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Pasty do kanapek, ptysi, babeczek i faszerowanych pomidorow

|Pasta jajeczna | Zielona pasta twarogowa | Pasta z twarogu i rzodkiewek | Pasta chrzanowa | Pasta z z6ttego
sera | Pasta z niebieskiego sera plesniowego | Pasta z wedzonej makreli | Pasta z wedzonej makreli i

twarogu | Pasta z tososia | Pasta z anchois | Pasta z tunczyka | Pasta z bryndzy i sardynek (Lwowska awanturka)
| Czerwona pasta z bryndzg| Z6tta pasta z bryndzg | Pasta z szynki |

PASTA JAJECZNA

Skiadniki :

6 jajek ; 1 ptaska tyzka musztardy; 2 ptaskie tyzki majonezu ; pot peczka koperku; pot peczka szczypiorku; sok z
cytryny, sol , pieprz

Przepis : Jajka ugotowac na twardo, ostudzi¢, obrac¢ ze skorupek i drobno posiekac. Potagczy¢ z musztarda,
optukanym i drobno posiekanym szczypiorkiem i koperkiem oraz majonezem i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i
sokiem z cytryny

ZIELONA PASTA TWAROGOWA :

Sktadniki :

200 g twarogu (ttustego, pétttustego albo serka typu philadelphia); 1-2 tyzki $mietany ; 1 peczek koperku; 1
peczek szczypiorku; pot peczka natki pietruszki; sok z cytryny, sl , pieprz

Przepis : Ser przecisng¢ przez wyciskarke do ziemniakéw lub doktadnie rozgnies¢ widelcem, tak aby nie byto
grudek (nie miksowac¢, poniewaz bedzie zbyt rzadki). Potaczy¢ ze $mietang oraz optukanymi, bardzo drobno
posiekanymi ziotami i doktadnie wymieszac. Doprawi¢ do smaku solg , pieprzem i sokiem z cytryny

PASTA Z TWAROGU I RZODKIEWEK :

Skiadniki :

200 g twarogu (ttustego, potttustego albo serka typu philadelphia); 2 peczki rzodkiewek; pot peczka szczypiorku
lub koperku; sok z cytryny, sdl , pieprz

Przepis : Rzodkiewki oczysci¢, umy¢, zetrzec na tarce z grubymi oczkami i po pieciu minutach odcisnac je,
usuwajgc nadmiar ptynu. Ser przecisng¢ przez wyciskarke do ziemniakéw lub doktadnie rozgnies¢ widelcem, tak
by nie byto grudek (nie miksowac, poniewaz bedzie zbyt rzadki). Potaczy¢ z rzodkiewkami oraz optukanym i
drobno posiekanym szczypiorkiem lub koperkiem. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, sokiem z cytryny.

PASTA CHRZANOWA :

Sktadniki :

200 g twarogu (ttustego, potttustego albo serka typu philadelphia); 2 tyzki Swiezego startego chrzanu (lub 3
gotowego ze stoika); 1-2 tyzki Smietany; pot peczka koperku; sok z cytryny, sél , cukier

Przepis : Do sera przeci$nietego przez wyciskarke do ziemniakdw lub doktadnie rozgniecionego widelcem dodac
chrzan oraz optukany i drobno posiekany koperek. Doktadnie wymieszac i doprawi¢ do smaku solg, sokiem z
cytryny i cukrem.

PASTA Z ZOLTEGO SERA :

Sktadniki :

200 g dowolnego zdttego sera (mogaq byc¢ resztki réznych serédw, pod warunkiem, ze nie s zeschniete); 1
tyzeczka ostrej musztardy; 1-2 tyzki stodkiej Smietany; 2 z6ttka; sol , pieprz cayenne

Przepis : Jajka ugotowac na twardo, ostudzic, obra¢ ze skorupek i wyjac zottka .Ser zetrze¢ na tarce o jak
najdrobniejszych oczkach. Potaczyc¢ z roztartym zottkiem, musztarda i $mietang. Doprawi¢ do smaku solg i
pieprzem cayenne

PASTA Z NIEBIESKIEGO SERA PLESNIOWEGO :

Sktadniki :

100 g Smietankowego serka typu philadelphia; 150 g niebieskiego sera plesniowego; 1-2 tyzki $mietany; sdl ;
pieprz

Przepis : Ser plesniowy doktadnie rozgniesc i rozetrze¢, tak by nie pozostaty grudki. Potgczyc¢ z serkiem
Smietankowym, $mietang i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Jesli pasty uzywa sie do kanapek ,jako dekoracje
najlepiej zastosowac potdwki orzechdw wioskich lub paski suszonych owocdéw, na przyktad moreli

PASTA Z WEDZONEJ MAKRELT :
Skiadniki :

1 makrela (okoto 300g) ;1 duzy lub 2 mate ogorki konserwowe; 1-2 tyzki stodkiej Smietany ; sok z cytryny;sdl ;
pieprz ;cukier



Przepis : Makrele obrac ze skdry usungc z niej wszystkie osci. Mieso zmiksowac, potaczy¢ z bardzo drobno
posiekanym ogorkiem i Smietang. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, sokiem z cytryny i cukrem.

PASTA Z WEDZONEJ MAKRELI I TWAROGU :

Skiadniki :

1 makrela (okoto 300g) ;100 g. twarogu (potttustego, ttustego albo serka typu philadelphia); 1-2 tyzki stodkiej
$mietany ; sok z cytryny; sdl ; pieprz ;cukier

Przepis : Makrele obrac ze skdry usungc z niej wszystkie osci. Mieso zmiksowac, i wymieszac z przecisnietym
przez wyciskarke do ziemniakéw twarogiem. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, sokiem z cytryny i cukrem.

PASTA Z £OSOSIA :

Skiadniki :

200 g. wedzonego tososia (w plasterkach lub filetu) ; 2 tyzki stodkiej Smietany ; sok z cytryny, sol , pieprz
Przepis : tososia zmiksowac ze Smietang. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i cytryng. Jesli pasty uzywa sie do
kanapek, mozna je ozdobi¢ kawatkami plasterkéw cytryny, kaparami albo gatazkami koperku.

PASTA Z ANCHOIS :

Sktadniki :

200 g serka Smietankowego typu philadelphia; 50 g (1 mata puszka) odsgczonych filetdw anchois; 1-2 tyzki
stodkiej Smietany ; sok z cytryny; sdl ; pieprz

Przepis : Filety anchois zmiksowac lub bardzo drobno posiekac, potaczy¢ z serkiem roztartym ze $mietang i
doprawi¢ do smaku solg, pieprzem oraz sokiem z cytryny

PASTA Z TUNCZYKA :

Sktadniki :

2 puszki tunczyka w sosie wtasnym lub oleju; 1 ogdrek konserwowy lub 2 tyzki kapardw; 2-3 tyzki majonezu, sol
,50k z cytryny

Przepis : Tunczyka odsgczy i zmiksowac razem z majonezem. Dodac¢ drobno posiekany ogdrek lub kapary (takze
posiekane) i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem oraz sokiem z cytryny

PASTA Z BRYNDZY I SARDYNEK (LWOWSKA AWANTURKA) :

Skiadniki :

100 g bryndzy, 100 g $mietankowego serka typu philadelphia, 160-200 g sardynek (2 puszki), 1-2 tyzki stodkiej
$mietany; sdl; pieprz, sok z cytryny

Przepis : Sardynki odsaczyC i po usunieciu skdry i osci zgnies¢ widelcem. Rozetrze¢ i potaczy¢ z serkiem
Smietankowym, bryndza oraz $mietang. Doktadnie wymiesza¢ i doprawi¢ do smaku solg ,pieprzem oraz sokiem z
cytryny.

CZERWONA PASTA Z BRYNDZA :

Sktadniki :

100 g bryndzy; 100 g $mietankowego serka typu philadelphia; 1 czerwona papryka; pot tyzeczki ostrej
sproszkowanej papryki; sél; cukier; sok z cytryny

Przepis : Umytg papryke przekroi¢ na pét i usungé nasiona oraz biate wewnetrzne czesci. Bardzo drobno
posiekang lub zmiksowang, potaczy¢ z bryndza i serkiem $mietankowym. Wsypac sproszkowang papryke,
doktadnie wymieszac i doprawi¢ do smaku sola, cukrem i sokiem z cytryny

ZOLTA PASTA Z BRYNDZA :

Sktadniki :

100 g bryndzy; 100 g $mietankowego serka typu philadelphia; 1 zétta papryka; 1 tyzeczka ostrego curry; sél;
cukier; sok z cytryny

Przepis : Umytg papryke przekroi¢ na pét i usung¢ nasiona oraz biate wewnetrzne czesci. Bardzo drobno
posiekang lub zmiksowana, potaczy¢ z bryndzg i serkiem $mietankowym. Wsypac curry, doktadnie wymiesza¢ i
doprawi¢ do smaku solg, cukrem i sokiem z cytryny

PASTA Z SZYNKI :

Skiadniki :

200g gotowanej szynki wedzonej w plasterkach lub kawatku; 1 maty ogoérek konserwowy; 1 ptaska tyzeczka
musztardy; 1-2 tyzki majonezu; sdl; pieprz.

Przepis : Szynke bardzo drobno posiekac¢ lub zmiksowaé. Doda¢ musztarde, majonez oraz drobno posiekany
ogorek. Wymieszac i doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem



Przystawki na zimno

| _Babeczki na stono | Miniaturowe kolorowe kanapki | Miniaturowe ptysie na stono | Pomidory faszerowane
roznymi pastami | Pomidory faszerowane szynka i groszkiem | Jajka w majonezie | Jajka w sosie majonezowo-
chrzanowym | Jajka faszerowane pieczarkami | Jajka faszerowane z ziotami | Jajka faszerowane

tunczykiem | Faszerowane pieczarki | Kolorowe kulki z sera | Kulki z niebieskiego sera plesniowego | Gruszki w
winie z camembertem lub brie | Ogorki z rakami lub krewetkami | Raki lub krewetki w tédeczkach z

cykorii | Awokado z rakami lub krewetkami | Ruloniki z wedzonego tososia z chrzanem | Tatar z fososia na
plasterkach ziemniakéw | Ogdrkowe tédeczki z kawiorem i tososiem |_Gniazdka z tososia z chrzanowym

serkiem | Mus z fososia gotowanego i wedzonego | Mus z wedzonego tososia | Wedzony pstrag pod

pierzynka | Biato-zielony mus z pstraga | Pasztet z biatych szparagdw i tososia | Pasztet z sandacza z rakami lub
krewetkami | Pasztet z zielonych szparagéw i pstraga | Smazona ryba w marynacie | Karp faszerowany w
galarecie | Karp lub szczupak w galarecie | Pulpeciki z sandacza (lub innej ryby stodkowodnej) w galarecie | Ryba
po grecku | Sledzie w oleju z cebulg | Sledzie w $mietanie z cebulg i jabtkami| Sledzie w majonezie z groszkiem i
ogorkiem | Sledzie w koperkowym winegrecie | Sledzie jak za cara | Sledzie w zalewie korzennej ze

Sliwkami | Tatar ze Sledzi | Tatar tradycyiny | Tatar z kaparami | Ruloniki z szynki z czosnkowym

nadzieniem | Ruloniki z szynki chrzanowym nadzieniem | Poledwica w marynacie z pieczarkami i

parmezanem | Pieczony schab na zimno | Poledwica po angielsku na zimno | Rostbef na zimno | Pieczen cieleca
na zimno | Pieczen z indyka na zimno | Schab w galarecie o warszawsku | Cielecina w galarecie | Zimne ndzki w
galarecie | Ozorki wieprzowe w galarecie | Piersi kaczki w galarecie | Pieczen z indyka w maladze z

zurawinami | Pasztet po wiejsku | Tradycyjny pasztet z cieleciny i wieprzowiny | Pasztet z kurzych

watrdbek | Pasztet z cieleciny z zurawing i maderg | Pasztet z dziczyzny | Pasztet z kaczki ze Sliwkami |_Pasztet z
gesi z pomaranczg |

BABECZKI NA StONO :

Skiadniki :400 g maki; 300 g masta, 2 surowe zéttka, sol, masto do smarowania foremek, rozne rodzaje past ;
DO DEKORACII : mate korniszony, mate rzodkiewki, potdwki pomidoréw malinowych, paski $wiezej lub
konserwowej papryki lub suszonych pomidoréw, zielone i czerwone oliwki bez pestek (krojone na poét lub w
krazki), kapary potéwki orzechéw wioskich , paski suszonych owocdw, np. moreli lub $liwek, gatazki natki
pietruszki lub koperku

Przepis : Zimne masto posieka¢ z maka, dodac z6ttka, szczypte soli oraz 5-6 tyzek mocno schtodzonej wody i
szybko wyrobic ciasto. Wstawi¢ na co najmniej godzine do lodéwki (mozna na noc). Foremki do babeczek
doktadnie posmarowa¢ mastem. Wyjete z lodéwki ciasto rozwatkowaé na grubos¢ 6-7 mm. Ptatem ciasta zakry¢
foremki, ustawione jedna przy drugiej i przejechac¢ watkiem tak, by ich brzegi przeciety ciasto. Potem palcami
starannie docisng¢ ciasto do foremek. Wstawic do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i piec okoto 20 minut na
Ztoty kolor. Babeczki wyjac i kiedy ostygng ,delikatnie (poniewaz ciasto jest kruche) wyjmowac z foremek i
uktadac na tacy. tyzeczka lub za pomocg worka cukierniczego naktada¢ dowolnie wybrane pasty i dekorowac
produktami wymienionymi w spisie sktadnikow

MINATUROWE KOLOROWE KANAPKI :

Skitadniki :pot biatego chleba z prostokatnej formy; 40 g masta, rézne rodzaje past; DO DEKORACII : mate
korniszony, mate rzodkiewki, potéwki pomidoréw malinowych, paski $wiezej lub konserwowej papryki , zielone i
czarne oliwki bez pestek (krojone na pét lub w krazki), kapary, potdwki orzechéw wioskich, paski suszonych
owocow np. moreli lub Sliwek, gatazki natki pietruszki lub koperku

Przepis : Ostrym dtugim nozem odcig¢ z chleba skdrke i pokroi¢ go w kromki 5-6 milimetrowej grubosci.
Posmarowac je cienko mastem i kazdg podzieli¢ na 9 kwadratow .Smarowac dosy¢ grubo (3-4 mm) dowolnymi
pastami i uktadac na tacach, tak by tworzyty barwne szachownice. Udekorowa¢ podanymi wyzej produktami lub
pusci¢ wodze fantazji . Zamiast past do kanapek mozna uzy¢ tatar, pod warunkiem jednak ,ze bedzie on
przygotowany na krétko przed serwowaniem - tatr bowiem po diuzszym czasie ciemnieje i nie wyglada
apetycznie, a w przypadku kanapek estetyka jest réwnie wazna jak smak

MINIATUROWE PTYSIE NA StONO :

Skiadniki :230 g maki, 150 g masta, 6 jajek, sol, dowolne pasty

Przepis : Wode (300 ml) zagotowac z mastem i ze szczypta soli. Do wrzatku wsypa¢ make i szybko miesza¢
drewniang tyzka. Mozna uzy¢ miksera, ale nie koncéwek stuzacych do ubijania piany, lecz tych do mieszania
ciasta, o spiralnym ksztatcie. Po 2 minutach rondel zdja¢ z ognia i kontynuowaé mieszanie. Po kolejnych pieciu
wbija¢, wcigz mieszajac po jednym jajku. Masa powinna by¢ I$nigca i gesta. Blache wytozy¢ papierem do
pieczenia i naktadac na nig - tyzka moczong w cieptej wodzie lub za pomocg worka cukierniczego - porcje ciasta
wielkosci matego orzecha wtoskiego, starajac sie im nadac regularny kulisty ksztatt. Ta czynno$¢ jest
najtrudniejsza, ciasto jest bowiem geste ,lepkie i ciezko odrywa sie od tyzki. Nalezy takze pamietac ze ptysie w
czasie pieczenia co najmniej dwukrotnie zwiekszajg objetos¢, przy naktadaniu trzeba wiec zachowac miedzy nimi
odpowiednig odlegtos¢. Blache z ptysiami wiozy¢ do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i piec 25-30 minut na




zZtoty kolor. Po wystudzeniu ptysie kroi¢ poziomo, nieco powyzej potowy. Dolng czes$¢ napetni¢ dowolnymi
pastami, tak by farsz tworzyt wystajacg koputke i przykrywac gorng czes¢ ptysia. Mozna nadziewac ptysie takze
za pomocg worka cukierniczego, wbijajac go z boku

POMIDORY FASZEROWANE ROZNYMI PASTAMI :

Skitadniki :8 matych pomidorow; sol, pieprz, dowolne pasty

Przepis : Pomidory umy¢, usunac¢ szyputki i odcigé gérng (przeciwng do strony szyputki) czeS¢ - mniej wiecej na
wysokosci trzech czwartych. Uzywajac specjalnej kulistej tyzeczki, ostroznie wydragzyé pomidory. Oproszyc je
wewnatrz solg i pieprzem i nadziewa¢ dowolnymi pastami, tak by na wierzchu wystawat kopczyk. Przykry¢ gorna
czescig pomidora i utozy¢ na tacy lub pétmisku

POMIDORY FASZEROWANE SZYNKA I GROSZKIEM :

Sktadniki :8 matych pomidoréw, 200 g gotowanej, wedzonej szynki w kawatku, 200 g mrozonego groszku
(moze by¢ z puszki, 1 konserwowy ogorek,3-5 tyzek majonezu, sol, pieprz, cukier

Przepis : Groszek wrzuci¢ do osolonego kilkoma szczyptami cukru wrzatku i gotowac 7-8 minut. Odcedzic i
pozostawi¢ do ostygniecia. Pokrojong w drobng kostke szynke wymieszac z posiekanym ogdrkiem, groszkiem oraz
majonezem i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Pomidory umy¢, usunac szyputki i odcig¢ gérng (przeciwng do
strony szyputki) cze$¢ mniej wiecej na wysokosci trzech czwartych. Uzywajac specjalnej kulistej tyzeczki, ostroznie
wydrazy¢ pomidory. Oproszy¢ je wewnatrz solg i pieprzem i nadziewac satatkg z szynki i groszku, tak by na
wierzchu wystawat kopczyk. Przykry¢ pomidory gorng czescig i utozy¢ na tacy lub potmisku

JAJKA W MAJONEZIE :

Skiadniki :6 jajek; 4-5 tyzek majonezu, pot peczka szczypiorku, 1-2 tyzki gestej, kwasnej Smietany, sol, pieprz,
cukier

Przepis : Jajka ugotowac na twardo. Jesli wczesniej byty w loddwce na kilka minut namoczy¢ je w letniej wodzie,
zeby unikng¢ zbyt duzej réznicy temperatur .Postawi¢ na Srednim ogniu i od momentu, gdy woda zakipi, gotowac
na wolnym ogniu 6-7 minut, w zaleznosci od wielkosci jajek. Ostudzi¢, obra¢ ze skorupek, przekroi¢ wzdtuz na pot
i utozy¢ na potmisku, zéttkiem do géry. Obla¢ majonezem zmieszanym ze $Smietang i doprowadzonym do smaku
sola, pieprzem oraz cukrem. Posypa¢ umytym i posiekanym szczypiorkiem

JAJKA W SOSIE MAJONEZOWO-CHRZANOWYM :

Skiadniki :6 jajek; 4-5 tyzek majonezu , 2 tyzki Swiezo startego chrzanu (lub 3 gotowego ze stoika), 1 peczek
koperku, 1-2 tyzki gestej ,kwasnej Smietany, sdl, pieprz, cukier

Przepis : Jajka ugotowac na twardo. Jesli wczesniej byty w lodéwce na kilka minut namoczyc je w letniej wodzie,
zeby unikng¢ zbyt duzej réznicy temperatur .Postawi¢ na $rednim ogniu i od momentu, gdy woda zakipi, gotowac
na wolnym ogniu 6-7 minut, w zaleznosci od wielkosci jajek. Ostudzi¢, obra¢ ze skorupek, przekroi¢ wzdtuz na pot
i utozy¢ na pdtmisku, zottkiem do gory. Koperek optukac i posiekac zostawiajac kilkanascie matych gatazek do
dekoracji. Majonez zmieszac ze Smietang chrzanem oraz siekanym koperkiem i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem
i cukrem. Obla¢ sosem jajka i udekorowac gatgzkami koperku

JAJAK FASZEROWANE PIECZARKAMI :

Skiadniki : 6 jajek, 300 g pieczarek, 1 srednia cebula Ib 2 szalotki, 2 tyzki masta, 1-3 tyzki stodkiej Smietany, 12
matych gatazek pietruszki lub koperku, sél, pieprz

Przepis : Jajka ugotowac na twardo : wtozy¢ do zimnej wody i od momentu wrzenia gotowac na wolnym ogniu
6-7 minut. Pieczarki oczyscic¢ , jesli sa duze, obrac ze skorki. Pokroi¢ w paski, sptukac i odsaczy¢ na sicie. Cebule
lub szalotke zarumienic na tyzce masta. Na wiekszej patelni rozgrza¢ reszte masta, wrzucic pieczarki i zwiekszy¢
ogien, tak by sie smazyty, a nie dusity. Kiedy sie zarumienig, przetozy¢ do innego naczynia lub malaksera i
zmiksowac wraz z cebulg, pieprzem , solg , tyzkg Smietany i zottkami, wyjetymi z jajek, uprzednio obranych i
pokrojonych wzdtuz na potéwki. Mase pieczarkowa ostudzi¢. Jesli bedzie zbyt gesta, dodac tyzke lub dwie
$mietany. Naktadac go za pomocaq tyzeczki albo woreczka cukierniczego do wgtebien po zéttkach. Kazdg potdwke
przyozdobi¢ gatazka natki lub koperku

JAJKA FASZEROWANE Z ZIOtAMI :

Sktadniki :6 jajek, 1 tyzka majonezu, 1 tyzeczka musztardy, pdt peczka koperku, pédt peczka szczypiorku, pot
peczka natki pietruszki, sol, pieprz

Przepis : Jajka ugotowac na twardo : wtozy¢ do zimnej wody i od momentu wrzenia gotowa¢ na wolnym ogniu
6-7 minut. Kiedy ostygng, obra¢ , pokroi¢ wzdtuz na potéwki ostroznie tak ,zeby nie uszkodzi¢ biatek, wyjgc
26ttka. Koperek, natke i szczypiorek posiekaé (zostawiajac 12 gatazek natki lub koperku) . Zéttka zmiksowac z
majonezem. musztardg ,ziotami ,solg i pieprzem. Mase za pomocg tyzeczki albo woreczka cukierniczego naktadac
do wgtebien po zdttkach ugotowanych jajek i kazda potéwke przyozdobi¢ gatazka natki lub koperku.




JAJKA FASZEROWANE TUNCZYKIEM :

Skiadniki :6 jajek, 1 puszka tunczyka w sosie wiasnym. 1 maty ogdrek konserwowy, 1 ptaska tyzka majonezu,
pdt peczka szczypiorku, sél, pieprz; DO DEKORACII : paski $wiezej lub konserwowej papryki (najlepiej w réznych
kolorach)

Przepis : Jajka ugotowac na twardo : wtozy¢ do zimnej wody i od momentu gdy woda zakipi, gotowac jeszcze 6-
7 minut. Kiedy ostygng obra¢ , pokroi¢ wzdtuz na potdwki i ostroznie zeby nie uszkodzi¢ biatek, wyjac zdttka.
Odsaczonego tunczyka zmiksowac z majonezem i zéttkami, doda¢ bardzo drobno posiekanego szczypiorku oraz
ogorek. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Mase naktada¢ do wgtebien po zdttkach tyzeczka albo za pomoca
woreczka cukierniczego. Ozdobi¢ paseczkami papryki.

FASZEROWANE PIECZARKI :

Skiadniki :12 duzych pieczarek, 1 duza cebula lub 3 szalotki, 4 tyzki buiki tartej, pot peczka natki pietruszki, 1
zabek czosnku, 3 tyzki stodkiej Smietany, 2 tyzki oliwy, 2 tyzka masta, sdl, pieprz

Przepis : Pieczarki oczysci¢, optukac i ostroznie tak ,zeby nie zniszczy¢ kapeluszy, odcig¢ ndzki. Na rozgrzanej
tyzce oliwy i masta zeszkli¢ obrang i drobno posiekang cebule, wrzuci¢ posiekane nézki pieczarek i dusi¢ 5-6
minut. Zdja¢ z ognia , dodac przecisniety przez prase lub rozgnieciony nozem i roztarty z solg czosnek, Smietane,
umyta i drobno posiekang natke pietruszki oraz 3 tyzki butki tartej. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Kapelusze
pieczarek utozy¢ na blasze skropionej tyzka oliwy i do kazdego natozy¢ farsz. Wstawi¢ do piekarnika , nagrzanego
do temperatury 200 stopni. Po 10 minutach wyja¢, farsz posypac resztg butki tartej i wiozy¢ do piekarnika na
kolejne 10 minut. Pieczarki mozna podawac na ciepto lub zimno

KOLOROWE KULKI Z SERA :

Skiadniki :200 g camemberta, 100 g odcisnietego twarogu (ttustego, potttustego lub serka typu philadelphia),
peczek koperku lub natki pietruszki, pot czerwonej i zotej papryki, sol , pieprz

Przepis : Camembert rozdrobni¢ widelcem i zmiesza¢ z twarogiem, tak ,zeby nie powstata catkowicie jednolita
masa. Doprawic¢ do smaku solg oraz pieprzem i uformowac kulki wielkosci matego orzecha wtoskiego. Jedna
trzecig kulek obtoczy¢ w posiekanym koperku (lub natce), jedng trzecig w drobniutko pokrojonej czerwonej
papryce a jedng trzecig w podobnie rozdrobnionej zéttej papryce

KULKI Z NIEBIESKIEGO SERA PLESNIOWEGO :

Sktadniki :200 g niebieskiego sera plesniowego (moze by¢ rokpol); 100 g odcisnietego twarogu (ttustego,
potttustego lub serka typu philadelphia), 60 g orzechéw wtoskich lub laskowych, sél, pieprz

Przepis : Camembert rozdrobni¢ widelcem i zmieszac z twarogiem tak ,zeby nie powstata catkowicie jednolita
masa. Dodac sdl i pieprz do smaku. Uformowac kulki wielkosci matego orzecha wioskiego i obtoczy¢ je w bardzo
drobno posiekanych orzechach

GRUSZKI W WINIE Z CAMEMBERTEM LUB BRIE :

Skitadniki :4 nieduze twarde gruszki, 200 ml biatego potstodkiego wina, 1 laska cynamonu. 4 gozdziki, 8 tyzeczek
zurawiny do miesa, 250-300 g (16 nieduzych plastréw camemberta lub brie) , 8 matych gatazek natki pietruszki
Przepis : Do garnka wlac¢ wino, dodac¢ cynamon oraz gozdziki. Umyte gruszki obrac i przekroi¢ na potowki.
Specjalnie do tego przeznaczong kulistg tyzka albo tyzeczkg do herbaty usung¢ gniazda nasienne. Gruszki
natychmiast umiesci¢ w winie aby nie $ciemniaty. Dolac takg iloS¢ wody zeby byty przykryte, ale im bedzie jej
mniej, tym smak bedzie intensywniejszy. Doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i gotowac 15 minut,
uwazajac by ptyn zbytnio nie zakipiat. Pozostawi¢ do ostygniecia w zalewie i na co najmniej dobe umiesci¢ w
lodéwce. Wyjete zalewy gruszki utozy¢ na pétmisku (zalewe mozna uzy¢ np. do przyrzadzenia ponczu). Do
wydragzonych wgtebien natozy¢ po tyzeczce zurawiny i przykry¢ dwom cienkimi plastrami sera. Udekorowac
gatazkami natki pietruszki

OGORKI Z RAKAMI LUB KREWETKAMI :

Sktadniki :2 dtugie ogorki satatkowe, 300 g odsgczonych rakéw w zalewie lub krewetek, 3 tyzki majonezu, 1
tyzka kwasnej $mietany, 2 peczki koperku, sél, biaty pieprz, sok z cytryny, cukier

Przepis : Umyte ogdrki obrac i pokroi¢ w poprzek na trzycentymetrowe kawatki Specjalng kulistg tyzeczka
wydrazy¢ je tak , by z jednego brzegu pozostawato centymetrowe denko. Utozy¢ na pdtmisku, wgtebieniami w
gore. Policzy¢, ile jest kawatkow ogdrkdw , i odtozy¢ tyle samo rakéw lub krewetek. Reszte pokroi¢ w niezbyt
mate kawatki. Réwniez z koperku wybrac tyle gatazek, ile jest porcji, a reszte optukac i posieka¢. Majonez
zmieszac ze $Smietang oraz koperkiem i doprawi¢ do smaku solg , biatym pieprzem, sokiem z cytryny i cukrem.
Pokrojone raki lub krewetki wymiesza¢ z sosem i wiozy¢ do wydrgzonych ogdérkéw. na wierzchu umiesci¢ po
jednym raku albo po krewetce i udekorowac gatgzkami koperku.

