulinarnymi przepisami. Ich lwia czesé¢
pochodzi sprzed wojny, a sporo z XIX wie-
ku. Niektore wycieto z dawnych pism ko-
biecych, ktorych tytuléw nikt juz dzi§ nie
pamieta, wickszoé¢ jednak jest autorstwa
mojej babci, jej kolezanek i sasiadek. Jedna
z teczek z babcinego archiwum nosita tytut
Na ciezkie czasy. Jej zawarto$¢ trzymacie te-
raz w rekach.
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Legenda

- oznacza produkty, ktore nalezy stosowac w scisle okreslonych proporcjach.
Wszystkie miary i objetosci produktow sa ujednolicone i opisane w maksymal-
nie przystepny, obrazowy sposdb. llosci masta, ktore czesto pojawia sie jako
sktadnik potraw, podane sa w kostkach - 1 kostka = 20 dag.

Pamietajcie, ze masto na ogot mozna zaste powac ttuszczami roslinnymi!
Objetosci ptynow i produktow sypkich najczesciej podawane sa w szklankach -
1 szklanka = 250 ml. Dla utatwienia dodam, ze szklanka cukru to okoto
20 dag, a szklanka maki to 17 dag. Objetosci ryzu podawane sa w torebkach,
bo w ten sposob teraz najczesciej ryz jest sprzedawany. Mowa oczywiscie o prze-
zroczystych torebkach, w ktorych ryz wrzuca sie do wody. 1 torebka = 10 dag.
Objetosci niektorych przypraw czy dodatkow takich jak np. maka, podawane
sa w lyzkach - ,lyzka” oznacza zwykla tyzke do zupy, a ,lyzeczka” - lyzecz-
ke do herbaty.

- tym symbolem oznaczone sa te skfadniki, ktore dodajemy do potrawy ,na oko”,
azyli wedlug osobistego smaku i gustu, np. sol, pieprz czy zielenine do zupy

. odr

 NAF >
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15 porad dotyczacych podawania potraw

N a co dzierh moja babcia nie trzymala
sie z zelazng konsekwencja zamiesz-
czonych ponizej rad. Obiad zazwyczaj
podawala podzielony na porcje juz na ta-
lerzach - prawdopodobnie po to, aby
mie¢ pewnosé, ze kazde z nas zje doklad-
nie tyle, ile ona by sobie zyczyla, a nie ty-
le, ile mialby ochote. To zreszta charak-
terystyczna cecha wszystkich bab¢ pod
stoncem - podajac obiad wnukowi wy-
znaja na ogol zasade jeden do jednego,
czyli waga positku réwna sie wadze
dziecka. Pamietam, ze kiedy$ wmusila
we mnie dwanascie knedli ze $liwkami,

z ktorych kazdy byl wielkoéci mojej pie-
$ci. Cho¢ knedle byty przepyszne, juz po
czwartym zaczalem ptakaé¢ rzewnymi lza-
mi. Mimo to babcia swoj cel osiagneta.
Bylo to podczas wakacji, mieszkalem
u niej wtedy przez caly miesigc. Kiedy
moja mama po mnie przyjechala, pra-
wie zemdlala, zobaczywszy $rednich roz-
miarow wieloryba, w ktdrego zamienito
sie jej dziecko. Jednak pomimo swoich
bestialskich praktyk babcia starannie
przechowala spis ponizszych porad i sto-
sowala go przy kazdej wiekszej rodzinne;j
okazji kulinarne;j.

K azda potrawa, aby dobrze smakowata, musi byc tadnie podana. Nawet skromny obiad
moze zyskac range odswietnej biesiady, jesli podamy go w odpowiedni i estetyczny spo-
sob. Wiele zalezy od naszej fantazji, ale istnieja takze pewne utarte kanony:

1. Sztuke miesa podaje sie na dlugim potmisku. Mieso kroi sie w plastry niezbyt cienkie,
zawsze w poprzek wiokien. Z jednej strony wykiada sie cate ziemniaki prosto z wody i posy-
puje sie je siekana zielenina. Brzegi potmiska przybiera sie wloszczyzna krojona karbowa-
nym nozem. Mieso nalezy polac paroma tyzkami rosotu.

2. Pieczen wotowa i poledwice kroi sie w plastry sredniej grubosci i uktada sie je po jed-
nej stronie potmiska, a po drugiej jarzyny. lezeli potmisek jest szeroki, mozna mieso utozyc

na srodku, a jarzyny dac po bokach.
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3. Wszelkie potrawki uktada sie na gtebokich okragtych potmiskach, uwazajac, aby kosci
nie sterczaly, bo to wyglada nieapetycznie. Kazdy kawatek trzeba gtadka strona obrocic do
wierzchu.

4. Sznycle i befsztyki umieszcza sie jeden za drugim tak, aby kazdy byt o poprzedni opar-
ty jedna strona. Po drugiej uktada sie rozne jarzyny, ziemniaki, chrzan czy cwikte w matych
kokilkach, etc.

5. Wszelkie kotlety podaje sie na potmisku okragltym. W srodku jarzyny, np. groszek, du-
szona marchewke, ziemniaki, szpinak etc. stozkowato, a kotlety dokota, jeden obok drugie-
go, w ksztatcie wienca.

6. Pieczen cieleca kroi sie cienko i uktada tak, aby z powrotem utworzyta catosc.

7. Drob wiekszy: indyki, gesi, kaptony etc. po pokrojeniu w niewielkie kawatki uktada sie
z powrotem w catosc. Pokrojone kaczki i kury uklada sie zawsze skorka do wierzchu. Kur-
czeta duze kroi sie w cwiartki, mniejsze na potowki i kladzie na potmisku owalnym jedna
potowke za druga lub sktada sie potowki do siebie. Przybiera sie zielona safata.

8. Kietbasy na goraco zawsze podaje sie na potmiskach okragtych.

9. Jarzyny, jesli stuza jako dodatek do mies, podaje sie w salaterkach, a jesli maja stano-
wic oddzielne danie, nalezy je zrecznie utozy¢ na potmisku okragtym.

10. Paszteciki uktada sie na potmisku okragtym, na ktorym uprzednio umieszcza sie zlo-
zona serwete i przybiera sie catosc gatazkami zielonej pietruszki lub koperku.

11. Kompoty i sataty nalezy podawac w salaterkach szklanych.

12. Desery i lody na potmiskach okragtych.

13. Inne rodzaje mies kroi sie cieniutko, zawsze w poprzek wiokien, i podaje na potmi-
skach okragtych. Przybiera sie jajami na twardo, podzielonymi na zgrabne czastki, ogorka-
mi, pomidorami, zielenina, galaretka z sosu etc.

14. Sledzie podaje sie bez osci, pokrojone w ukosne dzwonka i utozone tak, aby tworzyly ca-
fosc - przybiera sie je zielenia, piklami, jajkiem na twardo, kaparami, cytryna etc. Podawac je
nalezy na waskich szklanych potmiseczkach. t.adnie wygladaja tez sledzie pokrojone w dzwonka
bez tebkow i ogonkow z wykataczka wetknieta w kazdy kawatek, za ktora tatwo jest je ujac.

15. Sardynki, grzybki, pikle etc. marynaty stawia sie w otwartych puszkach na talerzy-
kach przybranych zielenina lub wyrzuca do niewielkich szklanych miseczek.
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Zawsze nalezy pamietac, aby nie naktadac zbyt duzo, bo to wyglada nieestetycznie. Lepiej
jest podac potrawe roziozona na dwoch potmiskach lub dotozy¢ pozniej. Brzegi potmiskow
powinny byc odkryte i przybrane safata, gatazkami pietruszki, jarmuzu etc. Potmiski przed
uzyciem nalezy dobrze rozgrzac, po natozeniu potrawy przykryc kloszem blaszanym lub wsta-
wic do cieptego piekarnika i pozostawic w cieple, az do chwili podania.

Rownie wazne jak utozenie potraw na talerzach i potmiskach jest odpowiednie przybranie
stotu, ktore zalezy wytacznie od naszego gustu i pomystowosci.



Kuchnia
na ciezkie czasy
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rzepisy zamieszczone w tej czesci

ksiazki w calo$ci pochodza z notatek
mojej babci. Dania, ktore mozemy przy-
rzadzi¢ wedlug tych receptur, sa proste,
smaczne, a skladniki tanie i niebyt wy-
mys$lne. Do ich przygotowania nie musi-
my uzywaé¢ zadnych polproduktow i kaz-
da potrawe mozemy wykona¢ od pod-
staw - np. zur do barszczu bialego, za-
kwas chlebowy, kwas buraczany, ¢wikle
etc. Jednak wszedzie tam, gdzie bylo to
mozliwe, staralem sie doda¢ opcjonalnie
gotowy ekwiwalent, np. kostki rosolowe
czy koncentrat pomidorowy. Wiekszo$¢
dan przygotowywana jest z niewielka ilo-
cia masta i maki, ktore choé¢ stanowia
zazwyczaj jedynie dodatek, nie naleza do
najzdrowszych elementéw diety. Pamie-
tajcie, ze z zasmazek mozemy na ogot zre-
zygnowaé lub zastapi¢ maslo tluszczem
roélinnym. Potrawy zostaly pogrupowa-

ne w trzy podstawowe dzialy: $niadania,
obiady i kolacje. Oczywiscie jest to po-
dzial umowny i jeéli kto§ mialby ochote
zje$¢ na $niadanie np. dziadowke nikt
i nic (poza zdrowym rozsadkiem) nie mo-
ze mu tego zabronié¢. Niektore rozdzialy
i podrozdzialy otwieraja krotkie wierszy-
ki. Powstaly na cze$¢ mojej babci, ktore;j
sklonnos¢ do watpliwej poezji byla szero-
ko znana w naszej rodzinie. Szczegdlnie
jeden utwodr, namietnie prezentowany
przez babcie podczas nieco zakrapianych
rodzinnych uroczystoéci, budzil szalona
zgroze moich ciotek. Zaczynal sie od stow
»sMiala babcia Mikolajka” - reszty nie
$miem tu przytoczyé. Zywie gleboka na-
dzieje, iz byla to tradycyjna poezja ludo-
wa, a nie produkcja autorska. Cho¢, bio-
rac pod uwage moja genetyczna sklon-
no$¢ do czestochowskich rymoéw, nie
mam pewnosci...
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B Domowy serek topiony z kminkiem

\\ ' 1/2 kg suchego twarogu
i 1/4 szklanki stodkiej Smietany

1 lyzeczka masta
1/3 tyzeczki kminku
szczypta sody oczyszczonej

4@ sol

Twarog starannie rozkruszamy, dodajemy sody, mieszamy i wsypujemy do kamionkowego
naczynia. Naczynie przykrywamy i odstawiamy na 5-6 dni w temperaturze pokojowej, az ser
zrobi sie ciagnacy i Sliski. Roztapiamy w rondelku masto, przekladamy ser i podgrzewamy,
mieszajac caly czas, az utworzy sie jednolita, gtadka masa. Dodajemy smietanke, kminek,
mieszamy i zasmazamy razem, po czym wyktadamy do salaterki lub miseczki. Uzywamy do
smarowania kanapek. W lodowce moze stac przez tydzien.

W identyczny sposob mozemy otrzymac serki o dowolnych smakach, dodajac zamiast
kminku inne przyprawy - pieprz, papryke - lub siekane warzywa - Swieza papryke, ogor-
ki, cebule, czosnek.

Domowe serki topione moga byc takze doskonata podstawa do zawiesistych sosow maka-
ronowych - wystarczy je tylko podsmazyc na patelni i rozrzedzic sSmietana. Na przykiad przy-
gotowujac sos do makaronu a la carbonara mozemy uzyc serka topionego z pieprzem lub
czosnkiem, ktory podsmazamy na drobno pokrojonym boczku, rozprowadzamy Smietana, na-
stepnie w tym samym rondlu mieszamy z ugotowanym grubym makaronem, a podajac po-
sypujemy parmezanem.
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B Kefir domowy

\\% 1 litr mleka wiejskiego
2 tyzki kwasnej Smietany

Mleko zlewamy do butelki, dodajemy Smietane, butelke zakorkowujemy i wstrzasamy. Sta-
wiamy na szes¢ godzin w cieptym miejscu. Przez ten czas jeszcze kilkakrotnie potrzasamy
butelka, a gdy minie szes¢ godzin, wstawiamy ja do lodowki. Po uptywie kolejnej godziny
kefir jest gotowy do picia.

Otrzymany tym sposobem kefir jest musujacy, kwaskowy i znakomicie regulujacy trawie-
nie. Aby otrzymac nastepna porcje, nie musimy juz dodawac smietany - wystarczy wlac na-
stepna porcje mleka do poprzednio uzywanej butelki - zakwaszenie odbedzie sie przy po-
mocy pozostatych na jej Sciankach resztek kefiru. Jednak za trzecim razem trzeba butelke
wymyc i wyparzyc wrzatkiem, bo zbyt stary kefir nadaje mleku ostry i gorzkawy smak.

B Grzanki wiosenne

1 szklanka mleka
1 jajko
%\ butka tarta
masto lub inny tluszcz do smazenia
ser zotty
szparagi, por lub mioda fasolka szparagowa
szczypiorek, sol

\\% 1 butka paryska lub bagietka

Butke kroimy na kromki. Kazda z nich maczamy w mleku, nastepnie w roztrzepanym jaj-
ku, obtaczamy w butce tartej i smazymy na zloty kolor na patelni. Na usmazone grzanki ukta-
damy zgrabne kopczyki z obgotowanych szparagow, obgotowanego pora albo ugotowanej
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mtodej fasolki szparagowej. Solimy, posypujemy posiekanym szczypiorkiem i startym zottym
serem. Uktadamy grzanki na nattuszczonej blasze lub w naczyniu zaroodpornym i zapieka-
my w goracym piekarniku w temperaturze 170-200 stopni na zioty kolor. Do tak przygoto-

wanych grzanek mozemy uzyc takze innych warzyw - pomidorow, kalafiora, brokutow,
a takze wedlin.

B Jajka faszerowane

\\ I, 8 jajek
6 grzybkow suszonych

1 kawatek ryby (wedzonej, gotowanej, moze byc
gotowana na parze kostka filetowa etc.)
1 cebula

LB\ s0l, pieprz, masto, oliwa, butka tarta

Grzybki gotujemy w matej ilosci wody, naste pnie siekamy drobno lub miksujemy. Mie-
so z ryby takze szatkujemy i taczymy z grzybami. Dodajemy poszatkowana cebule i ca-
tos¢ zasmazamy na masle lub oliwie. Szesc jajek gotujemy na twardo. Po ugotowaniu zle-
wamy zimna woda i bardzo starannie dzielimy skorupki na pot tak, by sie nie pokruszyly.
Jajka wyjmujemy, siekamy drobno i taczymy z grzybami i ryba. Solimy, pieprzymy, wbi-
jamy jeszcze dwa surowe jajka i bardzo dokladnie mieszamy. Nadziewamy farszem sko-
rupki jaj, a jego reszte uktadamy wokot nich na potmisku i obsypujemy butka tarta,
zrumieniona na masle.

H Jajka po bretonsku

I 5 cebul
\\% 1 tyzka maki
1/4 szklanki bulionu
1/4 szklanki Smietany
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%\ jajka na twardo
sol, pieprz

Cebule obieramy z tusek, szatkujemy drobno i zasmazamy na masle na zloty kolor, pilnu-
jac by sie nie przypalita. Miekka cebule przecieramy albo miksujemy, oproszamy 1 lyzka ma-
ki, przyprawiamy, zasmazamy lekko i rozprowadzamy bulionem i Smietana. Zagotowujemy
mieszajac i odstawiamy z ognia. Jesli ktos woli, aby sos byt bardziej gesty, moze go zacia-
gnac jeszcze jednym lub dwoma surowymi zottkami. Ugotowane na twardo jajka obieramy
ze skorupek, przekrawamy wzdtuz, uktadamy na potmisku i oblewamy sosem.

B Omlet z resztkami

[ 6 jajek
\\% resztki pieczeni, pieczonego kurczaka lub 5 plasterkow szynki
1 tyzka masta
1 szklanka mleka
2/3 szklanki maki

VW

Przyrzadzamy ciasto omletowe z czterech jajek, pot szklanki maki i 2/3 szklanki mleka. Soli-
my do smaku i smazymy spory omlet na duzej patelni lub dwa omlety na patelni mniejszej. Kro-
imy usmazony omlet na cztery, mniejszy na dwie zesci, naktadamy drobno posiekane mieso lub
szynke, zawijamy i ukladamy w naczyniu zaroodpornym wysmarowanym tluszczem. Z tyzki masta,
reszty mleka, dwoch pozostatych jajek i dwach tyzek maki przygotowujemy plynna, lecz gesta ma-
se, ktora polewamy kawatki omletu w formie. Z wierzchu posypujemy posiekanymi drobno kawat
kami miesa lub szynki. Wstawiamy do rozgrzanego piekamika (150 stopni), a gdy dobrze sie wy-
piecze i przyrumieni, podajemy na stot w tym samym naczyniu, w ktorym sie piekto.

Taki omlet mozna przyrzadzic takze z innymi rodzajami wedlin, a takze pieczarkami, kur-
kami czy wrecz pozostalymi z obiadu resztkami duszonych warzyw - wtedy wierzch posypu-
jemy lekko podsmazona cebula lub tartym zottym serem albo parmezanem.
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W Satatka z grejpfruta i owocow egzotycznych

\ 1 duzy dojrzaly grejpfrut
\k 2 banany

2 duze jabtka

2 mandarynki

2 pomarancze

8 czerwonych wisni (truskawek lub malin)
1/4 szklanki cukru pudru

1/4 szklanki siekanych orzechow wloskich
1/2 szklanki deserowego wina (opcjonalnie)

Grejpfrut myjemy dokiadnie i przekrawamy w poprzek ostrym nozem. Wybieramy ostroznie
dzwonka miazszu. Miseczki ze skorki nacinamy na obrzezach w zabki. Miekisz kroimy
w kostke. Pomarancze, banany, mandarynki myjemy, obieramy ze skorki, odrzucamy pestki
i takze kroimy w kostke. Drylujemy wisnie, jabtka obieramy i kroimy w paseczki. Owoce faczy-
my, mieszajac delikatnie, dosypujemy cukier i orzechy. Dodajemy wino i naktadamy do mise-
czek z grejpfruta, ustawionych na okraglych, ptaskich szklanych naczyniach. Reszte owocow,
ktore nie zmiescily sie w skorkach grapefruita, uktadamy wianuszkiem wokot miseczek. Ta sa-
tatka moze miec wiele wariantow w zaleznosci od fantazji kucharza. Mozna dowolnie dobierac
owoce (melon, czeresnie, gruszki etc.) i przybrac wszystko np. bita Smietana czy lodami.

W Satatka z pomaranczy
"~ 4 dojrzate stodkie pomarancze
\\ 1/4 szklanki cukru pudru
2/3 szklanki potstodkiego wina deserowego

Pomarancze ptuczemy, nacinamy na krzyz i zdejmujemy skorke. Starannie usuwamy bia-
ta warstwe z owocow i ostrym nozem kroimy je w poprzeczne cienkie talarki. Uktadamy je



KUCHNIA NA CIEZKIE CZASY

w kompotierze, przesypujemy cukrem pudrem i stawiamy w chtodnym miejscu na dwie-trzy
godziny. Przed podaniem zalewamy winem deserowym.

B Zupa migdalowa

¢ 2/3 szklanki migdatow
\\% 1i 1/2 litra mleka
1/2 szklanki rodzynkow suttanskich
1/2 szklanki ryzu
1 czubata tyzka cukru

Migdaly, jesli sa w tuskach, zalewamy na chwile wrzatkiem i Sciagamy brazowe skorki.
Mielimy lub ttuczemy drobno, dodajac po trochu lyzke mleka i tyzke cukru. Catosc wrzuca-
my do gotujacego sie mleka. Gdy mleko pare razy zakipi i gdy migdaty wydadza z siebie
smak, przecedzamy przez sito, wrzucamy obrane z szyputek i obmyte w cieptej wodzie ro-
dzynki i ugotowany wczesniej ryz. Gdy rodzynki napecznieja, stodzimy wedle uznania i po-
dajemy. Te zupe serwuje sie letnia lub wrecz zimna w bulionowkach w porze sniadania, pod-
wieczorku lub na kolacje.

B Zupa kakaowa

¢ 1/2 szklanki kakao w proszku
\\ -1 1/2 litra mleka

3 zottka

3 tyzki cukru

Kakao zagotowujemy w mleku. Ucieramy osobno trzy zottka z cukrem do biatosci. Zmniej-
szamy ogien pod kakao i energicznie ubijajac trzepaczka dodajemy utarte zottka, bardzo
uwazajac, by sie nie zwarzyly. Studzimy w lodowce i wydajemy zimna z grzankami lub stod-
kimi biszkoptami.
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B Zupa ,,nic”

1 litr mleka
\\k 1/2 laski wanilii (1 fyzka mielonej)
4 jajka
4 tyzki cukru
3 lyzki cukru pudru

Mleko zagotowujemy razem z wanilia. Biatka oddzielamy od Zzottek i ubijamy na bardzo
sztywna piane z cukrem pudrem. Gdy mleko zacznie sie gotowac, kladziemy na nie ostroz-
nie fyzka piane tak jak kluski ktadzione. Kiedy cata piana wyjdzie i zetnie sie, wytawiamy
bezy lyzka cedzakowa, a mleko odstawiamy z ognia. Zottka ucieramy do biatosci z cukrem.
Mleko znowu stawiamy na malym ogniu i energicznie ubijajac trzepaczka dodajemy zottka,
pilnujac, by sie nie zwarzyly. Zestawiamy garnek z ognia, studzimy i wstawiamy do lodow-
ki. Przed wydaniem wkladamy do wazy bezy.

B Zupa z chleba razowego stodka

1 Porcja dla dwoch oséb:
\\% 5-6 kromek czerstwego chleba razowego

2 szklanki wody

1 garsc rodzynkow

4 figi suszone

1 szklanka gestej Smietany
L\ miod lub cukier (opcjonalnie)

Kromki chleba, jesli nie sa wystarczajaco suche, dosuszamy w piekarniku i Scieramy
na tarce lub rozbijamy drewnianym tluczkiem w misce. Jesli ktos woli zupe bardziej
gesta, moze dodac wiecej kromek chleba. Sproszkowany chleb zalewamy dwiema
szklankami goracej wody, wrzucamy rodzynki i pokrojone w paseczki figi. Przykrywa-
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my, az ostygnie. Kiedy juz zimna, a proszek chlebowy doskonale sie rozklei, dodajemy
Smietane i rozbijamy. Jesli ktos lubi, mozna dodac lyzke miodu. Podajemy w porze
sniadania, podwieczorku lub na kolacje.

B Chlodnik z porzeczek

¢ 60 dag porzeczek
\\% 1 butka pszenna (kajzerka)

1i 1/2 litra wody
1/4 szklanki cukru
2 70ttka surowe

2 plasterki cytryny

Porzeczki ptuczemy, starannie obieramy z gatazek i gotujemy blisko godzine w péttora li-
tra wody, dodajac dwa plasterki cytryny i butke pokrojona w cienkie kromki. Po uplywie go-
dziny wsypujemy cukier, zagotowujemy, odstawiamy z ognia i zaciagamy dwoma rozkiocony-
mi w szklance zoitkami, mieszajac energicznie. Chtodnik z porzeczek podajemy zimny.
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B Chleb zytni razowy

. 3 kg maki razowej Zytniej
\\ kawatek kwasnego ciasta lub zur (strona 40)
woda, sol

Chleb zytni pieczemy wylacznie na kwasie, bo na drozdzach sie nie udaje. Do zarobienia
ciasta chlebowego mozna uzyc kawatek surowego ciasta z maki razowej i wody, ktore trzy-
mamy przez kilka dni w cieple, az sfermentuje, zacznie pachniec alkoholem, a na jego po-
wierzchni ukaza sie banieczki. Obsypujemy wowczas zaczyn maka i odstawiamy do lodowki.
Nie powinniSmy jednak przetrzymywac go dtuzej niz 10-14 dni. Piekac chleb w domu sta-
le, zawsze zostawiajmy kawatek surowego ciasta z poprzedniego wypieku i na nim przygo-
towujmy nastepny. Jesli nie mamy kwasnego ciasta, do zaczynu chleba zytniego razowego
mozemy takze uzyc zuru.

1 szklanke maki wyrabiamy na gtadka mase z kawatkiem kwasnego ciasta lub zurem. Je-
sli uzywamy kwasnego ciasta, rozrzedzamy je letnia woda. Odstawiamy zaczyn pod przykry-
ciem w ciepte miejsce na dobe lub dwie, az sfermentuje. Gdy zaczyn gotowy, faczymy go
z 1 kg maki, wyrabiamy doktadnie, rozrzedzajac woda w razie potrzeby. Odstawiamy na kil-
ka godzin do wyrosniecia, nastepnie taczymy z pozostala maka. Wyrabiamy i znowu odsta-
wiamy do wyrosniecia na 3-4 godziny. Gdy ciasto wyrosnie, formujemy zgrabny bochenek
zwilzonymi woda dtonmi, uktadamy na blasze grubo posypanej zytnia maka i wstawiamy do
goracego piekarnika na 1 godzine. Chleb pieczemy w temperaturze 120-150 stopni.

B Chleb pszenny razowy (na drozdzach)

1 litr wody
3 dag drozdzy

\\% 2,5 kg maki razowej pszennej
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1 tyzeczka soli
1 jajko
L\ tuszez do pieczenia

Drozdze rozpuszczamy w 2/3 szklanki cieptej wody, a naste pnie zarabiamy z 1 kilogramem
maki. Doskonale wyrobiony zaczyn odstawiamy na 2 godziny w bardzo ciepte miejsce - jesli
mamy piekarnik z termoregulacja, najlepiej rozgrza¢c go do 30 stopni i wstawic zaczyn, nie
zamykajac szczelnie drzwiczek. Kiedy zaczyn sie podniesie, dodajemy sol, reszte maki i wy-
rabiamy, rozrzedzajac woda, tak aby ciasto nie byto zbyt geste. Odstawiamy na pot godziny
w cieple, a gdy jeszcze nieco podrosnie, dzielimy ciasto na dwie czesci, ktore wktadamy do
podtuznych, wysokich form, wysmarowanych mastem lub ttuszczem do pieczenia. Ciasto po-
winno zajmowac ok. 1/3 wysokosci blachy. Stawiamy formy w cieple, az ciasto urosnie do
brzegow. Smarujemy wierzch ciasta rozbitym w szklance jajkiem i wstawiamy do goracego
piekarnika (140 stopni). Pieczemy przez okoto pot godziny, nie dluzej jednak niz 45 minut.

B Butki

I 1 kg maki pszennej
\\% 2 szklanki mleka lub serwatki
2-3 dag drozdzy
1 jajko
1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru
LB\ mak lub kminek, tuszcz do pieczenia

Drozdze rozpuszczamy w 1/2 szklanki cieptego mleka z fyzeczka cukru. Dodajemy 1 szklan-
ke maki i wyrabiamy zaczyn, w miare potrzeby dodajac mleko, aby osiagnat gestosc Smieta-
ny. Odstawiamy naczynie w ciepte miejsce na 30-50 minut. Gdy wyrosnie, faczymy go z pozo-
statla maka, dodajemy sol i reszte mleka. Wyrabiamy dokfadnie, az utworzy sie jednolita, gtad-
ka masa, przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na 1 godz.
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Po tym czasie formujemy dowolnej wielkosci i ksztattu butki, ktore uktadamy na wysypanej ma-
ka blasze. Butki smarujemy roztopionym ttuszczem, obsypujemy kminkiem albo makiem i wsta-
wiamy do goracego piekarnika. Pieczemy w temperaturze okoto 140 stopni przez 40-50 mi-
nut. Po wyjeciu z piekarnika zdejmujemy butki z blachy i studzimy oparte jednym brzegiem
o stolnice lub deske do krojenia - gdyby stygly potozone ptasko, spdd podszedtby para.

B Buiki maslane

1 kg maki pszennej
\\% 3 jajka

5 dag drozdzy

1/2 szklanki roztopionego masta
2 szklanki mleka

2 tyzki cukru

1 tyzeczka soli

Zaczyn przygotowujemy identycznie jak na butki zwykte, a gdy wyrosnie, dodajemy reszte
maki i mleko. Wyrabiamy, dodajac po trochu jajka utarte z cukrem, sdl, a na konicu masto.
Gdy ciasto jest juz doskonale wyrobione, odstawiamy je w ciepte miej-
sce do rosniecia - powinno powiekszyc swoja objetos¢ o jedna
trzecia. Gdy wyrosnie, formujemy butki, ukladamy je na wysypa-
nej maka blasze, smarujemy roztrzepanym biatkiem i pieczemy
w piekarniku, w temperaturze 140 stopni przez 40-50 minut.
Z takiego samego ciasta mozemy zrobic takze spod do sernika,
pierozki z marmolada i precle z serem. Mozemy je takze wykorzy-
stac do pasztecikow, ale wtedy cukru dodajemy tylko 1 tyzecz-
ke. Paszteciki mozemy napetnic nadzieniem grzybowym lub
miesnym, ktore wczesniej dusimy - nie wolno na-
dziewac pasztecikow surowym farszem z wyjatkiem
owocowego.
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B Placek drozdzowy z kruszonka
¢ 1 kg maki pszennej

\\% 5 dag drozdzy

3 szklanki mleka

5 jajek

1/2 kostki masta

1/2 szklanki cukru, zapach

Kruszonka:

10 dag maki pszennej

1/3 kostki masta

1/4 szklanki cukru

Drozdze rozrabiamy w 1 szklance cieptego mleka z fyzeczka cukru. Dodajemy 1 szklanke
maki i wyrabiamy do gestosci Smietany. Masto rozpuszczamy, ogrzewamy nieco pozostate
mleko, oddzielamy zottka od biatka, ucieramy je z cukrem do biatosci, a biatka ubijamy na
sztywna piane. Gdy zaczyn wyrosnie, dodajemy reszte maki i wyrabiamy, rozrzedzajac mle-
kiem. Kiedy sktadniki doskonale sie potacza, stopniowo dodajemy zottka z cukrem, masto,
zapach, a na koncu piane z biatek. Po wyrobieniu przykrywamy sciereczka i odstawiamy do
rosniecia. Gdy ciasto zwiekszy swoja objetosc o jedna trzecia, dzielimy na pot i wktadamy
do dwoch okragtych blach, wysmarowanych tuszczem - powinno wypetnic je do potowy. Od-
stawiamy do dalszego rosniecia, a gdy dojdzie do brzegow form, posypujemy placki kruszon-
ka i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 140 stopni na 40-50 minut.

Kruszonka: masto rozpuszczamy w rondelku, a gdy ostygnie, taczymy z maka, cukrem i wyrabia-
my. Latwo kruszacym sie w palcach ciastem posypujemy placki przed wstawieniem do piekamika.

B Ciasto francuskie na dwa sposoby

\\ | . Pierwszy sposob:
1/2 kg maki
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1 jajko
2/3 kostki masta

Make przesiewamy na stolnice, odsypujemy 2/3 szklanki. Wbijamy do maki na stolnicy jaj-
ko i wyrabiamy ciasto, dodajac wody. Ciasto konsystencja powinno przypominac pierogowe.
Odktadamy je na bok, przykryte sciereczka. Masto siekamy na stolnicy i mieszamy z pozosta-
ta maka, rozwatkowujemy nieco i odktadamy na bok. Ciasto rozwatkowujemy na stolnicy, na
grubosc pot centymetra, na srodek kladziemy rozwatkowane masto z maka. Sktadamy ciasto
jak koperte, rozwatkowujemy i znow sktadamy, powtarzajac cata czynnosc co najmniej cztery
razy, czyniac odstepy 10- 15-minutowe. Dzieki wczesniejszemu zmieszaniu masta z maka, nie
wycieka ono i nie lepi sie.

\ . Drugi sposéb:
\% 1/2 kg maki

2/3 kostki masta
1 jajko, 1/4 szklanki mleka

Make dzielimy na 2 rowne czesci. Jedna wyrabiamy na ciasto z mastem, a druga wyrabia-
my na ciasto z jajkiem i mlekiem. Kiedy oba ciasta doskonale sie wyrobia, ktadziemy jedno
na drugie i odstawiamy w chtodne miejsce, na drugi dzien rozwatkowujemy i sktadamy, po-
wtarzajac czynnoSc co najmniej trzy razy.

B Najprostsze ciastka
3 szklanki maki
\\ 1i 1/4 kostki masta
1 szklanka Smietany
Wszystkie sktadniki wyrabiamy razem na stolnicy, siekajac nozem albo wktadamy do przystaw-
ki wyrabiajacej ciasto w mikserze. Kiedy otrzymamy elastyczna, zwarta mase, przykrywamy ja
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Sciereczka i wstawiamy do lodowki na 2 godziny, aby stezata i stala sie mato ciagliwa. Na-
stepnie rozwatkowujemy na grubosc 5-7 mm i wykrawamy ciastka w dowolnym ksztatcie.
Smarujemy je woda, uktadamy na blasze wylozonej papierem do pieczenia i wypiekamy
w goracym piekarniku przez 20 minut.

Ciastka te moga miec najrozniejsze smaki w zaleznosci od tego, co zechcemy do nich do-
dac. Jesli ciasto przy wyrabianiu osolimy, a nastepnie ciastka przed pieczeniem posypiemy
gruba sola i kminkiem, otrzymamy krakersy. Jesli do ciasta dodamy cukru, a przed piecze-
niem ciastka obsypiemy np. makiem z cukrem, beda ciastka deserowe. Mozemy dodawac
takze cynamonu, wanilii etc.



Zupa rym niepiekny ma,

lecz charakter na sto dwa.
Sposréd kulinarnych kot
pierwsza wpycha sie na stot.
Czy jest stodka, czy tez slona,

zwabi nawet i Szymona,
ktory skoczy w dot ze stupa
i wykrzyknie: niezla... zupa!

Y

3k

¥



KUCHNIA NA CIEZKIE CZASY

Zupy lekkie

B Barszcz mrozony ze swieza botwinka

\\ barszcz zabielany (strona 40)
% 1 peczek botwiny

Gotujemy zwykly barszcz na kwasie buraczanym wedtug przepisu ze strony 40. Oddzielnie
gotujemy do miekkosci botwine. Po ugotowaniu siekamy drobno liscie, a buraczki kroimy
w kostke. Dodajemy posiekana botwine do barszczu, zabielamy Smietana i studzimy w lo-
dowce. Barszcz ten na zimno jest bardzo smaczny i chtodzacy. Ma bardzo duzo wiasciwosci
odzywczych, a przy tym jest lekkostrawny. Chetnie jadaja go dzieci.

B Botwinka

gy 1 wloszczyzna
\\% 1-2 kostki ciele ce

1 peczek botwinki
1 tyzka masta

1 tyzka maki

4 tyzki Smietany

LB\ s6l, pieprz

Wioszczyzne i kostki nastawiamy na rosot. Gotujemy co najmniej godzine. Dodajemy sol
i pieprz. Kiedy rosot gotowy, wybieramy warzywa, ktore mozemy zuzy¢ potem do satatki. Wy-
bieramy tez kostki, obieramy je z miesa i drobno posiekane mieso wrzucamy z powrotem
do zupy. Botwinke ptuczemy starannie i drobno siekamy. Dodajemy do rosotu. Gotujemy do
miekkosci. Na matej patelni przygotowujemy zasmazke z masta i maki rozprowadzajac kil
koma tyzkami wywaru z botwinki. Wlewamy zasmazke do zupy, gotujemy przez kilka minut
i zestawiamy z ognia. Zabielamy Smietana i podajemy.
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B Chiodnik prawdziwy

gy 1i1/2 litra kwasu chlebowego
\\% 1i1/2 cebuli
1 peczek botwiny (po ugotowaniu powinno byc¢
botwiny 1/2 kg, a wody, w ktorej sie gotowata, 1/2 litra)
2 Swieze ogorki
1 kruche jabtko
1 szklanka Smietany
Ve koperek, sol, pieprz, szczypta cukru
jajka na twardo - tyle ile ma byc wydanych porgiji

Jedna cebule siekamy i zagotowujemy z kwasem chlebowym. Studzimy. Botwine myjemy
starannie, szatkujemy i gotujemy do miekkosci. Studzimy. Ogorki obieramy ze skorki i kro-
imy w drobna kostke. Jabtko obieramy i takze kroimy drobno z potowka cebuli. Dodajemy
wszystko do botwiny, solimy i mieszamy. Wsypujemy garsc siekanego kopru, wlewamy Smie-
tane, mieszamy i dodajemy kwas chlebowy. Mieszamy starannie, wstawiamy na pot godziny
do lodowki i podajemy na stot, wkladajac do wazy polowki jaj na twardo. Jajka mozemy tez
pokroic w kostke i wsypac do chtodnika.

Do chtodnika podajemy cielecine pieczona, krojona w kostki, oczywiscie oddzielnie na ta-
lerzu. Mozemy go takze podawac z malymi kostkami lodu (lod oddzielnie).

B Chiodnik litewski

¢ 1/3 kg odpadkow miesnych i kosci
\\% 1 litr wody na rosot
1 peczek wloszczyzny
1 szklanka barszczu zytniego albo biatego wina
1 peczek botwiny lub lisci szczawiu
2 szklanki kwasnej Smietany



KUCHNIA NA CIEZKIE CZASY

4 jajka
3-4 nieduze ogorki, sol, koperek

Gotujemy mocny rosot na wloszczyznie, kostkach i odpadkach miesnych. Gotowy odcedza-
my i starannie wybieramy caly ttuszcz. Barszcz zytni lub wino zagotowujemy i dolewamy do
rosotu. Zagotowujemy raz - w sumie rosotu z barszczem powinniSmy miec okoto 1 litra. Osob-
go koperku. Jesli nie mamy botwiny, mozemy wykorzystac liscie szczawiu. Gdy listki sa juz
miekkie, zalewamy je kwasna, rozbita trzepaczka Smietana, a nastepnie zalewamy ja kipia-
cym rosotem. Nie gotujemy juz wiecej, tylko doktadnie mieszamy i do goracej zupy dodaje-
my jajka na twardo pokrojone na potowki oraz obrane i pokrojone na cienkie plasterki ogor-
ki. Zupe studzimy i wstawiamy do lodowki na co najmniej 2 godziny przed podaniem.

B Chiodnik w najprostszy sposéb

\ I 1 wloszczyzna
\% 2 peczki botwiny

1 peczek koperku

1 peczek szczypiorku

2 Swieze ogorki

1 ogorek kiszony

1 litr kwasnego mleka albo kefiru

2 jajka na twardo

1 tyzka maki

1 tyzka masta

1/2 szklanki kwasu z ogorkow lub sok z cytryny

L2\ s6l, pieprz

Wloszczyzne obieramy, myjemy i nastawiamy do gotowania z sola w 1 litrze wody. Gdy
warzywa sie rozgotuja, odcedzamy wywar. Botwine myjemy doktadnie, siekamy i gotujemy
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do miekkosci w wywarze z wloszczyzny. Gdy botwina jest miekka, zaprawiamy ja tyzka
maki podsmazona na tyzce masta i rozprowadzona wywarem. Zagotowujemy raz i odsta-
wiamy do wystudzenia. Gdy ostygnie, wlewamy mleko lub kefir, uprzednio starannie roz-
trzepane, by nie bylo grudek, wktadamy pokrojone w drobna kostke ogorki, posiekany
drobno koperek i szczypiorek. Zakwaszamy kwasem z ogorkow kiszonych albo sokiem
z cytryny. Do kazdej porcji dajemy jajko gotowane na twardo i 1 tyzke siekanej natki
pietruszki.

B Chiodnik z porzeczek

¢ 60 dag porzeczek
\\% 1i 1/2 litra wody
1/4 szklanki cukru
1/2 szklanki Smietany

2 plasterki cytryny

L\ makaron nitki

Porzeczki ptuczemy, starannie obieramy z gatazek i gotujemy blisko godzine w pottora li-
tra wody, dodajac dwa plasterki cytryny. Oddzielnie gotujemy do miekkosci makaron. Po
uptywie godziny wsypujemy cukier, zagotowujemy, odstawiamy z ognia, dodajemy Smietane,
doktadnie mieszamy i studzimy. Podajemy na zimno z makaronem.

B Zupa poziomkowa z winem

~ 2 szklanki swiezych poziomek
\\% 1 litr wody
1 szklanka biatego wina deserowego potstodkiego
lub potwytrawnego
1/2 cytryny
1/2 szklanki cukru
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Z poziomek odsypujemy 1/4 objetosci, a reszte przecieramy przez sito albo miksujemy.
Zalewamy litrem przegotowanej letniej wody. Dodajemy wino, sok z cytryny, cukier i doktad-
nie mieszamy. Wstawiamy do lodowki. Przed podaniem wsypujemy reszte catych poziomek.

B Zupa ze sSliwek

I 1 kg Sliwek
\\% 1 szklanka Smietany

1 tyzka maki
1/2 szklanki cukru
1 tyzeczka cynamonu

L\ szczypta soli

Wyjmujemy pestki ze sliwek, owoce zalewamy dwoma litrami zimnej wody i gotujemy. Kie-
dy sie nieco rozgotuja, lecz nie rozpadna, wybieramy je tyzka cedzakowa, przecieramy przez
sito i wlewamy z powrotem do wody, w ktorej sie gotowaly. Dodajemy cukier, Smietane roz-
mieszana z tyzka maki, cynamon, szczypte soli i zagotowujemy raz. Podajemy zimna.

B Zupa witaminowa

4 gruszki

10-12 sliwek

1/2 szklanki Smietany

1 tyzka maki

3 gozdziki

4 tyzki cukru (wedle uznania i smaku)
1 ptaska fyzeczka cynamonu

1/2 tyzeczki tartej skorki cytrynowej

LB\ szczypta soli

\\% 2 duze kwaskowe jabtka
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Jabtka, gruszki i Sliwki myjemy, rozkrawamy na czastki bez obierania, zalewamy 1 i 1/2
litra wody i gotujemy do miekkosci. Kiedy juz catkiem sie rozpadna, przecieramy przez si-
to. Jesli ktos woli skorzystac z miksera, musi przed gotowaniem obrac owoce, odrzucajac
gniazda nasienne i pestki. Pulpe owocowa stawiamy na ogniu, dodajac cynamon i skorke
cytrynowa. Smietane rozbijamy z jedna plaska tyzka maki i cukrem, wlewamy do zupy. Wsy-
pujemy szczypte soli i gotujemy jeszcze przez kilka minut. Po ugotowaniu studzimy i poda-
jemy zimna. Do wazy mozemy wsypac garstke rodzynek suttanskich.

Zupy powazniejsze

B Zurek czysty

2 marchewki
1 pietruszka
1/4 selera

1 duza cebula
zur zytni

Ve stonina, sol, pieprz, ziele angielskie, 2 listki laurowe, majeranek

"

Marchewki, pietruszke i seler obieramy, myjemy i zalewamy zimna woda (okoto 2 litrow).
Dodajemy cebule rozkrojona na cwiartki, przyprawy i gotujemy godzine lub pottorej. Smak
przecedzamy, zakwaszamy zurem, ktory wlewamy do rosotu przez geste sito. Stonine kro-
imy drobno, przysmazamy na skwarki i okraszamy zupe. Jest to wersja postna. Do zurku
czystego na co dzien dodajemy biala kietbase, ktora uprzednio gotujemy i kroimy na pla-
sterki. Zurek podajemy z ziemniakami purée.

m Zurek zabielany

Przygotowujemy identycznie jak zurek czysty. Nie dodajemy stoniny, tylko przed podaniem
zabielamy kwasna Smietana.
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\\ 1/2 kg maki zytniej razowej
: 2 litry przegotowanej ostudzonej wody
1 skorka z kromki razowego chleba

Make przesypujemy do ceramicznego naczynia i zalewamy woda. Naczynie przykrywamy
i stawiamy w temperaturze pokojowej na kilka dni. Gdy dostatecznie skwasnieje, przelewa-
my do butelek, korkujemy i przechowujemy w chtodzie, uzywajac do zurku i barszczu biate-
go. Dla przyspieszenia kwasnienia zuru mozemy do maki i wody wrzucic skorke z kromki
razowego chleba - powinno to skrdcic proces o potowe.

B Barszcz czerwony czysty

\ . 2 litry rosotu
\% (albo 2 litry wody i 2 kostki rosotowe)
1 duza cebula
2 spore buraki
10-20 dag wedzonej kietbasy, wedzonki
albo chudego boczku wedzonego
1 tyzka soku z cytryny lub 1/2 szklanki kwasu buraczanego

LB\ cukier, sol

Cebule obieramy z tupinek, odcinamy konce, kroimy na plasterki i wrzucamy na gotu-
jaca sie wode. Dodajemy kostki rosotowe i gotujemy na wolnym ogniu przez 10 minut.
W tym czasie obieramy dwa spore buraki, odcinamy konce i Scieramy je na tarce o du-
zych oczkach. Wytawiamy cebule i odrzucamy. Do wywaru wktadamy kawatek mocno we-
dzonej kietbasy lub innej wedliny, dla nadania wyraznego we dzonego aromatu. Zagotowu-
jemy, odstawiamy garnek z ognia i wrzucamy poszatkowane buraki. Przykrywamy garnek
i nie gotujac juz wiecej trzymamy na minimalnym ogniu przez 1-2 godziny, nie gotujac.
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Przed wydaniem odcedzamy barszcz, dodajemy sok z cytryny lub kwas buraczany, sol, cu-
kier do smaku i raz zagotowujemy.

B Kwas buraczany

\\ | 1 kg burakow cwiktowych
. 4 litry przegotowanej wody

Buraki obieramy, myjemy i kroimy drobno. Przektadamy do ceramicznego naczynia i za-
lewamy przegotowana wystudzona woda. Zakrywamy naczynie i stawiamy w temperaturze
pokojowej na 5 dni. Po tym czasie zlewamy kwas do butelek, korkujemy i przechowujemy
w chtodnym miejscu, uzywajac do barszczow i chtodnikow.

B Zupa pomidorowa

\ I 6-10 pomidorow lub powidetko pomidorowe (strona 82)
\% 1 peczek wloszczyzny

4 skrzydetka kurze lub szyjki

1 tyzeczka cukru

2 litry wody

1 tyzka masta lub ttuszczu roslinnego
L\ i, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie, sok z cytryny

Pomidory na zupe nie musza byc pierwszej jakosci. Myjemy je, kroimy na czastki i wrzu-
camy do rondelka, w ktorym uprzednio rozpuszczamy tyzke masta. Dusimy pod przykryciem
na matym ogniu, az sie catkowicie rozpadna i przecieramy przez geste sito, odrzucajac pe-
steczki i skorki. Do przygotowania zupy mozemy wykorzystac takze powidetko pomidorowe.
Skrzydetka myjemy, zalewamy 2 litrami wody i zagotowujemy, zbierajac z powierzchni wy-
plywajace szumowiny. Wrzucamy umyte i obrane warzywa z wloszczyzny, przyprawy i gotu-
jemy okoto 1 godziny. Gdy rosot bedzie juz gotow, przecedzamy go, dodajemy przetarte
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pomidory i gotujemy dalej okoto 20 minut. Jesli zupa jest za mato kwasna, dokwaszamy ja
sokiem z cytryny. Jesli zupe pomidorowa chcemy podac jako zabielona, dodajemy 1/2 szklan-
ki Smietany wymieszanej z 1 fyzka maki i raz zagotowujemy. Do wazy wktadamy makaron,
ryz lub fazanki, skrzydetka z rosotu i marchewki. Jesli zupa pomidorowa ma byc czysta, nie
dodajemy Smietany i makaronu. Podajemy z grzankami diablotkami. Diablotki przygotowu-
jemy z kromek butki pszennej, ktore smarujemy mastem, obsypujemy parmezanem i zapie-
kamy w piekarniku na ztoty kolor.

B Zupa wiosenna

Kilka garsci szczawiu, szpinaku, kilka lisci sataty, mtode ziota, pedy pokrzywy, babki etc.
ptuczemy doktadnie w zimnej wodzie, odsaczamy i drobno kroimy. Poszatkowana cebule za-
smazamy na masle na zloty kolor i wsypujemy zielenine. Gdy listki zupetnie zmiekna, obsy-
pujemy je 1 tyzka maki, zasmazamy razem i rozprowadzamy 2 litrami goracej wody z roz-
puszczona kostka rosotu warzywnego. Gotujemy razem przez 15-20 minut. Doprawiamy so-
la i sokiem z cytryny. Dwa zoltka mieszamy z 4-5 lyzkami Smietany, dodajemy do zupy, mie-
szamy i zdejmujemy garnek z ognia. Podajemy z grzankami.

B Zupa jarzynowa bezmiesna

4 Srednie ziemniaki

1/2 szklanki przecieru z pomidorow
1 tyzka masta

1/2 nieduzej cebuli

1 fyzka maki

LB\ sol i pieprz

Wloszczyzne myjemy, nastawiamy na rosot, solimy i pieprzymy. Gotujemy okoto godzi-
ny pod przykryciem. Wywar odcedzamy i gotujemy w nim obrane ziemniaki. Marchewke,

\\% 1 peczek wloszczyzny
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pietruszke i seler drobno szatkujemy. Kiedy ziemniaki dojda, miksujemy je z wywarem. Do-
dajemy poszatkowane warzywa i przecier pomidorowy. Stawiamy na wolnym ogniu pod przy-
kryciem. Na matej patelni podsmazamy na ztoto cebulke na masle, obsypujemy maka, pod-
smazamy i rozprowadzamy kilkoma tyzkami zupy. Zaprawiamy zupe zasmazka, raz zagoto-
wujemy i podajemy.

B Zupa jarzynowa purée z ryzem

\ I 1 peczek wloszczyzny lub:
\% 2 marchewki
2 pietruszki
1 seler
Cwiartka kapusty
1 cebula
1/4 szklanki zielonego groszku
1 maly kalafior lub pot duzego
2 spore ziemniaki
6 pieczarek lub innych swiezych grzybow
2 tyzki masta
1 fyzka maki
1 torebka ryzu
%\ natka pietruszki, koperek, sol, pieprz

Groszek, marchewke, pietruszke, seler, kapuste, kalafior, obrane ziemniaki i umyte, obra-
ne grzyby zalewamy 1 i 1/2 litra wody i gotujemy okoto godziny pod przykryciem do miekkosci
z fyzka soli. Gdy jarzyny beda juz miekkie, miksujemy je z wywarem lub przecieramy przez si-
to. Przygotowujemy zasmazke z masta i maki rozprowadzajac szklanka zimnej wody. Dodaje-
my zasmazke do przetartej zupy, wsypujemy garsC drobno posiekanej natki pietruszki
i koperku. Raz zagotowujemy. Osobno gotujemy torebke ryzu. Dodajemy do zupy, ktora po-
dajemy z grzankami z parmezanem lub sama.
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B Zupa kminkowa

I 1 wloszczyzna
\\% 20-30 dag kosci ciele cych albo kurzych skrzydelek, szyjek etc.
1 garsc kminku
1 tyzka masta
1 tyzka maki
2-3 kromki czerstwego chleba albo butki
1 biata kietbasa
AL\ 56\, pieprz, ziele angielskie, listek laurowy, 2 gozdziki, kolendra

Wioszczyzne obieramy i myjemy, nastawiamy razem z miesem na rosot w 2 litrach wody.
Dodajemy sol, pieprz, ziele angielskie, listek laurowy, gozdziki, tyzeczke mielonej kolendry.
Wsypujemy gars¢ kminku. Kietbase gotujemy osobno. Kromki chleba albo butki kroimy
w kostke i suszymy w piekarniku na grzanki. Gdy mieso i wloszczyzna dobrze sie wygotu-
ja, przecedzamy wywar. Mieso obieramy z kosci, razem z warzywami kroimy w kostke i wrzu-
camy do przecedzonego wywaru. Zagotowujemy. Przygotowujemy rumiana zasmazke z ma-
sta i maki, rozprowadzamy wywarem. Dodajemy do zupy, zagotowujemy jeszcze raz. Wrzu-
camy pokrojona w plasterki ugotowana biata kietbase. Podajemy z grzankami.

Podany przepis dotyczy gestej zupy kminkowej z ,,wktadka”. Jesli wolimy zupe lzejsza, nie
dodajemy pokrajanych w kostke warzyw i miesa z rosotu.

B Zupa koperkowa

0 1/3 kg kosci i odpadkow miesnych
\\% 1 peczek wloszczyzny

3 garscie koperku

2 {yzki masta

1/2 litra Smietany kwasnej

1 fyzka maki
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1-2 {yzki soku z cytryny

LB\ sl pieprz

Gotujemy rosot na miesie i wloszczyznie w trzech litrach wody, aby nie byt za ciezki. Ko-
perek ptuczemy i siekamy drobno, a naste pnie podduszamy na masle. Solimy, pieprzymy do
smaku i dodajemy sok z cytryny. Gdy rosot gotowy, przecedzamy go, odrzucajac wygotowa-
ne kostki i warzywa. Obieramy czyste mieso i kroimy drobno. Wrzucamy z powrotem do ro-
sotu. Zaprawiamy go Smietana, w ktorej uprzednio rozbijamy trzepaczka tyzke maki. Doda-
jemy duszony koperek i zagotowujemy raz. Podajemy z grzankami.

Zupe koperkowa mozemy przygotowac takze bez miesa, na rosole warzywnym.

B Zupa neapolitanska

I 3 tyzki masta
\\% 3 tyzki maki
2 szklanki kwasnej Smietany
3 szklanki smaku z wloszczyzny lub bulionu

4 tyzki parmezanu, 4 zottka
L%\ sol, koperek, makaron rurki

3 tyzki masta rozpuszczamy na patelni, podsmazamy na nim make, rozprowadzamy
1 szklanka Smietany. Zalewamy catos¢ smakiem z wloszczyzny lub bulionem, mieszamy ener-
gicznie, najlepiej trzepaczka. Zagotowujemy, dodajac do gotowania parmezan. Zestawiamy
Z ognia i zaciagamy czterema zottkami rozbitymi z druga szklanka Smietany. Dosypujemy po-
siekany koperek i osobno ugotowany makaron.

B Zupa ogdérkowa

\\ I . 1 wloszczyzna
1 kawatek miesa lub kosci na rosot
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4 ogorki kiszone

1 szklanka Smietany

1 tyzka maki

sol, pieprz, liSc laurowy, ziele angielskie, kwas z ogorkow

L\ lub sok z cytryny

Wloszczyzne obieramy, myjemy i nastawiamy na wywar z miesem. Dodajemy przyprawy
i gotujemy do miekkosci przez co najmniej 1 godzine. Gdy rosot gotowy, wybieramy warzy-
wa, mieso i przecedzamy go. Mieso obieramy z kosci i kroimy drobno - mozemy je dodac
do zupy. Ogorki szatkujemy lub Scieramy na tarce i wrzucamy do rosotu. Gotujemy przez go-
dzine. tyzke maki rozbijamy w Smietanie, wlewamy do zupy. Jesli zupa jest za mato kwa-
sna, mozemy ja doprawic kwasem z ogorkow kiszonych albo sokiem z cytryny.

B Zupa selerowa

I . 1 peczek wloszczyzny
\\% 1 porcja kosci na rosot

2-3 selery
3 tyzki masta
1 tyzka maki
1 szklanka Smietany
3 zottka (opcjonalnie)
1 tyzeczka cukru

L\ ol

Gotujemy dosc¢ mocny rosot na kostkach i wloszczyznie. Selery obieramy, myjemy i kro-
imy na cienkie plasterki. Zalewamy wrzaca osolona woda i trzymamy w niej przez kilka mi-
nut, a nastepnie zlewamy wszystko do rondla, w ktérym uprzednio roztapiamy tyzke masta,
i dusimy do miekkosci. Zrumieniamy lekko tyzke maki na dwoch lyzkach masta i rozpro-
wadzamy przecedzonym rosotem. Miekkie selery miksujemy i dodajemy do zaprawionego
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rosotu. Solimy i cukrzymy do smaku. Gotujemy na matym ogniu przez godzine, szumujac.
Przed wydaniem rozbijamy trzepaczka zottka w Smietanie i dolewamy do zupy, nie gotujac
juz wiecej. Podajemy z grzankami.
Prostszy, szybszy i tanszy sposob bez gotowania rosotu na kostkach i wloszczyznie:
Selery dusimy jak wyzej. 2 tyzki maki podsmazamy na 3 tyzkach masta i rozprowadzamy
1/2 litra wody z rozpuszczonymi dwiema kostkami rosotowymi. Dodajemy uduszone selery
- reszta tak samo. Na koncu zaprawiamy sama Smietana bez zottek.

B Zupa krem z poréw

”  3-4 pory
\\% 1 wloszczyzna

kosc cieleca, wieprzowa lub skrzydetka i szyjki drobiowe
1 tyzka masta
1 tyzka maki

L%\ sol, pieprz, ziele angielskie, listki laurowe

Obieramy i myjemy warzywa. Zalewamy z miesem zimna woda i gotujemy z przyprawami
na rosot - podstawe. Jesli nie mamy czasu lub brakuje nam skfadnikow, mozemy przygoto-
wac zupe na kostce bulionowej. Pory myjemy, kroimy drobno i rzucamy do rondla na roz-
puszczone masto. Zasmazamy lekko przez kilka minut, zalewamy 1/2 szklanki wody i dusi-
my pod przykryciem przez 30 minut. Kiedy sie rozgotuja, miksujemy je albo przecieramy.
Gdy rosot juz gotowy, przecedzamy go. Czystym zalewamy zmiksowane pory i gotujemy przez
10 minut. Podsmazamy tyzke maki na masle, rozprowadzamy rosotem. Wlewamy do zupy,
zagotowujemy raz i podajemy z grzankami.

B Zupa z brukselki

\\ 1/2 kg brukselki
1 tyzka masta
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1 mata cebula

garstka siekanej natki pietruszki

1 tyzka masta

1 tyzka maki

3 ziemniaki

2 {yzki Smietany

4 lyzki tartego zottego sera

1 1/2 litra rosotu z kostki lub wywaru z wloszczyzny i miesa

LB\ sol, pieprz

Brukselke obieramy z wierzchnich listkow, myjemy doktadnie i kroimy na potowki lub
cwiartki. W garnku lub rondlu rozpuszczamy masto i przyrumieniamy na nim posiekana ce-
bule i natke pietruszki. Dodajemy pokrojone brukselki, podlewamy kilkoma tyzkami wody,
dodajemy soli i pieprzu i dusimy pod przykryciem przez 30 minut. Ziemniaki obieramy, kro-
imy w kostke i dodajemy do brukselki. Oproszamy maka, mieszamy dokfadnie i rozprowa-
dzamy rosotem z kostki lub wywarem z wloszczyzny i kosci. Zagotowujemy kilka razy, doda-
jemy Smietane, ser zotty, podgrzewamy, nie dopuszczajac do zagotowania i podajemy.

"

B Zupa z dyni na mieku

1/4 sporej dyni (okoto 1/2 kg samego miazszu)
1 szklanka kaszy jaglanej

1 tyzka masta

1 tyzka cukru

1 litr mleka

LB\ sol

Kasze zalewamy wrzatkiem i gotujemy z dodatkiem masta do miekkosci. Dynie obiera-
my ze skory, kroimy w drobna kostke, zalewamy woda i gotujemy na matym ogniu do miek-
kosci. Ugotowana przecieramy przez sito lub miksujemy. Wsypujemy do przetartej dyni
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kaszke, wlewamy mleko, dodajemy cukier i szczypte soli do smaku i zagotowujemy. Zamiast
kaszy jaglanej mozna dodac¢ do zupy zacierki.

B Zupa z groszku zielonego

1 kawatek wedzonki
1 wloszczyzna
2 cebule
1 fyzka masta
1 fyzka maki
LB\ sol, pieprz, ziele angielskie, listek laurowy

\\% 2 szklanki zielonego groszku (Swiezego albo z puszki)

Do zupy z groszku zielonego mozemy wykorzystac groszek swiezy albo z puszki. Jesli uzy-
wamy groszku Swiezego, gotujemy go do miekkosci w osolonej wodzie. Groszek z puszki
dzielimy na dwie rowne czesci i jedna z nich podgrzewamy w matej ilosci wody. Wioszczy-
zne obieramy, myjemy i zagotowujemy z wedzonka, przyprawami i cebulami na wywar. Ugo-
towana polowe groszku miksujemy albo przecieramy, a druga czesc zostawiamy w catosci.
Wyjmujemy z wywaru wedzonke, a rosot przecedzamy. Wedzonke kroimy w drobna kostke.
W rondlu rozpuszczamy masto, oproszamy maka, zasmazamy i rozprowadzamy rosoftem.
Wkiadamy przetarty groszek i zagotowujemy dwa - trzy razy. Wrzucamy caly groszek, po-
krojona wedzonke i podajemy z grzankami.

B Zupa kalafiorowa

¢ 1 duzy lub 2 mniejsze kalafiory
\\% 1 wloszczyzna

1 kawatek miesa, kosci lub 2-3 skrzydetka kurze na smak
1 tyzka masta
1 tyzka maki
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5-6 pieczarek
LB\ sol, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie, 2 gozdziki, koperek

Wloszczyzne obieramy, myjemy i nastawiamy z miesem na rosot w 2 i 1/2 litra wody. Do-
dajemy przyprawy i gotujemy na srednim ogniu pod przykryciem przez 1 godzine. Kalafio-
ry myjemy, dzielimy na pojedyncze rézyczki, odrzucajac gtab i gotujemy w osolonej wodzie
z dodatkiem cukru do miekkosci. Wybieramy kilka tadnych rozyczek i odktadamy je na bok,
a reszte kalafiora miksujemy lub przecieramy przez sito. W rondlu rozpuszczamy masto,
zasmazamy drobno posiekane pieczarki, oproszamy maka i rozprowadzamy przecedzonym
rosotem. Dodajemy przetarte kalafiory i zagotowujemy kilka razy. Wrzucamy cate rozyczki
kalafiora, garsc siekanego koperku i podajemy.

