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Wywar warzywny

500 g marchwi, 500 g cebuli, 250 g selera, 100 g poréw, 30 g masta, bouquet garni: ga-
tazka pietruszki, tymianku, fodygi selera, liscia laurowego, pieprzu, zgbek czosnku, 3,5 |
wody, sol.

Przygotowanie — 30 min
Gotowanie — 2 godz.

1. Warzywa wyczyscié, umyc i pokroié¢ w grubg kostke,

2. Na patelni rozgrza¢ masto, wrzuci¢ cebule i por i delikatnie podsmazy¢ ok 5 min,
przez caty czas mieszajgc drewniang tyzka tak zeby warzywa zmiekty a cebula nie
sciemniata.

3. Do duzego garnka wrzuci¢ wszystkie warzywa, zala¢ zimng wodg i zagotowa¢, dodaé
bukiet ziét, zmniejszy¢ ogien i gotowac jeszcze pod przykryciem 2 godziny.

4. Przecedzi¢ przez geste sito 2 razy.

Wywar miesny (jasny)

1 kg kosci cielecych, 200 g nogi wotowej, 125 g marchwi, 100 g cebuli, 75 g poréw, 3 zgb-
ki czosnku, 3 gozdziki, bukiet ziét, sdl

1. Jarzyny oczyscié, obraé i optukaé pod biezgcg wodg. Kosci umy¢ i porgbaé, noge wo-
towg umy¢.

2. Cebule podpiec na patelni bez ttuszczu.

3. Jarzyny, kosci i noge wotowa wtozy¢ do duzego garnka, zala¢ zimng wodg i zagoto-
wac. Nastepnie dodac bukiet ziét i podpieczong cebule naszpikowang gozdzikami.
Gotowac pod przykryciem na matym ogniu ok. 3 godz. Wywar ostudzié, zdjg¢ war-
stwe ttuszczu, przecedzi¢ przez geste sito.

* ¥k

Ros6t z makaronem
2 korpusy kurczaka, 20 dkg wtoszczyzny, 2 | wody, 1cebula, sdl, lis¢ laurowy
1. Do duzego garnka wtozy¢ umyte korpusy z kurczaka i zala¢ zimng wodg, postawi¢ na

matym ogniu, jak woda bedzie juz ciepta — wsypac tyzeczke soli.
2. Po 1 godz. gotowania dotozy¢ obrang i umytg wtoszczyzne,
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3. Jak bedg juz miekkie warzywa, rosét odcedzi¢,
4. Na talerze roztozy¢ ugotowany makaron i pokrojong w kosteczke marchewke z roso-
tu, zalaé rosotem i posypac zielong pietruszka.

* ¥ ok

Pomidorowa z ryzem

30 dkg miesa z koscig, 20 dkg kosci, 25 dkg wtoszczyzny, 50 dkg pomidoréw, 2 dkg ttusz-
czu, 2 | wody, 1 cebula, 2 dkg masta, sél, cukier, 1 tyzka siekanego koperku.

Z kosci miesa i warzyw ugotowaé wywar jak wyzej. Pomidory umy¢, pokroi¢ w kostke,
ugotowa¢ w matej ilosci wody z ttuszczem, przetrzeé, potaczyé z przecedzonym wywa-
rem. Przyprawié¢ do smaku solg, cukrem, doda¢ siekany koperek.

Podawac z wczesniej ugotowanym ryzem — 1 kg na 30 osdb.

* ¥k

Ogodrkowa

25 dkg kwaszonych ogérkdw, 25 dkg wtoszczyzny, 2 | wody, 1/4 | mleka, 2 dkg ttuszczu, 3
dkg maki,125 ml kwasu ogdrkowego, 1 z6ttko surowe, 2 dkg masta, sél.

Ugotowaé wywar z warzyw z dodatkiem ttuszczu. Ogorki zetrze¢ na tarce na duzych
oczkach, Wywar przecedzi¢, podprawi¢ maka rozmieszang z mlekiem, zagotowaé. Zéitko
utrze¢ z mastem, rozprowadzi¢ z 125 ml goracej zupy, wymieszaé, potaczyé z zupg, dodad
starte ogdrki ( mogg by¢ podsmazone na masle ) i kwas ogdrkowy, sél do smaku. Poda-
wac z ugotowanymi ziemniakami pokrojonymi w kostke, posypaé posiekang zielening.
Zupe tez mozna przygotowac na wywarze z kosci.