RAKI LUB KREWETKI W tODECZKACH Z CYKORII :
Skiadniki :2 $rednie cykorie, 300 g odsgczonych rakéw w zlewie lub krewetek, 3 tyzki majonezu, 1 tyzka
kwasnej smietany, 2 tyzka ostrego keczupu, 1 peczek koperku, sol, pieprz , sok z cytryny, cukier



Przepis : Wybrac¢ 10 -12 tadnych , zwijajacych sie w tddeczke lisci cykorii. Na pdt godziny namoczy¢ je w zimnej,
ostodzonej tyzkg cukru, wodzie. Potem osuszy¢ i utozy¢ na potmisku. Odtozy¢ 10-12 matych gatazek koperku, a
reszte posiekac. Majonez zmieszac z keczupem oraz posiekanym koperkiem i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem ,
sokiem z cytryny i cukrem. Raki lub krewetki potaczy¢ z sosem, wymieszac i wtozy¢ do tédeczek z lisci cykorii

AWOKADO Z RAKAMI LUB KREWETKAMI :

Skiadniki :3 niewielkie awokado, sok z potowy cytryny, 300 g rakéw lub krewetek w zalewie, 5 tyzek majonezu,
1 tyzka ostrego keczupu, 2 tyzki brandy lub whisky, 1 zabek czosnku, 1 peczek koperku, sol, pieprz, cytryna,
cukier

Przepis : Najlepiej kupi¢ wczesniej twarde awokado i szczelnie je owinaé papierem gazetowym. Po 3-4 dniach
powinno by¢ odpowiednio miekkie (migzsz nie moze byc¢ jednak zbyt miekki)> Awokado obra¢, przekroi¢ na pot i
usungac pestki . Natychmiast obficie skropi¢ sokiem z cytryny ,zeby nie Sciemniato, i utozy¢ gwiezdziscie na
ptaskim duzym talerzu. Z koperku odtozy¢ 6 matych listkow, reszte optukac i posieka¢ Majonez zmieszac z
keczupem, dodac brandy lub whisky oraz przecisnietym przez prase lub zmiazdzony nozem i roztarty czosnek.
Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem ,sokiem z cytryny i cukrem. Tak przyrzadzonym sosem polac¢ raki i krewetki,
wymieszac i naktada¢ do wgtebien po pestkach awokado. Udekorowac gatgzkami koperku

RULONIKI Z WEDZONEGO +OSOSIA Z CHRZANEM :

Skiadniki :200 g wedzonego tososia w plastrach, 200 ml Smietany kremowki, 2 tyzki tartego ,Swiezego chrzanu
(2 tyzki , jesli uzywamy gotowego, ze stoika), 2 peczki koperku, sok z potowy cytryny, 1 cata cytryna, sol, cukier
Przepis : Koperek wytuskac, kilkanascie matych gatazek pozostawic do dekoracji, reszte drobno posiekac.
Smietane ubi¢ na sztywno i potgczy¢ z chrzanem oraz koperkiem. Doprawi¢ do smaku sokiem z cytryny , solg i
cukrem. Masg posmarowac plastry tososia i zwing¢ je w ruloniki. Ruloniki utozy¢ na pétmisku i udekorowaé
czgstkami lub plasterkami uprzednio sparzonej cytryny i gatgzkami koperku

TATAR Z £OSOSIA NA PLSTERKACH ZIEMNIAKOW :

Sktadniki : 3 duze ziemniaki, 200 g wedzonego tososia, pot matej cebuli lub 1 szalotka, pot kwasnego jabtka, 4
tyzki oleju. 2 tyzki octu jabtkowego lub octu z biatego wina, 2 tyzeczki soku z cytryny,1 cata cytryna, p6t peczka
koperku, sdl, pieprz, cukier

Przepis : Ziemniaki doktadnie umy¢, szorujac je szczoteczka. Zalac¢ wrzatkiem i ugotowac, nie dopuszczajac by
popekaty. To czy sg wystarczajgco miekkie, najlepiej sprawdzi¢ tyzeczkg. Odcedzic i zostawic¢ do wystygniecia.
Olej potaczy¢ z octem, sokiem z cytryny, solg, pieprzem i ze szczyptq cukru, Doda¢ drobno posiekang cebule lub
szalotke oraz jabtko , obrane ,starte na tarce o duzych oczkach. tososia niezbyt drobno posiekac i zala¢
marynatg. Nieobrane ziemniaki pokroi¢ na pot centymetrowe plastry, utozy¢ je na talerzu i na kazdym z plastrow
umiesci¢ niewielka porcje "tatara" . Udekorowaé matymi gatgzkami koperku i czastkami lub plasterkami cytryny

OGORKOWE +ODECZKI Z KAWIOREM I tOSOSIEM :

Skitadniki :2 dtugie ogorki satatkowe, 100 g czarnego kawioru 120 g wedzonego tososia w plastrach, sok z
potowy cytryny, 1 cata cytryna, 1 peczek koperku, sol

Przepis : Ogorki umyc¢ i nieobrane przekroi¢ wzdtuz. Specjalng tyzka do wydrazania lub tyzeczkg do herbaty
usuna¢ nasiona. Ptaty ogorkdw pokroic na pieciocentymetrowe kawatki, posoli¢ ,skropic¢ sokiem z cytryny. Potowe
ogorkdw napetni¢ w wydrgzonych miejscach kawiorem ,a potowe niezbyt drobno posiekanym tososiem. Uktadac
na pétmisku i dekorowac potéwkami plasterkéw cytryny i matymi gatgzkami koperku

GNIAZDKA £OSOSIA Z CHRZANOWYM SERKIEM :

Skiadniki : 1dtugi ogodrek satatkowy, 10-12 plastrow wedzonego tososia, 150 g serka Smietankowego, 2 tyzki
$mietany (kwasnej lub stodkiej), 1 tyzka Swiezo startego chrzanu (lub péttorej tyzki gotowego chrzanu ze stoika),
sol, cukier, sok z cytryny ]

Przepis : Ogdrek umy¢, ale nie obierac. Srodkowg - najgrubszg - czes¢ pokroi¢ na pottoracentymetrowe kawatki
(powinno ich by¢ dwa razy wiecej niz plasterkéw tososia). W kazdym ostrym nozem wykroi¢ gtebokie na
centymetr wgtebienie w ksztatcie stozka o jak najszerszej podstawie. Serek rozetrzec ze $mietang i chrzanem i
doprawi¢ do smaku sola, cukrem oraz sokiem z cytryny. Plastry tososia pokroi¢ na pot i zwing¢ wzdtuz dtuzszych
bokéw w ruloniki,. Utozy¢ je na ogdrkach tak, by jeden koniec rulonika tkwit we wgtebieniu, Drugi koniec roztozy¢
w ten sposdb , by powstato gniazdko , do ktérego tyzeczkg natozyé chrzanowy serek

MUS Z +OSOSIA GOTOWANEGO I WEDZONEGO :

Skiadniki :500 g filetu z surowego fososia lub 750 g wypatroszonego fososia, 200 g wedzonego tososia w
plastrach, 300 ml $mietany kremdwki, 1 marchew, 1 pietruszka, 1 maty por, pét matego selera, 1 lis¢ laurowy, 4
ziarenka ziela angielskiego, 4 listki zelatyny lub 7 g zelatyny w proszku,, sok z potowy cytryny, sdl, biaty pieprz,
cukier, pot peczka koperku

Przepis : W ptaskim garnku zagotowa¢ wode wraz z oczyszczonymi, umytymi i pokrojonymi w duze kawatki
warzywami, lisciem laurowym i zielem angielskim. Do wrzatku wiozy¢ filet lub podzielonego na 2-3 czesci tososia i



gotowac na niewielkim ogniu 15 minut. Pozostawi¢ w wywarze do ostygniecia. Rybe wyjac¢ (wywaru nie wylewac)
, usung starannie osci oraz wszystkie ciemne czesci. Dwa plastry wedzonego tososia pokroi¢ w dtugie paski
potcentymetrowej szerokosci i odtozyC. Pozostate zmiksowac wraz z ugotowanym tososiem, 4 tyzkami wywaru z
ryby, sokiem z cytryny, solg oraz odrobing cukru i biatego pieprzu. Zelatyne namoczy¢ w 3 tyzkach wywaru z
ryby, podgrzac, a kiedy sie rozpusci, rozprowadzi¢ kolejnymi 3 tyzkami wywaru,. Ptyn wla¢ do masy rybnej i
bardzo doktadnie wymieszac. Doda¢ ubita na sztywno $Smietane kremdéwke. Mase wypetni¢ podtuzng foremke,
wytozong folig spozywczg, i umiesci¢ w loddwce na 4 godziny. Mus wyjac z foremki, przewracajgc jg. Po usunieciu
folii ostroznie kroi¢ na porcje ostrym nozem moczonym w zimnej wodzie .Kazdg ozdobi¢ zwinietym w spirale
paskiem tososia i gatazkg koperku. Mus mozna podawac¢ z SOSEM MAJONEZOWO - SMIETANOWYM ZE
SWIEZYMI ZIOYAMI lub SOSEM CHRZANOWO-KOPERKOWYM

MUS Z WEDZONEGO £OSOSIA :

Sktadniki :400 g wedzonego tososia w plastrach, 250 ml $mietany kremowki, 3 listki zelatyny (lub 5 g
sproszkowanej), sok z potowy cytryny,. 1 cata cytryna, 1 peczek koperku, sdl, biaty pieprz, cukier

Przepis : Szescioma najwiekszymi plastrami tososia wytozy¢ sze$¢ matych miseczek (np. do sufletow), tak by
brzegi wystawaly na zewnatrz. Reszte tososia zmiksowa¢ z 50 ml $mietany i sokiem z cytryny. Zelatyne namoczy¢
w dwoch tyzkach przegotowanej ,ale zimnej wody, a kiedy zmieknie , podgrzac. Gdy tylko sie rozpusci, zdjac z
ognia i rozprowadzi¢ kolejnymi dwiema tyzkami wody. Natychmiast doda¢ do masy i ponownie zmiksowa¢. Mase
doktadnie pofaczyc¢ z ubitg na sztywno resztg Smietany, doprawi¢ do smaku solg, biatym pieprzem i szczyptg
cukru,. Mus wtozy¢ do miseczek, wyrownac nozem i przykry¢ wystajgcymi a brzegi plastrami tososia (wierz nie
musi by¢ catkowicie przykryty). Pozostawi¢ w loddwce na co najmniej cztery godziny. Naktadac na talerzyki lub
potmisek, ostroznie odwracajgc miseczki. Sparzong cytryne pokroi¢ wzdtuz na 6 czesci i kazdg z nich potozy¢ na
porcji musu. Przybrac gatazkami kopru

WEDZONY PSTRAG POD PIERZYNKA :

Skiadniki :300 g filetdw z pstraga, 200 ml $Smietany z kremowki, 2 tyzki $wiezo zmielonego chrzanu (lub 3
gotowego ze stoika), sdl, cukier, sok z cytryny, 1 cata cytryna

Przepis : Filety z pstraga podzieli¢ na dowolne porcje, utozy¢ na talerzach lub pétmisku i skropic cytryna.
Schtodzong $mietane ubic ,zmieszac z chrzanem i doprawi¢ do smaku solg ,cukrem i sokiem z cytryny. Natozy¢ na
filety tak ,by je catkowicie zakry¢. Dookota umiesci¢ potéwki plasterkdw sparzonej cytryny

BIALO - ZIELONY MUS Z PSTRAGA :
Skiadniki :500 g filetdw z surowego pstraga lub 750 g wypatroszonych pstragéw, 150 g filetéw z wedzonego

pstraga lub 300 g wedzonego pstraga, 250 ml Smietany kremowki, 1 marchew, 1 pietruszka, 1 maty por, p6t
matego selera, 1 li$¢ laurowy, 4 ziarenka ziela angielskiego, 4 listki lub 2 tyzeczki zelatyny, sok z potowy cytryny,
2 peczki koperku, 1 peczek natki pietruszki, sél, biaty pieprz, cukier, 1 cytryna do dekoracji

Przepis : W ptaskim garnku zagotowa¢ wode wraz z oczyszczonymi umytymi i pokrojonymi w duze kawatki
warzywami,lisciem laurowym i zielem angielskim. Do wrzatku wtozy¢ filety lub wypatroszone i wyptukane ryby i
gotowac na niewielkim ogniu, filety -12 minut ,a pstragi w catosci - 15 minut. Pozostawi¢ w wywarze do
ostygniecia. Rybe wyja¢ (wywaru nie wylewac), usung¢ staranne osci oraz wszystkie ciemne czesci. Filet wedzony
(jesli mamy catego pstraga, wykorzystac tylko jasne, pozbawione osci czesci) zmiksowac wraz z kawatkami
ugotowanej ryby, czterema tyzkami wywaru, sokiem z cytryny, solg oraz odrobing cukru i biatego pieprzu.
Zelatyne namoczy¢ w trzech tyzkach wywaru, podgrzaé, a kiedy sie rozpuéci, rozprowadzi¢ kolejnymi trzema. Ptyn
wla¢ do masy rybnej i bardzo doktadnie wymiesza¢ .Dodac ubitg na sztywno $mietane kreméwke. Umyty koperek
(kilka najtadniejszych gatazek odtozyc¢) oraz natke bardzo drobno posiekac i wymieszac z jedng trzecig rybnej
masy. Podtuzng forme wytozy¢ folig spozywcza zostawiajac na brzegach tyle folii, by starczyto na przykrycie
wierzchu. Na dno natozy¢ potowe jasnej masy, wyréwnac tyzka, na to wytozy¢ zielong mase, znéw wyréwnac i
przykryc¢ trzecig - jasng - warstwa. Zakryc folig i umiesci¢ w lodéwce na 4 godziny. Mus wyjac z foremki,
przewracajac ja. Po usunieciu folii mus ostrym nozem pokroi¢ na porcje i utozyc¢ je na pétmisku. Udekorowac
czgstkami lub plasterkami sparzonej uprzednio cytryny oraz gatgzkami koperku

PASZTET Z BIALYCH SZPARAGOW I £OSOSIA :

Skiadniki :25-30 g duzych lisci szpinaku (300-350 g), 800-900 g biatych , niezbyt grubych szparagéw (dwa
peczki), 400 g filetdw ze Swiezego tososia, 2 peczki koperku, 300 ml $mietany kremdwki, 3 cate jajka, 2 zbttka,
sok z potowy cytryny, sdl, cukier, biaty pieprz, 2 tyzki masta do posmarowania formy

Przepis : Usunac tykowate korce i specjalnym nozykiem obrac szparagi. Uwaga: obiera¢, zaczynajac 2-3
centymetry ponizej gtdwki, zeby jej nie uszkodzi¢. Do gotowania najlepiej uzy¢ wysokiego ,specjalnie do tego
przeznaczonego garnka (nie jest to jednak konieczne), Optukane szparagi wtozy¢ do wrzgcej wody. Wsypaé
ptaska tyzke soli, ptaskg tyzeczke cukru i gotowac¢ 10 minut, po czym odcedzi¢ i pokroi¢ w trzycentymetrowe
kawatki, odrzucajac tykowate. Pozbawionego skory tososia zmiksowac. Dodaé $mietane, jajka, zottka, sok z
cytryny, sél oraz biaty pieprz. Na koniec mase przemieszac ze szparagami. Po usunieciu todyg szpinak wymy¢,
utozy¢ na sicie i zala¢ wrzatkiem. Potrzasngac sitem, zeby woda jak najszybciej sptyneta. Do pieczenia potrzebna
jest podtuzna forma do ciasta, najlepiej z pokrywka, mieszczaca sie w brytfannie. Forme posmarowac mastem i



wytozy¢ jg doktadnie lis¢mi szpinaku. Mase wtozy¢ do formy ,wyréwnac wierzch i obtozy¢ go resztg szpinaku.
Zakry¢ przykrywka lub folig aluminiowg i umiesci¢ w brytfannie napetnionej wodg do jednej trzeciej wysokosci
Wlozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec godzine w temperaturze 160 stopni. Gdy pasztet wystygnie (najlepiej
zostawic¢ go na noc w lodéwce), wytozy¢ na deseczke, ostroznie przewracajgc foremke. Pokroi¢ ostrym lub
elektrycznym nozem na kawatki pdttoracentymetrowej grubosci i utozy¢ na pétmisku albo na talerzach. Podawac z
SOSEM MAJONEZOWO-SMIETANOWYM E SWIEZYMI ZIOtAMI

PASZTET Z SANDACZA Z RAKAMI LUB KREWETKAMI :

Sktadniki :600 g fileta z sandacza, 300 g rakdw lub krewetek w zalewie, 200 ml Smietany kremdwki, 4 jajka, sok
z potowy cytryny,. pét peczka koperku, sol,biaty pieprz, 1,5 tyzki masta, 2 ptaskie tyzki butki tartej

Przepis : Filety z sandacza optukac i przepusci¢ przez maszynke do miesa albo zmiksowa¢ w malakserze tak, by
nie powstata zupetnie gtadka masa. Raki lub krewetki odsgczy¢ z zalewy, niezbyt drobno posiekac i doda¢ do
rybnej masy. Potaczy¢ z z6ttkami, ubitg $mietang oraz sokiem z cytryny i doprawi¢ do smaku solg i biatym
pieprzem. Na koniec dodac ubite na sztywno biatka i wymieszac delikatnie ,ale doktadnie. Masg napeti¢ podtuzng
forme wysmarowang mastem i posypang butka tartg. Zamiast smarowac forme mastem i posypywac butka,
mozna jg wytozyc¢ folig aluminiowa. Forme umiesci¢ w brytfannie, napetnionej wodg do jednej trzeci wysokosci,
wstawic do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i piec godzine. Po wystudzeniu kroi¢ pasztet na kawatki
centymetrowej dtugosci i podawa¢ z SOSEM CHRZANOWO-KOPERKOWYM lub SOSEM WIOSENNYM

PASZTET Z ZIELONYCH SZPARAGOW I PSTRAGA :

Skitadniki :25-30 g duzych lisci szpinaku (300-350 g), 800-900 g zielonych szparagow (dwa peczki), 300 g
filetow ze Swiezego pstraga, 100 g filetdw z wedzonego pstraga, 2 mate marchwie, 300 ml Smietany kremdwki, 3
cate jajka, 2 z6ttka, sok z potowy cytryny, biaty pieprz, 2 tyzki masta do posmarowania formy; SOS : 5 tyzek
oleju,pdt peczka rzodkiewek, 1 peczek koperku, 1 peczek szczypiorku, 3 tyzki octu z biatego wina, pot tyzeczki
cukru, sol, cukier, sok z cytryny

Przepis : Usunac tykowate konce i specjalnym nozykiem obrac szparagi. W przeciwienstwie do biatych
szparagow, zielone obiera sie mniej wiecej w jednej trzeciej czesci, a dwie trzecie - srodkowa i te przy gtdwece -
pozostawia sie nieruszong. Uwaga : obierac od strony gtéwki. Do gotowania najlepiej uzy¢ wysokiego, specjalnie
do tego przeznaczonego garnka(nie jest to jednak konieczne). Optukane szparagi wrzuci¢ do wrzacej, ostodzonej i
osolonej wody, gotowac 5 minut, po czym odcedzi¢ i pokroi¢ w czterocentymetrowe kawatki. Wymytg marchew
oskrobac, pokroi¢ w pdtcentymetrowe kostki, wrzuci¢ do osolonego wrzatku, gotowa¢ 3 minuty i odcedzic.
Pozbawionego skéry pstraga - $wiezego i wedzonego - zmiksowac .Dodac $mietane ,z6ttka, jajka, sok z cytryny,
sOl oraz biaty pieprz. Na koniec, delikatnie przemiesza¢ mase ze szparagami i marchwig. Pozbawione todyg liScie
szpinaku wymy¢, utozy¢ na sicie i zala¢ wrzatkiem. Potrzgsna¢ sitem, zeby woda jak najszybciej sptyneta. Do
pieczenia potrzebna jest podtuzna forma do ciasta, najlepiej z pokrywka, mieszczaca sie w brytfannie. Forme
posmarowac mastem i wytozy¢ jg doktadnie lis¢mi szpinaku. Napetni¢ masa, wyrdéwnaé wierzch i obtozy¢ go
resztg szpinaku. Zakry¢ przykrywka lub folig aluminiowa i umiesci¢ w brytfannie, napetnionej wodg do jednej
trzeciej wysokosci. Wtozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec godzine w temperaturze 160 stopni. Gdy pasztet
ostygnie (najlepiej zostawi¢ go na noc w lodéwce), wytozy¢ na deseczke, ostroznie przewracajgc foremke Pokroi¢
ostrym lub elektrycznym nozem na kawatki pottoracentymetrowej grubosci, utozy¢ na pétmisku albo na talerzach i
polac sosem. Sposob przyrzadzania sosu: :rzodkiewki, koperek i szczypiorek umy¢. Rzodkiewki utrze¢ na tarce o
grubych podtuznych oczkach, lekko odcisngc¢ i po odlaniu nadmiaru ptynu potaczy¢ z drobno posiekanym
koperkiem, szczypiorkiem, olejkiem oraz octem. Doprawi¢ do smaku solg , cukrem i sokiem z cytryny

SMAZONA RYBA W MARYNACIE :

Skiadniki :80 g filetow z ryby (ze Swiezych $ledzi, dorsza, suma, karpia albo innej ryby ,morskiej lub
stodkowodnej), 5 tyzek oleju, 300 ml octu z biatego wina, 1 mata marchew, 1 mata pietruszka, 2 cebule, 4 liscie
laurowe. 8 ziarenek ziela angielskiego, 12 ziarenek pieprzu, 12 ziarenek gorczycy, 1 tyzeczka soli, 1 tyzeczka
cukru

Przepis : Filety rybne optukac¢, doktadnie odsaczyc i lekko nasoli¢. Na duzej patelni rozgrza¢ mocno olej i ktas¢ na
nim filety. Po chwili zmniejszy¢ ogien i smazy¢ rybe po 4-6 minut z kazdej strony. Usmazone filety odsagczyc¢ z
thuszczu i utozy¢ w stoju albo innym szklanym lub kamionkowym naczyniu. Marchew i pietruszke umy¢, oskrobac i
pocig¢ w talarki. Obrang cebule pokroi¢ w niezbyt cienkie krazki. 400 ml wody zagotowac z cebulg i resztg
warzyw, przyprawami oraz tyzeczkg soli i cukru. Dola¢ ocet i tak przyrzadzong marynatg zala¢ smazone ryby.
Przykry¢ i na co najmniej 2 dni wstawic¢ do loddwki

KARP FASZEROWANY W GALRECIE :

Skiadniki :2 nieduze wypatroszone karpie z z glowami (okoto 1 kg kazdy), 1 marchew, 1 pietruszka, po6t
Sredniego selera, 1 duza i 1 mata cebula, 3 liscie laurowe, 8 ziarenek ziela angielskiego, 8 ziarenek czarnego
pieprzu, 250 g pieczarek, 3 jajka, 2 tyzki masta,. 2 tyzki butki tartej, 1-2 tyzki stodkiej Smietany, 2 tyzki octu
winnego, 9 listkéw zelatyny lub 3 tyzeczki sproszkowanej, sdl, pieprz, cukier, sok z cytryny, 1 cata cytryna, p6t
peczka natki pietruszki.

Przepis : Ze Srodkowych czesci oczyszczonych z tusek i ptetw karpi wykroi¢ po 4 dzwonka. Reszte ryb wraz z




gtowami i ogonami zala¢ 2 | wody . Doda¢ umyte i oskrobane marchew, pietruszke i seler (niekrojone) oraz catg
duza obrang cebule Wsypac ziele angielskie, pieprz , liscie laurowe i gotowac na wolnym ogniu, starannie
zbierajgc szumowiny. Po 2 minutach tyzkg cedzakowg wyjac ryby a warzywa i przyprawy gotowac jeszcze pot
godziny Z ugotowanych ryb wyjac¢ wszystkie kawatki miesa, masto rozpusci¢ na patelni i zeszkli¢ nim mata,
obrang i posiekang cebule. Dodac oczyszczone, umyte i poszatkowane pieczarki i dusi¢ na niewielkim ogniu.
Duszenie zakonczy¢ wtedy , kiedy na patelni nie bedzie juz ptynu - a pieczarki zaczng sie lekko rumieni¢. Pieczarki
wraz z cebulg przepusci¢ przez maszynke lub zmiksowac razem z kawatkami gotowanej ryby. Dodac¢ butke tarta,
z6ttkom biatko z jednego jajka oraz Smietane. Masa powinna by¢ gesta wiec ilos¢ Smietany zalezy od jej
konsystencji. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Farszem wypeic kieszenie surowych dzwonek karpia i
wyrownac nozem. Z wywaru wybrac¢ warzywa i wla¢ go do garnka z wstawka. Wstawke wczesniej wyjac,
ostroznie utozy¢ na niej dzwonka i umiesci¢ w gotujgcym sie wywarze. Zanim to nastgpi, nalezy sie upewni¢ czy
ptynu jest wystarczajgco duzo, by pokryt rybe. Jesli nie, trzeba go uzupetni¢ wodg .Dzwonka gotowac 20 minut
na wolnym ogniu i zostawi¢ w wywarze, dopoki nie wystygna. Wtedy je wyjac ,wraz ze wstawka i przetozy¢ na
potmisek .Na kazdej porcji umiesci¢ czastke lub plasterek uprzednio sparzonej cytryny i gatazke natki pietruszki.
Jezeli wywaru jest wiecej niz litr, gotowac go dopdty , dopdki nie zmniejszy objetosci. Do schtodzonego dodaé
ocet, biatka z dwdch jajek i rozpusci¢ zelatyne. Zelatyne w listkach wczeéniej namoczyé w 3 tyzkach zimnego
wywaru, a kiedy zmieknie, podgrzac , rozprowadzi¢ kolejnymi trzema tyzkami i dopiero wtedy taczy¢ z resztg
ptynu .Zelatyne w proszku wystarczy rozpusci¢ w szklance gorgcego wywaru i wlaé do reszty. Zeby sklarowac
galarete, wywar wraz z biatkami, octem, zelatyng mocno ubic trzepaczka , a potem na wolnym ogniu doprowadzi¢
do wrzenia .Garnek zdja¢ z ognia i usung¢ zebrang na powierzchni ,$cietg piane i szumowiny. Po kilkunastu
minutach przecedzi¢ przez Sciereczke. Doprawi¢ do smaku solg, cukrem i sokiem z cytryny. Kiedy galaretka
zacznie krzepnac, zalac nig rybe i wtozy¢ do lodowki.

KARP LUB SZCZUPAK W GALARECIE :

Sktadniki :2 nieduze wypatroszone karpie z glowami (okoto 1 kg kazdy) lub 1 szczupak (okoto 2 kg), 1
marchew, 1 pietruszka, pot sredniego selera, 1 duza cebula, 3 liscie laurowe , 10 ziarenek ziela angielskiego, 10
ziarenek czarnego pieprzu, 2 biatka, 2 tyzki octu winnego, 6 listkdw Zelatyny lub 3 tyzeczki sproszkowanej, sdl,
pieprz, cukier, sok z cytryny, 1 cata cytryna, pdt peczka natki pietruszki

Przepis : Ze srodkowych czesci oczyszczonych z tusek i ptetw karpi (lub szczupaka)wykroi¢ 10 dzwonek. Reszte
ryb wraz z glowami i ogonami zalac 2 | wody . Doda¢ umyte i oskrobane marchew, pietruszke i seler (niekrojone)
oraz cafg duzg obrang cebule. Wsypac ziele angielskie, pieprz ziarnisty, licie laurowe i gotowac na wolnym ogniu
starannie zbierajac szumowiny. Po 45 minutach wywar odcedzi¢ i przela¢ do garnka z wstawka. Wstawke
wczesniej wyjac, utozyé na niej dzwonka i umiesci¢ w gotujgcym sie wywarze. Zanim to nastagpi ,nalezy sie
upewnic ,czy ptynu jest wystarczajaco duzo by pokryt rybe Jezeli nie, trzeba go uzupetni¢ wodg Dzwonka gotowaé
20 minut na wolnym ogniu i zostawi¢ w wywrze, dopdki nie wystygna. Wtedy je wyjac ,wraz z wstawka i
przetozy¢ na pétmisek. Na kazdym umiesci¢ czgstke lub plasterek uprzednio sparzonej cytryny i gatazke natki
pietruszki. Jezeli wywaru jest wiecej niz litr , gotowac go dopdki nie zmniejszy objetosci. Do schtodzonego ptynu
doda¢ ocet, biatka i rozpuszczona zelatyne .Zelatyne w listkach wczedniej namoczy¢ w 3 tyzkach zimnego
wywaru, a kiedy zmieknie podgrzaé, rozprowadzi¢ kolejnymi trzema i dopiero wtedy potaczy¢ z resztg ptynu.
Zelatyne w proszku wystarczy rozpuscié w szklance gorgcego wywaru i potaczy¢ z reszta. Zeby sklarowaé galarete
, Wywar wraz z biatkami, octem ,zelatyng mocno ubic trzepaczka, a potem na wolnym ogniu doprowadzi¢ do
wrzenia. Garnek zdja¢ ognia i usuna¢ zebrang na powierzchni Scietg piane i szumowiny. Po kilkunastu minutach
przecedzi¢ przez Sciereczke, Doprawi¢ do smaku solg ,cukrem i sokiem z cytryny. Kiedy galareta zacznie krzepnag,
zala¢ nig dzwonka i wiozy¢ do lodowki

PULPECIKI Z SANDACZA (LUB INNEJ RYBY StODKOWODNEJ) W GALARECIE :

Skiadniki :800 g filetdw z sandacza (pstraga, karpia lub innej ryby stodkowodnej), 3 tyzki kaszy manny, 2 jajka,
1-2 tyzki Smietany, 50 g jasnych rodzynek, 200 ml biatego wina, 1 marchew, 1 pietruszka , pét Sredniego selera,
2 lisci laurowe, 8 ziarenek ziela angielskiego, 8 ziarenek czarnego pieprzu, 9 listkow zelatyny lub 4 tyzeczki
sproszkowanej, sél, biaty pieprz, cukier, sok z cytryny

Przepis : Optukane rodzynki namoczy¢ w winie. Umyte i obrane warzywa - nierozdrobnione - zala¢ 1,5 | wody,
dodac pét tyzeczki soli, liscie laurowe, ziele angielskie oraz ziarenka pieprzu i gotowac na wolnym ogniu pét
godziny. Tymczasem optukane filety przepusci¢ przez maszynke i wymieszac z kaszg manng ,jajkami i ze
é,mietana. Doprawi¢ do smaku solg, biatym pieprzem, cukrem i sokiem cytryny (powinny by¢ lekko stodkawe).
Smietany dodac tyle, by uzyskata konsystencje, pozwalajacg z masy formowac pulpety w ksztatcie zeppelindw,
nieco dtuzsze od orzecha wtoskiego. Zanim zacznie sie wktadac pulpety do wywaru, nalezy nieco zwiekszy¢ ogien,
ale kiedy tylko ptyn z powrotem zakipi, zndw zmniejszy¢ ogien i gotowac 15-18 minut. Pulpety pozostawi¢ w
wywarze do wystygniecia. Letnie przetozy¢ na pétmisek. Wywar przecedzi¢ przez Sciereczke lub filtr do kawy i,
gotujac, odparowac¢ do objetoéci 500 ml. Dodacd zelatyne (Zelatyne w listkach wczesniej namoczy¢ w 3 tyzeczkach
zimnego wywaru, a kiedy zmieknie, podgrzaé, rozprowadzi¢ kolejnymi trzema tyzkami i dopiero wtedy potaczy¢ z
resztg ptynu). Zelatyne w proszku wystarczy rozpuéci¢ w gorgcym wywarze .Rodzynki odcedzi¢, a wino, w ktdrym
sie moczyty, wla¢ do wywaru i doprawi¢ do smaku solg, cukrem oraz sokiem z cytryny. Pulpety posypac
rodzynkami i zala¢ krzepnaca galaretg .Wstawic¢ na kilka godzin do lodéwki.



RYBA PO GRECKU :

Sktadniki :600 g filetdw rybnych (z morszczuka, dorsza lub innej morskiej ryby), 4 tyzki oleju do smazenia ryby,
1 duza marchew, 1 mata pietruszka lub pot duzej pietruszki, ¢wierc sredniego selera, 2 duze albo 3 mniejsze
cebule, 2 tyzki koncentratu pomidorowego, 3 tyzki oliwy ;lub dobrego oleju do duszenia warzyw, 2-3 tyzki octu z
biatego wina lub sok z potowy cytryny, sdl, pieprz , cukier, pot peczka natki pietruszki

Przepis : Rybe optukac, podzieli¢ na porcje, posoli¢, skropi¢ sokiem z cytryny i zostawi¢ na co najmniej pot
godziny. Tymczasem mozna przygotowac sos. Warzywa wymy¢. oskrobac i pocigé w bardzo cienkie paski. Obrang
cebule przekroi¢ na pot, a potem pokroi¢ w niezbyt cienkie potkrazki. W ptaskim rondlu podgrzac oliwe lub olej,
wrzuci¢ rozdrobnione warzywa i na matym ogniu dusi¢ pod przykryciem, czesto mieszajac i dolewajgc w razie
potrzeby kilka tyzek wody. Po 40 minutach doda¢ koncentrat pomidorowy, ocet lub sok z cytryny oraz po ptaskiej
tyzeczce soli i cukru. Dusi¢ jeszcze 15 minut. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem ,cukrem, sokiem z cytryny. Na
duzej patelni rozgrza¢ mocno olej i ktas¢ na nim osuszone filety. Po chwili zmniejszy¢ nieco ogien i smazy¢ rybe 5-
6 minut z kazdej strony. Usmazone filety odsaczy¢ z ttuszczu, utozyé na potmisku, zala¢ sosem warzywnym i
pozostawi¢ do ostygniecia. Udekorowac gatgzkami natki pietruszki. Ryba po grecku zyskuje na smaku jesli przed
podaniem kilka godzin polezy w lodéwce, Mozna jg rowniez serwowac na ciepto

SLEDZIE W OLEJU Z CEBULA :

Skiadniki :4 solone $ledzie z beczki (lub 500 g filetdw $ledziowych typu matjes, 3 tyzki oleju, 1 duza cebula (lub
2 mate), sok potowy cytryny lub 2 tyzki octu z biatego wina, pot tyzeczki cukru

Przepis : Sledzie namoczy¢ na co najmniej 12 godzin w wodzie (jesli maja by¢ tagodniejsze, uzy¢ mleka lub
mleka zmieszanego z wodg). Potem doktadnie odsgczy¢ je na sicie, zedrzec¢ skdre wyjac osci, podzieli¢ wzdtuz na
potowki i kazda pocigé na 2-3 kawatki. Jesli wykorzystuje sie filety typu matjes , wystarczy optukac je letnig woda
i pokroi¢. Obrang i drobno posiekang cebule wymieszac z sokiem z potowy cytryny lub octem i cukrem (w
zaleznosci od upodoban, od szczypty do ptaskiej tyzeczki) . Sledzie utozy¢ na potmisku, obtozy¢ cebulg i
rownomiernie polac olejem. Przed podaniem powinny kilka godzin posta¢ w lodéwce

SLEDZIE W SMIETANIE Z CEBULA I JABLKAMI :

Skiadniki :4 solone $ledzie z beczki (lub 500 g filetéw Sledziowych typu matjes, 200 ml kwasnej Smietany, 1
duza cebula (lub 2 mate), sok z potowy cytryny, cukier

Przepis : Sledzie namoczy¢ na co najmniej 12 godzin w wodzie (jesli majg byc¢ tagodniejsze, uzy¢ mleka lub
mleka zmieszanego z wodg). Potem dokfadnie odsaczy¢ je na sicie, zedrze¢ skére wyjac osci, podzieli¢ wzdtuz na
potowki i kazdg pocigé na 2-3 kawatki. Jesli wykorzystuje sie filety typu matjes , wystarczy optukac je letnig woda
i pokroi¢. Obrang i drobno posiekang cebule wymieszac z jabtkiem, obranym i startym a tarce o duzych oczkach
lub pokrojonym w cienkie stupki. Zala¢ Smietang , wymieszac i doprawi¢ do smaku sokiem z potowy cytryny (w
zaleznosci od upodoban, od szczypty do ptaskiej tyzeczki). Na kilka godzin wstawic¢ do lodéwki

SLEDZIE W MAJONEZIE Z GROSZKIEM I OGORKIEM :

Skiladniki :4 solone $ledzie z beczki (lub 500 g filetéw Sledziowych typu matjes, 150 ml majonezu, 150 g
zielonego groszku puszki, 1 duzy ogérek konserwowy (lub 2 mate), 2 jajka, sok z potowy cytryny, sél, pieprz,
cukier, pot pgczka szczypiorku

Przepis : > Sledzie namoczy¢ na co najmniej 12 godzin w wodzie (jesli majg by¢ tagodniejsze, uzy¢ mleka lub
mleka zmieszanego z wodg). Potem doktadnie odsaczy¢ je na sicie, zedrze¢ skére wyjaé osci, podzieli¢ wzdtuz na
potowki i kazdg pocigé na 2-3 kawatki. Jesli wykorzystuje sie filety typu matjes , wystarczy optukac je letnig wodg
i pokroiC. Jajka ugotowac na twardo, ostudzi¢ i po zdjeciu skorupek niezbyt drobno posieka¢ Ogorki pokroi¢ w 3-4
milimetrowa kostke i potaczy¢ z jajkami oraz groszkiem. Doda¢ majonez, wymiesza¢, doprawi¢ do smaku solg,
pieprzem, cukrem oraz sokiem z cytryny. Tak przygotowang satatkg przykry¢ wytozone na pétmisek $Sledzie

SLEDZIE W KOPERKOWYM WINEGRECIE :

Sktadniki :4 solone $ledzie z beczki (lub 500 g filetow $ledziowych typu matjes, 2 jajka, jedna ptaska tyzeczka
musztardy, 5-6 tyzek oliwy z pierwszego ttoczenia, 1 peczek koperku 4 tyzki octu z biatego wina, 1ptaska tyzeczka
cukru, sol, pieprz

Przepis : Sledzie namoczy¢ na co najmniej 12 godzin w wodzie (jesli majg by¢ tagodniejsze, uzy¢é mleka lub
mleka zmieszanego z wodg). Potem doktadnie odsaczy¢ je na sicie, zedrze¢ skdre wyjac osci, podzieli¢ wzdtuz na
potowki i kazdg pocigé na 2-3 kawatki. Jesli wykorzystuje sie filety typu matjes , wystarczy optukac je letnig woda
i pokroi¢. Przyrzadzi¢ sos winegret : do musztardy ciggle mieszajac , wla¢ powoli oliwe i ocet. Doda¢ drobno
posiekany, uprzednio umyty koperek (kilka najtadniejszych gatazek zostawic do dekoracji), pieprz , cukier i
szczypte soli. Sledzie same w sobie sg wystarczajgco stone, nalezy wiec uwazac ,zeby potrawy nie przesoli¢
Utozone na pétmisku filety zalaé winegretem i na co najmniej 6 godzin wtozy¢ do loddwki. Przed samym
podaniem posypac ugotowanymi na twardo, posiekanymi jajkami i ozdobi¢ gatgzkami koperku