B Zupa z marchwi

" 1 kg mtodych marchewek
\\ 2 szklanki bulionu lub rosotu z kostki
1 fyzka masta
1 fyzka maki
L2\ sol, pieprz, cukier

ooooo

wody. Gdy sie rozgotuje, przecieramy ja albo miksujemy. W rondelku rozgrzewamy masto, pod-
smazamy na nim make i rozprowadzamy bulionem lub rosotem z kostki. Dodajemy przetarte
marchewki, wsypujemy nieco soli, cukru i pieprzu do smaku i podajemy z grzankami.

B Zupa ziemniaczana

\\ | 1 kg ziemniakow
1 cebula

1 wloszczyzna
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1 grzybek suszony
2 tyzki masta
1 tyzka maki
L%\ sol, pieprz, natka pietruszki i koperek

Wioszczyzne (marchew, pietruszke i selera) obieramy, Scieramy na tarce, zalewamy 2-3
litrami wody i nastawiamy do gotowania z grzybkiem, sola i szczypta pieprzu. Mozemy do-
dac takze kawatek pokrojonej drobno wedzonki, okrawkow i skorek z szynki etc, ale nie jest
to skitadnik niezbedny. Gdy wywar sie zagotuje, wsypujemy obrane i pokrojone w kostke
ziemniaki. Podsmazamy na masle poszatkowana drobno cebule, oproszamy maka, rozpro-
wadzamy wywarem i dodajemy do zupy. Zagotowujemy raz, a przed podaniem na stot wsy-
pujemy gars¢ siekanego koperku i natki pietruszki

Zupy solidne

B Zupa grochowa jarska

§ . 1/2 litra grochu

\\% 1 wloszczyzna
1 cebula
6 grzybkow suszonych
3 tyzki masta
1 tyzka maki
1/2 szklanki kwasnej Smietany

LB\ natka pietruszki, koperek

sol, pieprz
szczypta sody oczyszczonej

Groch zalewamy wrzatkiem w misce, wyrzucamy na durszlak i przelewamy zimna woda. Prze-
sypujemy do garnka, dodajemy umyta i obrana wloszczyzne, cebule, sol, pieprz i szczypte
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sody oczyszczonej. Zalewamy woda (1 i 1/2 litra) i stawiamy na ogniu pod przykryciem. Go-
tujemy na wolnym ogniu, az groch bedzie miekki. Wszystko razem miksujemy lub przecie-
ramy przez sito. Dodajemy zasmazke z 2 lyzek masta i 1 fyzki maki rozprowadzajac szklan-
ka zimnej wody. Zagotowujemy raz i dodajemy Smietane, solimy i pieprzymy do smaku, wsy-
pujemy garsc drobno posiekanej natki pietruszki i koperku. Zagotowujemy znowu tylko raz
i podajemy. Do zupy grochowej podajemy grzaneczki z butki pszennej lub chleba pokrojone
w kostke i zrumienione w goracym piekarniku.

B Grochéwka wojskowa

¢ 3 szklanki grochu
\\ 1 wloszczyzna
5-6 plasterkow wedzonego boczku
1 tyzka maki
%\ sol, pieprz, majeranek

Groch moczymy na noc w gotowanej zimnej wodzie. Naste pnego dnia rozgotowujemy go
w tej samej wodzie, dodajac obrane i pokrojone drobno marchewki, pietruszki i selera z wtosz-
czyzny. Boczek kroimy drobno, podsmazamy na patelni. Gdy sie nieco wytopi i przyrumieni,
oproszamy maka i rozprowadzamy kilkoma tyzkami zupy. Dodajemy do grochowki, wsypuje-
my gar$¢ majeranku i zagotowujemy. Podajemy z grzankami lub chlebem.

B Kapusniak czysty

I 1/2 kg kiszonej kapusty
\\% 1/3 kg wieprzowiny z koscia (moga byc np. ogony)
1 wloszczyzna
2 cebule
6 grzybkow suszonych
15 dag boczku lub stoniny
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1 tyzka maki

LB\ 6|, pieprz

Kapuste kiszona zalewamy woda w garnku. Wrzucamy kawatki wieprzowiny, wloszczyzne,
cebule i grzybki. Solimy, pieprzymy i gotujemy do miekkosci. Wyjmujemy mieso i obieramy
z kosci. Przecedzamy rosot, odrzucamy wloszczyzne i kapuste, grzybki wybieramy i siekamy.
Wrzucamy do rosotu mieso i grzybki. Kawatek boczku lub stoniny kroimy drobno i zasmazamy
z jedna drobno pokrojona cebula. Zasypujemy maka, podsmazamy przez chwile i rozprowadza-
my kapusniakiem. Dodajemy zasmazke do zupy, zagotowujemy raz i podajemy.

Jesli ktos woli kapusniak bardziej tresciwy, niech rosotu nie przecedza, a tylko wybierze
wloszczyzne, pozostawiajac kapuste.

B Krupnik polski

1/2 kg kosci i dowolnych kawatkow miesa
4 grzybki suszone

1 garsc biatej fasoli

4 ziemniaki

1/4 kg kaszy pertowej lub jeczmiennej
L\ sol, pieprz, natka pietruszki, koperek

s

Kosci i kawatki miesa nastawiamy na rosot. Dodajemy suszone grzyby i fasole. Gdy mie-
so jest miekkie, wyjmujemy je z wywaru, obieramy z kosci i kroimy drobno. Fasole i grzy-
by wytawiamy i takze kroimy drobno. Wrzucamy wszystko z powrotem, solimy i pieprzymy
do smaku. Dodajemy ziemniaki pokrojone w kostke. Gotujemy kilkanascie minut na malym
ogniu i wrzucamy uprzednio ugotowana kasze pertowa lub jeczmienna. Gotujemy jeszcze
przez 15 minut, a przed podaniem wsypujemy garsc siekanego koperku i natki pietruszki.

Podany przepis dotyczy tradycyjnego, podstawowego krupniku polskiego. Jesli chcemy,
mozna potrawe urozmaici¢c przez dodanie do gotowanego miesa wloszczyzny. Ugotowane
marchewki, pietruszke i selera kroimy w kostke lub Scieramy na tarce i dodajemy do zupy.



B Parzybroda

¢ 1 mata gtowka kapusty
\\% 1 kg ziemniakow
2 tyzki masta
1 tyzka maki

L\ sol

Kapuste obieramy z wierzchnich lisci, szatkujemy i gotujemy w 2-3 litrach wody na dosc
duzym ogniu bez przykrycia. Gdy juz bedzie prawie miekka, dodajemy obrane i pokrojone
w kostke ziemniaki, solimy do smaku. Gotujemy pod przykryciem, az ziemniaki zmiekna.
Masto rozpuszczamy na patelni, zasmazamy make, rozprowadzamy smakiem spod kapusty.
Dodajemy do parzybrody, zagotowujemy i wydajemy z chlebem. Do parzybrody mozemy za-
miast masta uzyc kawatka stoniny, ktory kroimy drobno, przysmazamy na skwarki, oprosza-
my maka, rozprowadzamy i dodajemy do zupy. Jesli natomiast chcemy przygotowac bardzo
sycaca zupe, mozemy razem z kapusta ugotowac kawatek wieprzowiny, ktory wytawiamy
i kroimy w kostke przed podaniem.

DODATK!I DO ZUP

\% 2 jajka

maka, sol

Maki do ciasta makaronowego bierzemy tyle, aby zagnieciona z samymi jajkami utworzy-
ta Sciste, dajace sie rozwatkowac ciasto. Wyrabiamy doktadnie, rozwatkowujemy na grubosc
1 milimetra i zostawiamy, aby nieco przeschto. Naste pnie zwijamy placek w rulon i kroimy
ostrym nozem w cienkie paski, ktore wrzucamy do osolonego wrzatku i gotujemy do twar-
dosci, ktora nam odpowiada.
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B Kluski kiadzione do rosotu
\ I 1 lyzka masta
\% 1 jajko
2 tyzki maki

Masto ucieramy z zottkiem, dodajac po trochu make. Biatko ubijamy na sztywna piane
i dodajemy do masy. Jesli ciasto jest zbyt geste, rozrzedzamy je jedna lub dwiema fyzkami
rosotu. Mata fyzeczka ktadziemy niewielkie ilosci ciasta na gotujacy sie rosot. Gotujemy pod
przykryciem przez 5-7 minut.

B Lane kluski do rosotu lub mileka
\\ " 2 jajka
2 lyzki wody

1/2 szklanki maki
sol

Cate jajka rozbijamy z woda, dodajac maki tyle, aby ciasto osiagneto konsystencje gestej
Smietany. Solimy do smaku. Po dokltadnym rozmieszaniu lejemy cienka struzka do gotujace-
go sie rosotu albo mleka, lekko mieszajac. Gotujemy przez 3 minuty i podajemy.

B Lazanki
\\% 60 dag maki

1 jajko

sol, woda

Make wysypujemy na stolnice, solimy, wbijamy jajko i wyrabiamy, dodajac nieco wo-
dy, ale nie za duzo, aby ciasto pozostato Sciste i dos¢ twarde. Wyrabiamy je dokladnie,



dzielimy na trzy czesci i kazda rozwatkowujemy na stolnicy na grubos¢ 2 milimetrow,
podsypujac maka, aby nie przylgneto do stolnicy. Zostawiamy placki, aby nieco przeschty,
a nastepnie kroimy w waskie pasy, ktore z kolei kroimy na kwadraciki lub romby. Roz-
sypujemy je luzno na stolnicy, aby przeschly i nie posklejaly sie ze soba. Po 30 minu-
tach wrzucamy do wrzacej osolonej wody, gotujemy przez 5-7 minut, odcedzamy, zale-
wamy zimna woda i znowu odcedzamy. tazanki podajemy do zupy grzybowej, rybnej
i pomidorowe;j.

B Grzanki do zupy

\\% 5 kromek chleba albo butki
1 tyzka masta

Chleb lub butke kroimy w kostke, obrumieniamy na masle na patelni, a naste pnie rozsy-
pujemy na blasze i wstawiamy do goracego piekarnika na dosuszenie. Gotowe grzanki
podajemy na stot w miseczce, obok wazy, do zupy cebulowej, grochowej lub parzybrody.

JAK SPOZYTKOWAC MIESO Z ROSOLU

Wywar z miesa i wloszczyzny nie tylko moze sam w sobie by¢ pozywnym rosotem,
ale takze podstawa do wiekszosci zup, sosow, gulaszy, potrawek, etc. Jesli do
gotowania wykorzystujemy nie tylko same kosci, ale takze mieso, nie bardzo wiadomo
co z nim dalej zrobic, bo nie do kazdej zupy pasuje miesna wktadka, a jedzone oddziel-
nie, wygotowane i jatowe, mato komu smakuje. Oczywiscie mieso z rosotu zawsze mo-
zemy wykorzystac do przygotowania farszu do pasztecikow, pierogow, pyz, a takze do
pasztetow czy past kanapkowych. Sa to jednak sposoby dos¢ pracochtonne, wymagaja-
ce uzycia wielu dodatkowych sktadnikow, do ktorych mieso jest juz tylko uzupetnie-
niem. Jest jednak kilka sposobow na to, aby mieso z rosotu przyrzadzic jako podsta-
we drugiego dania i w ten sposdb, gotujac zupe, niemal za jednym zamachem przy-
rzadzi¢ caly obiad.
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B Sztuka miesa odsmazana

Wyjete z rosofu mieso dzielimy na rowne, niezbyt duze kawatki. Z 3/5 szklanki maki, zott-
ka, szczypty soli i odrobiny wody przygotowujemy luzne ciasto. Biatko ubijamy na sztywna pia-
ne, dodajemy do ciasta, wyrabiamy i natychmiast obtaccamy w nim kawatki miesa. Smazymy
na goracym ttuszczu na zloty kolor, uktadamy w wianuszek na okraglym potmisku, a na srod
ku kfadziemy kilka gatazek zielonej pietruszki, lekko podduszonych na masle lub na patelni, na
ktorej smazylisSmy mieso. Podajemy z ostrym sosem, ziemniakami, frytkami lub ryzem.

B Sztuka miesa duszona

Nie wygotowane do konca mieso z rosotu studzimy, a nastepnie dzielimy na rowne, cien-
kie kawatki. Solimy, pieprzymy i rzucamy na rozgrzany ttuszcz. Obrumieniamy nieco, podle-
wamy kilkoma tyzkami rosotu i dusimy pod przykryciem przez kilka minut. Uktadamy w wia-
nuszek na potmisku, w srodek dajemy ziemniaki z wody lub smazone. Obsypujemy drobno
sieckanym koperkiem i natka pietruszki. Podajemy z mizeria lub kiszonym ogodrkiem.

B Sztuka miesa po wiejsku

Obieramy 2-3 cebule, szatkujemy drobno i zasmazamy na lyzce masta na zloty kolor.
Oproszamy lyzka maki, rozprowadzamy 1/2 szklanki rosotu i zagotowujemy. Sos powinien
byc gesty, gtadki i dosc jasny. Dodajemy pokrojone w plasterki jajko na twardo, podzielone
mieso, wciskamy kilka kropel soku z cytryny, wsypujemy troche siekanej pietruszki. Dusimy
pod przykryciem przez kilka minut. Podajemy z przysmazonymi ziemniakami.

B Sztuka miesa po prowansalsku
Dwa pomidory przelewamy wrzatkiem i zdejmujemy z nich skorke. Kroimy na cwiartki, od-

rzucajac pesteczki i zasmazamy na lyzce masta w rondlu. Gdy tylko sie rozpadna, dodajemy mie-
so z rosotu, pokrojone w cienkie plastry. Dusimy pod przykrydem przez 8-10 minut. Oproszamy
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maka, rozprowadzamy kilkoma fyzkami rosotu, dodajemy rozgnieciony zabek czosnku, garsc
siekanej natki i zagotowujemy przez 3-4 minuty. Podajemy z ziemniakami z wody.

B Sztuka miesa a la Grecy

Cztery lub piec sporych marchewek skrobiemy, kroimy drobno i rzucamy do rondla na
rozgrzana tyzke masta. Dusimy pod przykryciem, az dobrze zmiekna, dodajemy soli, pieprzu,
kilka kropli soku z cytryny i miksujemy albo przecieramy przez sito. Zaprawiamy 1/3 szklan-
ki Smietany rozbitej z 1/2 fyzeczki maki, zagotowujemy raz i wykladamy na srodek potmi-
ska. Mieso natychmiast po wyjeciu z rosotu kroimy na plastry, obktadamy purée z marchew-
ki, obsypujemy siekana natka pietruszki i podajemy z ziemniakami z wody lub smazonymi
albo z krokietami z ziemniakow.

B Sztuka miesa zapiekana

Przygotowujemy gesty sos rumiany z 2 tyzek masta, na ktorych przysmazamy na brazo-
wo 2 tyzki maki i rozprowadzamy 1/2 szklanki rosotu. Doprawiamy sola, pieprzem i 1 ty-
zeczka soku z cytryny. Jesli chcemy, aby sos byt bardziej wyrazisty, mozna dodac jeszcze kil-
ka drobno poszatkowanych pieczarek lub kurek marynowanych i kieliszek czerwonego wina.
Potowe sosu wylewamy na dno zaroodpornego naczynia. Na to uktadamy plastry miesa, so-
limy, pieprzymy, obsypujemy siekana natka pietruszki i oblewamy reszta sosu. Wierzch obsy-
pujemy obficie butka tarta, ukladamy kilka kawateczkow surowego masta, zapiekamy w pie-
karniku w temperaturze 170 stopni i wydajemy na stot w tym samym naczyniu, w ktorym sie
piekto. Podajemy razem z dowolnie przyrzadzonymi ziemniakami lub kasza gryczana.

B Forszmak ze sztuki miesa
Mieso z rosotu szatkujemy drobno, mieszamy po potowie z poszatkowanym kawatkiem

surowej wieprzowiny. Dodajemy garsc posiekanych szalotek, natki pietruszki, solimy, pie-
przymy i wktadamy 1 butke kajzerke wymoczona w rosole oraz 1 jajko surowe. Doktadnie
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wyrabiamy. Naczynie zaroodporne smarujemy ttuszczem, wysypujemy butka tarta i prze-
ktadamy do niego farsz. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym maksymalnie do 150 stopni.
Gdy gotowe, ostroznie wyrzucamy na potmisek i podajemy z ryzem lub ziemniakami i so-
sem pomidorowym.

B Krokiety ze sztuki miesa

Mieso z rosotu mielimy z jednym lub dwoma plasterkami mocno we dzonej szynki i 2 ugo-
towanymi kartoflami. Wsypujemy soli i pieprzu do smaku, drobno posiekana cebule, garsc
natki pietruszki. Whijamy jedno cale jajko, podlewamy odrobina mleka i wyrabiamy dosko-
nale na geste ciasto. Formujemy z niego zgrabne wateczki. Smazymy na patelni, a gdy na-
biora ztotego koloru, wyktadamy na grubo ztozona bibute, aby odsaczyc je z ttuszczu i po-
dajemy z sosem pomidorowym i ziemniakami ttuczonymi.

H Bigosik z miesa rosolowego

Mieso kroimy w kostke, dodajemy obrane i pokrojone w plasterki jabtko, jedna drobno
pokrojona cebule, zalewamy kilkoma tyzkami rosotu i gotujemy. W lyzce masta zrumienia-
my fyzke maki, rozprowadzamy rosotem, dodajemy tyzeczke octu, zagotowujemy i zaprawia-
my bigosik. Catos¢ mieszamy i zagotowujemy raz. Podajemy z ziemniakami.

W Satatka ze sztuki miesa

Dwa jajka na twardo, dwa pomidory, sparzone i obrane ze skory, kroimy na plasterki.
Ostudzone mieso z rosotu kroimy w niewielka kostke. Uktadamy w salaterce na przemian
warstwy miesa, pomidorow i jajek. Dodajemy soli, biatego pieprzu, odrobine czosnku, po-
siekanej natki pietruszki i estragon. 1 lyzke soku z cytryny dokfadnie rozbijamy z 2 tyzka-
mi oliwy. Zalewamy salatke sosem i podajemy.
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Jak wykorzystac wloszczyzne z rosotlu

Kiedy przygotowujemy wywar - podstawe na zupe, najczesciej musimy odrzucic nie tylko
wygotowane mieso, ale takze warzywa z wloszczyzny, co najwyzej wkitadajac do zupy ka-
watek marchewki. Reszte jarzyn najczesciej po prostu wyrzucamy. Jest to niepotrzebne marno-
trawstwo, bo przeciez i z tych odgotowanych ,odrzutow” mozna przygotowac smaczne danie.

W Satatka mieszana

g Wloszczyzna i kawatek miesa z wywaru na zupe
\\% 1/2 szklanki zielonego groszku z puszki

2-3 ziemniaki

1 kiszony ogorek

4-6 marynowanych grzybow
2 jajka na twardo

2-3 lyzki majonezu

LB\ 5ol pieprz

Odtowione z wywaru na zupe warzywa i mieso kroimy w drobna kostke. Ziemniaki gotu-
jemy do miekkosci i takze kroimy w kostke. Ogorek kiszony Scieramy na grubej tarce, szat-
kujemy marynowane grzybki i jajka na twardo. Mieszamy wszystkie sktadniki, przyprawiajac
do smaku sola i pieprzem. Dodajemy dwie lub trzy tyzki majonezu, by wszystko dobrze ,trzy-
mato” sie razem.

B Krokiety

\\ I wloszczyzna i kawatek migsa z wywaru na zupe
8. 1 butka kajzerka

2 jajka

sol, pieprz, mleko, maka, butka tarta, ttuszcz do smazenia
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Warzywa i mieso z rosotu mielimy na maszynce. Dodajemy wymoczona w mleku i odci-
snieta butke pszenna, wbijamy jedno cate jajko, przyprawiamy do smaku i doktadnie wyra-
biamy. Z gotowej masy formujemy zgrabne, podtuzne krokieciki. Oproszamy je maka, ma-
czamy w rozbitym drugim jajku, obtaczamy w butce tartej i smazymy na zloty kolor z obu
stron. Podajemy jako dodatek do zupy.

Skiad takich krokietow mozemy urozmaicac wedle fantazji. Mozemy np. dodac do farszu
posiekane jajko na twardo, ugotowany ryz, groszek zielony etc.

B Galaretka miesna

\ . wloszczyzna i mieso z wywaru na zupe
\& 1i 1/2 szklanki wody

1 jajko na twardo
1 porcja zelatyny (wg wskazowek z opakowania)
natka pietruszki, sol, pieprz

Odgotowane warzywa i mieso z wywaru kroimy w kostke. Jajko na twardo gotujemy na
twardo i kroimy w plasterki. Rozpuszczamy zelatyne w wodzie, ktora przyprawiamy sola
i pieprzem. Jesli domownicy lubia bardziej wyraziste smaki, mozemy w niej rozpuscic tak-
ze 1/2 kostki rosotowej. Na dnie formy, w ktorej bedziemy robic galarete, uktadamy pla-
sterki jajka i listki natki pietruszki. Zalewamy kilkoma lyzkami ostudzonej wody z zelatyna,
a gdy sie zetnie, przytrzymujac jajko i natke przy dnie, wsypujemy pokrojone warzywa, mie-
so i zalewamy reszta zelatyny. Gdy zastygnie, wyjmujemy galarete z formy i podajemy ja-
ko przystawke lub na kolacje. Galareta da sie tatwo wyjac, jesli forme zanurzymy na mi-
nute w bardzo goracej wodzie.
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POTRAWY JEDNOGARNKOWE

B Zupa , dziadéwka”

. 1/2 kg kosci ciele cych, wieprzowych lub wotowych
\\% 2 marchewki, 2 pietruszki, 1 seler, 1 por
1 cebula
1/4 gtowki kapusty
1/2 kg fasoli lub grochu
1/3 kg kapusty kiszonej lub 5 ogorkow kiszonych
1 grzybek suszony
1 tyzka maki
kawatek boczku lub stoniny
LB\ 5ol pieprz, lisc laurowy, ziele angielskie

W jednym garnku nastawiamy do gotowania osolone warzywa, a w drugim kosci. Podczas
gotowania wywar z kosci starannie szumujemy. Kiedy oba wywary sa gotowe, zlewamy je do
jednego garnka, obierajac z miesa i odrzucajac wygotowane kosci. Do potaczonych wywa-
row wkladamy pokrojone w kostke warzywa, obrane mieso, grzybek suszony i przyprawy.
Stawiamy garnek pod przykryciem na wolnym ogniu, a w drugim gotujemy fasole. Kiedy jest
juz miekka, dodajemy do zupy. Kawatek boczku lub stoniny kroimy drobno i zasmazamy na
nim make. Rozprowadzamy zasmazke smakiem z zupy i dodajemy do garnka. Zagotowujemy
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raz i wrzucamy kiszona kapuste z jej sokiem albo pokrojone drobno ogorki kiszone. Pod-
grzewamy jeszcze przez kilka minut nie dopuszczajac do zagotowania i podajemy. Zupa
»dziadowka” najsmaczniejsza jest na drugi dzien.

B Barszcz ukrainski prawdziwy

ke

L\

1/4 kg zeberek wieprzowych paskow

1 wloszczyzna

1/4 kg burakow cwiktowych

1/2 sredniej gtowki kapusty

1/2 szklanki fasoli tuskanej

4 ziemniaki

5-6 pomidorow

2-3 suszone grzyby

1 szklanka Smietany

2 {yzki soku z cytryny lub 1/3 szklanki kwasu buraczanego
sol, pieprz, ziele angielskie, listek laurowy,
natka pietruszki, koperek

Zeberka myjemy i dzielimy na mniejsze porcje. Obrumieniamy je w rondlu, a nastep-
nie zalewamy 2 litrami wody. Dodajemy pokrojone w paski marchewki, pietruszki, se-
ler, buraki, grzybki suszone, sol, pieprz, ziele angielskie i 2 listki laurowe. Gdy catosc
sie zagotuje, dodajemy ugotowana oddzielnie fasole. Wsypujemy poszatkowana kapu-
ste, z ktorej odcinamy i odrzucamy gtab. Dodajemy ziemniaki pokrojone na kawatki.
Gdy ziemniaki i kapusta beda juz niemal miekkie, dodajemy pokrojone na czastki po-
midory bez skory. Gotujemy jeszcze przez 15 minut na matym ogniu pod przykryciem.
Przed wydaniem wlewamy Smietane i wsypujemy garsc siekanej zieleniny. Barszcz ukra-
inski podajemy z chlebem, kasza albo ziemniakami ttuczonymi lub catymi. Poniewaz na-
lezy do potraw jednogarnkowych i jest bardzo pozywny, moze stanowic samodzielne da-

nie obiadowe.
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B Zupa z dyni po wegiersku

1 1/2 dyni (okoto 1 kg samego miazszu)

\\% 1 kawatek wieprzowej topatki lub innego miesa, takze
drobiu; mozna dac kilka réznych gatunkow
1 cebula
2 marchewki
2 pietruszki
1/2 selera
2 pomidory
1 tyzka masta
1 tyzka maki

Ve papryka czerwona ostra i tagodna, sol, pieprz, curry,
kostka rosotowa, masto, natka pietruszki i koperek

Dynie obieramy ze skory, kroimy na drobne kawatki i nastawiamy do duszenia w niewiel-
kiej ilosci wody. Gdy zmieknie, przecieramy ja przez sito albo miksujemy. Cebule podsma-
zamy na masle, a gdy sie wyztoci, dorzucamy kawatki miesa. Zarumieniamy, wrzucamy po-
krojone drobno marchewki, pietruszki, seler, pomidory bez skory i zalewamy 1 litrem wody
z kostka bulionowa. Gotujemy przez 30 minut, a nastepnie dodajemy przetarta dynie. Wsy-
pujemy papryke, solimy, dodajemy pieprz, curry i gotujemy razem przez 15 minut. Ltyzke
masta rozgrzewamy na patelni, oproszamy maka i rozprowadzamy kilkoma tyzkami zimnej
wody, dodajemy do zupy. Zagotowujemy raz i wydajemy z posiekana pietruszka i koperkiem.
Tak przyrzadzona zupa powinna byc gesta i tresciwa. Jako potrawa jednogarnkowa moze sta-
nowic caly positek.

B Zapiekanka Irish Stew

\\% 1 kg ziemniakow
1/2 kg posledniejszych kawatkow miesa wieprzowego
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lub baraniego
1/2 kg marchewki
2 szklanki rosotu z kostki rosotowej
Ve sol, pieprz, kolendra mielona, kminek, tuszcz do pieczenia

Pomimo egzotycznie brzmiacej nazwy jest to potrawa tania, a w dodatku smaczna, syca-
ca, tatwa i szybka do przygotowania. Posledniejsze kawatki miesa wieprzowego lub baranie-
go (od karku, z grzbietu etc) kroimy w kostke, a nastepnie dwukrotnie przelewamy wrzat-
kiem. Ziemniaki obieramy i kroimy na plasterki, marchew skrobiemy i takze kroimy na pla-
sterki. Naczynie zaroodporne smarujemy tuszczem i uktadamy warstwami ziemniaki, mieso,
marchew, powtarzajac uktad, az naczynie bedzie petne i wszystko wyjdzie. Na wierzchu po-
winny byc ziemniaki. Zagotowujemy 2 szklanki wody, rozpuszczamy w nich kostke rosoto-
wa, dodajemy nieco soli, pieprzu, kolendry i kminku. Goracym wywarem zalewamy utozone
warstwy. Przykrywamy naczynie i wstawiamy do piekarnika. Pieczemy w temperaturze 150
stopni przez 45-60 minut. Irish Stew moze stuzyc za caly obiad. Wedtug wlasnej fantazji
mozemy tworzyc¢ rozmaite warianty takiej zapiekanki, dodajac inne warzywa, grzyby i rozne
rodzaje miesa, a sos wzbogacac dodatkiem wina czy sSmietany.



SOSY

Tym, czym jest dla pani pan,
czym dla zlewu bywa kran,

a dla twarzy kazdej nos,

jest dla potraw dobry sos.

Sos grzybowy, cytrynowy,
koperkowy czy szczawiowy

jest istotny niestychanie,

gdyz przemienia porcje w danie.




KUCHNIA NA CIEZKIE CZASY

SOSY

Mankamentem naszej codziennej kuchni bywa jej jednostajnosc, szczegolnie wtedy,
gdy okrojony budzet domowy i brak czasu nie pozwalaja na przygotowywanie roz-
norodnych i fantazyjnych dan. Jednym z najtatwiejszych sposobow na urozmaicenie jadto-
spisu jest umiejetne stosowanie sosow. Przygotowanie ich nie zabiera zazwyczaj wiele
czasu, receptury sa proste, a sktadniki niedrogie. Takie same kawatki miesa z wody, ry-
by, jajka, kotlety czy kurczaki mozemy podawac niemal codziennie jako zupetnie rozne
dania wiasnie dzieki umiejetnemu i pomystowemu podlewaniu sosami.

Sos orace

H Sos polski

\ [ 1 1yzka maki

\% 1 fyzka masta
1 szklanka bulionu lub rosotu z kostki
1 tyzeczka cukru

O 1 garsc rodzynkow
1/4 szklanki migdatow
1-2 tyzki soku z cytryny
1/2 szklanki czerwonego wina
szczypta soli

Make zasmazamy na jasno z mastem, rozprowadzamy bulionem. Zagotowujemy, wsypuje-
my cukier, rodzynki i pokrojone migdaty. Wlewamy sok z cytryny, wino i zagotowujemy. Sos
polski jest doskonaty do ozorkow, karpia i lina. Wazne, abySmy wktadali mieso czy rybe do
gotujacego sie sosu, a nie - jak w przypadku innych sosow - polewali nim potrawe dopie-
ro na potmisku czy talerzach.
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B Sos pomidorowy

{4 duze dojrzate pomidory
\\& 1/2 litra wody
2 fyzki masta
1 tyzka maki
1/2 szklanki bulionu z kostki
2 tyzki biatego wina

L2\ sol, cukier

Pomidory kroimy w drobne czastki, zalewamy w rondlu zimna woda i gotujemy z jedna tyzka
masta, az sie catkiem rozpadna. Przefasowujemy przez geste sito. W rondlu rozpuszczamy 1 tyz-
ke masta, zasypujemy lyzka maki, podsmazamy nieco, nie dopuszczajac, by sie zrumienito
i wrzucamy przetarte pomidory. Zasmazamy i rozprowadzamy bulionem. Solimy, wsypujemy
szczypte cukru do smaku, wlewamy wino i zagotowujemy. Sos powinien by¢ gesty. Podajemy
go do makaronow, kaczki, baraniny i kotletow ziemniaczanych. Jezeli chcemy dac sos pomido-
rowy do sztuki miesa, dodajemy 1/4 szklanki Smietany i fyzeczke cukru, rezygnujac z wina. Ta-
ki sos mozemy takze przygotowac z powidetka pomidorowego zamiast ze swiezych pomidorow.

B Sos pomidorowy biyskawiczny

J . 1/2 szklanki powidetek pomidorowych (strona 82)
\\ 3 tyzki masta

1 cebula

1i 1/2 tyzki maki

1/2 szklanki rosotu lub bulionu
@ sol, pieprz, koperek, natka pietruszki

Masto rozgrzewamy na patelni i rzucamy drobno posiekana cebule. Smazymy, az sie wyzto-
ci i zasypujemy maka. Zasmazamy razem przez minute i rozprowadzamy rosotem. Dodajemy
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sol, pieprz i powidetko pomidorowe. Dusimy pod przykryciem okoto 15 minut, a przed kon-
cem dodajemy garstke drobno poszatkowanej natki pietruszki i koperku.

B Sos chrzanowy

r 2 tyzki masta
\\& 1 tyzka maki
1/2 szklanki bulionu
2/3 szklanki Smietany
5-6 lyzek chrzanu
1 ptaska tyzeczka cukru
2 zottka (opcjonalnie)

L sol

Masto rozgrzewamy w rondlu. Gorace oproszamy maka, zasmazamy, pilnujac, by sie nie
zrumienito. Rozprowadzamy 1/2 szklanki bulionu albo rosotu, wktadamy tarty chrzan, cukier,
szczypte soli. Wlewamy Smietane i mieszajac zagotowujemy kilka razy. Odstawiamy z ognia
na kilka minut i - jesli ktos woli bardziej zawiesisty sos - zaciagamy dwoma zéttkami. Poda-
jemy do sztuki miesa, pieczeni, kotletow, etc.

B Sos pieczarkowy

6 sporych pieczarek
1/2 cebuli

1 tyzka maki

1 tyzeczka masta

1 kieliszek biatego wina
2 tyzki stodkiej Smietany
sok z 1/2 cytryny

\\% 2/3 szklanki rosotu lub bulionu
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2 zottka

L%\ sol, pieprz biaty

Cebule siekamy i przysmazamy na tyzce masta na zloty kolor. Pieczarki myjemy i obieramy
ze skorki, szatkujemy grubo i dodajemy do cebuli z sola i pieprzem. Dusimy pod przykryciem,
az pieczarki beda miekkie. Zasypujemy tyzka maki i zasmazamy. Rozprowadzamy rosotem, do-
dajemy wino, Smietane, sok z cytryny. Gotujemy razem przez dziesie¢ minut, zestawiamy
z ognia, pozwalamy mu nieco przestygnac i zaciagamy sos dwoma rozbitymi zéttkami.

B Sos grzybowy

1 szklanka suszonych grzybow
| . 1 szklanka wody
\\% 1 cebula
1 tyzka masta
1 tyzka maki
1/4 szklanki Smietany

LB\ 56l pieprz

Grzyby zalewamy szklanka wody i gotujemy na matym ogniu, az zmiekna. Gdy sa juz do-
bre, rozpuszczamy na patelni tyzke masta, przysmazamy drobno posiekana cebule i oprosza-
my tyzka maki. Rozprowadzamy smakiem grzybowym i Smietana. Odgotowane grzyby szat-
kujemy drobno, dodajemy do sosu i przyprawiamy sola i pieprzem. Gotujemy razem na ma-
tym ogniu przez 5-10 minut i podajemy do potraw z drobiu, kotletow mielonych, gotabkow
z kapusty oraz kotletow ziemniaczanych, z grochu, fasoli czy z jajek.

B Sos korniszonowy
\\ "1 fyzka maki
1 tyzka masta
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1 szklanka bulionu lub rosotu z kostki
1 niepeina {yzka cukru
3-4 korniszony

LB\ sok z cytryny (opcjonalnie)

sol, pieprz

Przygotowujemy zasmazke z masta i maki, rozprowadzamy bulionem. Jesli sos ma byc lzej-
szy albo postny, rozprowadzamy woda. Korniszony ptuczemy i kroimy w cieniutkie plasterki.
Cukier przypalamy na tyzce na karmel, dodajemy do sosu, dosypujemy soli i pieprzu do sma-
ku i zagotowujemy. Jesli korniszony nie nadaly odpowiedniej kwaskowatosci, dodajemy so-
ku z cytryny. Sos korniszonowy podajemy do sztuki miesa, kotletow i ndzek cielecych, ko-
tletow ziemniaczanych, jajecznych i sSledziowych.

B Sos cebulowy slodko-kwasny

\\ I, 2 spore cebule
%, 1 fyzka maki
1 fyzka masta
1 szklanka bulionu lub rosotu z kostki

1 tyzka soku z cytryny
1 tyzeczka cukru

LB\ 6|, pieprz

Cebule obieramy z tusek i kroimy w cienkie plasterki. Masto rozgrzewamy na patelni,
rzucamy cebule i wysmazamy ja na ztoto, pilnujac, by sie nie przypalita. Oprészamy ma-
ka i rozprowadzamy bulionem. Wsypujemy cukier, sol i pieprz do smaku, dolewamy sok
z cytryny. Proporcje cukru i soku z cytryny dopasowujemy do wlasnego gustu - podane
ilosci daja dosc tagodny smak. Pamietajmy jednak, aby przyprawiacC sos dopiero przy
koncu gotowania, po sprobowaniu. Zagotowujemy i podajemy do sztuki miesa, pieczeni
wotowej, wieprzowej oraz do kietbasy.
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B Sos szczawiowy

I . 2 garscie szczawiu
\\% 2/3 szklanki wody
1 tyzka masta
1 tyzka maki
2/3 szklanki Smietany

LB\ 56l cukier

Optukany szczaw wrzucamy do gotujacej sie, osolonej wody. Trzymamy na silnym ogniu
przez 5 minut, po czym szczaw odcedzamy, zlewajac wode do czystego naczynia. Podgotowa-
ne liscie szczawiu miksujemy albo przecieramy przez sito. W rondlu zasmazamy tyzke maki
na fyzce masta, rozprowadzamy woda szczawiowa, dolewamy Smietane i wrzucamy przetarty
szczaw. Wsypujemy szczypte cukru i zagotowujemy. Sos szczawiowy podajemy do potraw i za-
piekanek warzywnych. Jest takze doskonatym dodatkiem do kotletow ziemniaczanych.

B Sos kaparowy

\ . 1 litr wody
\k 8 grzybkow suszonych

1/2 kalarepy
1 marchew
2 pietruszki
1 cebula
2 pomidory
3 tyzki masta
3 tyzki maki
1/3 szklanki kaparow
2 tyzki cukru
LB\ 2 fyiki soku z cytryny, sol, lié laurowy
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W jednym litrze wody gotujemy grzybki, pokrojone na kawatki: kalarepke, marchew, pie-
truszke, cebule i pomidory, dodajemy szczypte soli i listek laurowy. Smak gotujemy przez
minimum czterdziesci minut pod przykryciem na srednim ogniu. Kiedy jest juz gotowy, prze-
cedzamy go przez sito. W rondelku przygotowujemy zasmazke z masta i maki, rozprowadza-
my przecedzonym wywarem i zostawiamy na matym ogniu. Kapary i koperek siekamy drob-
niutko, wsypujemy do wywaru, dodajemy dwie lyzki cukru i sok z cytryny. Zagotowujemy tyl-
ko raz i podajemy w sosjerce.

Sos koperkowy biyskawiczny

\ I . 2 garscie siekanego kopru
\% 2 tyzki masta
1 tyzka maki
2/3 szklanki Smietany
1 tyzeczka soku z cytryny
sol, pieprz

Masto rozgrzewamy na patelni i rzucamy na nie posiekany koperek. Podduszamy pod przy-
kryciem, rozbijajac tymczasem fyzke maki w Smietanie z dodatkiem soli, soku z cytryny
i pieprzu do smaku. Po o$miu, dziesieciu minutach zalewamy koperek smietana, mieszamy
dokfadnie, podgrzewamy przez piec¢ minut, a w koncu zagotowujemy raz i wydajemy.

B Sos kalafiorowy

I 2 lyzki masta
\\ 1 tyzka maki
1 szklanka smaku spod kalafiora lub kawatek kalafiora
O 1 lyzka soku z cytryny
1 garsc siekanego koperku
pieprz, sol, szczypta cukru
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Najprostszy sos kalafiorowy przygotowujemy z wody, w ktorej ugotowalisSmy kalafiora. Ma-
sto rozpuszczamy w rondelku. Podsmazamy na nim tyzke maki, rozprowadzamy woda spod
kalafiora. Dodajemy sok z cytryny, pieprz, sol i cukier do smaku. Zagotowujemy, wsypujemy
garsc posiekanego koperku, mieszamy i zagotowujemy jeszcze raz. Sos kalafiorowy podaje-
my przede wszystkim do gotowanego kalafiora. Jesli chcemy go uzyc do innego dania i nie
gotujemy jednoczesnie kalafiora, potrzebne nam bedzie kilka kalafiorowych rozyczek, kore
dusimy do miekkosci zalane szklanka wody i przecieramy.

B Sos Picant

L 1 cebula
\\% 2 tyzki masta

1 szklanka bulionu

1/2 cytryny

2 korniszony

4-5 marynowanych grzybkow
O\ 1 ptaska tyzeczka cukru

sol, pieprz

Niezbyt duza cebule obieramy z tusek, szatkujemy i zasmazamy na masle na zloty kolor.
Oprészamy maka, zasmazamy i rozprowadzamy bulionem. Wrzucamy posiekane korniszony
i grzybki, przyprawiamy i zagotowujemy. Podajemy do miesa, ryb, gotowanych warzyw, etc.

B Sos bialy cytrynowy

r 2 lyzki masta
\\ 1 tyzka maki
1 szklanka rosotu
1 tyzka soku z cytryny
1 tyzka startej skorki cytrynowej
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6-7 pieczarek
2 76ttka
LB\ natka pietruszki, sél i pieprz

Pieczarki myjemy, kroimy na paseczki i podduszamy na masle, az zmiekna. Druga tyzke
masta ucieramy na surowo z tyzka maki, a naste pnie ubijamy lub miksujemy z bulionem. Za-
lewamy pieczarki i zagotowujemy, dodajac soku z cytryny, startej skorki cytrynowej i wrzu-
camy troche posiekanej drobno natki pietruszki. Gdy sie kilka razy zagotuje, odstawiamy
z ognia i wlewamy cienka struzka rozbite w szklance zottka, caly czas mieszajac. Przypra-
wiamy i podajemy do potraw biatych, czyli do ryb, drobiu i jajek.

B Sos beszamelowy

¢ 2 lyzki masta
\\ 8 2 lyzki maki
2 szklanki gestej Smietany lub ewentualnie mleka
3 tyzki parmezanu lub rockpola
1-2 jajka (opcjonalnie)
pieprz bialy
koperek (opcjonalnie)

Make rozcieramy z mastem i rozprowadzamy Smietana, starannie ubijajac. Dosypujemy par-
mezan i pieprz. Jesli chcemy otrzymac bardzo gesty beszamel, dodajemy jedno lub dwa jajka.
Mozemy dodac takze garsc siekanego koperku. Sos beszamelowy jest idealny do zapiekania

w nim ryb, miesa, warzyw, a takze wszelkiego rodzaju zapiekanek ryzowych i makaronowych.

B Sos holenderski

\\% 2 #6ttka
1 kostka masta
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1/2 cytryny
1 tyzka mleka, rosotu lub biatego wina

L\ sol

Sos holenderski jest jednym z najsmaczniejszych sosow, choc¢ jego przygotowanie wyma-
ga pewnego starania, a sktadniki sa dosyc drogie. Jednak warto pokusic sie o przygotowa-
nie go z okazji Swiat czy domowej uroczystosci, szczegodlnie ze dzieki niemu mozna prosta
i niedroga potrawe, jak chocby filety z mintaja, zamienic w eleganckie i wystawne danie.

Przygotowujemy dwa garnki - wiekszy rondel z woda i mniejszy teflonowy lub kamionko-
wy. Duzy stawiamy na ogniu i zagotowujemy wode. Do mniejszego wbijamy zottka, wlewa-
my fyzke mleka albo rosotu czy wina. Wstawiamy rondelek do wiekszego naczynia z goraca
woda i caly czas podgrzewajac, ubijamy zottka trzepaczka lub mikserem. Dodajemy po tro-
chu masto, caly czas ubijajac. Gdy sos osiagnie gestos¢c majonezu, przyprawiamy go sokiem
z aytryny i sola. Podajemy goracy do szparagow, porow z wody, ryb etc.

B Sos Bearnaise
Przygotowujemy go w identyczny sposob jak sos holenderski, dodajac na koncu kostke
rosotu wotowego rozpuszczona w tyzce wody i fyzke estragonu.

Sosy zimne

m Cwikia

\\% 1 kg burakow cwiktowych
1/2 szklanki tartego chrzanu
LB\ okoto 4 lyzek octu, sol, kminek mielony

Buraki obieramy z tupin i surowe Scieramy na drobnej tarce. taczymy z chrzanem. Jesli
nie mamy tartego chrzanu, tylko korzen, Scieramy spory kawatek na tarce, solimy, a nastep-
nie zalewamy octem i odstawiamy na godzine lub dwie. Jesli korzystamy z kupnego chrzanu,
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nie dodawajmy od razu zbyt duzo octu, bo chrzan w stoikach ma juz najczesciej jego doda-
tek. Mieszamy doktadnie chrzan z burakami, solimy, wsypujemy mielony kminek i po skosz-
towaniu dodajemy ocet do smaku, uwazajac, aby nie zdominowat cwikly.

B Majonez

[ 6 zottek
\\% 12 tyzek oliwy

1/2 cytryny
sol, pieprz bialy, szczypta cukru

Z6ttka starannie oddzielamy od biatek i wktadamy do miski. Ubijamy je trzepaczka, doda-
jac po trochu oliwy i skrapiajac sokiem z cytryny. Gdy sos osiagnie bardzo gesta konsysten-
cje, dodajemy sol, pieprz i szczypte cukru. Ubijamy jeszcze przez chwile i od razu podaje-
my. Sos majonezowy mozna przechowywac w lodowce przez kilka dni.

B Keczup ostry

17 3 kg pomidorow
\\ 2 lyzki mielonego ziela angielskiego
1 czubata tyzka mielonego pieprzu
1/2 tyzki gorczycy mielonej
1/2 tyzki czerwonej papryki mielonej
sol

Pomidory myjemy, kroimy w czastki i wrzucamy do rondla, podlewajac kilkoma lyzkami
zimnej wody. Gotujemy, powoli doprowadzajac do wrzenia, wsypujemy przyprawy, solimy nie-
co i dusimy pod przykryciem, az pomidory doskonale sie rozgotuja. Przecieramy przez sito,

miksujemy i zlewamy do butelek lub waskich wysokich stoiczkow. Pasteryzujemy w tempe-
raturze 98 stopni przez 20 minut.
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B Keczup w inny sposéb

. 3 kg pomidorow
\\% 6 cebul

2/3 litra octu winnego

1i 1/2 szklanki cukru

1 tyzka mielonego pieprzu wymieszanego

z mielonym zielem angielskim i gatka muszkatotowa
1/2 tyzki gorczycy mielonej (opcjonalnie)

V<M

Pomidory kroimy w cwiartki. Cebule obieramy i kroimy na kawatki. Pomidory i cebule
wktadamy do rondla, podlewamy kilkoma tyzkami wody i dusimy pod przykryciem, az sie do-
skonale rozgotuja. Przecieramy przez sito. Ocet zagotowujemy z cukrem, goracy dodajemy do
przetartych pomidorow i cebuli. Gotujemy dalej na matym ogniu, az sos stanie sie zawiesisty.
Wsypujemy mielone przyprawy i sol do smaku. Jesli ktos woli ostrzejszy smak keczupu, mo-
ze dodac mielonej gorczycy. Gotujemy jeszcze przez kilka minut i sktadamy do matych stoicz-
kow, ktore zaraz szczelnie zamykamy. Stoiki mozemy pasteryzowac przez 20-30 minut w tem-
peraturze 98 stopni, bedziemy je wtedy mogli przechowywac przez dlugi czas.

B Musztarda francuska

1/2 kg ziaren gorczycy

1 kieliszek octu estragonowego
1 Sledz

4 marynowane korniszony

12 dag cukru

Ziarenka gorczycy mielimy i przesiewamy przez sito. Dodajemy po trochu ocet, caly czas
ucierajac, az zrobi sie geste ciasto. Sledzia moczymy, obieramy ze skory i osci, rozgniatamy,
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mielimy lub przecieramy przez sito i dodajemy do gorczycy. Korniszony siekamy drobno,
miksujemy i taczymy wszystkie sktadniki, jeszcze raz miksujac. Dodajemy cukier, z ktore-
go 1 tyzke upalamy na karmel, dla dodania zéttego koloru. Miksujemy doktadnie jeszcze
raz, przektadamy do rondelka i zagotowujemy, caly czas mieszajac. Jesli okaze sie zbyt
gesta, rozrzedzamy odrobina octu. Studzimy i przekladamy do matych stoiczkow.

B Sos musztardowy

\ I 1 tyzka masta
\% 1 fyzka maki
1/5 szklanki wody
2 70ttka
3-4 lyzki oliwy
1 tyzka lekkiego octu owocowego (opcjonalnie)
4-5 lyzek musztardy
1 tyzka kaparow

L\ sol, cukier

Zasmazamy tyzke maki na masle, rozprowadzamy woda. Przektadamy gesta mase do mi-
ski i ucieramy z surowymi zottkami, dodajac po trochu oliwe. Nadal ucierajac dodajemy sol,
cukier do smaku, a jesli sos jest bardzo gesty, wlewamy tyzke lekkiego octu, zmieszanego
z woda. Zamiast octu mozemy dodac dla zaostrzenia smaku tyzke soku z cytryny. Sos powi-
nien miec konsystencje Smietany. Dodajemy musztarde i wrzucamy kapary. Mieszamy. Po-
dajemy do zimnych mies i wedlin.

B Sos tatarski

2 tyzeczki musztardy
3 korniszony

\\% 1 porcja sosu majonezowego
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1 tyzka soku z cytryny
1 szklanka zimnej wody

LB\ szczypta cukru
sol, biaty pieprz

Przygotowujemy majonez wedtug przepisu ze strony 77. Dodajemy musztarde, drobniut-
ko posiekane korniszony, sok z cytryny, cukier, sol i pieprz. Na koncu wlewamy wode, aby
sos zbielal. Mieszamy starannie i stawiamy na wolnym ogniu. Podgrzewamy sos, ubijajac ca-
ly czas trzepaczka tak dtugo, az zgestnieje, nie dopuszczajac do zagotowania. Studzimy
i wstawiamy do lodowki na dzien przed podaniem. Jesli sos okaze sie zbyt gesty, mozemy
go rozrzedzic, dolewajac zimnej wody. Podajemy go do szynki i zimnych mies.

B Sos paryski

\\% Z fyéi{:(li(aoliwy

1 tyzeczka musztardy

1 kieliszek czerwonego wina

1 tyzeczka soku z cytryny lub octu
2-3 drobne mtode cebule

1/2 tyzeczki cukru

LB\ szczypiorek

sol, bialy pieprz

Jajka gotujemy na twardo, wybieramy Zzottka i przecieramy je przez geste sitko. Starannie
ucieramy z oliwa dodawana po trochu. Kiedy juz cala oliwa wyjdzie, dodajemy musztarde,
wino, ocet lub sok z cytryny, cukier, sol i pieprz. Mieszamy starannie, a na koncu wrzuca-
my garsC drobniutko posiekanych cebulek i szczypiorku. Ten sos jest wyborny do jarzyn na
zimno, karczochow, szparagow, ryb i zimnych mies. Mozemy go przechowywac w lodowce
do tygodnia.
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B Sos chrzanowy zimny

I 1/2 szklanki chrzanu
\\% 1 szklanka gestej Smietany
1 tyzeczka cukru
L%\ sok z cytryny

sol, pieprz

Jesli ktos woli sos ostrzejszy, dodajemy chrzan bezposrednio ze stoika, jesli natomiast
sos ma byc tagodniejszy, wyrzucamy go do miski i zalewamy wrzatkiem na kilkanascie se-
kund. Zlewamy chrzan z woda na geste sitko, a po odcedzeniu dodajemy do Smietany. Mie-
szamy doktadnie, wsypujemy cukier, solimy, pieprzymy i skrapiamy sokiem z cytryny. Ten
sos mozemy podawac do wszystkich zimnych mies i wedlin. Przechowujemy go w lodowce
do tygodnia.

H Sos sSledziowy na zimno

\ | 2 z6ttka
\% 4 tyzki oliwy

1 tyzeczka soku z cytryny lub octu

1 Sledz

1 tyzeczka miatkiego cukru
LB\ Swiezy koperek

natka pietruszki

Z6ttka starannie oddzielamy od biatek i ucieramy z dodawana po trochu oliwa. Siekamy
drobniutko wymoczonego uprzednio przez kilka godzin i oczyszczonego z osci i skory Sle-
dzia. Razem ze Sledziem siekamy koperek i natke pietruszki. Do zottek ubitych z oliwa wsy-
pujemy cukier, mieszamy i dodajemy posiekanego sledzia, koperek i pietruszke. Mieszamy
starannie i od razu podajemy. W lodowce moze stac kilka dni.
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H Sos Ravigote

\\% 1 porcja sosu majonezowego
1/2 szklanki doskonale przetartego, gotowanego szpinaku
LB\ 6l bialy pieprz

Przygotowujemy sos majonezowy wedtug przepisu ze strony 77. Dodajemy przetarty szpi-
nak, sol i pieprz. Jesli ktos woli sos bardziej kwaskowy, mozna dodac pot lyzki soku z cytry-
ny. Mieszamy starannie. Podajemy od razu po przygotowaniu. W lodowce moze stac kilka
dni. Doskonaty do wedlin i pasztetow.

B Sos Remoulade

1 porcja sosu majonezowego
2 tyzeczki musztardy

1-2 jajka

L\ Swiezy koper

natka pietruszki

sol, bialy pieprz

Sos majonezowy przygotowujemy wedtug przepisu ze strony 77. Jajko lub dwa gotujemy
na twardo, studzimy i drobniutko kroimy. Siekamy koper i pietruszke. Wszystko faczymy
z sosem majonezowym, dodajac jeszcze dwie fyzeczki musztardy, sol i pieprz. Mieszamy sta-
rannie. Sos ten nadaje sie przede wszystkim do ryb na ciepto i na zimno oraz wedlin czy
pasztetow. Mozemy go przechowywac w lodowce do tygodnia.

B Powidetko pomidorowe

Powidetko pomidorowe powinno znalez¢ sie w spizarni kazdego domu. Stanowi ogromna
wygode i utatwienie przy przyrzadzaniu wszelkiego rodzaju satat z zaprawa pomidorowa,
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sosow, zup, gulaszow i moze takze stanowic ciekawy dodatek do mies pieczystych czy ryb.
Przyrzadza sie je bardzo prosto, a odpowiednio przechowywane moze stac wiele tygodni.

\\ 4 kg przejrzatych lub popekanych pomidorow
2 tyzki soku z cytryny

Pomidory myjemy starannie i kroimy na czastki. Wrzucamy do rondla i dolewamy soku
z cytryny. Dusimy pod przykryciem na wolnym ogniu, az catkiem sie rozpadna. Mieszamy
od czasu do czasu, zeby sie nie przypality. Wyrzucamy na geste sito, odlewamy sok do
jednego naczynia, a reszte przecieramy do drugiego. Skorki i pesteczki odrzucamy. Uzyskany
miazsz wktadamy do matych stoikow, a sok zlewamy do butelek. Stoiki i butelki zamykamy
szczelnie i wstawiamy do rondla z woda. Zagotowujemy, liczac 30 minut od momentu
zagotowania wody. Miazsz wykorzystujemy jako powidetko, a sok jako wyborny naturalny
kwas do kapusniaku, bigosu, barszczu etc.

Jesli ktos nie chce rozdzielac soku i miazszu, moze przesmazac je razem szybko na
powidetko w rondlu na niezbyt silnym ogniu, mieszajac caly czas, aby sie nie przypalito.
Gorace sktadamy do malych wyparzonych stoiczkow, ktore natychmiast zamykamy Scisle
i pasteryzujemy jak powyzsze. Po wystudzeniu wstawiamy do lodowki i uzywamy w razie
potrzeby, pamietajac, by nie przechowywac otwartych stoikow dtuzej niz kilka dni.
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B Krokiety z jajek

I8 jajek ugotowanych na twardo
\\% 2 jajka surowe
2 tyzki maki
2 tyzki masta
1 szklanka mleka
garsc siekanego szczypiorku
1/2 szklanki butki tartej
LB\ sol, pieprz, butka tarta, thuszcz do smazenia

Ugotowane na twardo jajka siekamy drobno. Make zasmazamy na masle bez zrumienie-
nia i rozprowadzamy szklanka mleka - powinien wyjsc sos gestszy od beszamelowego. Z so-
sem mieszamy posiekane jajka, wsypujemy szczypiorek, dodajemy soli i pieprzu, wbijamy
sie dobrze trzymata i dawata formowac w okragte lub owalne kotlety. Maczamy je w zottku,
obtaczamy w bulce tartej i smazymy na rozgrzanym tluszczu. Podajemy je prosto z patelni
w sosie pomidorowym lub kaparowym.

B Kotlety z jajek

Przygotowujemy mase identyczna jak na krokiety, zamiast butki tartej dodajac jedna to-
rebke ugotowanego ryzu i jedna przesmazona na ztoto cebule. Wyrabiamy doktadnie i for-
mujemy kotlety, ktore oproszamy maka, maczamy w rozbitym jajku i obtaczamy w bulce tar-
tej. Smazymy na ztoty kolor i podajemy jako samodzielna potrawe z purée ziemniaczanym
lub z sosem chrzanowym albo pomidorowym.
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B Sznycle z jajek

Przygotowujemy mase identyczna jak na krokiety z dodatkiem przesma-
zonej na zloto posiekanej cebuli. Wyrabiamy dokfadnie i formujemy cien-
kie owalne sznycelki, ktore oproszamy maka, maczamy w rozbitym jaj-
ku i obtaczamy w butce tartej. Smazymy na ztoty kolor i podajemy jako
samodzielna potrawe z przysmazonymi ziemniakami, z purée ziemniacza-
nym, makaronem lub duszonymi warzywami.

H Kotlety z ryzu

\ ~ 2 torebki ryzu
\% 1 litr mleka

2 jajka

1/3 szklanki pokruszonych grzybow suszonych
1 garstka siekanej natki pietruszki

sol, pieprz bialy, butka tarta

ttuszcz do smazenia

Ryz gotujemy do miekkosci w mleku. Odcedzamy i mieszamy z dwoma jajkami. Pokru-
szone grzyby gotujemy do miekkosci w 1 szklance wody. Odcedzamy, zachowujac wywar
na podstawe sosu. Odgotowane grzyby dodajemy do ryzu. Dosypujemy nieco soli i pie-
przu do smaku, wsypujemy garstke posiekanej drobno natki pietruszki. Mase wyrabiamy
i formujemy zgrabne kotleciki wielkosci potowy dtoni. Obtaczamy je w butce tartej i sma-
zymy na ztoty kolor.

B Ryz z resztkami

\\ ~ 2 torebki biatego ryzu
3 tyzki parmezanu lub tartego zéttego sera



KUCHNIA NA CIEZKIE CZASY

2 70ttka
LB\ resztki pieczystego lub wedliny

Resztki z pieczeni kroimy w rowne kawatki, uktadamy obok siebie w wysmarowanym ma-
stem naczyniu zaroodpornym. Ryz gotujemy do miekkosci, odcedzamy i mieszamy z parme-
zanem i 2 zottkami, po czym zakrywamy nim mieso. Catosc zalewamy sosem pieczarkowym
i zapiekamy w goracym piekarniku (150 stopni) przez pot godziny.

WARZYWA

arzyny, ktorych w polskiej kuchni wciaz zbyt mato sie uzywa, powinny stanowic nasz co-

dzienny glowny sSrodek odzywiania. Jesli nie mozemy przejSc od razu wytacznie na odzy-

wianie jarskie, dobrze zrobimy wprowadzajac do naszej kuchni jak najwie cej jarzyn, stopnio-

wo zmniejszajac spozywanie miesa. ldealny dla organizmu ludzkiego jest codzienny jadio-

spis, w ktorym ilos¢ miesa nie przekracza 60 g.

Najzdrowsze dla naszego organizmu sa jarzyny i owoce spozywane

na surowo, bogate w mineraly i witaminy, ktore niestety gina w pro-

cesie gotowania. Jesli juz jarzyny gotujemy, dobierajmy zawsze

charakterystyczne dla danej pory roku. Kierujemy sie zawsze

naste pujacymi wskazowkami:

1. Nigdy nie przetrzymujmy w wodzie obranych warzyw,

szczegolnie marchwi, pasternaku, pietruszki, selera, bowiem

woda rozpuszcza i wyplukuje z nich sole mineralne, przez co

traca nie tylko na smaku, ale przede wszystkim na wartosci od-

Zywczej.

2. Szatkowanych lub krojonych warzyw nie myjemy wcale - ob-
mywamy je przed rozdrobnieniem przed i po obraniu.

3. Najsmaczniejsze i najzdrowsze sa jarzyny gotowane na pa-

rze, podane ewentualnie z dodatkiem masta i butki tartej. Tak

przygotowane warzywa stanowia samodzielna potrawe. Warzywa
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w sosie podajemy najczesciej do pieczonych mies, potraw macznych, zapiekanek, grzanek,
sznycli lub jajek.

4. Nigdy nie rozgotowujmy jarzyn, zawsze powinny pozostac lekko twarde. Przekonanie,
ze rozgotowane warzywa sa strawniejsze, jest zupetnie btedne.

5. Obgotowywanie, czyli blanszowanie warzyw nie jest wcale warunkiem higieny. Mozemy
blanszowac tylko mniej szlachetne, warzywa zawierajace gorycz, jak rzepa, rzodkiew, kapu-
sta, szparagi i szpinak.

6. Warzywa solimy ostroznie i tylko na dogotowaniu. Dodatek cukru podnosi ich smak.

7. Juz ugotowanych warzyw takze nie wolno przetrzymywac w wodzie. Jesli nie mozemy
podac ich od razu na stot, wybierzmy je na talerz, a przed wydaniem podgrzejmy na pa-
rze lub ostatecznie w tej samej wodzie, w ktorej sie gotowaly, zagotowujac ja przed wio-
zeniem warzyw.

8. Starajmy sie nie marnowac wody, w ktorej gotowaly sie warzywa - uzyjmy jej jako pod-
stawy do zupy lub sosu.

9. W sosie gotujemy warzywa pokrojone, ktore wczesniej dobrze jest poddusic na masle
z dodatkiem wody. Kiedy juz wpotmie kkie, oprészamy je maka i rozprowadzamy smakiem.
Dodatek maki do sosow powinien byc nieznaczny - gesto zaprawiane warzywa sa nie tylko
mniej zdrowe, ale po prostu niesmaczne.