* ¥k

Krem z biatych warzyw

200 g obranych i pokrojonych w kostke ziemniakéw,
50 g selera drobno pokrojonego,

50 g pora pokrojonego w kawatki,

50 g korzen pietruszki pokrojonej w kostke

50 g masta,

1 tyzka maki,

2 filizanki wywaru miesnego,
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1/2 stodkiej $mietanki,
1 filizanka mleka
Sél, sSwiezo zmielony biaty pieprz, groszek ptysiowy lub grzanki.

W 2 litrowym garnku na $rednim ogniu podsmazy¢ ziemniaki i warzywa na masle, popro-
szy¢ maka, zamieszaé i uzupetni¢ wywarem, mlekiem i stodkg smietankg. Doprawic solg i
pieprzem, gotowad na stabym ogniu ok. 40 min.

* ¥k

Zupa z zielonego groszku

40 dkg zielonego groszku, 25 dkg wtoszczyzny, 20 dkg kosci, 2 | wody, 125 ml Smietanki,
3 dkg maki, sdl, cukier, 2 zéttka surowe.

Z warzyw i kosci gotowac¢ wywar. Groszek zielony optukaé, ugotowaé w nieduzej ilosci
osolonej i ocukrzonej wody. Wywar przecedzi¢, dodac potowe groszku przetartego, resz-
te w catosci, podprawic zawiesing z maki i zimnej wody, zagotowac. Potgczy¢ ze smietan-
kg i zéttkami tuz przed podaniem. Podawac¢ z drobnym makaronem i posiekang zieleni-
na.

Pasty do kanapek

1. Pasta z szynki lub kietbasy:
25 dkg szynki lub kietbasy, 3 dkg musztardy, 5 dkg masta lub margaryny, 2 jaja ugoto-
wane na twardo, sél, pieprz

2. Pastaz sera topionego:
10 dkg sera topionego, 8 dkg masta, papryka stodka do smaku

3. Pasta z sera tylzyckiego:
20 dkg sera, 8 dkg masta, 2 ugotowane zéttka, 3 dkg musztardy. Ser zetrzeé na drob-
nej tarce do warzyw.

4. Pasta Sledziowa:
20 dkg $ledzia solonego, 2 z6ttka ugotowane, 8 dkg masta lub margaryny. Dokfadnie
wymoczone $ledzie odcisng¢ z wody, sprawié, zdja¢ skére, wybrac osci, przepuscic¢
przez maszynke razem z zéttkami.
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5. Pasta $ledziowa z twarogiem i cebula:
1 $ledz solony, 10 dkg twarogu, 1 cebula, 1 tyzka $mietany, 1 jajko ugotowane na
twardo, 3 dkg margaryny.

6. Pasta z ryby wedzone;j:
20 dkg ryby wedzonej, 6 dkg masta, 2 ugotowane zéttka, sok z cytryny.

7. Pasta z twarogu z ryba wedzona:
15 dkg sera, 20 dkg szprotéw wedzonych, 125 ml smietany, 2 jaja ugotowane na
twardo.

8. Twardg ze $mietang, szczypiorkiem i rzodkiewka:
30 dkg twarogu, 125 | smietanki, satata, 1 peczek rzodkiewek, 2 tyzki siekanego
szczypiorku lub mtodej cebulki ze szczypiorem.

9. Pasta z gotowanych jaj:
4 jaja, 125 ml Smietanki, 2 tyzki siekanego szczypiorku.

10. Pasta z gotowanych jaj z pomidorami:
3 jaja, 125 ml $mietanki, 20 dkg twardych pomidoréw, 1 tyzka siekanego szczypiorku
i koperku, cukier, sdl, cytryna. Pomidory i jaja pokroi¢ w drobng kostke, wymiesza¢,
doprawic.

Gulasz wieprzowy (potrawa duszona) - 6 porcji

70 dkg topatki wieprzowej, 4 dkg ttuszczu, 2 dkg maki, 10 dkg cebuli, 1/2 liscia laurowe-
go, pieprz, sol

Mieso optukaé, pokroi¢ na kawatki 2x2 cm, osolié, i otoczy¢ w mace, Usmazyé na silnie
rozgrzanym ttuszczu na rumiano. Przetozy¢ do rondla, doda¢ obrang, pokrojong w krazki
cebule zrumieniong na pozostatym ttuszczu od smazenia. Mieso podla¢ 125 ml wodg i
dusi¢ pod przykryciem do miekkosci. Pod koniec

smazenia podprawic pozostatg makga, dodac pieprz, lis¢ laurowy, zagotowac.