SLEDZIE JAK ZA CARA :
Skiadniki :4 solone $ledzie z beczki (lub 500 g filetéw $ledziowych typu matjes, 1 duza cebula, 2 kiszone ogorki,
2 ziemniaki, 2 $rednie buraki, 200 ml $mietany kremoéwki, 100 ml kwasnej $mietany, sok z 1 cytryny, pot tyzeczki



cukru, sol, pieprz, cukier

Przepis : Sledzie namoczy¢ na co najmniej 12 godzin w wodzie (jesli maja by¢ tagodniejsze, uzy¢ mleka lub
mleka zmieszanego z wodg). Potem doktadnie odsgczyc je na sicie, zedrze¢ skore wyjac osci, podzieli¢ wzdtuz na
potowki i kazdg pocigé na 2-3 kawatki. Jesli wykorzystuje sie filety typu matjes , wystarczy optukac je letnig woda
i pokroi¢ na czesci. Oczyszczone i umyte buraki zala¢ wrzatkiem i gotowac 2 godziny. Po ostygnieciu obra¢
,zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach, skropi¢ dwiema tyzeczkami soku z cytryny i zostawic na sicie, aby odciekto
nich jak najwiecej ptynu. Ziemniaki wyszorowac, ugotowa¢ w tupinach odcedzic¢ a kiedy wystygna , obrac i
pokroi¢ w pdtcentymetrowg kostke. Obrang cebule i ogorki posiekac, dodac ziemniaki i doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem ora cukrem. Smietane kremdwke ubi¢ na sztywno i potaczy¢ z kwasng oraz resztkg soku cytryny.
Doprawi¢ do smaku solg. Na potmisek lub talerz natozy¢ $ledzie, na nie satatke ziemniaczano-ogorkowg , a na to
warstwe $mietany. Na wierzchu roztozy¢ starte buraki

SLEDZIE W ZALEWIE KORZENNEJ ZE SLIWKAMI :

Skiadniki :4 solone $ledzie z beczki (lub 500 g filetéw Sledziowych typu matjes, 200 g suszonych Sliwek bez
pestek (polskich ,nie kalifornijskich), kawatek Swiezego imbiru (3-4 cm)(albo pot tyzeczki mielonego), pot tyzeczki
cynamonu, 4 gozdziki, 2 ziarnka czarnego pieprzu, 2 liscie laurowe, 1 gwiazdka anyzu (niekoniecznie), 5-6 tyzek
oleju, 3-4 tyzki octu z czerwonego wina, sol, pieprz , cukier

Przepis : Sledzie namoczy¢ na co najmniej 12 godzin w wodzie (jesli majg byc¢ tagodniejsze, uzy¢ mleka lub
mleka zmieszanego z wodg). Potem dokfadnie odsaczy¢ je na sicie, zedrze¢ skore wyjac osci, podzieli¢ wzdtuz na
potowki i kazda pociac na 2-3 kawatki. Jesli wykorzystuje sie filety typu matjes , wystarczy optukac je letnig woda
i pokroi¢ na czesci. Sliwki optukac , zala¢ wrzatkiem i po 3 minutach odcedzi¢ na sicie. Korzen imbiru obracac ,
zetrze¢ na tarce o matych oczkach i potgczy¢ z uttuczonymi w mozdzierzu przyprawami, zalac olejem, octem i
doprawi¢ do smaku solg i cukrem .Tak przygotowang marynatg zalac $ledzie i umiesci¢ w lodéwce. Podawac nie
wczesniej niz po 12 godzinach

TATAR ZE SLEDZI :

Skiadniki : 4 filety Sledziowe typu matjes, 2 mate ogorki konserwowe, 1 mate kwasne jabtko, sok z jednej
cytryny, 1 tyzeczka musztardy, 150 ml Smietany kremdwki, 1 peczek koperku, sél, pieprz, cukier

Przepis : Filety optukac letnig przegotowang wodg , odsaczy€ i pokroi¢ w drobng kostke. Umyte obrane i
pozbawione gniazd nasiennych jabtko oraz ogdrki posiekac. Sledzie potgczy¢ z ogdrkami, jabtkiem oraz potowa
soku z cytryny i utozy¢ na talerzach lub pétmisku w formie kopczykdw. Mozna przy tym skorzystac z ptaskich
filizanek : optukane napetni¢ masg i odwracac tuz nad talerzem lub potmiskiem. Na srodku kazdego kopczyka
okragtym ttuczkiem lub innym przedmiotem zrobi¢ wgtebienie. Smietane ubi¢ na sztywno, potaczy¢ musztardg
oraz umytym i drobno posiekanym koperkiem (kilka matych gatazek zostawic), resztg soku z cytryny i doprawic
do smaku solg , pieprzem i szczyptg cukru. Mase $mietanowg umiesci¢ we wgtebieniach kopczykdw , na wierzch
kazdego wetkng¢ gatgzke koperku

TATAR TRADYCYINY :

Skiadniki :600 g poledwicy wotowej (mozna uzy¢ ligawy), 5 zottek, 1 Srednia cebula, 2 mate ogorki
konserwowe, 4-6 grzybéw marynowanych (prawdziwki, podgrzybki lub pieczarki, 1 ptaska tyzka musztardy 5-6
tyzek dobrego oleju, przyprawa maggi, sok z cytryny, sol, pieprz, 3 sardynki z puszki (niekoniecznie)

Przepis : Z poledwicy starannie usunac ttuszcz i btony, optuka¢, dobrze odsaczy¢ - najlepiej na kuchennym
papierowym reczniku - i zamrozi¢. Lekko rozmrozong kroi¢ w poprzek wtokien na jak najciensze plasterki (kiedy
sie rozmrozi, bedzie to trudniejsze), a potem w waskie paski. Jesli uzywa sie innego miesa wotowego, nalezy je
zemleC. Mozna oczywiscie réwniez poledwice przepusci¢ przez maszynke, ale na to raczej jej szkoda. Ogorki,
grzyby i obrang cebule drobniutko posiekaé .Jajka na 3-4 minuty zala¢ wrzatkiem, a potem bardzo doktadnie
oddzieli¢ z6ttka od biatek. Potaczyc je z rozdrobnionym miesem, dodaé ogdrki, grzyby cebule. musztarde i oliwe
Wymieszac wszystkie sktadniki i przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem, maggi i sokiem z cytryny. Do tatara mozna
dodac¢ rozgniecione widelcem 1-2 sardynki z puszki, oczyszczone z osci i skory,. Najlepiej przyrzadzi¢ go tuz przed
podaniem, poniewaz im dtuzej stoi , tym mniej apetycznie wyglada. Przy naktadaniu na pdtmisek lub talerze
mozna sie postuzy¢ optukanymi zimng wodg miseczkami, ktére napetnia sie tatarem i odwraca

TATAR Z KAPRAMI :

Skiadniki :600 g poledwicy wotowej, 6 zottek, 3 szalotki, 2 ptaskie tyzki musztardy dijon, 4 tyzki odsgczonych
kapardéw, 6 tyzek oliwy , sok z potowy cytryny, sol, pieprz, pét peczka natki pietruszki

Przepis : Z poledwicy starannie usunac ttuszcz i btony, optuka¢, dobrze odsaczy¢ - najlepiej na kuchennym
papierowym reczniku - i zamroziC. . Lekko rozmrozone mieso kroi¢ w poprzek widkien na jak najciensze plasterki
(kiedy sie rozmrozi, bedzie to trudniejsze). Kapary niezbyt drobno posiekac. Jajka na 3-4 minuty zala¢ wrzatkiem,
a potem bardzo dokfadnie oddzieli¢ zéttka od biatek. Zéttka rozbettaé, dodaé musztarde i cytryne, po czym,
ciagle mieszajac, wlewac jak najciensza struzka oliwe , tak by wytworzyt sie sos o konsystencji zblizonej do
majonezu, tylko nieco rzadszy. Potgczy¢ go z miesem i kaprami. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Tatar
przyrzadzac tuz przed podaniem, im dtuzej bowiem stoi tym jego kolor staje sie mniej apetyczny. Przy nakfadaniu




na pétmisek lub talerze mozna sie postuzy¢ optukanymi zimng wodg miseczkami, ktdre napetnia sie tatarem i
odwraca. Podawac posypany umytg i grubo posiekang natkg pietruszki

RULONIKI Z SYNKI Z CZOSNKOWYM NADZIENIEM :

Skiadniki :

12 kwadratowych lub prostokatnych plastréw gotowanej szynki (mozna uzy¢ réwniez plastrow o innym ksztatcie,
ale wtedy ruloniki nie bedg tak efektowne), 300 g $mietankowego serka typu philadelphia, 2-3 tyzki stodkiej
Smietany, 2 zabki czosnku, 12 matych gatazek natki pietruszki, sol, pieprz

Przepis : Serek starannie rozetrzec ze $mietang i z przecisnietymi przez prase lub zmiazdzonymi nozem i
roztartymi z solg zgbkami czosnku, dodac¢ do smaku sdl oraz pieprz i tak przyrzgdzong masg smarowac plastry
szynki. Zwing¢, utozy¢ na pétmisku i ozdobi¢, wtykajac w bok kazdego rulonika gatgzke natki pietruszki

RULONIKI Z SZYNKI CHRZANOWYM NADZIENIEM :

Skiadniki :12 kwadratowych lub prostokatnych plastréw gotowanej szynki (mozna uzy¢ réwniez plastrow o
innym ksztatcie, ale wtedy ruloniki nie beda tak efektowne), 200 g $mietankowego serka typu philadelphia, 2-3
tyzki stodkiej Smietany, 2 kopiaste tyzeczki tartego chrzanu (jezeli uzyje sie chrzanu ze stoika, nalezy dodac o
tyzeczke wiecej), 12 matych gatgzek koperku, 1 tyzeczka soku z cytryny, sol, cukier

Przepis : Serek starannie wymieszac ze $mietang, chrzanem i sokiem z cytryny. Dodac do smaku sdl i cukier i tak
przyrzadzong masg smarowac plastry szynki. Zwing¢ , utozy¢ na potmisku i ozdobi¢, wtykajac w bok kazdego
rulonika gatazke koperku

POLEDWICA W MARYNACIE Z PIECZARKAMI I PARMEZANEM :
Skiadniki : 400 g poledwicy ze srodkowego kawatka, 100 g matych pieczarek, 20-30 g parmezanu w kawatku

(moze by tarty), 3 tyzki octu z czerwonego wina lub dwie tyzki octu balsamicznego )albo sok z potowy cytryny),
2 tyzki oliwy z pierwszego ttoczenia, sl ,pieprz

Przepis : Optukang i osuszong - najlepiej za pomocy papierowego recznika - poledwice obrac z bton i zawingé w
folie aluminiowa, nadajac jej ksztatt walca. Zamrozi¢. Jeéli ma sie ndz elektryczny, najlepiej ja kroi¢ zaraz po
wyjeciu z zamrazalnika, jesli nie, ostrym nozem kroi¢ pétzamrozone mieso - w poprzek widkien - na cienkie,
prawie przezroczyste plasterki. Uktadac je na potmisku lub na duzym ptaskim talerzu, zanim catkiem sie rozmroza.
Skropic¢ rownomiernie octem albo sokiem z cytryny oraz oliwg. Oprdszyc¢ solg i Swiezo zmielonym pieprzem.
Oczyszczone i umyte pieczarki pokroi¢ w cieniutkie plasterki i utozy¢ na miesie. Wierzch pokryé parmezanem :
albo rozdrobni¢ go za pomocg tarki do szatkowania. albo za pomoca specjalnie do tego przeznaczonego noza lub
tez Scinac widrki

PIECZONY SCHAB NA ZIMNO :

Skiadniki :800 g schabu bez kosci, 2 tyzki masta (najlepiej sklarowanego) lub dobrego oleju, 1 duza cebula, 1
ptaska tyzka majeranku (lub kminku) , sol, pieprz

Przepis : Schab optukac ,nasolic i oprdszyc¢ pieprzem. Dobrzej jest go zostawic na kilka godzin, ale nie jest to
konieczne. Na odpowiednio duzej patelni rozgrza¢ mocno ttuszcz. Krétko obsmazaé mieso z kazdej strony, po
czym przetozy¢ do brytfanny lub naczynia zaroodpornego ,obtozy¢ obrang i pokrojong w krazki lub dsemki cebulg,
obsypac majerankiem lub kminkiem i piec w piekarniku nagrzanym do 170 stopni przez 1-1,5 godziny. Cop jaki$
czas p zwilaszcza w drugiej potowie pieczenia - mieso podlewaé, ktéry sie zbiera w brytfannie, a jesli go nie ma
lub jest zbyt mato, wlewac po 2 tyzki wody. Schab wyjac z piekarnika, cebule usungc , a mieso ostudzi¢ i pokroic¢
w cienkie plasterki. Podawac z chrzanem, musztardg albo z zimnymi sosami np. SOSEM TATARSKIM

POLEDWICA PO ANGIELSKU NA ZIMNO :

Skiadniki :800 g srodkowej poledwicy, 2 tyzki masta lub 2 tyzki dobrego oleju, sol , pieprz

Przepis : Mieso optukac, odsaczy¢ i doktadnie usuna¢ ttuszcz oraz btony. Na odpowiednio duzej patelni rozgrza¢
masto lub olej obsmazy¢ mieso ze wszystkich stron. Smazy¢ nalezy krétko , ale na duzym ogniu. Poledwice
umiesci¢ w brytfannie lub naczyniu zaroodpornym i na 15-20 minut wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 220
stopni. Jesli kto$ woli mniej krwiste mieso, czas pieczenia mozna przedtuzy¢ do 25 minut. Gorgca pieczen utozyé
na oproszonej solg i pieprzem folii aluminiowej (nie nalezy przesadzac z solg , poniewaz poledwica po angielsku to
pieczen, ktorg soli , ktdrg soli sie albo skapo, albo wcale jej sie nie soli). Folig Scisle obwing¢ mieso, nadajgc mu
przy tym ksztatt watka i ostudzi¢ Pokroi¢ w poprzek wtokien na cienkie plastry i podawac¢ z SOSEM TATARSKIM ,
SOSEM MAJONEZOWOW-CHRZANOWYM lub innym zimnym sosem

ROSTBEF NA ZIMNO :

Skiadniki :800 g rostbefu bez kosci, 2 tyzki masta (najlepiej sklarowanego) lub 2 tyzki dobrego oleju, 3 tyzki
oleju, 1 mata marchew, 1 mata pietruszka, 1 maty por, ¢wierc selera, 1 $rednia cebula, 2 liscie laurowe, 6
ziarenek ziela angielskiego, 6 ziarenek czarnego pieprzu , 1 ptaska tyzka cukru, sél, pieprz

Przepis : Mieso optukac i doktadnie odsaczy¢. Umyte i oskrobane warzywa pokroi¢ w cienkie stupki lub zetrze¢
na tarce o duzych oczkach. Obrang cebule pokroi¢ w plastry. Przyprawy lekko rozgnies¢, potaczy¢ z warzywami, 3




tyzkami oleju i cukrem. W tak przygotowanej mieszance obtoczy¢ mieso i umiesci¢ na 1-2 dni w lodéwce. Z
wyjetego z loddwki miesa bardzo doktadnie usuna¢ warzywa i przyprawy, ale nie optukiwa¢ go. Na odpowiednio
duzej patelni rozgrza¢ masto lub olej i obsmazy¢ rostbef ze wszystkich stron .Smazy¢ nalezy krdtko ale na duzym
ogniu. Mieso umiesci¢ w brytfannie lub naczyniu zaroodpornym i na 20 -25 minut wstawic¢ do piekarnika
nagrzanego do 220 stopni. Jesli kto$ nie lubi bardzo krwistego miesa, czas pieczenia mozna przedtuzy¢ do 30
minut. Gorgcg pieczen utozy¢ na oprdszonej solg i pieprzem folii aluminiowej (nie nalezy przesadzac z solg,
poniewaz rostbef jest miesem, ktore soli sie albo skapo, albo wcale sie go nie soli). Folig $cisle obwing¢ pieczen i
ostudzi¢. Pokroi¢ w poprzek wtdkien na cienkie plastry i podawac¢ z SOSEM TATARSKIM, SOSEM CHRZANOWO-
MAJONEZOWYM lub innym zimnym sosem

PIECZEN CIELECA NA ZIMNO :

Skiadniki :800-1000 g cieleciny na pieczen (najlepiej z udzca), 1 cata cytryna, 4 zabki czosnku, sél, 2 tyzki masta
Przepis : Optukang cielecine obtozy¢ plasterkami sparzonej cytryny ,zawing¢ w $ciereczke i na 48 godzin
umiesci¢ w lodowce. Mieso wyjac z lodowki , usunac plasterki cytryny i ,nie optukujg go ,posoli¢ i obtozy¢
pokrojonymi w pfatki zgbkami boczku. Po godzinie ,za pomoca noza usung¢ czosnek Nie optukiwaé. Mieso lekko
oprdszy¢ pieprzem. Jesli jest to konieczne, uformowac w kule lub walec i zwigzac grubg nicig. Wozy¢ do
brytfanny lub naczynia zaroodpornego, pola¢ stopionym mastem i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180
stopni. Piec godzine uwazajac ,by na dnie brytfanny byt ptyn, ktdrym nalezy czesto polewa¢ mieso. Gdyby go byto
za mato uzupetniac 2-3 tyzkami wody, Pieczen wyjac i natychmiast szczelnie przykryc folig aluminiowa. Po
ostudzeniu kroi¢ w plastry i podawac z zimnymi sosami

PIECZEN Z INDYKA NA ZIMNO :

Skiadniki :800 g miesa z piersi indyka, 2 tyzki masta, sol, pieprz

Przepis : Mieso optukac i osuszy¢ . Nasoli¢ i lekko oprdszy¢ pieprzem. Wiozy¢ do brytfanny lub naczynia
zaroodpornego , pola¢ stopionym mastem, umiesci¢ w piekarniku nagrzanym do 180 stopni i piec okoto godziny,
co kilka minut podlewajac mieso wodg , by sie nie wysuszyto. Ptyn, ktory zbiera sie w brytfannie, mozna za
pomocy strzykawki z powrotem w mieso. Gorgcg pieczen zawing¢ w folie aluminiowa i ostudzi¢ Kroi¢ w poprzek
wiokien w niezbyt cienkie plasterki i podawac z zurawing

SCHAB W GALARECIE PO WARSZAWSKU :

Sktadniki :800 g schabu bez kosci, 2 tyzki masta (najlepiej sklarowanego) lub dobrego oleju, 1 ptaska tyzka
majeranku, 1 duza cebula, 4 jajka, 3 tyzki Swiezo startego chrzanu lub 4 gotowego ze stoika, 2 tyzki stodkiej
Smietany, 500 ml bulionu drobiowo-wieprzowego lub tyle samo wody kostka bulionowa, 6 listkdw zelatyny lub 3
tyzeczki sproszkowanej, sol, pieprz, cukier, pot peczka natki pietruszki lub koperku

Przepis : Schab optukaé , nasoli¢ i oproszy¢. Dobrze jest go zostawic na kilka godzin ,ale nie jest to konieczne.
Na odpowiednio duzej patelni rozgrza¢ mocno ttuszcz. Krétko obsmazac mieso z kazdej strony, po czym przetozyc
je do brytfanny lub naczynia zaroodpornego, obtozy¢ obrang i pokrojong w krazki lub 6semki cebulg, oproszy¢
majerankiem i piec w piekarniku nagrzanym do 170 stopni 1-1,5 godziny. Co jaki$ czas - zwtaszcza w drugiej
potowie pieczenia - mieso podlewaé ptynem ,ktory sie zbiera w brytfannie, a jesli go nie ma lub jest go zbyt mato,
wlewaé po dwie tyzki wody. Schab wyjac z brytfanny , a cebule wraz z ttuszczem i ptynem pozostatym po
pieczeniu zala¢ bulionem, doprawi¢ do smaku solg ,pieprzem i sokiem z cytryny. Doprowadzi¢ do wrzenia,
odcedzi¢ przez geste sito i potaczy¢ z zelatyng. Zelatyne w listkach wczesniej namoczy¢ w 3 tyzkach zimnej wody
, a kiedy zmieknie , podgrza¢, rozprowadzi¢ kilkoma tyzki goracego wywaru i potaczy¢ z resztg ptynu. Zelatyne w
proszku wystarczy wymieszac z gorgcym wywarem, Kiedy galareta zastygnie, doktadnie zebrac z nigj thuszcz i
podgrzac jeszcze raz- tyle tylko ,ze, zeby sie rozpuscita. Ugotowane na twardo jajka ostudzi¢, obrac i drobno
posiekac .Potgczy¢ z chrzanem, $mietang i sokiem z potowy cytryny. Doprawi¢ do smaku solg i cukrem.
Ostudzone mieso pokroi¢ na kawatki centymetrowej dtugosci. Kazdy od strony nie pokrytej btong nacig¢ tak by
powstatg gteboka kieszen, ktorg napetnia si masg chrzanowo-jajeczng. Porcje schabu umiesci¢ na potmisku i zalac
krzepnacq galaretg. Podawac przybrane gatazkami natki pietruszki lub koperku

CIELECINA W GALARECIE :

Skiadniki :700 g cieleciny, 200 g $wiezego lub mrozonego groszku, 2 zabki czosnku, 1 marchew, 1 pietruszka,
pdt matego albo ¢wier¢ duzego selera, 1 maty por, 3 tyzki masta, 500 ml bulionu drobiowo - wotowego tyle samo
ptynu i 1 kostka bulionowa, 100 ml biatego wytrawnego wina, 6 listkow Zelatyny lub 2 tyzeczki sproszkowanej,
sok z 2 cytryn, pdt peczka natki pietruszki, maggi, sél, pieprz, kilka lisci sataty

Przepis : Cielecine wymy¢, skropic¢ sokiem z cytryny, osoli¢ (okoto tyzeczki soli), obtozy¢ obranym i
poszatkowanym czosnkiem i w przykrytym naczyniu wtozy¢ na co najmniej 12 godzin do lodéwki. Marchew,
pietruszke , seler i por oczysci¢, oskrobac i pokroi¢ w dowolne niezbyt mate kawatki. W rondlu rozpusci¢ masto,
wrzuci¢ warzywa i na niewielkim ogniu dusi¢ 5 minut. Z miesa usung¢ czosnek, optukac je, wtozy¢ do rondla i
wraz z warzywami dusi¢ pod przykryciem okoto 1,5 godziny. Co jaki$ czas przewracac je i w razie potrzeby
podlewa¢ wodg aby na wierzchu nie wyschto. Pozostawi¢ do wystygniecia w przykrytym rondlu. Groszek wrzuci¢
do niewielkiej ilosci osolonego wrzatku, gotowaé 5-6 minut, odcedzi¢ i optuka¢ na sicie zimng woda. Zelatyne w
proszku rozpusci¢ w gorgcym bulionie i wymiesza¢ Wlac¢ wino i doprawi¢ do smaku solg , pieprzem i maggi. Po




usunieciu bton z cieleciny, pokroi¢ jg na centymetrowe kostki. Na dnie matych miseczek lub wiekszej miski utozy¢
gatgzki natki pietruszki, a na nie kostki miesa wymieszane z groszkiem . Zala¢ galaretg i wtozy¢ do lodéwki na co
najmniej 4 godziny,. Naczynia z zastygnietg galaretg na 2-3 sekundy umiesci¢ w goracej wodzie. Galarete utozyé
na pétmisku lub talerzach, odwracajac naczynia. Udekorowac lisémi sataty

ZIMNE NOZKI W GALARECIE :

Skiadniki :4 nozki wieprzowe, 1 mata gicz cieleca, 1 marchew, 1 pietruszka, 1 maty seler (lub pét duzego), 1
por, 1 duza cebula (lub 2 mate), 3 liscie laurowe, 5 ziarenek ziela angielskiego, 1 tyzeczka pieprzu ziarnistego, sok
z potowy cytryny lub 2 tyzki octu winnego, 2 zgbki czosnku, 1 cytryna, pot peczka natki pietruszki , kilka liSci
sataty

Przepis : NOzki wieprzowe bardzo starannie oczysci¢, usuwajac miejsca ze szczecing .Zala¢ w duzym, dosc¢
ptaskim rondlu wymyte nozki i gicz taka iloscig wody, by byty przykryte. Doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢
ogien i na poczatku gotowania zdejmowac zbierajgce sie na powierzchni piane i szumowiny . Po godzinie dodac
oczyszczone i obrane warzywa, ziele angielskie, pieprz ziarnisty i liscie laurowe, po dwdch godzinach - obrang
cebule. N&zki i gicz co jaki$ czas przewracac, uwazajgc by skora nie przywierata do dna rondla. Gdyby ptynu byto
za mato, co jaki$ czas uzupetnia¢ wodg ale nie przesadzac, zeby na koniec gotowania nie byto jej za duzo. Kiedy
nozki zaczng sie rozpadaé, wszystko przecedzi¢. Warzywa i przyprawy odrzuci¢. Usungc z ndzek kosci i chrzastki a
reszte pokroi¢ w kostke, podobnie jak mieso z giczy. Jesli wywaru jest zbyt mato (powinno by¢ okoto litra),
uzupetni¢ przegotowang woda. Jesli jest go zbyt duzo, gotowac, dopdki nie zmniejszy objetosci. Wywar posoli¢ -
pamietajac o tym ,ze mieso jest nieosolone, uzy¢ nieco wiecej soli. Dodaé przeciéniety przez prase czosnek i
przyprawi¢ do smaku sokiem z cytryny lub octem, solg i pieprzem. Na dnie miski albo matych miseczek utozy¢
gatazki natki pietruszki oraz cienkie plasterki uprzednio sparzonej cytryny i zala¢ jedng trzecig wywaru,. Kiedy
zastygnie , wlozy¢ wymieszane mieso i zalac resztg ptynu, jesli zajdzie taka potrzeba - lekko podgrzanego.
Wstawi¢ do lodowki. Przed podaniem z powierzchni galarety doktadnie usungc ttuszcz. Naczynie lub naczynia, w
ktorym zastygta, na 2-3 sekundy umiesci¢ w gorgcej wodzie. Galarete utozy¢ na potmisku albo talerzach,
odwracajgc miske lub miseczki. Udekorowac lis¢mi zielonej sataty

OZORKI WIEPRZOWE W GALARECE :

Skiadniki :

3 ozorki wieprzowe (600-700 g), 1 duza marchew, 1 pietruszka, 1 por, pdt selera, 1 cebula, 6 ziarenek ziela
angielskiego, 2 liscie laurowe, 8 ziarenek pieprzu, 2 biatka, 1 tyzka octu, 6 listkow zelatyny lub 2 tyzeczki
sproszkowanej, sol, pieprz , sok z cytryny, kilka gatgzek koperku, kilka lisci sataty

Przepis : Ozory wymy¢, po wycieciu z nich gruczotéw Slinowych zala¢ litrem zimnej wody, wsypac tyzeczke soli i
gotowac na matym ogniu, zbierajac szumowiny. Po 40 minutach dodac catg obrang cebule, pozostate umyte i
oskrobane warzywa, ziele angielskie, liscie laurowe i pieprz ziarnisty. Gotowac, az ozorki stang sie miekkie i bedzie
z nich schodzi¢ skora (okoto godziny). Ozorki wyjac, a wywar przecedzi¢ doprawi¢ do smaku solg, pieprzem oraz
sokiem z cytryny. Jesli jest go mniej niz 400 ml, uzupetni¢ wodg , jesli wiecej gotowaé dopdki nie zmniejszy
objetoéci. Do schtodzonego wywaru doda¢ ocet, biatka i rozpuszczong zelatyne. Zelatyne w listkach wczesniej
namoczy¢ w 3 tyzkach zimnego wywaru ,a kiedy zmieknie, podgrzac, rozprowadzi¢ kolejnymi trzema i dopiero
wtedy faczy¢ z resztg ptynu. Zelatyne w proszku wystarczy rozpusci¢ w gorgcym wywarze. Zeby sklarowac
galarete wywar wraz z biatkami, octem i Zelatyng, mocno ubi¢ trzepaczka, a potem na wolnym ogniu doprowadzi¢
do wrzenia. Garnek zdja¢ ognia i usung¢ zebrane na powierzchni szumowiny i Scietg piane Po kilkunastu minutach
przecedzi¢ przez sciereczke. Doprawi¢ do smaku solg, cukrem i sokiem z cytryny. Ostudzone ozorki obra¢ ze
skdry(w miejscach, w ktérych nie da sie jej zedrzeé, Scigé ostrym nozem), pokroi¢ w skosne plastry, utozy¢ na
potmisku i zalac krzepnaca galaretg. Udekorowac gatgzkami natki pietruszki. Na kilka godzin wstawic¢ do lodéwki.
Podawac z chrzanem , skropione octem z biatego wina lub cytryng

PIERSI KACZKI W GALARECIE :

Sktadniki :4 mate piersi kaczki (700-800 g), 3 pomararicze, 200 ml rézowego wytrawnego wina (moze by¢
biate), 1 opakowanie galaretki pomaranczowej lub 3 tyzeczki sproszkowanej zelatyny, sol, pieprz

Przepis : Piersi kaczki nasoli¢ , oprdszy¢ pieprzem i zostawi¢ na co najmniej 2 godziny (mogg sta¢ przez noc), po
czym , odwrdcone skorka do gory ,wstawi¢ na 18-20 minut w brytfannie lub naczyniu zaroodpornym do
piekarnika nagrzanego do 220 stopni. Wyja¢ i pozostawi¢ do ostygniecia. Pomarancze obra¢ ostrym nozem tak
,by na migzszu nie pozostaty ani btony, ani biate czesci owocu. "Wyfiletowac" je, czyli pokroi¢ w czastki,
pozbawione bton, zbierajgc sok do miseczki . 100 ml soku (jesli jest go mniej, uzupetni¢ przegotowang wodg)
potaczy¢ z winem i podgrzac, ale nie zagotowac. Wsypac galaretke i wymieszac, nie przejmujac sie tym ,ze ptynu
jest mniej niz w przepisie umieszczonym na jej opakowaniu. Jesli kto$ nie gustuje w taczeniu mies ze zbyt
stodkimi sktadnikami, zamiast galaretki moze uzy¢ zelatyny. Zimne kacze piersi pokroi¢ w skoséne plastry i utozy¢
na pétmisku tak ,by kawatki miesa byty od siebie oddzielone czgstkami pomaranczy. Zala¢ krzepnaca galaretkg
(ze wzgledu na zmniejszong ilo$¢ ptynu galaretka krzepnie szybciej) i wstawi¢ do lodowki

PIECZEN Z INDYKA W MALADZE Z ZURAWINAMI :
Skfadniki :800 g miesa z piersi indyka, 2 tyzki masta, 200 g suszonych zurawin, 200 ml malagi, 200 ml bulionu



drobiowego (Ib pdt kostki bulionowej, 1 opakowanie galaretki wisniowej (albo 6 listkow Zelatyny lub 3 tyzeczki
sproszkowanej) ,2 pomarancze, sol, pieprz

Przepis : Mieso upiec jak w przepisie na pieczen z indyka na zimno. Zawinaé w aluminiowa folie i schtodzi.
Optukane zurawiny namoczy¢ w maladze co najmniej 2 godziny i odsgczy¢. Pieczen zostawi¢ do ostudzenia.
Przyrzadzi¢ galarete ; malage, w ktdrej moczyly sie zurawiny i bulion, podgrza¢, nie doprowadzajgc do wrzenia.
Wsypac galaretke i wymieszac, nie przejmujac sie tym ,ze ptynu jest coraz mniej niz w przepisie. Jesli galaretka
ma by¢ mniej stodka, zamiast galaretki , uzy¢ zelatyny w proszku lub w listkach. Sproszkowang rozpusci¢ w
goracym piynie, a listki namoczy¢ w dwdch tyzkach zimnego ptynu, podgrzaé, rozprowadzi¢ kolejnymi dwiema, po
czym wymieszac z resztg gorgcego ptynu. Pieczen pokrojong w poprzek wtokien w skosne plastry grubosci 7-8
mm, utozy¢, utozy¢ na potmisku, posypac zurawinami i zala¢ krzepnacg galaretg

PASZTET PO WIEJSKU :

Sktadniki :600 g chudej wieprzowiny (chuda topatka lub szynka), 400 g wedzonego surowego boczku, 350 g
watrobek drobiowych, 3 jajka, 3 tyzki butki tartej, 2 zgbki czosnku , 1 tyzeczka startego majeranku, sol, pieprz ,2
tyzki masta

Przepis : Optukane mieso pokroi¢ w potcentymetrowg kostke. Z umytego boczku usungc skore i pokroi¢ go w
nieco mniejszg kostke. Watrobki wyptukac, usunac biate czesci, przepusci¢ przez maszynke lub zmiksowac i
potaczyc¢ z boczkiem oraz miesem. Dodac jajka, butke tarta, majeranek , ptaska tyzeczke soli, przecisniety przez
prase czosnek i wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Mase wiozy¢ do
wysmarowania mastem podtuznej formy i odkry¢ szczelnie folig aluminiowa. Forme umiesci¢ w brytfannie,
napetnionej wodg do jednej trzeciej wysokosci. Wstawic do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 stopni i
piec poéttorej godziny. 20 minut przed koncem pieczenia zdjac folie .Schtodzony pasztet pokroi¢ na centymetrowe
porcje i podawac¢ z SOSEM TATARSKIM lub innymi sosami ostrymi

TRADYCYINY PASZTET Z CIELECINY I WIPERZOWINY :

Skiadniki :400 g wieprzowej karkdwki, 500 g udzca cielecego (moze by¢ inne mieso cielece bez kosci), 350 g
stoniny, 400 g watrobki cielecej, 20 g suszonych grzybdw (borowikéw lub podgrzybkéw), 1 marchew, 1
pietruszka, 1 por, pét selera, 1 duza cebula, 2 czerstwe bulki, 3 jajka, 2 liscie laurowe, 8 ziaren ziela angielskiego,
kawatek imbiru - czterocentymetrowy (lub ptaska tyzeczka sproszkowanego), gatka muszkatotowa - ¢wieré gatki
(lub ptaska tyzeczka sproszkowanej) sol, pieprz, 2 tyzki masta