10. Nie gotujmy raczej szpinaku w wodzie, bo to zupetnie wyjatawia te wartosciowa jarzy-
ne. W zupetnosci wystarczy, jesli optukane liscie udusimy na parze.

11. Zawsze pamietajmy o Swiezym dodatku do gotowanych warzyw - koperku, zielonej
pietruszce lub szczypiorku.

Koperek jest roslina, ktora najtatwiej przechowac w stanie Swiezym przez bardzo dlugi
czas - tatwo jest wiec zapewnic sobie jego obfitos¢ nawet poza sezonem. Przeznaczony do
przechowania mtody koperek obieramy z gatazek, uktadamy dosc scisle, ale bez ugniatania
w stoju warstwami 0,5-1-centymetrowymi, ktore przesypujemy obficie sola kuchenna. Stdj
zakrecamy lub obwiazujemy pergaminem i wstawiamy do lodowki albo chtodnej spizarni.
Przed uzyciem nalezy go tylko optukac z soli w zimnej wodzie.

Bardzo tatwe jest takze zapewnienie sobie regularnych dostaw swiezego szczypiorku i natki
pietruszki. W tym celu wystarczy ustawi¢c na kuchennym oknie nieduza skrzynke, wypetnic ja
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piaskiem i zasadzic w nim dwie Swieze cebule i dwa zdrowe korzenie pietruszki. Przy mini-
malnym podlewaniu zapewnia nam one ciagly wzrost zielonych pedow przez cata zime.

Salaty, satatki i surowki

Przyprawiajgc salate biery zawsze soli niczym medrzec, octu niczym
skqgpiec; oliwy niczym rozrzutnik, a nastepnie mieszaj niczym szaleniec

przystowie francuskie

azde lisciaste warzywo dostatecznie kruche i tagodne w smaku moze by¢ spozywane ja-
ko safata - to jedna z gtownych zasad kuchni francuskiej czy wloskiej. U nas jednak
przede wszystkim pod nazwa satata rozumie sie zielone listki tzw. sataty gtowiaste;.

Liscie i delikatne todyzki roslin warzywnych sa bogate w celuloze, w witaminy, kwasy i sole
organiczne - wapno, sode, potas, zelazo etc., ktore stanowia podstawowe elementy alkaliczne
naszego pozywienia. Dodatkowo maja one bardzo wazna funkcje ozyszczajaca, antyseptyczna
i sanitarna dla naszego przewodu pokarmowego. Przy tym sataty sa tanie i doste pne praktycz-
nie dla kazdej kieszeni. Zreszta wiele z roslin, ktore mozemy uzyc do przygotowania sa-
faty, rosnie u nas dziko i wystarczy tylko sie po nie schylic - jak chocby po mlecz,
listki babki czy pokrzywy.

Przyrzadzanie satat i uatrakcyjnianie ich smaku jest
pewna sztuka - tatwo jest zrazic domownikow, kto-
rych zazwyczaj zielenina ,ktuje” w zeby. Smaki po-
winny by¢ ze soba zharmonizowane i odpowiednio
doprawione sola, pieprzem, oliwa, Smietana etc.
Przyprawiajac sataty starajmy sie zastepowac ocet
sokiem z cytryny. Uzywajmy wylacznie swiezych lisci
i todyzek - kruchosc i delikatnosc sataty jest jedna z najf
wazniejszych zalet smakowych. Sataty przygotowujmy naj-
wczesniej na pot godziny przed podaniem - przyprawio-
ne, poszatkowane i wymieszane warzywa szybko wiedna,
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podchodza woda i przestaja wygladac estetycznie. Przed przyrzadzaniem liscie satat powin-
ny byc¢ starannie przebrane. Wszystkie glaby i korzenie odcinamy, a zwiedte i nadpsute cze-
sci odrzucamy. Sataty przed przyrzadzeniem ptuczemy w kilku wodach, nastepnie wktadamy
je na kilka minut do bardzo zimnej wody, do ktorej na kazde 2 litry powinnisSmy dodac sok
z potowki cytryny. Naste pnie odsaczamy je i nieco obsuszamy na sicie lub w durszlaku. Wiek-
sz0SC przywiedlych satat mozna dosc tatwo odswiezyc. W tym celu rosline ptuczemy w zim-
nej wodzie, ukladamy na ptaskim talerzu, ktory przykrywamy gliniana miska - na drugi dzien
salata bedzie wygladata jak zerwana przed chwila. Nigdy nie przechowujmy lisci w wodzie
ani luzem w szufladzie lodowki. Najdtuzej trzymaja sie sataty, ktore zaraz po przyniesieniu
do domu obficie skropimy zimna woda i schowamy do lodowki zawiniete w folie spozywcza
lub plastikowy woreczek.

W Salata wiosenna

Do jej przyrzadzenia zrywamy najdelikatniejsze wypustki liSciowe i czubki z pokrzywy wiel-
kiej, babki zwyktej lub lancetowatej, lebiody, krwawnika, ogorecznika, roszponki etc. Propor-
cje i sktadniki mozemy dobierac zupelnie dowolnie w zaleznosci od ich dostepnosci. Wszyst-
kie zebrane rosliny ptuczemy dokfadnie, naste pnie siekamy i podprawiamy swieza Smietana,
cukrem i sokiem z cytryny.

B Satata z lisci szczawiu, szpinaku lub rzodkiewki
Mtode liscie szczawiu, szpinaku czy rzodkiewki (lub tez wszystkie naraz) obieramy z ogon-
kow, ptuczemy i kroimy w paseczki. Doprawiamy sola, sokiem z cytryny i oliwa. Mozemy tak-
ze dodac do tej sataty miody posiekany szczypiorek.

B Satata z mitodych cebulek

Mtode cebulki wraz ze szczypiorkiem myjemy, kroimy drobno, zaprawiamy sokiem z cytryny
i oliwa. Podajemy do mtodych ziemniakow lub z chlebem. W identyczny sposob przygotowujemy
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satate z mtodych listkow gorczycy, ktdra mozemy samodzielnie hodowac nawet w skrzynkach
na oknie, wysiewajac od wiosny przez cate lato.

B Satatka z pedow chmielowych

Miode pedy chmielu myjemy i wiazemy w peczki tak jak szparagi. Rzucamy na osolona
wrzaca wode i gotujemy przez 15 minut. Odcedzamy, studzimy i podajemy z dowolnym so-
sem satatkowym. Sosy satatkowe bez trudu mozemy wykonac sami. Najprostsze robimy z oli-
wy zmieszanej z sokiem z cytryny i przyprawiamy posiekanymi drobno ziotami - zielona pie-
truszka, mieta, bazylia, portulaka, trybulka etc. Sos mietowy robimy w naste pujacy sposab:
do 2/3 filizanki oliwy wsypujemy 1 lyzke cukru, wlewamy 3 lyzki soku z cytryny i dodaje-
my garsc drobno siekanej miety i starannie, energicznie mieszamy.

Bl Satata z portulaki

Portulaka, potocznie zwana kurza stopka, poki mtoda, doskonale nadaje sie na satate.
Uzywac mozemy w tym celu calych gatazek. Podgrzewamy w rondelku 2 tyzki masta i pod-
smazamy na nich fyzke butki tartej. Mtode gatazki portulaki szatkujemy i dodajemy do pod-
smazonej butki. Zasmazamy raz i dodajemy 1/4 szklanki gestej Smietany albo jedno rozkio-
cone 20ttko. Podajemy z mtodymi ziemniakami.

W Salata z mleczu

Wiosna bogaty w skfadniki fosforowe mlecz mozemy zbierac na fakach, po-
lach i w ogrodach. Bezposrednio do satat mozemy uzywac tylko bardzo mto-
dych, waskich listkow.

Swiezo zerwany dojrzaly mlecz jest bardzo gorzki, dlatego przed zerwaniem mu-
simy go ,,wybieliC’. W tym celu rosnaca rosline nakrywamy koszykiem i przysypu-
jemy chrustem albo trocinami. Gdy pedy rosliny zaczna sie przez te warstwe prze-
bija¢c, zdejmujemy pokrywe i zrywamy biate listki, ktore pozbawione dostepu
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Swiatla, nie zazielenity sie i nie zgorzknialy. Listki kroimy i przyprawiamy oliwa, sola i so-
kiem z cytryny.

Mlecz mozemy takze wybielic, wykopujac w ziemi maly dotek - wkladamy do niego cala
rosline, przykrywamy stoma i przysypujemy ziemia. Po dwoch dniach zbieleje i zmieknie.

B Salata z rzezuchy

Rzezuche mozemy miec w domu przez caly rok bez trudu. Bardzo tatwo daje sie ona ho-
dowac na parapecie kuchennym. Wystarczy wysypac ziarenka rzezuchy na deske obwinieta
kilkakrotnie wilgotna Sciereczka, ptotnem czy wymoszczona wata. Pamietajmy, aby codzien-
nie skrapiac nasza hodowle woda - podkfad nigdy nie moze byc suchy. Rzezucha moze stu-
zyc za salate sama z kilkoma kroplami oliwy i soku z cytryny. Jako dodatek do innych satat
- znakomicie podnosi ich smak.

MW Satata z cykorii

Cykoria zielona jest bardzo gorzka. Zawsze uzywajmy tylko bielonych gtowek - zreszta
gtownie takie sa w handlu. Najsmaczniejsze sa te zupetnie biate lub z ledwie zazétconymi
czubkami.

1 kieliszek do wodki oliwy
1 tyzka soku z cytryny
LB\ s6l, cukier, koperek

\\ ~ 1 gtowka cykorii

Cykorie ptuczemy pod biezaca woda i kroimy na mate kawatki. Solimy, a gdy polezy kil-
ka chwil i zwiotczeje nieco, odlewamy potowe gorzkawego soku, dosypujemy garstke sieka-
nego kopru, wlewamy oliwe, sok z cytryny i mieszamy. Jesli ktos niezbyt lubi charaktery-
styczny gorzkawy smak cykorii, moze go nieco ztagodzic, odlewajac caly sok, jaki wyda po-
solona jarzyna i zamiast oliwa, zaprawic ja 1/4 szklanki gestej Smietany.
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W Satata afrykanska

\\ 1 mata gtéwka safaty
% 1 duza gruszka
1 duzy pomidor
2 tyzki majonezu
1 ptaska tyzka przypraw
(szczypta cynamonu, pieprzu,
mielonego ziela angielskiego,
kminku, gatki muszkatotowej, kolendry
- skfadniki dopasowujemy do wtasnego smaku i fantazji)

Satate ptuczemy, odsaczamy i rwiemy lub kroimy w paski. Gruszke obieramy, kroimy
w kostke. Pomidora przelewamy wrzatkiem, zdejmujemy skore i kroimy w cienkie czastki.
Wszystko mieszamy razem z majonezem i przyprawami.

B Suréwka z kiszonej kapusty z kminkiem

I, 1/2 kg kiszonej kapusty
\\% 2 spore pory
1 mata cebula
1 czubata tyzka kminku
1 tyzeczka cukru
1/2 szklanki oliwy

L\ sl

Kiszona kapuste starannie szatkujemy, dodajemy drobno pokrojone pory, cebule i wsy-
pujemy kminek. Solimy, dodajemy do smaku jedna tyzeczke cukru i zalewamy oliwa. Mie-
szamy starannie i odstawiamy w chtodne miejsce na minimum pot godziny przed poda-
niem na stot.
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B Suréwka z kapusty kiszonej w zaprawie pomidorowe;j

"

75 dag kapusty kiszonej

1/2 cebuli lub por zielony

1 kieliszek oleju sojowego lub oliwy

3 tyzki powidetka pomidorowego (strona 82)
sol, cukier

Kapuste szatkujemy, dodajemy drobno posiekanej cebuli albo pora. Wlewamy oliwe, do-
dajemy powidetko pomidorowe, mieszamy starannie, dosypujac do smaku soli i cukru.

W Satatka jarzynowa do mies

s

1 kg ziemniakow

3 marchewki

7 burakow

2 pietruszki

1 seler

1/2 szklanki drobnej fasoli
3 korniszony

3 jajka

1 {yzka musztardy

1 tyzka soku z cytryny
4 tyzki oliwy

1 cebula (opcjonalnie)

LB\ 56|, pieprz

Wszystkie warzywa gotujemy osobno do miekkosci, a nastepnie kroimy w kostke i miesza-
my. Dodajemy 2 drobno pokrojone korniszony i posiekane jajka ugotowane uprzednio na twar-
do. Dodajemy sol, pieprz, musztarde, sok z cytryny i oliwe. Mieszamy doktadnie i odstawiamy
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na kilka godzin do lodowki. Jesli ktos woli nieco ostrzejszy smak, moze dodac jeszcze do sa-
tatki posiekana drobno cebule.

B Wiosenna satatka z jajkami

\\% 5-6 miodych ziemniakéw
1 peczek szparagow lub por

1/2 szklanki zielonego groszku
garsc zielonej fasolki straczkowej
8 jajek
1 nieduza gtowka sataty

LB\ sol, pieprz
koperek
majonez

Mtode ziemniaki, szparagi albo por, groszek i fasolke gotujemy do miekkosci w osolonej
wodzie i kroimy w spora kostke. Jajka gotujemy na twardo, studzimy i kroimy na plasterki.
Satate obieramy z wierzchnich lisci, ktore przeznaczamy na ozdobienie salaterki, a jasniej-
sze liscie i sSrodek rwiemy na drobne kawatki. Salaterke wyktadamy liscmi sataty i wsypuje-
my pokrojone jajka i warzywa, dodajac soli, pieprzu i posiekanego koperku. Jesli domowni-
¢y wola nieco ostrzejszy smak, mozna satatke skropic jeszcze sokiem z cytryny. Oblewamy
majonezem, stawiamy do lodowki na pot godziny i podajemy.

B Suréwka z bialej kapusty cukrowej

\\ [ 1/2 gtowki kapusty cukrowej
). 8-10 rzodkiewek
1/2 szklanki gestej Smietany

1 tyzka soku z cytryny
LB\ szzypiorek, koperek, s6l, cukier
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Kapuste optukujemy, obieramy z wierzchnich lisci i szatkujemy drobno. Rzodkiewki
myjemy, odcinamy natke i koncowki, a nastepnie kroimy na talarki. Mieszamy z kapu-
sta. Gdy jarzyny wydadza sok, nie odlewamy go, lecz dosypujemy garstke siekanego ko-
perku, szczypiorku, wlewamy sok z cytryny, solimy, cukrzymy i zalewamy $mietana, do-
kladnie mieszajac.

B Suréwka z czerwonej kapusty

\\ |, 1/2 gtowki czerwonej kapusty
% 3 kwaskowate jabtka

1/2 malej cebuli

1 kieliszek oliwy

2 tyzki soku z cytryny

1 tyzeczka cukru

L\ sl

Kapuste obieramy z wierzchnich lisci i kroimy na nieduze kawatki, odrzucajac gtab. Ptu-
czemy w zimnej wodzie i nieodcisnieta solimy. Jabtka myjemy, obieramy i Scieramy na drob-
nej tarce. Mieszamy jabtka z kapusta. Dodajemy drobniutko poszatkowana cebule, cukier,
oliwe, sok z cytryny i mieszamy doktadnie.

B Suréwka z kapusty wiloskiej w zaprawie Smietanowej

" 1/2 gtowki kapusty wloskiej
\\% 2 spore twarde i kwaskowe jabtka
1 ogorek kiszony
1/3 szklanki Smietany
2 tyzki przecieru pomidorowego (lecz nie koncentratu)

AL\ szczypiorek lub por zielony
cukier, sol
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Kapuste ptuczemy i szatkujemy na paski. Solimy i pozwalamy, by wydata sok. Jabtka obiera-
my i Scieramy na grubej tarce. Ogorek kiszony siekamy jak najdrobniej. Kapuste z sokiem mie-
szamy z ogorkiem, jabtkami i garstka posiekanego szczypioru lub pora. Dodajemy powidetko
pomidorowe, Smietane, przyprawiamy cukrem i mieszamy.

W Satatka z kapusty wioskiej z ogorkiem

. 1/2 gtowki kapusty wloskiej
\\ 2 spore twarde kwaskowe jabtka
1 dtugi ogorek zielony
1 kieliszek oliwy
LB\ sol, cukier i szczypiorek

Kapuste myjemy, obieramy z wierzchnich lisci i wycinamy gtab. Szatkujemy ja drobno
i solimy. Jabtka myjemy, obieramy ze skorki i Scieramy na drobnej tarce. Ogorek obieramy
i kroimy w kostke. taczymy ogorek z jabtkami i kapusta, nie odlewajac jej soku. Dodajemy
oliwe, sol, cukier i wsypujemy garstke siekanego szczypiorku. Mieszamy doktadnie.

B Surowka z marchewki

{3 duze marchewki
\\% 2 kwaskowe jabtka
2 fyzeczki cukru

2 fyzeczki chrzanu
1/4 szklanki gestej Smietany

LB\ szczypta soli

Marchew myjemy szczotka pod biezaca woda, skrobiemy i $cieramy na drobnej tarce.
Jabtka myjemy, obieramy z tupin i takze Scieramy. Mieszamy doktadnie, dodajac cukier,
chrzan, szczypte soli, a na koncu Smietane.
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B Surdowka z selera i jabtek

I 1/2 sporego selera
\\ ¥ 2 twarde kwaskowe jabtka
1 ptaska tyzeczka musztardy krymskiej
1/4 szklanki rodzynek
2/3 kieliszka do wodki oliwy
sol

Seler czy$cimy szczotka pod biezaca woda i obieramy. Scieramy selera na drobnej tarce.
Jabtka myjemy, obieramy i Scieramy na wiorki. Mieszamy doktadnie, dodajemy rodzynki, oli-
we, musztarde i solimy do smaku.

WARZYWA NA CIEPHt

Baktazan
B Bakiazan na grzance

1 dorodny baktazan
1/2 nieduzej cebuli

LB\ 1/2 tyzeczki soku z cytryny, 1 lyzeczka oliwy
sol, pieprz bialy, kilka listkow Swiezej bazylii

Baktazana myjemy, odcinamy szyputke i pieczemy do miekkosci w piekarniku w tempera-
turze 150 stopni. Kiedy bedzie juz miekki, wyjmujemy, studzimy i obieramy ze skory. Cebu-
le szatkujemy i przelewamy wrzatkiem, aby stracita goryczke. Baktazana kroimy jak najdrob-
niej, dodajemy cebule, oliwe, sok z cytryny, sdl i pieprz. Doktadnie mieszamy. Przygotowu-
jemy grzanki i na gorace nakladamy gruba warstwe baklazana, a na wierzch kazdej grzan-
ki ktadziemy po jednym listku Swiezej optukanej bazylii.
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Brukselka

H Brukselka gotowana w wodzie

\\% 1/2 kg brukselki
B\ sol, masto, butka tarta

Brukselke obieramy z wierzchnich, przywiedtych listkow, myjemy doktadnie i rzucamy na
osolony wrzatek. Gotujemy do miekkosci, odcedzamy i podajemy oblana mastem z przyru-

mieniona tarta butka.
H Brukselka gotowana w mleku

\\; " 1/2 kg brukselki
) 1 litr mleka

2 fyzeczki cukru
LB\ 56, masto, butka tarta

Brukselke wrzucamy do gotujacego sie mleka. Gotujemy do miekkosci z cukrem i sola. Od-
cedzamy, przelewamy goraca woda i podajemy oblana maslem ze zrumieniona butka tarta.

B Brukselka duszona na rumiano
\% 1/2 kg brukselki
2 tyzki masta
LB\ sol
Brukselke myjemy, obieramy z wierzchnich listkow i obgotowujemy w osolonym wrzatku

przez 10 minut. Odcedzamy i rzucamy do rondla na rozgrzane masto. Dusimy pod przykry-
ciem do miekkosci. Gdy juz dobra, odkrywamy rondel, zwiekszamy ogien i przyrumieniamy
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ja, potrzasajac czesto garnkiem, aby sie nie przypalita. Tak przyrzadzona brukselke po-
dajemy jako dodatek do pieczeni i kotletow.

B Brukselka duszona w sosie

{_ 1/2 kg brukselki
\\% 1/2 szklanki Smietany
1 tyzka maki

1 fyzka masta
1/3 szklanki pokruszonych suszonych grzybow

L\ sol, pieprz

Brukselke myjemy i wrzucamy do rondla na rozgrzane masto. Dusimy pod przykryciem,
a w tym czasie gotujemy pokruszone grzyby w 2/3 szklanki wody. Gdy jedna trzecia plynu
sie wygotuje, a brukselka bedzie juz prawie miekka, dodajemy odgotowane grzyby i smak,
w ktorym sie gotowaly. Przyprawiamy sola i pieprzem i zagotowujemy. Make rozbijamy
w Smietanie, dodajemy do sosu. Zagotowujemy raz i podajemy.

Buraczki

B Buraczki ze Smietana

I 1 kg burakow cwiktowych
\\% 1 tyzka maki

1/2 szklanki Smietany lub maslanki

2-3 lyzki kwasu buraczanego lub soku z cytryny

LB\ sol, cukier

Buraki myjemy i gotujemy do miekkosci w skorce. Odlewamy, obieramy i Scieramy na tar-
ce. Dodajemy soli i cukru do smaku. Make rozbijamy ze Smietana, dodajemy do buraczkow.
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Wlewamy kilka fyzek kwasu lub soku z cytryny. Catos¢ zagotowujemy raz i podajemy. Bu-
raczki mozemy takze zakwasic dwoma utartymi kwasnymi jabtkami albo pokrajanym drob-

no rabarbarem.

B Buraczki drugim sposobem

¢ 1 kg burakéw cwiktowych
\\ 1 fyzka maki
1/2 szklanki kwasnej Smietany
2 tyzki soku z cytryny
sol, cukier

Buraki obieramy ze skorki, myjemy i surowe Scieramy na tarce. Gotujemy do miekkosci
z mata iloscia wody. Dodajemy sok z cytryny, sdl i cukier do smaku. Make rozbijamy ze Smie-
tana, wlewamy do buraczkow. Mieszamy, zagotowujemy raz i podajemy.

Dynia

B Dynia zamiast kotletéow

\\% 1/2 sporej dyni
sol, pieprz
L\

maka, jajko, butka tarta, tluszcz do smazenia

Wybieramy pestki i wtoknisty srodek z dyni i odkrawamy okoto 3 mm grubej skory. Czy-
sty miazsz myjemy i kroimy na kawatki. Wrzucamy do wrzacej osolonej wody, gotujemy przez
minute i wyrzucamy na durszlak. Kiedy ostygnie, posypujemy nieco sola i pieprzem, po czym
kazdy kawatek oproszamy maka, maczamy w rozbitym jajku, obtaczamy w butce tartej i rzu-
camy na rozgrzany ttuszcz. Smazymy na Srednim ogniu, a gdy sie fadnie obrumienia z obu
stron, podajemy tak jak kotlety z bialym sosem lub pomidorowym.
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B Dynia duszona

r 1/4 dyni
\\& 1 tyzka masta
1/2 {yzeczki cukru
1 tyzeczka maki

1 garsc siekanego koperku, szzypiorku, estragonu i nathki piebruszki

LA\ s6l, pieprz

Dynie obieramy i kroimy w podtuzne kawatki wielkosci frytek. Wrzucamy ja do osolone-
go wrzatku, gotujemy przez minute i odcedzamy. Przektadamy do rondla, w ktorym uprzed-
nio rozpuszczamy lyzke masta. Solimy, wsypujemy cukier, siekana zielenine, oprészamy ma-
ka i dusimy pod przykryciem przez kilkanascie minut. Podajemy jako jarzyne do miesa lub
sama z grzankami.

B Dynia na kwasno

\\ {. 1/4 dorodnej dyni
% 1 fyzka masta

1 fyzka maki
1 szklanka kwasu z ogorkow kiszonych lub zuru
1/2 szklanki Smietany

L%\ 1 garéc siekanego koperku i natki pietruszki
szczypta cukru, sol, pieprz

Dynie obieramy i kroimy w kostke 1 na 1 cm. Wrzucamy do osolonego wrzatku, gotuje-
my przez minute lub dwie i odcedzamy na durszlaku. Masto rozpuszczamy w rondlu, pod-
smazamy na nim make i rozprowadzamy kwasem z ogorkow lub zurem. Dolewamy $mieta-
ne, dosypujemy cukru, soli i pieprzu do smaku. Wsypujemy siekana zielenine, mieszamy
i wktadamy zblanszowana dynie. Dusimy pod przykryciem przez kilkanascie minut.
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Fasolka

B Fasolka na kwasno

o1 kg fasolki szparagowej
\\ sok z 1/2 cytryny lub pét kieliszka octu owocowego
1 tyzka cukru
1 tyzka masta

L\ ol

Fasolke myjemy, odcinamy konce i obieramy z widkien. Gotujemy prawie do miekkosci
w osolonej wodzie, odcedzamy. Wrzucamy ja do rondla i skrapiamy mocno sokiem z cytry-
ny lub octem owocowym, wsypujemy cukier, dodajemy tyzke masta i dusimy na dosc silnym
ogniu pod przykryciem przez dziesie ¢ minut. Tak przyrzadzona fasolka jest znakomitym do-
datkiem do baraniny i wotowiny.

H Fasolka szparagowa na kwasno w sosie

I . 1 kg fasolki szparagowej
\\% 1 tyzka masta
1 szklanka Smietany
1 tyzka maki
LB\ sok z 1/2 cytryny

cukier, sol

Fasolke myjemy dokladnie i obieramy z widkien. Kroimy na 2-centymetrowe kawatki. Za-
lewamy woda, solimy, wkltadamy lyzke masta i gotujemy do miekkosci. Gdy jest juz miek-
ka, wlewamy sok z cytryny, wsypujemy cukier do smaku. tyzke maki rozbijamy w szklance
sSmietany i dodajemy do fasolki. Zagotowujemy dwa-trzy razy. Do tak przygotowanej fasolki
podajemy ziemniaki cate z wody, polane mastem.
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B Fasolka szparagowa na kruchych grzankach

1 kg fasolki szparagowej
\\& 1 tyzka masta
10 kromek pszennej butki
1/2 szklanki mleka
1 jajko
4@ sos beszamelowy, masto, butka tarta

Fasolke myjemy dokfadnie i obieramy z wiokien. Zalewamy woda, solimy i gotujemy do
mie kkosci. Kromki butki pszennej maczamy w mleku, nie pozwalajac jednak, by zbytnio nim
nasiakly, naste pnie obtaczamy je w rozktoconym jajku, butce tartej i smazymy na masle, ale
nie zarumieniamy zanadto. Przygotowujemy sos beszamelowy wedtug przepisu ze strony 75.
Gotowe grzanki uktadamy obok siebie na blasze lub potmisku zaroodpornym i na kazda da-
jemy kilka straczkow ugotowanej fasoli, wymieszanych z beszamelem. Skrapiamy roztopio-
nym mastem, posypujemy butka tarta i wstawiamy do piekarnika (150 stopni) na 15-20 mi-
nut, aby sie tadnie zrumienily na jasnoztoty kolor.

H Fasolka szparagowa po francusku

I 1 kg miodej fasolki szparagowe;
\\ @ 2 srednie cebule
1/3 kostki masta
6 pomidorow
1/4 szklanki rosotu lub bulionu
sol, cukier, pieprz, natka pietruszki

Fasolke myjemy, odcinamy konce i obieramy z wiokien. Cebule szatkujemy drobno, pod-
smazamy na masle, uwazajac, by sie nie zrumienita. Do tego wrzucamy pomidory pokrojo-
ne w cwiartki (kto chce, moze z nich zdjac uprzednio skorke po sparzeniu). Dusimy kilka
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minut pod przykryciem i wsypujemy fasolke. Dolewamy rosotu, solimy, cukrzymy i pieprzy-
my do smaku. Dusimy pod przykryciem okoto 40 minut. Gdy fasolka jest juz miekka, a sos
wydaje sie za rzadki, mozemy go zaciagnac zasmazka z 2 tyzek masta i jednej tyzki maki
lub dwoma Zzottkami, ale nie jest to niezbedne. Przed podaniem dodajemy do fasolki garsc
siekanej natki pietruszki.

H Kotlety z fasoli

\\ "1 kg fasoli
. 1 cebula

2 jajka
3 lyzki tartej butki

L2\ 5ol pieprz

Fasole ptuczemy, namaczamy i gotujemy do miekkosci. Gdy jest gotowa, przecieramy ja
przez sito. Dodajemy drobno poszatkowana cebule zasmazona na ztoty kolor, wbijamy dwa
jajka, wsypujemy butke tarta, pieprz i sol do smaku. Formujemy zgrabne, podtuzne kotlety,
ktore smazymy na ztoty kolor. Do kotletow z fasoli podajemy sos kaparowy (przepis na stro-
nie 72) lub pomidorowy.

Kabaczki
B Kabaczki a la szparagi
\\% 1 spory kabaczek
1 tyzeczka octu
L\ s6l, maslo, butka tarta

Kabaczka obieramy, myjemy, przekrawamy, a po odrzuceniu pestek, kroimy wzdtuz na nie-
zbyt grube paski. Wrzucamy do osolonego wrzatku, dodajemy nieco octu i gotujemy do
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miekkosci. Odcedzamy na durszlaku i podajemy oblane mastem z przyrumieniona butka tar-
ta jako samodzielne danie lub dodatek do miesa.

B Kabaczki pod beszamelem

\\% 1 kabaczek
1 porcja gestego sosu beszamelowego (przepis na stronie 75)
L\ sl masto, butka tarta

Obranego ze skory i pestek kabaczka kroimy w plastry (krazki). Rzucamy je do osolone-
go wrzatku i gotujemy przez kilka minut. Odcedzamy i uktadamy w wysmarowanym mastem
i wysypanym butka tarta naczyniu zaroodpornym. Oblewamy jarzyne gestym beszamelem
i zapiekamy w Srednio goracym piekarniku az do zlocistego koloru beszamelu.

B Kabaczki faszerowane pomidorami

[ 2 nieduze zgrabne kabaczki
\\ 2 torebki ryzu
3-4 pomidory
1 lyzka tartej butki
LB\ sol, pieprz, masto, oliwa

Wybieramy dwa zgrabne i nieprzerosniete kabaczki. Obieramy je, przekrawamy na potowki.
Odrzucamy pestki i drazymy potowki kabaczkow, tak aby zostaly sScianki grubosci 1-2 cm. Ob-
gotowujemy je przez kilka minut w osolonej wodzie i odcedzamy. tyzke masta rozgrzewamy
na patelni. Rzucamy na nia wydrazone, posiekane srodki z kabaczkow, pomidory bez skory po-
krojone w cwiartki. Doprawiamy sola, pieprzem i dusimy przez kilkanascie minut, az pomido-
ry nieco sie rozpadna. Wsypujemy ugotowany ryz, tyzke butki tartej. Podgrzewamy dalej, mie-
szajac. Nadziewamy obgotowane kabaczki i ukladamy je na oliwie w naczyniu zaroodpornym.
Posypujemy butka tarta, przykrywamy i zapiekamy w piekarniku przez 30-45 minut.
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B Kabaczki faszerowane miesem

\ [, 4 mate kabaczki
\% 30 dag karkowki wieprzowej

1 cebula
2 torebki ryzu
1/2 szklanki Smietany
1/2 szklanki bulionu lub rosotu z kostki
1 tyzka maki
L\ sol, pieprz, kminek, masto

Nieduze kabaczki obieramy delikatnie ze skorki. Na jednym z koncow kazdego z nich wy-
krawamy w miare mozliwosci maty otwor, przez ktory wybieramy dtuga tyzka (najlepiej ta-
ka do lodow) miazsz z pestkami. Karkowke wieprzowa kroimy drobno. Podsmazamy na zlo-
to poszatkowana cebule, dodajemy mieso, sol, pieprz i dusimy przez kilka minut. Dodaje-
my ugotowana jedna torebke ryzu, mieszamy doktadnie, podgrzewamy jeszcze przez chwile
i nadziewamy kabaczki. Zatykamy otwory wycietymi kawatkami. Uktadamy kabaczki w ron-
dlu na rozgrzanym masle i smazymy na matym ogniu, przewracajac je czesto. Gdy zmiekna,
oproszamy je maka, smazymy jeszcze przez minute i podlewamy bulionem rozbitym ze Smie-
tana. Przykrywamy rondel i dusimy je jeszcze przez 15 minut. Kabaczki wyjmujemy ostroz-
nie na potmisek, sos przecieramy przez sito i oblewamy jarzyne.

B Kabaczki na zimno
\\% 1 duzy kabaczek
1 duza cebula
L\ 1 lyzka soku z cytryny, 2-3 tyzki oliwy z oliwek, sol

Kabaczka obieramy, przekrawamy wzdtuz, odrzucamy miazsz z pestkami i wktadamy go
do goracego piekarnika. Pieczemy krotko - tak aby nieco zmiekt, lecz pozostat chrupiacy.
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Wyjmujemy go, studzimy i kroimy w kostke. Cebule kroimy drobno jak do Sledzia, dodaje-
my do kabaczka. Zaprawiamy sola, sokiem z cytryny i oliwa. Podajemy na przystawke lub

w porze kolacji z butka pszenna.

Kalafiory

Naleiq do najdelikatniejszych jarzyn. Wybierajac je zwracajmy uwage, by byly biate, Sciste
i twarde. Przed gotowaniem musimy sie upewnic, czy nie siedza w nich gasienice. W tym
celu obieramy kalafior z lisci i wktadamy do zimnej wody z dodatkiem tyzki octu. Jesli wewnatrz
rozy kalafiora znajduja sie gasienice, od razu wyjda na wierzch i fatwo bedzie je odrzucic. Ka-
lafiora gotujemy w catosci lub podzielonego na czastki. Wktadamy go do osolonego wrzatku
kwiatem do gory. Jesli do wody dodamy lyzeczke cukru, kalafior bedzie smaczniejszy.

B Kalafior ,au gratin”

\% 1 duzy kalafior
LB\ sos beszamelowy, masto, sél, cukier, butka tarta, parmezan

Kalafiora myjemy, sprawdzamy, czy nie ma w nim gasienic i gotujemy w osolonej wodzie
z dodatkiem cukru do miekkosci. Odcedzamy i ukladamy w zaroodpornym naczyniu, kwia-
tem do gory. Oblewamy gestym beszamelem, obsypujemy tartym parmezanem, butka tarta
i uktadamy na wierzchu kilka kawateczkow masta. Zapiekamy w piekarniku w temperaturze
200 stopni przez 15-20 minut.

B Kalafior po wiosku

\ ¥ . 1 spory kalafior lub 2 mniejsze
\% 3-4 plasterki szynki

10 pieczarek
L%\ sos pomidorowy, sol, cukier, pieprz, masto, parmezan
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Kalafiora myjemy i gotujemy do miekkosci w osolonej i ocukrzonej wodzie. Pieczarki kro-
imy na plasterki i dusimy na masle do miekkosci. Kalafiora odcedzamy, dzielimy na kilka
mniejszych czesci, uktadamy w zaroodpornym naczyniu kwiatami do gory. Obsypujemy po-
siekang szynka, pieczarkami i podlewamy sosem pomidorowym (przepis na stronie 68). Ob-
sypujemy parmezanem, uklfadamy na wierzchu kilka kawateczkow masta i wstawiamy do pie-
karnika do temperatury 170 stopni na kilkanascie minut.

B Kalafior po francusku

\\% 1 duzy kalafior
1 jajko
Ven)

sos beszamelowy
sol, cukier, butka tarta
masto lub inny ttuszcz do smazenia

Kalafiora gotujemy jak zwykle do miekkosci. Ugotowanego odcedzamy, studzimy i dzielimy
na pojedyncze rozyczki. Kazda z nich maczamy w bardzo gestym sosie beszamelowym, obsy-
pujemy butka tarta, maczamy w roztrzepanym jajku, znowu obsypujemy butka i rzucamy na
mocno rozgrzany ttuszcz na patelni. Smazymy ze wszystkich stron na ztoty kolor. Uktadamy
na potmisku i ubieramy gatazkami natki pietruszki lub satata. Tak przyrzadzony kalafior jest
znakomitym positkiem w porze kolacji oraz doskonata jarzyna do obiadu.

B Kalafior wiosenny

6-8 pieczarek
1 zottko

LB\ sos szczawiowy lub koperkowy
sol, masto

\\& 1 spora i Scista gtowka kalafiora
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Kalafiora gotujemy w osolonej wodzie prawie do miekkosci. Pieczarki kroimy na plaster-
ki i podduszamy na masle. Przygotowujemy gesty sos szczawiowy albo koperkowy wedtug
przepisu ze strony 72. Pozwalamy mu nieco ostygnac i dodajmy jedno rozktécone w szklan-
ce z0ttko. Mieszamy starannie. Kalafiora dzielimy na pot i uktadamy w nattuszczonym zaro-
odpornym naczyniu przekrojona strona do dotu. Obktadamy duszonymi pieczarkami i oble-
wamy sosem szczawiowym. Mozemy go jeszcze obsypac nieco parmezanem. Wstawiamy do
piekarnika rozgrzanego do 170 stopni na 15 minut do zrumienienia.

Kalarepka

H Kalarepka nadziewana

\\ [ 2 spore miode kalarepki
1 filet z piersi kurczaka
1 nieduza cebula

L%\ masto, sél, pieprz

Dwie wieksze, mtode, lecz miekkie i niewtokniste kalarepki obieramy ze skorki i wy-
drazamy od strony todygi, pozostawiajac Scianki grubosci palca. Wydrazony miazsz sie-
kamy drobno, dodajemy posiekana piers kurczaka, starta cebule, sdl, pieprz. Mieszamy
doktadnie i nadziewamy kalarepki. Wktadamy warzywa do rondla na rozpuszczone ma-
sto, podlewamy niewielka iloscia wody i dusimy pod przykryciem do miekkosci na sred-
nim ogniu. Podajemy prosto z rondelka lub polane mastem z butka tarta. Nadziewana
kalarepka doskonale smakuje takze odgrzewana.

H Kalarepka na rosole

\ " 2 kalarepki
\% 1/2 litra rosotu z kostki albo mleka

1 fyzka ttuszczu roslinnego lub masta



KUCHNIA NA CIEZKIE CZASY

1 tyzka maki
LB\ sol, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie

Kalarepke obieramy i myjemy. Oddzielamy mtode tadne listki, gotujemy je przez 10 minut
w osolonej wodzie, a naste pnie grubo szatkujemy. Kalarepke kroimy w plasterki i wrzucamy
do wrzacego rosotu albo mleka razem z poszatkowanymi listkami i przyprawami. Gotujemy
do miekkosci. Gdy jest prawie dobra, rozpuszczamy na patelni ttuszcz, podsmazamy make,
rozprowadzamy wywarem, w ktorym gotuje sie kalarepka, i dodajemy do jarzyny. Zagotowu-
jemy raz i podajemy.

B Kalarepka duszona

\ . 1 spora kalarepka, 1 szklanka wody
\% 1 fyzka ttuszczu roslinnego

1 tyzka maki
Ve sol, cukier, pieprz

Kalarepke obieramy, myjemy i kroimy w spora kostke. Zalewamy szklanka wody, dodaje-
my soli, cukru i pieprzu do smaku i dusimy pod przykryciem do miekkosci. Gdy jest prawie
dobra, przygotowujemy zasmazke z ttuszczu roslinnego i maki, rozprowadzamy woda spod
kalarepki, dodajemy do jarzyny. Zagotowujemy raz i podajemy.

H Kalarepka po francusku

\\ I 2 kalarepki
1 cebula

1 tyzka masta
1/2 szklanki bulionu lub rosotu z kostki

L\ sol, pieprz, gatka muszkatotowa
koperek
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Kalarepki obieramy, myjemy i kroimy na plasterki. Odcinamy od naci mlode tadne listki i rzu-
camy na wrzaca osolona wode. Zagotowujemy kilka razy i odcedzamy. W rondlu rozpuszcza-
my tluszcz i podsmazamy na nim na bialo posiekana cebule. Dodajemy pokrojona
w plasterki kalarepke, obgotowane i posiekane listki. Podlewamy bulionem, przyprawiamy
sola, pieprzem i gatka muszkatotowa. Gdy kalarepka zmieknie, wsypujemy gars¢ posiekane-
go koperku. Zagotowujemy raz i podajemy.

Kapusta

N alezy do najbardziej ukochanych i znienawidzonych zarazem jarzyn w Polsce. Ma
jednak przynajmniej dwie zalety: jest tania i... niedroga. Ale mowiac powaznie, od-
powiednio przyrzadzona kapusta moze byc smacznym i sycacym daniem. Jej wtasciwo-
sci rozdymajace pomoze zredukowac niewielki dodatek mielonego imbiru, a nieprzyjem-
ny zapach, jaki wydziela to warzywo podczas gotowania i ktory dtugo utrzymuje sie
w catym mieszkaniu, mozemy wyeliminowac, wktadajac do garnka z gotowana kapusta
kawatek czerstwego razowego chleba, szczelnie zawiazany w niewielkim ptociennym wo-
reczku. Najzdrowsza jest kapusta kiszona. Duszona czy gotowana nie zawiera juz wta-
Sciwie wartosciowych witamin ani mikroelemtow i stanowi przede wszystkim biatkowy
wypetniacz.

B Kapusta faszerowana jarska
. 1 tadna gtdwka kapusty
\\% 10 grzybkow suszonych
4 jajka
1 torebka ryzu
1 cebula

LB\ 5l pieprz

masto lub oliwa
1,5 m bawetnianego sznureczka
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Kapuste myjemy starannie, obieramy z wierzchnich lisci i obgotowujemy w osolonej wo-
dzie. Trzy jajka gotujemy na twardo i siekamy drobno z grzybkami. Posiekana cebule przy-
rumieniamy na zfoto i dodajemy do jajek i grzybow. Dosypujemy jedna torebke ugotowa-
nego ryzu. Wbijamy do tego jedno surowe jajko, solimy i pieprzymy do smaku. Mieszamy
doktadnie. Wyjmujemy kapuste z wrzatku i pomiedzy liscie nakladamy przygotowany
farsz. Kapuste obwiazujemy starannie sznureczkiem, aby sie nie rozpadta, i wktadamy do
rondla na rozgrzane masto lub oliwe. Podlewamy woda i dusimy pod przykryciem przez
35-40 minut.

Podany przepis dotyczy farszu jarskiego, ale jesli chcemy, mozemy w identyczny sposob
przyrzadzic kapuste faszerowana dowolnym miesem lub resztkami pieczystego, ktore drob-
no posiekane dodajemy do farszu.

B Gotabki

¢ 6 jedrnych sporych lisci kapusty zwyklej
\\ 2 torebki ryzu
1 kawalek miesa z rosotu, resztek pieczeni etc.
1 cebula

L2\ 56|, pieprz

masto

Sos do gotabkow:

1 szklanka bulionu

2/3 szklanki kwasnej Smietany
1 tyzka maki

L\ sl

Oddzielamy od gtowki kapusty szes¢ duzych fadnych lisci i obgotowujemy je w osolonej
wodzie, aby nieco zmiekly. Ryz gotujemy do miekkosci, cebule szatkujemy, przysmazamy na
ztoty kolor na patelni i dodajemy posiekane drobno mieso. Podsmazamy nieco, wyjmujemy
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z rondla, ktory zalewamy szklanka bulionu, a gdy sie zagotuje, wlewamy Smietane rozbita
z tyzka maki. Zagotowujemy i odstawiamy z ognia. Podsmazone mieso z cebula taczymy
z ugotowanym ryzem, wyrabiamy farsz, dodajac soli i pieprzu do smaku. Naktadamy mase
do lisci kapusty, zawijamy je jak nalesniki. Uktadamy na rozgrzanym masle w drugim ron-
dlu, podsmazamy na minimalnym ogniu przez dziesie¢ minut, obracajac ostroznie. Nastep-
nie zalewamy przygotowanym sosem i dusimy pod przykryciem 40-60 minut. Podajemy
w sosie z ziemniakami ttuczonymi lub z wody.

Farsz do gotabkow mozemy przygotowac takze z samego miesa, bez ryzu (podobny jak
na kotlety mielone), bezmiesny, zastepujac mieso grzybami Swiezymi albo suszonymi, ktore
przed uzyciem musimy obgotowac w niewielkiej ilosci wody. Bialy sos do gotabkow mozemy
zastapic pomidorowym, dodajac zamiast 2/3 szklanki Smietany 1/2 szklanki powidetka po-
midorowego.

B Kapusta duszona

\ I . 1 zwarta gtowka kapusty
\% 1 fyzka maki

2 tyzki masta

1 kostka rosotowa

sol, pieprz

Kapuste obieramy z wierzchnich lisci i dzielimy na cztery czesci, odrzucajac gtab. Wrzu-
camy na wrzatek i gotujemy przez dziesiec minut. Odcedzamy na durszlaku. Naczynie za-
roodporne wysmarowujemy doktadnie mastem. Uktadamy kapuste, obsypujemy nieco pie-
przem i zalewamy szklanka goracej wody z rozpuszczona w niej kostka rosotowa. Na wierz-
chu kapusty uktadamy kilka kawateczkow masta. Przykrywamy brytfanke i wstawiamy do
piekarnika rozgrzanego do temperatury 150 stopni na dwie godziny, sprawdzajac od cza-
su do czasu, czy sos sie nie wygotowat i ewentualnie uzupetniajac go woda. Przed wyda-
niem podsmazamy na patelni make na masle, rozprowadzamy sosem z brytfanki i doda-
jemy do kapusty, mieszajac starannie.
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B Kapusta pod beszamelem

\\% 1 gtowka kapusty

A%\ sos beszamelowy
sol, masto, butka tarta

Kapuste obieramy z wierzchnich lisci i gotujemy w mocno osolonym wrzatku prawie do
miekkosci, ale tak, aby sie nie rozpadta. Odcedzamy i dzielimy na dwie potowy, odrzucajac
gtab. Jesli ktos chce podawac kapuste w kokilkach, dzieli kapuste na porcje. Uktadamy po-
towki kapusty w naczyniu zaroodpornym wysmarowanym mastem przekrojona strona do go-
ry. Smarujemy starannie gruba warstwa sosu beszamelowego (wedtug przepisu ze strony
75), obsypujemy butka tarta, a na wierzchu uktadamy kilka kawateczkow masta. Wstawiamy
naczynie do piekarnika rozgrzanego do 150 stopni i zapiekamy przez 10-15 minut, az be-
szamel fadnie sie zarumieni. Podajemy natychmiast, aby sos nie opadt.

B Kapusta z jabtkami

\\ [ 1 nieduza gtdwka kapusty
#® 3-4 kwaskowate jabtka
1/2 cebuli
2 tyzki masta
1 tyzka maki
1 tyzeczka cukru

LN\ 5ol

Z kapusty wycinamy gtab, szatkujemy ja drobno, przektadamy do szerokiej miski i solimy.
Zostawiamy na godzine, a gdy pusci sok, wyciskamy ja i przekladamy do garnka. Jabtka obie-
ramy ze skorki, wycinamy gniazda nasienne i kroimy na cienkie plasterki. Dodajemy jabtka
do kapusty, zalewamy woda i gotujemy tak dtugo, az kapusta bedzie miekka. Cebule kroimy
drobno i podsmazamy na masle na ztoty kolor. Zasypujemy tyzka maki, smazymy jeszcze przez
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chwile, uwazajac, aby sie zanadto nie zrumienita i rozprowadzamy smakiem z kapusty. Doda-
jemy zasmazke do kapusty z jabtkami, wsypujemy cukier i dusimy jeszcze przez pot godziny.

W identyczny sposob mozemy przyrzadzi¢ kapuste z pomidorami - po prostu zamiast ja-
btek dodajemy obrane ze skory, uduszone i przetarte przez sito pomidory.

B Kotlety z kapusty

\ I 1 scista spora gtéwka kapusty
\% 1 butka kajzerka

1 nieduza cebula

1 jajko

1 zottko

1 {yzka masta
@ mleko, sdl, pieprz, ttuszcz do smazenia

Kapuste obieramy z wierzchnich lisci i gotujemy w osolonej wodzie. Gdy jest juz miekka,
odcedzamy ja i studzimy. Gdy ostygnie, przepuszczamy ja przez maszynke, przecieramy przez
sito albo miksujemy. Dodajemy kajzerke wymoczona uprzednio w mleku i odcisnieta. Cebu-
le szatkujemy drobno, przyrumieniamy na masle i dodajemy do kapusty. Wbijamy jedno ca-
te jajko i jedno zottko, wkladamy tyzke masta, dodajemy soli, pieprzu do smaku i wyrabia-
my doktadnie na gtadka mase. Formujemy lyzka niewielkie kotlety, obsypujemy je butka tar-
ta i obrumieniamy z obu stron na patelni.

H Bigos lekki

\\% 1 duza lub 2 mniejsze gtowki kapusty wloskiej
10 dag chudego boczku
1 spora cebula
3/4 kg dowolnie wybranych rodzajow miesa,
okrawkow wedlin, resztek pieczeni etc.
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15 pieczarek albo innych grzybow

1 szklanka wina wytrawnego lub poiwytrawnego
L%\ Dpieprz, ziele angielskie, owoce jatowca, kolendra,

listki laurowe, sol

Kapuste obieramy z wierzchnich lisci, rozkrawamy i wycinamy gtab. Odrzucamy takze gru-
be Zebra lisciowe i szatkujemy, po czym przelewamy wrzatkiem. Boczek kroimy drobno, pod-
smazamy w rondlu i rzucamy na rozgrzany poszatkowana cebule. Zasmazamy razem na zlo-
to i dodajemy pokrojone drobno pieczarki. Dusimy razem, az grzyby zmiekna, po czym do-
dajemy kawatki wedliny, mieso, resztki pieczystego etc. - im wiecej rodzajow miesa doda-
my, tym bigos bedzie smaczniejszy. Jesli dodajemy surowe mieso, wrzucamy jego kawatki
najpierw, a dopiero kiedy sie zetnie, dodajemy wedliny i pieczyste. Gotujemy wszystko, az
sok nieco odparuje i mieso sie zrumieni. Dodajemy wowczas wino, 1-2 szklanki wody, przy-
prawy i wktadamy kapuste. Dusimy pod przykryciem na wolnym ogniu przez 2 godziny, mie-
szajac od czasu do czasu. Mozemy podawac od razu, cho¢ zyskuje na smaku podgrzany na
drugi dzien. Tak przygotowany bigos jest bardziej lekkostrawny niz bigos z kapusty zwyczaj-
nej i kiszonej, zawiera takze mniej ttuszczu, a smakuje rownie dobrze. Jesli przygotowujemy
go w wiekszej ilosci, mozemy przechowywac w rondlu przez siedem dni, trzymajac go w lo-
dowce lub zima za oknem. Pamietajmy o tym, aby kazdego dnia catosc raz podgrzac, az do
zagotowania - dzieki temu na pewno sie nie zepsuje. Bigos mozemy takze pasteryzowac
(patrz strona 266).

Groch

B Opiekanki z grochu

\\ I 2 szklanki grochu
1 cebula

4 lyzki tartej butki
2 jajka
natka pietruszki, sol, pieprz, masto
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Groch obmywamy, namaczamy i gotujemy do miekkosci. Jesli korzystamy z grochu z pusz-
ki, wystarczy go tylko odcedzic. Miekki groch przefasowujemy przez sito, dodajemy zrumie-
niona na masle, drobno poszatkowana cebule, wsypujemy butke tarta, sol, pieprz do sma-
ku, wbijamy dwa jajka, garstke siekanej zielonej pietruszki i mieszamy doktadnie. Wyrabia-
my nieduze okragte placuszki, obtaczamy je w mace i smazymy na zloty kolor.

B Sznycelki z ryzu i grochu

\ I . 2 szklanki grochu

\k 3 torebki ryzu
1 litr smaku z wloszczyzny
lub bulionu z kostki rosotowej
4 tyzki masta
1 cebula
2 zabki czosnku
3 jajka
4 tyzki butki tartej

@ natka pietruszki, koperek
sol, masto
butka tarta

Groch gotujemy do miekkosci (lub jesli uzywamy groszku z puszki, odcedzamy go), a gdy
jest miekki, miksujemy go lub przecieramy przez sito. Ryz gotujemy do miekkosci na sma-
ku z wloszczyzny lub z kostka rosotowa. Ugotowany ryz wysypujemy z torebek, studzimy
i taczymy z przetartym grochem. Cztery {yzki masta rozpuszczamy na patelni, podsmazamy
drobno poszatkowana cebule. Kiedy juz bedzie ztota, dodajemy poszatkowany koperek, pie-
truszke, wycisniety przez praske czosnek. Podsmazamy jeszcze przez chwile i dodajemy do
ryzu. Solimy, wbijamy dwa jajka, cztery tyzki butki tartej, mieszamy doktadnie i formujemy
okragte sznycelki grube na 1,5 cm. Obtaczamy je w rozbitym jajku, panierujemy w bulce
tartej i smazymy na zloty kolor.
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Kukurydza na 5 sposobow

B Kolby kukurydzy z masiem

Jest to najbardziej znany sposob podawania kukurydzy.
Wazne jest, aby kukurydze gotowac krotko - ok. 7 minut, <=
inaczej staje sie twarda. lesli chcemy, aby ziarna kukurydzy by-
ly bardziej kruche i soczyste, kolby doktadnie obieramy z lisci i klaczy, myjemy, odcinamy kon-
ce i zamrazamy je. Wrzucamy zamrozone na osolona wrzaca wode i gotujemy okoto 15-20
minut. Podajemy z mastem, wbijajac w oba konce kolb specjalny uchwyt lub wykataczki.

B Kaszka kukurydziana

Wytuskujemy ziarna z kaczana. Przepuszczamy je przez maszynke do miesa raz lub dwa
razy, a nastepnie gotujemy w osolonej wodzie. Podajemy z mastem jako dodatek do pulpe-
tow, kotletow mielonych, gulaszu.

B Kukurydza w ziarnach

Ziarna wytuskane z kaczana ptuczemy i gotujemy do miekkosci w osolonej wodzie. Gdy
sq juz miekkie, rozpuszczamy w rondlu 2 tyzki masta, podsmazamy na nim 1 lyzke maki,
a nastepnie rozprowadzamy woda spod kukurydzy. Sos przyprawiamy do smaku, zagotowu-
jemy raz. Ugotowane ziarna odcedzamy z wody, dodajemy do sosu, zagotowujemy i podaje-
my tak jak groszek jako garnitur do mies.

B Miode kolby kukurydzy zamiast ziemniakéw
Mate, miode kolby kukurydzy wielkosci palca obieramy z lisci i wiokienek, przycinamy kon-
ce i gotujemy do miekkosci w osolonej wodzie. Podajemy jak ziemniaki z wody do miesa, ob-

lane mastem.

118
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B Kukurydza marynowana

Mate kolby kukurydzy wielkosci palca obieramy z lisci, wiokien i gotujemy niemal do miek-
kosci w niewielkiej ilosci osolonej wody. Osobno zagotowujemy ocet winny z kilkoma ziaren-
kami pieprzu, ziela angielskiego, listkami laurowymi i cebula. Ugotowane kolby uktadamy
w stoikach i zalewamy wrzacym octem. Stoiki szczelnie zamykamy i przechowujemy w su-

chym, chtodnym miejscu. Marynata z kukurydzy jest znakomita przystawka do mies na zim-
no, galaret, satat etc.

Marchewka

B Marchewka z groszkiem

\\k 2 szklanki zielonego groszku
1/2 kg miodych marchewek

2 {yzki masta
1 tyzka maki
LN\ 5ol i cukier

Marchewki skrobiemy, myjemy i kroimy w kostke. Masto rozgrzewamy na patelni, pod-
smazamy make, pilnujac by sie zrumienita. Rozprowadzamy 1 szklanka wody, wrzucamy

groszek i marchewke. Przyprawiamy do smaku sola i cukrem, dusimy pod przykryciem do
mie kkosci.

B Marchew w ciescie

I 5 grubych mtodych marchewek
\\% 1/2 szklanki mleka

1/4 szklanki wody
1 jajko
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1/2 szklanki maki

L\ 5ol

Marchewke myjemy starannie i skrobiemy. Kroimy wzdtuz na 2 lub 3 czesci. Obgotowu-
jemy w osolonej wodzie, odcedzamy i pozwalamy obeschnac. Do mleka dolewamy wode, wbi-
jamy jajko i miksujac lub ubijajac dodajemy po trochu make i szczypte soli. Gdy ciasto be-
dzie juz wystarczajaco geste (gestsze niz na nalesniki), maczamy w nim kazdy kawatek mar-
chewki i smazymy na patelni lub w gtebokim ttuszczu. Tak przygotowana marchew jest zna-
komitym dodatkiem do mies pieczonych i kotletow.

Ogorki

B Ogorki nadziewane

g7 6 ogorkow
\\ﬁ 1 kostka filetowa z mintaja albo kawatek cieleciny
1 butka kajzerka
1 jajko
1 cebula
1/2 szklanki bulionu albo rosotu z kostki rosotowej
L\ sol, pieprz, mleko, masto

Wybieramy sredniej wielkosci, krotkie i grube ogorki. Obieramy je i przekrawamy wzdtuz.
Wydrazamy z pestek i obgotowujemy przez chwile w osolonym wrzatku. Filet z mintaja lub
kawatek cieleciny siekamy drobno lub mielimy. Dodajemy wymoczona w mleku i odcisnie-
ta butke, sol, pieprz i drobno posiekana, podsmazona na ztoty kolor cebule. Mieszamy
farsz doktadnie i napetniamy ogorki. W rondlu rozpuszczamy masto. Uktadamy ogorki je-
den obok drugiego farszem do gory i podlewamy bulionem lub rosotem z kostki. Dusimy
na malym ogniu pod przykryciem, az ogorki beda zupetnie miekkie i podajemy z ziemnia-
kami purée albo z wody.
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Nadziewane ogorki mozemy takze usmazyc. Przygotowujemy je jak wyzej, dusimy, a gdy
juz zmiekna, wyjmujemy ostroznie, maczamy w rozbitym jajku, oprészamy butka tarta i sma-
zymy na goracym ttuszczu z obu stron.

B Ogérki w sosie

\\ [, 6 ogorkow
% 1 tyzka masta, 1 lyzeczka maki

1 garsc siekanego koperku

1 zottko

1/2 szklanki Smietany
LB\ sl pieprz, masto

Wybieramy duze, twarde ogorki. Obieramy je ze skorki, przekrawamy wzdtuz, odrzucamy
pestki i kroimy w gruba kostke. W rondlu rozpuszczamy masto, wrzucamy ogorki, solimy
i dusimy pod przykryciem, az beda miekkie. Oproszamy maka, mieszamy i zagotowujemy
raz. Z6itko rozbijamy ze $mietana i siekanym koperkiem, zalewamy ogorki i podgrzewamy
catosc przez kilka minut nie dopuszczajac do zagotowania.

Papryka

B Papryka zielona nadziewana na zimno

"~ 2 zgrabne papryki
\\% 6 mtodych marchewek
2 pomidory
2 jajka na twardo
1 tyzka majonezu
L2\ cukier, sol

natka pietruszki albo koperek
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Papryki przecinamy wzdtuz, dzielac na potowki. Odrzucamy srodki z pesteczkami i ptucze-
my. Marchewki skrobiemy, myjemy i Scieramy na sredniej tarce. Dodajemy soli i cukru do
smaku, mieszamy z majonezem i napetniamy potowki papryk. Na wierzchu uktadamy plaster-
ki pomidorow, uprzednio sparzone i obrane ze skory oraz plasterki jajek na twardo. Ubiera-
my odrobina majonezu i obsypujemy siekanym koperkiem albo natka pietruszki.

B Papryka faszerowana

| 1/2 kg miesa z kurczaka lub cieledny
1 butka kajzerka lub 1 torebka ryzu
10-12 pieczarek
1 cebula
1 jajko
LB\ ser i6tty, sol, pieprz, mleko, kostka rosotowa, kolendra,
kminek, ttuszcz do smazenia

\\% 4 zgrabne papryki zielone, czerwone lub zotte

Wycinamy ogonki papryk i wyjmujemy je razem z gniazdami nasiennymi. Papryki myjemy,
usuwajac resztki nasion. Rozgrzewamy ttuszcz, rzucamy na niego poszatkowana cebule. Gdy
sie zarumieni na ztoto, wrzucamy umyte i pokrojone pieczarki. Dusimy

je przez kilka minut, po czym wrzucamy posiekane mieso z kurcza-

ka lub cielece. Wsypujemy przyprawy, dodajemy rozpuszczona
w kilku tyzkach goracej wody kostke rosotowa, rozmoczong

w mleku i odcisnieta butke lub torebke ugotowanego ry-

zu i dusimy pod przykryciem przez pot godziny. Studzimy

farsz, dodajemy jajko, mieszamy i napetniamy papryki. Na
kazda papryke ktadziemy plasterek zottego sera.
W naczyniu zaroodpornym rozpuszczamy odrobine ttusz-
czu, ustawiamy papryki i wktadamy do piekarnika na-
grzanego do temperatury 150 stopni na 30-40 minut.
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Pasternak

B Pasternak duszony

I 1/2 kg pasternaku
\\ 1 litr rosotu lub wody z rozpuszczona kostka rosotowa
kostka cieleca lub kawatek ogona wieprzowego, wotowego
2 tyzki masta
1 tyzka maki
LB\ ziele angielskie, pieprz ziarnisty, sdl

Pasternak skrobiemy i myjemy doktadnie, jednak nie trzymamy w wodzie, bo traci smak.
Kroimy go w spora kostke, zalewamy bulionem, wrzucamy kilka ziaren pieprzu, ziela angiel-
skiego, solimy i gotujemy pod przykryciem z kostka cieleca lub kawatkiem ogona. Kiedy jest
juz prawie miekki, rozpuszczamy w rondelku masto, podsmazamy na nim make i rozprowa-
dzamy smakiem spod pasternaku. Dodajemy zasmazke, zagotowujemy raz i podajemy jako
garnitur do miesa albo samodzielne danie.