Przepis : Grzyby namoczy¢ w 250 ml wody. Karkéwke oraz udziec optukac i w duzym rondlu zala¢ woda tak, by
mieso byto przykryte. Doprowadzi¢ do wrzenia , zmniejszy¢ ogien i w poczatkowej fazie gotowania tyzkg zbierac¢
szumowiny. Jesli woda wyparuje na tyle, Ze nie bedzie pokrywata miesa nie uzupetniac jej tylko przewracac. Po
godzinie dodac grzyby, przecedzong prze gesto sito wode, w ktdrej sie moczyty, warzywa, liscie laurowe i ziele
angielskie. Jesli ptynu jest stanowczo za mato, dodawaé niewielkie ilosci Wazne jest to ,ze im mniej go bedzie pod
koniec gotowania, tym smak pasztetu okaze sie wyrazistszy. Po 2 godzinach dodac stonine. Kiedy mieso zaczyna
sie rozpadac przy wtozeniu w nie tyzki, jest gotowe (po okoto 3 godzinach gotowania). Wtedy wszystko
przecedzi¢ i zostawi¢ do ostygniecia. W czesci wywaru namoczy¢ potamane na ¢wiartki butki, w pozostatym przez
8 minut gotowac obrang z bton i pobawiong duzych zyt watrébke, pokrojong na kilka kawatkéw. Kiedy mieso
ostygnie, usunaé warzywa i przyprawy. Mieso, stonine i watrobke trzy razy przepusci¢ przez maszynke do miesa,
wraz grzybami i niezbyt mocno odci$nietg butkg Do masy dodac jajka, starty na drobnej tarce imbir, startg gatke
muszkatotowa, sl oraz pieprz i starannie wymiesza¢. Wtozy¢ do posmarowanego mastem naczynia
zaroodpornego, wyréwnac wierzch. Przykryty pasztet umiesci¢ w piekarniku w brytfannie napetnionej woda do
jednej trzeciej wysokosci i piec w temperaturze 180 stopni. Po godzinie zdjg¢ pokrywke i piec20 minut ,zeby na
wierzchu utworzyta sie chrupka ciemniejsza warstwa . Po wystygnieciu kroi¢ pasztet na dowolne kawatki (w
zaleznosci od ksztattu naczynia, w ktdrym sie piekt) i podawac z SOSEM TATARSKIM , innymi ostrymi sosami albo
Zurawing

PASZTET Z KURZYCH WATRéBEK :

Skiadniki :600 g kurzych watrdbek, 400 g cieleciny (udziec, fopatka), 100 g stoniny bez skoéry, 1 mata marchew,
1 mata pietruszka, ¢wierc selera , 150 g masta, 1 czerstwa butka, 200 ml mleka, 1 li$¢ laurowy, 4 ziarenek ziela
angielskiego, 100 ml madery lub stodkiego porto, pot tyzeczki gatki muszkatotowej, sdl, pieprz, 2 tyzki masta do
smarowania formy

Przepis : Butke namoczy¢ w letnim mleku. W rondlu rozpusci¢ potowe masta, wtozy¢ wyptukane i pokrojone w
trzycentymetrowg kostke mieso i stonine, li$¢ laurowy ,ziele angielskie oraz warzywa, pokrojone w niezbyt cienkie
paski lub talarki. Dusi¢ na niewielkim ogniu pod przykryciem. W razie potrzeby dolewac niewielkie ilosci wody,
pamietajgc o tym ,ze ptynu powinno by¢ jak najmniej. Kiedy duszenie dobiega konca - po okoto 1,5 godziny -
mieso musi by¢ wilgotne, ale w rondlu nie powinno by¢ juz ptynu. Tymczasem na patelni roztopic reszte masta i
udusi¢ watrdbki - okoto 10 minut. Gdyby zaistniato takie ryzyko, zmniejszy¢ ogien albo skréci¢ czas duszenia. Z
ostudzonego miesa usungac przyprawy ale nie warzywa . Trzy razy przepusci¢ przez maszynke watrobki wraz z
mastem, na ktorym sie smazyty, mieso ze stoning i z warzywami oraz odcisnietg butke .Dodac jajka , madere lub
porto, gatke muszkatotowg , pieprz i sél. Wtozy¢ do posmarowanego mastem dos¢ ptaskiego naczynia
zaroodpornego (przy wyborze naczynia, nalezy wsigé¢ pod uwage ,ze pasztet bedzie w nim podawany na stot) i



wyroéwnac wierzch. Przykryty pasztet umiesci¢ w piekarniku i piec 1 godzine w temperaturze 180 stopni. Podawac
schtodzony

PASZTET Z CIELECINY Z ZURAWINA I MADERA :

Sktadniki :800 g udzca z cieleciny (lub innego miesa bez kosci), 300 g stoniny, 500 g watrdbki cielecej, 1
marchew, 1 pietruszka, 1 por, pot selera, 1 czerstwa butka, 150 g suszonych zurawin, 300 ml madery lub innego
stodkiego wina czerwonego, 200 ml soku zurawinowego, 2 jajka, 2 liscie laurowe, 8 ziarenek ziela angielskiego, 8
ziarenek pieprzu, 4 gozdziki, sol , pieprz, 1 opakowanie galaretki o smaku wisniowym lub 3 tyzeczki zelatyny w
proszku, 2 tyzki masta do posmarowania formy

Przepis : Zurawiny wyptukaé i zalaé 100 ml madery. Mieso umy¢, podzieli¢ na 3-4 czeéci i w duzym rondlu zalaé
woda tak , by byto przykryte. Doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i w poczatkowej fazie gotowania tyzka
zbiera¢ szumowiny. Jesli woda wyparuje na tyle ,ze nie bedzie pokrywata miesa, nie uzupetniac jej, tylko
przewraca¢ mieso. Po godzinie doda¢ warzywa, liscie laurowe, ziele angielskie , pieprz ziarnisty i gozdziki. Jesli
wody jest za mato, to po trochu dolewac. Wazne jest to ,ze im mniej pod koniec gotowania bedzie ptynu, tym
bardziej smak pasztetu okaze sie wyrazisty. Po 2 godzinach dodac stonine. Kiedy mieso zaczyna sie rozpadac przy
wioZeniu w nie tyzki, jest gotowe (po okoto 3 godzinach gotowania) Wtedy wszystko przecedzic i zostawi¢ do
ostygniecia. W czesci wywaru namoczy¢ potamang na ¢wiartke butke , a w pozostatym przez 8 minut gotowac
obrang z bton i pozbawiong duzych zyt watrdbke, pokrojong na kilka kawatkéw. Kiedy mieso ostygnie , usungé
warzywa i przyprawy. Mieso ,stonine i watrdbke 3 razy przepuscic¢ przez maszynke, wraz odcisnietg butka. Do
masy dodac jajka , dwie trzecie odsgczonej zurawiny, razem z maderg, w ktorej sie moczyta, sol oraz pieprz i
starannie wymieszac. Wiozy¢ do posmarowanego mastem , dos¢ ptaskiego naczynia zaroodpornego (pamietajmy
,2e pasztet bedzie w nim podawany na stdt) i wyrdwnac wierzch. Przykryty pasztet umiesci¢ w brytfannie,
napetnionej wodg, napetnionej wodg do jednej trzeciej wysokosci, i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180
stopni. Piec godzine i 20 minut .Odstawi¢ pasztet do ostygniecia. Przyrzadzi¢ galaretke: reszte madery (200 ml) i
sok zurawinowy podgrzac nie doprowadzajgc do wrzenia. Wsypac galaretke, nie przejmujac sie tym ,ze ptynu jest
mniej niz w przepisie umieszczonym na jej opakowaniu. Zamiast galaretki mozna wsypac sproszkowang zelatyne,
wtedy galareta bedzie mniej stodka. Na wierzchu zimnego pasztetu roztozy¢ pozostatg zurawine i zala¢ krzepnaca
galaretg

PASZTET Z DZICZYZNY :

Skiadniki :600 g miesa z dziczyzny bez kosci, 400 g wieprzowinowej karkdwki, 300 g stoniny, 120-150 g stoniny
pokrojonej w jak najciensze plasterki ,300 g watrobki cielecej, 30 g suszonych grzybdw (borowikéw lub
podgrzybkow), 200 g pieczarek, 2 tyzki masta, 1 marchew, 1 pietruszka,1 por, pot selera, 1 duza cebula, 2
czerstwe buiki, 4 jajka, 2 liscie laurowe, 6 ziaren ziela angielskiego, 10 ziaren jatowca, pot tyzeczki imbiru, pot
tyzeczki startej gatki muszkatotowej, sol, pieprz, 2 tyzki masta do smarowania formy

Przepis : Grzyby namoczy¢ w 250 ml wody. Mieso wyptukac i w duzym rondlu zala¢ woda tak , by byto
przykryte. Doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i w poczatkowej fazie gotowania tyzka zbiera¢ szumowiny.
Jesli woda wyparuje na tyle ,ze nie bedzie pokrywata miesa, nie uzupetniac jej, tylko je przewracac. Po godzinie
doda¢ grzyby, przecedzong prze geste sito wode, w ktdrej sie moczyly, warzywa, liscie laurowe, ziele angielskie,
pieprz ziarnisty ziarenka jatowca. Jesli wody jest stanowczo za mato, po trochu dolewac. Wazne jest to ,ze im
mniej pod koniec gotowania bedzie ptynu, tym wyrazistszy bedzie smak pasztetu. Po 2 godzinach dodac stonine.
Kiedy mieso zaczyna sie rozpadac przy wlozeniu w nie tyzki, jest gotowe (po okoto 3 godzinach gotowania).
Wtedy wszystko przecedzi¢ i zostawi¢ do ostygniecia. W czesci wywaru namoczy¢ potamane na ¢wiartki, a w
pozostatym przez 8 minut gotowac obrana bton i pozbawionych duzych zyt watrdbke, pokrojong na kilka
kawatkow .Pieczarki oczysci¢, pocig¢ w paski, wyptukac i 8-10 minut dusi¢ na 2 tyzkach masta .Kiedy mieso
ostygnie, usuna¢ warzywa i przyprawy. Mieso , stonine i watrébke 3 razy przepusci¢ przez maszynke, wraz z
ugotowanymi suszonymi grzybami, pieczarkami i niezbyt mocno odcisnietg. Do masy dodac jajko, imbir, gatke
muszkatotowg, sol oraz pieprz i starannie wymiesza¢. Wtozy¢ do posmarowanego mastem dos¢ ptaskiego
naczynia zaroodpornego. Na wierzchu roztozy¢ plasterki stoniny. Pasztet umiesci¢ w brytfannie napetnionej woda
do jednej trzeciej wysokosci, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 170 stopni i piec 1,5 godziny. Po wystygnieciu
kroi¢ go na dowolne kawatki (w zaleznosci od ksztattu naczynia w ktérym sie piekt i podawac z SOSEM
TATARSKIM lub innym ostrym sosem lub zurawing

PASZTET Z KACZKI ZE SLIWKAMI :

Skiadniki :1 kaczka (moze by¢ mrozona), 200 g stoniny, 400 g watrobki cielecej (jesli kaczka jest z watrdbka,
watrobki cielecej moze by¢ 100 g mniej), 1 marchew, 1 pietruszka , 1 por, pét selera, 1 czerstwa butka, 200 g
suszonych $liwek bez pestek (polskich lub kalifornijskich), 150 ml stodkiego porto, 3 jajka, 2 liscie laurowe, 8
Ziaren Ziela angielskiego, 4 gozdziki, sol, pieprz, 2 tyzki masta

Przepis : Sliwki optukac, pokroi¢ w paski i zala¢ porto. Kaczke umy¢, podzieli¢ na 4 czesci i w duzym, ptaskim
rondlu zala¢ woda tak by byty przykryte. Doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i w poczatkowej fazie
gotowania tyzkg zbiera¢ szumowiny. Jesli woda wyparuje na tyle ,ze nie bedzie pokrywata miesa, nie uzupetniac
jej, tylko je przewracac. Po godzinie , doda¢ warzywa, liScie laurowe, ziele angielskie i gozdziki. Po 2 godzinach
wiozy¢ umyta stonine. Jesli wody jest stanowczo za mato, dolewac po trochu. Wazne jest to ,ze im mniej pod




koniec gotowania bedzie ptynu, tym wyrazistszy bedzie smak pasztetu. Kiedy mieso zaczyna sie rozpadac przy
wtozeniu w nie tyzki, jest gotowe (po okoto 3 godzinach). Wtedy wszystko przecedzi¢ i zostawi¢ do ostygniecia. W
czesci wywaru namoczy¢ potamang na ¢wiartki butke, a w pozostatych przez 8 minut gotowac obrang z bton i
pozbawiong duzych zyt watrébke cieleca, pokrojong na kilka kawatkdw oraz kacza, jesli jg mamy. Kiedy mieso
ostygnie, usung¢ warzywa, przyprawy i kosci. Mieso kaczki, wraz ze skorg, stonine, watrdbke 3 razy przepusci¢
przez maszynke razem z odci$nieta butkg. Da masy dodac jajka, Sliwki oraz poro, w ktdrym sie moczyly, gatke
muszkatotowa, sol i pieprz i starannie wymieszac. Wtozy¢ do posmarowanego mastem naczynia zaroodpornego i
wyrownac wierzch. Przykryty pasztet umiesci¢ w brytfannie napetnionej woda do jednej trzeciej wysokosci,
wstawic do piekarnika nagrzanego do 180 stopni. Po godzinie pokrywke zdjac i piec jeszcze 20 minut, zeby na
wierzchu utworzyta sie chrupka, ciemniejsza warstwa. Po wystygnieciu kroi¢ pasztet na dowolne kawatki (w
zaleznosci od ksztattu naczynia)

PASZTET Z GESI Z POMARANCZA :

Skiadniki :1 mata ge$ (moze by¢ mrozona), 200 g stoniny, 400 g watrdbki cielecej (jesli ges jest z watrdbka,
watrdbki cielecej moze by¢ 150 g mniej), 1 marchew, 1 pietruszka, 1 por, pot selera, 1 czerstwa butka, 3 jajka, 2
liscie laurowe, 8 ziaren ziela angielskiego, 4 gozdziki, pot tyzeczki startej gatki muszkatotowej, sl ,pieprz, 2 tyzki
masta, 3 dorodne pomarancze, 400 ml wytrawnego biatego wina (moze byc¢ rézowe), 1 opakowanie galaretki
pomaranczowej lub 3 tyzeczki sproszkowanej zelatyny

Przepis : Ge$ umyc i podzieli¢ na 6-8 czesci. Watrdbke gesig , jesli jest, pozostawi¢, a reszte zla¢ w duzym rondu
woda tak, by mieso byto przykryte. Doprowadzi¢ do wrzenia , zmniejszy¢ ogien i w poczatkowej fazie gotowania
tyzkg zbiera¢ szumowiny. Jesli woda wyparuje na tyle ,ze nie bedzie pokrywata miesa, nie uzupetniac jej, tylko je
przewracac. Po godzinie , doda¢ warzywa, liscie laurowe, ziele angielskie i gozdziki. Po 2 godzinach wtozy¢é umytg
stonine. Jesli wody jest stanowczo za mato, dolewac po trochu. Wazne jest to ,ze im mniej pod koniec gotowania
bedzie ptynu, tym wyrazistszy bedzie smak pasztetu. Kiedy mieso zaczyna sie rozpadac¢ przy wtozeniu w nie tyzki,
jest gotowe (po okoto 3 godzinach). Wtedy wszystko przecedzic i zostawi¢ do ostygniecia. W czesci wywaru
namoczy¢ potamang na ¢wiartki butke, a w pozostatych przez 8 minut gotowac obrang z bton i pozbawiona
duzych zyt watrdbke cielecg, pokrojong na kilka kawatkdw oraz gesig. Gdy mieso ostygnie, usungé warzywa,
przyprawy i kosci. Mieso, stoning, watrobke 3 razy przepusci¢ przez maszynke razem z odci$nietg butka. Do masy
dodac jajka skorke startg z dwdch wyparzonych pomaranczy, gatke muszkatotowa, sél oraz pieprz i starannie
wymieszac. Wtozy¢ do posmarowanego mastem dos¢ ptaskiego naczynia zaroodpornego (wybierajgc naczynie,
pamietajmy ,ze pasztet bedzie w nim podawany na stot) i wyréwnac wierzch Przykryty pasztet umiesci¢ w
brytfannie napetnionej wodg do jednej trzeciej wysokosci, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i piec
1 godzine i 20 minut. Zostawi¢ pasztet do ostygnieci. Przyrzadzi¢ galarete : podgrzac¢ wino i nie doprowadzajac do
wrzenia, wsypac¢ galaretke i wymieszaé, nie przejmujac sie tym ,ze ptynu jest mniej niz w przepisie umieszczonym
na opakowaniu. Jesli zamiast galaretki wsypie sie zelatyne, galareta bedzie mniej stodka. Pomarancze obrac
ostrym nozem tak , by na migzszu nie pozostaty ani btony ani biate czesci owocu ."Wyfiletowac " jem czyli pokroi¢
w czastki, pobawione bton. Na wierzchu zimnego pasztetu roztozy¢ pomarancza i zala¢ krzepnacg galaretg

Przystawki na ciepfo

| Tosty z oscypkiem i zurawing | Tosty z gruszkg i camembertem| Tosty z szynka i ananasem | Tosty z
kurczakiem i mozzarellg | Tosty sktadane z rostbefem | Tosty sktadane z kurczakiem i boczkiem | Tosty sktadane
Z tunczykiem i jajkami | Smazone jajka faszerowane | Oscypki z pieca z zurawing | Oscypki z pieca ze

Sliwkami | Smazony camembert | Camembert z pieca ze Sliwkami w winie | Gruszki z niebieskim serem
pleSniowym i zurawing | Koreczki z boczku i Sliwek | Szparagi z szynkg lub wedzonym tososiem | Zielone szparagi
W sosie pomaranczowym | Ziemniaki pieczone w folii z kawiorem lub ze $ledziami | Bliny z kawiorem lub
tososiem| Tarta z czerwong kapusta, gruszkami i niebieskim serem plesniowym | Tarta z cielecing i kurkami (lub
pieczarkami) | Tarta z cukinig i paprykg | Tarta ze szparagami i fososiem | Tarta z porami i boczkiem (lub
tososiem) |_Paszteciki napetniane grzybami w $mietanie | Paszteciki napetniane cynaderkami w sosie
musztardowym | Paszteciki napetniane kurkami i cielecing | Paszteciki napetniane rakami i zielonymi

szparagami | Paszteciki napetniane pieczarkami, groszkiem i kurczakiem | Boeuf Strogonow | Boeuf Strogonow
Podpalany | Bigos staropolski | Bigos na kazdg kieszen | Bigos po mysliwsku | Maczanka matopolska | Watrébki
drobiowe z jabtkami | Podpalane watrébki drobiowe z malinami| Kaszanka z jabtkami |

TOSTY Z OSCYPKIEM I ZURAWINA :

Skiadniki :4 kromki pieczywa tostowego, 1 duzy oscypek (180-200 g), 4 tyzki zurawiny, 1 tyzka masta
Przepis : Na blasze wytozonej folig aluminiowg lub papierem do pieczenia potozy¢ posmarowane mastem tosty.
Posypac je potowg tartego oscypka, a na tym rdwnomiernie rozprowadzi¢ zurawine Pokry¢ resztg oscypka,
wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i piec 8 minut

TOSTY Z GRUSZKA I CAMEMBERTEM :

Skiadniki :4 kromki pieczywa tostowego, 150 g niedojrzatego camemberta, 1 twarda gruszka, 4 tyzki zurawiny,



1 tyzka masta, 1 ptaska tyzka cukru, 1 tyzka soku z cytryny

Przepis : Wode (1 litr) zagotowac z cukrem i sokiem z cytryny. Umyte gruszki obra¢, podzieli¢ na ¢wiartki i po
usunieciu gniazd nasiennych kazdg pokroi¢ wzdtuz na cztery kawatki. Natychmiast wtozy¢ do wrzatku i gotowac 3
minuty. Wyja¢ z wody i umiesci¢ na sicie ,zeby obciekty. Na blasze wytozonej folig aluminiowa lub papierem
potozy¢ posmarowane mastem tosty. Na kazdym ktaé¢ po 4 plasterki gruszki i po tyzce zurawiny. Zurawine
rozprowadzi¢ réwnomiernie i przykry¢ cienkimi plasterkami camemberta. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
200 stopni i piec 8 minut

TOSTY Z SZYNKA I ANANASEM :

Skiadniki :4 kromki pieczywa tostowego, 1 tyzka masta, 150 g chudej gotowanej szynki, 2 krazki ananasa, 4
plasterki zottego sera (ementalera, goudy lub innego fagodnego sera) wielkosci tosta, pét tyzeczki ostrego curry,
sol , pieprz

Przepis : Ananasy przekroi¢ ostrym nozem, tak by powstaty 4 cienkie krazki. Tosty posmarowa¢ mastem i
roztozy¢ na blasze wytozonej folig aluminiowa lub papierem do pieczenia. Potozy¢ na nich szynke, krazki ananasa.
Oprdszyc sola , pieprzem i curry. Przykry¢ serem, wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i piec 8 minut

TOSTY Z KURCZAKIEM I MOZARELLA :

Skiadniki :4 kromki pieczywa tostowego , 1 tyzka masta, 150 g gotowanego lub pieczonego miesa z kurczaka
(bez skoéry), 1 duzy pomidor lub 80 g odsgczonych zalewy suszonych pomidoréw, pot peczka bazylii, 1 mozarella
(150 g), sol, pieprz

Przepis : Pomidor na 2 minuty zala¢ wrzatkiem, obrac ,ze skorki i pokroi¢ na cienkie plasterki, wycinajgc twardg
czes¢ przy szyputce. Na blasze wytozonej folig aluminiowg lub papierem do pieczenia roztozy¢ posmarowane
mastem tosty, utozy¢ na nich pokrojone w plastry mieso z kurczaka albo szynke drobiowg, plasterki pomidora lub
suszone pomidory, pociete w cienkie paski. Posypac¢ optukanymi i porwanymi lisémi bazylii i oproszyc¢ solg i
pieprzem. Na wierzchu utozy¢ mozarelle - zamiast kroic, tatwiej jg postrzepi¢ Wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do
200 stopni i piec 8 minut

TOSTY SKEADANE Z ROSTBEFEM :

Skiadniki :8 kromek pieczywa tostowego, 8 duzych plastrow pieczonego zimnego rostbefu lub innej pieczeni
wotowej (160-200 g), 4 duze liscie sataty lodowej, 4 tyzki sosu tatarskiego, gotowanego lub sporzadzonego
wedtug przepisu na SOS TATARSKI, 2 tyzki masta, sol, pieprz

Przepis : Liscie sataty umy¢ i porwac na kilka mniejszych kawatkdw. Pieczywo tostowe posmarowac mastem. Na
czterech kromkach utozy¢ potowe sataty i po plastrze rostbefu. Rozsmarowac na nim sos tatarski, omijajac brzegi,
zeby w trakcie pieczenia nie wyciekt. Przykry¢ drugim plastrem pieczeni oraz resztg sataty. Na wierzch potozy¢
pozostate kromki pieczywa, lekko docisnaé¢ i wtozy¢ do opiekacza przystosowanego do opiekania podwdjnych
tostow. Opiekac zaleznie od upodoban - 5-7 minut

TOSTY SKEADANE Z KURCZAKIEM I BOCZKIEM :

Skiadniki :8 kromek pieczywa tostowego, 200 g gotowanego lub pieczonego miesa z kurczaka (bez skéry), 4
plastry surowego wedzonego boczku (okoto 80 g,), 4 duze liscie sataty lodowej, 2 potdwki papryki konserwowej,
2 tyzki masta ,sol pieprz

Przepis : Liscie sataty umy¢ i porwac na kilka mniejszych kawatkdw. Plasterki boczku przekroi¢ w poprzek na pét.
Na patelni rozgrzac pét tyzki masta (jesli uzywa sie patelni do smazenia bezttuszczowego, nie jest to konieczne),
potozy¢ boczek i lekko zarumienic. Przetozy¢ go na kuchenny papierowy recznik, zeby odsaczy¢ ttuszcz. Papryke
pokroi¢ w niezbyt dtugie paski. Pieczywo tostowe posmarowac¢ mastem. na czterech kromkach utozy¢ potowe
safaty, na niej pokrojone w plastry albo paski mieso kurczaka oraz papryke. Oproszyc¢ solg i pieprzem. Na wierzch
potozy¢ po dwa kawatki boczku, na nich reszte sataty. Przykry¢ pozostatymi kromkami pieczywa i lekko docisnac i
wtozy¢ do opiekacza przystosowanego do opiekania podwdjnych tostow. Opiekac - zaleznie od upodoban - 5-7
minut

TOSTY SKEADANE Z TUNCZYKIEM I JAJKAMI :

Skiadniki : 8 kromek pieczywa tostowego, 2 puszki tunczyka w sosie wiasnym lub oleju (300 - 320 g po
odsaczeniu), 4 duze liscie sataty lodowej, 2 ogérki konserwowe, 2 jajka. 2 tyzki majonezu. 2 tyzki masta, sol,
pieprz

Przepis : Ugotowac na twardo jajka, po ostygnieciu obrac ,ze skorupek i pokroi¢ w plasterki. Liscie sataty umyc i
porwac na kilka mniejszych kawatkéw. Doktadnie odsaczonego tuiiczyka lekko rozdrobni¢ widelcem i zmieszaé z
majonezem. Pieczywo tostowe posmarowac¢ mastem. Na czterech kromkach utozy¢ potowe sataty, na niej
tunczyka i jajka oraz pokrojone w cienkie plasterki ogdrki. Oprdszy¢ solg i pieprzem. Potozy¢ reszte sataty.
Przykry¢ pozostatymi kromkami pieczywa, lekko docisngc i wiozy¢ do opiekacza przystosowanego do opiekania
podwadjnych tostow. Opiekac - zaleznie od upodoban - 5-7 minut




SMAZONE JAJKA FASZEROWANE :

Skiadniki :4 jajka. 1 tyzka miekkiego masta, 2 tyzki stodkiej Smietany, pot peczka szczypiorku , pdt peczka
koperku, pdt peczka natki pietruszki, 2 tyki butki tartej, sol, pieprz, 2 tyzki masta do smazenia, 2 tyki oleju
Przepis :Jajka ,jesli byly w lodéwce, na 10-15 minut umiesci¢ w rondlu z letnig wodg, zanim sie go postawi na
niezbyt silnym ogniu. Od momentu , gdy woda zakipi , gotowac je 6-7 minut, zaleznie od wielkosci. Jajka zala¢
zimna woda a kiedy wystygna, ostrym ciezkim nozem przekroi¢ wzdtuz na pét. Wazne jest, by przecinac je
jednym zdecydowanym szybkim ruchem. tyzeczka ostroznie wybrac ze skorupek zdttka wraz z biatkami drobno je
posiekac. Wymieszac z roztartym mastem, $mietang, optukanymi i bardzo drobno posiekanymi ziotami ( 8 gatazek
koperku lub natki pietruszki pozostawi¢ do dekoracji) .Doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem i natozy¢ do
skorupek. Farsz delikatnie docisng¢ i wyréwnac, posypac butkg tartg i przycisngc lekko nozem by przywarta do
nadzienia. Na patelni rozgrza¢ masto. Kiedy zacznie skwiercze¢ , potozy¢ na nim jajka farszem w dét. Po 30
sekundach nieco zmniejszy¢ ogien, zeby panierka sie nie przypalita. Po 2-3 minutach, gdy bedzie rumiana, jajka
odwrdcic ,na patelnie wlac olej, zwiekszy¢ ogien i smazy¢ 3-4 minuty, Jajka, farszem w gore, umiesci¢ na minute
na papierowym kuchennym reczniku, zeby odsgczyc olej, Przed podaniem ostroznie przetrze¢ papierem lub
Sciereczka skorupki, zeby zetrze¢ z nich ttuszcz i udekorowac gatgzkami koperku lub natki pietruszki .Smazone
jajka faszerowane mozna podawac nie tylko jako dodatek do zup np. do ZUPY SZCZAWIOWEJ lub BOTWINY

OSCYPKI Z PIECA Z ZURAWINA :

Skiadniki :8 matych oscypkdw, 8 tyzek zurawiny

Przepis : Oscypki optukac, osuszy¢ umiescic¢ na blasze wytozonej folig lub papierem do pieczenia i na 6-8 minut
wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 220 stopni. Oscypki s gotowe, kiedy napeczniejq i lekko Sciemnieja.
Podawac zaraz po pieczeniu z zZurawing

OSCYPKI Z PIECA ZE SLWIKAMI :

Skitadniki :8 matych oscypkdw, 16 suszonych Sliwek bez pestek polskich lub kalifornijskich

Przepis : Oscypki optukac, osuszyc i przekroi¢ na potowki. Optukane i osuszone Sliwki wtozy¢ po dwie miedzy
potowki oscypkow, umiesci¢ na blasze wytozonej folig lub papierem do pieczenia i na 6-8 minut wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 220 stopni. Oscypki sg gotowe , kiedy napeczniejg i lekko Sciemniejg. Podawac gorgce

SMAZONY CAMEMBERT :

Skitadniki : 4 mate camemberty (ser nie powinien by¢ zbyt dojrzaty) 4-5 tyzek butki tartej, 2 jajka, 100 ml
dobrego oleju, 2 tyzki masa, 8 tyzek zurawiny, 4 gafazki natki pietruszki

Przepis : Krazki camemberta obtoczy¢ najpierw w rozbettanych jajkach, a potem, w butce tartej. Ktas¢ na mocno
rozgrzany olej. Po 30 sekundach nieco zmniejszy¢ ogien i smazy¢ ser po 3-4 minuty z kazdej strony. Panierka
powinna mie¢ kolor ciemnozioty - nie mozna dopusci¢ ,zeby zbrazowiata. Krazki sera zdjac z patelni i na chwile
umiesci¢ na kuchennym papierze , by ociekt olej. W tym czasie na drugiej patelni - lub na tej samej, ale umytej
rozgrza¢ masto, a kiedy zacznie skwiercze¢, smazy¢ w nim camembert po pot minuty z kazdej strony. Przystawke
podawac goraca z zurawing, udekorowang gatgzkami natki pietruszki.