B Pasternak na chrupko

\ I 1/2 kg pasternaku
\% 1 litr bulionu
2 jajka
LB\ sol, butka tarta, oliwa lub inny tluszcz do smazenia

Obieramy i myjemy pasternak. Kroimy go w podtuzne kawatki. Gotujemy w 1 litrze wody
z rozpuszczona kostka rosotowa do miekkosci. Odcedzamy, maczamy w rozbitym jajku, ob-
sypujemy tarta butka i smazymy do ztocistosci w oliwie lub innym ttuszczu do smazenia. Tak
przygotowany pasternak mozemy podac z ziemniakami i dowolnym sosem jako gtowne da-
nie lub jako dodatek do miesa.
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Pomidory

B Pomidory duszone

\% 6 tadnych jedrnych pomidorow
L\ sol, pieprz, masto, koperek

Pomidory myjemy, Scinamy im czubki i wyjmujemy pesteczki. Kazdy w srodku lekko soli-
my, wktadamy po kawateczku masta, przykrywamy odcietymi czubkami i uktadamy w rondlu
na roztopionym masle, czubkami do gory. Podlewamy kilkoma {yzkami wody, dodajemy jesz-
cze soli i pieprzu do smaku i dusimy pod przykryciem na malym ogniu, az zmiekna i sie
lekko podsmaza. Posypujemy je sieckanym drobno koperkiem lub natka pietruszki i podaje-
my jako dodatek do pieczeni i drobiu pieczonego.

B Pomidory nadziewane

Przygotowujemy pomidory jak powyzej. Wybieramy ostroznie srodki z pesteczkami, uwa-
zajac, by nie uszkodzi¢ Scianek, i nadziewamy jednym z ponizszych farszow:

1. Kilkanascie pieczarek szatkujemy drobno i dusimy na masle z pokrojona drobno cebu-
la. Gdy zmiekna, dodajemy 2 tyzki butki tartej, soli, pieprzu i 3 tyzki kwasnej Smietany. Za-
gotowujemy i napetniamy pomidory.

2. Kawatek ugotowanej wotowiny, wieprzowiny lub miesa z rosotu przepuszczamy przez
maszynke. Dodajemy 1 lyzke masta albo troche wytopionej stoniny, starta na tarce cebule,
pieprz, sol i mielone ziele angielskie oraz 2-3 lyzki wody, aby farsz nie byt zbyt suchy.

3. Kawatek miesa z rosotu czy resztki z pieczeni od obiadu siekamy drobno i zasmazamy
na lyzce masta z drobno posiekana cebula. Dodajemy soli i pieprzu do smaku, oprdszamy
fyzka maki i rozprowadzamy kilkoma tyzkami rosotu albo wywaru z kostki rosotowe;.
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4. Gotujemy 1 torebke ryzu i mieszamy z posiekanymi 2 jajkami na twardo, poszatkowa-
nym szczypiorkiem, koperkiem i 1 tyzka masta. Dodajemy soli i pieprzu do smaku.

Napetnione farszem pomidory przykrywamy odcietymi czubkami i uktadamy ostroznie na
rozgrzanym tuszczu w rondlu. Podlewamy kilkoma tyzkami wody lub bulionu i dusimy do
miekkosci pod przykryciem albo wstawiamy do goracego piekarnika na 10 minut. Kiedy po-
midory sa juz gotowe, wyjmujemy je z naczynia, w ktorym sie dusity lub piekly, a do sosu,
ktory z siebie wydaty, wktadamy 1 lub 2 tyzki kwasnej Smietany, zagotowujemy i podajemy
do pomidorow w sosjerce.

B Pomidory pieczone

Przygotowujemy identycznie jak pomidory do duszenia. W wydrazone srodki wsypujemy
im posiekany szczypiorek albo koperek, przyprawiamy sola i pieprzem i wktadamy po kawa-
teczku masta. Przykrywamy odcietymi czubkami, uktadamy w zaroodpornym, wysmarowa-
nym mastem naczyniu i wstawiamy do goracego piekarnika na 30 minut.

B Pomidory w ciescie

\\ " 4 duze, twarde, lecz dojrzate pomidory
% 1 szklanka maki

2 jajka

sol, pieprz, koperek, natka pietruszki, ttuszcz do smazenia

Pomidory myjemy, przelewamy wrzatkiem i zdejmujemy z nich skorke. Kroimy na dosc
grube plastry, odrzucamy Srodki z pesteczkami i obsuszamy recznikiem papierowym, lekko wy-
ciskajac. Do maki wbijamy jajka i podlewajac w miare potrzeby woda wyrabiamy srednio ge-
ste ciasto. Kazdy plasterek pomidora przyprawiamy sola, pieprzem, posiekanym koperkiem
i natka pietruszki, a nastepnie maczamy w ciescie i rzucamy na rozgrzany mocno ttuszcz.
Z patelni przektfadamy na recznik papierowy, aby osuszyc je nieco z ttuszczu, a nastepnie
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zaraz podajemy, aby ciasto nie zwilgotniato. Tak przyrzadzone pomidory moga stanowic sa-
modzielne danie. Mozemy je takze podawac jako dodatek do miesa.

B Pomidory smazone

\\% 4 tadne, jedrne pomidory
1 jajko
@ butka tarta, maka, sol, ttuszcz do smazenia

Pomidory myjemy, przelewamy wrzatkiem i zdejmujemy z nich skorke. Kroimy na pla-
stry grubosc jednego centymetra, solimy lekko i odstawiamy na 10 minut. Po tym czasie
kazdy plasterek osuszamy papierowym recznikiem, obtaczamy w mace, roztrzepanym jaj-
ku i butce tartej. Kladziemy na mocno rozgrzana oliwe lub inny ttuszcz do smazenia. Ttusz-
czu na patelni musi by¢ duzo i musi on byc bardzo goracy, aby panierunek szybko sie
Sciat na pomidorach i nie dopuscit do wyptywania z nich soku. Smazymy na zloty kolor
z obu stron.

Pory

radycyjna wloszczyzna to marchew, pietruszka, seler, czasem cwiartka kapusty i jeden
lub dwa pory. Gotujac zupe mozemy oczywiscie wykorzystac je tak jak reszte warzyw
i umyte wrzuci¢ razem do garnka, ale to czyste marnotrawstwo, bowiem pory nie dodaja
smaku rosotowi ani innej zupie. W dodatku szybko sie rozgotowuja, rozpadajac na wiokna,
ktorych potem nie tylko nie wykorzystujemy, ale utrudniaja one wybranie i uzycie pozostatych
warzyw oraz miesa. Pory, ktore sa jarzyna szlachetna, duzo lepiej jest wykorzystac inaczej.

B Pory z wody

Jest to najlepszy, choc rzadko praktykowany w naszych domach sposdb podawania pora.
A szkoda, poniewaz ugotowane do miekkosci w osolonej wodzie i oblane mastem z butka
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tarta maja delikatny, wyborny smak i w petni moga konkurowac ze szparagami. Przy tym
gotuje sie je szybko, a i przygotowanie do gotowania trwa zaledwie kilka sekund. Do goto-
wania przeznaczamy jasne i Sciste czesci roslin dtugosci okoto 15-20 cm, odcinajac zielone
liScie, ktore mozemy przeznaczyc na satatke.

B Satatka z pora

\ . 1 por
\% 1 jabtko kwaskowe

garstka rodzynek
1/4 szklanki Smietany

LB\ 6|, pieprz, cukier

Pora myjemy, przekrawamy wzdtuz i kroimy w poprzek na cienkie plasterki. Dodajemy ob-
rane i starte jabtko, wsypujemy sol, pieprz i szczypte cukru do smaku. Zalewamy Smietana.
Jesli smak Swiezego pora jest dla domownikow zbyt ostry, mozna go, po poszatkowaniu,
przelac wrzatkiem.

Rzepa
B Purée z rzepy
\\% 1/2 kg rzepy
1 lyzka masta
LB\ s6l, imbir mielony

Rzepe myjemy, obieramy i gotujemy do miekkosci w osolonej wodzie. Ugotowana prze-
cieramy przez sito lub miksujemy. W rondlu rozpuszczamy masto, wktadamy przetarta rze-
pe, dodajemy soli, jedna lub dwie szczypty imbiru. Podgrzewamy i podajemy. Imbir dodany
do rzepy poprawia jej smak i usuwa wzdymajace wtasciwosci jarzyny.
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B Rzepa z masiem

\\% 1/2 kg rzepy
L%\ 2 tyzki masta, sol, imbir

Rzepe obieramy, myjemy i kroimy w dwucentymetrowa kostke. Zalewamy ja niewielka ilo-
Scia wody, solimy, wsypujemy imbir i gotujemy do miekkosci w otwartym rondlu, aby ulot-
nit sie charakterystyczny, nie dla wszystkich przyjemny, zapach jarzyny. Gdy rzepa bedzie juz
miekka, odlewamy ja, wktadamy do garnka masto, potrzasamy naczyniem i trzymamy w cie-
ple przez 3-4 minuty, nie gotujac juz wiecej. Podajemy z grzankami lub krokietami.

B Rzepa z miesem

\\ I'. 1/2 kg rzepy
. kawatek baraniny lub wieprzowiny

1/2 tyzeczki cukru
1 tyzka masta, 1 lyzka maki
L\ sol, pieprz, 1/2 kostki rosotowej, szczypta imbiru

Obrana rzepe kroimy w spora kostke lub w ukosne plasterki. Mieso zalewamy woda i go-
tujemy, zbierajac szumowiny. Gdy przestana sie pokazywac, wrzucamy pokrojona rzepe, pot
kostki rosotowej, sol, pieprz, pot tyzeczki cukru i szczypte imbiru. Dusimy pod przykryciem,
az mieso i rzepa beda miekkie. Wytawiamy je z sosu, mieso kroimy w kostke lub plaster-
ki. Sos przecedzamy. W rondelku podgrzewamy masto, oproszamy maka, zasmazamy i roz-
prowadzamy przecedzonym sosem. Zagotowujemy i polewamy uduszona rzepe i mieso.

B Rzepa zapiekana

\\% 1/2 kg rzepy
1/2 szklanki tartego zottego sera
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1/2 szklanki Smietany

1/2 szklanki bulionu albo rosotu z kostki
L%\ masto, butka tarta, sdl, pieprz

imbir, gatka muszkatotowa

Rzepe obieramy, myjemy i kroimy w cienkie plasterki. Szklane naczynie zaroodporne sma-
rujemy mastem i uktadamy plastry warzywa, przesypujac je tartym zéttym serem. Smietane
rozbijamy z bulionem, dodajemy przyprawy - sol, pieprz, szczypte gatki muszkatotowej
i szczypte imbiru. Mieszamy doktadnie i zalewamy rzepe. Posypujemy butka tarta, uktada-
my na wierzchu kilka kawateczkow masta i pieczemy w piekarniku w temperaturze 150 stop-
ni do miekkosci.

H Rzepa pieczona

\% 2-3 nieduze rzepy
LB\ sol, masto, koperek

Rzepy obieramy, myjemy doktfadnie i solimy ze wszystkich stron. Uktadamy na nattuszczo-
nym pergaminie w brytfannie lub na blasze. Wstawiamy do piekarnika i pieczemy w tempe-
raturze 150 stopni tak jak ziemniaki, do miekkosci. Podajemy rozkrojone na pot ze Swie-
zym mastem, sola i sieckanym koperkiem.

4 nieduze zgrabne rzepy

\\& dowolne nadzienie miesne lub grzybowe
LB\ masto, sol, butka tarta

B Rzepa faszerowana

Rzepy skrobiemy, odcinamy im czubki i wydrazamy kazda, tak aby pozostaly Scianki gru-
bosci mniej wiecej 1 cm. Wrzucamy je razem z wieczkami do osolonego wrzatku na kilka
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minut, odcedzamy i nadziewamy dowolnie wybranym nadzieniem. Moga to by¢ duszone
pieczarki z cebula i ryzem, mieso mielone - np. sztuka miesa z rosotu albo resztki pie-
czeni, siekana szynka z ryzem i groszkiem zielonym. Nadzienie z resztek kurczaka: kawat-
ki miesa z pieczonego kurczaka obieramy z kosci, sieckamy i podduszamy z cebula i po-
siekanymi srodkami rzep na masle. Dodajemy jedna torebke ugotowanego ryzu, pokrojo-
na drobno marchewke z rosotu, siekany koperek, sol, pieprz, dowolne przyprawy. Zdej-
mujemy z ognia, studzimy nieco i wbhijamy jedno cate jajko. Mieszamy doktadnie i nadzie-
wamy rzepy. Kazda przykrywamy odcietym wieczkiem, ktadziemy po kawatku masta, ob-
sypujemy butka tarta. Ustawiamy rzepy jedna obok drugiej w niewielkim, nattuszczonym
naczyniu zaroodpornym, tak aby sie nie poprzewracaty, i wstawiamy do goracego piekar-
nika. Pieczemy do miekkosci.

Rzodkiewki
B Rzodkiewka duszona

1 peczek mtodych okragtych rzodkiewek
\\% 1 szklanka wody

1/3 szklanki bulionu

1 tyzka masta

1 tyzeczka cukru

1 tyzka maki

LB\ 56, pieprz

Rzodkiewki myjemy, odcinamy natke i koncowki, obieramy ze skorki i solimy. Zalewamy
w rondelku zimna woda i dodajemy tyzke masta. Dusimy pod przykryciem na wolnym ogniu.
Gdy jest juz miekka, wsypujemy cukier, obrumieniamy i obsypujemy maka. Po zasmazeniu
rozprowadzamy sos bulionem i dodajemy odrobine pieprzu do smaku. Gotujemy przez kilka
minut, mieszajac, aby sie nie przypalito. Duszone rzodkiewki w smaku przypominaja kala-
repke, sa jednak o wiele delikatniejsze.
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Soja

Wartoéci odzywcze soi sa nieporownywalne z wartosciami nie tylko innych warzyw,
ale nawet miesa. W sklepach tatwo dostepne sa, opracz gotowych dan, tanie pot-
produkty z soi - granulat, kostka sojowa, suszone kotlety etc. Szybko i tatwo mozemy
z nich stworzyc petnowartosciowy, zdrowy i smaczny positek. Granulaty przeznaczamy na
zupy, farsze, kotlety mielone, sznycle. Kostka sojowa nadaje sie na wszelkiego rodzaju
gulasze i zapiekanki. Z suszonych kotletow mozemy zrobic nie tylko ,schabowe”, ale tak-
ze ,sznycle” i ,sztuki miesa” w sosach. Wiekszos¢ potproduktow soi ma podane na ety-
kietach przepisy, umozliwiajace przyrzadzenie ich na kilka sposobow. Same w sobie nie
maja wiasciwie zadnego smaku - decyduja o nim wylacznie przyprawy i dodatki, z kto-
rych skorzystamy. Pamietajmy, ze suszone kotlety, obojetnie, czy bedziemy je smazyli,
czy wykorzystywali do gulaszu, musimy najpierw obgotowac w wodzie z kostka buliono-
wa albo w rosole.

Soja Swieza nie jest tak tatwo dostepna i przyrzadzanie jej przysparza nieco wiecej kto-
potu. Przede wszystkim ziarna trzeba sparzyc i obrac ze skorek. Po zdjeciu skorek myje-
my je w kilku mozliwie goracych wodach, aby rozpuscic kleista powtoke, ktora otacza kaz-
de ziarenko. Ziarna soi, podobnie jak ziarna fasoli, musza sie dtugo gotowac. Dlatego do-
brze jest je namoczy¢ na noc w zimnej wodzie lub zamiast tego dodac¢ do gotowania szczyp-
te sody. Pamietajmy, ze soi nie wolno gotowac na zbyt silnym ogniu, bo nie dosc, ze go-
tuje sie wtedy nierowno, to w dodatku tatwo przypala. Soje solimy dopiero, gdy jest juz
niemal miekka. Ugotowane ziarna soi mozemy podawac na sypko lub w sosie. Mozemy tak-
ze zrobic z nich siekane kotlety, ktore w smaku beda tudzaco podobne do cielecych. Z soi
mozemy takze ugotowac zupe, przygotowujac ja zupetnie tak samo jak grochowke. Ziarna
soi mozemy takze uprazyc i zmielic - kawa z nich jest znacznie smaczniejsza niz zbozowa.
W tym celu obrane z tupin ziarenka, optukane i starannie osuszone, wysypujemy na patel-
nie cienka warstwa. Patelnie trzymamy na silnym ogniu, caly czas mieszajac ziarna, aby
sie nie przypality, bo wtedy staja sie bardzo niesmaczne. Prazenie soi trwa okoto 30 mi-
nut. Kiedy ziarna osiagna kolor mlecznej czekolady, zdejmujemy je z ognia, studzimy i mie-
limy. Przyrzadzamy jak zwykta czarna kawe.
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H Kotlety sojowe

\ I . 2 czesci gotowanej soi (1/2 kq)
\% 1 czesc gotowanych ziemniakow

1 jajko

1 cebula

1 ptaska tyzka maki

1 garstka siekanego koperku i natki pietruszki
L\ sol, pieprz, jajko, butka tarta, ttuszcz do smazenia

Ugotowana soje przepuszczamy razem z ugotowanymi ziemniakami przez maszynke. Wbi-
jamy jajko, dodajemy przysmazona, pokrojona drobno cebule, make, sdl, pieprz i zielenine.
Wyrabiamy doktadnie. Formujemy niezbyt grube kotlety wielkosci dtoni. Obtaczamy je w roz-
bitym jajku, butce tartej i smazymy jak schabowe.

Identyczne kotlety mozemy przyrzadzic z granulatu sojowego, ktory uprzednio musimy wy-
moczyc w rosole lub bulionie.

B Kluski sojowe

\\ I . 1 objetosc soi
1 objetosc¢ ziemniakow
1 cebula

L2\ sol, pieprz

Ugotowane ziarna soi lub wymoczony granulat przepuszczamy przez maszynke razem z ta-
ka sama iloscia ugotowanych ziemniakow. Wyrabiamy doktadnie, dodajac soli i pieprzu oraz
drobno posiekana, zrumieniona na masle cebule. Formujemy kulki wielkosci orzecha wto-
skiego i rzucamy ostroznie na wrzatek. Podajemy tak jak pyzy czy kopytka.

Pamietajmy, by nie przetrzymywac przyrzadzonych sojowych kotletow i klusek, bo staja
sie kleiste i zaczynaja sie rozptywac.
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Szparagqi

Naleiq do najbardziej delikatnych jarzyn. Im sa Swiezsze, tym smaczniejsze, a ich Swie-
Z0SC rozpoznajemy po:

1. Koncowkach, ktore nie sa przyschniete, a soczyste.

2. Lupinach, ktore delikatnie odciagane od dotu nie tamia sie, nie krusza i tatwo daja sie
Sciagnac.

3. tebkach, ktore powinny byc biate i nie przerosniete.

Kazdy szparag skrobiemy ostroznie od gory, a nizej strugamy, trzymajac néz ptasko, az
zejdzie cata wioknista powloka. Natychmiast po obraniu szparagi wrzucamy do zimnej wo-
dy, aby nie sczerniaty. Po obraniu i optukaniu wszystkich wiazemy je w nieduze peczki ba-
wetnianym sznureczkiem i blanszujemy, czyli wktadamy do ptaskiego rondla do gotujacej sie
wody. Zagotowujemy szybko, wode odlewamy i powtornie zalewamy szparagi wrzatkiem
- dzieki temu straca cata gorycz.

Do gotowania, na dwanascie Srednich szparagow, dodajemy dwie ptaskie tyzki cukru i jedna
plaska fyzke soli. Gotujemy je przez co najmniej pot godziny. Gdy sa juz miekkie i ustepuja
pod naciskiem tyzki, wyrzucamy je na sito lub durszlak, delikatnie rozwiazujemy i uktadamy na
potmisku gwiazdziscie, tebkami do Srodka. Polewamy zrumieniona na masle butka tarta.

B Szparagi w kokilkach

1 1 peczek szparagow

\\k 1 tyzka parmezanu
1 tyzka butki tartej
2 tyzki masta
1 tyzka maki
1i 1/2 szklanki kwasnej Smietany
1 tyzka soku z cytryny
2 z0ttka

Ve masto, cukier, sol, pieprz
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Szparagi ptuczemy, obieramy, odcinamy gtowki i tylko je same gotujemy w wodzie z cu-
krem i sola. Trzonki szparagow mielimy lub miksujemy i dusimy pod przykryciem przez kil-
kanascie minut. Na patelni roztapiamy masto. Podsmazamy na nim make. Rozprowadzamy
Smietana. Dodajemy przetarte szparagi i zagotowujemy, ciagle mieszajac. Patelnie zestawia-
my z ognia i wsypujemy soli do smaku, wlewamy tyzke soku z cytryny, dwa surowe zottka.
Wszystko starannie mieszamy i wktadamy ugotowane gtowki szparagowe. Catosc dzielimy na
porcje i przektadamy do zaroodpornych kokilek, wysmarowanych mastem i wysypanych but-
ka tarta. Wierzch obsypujemy parmezanem i zapiekamy w goracym piekarniku (170 stopni)
przez 10-15 minut, az sie tadnie zrumieni na wierzchu.

B Szparagi w sosie

1 szklanka $mietanki
2 z0ttka

1 tyzka maki

1 tyzka soli

2 tyzki cukru

L\ sl

Drobne lub przerosniete szparagi, ktore na ogot mozna kupic¢ duzo ta-
niej od tych w pierwszym gatunku, strugamy starannie i krajamy w dwu-
trzycentymetrowe kawatki. Blanszujemy w osolonej wodzie, a nastep-
nie zalewamy wrzatkiem, ale tylko taka iloscia, aby woda je zakryta.
Dodajemy sdl i cukier i gotujemy do miekkosci. Smietane rozbijamy
trzepaczka z jedna tyzka maki, wlewamy do gotujacych sie szpara-
gow. Zagotowujemy raz i odstawiamy z ognia na kilka minut, po
czym wbijamy dwa zoltka i szybko mieszamy. Tak przyrzadzone
szparagi sa znakomitym dodatkiem do wszelkich mies pieczo-

nych i kotletow.

\\% 1 peczek drobniejszych lub zbyt wyrosnietych szparagow
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Szpinak

B Szpinak po angielsku

\% 2 garscie Swiezego mtodego szpinaku
1 iyzka masta

Szpinak obieramy z szyputek i doktadnie ptuczemy. Wrzucamy liscie na gotujaca sie oso-
lona wode, gotujemy przez chwile i odcedzamy. Do goracego rondelka wrzucamy tyzke ma-
sta, dodajemy szpinak, mieszamy, odstawiamy z ognia i przykrywamy na minute lub dwie.
Tak przyrzadzony szpinak jest doskonatym dodatkiem do miesa.

B Szpinak w sSmietanie

I 2 garscie Swiezego mtodego szpinaku
\\ 1 tyzka masta
1 tyzka maki
1/2 szklanki stodkiej Smietanki lub mleka
1/2 tyzeczki cukru

L%\ sol, biaty pieprz

Szpinak obieramy z szyputek i doktadnie ptuczemy. Wrzucamy liscie na gotujaca sie oso-
lona wode i gotujemy przez 5 minut. Odcedzamy i kilkakrotnie zlewamy zimna woda, dzie-
ki czemu liscie zachowaja tadny zielony kolor. Gdy szpinak ocieknie z wody, przecieramy
go przez geste sito lub miksujemy. W rondelku zasmazamy tyzke maki na tyzce masta
i rozprowadzamy Smietanka lub mlekiem. Dodajemy przetarty szpinak, wsypujemy cukier,
solimy i pieprzymy do smaku. Dusimy pod przykryciem przez kilka minut, mieszajac co
jakis czas i uwazajac, aby sie nie przypalito. Na stot podajemy z grzankami, omletem lub
jajkami sadzonymi.
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B Szpinak z jajkami

1 kg szpinaku
\\% 1/4 kg szczawiu lub 2 tyzki soku z cytryny
3 tyzki masta
1 tyzka maki
1 szklanka mleka
1/3 tyzeczki cukru

L\ sl

Szpinak i szczaw myjemy, obrywamy todyzki i sieckamy listki. Masto podgrzewamy, wrzuca-
my szpinak i szczaw, zasmazamy krotko, wlewamy mleko i solimy. Gotujemy bez przykrycia, az
wiekszos¢ mleka sie wygotuje i szpinak zmieknie. Zaprawiamy maka. Jesli przygotowujemy
szpinak bez szczawiu, dodajemy sok z cytryny. Naczynie zaroodporne smarujemy ttuszczem,
przektadamy szpinak i robimy w nim dotki, w ktore wbijamy uwaznie surowe jajka. Solimy,
skrapiamy roztopionym mastem i wstawiamy do goracego piekarnika, aby biatka sie Sciely.

B Szpinak ze szczawiem

¥ 2 garscie szpinaku
\\% 2 garscie szczawiu
1/4 tyzeczki cukru
1/2 tyzeczki maki

1/4 szklanki kwasnej Smietany

L\ sl

Rowna ilos¢ szpinaku i szczawiu bez korzonkow ptuczemy do czysta i wrzucamy do ron-
dla z kawatkiem masta. Dusimy na wolnym ogniu pod przykryciem, az do miekkosci - oko-
to 10 minut. Oprészamy maka, dodajemy cukier, szczypte soli i rozprowadzamy Smietana.
Zagotowujemy raz i podajemy z jajkiem na twardo lub sadzonym.
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Ziemniakowi brak oglady,
gracji, elegancji, swady

i plebejskie ma oblicze,

lecz zalety - tych nie zlicze!
Wiec cho¢ marnej jest postury,
chociaz braknie mu kultury,
jest tragedia dla Polaka

kazdy obiad bez ziemniaka.
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Ziemniaki

Z iemniaki obok chleba stanowia podstawe naszego pozywienia. Cho¢ sa uwazane gtownie
za wypetniacz, zawieraja duzo biatka, soli mineralnych, potasu, a nawet witamin. 1 kg
ziemniakow posiada niemal identyczna wartosc odzywcza co 1 kg chudego miesa, a przy
tym takze duzo mniej ttuszczu. Musimy jednak pamietac, ze czesto te same produkty
w zaleznosci od sposobu przyrzadzenia moga posiadac rozna wartosc odzywcza i zdrowot-
na. Ziemniaki obrane, umyte i ugotowane w wodzie z sola traca wiekszosc swoich cennych
sktadnikow i rzeczywiscie staja sie gtownie wypetniaczem, ktory nie tylko odzywia nasz or-
ganizm w znikomy sposob, ale wrecz obciaza zotadek. Ziemniaki myjemy (nie szorujemy)
najlepiej jeszcze w tupinach. Najlepiej jest nie obierac ich wcale do gotowania, a jesli juz mu-
simy to robic, starajmy sie, aby obierki byty jak najciensze, bo wiekszos¢ wartosciowych
sktadnikow w ziemniakach znajduje sie wlasnie tuz pod skorka. Ziemniaki podawane w tu-
pinach, czyli ,mundurkach”, sa bogate w zasady i unieszkodliwiaja wiekszosc kwasow mo-
czowych, pochodzacych z innych potraw. Jesli juz ziemniaki obieramy, zwrocmy uwage, by
nie przetrzymywac ich zbyt dtugo w wodzie. Jesli to mozliwe, gotujmy ziemniaki na parze.

B Ziemniaki na kwasno z kieltbasa

¢ 1 kg ziemniakow
\\ B 2 tyzki masta
1 tyzka maki
1 tyzeczka octu winnego
LN\ Kkawatek kietbasy, sol, pieprz, koperek, natka pietruszki

Ziemniaki obieramy i gotujemy prawie do miekkosci z kostka rosotowa. Masto i make za-
smazamy i rozprowadzamy smakiem z ziemniakow. Dodajemy ocet, sdl i pieprz do smaku,
wktadamy pokrojone w kostke ziemniaki. Dusimy pod przykryciem, az beda catkiem miek-
kie, a gdy juz dojda, dodajemy pokrajana drobno kietbase. Zagotowujemy raz i podajemy
posypane garstka siekanego koperku i natki pietruszki.
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B Ziemniaki po szwajcarsku

¢ 1 kg ziemniakow
\\ 1 cebula
1 mata marchewka
1 pietruszka
1/4 selera

V! tyzeczka soku z cytryny
masto, sol, pieprz

Ziemniaki obieramy i kroimy na 0,5 cm plasterki. W rondlu na masle podsmazamy drob-
no poszatkowana cebule. Kiedy sie juz zrumieni na ztoto, dosypujemy poszatkowana mar-
chew, pietruszke i seler. Smazymy przez minute lub dwie, wrzucamy ziemniaki i podlewamy
kilkoma lyzkami wody. Solimy, pieprzymy, dodajemy sok z cytryny i dusimy pod przykryciem
do miekkosci. Przed podaniem mozna je, jesli ktos lubi, posypac fyzka parmezanu. Tak przy-
rzadzone ziemniaki sa znakomitym dodatkiem do mies, a przy tym sa gotowe szybciej niz
cate ziemniaki tradycyjnie gotowane na wodzie.

B Ziemniaki z parmezanem

7 1 kg ziemniakow
\\ - 3 z6ttka

3 tyzki parmezanu

sol, maka, oliwa lub inny ttuszcz do smazenia

Ziemniaki obieramy i gotujemy w kawatkach, aby predzej doszty. Kiedy sa juz miekkie,
studzimy nieco i rozgniatamy na purée. Whijamy do niego trzy zottka, wsypujemy parmezan,
solimy i wyrabiamy na posypanej maka stolnicy jak ciasto (jesli mamy odpowiednia przystaw-
ke do miksera lub robota kuchennego, tatwiej i szybciej mozna to zrobic za jego pomoca).
Kiedy sktadniki doskonale sie potacza, formujemy ciasto w dosc¢ gruby watek i kroimy go na
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nieduze romby (podobne jak pierogi leniwe). Obtaczamy je w mace i smazymy na ttuszczu.
Podajemy jako dodatek do kurczaka, kaczki lub pieczeni.

B Ziemniaki ze Smietana

\\ . 1/2 kg ziemniakéw
%- 1 tyzka masta

1/2 {yzki maki
1/2 szklanki Smietanki

1 tyzeczka soku z cytryny
LB\ natka pietruszki, sol, pieprz

Ziemniaki obieramy i kroimy w drobna kostke. Masto podgrzewamy na patelni, aby sie
rozpuscito, ale nie rozpalito. Zasypujemy je maka i starannie rozcieramy. Rozprowadzamy
Smietana. Mieszajac podgrzewamy na wolnym ogniu i dosypujemy gars¢ drobno posiekanej
natki pietruszki i sol. Podgrzewamy dalej, a gdy juz prawie sie zagotuje, wsypujemy ziem-
niaki. Zmniejszamy ogien i podgrzewamy dalej, caly czas mieszajac. Gdy sie zagotuja, trzy-
mamy na ogniu przez kilka minut, az dojda i natychmiast podajemy jako dodatek do miesa
lub pieczonej ryby.

B Gulasz ziemniaczany

¢ 1 kg ziemniakow
\\ 1 cebula
10 dag kietbasy

sol, pieprz, natka pietruszki, koperek

Cebule obieramy z tupin, szatkujemy i zasmazamy na ttuszczu na ztoty kolor. Zalewamy
2 szklankami wody i wrzucamy obrane, umyte i pokrojone na plasterki ziemniaki. Dusimy
pod przykryciem, az zmiekna. Pod koniec przyprawiamy i wrzucamy drobno posiekana
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kietbase. Dusimy jeszcze przez 10 minut i podajemy posypane garscia siekanego koper-

ku i natki pietruszki.

s

B Ziemniaki po nelsonsku

1 kg ziemniakow

1 cebula

6-7 suszonych grzybow
2/3 szklanki Smietany
1 lyzka maki

sol, pieprz, masto

Cebule obieramy z tusek, szatkujemy i przysmazamy na masle na ztoty kolor. Oddziel-
nie gotujemy suszone grzyby w matej ilosci wody. Gdy zmiekna, kroimy je na paseczki.
Wywarem z grzybow zalewamy przysmazona cebule, wrzucamy pokrojone grzyby, zago-
towujemy i zalewamy Smietana, w ktdrej wczesniej rozbijamy tyzke maki. Ziemniaki obie-
ramy, myjemy, kroimy na plasterki i wrzucamy do sosu. Dusimy na matym ogniu pod

przykryciem, az zmiekna.

e

B Ziemniaki z szynka

1 kg ziemniakow

5 plasterkow szynki lub resztki pieczeni, kurczaka etc.
1 nieduza cebula

1 tyzka maki

2/3 szklanki rosotu lub goracej wody z rozpuszczona
kostka rosotowa

1 tyzeczka soku z cytryny

1 lyzeczka musztardy

L%\ pieprz, tymianek, skorka cytrynowa
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Ziemniaki obieramy, kroimy na centymetrowe plastry i gotujemy. Cebule szatkujemy i za-
smazamy na masle na zloty kolor. Dodajemy drobno posiekane resztki pieczeni lub szynke
i dusimy pod przykryciem. Posypujemy maka, smazymy przez chwile mieszajac starannie
i rozprowadzamy rosotem badz bulionem. Dodajemy sok z cytryny, musztarde i reszte przy-
praw. Wrzucamy ugotowane ziemniaki, dusimy przez kilka minut pod przykryciem i podaje-
my na stot jako podstawowe danie z satatka z pomidorow i cebuli lub kiszonymi ogorkami.

H Kotlety z ziemniakow

\ I. 1 kg ziemniakow

\% 3 jajka lub 2 zottka i 1 jajko
1/2 szklanki maki
sol, butka tarta

Obrane ziemniaki gotujemy do miekkosci w osolonej wodzie. Kiedy juz dojda, odcedza-
my, odparowujemy, stawiajac na ogniu bez wody i potrzasajac garnkiem przez pot minuty,
i rozgniatamy starannie. Wsypujemy make. Dodajemy dwa jajka lub dwa zottka - wtedy ko-
tlety beda pulchniejsze, solimy i doktadnie mieszamy. Formujemy tyzka zgrabne kotlety
(z podanych proporcji powinno ich wyjS¢ szesc), obtaczamy w mace, rozbitym jajku, panie-
rujemy butka tarta i smazymy na malym ogniu na zloty kolor. Do kotletow ziemniaczanych
podajemy sos grzybowy (strona 70).

Kotlety z ziemniakow mozna fatwo urozmaicac poprzez dodanie roznych innych sktadni-
kow: warzyw, pieczarek lub grzybow. W takim przypadku grzyby szatkujemy, drobno pod-
smazamy z cebulka i dodajemy do masy ziemniaczanej przed smazeniem kotletow.

B Krokiety z ziemniakéw
\ I 1/2 kg ziemniakow
\% 1/2 tyzeczki soku z cytryny

3 jajka
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@ natka pietruszki, koperek, sol, pieprz, maka,
butka tarta, ttuszcz do smazenia

Ziemniaki obieramy i Scieramy na tarce. Natychmiast dodajemy sok z cytryny, aby miazga
nie zaczeta ciemniec. Odciskamy doktadnie sok (inaczej ciasto wysztoby zbyt rzadkie i nie
dato sie formowac) i wbijamy dwa jajka, wrzucamy garsc siekanego koperku, natki pietrusz-
ki. Lyzka wybieramy nieduze porcje krokietow, obtaczamy je w mace, rozbitym jajku i na
koncu w tartej butce, po czym smazymy na goracym ttuszczu na ztoty kolor. Podajemy jako
dodatek do miesa albo jako samodzielna potrawe, dodajac jakikolwiek ostry sos.

B Krokiety z ziemniakow drugim sposobem

7 1 kg ziemniakow
\\ 8 1/2 szklanki stodkiej $mietany
2 z0ttka
1 jajko
Ve sol, butka tarta, tluszcz do smazenia

Ziemniaki obieramy i gotujemy do miekkosci. Ttuczemy je dokfadnie, studzimy i wyrabia-
my ze Smietana i dwoma zottkami. Formujemy podtuzne krokiety, maczamy w roztrzepanym
jajku, obtaczamy w butce tartej i smazymy na ztoty kolor.

Podobne krokiety mozemy zrobic takze z ziemniakow i miesa, wykorzystujac do tego ce-
lu pozostatosci po pieczonym kurczaku, kaczce czy jakiekolwiek inne resztki miesa od obia-
du. Mieso siekamy doktadnie i taczymy z ziemniakami. Nie dodajemy Smietany. Wbijamy za-
miast dwoch samych zottek dwa cate jajka, obtaczamy i smazymy tak samo.

B Bliny z ziemniakéw

\\% 1 kg matych rézowych ziemniakéw
4 jajka
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2 tyzki cukru
1 tyzka masta
@ cynamon, Smietana, ttuszcz do smazenia

Ziemniaki obieramy i gotujemy do miekkosci w nieosolonej wodzie. Jesli nie mamy ziem-
niakow rozowych, mozemy uzyc¢ dojrzatych, w miare delikatnych. Ugotowane ziemniaki od-
cedzamy i ttuczemy doktadnie. Mozemy je takze zmiksowac lub przetrzec przez sito. Odsta-
wiamy, aby wystygly, a w tym czasie ubijamy do biatosci 4 zottka z cukrem i cynamonem.
Dodajemy do wystudzonych ziemniakow, wlewamy lyzke rozpuszczonego masta. Wyrabiamy
doktfadnie i dodajemy ubita na sztywno piane z 4 biatek. Ktadziemy tyzka rowne placki na
rozgrzany ttuszcz i smazymy na ztoty kolor po obu stronach. Podajemy z cukrem i cynamo-
nem lub Smietana stodka albo bita i cukrem.

B Ciasto z ziemniakow

\\ 1i 1/2 kg ziemniakow
%-_ 4 tyzki parmezanu

6 zottek
5 kromek chleba
LB\ 56\, pieprz, mleko, masto, butka tarta

Ziemniaki obieramy, ptuczemy i pieczemy w piekarniku, az beda miekkie - trwa to
okoto 45-60 minut w temperaturze 150 stopni. Gdy sa juz dobre, ttuczemy je lub jesli
mocniej sie przypiekty, przepuszczamy przez maszynke. Dodajemy parmezan, wbijamy
20itka i dodajemy kromki chleba, uprzednio namoczone w mleku i odcisniete. Wyrabia-
my doktadnie i uktadamy w zaroodpornym naczyniu wysmarowanym mastem i wysy-
panym butka tarta. Skrapiamy roztopionym mastem i posypujemy tarta butka. Pieczemy
okoto 20-30 minut w temperaturze 150-170 stopni. Podajemy jako samodzielne danie,
podzielone na plastry z dodatkiem sosu pomidorowego lub grzybowego. Mozna takze po-
dawac do miesa.
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B Placek z ziemniakow

\\% 4-5 sporych ziemniakow
- 2 jajka
sol, pieprz, tluszcz do smazenia

Ziemniaki obieramy i Scieramy na tarce. Solimy i odstawiamy na godzine. Nastepnie od-
lewamy wode i sok, ktory puszcza ziemniaki, wbijamy dwa jajka, solimy, pieprzymy i wyra-
biamy doskonale. Oliwe podgrzewamy na patelni i wyktadamy mase - placek powinien miec
okoto 1 centymetra grubosci. Smazymy po obu stronach na niezbyt silnym ogniu przez pot
godziny. Podajemy z sosem grzybowym albo pomidorowym. Jesli ktos woli taki placek na
stodko ze Smietana i cukrem, niech nie dodaje soli i pieprzu do masy.

B Omlet z ziemniakow

\\% 4-5 ziemniakow
' 1/2 lyzki masta
sol, pieprz, natka pietruszki, tluszcz do smazenia

Ziemniaki myjemy i gotujemy do miekkosci w mundurkach w osolonej wodzie. Gdy doj-
da, odcedzamy je, Sciagamy skorki i rozgniatamy dokfadnie z mastem. Solimy do smaku.
Rozgrzewamy ttuszcz na patelni i wrzucamy ziemniaki, rozptaszczajac je w cienki placek. Po-
sypujemy garscia siekanej natki pietruszki i pieprzem. Gdy sie tadnie zrumienia od spodu,
sktadamy na pot jak omlet z jajek i podajemy skropione mastem z duszonymi warzywami
i ogorkiem kiszonym.

B Kulki z jajek i ziemniakow

\\ " 8 ziemniakow
k 6 jajek
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2 tyzki masta
Ve ) sol, pieprz, pietruszka zielona, koperek, ttuszcz do smazenia

Ziemniaki gotujemy w tupinach w wodzie lub na parze. Zdejmujemy skarki i ttuczemy z do-
datkiem masta. 5 jajek gotujemy na twardo, sieckamy i dodajemy do ziemniakow. Wsypujemy
soli i pieprzu do smaku, garsc siekanego koperku i pietruszki. Wbijamy 1 cate surowe jajko
i wyrabiamy doktadnie. Formujemy zgrabne kulki wielkosci mandarynek i smazymy na roz-
grzanym ttuszczu. Podajemy jako samodzielne danie albo jako dodatek do mies lub warzyw.

B Kulki miesno-ziemniaczane

¢ 1 kg ziemniakow
\\ . 30 dag czystej wotowiny, cieleciny lub wieprzowiny
2 tyzki masta
3 jajka
sol, pieprz, pietruszka zielona, ttuszcz do smazenia

Ziemniaki gotujemy w tupinach w wodzie lub na parze. Zdejmujemy z nich skorki i ttucze-
my z dodatkiem masta. Gdy przestygna, wbijamy do masy dwa cate jajka i jedno zottko - 1 biat-
ko zostawiamy na pozniej. Przyprawiamy sola, pieprzem, wsypujemy garstke siekanej drob-
no pietruszki, dodajemy posiekane mieso i wyrabiamy doktadnie. Formujemy zgrabne kulki
wielkosci matych mandarynek, obtaczamy w rozktoconym biatku i smazymy na rozgrzanym
ttuszczu. Podajemy jako samodzielne danie albo jako dodatek do pieczystego.

B Kluski i kopytka z ziemniakéw

\\ [ 1i 1/2 kg ziemniakow
W 2 jajka

2/3 szklanki maki
sol
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Ziemniaki obieramy i gotujemy do miekkosci w osolonej wodzie. Gdy sa miekkie, ttu-
czemy je, studzimy, wbijamy dwa cate jajka i wyrabiamy dodajac po trochu maki. Gdy cia-
sto bedzie juz doskonale wyrobione, formujemy z niego kluseczki wielkosci orzecha wto-
skiego, sptaszczamy, w kazdej robimy palcem zagtebienie i rzucamy na wrzaca osolona
wode. Podajemy z mastem i butka tarta. W identyczny sposob przygotowujemy ciasto na
kopytka. Z gotowego wytaczamy dtugie watki o sSrednicy 2 cm, kroimy ukosnie i takze rzu-
camy na wrzatek.

B Pyzy ziemniaczane

\\ L. 2 kg ziemniakéw
2/3 szklanki maki

L\ sl

Ziemniaki obieramy i Scieramy na drobnej tarce. Odstawiamy na godzine lub pottorej, zle-
wamy sok i odciskamy. Sok odstawiamy na godzine, nastepnie zlewamy ostroznie wode
z wierzchu i dodajemy do startych ziemniakow krochmal, ktory osadzi sie na dnie naczynia
z sokiem. Wyrabiamy ciasto, dodajac make i sol do smaku. Formujemy okragte pyzy i kfa-
dziemy na gotujaca sie wode.

B Ziemniaki a la duchesse
\ I 1 kg ziemniakow
\% 1/2-2/3 kg dyni

4 70ttka
L\ woda, cukier, maka, ttuszcz do smazenia

Ziemniaki i dynie obieramy z tupy i gotujemy do miekkosci razem w wodzie. Gdy sa
miekkie, odcedzamy i ttuczemy lub miksujemy. Wbijamy zottka, cukrzymy do smaku i mie-
szamy doktadnie, w miare potrzeby dodajac wody, gdyby ciasto byto zbyt Sciste. Formujemy
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rowne placuszki, oproszamy maka i smazymy na patelni na ztoty kolor. Podajemy z cu-
krem pudrem lub stodka Smietanka.

B Suflet z ziemniakow

\\% 1 kg ziemniakow
3 jajka

B\ wanilia, skorka cytrynowa, cukier, masto

Ziemniaki obieramy i gotujemy do miekkosci w nieosolonej wodzie. Ttuczemy je doktad-
nie, a gdy ostygna, dodajemy 3 zdttka, nieco wanilii, cukier i skorke cytrynowa. Wyrabiamy
doktadnie, a gdy masa stanie sie gtadka, dodajemy sztywna piane ubita z biatek, cukrzymy
i mieszamy. Przektadamy do zaroodpornej formy wysmarowanej mastem i zapiekamy w pie-
karniku. Suflet musi by¢ podany, jak tylko sie wzniesie.

B Pasztet z ziemniakow

\ . 1/3 kg ziemniakow
\ 2 z0ttka
3 biatka
1 tyzka masta
3-4 plasterki szynki lub resztki pieczeni, kurczaka etc.
3 tyzki kwasnej Smietany
@ sol, pieprz, masto, butka tarta

Z6ttka ucieramy z mastem, dodajemy posiekana szynke. Ugotowane ziemniaki studzimy
i kroimy na cienkie plasterki albo rozgniatamy. taczymy z zéttkami i szynka. Dodajemy Smie-
tane i mieszamy doktadnie. Biatka ubijamy na sztywna piane. Naczynie zaroodporne wysma-
rowujemy mastem, rozgrzewamy piekarnik. Dodajemy piane do masy ziemniaczanej, miesza-
my szybko i delikatnie, ale doktadnie. Przektadamy do formy i wstawiamy do piekarnika.
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Pieczemy w temperaturze 170 stopni przez pot godziny. Jesli chcemy, aby na wierzchu pasz-
tetu utworzyta sie apetyczna i tadna skorka, przed wstawieniem do piekarnika skrapiamy
farsz mastem.

H Pasztet z ziemniakéw drugim sposobem

. 10 nieduzych ziemniakow
\\ 8 6 jajek
1 szklanka kwasnej Smietany
10 szprotek wedzonych albo kawatek wedzonej makreli
L%\ natka pietruszki, sol, pieprz
masto, butka tarta

Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie do miekkosci. Kiedy przestygna nieco,
kroimy je na cienkie plastry. Nieduze naczynie zaroodporne smarujemy mastem, obsypuje-
my butka tarta, uktadamy na dnie cienka warstwe ziemniakow i posypujemy siekana natka
pietruszki. 3 jajka gotujemy na twardo, studzimy i takze kroimy na plasterki. Rybe siekamy
drobno i uktadamy w formie druga warstwe - jajka na twardo obsypane ryba. Pozostate trzy
jajka ubijamy ze Smietana i kilkoma fyzkami polewamy pierwsza warstwe ziemniakow i ja-
jek. Uktadamy naprzemiennie kolejne warstwy jajek i ziemniakow, polewajac je sosem, az
wszystko wyjdzie. Po utozeniu ostatniej warstwy wylewamy na nia reszte Smietany z jajka-
mi, obsypujemy tarta butka zrumieniona na masle i wstawiamy forme do piekarnika. Piecze-
my w temperaturze 150 stopni przez 45 minut do godziny. Gotowy pasztet wyrzucamy na
potmisek. Jesli serwujemy na goraco, mozemy do niego podac sos grzybowy. Na zimno jest
doskonatym dodatkiem do kolacji lub wiekszego Sniadania.

B Ziemniaki na stodko

\\% 1 kg ziemniakow
LB\ tluszcz do pieczenia, cukier, cynamon
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Ziemniaki obieramy cienko i gotujemy na parze niemal do miekkosci. Gdy sa juz do-
bre, studzimy je nieco, a nastepnie kroimy na niezbyt grube plastry. Uktadamy w zarood-
pornym naczyniu wysmarowanym mastem, posypujemy cukrem z cynamonem i zapiekamy
w piekarniku w temperaturze okoto 170 stopni. Podajemy bardzo gorace w naczyniu,
w ktorym sie piekly.

B Ziemniaki z jabtkami

¢ 3 Srednie ziemniaki
\\ 4 $rednie jabtka
3-4 tyzki cukru
2 tyzki masta

L\ sl

Ziemniaki gotujemy do miekkosci w tupinach, studzimy i zdejmujemy skorke. Jabtka
obieramy i razem z ziemniakami kroimy w plasterki. Naczynie zaroodporne smarujemy
ttuszczem i uktadamy naprzemiennie cienkie warstwy plasterkow ziemniakow i jabtek. Kaz-
da warstwe minimalnie solimy, posypujemy cukrem i skrapiamy roztopionym mastem. Gdy
wszystkie jabtka i ziemniaki wyjda, podlewamy je 1/2 szklanki wody i wstawiamy naczy-
nie do goracego piekarnika. Pieczemy w temperaturze 150 stopni przez 30-45 minut, az
jabtka sie rozpieka i wierzch przyrumieni. Na stot podajemy w tym samym naczyniu,
w ktorym sie piekto.

Dania z mieszanych warzyw

B Potrawa jarzynowa

\ I 1 lyzka masta
\% 1 jajko

2/3-1 szklanka maki
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L%\ kilka gatunkow warzyw - np. kalarepka, brukselka, groszek,
selery duszone w winie, marchewka etc.)
sol

Przygotowujemy kilka rodzajow warzyw, kazde oddzielnie pokrojone w kostke i ugoto-
wane lub uduszone w masle i winie. llosc i rodzaj warzyw jest dowolny. Wyrabiamy geste
ciasto z maki, jajka, masta i szczypty soli. Kiedy juz doskonale sie wyrobi, formujemy dtu-
gi pasek szerokosci 3-4 centymetrow, ktory na okragto ustawiamy na blasze do pieczenia.
Srednica okregu nie moze by¢ wieksza niz $rednica pétmiska, na ktorym bedziemy poda-
wali warzywa. Krazek ciasta mozemy takze utozyc w tortownicy. Nastepnie formujemy kil-
ka krotszych paskow ciasta, z ktorych robimy przegrodki wewnatrz okregu - tyle przegro-
dek, ile rodzajow warzyw zamierzamy podac. Wypiekamy ciasto i ostroznie przektadamy je
na potmisek, aby nie popekato. W przegrodki naktadamy warzywa i podajemy. Jesli chce-
my, mozemy warzywa posypac butka tarta, skropic mastem i zapiec jeszcze cata potrawe
w piecu, ale wtedy musimy utozyc wszystko na potmisku zaroodpornym lub w tortownicy.

B Jarzyny po szwajcarsku

Dowolne jarzyny obieramy i kroimy w kostke. Dusimy z mastem do miekkosci, a nastep-
nie faczymy z kluskami gryczanymi i posypujemy tartym serem szwajcarskim lub parmeza-
nem. Podajemy od razu lub zapiekamy w piekarniku.

H Risotto jarskie

2 torebki biatego ryzu
\\% 1 litr smaku z wtoszczyzny lub bulionu z kostki
2 tyzki masta
2 szklanki grochu

1 cebula
1 tyzeczka cukru
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2 pomidory
Ve sol, natka pietruszki, koperek, pieprz, masto

Ryz gotujemy do miekkosci w 1 litrze smaku z wloszczyzny lub wodzie z kostka rosoto-
wa. Kiedy ryz jest juz miekki, wysypujemy go z torebek, dodajemy 2 {yzki masta, solimy do
smaku i wsypujemy garsc siekanej natki pietruszki. Groch zalewamy wrzatkiem w misce, wo-
de zlewamy po minucie, wsypujemy groch do garnka z 1 litrem wody, dodajemy sdl i cu-
kier, gotujemy do miekkosci. Jesli uzywamy grochu z puszki, wystarczy go tylko podgrzac.
Na patelni podsmazamy na masle drobno poszatkowana cebule, dodajemy poszatkowana
garsc koperku. Ryz i groch mieszamy razem w okraglej misce wysmarowanej ttuszczem, za-
lewamy mastem, cebula i koprem z patelni. Wszystko jeszcze raz mieszamy dokfadnie, ukle-
pujemy i zrecznie wyrzucamy na okragly potmisek, tak aby zachowato ksztatt miski. Potmi-
sek ubieramy dookota listkami natki pietruszki i cwiartkami pomidora bez skorki. Do risot-
ta jarskiego podajemy osobno sos kaparowy (strona 72).



O wybornym smaku grzyba
nic nie trzeba mowié¢ chyba.
Borowiki, kurki, kanie

dobre w occie lub w $mietanie.
Wiec gdy tylko ledwo dnieje,
koszyk tap i ruszaj w knieje!
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Grzyby

rzyby dostepne w sezonie grzybowym w polskich sklepach i na targach to gtownie praw-

dziwki, kurki, maslaki, kozaki, podpienki, bardzo rzadko smardze. W dagtym handlu do-
stepne sa hodowane sztucznie pieczarki i boczniaki. Najsmaczniejsze z wszystkich grzybow
sa rydze, nalezace do grzybow jesiennych.

Przyrzadzajac grzyby musimy pamietac przede wszystkim o tym, aby byty Swieze. Zawsze
dokfadnie je ogladajmy, odrzucajac zepsute i robaczywe, wzglednie wykrawajac te czesci.
Kupujac grzyby na targu czy od przydroznych sprzedawcow, musimy sie na nich przynajmniej
choc troche znac, aby ustrzec sie trujacych, niejednokrotnie tudzaco podobnych do jadal-
nych. Jesli brak nam wiedzy o grzybach, kupujmy je tylko od zaufanego sprzedawcy badz
w sklepach. Starajmy sie nie zamawiac grzybow w restauracjach, szczegolnie tych nieco gor-
szej jakosci - kazdy kto musiat w domu z powodu robaczywosci odrzucic¢ nieraz i potowe tu-
bianki zakupionych na tarqu borowikow czy maslakow, doskonale to pojmie.

Grzyby powinny dtugo sie gotowac i dusic. Przyrzadzone raz nie musza by¢ od razu spo-
zyte - odgrzewane zyskuja nawet na smaku. Z maslakow nie uzywamy korzonkow, ktore sa
bardzo twarde, nawet po dtugim duszeniu. Przyrzadzamy tylko kapelusze, a trzonki suszymy
jako dodatek do zup.

Mozemy tatwo zapewnic sobie spora ilosc¢ swiezych grzybow na okres zimy, zamrazajac je. Do
tego celu najbardziej nadaja sie borowiki, maslaki i kurki. Kapelusze maslakow, po doktadnym
przebraniu i umyciu zamrazamy w catosci, borowiki i kurki zamrazamy z trzonkami cate lub kro-
jone. Po rozmnozeniu uzywamy zupetnie tak samo jak Swieze.

Znakomitym zapasem na zime sa grzyby suszone. Najlepsze sa suszone na stonicu. Do su-
szenia nie ptuczemy ani nie myjemy grzybow. Przeznaczamy do suszenia tylko zdrowe i tad-
ne grzyby. Nawlekamy na nitke oddzielnie kapelusze i trzonki. Jesli nie ma stonecznej pogo-
dy, suszymy je nad kuchnia albo w uchylonym piekarniku, aby para sie nie zbierata. Gdy
grzyby sa bardzo duze, suszymy je pokrojone na kawatki. Trzonki i pokruszone kawatki usu-
szonych grzybow przeznaczamy jako dodatki do zup albo robimy z nich doskonaty do sosow
proszek grzybowy - wystarczy je tylko zmielic i przesiac. Proszek przechowujemy w suchym
miejscu w matych stoiczkach, obwiazanych pergaminem.
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B Borowiki nadziewane i smazone

\ 1. 1 kg Swiezych borowikow
\% 1 kajzerka

2 jajka
LB\ sol, pieprz, natka pietruszki, mleko, maka, butka tarta, masto

Borowiki o zgrabnych gtebokich kapeluszach myjemy, a nastepnie odejmujemy ich trzon-
ki, ktore odgotowujemy we wrzatku przez pie¢ minut. Drobno je siekamy, taczymy z roz-
moczona w mleku i odcisnieta butka, jednym surowym jajkiem i siekana natka pietruszki.
Kapelusze nadziewamy SciSle farszem, nastepnie oproszamy maka, maczamy w rozbitym
i rozktoconym jajku, obtaczamy w butce tartej i smazymy na rozgrzanym masle lub innym
ttuszczu do smazenia. Tak przyrzadzone chrupiace borowiki sa znakomitym dodatkiem do mies
lub kapusty.

B Maslaki duszone w smietanie

1 1/2 kg maslakow
\\% 1 nieduza cebula
1 garsc siekanej natki pietruszki
1 tyzka maki
1/2 szklanki Smietany
LB\ 56|, pieprz, masto

Maslaki obieramy ze skorki i ptuczemy w zimnej wodzie. Osaczamy na durszlaku, a na-
stepnie cieniutko kroimy zarowno trzonki grzybow, jak i kapelusze. Posiekana cebule zru-
mieniamy na ztoto w masle, dodajemy posiekane grzyby i dusimy pod przykryciem, uwaza-
jac, aby sie nie przypalito. Po godzinie dodajemy siekana natke pietruszki, sol i pieprz do
smaku, a nastepnie oproszamy maka i podlewamy Smietana. Gdy sos zrobi sie zawiesisty,
podajemy jako dodatek do miesa, kotletow ziemniaczanych, grochowych, fasolowych albo
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z ziemniakami. Jesli ktos woli maslaki duszone bez Smietany, moze je przed podaniem za-
miast Smietana podlac rosotem lub bulionem.

B Podpienki duszone z kwasna kapusta

7 1/2 kg podpienkow
\\ @ 2 tyzki masta
1 cebula
1 tyzka maki
1/2 szklanki Smietany, wody lub mleka
1 garsc siekanej natki pietruszki
1/3 kg kiszonej kapusty

LB\ sil, pieprz

Podpienki to bardzo smaczne grzyby jesienne. Rzadko kiedy trafiaja sie robaczywe. Ich
trzonki sa wiokniste i twarde, odcinamy je zatem i suszymy, przeznaczajac na smak do
barszczu w zimie. Wymyte i odsaczone czapeczki szatkujemy drobno i kladziemy do ron-
dla na zrumieniona na masle cebule. Dusimy pod przykryciem, nie dodajac na razie wo-
dy. Kapuste kiszona stawiamy na ogniu w rondlu i gotujemy. Gdy sok z podpienkow pra-
wie catkowicie odparuje, oproszamy je maka i podlewamy wedle gustu woda, mlekiem
albo Smietana. Wrzucamy garsc siekanej zielonej pietruszki, sol, pieprz do smaku i wkta-
damy ugotowana kiszona kapuste. Mieszamy doktadnie i zagotowujemy raz. Podajemy
z ziemniakami.

B Rydze

\ I 1/2 kg mtodych rydzow
\% 2 tyzki masta
1/2 szklanki Smietany

L\ sl
L 156 _
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tadne mtode rydze ptuczemy do czysta i uktadamy do obciekniecia kapeluszami do dotu.
Nakrawamy je dookofa i uktadamy w rondlu na rozgrzanym masle. Solimy i smazymy na
dosc silnym ogniu, az sie przypieka - nie ruszamy ich ani nie mieszamy, podnosimy tylko
widelcem. Gdy sie przypieka, polewamy Smietana, zagotowujemy i od razu podajemy z ziem-
niakami.

MAKARONY

B Makaron po chiopsku

. 3 porcje makaronu
\\ ) 2 zabki czosnku
1 garsc siekanej natki pietruszki
2 tyzki oliwy
2 pomidory

LB\ masto, sél, pieprz

Czosnek i natke pietruszki siekamy jak najdrobniej i zasmazamy lekko na rozgrzanym ma-
Sle. Pomidory przelewamy wrzatkiem, zdejmujemy skore, kroimy w cwiartki i kiedy czosnek
sie wyztoci, wrzucamy do rondla. Wsypujemy soli i pieprzu do smaku. Dusimy pod przykry-
ciem, az pomidory sie rozgotuja. Sosem oblewamy ugotowany makaron i posypujemy sieka-
na Swieza zielenina.

B Kluski alzackie

I 1/2 kg maki
\\' 3 jajka

1 szklanka mleka

1 szklanka Smietany

6 kromek butki pszennej
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L\ 3-4 lyiki twarozku
masto, koperek, natka pietruszki, sol

Z maki, jajek, mleka i szczypty soli przygotowujemy geste ciasto. Przykrywamy i odsta-
wiamy do lodowki na pot godziny. Kromki butki kroimy w kostke i przysmazamy na grza-
neczki na patelni z mastem albo na blasze w piekarniku. Zagotowujemy garnek wody i na
wrzatek kladziemy 1yzka mate kawatki ciasta. Ugotowane kluski wylawiamy tyzka cedzako-
wa. Mieszamy je z grzankami, polewamy odrobina roztopionego masta i solimy. Oddzielnie
podajemy zmiksowany twarog ze Smietana i garscia siekanej natki pietruszki i koperku.

B Kluski wloskie

I 1 tyzka masta
\\% 1/2 szklanki wody
1/2 kg maki
4 jajka
1/3 szklanki parmezanu
L\ sol, masto, butka tarta

W rondlu rozgrzewamy lyzke masta, zalewamy 1/2 szklanki wody, solimy i zagotowuje-
my, dosypujac po trochu maki i ubijajac caly czas. Kiedy ciasto odstanie od rondla, odsta-
wiamy z ognia, studzimy, a nastepnie wbijamy jajka i wsypujemy parmezan. Wyrabiamy do-
ktadnie. W garnku gotujemy wode i kladziemy lyzka podtuzne kawateczki ciasta na wrzatek.
Trzymamy we wrzatku przez 10 minut pod przykryciem. Ugotowane kluski wyjmujemy {yzka
cedzakowa na potmisek. Podajemy z mastem i butka tarta.