CAMEMBERT Z PIECA ZE SLIWKAMI W WINIE :

Skitadniki :4 mate krgzki niezbyt dojrzatego camemberta, 20 duzych suszonych Sliwek, 300 ml wytrawnego wina,
1 ptaska tyzka cukru lub tyzka miodu, pét laski cynamonu lub pét tyzeczki mielonego cynamonu, 2 gozdziki,
skdrka z potowy cytryny

Przepis : Optukane Sliwki na pot godziny namoczy¢ w winie. Dodac¢ cynamon, gozdziki, skorke Scietg uprzednio
sparzonej cytryny oraz cukier lub midd. Gotowac¢ na dos¢ duzym ogniu okoto 10 minut, tak by ilos¢ ptynu
zmniejszyta sie o potowe. W tym czasie camembert umiesci¢ w ptaskim naczyniu zaroodpornym, wytozonym
aluminiowg folig lub papierem do pieczenia. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i piec 8-10 minut.
Gdyby wczesniej zaczat sie topic, skroci¢ czas pieczenia. Potozy¢ na talerze, obok utozyc¢ sliwki i podlac winem , w
ktdrym sie gotowaty. Podawac z biatym pieczywem

GRUSZKI Z NIEBIESKIM SEREM PLESNIOWYM I ZURAWINA :

Sktadniki :2 duze twarde gruszki, 150 g niebieskiego sera plesniowego, 4 tyzki zurawiny, sok z potowy cytryny.
2 tyzki cukru

Przepis : Wode (1 litr) zagotowac z cukrem i sokiem z cytryny, Umyte gruszki obraé, przekroi¢ na potéwki i
specjalnie do tego przeznaczong tyzka albo tyzeczkg do herbaty usuna¢ gniazda nasienne. Gruszki natychmiast
wiozy¢ do wrzatku i gotowac na wolnym ogniu 6 minut. Wyjac z wody i kiedy troche ostygna, umiesci¢ na blasze
wytozonej folig lub papierem do pieczenia. Do wgtebien natozy¢ po tyzeczce zurawin. Wierzch posypaé
rozkruszonym serem, tak by catkowicie przykry¢ zurawiny. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i piec
10 minut. Podawac gorace

KORECZKI Z BOCZKU I SLIWEK :
Skiadniki :8 dtugich plastréw chudego surowego boczku wedzonego, 16 duzych suszonych $liwek bez pestek,



polskich lub kalifornijskich, 70-80 g dowolnego z6ttego sera w kawatku, 16 wykataczek

Przepis : Sliwki optukac i osuszy¢. Ser pocig¢ w grube stupki dtugosci 2 centymetrow. Stupki wtozy¢ do Sliwek, w
miejscu po pestkach, tak by nie wystawaty. W razie potrzeby skroci¢. Kazdg $liwke obwing¢ potowg plastra
boczku i spig¢ wykataczka. Umiesci¢ na blasze wytozonej folig aluminiowa lub papierem do pieczenia i wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 220 stopni. Piec 8-10 minut az boczek sie zarumieni. Podawac zaraz po wyjeciu z
piekarnika

SZPARAGI Z SZYNKA LUB WEDZONYM £OSOSIEM :

Sktadniki :400-500 g biatych szparagdw (1 peczek), 4 duze plastry chudej gotowanej szynki lub wedzonego
tososia, 2 tyzki masta, sok z potowy cytryny, sdl, biata pieprz, pot peczka szczypiorku

Przepis : Specjalnym nozykiem obra¢ szparagi, zaczynajac 2-3 centymetry ponizej gtéwki, zeby jej nie uszkodzic.
Usunac tykowate konce. Do gotowania najlepiej uzy¢ wysokiego, specjalnie o tego przeznaczonego garnka.
Optukane szparagi wtozy¢ do 2 litrow wrzacej wody, ostodzonej potowa tyzeczki cukru i osolonej ptaskg tyzeczka
soli. Gotowac 15-18 minut, zaleznie od grubosci. W tym czasie wyptukac i posiekac szczypiorkiem oraz roztopic¢
masto .Szparagi odcedzi¢ , pola¢ gorgcym mastem, skropic¢ sokiem z cytryny i lekko oprdszy¢ solg i biatym
pieprzem. Podzieli¢ na cztery porcje i kazdg owingc plastrem szynki lub tososia. Podawac natychmiast , posypane
szczypiorkiem , najlepiej na podgrzanych talerzach

ZIELONE SZPARAGI W SOSIE POMARANCZOWYM :

Skiadniki : 400-500 g zielonych szparagow, 1 duza pomarancza, 120 g masta, zottka, sol, cukier, biaty pieprz,
sok z potowy cytryny

Przepis : Usunac tykowate konce szparagow i specjalnym nozykiem obrac dolng cze$¢. Obiera¢ od gory, czyli od
strony gtowki. Szparagi najlepiej gotowac w specjalnym do tego przeznaczonym wysokim garnku. Jesli takiego nie
mamy, uzy¢ rondla o szerokim dnie. 2 litry wody doprowadzi¢ do wrzenia, dodac¢ ptaska tyzeczke cukru, ptaskg
tyzke soli i wtozy¢ szparagi Gotowac od 10 do 12 minut , zaleznie od ich grubosci. W tym czasie przyrzadzi¢ sos:
sparzong pomarancze przecigé na pot, wycig¢ cztery cienkie plastry i odtozy¢ je. Z jednej potdwki zetrzec na
drobnej tarce skorke. Skorke drugiej potdwki pocigé na cieniutkie paseczki, tak ,zeby nie pozostaty w nich zadne
biate fragmenty. W matym rondelku podgrza¢ masto .W zaroodpornej misce zmiesza¢ zéttka ze startg skorka,
dwiema tyzeczkami soku wyci$nietego z pomaranczy, sokiem cytrynowym i kilkkoma szczyptami soli oraz biatego
pieprzu. Minute obijac trzepaczka, umiesci¢ miske w rondlu z wrzacg woda. Rondel zdja¢ z ognia Po 4 minutach
jak najcienszym strumyczkiem, wcigz ubijajgc, wla¢ masto. Masto nie moze by¢ gorgce, poniewaz istnieje wtedy
ryzyko ,ze sos sie zwarzy. Kiedy sos zgestnieje, miske wyjac z rondla i doprawi¢ do smaku solg, biatym pieprzem,
cukrem oraz sokiem z cytryny. Ugotowane szparagi ostroznie wyja¢ z garnka i na chwile umiesci¢ na ptaskim sicie
do odsaczenia. Potem utozy¢ na talerzykach lub potmisku, polaé sosem, posypac paseczkami skory
pomaranczowej i udekorowac plasterkami pomaranczy

ZIEMNIAKI PIECZONE W FOLII Z KAWIOREM LUB ZE SLEDZIAMI :

Skitadniki :4 duze ziemniaki, 200 g kwasnej Smietany, 80 g czerwonego lub czarnego kawioru alb 200 g filetow
Sledziowych typu matjes, 1 duza cebula (lub 2 mate) , sél ,sok z cytryny

Przepis : Ziemniaki wymy¢, doktadnie szorujac je szczoteczka. Wytrze¢ do sucha i kazdy zawing¢ w folie
aluminiowa. Wstawic do piekarnika nagrzanego do 200 stopi i piec godzing. Tymczasem obrac i drobno posiekac
cebule . Sledzie optukac letnig woda, osuszy¢ na papierowym reczniku, pokroi¢ w centymetrowa kostke i skropic
sokiem z cytryny Po wyjeciu ziemniakdw z piekarnika rozerwac gore folii i lekko jg roztozy¢ - nie zdejmowad.
Odstoniete czesci ziemniakow nacigé na krzyz, ostroznie rozchyli¢ w miejscach naciecia i posoli¢. We wgtebienia
natozy¢ Smietane, na nig cebule, a na wierzch kawior lub Sledzie

BLINY Z KAWIOREM LUB £OSOSIEM :

Skiadniki :8 blindw przyrzagdzonych wedtug przepisu na BLINY, 100 g kawioru czarnego lub czerwonego albo
200 g wedzonego tososia w plastrach, 250 -300 ml kwasnej $mietany (22%), 2 cebule , sdl

Przepis : 4 gorace bliny potozy¢ a talerzach. Roztozy¢ na nich dwie trzecie kawioru lub pokrojonego w niezbyt
dhugie paski tososia oraz drobno posiekang cebule. Na to natozy¢ nierozbettang $mietane, odktadajac cztery tyzki.
Przykry¢ pozostatymi blinami. Udekorowa¢ tyzka $mietany i resztg kawioru lub paskéw tososia.

TARTA Z CZERWONA KAPSUTA , GRUSZKAMI I NIEBEISKIM SEREM PLESNIOWYM :

Skiadniki :250 g maki, 200 g masta, 700-800 g czerwonej kapusty (pét sredniej gtowki), 3 potéwki gruszek z
kompotu, 100 g niebieskiego sera plesniowego, 200 ml Smietany kremdwki, 3 jajka, 4 gozdziki, sok z potowy
cytryny , sol, pieprz, cukier, 1 tyzka masta do smarowania formy

Przepis : Make posiekac e 170 g wyjetego loddwki masta. Dodac szczypte soli oraz 3-5 tyzeczek bardzo zimnej
wody (naijlepiej ja schtodzi¢ dodajgc pare kostek lodu) .Szybko zagnies¢ gtadkie ciasto, uformowac je w gruby
watek, zwing¢ w folie i wlozy¢ do lodéwki a co najmniej godzine. Mozna zostawi¢ na noc .Kapuste oczysci¢ z
uschnietych lisci i niezbyt drobno poszatkowa¢, usuwajac gtab i tykowate czesci. 30 g masta roztopi¢ w ptaskim
rondlu, doda¢ kapuste i ciggle mieszajac, podsmazaé na $rednim ogniu okoto 8 minut. Wsypac¢ ptaska tyzeczke
soli i pdt tyzeczki cukru .Dodac gozdziki , 150 ml wody i dusi¢ na wolnym ogniu okoto 40 minut, pod koniec




dodaijac sok z cytryny. Kapuste pozostawi¢ do ostygniecia a potem przetozy¢ a sito i zostawi¢ na kilka minut.
Kiedy ptyn odcieknie, wymieszac jg z pokruszonym serem, rozbettanymi jajkami oraz 150 ml Smietany. Doprawic¢
do smaku solg i pieprzem. Wyjete z loddwki ciasto, zamiast watkowac, pokroi¢ w cienkie plastry. Wytozy¢ nimi
spdd i boki posmarowanej mastem formy do tart, tak by ciasto byto roztozone réwnomiernie i docisng¢ palcami.
Naktu¢ widelcem, umiesci¢ w piekarniku nagrzanym do 220 stopni i piec 10-12 minut, az ciasto nabierze
jasnoztocistej barwy. Po wyjeciu z piekarnika a ciasto natozy¢ pokrojone w 6semki gruszki, wcisngc je lekko w
kapuste i zala¢ resztg Smietany. Lekko oprészyc solg i pieprzem, wstawi¢ do piekarnika i piec 25 minut w
temperaturze 170 stopi. Tarte podawac gorgca lub zimna, najlepiej w formie, w ktorej byta pieczona

TARTA Z CIELECINA I KURKAMI (LUB PIECZARKAMI) :
Sktadniki :250 g maki, 200 g masta, 250 g kurek (mogq by¢ mrozone) , 1 mata cebula, 200 g pieczeni

przyrzadzonej wedtug przepisu na PIECZEN CIELECA NA ZIMNO, 150 g zbttego sera (ementalera,gouda lub innego
tagodnego),150ml kwasnej Smietany, 100 ml stodkiej Smietany, 3 jajka ,s0l, pieprz, jedna tyzka masta do
smarowania formy

Przepis : Masto posiekac ze 170 g wyjetego z loddwki masta. Dodac szczypte soli oraz 3-5 tyzek bardzo zimnej
wody (najlepiej ja schtodzi¢ dodajac kilka minut wczesniej pare kostek lodu) Szybko zagnies¢ a gtadkie ciasto,
uformowac je w gruby watek, zawing¢ w folie, na co najmniej godzine wtozy¢ do lodéwki. Kurki oczysci¢ wieksze
pokroi¢ na potowki lub ¢wiartki. Wyptukac i zostawic na sicie zeby ociekty. Na 30 g masta zeszkli¢ drobno
posiekang cebule, dodac kurki, oprdszy¢ solg oraz pieprzem i dusi¢ na Srednim ogniu okoto 20 minut az wyparuje
caty ptyn. Grzyby wymieszac z pokrojong w matg kostke lub paski cielecing, startym serem, rozbettanymi jajkami i
$mietang - stodkg lub kwasng. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Wyjete z loddwki ciasto , zamiast watkowac,
pokroi¢ w cienkie plastry. Wytozy¢ nimi spod i boki posmarowanej mastem formy do tart, tak by ciasto byto
roztozone rownomiernie i docisng¢ palcami. Naktu¢ widelcem, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 220 stopni i
piec 10-12 minut, az ciasto nabierze jasnoztocistej barwy. Po wyjeciu z piekarnika na ciasto natozy¢ wymieszane
wczesniej sktadniki, wstawi¢ do piekarnika i piec 25 minut w temperaturze 170 stopni. Tarte podawac goraca lub
zimna, najlepiej w formie w ktdrej byta pieczona. Tarte z pieczarkami przyrzadzamy w ten sam sposob, z ta tylko
roznica, ze pieczarki niezbyt drobno szatkujemy i dusimy je krocej, 10-12 minut

TARTA Z CUKINIA I PAPRYKA :

Skiadniki :250 g maki, 170 g masta, 2 Srednie lub 3 mate cukinie (700-800 g), po jednej matej czerwonej, zottej
i zielonej papryce, 4 tyzki oleju, 250 ml Smietany kremdwki, 150 g z6ttego sera, fagodnego lub ostrego (mozna
zmieszac rozne gatunki), 3 jajka, 5-6 gatgzek $wiezego majeranku , oregano, lub tymianku (mozna je zastgpic¢
tyzeczka suszonych zidt), pot peczka natki pietruszki, sol ,pieprz, 1 tyzka masta do smarowania formy

Przepis : Make posiekac z mastem wyjetym z lodéwki .Dodac szczypte soli oraz 3-5 tyzek bardzo zimnej wody
(najlepiej ja schtodzi¢ dodajac kilka minut wczesniej pare kostek lodu) Szybko zagnies¢ a gtadkie ciasto,
uformowac je w gruby watek, zawing¢ w folie, na co najmniej godzine wtozy¢ do loddwki. Mozna zostawi¢ na noc.
Umytg cukinie pokroi¢ w talarki potcentymetrowej grubosci. Na duzej patelni rozgrzac olej, wrzuci¢ cukinie i ciggle
mieszajac, smazy¢ na dos¢ mocnym ogniu 7-8 minut, tak ,zeby sie lekko zarumienita, ale nie zbrgzowiata. Osoli¢
ptaska tyzeczka soli i zostawi¢ na sicie ,zeby odciekt ptyn. Z umytych papryk, odcia¢ kawatki przy szyputce, tak
,zeby nie przecinajgc ich na pot, mozna byto usungé nasiona i znajdujgce sie wewnatrz biate czesci. Straki pokroi¢
na cienkie krazki. Cukinie wymieszac ze startym serem, rozbettanymi jajkami , 200 ml $mietany oraz wyptukanymi
i posiekanymi ziotami. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Wyjete z lodéwki ciasto , zamiast watkowac¢, pokroi¢ w
cienkie plastry. Wytozy¢ nimi spod i boki posmarowanej mastem formy do tart, tak by ciasto byto roztozone
rownomiernie i docisng¢ palcami. Naktu¢ widelcem, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 220 stopni i piec 10-12
minut, az ciasto stanie sie jasnoztociste. Po wyjeciu z piekarnika na ciasto natozy¢ cukinie, wymieszang z innymi
sktadnikami. Na wierzchu roztozy¢ krazki papryki, tak zeby tworzyly barwng kompozycje i zalac resztg Smietany
Lekko oproszy¢ solg oraz pieprzem i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 170 stopni. Piec 25 minut. Tarte
podawac goracg lub zimng, najlepiej w formie w ktorej byta pieczona

TARTA ZE SZPARAGAMI 1 tOSOSIEM :

Skitadniki :250 g maki, 170 g masta , 1 wiazka biatych ,niezbyt grubych szparagéw (400-500 g), 250 g tososia w
plastrach, 250 ml $mietany kremdwki, 150 g tagodnego zo6ttego sera, 3 jajka, 1 peczek koperku, sdl, biaty pieprz,
sok z cytryny, 1 tyzka masta do smarowania formy

Przepis : Make posiekac z mastem wyjetym z lodéwki. Dodac¢ szczypte soli oraz 3-5 tyzek bardzo zimnej wody
(najlepiej jg schtodzi¢ dodajac kilka minut wczesniej pare kostek lodu) Szybko zagnies$¢ a gtadkie ciasto,
uformowac je w gruby watek, zawing¢ w folie, na co najmniej godzine wiozy¢ do lodéwki. Mozna zostawi¢ na noc.
Szparagi po usunieciu tykowatych korncéw, obra¢ specjalnym nozykiem, zaczynajac 2 centymetry ponizej gtowki,
zeby jej nie uszkodzi¢. Szparagi pokroi¢ w trzycentymetrowe kawatki. Odrzuci¢ te najbardziej tykowate i oddzieli¢
te gtéwkami, 1,5 litra wody doprowadzi¢ do wrzenia, dodac pot tyzeczki cukru i ptaskg tyzeczke soli. Wrzuci¢
kawatki szparagow bez gtéwek, po pieciu minutach te z gtéwkami i gotowac razem jeszcze 5 minut. Odcedzic i
sptukac na sicie zimng woda .Kiedy woda odcieknie, potaczy¢ ja z tososiem pokrojonym w niezbyt dtugie paski ze
startym serem, z rozbettanymi jajkami, Smietang oraz z wyptukanym i posiekanym koperkiem. Doprawi¢ do
smaku solg pieprzem i sokiem z cytryny. Wyjete z lodowki ciasto , zamiast watkowac, pokroi¢ w cienkie plastry.




Wytozy¢ nimi spdd i boki posmarowanej mastem formy do tart, tak by ciasto byto roztozone réwnomiernie i
docisna¢ palcami. Naktu¢ widelcem, wstawic do piekarnika nagrzanego do 220 stopni i piec 10-12 minut, az ciasto
nabierze jasnoztocistej barwy. Na wyjete ciasto z piekarnika wytozy¢ reszte zmieszanych sktadnikéw i piec 25
minut w temperaturze 170 stopni. Tarte podawac goracg lub zimng, najlepiej w formie , w ktérej byta pieczona

TARTA Z PORAMI I BOCZKIEM (LUB £OSOSIEM) :

Skiadniki :250 g maki, 200 g masta, 3 srednie pory (tyko biate i jasnozielone czesci), 200 g chudego surowego
boczku wedzonego, 150 g z6ttego sera (ementalera lub goudy), 250 ml stodkiej Smietany, 4 jajka, sol ,pieprz, 1
tyzka masta do smarowania formy

Przepis : Masto posiekac ze 170 g wyjetego z lodowki masta. Dodac szczypte soli oraz 3-5 tyzek bardzo zimnej
wody (najlepiej ja schtodzi¢ dodajac kilka minut wczesniej pare kostek lodu) Szybko zagnies¢ a gtadkie ciasto,
uformowac je w gruby watek, zawing¢ w folie, na co najmniej godzine wiozy¢ do lodéwki. Mozna zostawi¢ na noc.
Boczek po usunieciu skory i chrzastek, pokroi¢ na 2-3 centymetrowe kwadraty. Na patelni roztopic¢ pot tyzki
masta, wrzuci¢ boczek i podsmaza¢ na wolnym ogniu, tak ,zeby sie nie zarumienit. Kiedy biate kawatki ttuszczu
stang sie szkliste, wyjac¢ je z patelni. Dodac reszte masta i wrzuci¢ pory , wczesniej oczyszczone, optukane i
pokrojone w pdtcentymetrowe krazki. Ciggle mieszajac, zeszkli¢ je, po czym zdjac z ognia. Pory wymieszac z
boczkiem ,startym serem, rozbettanymi jajka, Smietana, ptaska tyzeczka soli oraz pieprzem. Wyjete z lodowki
ciasto , zamiast watkowac¢, pokroi¢ w cienkie plastry. Wytozy¢ nimi spdd i boki posmarowanej mastem formy do
tart, tak by ciasto byto roztozone réwnomiernie i docisngé¢ palcami. Naktu¢ widelcem, wstawic do piekarnika
nagrzanego do 220 stopni i piec 10-12 minut, az ciasto stanie sie jasnoztociste. Po wyjeciu z piekarnika wytozy¢
na ciasto wymieszane wczesniej sktadniki, wyréwnac nozem wierzch i ponownie wstawi¢ do piekarnika. Piec 25
minut w temperaturze 170 stopni .Tarte podawac goraca lub zimng, najlepiej w formie ,w ktdrej byta pieczona

PASZTECIKI NAPEENIANE GRZYBAMI W SMIETANIE :

Skitadniki :po6t porcji ciasta przyrzgdzonego wedtug przepisu na CIASTO FRANCUSKIE I, CIASTO FRANCUSKIE II,
lub 400 g gotowego ciasta francuskiego (albo 4 gotowe paszteciki do napetniania), 1 jajko, 350-400 g Swiezych
grzybdw (borowikow, podgrzybkow lub gasek, mogg by¢ mieszane), 1 mata cebula, 1 tyzka masta, 100 ml gestej
kwasnej Smietany, sél, pieprz, pét peczka koperku lub natki pietruszki

Przepis : Ciasto rozwatkowac¢ na grubo$¢ 5-6 mm. Foremkg lub duzym kieliszkiem do czerwonego wina wykroi¢
osiem kot o $rednicy 7-8 cm, po czym z czterech wykroi¢ kota o $rednicy mniejszej o 2 cm, tak ,zeby wokédt nich
powstat centymetrowy pierscien. Duze i mate kota utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Duze na
brzegach posmarowac biatkiem zmieszanym z tyzka wody. Na kazdym potozy¢ pierscien z ciasta i lekko docisngé
Reszta biatka zmieszanego z zbttkiem ,pedzelkiem lub za pomoca papieru kuchennego posmarowa¢ mate kota
oraz wierzch pierscieni. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i piec 12-15 minut ,az ciasto bedzie
miato ztoty kolor. Jesli przygotuje sie je na dtugo przed podaniem, trzeba skrocic czas pieczenia o0 3-4 minuty i
wyjac z piekarnika, kiedy tylko nabiorg bladoztotej barwy. Przed napetnianiem farszem jeszcze raz wstawic je na
5 minut do piekarnika nagrzanego do 180 stopni, tak jak kupowane paszteciki. Grzyby doktadnie oczyscic,
optukac i wytrze¢ Sciereczka lub papierem kuchennym. Mate pokroi¢ w ¢wiartki, wieksze w paski. Obrang i drobno
posiekang cebule zeszkli¢ na masle, dodac grzyby i ciggle mieszajac, smazy¢ tak ,zeby sie nie przypalaty - ale
jednoczesnie ogien powinien by¢ na tyle silny, by nie byto za duzo ptynu. Po 8-10 minutach, zanim grzyby zaczng
sie rozpadac wsypac pot tyzeczki soli, oproszy¢ pieprzem i wla¢ Smietane Doprowadzi¢ do wrzenia, gotowac 2
minuty, zdja¢ z ognia i doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem. Grzybami napetni¢ gorace paszteciki, posypac
optukang i posiekang natka lub koperkiem i przykry¢ mniejszymi krazkami ciasta.

PASZTECIKI NAPEENIANE CYNADERKAMI W SOSIE MUSZTARDOWYM :

Skiadniki : pot porcji ciasta przyrzadzonego wedtug przepisu na CIASTO FRANCUSKIE I, CIASTO FRANCUSKIE
11, lub 400 g gotowego ciasta francuskiego (albo 4 gotowe paszteciki do napetniania), 1 jajko , 1 nerka cieleca
(300 - 400 g) , 1 tyzka maki, 2 ptaskie tyzeczki musztardy, 2 tyzki oleju, 1 tyzka masta, 100 m stodkiej $mietany,
sol, pieprz, pot peczka natki pietruszki

Przepis : Paszteciki upiec wedtug przepisu na PASTECIKI NAPEXNIANE GRZYBAMI W SMIETANIE. Z optukanej
nerki usungc¢ btony oraz ttuszcz i na godzine namoczy¢ jg w zimnej wodzie. Wyjetg osuszy¢, oproszyc¢ solg oraz
pieprzem i obtoczy¢ w mace. Potozy¢ na mocno rozgrzany olej i smazy¢, obracajac. Kiedy sig zarumieni, ze
wszystkich stron, przetozy¢ na deseczke i przecigé wzdtuz na ¢wiartki. Usung¢ wewnetrzne zyly i btony. Cwiartki
nerki znéw potozy¢ na mocno rozgrzany olej zeby je przypiec w miejscach przeciecia. Smazy¢ po 2 minuty z
kazdej strony. Przetozy¢ na deseczke, kazdg ¢wiartke przecigé wzdtuz na pét, a potem pokroi¢ w poprzek na
kawatki grubosci pot centymetra .Olej wylac, patelnie umyc¢ i roztopic¢ na niej maso. Doda¢ musztarde, 2 minuty
podsmazac, po czym wla¢ Smietane, Kiedy sie zagotuje, wrzuci¢ nerki, dusi¢ 5 minut i doprawi¢ do smaku solg
oraz pieprzem, Cynaderkami z sosem napetni¢ gorgce paszteciki, posypac opukang i posiekang natkg pietruszki i
przykry¢ mniejszymi krgzkami ciasta

PASZTECIKI NAPEXNIANE KURKAMI I CIELECINA :
Skiadniki : pét porcji ciasta przyrzadzonego wedtug przepisu na CIASTO FRANCUSKIE I, CIASTO FRANCUSKIE

11, lub 400 g gotowego ciasta francuskiego (albo 4 gotowe paszteciki do napetniania), 1 jajko , 200 g kurek, 200



g pieczeni przyrzadzonej wedtug przepisu PIECZEN CIELECA NA ZIMNO lub innej 1 mata cebula, 1 tyzka masta,
100 m gestej kwasnej $mietany, sol, pieprz, pét peczka koperku lub natki pietruszki

Przepis : Paszteciki upiec wedtug przepisu na PASTECIKI NAPELNIANE GRZYBAMI W SMIETANIE. Kurki oczyscic,
wieksze pokroi¢ na potéwki lub ¢wiartki. Wyptukac i zostawi¢ na sicie ,zeby odciekty. Na masle zeszkli¢ drobno
posiekang cebule, dodac¢ grzyby i dusi¢ na Srednim ogni okoto 15 minut az wyparuje caty ptyn. Doda¢ pokrojong
w mata kostke pieczen cieleca, potowe Smietany, pdt tyzeczki soli oraz pieprz i dusi¢ jeszcze 10 minut. Wlac reszte
$mietany, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem ,zagotowac , zdjgc z ognia i wtozy¢ do pasztecikéw Posypac
optukang i posiekang natkga lub koperkiem i przykry¢ mniejszymi krazkami ciasta

PASZTECIKI NAPEENIANE RAKAMI I ZIELONYMI SZPARAGAMI :

Skiadniki : pét porcji ciasta przyrzadzonego wedtug przepisu na CIASTO FRANCUSKIE I, CIASTO FRANCUSKIE
11, lub 400 g gotowego ciasta francuskiego (albo 4 gotowe paszteciki do napetniania), 1 jajko , 200-250 g
zielonych ,niezbyt grubych szparagéw, 200 g rakdw odsgczonych z zalewy, 1 tyzka masta , 50 ml Smietany
kremowki, 50 ml gestej kwasnej $mietany, 1 ptaska tyzeczka maki, sdl, cukier, biaty pieprz, sok z cytryny, pot
peczka koperku )

Przepis : Paszteciki upiec wedtug przepisu na PASTECIKI NAPELNIANE GRZYBAMI W SMIETANIE. Usungé
tykowate konce szparagow i specjalnym nozykiem obra¢ dolng cze$¢. Obiera¢ od gory, czyli od strony gtowki.
Szparagi pokroi¢ na dwucentymetrowe kawatki, odktadajac te z gtdwkami. Zagotowac 1 litr wody, wsypac
tyzeczke soli, pot tyzeczki cukru i wrzuci¢ kawatki szparagoéw - tyko te bez gtdwek. Gtdwki wrzuci¢ po 5 minutach i
gotowac razem jeszcze 5 minut .Na patelni rozpusci¢ maso, dodac szparagi, odsgczone raki, pokrojone na 4-5
czesci i Smietane kremowke, doktadnie zmieszang z maka .Dusic¢ 6 minut, po czy, wla¢ kwasng $mietane i wsypac
optukany i posiekany koperek. Doprawi¢ do smaku sola , biatym pieprzem, cukrem oraz sokiem z cytryny
Zagotowac, zdjac ognia, wiozy¢ do pasztecikdw i przykry¢ mniejszym krazkami ciasta

PASZTECIKI NAPEENIANE PIECZARKAMI, GROSZKIEM I KURCZAKIEM :

Skiadniki : pét porcji ciasta przyrzadzonego wedtug przepisu na CIASTO FRANCUSKIE I, CIASTO FRANCUSKIE
11, lub 400 g gotowego ciasta francuskiego (albo 4 gotowe paszteciki do napetniania), 1 jajko , 150 g pieczarek,
150 g miesa z pieczonego lub gotowanego kurczaka, 100 g zielonego groszku (moze by¢é mrozony), 1 mata
cebula , 1 tyzka masta, 100 ml gestej kwasnej Smietany, sol, pieprz, pét peczka koperku lub natki pietruszki
Przepis : Paszteciki upiec wedtug przepisu na PASTECIKI NAPELNIANE GRZYBAMI W SMIETANIE. Groszek
wrzuci¢ do 500 ml osolonego wrzatku , gotowac 6 minut i odcedzic. Pieczarki oczysci¢ , optukac i poszatkowac.
Na masle zeszkli¢ drobno posiekang cebule, dodaé pieczarki , oprészyé solg oraz pieprzem i dusi¢ na $rednim
ogniu okoto 10 minut, az wyparuje caty ptyn Doda¢ pokrojone w drobng kostke mieso kurczaka oraz potowe
Smietany i dusi¢ jeszcze 10 minut. Wlac reszte $Smietany, dodac groszek, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem,
zagotowac, zdjac z ognia i wlozy¢ do pasztecikow. Posypac optukang i posiekang natka lub koperkiem i przykry¢
mniejszymi krgzkami ciasta

BOEUF STROGONOW :

Sktadniki :400 g poledwicy, 3 $rednie cebule, 250 g nieduzych pieczarek, 3 tyzki koncentratu pomidorowego,
100 g masta (najlepiej sklarowanego), 300 ml kwasnej Smietany (najlepiej 22%), 1 ptaska tyzeczka ostrej
musztardy, pdt tyzeczki ostrego curry, sol, pieprz, pot peczka natki pietruszki

Przepis : Umyta i pozbawiong bton oraz ttuszczu poledwice pokroi¢ w centymetrowe plastry , w te w paski
centymetrowej szerokosci i dtugosci do 6 cm. Pieczarki oczysci¢, optukac i poszatkowac na grubo$¢ 2-3 mm.
Obrang cebule pocigc¢ na krazki 2-3 milimetrowej grubosci. Koncentrat pomidorowy wymiesza¢ z 50 ml wody,
musztarda ptaska tyzeczka soli, curry oraz pieprzem, Masto podzieli¢ na 5 réwnych czesci . Na dwdch zeszkli¢ (nie
zarumienic!) na wolnym ogniu cebule, tak by byta miekka, ale sie nie rozpadata. Na jednej czesci masta dusi¢ na
$rednim ogniu pieczarki ,az na patelni nie bedzie ptynu, nie dopuszczajac jednak, by sie zarumienity. Na duzg
patelnie lub do ptaskiego rondla wrzuci¢ pieczarki, cebule oraz przyprawiony koncentrat pomidorowy i dusi¢ 5
minut a wolnym ogniu. Na reszcie masta usmazy¢ w dwoch , trzech partiach poledwice - najkrécej , jak to
mozliwe, ale tak by paski sie przysmazyly (mniej wiecej po minucie z kazdej strony). Mieso nie moze pusci¢ ptynu
- dzieje sie tak wtedy , gdy ogien jest za maty albo poledwicy jest zbyt duzo. Paski poledwicy powinny by¢ dobrze
przysmazone z zewnatrz, ale rozowe w Srodku. Po kazdej partii patelnie doktadnie przetrze¢ papierowym
recznikiem i doda¢ masto. Mieso natychmiast po usmazeniu (inaczej stwardnieje) potaczy¢ z reszta sktadnikéw,
doda¢ $mietane , podgrzac i zdjac z ognia, zanim sie zagotuje. Doprawi¢ do smaku solg lub pieprzem, wiozy¢ do
kokilek, posypac optukang i posiekang natkg i podawac z biatym pieczywem. Jakos$¢ strogonowa zalezy od tego
,jak szybko po usmazeniu miesa bedzie serwowane. Dlatego, zamiast smazy¢ poledwice w partiach, lepiej ja
smazy¢ jednoczesnie na kilku patelniach (zwtaszcza jesli przygotowuje sie wiecej porcji). Strogonowa mozna
przygotowac¢ wczesniej, Wtedy cebula powinna byc¢ tyko zeszklona ,ale nie miekka, a mieso po potaczeniu z resztg
(bez $Smietany!) powinno sie dusi¢ co najmniej p6t godziny, az znowu stanie sie miekkie. Przed serwowaniem
dodac $mietane i podgrzac. Strogonowa mozna podawac rowniez jako danie gtéwne ,z ryzem albo KLUSECZKAMI
FRANCUSKIMI , lub KLUSECZKAMI KLADZIONYMI




BOEUF STROGONOW PODPALANY :

Sktadniki :500 g poledwicy, 2 $rednie cebule, 200 g nieduzych pieczarek, 1 tyzka koncentratu pomidorowego,
100 g masta (najlepiej sklarowanego), 350 ml kwasnej Smietany (najlepiej 22%) ,50 ml brandy, 2 ptaskie tyzeczki
gorczycy, sol, pieprz, pot peczka natki pietruszki

Przepis : Umytg i pozbawiong bton oraz ttuszczu poledwice pokroi¢ w centymetrowe plastry , w te w paski
centymetrowej szerokosci i dtugosci do 6 cm. Pieczarki oczysci¢, optukac i poszatkowac na grubos¢ 2-3 mm.
Obrang cebule pocigé¢ na krazki 2-3 milimetrowej grubosci. Masto podzieli¢ na 5 réwnych czesci. Na dwdch
zeszkli¢ (nie zarumieni¢!) na wolnym ogniu cebule , tak by byta miekka, ale sie nie rozpadta. Na jednej czesci
masta dusi¢ na $rednim ogniu pieczarki ,az na patelni nie bedzie ptynu, nie dopuszczajac jednak, by sie
zarumienity. Na duzej patelni lub w ptaskim rondlu wymieszac pieczarki, cebule, koncentrat pomidorowy .Dodac
gorczyce, ptaska tyzeczke soli i na wolnym ogniu dusi¢ 5 minut. Na reszcie masta usmazy¢ w dwdch , trzech
partiach poledwice - najkrdcej , jak to mozliwe, ale tak by paski sie przysmazyty (mniej wiecej po minucie z
kazdej strony). Mieso nie moze pusci¢ ptynu - dzieje sie tak wtedy , gdy ogien jest za maty albo poledwicy jest
zbyt duzo. Paski poledwicy powinny by¢ dobrze przysmazone z zewnatrz, ale rozowe w Srodku. Po kazdej partii
patelnie doktadnie przetrze¢ papierowym recznikiem i doda¢ masto. Najlepiej jednak smazy¢ na dwdch ,trzech
patelniach. Kiedy catos¢ jest usmazona , przerzuci¢ do jednej, zalac¢ brandy i podpali¢. Dopdki unosi sie ptomien,
poruszac niezbyt gwattowni patelnig ,zeby alkohol do konca sie wypalit. Mieso natychmiast po usmazeniu (inaczej
stwardnieje) potaczyc z resztg sktadnikow, dodac $mietane , podgrzac i zdjg¢ z ognia, zanim sie zagotuje.
Doprawi¢ do smaku solg lub pieprzem, wiozy¢ do kokilek, posypac optukang i posiekang natkg i podawac z biatym
pieczywem. Strogonow jest tym lepszy , im szybciej po usmazeniu bedzie serwowany. Mozna go réwniez
podawac jako danie gtdwne ,z ryzem albo KLUSECZKAMI FRANCUSKIMI , lub KLUSECZKAMI Kt ADZIONYMI

BIGOS STAROPOLSKI :

Sktadniki :2 kg kwasnej kapusty, 400 g chudej wotowiny, 400 g cieleciny, 400 g karkdwki, 500 g ttustego
surowego boczku wedzonego, 250 g szynki, 100 g grzybow suszonych, 250 g suszonych Sliwek bez pestek
(polskich nie kalifornijskich!), 2 kwasne jabtka ,10 ziarenek czarnego pieprzu, 2 liscie laurowe , 6 ziarenek ziela
angielskiego, sl ,pieprz

Przepis : 1 dzien : Grzyby na co najmniej 2 godziny moczy¢ w 1,5 litra wody. Potem wyjac je, optukac i pokroi¢
w niezbyt cienkie kawatki- mate kapelusze na pot wieksze na kilka paskdéw, jedynie nézki powinny by¢ bardziej
rozdrobnione. Kapuste zala¢ wodg, w ktdrej moczyly sie grzyby, przecedzong przez geste sitko lub filtr do kawy
.Dodac¢ grzyby, liscie laurowe, pieprz ziarnisty oraz ziele angielskie i gotowac godzine na wolnym ogniu. Boczek ,
po umyciu usunieciu skéry i chrzgstek, pokroi¢ w péttoracentymetrowg kostke. Wrzuci¢ do duzego ptaskiego
rondla i smazy¢ na $rednim ogniu, dopoki nie wytopi sie okoto 100 ml ttuszczu. Odlaé 3 tyzki i zachowaé do
smazenia szynki. Kiedy kawatki boczku zarumienig sie i bedg chrupkie, wytowic je , a do rondla z wytopionym
thuszczem wlozy¢ mieso pokrojone w trzycentymetrowg kostke .Wsypac tyzeczke soli, pot tyzeczki pieprzu i dusic
pod przykryciem na wolnym ogniu. Mieso powinno pusci¢ ptyn. Dusi¢ , dopdki ptyn nie wyparuje, a potem odkry¢
rondel i ,ciggle mieszajac, smazy¢ okoto 10 minut, az mieso bedzie lekko przypieczone. Wtedy potaczy¢ z kapustg
, gotowac godzine na wolnym ogniu, co jaki$ czas mieszajac drewniang tyzka, i w razie potrzeby dolewajac
niewielkie ilosci wody. Odstawi¢ w zimne miegjsce.2 dzien : Na odtozonym ttuszczu z oczku mocno przysmazy¢
szynke pokrojong w centymetrowg kostke. Wraz z ttuszczem doda¢ do bigosu i gotowaé na $rednim ogniu, co
jaki$ czas dolewajac troche wody Czesto mieszac , uwazajac , by sie nie przypalit. Niektorzy twierdza , ze
prawdziwy bigos musi sie przypali¢, co nie jest prawda. Jedli sie to zdarzy - a zdarza sie prawie zawsze - nalezy
go jak najszybciej przetozy¢ do drugie garnka, zanim zdazy przesigkna¢ zapachem spalenizny. Po 1,5 godziny
gotowania odstawi¢ w zimne miejsce.