B Makaron po francusku

\\% 3 porcje makaronu
1 szklanka lekkiego bulionu (z 1/2 kostki rosotowej)
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3 tyzki masta
10 dag zottego sera
A%\ parmezan, sol, natka pietruszki lub koperek

Makaron nastawiamy do gotowania w osolonej wodzie. Gdy bedzie w potowie miekki, od-
cedzamy go i przelewamy zimna woda. Masto rozpuszczamy w rondlu, zalewamy bulionem
i wsypujemy starty zotty ser. Gdy sie rozpusci, wrzucamy makaron. Gotujemy, az bedzie wy-
starczajaco miekki. Wyktadamy na potmisek lub bezposrednio na talerze i posypujemy sie-
kana zielening i parmezanem.

B Makaron po mediolansku

¢ 3 porcje makaronu

\\% 3 marchewki
2 pietruszki
1/2 selera
1 szklanka posiekanych okrawkow szynki, wedzonki,
boczku, kietbas etc.
6 pomidorow
1/2 szklanki bulionu lub rosotu z kostki rosotowe;j

L\ masto, sol, pieprz, bazylia, parmezan

Marchew, pietruszke i selera obieramy, myjemy i kroimy drobno lub Scieramy na tarce.
W rondlu rozgrzewamy tyzke masta. Wrzucamy poszatkowane warzywa, okrawki wedlin
i pokrojone na cwiartki pomidory, z ktorych uprzednio zdejmujemy skore. Dusimy pod przy-
kryciem, podlewajac kilkoma tyzkami bulionu. Dosypujemy soli, pieprzu do smaku i doda-
jemy siekana Swieza albo suszona bazylie. Gdy pomidory catkiem sie rozpadna, gotujemy
jeszcze przez chwile. Makaron gotujemy, odcedzamy i uktadamy w wysmarowanym ttusz-
czem naczyniu zaroodpornym. Sos mozemy dodac do makaronu prosto z rondla lub najpierw
go przetrzec przez sito, ewentualnie zmiksowac. Jesli jest zbyt gesty, rozprowadzamy kilkoma
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nastepnymi tyzkami rosotu. Posypujemy tartym parmezanem i zapiekamy w rozgrzanym pie-
karniku w 180 stopniach przez 10 minut.

B Makaron z resztkami

I 2 porcje makaronu nitki lub wstazki
\\% 1 tyzka masta

resztki pieczystego lub wedlina

1/2 nieduzej cebuli

3 tyzki kwasnej Smietany

butka tarta

LB\ s6l, pieprz

Makaron gotujemy w osolonej wodzie na niezbyt miekko, odcedzamy i przelewamy zim-
na woda. Cebule drobno siekamy i podsmazamy na masle na zloty kolor. Resztki pieczeni
lub kilka plasterkow wedliny (szynka, poledwica, kietbasa etc.) szatkujemy i dodajemy do
cebuli. Dodajemy odrobine soli i pieprzu do smaku, smazymy kilka minut na Srednim ogniu.
Wsypujemy 1 lyzke tartej butki, dodajemy trzy tyzki Smietany i doktadnie mieszamy z maka-
ronem. Przektadamy catos¢ do wysmarowanego mastem zaroodpornego naczynia i wypieka-
my w goracym piekarniku (180-200 stopni) na rumiano przez 15-20 minut.

B Makaron z resztkami i jarzynami

1 nieduza marchewka
1 nieduza pietruszka
1/4 sredniego selera
resztki z pieczystego lub wedliny
2 pomidory lub 4 tyzki przecieru
1/3 szklanki bulionu

\\% 30 dag makaronu (wstazki, Swiderki etc.)
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1 lyzka masta
1 tyzka parmezanu
sol, pieprz, oliwa

Pomidory zalewamy na minute wrzatkiem w nieduzym naczyniu, po czym Sciagamy
z nich skorke. Kroimy je w cwiartki i wrzucamy do rondelka, na rozgrzana oliwe. Dusi-
my przez kilkanascie minut pod przykryciem, az catkiem sie rozpadna (czas duszenia za-
lezy od twardosci pomidorow). Wyrzucamy papke na dosc geste sitko i przecieramy, od-
dzielajac pesteczki. Uzyskany przecier zlewamy z powrotem do rondla, do ktorego
wrzucamy pokrojone warzywa. Zalewamy bulionem i dusimy pod przykryciem do miek-
kosci, a w tym czasie gotujemy makaron. Odcedzamy go, przelewamy zimna woda. Reszt-
ki pieczeni lub wedliny szatkujemy drobno, mieszamy z makaronem i 1 tyzka masta.
Miekkie warzywa wyrzucamy na sito, przecieramy i dodajemy do makaronu. Catos¢ do-
kladnie mieszamy, przektadamy do wysmarowanego ttuszczem naczynia zaroodpornego.
Wierzch posypujemy parmezanem i zapiekamy w piekarniku w 170 stopniach przez 25
minut, uwazajac, aby sie nie przypalito.

{3 porcje makaronu
\\ 5 dag chudego twarogu
2 tyzki masta
4-5 plastrow wedzonego tososia
4@ masto, butka tarta, sol, pieprz, parmezan

Makaron, najlepiej nitki, gotujemy niemal do miekkosci, odcedzamy i przelewamy zim-
na woda. Mieszamy go z pokruszonym drobno twarogiem i mastem. Dosalamy, jesli trze-
ba i dodajemy odrobine pieprzu. Naczynie zaroodporne smarujemy mastem, wysypujemy
tarta butka. Uktadamy potowe makaronu, na to dajemy plasterki tososia i przykrywamy
reszta makaronu. Skrapiamy roztopionym mastem, obsypujemy butka tarta i parmezanem.
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Wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 150 stopni na 15-20 minut dla zrumienienia.
Podajemy na potmisku albo w naczyniu, w ktorym sie zapiekat. Osobno w sosjerce poda-
jemy sos pomidorowy.

B Makaron z jabtkami

\\& 3 porcje makaronu
4-5 jabtek

L\ masto, butka tarta, cukier

Z jabtkami najsmaczniejszy jest makaron domowy. Robimy go z 1/2 kg maki, dwoch ja-
jek i wody. Doskonale wyrobione, dosc geste ciasto rozwatkowujemy cienko i kroimy na
drobne paseczki, a nastepnie nieco przesuszamy na stolnicy. Jesli jednak nie mamy czasu
na przygotowanie domowego makaronu, mozemy wykorzystac makaron gotowy, np. nitki.
Obgotowujemy go we wrzatku, ale tylko tyle, aby zmiekt. Odcedzamy i uktadamy w zarood-
pornym naczyniu, wysmarowanym uprzednio mastem i wysypanym butka tarta. Na pierwsza
niezbyt gruba warstwe makaronu uktadamy warstwe cienkich plasterkow obranego ze skor-
ki i wydrazonego jabtka. Posypujemy nieco cukrem i uktadamy kolejna warstwe makaronu
i jabtek. Ostatnia warstwa musi by¢c makaron. Polewamy roztopionym mastem i wstawiamy
do piekarnika rozgrzanego do temperatury 140-150 stopni na niecata godzine.

W podobny sposob mozemy przyrzadzic makaron z suszonymi Sliwkami, ktore najpierw
obgotowujemy w wodzie, odsaczamy i kroimy w paseczki. Zapiekamy jak powyzej.

B Lasagne z szynki lub resztek

I 1 czubata szklanka maki
\\% 4 jajka

2/3 szklanki kwasnej Smietany

25 dag szynki lub resztek pieczeni
%\ masto, butka tarta, sol, pieprz, parmezan
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Make wysypujemy na stolnice lub wsypujemy do przystawki wyrabiajacej ciasto w mikse-
rze. Whijamy dwa jajka i wyrabiamy ciasto, dolewajac w miare potrzeby odrobine wody. Do-
skonale wyrobione ciasto watkujemy na cieniutkie ptaty, z ktorych wykrawamy prostokaty,
wielkosci naczynia, w ktorym bedziemy zapiekac lasagne. Platy ciasta od razu wrzucamy na
gotujaca sie osolona wode, uwazajac, aby sie nie skleity i nie rozpadty. Gotujemy na sred-
nio twardo, wyrzucamy na durszlak i przelewamy zimna woda. Smietane ubijamy z jajkami,
szynke lub resztki z pieczeni drobno kroimy. Forme do pieczenia smarujemy mastem, wysy-
pujemy butka tarta i uktadamy naprzemiennie ugotowane ptaty ciasta i mieso, polewajac
kazda jego warstwe Smietana rozbita z jajkami. Na wierzch kiadziemy ostatni ptat ciasta,
skrapiamy mastem i wstawiamy na pot godziny do piekarnika rozgrzanego do 150 stopni.
Po upieczeniu wyjmujemy ostroznie z naczynia, aby sie nie rozpadto, dzielimy na potmisku
na porcje i obsypujemy parmezanem.



O, pierogu, nasz ty luby,
zakladajmy twe fan kluby,
bowiem nie masz sobie rownych
poérdod dan i potraw glownych.




OBIAD - DANIA DRUGIE WIEKSZE | MNIEJSZE - PIEROGI
B Ciasto na pierogi

Ciasto na pierogi robimy z maki, jajek i cieptej wody. Na 35 dag maki bierzemy 1 jajko,
wyrabiamy na stolnicy lub w przystawce do miksera wyrabiajacej ciasta. Po trochu dodaje-
my ciepta wode, tak aby ciasto bytlo dosc geste, nie kleito sie zbytnio do palcow i dawato
sie cienko rozwatkowac. Jesli chcemy, aby ciasto na pierogi byto lekkie i puszyste, robimy
je z 2-3 zottek na 35 dag maki, a przy wiekszej jej ilosci z jednego catego jajka i samych
z6ttek. Wyrobione ciasto rozwatkowujemy na stolnicy na grubosc 2 milimetrow, podsypujac
w miare potrzeby maka, a nastepnie wykrawamy szklanka okragte placuszki lub kroimy na

kwadraty. W przygotowane placki ciasta naktadamy farsz tyzeczka na srodek,

\3 baczac, by nie zabrudzic brzegow ciasta, bo wtedy trudno bedzie je skleic i roz-

padna sie przy gotowaniu. Zalepiamy pierozki, tworzac z okragtych porcji od
szklanki potkola, a z kwadratow trojkaty. Gdy brzegi pierozka nie chca sie skle-
jac, mozemy je posmarowac woda. Jesli robimy uszka do barszczu, zlepiamy ze

\/ soba dodatkowo dwa najbardziej oddalone rogi trojkatnego pierozka. Gotujemy
w osolonej wodzie, wrzucajac pierogi na wrzatek tuz nad powierzchnia. Doda-
nie 1 {yzki oliwy do wody zabezpieczy pierogi przed sklejaniem sie ze soba.
Mieszamy lekko, by nie przywarly do dna i wylawiamy, gdy wszystkie wypiyna
na wierzch - po okoto 3-5 minutach gotowania.

B Pierogi z miesem

ciasto na pierogi z 35 dag maki
~  30-40 dag karkowki wieprzowej lub cieleciny
\\% 1 cebula
1 plasterek boczku lub stoniny
1 kostka rosotowa
LB\ sol, pieprz
mielone ziele angielskie
gatka muszkatotowa



KUCHNIA NA CIEZKIE CZASY

ttuszcz do smazenia
kawatek stoniny lub boczku na skwarki

Przygotowujemy ciasto na pierogi. Boczek albo stonine kroimy drobno i zasmazamy
w rondlu, dodajemy poszatkowana cebule, zasmazamy na ztoto i wrzucamy pokrojone na ka-
watki mieso. Smazymy razem przez kilka minut, a nastepnie podlewamy 1/2 szklanki wo-
dy, w ktorej uprzednio rozpuszczamy kostke rosotowa. Dodajemy soli, pieprzu, ziela angiel-
skiego i gatki muszkatotowej do smaku i dusimy pod przykryciem, az mieso bedzie miek-
kie. Przepuszczamy farsz przez maszynke do miesa raz albo dwa razy, napetniamy pierogi,
gotujemy i podajemy ze skwarkami ze stoniny lub boczku.

Farsz do pierogow miesnych mozemy takze przygotowac z resztek miesa od obiadu czy
miesa z rosofu. Mozemy takze mieso taczyc zaleznie od naszej fantazji z warzywami, kapu-
sta czy grzybami.

B Pierogi z ziemniakami i serem

\ [ ciasto na pierogi z 35 dag maki
\% 1/2 kg ugotowanych ziemniakow
10-12 dag twarogu
1/2 cebuli
1 nieduze jabtko
1 tyzka masta
1 tyzeczka soli

L%\ Dpieprz bialy

Ugotowane i wystudzone ziemniaki rozgniatamy razem z twarogiem, sola i odrobing pie-
przu biatego. Na lyzce masta przysmazamy posiekana cebule. Gdy sie wyztoci, wrzucamy na
chwile starte na grubej tarce, obrane uprzednio jabtko. Zasmazamy raz i dodajemy do ziem-
niakow i twarogu. Wyrabiamy doktadnie farsz, napetniamy pierogi i gotujemy przez 3-5 mi-
nut. Podajemy oblane mastem.
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B Pierogi z kapusta kwasna lub stodka

J ciasto na pierogi z 35 dag maki
\\% 1 szklanka kiszonej kapusty lub 1/4 gtowki kapusty Swiezej
1 szklanka usiekanych drobno resztek pieczeni, okrawkow
szynki, skwarkow, kietbasy etc.
1 cebula
2 jajka na twardo
5-6 suszonych grzybow
LB\ sol, pieprz, szczypta imbiru

Posiekana kapuste kiszona zasmazamy z cebula. Jesli uzywamy kapusty stodkiej, musimy
ja najpierw poszatkowac, a nastepnie przelac kilka razy wrzatkiem. Wrzucamy pokruszone
grzybki. Dodajemy sol, pieprz, szczypte imbiru i wsypujemy w miare upodobania i mozliwo-
Sci wszelkie miesne resztki z naszej spizarni. Jajka ugotowane na twardo szatkujemy drob-
no. Mozemy takze dodac jednego wymoczonego, obranego z osci i skory Sledzia, lecz to pro-
pozycja dla amatorow. Dusimy farsz pod przykryciem przez 30 minut, mieszajac czesto. Na-
petniamy pierogi, gotujemy i podajemy ze skwarkami lub mastem.

B Pierozki z ryba

I ciasto na pierogi z 35 dag maki
\\% 4 kostki filetowe z mintaja
lub 30 dag innej ryby gotowanej
albo pieczonej
1 lyzka masta
10 pieczarek
1 jajko na twardo
1 lyzeczka majeranku
1 tyzka butki tartej
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L%\ 1 garstka siekanej natki pietruszki i koperku
sol, pieprz biaty, oliwa

Resztki ryby duszonej, pieczonej czy gotowanej od obiadu szatkujemy drobno, wybrawszy
starannie wszystkie osci. Jesli uzywamy filetow, solimy je najpierw nieco i smazymy, a na-
stepnie szatkujemy. Pieczarki obieramy, szatkujemy i rzucamy na rozgrzane masto, dodaje-
my rybe, posiekane jajko na twardo, garsc siekanej zieleniny, tyzke butki tartej. Wsypujemy
majeranek, sol, pieprz i krotko dusimy. Napetniamy pierogi, gotujemy i podajemy z mastem.

B Pierogi z kasza gryczana i serem

g ciasto na pierogi z 35 dag maki
\\% 2 szklanki ugotowanej kaszy gryczanej
1 cebula
1 tyzka masta

L%\ 10-12 dag twarogu
sol, pieprz

Kasze gotujemy do miekkosci. Wyrabiamy z twarogiem na rowna mase. Cebule szatkuije-
my i podsmazamy na masle na zltoty kolor, dodajemy do kaszy i twarogu. Wsypujemy soli
i pieprzu do smaku, mieszamy doktadnie i napetniamy pierogi. Podajemy polane mastem lub
ttuszczem ze skwarkami.

Takie pierogi mozemy przygotowac takze z samej kaszy gryczanej bez twarogu. Dodajemy
wtedy jeszcze jedna cebule, przysmazona na dwach, a nawet trzech tyzkach masta.

B Pierogi leniwe
\\ 1/2 kg twaroqu
% 1/2 szklanki maki pszennej
3 jajka
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Twardg rozgniatamy i mieszamy z maka i jajkami. Wyrabiamy na jednolita mase. Z goto-
wego ciasta formujemy na stolnicy dtugie watki, sptaszczamy je nozem i kroimy w skosne
czworoboki jednakowej wielkosci. Wrzucamy na lekko osolony wrzatek i gotujemy, az wszyst-
kie wyplyna. Podajemy polane mastem z butka tarta.

Pierogi leniwe podajemy jako danie zasadnicze lub na deser. Na deser robimy je z dodat-
kiem cukru, drobnych rodzynek, zasmazonej w cukrze drobno krojonej skorki pomaranczo-
wej i wanilii. Podajemy je ze Smietana. Pozostate z obiadu pierogi leniwe mozemy bez prze-
szkody odgrzewac, odsmazajac na masle na rumiano.

B Pierogi z ciasta ziemniaczanego

” 15 dag ugotowanych ziemniakow
\\% 1/2 kostki masta
1 jajko
2/3 szklanki maki
sol, ttuszcz do pieczenia
Nadzienie:
\\% 1 tyzka masta albo innego tuszczu do smazenia
1 nieduza cebula
2%\ 1 szklanka drobno siekanych okrawkow i resztek wedlin
(szynki, kietbasy, poledwicy, wedzonki etc.)

W rondlu rozpuszczamy tyzke masta, wrzucamy posiekana drobno cebule, a gdy sie wy-
ztoci, dodajemy poszatkowane okrawki wedlin. Zasmazamy razem i odstawiamy z ognia.
Ugotowane ziemniaki zagniatamy z maka, mastem, zottkiem i odrobina soli na jednolite cia-
sto. Rozwatkowujemy je lekko na wysypanej maka stolnicy, a nastepnie wykrawamy szklan-
ka. Na kazdym krazku uktadamy troche farszu z wedlin, sktadamy i zlepiamy lekko krazek
jak pierog. Uktadamy jeden obok drugiego na blasze wyltozonej natluszczonym pergaminem.
Smarujemy roztrzepanym biatkiem i wstawiamy do goracego piekarnika. Pieczemy w 140
stopniach i podajemy, gdy tylko sie zrumienia.



RYBY

Ryba obta i milczaca,

nie jest ani ciut goraca.

Brak jej piersi oraz lokow

i nie zrobi pieciu krokéw.
Lecz czy niz jest, czy tez wyz,
ja ja skrycie wielbie, gdyz
zadnej innej nie jest w $wiecie
tak do twarzy w galarecie.
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Ryby, jak zadne inne mieso, posiadaja wielkie bogactwo w korzystnej bardzo dla
ustroju cztowieka postaci ciat biatkowych, ttuszczow, soli mineralnych (gtownie fos-
foru) oraz witamin. Niemniej jednak wartosc ryby zalezy od jej Swiezosci. Ryba nieswie-
za nie tylko jest niesmaczna, ale moze takze spowodowac niebezpieczne zatrucie. Jezeli
nie mozemy nabyc ryb zywych, przy kupnie Snietych powinniSmy kierowac sie nastepu-
jacymi wskazowkami:

1. Skrzela ryby Swiezej sa jasno- lub ciemnorozowe, w zaleznosci od gatunku. Skrzela po-
ciemniate, zbrazowiate lub wrecz czarne dowodza rozpoczetego rozktadu.

2. Oczy ryby Swiezej sa petne i wypukte - oczy metne, obeschniete i wpadniete Swiadcza
0 nieswiezosci.

4. Mieso ryby Swiezej jest jedrne i elastyczne, po nacisnieciu palcem nie powinno powsta-
wac wgtebienie.

Z ryb stodkowodnych wyste pujacych w polskich wodach najsmacniejsze sa karp, szczupak i lin.

Ryby ttuste to: karp, tosos, wegorz (miedzy 17 a 28% ttuszczu). Ryby chude to: okon,
sandacz, szczupak (zaledwie od 1 do 5% ttuszczu).

Ryby powinnismy soli¢ na pot godziny przed gotowaniem czy pieczeniem, a wieksze sztu-
ki nawet wczesniej.

Ryby gotowane:

Duze sztuki, ktore podajemy na stot w catosci, gotujemy na wolnym ogniu zalewajac naj-
pierw ostudzonym wywarem z wtoszczyzny i przypraw. lezeli rybe gotujemy pokrajana w dzwon-
ka, zalewamy ja goracym wywarem i gotujemy na mocnym ogniu. Smak, czyli wywar do go-
towanej ryby przygotowujemy w nastepujacy sposob:

Do rondla nalewamy zimnej wody (okoto 2 litry, w zaleznosci od wielkosci ryby). Wrzuca-
my oczyszczone marchewki, pietruszki, seler, pora i dwie, a nawet trzy cebule. Dodajemy
ziarenka pieprzu, ziela angielskiego i lisci laurowych. Gotujemy przez godzine lub nieco dtu-
zej - az wloszczyzna zupetnie zmieknie. Wywar przecedzamy i uzywamy do ryby.
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Ryby smazone: duze ryby smazymy pokrojone w dzwonka, a mniejsze ryby w catosci. Ry-
by tuz przed wlozeniem na patelnie wycieramy z soli, obsypujemy maka, maczamy w rozkto-
conym zottku i obtaczamy w butce tartej. Smazymy na mocnym ogniu, rzucajac na rozgrzany
ttuszcz. Obrumieniamy dobrze po obu stronach. Ryby smazone podajemy z pieczonymi ziem-
niakami, frytkami, krokietami, satata lub kapusta i dodatkiem chrzanu lub marynat.

B Karp, karas lub okonie z wody

\ | 1kgryby
\% 15 dag wloszczyzny

2 cebule

LB\ 56l korzenie

Rybe czyscimy i solimy na pot godziny przed gotowaniem. Wygotowujemy smak z wiosz-
czyzny, cebuli i przypraw. Odcedzonym i przestudzonym zalewamy rybe. Gotujemy na wol-
nym ogniu przez 20-30 minut. Gdy ryba jest miekka, wyktadamy ja ostroznie na potmisek,
aby sie nie rozpadta. Obktadamy ziemniakami z wody okraszonymi mastem i obsypanymi sie-
kana natka pietruszki. Osobno w sosjerce mozemy podac kilka tyzek roztopionego, lecz nie
zrumienionego masta.

B Szczupak z cebula

1 sprawiony szczupak
\\% 2-3 spore cebule
2 tyzki masta
1/2 litra lekkiego biatego wina
5 ziaren pieprzu, 5 ziela angielskiego
1 listek bobkowy
1 tyzeczka kolendry mielonej

LN\ 5ol
| 172
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Cebule obieramy z tupin, odcinamy konce i kroimy na talarki. Masto rozpuszczamy w ron-
dlu, a gdy sie rozgrzeje, podduszamy na nim cebule, uwazajac, aby sie zbytnio nie zrumie-
nita. Oczyszczonego szczupaka dzielimy na kawatki, odrzucamy gtowe, ogon i ptetwy, ktdre
mozemy uzyc np. do zupy rybnej. Usuwamy osci. Kawatki szczupaka uktadamy w rondlu na
cebuli i zalewamy biatym winem. Dodajemy pieprz, ziele angielskie, listek i kolendre. Soli-
my do smaku i gotujemy wolno pod przykryciem przez 30 minut, po czym zestawiamy
z ognia na wolny palnik kuchenki i trzymamy pod przykryciem przez dalsze trzydziesci mi-
nut. Uktadamy kawatki szczupaka na potmisku, polewamy sosem z cebula i podajemy z ziem-
niakami z wody.

B Lin z kapusta

¢, 1llin
\\% wywar z wloszczyzny

1/2 kg kapusty kiszonej lub Swiezej
2 tyzki masta
1 tyzka maki
6 tyzek Smietany
8 grzanek z butki
LB\ s6l, masto, przyprawy (pieprz, ziele, listki laurowe, kolendra)

Lina gotujemy w wywarze z wtoszczyzny. Gdy niemal dojdzie, wyjmujemy go. Odrzucamy
gtowe i ogon, a tusze dzielimy na kawatki, obierajac z osci. Osobno gotujemy kapuste ki-
szona lub Swieza z dodatkiem biatego wina. Gdy dojdzie, zaprawiamy tyzka maki przyrumie-
nionej na 2 tyzkach masta i rozprowadzonej smakiem z ryby. Kromki butki przyrumieniamy
na grzanki. Rozpuszczamy w rondlu odrobine masta. Dno rondla wyktadamy grzankami. Pod-
lewamy dwiema tyzkami Smietany. Na to dajemy warstwami kawatki lina i kapuste, przypra-
wiajac sola, pieprzem, zielem angielskim, kolendra i listkami laurowymi. Na wierzchu ukta-
damy kapuste. Stawiamy rondel na wolnym ogniu i dusimy pod przykryciem. Gdy sos zgest-
nieje, podajemy z ziemniakami purée lub catymi z wody.
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B Lin z ziemniakami

\ [ ~ 1lin
\% wywar z wloszczyzny

1/2 kg ziemniakow
1 tyzka maki

2 tyzki masta

3 zottka

LB\ 561, przyprawy

Oczyszczonego i nasolonego lina kroimy w dzwonka, odrzucajac gtowe, ptetwy i ogon. Za-
lewamy goracym wywarem z wloszczyzny i gotujemy. Gdy dojdzie, wyjmujemy rybe, a do ro-
sotu wrzucamy obrane, umyte i pokrojone w plasterki ziemniaki. Gdy juz niemal zmiekna,
przygotowujemy zasmazke z maki i masta, rozprowadzamy wywarem z lina i dodajemy do
ziemniakow. Mieszamy, zagotowujemy i odstawiamy z ognia na kilka minut. Zéttka roztrze-
pujemy w szklance i wlewamy do sosu, mieszajac. Przyprawiamy do smaku i wktadamy ka-
watki lina. Stawiamy znowu na matym ogniu i dusimy pod przykryciem przez 15 minut.

B Okonie z jajkami

2 okonie
\\% 2 cebule
przyprawy - ziarenka pieprzu, ziela angielskiego, listki laurowe
1/2 tyzki soku z cytryny
4 jajka na twardo
1 tyzka masta

L\ sl

Oczyszczone i nasolone okonie po potgodzinie ptuczemy w zimnej wodzie. W rondlu roz-
puszczamy masto i wktadamy ryby. Wrzucamy pokrojona w plasterki cebule, troche korzeni,
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podlewamy 1/2 szklanki wody i dusimy pod przykryciem na malym ogniu. Gdy okonie be-
da juz miekkie, wyktadamy je na potmisek, skrapiamy sokiem z cytryny i obsypujemy posie-
kanymi i posolonymi jajkami na twardo.

H Kotlety rybne

r  1/3 kg ryby
\\% 2-3 butki pszenne
1/3 szklanki butki tartej
1 cebula
2 jajka
1 tyzka masta
@ sol, pieprz, mleko, maka, butka tarta, ttuszcz do smazenia

Surowe, oczyszczone ryby obieramy z osci, odcinamy gtowy, ogony i ptetwy i sieckamy
drobno. Dodajemy taka sama objetosc butek uprzednio wymoczonych w mleku i odci$nie-
tych. Dosypujemy tartej butki, posiekanej i podsmazonej cebuli, wbijamy jedno cate jajko
i samo zoitko, oddzielone z biatka, ktore zostawiamy do panierunku. Wktadamy lyzke ma-
sta i przyprawiamy do smaku sola i pieprzem. Wyrabiamy mase doktadnie, a naste pnie for-
mujemy niezbyt grube kotlety, ktdre oproszamy maka, maczamy w roztrzepanym biatku i ob-
taczamy w butce tartej. Smazymy na goracym ttuszczu na srednim ogniu, aby sie nie przy-
palily i doszty w sSrodku. Gdy gotowe podajemy z satata, siekana zielenina i ziemniakami pro-
sto z patelni albo oblane sosem pomidorowym (strona 68) lub innym ostrym.

Wegorz

N ajczesciej podajemy wegorza w marynacie, wedzonego albo pieczonego. Choc
nalezy do najbardziej ttustych i ciezkostrawnych ryb, uchodzi zarazem za jedna
z najsmaczniejszych - przynajmniej dla tych, ktorym nie przeszkadza jego padlinozerny
sposob odzywiania.
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B Wegorz marynowany w galarecie

Oczyszczona i nasolona rybe gotujemy w wywarze z wtoszczyzny. Gdy dojdzie, wyjmujemy
go z rosotu, studzimy, kroimy w dzwonka i uktadamy w salaterce. Wywar, w ktorym sie go-
towat, klarujemy biatkiem z jajka i przecedzamy przez ptotno. Zaprawiamy jednym albo dwo-
ma kieliszkami octu i dodajemy zelatyny. Ostudzonym zalewamy wegorza i stawiamy sala-
terke w lodowce, aby galareta stezata. Podajemy najlepiej na drugi dzien z sokiem z cytry-
ny, oliwa i mocna musztarda.

B Wegorz pieczony

Oczyszczona rybe kroimy w dzwonka i solimy. Odstawiamy na 2 godziny, nastepnie ptu-
czemy i uktadamy w rondlu. Zalewamy smakiem z wygotowanych przypraw (pieprzu, ziela
angielskiego, listkow laurowych, kolendry, jatowca etc.). Gotujemy pod przykryciem na sred-
nim ogniu. Gdy wegorz dojdzie, odcedzamy go z wywaru, maczamy w rozbitym jajku, obsy-
pujemy butka tarta i dobrze obrumieniamy na rozgrzanym ttuszczu. Odsaczamy z ttuszczu
na bibule i wyktadamy na potmisek. Podajemy z sosem musztardowym, kaparowym lub pa-

prykowym.
Losos

L 0s0$ to obok tunczyka jedna z najszlachetniejszych ryb. Ma mato osci i wyborne mie-
so. Swiezego tososia mozemy podawa¢ gotowanego lub pieczonego. Jednego i dru-
giego przyrzadza sie tatwo i szybko. Lososia gotujemy krotko w matej ilosci wody z do-
datkiem przypraw lub w wywarze warzywnym. Ugotowanego podajemy prosto na stot
z odrobina rozpuszczonego masta i skropionego sokiem z cytryny. Ugotowanego tososia
mozemy takze zapiec pod beszamelem.

Do pieczenia dzielimy tososia na porcje. Pieczemy w naczyniu zaroodpornym z dodat-
kiem soli, pieprzu, suszonej bazylii lub innych ziot, w zaleznosci od gqustu. tosos
doskonale smakuje takze pieczony z roztartym czosnkiem. Skropionego mastem tososia
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pieczemy przez 20-30 minut w piekarniku rozgrzanym do 170 stopni. Latwo jest go
takze przyrzadzic w kuchence mikrofalowej - sprawionego i przyprawionego jak do pie-
czenia w piekarniku tososia uktadamy na talerzu, przykrywamy drugim talerzem i wkta-
damy do mikrofalowki na 5 minut.

Sledzie

m Sledzie smazone

\\ I . 4 sledzie
3 tyzki maki
1 26ttko

LB\ oliwa

Do smazenia najbardziej nadaja sie sledzie twardsze. Nalezy je wymoczyc w wodzie przez
osiem do dziesieciu godzin. Make ucieramy dokfadnie z zéttkiem, dodajac tyle wody, aby cia-
sto pozostato bardzo geste. Sledzie oczyszczone z osci, ale ze skorka obtaczamy w ciescie
i kladziemy na rozgrzany tluszcz, uwazajac, aby nie smazyly sie na zbyt silnym ogniu, ponie-
waz tatwo sie rozpadaja. Podawac gorace z ziemniakami.

m Sledzie zapiekane z ziemniakami

I . 1 kg ziemniakow
\\ i 3 sledzie

1 cebula

1/3 litra Smietany

%\ masto lub oliwa

Ziemniaki gotujemy w mundurkach, czyli w tupinach. Po ugotowaniu i obraniu kroimy na
plastry. Sledzie, dobrze wymoczone, takze kroimy w plastry i lekko podsmazamy na masle
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lub oliwie. Naczynie zaroodporne smarujemy mastem lub oliwa i uktadamy w nim rzedami
ziemniaki, Sledzie i uprzednio sparzona i pokrojona na cieniutkie plasterki cebule. Catosc
zalewamy rzadka Smietana, a naste pnie wstawiamy naczynie do rozgrzanego piekarnika. Za-
piekamy przez 20-25 minut w temperaturze 150-180 stopni. Na stot podajemy w tym sa-
mym naczyniu.

H Kotlety sledziowe

¢ 1 kg ziemniakow
\\ 2 $ledzie
2 cebule
1 jajko
1/2 szklanki maki
L\ pieprz, odrobina maki do oprdszenia, masto lub olej

Ziemniaki gotujemy do miekkosSci i przepuszczamy przez maszynke razem ze Sledziami
i cebulami. Catosc doktadnie ucieramy, dodajac jajko, pot szklanki maki i szczypte pieprzu.
Mase dobrze wyrabiamy, formujemy kotlety na ksztatt mielonych. Obtaczamy je w mace
i smazymy na masle lub oleju. Podajemy do nich sos kaparowy (strona 72).

B Kotlety sledziowe z jajkami

\ I 4-5 Sledzi
\% 2 butki pszenne

1/2 cebuli
5-6 jajek
mleko, sol, pieprz, butka tarta, masto lub olej

Dobrze wymoczone, oczyszczone Sledzie drobniutko sieckamy, dodajemy do nich namoczo-
ne w mleku i dobrze wycisniete butki. Na masle smazymy posiekana cebule, dodajemy do
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masy razem z jednym jajkiem. Solimy i pieprzymy do smaku. Mase dobrze wyrabiamy, for-
mujemy z niej okragte kotlety, ktore obtaczamy w butce i smazymy na masle lub oleju. Po
usmazeniu ukfadamy na rozgrzanym podtmisku jeden obok drugiego, a nastepnie na pozo-
staly ze smazenia ttuszcz spuszczamy ostroznie tyle jajek, ile mamy kotletow. Gdy biatka do-
brze sie zetna, uktadamy po jednym jajku na kazdym kotlecie. Osobno mozna podac ostry
sos - tatarski lub majonezowy.

B Paszteciki sledziowe

\ I 1-2 §ledzie
\% 1 szklanka maki

2 jajka
masto, tarta butka

Do maki wbijamy jedno jajko i zottko. Wyrabiamy ciasto, by byto tak geste jak nalesniko-
we. Smazymy na patelni placuszki wielkosci dtoni. Wymoczonego sledzia obieramy z osci
i ze skory, a nastepnie kroimy w paski. W kazdy placuszek zawijamy kawatek sledzia. Ukta-
damy na posmarowanej mastem blasze, skrapiamy roztopionym mastem, posypujemy tarta
butka i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury 150 stopni na 20-30 minut,
aby sie przyrumienity.

m Sledzie z ziemniakami w majonezie

\\ 3 sledzie
- 1/2 litra mleka

1i 1/2 kg ziemniakow
majonez, kapary, szczypiorek, cytryna

Sledzie moczymy w mleku przez 2 godziny. Po wyjeciu z mleka wycieramy do sucha, zdej
mujemy skore i wybieramy osci. Kroimy w tadne, ukosne, niezbyt duze kawatki. Ziemniaki
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gotujemy. Na podtuznym poétmisku uktadamy jednego Sledzia, nakrywamy go warstwa prze-
studzonych ziemniakow, pokrajanych w talarki. Na to znowu dajemy warstwe sledzia, potem
ziemniaki i kolejna warstwe Sledzia i ziemniakow. Z wierzchu oblewamy majonezem, a na
nastepnie posypujemy siekanymi kaparami, szczypiorkiem i przybieramy plasterkami cytry-
ny bez pestek.

POTRAWY MIESNE

Jak poznac¢ dobre mieso?

Mieso wolowe

Dobre mieso wotowe powinno miec kolor krwisty, musi by¢ pulchne, soczyste i niezbyt
ttuste. Mieso jasniejsze pochodzi z mtodszych sztuk - przyrzadza sie je krocej, jest deli-
katniejsze i bardziej miekkie. Jesli mieso jest ciemne lub bardzo ciemne, oznacza to, ze
pochodzi ze starego wotu - nie bedzie zbyt smaczne, bedzie trzeba je bardzo dtugo go-
towac lub dusic i z pewnoscia bedzie tykowate. Ttuszcz przy miesie wotowym powinien
byc jasnozotty. Jesli jest ciemny, moze to by¢ oznaka nieswiezosci miesa. Wytacznie latem
moze sie zdarzyc, ze tluszcz przy Swiezym miesie bywa ciemniejszy wskutek réznorodno-
Sci pasz na fakach.

Mieso wotowe, szczegolnie rostbef i antrykot (kotlet), najlepiej na jeden dzien przed przy-
gotowaniem zamarynowac roztworem soli i korzeni i schowac do lodowki, aby nieco skru-
szato. Dzieki temu bedzie smaczniejsze, a przygotowanie go zajmie mniej czasu.

Najlepsze mieso wotowe na rosot i sztuke miesa to tzw. krzyzowka i mostek. Na pieczen
i do smazenia nadaja sie poledwica i zrazowka. Inne czesci miesa najlepiej uzyc do gula-
szy, przetwordow, farszow.

Mieso cielece
Powinno byc jasne, a ttuszcz przy miesie powinien byc bialy. Mieso cielece nie nadaje
sie na czysty rosot, ktory wychodzi z niego metny. Na cielecinie przygotowujemy zupy wa-
rzywne, szczegolnie pomidorowa i gulaszowe. Poza tym jednym ograniczeniem, cielecina
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jest znakomitym miesem w kazdej postaci - zarowno kotletow, sznycli, pieczeni, duszona,
gotowana i w gulaszu.

Mieso wieprzowe
Powinno miec kolor rozowy lub bladorozowy, a ttuszcz biaty. Jesli mieso wieprzowe jest
ciemne, a tluszcz zolty, oznacza to, ze pochodzi od starej sztuki - przygotowane w kazdy
niemal sposob bedzie twarde i niesmaczne. Poledwice, szynki, schab nadaja sie do piecze-
nia, gotowania, smazenia i wedzenia. Karkowka najlepsza jest smazona, pieczona lub w qu-
laszu czy bigosie. Zeberka mozemy dusi¢, piec i wedzic. Na zupe najbardziej nadaja sie ogo-
ny i zeberka. Nozki nadaja sie wylacznie na galarete.

Mieso baranie
Powinno miec kolor ciemny, ciemniejszy od wotowiny, a tluszcz zupetnie biaty. Najsmacz-
niejsze i najczesciej uzywane czesci to dyszek, mostek, gorka i comber. Baraniny nigdy nie
mozna przyrzadzac zaraz po uboju - musi co najmniej przez dwa dni wisiec w chtodnym
przewiewnym miejscu. Nadaje sie na pieczenie, gulasze, do duszenia i na farsze, raczej nie
na zupy.

Mieso z drobiu
Najsmaczniejszy jest mtody i dosc tlusty drob. tawo rozpoznac, czy mieso pochodzi od
mtodszej czy starszej sztuki - stare kurczaki, kury, gesi i kaczki maja silng budowe ciata,
gruba kosc piersiowa, cienkie nogi i szyje, a uda sinawe. Mtode indyki poznajemy po biato-
Sci skory i ttuszczu. Jesli maja fioletowe uda i zotty ttuszcz, oznacza to, ze sa stare, beda
wiec po przyrzadzeniu twarde i tykowate.



Kura glupia - kazdy wie,

lecz sie kure chetnie je.

A czy kurze to przeszkadza?

Nie wiem - ghlupia jest, nie zdradza...
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B Potrawka z kurczaka w zielonym sosie

ke

L\

Kurczaka dzielimy na cztery czesci, uktadamy w rondlu. Wsypujemy obrane i pokrojone
drobno warzywa: marchewke, pietruszke i kawatek selera. Dorzucamy umyte pieczarki, ku-
rze watrobki i zotadki oraz przyprawy. Zalewamy woda, ale tylko tyle, aby wszystko przykry-
ta i dusimy pod przykryciem do miekkosci. Rozpuszczamy w rondlu masto, podsmazamy na
nim make i rozprowadzamy smakiem spod kurczaka. Dodajemy kilka kropli soku wycisnie-
tego ze szczypiorku, aby sos nabrat jasnozielonego koloru. Wsypujemy drobno poszatkowa-
ny koperek, natke pietruszki, wciskamy sok z cytryny, zagotowujemy i wlewamy sos do po-

1 nieduzy kurczak

1 peczek wtoszczyzny

7-8 pieczarek

5 watrobek z kurczaka

5 kurzych zotadkow

1 tyzka masta

1 lyzka maki

1 garsc szczypiorku

1 garsc posiekanego koperku
i natki pietruszki

sok z 1/2 cytryny

ziele angielskie, listek laurowy
sol, pieprz

trawki. Zagotowujemy ponownie i podajemy z ryzem.

H Potrawka z kurczaka w agrescie

"

1 nieduzy kurczak
1 szklanka agrestu lub biatych winogron
1 lyzka masta
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1 tyzka maki
V) sol, pieprz, ziele angielskie, listek laurowy

Kurczaka dzielimy na pot, wktadamy do rondla i zalewamy woda - tyle tylko, aby go nie-
mal przykryta. Dodajemy przyprawy, solimy i gotujemy pod przykryciem do miekkosci. Gdy
juz gotowy, odstawiamy z ognia i odlewamy sos. Zasmazamy tyzke maki na tyzce masta, roz-
prowadzamy sosem spod kurczaka i wrzucamy umyty agrest lub winogrona. Gotujemy, az
beda miekkie, nastepnie sos przecieramy przez sito, aby odrzucic pesteczki i skorki agre-
stowe, i solimy do smaku. Kurczaka uktadamy na potmisku, polewamy sosem, ktdrego resz-
te podajemy w sosjerce.

B Kotlety z piersi kurczaka i warzyw

\\% 2 filety z piersi kurczaka
2 jajka
dowolne warzywa - wloszczyzna, groszek zielony, kukurydza
koperek, natka pietruszki, sol, pieprz, butka tarta,
ttuszcz od smazenia

Filety sickamy drobno albo szatkujemy w przystawce do miksera. Dodajemy obrane i po-
sickane warzywa - marchewke, pietruszke, seler, por etc., wsypujemy groszek, fasolke
z puszki, ziarna kukurydzy. llos¢ warzyw zalezy od naszego upodobania i ilosci kotletow, ja-
kie chcemy zrobic. Laczymy wszystko, mieszajac lekko, solimy, pieprzymy i wbijamy dwa ca-
te jajka. Formujemy tyzka podtuzne kotlety, ktore obsypujemy butka tarta i smazymy na roz-
grzanym tluszczu. Podajemy z ziemniakami, kasza albo ryzem.

B Ragout z podrobéw

\\k 1 kg podrobow (kurze, kacze, gesie lub indycze zotadki
i watrobki)
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1 wloszczyzna
1 cebula
1 nieduzy kalafior
3 {yzki zielonego groszku
8 pieczarek
1 lyzka masta
1 tyzka maki
@ sol, pieprz, majeranek, kolendra, czaber, czosnek,
ziele angielskie, listek laurowy

Podroby starannie myjemy i nastawiamy do gotowania z obrana wtoszczyzna, cebula i przy-
prawami. Gotujemy od mie kkosci, wyjmujemy podroby, rosot przecedzamy i gotujemy na nim
podzielony na rozyczki kalafior oraz groszek i poszatkowane pieczarki. Lyzke masta rozgrze-
wamy na patelni i przysmazamy na niej fyzke maki, pilnujac, by sie nie zrumienita. Rozpro-
wadzamy smakiem z podrobow. Zotadki i watrébki kroimy na plasterki, dodajemy do kala-
fiora, zaprawiamy mastem i maka. Zagotowujemy raz i wydajemy. Jesli ktos chce, aby sos
byt gesciejszy, moze po odstawieniu rondla z kuchenki zaciagnac potrawe dwoma lub trzema
z6ttkami, uprzednio roztrzepanymi w szklance.

B Potrawka z podrobéw z grzybami

¢ 1 kg podrobow

\\% 1 wloszczyzna
1 cebula
1 garsc suszonych grzybow lub talerz Swiezych
1 tyzka masta
1 tyzka maki
1 szklanka kwasnej Smietany

L\ sol, pieprz, majeranek, kolendra, czaber, czosnek,

ziele angielskie, listek laurowy
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Oczyszczone podroby gotujemy do miekkosci z wtoszczyzna, cebula i przyprawami. Row-
noczesnie gotujemy w matym garnuszku suszone grzyby. Jesli uzywamy Swiezych, poddu-
szamy je na odrobinie masta i we wtasnym sosie. Gdy grzyby juz miekkie, szatkujemy je
w paseczki. Podroby odcedzamy i kroimy w talarki. Zasmazamy make na masle, rozprowa-
dzamy wywarem z podrobow. Wlewamy Smietane, mieszamy i wrzucamy podroby, grzyby
razem z woda, w ktorej sie gotowaty (powinno byc jej tylko kilka tyzek) albo sosem, jesli
byly duszone swieze. Dusimy razem pod przykryciem przez 10 minut. Podajemy z kasza
pertowa lub gryczana.

B Gulasz z zotadkow drobiowych

¢ 1 kg kurzych albo indyczych zotadkow
\\ 10 pieczarek
1 cebula
1 szklanka wina biatego lub bulionu z kostki
sol, pieprz, kolendra, czaber,
ziele angielskie, majeranek,
listek laurowy, oliwa

Zotadki myjemy doktadnie i dzielimy - kurze na dwie czesci, a indycze na cztery. Cebule
obieramy, kroimy na plasterki i podsmazamy na oliwie na ztoty kolor. Pieczarki myjemy, szat-
kujemy i dodajemy do cebuli. Dusimy razem, az odparuje czesc soku z grzybow. Wrzuca-
my zotadki, podduszamy, a nastepnie zalewamy winem lub szklanka bulionu z kostki. Do-
dajemy sal (jesli uzywamy bulionu, robmy to na koncu, aby nie byto za stone), pieprz, ziele
angielskie, listek laurowy i wsypujemy tyzeczke majeranku, szczypte kolendry i czabru, dla
przygtuszenia nie przez wszystkich lubianego charakterystycznego zapachu podrobow. Dusi-
my pod przykryciem na matym ogniu przez pottorej-dwie godziny. Gulasz z zotadkow jest
najlepszy na drugi dzien po przyrzadzeniu, oziebiony i ponownie podgrzany, bo wtedy mie-
so jest najdelikatniejsze i najbardziej miekkie. Podajemy z kasza gryczana, ryzem albo ttu-
czonymi ziemniakami.

186
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B Szyjki drobiowe faszerowane

{2 szyjki drobiowe (kurze lub kacze)

\\% 2 wieksze lub 4 mniejsze watrobki drobiowe
1 nieduza cebula
1 tyzka masta
2 jajka
1 butka kajzerka

L%\ 1 garsc siekanej natki pietruszki

sol, pieprz, kolendra, masto, czosnek, mleko

Ostroznie zdejmujemy skore z surowych szyjek, ktore mozemy wykorzystac potem do
rosotu czy wywaru na sos. Cebule obieramy z tupin, kroimy drobno i wyztacamy na roz-
palonym masle. Watrobki myjemy, zrumieniamy z cebula i podduszamy pod przykryciem.
Gdy juz gotowa, siekamy ja drobno razem z cebula. tyzke masta ucieramy z zéttkami, do-
dajemy butke wymoczona uprzednio w mleku i odcisnieta. taczymy z watrobka. Dodaje-
my przyprawy, natke pietruszki, a na koncu ubita na sztywno piane z biatek. Nadziewa-
my szyjki, zaszywajac starannie konce. Szyjki faszerowane mozemy w zaleznosci od gustu
Sle i dusic pod przykryciem po zrumienieniu lub obsypane papryka mielona, odrobina ma-
jeranku, posolone i posmarowane mastem upiec w piekarniku. Podajemy pokrojone w uko-
sne plastry na ciepto do obiadu jako dodatek do warzyw duszonych, ziemniakow czy po-
trawek lub na zimno do kolaciji.

7 obiadow z jednej gesi

Przekonanie, ze obiad z gesi wypada drogo, nie jest stuszne, bo z jednego ptaka mozna
przyrzadzic nawet siedem dan obiadowych.

Ges oczyszczamy i rozbieramy. Najpierw odcinamy szyje i skrzydetka, po czym zdejmuje-
my skore. Szyjke i skrzydetka przeznaczamy na rosot - to pierwsze danie.
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Zdjeta skore moczymy w wodzie i nacieramy sola. Wypetniamy ja dowolnym farszem, np.
z ziemniakow ttuczonych z grzybami suszonymi; warzywno-ryzowym, etc. Zawiazujemy lub
zaszywamy starannie konce i opiekamy w brytfannie na ztoty kolor - to drugie danie.

Nastepnie oddzielamy udka, a korpus pieczemy - to danie trzecie. Podajemy samo mie-
s0, obrane z kosci. Nie wyrzucamy kosci z korpusu - razem z resztkami pieczeni moga one
stanowic znakomita podstawe do zupy ziemniaczanej albo krupniku - w ten sposob otrzy-
mamy danie czwarte.

Oddzielone udka przeznaczamy na danie piate. Nie pieczemy ich, tylko dusimy w potraw-
ce. Udka wktadamy do rondla, dodajemy pokrojone drobno 2 marchewki, 1 pietruszke, 1/2
selera, 1 cebule i 1 papryke zielona lub czerwona. Zalewamy mat3a iloscia wody, przyprawia-
my i dusimy. Gdy udka beda juz miekkie, wyjmujemy je z sosu, rzucamy na rozgrzany ttuszcz
i obrumieniamy. Sos zaprawiamy maka, zagotowujemy, oblewamy przyrumienione udka i po-
dajemy.

Danie szdste to gesia watrobka. Smazymy ja na masle z siekanym szczypiorem, sola i pie-
przem. Kiedy juz gotowa, dodajemy dwa posiekane drobno jajka na twardo. Zasmazamy krot-
ko i podajemy na przystawke lub na kolacje.

Z tej samej gesi mozemy takze przyrzadzic qulasz z podrobow, wykorzystujac zotadek
i serce - to danie siodme.

Wotowina

B Gulasz wolowy

I . 1/2 kg wotowiny
\\% 1 nerka wotowa
2 marchewki
2 pietruszki
1/4 selera
1i 1/2 cebuli
1 zabek czosnku
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4 grzyby suszone
6 ziemniakow
2 tyzki masta
1 tyzka maki
LN ige laurowy, ziele angielskie
sol, pieprz
papryka czerwona ostra

Wotowine i nerke zalewamy woda i nastawiamy na rosot. Dodajemy cate marchewki, pie-
truszki, 1 cebule i grzybki. Solimy, wrzucamy ziele angielskie, listki laurowe i gotujemy do
miekkosci. Gdy mieso juz miekkie, przecedzamy rosot. Mieso kroimy na wieksze kawatki,
warzywa i grzyby drobniej i wrzucamy do przecedzonego wywaru. Dodajemy obrane, pokro-
je w kostke i sparzone wrzatkiem ziemniaki. Dusimy przez kilka minut pod przykryciem. tyz-
ke maki zasmazamy z posiekana potowka cebuli na dwoch tyzkach masta. Rozprowadzamy
smakiem spod wotowiny. Dodajemy zasmazke do gulaszu, wsypujemy czerwona papryke,
pieprz, sol, jesli trzeba. Zagotowujemy raz i podajemy na stot.

I 1/2 kg wotowiny bez kosci
\\% 2 tyzki masta

8 ziemniakow

1 garsc suszonych lub swiezych grzybow

1 cebula

1/2 szklanki Smietany

1 szklanka rosotu lub bulionu z kostki rosotowej

LN\ s, pieprz

Wotowine kroimy na nieduze ptaskie kawatki, ktore zbijamy patka lub ttuczkiem do mie-
sa. Obsmazamy je na patelni. Naczynie zaroodporne lub Zzeliwne smarujemy ttuszczem
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i uktadamy w nim warstwami pokrojone na plastry ziemniaki, zrazy, sparzone i poszatko-
wane grzyby, plasterki cebuli. Powtarzamy uktad warstw, az wszystko wyjdzie, przy czym
na wierzchu powinny byc ziemniaki. Solimy, pieprzymy i zalewamy Smietana rozbita ze
szklanka rosotu lub bulionu. Dusimy pod przykryciem na kuchni albo wstawiamy do pie-
karnika rozgrzanego do 150 stopni na 45-60 minut. Podajemy w tym samym naczyniu,
w ktorym sie dusito.

B Watrobka wolowa pieczona

Watrobka wotowa nie ustepuje pod wzgledem wartosci spozywczych watrdbce cielecej,
a jest od niej znacznie tansza. Nizsza cena jest spowodowana tym, ze watrobka wotowa jest
dosc twarda, ale mozna temu zaradzi¢, umiejetnie ja przyrzadzajac.

I 1 kg watrobki wotowej
\\% 2 tyzki maki
1 ptaska tyzeczka soli
1 tyzka stodkiej papryki mielonej
LB\ masto lub tluszez roslinny

Watrobke namaczamy w zimnej wodzie przez 15 minut. Nastepnie wycieramy ja do su-
cha. Mozemy watrobke naszpikowac kawateczkami stoniny, dzieki czemu bedzie bardziej so-
czysta, ale nie jest to niezbedne. Make mieszamy z sola i mielona stodka papryka, a nastep-
nie ta mieszanka obsypujemy watrobke ze wszystkich stron.

W brytfannie rozpuszczamy ttuszcz, wktadamy watrobke, szczelnie przykrywamy i wstawia-
my do piekarnika rozgrzanego do temperatury 130 stopni. Po dziesieciu minutach odwra-
camy mieso w brytfannie, aby rowno sie opiekto, a po nastepnych 10 minutach podlewamy
nieco woda, aby zbytnio nie wyschto. Watrobke wotowa mozemy takze piec w rekawie do
pieczenia - nie musimy jej obracac, a przed zamknieciem rekawa wlewamy do niego 2-3
lyzki wody. Upieczona watrobke kroimy na plastry. Mozemy podac do niej sos korniszono-
wy lub inny ostry.



OBIAD - DANIA DRUGIE WIEKSZE | MNIEJSZE - MIESO

Cielecina

B Cielecina duszona z kapusta

\\ I 2 gtowki kapusty wloskiej
% 1/2 kg cieleciny

4 duze ziemniaki
L%\ s6l, kminek, pieprz

Kapuste myjemy, obieramy z wierzchnich lisci i dzielimy kazda na 4 czesci. Wycinamy gta-
by i zalewamy na chwile wrzatkiem. Przektadamy do garnka, zalewamy woda i stawiamy na
ogniu. Dodajemy cielecine i solimy. Gdy mieso jest juz miekkie, wyjmujemy je i kroimy na
nieduze, rowne kawatki. Wktadamy z powrotem i dodajemy ziemniaki pokrojone w kostke.
Dusimy dalej, az do miekkosci ziemniakow. Dosypujemy gars¢ kminku i pieprz do smaku. Ze-
stawiamy z ognia, trzymamy pod przykryciem jeszcze dziesiec minut i podajemy na stot.

B Cielecina duszona z marchewka

. 1/2 kg cieleciny
\\% 1i 1/2 szklanki rosotu lub bulionu z kostki
8-10 marchewek
1 tyzka masta
1 tyzka maki
1 tyzeczka cukru

LB\ s, pieprz

Cielecine obrumieniamy na ttuszczu, nastepnie zalewamy rosotem, dodajemy mar-
chew pokrojona na plasterki lub w kostke, wsypujemy sol, pieprz i tyzeczke cukru. Du-
simy pod przykryciem na stabym ogniu. Kiedy mieso bedzie juz miekkie, wyjmujemy je
i kroimy na rowne plastry. Wktadamy z powrotem do rondla. tyzke maki zasmazamy
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na tyzce masta, rozprowadzamy smakiem spod cieleciny i dodajemy zasmazke. Zago-
towujemy raz i odstawiamy z ognia, trzymamy pod przykryciem jeszcze przez 10 minut
i podajemy na stot.

B Potrawka cieleca z warzywami

I 75 dag cieleciny

\\% 1 wltoszczyzna bez pora
1 tyzka masta
1 tyzka maki
6 pieczarek
1 nieduzy kalafior
1/2 szklanki groszku zielonego
2 z0ttka
1/2 tyzki soku z cytryny

L\ sl

Umyta i pokrajana w kostke cielecine zagotowujemy w 1 litrze wody. Starannie wybie-
ramy sitkiem szumowiny, a kiedy przestana wyptywac, wyrzucamy mieso na durszlak.
Przeptukujemy w zimnej wodzie, wktadamy znowu do garnka i dodajemy obrane warzy-
wa z wloszczyzny, ptaska tyzke soli i gotujemy, az bedzie miekkie (okoto 1 godziny). Ka-
lafior w catosci gotujemy w osolonej wodzie. Wybieramy warzywa, zostawiajac jedynie
mieso. Na patelni rozgrzewamy masto i dusimy na nim pokrojone drobno pieczarki. Kie-
dy woda odparuje, oproszamy maka, zasmazamy, rozprowadzamy rosotem spod cieleci-
ny i dodajemy do miesa. Zagotowujemy raz i wyktadamy mieso na srodek potmiska, sos
na razie pozostawiajac w garnku. Dookota uktadamy wianuszkiem kalafior podzielony na
zgrabne czastki, marchew i pietruszke pokrojone w stupki oraz selera pokrojonego w ta-
larki. Sos zaciagamy dwoma rozbitymi w szklance zottkami, dodajemy sok z cytryny, mie-
szajac starannie i polewamy mieso oraz warzywa.



OBIAD - DANIA DRUGIE WIEKSZE | MNIEJSZE - MIESO

B Potrawka z watrébki cielecej

\ I . 1/2 kg watrobki cielecej
\% 6 pieczarek lub innych Swiezych grzybow
1 cebula
2 tyzka masta
1/4 szklanki Smietany
1 tyzka maki
L\ sol, pieprz, natka pietruszki

Watrobke myjemy i zanurzamy na dwie-trzy godziny w przegotowanej letniej wodzie. Po
tym czasie Sciagamy skorke z miesa i kroimy na cienkie, rowne plastry. W rondlu rozgrze-
wamy 1 tyzke masta i szybko zasmazamy na nim watrobke. Osobno podsmazamy na dru-
giej lyzce masta pokrajana drobno cebule, dodajemy cienko poszatkowane pieczarki lub in-
ne grzyby, dusimy przez dziesiec minut z cebula i dodajemy do watrdobki. Catosc podlewa-
my 1/2 szklanki wody i zagotowujemy. Smietane rozbijamy w szklance z jedna lyzka maki,
dolewamy do watradbki. Solimy, pieprzymy, wsypujemy garsc siekanej zielonej pietruszki i za-
gotowujemy tylko raz. Do potrawki z watrdbki cielecej podajemy ziemniaki purée: ugotowa-
ny 1 kg obranych ziemniakow odcedzamy, odparowujemy, dodajemy fyzke masta, 1/4
szklanki mleka, garsc siekanego koperku i rozgniatamy doktadnie.

B Watroébka cieleca z jabtkami

\ [ kawalek watrobki ciele cej
\% 1 jabtko
1 nieduza cebula

2 2 lyzki siekanego szczypiorku, masto, pieprz, sol, maka

Na ptaskiej patelni rozpuszczamy masto i gdy tylko stanie sie plynne, wrzucamy szczypio-
rek. Watrobke dzielimy na plastry wedtug ilosci porgji, obtaczamy je w mace i pieczemy na



KUCHNIA NA CIEZKIE CZASY

masle przez 3 minuty z kazdej strony. Gdy watrobka sie smazy, obieramy jabtko i cebule.
Jabtko kroimy na plasterki, a cebule szatkujemy. Watrobke solimy i pieprzymy, po czym zdej-
mujemy z patelni i uktadamy na ogrzanym potmisku, aby nie ostygta. Na ttuszcz, na ktorym
sie smazyta, rzucamy cebule, obsmazamy i kladziemy jabtko. Dusimy przez kilka minut (im
ciensze beda plasterki jabtka, tym szybciej bedzie gotowe). Upieczone jabtko i cebule kta-
dziemy na watrobke. Podajemy z ziemniakami z wody.

B Watréobka cieleca duszona ze Smietana

\\% 1 watrdbka cieleca
1/2 cebuli

1 szklanka Smietany
1 tyzka maki
sol, pieprz, mleko, masto albo inny ttuszcz do smazenia

Watrobke obieramy z btony, a nastepnie namaczamy w mleku przez kilka godzin. Odsa-
czamy ja i wycieramy do sucha, solimy i natychmiast rzucamy na rozgrzane masto lub inny
tluszcz do smazenia. Nigdy nie przetrzymujmy watrobki osolonej w stanie surowym, bo
twardnieje i staje sie niesmaczna. Dodajemy poszatkowana cebule i obrumieniamy watrob-
ke ze wszystkich stron. Podlewamy mieso kilkoma tyzkami wody lub rosotu z kostki, doda-
jemy pieprzu do smaku i dusimy pod przykryciem przez 15 minut. Make rozbijamy w szklan-
ce Smietany, zalewamy watrobke, a gdy sie zagotuje, odstawiamy z ognia. Watrobke kroimy
na plastry, uktadamy na potmisku i oblewamy sosem. Podajemy z ziemniakami. Watrobki
cielecej nie wolno dusic dtuzej niz pot godziny, bo staje sie twarda.

B Watréobka cieleca smazona po wiedensku

\\% 1 watrobka cieleca
mleko, jajko, maka, butka tarta
sol, tluszcz do smazenia
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Watrobke myjemy i namaczamy w mleku przez kilka godzin. Zdejmujemy btone i kro-
imy watrobke w plastry. Solimy je, oproszamy maka, maczamy w rozbitym jajku, obta-
czamy w butce tartej i smazymy na goracym ttuszczu po obu stronach, tak aby sie szyb-
ko przyrumienita, lecz w srodku pozostata rozowa. Podajemy ja prosto z patelni z ziem-
niakami i satata.