3 dzien : Sliwki optuka¢, mate pokroi¢ na potdwki, wieksze na ¢wiartki. Umyte jabtka obraé, pokroi¢ na ¢wiartki
,usung¢ gniazda nasienne, drobno poszatkowac i wraz ze Sliwkami doda¢ do bigosu. Wlac¢ troche wody i gotowac
na niewielkim ogniu péttorej godziny. Dodanie $liwek jeszcze bardziej zwieksza ryzyko przypalenia, nalezy wiec
zwracac na to szczegdlng uwage. Bigos przyprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem .Mozna go podawac z biatym lub
ciemnym pieczywem - jeszcze tego samego dnia, najlepiej jedna smakuje dzien pézniej

BIGOS NA KAZDA KIESZEN :

Skiadniki :1 kg kwasnej kapusty, 1 kg biatej kapusty, 800 g dowolnego miesa bez kosci (im wiecej bedzie
gatunkdw, tym lepiej), 500 g dowolnej kietbasy, 2 duze lub 3 mate cebule, 150 ml oleju lub 150 g smalcu, 20 g
grzybdw, 3 tyzki koncentratu pomidorowego, 1 li$¢ laurowy, 2 ziarenek ziela angielskiego, sdl, pieprz

Przepis : Grzyby namoczy¢ w 0,5 litra wody i gotowac na co najmniej 2 godziny. Potem wyjac je, optukac i
pokroi¢ w paski. Kapuste zala¢ wodg w ktorej sie moczyly, przecedzi¢ przez geste sitko lub filtr do kawy. Wrzuci¢
grzyby, li¢ laurowy, ziele angielskie i gotowac na wolnym ogniu. Pot godziny pdzniej dodac poszatkowang biatg
kapuste, wlac 0,5 litra wody i gotowac¢ godzine, w razie potrzeby uzupetniajac niewielkimi ilosciami wody.
Tymczasem na dwdch trzecich ttuszczu zeszkli¢ obrang i pokrojong w drobng kostke, cebule, doda¢ pokrojone w
dwucentymetrowg kostke mieso, ptaskg tyzeczke soli oraz pieprz i dusi¢ 45 minut pod pokryciem. Jesli w rondlu
zabraknie ptynu, dolewac¢ po kilka tyzek wody. Mieso potaczy¢ z kapusta i gotowac razem 1,5 godziny, w razie
potrzeby uzupetniajgc wodg. Potem wrzuci¢ przysmazong na reszcie ttuszczu, pokrojong w pdtcentymetrowe
plastry kietbase i gotowac jeszcze godzine uwazajgc by bigos sie nie przypalat. Pietnascie minut przed koncem




dodac¢ koncentrat pomidorowy i doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem. Bigos bedzie lepszy jesli jego
przyrzadzenie podzielimy, na 2-3 dni, nie jest to jednak konieczne. Podawa¢ z biatym lub ciemnym pieczywem

BIGOS PO MYSLIWSKU :

Skiadniki :2 kg kwasnej kapusty, 600 g miesa z dziczyzny, 300 g chudej wotowiny bez kosci, 300 g wieprzowiny,
300 g kietbasy jatowcowej, 200 g wedzonego boczku, 200 g stoniny bez skéry, 60 g grzybdw, 150 g suszonych
Sliwek bez pestek (polskich nie kalifornijskich!), 300-400 m czerwonego wytrawnego wina, 10 ziarenek pieprzu, 2
liscie laurowe, 4 ziarenek ziela angielskiego, 8 ziarenek jatowca, sol, pieprz

Przepis : 1 dzien : Grzyby na co najmniej 2 godziny moczy¢ w 1,5 litra wody. Potem wyjgc je, optukac i pokroi¢
w niezbyt cienkie kawatki- mate kapelusze na pdt wieksze na kilka paskow, jedynie nozki powinny by¢ bardziej
rozdrobnione. Kapuste zala¢ wodg, w ktdrej moczyly sie grzyby, przecedzong przez geste sitko lub filtr do kawy
.Dodac grzyby, liscie laurowe, pieprz ziarnisty , ziele angielskie oraz jatowiec i gotowac godzine na wolnym ogniu.
Stonine optukac i po odcieciu skory pokroi¢ w drobng kostke. W duzym ptaskim rondlu smazy¢ jg na érednim, a
potem nieco wiekszym ogniu , dopoki nie powstang ztociste skwarki. Skwarki wytowic i zachowac wraz kilkoma
tyzkami ttuszczu, a do rondla wtozy¢é mieso, wymyte i pokrojone w trzycentymetrowg kostke. Wsypac tyzeczke
soi, pot tyzeczki pieprzu i dusic¢ pod przykryciem na wolnym ogniu . Mieso powinno pusci¢ ptyn. Dusic¢ , dopdki
ptyn nie wyparuje a potem rondel odkryc i ciggle mieszajac, smazy¢ okoto 10 minut, az mieso bedzie lekko
przypieczone. Wtedy potaczy¢ z kapustg, gotowac godzine na wolnym ogniu, co jaki$ czas mieszajgc drewniang
tyzka i w razie potrzeby dolewajgc niewielkie ilosci wody. Odstawi¢ w zimne miejsce. 2 dzien : Boczek optukad, i
po usunieciu skory oraz chrzastek, pokroi¢ w centymetrowg kostke. Smazy¢ na 2 tyzkach ttuszczu ze skwarek (ale
bez skwarek) dopdki nie stanie sie ztocisty i chrupki. Boczek wytowi¢ ,a na pozostatym na patelni thuszczu mocno
przysmazy¢ pokrojong w pottoracentymetrowe plasterki kietbase. Dodac ja, wraz z tluszczem, boczkiem oraz
skwarkami, do bigosu i gotowac¢ na wolnym ogniu, co jaki$ czas dolewajac troche wody. Czesto mieszac,
uwazajac by sie nie przypalit. Gdyby tak sig stato, natychmiast - zanim przesigknie zapachem spalenizny-
przetozy¢ do innego garnka. Po 1,5 godziny gotowania odstawi¢ w zimne miejsce. 3 dzien : Sliwki optukac, mate
pokroi¢ na potowki, wieksze na ¢wiartki i doda¢ do bigosu. Wlac¢ wino i gotowac na niewielkim ogniu 1,5 godziny.
Dodanie Sliwek jeszcze bardziej zwieksza ryzyko przypalenia sie, nalezy wiec zwraca¢ uwage na to. Bigos
przyprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem. Mozna go podawac - z biatym lub ciemnym pieczywem - jeszcze tego
samego dnia, najlepiej jednak smakuje nastepnego dnia

MACZANKA MALOPOLSKA :

Sktadniki :500 g karkéwki lub topatki bez kosci, 3 $rednie cebule, 3 tyzki masta lub dobrego oleju, 1 ptaska tyzka
koncentratu pomidorowego, 1 tyzka maki, 1 ptaska tyzeczka papryki, 1 ptaska tyzeczka kminku, 1 maty lis¢
laurowy, 2 duze ogorki konserwowe, 8 kromek butki wroctawskiej, krojonej skosnie, sol, pieprz

Przepis : Obrang cebule pokroi¢ w niezbyt cienkie krazki i zeszkli¢ w rondlu na masle lub oleju. Wtozy¢ umyte
mieso w catosci, wrzucic tyzeczke soli, kminek, li$¢ laurowy oraz papryke. Wila¢ 100 m wody i dusi¢ na niewielkim
ogniu 1-1,5 godziny, co jaki$ czas obracajgc mieso i dolewajgc niewielkie ilosci wody, Kiedy wieprzowina jest
miekka, a cebula sie rozpada, dodac przecier pomidorowy, zmieszany z maka i kilkoma tyzkami wody. Przyprawic
do smaku solg oraz pieprzem i dusi¢ jeszcze 10 minut. Mieso przetozy¢ na deseczke i pokroi¢ pétcentymetrowe
plastry. Jesli w rondlu jest zbyt mato sosu, dodac tyle wody, by byto go okoto 300 ml i zagotowac. Na talerzach
potozy¢ po kromce butki , na kazda kfas¢ mieso, cebule z sosu oraz cienkie plasterki ogdrka. Przykry¢ druga
kromka i zala¢ sosem

WATR()BKI DROBIOWE Z JABtKAMI :

Skiadniki :500 g kurzych watrdbek, 500 ml mleka, 2 Srednie cebule, 2 jabtka, 4 tyzki masta, 4 tyzki dobrego
oleju, 1 ptaska tyzka cukru ,sél, pieprz

Przepis : Watrébki umyc i ,po usunieciu najgrubszych bton tgczacych oba ptaty , na co najmniej godzine
namoczy¢ w mleku. Potem je sptukac i zostawic na sicie. Jabtka obra¢, pokroi¢ w ¢wiartki, a po usunieciu gniazd
nasiennych w dsemki. Rozgrzac tyzke masta i na Srednim ogniu smazyc¢ czastki jabtek po 2 minuty z kazdej
strony. Dodac¢ cukier, nieco zwiekszy¢ ogien i smazy¢ jeszcze 2-3 minuty. Kiedy cukier zacznie sie karmelizowac,
zdja¢ patelnie z ognia. Na drugiej rozpuscic¢ 2 tyzki masta wrzuci¢ obrang i pokrojong w cieniutkie krazki cebule i
usmazy¢ na jasnoztoty kolor. Zdja¢ z ognia , dodac jabtka i wymieszac .Watrdbki smazy¢ osobno na do$¢ mocno
rozgrzanym oleju, po 4 minuty z kazdej strony. Jesli nie ma pewnosci, czy sg gotowe, rozcig¢ jedng - powinna by¢
w $rodku rézowa Gdyby okazata sie krwista, zmniejszy¢ ogien i smazy¢ jeszcze 3-4 minuty. Watrdbki przetozy¢ do
jabtek oraz cebuli, wymieszac, posoli¢ , oproszyc¢ lekko pieprzem, dodac tyzke masta i postawi¢ na $rednim ogniu
na 1-2 minuty - na tyle tylko ,by byly gorace. Podawa¢ na talerzach lub w kokilkach, z jasnym pieczywem

PODPALANE WATROBKI DROBIOWE Z MALINAMI :

Sktadniki :500 g kurzych watrdbek, 500 ml mleka, 400 g malin (moga by¢ mrozone) ,50 ml wysokoprocentowej
nalewki malinowej (abo brandy lub zubréwki), 1-2 tyzki masta, 4 tyzki dobrego oleju, 1 tyzeczka cukru, sol, pieprz
Przepis : Watrébki umyc i , po usunieciu najgrubszych bton faczacych oba ptaty, na co najmniej godzine
namoczy¢ w mleku Tymczasem przetrze¢ przez sito dwie trzecie malin, zostawiajgc te najtadniejsze. Optukane i
osuszone (najlepiej na papierowym reczniku) watrobki ktas¢ na do$¢ mocno rozgrzany olej i smazy¢ po 4 minuty z




kazdej strony. Zeby sie przekonaé¢ ,czy sg gotowe rozcigé jedna - powinna by¢ w érodku rézowa Gdyby okazata
sie krwista, zmniejszy¢ ogien i smazyc¢ jeszcze 3-4 minuty . Przetozy¢ na chwile ,na sito, by odciekt ttuszcz ,a
potem na inng patelnie, zala¢ alkoholem i podpali¢. Dopdki unosi sie ptomien, lekko poruszac patelnig, by miec
pewnosc ,ze caty alkohol sie wypalit. Posoli¢ oprészy¢ pieprzem, dodac¢ masto, przecier malinowy i postawic¢ na
ogniu na 1-2 minuty - na tyle tylko by byly gorace .Podawac przybrane malinami, na talerzach lub w kokilkach, z
jasnym pieczywem

KASZANKA Z JABLKAMI :

Skiadniki :500 g kaszanki, 2 kwaskowe jabtka, 2 tyzki masta, 1 tyzka suszonego majeranku, 1 ptaska tyzka
cukru, sol, pieprz

Przepis : Kaszanke podzieli¢ na 4 réwne porcje i upiec na grillu lub patelni do grillowania. W tym czasie obrac
jabtko, pokroi¢ na ¢wiartki, usuna¢ gniazda nasienne i kazdg ¢wiartke pokroi¢ wzdtuz a trzy czesci Jabtka smazyc
na rozgrzanym masle okoto 6 minut. W potowie doda¢ cukier i majeranek Zakonczy¢ smazenie wtedy gdy cukier
zacznie sie karmelizowac. Jabtka podawaé na talerzach obok kaszaki, doprawione do smaku solg i pieprzem

Safatki i safat

| _Tradycyjna satatka jarzynowa | Satatka jarzynowa z kukurydzg i porami | Satatka ziemniaczana | Satatka
ziemniaczana z wedzonym boczkiem | Satatka ziemniaczana z pomidorami i oliwkami | Satatka ziemniaczana z
rzodkiewkami i rzezuchg| Satatka ziemniaczana z rostbefem | Satatka jajeczna z ogdrkiem i

rzodkiewkami | Satatka jajeczna z szynkg i szparagami | Satatka jajeczna z krewetkami i ananasem | Satatka z
z6ttego sera z papryka i jabtkami | Satatka godralska z oscypkiem | Satatka pieczarkowa | Satatka pieczarkowa z
kiszonym ogérkiem i rzodkiewka | Satatka buraczana ze Sliwkami i orzechami | Satatka z jabtek i selera
naciowego z boczkiem | Satatka z bobu z suszonymi pomidorami i boczkiem | Satatka z fasoli i selera
naciowego | Satatka z tunczyka i kukurydzy | Satatka Sledziowa z ziemniakami i rzodkiewka | Satatka $ledziowa z
ziemniakami i fasolkg | Satatka z wedzonej makreli | Satatka z rakéw | Satatka z tososia z porami i

jabtkami | Satatka z ryzu na ostro | Satatka z ryzu z kurczakiem i suszonymi morelami | Satatka z makaronu z
wedzonym tososiem | Satatka z kurczakiem , pieczarkami i owocami | Satata "Wiecej tresci niz formy" | Satata z
cykorii z pomaranczg i wedzonym pstragiem | Satata "Czerwone Wierchy" | Satata z camembertem i

morelami | Czerwona satata z camembertem | Satata z kozim serem | Satata z krewetkami krélewskimi w
czosnkowym masle |Satata z rakami i awokado | Satata z piersig kurczaka w balsamicznym sosie | Satata z
tunczykiem i grillowang paprykg | Satata z poledwiczkami wieprzowymi | Satata z piersig kaczki i

pomaranczami | Satata z watrébkami drobiowymi i malinami |

TRADYCYJINA SALATKA JARZYNOWA :

Skiadniki : 5 $rednich ziemniakéw, 1 marchew, 1 mata pietruszka, 250 g mrozonego groszku lub 1 puszka (240
g po odsaczeniu ptynu), 3 duze ogdrki konserwowe albo kiszone, 4 jajka, 1 kwaskowe jabtko, 1 tyzka musztardy
(niekoniecznie) , 150-200 m majonezu, sol, pieprz, cukier, sok z cytryny lub ocet, kilka gatazek natki pietruszki
Przepis : Ziemniaki , marchew i pietruszke wyszorowac szczoteczkg i doktadnie umyc. Zala¢ wrzatkiem i gotowac
okoto 25 minut. kyzeczkg sprawdzi¢, czy ziemniaki sg wystarczajaco miekkie. Wyjac je, a marchew i pietruszke
gotowac jeszcze 5-10 minut, sprawdzajgc je w ten sam sposdb, co ziemniaki. Groszek zala¢ litrem osolonej wody,
gotowac 8 minut, odcedzi¢, i zostawic jg na sicie do odciekniecia. Jajka ugotowac na twardo, a kiedy wystygna,
obrac ze skorupek i pokroi¢ w niezbyt drobng kostke. Ogorki pokroi¢ w pétcentymetrowg kostke (kiszone mozna
obrac ze skory, ale nie jest to konieczne). W takg sama kostke pocigé oskrobang marchew i pietruszke oraz
obrane jabtko. Ziemniaki pokroi¢ w nieco wieksza kostke. Jesli sklejajg sie podczas krojenia, co jaki$ czas moczyc
n6z w zimnej wodzie . Potgczy¢ z jabtkami, jajkami, ogorkami oraz resztg warzyw, dodac pot tyzeczki soli, pieprz i
sok z cytryny lub ocet do smaku. Wszystko przemiesza¢ za pomocg dwéch widelcow dodaé musztarde oraz
majonez i jeszcze raz doktadnie wymiesza¢. Udekorowac gatazkami natki pietruszki

SALATKA JARZYNOWA Z KUKRUDZA I PORAMI :

Skiadniki : 4 $rednie ziemniaki, 1 marchew, 1 mata pietruszka, 1 puszka kukurydzy (po odsaczeniu 250 g), 3
duze ogorki konserwowe, 2 potéwki czerwonej papryki konserwowej, 3 jajka, 2 $rednie pory (tyko biate i
jasnozielone czesci), 150-200 ml majonezu, sdl, pieprz ,cukier, sok z cytryny lub ocet

Przepis : Ziemniaki , marchew i pietruszke wyszorowac szczoteczka i doktadnie umyé. Zala¢ wrzatkiem i gotowac
okoto 25 minut. tyzeczkg sprawdzi¢, czy ziemniaki s wystarczajgco miekkie. Wyjac je, a marchew i pietruszke
gotowac jeszcze 5-10 minut, sprawdzajac je w ten sam sposdb, co ziemniaki. Ugotowane na twardo i ostudzone
jajka obrac ,ze skorupek i pokroi¢ w niezbyt drobng kostke. Ogorki ,papryke, obrang marchew i pietruszke pocigé
w potcentymetrowa kostke. Ziemniaki pokroi¢ w nieco wieksza kostke. Jesli sklejajg sie podczas krojenia, co jakis
czas moczy¢ ndéz w zimnej wodzie. Oczyszczone i sptukane pory pokroi¢ w 3-4 mm krazki, wtozy¢ na sito i zala¢
wrzgtkiem. Potrzasnac sitem ,zeby pory jak najszybciej odciekty. Kukurydze odcedzi¢ i potaczy¢ z jajkami,
ogorkami i resztg warzyw, dodac pét tyzeczki soli, pieprz oraz tyzke albo dwie soku z cytryny lub octu.



Przemiesza¢ za pomocg dwoch widelcow, doda¢ majonez, wszystko jeszcze raz doktadnie wymieszac i doprawic
do smaku solg oraz pieprzem

SALATKA ZIEMNIACZANA :

Skiadniki :750 g niewielkich ziemniakdw, 2 Srednie ogorki konserwowe, 1 mata czerwona cebula, 100 ml
majonezu, 100 ml kwasnej Smietany (18 lub 22 %) lub jogurtu naturalnego, sdl, biaty lub czarny pieprz, sok z
cytryny lub ocet

Przepis : Ziemniaki starannie umy¢, nieobrane zala¢ wrzatkiem i ugotowa¢ do miekkosci, pilnujac by sie nie
rozpadty .Miekko$¢ najlepiej sprawdzac , wbijajac w nie tyzeczke. Odcedzi¢, a kiedy ostygng, obrac i pokroi¢ w
talarki mniej wiecej czteromilimetrowej grubosci. Ogorki o obrang cebule pocigé w cienkie krazki. Delikatnie
mieszajgc dwoma widelcami, potaczy¢ z ziemniakami, majonezem i Smietang .Doprawi¢ do smaku solg ,pieprzem i
sokiem z cytryny lub octem

SALATKA ZIEMNIACZANA Z WEDZONYM BOCZKIEM :

Skiadniki :750 g niewielkich ziemniakow , 1 wiekszy ogdrek konserwowy, 150 g surowego wedzonego boczku w
plastrach, 1 ptaska tyzka masta, 100-120 m majonezu, sok z cytryny lub ocet, pot peczka natki pietruszki lub
szczypiorku, sol, pieprz

Przepis : Ziemniaki umyc¢ szorujgc je szczoteczka. Nieobrane zala¢ wrzatkiem i ugotowac do miekkosci pilnujac
by sie nie rozpadly. Miekko$¢ sprawdzic¢ , wbijajac w nie tyzeczke. Odcedzi¢, a kiedy ostygng, obrac i pokroi¢ w
talarki mniej wiecej czteromilimetrowej grubosci. Ogorek pokroi¢ w cienkie plasterki, wymieszac z talarkami
ugotowanych ziemniakéw. Boczek pokrojony w centymetrowe paski podsmazy¢ na masle, az stanie sie chrupki.
Dodac¢ do ziemniakéw, kiedy jeszcze jest gorgcy, wraz z wytopionym ttuszczem. Potgczy¢ z majonezem i uzywajac
dwach widelcow, wszystko wymieszac, starajac sie nie rozdrobni¢ ziemniakdw. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem
i sokiem z cytryny lub octem. Posypac optukang i posiekang natkg pietruszki lub szczypiorkiem

SALATKA ZIEMNIACZANA Z POMIDORAMI I OLIWKAMI :

Skiadniki :750 g niewielkich ziemniakdw , 250 g pomidoréw malinowych, 60 g czarnych oliwek bez pestek, 1
mata czerwona cebula, 3 tyzki oleju, 3 tyzki oliwy (najlepiej z pierwszego ttoczenia), 4 tyzki octu jabtkowego lub z
biatego wina, 1 tyzeczka musztardy, 1 peczek natki pietruszki, sol, pieprz , cukier

Przepis : Ziemniaki starannie umyc , nieobrane zala¢ wrzatkiem i ugotowac¢ do miekkosci pilnujac by sie nie
rozpadty. Miekko$¢ sprawdzic¢ , wbijajac w nie tyzeczke. Odcedzi¢, a kiedy ostygng, obrac i pokroi¢ w talarki mniej
wiecej czteromilimetrowej grubosci. Oliwki podzieli¢ wzdtuz na ¢wiartki. Obrang cebule pokroi¢ w cienkie krazki a
umyte pomidory na potdwki Optukang natke pietruszki posiekac, zostawiajac kilka matych gatgzek. Ziemniaki
potozy¢ na 4 pfaskich talerzach. Na wierzchu roztozy¢ cebule, oliwki i pomidory. Wszystko réwnomiernie polac
marynatg przyrzadzong z oleju, oliwy ,octu oraz musztardy, doprawiong do smaku solg, pieprzem i szczypta
cukru. Ozdobi¢ matymi gatgzkami zielonej pietruszki

SALATKA ZIEMNIACZANA Z RZODKIEWKAMI I RZEZUCHA :

Skiadniki :750 g niewielkich ziemniakéw , 2 peczki rzodkiewek, 2 opakowania rzezuchy, 6 tyzek oleju, 2 tyzki
octu jabtkowego lub z biatego wina, sok z jednej cytryny, 1 ptaska tyzka musztardy, 1 ptaska tyzka kminku, sol,
pieprz , cukier

Przepis : Ziemniaki starannie umyc¢ , nieobrane zala¢ wrzatkiem i ugotowac do miekkosci pilnujac by sie nie
rozpadty. Miekkos$¢ sprawdzi¢ , wbijajgc w nie tyzeczke. Odcedzi¢, a kiedy ostygna, obrac i pokroi¢ w talarki mniej
wiecej czteromilimetrowej grubosci. Oczyszczone rzodkiewki umyc i pocig¢ w krazki. Z oleju, octu, musztardy,
soku z cytryny i kminku przyrzadzi¢ sos, doprawi¢ go do smaku sola, pieprzem i cukrem. Ziemniaki potaczy¢ z
rzodkiewkami i rzezucha, odcietg mniej wiecej centymetr nad podtozem na ktdrym rosnie. Wlac sos i wszystko
doktadnie wymieszac¢ ale niezbyt energicznie, tak by nadmiernie nie kruszy¢ ziemniakéw

SALATKA ZIEMNIACZANA Z ROSTBEFEM :

Skiadniki :750 g niewielkich ziemniakéw , 12 cienkich plastréw rostbefu, na przyktad przyrzadzonego wedtug
przepisu ROSTBEF NA ZIMNO lub inng pieczen wotowa (220-250 g), 2 ogdrki konserwowe, 4 tyzki sosu
tatarskiego gotowego lub przyrzadzonego wedtug przepisu na SOS TATARSKI, 1 tyzka musztardy, 4 tyzki oleju, 2
tyzki octu jabtkowego lub z biatego wina, sél ,pieprz, cukier, pét peczka dymki

Przepis : Ziemniaki starannie umyc¢ , nieobrane zala¢ wrzatkiem i ugotowac do miekkosci pilnujac by sie nie
rozpadty. Miekkos¢ sprawdzi¢ , wbijajgc w nie tyzeczke. Odcedzi¢, a kiedy ostygna, obrac i pokroi¢ w talarki mniej
wiecej czteromilimetrowej grubosci. . Roztozy¢ na duzych ptaskich talerzach, uktadajac je na przemian z cienkimi
plasterkami ogoérkéw. Skropi¢ rownomiernie sosem przyrzadzonym z musztardy , octu, oleju , pieprzu, soi oraz
szczypty cukru. Posypac optukang i drobno pokrojong dymke. Rostbef pokroi¢ w jak najdtuzsze paski
centymetrowej szerokosci. Umiesci¢ je na $rodku talerzy nadajac im ksztatt gniazdka, w ktdre natozy¢ po tyzce
sosu tatarskiego



SALATKA JAJECZNA Z OGORKIEM I RZODKIEWKAMI :

Sktadniki :8 jajek, 2 duze lub 3 mniejsze ogdrki konserwowe 1 peczek rzodkiewek, 3 tyzki majonezu, 1 tyzeczka
musztardy, 2 tyzki jogurtu naturalnego, sol, pieprz, sok z cytryny, pot peczka szczypiorku lub dymeki

Przepis : Jajka ugotowac na twardo i ostudzi¢ . Po zdjeciu skorupek, przekroi¢ wzdtuz na ¢wiartki , a ¢wiartki w
poprzek na 3 czesci. Ogorki przecigé wzdtuz na pdt, a potem w poprzek na kawatki 3-4 milimetrowej grubosci .
Oczyszczone i wymyte rzodkiewki pokroi¢ na cienkie talarki. wszystko delikatnie przemiesza¢, doda¢ majonez
potaczony z jogurtem i musztardg, ponownie wymieszac i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem oraz sokiem z
cytryny. Posypac optukanym i drobno pokrojonym szczypiorkiem lub dymka

SALATKA JAJECZNA Z SZYNKA I SZPARAGAMI :

Skiadniki :8 jajek, 150-180 g chudej gotowanej szynki w kawatku, 1 puszka lub stoik biatych szparagéw (150-
180 g po odsaczeniu), 4-5 tyzek majonezu, sol, biaty pieprz, sok z cytryny , 1 peczek koperku

Przepis : Jajka ugotowac na twardo i ostudzi¢ . Po zdjeciu skorupek, przekroi¢ wzdtuz na ¢wiartki , a ¢wiartki w
poprzek na 3 czesci. Szynke pokroi¢ w cienkie stupki pottoracentymetrowej dtugosci, a szparagi na
dwucentymetrowe kawatki. Koperek optukac i posiekac ,zostawiajac kilka gatgzek. Szynke wymieszac z
majonezem, siekanym koperkiem, solg , biatym pieprzem oraz sokiem z cytryny, doda¢ szparagi i przemieszac za
pomocg dwoch widelcow Na koniec dodac jajka i zndw ostroznie wymieszac. Udekorowac gatazkami koperku

SALATKA JAJECZNA Z KREWETKAMI I ANANASEM :

Skiadniki :8 jajek, 200 g krewetek koktajlowych z zalewy, 4 krazki ananasa (moze by¢ z puszki) , 3 tyzki
majonezu, 2 tyzki jogurtu naturalnego, 1 ptaska tyzeczka ostrego curry

Przepis : Jajka ugotowac na twardo i ostudzi¢ . Po zdjeciu skorupek, przekroi¢ wzdtuz na ¢wiartki , a ¢wiartki w
poprzek na 3 czesci. Ananasa pokrojonego w 7-8 mm kostke potaczy¢ z krewetkami i majonezem zmieszanym z
jogurtem i curry. Doda¢ jajka, dwoma widelcami delikatnie przemiesza¢ , doprawic solg, biatym pieprzem oraz
sokiem z cytryny i ponownie wymieszac

SALATKA Z ZOLTEGO SERA Z PAPRYKA I JABLKAMI :

Skiadniki :250g fagodnego, z6ttego sera (ementalera lub goudy), 1 mata czerwona papryka i 1 mata zielona
papryka, 1 jabtko, 30-40 g orzechdw wtoskich, 2 tyzki majonezu, 2 tyzki naturalnego jogurtu, sol, pieprz, sok z
cytryny

Przepis : Ser pokroi¢ w cienkie (okoto 3x3 mm) stupki o dtugosci 2 centymetréw. Na takie same kawatki pocia¢
optukane, obrane i pozbawione gniazd nasiennych jabtko. Natychmiast skropic¢ je sokiem z cytryny, zeby nie
Sciemniato. Papryki umy¢, przekroi¢ na pot , usunac nasiona oraz biate czesci znajdujgce sie wewnatrz strgkow i
pocig¢ w niezbyt dtugie paski. Papryke potaczy¢ z serem i jabtkiem, dodac drobno posiekane orzechy oraz
zZmieszany z jogurtem majonez i doktadnie wymieszac. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i sokiem z cytryny

SALATKA GORALSKA Z OSCYPKIEM :

Skiadniki :1 satata gtowiasta lub karbowana, 2 mate oscypki lub jeden wiekszy (razem 100-120 g), 6 Srednich
ziemniakéw (500-600 g) ,4 jajka, 1 peczek rzodkiewek, 4 mate ogdrki kiszone ,3 tyzki ptynu z ogdrkéw kiszonych,
1 tyzka ostrej musztardy, 2 tyzki octu winnego lub soku z cytryny, 6 tyzek oleju, 1 ptaska tyzka suszonego
majeranku, sol, pieprz

Przepis : Z musztardy, oleju, octu lub cytryny, ptynu z kiszonych ogdrkéw i pieprzu przyrzadzi¢ sos Ziemniaki
wyszorowac szczoteczkg i doktadnie je umyé. Zalaé wrzatkiem i gotowac okoto 25 minut. tyzeczkg sprawdzi¢ czy
sg wystarczajgco miekkie (nie powinny sie rozpadac), odcedzi¢ i po wystygnieciu pokroi¢ w talarki. Pooddziela¢
liscie sataty, optukac je i zostawi¢ na sicie, zeby odciekty. Jajka ugotowac na twardo, a kiedy ostygna obrac ze
skorupek i podzieli¢ wzdtuz na ¢wiartki. Oczyszczone i umyte rzodkiewki pocig¢ w niezbyt cienkie plasterki,
podobnie jak ogorki. 4 duze miseczki wytozy¢ lis¢mi sataty, a na nich utozy¢ potowe ziemniakdw przemieszanych
z rzodkiewkami i ogorkami. Posypac potowa startego oscypka i zala¢ potowa sosu. Nastepnie wiozy¢ do miseczek
pozostate wymieszane warzywa, posypac resztg oscypka i zala¢ resztg sosu. Na wierzchu utozy¢ ¢wiartki jajek

SALATKA PIECZARKOWA :

Sktadniki :400 g matych pieczarek, 3 nieduze ogorki konserwowe, 1 cebula, 3-4 tyzki majonezu, 1 tyzka soku z
cytryny lub 1 tyzka octu, sol ,pieprz , cukier, pot peczka szczypiorku lub dymki

Przepis : Pieczarki oczysci¢, optukaé n, na 2 minuty zala¢ wrzatkiem i odcedzi¢. Kiedy odciekng, poszatkowac je,
potaczy¢ z pokrojonym w bardzo cienkie stupki ogérkami oraz drobno posiekang cebulg. Dodac ocet lub cytryne,
majonez, doktadnie wymieszac i przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem oraz cukrem. Posypac optukanym
posiekanym szczypiorkiem lub dymka

SALATKA PIECZARKOWA Z KISZONYM OGORKIEM I RZODKIEWKA :

Skitadniki :300 g matych pieczarek, 2 ogorki kiszone ,1 peczek rzodkiewek, 2 tyzki majonezu, 2 tyzki kwasnej
$mietany, sol, pieprz, ocet lub sok z cytryny, p6t peczka koperku

Przepis : Pieczarki oczysci¢, optukaé, na 2 minuty zala¢ wrzatkiem i odcedzi¢. Kiedy odciekng, poszatkowac.