W podobny sposob mozemy przyrzadzic watrobke smazona bez panierunku. Plastry mie-
sa solimy, obtaczamy w mace i rzucamy na rozgrzany ttuszcz. Ttuszcz musi byc bardzo go-
racy, aby watrobka nie wypuscita soku i predko Scieta sie z wierzchu. W srodku powinna
pozostac nieco rézowa, bo tylko wtedy bedzie pulchna i soczysta. Podajemy ja z dowolnymi
sosami ostrymi i ziemniakami albo fasolka na kwasno.

Wieprzowina

B Boczek duszony z kalarepa

\ I, 1 spory kawatek chudego boczku ze skora
\% 2 kalarepy z liscmi

1 tyzka masta

1 tyzka maki
L\ s, pieprz

kolendra mielona

Boczek myjemy, zalewamy woda w garnku i stawiamy na ogniu. Solimy. Kalarepe obiera-
my z tupy, oddzielamy nac i kroimy na plastry. Dodajemy do boczku. Z naci wybieramy oko-
to dziesieciu tadnych mtodych lisci, reszte wyrzucamy. Liscie zalewamy na chwile wrzatkiem
i kroimy drobno. Dodajemy do boczku. Kiedy mieso bedzie juz miekkie, wyjmujemy je. Od-
krawamy i odrzucamy skore, a sam boczek kroimy na plastry. Wktadamy z powrotem do
garnka. Make zasmazamy na masle, rozprowadzamy smakiem z boczku i dolewamy do ka-
larepy i miesa. Solimy i pieprzymy do smaku, wsypujemy tyzeczke mielonej kolendry, zago-
towujemy raz i podajemy na stot.
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Krolik
B ,Civet de liévre” z krolika

¢ 1 krolik z sercem i watrobka
\\% 1 szklanka wody
1 szklanka biatego wina potwytrawnego
1 plasterek wedzonki
1 cebula
1 tyzka maki
L\ sol, pieprz, tluszcz do smazenia

Mieso krolika dzielimy na zgrabne kawatki razem z koscmi. Obsmazamy na ttuszczu
w rondlu, a gdy sie zrumieni z obu stron, oproszamy maka (1 lyzka), dodajemy soli, pie-
przu, wrzucamy pokrojona w talarki 1 cebule. Dusimy przez kilka minut pod przykry-
ciem i dolewamy 1 szklanke wody i 1 szklanke biatego wina. Wktadamy umyte serce
z krolika. Dla dodania aromatu mozemy do duszenia dodac jeszcze plasterek wedzonki.
Na 15 minut przed koncem duszenia dodajemy watrobke z krdlika. Przed podaniem ser-
ce i watrobke wyjmujemy i kroimy w paseczki, mieszamy z sosem. Podajemy z ryzem lub
z ttuczonymi ziemniakami.

B Potrawka z krélika po wegiersku

\ [ 1 krolik
\& 1 wloszczyzna

1 tyzka masta
1/2 szklanki Smietany
1 tyzka maki
A%\ papryka czerwona ostra lub tagodna
sol i pieprz
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Skruszate mieso dzielimy na nieduze kawatki, w miare mozliwosci odrzucajac kosci. Wa-
rzywa z wloszczyzny: marchew, pietruszke i selera kroimy na plasterki. Rozpuszczamy w ron-
dlu 1 tyzke masta, wktadamy osolone mieso, obktadamy warzywami i zalewamy goraca wo-
da - tyle tylko, aby wszystko przykryta. Gdy mieso miekkie, wyjmujemy je, a sos miksuje-
my albo przecieramy przez sito. Wlewamy z powrotem do rondla, podprawiamy 1/2 szklan-
ki Smietany rozbita z fyzka maki, wsypujemy troche pieprzu i papryki czerwonej (ostrej albo
tagodnej, w zaleznosci od upodoban). Wktadamy mieso i dusimy wszystko jeszcze przez 10
minut. Podajemy z thuczonymi ziemniakami.

B Kilopsy z krolika z sosem kaparowym

¢ 1 krolik

\\% 1 wloszczyzna
1 cebula
3/4 szklanki Smietany
1 tyzka maki
1 garsc kaparow
1 butka kajzerka
2 z0ttka

L\ mleko, sol, pieprz, butka tarta, oliwa lub inny tuszcz

Oddzielamy mieso od kosci, ktore dzielimy na kawatki i rzucamy na rozgrzana oliwe
lub masto. Zalewamy woda. Dodajemy pokrojone drobno marchew, pietruszke, selera,
kawatek pora, 1 nieduza cebule i gotujemy na podstawe do sosu. Gotujemy przez 40
minut, po czym kosci wytawiamy i odrzucamy, a wywar z jarzynami miksujemy albo
przecieramy przez sito. Dodajemy 1/2 szklanki Smietany rozbitej z lyzka maki, wrzuca-
my garsSc kaparow i zagotowujemy. Oddzielone od kosci mieso przepuszczamy dwa ra-
zy przez maszynke razem z 1 kajzerka, uprzednio obrana ze skorki, wymoczona w mleku
lub wodzie i wycisnieta doktadnie. Wbijamy do masy dwa surowe zottka i mieszamy, do-
dajac po trochu 1/3 szklanki Smietany. Wsypujemy sdl i pieprz do smaku i formujemy
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klopsy wielkosci mandarynek, obtaczamy je w butce tartej i smazymy na oliwie lub in-
nym ttuszczu do smazenia. Gdy juz sie zrumienia, zalewamy gotowym sosem kaparo-
wym i dusimy razem przez pot godziny pod przykryciem. Podajemy z ttuczonymi ziem-
niakami albo kasza gryczana.

B Knedelki z krélika do rosotu lub potrawki

\ I 1/2 kg miesa krolika
\% 5 dag stoniny

4 tyzki maki

1/2 szklanki mleka
4 tyzki butki tartej

1 kostka rosotowa
1 jajko (opcjonalnie)

LB\ s, pieprz

1/2 kg miesa bez kosci przepuszczamy dwa razy przez maszynke z kawatkiem stoniny,
a nastepnie wyrabiamy jak ciasto, dodajac 4 tyzki maki, 1/2 szklanki mleka i 4 tyzki butki
tartej. Solimy i pieprzymy, mieszamy doktadnie i odstawiamy do lodowki na 15 minut, by
masa nieco napeczniata. Wybieramy mase {fyzka, formujac knedelki wielkosci orzecha wio-
skiego i kladziemy je na wrzaca, osolona wode z rozpuszczona kostka rosotowa. Jesli chce-
my, aby knedelki byly bardziej zwarte, dodajemy do masy jedno jajko. Podajemy w rosole
albo zupach czystych (pomidorowej, koperkowej, grzybowej etc.) lub jako dodatek do duszo-
nych warzyw.

B Krokiety z krélika
f 1/2 kg miesa krolika
\\ 2/3 szklanki rosotu lub bulionu z kostki

2 tyzki masta

- 198
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1 tyzka maki
2 jajka
1 tyzka soku z cytryny
4@ sol, pieprz, butka tarta, ttuszcz do smazenia

1/2 kg miesa bez kosci kroimy w drobna kostke. Dwie tyzki masta rozpuszczamy w ron-
delku, zasmazamy {yzke maki i rozprowadzamy 2/3 szklanki rosotu albo bulionu z kostki.
Wktadamy mieso i podgotowujemy przez chwile, doprawiamy sola i pieprzem, jesli to potrzeb-
ne i odstawiamy z ognia. Studzimy nieco i dodajemy dwa zdttka rozbite w szklance z 1 tyzka
soku z cytryny. Mieszamy doskonale, a gdy masa przestygnie, formujemy z farszu podtuzne
wateczki, obtaczamy w biatku, butce tartej i smazymy na ztoty kolor. Podajemy jako garnitur
do satat, warzyw duszonych, potrawek oraz jako dodatek do zup.

Dziczyzna

M ieso dziczyzny jest pozywniejsze od miesa hodowlanego i zawiera wiecej biatka. W daw-
nych czasach przypisywano nawet dziczyznie wlasciwosci upiekszajace - np. czeste je-
dzenie miesa zajeczego miato bardzo dodatnio wptywac na cere twarzy. Choc obecnie dziczy-
zna jest droga i niezbyt fatwo dostepna, warto jednak wiedziec, jak nalezy sie z nia obcho-
dzic w kuchni. Wiokna dziczyzny sa ciezkostrawne, dlatego tez nie mozna jej spozywac Swie-
zej, a dopiero po kilku dniach. W celu skruszenia miesa i podniesienia jego walorow sma-
kowych dobrze jest je zamarynowac przed przyrzadzeniem.

B Marynata do dziczyzny

Na jedna czesc ostu winnego bierzemy dwie czesci czerwonego wina, kilka ziaren pieprzu
czarnego, ziela angielskiego, troche macierzanki, imbiru, kilka listkow laurowych, soli, ce-
buli, ewentualnie garsc suszonej wloszczyzny i czosnek. Mozemy podprawic kostka rosoto-
wa, maggi lub jarzynka. Zagotowujemy wszystko, studzimy i zalewamy sprawione mieso, kto-
re powinno leze¢ w marynacie okoto tygodnia w chtodnym miejscu.
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B Comber jeleni ze sSmietana

Zamarynowane wczesniej mieso ptuczemy w wodzie, solimy, szpikujemy stonina i pieczemy
w brytfannie, na roznie w piekarniku albo na grillu (jesli uzywamy rozna lub grilla, pamietaj-
my, aby podstawic pod nie brytfanke, do ktorej bedzie sie zbierat sos). Szpikowanie stonina
polega na powktadaniu niewielkich kawatkow stoniny w rownomiernie roztozone naciecia, kto-
re robimy na powierzchni miesa. Dzieki temu mieso staje sie bardziej soczyste, bowiem pod-
czas pieczenia ttuszcz nie splywa z niego od razu, tylko tworzy chrupiaca powierzchnie, zatrzy-
mujac sok wewnatrz. Mozemy zrezygnowac ze szpikowania miesa stonina, pamietajmy wtedy,
aby podczas pieczenia czesto polewac mieso sokiem i ttuszczem, ktore wyda do brytfanki. Com-
ber polewamy najpierw roztopionym mastem, a potem kwasna Smietana. Sos przelewamy do
rondla, zaprawiamy Smietana rozbita z tyzka maki i zagotowujemy. Upieczone mieso kroimy
w ukosne plastry od strony grzbietowej. Podajemy z pieczonymi ziemniakami i borowkami.

B Zrazy z jelenia

Kroimy podtuzne kawatki z pieczeni albo poledwicy jelenia. Mieso zbijamy ttuczkiem, so-
limy, dodajemy pieprzu, szpikujemy nieco stonina, obtaczamy w mace i dusimy na masle lub
innym tfuszczu do smazenia razem z poszatkowana cebula. Gdy zrazy sie obrumienia, wkra-
wamy kilka pieczarek albo swiezych grzybow, zalewamy szklanka czerwonego wina, dodaje-
my dwa listki laurowe i dusimy pod przykryciem na matym ogniu przez godzine lub potto-
rej. Zrazy mozemy takze przyrzadzac w Smietanie, ktora pot na pot z bulionem zalewamy
mieso zamiast czerwonego wina.

B Filet z jelenia

Kawatek dobrze skruszatej i marynowanej poledwicy z jelenia kroimy w plastry grubosci
palca. Zbijamy je ttuczkiem, szpikujemy stonina, pieprzymy, skrapiamy sokiem z cytryny.
Uktadamy filety jeden na drugim i wstawiamy do lodowki na 2-3 godziny. Na 15 minut
przed podaniem wyjmujemy z lodowki, uktadamy w ptaskiej brytfance na rozgrzane masto.
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Przykrywamy nattuszczonym pergaminem i stawiamy do piekarnika rozgrzanego do 200
stopni na 10 minut. Po upieczeniu filety wyktadamy na potmisek jeden obok drugiego, ukta-
dajac na kazdym kawatek masta czosnkowego lub szczypiorkowego. W sosjerce podajemy
ciemny sos na czerwonym winie.

B Dzikie gesi

Dzikie gesi nalezy zaraz po zabiciu wypatroszy¢, oczyscic i odwiesic w chtodne, przewiew-
ne miejsce na tydzien lub dtuzej, aby skruszaly, gdyz sSwieze sa bardzo twarde. Po uptywie te-
go czasu oskubujemy je, czyscimy i zalewamy wrzacym lekkim roztworem octu winnego, wi-
na, cebuli i przypraw korzennych. Mieso pozostawiamy w zalewie na dwa dni, a nastepnie
szpikujemy stonina, obsypujemy majerankiem, solimy i pieczemy w piekarniku w brytfannie
albo na roznie, polewajac sokiem i tluszczem, ktory sie z gesi wytopi. Podajemy podzielona
jak zwykta ges czy kaczke z ziemniakami pieczonymi lub gotowanymi na parze i z satata.

W identyczny sposob przyrzadzamy cyranki, czyli dzikie kaczki, choc wypatroszone na krot-
szy czas odwieszamy do skruszenia (4-5 dni). Oskubujemy, gdy skruszeja.

B Dzikie gesi i cyranki duszone

Skruszate i zamarynowane w occie albo maslance mieso nacieramy zmielonymi owocami
jatowca, wktadamy do rondla na rozgrzane masto i obrumieniamy. Kroimy na czesci, podle-
wamy bulionem, wsypujemy po garsci kaparow na kazdego ptaka, kilka pokrojonych piecza-
rek albo borowikow, przyprawiamy i dusimy razem pod przykryciem na matym ogniu, az mie-
so bedzie miekkie. Gdy sa juz dobre, zalewamy 1 szklanka kwasnej Smietany rozbitej z tyz-
ka maki, zagotowujemy raz i podajemy z ryzem lub makaronem i satata.

B Kuropatwy i jarzabki

Ich mieso nalezy do najsmaczniejszych i najdelikatniejszych. Przyrzadzamy je na swiezo.
Oskubane i starannie oczyszczone myjemy predko, nie trzymajac dtugo wodzie, bo traca
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smak. Szpikujemy je gesto stonina albo obwiazujemy bawetniana nicia obtozone plasterka-
mi stoniny i pieczemy w piekarniku w brytfannie albo na roznie, czesto polewajac.

Bardziej soczyste sa duszone w rondlu pod przykryciem, musimy jednak pamietac, aby
przyrzadzac je na silnym ogniu i dusic nie dtuzej niz 30-40 minut. Wyktadajac na potmisek
robimy rownolegte naciecia wzdtuz piersi i napetniamy je Swiezym mastem, sokiem z cytry-
ny. Dzielimy ptaki na pot wzdtuz i przykrywamy drugim potmiskiem na 10 minut, aby ma-
sto sie rozpuscito. Podajemy z grzankami lub pieczonymi ziemniakami. Osobno podajemy
w sosjerce sos z brytfanki.



KOLACIJE

KANAPKI

Gdy cie nie sta¢ na wersalke,
fotel, krzesto, mikser, pralke,
na komorke ani zdrapke,
zawsze sta¢ cie na kanapke.
Cho¢ si¢ na niej nie polezy,

za to kazdy gléd uSmierzy.
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Kanapki na ogot kalkuluja sie duzo taniej niz inne przekaski. Przy wykonaniu kanapek
mozna spozytkowac niemal wszystko, czym dysponuje nasza domowa spizarnia z resztka-
mi miesnymi i rybnymi wiacznie. Musimy pamietac, by chleb i butki kroic mozliwe najcieniej,
dlatego najlepiej jest przygotowywac kanapki z wczorajszego pieczywa. Wszelkie potrzebne
dodatki powinniSmy zgromadzic pod reka i przygotowac zawczasu. Nie naduzywajmy mocno
woniejacych dodatkow - czosnku, cebuli i szczypiorku - by pozniej otoczeniu nie przypomi-
nat sie natretnie zapach tych delicji, zdecydowanie mniej mity od ich smaku. Do przygotowy-
wania kanapek potrzebne sa dwa noze - jeden o szerokim ostrzu do smarowania kanapek
i ukfadania produktow, a drugi ostry i spiczasty, do ich krojenia. Jesli przygotowujemy kanap-
ki w wiekszej ilosci, nie robimy kazdej indywidualnie. Przekrawamy uprzednio butke czy chleb
na kilka ptatow wzdtuz, odkrawamy skorke i smarujemy na catej dtugosci mastem lub marga-
ryna. Uktadamy wszystkie sktadniki pasami na pieczywie, po czym ostrym nozem kroimy pta-
ty pieczywa na trojkaty, kwadraty czy romby i uktadamy je na potmiskach lub tacach. Przy-
gotowujac kanapki, mimo catej fantazji, unikajmy przetadowania.

B Kanapki pasztecikowe

\\ 1 diuga butka bagietka
% 1/2 kostki masta

1 tyzka musztardy

10 dag szynki

10 dag pieczonego zimnego miesa albo drobiu

4 korniszony, 3 grzybki marynowane albo ogorek kiszony
1 Sledz

2 jajka na twardo

LB\ 56l pieprz

Masto trzymamy w cieple, aby zmiekto i ucieramy je z musztarda. Szynke, resztki pieczeni,
komiszony, sledzia i jajka na twardo kroimy w bardzo drobna kostke albo szatkujemy. Z butki
paryskiej odcinamy ostrym nozem spod, a nastepnie wybieramy czesc¢ miekiszu, tworzac dtuga
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rynienke. Napetniamy butke farszem, przyktadamy spod na miejsce i wstawiamy nafaszerowana
butke do lodowki, aby masto stezato i masa zgestniata. Nastepnie kroimy ja w skosne kromki.

B Pasta salatkowa z szynka

r 2 jajka na twardo

\\% 5 plasterkdw szynki
10 dag kietbasy
10 dag bryndzy albo innego ostrego sera
1 Sledz
1 tyzka oliwy
1 fyzka musztardy
1 garstka kaparow

Jajka, szynke, kietbase, bryndze i Sledzia mielimy w maszynce do miesa. Oliwe rozciera-
my z musztarda i kaparami. Skfadniki mieszamy doktadnie, odstawiamy na pot godziny, aby
doskonale sie potaczyly. Smarujemy bezposrednio na chleb czy butke. Kanapki ubieramy ga-
tazkami natki pietruszki, plasterkiem jajka na twardo czy pomidora.

B Pasta z piklinga

\\ "1 pikling lub makrela wedzona
1 tyzka masta

1 zottko z ugotowanego na twardo jajka
1 tyzeczka musztardy, 1 tyzka twarozku
szczypta soli

Z piklinga Sciagamy skore i wybieramy doktadnie wszystkie osci. Oczyszczona rybe sieka-
my drobno. Osobno ucieramy masto z zottkiem, musztarda, szczypta soli i twarozkiem. ta-
czymy z piklingiem, wyrabiajac catos¢ starannie na jednolita pulchna mase.
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B Pasta sledziowa

2 Sledzie

2 jajka na twardo

1 mata cebulka

10 dag ostrego zottego sera
2 {yzki masta

1 tyzka oliwy

1 fyzka kaparow

1 lyzeczka musztardy

LB\ szczypta papryki mielonej

Masto ucieramy na gtadko z oliwa, musztarda, kaparami i papryka. Sledzia czy$cimy z osci
i ze skory i razem z pozostalymi sktadnikami przepuszczmy przez maszynke do miesa.
taczymy wszystko i wyrabimy na gtadka mase.

s

L\

B Pasta satatkowa z szynka

6-7 plasterkow szynki

1 kiszony ogorek

3 jajka na twardo

2 tyzki musztardy krymskiej
2 {yzki masta

10 dag bryndzy

sol i pieprz

Szynke drobno siekamy albo mielimy z ogorkiem i biatkami ugotowanych na twardo ja-
jek. Ugotowane na twardo zottka, musztarde, masto i bryndze ucieramy starannie razem.
Kiedy potacza sie w jednolita, gtadka mase, mieszamy z szynka, ogorkiem i biatkami. Sma-
rujemy bezposrednio na kanapki, bez masta.
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Masla kanapkowe

B Masto a la maitré d’hotel

1 tyzka drobno siekanego szczypiorku
1/2 kostki masta

szczypta soli i pieprzu

1 tyzeczka soku z cytryny

\\% 1 tyzka drobno siekanej natki pietruszki

H Masio rozowe

1/2 kostki masta
1 tyzeczka stodkiej papryki

\\& 10 dag wedzonego tososia

B Masio musztardowe

~ 1/2 kostki masta
\\& 2 z0ttka na twardo
1 tyzka musztardy

1 tyzka oliwy
szczypta soli i biatego pieprzu

B Masio czosnkowe
~ 1/2 kostki masta
\\% 1 zabek czosnku
2 tyzki siekanej rzezuchy
szczypta soli
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Ciasto na nalesniki stodkie przyrzadzamy zawsze na mleku z dodatkiem wody. Jezeli
przygotowujemy ciasto na nalesniki do pasztecikow, czyli chcemy je nadziac farszem
Z miesa, ryby, kapusty czy grzybkow, przygotowujemy wylacznie na wodzie. Nalesniki na
wodzie sa delikatniejsze, nie kleja sie i mozna je bardzo cienko rozprowadzic na patelni.

Przygotowujac ciasto na nalesniki wbijamy do wysokiego naczynia dowolna ilosc jajek.
Rozbijamy je doktadnie trzepaczka, aby zottka potaczyly sie z biatkami. Na kazde piec ja-
jek dodajemy 1 szklanke maki (najlepiej krupczatki). Wyrabiamy doskonale, a nastepnie
dodajemy mleko i wode lub tylko wode w takiej ilosci, aby ciasto stato sie lejace.

Nalesniki najlepiej smazy sie bez ttuszczu lub z minimalna jego iloscia. Jesli korzysta-
my w patelni teflonowej, musimy ja bardzo dobrze rozgrzac - trzeba liczyc sie z tym, ze
pierwszy, ,probny” nalesnik moze sie zmarnowac, jesli patelnia nie jest dos¢ rozgrzana
albo rozgrzana zbyt mocno. Jesli nie mamy patelni teflonowej, musimy na zwykta, doktad-
nie wyszorowana i sucha patelnie wysypac troche soli kuchennej i rozgrzewac ja przez kil-
ka minut. Gdy sdl juz silnie sie rozgrzeje, zsypujemy ja (nadaje sie do dalszego wykorzy-
stywania), patelnie przecieramy Sciereczka i mozemy smazyc nalesniki. Uprazenie soli na
patelni zapobiega przywieraniu do niej ciasta nalesnikowego. Niemniej jednak zwykta pa-
telnie musimy choc minimalnie nattuscic - wystarczy w tym celu przetrzec ja na goraco
skorka od stoniny albo mastem za pomoca grubo zlozonego recznika papierowego.

Na silnie rozgrzana patelnie najlepiej lac ciasto chochelka - dzieki temu wszystkie
nalesniki beda miaty nie tylko identyczna sSrednice, ale i grubosc. Jesli przygotowuje-
my nalesniki na paszteciki, smazymy je tylko po jednej stronie. Podobnie postepuje-
my z nalesnikami stodkimi, ktore bedziemy jeszcze obsmazali przed wydaniem. Jesli
maja to byc nalesniki stodkie, ktore podamy od razu po natozeniu farszu - smazymy
je po obu stronach.

Farsz do nalesnikow pasztecikowych naktadamy po stronie smazonej w formie wydtuzo-
nego prostokata, tak aby mozna byto zawinac boki nalesnika do srodka, a nastepnie zwi-
nac go w rulonik, nie wyciskajac przy tym farszu na zewnatrz. Przygotowujac nalesniki
pasztecikowe, dobrze jest zostawic troche surowego ciasta. Obtoczymy w nim nadziane
nalesniki przed opiekaniem - jest to duzo ekonomiczniejszy sposob niz obtaczanie nales-
nikow w jajku, a poza tym gwarantuje utworzenie sie na nalesnikach pieknej, chrupiacej
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_ powtoki. Przygotowane do pieczenia paszteciki
\ obtaczamy najpierw w surowym ciescie, a na- \\/
stepnie w butce tartej i smazymy na patelni
lub opiekamy w piekarniku. Najodpowiedniej-
szym garniturem dla nalesnikow paszteciko-
ﬁ wych jest zasmazona na masle drobno siekana
natka pietruszki. Nalesniki pasztecikowe mo-
zemy nadziewa¢ dowolnym stonym farszem
- moze to byc mieso, kapusta, grzyby, warzy-
g_) wa etc. Nalesniki stodkie nadziewamy serem, Q

konfiturami, dzemem Ilub innymi farszami
stodkimi, np. migdatowym.

B Masa migdatiowa do nalesnikéw

\\ | . 15 dag migdatow
% 3 tyzki cukru

3 jajka

Migdaty przelewamy wrzatkiem i Sciagamy z nich brazowa skorke. Mielimy je w mtynku
lub ttuczemy miatko w mozdzierzu. Dodajemy cukier, zottka i dokladnie mieszamy.
Biatka jajek ubijamy na sztywna piane i delikatnie taczymy z farszem tuz przed nadzie-
waniem nalesnikow. Nalesniki smarujemy farszem na centymetr grubosci, sktadamy na
chusteczke i obsmazamy na masle. Gotowe posypujemy cukrem pudrem albo podajemy
z bita Smietana.

B Masa serowa do nalesnikow

10 dag twarozku
1 zottko
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2 tyzki cukru
%\ cynamon, wanilia, miéd

Sktadniki rozcieramy na jednolita, gtadka mase. Smarujemy nalesniki na centymetr gru-
bosci, sktadamy na chusteczke i obsmazamy na ttuszczu. Podajemy ze Smietana i cukrem.

Inne dania na kolacje

B Placek jajeczny z kalafiorem

\\% 1 nieduzy kalafior
2 jajka

L%\ 1 tyzka maki, sol, oliwa

Kalafiora dzielimy na pojedyncze rozyczki, odrzucajac gtab. Gotujemy w osolonej wodzie, od-
cedzamy, zachowujac 1 szklanke wody. Z maki, 2 zottek, soli i kilku ugotowanych rozyczek ka-
lafiora przygotowujemy ciasto. Gdy sktadniki doskonale sie potacza, dodajemy sztywna piane
z 2 biatek. Mieszamy delikatnie. Podsmazamy nalesnik z polowy ciasta, ktadziemy na nim ugo-
towanego kalafiora, przykrywamy reszta ciasta i smazymy po obu stronach, ostroznie przewra-
cajac. Placek mozemy takze upiec w piekarniku - podpiekamy potowe dasta w plaskim zaro-
odpornym naczyniu, wysmarowanym tfuszczem. Gdy sie zetnie, uktadamy na wierzchu kalafio-
ra, przykrywamy reszta ciasta, skrapiamy roztopionym mastem i zapiekamy. Podajemy z ziem-
niakami z sosem, przygotowanym z wody, w ktorej gotowaliSmy kalafiora (przepis na stronie 73).

B Pudding wiosenny

I 3 garscie mtodych listkow (szczawiu, szpinaku, sataty,
\\% rzodkiewki, pokrzywy, kalarepki, wysadek kapusty etc.)
2 jajka surowe
2 jajka na twardo
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1 tyzka masta
sol i pieprz

LiScie gotujemy do miekkosci w niewielkiej ilosci wody z sola. Odcedzamy i siekamy drob-
no z jajkami na twardo. Przyprawiamy sola i pieprzem, wbijamy dwa surowe jajka. Miesza-
my i przektadamy do foremki lub miseczki zaroodpornej. Gotujemy na parze przez 8 minut.

B Pudding grzybowy

\ I, 1/4 kg borowikow lub pieczarek
\% 2 cebule
1/2 litra Smietany
1 tyzka siekanego koperku
1 tyzka siekanej natki pietruszki
1/4 szklanki tartej butki
4 jajka

LB\ sol, masto

Cebule sieckamy albo ucieramy. Podduszamy je na masle i wsypujemy drobno usiekane
grzyby. Dusimy przez dziesiec minut we wtasnym sosie i podlewamy tyzka Smietany. Doda-
jemy koperek, natke, sdl, butke tarta, zalewamy Smietana. Zagotowujemy i zestawiamy
z ognia, aby lekko przestygto. Wbijamy cztery zottka i mieszamy. Biatka ubijamy na sztyw-
n3 piane. Przygotowujemy forme do budyniu, faczymy piane z grzybami delikatnie i szyb-
ko. Naktadamy do formy i wstawiamy do duzego rondla z wrzaca woda albo dajemy na pa-
re i gotujemy tak pottorej godziny. Podajemy z sosem koperkowym (przepis na stronie 73).

B Noézki w galarecie
\\ I . 1 nozka wieprzowa
M. 1 nozka cieleca
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1 marchewka

1 pietruszka

1/2 selera

1 cebula

1 tyzka octu

pieprz w ziarenkach, ziele angielskie, listki laurowe, sl
Do ozdobienia galaretki:

\\% 1 jajko na twardo
1 korniszon albo 3-4 grzybki marynowane
%\ natka pietruszki

Nozke cieleca i wieprzowa zalewamy zimna woda i nastawiamy do gotowania. Gdy sie za-
gotuja, zbieramy starannie szumowiny, a gdy przestana sie pokazywac, wrzucamy obrane wa-
rzywa i korzenie. Solimy i gotujemy tak dtugo, az mieso catkowicie odpadnie od kosci. Wy-
tawiamy je i kroimy w drobna kostke, odrzucajac kosci. Marchewki oraz czesc pietruszki
i selera takze kroimy w kostke albo w paseczki. Nastepnie klarujemy wywar biatkiem z jaj-
ka rozbitym uprzednio w szklance z tyzka octu. Poki goracy przecedzamy przez ptdocienna
Sciereczke . Wywar z nozek nigdy nie osiagnie klarownosci rosotu, ale biatko oczysci go ze
wszystkich drobin miesa, warzyw i przypraw. Dno formy, w ktdrej bedziemy robili galarete,
ubieramy listkami pietruszki, plasterkami jajka na twardo, grzybkami i marchewka. Wsypu-
jemy obrane mieso, pokrojony kawatek pietruszki i selera. Zalewamy wszystko sklarowanym
rosotem. Wstawiamy forme do lodowki, aby galaretka sie Scieta. Podajemy na drugi dzien
wyrzucona z formy na potmisek, ubrana zielenina i obtozona wokot satatka jarzynowa. Do
tego dajemy sos musztardowy, majonezowy, chrzan i ocet lub sok z cytryny.

B Galareta miesna fatwa

2 kostki rosotowe
1 litr wody

\\% 1 porcja zelatyny w proszku
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2 tyzki soku z cytryny
1 jajko
3 korniszony
LB\ 5-6 grzybkow marynowanych
pozostatosci pieczeni lub gotowanego miesa (np. z rosotu),
kurczaka, gotowanej lub pieczonej ryby, etc.
cytryna, natka pietruszki

Litr wody zagotowujemy z kostkami rosotowymi, rozpuszczamy w nim zelatyne (wczesniej
dobrze jest ja namoczy¢ w 1/2 szklanki zimnej wody), wlewamy sok z cytryny. Otrzymany
wywar studzimy nieco. Forme do galarety sptukujemy zimna woda i nalewamy na jej dno
0,5-1 cm wysokosci wywaru z zelatyna. Jajko gotujemy na twardo, obieramy i kroimy na
plasterki. Korniszony i grzyby takze kroimy na plasterki. Uktadamy na dnie formy jajka, kor-
niszony i grzyby wedle wtasnej fantazji - po wyrzuceniu galarety na talerz beda one stano-
wity ozdobny wierzch galarety. Pozwalamy wywarowi w formie steze¢ wokodt przybrania
i uktadamy pokrojone drobno mieso lub rybe i zalewamy reszta wywaru. Stawiamy forme
w chtodne miejsce, aby galareta sie Scieta. Kiedy jest juz gotowa, zanurzamy forme na chwi-
le w goracej wodzie, przykrywamy odwrdoconym okraglym potmiskiem i stanowczym ruchem
odwracamy forme razem z talerzem do gory nogami - galareta powinna gtadko wypasc
z formy. Dekorujemy ja plasterkami cytryny, posiekana natka pietruszki i podajemy z octem
i oliwa albo sosem tatarskim (patrz strona 79).

B Ryba w galarecie

1 kg ryby morskiej
\\% (wattusz, mintaj, dorsz, sola, etc.)
2 litry wody
1 cebula

1 marchewka
1 kostka rosotu warzywnego
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4-5 grzybkow suszonych
1 lyzka octu winnego albo 2 yzki biatego wina
1 biatko z jajka
1 porcja zelatyny
LB\ sol, pieprz, ziele angielskie, listek laurowy

Do przygotowania galarety rybnej mozemy uzyc cata rybe, filety albo dzwonka. Rybe
czyscimy i obieramy z oSci i skory. Jesli jest cata, odcinamy gtowe, ogon i ptetwy.
Oczyszczona tusze odktadamy na bok, a gtowe, ogon i ptetwy wktadamy do rondla (je-
$li robimy galarete z filetow, przygotowujemy wywar tylko z pozostatych sktadnikow).
Zalewamy woda, wrzucamy obrana z tupy cebule, sol, pieprz, listek laurowy, ziele an-
gielskie, grzybki suszone, marchewke i kostke rosotu warzywnego. Zagotowujemy i trzy-
mamy na Srednim ogniu pod przykryciem przez 30 minut. Przecedzamy przez sitko,
oczyszczony wywar stawiamy na ogniu. Marchewke kroimy na paseczki i uktadamy na
dnie formy na galarete. W gotujacy sie wywar wktadamy oczyszczona rybe. Gotujemy
kilka minut, wyjmujemy rybe i wrzucamy porcje rozmoczonej zelatyny. Mieszamy, az sie
rozpusci. Biatko jajka rozbijamy w szklance z octem albo winem i wlewamy do wywaru
dla sklarowania, mieszajac energicznie. Zagotowujemy 2-3 razy, a nastepnie przecedza-
my wywar przez geste sitko, dodatkowo wytozone czysta ptacienna serwetka. Rybe ukta-
damy w formie z marchewka, zalewamy sklarowanym wywarem i odstawiamy do lodow-
ki, aby stezata.

W Satatka rybna

¢ 20 dag ryby
\\% 1 cebula

2 tyzki oliwy
1 lyzka octu winnego albo soku z cytryny
1 tyzeczka musztardy

LB\ il i pieprz, koperek
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Duszona albo gotowana rybe (mozemy wykorzystac takze resztki ryby pieczonej, smazonej
lub gotowanej z obiadu) obieramy starannie z osci. Mieszamy 2 lyzki oliwy, 1 fyzke octu win-
nego lub soku z cytryny, 1 tyzeczke musztardy. Drobno siekamy cebule, wsypujemy do ry-
by. Zalewamy przygotowanym sosem, wsypujemy troche drobno posiekanego koperku i lek-
ko mieszamy. Doprawiamy do smaku sola i pieprzem.

B Marynata ze szczupaka na dlugie przechowanie

1 zabek czosnku

sol, pieprz, ziele angielskie,
listek laurowy, kolendra,
gatka muszkatotowa, oliwa

\ I 1 szczupak
\% 1i 1/2 szklanki octu
L\

Szczupaka czyscimy doktadnie, obieramy z osci, odrzucamy gtowe, ogon i ptetwy, a tu-
sze kroimy w dzwonka. Solimy i odstawiamy na godzine. Ocet zagotowujemy z korzenia-
mi. Dzwonka szczupaka wycieramy z soli i smazymy na rozgrzanej oliwie. Uktadamy na
blasze i osuszamy w piekarniku. Przektadamy dzwonka do szerokiego, ptaskiego stoja

i zalewamy goracym octem.

B Marynata z wegorza

\\ . 1 wegorz
8 1/2 litra octu winnego

1/2 litra biatego wina
1 wloszczyzna
2 cebule
LB\ sol, pieprz, ziele angielskie, listek laurowy,
gatka muszkatotowa, 2-3 gozdziki, kolendra
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Oprawionego i oczyszczonego wegorza kroimy na kawatki, nacieramy sola i odstawiamy
na 2 godziny. Ocet mieszamy pot na pot w biatym winem i zagotowujemy, dodajac obrane,
umyte i pokrojone warzywa z wioszczyzny, cebule i korzenie. Gotujemy przez 30-40 minut.
Do wrzacego wywaru wktadamy wegorza, gotujemy przez dalsze 25 minut. Wegorza odta-
wiamy i uktadamy w stoju. Smak jeszcze gotujemy przez 10-15 minut i przecedzamy przez
sito. Goracym zalewamy wegorza, tak aby byt caly przykryty. Jesli chcemy przechowywac ma-
rynate przez dituzszy czas, na wierzch wlewamy kilka lyzek wrzacego mocnego octu spirytu-
sowego i zamykamy szczelnie stoj. W taki sam sposdb przygotowujemy marynate z jesiotra.

N Salatka sledziowo-ziemniaczana

I 1 kg ziemniakow
\\ ) 2 sledzie

1/2 cebuli

1/2 tyzki soku z cytryny

kminek, pieprz, oliwa, natka pietruszki, koperek

Ziemniaki myjemy i gotujemy do miekkosci w tupinach, dodajac do wody tyzeczke soli
i tyzeczke kminku. Gdy sa juz miekkie, odcedzamy je, Sciagamy skorki, ktore tatwo schodza
z goracych ziemniakow, i kroimy kartofle na plasterki. Wymoczone sledzie obieramy z osci,
kroimy drobno i mieszamy z ugotowanymi ziemniakami. Dodajemy posiekana cebule, garsc
sickanej natki pietruszki i koperku. Wlewamy kieliszek oliwy, sok z cytryny i przyprawiamy
pieprzem. Podajemy na zimno albo na ciepto.

B Paszteciki francuskie z jajecznicy

\\ "~ 2 oczyszczone Sledzie
% 6 jajek

1 tyzka masta
L%\ szczypiorek, sol, pieprz, kolendra
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Sledzie kroimy w paseczki, a jesli sa bardzo stone, musimy uprzednio wymoczy¢ je w wo-
dzie. Oproszamy szczypta mielonej kolendry. Smazymy na masle srednio Scieta jajecznice,
uprzednio staranie roztrzepujac jajka na jednolita mase. Masto i jajecznica nie powinny sie
przyrumienic. Szklane kokilki smarujemy mastem i naktadamy do nich jajecznice, obok sle-
dzie, posypujemy siekanym szczypiorkiem, pieprzem i od razu podajemy na stot.

W Satatka z suszonych owocow

\\ [ A4figi
8. 12 suszonych sliwek

2 duze jabtka
3 tyzki cukru
1/2 tyzki soku z cytryny
1/4 szklanki siekanych orzechow wioskich
1/2 szklanki wody
Ve szczypta otartej skorki cytrynowej

Figi i sliwki zalewamy goraca woda, myjemy i zlewamy wode. Zalewamy ponownie i zno-
wu myjemy, powtarzajac czynnosc tak dlugo, az woda przestanie byc metna. Figi i sliwki
kroimy w paseczki, odrzucamy pestki ze sliwek. Cukier rozpuszczamy w goracej wodzie i za-
lewamy nim pokrojone figi i sliwki. Zostawiamy na noc po przykryciem. Jabtka myjemy, obie-
ramy ze skorki i wybieramy z nich tyzka gniazda nasienne. Kroimy na cienkie talarki w po-
przek. Syrop, figi i sliwki zaprawiamy sokiem z cytryny, wsypujemy szczypte otartej skorki
cytrynowej, siekane orzechy, mieszamy i taczymy delikatnie z jabtkami, uwazajac, by sie nie
potamaty.

B Kwas chlebowy (Chiodnik litewski)

Chiodnik litewski, u nas bardziej znany pod nazwa kwasu chlebowego, to orzezwiajacy
i bardzo smaczny napdj. Z powodzeniem moze zastapic lekkie piwo, od ktdrego jest nie
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tylko o wiele tanszy, ale przede wszystkim zdrowszy. Jego przygotowanie nie nastrecza naj-
mniejszych trudnosci, jest gotowy do spozycia w ciagu doby od uwarzenia. Zlany do czy-
stych butelek i dobrze zakorkowany mozemy przechowywac przez wiele miesiecy. Dlatego
proporcje, ktore podaje ponizej, dotycza az 20 litrow ptynu, jednak jesli ktos chce zrobic
chtodnika mniej, niech po prostu podzieli podane ilosci produktow na odpowiednio mniej-
sze porcje.

. 2 bochenki chleba razowego
\\ 20 litrow wody
3 dag drozdzy
1i 3/4 kg cukru miatkiego
1 cytryna
1 garsc rodzynek suttanskich

Przygotowujemy drewniana, plastikowa lub kamionkowa beczutke albo duzy garnek. My-
jemy je starannie do czysta, wyparzamy woda i wycieramy. Dwa bochenki czerstwego razo-
wego chleba tamiemy na drobne kawatki i obsuszamy w piekarniku. Wsypujemy do beczut-
ki i zalewamy 20 litrami goracej wody. Kiedy ptyn ostygnie, dodajemy pokruszone drozdze.
Po uptywie 12 godzin ptyn przecedzamy, dosypujemy cukier, a gdy sie doskonale rozpusci,
zlewamy chtodnik do mocnych szklanych butelek. Do kazdej butelki wsuwamy jeszcze pot
plasterka cytryny bez pestek i kilka rodzynek. Korkujemy i trzymamy w chtodzie (np. w piw-
nicy). Chtodnik jest gotowy do picia juz po uptywie doby od zakorkowania butelek.
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Gwiazdke chyba kazdy kocha

— nawet ta spod czworki Zocha,
ktora w kazdy inny dzien

snuje sie jak cien przez sien.
Swieta, drzewko i prezenty,

grzeczne sa najgorsze mety,

a ja powiem Wam do uszka,
ze najbardziej lubie¢ uszka,
barszcz, $ledzika oraz karpia

— rzucam na nie sie jak harpia!
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Wigilia

Wediug tradycji na stole wigilijnym powinny pojawic sie wszystkie ptody ziemi, wody i lasow,
a wiec jarzyny i zboza pod postacia macznych potraw oraz owoce, grzyby, orzechy i ryby.

Dawniej przestrzegano scisle, aby podac tyle potraw, ilu byto Swietych apostotow - na sto-
le musiato wiec znalez¢ sie az dwanascie dan. Pod obrusem musiata znalez¢ sie garsc sia-
na na pamiatke betlejemskiej stajenki. Wedtug tradycji, do stotu wigilijnego zasiada parzy-
sta liczba osob, a przesadni zwracali uwage nawet na to, by kazdy z biesiadnikow posiadat
sWOj cien rysujacy sie na Scianie - jego brak stanowit zta wrozbe.

Powszechnie takze byt przestrzegany zwyczaj pozostawiania wolnego nakrycia dla niespo-
dziewanego goscia, co byto symbolem staropolskiej goscinnosci.

Z biegiem czasu, pod wptywem zmieniajacych sie warunkow Zycia, tradycje te zaczety za-
nikac. W obecnych czasach wigilijna uczta zamienita sie w skromniejsza wieczerze, dostoso-
wana przede wszystkim do naszych okrojonych budzetow. Jednak nadal wigilijna kolacja to
najwazniejszy wieczor w roku w Zyciu kazdej rodziny, a kazda gospodyni dtugo zastanawia sie
nad jej jadtospisem. Ponizej przedstawiam cztery propozycje niedrogiego i niezbyt pracochton-
nego menu. Oczywiscie sa to tylko ramy ogolne, w ktorych kazdy, zaleznie od swych srod-
kow, umiejetnosci i pomystowosci, moze czynic rdzne przesuniecia, zmiany i urozmaicenia.

B Kolacja wigilijna 1 (oszczednosciowa)
1. Przystawka
Sledzie z siekana cebula. Chleb.
2. Zupa
Barszcz czerwony czysty. Paszteciki nalesnikowe z farszem z jajka na twardo i suszonych grzybow.
3. Danie glowne
Kotlety ziemniaczane z sosem grzybowym. Krazki rybne z chrzanem.
4. Danie drugie
Kluski z makiem. Kompot.
5. Deser
Ciasto drozdzowe, herbata lub kawa.
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B Kolacja wigilijna 2
1. Przystawka
Sledzie z siekana cebula i jabtkiem. Chleb.
2. Zupa
Zupa grzybowa z tazankami lub kaszka zacierana jajkiem.
3. Danie glowne
Smazony dorsz lub Swieze Sledzie z patelni.
Kapusta czerwona duszona lub surowa, przyprawiona na satatke. Ziemniaki opiekane.
4. Danie drugie
Kluski z makiem. Kompot z suszonych owocow.
5. Deser
Ciasto drozdzowe, makowiec, herbata lub kawa.

B Kolacja wigilijna 3
1. Przystawka
Sledzie z siekana cebula i jabtkiem. Chleb.
2. Zupa
Barszcz czysty z uszkami nadziewanymi farszem z kapusty i grzybkow.
3. Danie gtowne
Karp na szaro. Satatka z jarzyn lub potrawka jarzynowa. Ziemniaki z wody.
4. Danie drugie
Mak z tamancami. Kompot z suszonych owocow.
5. Deser
Piernik, galareta owocowa, herbata lub kawa. Jabtka, stodycze, orzechy.

B Kolacja wigilijna 4
1. Przystawka
Sledzie z siekana cebula i jabtkiem. Chleb.
2. Zupa
Zupa rybna z grzankami.
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3. Danie glowne

Szczupak lub karp z cebula albo sandacz smazony z jajami sadzonymi. Groszek zielony
z mastem i butka tarta, krokiety z ziemniakow albo ziemniaki smazone.

4. Danie drugie

Kruche pierozki z farszem grzybowym, krazki rybne.

5. Danie trzecie

Mak z tamancami. Kompot z suszonych sliwek.

6. Deser

Ciasto drozdzowe, makowiec, piernik. Krem lub galareta owocowa, herbata lub kawa. Jabt-
ka, stodycze, orzechy.

B Barszcz wigilijny czysty

\\ "1 peczek wloszczyzny
% 6 burakow cwiktowych

2 cebule
5 grzybow suszonych
1 kostka bulionu warzywnego
1 tyzeczka cukru
1 tyzka soku z cytryny
LB\ Kilka ziarenek pieprzu, ziela angielskiego, listek laurowy, sol

Wtoszczyzne obieramy, myjemy i nastawiamy do gotowania w dwoch litrach wody. Do-
dajemy grzyby suszone, cebule obrane z tupy, pieprz, ziele angielskie, listek laurowy
i kostke bulionu. Gdy smak jest juz gotowy, myjemy buraki, obieramy i Scieramy na tar-
ce. Solimy je, wktadamy do rondla i zalewamy przecedzonym przez sito, wrzacym sma-
kiem warzywnym. Trzymamy na minimalnym ogniu, nie gotujac, przez 4-5 godzin, aby
barszcz doskonale naciagnat. Przed wydaniem na stot przecedzamy i doprawiamy do sma-
ku cukrem, sola, sokiem z cytryny. Zagotowujemy raz i podajemy z pasztecikami albo
uszkami grzybowymi.
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B Zupa rybna wigilijna

1 1 wloszczyzna
- 1/2 kg drobnych karasi lub kawatek innej biatej
dosc ttustej ryby
10-15 drobnych pieczarek
3 zottka
1 tyzeczka maki
4 tyzki Smietany
1 tyzka masta
LB\ sokz cytryny, pieprz bialy, sol, listek laurowy, ziele angielskie

Warzywa z wloszczyzny obieramy, myjemy (marchew, pietruszke i seler). Zalewamy 2 litra-
mi zimnej wody i nastawiamy na smak. Solimy, wrzucamy kilka ziarenek ziela angielskiego,
listki laurowe. Gdy warzywa sa juz miekkie, wytawiamy je - moga nam postuzy¢ do satatki.
Smak przecedzamy, wlewamy do garnka i wrzucamy do niego karasie albo kawatek innej bia-
tej ryby. Gotujemy pod przykryciem tak dtugo, az ryba catkiem sie rozpadnie. Przecedzamy
zupe przez geste sito. Kawatki ryby przecieramy, odrzucajac osci. Stawiamy na matym ogniu
pod przykryciem. Mate, zgrabne pieczarki obieramy z wierzchniej skorki, myjemy i dusimy na
masle bez soli, zakrapiajac nieco sokiem z cytryny. Gdy zmiekna, wrzucamy do zupy. Zéttka
oddzielamy od biatek i ucieramy je z maka i Smietana. Zupe odstawiamy z ognia na 5-10
minut, aby nieco ostygta i cienka struzka wlewamy Zzottka ze Smietana, mieszajac caly czas.
Wktadamy do zupy lyzke masta, przykrywamy na kilka minut, mieszamy i podajemy.

B Kapusta wigilijna
I . 2 kg kiszonej kapusty
\\% 1/2 kostki masta

10 grzybow suszonych
1/3 szklanki smaku grzybowego
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2 tyzki maki pszennej

LB\ pieprz

Grzyby suszone gotujemy do miekkosci w niecatej szklance wody. Gdy zmiekna, a woda
czeSciowo odparuje, odlewamy smak do szklanki, a grzyby odstawiamy. Kapuste wyrzucamy
na durszlak i przelewamy woda. 1/2 kostki masta rozpuszczamy w rondlu nie rumieniac
i wrzucamy kapuste. Wlewamy smak grzybowy (jesli ktos woli bardziej zdecydowany smak po-
traw, moze dodac jeszcze kostke bulionu warzywnego), przyprawiamy pieprzem. Dusimy pod
przykryciem na wolnym ogniu przez 1 godzine. Ugotowane grzyby kroimy w waziutkie pa-
seczki, wrzucamy do kapusty i dusimy jeszcze przez pot godziny. Kapuste oprdszamy maka,
wrzucamy lyzke masta i wstawiamy do cieptego piekarnika na godzine.

m Sledz wigilijny

\\ | 2 Sledzie
%, 1 kwaskowate jabtko

1 duza albo 2 mniejsze cebule
L\ pieprz, kolendra mielona, oliwa

Sledzia obmywamy z zalewy, a jesli nadal jest bardzo stony, moczymy w mleku. Kroimy
platy na ukosne kawatki. Jabtko myjemy, obieramy, wycinamy gniazdo nasienne i kroimy na
niezbyt grube plastry, a nastepnie w paseczki. Dodajemy do kawatkow sledzia, mieszamy
i uktadamy w salaterce lub innym pojemniku, w ktorym bedziemy satatke podawali na stot.
Posypujemy kolendra i dodajemy nieco pieprzu do smaku. Cebule obieramy z tupy i sieka-
my drobno. Rozsypujemy rowno na kawatkach sledzia i polewamy oliwa.

B Karp na szaro

Sa trzy gatunki karpia - karp zwyczajny, karp lustrzany, czyli krolewski i karp skorzany.
Najlepsze i najsmaczniejsze jest mieso karpia lustrzanego.
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g 1 karp lustrzany
\\% 1 peczek whoszczyzny (pietruszka, seler, marchewka)
2 cebule
1 kawatek skorki cytrynowej
1 skorka z zytniego chleba
1 tyzka masta, 1 lyzka maki
sok z 1/2 cytryny
3 tyzki cukru
1 garsc rodzynek, 2 grzyby suszone
L\ ocet, sol, pieprz, ziele angielskie

Starannie oczyszczonego karpia solimy. Nastawiamy do gotowania witoszczyzne, cebule
z pieprzem i zielem angielskim w 2-3 litrach wody. Gdy wywar gotowy, studzimy go, uktada-
my karpia w brytfance i zalewamy go zimnym smakiem. Wrzucamy skorke cytryny, skorke
z zytniego chleba i stawiamy na silnym ogniu. Gotujemy, az ryba bedzie miekka. W rondel-
ku rozgrzewamy lyzke masta i podsmazamy na niej tyzke maki. Rozprowadzamy smakiem
spod karpia. Dodajemy sok z cytryny. Jedna tyzke cukru przypalamy na karmel, dodajemy do
sosu. Wsypujemy pozostaly cukier i dobrze umyte rodzynki. Zagotowujemy razem. Jesli zabi-
jaliSmy karpia w domu, nalezy natychmiast po ogluszeniu go spuscic cata krew przez naktu-
cie przy ogonie i rozprowadzic zimnym, przegotowanym uprzednio i osolonym octem, aby sie
nie Scieta. Krew dodajemy do sosu zaraz po rozprowadzeniu zasmazki wywarem z ryby. Jesli
sos okaze sie zbyt mdly, doprawiamy go sokiem z cytryny. Powinnismy miec¢ niemal litr za-
wiesistego sosu. Karpia uktadamy na potmisku i oblewamy sosem, ktdrego reszte podajemy
w sosjerce. Potmisek ubieramy plasterkami cytryny. Podajemy z ziemniakami z wody.

B Karp po polsku

¢ 1 karp
\\% 1/2 litra piwa

1/2 litra wody
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1 tyzka cukru
1 peczek wtoszczyzny
1 cebula
3 kromki chleba
1 lyzka masta
L%\ Dpieprz, ziele angielskie, listek laurowy, sél, ocet winny

Oczyszczonego karpia solimy i skrapiamy przegotowanym octem winnym. Do rondla wle-
wamy piwo i wode - tyle, aby tylko przykryc rybe. Wktadamy lyzke cukru zrumienionego
na karmel, dodajemy posiekana marchew, pietruszke, cwiartke selera, kawatek pora, cebu-
le, pieprz, ziele angielskie i listek laurowy. Gotujemy przez dwadziescia minut na wolnym
ogniu i wktadamy rybe oraz kromki chleba. Gotujemy dalej, az ryba bedzie miekka. Ostroz-
nie ja wyjmujemy, aby sie nie rozpadta i uktadamy na potmisku. Caly sos przecieramy przez
sito, dodajemy tyzke masta, mieszamy starannie na ogniu i nie gotujac juz wiecej polewa-
my sosem karpia obtozonego ziemniakami z wody. Reszte sosu podajemy w sosjerce.

B Karp w galarecie

~ 1 karp
\\% 1 wtoszczyzna (marchew, pietruszka i seler)
1 tyzeczka soku z cytryny
1 biatko z jajka
2 jajka na twardo
3-4 plasterki cytryny
Ve szczypta cukru, sol, pieprz, listek laurowy, ziele angielskie,
2 gozdziki, grzybek suszony

Oczyszczonego karpia kroimy w dzwonka, solimy i odstawiamy do lodowki na 3 godziny.
Wtoszczyzne obieramy, myjemy, zalewamy 2 litrami zimnej wody i nastawiamy do gotowa-
nia z dodatkiem soli, pieprzu, ziela angielskiego, listkow laurowych, gozdzikow i grzybka
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suszonego. Gotujemy przez 40 minut i wrzucamy karpia. Gdy bedzie gotowy, wyjmujemy
go ostroznie i uktadamy w formie na galarete. Odtawiamy takze warzywa i rosot gotujemy
dalej na silnym ogniu pod przykryciem. Gdy odparuje i zrobi sie kleisty, dodajemy sok
z cytryny, szczypte cukru, wlewamy dla sklarowania biatko jajka. Klarowanie rosotu biat-
kiem polega na oczyszczeniu go z wszystkich drobin warzyw, wygotowanych przypraw
i strzepkow miesa. Surowe biatko jajka nadaje sie do tego celu najlepiej - wlane do go-
racego rosotu i rozmieszane Scina sie szybko, zbierajac wszystkie zanieczyszczenia. Zago-
towujemy raz i przecedzamy rosot przez geste sito, ktore mozemy jeszcze wytozyc Scierecz-
ka kuchenna. Karpia obktadamy plasterkami jajek na twardo, plasterkami cytryny i tadnie
pokrojonymi warzywami z wywaru. Zalewamy sklarowanym rosotem i odstawiamy do lodow-
ki, aby galareta zakrzepta.

B Krazki rybne z chrzanem

kostek filetowych etc.
1 tyzka masta
1 jajko
1 butka kajzerka
L\ mleko, sol, pieprz, maka, oliwa, chrzan

\\% 1/4 kg drobnych rybek albo kawatkow wiekszej ryby,

Drobne rybki gotowane albo kawatki wiekszej ryby czy 2-3 kostki filetowe ugotowane na
parze miksujemy albo dwukrotnie przepuszczamy przez maszynke . W misce ucieramy fyzke ma-
sta z jajkiem i butka, uprzednio namoczona w mleku i odcisnieta. Gdy masa stanie sie jedno-
lita, dodajemy zmielone ryby, sol i pieprz do smaku. Wyrabiamy doktadnie tyzka. Z gotowego
farszu formujemy, podsypujac maka, wateczki dtugosci mniej wiecej 12 centymetrow i grube
na 1 centymetr, po czym fazymy ich konce w obwarzanki. Gotowe odktadamy na arkusz per-
gaminu, aby sie nie posklejaty. Gdy wszystkie sa juz gotowe, rozgrzewamy silnie oliwe na pa-
telni lub w ptaskim rondlu i smazymy krazki na ztoty kolor. Podajemy na okragtym wygrzanym
potmisku ubranym natka pietruszki, wktadajac w srodek kazdego krazka troche chrzanu.
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B Wigilijny mak z tamancami

r 1 {yzka masta

\\% 1 jajko
2/3 szklanki maki
3 {yzki cukru, szczypta soli
2 szklanki maku
1/2 szklanki cukru
2 dag migdatow
1 garstka rodzynek
1/4 szklanki stodkiej Smietanki lub miodu

Zagniatamy tegie ciasto z maki, masta i jajka. Dodajemy cukier i szczypte soli. Gdy cia-
sto doskonale sie wyrobi, rozwatkowujemy je na stolnicy na grubosc 3-4 milimetrow i wy-
cinamy z niego trojkatne ciastka odpowiednia foremka albo nozem. Ciastka uktadamy na na-
ttuszczonym pergaminie na blasze i wypiekamy w piekarniku.

W tym czasie kilkakrotnie przelewamy wrzatkiem mak i ucieramy go z 1/2 szklanki cu-
kru. Dodajemy posiekane migdaly i rodzynki. Rozprowadzamy mak Smietanka albo miodem
i uktadamy w salaterce. Whijamy w mase wypieczone tamance tak, aby ich szersze konce
sterczaly do gory.

B Kluski z makiem

\ I 1/2 kg maki
\% 2 jajka

1/4 kg maku

1/2 szklanki cukru

1/4 kostki masta

1 garstka rodzynek

3-4 lyzki miodu (opcjonanie)
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Zagniatamy twarde ciasto z maki i jajek. Rozwatkowujemy niezbyt cienko i kroimy w row-
ne paseczki o szerokosci mniej wiecej 5 milimetrow. Rzucamy na goraca osolona wode i go-
tujemy przez 5 minut. Jesli chcemy uniknac sklejania sie klusek, mozemy do wrzatku dodac
lyzke oliwy. Kluski odcedzamy. Oddzielnie przelewamy wrzatkiem mak i ucieramy go w misce
z cukrem i mastem. Dodajemy optukane rodzynki i wszystko mieszamy razem z kluskami.

B Kutia

) 2 szklanki maku
1/3 szklanki stodkiej Smietanki
4 tyzki miodu
4 tyzki cukru
1/2 szklanki ttuczonych migdatow
1/2 szklanki rodzynek suttanskich

\\% 1 szklanka grubo zmielonych ziaren pszenicy

Pszenice zalewamy wrzatkiem, zagotowujemy kilka razy i odlewamy wode. Przektadamy
ja do teflonowego rondla i gotujemy wolno na matym ogniu, baczac, by sie nie przypalita,
az stanie sie miekka i gesta. Mozemy do gotowania dodac 2 tyzki masta. Mak zalewamy
wrzatkiem, odcedzamy i przepuszczamy przez maszynke do miesa dwa razy. Mieszamy go
doktadnie z cukrem i miodem. Dosypujemy rodzynki, ttuczone migdaly i dodajemy ostudzo-
na pszenice. taczymy skladniki, rozrzedzajac nieco stodka Smietana. Przektadamy do sala-
terki i wstawiamy do lodowki na 2-3 godziny przed podaniem.

B Piernik fatwy

2 jajka
\\% 1 szklanka cukru

2/3 szklanki miodu
2 szklanki maki
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1 tyzeczka cynamonu

1 tyzeczka startej skorki cytrynowej
1 dag sody oczyszczonej

1/5 kostki masta

Ubijamy trzepaczka dwa jajka z cukrem. Dodajemy rozgrzany uprzednio i ochtodzony midd,
tyzeczke cynamonu, skorke cytrynowa, sode, rozpuszczone masto. Wsypujemy make i do-
ktadnie wyrabiamy. Przekladamy ciasto do wysmarowanej mastem i wysypanej maka formy,
a na drugi dzien pieczemy.

B Piernik oszczedny

1 szklanka miodu
\\% 2 szklanki maki
1/2 szklanki cukru
1 tyzka miatko uttuczonych gozdzikow, cynamonu, anyzku
1 tyzeczka startej skorki cytrynowej
2 jajka
1 petna lyzeczka sody oczyszczonej

Miod rozgrzewamy i zalewamy nim make. Dosypujemy cukier, korzenie, wbijamy jajka
i dodajemy sode. Ciasto wyrabiamy doskonale i wylewamy do wysmarowanych ttuszczem
i wysypanych maka form. Stawiamy w cieple na 45 minut, aby wyrosto rowno z brzegiem
naczynia, a naste pnie wstawiamy do rozgrzanego piekarnika i pieczemy w temperaturze 150
stopni przez mniej wiecej godzine.
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SWIECONE, CZYLI WIELKANOCNE MENU

w okresie Swiat Wielkanocnych kazdy z nas chce zapewni¢ swojej rodzinie obfitos¢ i rézno-
rodnosc Swiatecznego pozywienia. Aby sprostac temu wyzwaniu, musimy niekiedy mocno
pogtowkowac - szczegolnie przy kiopotach z domowym budzetem. Oczywiscie o przygotowaniu
»Swieconego” na wzor staropolski, czyli z kolosalnymi szynkami, prosietami, pieczeniami ciele-
cymi, indykami, metrami kietbas, kopami jaj i stosami przeroznych ciast nie ma dzis mowy.
Najczesciej brak czasu, odchudzone portfele i wreszcie skape metraze naszych kuchni nie po-
zwalaja nawet marzyc o podobnym rozpasaniu. Musimy zmniejszy¢ wymagania i przystosowac je
do rzeczywistosci, probujac chocby po czesci uszanowac tradycje. Na naszych wielkanocnych sto-
tach na pewno powinna znalez¢ sie szynka. Nie musi to byc kopiasty potmisek plasterkow - wy-
starczy ich chocby kilkanascie: mozemy je tadnie ubrac zielening i fantazyjnie przyozdobic bar-
wiona galaretka na zelatynie. Na drugim miejscu, jesli chodzi o tradycyjna swieconke, jest go-
towana kietbasa. Najlepiej podawac ja w postad peta, ktore uktadamy na okragtym potmisku
w wianuszek i ozdabiamy pisankami oraz gatazkami Swiezej zieleniny. Na naszym wielkanocnym
stole powinna znalez¢ sie takze zimna pieczen - moze to byc kawatek cieleciny, schabu, a na-
wet tadnie podana pieczona karkowka wieprzowa. Potmisek z pieczenia przybieramy jajkami na
twardo, zielonym groszkiem, galareta i gatazkami zieleniny.

Do zimnych mies podajemy kupione lub przyrzadzone w domu ostre sosy - majonezy, musz-
tardy i chrzan albo sos chrzanowy. Na naszych stotach powinny znalezc sie oczywiscie jajka -
kraszanki i pisanki - oraz wielkanocny baranek z masta, cukru lub marcepana. Oprocz tego
podajmy jak najwiecej salat, surowek, potsurowek oraz przynajmniej jedna satatke warzywna
z majonezem, do ktorej zrobienia mozemy zuzy¢ na przyktad warzywa z zupy. Nie ma tradycyj-
nych zup wielkanocnych w takim sensie jak barszcz czy grzybowa na Wigilie. Na drugi dzien
Swiat mozemy wiec przygotowac jedna lub dwie lekkie wiosenne zupy np. koperkowa, z nowa-
lijek, a jesli Wielkanoc wypada w danym roku pozno - botwine czy nawet chlodnik.

Bardzo wazny jest sposob podawania swiatecznych potraw. Zgodnie z tradycja w pierwszy
dzien sSwiat nie gotuje sie obiadu, tylko podaje sie zimne miesiwa, przyrzadzone na ,Swieco-
ne”. Staropolski zwyczaj nakazywal, by juz w Wielka Sobote poustawiac wszystko na stole, na-
krytym biatym obrusem i szczodrze przystrojonym zielonymi gatazkami barwinka i widtakow.
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Na srodku stotu powinien stac baranek z choragiewka, a dookofa wszystkie potrawy. Tak za-
stawiony stot kropit Swiecona woda ksiadz - stad nazwa ,Swiecone”. Dzis raczej nie zaprasza-
my juz ksiedza do domu w okresie Swiat Wielkanocnych i sami zanosimy symboliczny koszy-
czek do swiecenia w kosciele. Trudno tez wyobrazi¢ sobie, abysmy zastawili stot jedzeniem
na dobe przed positkiem. Pamietajmy jednak o swiatecznych i wiosennych akcentach - pisan-
kach, baranku, baziach, zielonych gatazkach lub kwiatach.

Wielkanocne mazurki

V 4
Swigta Wielkanocne to czas, gdy w kazdym domu na stole powinno znalezc sie przynaj-

mniej jedno wiasnorecznie upieczone ciasto - mazurek. Mazurki nie sa klopotliwe
w przygotowaniu. Mozna je zrobic predko, upiec w piekarniku, w prodizu, a nawet na ku-
chence. Wiekszosc mazurkow nie wymaga dtugiego wyrabiania ciasta, ubijania i ucierania,
a w dodatku mozna je zrobic tanio i z niewielkich proporcji skfadnikow.

Przystepujac do pieczenia mazurkow pamietajmy o przygotowaniu papierowych form, je-
sli nie posiadamy odpowiednich blaszanych foremek. Formy z pergaminu lub zwykiego pa-
pieru dostosowujemy do wielkosci blachy w piekarniku i ilosci ciasta, ktore chcemy upiec.
Sktadamy boki prostokatnego kawatka papieru, formujac otwarte pudetko o niewysokich
sciankach, a rogi zszywamy pojedynczym sciegiem. Przed wlozeniem ciasta musimy papier
dokfadnie nasmarowac mastem lub innym ttuszczem. Do niektorych mazurkow kladziemy na
dno formy optatek. Mazurki pieczemy nieduze i niezbyt wysokie, bo takie najlepiej sie uda-
ja. Do ubierania ciast uzywamy potowek orzechow wloskich, migdatow, lukru, konfitur, dze-
mow i galaretek. Skfad i smak mazurka zalezy w gtownej mierze od fantazji kucharza,
a przede wszystkim od zasobnosci naszej kieszeni. Rozmaitosc i dowolnos¢ postaci mazur-
kow pozwalaja na wykorzystanie tych produktow, ktore akurat ma sie w nadmiarze albo
tych, ktore sa w sklepach po przystepniejszej cenie. Jesli mamy duzo jajek, masta i Smieta-
ny, robimy mazurek piaskowy, kajmak na kruchym spodzie. Jezeli w lodowce stoi stoik nie-
zbyt lubianego przez domownikow dzemu pomaranczowego, robimy mazurek kruchy z pole-
wa pomaranczowa. Mazurek czekoladowy i ,biatkowy” daja mozliwosc wykorzystania biatek
pozostatych po jajkach, ktorych zottka zuzylismy do innych dan.
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Wiekszosc mazurkow - figowe, bakaliowe, z marmolada owocowa etc., zwtaszcza tych
przygotowywanych na waflach i optatkach - jest lekkostrawna, co jest szczegolnie pozadane
przy nadmiarze ciezkich, swiatecznych positkow.

B Mazurek cytrynowy

¢ 1 cytryna
\\% 1 szklanka miatkiego cukru

6 zottek
4 biatka
1/2 szklanki maki ziemniaczanej

Cytryne doktadnie myjemy. Skorke z cytryny scieramy na drobnej tarce, a sama cytry-
ne gotujemy w wodzie tak dtugo, az tatwo bedzie przebic ja stomka. Wybieramy ziaren-
ka i rozdrabniamy - na tarce lub mikserem. Rozdrobniona cytryne przefasowujemy, czyli
przeciskamy przez geste sitko lub ptdtno, a uzyskany gesty sok taczymy z otarta skorka.
Dodajemy szklanke cukru i ucieramy, dodajac po kolei 6 zottek i pot szklanki maki ziem-
niaczanej. Na koncu dodajemy sztywno ubita piane z 4 biatek i delikatnie, starannie mie-
szamy. Ciasto wyktadamy na blache, formujac regularny, niezbyt gruby placek i wypieka-
my w piecu rozgrzanym do 150 stopni. Cieply mazurek mozemy posypac cukrem pudrem
lub ozdobic lukrem.

B Mazurek czekoladowy

I 1 szklanka startej czekolady gorzkiej
\\% 1 szklanka mielonych migdatow
1 szklanka cukru
1 szklanka maki
1 tyzka smalcu
1 jajko
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3 biatka
%\ masto, cukier puder

Wszystkie skiadniki, poza biatkami, ucieramy w misce tak dtugo, az doskonale sie pota-
cza. Biatka ubijamy na sztywna piane i taczymy z wyrobiona masa, delikatnie, lecz staran-
nie mieszajac. Wkladamy ciasto do posmarowanej mastem blachy, formujac niezbyt gruby
placek i wypiekamy w piekarniku w temperaturze 150 stopni. Goracy mazurek posypujemy
cukrem pudrem.

B Mazurek marcepanowy

I 1 krazek kruchego ciasta
\\% 5 tyzek marmolady morelowej

1/2 kg cukru

1/2 kg mielonych migdatow

5 zottek

1 fiolka zapachu migdatowego
L\ lukier, dowolne konfitury

Przygotowujemy kruche ciasto (wg przepisu na ciasto z potrawy jarzynowej, strona 150),
wypiekamy w tortownicy. Po przestygnieciu smarujemy marmolada morelowa. Cukier, mig-
daty, zottka i olejek ucieramy razem na jednolita mase. Naktadamy ja na posmarowane mar-
molada ciasto, wstawiamy do rozgrzanego piekarnika (120 stopni) na pietnascie minut. Po
przestygnieciu dekorujemy lukrem i dowolnymi konfiturami.

B Mazurek z orzechow

4 biatka
1/2 kg miatkiego cukru

\\ - 9 zoftek
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3 szklanki mielonych orzechow wioskich
1 szklanka mielonych migdatow
2 tyzki maki ziemniaczanej

L\ cukier puder

Dziewiec zottek ucieramy z cukrem, az masa zbieleje i nieco urosnie. Dosypujemy mielo-
ne orzechy, migdaly i make ziemniaczana. Na koncu dodajemy sztywno ubita piane z 4 bia-
tek, lekko mieszamy. Naktadamy ciasto do wysmarowanej mastem tortownicy i wypiekamy
w temperaturze 150 stopni, sprawdzajac patyczkiem stopien upieczenia. Natychmiast po wy-
jeciu posypujemy wierzch cukrem pudrem.

B Baba wielkanocna szalenie latwa

\\ I, 1i1/4 kg maki
% 4 dag drozdzy

2 szklanki mleka

1 tyzeczka soli

1 szklanka cukru

1 kostka masta

7 z6ttek

1 cytryna

1/2 opakowania rodzynek suttanskich
1/2 opakowania rodzynek zwyktych

L%\ butka tarta

Zwykte rodzynki zalewamy ciepta woda i pozostawiamy w niej, az zmiekna. Potowe maki
rozczyniamy z drozdzami rozpuszczonymi w szklance cieptego mleka, wsypujemy tyzeczke so-
li, dodajemy druga szklanke mleka, rozbijamy doskonale i stawiamy w cieple, aby podrosto.
Zottka ubijamy do biatosci z cukrem, dodajemy skorke z cytryny otarta na drobnej tarce, ma-
sto (dobrze jest je wyjac z lodowki na godzine lub dwie przed przystapieniem do produkcji



WIELKANOC

baby, aby bylo miekkie) i podrosniety zaczyn. W miare wyrabiania ciasta dosypujemy reszte
maki. Ciasto najlepiej jest mieszac w przystawce miksera do wyrabiania dast okoto 30 minut.
Przy recznym wyrabianiu trwa to dwa razy diuzej. Kiedy ciasto zacznie juz odstawac od misy
(przestanie sie kleic), dosypujemy odcedzone rodzynki i delikatnie wyrabiamy dalej. Odstawia-
my wyrobione ciasto w ciepte miejsce, aby podrosto o potowe objetosci. Dwie formy do bab
smarujemy mastem i posypujemy butka tarta. Przektadamy do nich ciasto i pozwalamy mu
znowu podrosnac - w sumie powinno powiekszyc swoja objetosc od momentu wyjsciowego
dwukrotnie. Rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni i wstawiamy formy. Gdyby z wierzchu baby
zaczely sie zbytnio rumienic, przykrywamy zwilzona bibuta. Po godzinie pieczenia sprawdza-
my ciasta patyczkiem. Gdy patyczek wychodzi z ciasta suchy, mozemy baby ostroznie wyjmo-
wac, kfadac formy bokiem na przykryta czystym papierem poduszke lub ztozony koc.

B Baba wielkanocna oszczedna

I 1kg maki

\\% 3 dag drozdzy
1 szklanka mleka
1 szklanka cukru
1 czubata tyzka masta
3 zottka
2 jajka
1/2 tyzeczki soli
1 pomarancza
1/2 szklanki miatkiego cukru

@ masto, butka tarta, cukier, wanilia

Czwarta czesc maki rozczyniamy z drozdzami rozpuszczonymi w szklance cieptego mleka
i stawiamy w cieple. W misce ucieramy masto z trzema zottkami i dwoma jajkami. Dodaje-
my sol, utarta na drobnej tarce skorke z pomaranczy, cukier, reszte maki, wyrosniety rozczyn
i starannie wyrabiamy, az ciasto zacznie odstawac od misy. Naktadamy do wysmarowanej
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mastem i wysypanej tarta butka formy i stawiamy w cieple do wyrosniecia. Kiedy zwiekszy
swoja objetosc niemal dwukrotnie, wstawiamy do rozgrzanego piekarnika i wypiekamy
w 150 stopniach przez godzine. Po upieczeniu i wyjeciu z formy polewamy roztopionym ma-
stem i posypujemy grubo cukrem z wanilia.

B Wielkanocny deser migdalowy

¢ 15 zottek
\\% 8 biatek
1/2 kg cukru
1 szklanka maki ziemniaczanej
2 cytryny
2/3 szklanki mielonych migdatow
.@ masto, butka tarta

Zottka i cukier ucieramy do biatosci, dodajemy make ziemniaczana i mieszamy w jedna
strone przez pot godziny. Wyciskamy sok z cytryn, dodajemy migdaty i mieszamy przez na-
stepne pot godziny. Na koncu dodajemy ubita na sztywno piane z biatek, szybko i delikat-
nie mieszamy, natychmiast wlewamy do wysmarowanej mastem i posypanej butka tarta for-
my i wstawiamy do rozgrzanego piekarnika (200 stopni) na pot godziny.

B Baba wielkanocna na proszku

\ . 1/2 kg maki
\% 2/3 kostki masta

3 jajka
1i 1/2 szklanki mleka
1 porcja proszku do pieczenia

1 opakowanie cukru waniliowego
%\ zapach migdatowy, butka tarta
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Masto, cukier, zottka, cukier waniliowy, olejek migdatowy i mleko ubijamy na gtadka, ge-
sta mase. Nastepnie stopniowo dodajemy make przesiana z proszkiem do pieczenia. Mase
bardzo dokfadnie wyrabiamy, a gdy juz wszystkie skfadniki sie potacza, dodajemy sztywno
ubita piane z biatek. Mieszamy szybko, lekko i doktadnie. Ciasto natychmiast przektadamy
do wysmarowanej i posypanej tarta butka formy, wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do
150 stopni i pieczemy mniej wiecej przez godzine.

B Faworki

\\ I 5 Zzottek
% 5 tyzek cukru

1 szklanka stodkiej sSmietany
1/2 kieliszka rumu albo araku
@ maka
oliwa, olej lub inny tluszcz do smazenia
cukier puder

Z6ttka ucieramy z cukrem do biatosci. Dolewamy $mietane, ciagle ubijajac. Dodajemy rum
i po trochu dosypujemy maki tyle, aby ciasto osiagneto konsystencje ciasta na makaron
i dato sie rozwatkowac na stolnicy. Rozwatkowujemy ciasto na 3 mm grubosci,
/ kroimy na podtuzne romby. W srodku kazdego robimy naciecie i jeden koniec
ciasta przez nie przeciagamy. Smazymy na gte bokim ttusz-
W\ czu w rondlu na zloty kolor, a nastepnie odsaczamy
\ R N wyktadajac na grubo ztozona bibute. Posypujemy
| cukrem pudrem.

H Tort biszkoptowy

\\% 2/3 szklanki maki pszennej
1 szklanka miatkiego cukru
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6 jajek
%\ 1 czubata tyzeczka wanilii lub fiolka zapachu waniliowego
proszek do pieczenia (wedtug przepisu z opakowania)

Skiadniki taczymy ze soba w duzej misce - najpierw wsypujemy make, cukier, wbijamy
jajka, wyrabiamy ciasto, a kiedy gtadkie dodajemy wanilie i porcje proszku do pieczenia.
Opiekamy w szerokiej, okragtej blasze lub tortownicy w piekarniku rozgrzanym do tempera-
tury ok 150 stopni. Stopien upieczenia sprawdzamy drewnianym patyczkiem - kiedy po wbi-
ciu patyczka w ciasto i wyciagnieciu pozostaje suchy, ciasto jest upieczone. Biszkopt studzi-
my, wyrzucamy na stolnice, a po catkowitym ostygnieciu dtugim ostrym nozem delikatnie
przekrawamy go na dwie warstwy. Warstwy przektadamy naste pujacym nadzieniem:

B Masa kawowa do tortéow
\ I . 1 kostka masta deserowego
\% 1/2 szklanki cukru
4 z0ttka
1 ptaska tyzeczka wanilii w proszku
1/2 filizanki bardzo mocnej kawy

Masto ucieramy do biatosci przez okoto pot godziny razem z cukrem, wanilia i stopnio-
wo dodawanymi zottkami. Po dodaniu ostatniego ucieramy jeszcze przez 15 minut, po
czym, caly czas ucierajac, dodajemy matymi porcjami kawe. Kiedy osiagnie gesta konsy-
stencje, wstawiamy do lodowki na srodkowa potke. Kiedy stezeje przektadamy ptaty bisz-
koptu - biszkopt, nadzienie, biszkopt. Tort lukrujemy dowolnym, gotowym lukrem lub ob-
lewamy polewa czekoladowa.

B Masa czekoladowa do tortow

\\, " 2 tabliczki gorzkiej czekolady
. 1 kostka masta
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4 zottka

L%\ cukier

Czekolade dzielimy na kawatki, wrzucamy do rondelka i wstawiamy do cieptego piekarnika,
aby catkowicie rozmiekta. Przektadamy ja do misy i predko rozcieramy drewnianym fuczkiem
lub mikserem. Po catkowitym roztarciu dodajemy miekkie masto, ucierajac wbijamy po jednym
4 70ttka, dodajemy cukier do smaku i ucieramy dalej na piane.

B Tort kruchy

\\ I 1i1/2 kostki masta
%‘. 8 jajek

1/3 kg miatkiego cukru
1/3 kg maki
1 cytryna

Masto ucieramy do biatosci, osobno ucieramy 8 zottek i cukier, po czym taczymy z ma-
stem dodajac po trochu make, sok z cytryny i ubita na sztywno piane z 8 biatek. Wszystko
razem dokladnie ucieramy i rozkladamy do dwdoch wysmarowanych mastem tortownic lub
blach. Wstawiamy do rozgrzanego pieca (150 stopni) na 15-20 minut. Probujemy patycz-
kiem czy ciasto dobre - kiedy wyjdzie suchy, ciasto jest upieczone. Wyrzucamy na stolnice,
studzimy i przektadamy masa:

B Masa do tortu kruchego
~ 1 kostka masta
\\ 1/3 kg cukru pudru
10 dag mielonych migdatow

Wszystkie skiadniki ucieramy na gtadka mase i przektadamy platy ciasta: ciasto - masa
- ciasto. Tort oblewamy polewa czekoladowa:
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B Polewa czekoladowa
\ I, 2/3 szklanki cukru
\& 1/2 szklanki mleka

1/4 kostki masta

2 tabliczki gorzkiej czekolady

Wszystkie sktadniki rozgotowujemy razem w rondelku, uwazajac, aby sie nie przypality.
Kiedy doskonale sie potacza, studzimy nieco i ciepta jeszcze lukrujemy tort.

H Tort tréjkolorowy

L 1/2 kostki masta

\\% 1/2 kostki smalcu
1i 1/2 szklanki miatkiego cukru
6 jajek
1/2 kg maki
1/2 cytryny
1/4 szklanki soku wisniowego
1 fiolka olejku migdatowego
1/2 szklanki czekolady w proszku
proszek do pieczenia (proporcje wg opisu na opakowaniu)
dowolny lukier, dzem, marmolada lub masa czekoladowa

Masto ucieramy do biatosci ze smalcem i cukrem. Po jednym wbijamy 6 Zzottek i stopniowo
dosypujemy make. Gdy masa bedzie juz zupetnie gladka, ubijamy po 2 biatka na sztywna pia-
ne w trzech talerzach, a utarte ciasto rozdzielamy na trzy rowne czesci i po kolei zesci taczy-
my z biatkami i proszkiem do pieczenia (1 porcje proszku dzielimy na trzy czesci), dodajac:

1. talerz - sok z 1/2 cytryny.

2. talerz - olejek migdatowy i sok wisniowy, ktory nada tej warstwie rozowy kolor.

3. talerz - czekolada w proszku.
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Wypiekamy ciasta w trzech blachach, a po przestygnieciu przektadamy tort dowolnym dze-
mem, marmolada lub masa czekoladowa: ciasto brazowe - dzem - ciasto rézowe - dzem
- ciasto zofte. Na koncu oblewamy dowolna polewa.

B Tort makaronikowy

\\ [, 7 biatek
%- 1 szklanka maki

1 cytryna
1/2 kg mielonych migdatow

Biatka ubijamy na gesta piane z maka i sokiem z cytryny. Ucieramy z mielonymi migda-
tami. Dwie tortownice lub ptaskie okragte blachy smarujemy mastem, ciasto dzielimy na dwie
czesci i umieszczamy w blachach. Wypiekamy w piekarniku rozgrzanym do temperatury 150
stopni. Po przestygnieciu wyrzucamy na stolnice, a gdy catkiem przestygna, przektadamy
marmolada lub dzemem z brzoskwin i oblewamy lukrem cytrynowym.

B Tort z orzechow laskowych

\ I 2/3 kostki masta
\% 8 jajek

1 szklanka miatkiego cukru
1 szklanka zmielonych orzechow laskowych
1/2 cytryny
1 tyzeczka wanilii
1/3 szklanki maki krupczatki
L%\ masto, butka tarta, dowolna galaretka owocowa, lukier

Masto ucieramy do biatosci i dodajemy wciaz ucierajac stopniowo w tej kolejnosci: 7 20t
tek, jedno cate jajko, cukier, orzechy, sok z potowki cytryny, wanilie. Na koncu dodajemy
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sztywno ubita piane z 7 jajek, make i catosc lekko mieszamy. Mase rozdzielamy do dwach
tortownic lub blach wysmarowanych mastem i oproszonych tarta butka. Po upieczeniu i osty-
gnieciu przekladamy galareta owocowa i lukrujemy.

H Tort hiszpanski

\\ | 12 biatek
1/4 kg cukru pudru

1 litr kremowej Smietanki
1/2 tabliczki gorzkiej lub mlecznej czekolady

Piane z biatek ubijamy z cukrem, rozdzielamy do trzech tortownic i zapiekamy w piekarniku
(100 stopni). Smietanke ubijamy. Krazki bezowe studzimy i przekladamy bita $mietana.
Wierzch dekorujemy za pomoca szprycy (w braku szprycy, tatwo jest ja zrobic z plastikowej
torebki z odcietym rogiem. Wktadamy do niej krem, mocno zakrecamy wylot torby i wyciska-
my krem przez otwor w rogu, rysujac dowolne wzory na torcie). Przektadac i ubierac tort hisz-
panski nalezy niedtugo przed podaniem, a jesli musi postac kilka godzin, to tylko w lodow-
ce. Tort hiszpanski mozna takze przektadac masa kawowa.

B Krem do dekorowania tortu

2 jajka
\\ 1/2 szklanki miatkiego cukru
2 tyzki kakao, 1/3 filizanki mocnej kawy
1 tyzeczka zelatyny

Oddzielone 2zottka ucieramy z cukrem do biatosci. Dodajemy kakao, kawe, zelatyne, rozpusz-
czona w 4 lyzkach goracej wody i catosc ubijamy, az jednolicie sie polaczy i zgestnieje. Na kon-
cu dodajemy sztywno ubita piane z dwoch jajek. Wstawiamy krem do lodowki, aby nieco ste-
zat, nastepnie napetniamy szpryce i dekorujemy tort.



W obliczu kryzysu
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Prawie cala zawarto$¢ tej czesci ksiazki
pochodzi z notatek i wycinkdéw pra-
sowych, ktore moja babcia zgromadzita
w pierwszej polowie 1939 roku. Prze-
czucie nadchodzacej katastrofy wisiato
juz w powietrzu i cho¢ nawet ona nie
wierzyla w to, ze taki kataklizm nastapi,
na wszelki wypadek zapisywala wszyst-
kie przepisy i porady, ktére moglyby
okaza¢ sie przydatne w wyjatkowej sytu-
acji. Dzi§ niektore z ponizszych recept
moga wywolaé¢ uémiech, inne wydaja sie
nierealne do wykonania, ale znaczna
wickszo$§¢ moze okazaé¢ sie przydatna

nie tylko w sytuacji zagrozenia, konflik-
tu zbrojnego czy zalamania gospodarki,
ale po prostu w codziennym zyciu.
Chleb z ziemniakéw, domowa herbata,
kawa zbozowa i ocet, sposoby suszenia
warzyw, wykorzystywania kuchennych
odpadkéw lub dtugiego przechowywa-
nia produktow spozywczych bez lodow-
ki - kazda z tych receptur jest latwa
w zastosowaniu i umozliwiajaca spore
oszczednosci. A zgromadzenie trwatych
i przemyslanych zapaséw zapewnia nie
tylko ograniczenie wydatkow i wygode,
ale po prostu poczucie bezpieczenistwa.

GOSPODARKA DOMOWA NA WYPADEK WOJINY
LUB ATAKOW TERRORYSTYCZNYCH

P rzygotowanie domu na wypadek stanu wyjatkowego polega na poznaniu zasad racjonal-
nego gospodarowania, dzieki ktorym w petni wykorzystamy wszystkie produkty, zapew-
nimy domownikom potrzebne wyzywienie oraz stworzymy rezerwy i zapasy.

Aby zapewnic organizmowi petne odzywienie, trzeba mu dostarczyc wszystkich elementow,
z ktorych sie sktada. W pozywieniu tym musza byc zawarte ciata biatkowe, weglowodany,
tuszcze, sole mineralne, witaminy i oczywiscie woda.

BIALKO znajduje sie w mleku, jajach, serze, serwatce, miesie, rybach i roslinach stracz-

kowych.

TLUSZCZE sa zawarte gtownie w masle, oliwie, olejach, stoninie, Smietanie etc.
WE,GLOWODANY wchodza w sktad produktow zbozowych (maki i kasze), ziemniakow, bu-

rakow, roslin straczkowych i owocow.
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SOLE MINERALNE znajduja sie w mleku, jarzynach, owocach etc., witaminy zas w tychze
produktach w stanie surowym.

W czasach pokoju mamy do rozporzadzania obfitosc produktow zawierajacych powyzsze
skladniki i tatwe jest witedy przygotowywanie nie tylko petnowartosciowego, ale rowniez bar-
dzo smacznego pozywienia. Na wypadek kryzysu musimy sie jednak liczy¢ z zupetnym brakiem
jednych, a niedoborem innych produktow i wobec tego, pomijajac nawet czesciowo wzgledy
smaku, powinnisSmy myslec przede wszystkim o zdrowym odzywieniu organizmu. W tym celu
nalezy poznac produkty zastepcze i miec zawsze na uwadze catkowite wykorzystywanie produk-
tow posiadanych. Nalezy wiedziec, ze glod moze byc spowodowany nie tylko przez niedostatek
pozywienia, ale takze przez jego niepetna jakosc. Wyste pujacy wowczas gtod utajony - gtod
tkanek jest w skutkach rownie grozny jak gtdd z niedozywienia ilosciowego.

Jesli chodzi o braki, to niewatpliwie, po wyczerpaniu sie zapasow naszego rynku, w sy-
tuacji wyjatkowej zabraktoby produktow pochodzenia zagranicznego, np. cytryn, oliwy,
herbaty, kawy i wielu przypraw etc. Wiele produktow polskich bytoby takze trudno dostep-
nych, a te, o ktore byloby fatwiej, bardzo czesto miatyby obnizona jakosc, np. jaja, mle-
ko, masto, mieso, etc.

Przed tymi brakami mozna sie czesciowo zabezpieczyc. Na przykfad cytryny uzywane do
zakwaszania wielu potraw i wazne dla zdrowia cztowieka ze wzgledu na duza zawartosc wi-
taminy C i wiasciwosci chociazby przeciwszkorbutowe mozna zastapic w znacznej mierze ki-
szonkami z ogorkow, kapusty albo wyciagiem rabarbarowym, ktory zawiera rownie wiele wi-
tamin. Skladniki przeciwszkorbutowe zawiera takze surowe mleko.

W przypadku braku mleka swiezego mozna z powodzeniem wykorzystywac petnowarto-
sciowe mleko skondensowane z puszki. Jesli zabraknie mleka skondensowanego, korzystac
mozemy z mleka w proszku. Choc niestety w procesie produkcyjnym jest ono pozbawiane
witamin, nie ulega zmianie jego wartosc odzywcza - z powodzeniem mozemy je zatem do-
dawac do potraw.

Zamiast oliwy zagranicznej mozemy uzywac oleje z soi, a takze krajowe oleje stoneczniko-
we i rzepakowe.

Z pewnoscia odczulibysmy takze brak miesa, jesli wiec byloby ono dostepne, powinnismy
wykorzystywac je w catosci, najlepiej jako duszone. Trzeba byc przygotowanym na zwalczenie
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uprzedzenia do pewnych gatunkow miesa, ktorych nie jadamy na co dzien, np. koniny i kro-
likow czy dziczyzny. W braku jakiegokolwiek dostepu do miesa z powodzeniem wykorzysty-
wac mozemy jako zrodio podobnego biatka przetwory soi i grzyby. Dobrze jest tez zaopa-
trzyc sie w miare mozliwosci w zapasy suszonego miesa i konserw.

Masto powinnismy wykorzystywac catkowicie i dodawac do potraw surowe, a nie przesmazane.

Warzywa najlepiej jest spozywac w stanie surowym lub duszone. Jesli juz bedziemy je go-
towac, nigdy nie odlewajmy wywarow, a starajmy sie je spozytkowac. Aby uniknac¢ pozba-
wiania jarzyn ich wartosci odzywczej, skracajmy maksymalnie czas gotowania przez uprzed-
nie namoczenie. Ziemniaki, bedace podstawa pozywienia w czasach kryzysowych, podawaj-
my zawsze w tupinach, aby nie wyrzucac wraz obierkami ich najbardziej wartosciowych cze-
sci, znajdujacych sie tuz pod skorka. Bardzo zdrowe sa kiszonki w stanie surowym. Jesli wiec
robimy zupe ogorkowa, to ogorek z kwasem dodawajmy zawsze na samym koncu, juz po
zagotowaniu zupy. Starajmy sie nie niszczy¢ wartosci odzywczych cebuli przez wysmazanie
jej - jesli dodajemy ja do potrawy, a chcemy pozbyc¢ sie jej charakterystycznego zapachu
i smaku, lepiej jest opiekac ja nieco w piekarniku. Nie zapominajmy o satatach zielonych,
ktore dostarczaja organizmowi witamin i soli mineralnych. W przypadku braku swiezej sata-
ty musimy nauczyc sie wykorzystywac rosnace u nas dziko na polach rosliny o bardzo smacz-
nych lisciach, takie jak: lebioda, pokrzywa, mlecz, chmiel, babka, krwawnik, cykoria, prze-
tacznik i wiele innych.

Herbate i kawe zapewne trzeba byloby zaste powac surogatami, ktore zreszta i w czasach
pokoju sa uzywane na co dzien w wielu krajach.

B Kawa zbozowa
¢ 1/2 kilograma upalonych burakow
\\ 30 dag grochu lub bobu

20 dag zboza (jeczmien, pszenica)

Buraki obieramy, kroimy w drobna kostke i suszymy w piekarniku, a nastepnie w nim
upalamy. Groch obmywamy, suszymy i takze upalamy w piekarniku na ciemny kolor. Zboze
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czyscimy i takze zrumieniamy w piecyku. Wszystkie skiadniki mieszamy, kruszymy drobno i
mielimy razem w miynku. Dla zapachu mozemy dodac 5 dag prawdziwej kawy, ale nie jest
to dodatek niezbedny.

B Herbata

2\ Do jej produkcji mozemy wykorzystac:
mtode liscie wierzby
brzozy
tarniny
jesionu
poziomek
wisni
gtogu
borowek
obierki z jabtek
miete
kwiat lipowy

Mozemy uzywac powyzszych skladnikow, mieszajac je dowolnie. Brak jednego czy kilku
nawet nie stanowi problemu. Liscie i obierki z jabtek kroimy w paseczki i suszymy doktad-
nie. Kwiaty lipowe suszymy w catosci. Po ususzeniu skiadniki mieszamy i przechowujemy
w suchym i przewiewnym miejscu. Parzymy tak jak herbate.

B Przechowywanie jajek
Sposéb 1
~ 1 litr szkta wodnego
\\% 4 litry wody

jajka
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Jajka musza byc bezwzglednie swieze. Myjemy i uktadamy je szerokimi koncami do do-
tu w ceramicznym lub kamionkowym naczyniu (najlepsze sa kamionkowe beczutki do kisze-
nia ogorkow). Zalewamy woda zmieszang ze szktem wodnym do wysokosci 3-5 cm nad po-
ziom jajek. Przechowujemy w ciemnym i chfodnym miejscu. Co jakis czas kontrolujemy, czy
nie peka warstwa, ktora utworzy sie na powierzchni ptynu. Jesli zauwazymy, ze peka lub
galaretowacieje, zbieramy ja, zlewamy ptyn, mieszamy doktadnie i ponownie zalewamy jaj-
ka. Tak przechowywane jajka nie zmieniaja smaku i utrzymuja Swiezosc przez kilka tygo-
dni, a nawet miesiecy.

Sposéb 2
L2\ 56l kuchenna

jajka

Wymyty i wysuszony garnek kamionkowy wysypujemy sola na grubosc 3 cm, na to ktadzie-
my jajka, ale tak, aby sie nie dotykaly, wsypujemy sol na dwa centymetry nad jajka i uktada-
my ich kolejna warstwe, potem sol i znow jajka, az do wypetnienia garnka. Ostatnia warstwa
musi byc sol. Zawiazujemy garnek ptotnem i stawiamy w chtodnym i suchym miejscu.

B Przechowywanie masta

W celu przechowania masta w stanie Swiezym przez okres roku, a nawet diuzej, w 2 i 1/2
litra wody rozpuszczamy taka ilosc soli, jaka woda zdota przyjac. Dodajemy 63 gramy
saletry i 1 szklanke cukru. Wszystko razem gotujemy, szumujac starannie, a po ugoto-
waniu catkiem czysty stony roztwor wystudzamy. Masto przeznaczone do przechowania
zawijamy w maksymalnie 250-gramowych kawatkach w muslin, scisle uktadamy w ka-
mionkowym naczyniu i zalewamy roztworem. Roztwor powinien siegnac minimum 5 cm
nad poziom masta - aby wiec zabezpieczyc sie przed jego wyptywaniem na powierzch-
nie cieczy, przyciskamy kostki masta w beczutce ptaskim kamieniem. Naczynie obwiazu-
jemy gestym ptotnem, sprawdzajac od czasu do czasu, czy ptyn nie wyparowat i w razie
potrzeby go uzupetniac.
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B Przechowywanie ziemniakow

Ziemniaki naleza do warzyw, ktore najtatwiej jest przechowac przez dtugi czas. Aby uchro-
nic je od kietkowania, przez ktore traca na wadze i staja sie niesmaczne, nalezy je przechowy-
wac w chtodnym i suchym miejscu, najlepiej w piwnicy, na warstwie wegla drzewnego. Jesli
chcemy ziemniaki przechowywac przez caly rok, dobrze jest je tym weglem takze przesypac.

B Cukier

Cukier takze moze sie okazac towarem trudno dostepnym w czasie wojny. PowinniSmy
wiec umiec zrobic go samemu w domu. Do tego celu potrzebne beda:

\\% 10 kg burakéw biatych lub 26ttych
10 litrow wody miekkiej
LB\ 3-5 lyzek wody wapiennej

Buraki myjemy, kroimy i pieczemy w piekarniku jak ziemniaki. Gdy juz miekkie, przepusz-
czamy je przez maszynke do miesa, zalewamy woda i gotujemy tak dtugo, az ptyn zacznie
gestniec. Wyciskamy wtedy przez ptotno miazsz, przelewajac go kilkakrotnie goraca woda,
a odcedzony ptyn gotujemy ponownie, tak dtugo, az prawie catkowicie odparuje wode. Wte-
dy dodajemy wode wapienna i gotujemy dalej, az do uzyskania gestego syropu. Syrop bu-
raczany ma zawartos¢ cukru okoto 50% i znakomicie nadaje sie do stodzenia kawy zbozo-
wej, kompotow i jako dodatek do ciast.

H Chleb

Musimy sie liczyc takze z brakami w dostawie chleba. Bezwzgled-
na umiejetnoscia jest wypiekanie go w domu, a w przypadku bra-
ku pewnych sktadnikow, zaste powanie ich innymi. W celu zwiek-
szenia wartosci odzywczej chleba dodawac do niego mozemy
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jarzyny i mleko w proszku. Pamietajmy takze o tym, ze maka razowa z grubego przemia-
tu jest najpozywniejsza.

B Chileb z ziemniakami

\\ I . 1kg maki zytniej
%- 1/2 kg ziemniakow ugotowanych
1 tyzka soli

LB\ zakwas

W pierwszej kolejnosci przygotowujemy zakwas. Potrzebne beda nam do tego: 1/3 pro-
porcji maki (tzn. 35 dag), 3 szklanki letniej wody, szczypta soli. Mieszamy te skfadniki ra-
zem i stawiamy w cieple na piec¢ godzin do sfermentowania. Gdy zakwas sfermentuje, doda-
jemy go do maki, taczymy z przetartymi, gotowanymi ziemniakami, solimy i wyrabiamy cia-
sto przez 10 minut. Stawiamy do wyrosniecia na 3-4 godziny w cieptym miejscu. Po wyro-
snieciu przektadamy na blache wysmarowana tluszczem, pozwalamy rosnac jeszcze przez pot
godziny i wstawimy do srednio goracego piekarnika (do 130 stopni) i pieczemy minimum
przez godzine.

H Chleb z grochem

\\ I, 60 dag maki zytniej razowej
8. 40 dag ugotowanego grochu
1 tyzka soli

LB\ zakwas

Przygotowujemy zakwas wedtug przepisu na chleb z ziemniakami (patrz powyzej). Dodaje-
my go do maki, taczymy z przetartym grochem, sola i wyrabiamy. Ciasto powinno byc bardzo
geste i gladkie. Stawiamy do wyrosniecia na 3 godziny, przektadamy na blache, a po potgo-
dzinie pieczemy.
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B Suchary

\\% 1 kg maki
2 dag drozdzy

L\ 1 szklanka wody lub mleka

Wyrabiamy ciasto i stawiamy do wyrosnie cia. Kiedy zwiekszy swoja objetosc o jedna trze-
cia - watkujemy je na grubosc 4-5 milimetrow i kroimy na kwadraty. Kazdy kwadrat nakiu-
wamy rownomiernie widelcem i wstawiamy do rozgrzanego piekarnika (150 stopni) juz bez
rosniecia. Ciasto musi byc dosc twarde.

Podobnie jak innych gotowych produktow spozywczych, moze zabraknac takze drozdzy i octu,
niezbe dnych w gospodarstwie. Jednakze i te produkty mozemy wytworzy¢ sami w domu.

B Ocet

¢ 1 kg odpadkow organicznych
\\ (obierki z jabtek, ziemniakow, warzyw etc.)
3 litry wody
1 tyzka miodu
1 tyzka spirytusu

Obierki i inne odpadki w miare swieze i niesfermentowane myjemy do czysta, zalewa-
my woda, dodajemy miod, spirytus i mieszamy w wysokim stoju szklanym, kamionkowym
etc. Obwiazujemy szmatka i stawiamy na 2-3 tygodnie w temperaturze okoto 20 stopni
do sfermentowania. Po sfermentowaniu przenosimy ocet w chtodne miejsce na 3-5 dni.
Gdy sie sklaruje, zlewamy do butelek lub gasiora, a obierki ponownie zalewamy czysta
woda, nie dodajac juz miodu i spirytusu i znow przeprowadzamy proces fermentacji. Jesli
fermentacje przeprowadzamy w odpowiednich, higienicznych warunkach, bedzie ja mozna
powtorzy¢ 4-5 razy na tym samym surowcu z dobrym skutkiem.
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B Drozdze

\\ I, 1 kg ziemniakow
% 1 szklanka przegotowanej zimnej wody

2 dag drozdzy
1/4 szklanki wody letniej

LB\ szczypta cukru

Ziemniaki obieramy, gotujemy, przepuszczamy na goraco przez maszynke do miesa i roz-
rzedzamy zimna woda. Drozdze kruszymy drobno i rozpuszczamy w letniej wodzie z dodat-
kiem cukru, wlewamy do masy ziemniaczanej, mieszamy dokfadnie i stawiamy w cieple na
18 godzin, mieszajac od czasu do czasu. Potem wlewamy mase do czystego, wyjatowione-
go naczynia, obwiazujemy szmatka i stawiamy w ciemnym, przewiewnym i chtodnym miej
scu. Uzywac i przechowywac ta droga uzyskane drozdze mozemy przez trzy tygodnie. Po tym
czasie sporzadzamy nowy zacier z ziemniakow, biorac zamiast drozdzy swiezych tyzke droz-
dzy z poprzedniego zacieru na kilogram ziemniakow. Przestrzegajac zasad higieny i dbajac
o utrzymywanie drozdzy na jednym zacierze nie dtuzej niz przez trzy tygodnie, mozemy ko-
rzystac z nich przez czas nieograniczony. Uzywajac produkowanych domowym sposobem
drozdzy bierzemy na ciasto, w zaleznosci od pozostatych dodatkow, 2-3 tyzki drozdzy na
1 kilogram maki. Przy wypieku wiekszym - 1/2 lub 1 tyzke.

Dodatki do pieczywa

B ardzo wazne i przydatne sa produkty, ktore je sie z chlebem lub sucharami i ktore mu-
siatyby zastapic normalne marmolady, dzemy i wedliny.

B Marmolada z burakéw, marchwi lub dyni

\\ " 5 kg marchwi, burakow lub dyni
1 litr wody
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1 kg zurawin lub rabarbaru
LB\ 1/2 szklanki siekanej skorki pomaranczowej (opcjonalnie)

Buraki, marchew lub dynie pieczemy w piekarniku do miekkosci. Obieramy i przepuszcza-
my przez maszynke do miesa. Zalewamy woda i dusimy, mieszajac, az do uzyskania jedno-
litej masy. Mozemy ja przetrzec przez sito. Dodajemy przebrane i umyte zurawiny lub posie-
kany rabarbar i smazymy tak dtugo, az marmolada odstanie od rondla. Goraca marmolade
sktadamy do czystego i suchego kamionkowego lub ceramicznego garnka. Po ostygnieciu
przykrywamy powierzchnie pergaminem zmoczonym w spirytusie i zawiazujemy garnek su-
chym pergaminem. Zamiast rabarbaru lub zurawin mozemy uzyc czerwonych porzeczek,
a dla zapachu mozemy dodac ugotowane w kilku wodach i roztarte skorki pomaranczowe.

B Pasztet do smarowania

miesne odpadki etc.)
1 kg warzyw (marchew, pietruszka, seler, straczkowe, dynia etc.)
1 cebula

L2\ s6l, majeranek

Mieso kroimy w drobne kawatki i rumienimy na tluszczu, a nastepnie podlewamy woda
i dusimy do miekkosci. Jarzyny obieramy, kroimy w kostke i dusimy razem w garnku do
miekkosci, dodajac podsmazona cebule. Mieso i warzywa przepuszczamy przynajmniej trzy-
krotnie przez maszynke do miesa. Solimy, wsypujemy garstke majeranku, mieszamy i skia-
damy do sloja, miski etc. i stawiamy w chtodnym miejscu, uzywajac do kanapek.

\\% 1/2 kg miesa (moga by¢ pozostatosci z obiadu,

mysl catkowitego wykorzystywania produktow wskazane sa w kuchni kryzysowej po-

trawy jednogarnkowe. Ich zaleta polega na tym, ze w jednym daniu zawarte sa wszyst-

kie dania danego positku, przez co zaden skiadnik, ktory moze byc przez organizm potrzeb-
ny i przyswojony, nie zostaje zmarnowany.
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Podstawa potraw jednogarnkowych jest zupa ,,dziadowka” (patrz strona 62). Moze miec
ona nieskonczona ilos¢ wariantow, zaleznych od fantazji, a przede wszystkim mozliwosci oso-
by przygotowujacej positek. Niemal identycznie przyrzadzic mozemy grochowke, dodajac
ugotowany i przetarty groch. Podobnie przyrzadzamy barszcz z fasola na kwasie buraczanym
(patrz strona 41), kapusniak na zeberkach z ziemniakami i chlebem razowym, barszcz ukra-
inski z kasza gryczana i stonina.

ZAPASY

Warzywa suszone

Zawsze warto zabezpieczy¢ sie zapasem warzyw, ktore umiejetnie konserwowane, zacho-
waja przynajmniej czesc¢ niezbednych dla zdrowia wiasciwosci.

Zdecydowanie najprostszym sposobem konserwowania warzyw jest ich suszenie. Do susze-
nia nadaja sie niemal wszystkie warzywa z wylaczeniem ogorkow i sataty. Suszenie warzyw
ma za zadanie wyzbycie sie czesci wody i zapobiegniecie w ten sposdb ich rozktadowi. Po-
winno odbywac sie w suszarniach lub na powietrzu - ten ostatni sposob jest dla zachowa-
nia wartosci warzyw najlepszy. Mozemy takze suszy¢ warzywa w domowych piekarnikach, pa-
mietajac o uchyleniu drzwiczek i utrzymaniu statej temperatury (75-80 stopni).

Catkowitym wysuszeniem jarzyn nie osiagnelibysmy celu, albowiem warzywa stracityby nie
tylko swoj smak, ale stalyby sie niezdatne do jedzenia. O tyle zatem trzeba odparowac z ja-
rzyn zbyteczna wilgoc, o ile jest to konieczne, aby zapobiec ich psuciu sie. Nalezycie wysu-
szone jarzyny to takie, z ktorych pozbyto sie 2/3 lub 3/4 zawartosci wody.

Suszenie na wolnym powietrzu daje najpiekniejsze warzywa, ktore w najmniejszym mozli-
wym stopniu traca swa barwe i zapach, niemniej jednak proces ten odbywa sie powolnie
i zalezy w duzym stopniu od pogody. Suszenie na wolnym powietrzu mozemy taczyc z susze-
niem w piekarniku - np. obsuszajac na stonicu, a nastepnie w piekarniku. Suszac wytacznie
na stonicu mozemy rozktadac¢ warzywa na chustach ptociennych. Do piekarnika beda nam po-
trzebne sita - dosc fatwo jest je zrobic, kupujac kwadrat gestej siatki metalowej wielkosci
azurowej potki z piekarnika. Aby nie pokaleczyc emalii kuchenki przy wkiadaniu i wyjmowaniu
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sita, powinniSmy brzegi siatki zabezpieczy¢ metalowa tasma. Mozemy takze kupic kwadrat
siatki nieco mniejszy niz potka i po prostu go na niej potozyc lub przymocowac drutem.

B Ziemniaki suszone

Gotujemy do miekkosci, nastepnie przecieramy przez sito lub kroimy na bardzo cienkie
platki i suszymy na ptotnie w stonicu lub na sicie w piekarniku. Ususzone ziemniaki powin-
ny mie¢ barwe od ciemnozottej do prawie biatej (nie powinny zbrunatnie¢ ani pociemniec).

uuuuu

B Marchew, pietruszka, seler i inne warzywa korzeniowe suszone

Doktadnie wymyte i obrane warzywa tniemy na paski (mozemy skorzystac z tarki o duzych
oczkach). Paski nie powinny byc diuzsze niz 3-4 c¢m i grubsze niz 0,5 cm. Kazdy gatunek
warzywa obgotowujemy nad para w durszlaku lub na sicie przez 6-8 minut z wyjatkiem pie-
truszki, ktora nie wymaga parzenia. Dzieki temu rosliny korzeniowe fatwiej i szybciej sie su-
sza, a wczesniejszy proces gotowania nad para pozwala im w petni zachowac kolor. Obgoto-
wane warzywa rozktadamy cienka warstwa na sicie i suszymy w piekarniku przez 2 godziny.

Z tak ususzonych warzyw mozemy od razu przygotowac porcje na zupe jarzynowa. W tym
celu bierzemy: 3 czesci marchwi, 2 czesci burakow, 1 czesc selera, 1 czeSc wymieszanej su-
szonej natki pietruszki, selera i majeranku. Susz dokfadnie mieszamy i wsypujemy do wo-
reczkow, obwiazujemy, a te nastepnie pakujemy scisle do drewnianego szczelnego pudetka,
ktore przechowujemy w suchym i przewiewnym miejscu. Przyrzadzajac naste pnie zupe z uzy-
ciem tak przygotowanej mieszanki, moczymy najpierw ususzone warzywa w letniej wodzie
przez 4-5 godzin, a nastepnie gotujemy jak Swieze.

B Fasolka straczkowa suszona

Miode straczki obieramy z wiokien i suszymy w catosdi, a starsze kroimy wzdtuz lub w po-
przek. Przygotowana fasolke wrzucamy do wrzatku na 5-7 minut. Do wody mozemy dodac nieco
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sody w proszku, dzieki ktorej fasolka zachowa kolor. Po sparzeniu rozkladamy fasolke na si-
tach i obsuszamy w piekarniku w temperaturze 75-80 stopni. W identyczny sposob suszymy
fasolke zotta, przy czym do parzenia nie potrzebujemy dodawac sody.

B Groszek zielony suszony

Wytuskane ziarnka sparzamy wrzatkiem i suszymy na stoncu lub w piekarniku, oddzielnie
drobniejsze i wieksze.

B Kalafior suszony

Kalafiora do suszenia rozbieramy na pojedyncze rozyczki. Zalewamy wrzatkiem na 5 mi-
nut i suszymy tradycyjnie.
B Cebula suszona

Obrana z tupin cebule kroimy na plasterki, sparzamy wrzatkiem i rozkladamy pojedyncza
warstwa do suszenia w piekarniku. Mozemy takze ususzy¢ cebule jako dodatek do satat
- szatkujemy ja drobno, podsmazamy na oliwie, aby sie wyzlocita, odparowata nieco, lecz
nie przypalita. Osuszamy z ttuszczu na bibule i rozsypujemy na pergaminie. Dosuszamy
w piekarniku. Przechowujemy w szczelnie zamknietym stoju.

B Pomidory suszone

Do suszenia wybieramy niezbyt duze i nieprzejrzate pomidory. Pluczemy je i rozktadamy do
suszenia na ptachtach w stoncu albo na sicie wktadamy do uchylonego piekarnika na kilka go-
dzin w temperaturze 60-70 stopni. Ewentualnie suszenie powtarzamy na drugi dzien, jesli za
pierwszym razem nie przyniesie zadowalajacych rezultatow. Ususzone pomidory przechowuje-
my w slojach luzem, jesli przeznaczamy je do zup czy sosow. Przed uzyciem gotujemy je

ooooo

doskonalym dodatkiem do satat oraz makaronow - w takim razie przechowujemy je w zalewie
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olejowej z kilkoma ziarnami pieprzu, ziela angielskiego i jednym zabkiem czosnku. Na miske
safaty bierzemy jeden lub dwa suszone pomidory, ktore kroimy w cienkie paseczki.

B Szpinak suszony

Liscie szpinaku suszymy bez parzenia, na storicu lub w piekarniku, po starannym obmy-
ciu z piasku i obraniu z ogonkow.

B Szczaw suszony

Jesienny mtody szczaw ogrodowy lub odrastajacy na skoszonych takach obieramy z ogon-
kow i suszymy w pogodne dni na ptotnie. Wygodniejsza metoda jest suszenie w piekarniku na
sicie w temperaturze 40 stopni. Szczaw suszony przechowujemy w papierowych torebkach
w bezwzglednie suchym miejscu. Jako dodatek do potraw jest nawet smaczniejszy od swiezego.

B Koper suszony

Najodpowiedniejsza pora do suszenia kopru jest wrzesien. Jesli suszymy koper juz wyro-
sniety i z ziarnami, najlepiej po obcieciu rosliny tuz przy ziemi zwiazac ze soba dwa krzacz-
ki i powiesic na rozciagnietym sznurze w kuchni, a przy sprzyjajacej pogodzie na stoncu.
Drobne mtode gatazki przeznaczone do sosow, zup etc. obrywamy z todyzek, rozsypujemy
na ptotnie i suszymy w bezwietrzny dzien na stoncu. Mozemy je takze suszy¢ w piekarni-
ku, rozsypujac oskubane piorka na sicie lub wprost na blasze, trzymajac w temperaturze
40 stopni i przesypujac co 10 minut. Pamietajmy jednak, ze duzo lepszym i fatwiejszym
sposobem jest przechowywanie koperku zielonego w soli (przepis na stronie 87).

B Natka pietruszki suszona

Suszymy ja identycznie jak koper. Po ususzeniu mozna ja potaczy¢ w rownych czesciach
z ususzonym koperkiem, drobno pokruszyc i trzymac w stoikach, uzywajac jako dodatek do zup.
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B Majeranek suszony

Mtode galazki majeranku wiazemy luzno po kilka i suszymy w stoncu, na powietrzu lub
w uchylonym piekarniku w temperaturze 40 stopni.

W Ziola suszone

Rozne ziota - natke selerow, liscie i todygi porow, pokrzywy, miete etc. - obieramy sta-
rannie, ptuczemy, odsaczamy i rozciagamy cienka warstwa na sitach. Suszymy na stonicu lub
w piekarniku. Nie potrzebujemy ich parzyc.

B Grzyby suszone

Do suszenia mozemy przeznaczyc niemal wszystkie gatunki grzybow, cho¢ najczesciej su-
szymy borowiki i maslaki.

Sposob suszenia jest najprostszy - nanizane na nici grzyby suszymy w girlandach na stoncu
lub w kuchni. Przed przystapieniem do suszenia czyscimy je z piasku, oddzielamy czapeczki
i suszymy osobno trzonki, osobno kapelusze. Grzyby mozemy suszyc takze w piekarniku na si-
cie - mniejsze pozostawiamy w catosci, wieksze kroimy na plastry. Czapeczki suszymy ukiada-
jac je strona wypukia do dotu. W temperaturze 80 stopni susza sie okoto 2 godzin.

Marvnaty i konserwy z jarzyn w occie i soli

B Korniszony w occie

Najlepiej jest przygotowywac korniszony wczesne z poczatkiem wrzesnia, bo pozniejsze la-
twiej sie psuja i nie sa juz tak tadne. Wybieramy rowne, niezbyt duze korniszony. Ocieramy je
sucha sciereczka, solimy, mieszamy z sola i uktadamy w garnku lub misce, przyciskajac obcia-
zona drewniana deseczka i pozostawiamy je tak na dobe. Nazajutrz kazdy z osobna wyciera-
my do sucha w czysta sSciereczke, uktadamy w misce i zalewamy wrzacym octem, pozostawiajac
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je w nim przez dobe. Ocet zlewamy i zagotowujemy ponownie, tym razem z dodatkiem ce-
buli, lisci laurowych, ziela i pieprzu. Uktadamy korniszony w stoikach, przesypujac ziarenka-
mi pieprzu, ziela angielskiego, estragonem, listkami laurowymi i zalewamy wrzacym octem.
Zamykamy stoiki i przechowujemy w suchym, w miare chtodnym miejscu. Parzenie (nie go-
towanie) korniszonéw octem zapewnia trwatosc i jedrnos¢ ogorkow.

B Ogorki kiszone w najprostszy sposéb

rkrotkie ogorki
\\% gatezie kopru
woda
LB\ sol (1 tyzka na 1 litr wody)
czosnek, korzen chrzanu, pieprz w ziarnach,

ziele angielskie, lisc laurowy (opcjonalnie)

Do kiszenia wybieramy ogorki zdrowe, nie przejrzate i raczej krotkie, ze wzgledu na ja-
kosc i smak. Skiadamy je dosc scisle do beczutki czy kamionki, przektadajac gatazkami wy-
rosnietego kopru. Rozpuszczamy sol w wodzie - przecietnie 1 solidna tyzke soli na litr wo-
dy - i zalewamy ogorki zimna solanka. Na ogorkach kladziemy czysta biata ptocienna scie-
reczke, przyciskamy ptaskim ciezarkiem (kamieniem lub talerzem), aby ogorki nie wyplywa-
ly i mialy nad soba 5 cm solanki, chroniacej przed dostepem powietrza. Sciereczka ufatwi
zbieranie plesni, jesli taka sie pokaze, przed wybieraniem ogorkow. Przez kilka pierwszych
dni sprawdzamy wode i uzupetniamy sol, jesli mato stone. Jesli solanka okaze sie zbyt sto-
na - rozrzedzamy ja, odlewajac czesc plynu i dodajac czystej wody. W ten sposob mozemy
ogorki przechowywac przez kilka miesiecy, a nie straca one smaku i koloru.

B Kapusta kiszona do natychmiastowego uzytku

\\ I 1 gtowka kapusty
1 skorka chleba zytniego
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Kapuste myjemy i wycinamy gtab. Szatkujemy drobno, wsypujemy do garnka i zalewamy
wrzatkiem. Gdy przestygnie, wktadamy do garnka skorke zytniego chleba. Stawiamy odkry-
ty garnek w cieple na ponad dobe. Po uptywie tego czasu kapusta ukisnie i mozemy wyko-
rzystywac ja jak beczkowa, gotujac razem z kwasem, dolewajac wody, gdy odparuje.

B Kapusta parzona kiszona do przechowywania

Kapusta parzona jest bardzo smaczna - nigdy nie ma goryczy, jest doskonata do wszelkie-
go rodzaju satatek i znakomicie sie przechowuje przez dtugi czas. Wykonanie jej nie przed-
stawia zadnej trudnosci, a w dodatku ma sie pewnosc, ze zostata przygotowana w higienicz-
nych warunkach. Dobrze jest przechowywac zawsze troche kwasu z kiszonej kapusty, by ki-
szac samemu kapuste, moc go do niej dodac, dzieki czemu duzo predzej bedzie gotowa.

7 10 kg kapusty
\\ @ 1 kg soli
1 garsc kminku
1/4 szklanki ziaren jatowca

Kapuste optukujemy rozcinamy na potowy i odrzucamy gtaby oraz twarde szyputki lisci.
Szatkujemy ja drobno i zalewamy wrzatkiem, mieszajac kilkakrotnie, aby rowno sie sparzy-
ta. Gdy przestygnie i straci gorycz, odcedzamy ja z wody, przektadamy do naczynia, w kto-
rym ma sie kisic. Dodajemy soli, kminku i jatowca. Dobrze uciskamy - nie ma potrzeby niczym
jej ubijac, bowiem kapusta parzona sama scisle sie uktada. Wypetnione naczynie przykrywamy
ptotnem i deska lub drewnianym deklem, ktory dodatkowo obciazamy. Przez 8-10 dni trzyma-
my kapuste w temperaturze pokojowej, a nastepnie wynosimy do piwnicy.

B Grzyby marynowane

Do marynowania przeznaczamy borowiki albo maslaki, rydze i kurki. Wybieramy grzyb-
ki nieduze, ksztaltne i zdrowe - z borowikow i maslakow najlepiej jest marynowac tylko
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kapelusze, a trzonki przeznaczy¢ do ususzenia. Myjemy je dokladnie i odsaczamy na sicie.
Wktadamy je do rondla z podduszona na odrobinie wody cebula i dusimy pod przykryciem
na matym ogniu, mieszajac, az nieco odparuja. Przektadamy je do stoikow i zalewamy gora-
cym octem, przegotowanym uprzednio z ziarenkami pieprzu, ziela angielskiego i listkami lau-
rowymi. Zamykamy stoiki i przechowujemy w ciemnym, chtodnym i suchym miejscu. Jesli
chcemy grzyby jeszcze lepiej zabezpieczy¢, mozemy przed zamknieciem stoika nalac na po-
wierzchnie 3-4 milimetry grubosci roztopionego masta, ktore po stezeniu doskonale zabez-
pieczy marynate przed dostepem powietrza.

B Pomidory w soli

Do zakonserwowania przeznaczamy zdrowe, twarde i sredniej wielkosci pomidory. Nie
ptuczemy ich, tylko wycieramy Sciereczka i uktadamy w kamionkowym garnku. Na 4 litry
wody bierzemy 600 g soli, zagotowujemy i studzimy. Zimna zalewamy pomidory tak, aby
je catkowicie przykryta. Na wierzchu uktadamy warstwe lisci selera, przykrywamy lekko ob-
cigzona deseczka i obwiazujemy garnek ptotnem albo pergaminem. Mozna takze pomido-
ry przykryc krazkiem pergaminu i zalac roztopionym tojem lub smalcem, a gdy ostygnie,
zawiazac garnek papierem. Przed uzyciem trzeba pomidory dokiadnie optukac w wodzie.
Jesli chcemy przygotowac mniejsza ilos¢ pomidorow albo podzielic je na kilka czesci, mo-
zemy je takze w ten sam sposob zakonserwowac w stoikach, ktore napetniamy solanka tak,
aby zakryla catkowicie pomidory i aby do brzequ stoika pozostato 0,5 cm. Zakrecamy sto-
iki i przechowujemy bez dostepu swiatta, bacznie sprawdzajac raz na tydzien lub dwa, czy
nie wdaje sie plesn.

Przechowywanie owocow

la prawidlowe] diety cztowieka nieodzowne sa sSwieze owoce. Konserwowanie ich, czy to

przez suszenie, czy to w cukrze w znacznym stopniu niszczy ich walory zdrowotne. Jest
jednak kilka sposobow, aby przechowac owoce w stanie swiezym przez okres kilku, a nawet
kilkunastu miesiecy.
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Bl Jabtka i gruszki

Starannie selekcjonujemy owoce, przeznaczajac do przechowania tylko te idealnie zdro-
we i nie obite. Kazde jabtko i gruszke delikatnie i doktadnie wycieramy, a nastepnie obwi-
jamy szczelnie bibutka, skrecajac jej rogi wokot ogonka owocu. Tak owiniete owoce ukta-
damy w beczkach lub skrzynkach wytozonych z bokow papierem. Owoce uktadamy warstwa-
mi, pilnujac, by sasiednie sie nie dotykaly. Kazda warstwe przesypujemy otrebami lub mia-
tem weglowym. Napetnione beczki ustawiamy w suchej piwnicy. Owocom nie zaszkodzi na-
wet od 3 do 5 stopni ponizej zera, jezeli nie przeniesiemy ich nagle z chtodu do goracego
mieszkania.