Ogorki przekroi¢ wzdtuz na ¢wiartki, a potem w poprzek na kawatki 2-3 mm grubosci. Rzodkiewki pocig¢ w
cienkie plasterki - jesli sg duze, najpierw przekroic je na pot. Pieczarki potaczy¢ z ogdrkami i rzodkiewkami. Dodac
majonez oraz $mietane, doktadnie wymieszac i przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem, cukrem i octem lub sokiem z
cytryny. Posypac optukanym i posiekanym koperkiem

SALATKA BURACZAA ZE SLIWKAMI I ORZECHAMI :

Skiadniki :600 g matych burakéw, 200 g suszonych Sliwek bez pestek - polskich nie kalifornijskich, 80-100 g
tuskanych orzechdw wtoskich, 150-200 ml majonezu, 2 zabki czosnku, sdl, sok z cytryny

Przepis : Buraki umyc¢, wyszoroyvaé szczoteczka, zala¢ wrzatkiem i gotowac okoto 1,5 godziny. Po ostudzeniu
obrac i pokroi¢ w cienkie talarki. Sliwki zala¢ wrzatkiem, po 2 minutach odcedzi¢, osuszy¢ na papierze kuchennym
i pocig¢ w paski. Potgczy¢ z burakami, posiekanymi orzechami i wymiesza¢. Dodac przecisniety przez prase
czosnek, majonez, ponownie wymieszac i doprawi¢ do smaku solg oraz sokiem z cytryny

SALATKA Z JABLEK I SELERA NACIOWEGO Z BOCZKIEM :

Skiadniki :3 kwaskowe jabtka, 4 todygi selera naciowego, 1 por, 50 g orzechdw wioskich, 100g wedzonego
surowego boczku w plasterkach, 3 tyzki oleju, 3 tyzki octu jabtkowego lub z biatego wina, skorka starta z potowy
sparzonej cytryny, pot peczka natki pietruszki, sol, pieprz, cukier

Przepis : Plastry boczku pokroi¢ w dwucentymetrowe kawatki, usmazyc¢ na tyzce oleju tak ,by staty sie chrupkie,
ale nie przypalone, Odsaczy¢ na kuchennym papierze. Jabtka umy¢, nieobrane podzieli¢ na ¢wiartki, wycigc
gniazda nasienne i kazda ¢wiartke pocigé¢ wzdtuz na cztery czastki. Natychmiast skropic¢ tyzka octu , zeby nie
$ciemniaty. Umyty seler pokroi¢ na trzycentymetrowe kawatki, a oczyszczong biatg czes¢ pora na krazki
dwumilimetrowej grubosci. Z reszty oleju, 2 tyzek octu, skorki cytrynowej, posiekanej natki pietruszki , soli,
pieprzu i cukru przyrzadzi¢ sos i zala¢ nim jabtka wymieszane z warzywami. Wierzch posypac posiekanymi
orzechami i skwarkami z boczku

SALATKA Z BOBU Z SUSZONYMI POMIDORAMI I BOCZKIEM :

Sktadniki :400 g mtodego bobu, 80-100 g suszonych pomidorow z zalewy, 15 g chudego surowego boczku
wedzonego w plasterkach, 4 tyzki oliwy, 2-3 tyzki octu z biatego wina, 2 zgbki czosnku, sél, pieprz

Przepis : Bob wrzuci¢ d 01,5 litra wrzacej wody i gotowac 25-30 minut. Pie¢ minut przed koncem gotowania
wsypac tyzke soli Po odcedzeniu mozna optukac zimng woda, zeby szybciej ostygt Na patelni rozgrzac tyzke oliwy
i usmazy¢ na niej boczek , przekrojony w poprzek na centymetrowe kawatki. Kiedy sie przyrumieni, potaczy¢ go,
wraz z wytopionym ttuszczem , z bobem oraz suszonymi pomidorami pocietymi w bardzo cienkie paski. Doda¢
ocet , reszte oliwy , przecisniety przez prase czosnek wymieszac i doprawic¢ do smaku solg oraz pieprzem

SALATKA Z FASOLI I SELERA NACIOWEGO :

Sktadniki :250 g biatej fasoli pertowej, 250 dag ciemnej fasoli (czerwonej lub czarnej, mozna uzy¢ fasoli z
puszki), 1 seler naciowy, 3 zabki czosnku, 5 tyzek oleju, sok z potowy cytryny, sol, pieprz

Przepis : Bialg i ciemng fasole przygotowac osobno. Optukac je , namoczy¢ na 2 godziny w zimnej wodzie
(mozna na dtuzej, nawet na noc), o objetosci co najmniej trzy razy wiekszej niz fasola. Gotowac w tej samej
wodzie okoto 1,5 godziny. Pod koniec gotowania wsypac po tyzeczce soli. Odcedzi¢, a kiedy fasola wystygnie,
dodac seler naciowy - razem z li§¢mi - pokrojony w péttoracentymetrowe kawatki, olej ,sok z cytryny, przecisniety
przez wyciskarke lub zmiazdzony nozem czosnek, sl i pieprz

SALATKA Z TUNCZYKA I KUKURYDZY :

Skitadniki :2 puszki tunczyka w sosie wiasnym lub w oleju, 1 puszka kukurydzy (po odsaczeniu 240 g), 1 mata
czerwona i 1 mata zielona papryka, 1 mata cebula, 2 zabki czosnku, 1 tyzeczka musztardy, 4 tyzki oliwy, 2-3 tyzki
octu z biatego wina lub soku z cytryny, sdl, pieprz, cukier

Przepis : Obrang cebule bardzo drobno posiekac , doda¢ musztarde, przecisniety przez prase czosnek, ocet lub
sok z cytryny, sol , pieprz oraz szczypte cukru. Wymieszac i powoi , nadal mieszajac, wlac oliwe . Papryki
przekroi¢ na potdéwki po usunieciu nasion i biatych czesci znajdujacych sie wewnatrz strgkdw pokroi¢ w cienkie,
niezbyt dtugie paski. Tunczyka odsaczy¢ , lekko rozdrobni¢ widelcem, wymieszac z papryka i odcedzong
kukurydza. Zala¢ wczesniej przygotowanym sosem, ponownie wymieszac i przyprawi¢ do smaku solg oraz
pieprzem

SALATKA SLEDZIOWA Z ZIEMNIAKAMI I RZODKIEWKA :

Skiadniki :4 filety Sledziowe typu matjes, 5 Srednich ziemniakow, 1 peczek rzodkiewek, 1 kwaskowe jabtko, 1
mata cebula, 150 ml kwasnej $mietany, sok z 1 cytryny, pét tyzeczki cukru, sél i pieprz do smaku, pét peczka
szczypiorku lub dymki

Przepis : Ziemniaki umy¢, zala¢ wrzatkiem i gotowac okoto 20 minut. tyzeczkg sprawdzi¢, czy sg wystarczajgco
miekkie. Odcedzi¢ , a kiedy wystygna, obrac i pokroi¢ na talarki. Jabtka umyc¢ i , nieobrane, podzieli¢ na ¢wiartki.
Usuna¢ gniazda nasienne i kazdg z ¢wiartek pokroi¢ wzdtuz na 4 czastki. Jabtka natychmiast skropi¢ potowa soku
Z cytryny, zeby nie Sciemniaty. Oczyszczone i umyte rzodkiewki pocigc¢ w cienkie talarki (jesli s mate, mozna w



¢wiartki). Obrang cebule pokroi¢ w jak najciensze krazki. Filety $ledziowe optukac letnig wodg i pokroi¢ w
dwucentymetrowe kawatki. Ziemniaki, Sledzie, rzodkiewki, jabtka i cebule potaczy¢, wymieszac i zala¢ sosem
przyrzadzonym ze $mietany , soli, pieprzu , cukru i reszty soku z cytryny. Posypac¢ umyty i posiekanym
szczypiorkiem lub dymka

SALATKA SLEDZIOWA Z ZIEMNIAKAMI I FASOLKA :

Skiadniki :4 filety $ledziowe typu matjes, 5 $rednich ziemniakéw , 250 g zielonej fasolki szparagowej, 1
kwaskowe jabtko, 1 1mata cebula, 4 tyzki oleju, sok z 1 cytryny, pot tyzeczki cukru, sdl i pieprz do smaku
Przepis : Ziemniaki umy¢, zala¢ wrzatkiem i gotowac okoto 20 minut. tyzeczkg sprawdzi¢, czy sa wystarczajgco
miekkie. Odcedzi¢ , a kiedy wystygna, obrac i pokroi¢ w niezbyt cienkie talarki. Fasolke pozbawic¢ wtdkien,
optukac, pokroi¢ na 4 centymetrowe kawatki i 8-10 minut gotowa¢ w osolonej wodzie, po czym odcedzi¢. Jabtka
umyc¢ i ,nieobrane, podzieli¢ na ¢wiartki. Usung¢ gniazda nasienne i kazdg z ¢wiartek pokroi¢ wzdtuz na 4 czastki.
Natychmiast je skropi¢ sokiem z cytryny, zeby nie Sciemniaty. Obrang cebule pocigé¢ w jak najciensze krazki. Filety
Sledziowe optukac letnig wodg i pokroi¢ w kawatki szerokosci 3 cm. Ziemniaki, fasolke , jabtka, cebule i Sledzie
potaczy¢, wymieszac i zala sosem przyrzadzonym z oleju, soli, pieprzu, cukru i reszty soku z cytryny

SALATKA Z WEDZOINEJ MAKRELI :

Skiadniki :2 wedzone makrele (razem 600-700 g), 1 duze lub 2 mate kwaskowe jabtka, 3 ogorki konserwowe, 1
cebula, 3 tyzki majonezu, 2 tyzki kwasnej Smietany lub jogurtu, sol ,pieprz, sok z cytryny

Przepis : Makrele , po usunieciu skory i osci, pokroi¢ w centymetrowg kostke. Umyte i obrane jabtka podzieli¢ na
¢wiartki, wycig¢ gniazda nasienne i pokroi¢ w potcentymetrowg kostke tak jak ogorki. Obrang cebule drobno
posiekac. Makrele potaczy¢ z jabtkiem, ogdrkami , cebulg, majonezem i Smietang. Wymieszac, doprawi¢ do smaku
solg, pieprzem oraz sokiem z cytryny

SALATKA Z RAKOW :

Skiadniki :300 g rakow z zalewy, pét dtugiego ogdrka satatkowego, 1 peczek rzodkiewki, 1 peczek koperku, 2
tyzki majonezu, 1 tyzka kwasnej $mietany, 1 tyzeczka keczupu, sol , biaty pieprz, cukier, sok z cytryny

Przepis : Raki odcedzi¢. Umyty ogorek obraé i pokroi¢ w 6-7 milimetrowg kostke. Oczyszczone i optukane
rzodkiewki pocig¢ w cienkie talarki, jesli sg duze - w potdwki talarkdw. Optukany koperek posiekac, zostawiajac
kilka najtadniejszych gatgzek. Majonez potaczy¢ ze Smietang, keczupem i posiekanym koperkiem. Raki, ogorek,
rzodkiewke i sos wymiesza¢, doprawi¢ do smaku solg, biatym pieprzem, cukrem i sokiem a cytryny. Satatke
podawa¢ udekorowang gatazkami koperku

SALATKA Z LOSOSIA Z PORAMI I JABLKAMI :

Skiadniki :600 g filetu z surowego tososia, 2 pory (tyko biate i jasnozielone czesci), 1 duze kwaskowe jabtko,
100 ml majonezu, 50 ml kwasnej $mietany lub naturalnego jogurtu, sok i skorka z 1 cytryny, sél, biaty pieprz, pét
peczka koperku

Przepis : Filet z tososia optukac, wysuszy¢, skropi¢ potowg soku z cytryny, oprdszy¢ solg, wtozy¢ do naczynia
zaroodpornego i na 25 minut wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200 stopni. Wyjac i zostawi¢ w chtodnym
miejscu do ostygniecia. Tymczasem obra¢ umyte jabtka, podzieli¢ na ¢wiartki i po usunieciu gniazd nasiennych
pokroi¢ w pottoracentymetrowa kostke. Od razu skropic resztg soku z cytryny, zeby nie $ciemniato. Pory oczyscic,
optukac i pocig¢ w krazki szerokie na 3-4 mm. Zala¢ wrzatkiem i natychmiast odcedzi¢, potrzasajac energicznie
sitem ,zeby jak najszybciej odciekta woda. Odtozy¢ kilka najtadniejszych gatgzek koperku, reszte optukac i
posiekac. Z tososia wybrac tyko kawatki rozowego miesa i pokroic je w centymetrowg kostke. Potgczy¢ z jabtkami
i porami, doda¢ wymieszany ze $mietang majone, posiekany koperek oraz skorke startg ze sparzonej cytryny.
Wymieszac i doprawi¢ do smaku solg i biatym pieprzem. Udekorowac gatgzkami koperku.

SALATKA Z RYZU NA OSTRO :

Skiadniki : 250 g ryzu dtugoziarnistego (moze by¢ w torebkach), 200 g mrozonego groszku, po 1 matej papryce
- czerwonej i z6ttej, 200 g gotowanej, wedzonej szynki w kawatku, 1 mate kwaskowe jabtko, sok z potowy
cytryny, 5 tyzek oleju, 4 tyzki octu z biatego wina, 1 peczek szczypiorku, 3 tyzki ostrego sosu sojowego, pieprz
cayenne , sol, cukier

Przepis : Ryz wrzuci¢ do 2 litrédw osolonego tyzka soli wrzatku i gotowaé na $rednim ogniu 18 minut. Odcedzi¢ na
sicie i pozostawi¢ do ostygniecia. Groszek wrzuci¢ do niewielkiej ilosci osolonego ptaska tyzeczka soli wrzatku,
gotowac 5-6 minut i odcedzi¢. Umytg papryke podzieli¢ na pot usunac nasiona oraz znajdujgce sie wewnatrz
stragkow biate czesci i pokroi¢ w potcentymetrowa kostke Natychmiast skropic¢ sokiem z cytryny. Szynke pokroi¢ na
takie same kawatki. Szczypiorek umy¢ i drobno posiekaé. Potowe pozostawic a potowe zmieszac z ryzem,
groszkiem, papryka, jabtkami i szynka .Doda¢ marynate przyrzadzong z oleju, octu, sosu sojowego, pieprzu
cayenne, soli oraz cukru. Starannie wymieszac. Satatke podawac posypang resztg szczypiorku

SALATKA Z RYZU Z KURCZAKIEM I SUSZONYMI MORELAMI :
Skiadniki :250 g ryzu dtugoziarnistego (moze by¢ w torebkach), 200-250 g miesa gotowanego lub pieczonego



kurczaka (bez skdry), 150 g suszonych moreli, 100 ml biatego wytrawnego wina 1 mata zielona papryka, 1 ptaska
tyzka curry, 5-6 tyzek oleju, sok z potowy cytryny, sdl, pieprz

Przepis : Ryz wrzuci¢ do 2 litréw osolonego tyzka soli wrzatku i gotowac na $rednim ogniu 18 minut. Odcedzi¢ na
sicie, a kiedy wystygnie, przetozy¢ do miski, wsypac curry i doktadnie wymieszac¢. Morele optukac. Zala¢ winem,
zagotowac, od razu zdjgc z ognia i zostawi¢ w winie. Kiedy wystygng , wyjac i pocigé w paski. Papryke przekroic
na potowki i po usunieciu nasion i biatych czesci pocigé w potcentymetrowg kostke. Mieso z kurczaka pokroi¢ w
centymetrowg kostke , potgczy¢ z ryzem, morelami i papryka. Wlac olej, wino, w ktdrym moczyty sie morele,
wymieszac i przyprawi¢ do smaku solg , pieprzem oraz sokiem z cytryny

SALATKA Z MAKARONU Z WEDZONYM £OSOSIEM :

Skiadniki :250 g makaronu (spiralek lub rurek), 200 g wedzonego tososia w plastrach, pét dtugiego ogoérka
satatowego, 4 tyzki majonezu, 1 tyzeczka musztardy, 1 tyzka octu jabtkowego lub biatego wina, sok z 1 cytryny, 1
peczek koperku, sol, pieprz

Przepis : Makaron ugotowac zgodnie z przepisem na opakowaniu tyle ,ze czas gotowania skroci¢ o 2 minuty.
Odcedzi¢ i zahartowaé, zalewajac go na sicie zimng wodg. Zostawic¢ do ostygniecia. Umyty ,ale nieobrany ogorek
przekroi¢ wzdtuz na pot, a potem na pdtkrazki grubosci 3-4 mm Koperek posiekac , zostawiajac kika matych
gatgzek do dekoracji. Majonez wymieszac¢ z musztardg , octem, sokiem z cytryny i doprawi¢ do smaku solg i
pieprzem. Zimny makaron potaczy¢ z tososiem, pokrojonym w centymetrowe , niezbyt dtugie paski, ogdrkiem,
oraz posiekanym tososiem, ogorkiem oraz posiekanym koperkiem ,zala¢ majonezowym sosem i wymieszac.
Ozdobi¢ gatgzkami koperku

SALATKA Z KURCZAKIEM , PIECZARKAMI I OWOCAMI :

Skiadniki :1 duzy podwaijny filet z piersi kurczaka (500-600 g), 750 ml bulionu drobiowego lub 2 kostki
bulionowe taka sama ilos¢ wody, 200 g matych pieczarek, 3 todygi selera naciowego, 2 $wieze mate brzoskwinie
(mogg by¢ z puszki), 1 kiwi, 4 tyzki majonezu, 2 tyzki kwasnej Smietany, 1 tyzka octu z biatego wina, sok z 1
cytryny, 1 ptaska tyzeczka ostrego curry, sol, pieprz, cukier, 4 duze liscie sataty lodowej

Przepis : Wybrac¢ 4 dorodne liscie sataty lodowej, optukac i pozostawic na sicie ,zeby odciekty. Umytg pier$
kurczaka umiesci¢ we wrzacym bulionie i gotowac na $rednim ogniu 18-20 minut. Wyjac i zostawi¢ do
ostygniecia. Optukane todygi selera pokroi¢ na potcentymetrowe kawatki, liscie odktadajgc do dekoracji. Pieczarki
oczysci¢ , umy¢ , sptukane na sicie wrzatkiem , a kiedy woda odcieknie, poszatkowac i skopi¢ potowg soku z
cytryny. Majonez potgczy¢ ze Smietang, octem oraz curry i przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem oraz cukrem.
Pier$ kurczaka pokroi¢ w dwucentymetrowg kostke. Potgczy¢ z selerem, pieczarkami i wymieszaé z sosem. Umy¢
owoce, Kiwi obrac i pokroi¢ w talarki. Brzoskwinie - niedobrang - podzieli¢ na pdt ma po usunieciu pestki na
¢wiartki. Kazda z ¢wiartek pokroi¢ wzdtuz na trzy czesci, natychmiast skrapiajac resztg soku z cytryny, zeby owoc
nie Sciemniat. Na czterech talerzach umiescic po lisciu sataty i do kazdego naktada¢ porcje satatki, Udekorowac
kiwi, brzoskwiniami i lisS¢mi selera.

SALATA "WIECEJ TRESCI NIZ FORMY" :

Skiadniki :1 gldwka sataty gtowiastej lub karbowanej, 150 g mtodego szpinaku lub roszponki, 2 duze lub 3 mate
pomidory, 150 g wedzonego surowego oczku w plasterkach, 4 jajka, 12 cienkich kromek bagietki, 1 tyzka masta,
4 tyzki oleju, 4 tyzki octu jabtkowego lub z biatego wina, sol ,pieprz , cukier

Przepis : Ugotowac jajka na twardo i po zdjeciu skorupek podzieli¢ na ¢wiartki. Pooddzielac liscie sataty oraz
szpinaku, optukac i zostawic na sicie , zeby odciekta woda. Umyte pomidory przekroi¢ na pét i po usunieciu
stwardniatej czesci przy szyputce pokroi¢ na dsemki. Olej zmiesza¢ z octem i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i
cukrem. Na pfaskich talerzach utozy¢ porozrywane na mniejsze kawatki liscie sataty i szpinaku, na nich umiesci¢
jajka i pomidory. Wszystko zala¢ sosem. Na duzej patelni roztopi¢ potowe masta i usmazy¢ pokrojony w
centymetrowe paski boczek, az stanie sie chrupki ,ale nie przypalony. Gorgce skwarki rozsypac na satacie. Na
patelnie wtozy¢ reszte masa i usmazy¢ kromki bagietki - po 1,5 minuty z kazdej strony. Gorace grzanki utozy¢ na
satacie

SALATA Z CYKORII Z POMARANCZA I WEDZONYM PSTRAGIEM :

Skiadniki :2 Srednie cykorie, 2 pomarancze, 200 g filetéw z wedzonego pstraga bez skory, 100 ml kwasnej
Smietany, 1 tyzka tartego chrzanu, 2 tyzki octu jabtkowego lub octu z biatego wina, 3 tyzki oleju, sol, biaty pieprz ,
cukier, sok z cytryny

Przepis : Filety z pstraga pocig¢ na skosne, okoto trzycentymetrowe kawatki. Skropi¢ sokiem z cytryny i lekko
oproszy¢ biatym pieprzem. Cykorie optukac i poobcinac liScie, starajgc sie usungc twarde gorzkie czesci przy
nasadzie. Na 10 minut zanurzy¢ w letniej wodzie, ostodzonej tyzkg cukru. Zetrze¢ skdrke ze sparzonej
pomaranczy i potaczyc¢ jg z chrzanem i Smietang. Obie pomarancze obra¢ ostrym nozem, tak, by na migzszu
niepozostaty ani btony ,ani biate czeSci owocu. "Wyfiletowac" je, to znaczy pokroi¢ w czastki, pozbawione bton.
Odsaczone lisci cykorii utozyé na 4 talerzach. Ocet zmieszac z olejem, doprawi¢ do smaku solg, biatym pieprzem
oraz cukrem i zala¢ tym cykorie. Na srodku umiescic filety z pstraga, a na kazdym kawatku odrobine
pomaranczowego chrzanu. Dookofa dekoracyjnie roztozy¢ czastki pomaranczy




SALATA "CZERWONE WIERCHY" :

Skitadniki :2 sataty debowe (lub inne czerwonawe), 4 pomidory, 2 mate czerwone cebule, 1 oscypek 120-150 g,
8 kromek butki wroctawskiej, 2 tyzki masta, 4 tyzki oleju, 2 tyzki octu jabtkowego lub z biatego wina, 1 ptaska
tyzeczka stodkiej papryki, sol, ostra sproszkowana papryka

Przepis : Liscie sataty oddzieli¢ od siebie i umy¢. Kiedy odciekng, rozedrze¢ na mniejsze kawatki. Umyte
pomidory przekroi¢ na pdt, a po usunieciu stwardniatych kawatkdw pocig¢ na ésemki, Obrang cebule pokroi¢ w
bardzo cienkie krazki. Satate przemieszac z cebulg oraz pomidorami, utozy¢ na talerzach lub w duzej misce i zala¢
olejem zmieszanym z octem, doprawionym do smaku solg i kilkoma szczyptami ostrej papryki. Posmarowane
mastem kromki butki utozy¢ na blasze wytozonej folig aluminiowa lub papierem do pieczenia. Posypac je startym
oscypkiem i na 7-8 minut wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 200 stopni. Zaraz po wyjeciu z piekarnika oprdszyc
je stodka papryka i pokroi¢ ostrym nozem na poéttoracentymetrowe kwadraty. Roztozy¢ je na satacie i podawac,
poki grzanki sg gorgce

SALATA Z CAMEMBERTEM I MORELAMI :

Skiadniki :1 satata gtowiasta lub karbowana, 200 g moreli , 5 tyzek oliwy, 3 tyzki octu jabtkowego lub z biatego
wina, 1 ptaska tyzka musztardy, sol, pieprz, cukier, 150 g camemberta, 12 cienkich kromek bagietki, 2 tyzki masta
Przepis : Oddzieli¢ od siebie liscie sataty, wyptukac i zostawi¢ na sicie, zeby odciekly. Przyrzadzic sos : do
musztardy wlewac cienkg struzka, ciggle mieszajac, najpierw oliwe, potem ocet. Doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i cukrem. Morele umy¢, podzieli¢ na potéwki, a po usunieciu pestek na dsemki i zalac je potowg sosu.
Satate rozerwac na kawatki i utozy¢ na talerzach. Na blasze wytozonej papierem lub aluminiowa folig utozy¢
kromki bagietki, posmarowa¢ mastem , a na wierzchu umiesci¢ kawatki camemberta . Wiozy¢ do nagrzanego do
220 stopni piekarnika i piec 5-6 minut. Wyjac¢ kiedy tylko ser zacznie sie topi¢. Morele i grzanki utozy¢ na satacie i
wszystko rownomiernie skropic resztg sosu.

CZERWONA SALATA Z CAMEMBERTEM :

Skiadniki :150 g camemberta, 1 satata debowa lub inna czerwona, 1 czerwona papryka, 1 peczek rzodkiewek,
100 g pomidoréw malinowych. 1 czerwona cebula, 2 pomarancze, 4 tyzki oleju, sok z jednej cytryny, sol, pieprz ,
cukier

Przepis : Oddzieli¢ od siebie liScie sataty, wyptukac i zostawi¢ na sicie, zeby odciekty. Obrang cebule pokroi¢ w
cienkie talarki. Oczyszczone rzodkiewki umy¢ i pokroi¢ na ¢wiartki. Pomarancze obrac¢ ostrym nozem tak, by na
migzszu nie pozostaty btony ani biate czesci owocdw. "Wyfiletowac" je, to znaczy pokroi¢ w pozbawione bton
czastki , zbierajgc sok. Zmieszaé go z sokiem z cytryny, olejem, doprawi¢ do smaku solg , pieprzem i cukrem. Na
duzych talerzach utozy¢ porozrywane na mniejsze kawatki liscie sataty, na nich rozrzuci¢, paski papryki,
rzodkiewki i krazki cebuli. Na srodku umiescic ser pokrojony w waskie kliny, a dookotfa roztozy¢ czastki
pomaranczy. Wszystko zala¢ sosem

SALATA Z KOZIM SEREM :

Sktadniki :150 g koziego sera, 1 satata gtowiasta, 1 duza lub dwie mate cebule, 1 zielona papryka, 4 pomidory,
4 tyzki oliwy, sok z potowy cytryny, 1 gatgzka Swiezego rozmarynu lub pot tyzeczki suszonego , sdl, pieprz , cukier
Przepis : Oddzieli¢ od siebie liScie sataty, wyptukac i zostawi¢ na sicie, zeby odciekty. Umytg papryke przekroi¢
na pdt, usunac nasiona oraz biate, znajdujgce sie wewnatrz strgkdw czesci i pocigc jg na cienkie paski. Pomidory
umy¢ i podzieli¢ na 6semki. Oliwe zmieszac z sokiem z cytryny, bardzo drobno posiekanym rozmarynem i
doprawi¢ do smaku solg, pieprzem oraz szczyptg cukru. Obrang cebule pokroi¢ w cienkie talarki. Na duzych
talerzach utozy¢ porozrywane na kawatki liScie sataty, na nich rozrzucic¢ krazki cebuli i pomidory, a na tym
pokruszony ser. Wszystko réwnomiernie zala¢ sosem

SALATA Z KREWETKAMI KROLEWSKIMI W CZOSNKOWYM MASLE :

Skiadniki : 300 g surowych obranych krewetek (moga by¢ mrozone), 1 satata gtowiasta lub karbowana, 1 satata
debowa, 4 pomidory, 2 tyzki oliwy, 100 ml oleju, 2 tyzki masta, 3 zabki czosnku, 1 peczek natki pietruszki, sdl,
pieprz , sok z cytryny

Przepis : Liscie safaty oddzieli¢ od siebie i umy¢ Kiedy odciekna, rozerwac na kawatki, utozy¢ na duzych ptaskich
talerzach i skropic¢ oliwg oraz sokiem z cytryny. Umyte pomidory przecig¢ na pot, a po usunieciu stwardniatych
czesci przy szyputce pokroi¢ na dsemki. Czastki pomidora umiesci¢ na lisciach sataty tak, by tworzyly kregi.
Oprdszyc je solg i pieprzem. Krewetki optukac i doktadnie osuszy¢ na papierowym reczniku. Wtozy¢ je na mocno
rozgrzany olej i smazy¢ na dos¢ silnym ogniu 5-6 minut. Potem przetozy¢ na sito i przez chwile energicznie nim
potrzasaé, zeby pozby¢ sie oleju. Na drugiej patelni na matym ogniu roztopi¢ masto , dodac optukana i drobno
posiekang natke pietruszki, przecisniety przez prase czosnek i pot tyzeczki soli. Wtozy¢ krewetki i trzymac na
patelni tylko tak dtugo, zeby sie ponownie podgrzaty. Krewetki, wraz z czosnkowo-pietruszkowym mastem,
natozy¢ na $rodek talerzy. Satate podawac , poki krewetki sg gorgce

SALATA Z RAKAMI I AWOKADO :
Skiadniki :1 mata safata lodowa, 1 mate radicchio lub inna czerwona satata, 2 niewielkie awokado, 1 peczek
rzodkiewek, sok z 1 cytryny. 5 tyzek oliwy. 200 g rakéw z zalewy, sol, biaty pieprz , cukier




Przepis : Rzodkiewki oczysci¢, umyc ,bardzo drobno posiekac i potaczy¢ z oliwg oraz sokiem z cytryny Doprawic
do smaku solg, pieprzem i cukrem. Oddzieli¢ licie sataty, umyc je , a kiedy odciekng, rozerwane na mniejsze
kawatki potozy¢ na duzych talerzach, tak by zielone tworzyly krag zewnetrzny , a czerwone wewnetrzny. Polac je
rownomiernie potowg sosu z rzodkiewek. Awokado obrac , przekroi¢ na pét a po usunieciu pestek ,kazdg potowke
przecig¢ wzdtuz na 6 czesci. Utozy¢ je gwiezdziscie a talerzach. Na $rodku umiesci¢ odsaczone z zalewy raki, tak
by zakrywaty tylko potdwki czastek awokado. Raki i awokado polac resztg sosu

SALATA Z PIERSIA KURCZAKA W BALSAMICZNYM SOSIE :

Sktadniki :1 duzy podwdijny filet z piersi kurczaka (500-600 g), 750 ml bulionu drobiowego lub dwie kostki
rosotowe i taka sama ilo$¢ wody, 1 satata gtowiasta lub karbowana, 100 g $wiezego mtodego szpinaku lub rukoli,
po 1 matej papryce - zéttej i czerwonej. 150 g pomidordow koktajlowych , 1 peczek bazylii, 4 tyzki octu
balsamicznego, 6 tyzek oliwy z oliwek, sdl, pieprz , cukier

Przepis : Liscie safaty i szpinaku porozdziela¢, umy¢ i zostawi¢ na sicie ,zeby odciekty. Umyta pier$ kurczaka
umiesci¢ we wrzgcym bulionie i gotowac na srednim ogniu 15-20 minut. Umytg papryke pokroi¢ na pot, usungc
gniazda nasienne oraz biate czesci znajdujgce sie wewnatrz stragkdw i pokroi¢ je w cienkie paski. Wymyte
pomidory podzieli¢ na potdéwki. Liscie satat i szpinaku lub rukoli utozy¢ na duzych ptaskich talerzach, a na nich
rownomiernie roztozy¢ papryke i pomidory. Z oliwy, octu balsamicznego, umytej i bardzo drobno posiekanej
bazylii, soli ,pieprzu i szczypty cukru zrobic sos. Jeszcze gorgce mieso kurczaka pokroi¢ w skosne, 2-
centymetrowe paski, natychmiast wtozy¢ do sosu i wymiesza¢. Kawatki piersi utozy¢ na Srodku talerzy a
pozostatym sosem skropic satate. Podawac poki mieso jest ciepte

SALATA Z TUNCZYKIEM I GRILOWANA PAPRYKA :

Skiadniki :2 puszki tunczyka w sosie wtasnym lub w oleju, 1 satata gtowiasta lub karbowana, po 2 duze papryki
- 20Mte i czerwone, 6 tyzek oliwy, 4 tyzki octu z czerwonego wina lub 3 tyzki octu balsamicznego, 2-3 gatgzki
$wiezego majeranku, tymianku lub oregano, 4 zabki czosnku

Przepis : Umytg papryke przekroi¢ na pot, a po usunieciu nasion oraz biatych czesci znajdujgcych sie wewnatrz
strgkow, kazdg podzieli¢ jeszcze na 4 czesci. Papryke utozy¢ na wytozonej folig lub papierem blasze, zewnetrzng
strong do gdry. Wstawi¢ na najwyzszg pdtke piekarnika nagrzanego do 220 stopni i piec okoto 10 minut, az
skorka zacznie sie przypalac. Po wyjeciu z piekarnika papryke przykryé Sciereczka zmoczong w zimnej wodzie.
Kiedy papryka wystygnie, Sciggnac z niej skorke. Na mocno rozgrzang oliwe wrzucic¢ przekrojone wzdtuz na pét
zabki czosnku oraz papryke. Po 2 minutach smazenia wlaé ocet, doda¢ gatazki zidt, posoli¢, oproszy¢ pieprzem.
Dusi¢ minute i zdja¢ z ognia. Liscie sataty oddzieli¢ od siebie i umy¢. Kiedy odcieknie z nich woda, rozerwac na
kawatki, utozy¢ na duzych ptaskich talerzach i oprészyc solg. Na srodku umiesci¢ kopczyki z odsgczonego i lekko
rozdrobnionego widelcem tunczyka , a dookota roztozy¢ papryke, ktadac na przemian z6tta i czerwong. Moze by¢
ciepta lub zimna. Tunczyka i satate pola¢ zalewa z papryki

SALATA Z POLEDWICZKAMI WIEPRZOWYMI :

Sktadniki :2 mate poledwiczki wieprzowe (okoto 500 g), 1 satata lodowa, 1 satata debowa, 3 todygi selera
naciowego, 2 kwaskowe jabtka, 1 tyzka masta, 2 tyzeczki cukru pudru, 1 tyzeczka suszonego majeranku, 4 tyzki
octu jabtkowego. 4 tyzki oleju, sdl, pieprz , cukier