Kazdy gatunek pakujemy osobno. Co trzy, cztery tygodnie powinnismy kontrolowac ich
stan, wybierajac te, ktore moglyby zaczac sie psuc.

Innym sposobem przechowywania jabtek przez dlugi czas jest zasypanie ich miatem torfo-
wym. Przechowywac w nim mozna rézne gatunki owocow, ale zdecydowanie najlepiej utrzy-
muja sie jabtka. Do przechowania przeznaczamy gatunki jabtek pozne i zimowe. Wybieramy
owoce nieuszkodzone i zdrowe. Przed zakopaniem ich w torfie, musimy im pozwolic sie wy-
pocic, to znaczy pozby¢ nadmiaru wody. W tym celu uktadamy jabtka pojedyncza warstwa
na okres dwoch-trzech tygodni w miejscu mozliwie przewiewnym, suchym i nienarazonym
na duze wahania temperatury. Po tym czasie sortujemy je ponownie, bezwzglednie odrzuca-
jac te, u ktorych zauwazymy jakakolwiek sktonnosc do zepsucia i gnicia.

Miat torfowy przeznaczony do konserwowania musi byc suchy i swiezy - powinnisSmy bez
trudu zdobyc go w sktadach ogrodniczych. Potrzebne beda takze drewniane skrzynki lub becz-
ki, ktore bedziemy mogli po wypetnieniu ustawic w zabezpieczonych od mrozu, suchych piw-
nicach lub spizarniach. Na dno skrzynki sypiemy miat na grubosc 3-4 centymetrow. Uktada-
my na nim warstwe jablek ogonkami do gory, tak aby sie nie stykaly. Zasypujemy torfem do
3 cm nad jabtka i uktadamy nastepna warstwe. Poste pujemy tak, az wszystkie jabtka wyjda
lub zapetni sie skrzynka. Ostatnia warstwa musi byc torf. Jabtka przechowaja sie znakomicie
- utozone we wrzesniu czy w pazdzierniku dotrwaja do lutego, a nawet marca.
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m Sliwki i wiénie

Te owoce mozna przechowywac w stanie swiezym duzo dluzej, niz mozna by sadzic. W tym
celu bierzemy sucha i zupetnie szczelna beczutke. Sliwki i wisnie przeznaczone do przecho-
wania powinny byc zupetnie zdrowe, zbierane rankiem, po obeschnieciu rosy. Dno beczki
wyscietamy swiezymi liscmi wisniowymi na 2-3 c¢m grubosci, a naste pnie uktadamy warstwa-
mi sliwki lub wisnie ogonkami do gory, uwazajac by ich nie ugniesc. Otwor beczutki zabija-
my deklem i zalakowujemy smota, uniemozliwiajac dostep wilgoci i powietrza z zewnatrz.
Beczutke przechowujemy w studni na tancuchu lub w beczce wody w piwnicy, baczac, by wo-
da przykrywala ja catkowicie. Tak przechowywane sliwki i wisnie utrzymuja sie w stanie nie-
zmienionym przez rok, a nawet diuzej.

Jesli nie mamy do dyspozycji beczutki lub chcemy przechowac mniejsza iloSC owocow,
mozna przeprowadzic caly proces w identyczny sposob, korzystajac z naczynia glinianego
lub kamionki, ktore dokladnie uszczelnione kitem przetrzymujemy w wodzie lub przynaj-
mniej chtodnej piwnicy.

Konserwowanie i przechowywanie miesa oraz jeqo przetworow

szystkie potrawy i produkty miesne mozemy zakonserwowac i przechowywac przez

dtugi czas juz przetworzone. Dotyczy to takze ryb i drobiu. Mies na konserwy na-
lezy uzywac jak najswiezszych, a caly proces powinien przebiegac jak najszybciej w wa-
runkach maksymalnej czystosci i higieny. Poniewaz mieso jest ztym przewodnikiem cie-
pta i potrzebuje wysokiej temperatury i czasu, aby sie w petni rozgrzato, nalezy je - za-
rowno pieczone jak i gotowane - uktadac w stojach, dopoki jest jeszcze gorace (prosto
z rusztu lub garnka) i natychmiast zalewac tluszczem, sosem albo rosotem. Zawsze usu-
wajmy kosci z miesa przeznaczonego na konserwe, bowiem powoduja jej szybsze zepsu-
cie. Zaraz po napetnieniu stoikow musimy je szybko zamknac hermetycznie i predko pa-
steryzowac. Bardzo wazne przy gotowaniu (pasteryzowaniu) stoikow z konserwami mie-
snymi jest utrzymanie statej temperatury wody, w ktorej zanurzamy stoje. Powinna ona
wynosic nie wiecej niz 100 stopni Celsjusza, albowiem w wyzszej temperaturze mieso
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zacznie sie gotowac i straci smak. W celu utrwalenia konserwy mozemy ja po uptywie
3-6 dni pasteryzowac ponownie, lecz nie dtuzej niz przez 30 minut w temperaturze 98
stopni. Do pasteryzacji stoikow wystarczy nam duzy, szeroki rondel, ktorego dno wyscie-
tamy stoma lub Sciereczkami. Napetniamy go woda do wysokosci stoikow, ktore wstawia-
my zawsze do gory dnem.

B Sztuka miesa

Z krzyzowej lub biodrowej porcji odkrawamy mieso i pluczemy. Kosci gotujemy w wodzie
z wloszczyzna i przyprawami przez godzine pod przykryciem. Po uptywie godziny wkiadamy do
garnka odkrojone czyste mieso i gotujemy razem przez nastepne 2 godziny. Wyjmujemy ugo-
towane mieso, od razu dzielimy na porcje i uktadamy szybko w stojach, zalewajac przecedzo-
nym smakiem. Stoiki napetniamy szczelnie, zamykamy i pasteryzujemy przez 1 godzine w tem-
peraturze 98 stopni. Po 3 dniach mozemy pasteryzacje powtorzyc przez 30 minut.

Stosowna ilos¢ kapusty kiszonej zalewamy rosotem, dodajemy biate wino (na 2 kg kapu-
sty 1/3 butelki). Dodajemy 200 dag stoniny lub boczku pokrajanych drobno i wysmazonych
z 2-3 cebulami. Gotujemy razem pod przykryciem okoto godziny. Po tym czasie dodajemy
dowolnie wybrane mieso, okrawki wedlin etc. drobno poszatkowane, dosypujemy soli i pie-
przu i gotujemy przez nastepne pot godziny. Prosto z rondla przektadamy do stoikow, zamy-
kamy je i pasteryzujemy przez pottorej godziny w temperaturze 98 stopni.

Przygotowany bigos mozemy przechowywac do 8 miesiecy.

W identyczny sposob pasteryzujemy bigos przygotowany wedtug przepisu ze strony 115.

B Mieso peklowane

Wszystkie zapasy miesa - wotowine, wieprzowine, cielecine oraz baranine - mozemy za-
peklowac i pasteryzowac.
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Na 4 kg miesa bierzemy 40 dag soli, 25 g saletry i 5 litrow wody. Zimnym przegotowa-
nym roztworem zalewamy mieso, przesypane przyprawami (pieprz, jatowiec, kolendra, cza-
ber, liscie laurowe), dociskamy pod powierzchnia plynu np. talerzem, aby nie wyplywalo,
i stawiamy w chtodnym miejscu na 2-3 tygodnie. Naste pnie optukane kawatki miesa wkia-
damy do gotujacej sie wody z wloszczyzna, gotujemy podobnie jak sztuke miesa pod przy-
kryciem przez 2 godziny i klfadziemy natychmiast w litrowe stoiki, zalewajac przecedzonym
rosotem, w ktorym sie gotowaty. Pasteryzujemy od razu przez pottorej godziny w tempera-
turze 98 stopni. Po 3 dniach pasteryzacje mozemy powtorzyc, ale tylko przez pét godziny.

B Poledwica i pieczenie angielskie

Na 2 kg miesa bierzemy 10 dag masta i 25 g soli. Mieso oczyszczamy z zyt i kosci, na
ktorych mozemy przyrzadzic sos, nastepnie nacieramy sola, obktadamy mastem i pieczemy
od razu krotko w rozgrzanym piekarniku (200-220 stopni) lub obrumieniamy wczesniej
w brytfance na ostrym ogniu. Chcac miec dobra pieczen angielska, nalezy ja piec w bardzo
goracym piekarniku, najlepiej na roznie lub ruszcie, liczac 12 minut pieczenia na kazdy ki-
logram miesa. W ten sposob mozemy przyrzadzac poledwice, rostbef, czes¢ srodkowa zra-
zowa i pieczen barania. Natychmiast z piekarnika przektadamy pieczen do stojow i zalewa-
my mieso roztopionym mastem lub sosem. Pasteryzujemy przez 1 godzine w temperaturze
98 stopni. Pasteryzacje powtarzamy przez pot godziny po 3 dniach.

Sos - odkrojone kawatki miesa i kosci nastawiamy do gotowania w mniej wie cej pottora
litra wody. Dodajemy kostke rosotowa, pieprz, sol, listek laurowy, ziele, jatowiec, grzybek
suszony i gotujemy pod przykryciem na dosc silnym ogniu przez 30-40 minut, az catkiem
sie mieso rozgotuje. Sos przecedzamy przez niezbyt geste sito i goracy lejemy do stojow.

B Szynka

Odkrawamy ttuste kawatki z szynki i gotujemy mieso, ale tak, by nie byto zbyt miekkie.
Kroimy na kawatki stosownie do wielkosci stoikow, zalewamy rosotem, w ktorym mieso sie
gotowato i pasteryzujemy przez 1 godzine. Chude okrawki szynki mozemy posiekac i upchnac
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w matych stoikach bez wody, a nastepnie pasteryzowac jak zwykle - moze to byc zapas do
omletow, zapiekanek i makaronow.

Odkrojone ttuste kawatki szynki takze mozemy przechowac - wystarczy je tylko pokroic
drobno, wytopic i pasteryzowac razem ze skwarkami.

H Dréb

Wszelkie zapasy drobiu - kurczaki, kury, indyki etc. - mozemy przechowywac w stojach,
uzywajac ich nastepnie do potrawek czy jako dodatku do zapiekanek, ryzu, satatek, a nawet
zamiast wedlin. Zagotowujemy wode z przyprawami i wloszczyzna. Gdy sie warzywa nieco
podgotuja, wktadamy drob - wieksze sztuki dzielimy na kawatki stosownie do wielkosci sto-
jow, mniejsze (perliczki, mate kurczaki) gotujemy w catosci. Gotujemy pod przykryciem, az
beda prawie miekkie. Przektadamy do stoikow, zalewamy przecedzonym wywarem i pastery-
zujemy przez 1 godzine w temperaturze 98 stopni. Po 3 dniach pasteryzujemy powtornie
przez pot godziny. Chcac konserwe utrwalic, mozemy razem z drobiem gotowac kawatek noz-
ki cielecej, ktora po wygotowaniu odrzucamy. Gesi i kaczki mozemy pasteryzowac gotowane
na potrawke albo pieczone. Tak jedne, jak i drugie uktadamy w sfojach gorace, podzielone
na porcje, zalewamy wrzacym rosotem albo ttuszczem i pasteryzujemy przez godzine.

B Ryby
Ryby pasteryzujemy pieczone lub gotowane. Pamietajmy o tym, aby do stojow sktadac nie
rozgotowane zbytnio. Pieczone i smazone zalewamy sosem albo ttuszczem, a gotowane ro-
sotem. Pasteryzujemy przez 1 godzine w temperaturze 98 stopni.

B Pasztety

Pasztety mozemy pasteryzowac w niezbyt duzych, szerokich stoikach, z ktorych tatwo be-
dzie je wydobyc. Przechowywac mozemy kazdy rodzaj pasztetu, zarowno oszcze dnosciowy
(patrz strona 255), jak i bardziej wykwintny z dziczyzny, zajecy, gesich watrobek.
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B Pasztet cielecy do konserwy

Na 2 i 1/2 kg cieleciny bierzemy 80 dag stoniny (trzecia czesc objetosci). Do tego do-
dajemy 2 cebule, 1 watrobke cieleca, 3 gesie albo kilka indyczych czy kurzych. Stonine
kroimy w kostke, wktadamy do rondla i przesmazamy, az sie zrobi przezroczysta. Doda-
jemy wtedy pokrajana cebule, zasmazamy na zloto i dodajemy pokrojone, oczyszczone
z bton, zyt i sciegien mieso. Dusimy pod przykryciem niemal do miekkosci (do pottorej
godziny). W tym czasie watrobke obieramy z btony, zalewamy zimna woda i stawiamy na
ogniu, az sie woda zagrzeje, lecz nie zagotuje. Odlewamy goraca wode i znowu zalewa-
my watrobke zimna. Powtarzamy czynnosc¢ 4-6 razy, az watrobka zbieleje. Watrobki ge-
sie mozemy namoczyc w mleku.

Gdy mieso jest prawie miekkie, dokladamy watrobke odcisnieta z wody, dusimy razem
przez 10 minut, wktadamy 6 pokrojonych na kawatki butek (liczymy 1 butke na 1/2 kg mie-
sa). Gdy catkiem rozmiekna, zestawiamy z ognia, a gdy wystygnie, przepuszczamy 3 razy
przez maszynke i mozemy dodatkowo przetrzec przez sito lub zmiksowac. Mase dobrze przy-
prawiamy, dodajac soli, pieprzu biatego, lisci laurowych, gozdzikow i gatki muszkatotowej,
ktore musimy uprzednio uttuc w mozdzierzu albo zmielic w mtynku. Przesiane dodajemy do
pasztetu. Mozemy dodac jeszcze 2/3 szklanki wina. Jesli chcemy przechowywac pasztet
przez diluzszy czas, nie dodajemy jajek, gdyz powoduja kwasnienie miesa.

Mase doskonale wymieszana uktadamy ciasno w stoikach, zalewamy po wierzchu rozto-
pionym smalcem albo wytopiona stoning i pasteryzujemy przez pottorej godziny w tempera-
turze 95 stopni. Pasztety mozemy takze przektadac kawatkami upieczonego miesa drobio-
wego albo duszona watrobka, krojona w plastry.

Domowy wyrob kielbas i wedlin

bezpiecznych czasach mamy w sklepach wielki wybor wszelkiego rodzaju wedlin. Li-
czyc sie jednak musimy z tym, ze w okresie kryzysu wedliny mogtyby zniknac ze skle-
powych potek. Dlatego dobrze jest zna¢ podstawowe techniki wyrobu kietbas czy parowek,
bo choc¢ w niespokojnych czasach o mieso moze byc duzo trudniej niz dzis, to jednak z pewnoscia
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tatwiej uda dostac sie kawatek wieprzowiny czy wotowiny niz przetworzona kietbase, a te
ostatnia znacznie diuzej mozemy przechowywac w spizarni.

Do wyrobu kietbas bierzemy wszelkie skrawki i obrzynki pozostate po zaokraglaniu szynek
i topatek. Bierzemy takze mate poledwiczki potozone pod schabem, mieso od brzucha, pod-
gardle, topatke, a do wyrobu tzw. kietbas lepszych - szynke przednia. Mieso do kietbas kra-
jamy zupetnie drobno. Do parowek mieso i stonine przepuszczamy przez maszynke.

Najmniej przyjemna i nieco uciazliwa praca przy wyrobie domowych kietbas jest czyszcze-
nie i sprawianie jelit i kiszek. Pierwszy etap przygotowania to przenicowanie, dokfadne oczysz-
czenie i optukanie w kilku goracych wodach. Nastepnie nacieramy jelita sola i wktadamy do
zimnej wody. Oczyszczone mozemy przechowywac przez dtuzszy czas i nie musimy ich wszyst-
kich zuzyc naraz. W tym celu zwiazujemy je razem, grubo posypujemy sola, wktadamy do pto-
ciennego woreczka i przyciskamy deska z ciezarkiem, aby wyszta z nich cata woda. Nastep-
nego dnia wyjmujemy je z worka, uktadamy w kamionkowym garnku, posypujemy grubo so-
la i trzymamy w chfodnym, suchym i w miare przewiewnym miejscu. Przed uzyciem tak prze-
chowywanych kiszek musimy je przez godzine lub dwie wymoczyc w zimnej wodzie.

B Kielbasa krakowska

Mieso do tej kietbasy kroimy trzykrotnie - najpierw na wieksze kawatki, potem w paski,
a w koncu w kostke. Na 1 i 1/2 kg wieprzowiny bierzemy 1 kg wotowiny i 1/2 kg stoniny.
Wszystko tadnie kroimy i dodajemy 4 dag soli, 1 dag pieprzu czarnego mielonego, 6 g sale-
try dla koloru, 1 dag cukru i 1/4 szklanki mocnego bulionu czy rosotu. Wszystko dokfadnie
mieszamy i napychamy w czysto wyszorowane flaki. Odwieszamy w chtodne i przewiewne miej-
sce na dwa dnia, a naste pnie wedzimy. Odpowiednio uwedzona kiethbase krakowska mozemy
przechowywac bardzo dtugo.

B Kielbasa zwykia

Mieso, ktore odkrawa sie od stoniny, krajamy drobno i troche siekamy. Dodajemy drob-
no posiekanej stoniny, troche saletry, soli, pieprzu czarnego i ziela angielskiego do smaku.
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W koncu wlewamy kilka tyzek bulionu lub rosotu, mieszamy starannie i nadziewamy kiszki.
Kietbasa zwykta jest najlepsza do gotowania.

Bierzemy 2 kg drobno posiekanej wieprzowiny, pol na pot chudej i tlustej. Dodajemy
5 dag soli, pot tyzki majeranku, 1/2 dag pieprzu czarnego, 1/2 dag utartej cebuli, 1 i 1/2
szklanki rosotu z kosci wieprzowych. Mieso musi caly plyn wchtonac w siebie, musimy za-
tem uwazac, by nie przelac. Na koncu dodajemy utarty z sola zabek czosnku. Dokfadnie mie-
szamy i napychamy flaki niezbyt mocno, aby przy gotowaniu nie popekaty. Zalewamy je
wrzatkiem na dziesiec-pietnascie minut i wieszamy do obsuszenia na dwa dni. Po tym cza-
sie mozna juz kietbase bra¢c do smazenia.

B Kielbasa krakowska gotowana

Bierzemy 3 czesci wieprzowiny i 1 czes¢ wotowiny od rostbefu. Krajamy w drobna kost-
ke, dodajac do smaku soli, ziela angielskiego i majeranku. Przyprawy dobrze mieszamy
z miesem i odstawiamy na dobe. Nastepnego dnia napychamy do mocnych flakow woto-
wych. Po napetnieniu musimy kietbasy ukula¢ na stolnicy, aby mieso rowno sie utozyto. We-
dzimy w bardzo mocnym dymie przez 40-50 minut, po czym wrzucamy je do wrzatku i trzy-
mamy w nim przez 10 minut, nie gotujac.

B Kielbasa krakowska wedzona

Przygotowujemy mieso jak na gotowana i nabijamy mocno flaki. Musimy uwazac, aby kiet-
basa byta szczelnie ubita, gdyz moze sie tatwo zaczac psuc, jesli zostawimy wolne miejsce
we flaku. Mocno wiazemy konce i wieszamy w przewiewnym miejscu do obeschniecia na
3 dni. Wedzimy je krocej lub diuzej, w zaleznosci od tego, jak dtugo chcemy je przechowy-
wac. Na predkie zuzycie dajemy kietbase do goracego dymu na godzine, aby sie nieco przy-
piekta, przez co zyska lepszy smak.
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B Serdelki

Na serdelki bierzemy potowe cieleciny i tyle samo nie za tlustej wieprzowiny. Mieso prze-
puszczamy przez maszynke, solimy do smaku, dodajemy saletry (na 30 dag soli jedna niepet-
na fyzeczke saletry), pieprzu, ziela angielskiego do smaku i troche wody - tyle, ile wsiaknie
w mieso. Napychamy do cienkich, mocnych flakow i wedzimy w mocnym dymie, aby sie tro-
che podpiekly lub dajemy do lekkiego dymu, a naste pnie wrzucamy na wrzatek na 10 minut,
nie gotujac, gdyz przez to pekaja i traca smak. Serdelki wedzimy przez 30-40 minut.

B Parowki

Na parowki bierzemy cielecine z bardzo ttusta wieprzowina, pot na pot. Tlusta wieprzowi-
na jest konieczna przy wyrobie parowek, bowiem to wlasnie tluszcz nadaje im soczystosc.
Mieso bardzo starannie wyzytlowujemy i przepuszczamy przez maszynke 2-3 razy, dodajac
nieco zimnej wody. Wyrabiamy mase, az bedzie zupetnie gtadka, po czym solimy i pieprzy-
my do smaku. Naktadamy Scisle do cienkich, najlepiej baranich flaczkow, baczac, by kazda
parowka miata okoto 11 cm dtugosci. Obsuszamy nieco przez dzien lub dwa i dajemy do lek-
kiego dymu na 40 minut.

H Biala kietbasa smazona
1/2 kg chudej wieprzowiny wyzytlowujemy, odrzucamy btony i siekamy z 1/4 kg stoniny.
Dosypujemy soli, pieprzu i majeranku do smaku. Nadziewamy we flaki wieprzowe na potto-
ra palca grubosci, zawiazujemy, obsypujemy maka, obtaczamy w jajku i butce tartej i sma-
zymy do zrumienienia.

H Kietbasa gesia

Oddzielamy mieso gesie od kosci, dodajemy drugie tyle wotowiny i dwa razy tyle kar-
kowki wieprzowej. Wszystko siekamy drobno. Na 1 i 1/2 kg usiekanego miesa dajemy
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12 i 1/2 dag tluszczu gesiego, przepuszczonego przez maszynke. Dodajemy soli, pieprzu,
ziela angielskiego, majeranku i szczypte saletry. Wszystko razem doktadnie mieszamy i $ci-
sle skladamy do kamionkowej beczutki. Przyciskamy deseczka albo talerzem i trzymamy
w chlodzie przez dwa dni. Po uptywie tego czasu napychamy we flaki. Wedzimy w zimnym
dymie przez tydzien.

B Szynka

Na 5-kilogramowa szynke przygotowujemy mieszanke z 1/4 kg soli, 1 lyzeczki saletry,
1/3 tyzeczki pieprzu mielonego, 1 tyzeczki miatko uttuczonego ziela angielskiego, 10 pokru-
szonych listkow laurowych. Nacieramy tym szynke doktadnie, az sie catosc wetrze. Jesli szyn-
ka jest z koscia, robimy obok niej glteboka dziure (np. trzonkiem drewnianej tyzki) i wsypu-
jemy tam sol. Nastepnie wkfadamy szynke do kamionkowego naczynia, przyciskamy ja drew-
niana deseczka dociazona jakims ciezarem (np. kamieniem). Garnek zakrywamy gestym
ptotnem. Po dwoch dniach wlewamy do garnka 1/2 litra przestudzonej wody, w ktorej roz-
puszczamy garsc soli kuchennej. Szynke codziennie przewracamy w garnku. Powinna w nim
lezec 4, a nawet 5 tygodni. Po uptywie tego czasu mozemy szynke wedzic.

Wedzenie kietbas i wedlin

Czynnoéé ta, bardzo prosta w przypadku posiadania matej domowej wedzarni, moze dla
mieszkancow miast i miasteczek stanowic problem - szczegodlnie tych mieszkajacych
w kamienicach. Jest jednak i na to sposob. Chcac nadac miesiwu smak i czesciowe wlasci-
wosci wedlin wedzonych, bierzemy 40 dag ISniacych czarnych sadzy, ktore osadzaja sie w dol-
nej czesci komina, odprowadzajacego dym z pieca czy kominka opalanego drewnem. Gotu-
jemy sadze w 8 litrach wody tak dtugo, az woda odparuje do potowy, nastepnie starannie
odcedzamy ptyn i do oczyszczonego dodajemy 2 do 3 garsci soli kuchenne;j.

W otrzymanym w ten sposob wywarze zanurzamy i moczymy:
e cienkie kietbaski i parowki - 15-20 minut,
* grubsze (kietbasa zwykta) - 30-35 minut,
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e grube (kietbasa krakowska) - 45-60 minut,
* stonine, stosownie do grubosci od 6 do 8 godzin,
e szynki i poledwice stosownie do wielkosci - 12 do 16 godzin.

Wkiadanie miesiwa w wyciag sadzowy mozemy przeprowadzic dopiero w kilka dni po spra-
wieniu. Przygotowane do wedzenia kietbasy i wedliny musza wczesniej dobrze obeschnac,
wiszac w przewiewnym miejscu. Po zakonczeniu namaczania ponownie rozwieszamy wedli-
ny i pozwalamy im dobrze obeschnac. Smak w ten sposob nawedzanych kietbas i szynek jest
nawet przyjemniejszy od smaku wedlin wedzonych tradycyjnie, jednakze przechowujac je
przez czas dtuzszy, musimy bacznie sprawdzac co kilka dni, czy nie zaczynaja sie psuc. We-
dliny nawedzane w wyciagu sadzowym przechowujemy w chtodnych i przewiewnych miejscach,
najlepiej wiszace w muslinowych woreczkach. Wiszace nie powinny sie ze soba stykac.

WINA DOMOWE

Klarowanie wina

petni udane wino domowe powinno miec¢ krysztalowa przejrzystosc i piekna barwe.

Zmetniate wino nie tylko wyglada nieapetycznie, ale takze gorzej smakuje - stad tez
zalecana dbatosc o to, aby nie wstrzasac butelkami starego wina, by nie poruszyc zebrane-
go na ich dnie osadu.

Jesli nasze wino nie sklarowato sie przez okres 6 miesiecy samoczynnie od chwili zakon-
czenia fermentacji, wowczas mozemy sklarowac je sztucznie. Zanim jednak przystapimy do
tej czynnosci, musimy poddac je probie, czy jest juz dojrzate do sklarowania i czy na pew-
no ten proces nie zajdzie sam. W tym celu odlewamy wino z gasiora do dwoch butelek. Jed-
na napetniamy cata i korkujemy - postuzy nam ona do pordwnania. Druga butelke napet-
niamy tylko do potowy. Nie korkujemy jej doktadnie i przez okres trzech, czterech dni cze-
sto otwieramy ja catkowicie, a po ponownym zakorkowaniu wstrzasamy energicznie. Jesli po
uplywie kilku dni zauwazymy, ze przejrzystosc wina w drugiej butelce zmalata w stosunku do
przejrzystosci wina w butelce probnej, oznacza to, ze na klarowanie wina jest jeszcze zbyt
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wczesnie. Jesli jednak wino wyglada identycznie w obu butelkach, a przejrzystosc jego nie
jest doskonata, musimy sklarowac catos¢ samodzielnie.

Zasada klarowania wina polega na tym, ze zelatyna, biatko z jajka kurzego, mleko doda-
ne do wina, tacza sie z garbnikiem i opadaja na dno naczynia, zabierajac ze soba drobinki
owocow, powodujace zmetnienie. Jesli stosunek biatka do garbnika w winie jest wystarcza-
jacy, proces ten zachodzi w winie samoistnie. Jesli natomiast biatka w winie znajduje sie nad-
miar, musimy dodac do niego tanine zawierajaca duzy procent garbnika, nieco wina z tar-
niny, jarze biny albo dzikich gruszek.

W bardzo chtodnych pomieszczeniach czesto zdarza sie, ze biatko pod wptywem niskiej
temperatury wydziela sie z wina i powoduje jego zmetnienie. Nalezy wowczas wino po pro-
stu przefiltrowac i zadne skomplikowane zabiegi nie beda potrzebne.

Jesli jednak zmetnienie nie jest spowodowane temperatura, przystepujemy do klarowania.
W celu przeprowadzenia klarowania wina w wiekszych ilosciach musimy najpierw sprawdzic
caty proces na probkach, ktore wskaza nam, ile i jakiego srodka najlepiej uzy¢ do danego
wina. W tym celu potrzebne nam beda trzy butelki z niebarwionego szkta, do ktorych zle-
wamy trzy probki wina w roznych objetosciach.

Do pierwszej dodajemy 50 kropli taniny na pot litra wina. Tanina musi byc najpierw roz-
puszczona w wodzie - mozemy takze uzyc nieco wina z tarniny, jarzebiny albo dzikich gru-
szek - kazde z tych win zawiera duzy procent naturalnej taniny.

Do drugiej butelki dodajemy zelatyne. 1 g zelatyny rozpuszczamy najpierw w 1/2 szklan-
ki gotujacej sie wody i z tego roztworu dodajemy 100 kropli na pot litra wina.

Do trzeciej butelki dodajemy zarowno tanine, jak i zelatyne.

Butelki oznaczamy, aby sie nam nie pomylity, korkujemy i po uptywie doby sprawdzamy
stopien sklarowania kazdej z nich. W zaleznosci od tego, ktora z probek bedzie najbardziej
przejrzysta, wybieramy odpowiedni srodek w odpowiednich proporcjach i dodajemy do ca-
tego zapasu wina. Jezeli na przyktad wino wykaze brak garbnika, dodajemy go wowczas
w postaci taniny lub wina z duza jej zawartoscia, w stosunku 1-2 g taniny na 10 | wina.

Do wina biatego uzywamy najwyzej 2 g zelatyny na 25 | wina. Przy winie biatym nalezy
zelatyne rozpuscic w 1 szklance gotujacej sie wody, roztwor przestudzic, wymieszac najpierw
z 1/2 | wina i dopiero potem wlac do gasiora, mieszajac dokiadnie.
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Biatko kurzego jajka nadaje sie doskonale do klarowania win czerwonych. Na 25 | wina
bierzemy biatko z jednego jajka. Ubijamy je na sztywna piane, mieszamy z 1/3 szklanki wi-
na i wlewamy, mieszajac ciagle do pozostatej ilosci wina.

Mleko do klarowania musi byc swieze, chude i surowe. 2/3 szklanki mleka wystarczy do
sklarowania 10 | wina. Wlewamy mleko do wina, mieszajac i odstawiamy gasior do czasu,
az drobinki mleka opadna na dno naczynia, zbierajac zanieczyszczenia.

B Wino z berberysu

\\% 4 kg berberysu
;3 litry wody

2 kg cukru
@ drozdze winne (opcjonalnie - zamiennie z miodem)

Owoce berberysu nadaja sie do produkcji win ciezkich. Zbieramy je dopiero po przemarznie-
ciu. Cztery kilogramy zgniecionego berberysu zalewamy trzema litrami wrzacej wody. Po ostu-
dzeniu dodajemy jeden kilogram cukru oraz drozdze. Na drugi dzien sok odcedzamy, dodajemy
drugi kilogram cukru w syropie (rozpuszczony w goracej wodzie i przestudzony) i uzupetniamy
woda do petnej objetosci gasiora dziesieciolitrowego. Zatykamy rurka fermentacyjna.

B Wino z chabrow

¢ 20 dag ptatkow chabrow
\\ 3 litry wrzacej wody
- 2 kg cukru
30 g kwasku cytrynowego
LB\ drozdze winne (opcjonalnie - zamiennie z miodem)

Ptatki chabrow zalewamy wrzatkiem, dodajemy cukier i kwasek. Po ostudzeniu wsypuije-
my drozdze. Odstawiamy gasior na cztery dni. Odcedzamy i poddajemy zwyklej fermentagii.
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B Wino z czarnych jagéd

\\ [ 5 kg jagod
8 3 litry wody

2 kg cukru
10 g kwasku cytrynowego
LB\ drozdze winne (opcjonalnie - zamiennie z miodem)

Owoce czarnej jagody nadaja sie do wina doskonale - nawet do oryginalnych francuskich
win Bordeaux dodaja soku z czarnych jagod. Jagody do przerobu musza byc dojrzate, lecz
nie przejrzate, poniewaz wtedy trudniej fermentuja.

Jagody wygotowujemy w 3 litrach wody. Po ostudzeniu przelewamy do gasiora (10 I). Wsy-
pujemy dwa kilogramy cukru, kwasek cytrynowy oraz drozdze. Gasior zatykamy czopkiem
z waty, a po czterech dniach dopetniamy przegotowana, letnia woda i zatykamy rurka fermen-
tacyjna. Po ustaniu fermentacji spuszczamy wino do czystych, wyparzonych, suchych butelek.

B Wino z czarnych porzeczek

3 kg czarnych porzeczek
3 litry wody

1i 1/2 kg cukru

2 g drozdzy

Surowe czarne porzeczki nie maja wielu amatorow ze wzgledu na ich mdly smak i charak-
terystyczny zapach. Za to jak zadne inne owoce nadaja sie na wino. Wino z czarnych porze-
czek mozemy robic na soku lub na miazdze. Sok jest trudny do oddzielenia, tatwiej jest wiec
postuzyc sie miazga. Porzeczki przeptukujemy w wodzie, obieramy z szyputek i wsypujemy do
drewnianego lub kamionkowego naczynia. Rozgniatamy je dokfadnie tluczkiem drewnianym.
Mozemy takze przepuscic porzeczki przez umyta starannie i wyparzona maszynke do mie-
sa. Na kazdy kilogram porzeczek dajemy 1 litr wody i pot kilo cukru. Cukier zagotowujemy
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w wodzie, a gdy syrop ostygnie, zalewamy nim miazge porzeczkowa, mieszamy i catos¢ prze-
lewamy do 5-litrowego gasiora. W kilku lyzkach mieszanki rozrabiamy starannie zwykte droz-
dze (na 5 litrow plynu bierzemy 2 gramy). Dodajemy drozdze i zatykamy gasior rurka fermen-
tacyjna. Stawiamy w cieptym miejscu. Po uptywie 7-10 dni dopetniamy gasior letnia przegoto-
wana uprzednio woda i stawiamy w chtodniejszym miejscu. Po naste pnych pieciu dniach prze-
cedzamy wino, odrzucajac miazge. Przelewamy plyn do mniejszego gasiora, tak aby byt wypet-
niony w calosci. Zatykamy rurka fermentacyjna. Po roku wino spuszczamy do butelek, jednak
przez ten czas dwu- lub trzykrotnie przelewamy ostroznie wino wezem gumowym z jednego ga-
siora do drugiego, odrzucajac osad, ktory utworzy sie na dnie.

Podane proporcje dotycza mniejszej ilosci wina. Mozemy je zwiekszac, biorac zawsze na
1 kg miazgi 1 litr wody i 1/2 kg cukru, a 1 gram drozdzy na 2 i 1/2 litra wina.

B Wino z jabtek

I 6-7 kg stodkich jabtek lub 4-5 kg kwaskowych
\\% 6 litrow wrzatku
2 kg cukru
@ drozdze winne (opcjonalnie)

Do produkcji wina jabtkowego uzywajmy jabtek opadiych lub niedojrzatych, bo ich uroda
czy wysoka jakosc nie maja znaczenia, a znacznie mogltyby podniesc koszt produkcji wina.
Letnie, wczesnie dojrzewajace jabtka, stodkawe, najmniej sa przydatne na wino z powodu
braku garbnika. Miazsz tych jabtek jest kleisty, czysci sie dosc trudno i wolno fermentuje.
Do produkciji wina domowego z jabtek najlepsze sa gatunki zimowe, kwaskowe, twarde i pet-
ne, wszystkie gatunki jabtek rajskich, a nawet lesnych.

Jabtka myjemy starannie, kroimy na kawatki i zalewamy 6 litrami wrzacej wody. Przykry-
wamy, a po ostudzeniu dodajemy 1 kg cukru i drozdze. Po upiywie doby odcedzamy i wy-
ciskamy miazsz jabtek, a caly ptyn zlewamy do 10-litrowego gasiora. Zatykamy go wata,
a po uptywie dwoch dni dosypujemy jeszcze 1 kg cukru i uzupetniamy gasior letnia woda
do petna. Jesli owoce sa za mato kwasne, dodajemy okoto 5 g kwasku cytrynowego.
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Dodatek drozdzy znaczaco przyspiesza proces fermentacji. Jesli jednak mamy kfopoty
z nabyciem drozdzy winnych, ktore sa bardziej od piekarskich odporne na dziatanie garbni-
ka, mozemy z nich zrezygnowac, dodajac w ich miejsce od 1/2 do 1 catej szklanki miodu.

B Wino z jalowca

\ I, 4 kg jagod jatowca
\% 4 litry wrzacej wody

2 kg cukru
20 g kwasku cytrynowego
LB\ drozdze winne (opcjonalnie - zamiennie z miodem)

Z jagod jatowca wyrabia sie przewaznie wodki, ale jesli ktos jest amatorem charakterys-
tycznego smaku tej jagody, moze z powodzeniem zrobic z jatowca wino.

Cztery kilogramy jagod jatowca zalewamy czterema litrami wrzacej wody. Po ostudzeniu
dodajemy drozdze. Po czterdziestu osmiu godzinach odsaczamy, wsypujemy dwa kilogramy
cukru, kwasek cytrynowy i dopetniamy gasior woda do dziesieciu litrow.

B Wino z porzeczek

\ [ 1i1/2litra soku wycisnietego z czerwonych porzeczek
\& 1 litr przegotowanej letniej wody

2 kg i 20 g cukru
LB\ drozdze winne (opcjonalnie - zamiennie z miodem)

Porzeczki myjemy, obieramy z szyputek i wyciskamy z nich sok, rozgniatajac na mia-
zge i przecedzajac przez ptotno. Dodajemy do soku 20 g cukru, drozdze, a po uptywie
doby ochtodzony syrop z dwoch kilogramow cukru rozpuszczonych z jednym litrze wody.
Uzupetniamy gasior woda do pieciu litrow, zatykamy rurka fermentacyjna i odstawiamy
do fermentagji.
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B Wino z porzeczek blyskawiczne na miodzie

\\ I 25 dag miodu
% 1 litr soku z porzeczek

15 litrow wody
1 kg cukru na kazde 8 litrow wina

Miod rozpuszczamy w wodzie i pozostawiamy plyn do wyklarowania. Odlewamy czysty
roztwor, pozostawiajac osad na dnie. Do odlanej wody miodowej dodajemy jeden litr so-
ku wycisnietego ze swiezych jagod porzeczkowych i zostawiamy do fermentacji na jedna
dobe. Po uplywie tego czasu dodajemy na kazde osiem litrow ptynu 1 kg cukru, miesza-
my i zostawiamy do sklarowania lub ewentualnie przesaczamy przez kilkakrotnie zlozone
geste ptotno. Po przesaczeniu lub sklarowaniu zZlewamy wino do butelek. Od razu moze-
my je wykorzystywac, a nadmiar przechowujemy w piwnicy - z latami wciaz bedzie sie
poprawiat jego smak, a w czwartym, piatym roku wino to z powodzeniem bedzie mogto
zastapic madere.

B Wino z porzeczek w najprostszy sposéb
3 kg porzeczek

\\ 3 kg cukru lub miodu

L\ woda

Dojrzate porzeczki optukujemy pod biezaca woda ostroznie, aby ich nie porozgniatac,
a nastepnie sktadamy razem z szyputkami do drewnianej dziezy, w ktorej musza lezec
przez osiem dni, az rozmiekna. Codziennie nalezy je nieco przemieszac, aby w wierzch-
niej warstwie nie pokazata sie plesn. Po uplywie osmiu dni rozgniatamy porzeczki i wy-
ciskamy z nich sok. Sok mieszamy po potowie z letnia woda, nastepnie na kazdy litr so-
ku dajemy 30 dag cukru. Mieszamy starannie i wlewamy do beczutki maksymalnie do 2/3
jej objetosci. Beczutke od razu szpuntujemy i wstrzasamy nia dla lepszego przemieszania
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plynu - w pierwszym tygodniu dwa razy dziennie, w drugim tygodniu raz dziennie, a poz-
niej dwa razy w tygodniu przez okres dwoch miesiecy. Po uplywie roku wino zlewamy
do butelek, baczac by podczas zlewania nie zmaci¢ wina i nie poruszyc osadu drozdzo-
wego, ktory utworzy sie na dnie. Gdyby sciagane wino okazato sie zbyt mocne lub za
mato stodkie, mozemy je dostodzic przez dodanie cukru lub miodu, ale w takim razie
musimy je pozostawic jeszcze na 3-4 tygodnie w beczutce, wstrzasajac nia kilkakrotnie
w pierwszej potowie tego okresu.

Wyrabiane w ten sposob wino porzeczkowe ma te zalete, ze mozna je zlewac do butelek
wedle uznania - jesli nawet pozostawimy zaledwie potowe objetosci beczutki, mozemy ja za-
szpuntowac i trzymac nadal, bez szkody dla wina. Im zas bedzie ono starsze, tym bardziej
bedzie stawalo sie aromatyczne i smaczne.

W identyczny sposob mozemy takze wyrabiac wino porzeczkowe od razu w butelkach, je-
sli potrzebujemy tylko mata jego ilosc. Nalezy tylko pamietac, by nie zatykac butelek zbyt
scisle, gdyz w procesie fermentacji moglyby popekac.

B Wino z rabarbaru

3 kg todyg rabarbaru

1i 1/2 litra wrzacej wody

5 g weglanu wapnia

5 g kwasku cytrynowego
drozdze winne (opcjonalnie -
zamiennie z miodem)

2 kg cukru

"

Rabarbar kroimy na kawatki i zalewamy wrzatkiem. Po ostygnieciu wygniatamy, dodaje-
my weglan wapnia (calcium carb.). Po uplywie doby sciagamy z osadu, dodajemy kwasek
cytrynowy, jedna tyzeczke cukru i gotujemy. Po ochtodzeniu dodajemy drozdze, a po uply-
wie kolejnej doby dwa kilogramy cukru rozpuszczone w 1 litrze wody. Uzupetniamy gasior
letnia woda do pieciu litrow.
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B Wino z wisni

\ ¢ 5 kg wisni
\% 6 litrow wrzacej wody

1i 1/2 kg cukru
4@ drozdze winne (opcjonalnie - zamiennie z miodem)

Jagody wisni myjemy dokladnie i razem z pestkami zalewamy piecioma litrami wrzatku.
Po ochtodzeniu dodajemy drozdze, a po uptywie doby pottora kilograma cukru. Zostawia-
my na kolejna dobe, a nastepnie zlewamy sok i wygniatamy wisnie. Do wygniecionych wi-
sni dolewamy jeden litr wrzacej wody. Po pieciu-szesciu godzinach wygniatamy kolejny
raz i przelewamy oba soki do dziesieciolitrowego gasiora. Uzupetniamy przegotowana let-
nia woda do objetosci dziesieciu litrow i odstawiamy do fermentacji. Przy statej pokojowe;j
temperaturze otoczenia fermentacja powinna zakofczy¢ sie po dwéch tygodniach. Sciaga-
my wtedy z osadu. Po kolejnych osmiu-pietnastu dniach wino powinno znakomicie sie
wyklarowac.

B Wino z winogron

\\ . 4 kg bialych winogron
- 1 kg i1 szklanka cukru
3 dag drozdzy winnych (opcjonalnie - zamiennie z miodem)

Winogrona ptuczemy i obieramy z szyputek. Przektadamy je do duzej misy, zasypujemy je
szklanka cukru i zalewamy 2 litrami wrzatku, jesli jeszcze niedojrzate, a jesli dojrzate 1 li-
trem. Kiedy woda ostygnie, dodajemy drozdze (najlepiej winne). Po uplywie doby dolewamy
jeszcze goracy syrop z 1 kilograma cukru rozpuszczonego w 1 litrze wody. Po uplywie ko-
lejnej doby odcedzamy plyn, wygniatamy winogrona i zlewamy do gasiora o pojemnosci 5 li-
trow. Uzupetniamy woda do petnej objetosci i odstawiamy do fermentacji, zatkawszy gasior
rurka fermentacyjna.
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B Wino z ciemnych winogron

¢ 4 kg niebieskich winogron
\\% 1 kg cukru
3 dag drozdzy winnych (opgonalnie - zamiennie z miodem)

Jesli niebieskie winogrona sa jeszcze niedojrzate, postepujemy z nimi jak w przypadku wi-
nogron biatych. Jesli sa juz dojrzate, poste pujemy podobnie, przy czym z odcedzeniem i wy-
gnieceniem winogron czekamy nie jedna dobe, a cate 14 dni. Reszta tak samo.
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GARSC PORAD PRAKTYCZNYCH,

czyli

jak zyc?

P o$rod teczek z przepisami kulinarny-
mi mojej babci znalazlem takze sko-
roszyt zatytutlowany ,,Porady domowe”.
Wickszo$¢ pomystoéw, ktore zawiera,
dawno sie zdezaktualizowala, ale spora
cze$¢ moze by¢ nadal przydatna - szcze-
go6lnie w sytuacji, w ktdrej nie mamy do-
stepu do nowoczesnych detergentow

i punktoéw ustugowych. Ponizej zamiesz-
czam gar$¢ takich, ktore - cho¢ wywotu-
ja rozbawienie - moga okazaé¢ sie po-
mocne. Szczegdlnie polecam przepis na
tepienie gryzoni - je$li kto§ z Panstwa
zdecydowalby sie zastosowaé¢ go w prak-
tyce, bede wdzieczny za pisemna relacje
z przebiegu i efektoéw dziatan.

e W koszyku chlebowym nalezy umiescic starannie obrany ziemniak. Chleb pozostanie
swiezy przez dtuzszy czas.

e Aby fatwo oczyscic srebrne i posrebrzane przedmioty (naczynia, sztucce, bizuterie), na-
lezy do miski wlozyc arkusz folii aluminiowej, nasypac na niego garsc soli kuchennej, zalac
woda i umiesci¢ przedmioty tak, aby byly catkowicie zanurzone. Po kilkunastu minutach ciem-
ny nalot i przebarwienia znikna bez czyszczenia. Po wyjeciu z wody nalezy przedmiot doktad-
nie wyptukac pod biezaca woda, osuszy¢ i wypolerowac miekka szmatka.

e Obrazow olejnych nie nalezy nigdy myc woda z detergentem, bowiem niszczy to farby
i powoduje utrate koloru. Mniej cenne prace mozna przykryc zwilzonym ptotnem i pozostawic
na tak dtugo, az brud odmoknie. Obraz po wyschnieciu nalezy przetrzec lekko ptociennym gat-
gankiem, zwilzonym w oleju Inianym. Dobrze dziata tez woda z rozpuszczonym boraksem.
Czyszczenia obrazow cennych, starych i bardzo zanieczyszczonych nie nalezy sie w ogole po-
dejmowac samemu - najlepiej powierzyc je rekom wykwalifikowanego konserwatora.
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 Z doniczek usuwa sie pasozyty przez dodanie do wody do podlewania 1/3 czesci octu.
Innym sposobem jest podlewanie woda, w ktorej przez kilka dni moczyly sie liscie wtoskie-
go orzecha lub zwykie kominowe sadze - wszystkie pasozyty wkrotce wychodza na po-
wierzchnie, tatwo mozna wiec zebrac je i zniszczyc.

e Plamy na tkaninach wetnianych z wodek kolorowych usuwa sie poprzez natarcie wod-
ka czysta. Pozostatosci plamy usunac mozna za pomoca 3% wody utlenionej z odrobing amo-
niaku, ale nalezy poste powac bardzo ostroznie, szczegolnie w przypadku tkanin kolorowych
- najlepiej jest uprzednio wyprobowac dziatanie mikstury na mniej widocznym skrawku.

e Plamy z wina, soku owocowego, trawy, kwiatow i innych barwnikow pochodzenia ros-
linnego najlepiej jest wywabiac cieptym mlekiem, spirytusem lub rozcienczonym octem, przy
czym pamietac nalezy, aby przed przystapieniem do czyszczenia wyprobowac dziatanie srod-
ka na jakim$ mniej widocznym fragmencie materiatu.

e Zastarzate, zaschniete plamy z kawy na obrusach badz ubraniu wpierw rozmie kczamy
olejem terpentynowym, a naste pnie nacieramy mieszaning z jednego zottka i gliceryny. Zmy-
wamy goraca woda i jeszcze wilgotne przeprasowujemy z lewej strony.

e Plamy z wina czerwonego na biatych obrusach, bluzkach etc. posypuje sie sola, a nastep-
nie pierze. Innym sposobem jest uzycie soku z cytryny albo gotujacej sie wody, ktora nalezy
lac cienkim strumyczkiem na plame, rozpiawszy uprzednio tkanine nad miska czy zlewem.

 Tluste plamy na jedwabiu najlepiej usuwac eterem. Jesli plama jest na rekawie, pamie-
tajmy, aby wsunac w rekaw kawatek ptotna czy recznik, aby czyszczac jedna plame, nie zro-
bic zacieku po drugiej stronie rekawa.

* Plamy z tluszczu, czekolady znikna po natarciu materiatu miatka sola zwilzona czysta
benzyna (masa powinna by¢ niemal sucha). Inny sposob to nasypanie na plamy talku, pra-
sowanie ich nastepnie przez bibute i wytarcie na koncu chlebem.
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e Plamy z atramentu na ubraniach czy obrusach znikna, jesli wymoczy sie je w mleku
przez pare godzin, a nastepnie upierze. Mozna takze plamy z atramentu usuwac zwilzajac
je spirytusem, posypujac nastepnie krysztatkami kwasu winnego. Naste pnie zaplamione miej-
sce sptukujemy woda i suszymy.

e Plamy ze stearyny na obrusach usuwamy przez zmycie wtopionych resztek spirytusem.
Drugi sposob, to prasowanie obrusa wiozonego miedzy dwie bibuly goracym zelazkiem.

 Chcac usunac potysk z wyswieconych miejsc wetnianych ubran, nalezy przetrzec te miej-
sca mieszaning z jednego litra miekkiej wody, 5 dag soli kuchennej i 5 dag amoniaku. Prze-
prasowac natarte miejsce po lewej stronie lub tylko rozciagnac nieco na desce do prasowa-
nia, przypinajac szpilkami i zostawic do wyschniecia.

 Aby przywraci¢ zmatowiatej politurze na meblach blask, nalezy wcierac w nia ptyn z czer-
wonego wina zmieszanego pot na pot z oliwa z oliwek. W plynie tym maczamy kawatek ba-
welnianej szmatki, a nastepnie mocno wcieramy miksture w powierzchnie mebla kolistymi
ruchami. Po doktadnym wtarciu ptynu w politure polerujemy ja suchym kawatkiem waty lub
bawetna.

e (zyszczenie plam na politurze meblowej. Na plame kiadziemy kompres ze zwilzonego
popiotu papierosowego, a po uptywie kilku godzin polerujemy te miejsca kawatkiem korka
od wina, opalonym nad ogniem. Naste pnie przemywamy czyste juz miejsce zimna woda, osu-
szamy skorka zamszowa i polerujemy flanela skropiona nafta.

« Biate plamy po wodzie i kotka od mokrych i goracych szklanek na meblach znikaja cat-
kowicie po wyczyszczeniu danego miejsca nafta.

e Plamy smotly i dziegciu wywabia sie smarujac zaplamione miejsce Swiezym mastem,
lecz ten sposob mozna stosowac jedynie przy takich tkaninach, z ktorych potem tatwo da
sie usunac ttusta plame. Przy innych materiatach plamy smotowe wywabia sie spirytusem
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w najwiekszym mozliwym stezeniu. Z bawetny bieliznianej plamy smoty usuwa sie zasypujac
je sola szczawikowa.

e Aby oczysci¢c mocno zakurzona figure lub popiersie gipsowe gotujemy gesty krochmal
z maki ziemniaczanej i wody. Grubo naktadamy krochmal pedzlem na figure, nastepnie sta-
wiamy ja w cieptym przewiewnym miejscu. Gdy krochmal wyschnie - popeka i odpadnie ra-
zem z brudem.

¢ Miedziane i mosiezne przedmioty najlepiej czysci sie miatko uttuczona cegta lub popiotem.

¢ Aby otrzymac lod, nie posiadajac lodowki i zamrazarki latem. Bierzemy 7 czesci kwasu
siarkowego, 5 czesci wody, 2 kg soli glauberskiej na kazde pottora kilograma mieszanki. Mie-
szamy wode ostroznie z kwasem, dodawanym po trochu, albowiem faczeniu sie ptynow towa-
rzyszy silna reakcja chemiczna, powodujaca kipienie i ogrzewanie sie cieczy. Gdy proces che-
miczny ustanie, a mieszanina ostygnie, wlewamy jej 1 i 1/2 kg do nieduzej drewnianej skrzy-
ni i dosypujemy niezwlocznie 2 kg miatko sproszkowanej soli glauberskiej. Natychmiast wsta-
wiamy w skrzynie otwarte od gory pojemniki metalowe (puszki o maksymalnych wymiarach
21 cm na 30 cm na 16 cm) z substancja przeznaczona do zamrozenia (woda, lody etc.), za-
chowujac niewielka wolna przestrzen miedzy pojemnikami a sciankami skrzyni (minimum gru-
bosci palca). Oziebianie sie cieczy nastepuje bardzo szybko - juz po upiywie 10 minut za-
mrazana substancja zaczyna sie Scinac i przymarzac do scianek puszek - dobrze jest ja za-
tem co kilka chwil mieszac. W ciagu 45 minut substancja powinna zmienic sie w lod, gdyby
to nie nastapito, musimy skrzynie ponownie napetnic mieszaninag kwasu, wody i soli. Cata
czynnosc dobrze jest przeprowadzac w miejscu maksymalnie chtodnym, np. w piwnicy.

e Aby zapobiec przywieraniu zelazka podczas prasowania krochmalonej bielizny, wystar-
czy dodac do krochmalu dwie lub trzy tyzki gestej piany mydlane;j.

 Aby pozbyc sie z domu mrowek, wystarczy posmarowac szczeliny, przez ktore przechodza
i miejsca gdzie jest ich najwiecej octem lub esencja octowa, gdyz obu tych ptynow mrowki
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nie znosza. Skutecznym srodkiem przeciw mrowkom jest takze wystawienie plaskich naczyn
z formalina, ktorej zapach jest im takze wstretny.

 Jak pozbyc sie kornikow z mebli:

1. W otworki kornikow wpuszczamy strzykawka z igta po kropli formaliny - metoda gwa-
rantowana, choc czasochfonna.

2. Roztworem z 1 czesci naftaliny i 12 czesci benzyny smarujemy meble po nielakierowa-
nej stronie, tam gdzie najwiecej sladow robactwa.

e Okrutna i drastyczna, acz prosta, tania i stuprocentowo skuteczna metoda wyte pienia
gryzoni domowych. Jesli zdarzy sie nam plaga myszy polnych, a nawet szczurow w obejsciu
i domostwie, z ktora nijak nie mozemy sobie poradzi¢ tradycyjnymi putapkami i townym ko-
tem, nalezy nabyc w skladzie drogeryjnym kilka kawatkow prawdziwej gabki morskiej. Gab-
ke te tniemy na mate kawateczki, ktore naste pnie zasmazamy na patelni w duzej ilosci smal-
cu i z dodatkiem soli kuchennej. Do tego celu mozemy uzy¢ smalec posledniej jakosci lub
tez nieco zjelczaly i niezdatny do uzycia w celach spozywczych dla domownikow. Zasmazo-
ne kawateczki gabki rozktadamy w poblizu nor gryzoni, a obok ustawiamy bardzo wiele
spodeczkow i miseczek z czysta woda. Zwabione zapachem smalcu myszy zaczna zjadac gab-
ki. Sol w nich zawarta wywota u nich ogromne pragnienie, ktore czym predzej beda probo-
waly ugasic woda. Pod wplywem wody gabki zaczna puchnac¢ w ich zotadkach, az w koncu
wszystkie myszy z hukiem popekaja.

e Niezawodny srodek na pozbycie sie szczurow z domu i budynkow gospodarczych:
nalezy nazbierac sporo dziko rosnacej dziewanny, baczac, by wyrywac ja razem z korze-
niami, i porozrzucac w miejscach, w ktorych szczury najczesciej bywaja. Po paru dniach
je opuszcza. Podobny efekt da rozrzucenie wiazek suchej ruty.

e Sztuczna kapiel morska:
Oddaleni od morz i nie majacy moznosci lub sposobnosci odbywania dalekich wedrowek mo-
ga w potrzebie urzadzic sobie w miejscu sztuczne kapiele morskie. W tym celu przygotowuije
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sie mieszanine: na 400 czesci soli kuchennej bierzemy 100 czesci soli gorzkiej, 20 czesci
chlorku wapnia, 1 czes¢ jodku potasu i 1/2 czesci bromku potasu. Mieszanine te rozpusz-
cza sie w wannie miekkiej wody i kapie jak zazwyczaj.

e Aby kwiaty ciete zachowac w swiezosci, do 1 litra wody nalezy dodac 1 plaska tyzke
kamfory. W tej mieszance zanurzamy todygi kwiatow, niezbyt mocno zwiazane. Aby zacho-
wac ciete kwiaty w swiezosci podczas podrozy, nalezy wziac swiezy zielony ogorek, odciac
jeden z jego koncow, wydrazyc miazsz i w tak przygotowana tube wilozyc todygi bukietu. Po-
zostanie swiezy przez caly dzien.

e Aby przywracic swiezos¢ zwie dtym kwiatom cietym:

Wiekszosc kwiatow cietych przetrzymywana w wodzie wiednie po kilku dniach. Przy zyciu
utrzymaja sie diuzej, jesli bedzie zmieniato sie wode na swieza raz dziennie, szczegodlnie je-
sli doda sie do nowej szczypte saletry. Mozna jednak ozywic i catkiem zwie dniete kwiaty wsta-
wiajac je do goracej wody tak, by przykryta przynajmniej w 1/3 dolna czesc todyg. Pozosta-
wiamy tak rosliny, a gdy woda ostygnie, kwiaty zwykle odzyskuja swiezy wyglad. Nalezy je
wtedy wyjac, obciac 2-3 centymetry koncow todyg i wstawic w nowa, zimna wode. Tylko bar-
dzo delikatne kwiaty, szczegolnie jasnego zabarwienia, nie daja sie w ten sposob catkowicie
odswiezyc - kwiaty ciemne, o miesistych ptatkach wygladaja jak dopiero co zerwane.

 Aby zahartowac szklane naczynia kuchenne, nalezy je obwiazac kazde z osobna scierka,
zanurzy¢ w rondlu wypetnionym zimna, mocno osolona woda i postawi¢ na gazie. Gdy woda
sie zagotuje, odstawiamy rondel z ognia i po catkowitym wystudzeniu wyjmujemy naczynia.

* Przepis na wyborne pachnidto domowe:

Wzia¢ w rownych ilosciach czabru, szatwii, ruty, miety, bazylii, melisy, kwiatu rozy i lawen-
dy. Obrac liscie i kwiaty, przesuszyc wszystko na zacienionym stole i zmieszac. Nastepnie wzia¢
po garstce gozdzikow, cynamonu, ziela angielskiego, pizma i soli kuchennej 1 szklanke, wy-
mieszac doktadnie i sktadac do sfoja naprzemian centymetrowa warstwe ziot i soli z przypra-
wami, ugniatajac dokfadnie. St0j zamknac i odstawiac na osiem dni. Po tym czasie wszystko
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wysypac na stolnice, wymieszac, a jesliby mieszanina byfa zbyt sucha, dodac jeszcze soli dla
nadania wilgoci. Wymieszane pachnidto skiadamy ponownie do stoja i zamykamy szczelnie.
Chcac napetnic przyjemnym zapachem pokoje wystarczy naczynie otworzyc i postawic
w pokoju na kilka godzin. Mozna tez natozyc po kilka lyzek mieszaniny do bawetnianych wo-
reczkow, zawiazac je szczelnie i ulozy¢ w szafach dla nadania mitej woni bieliznie i ubraniom.

e Piekna ozdoba pokojowa:

Nabyc w skfadzie drogeryjnym prawdziwa gabke. Namoczyc ja we wrzacej wodzie az do
zupetnego nasycenia, a nastepnie wycisnac tak, by pozostata na wpotwilgotna. W jej pory
wciskac nasiona prosa, koniczyny, ryzu, owsa i inne, na ktore najdzie nas ochota. Tak spre-
parowana gabke zawiesic na sznurku w oknie wychodzacym na potudnie i codziennie skra-
piac woda. Wkrotce nasiona wypuszcza delikatne listki, szybko porastajace i zwisajace ku do-
towi, tworzac sploty zywo zielonej barwy. Regularnie skrapiana woda ozdoba daje sie utrzy-
mywac przez diugi czas i przedstawia sie jeszcze piekniej, gdy zakwitnie koniczyna.

* Pranie ubran i bielizny w kartoflach:

Umyte ziemniaki utrzec na tarce, mase przemieszac i nacierac nia tak jak mydtem sztuke
odziezy przeznaczona do prania. Zaraz sptukac zimna woda. Prane tym sposobem tkaniny
staja sie sztywniejsze i nabieraja pozoru nowosci.

* Pranie ubran i bielizny w otrebach:

Pszenne otreby zaparzyc wrzatkiem i utrzec topatka drewniana, az masa zbieleje. Papka
nacierac przeznaczona do prania rzecz, zamaczajac ja w matej ilosci cieptej wody. Potem
przeptukac ubranie w zimnej wodzie i nie wyciskajac strzepnac, a naste pnie powiesic by prze-
schto. Najlepiej jest prac tym sposobem rzeczy wetniane.

e Aby przywrocic smak przemarznietym owocom, jarzynom i jajkom:

We Francji radza, by w takich przypadkach wziac naczynie pojemne, wypetnic je woda i roz-
puscic w niej jedna lub dwie garscie soli kuchennej. W mieszaninie tej uktadac kaza prze-
marzniete owoce, jarzyny i jajka, a po niedtugim czasie odzyskaja naturalny wyglad i smak.