Przepis : Oddzieli¢ od siebie liScie sataty, umyc¢ i zostawic na sicie, zeby odciekty. Z poledwiczek usungc btony
oraz ttuszcz, posoli¢, oprdszy¢ pieprzem, polac tyzkg oleju i wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni. Piec
25 minut. Z reszty oleju, octu, soli oraz pieprzu przyrzadzi¢ sos. Umyte todygi selera pocig¢ na centymetrowe
kawatki. Nieobrane jabtka podzieli¢ na ¢wiartki, a po usunieciu gniazd nasiennych pokroi¢ na szesnastki Duzg
patelnie umiesci¢ na $rednim ogniu i po dwie minuty z kazdej strony smazy¢ czastki jabtek, oprészone cukrem
pudrem i majerankiem. Na talerzach utozy¢ porozrywane liscie sataty, na nich rozrzuci¢ kawatki selera; na $rodku
umiesci¢ pokrojone w skosne plastry , poledwiczki ,a dookota utozy¢ czastki jabtek. Wszystko pola¢ sosem i
podawac , poki mieso jest ciepte

SALATA Z PIERSIA KACZKI I POMARANCZAMI :

Skiadniki :2 mate piersi kaczki bez kosci (500-600 g), 1 satata gtowiasta lub karbowana, 1 satata debowa, 3
duze pomarancze, 3 tyzki oleju, 2 tyzki octu balsamicznego, 1 tyzka sosu sojowego. 50 ml likieru
pomaranczowegdo lub nalewki (w ostatecznosci moze by¢ brandy), sél, pieprz, cukier

Przepis : Piersi kaczki nasoli¢ , oprdszy¢ pieprzem i zostawi¢ na co najmniej 2 godziny (mogg stac przez noc w
lodéwce), po czym odwrdcone skdrg do gory, na 18-20 minut wstawi¢ w naczyniu zaroodpornym do piekarnika
nagrzanego do 220 stopni. Zanim piersi zaczng sie piec, oddzieli¢ od siebie liScie sataty, umyc je i zostawi¢ na
sicie, zeby odciekta woda. Kiedy kaczka jest w piekarniku, obrac¢ ostrym nozem pomarancze, ta by na migzszu nie
pozostaty ani btony ani czesci owocédw. "Wyfiletowac" je tzn. pokroi¢ pozbawione bton czastki , zbierajgc sok.
Potowe soku zostawic, a potowe zmieszac z olejem, octem balsamicznym oraz sosem sojowym i doprawic¢ do
smaku solg, pieprzem i cukrem. Na duzych talerzach utozy¢ porozrywane na mniejsze kawatki liscie sataty, a na
nich "filety" z pomaranczy , $rodek pozostawiajac wolny. Kacze piersi, wraz z ttuszczem, ktdry sie z nich wytopit,
przetozy¢ na umieszczong na ogniu patelnie - skdrg do gdry .0d razu polac¢ alkoholem i podpali¢. Dopoki unosi sie
ptomien, potrzasac delikatnie patelnia, zeby caty alkohol sie wypalit. Gdy ptomien zgasnie wlac reszte soku




pomaranczowego - nie wiecej niz 5 tyzek - i smazy¢ na silnym ogniu jeszcze przez 2-3 minuty. Piersi szybko
przetozy¢ na deseczke, pokroi¢ w ukosne plastry u utozy¢ na $rodku talerzy z satatg . Mieso i satate skropic¢
przygotowanym wczesniej sosem i podawac , poki piersi sg ciepte

SALATA Z WATROBKAMI DROBIOWYMI I MALINAMI :

Skitadniki :500 g watrobek drobiowych, 500 ml mleka, 1 tyzka masta, 4 tyzki oliwy, satata gtowiasta lub
karbowana, 100 g roszponki lub mtodego szpinaku, 300 g malin (moga by¢ mrozone), 2 tyzeczki cukru pudru, 2
tyzki octu balsamicznego

Przepis : Umyte watrdbki namoczy¢ w mleku na co najmniej pot godziny. W tym czasie przetrzec przez sito
optukane maliny, zostawiajac kilkanascie najtadniejszych. Do malinowego przecieru dodac cukier puder, ocet
balsamiczny i 2 tyzki oliwy Oddzieli¢ od siebie liscie sataty ,przebrac roszponke albo szpinak, umy¢ i zostawi¢ na
sicie, zeby odciekta woda. Na duzych talerzach utozy¢ porozrywane na kawatki liscie sataty i szpinaku. Oprdszy¢
solg i pieprzem. Watrdbki wyjac z mleka, optukac i po odsaczeniu wody podzieli¢ na niezbyt mate kawatki.
Smazy¢ a Srednim ogniu na dwdch tyzkach oliwy i masle, po 4-5 minut z kazdej strony. Pod sam koniec smazenia
osoli¢. Utozy¢ na lisciach sataty i pola¢ malinowym sosem. Udekorowac malinami i podawac poki watrdbki sg
ciepte

Dodatki do zup

|Uszka z grzybami | Uszka z miesem | Paszteciki z ciasta francuskiego z miesem | Paszteciki z ciasta francuskiego
Z grzybami | Paszteciki z ciasta francuskiego z kapustg i grzybami| Paszteciki drozdzowe z grzybami | Paszteciki
drozdzowe z miesem | Paszteciki drozdzowe z kapustg i grzybami | Krokiety z miesem | Krokiety z

pieczarkami | Krokiety z kapustg i grzybami | Lane ciasto | Kluski ktadzione | Kluseczki francuskie | Zielone
kluseczki francuskie z kaszg manng | Kluseczki z orzechami laskowymi (lub migdatami) | Kluseczki z

pstraga | Kostka z kaszy manny | Biato-zielona kostka z kaszy manny | Pomararnczowa kostka z kaszy

manny | Makaron nalesnikowy | Groszek ptysiowy | Kostka z omletu biszkoptowego |

USZKA Z GRZYBAMI :

Skiadniki : Ciasto: 200 g maki,; 1 jajko; 50-100 ml gazowanej wody mineralnej; sél. Farsz: 100 g grzybdw
suszonych (borowiki lub podgrzybki); 1 cebula ; 3 tyzki masta; 1 ptaska tyzka bulki tartej ; sol; pieprz; 1 tyzka
masta do polania uszek

Przepis : Grzyby namoczy¢ na co najmniej 2 godziny. Nastepnie optukac je i zala¢ wodg w ktdrej sie moczyty,
przecedzong przez geste sito lub filtr do kawy. Gotowac okoto godziny, tak aby pod koniec nie pozostato prawie
nic ptynu. Obrang i pokrojong w krazki cebule zrumieni¢ na potowie masta. Grzyby zemle¢ wraz z cebulg w
maszynce do miesa lub rozdrobni¢ w malakserze, ale na jednolitg papke. Na patelni roztopi¢ reszte masta, wiozyc
mase grzybowsa i ciggle mieszajac, podsmazac 5-8 minut (w zaleznosci od konsystencji; farsz nie moze by¢ za
rzadki). Dodac¢ tyzke buiki tartej, doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem i ostudzi¢. Mgke wysypac na stolnice,
zrobic¢ wgtebienie, w ktore wbic jajko i wsypac szczypte soli. Zagnies¢ gtadkie ciasto, dodajac wode mineralna.
Ciasto na uszka powinno by¢ gestsze niz na pierogi, ale nieco rzadsze niz na makaron. Rozwatkowac cienko i
okragta foremka, kieliszkiem lub waskga szklankg wykrawaé kota. Na $rodek kazdego naktadac tyzeczka zimny
farsz , zlepiac jak pierogi, po czym fgczy¢ ze sobg oba konce. Lepienie bedzie o wiele fatwiejsze , jesli farsz
przygotuje sie poprzedniego dnia i po ostudzeniu ulepi z niego kulki wielkosci matego orzecha laskowego, ktére
na noc umiesci sie w lodéwce. Uszka sa tym lepsze , im sa mniejsze i im wiecej jest farszu w stosunku do ciasta.
Ulepione uszka wkiadac¢ do trzech litrow osolonego wrzatku. Kiedy woda ponownie zakipi, zmniejszy¢ ogien. Gdy
wyptyng , gotowac jeszcze minute, odcedzic tyzkg cedzakowa, potozyé na duzym ptaskim talerzu i polaé tyzkg
stopionego masta

USZKA Z MIESEM :

Skiadniki : Ciasto: 200 g maki,; 1 jajko; 50-100 ml gazowanej wody mineralnej; sol . Farsz : 280-300 g
gotowanej wotowiny z rosotu; 1 duza cebula, 3 tyzki masta; sol ; pieprz. 1 tyzka masta do polania uszek

Przepis : Obrang cebule pokroi¢ w krazki, zarumieni¢ na 2 tyzkach masta i wraz z miesem przepusci¢ przez
maszynke do rozdrobni¢ w malakserze. Mieso przetozy¢ na patelnie, w ktorej smazyta sie cebula , dodac tyzke
masta i podsmazac 4-5 minut na matym ogniu. Przyprawic solg oraz pieprzem i dalej przyrzadza¢ wedtug przepisu
na USZKA Z GRZYBAMI

PASZTECIKI Z CIASTA FRANCUSKIEGO Z MIESEM :

Skfadniki : Ciasto: 600g gotowego ciasta francuskiego lub sktadniki potrzebne do jego przyrzadzenia, podane w
przepisie na CIASTO FRANCUSKIE I i CIASTO FRANCUSKIE II; 1 jajko . Farsz: 400 g gotowanej wotowiny z
rosotu; 2 mate cebule; 4 tyzki masta; sdl ; pieprz

Przepis : Obrang cebule pokroi¢ w krazki zrumieni¢ na 2 tyzkach masta i wraz z miesem przepusci¢ przez
maszynke lub rozdrobni¢ w malakserze. Mieso przetozy¢ na patelnie w ktdrej smazyta sie cebula, dodac reszte



masta i podsmazac 4-5 minut na matym ogniu. Przyprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem i dalej przyrzadzac
wedtug przepisu PASZTECIKI Z CIASTA FRANCUSKIEGO Z GRZYBAMI

PASZTECIKI Z CIASTA FRANCUSKIEGO Z GRZYBAMI :

Skitadniki : Ciasto: 600g gotowego ciasta francuskiego lub skfadniki potrzebne do jego przyrzadzenia, podane w
przepisie na CIASTO FRANCUSKIE I i CIASTO FRANCUSKIE II; 1 jajko . Farsz : 150 g grzybow suszonych
(borowiki lub podgrzybki) ; 2 mate cebule; 2 jajka; 3 tyzki masta ; 2 tyzki buiki tartej ; sdl ; pieprz

Przepis : Grzyby namoczy¢ na co najmniej 2 godziny. Potem optukac i zala¢ woda, w ktorej sie moczyty,
przecedzong przez geste sito lub filtr do kawy, Gotowac okoto godziny , tak by pod koniec nie pozostato prawie
nic ptynu. Obrang i pokrojong w krazki cebule zrumieni¢ na 2 tyzkach masta. Ttuszcz pozostawic na patelni.
Grzyby zemle¢ wraz z cebulg w maszynce do miesa lub rozdrobni¢ w malakserze, ale nie na jednolitg papke. Na
patelni roztopic reszte masta i ciggle mieszajgc, podsmazac na nim mase grzybowa, dopdki nie uzyska wiasciwej
konsystencji. Kiedy troche ostygnie, dodac jajka, tartg butke, wymieszac i doprowadzi¢ do smaku solg oraz
pieprzem. Ciasto kupione lub przygotowane, rozwatkowac na grubos¢ 5-6 mm, nadajgc mu ksztatt prostokata o
wymiarach mniej wiecej 30x40 cm. Przetozy¢ na blache, wytozong papierem do pieczenia, i natozy¢ farsz - tak
,2zeby utworzyt biegnacy po $rodku pas, rownolegty do dtuzszych bokdw i zajmujacy nieco mniej niz potowe
powierzchni ptatu ciasta. Oddzieli biatko od zéttka i rozbettanym biatkiem doktadnie posmarowac oba dtuzsze
brzegi. Ciasto ztozy¢ na pot, w ten sposdb by posmarowane brzegi zetknety sie ze soba, i mocno je docisngg.
Ostrym nozem pocigc skosnie na trzycentymetrowe kawatki , ktorych przed pieczeniem nie nalezy od siebie
oddziela¢. Reszte biatka zmieszac z zéttkiem oraz tyzeczka wody i za pomoca pedzelka lub kuchennego papieru
posmarowac paszteciki. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 220 stopni i piec, az stang sie ciemnoztote - okoto
20 minut. Jesli sg przygotowane na dtugo przed podaniem, skrdci¢ czas pieczenia o 4-5 minut. Wyjac z
piekarnika, kiedy sg jasnoztote i przed serwowaniem wstawi¢ ponownie na 5-6 minut

PASZTECIKI Z CIASTA FRANCUSKIEGO Z KAPUSTA I GRZYBAMI :

Skiadniki : Ciasto: 600g gotowego ciasta francuskiego lub sktadniki potrzebne do jego przyrzadzenia, podane w
przepisie na CIASTO FRANCUSKIE I i CIASTO FRANCUSKIE II; 1 jajko. Farsz: 400 g kapusty kiszonej; 60-80 g
grzybdw suszonych; 1 cebula; 4 tyzki masta; 1 maty lis¢ laurowy; sdl ; pieprz

Przepis : Grzyby namoczy¢ na co najmniej 2 godziny. W tym czasie kapuste zala¢ 200 ml wody, dodac¢ lis¢
laurowy i gotowac godzine na wolnym ogniu . Odcedzi¢, a kiedy ostygnie , posieka¢. Namoczone grzyby optukac i
zala¢ woda, w ktorej sie moczyty, przecedzong przez geste sito lub filtr do kawy. Gotowac okoto godziny tak by
pod koniec nie pozostato prawie nic ptynu. Obrang i pokrojong w krazki cebule zrumieni¢ na 2 tyzkach masta i
wraz z grzybami zemle¢ w maszynce do miesa lub rozdrobni¢ w malakserze. Na patelni roztopic reszte masta,
wiozy¢ kapuste oraz grzyby i ciggle mieszajac, podsmazac 7-8 minut. Dalej przyrzadza¢ wedtug przepisu na
PASZTECIKI Z CIASTA FRANCUSKIEGO Z GRZYBAMI.

PASZTECIKI DROZDZOWE Z GRZYBAMI :

Skiadniki :Ciasto : 300 g maki; 150 ml mleka; 25 g drozdzy; 1 ptaska tyzeczka cukru; 3 tyzki masta; 2 jajka; sol.
Farsz : 150 grzybdéw suszonych (borowiki lub podgrzybki); 2 mate cebule; 2 jajka ; 3 tyzki masta; 2 tyzki butki
tartej ;sdl ; pieprz

Przepis : Farsz przygotowac wedtug przepisu na PASZTECIKI Z CIASTA FRANCUSKIEGO Z GRZYBAMI. Kiedy
moczg sie grzyby mozna zacza¢ przygotowywac ciasto. W misce o co najmniej dwulitrowej pojemnosci wymieszac
drozdze z cukrem, Po 4-5 minutach kiedy stang sie ptynne , wlac letnie mleko, wsypa¢ 100 g maki, szczypte soli i
doktadnie wymiesza¢, zeby nie byto grudek. Przykrytg Sciereczkg miske umiesci¢ w cieptym miejscu. Kiedy
rozczyn 3-4 krotnie zwiekszy objetos¢, a na jego powierzchni beda ukazywac sie duze pecherzyki, dodac reszte
maki, 1 jajko i wyrabiac rekg okoto pietnastu minut, pod koniec wlewajac rozpuszczone letnie masto. Z ciasta
uformowac kule, oprészy¢ j a maka i ponownie zostawi¢ w cieptym miejscu. Kidy podwoi objetos¢ (po 30-40
minutach) , rozwatkowac je na stolnicy na grubos¢ 5-6 mm. Jest wiele sposobdw na formowanie pasztecikow z
drozdzowego ciasta. Najprostszy polega na tym ,ze rozwatkowane ciasto kroi sie na kwadraty dowolnej wielkosci,
na $rodek naktada sie farsz, po czym sktada sie je po przekatnej tak ,ze powstajg trojkaty. Mozna takze wycinac
kofa i po natozeniu na ich $rodek nadzienia przykrywac je drugim kotem. Zaréwno w jednym ,jak i w drugim
przypadku wazne jest to by dokfadnie zlepic brzegi, Uformowane paszteciki , za pomocg pedzelka lub
papierowego recznika, posmarowac jajkiem zmieszanym z tyzka wody, umiesci¢ na 25-30 minut w cieptym
miejscu, po czym wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni. Piec 30-35 minut

PASZTECIKI DROZDZOWE Z MIESEM :

Skiadniki : Ciasto : 300 g maki; 150 ml mleka; 25 g drozdzy; 1 ptaska tyzeczka cukru; 3 tyzki masta; 2 jajka; sl
. Farsz: 400 g gotowanej wotowiny z rosotu; 2 mate cebule; 4 tyzki masta; sol; pieprz.

Przepis : Ciasto przyrzadzi¢ wedtug przepisu na PASZTECIKI DROZDZOWE Z GRZYBAMI .W czasie kiedy roénie,
przygotowac farsz zgodnie z przepisem na PASZTECIKI Z CIASTA FRANCUSKIEGO Z MIESEM. Paszteciki
formowac i piec wedtug przepisu na PASZTECIKI DROZDZOWE Z GRZYBAMI



PASZTECIKI DROZDZOWE Z KAPUSTA I GRZYBAMI :

Sktadniki : Ciasto : 300 g maki; 150 ml mleka; 25 g drozdzy; 1 ptaska tyzeczka cukru; 3 tyzki masta; 2 jajka; sol
. Farsz : 400 g kapusty kiszonej; 60-80 g grzybow suszonych; 1 cebula; 4 tyzki masta; 1 maty lis¢ laurowy; sol;
pieprz

Przepis : Przygotowac farsz wedtug przepisu na PASZTECIKI CIASTA FRANCUSKIEGO Z KAPUSTA I GRZYBAMI .
Kiedy grzyby i kapusta sie gotujg, zacza¢ przyrzadzaé ciasto - wedtug przepisu na PASZTECIKI DROZDZOWE Z
MIESEM. Paszteciki formowac i piec tak jak paszteciki drozdzowe z miesem.

KROKIETY Z MIESEM :

Sktadniki :8 nalesnikow przyrzadzonych wedtug przepisu Na nalesniki bez piany; 400 g chudej gotowanej
wotowiny bez kosci z rosotu; 2 tyzki masta; 2 jajka; 4 tyzki bultki tartej; 4 tyzki oleju lub 3 tyzki sklarowanego
masta do smazenia krokietow; sdl, pieprz

Przepis : Obrang cebule pokroi¢ w krazki , zrumieni¢ na 1 tyzce masta i wraz z miesem przepuscic przez
maszynke lub rozdrobni¢ w malakserze. Na patelni roztopi¢ reszte masta, wtozy¢ zmielong wotowine i przysmazac
4-5 minut na matym ogniu. Przyprawic solg oraz pieprzem i dalej przyrzadzac¢ wedtug przepisu na KROKIRTY Z
PIECZARKAMI

KROKIETY Z PIECZARKAMI :

Skiadniki :8 nalesnikdw przyrzadzonych wedtug przepisu na Nalesniki bez piany ;300 g pieczarek, 2 tyzki masta;
3 jajka; 4 tyzki bulki tartej; 4 tyzki oleju lub 3 tyzki sklarowanego masta do smazenia krokietow; sol; pieprz
Przepis : Pieczarki oczyscic, jesli sg duze, obrac ze skorki. Poszatkowac , optukac i odsaczy¢ na sicie. Cebule lub
szalotke zeszkli¢ na tyzce masta, dodac jeszcze jedng tyzke masta oraz pieczarki i nieco zwiekszy¢ ogien, tak by
sie smazyly, a nie dusity. Kiedy sie przyrumienig, zemle¢ w maszynce do miesa lub rozdrobni¢ w malakserze.
Dodac jedno jajko, wymieszac¢ i doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem. Grzybowg mase natozy¢ na nalesniki tak,
by na kazdym pozostat okoto centymetrowy pierscien nieposmarowany farszem. Brzegi nalesnikow z dwdch
przeciwlegtych stron zatozy¢ do $rodka tak, by zaktadki w najszerszym miejscu miaty okoto 3 centymetréw, po
czym zwing¢ nalesnik w niezbyt Scisty rulonik - prostopadle do zaktadek - i lekko przyptaszczy¢. Obtoczy¢ je
najpierw w rozbettanych jajkach, potem w butce tartej i smazy¢ na $rednim ogniu tak ,by sie zarumienity - po 2-3
minutach z kazdej strony

KROKIETY Z KAPUSTA I GRZYBAMI :

Skiadniki :8 nalesnikdw przyrzadzonych wedtug przepisu na Nalesniki bez piany ; 400 g kapusty kiszonej; 60-80
g grzybow szuszonych;1 cebula; 4 tyzki masta; 1 maty lis¢ laurowy; sol; pieprz

Przepis : Przygotowac farsz wedtug przepisu na PASZTECZIKI DROZDZOWE Z KAPUSTA I GRZYBAMI. Dalej
przyrzadza¢ wedtug przepisu na KROKIETY Z PIECZARKAMI

LANE CIASTO :

Skiadniki :50 g maki; 2 jajka; sol

Przepis : Wode ( 2 litry) osolong czubatg tyzeczka soli, doprowadzi¢ do wrzenia, najlepiej w garnku o szerokim
dnie. Make doktadnie wymieszac z 1 jajkiem. Kiedy znikng grudki, dodac nastepne jajko i mieszac jeszcze 2-3
minuty. Wlewac do wrzacej wody, jednoczesnie tyzkg odgarniajac na boki kluseczki wyptywajgce na powierzchnie.
Wazne jest , by zrobic to w miare szybko, w przeciwnym razie, zanim wylejemy ciasto do korica, te pierwsze
zaczng sie juz rozgotowywac. Z drugiej strony, jesli sie wyleje zbyt duzo ciasta jednoczesnie, mogg powstac
gliniaste grudy. Dobrze jest wlewac przez lejek. Odcedzi¢ 2 minuty po zakonczeniu wlewania i sptukac na sicie
zimna woda. Ciasto mozna gotowac bezposrednio w zupie. Oszczedza to wprawdzie czas, ale zupa na tym nie
zyskuje

KLUSKI K¥ADZIONE :

Sktadniki :120 g maki; 1 jajko; sol

Przepis : Wode ( 2 litry) osolong czubatg tyzeczka soli, doprowadzi¢ do wrzenia, najlepiej w garnku o szerokim
dnie. .Make doktadnie wymieszac z 1 jajkiem i dwiema tyzkami wody az znikng grudki. Dodac 3-4 tyzki wody i
mieszac jeszcze 4-5 minut. Nabierac po trochu ciasta na bok zanurzonej w wodzie tyzki i ktas¢ na wrzatek
podtuzne kluseczki >Najlepiej mie¢ pod reke kilka tyzek, poniewaz ciasto tatwo do nich przywiera. Wazne jest, by
wktadac je na wode jak najszybciej. Gotowaé 4 minuty, odcedzi¢ i pola¢ na sicie zimng wodg

KLUSECZKI FRANCUSKIE :

Skiadniki :60 g maki; 2 jajka; 1 tyzka masta; sol

Przepis : Wode ( 2 litry) osolong czubatg tyzeczka soli, doprowadzi¢ do wrzenia, najlepiej w garnku o szerokim
dnie. Z6ttka oddzieli¢ od biatek. Masto utrze¢ i ,dalej ucierajgc ,wlaé cienkim strumyczkiem rozbettane zéttka.
Biatka ubi¢ na sztywna piane i delikatnie, tak ,zeby nie opadta, przemieszac jg z maslano - jajeczng masa i
przesiang przez sitko maka. Nabierac po trochu ciasta na bok zanurzonej w wodzie tyzki i ktas¢ na wrzatek
podtuzne kluseczki. Nalezy to robi¢ tak szybko ,jak to tylko mozliwe, poniewaz te , ktére sg kladzione na



poczatku, moga sie rozgotowywac. Kluseczki gotowac 3 minuty. Wybierac tyzeczkg cedzakowa; drewniang lub
plastikowg i umieszczac na talerzu. Po minucie, dwdch nieco go przechyli¢ i odla¢ wode, ktéra sie na nim zebrata

ZIELONE KLUSECZKI FRANCUSKIE Z KASZA MANNA :

Skitadniki :30 g kaszy manny; 30 g maki; 1 tyzka masta; 2 jajka; 2 tyzeczki bardzo drobno posiekanej natki
pietruszki; sol

Przepis : Przyrzadzi¢ tak samo jak KLUSECZKI FRANCUSKIE tylko zamiast maki, uzy¢ maki zmieszanej z kaszy
mang i dodac drobno posiekang natke pietruszki

KLUSZECZKI Z ORZECHAMI LASKOWYMI (LUB MIGDALAMI) :

Skiadniki :40 g maki; 50 g zmielonych orzechéw laskowych lub migdatéw; 2 jajka; skorka starta z 1 cytryny ;
gatka muszkatotowa; sol

Przepis : W ptaskim rondlu zagotowa¢ 2 litry wody z dodatkiem tyzeczki soli. Zdttka oddzieli¢ od biatek. Make,
zmielone orzechy albo migdaty i z6ttka wymieszac doktadnie z 3 tyzkami wody. Dodac szczypte soli i gatki
muszkatotowej oraz skdrke startg ze sparzonej cytryny. Mase potaczy¢ z ubitymi na sztywng piane biatkami i
przemiesza¢ dokfadnie ale nie gwattownie ,zeby piana nie opadta, tyzka moczong w zimnej wodzie kfaé¢ na
wrzgtek podituzne kluseczki o ksztatcie i wielkosci matej sliwki. Gotowac¢ w niezbyt kipigcej wodzie 4 minuty.
Odcedzac tyzka cedzakowa (najlepiej drewniang lub plastikowa) i uktadac na talerzu albo potmisku, tak ,zeby sie
nie stykaty. Po chwili odla¢ wode, ktora sie zebrata

KLUSECZKI Z PSTRAGA :

Skiadniki :1 $redni pstrag (300- 400 q); 2 ptaskie tyzeczki kaszy manny; 2 jajka; 2 tyzki mleka lub chudej
stodkiej Smietany ; pot peczka natki pietruszki; 1 tyzeczka soku z cytryny ; sdl ; biaty pieprz

Przepis : Pstrgga umyc. Jesli to konieczne; wypatroszy¢. Utozy¢ w ptaskim rondlu, zala¢ wrzatkiem gotowac
okoto 10 minut. Wyjg¢ z wody, a kiedy wystygnie, doktadnie usungc skére i osci, pozostawiajac tylko jasne
kawatki. Zmiksowac je wraz z z6ttkami i mlekiem lub $mietang. Dodac kasze manne, wyptukang i bardzo drobno
posiekang natke pietruszki, sol, biaty pieprz oraz kilka kropli soku z cytryny. Gdyby masa okazata sie zbyt gesta,
dodac tyzke albo dwie $mietany lub mleka .Potgczy¢ z biatkami ubitymi na sztywna piane . tyzka moczong w
zimnej wodzie ktas¢ na wrzatku podtuzne kluseczki o ksztatcie i wielkosci matej Sliwki. Natychmiast zmniejszyc
ogien i gotowac¢ w niezbyt kipigcej wodzie 4 minuty. Odcedzac tyzka cedzakowa (najlepiej drewniang lub
plastikowg) i uktada¢ na talerzu albo pétmisku, tak ,zeby sie nie stykaty.

KOSTKA Z KASZY MANNY :

Skiadniki :100 g kaszy manny; 1 tyzka masta; sol

Przepis : Odmierzy¢ 3 razy wiecej wody, niz wynosi objeto$¢ kaszy. Trzy czwarte wody zagotowac ,a reszte
doktadnie wymiesza¢ z kaszg. Wla¢ do wrzatku i ,mieszajgc, gotowacé 15 minut. Pod koniec dodaé¢ masto i posoli¢
do smaku. Ciepta kasze roztozy¢ na blasze, wytozonej papierem do pieczenia. Rozsmarowywac na grubos¢
centymetra i moczonym w wodzie nozem wyrownac powierzchnie. Na pdt godziny wstawic do piekarnika
nagrzanego do 120 stopni. Kiedy kasza ostygnie, pokroi¢ jg w centymetrowg kostke i dodawac do rosotu i innych
czystych zup.

BIAYO-ZIELONA KOSTKA Z KASZY MANNY :

Skiadniki :150 g kaszy manny; 2 tyzki masta; 1 tyzka bardzo drobno posiekanej natki pietruszki lub jednego
tyzka przetartego mrozonego szpinaku; sol

Przepis : Odmierzy¢ 3 razy wiecej wody, niz wynosi objetosci kaszy. Trzy czwarte wody zagotowac , a reszte
doktadnie wymiesza¢ z kaszg. Wla¢ do wrzatku i, mieszajgc, gotowaé 15 minut. Pod koniec doda¢ masto i posoli¢
do smaku. Kasze podzieli¢ na dwie czesci. Jedng potaczy¢ z posiekang natkg i szpinakiem i doktadnie wymieszac.
Biatg i zielong cieptg kasze roztozy¢ na blachach, wytozonych papierem do pieczenia. Rozsmarowac na grubosc¢
centymetra i nozem moczonym w wodzie wyréwnaé powierzchnie. Na pét godziny wstawic do piekarnika
nagrzanego do 120 stopni. Kiedy kasza ostygnie, pokroi¢ w centymetrowg kostke i dodawac do rosotu, innych
czystych zup lub kreméw

POMARANCZOWA KOSTKA Z KASZY MANNY :

Skiadniki :150 g kaszy manny; 2 tyzki masta; 40 g startego parmezanu; skdrka starta z 1 sparzonej
pomaranczy; sol; gatka muszkatotowa

Przepis : Odmierzy¢ 3 razy wiecej wody , niz wynosi objeto$¢ kaszy. Trzy czwarte wody zagotowaé, reszte
doktadnie wymiesza¢ z kaszg. Wla¢ do wrzatku ,i mieszajac, gotowaé 15 minut. Zdja¢ z ognia, dodac skérke
pomaranczowa, parmezan i doprawi¢ do smaku solg oraz startg gatkg muszkatotowg. Rozsmarowac na grubos¢
centymetra i nozem moczonym w wodzie wyrownac powierzchnie. Na pot godziny wstawic do piernika
nagrzanego do 120 stopni. Kiedy kasza ostygnie , pokroi¢ w centymetrowa kostke. Mozna takze wykrawaé
foremkami do ciasta mate kota, gwiazdki lub inne ksztatty. Wtedy jednak nalezy jg rozsmarowac na blasze cieniej
- na grubo$¢ 5-6 mm .Dodawac do rosotu, innych czystych zup lub zup kreméw.




MAKARON NALESNIKOWY :

Skiadniki :2 jajka; 6 tyzek maki; 125 ml mleka; 125 ml gazowanej wody mineralnej; 1 tyzeczka bardzo drobno
posiekanej natki pietruszki; 2 tyzki oleju lub dwie tyzki roztopionego sklarowanego masta

Przepis : Jajka doktadnie wymieszac z makg i mlekiem. Kiedy znikng wszystkie grudki, wla¢ wode mineralng ,
doda¢ natke, dwie szczypty soli i jeszcze raz wymieszac. Duzg patelnie, umieszczong na $rednim ogniu ,za
pomocg pedzelka lub wacika doktadnie posmarowac ttuszczem. WIiac tyle ciasta ,zeby pokryto dno patelni. Gdyby
go byto za duzo, zla¢ nadmiar. Smazy¢ po 1,5 - 2 minuty z kazdej strony na ztoty kolor .Ostudzone nalesniki
zwina¢ w rulonik i pokroi¢ w poprzek na jak najciensze paseczki. Dodawac do rosotu i innych czystych zup

GROSZEK PTYSIOWY :

Skiadniki :150 g maki; 80 g masta; 3 duze lub 4 mate jajka; sol

Przepis : W rondlu o grubym dnie zagotowa¢ 180 ml wody. Doda¢ masto, szczypte soli i zmniejszy¢ ogien do
minimum. Wsypa¢ make i szybko miesza¢, uwazajac , by ciasto nie przywierato do dna. Po 5 minutach, nie
przerywajgc mieszania, rondel zdjg¢ z ognia. Kiedy ciasto nieco ostygnie, dodac 1 jajko i dopiero gdy catkowicie
potaczy sie z masg, wbic nastepne. W ten sam sposdb dodac pozostate i miesza¢ jeszcze 5 minut. Za pomocg
worka cukierniczego lub tyzeczki naktada¢ na wytozong papierem blache porcje ciasta wielkosci matego tuskanego
orzecha laskowego, zachowujgc miedzy nimi do$¢ duzg odlegtos¢, poniewaz ciasto w czasie pieczenia ponad
dwukrotnie zwieksza objetos¢. Blache wiozy¢ do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i piec 10 - 12 minut na
zZtoty kolor. Groszek ptysiowy dodawac do czystych lub przecieranych zup

KOSTKA Z OMLETU BISZKOPTOWEGO :

Skiadniki :4 jajka; 2 tyzki cukru pudru; 2 tyzki masta; 4 tyzki maki; sol; 4 tyzki sklarowanego masta do smazenia
(na niesklarowany omlet bedzie sie przypalat)

Przepis : Miekkie masto rozetrze¢ z cukrem pudrem i powoli, wcigz rozcierajac , wlac rozbettane zo6ttka. Biatka
ubi¢ na sztywng piane, dodajgc szczypte soli. Delikatnie, ale doktadnie przemieszczac je z masg maslano-
z06ttkowa. Potowe sklarowanego masta roztopi¢ na patelni postawionej na srednim ogniu. Wlac potowe ciasta i
nieco zmniejszy¢ ogien. Jesli bedzie zbyt duzy , omlet przypali sie na zewnatrz, a w Srodku bedzie surowy. Po
mniej wiecej 4 minutach przewrdci¢ go na drugg strone i smazy¢ jeszcze 2-3 minuty. Wytozy¢ na talerz, patelnie
przetrze¢ papierem kuchennym i smazy¢ nastepny. Kiedy omlety ostygng, pocig¢ je ostrym nozem na
pottoracentymetrowe kwadraty .Podawac do zup owocowych
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