* ¥ ok

Nugetsy (potrawa smazona) - 6 porgcji

Piers z kurczaka — 600 g, 1,5 szklanki maki, 0,5 szklanki mleka, 0,5 szklanki wody, 1 jajko,
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odrobina oleju do ciasta, olej do smazenia, sél, pieprz, przyprawa gyros lub stodka pa-
pryka zamiennie, ptatki kukurydziane — 2 szklanki.
1. Przygotowac ciasto nalesnikowe: wymiesza¢ make, mleko, wode, jajko, olej,
sol, pieprz.
2. Piers z kurczaka pokroi¢ na kawatki, posypac przyprawa gyros i odstawic¢ na pé6t
godziny.
3. Pokruszy¢ ptatki kukurydziane, najlepiej watkiem pomiedzy dwoma $ciereczka-
mi.
4. Na patelni rozgrza¢ olej, musi go by¢ tyle, aby kawatki kurczaka byty zanurzone
do potowy.
5. Kawatki kurczaka zanurzyé w ciescie nale$nikowym, a nastepnie obtoczyé w
ptatkach kukurydzianych i smazy¢ z obu stron na ztoty kolor.

* ¥k

Tiftelle (potrawa duszona) 6 porcji

600 g topatki wieprzowej, 1 jajko, 1 cebula, 3 kromki kawiorka bez skérki namoczone i
odcisniete, 2 tyzeczki musztardy, 1 tyzeczka ziét prowansalskich, sél morska, pieprz, 2
tyzki maki, olej do smazenia. SOS: gars¢ listkéw bazylii, 1 cebula starta na tarce, 3 zgbki
czosnku, 500 ml passaty pomidorowej, 2 tyzki octu balsamicznego, 1 tyzeczka miodu lub
cukru, 3 tyzki oleju lub oliwy.

Klopsiki: do miski wrzucamy mielone mieso, startg cebule, butke, jajko, musztarde, ziota
i przyprawy, wszystko razem doktadnie mieszamy, matg tyzeczkg nabieramy porcje mie-
sa i formujemy kuleczki o srednicy 2 cm, obtaczamy w mace i smazymy na ztoty kolor na
4 tyzkach oliwy lub oleju.

Sos: cebule kroimy w drobng kostke, czosnek scieramy na tarce, listki bazylii siekamy.
Cebule wrzucamy na rozgrzang oliwe lekko solimy, smazymy na sredniej mocy palnika
az cebula zmieknie, dodajemy czosnek i smazymy 1 min, dodajemy 2 tyzki octu balsa-
micznego, chwile odparowujemy i dolewamy passate pomidorowg, mieszamy, dopra-
wiamy solg, pieprzem i cukrem lub miodem, dodajemy posiekane listki bazylii, gotujemy
pod przykryciem na matym ogniu 7 minut, dodajemy klopsy i dalej gotujemy 10 minut.
Poda¢ z makaronem penne, dekorowac listkiem bazylii.

*k ok 3k
Dorsz panierowany (potrawa smazona) - 6 porcji

900 g dorsza, 1 cytryna, sél, pieprz biaty, 1 szklanka butki tartej, 2 jajka, 1 cebula, 6 ty-
zek oleju.
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Rybe skropi¢ cytryng, obtozyé posiekang cebulg, wstawi¢ do lodéwki na 3 godz., po tym
czasie oczysci¢ z cebuli, posoli¢ i popieprzyé, obtoczy¢ w mace, jajku, butce tartej, sma-
zZymy na rozgrzanym oleju z dwdch stron na ztoty kolor.

* ¥k

Filet z kurczaka w sosie cytrynowym (potrawa gotowana) - 6 porciji.

700 g fileta z kurczaka, 05 | wywaru miesnego, 100 ml $mietanki 18 % tt., 1 cebula, 1/2
tyzki maki, 1 tyzka masta, cytryna, sél, pieprz do smaku.

Wrzuci¢ mieso do matej ilosci gotujgcego sie wywaru, zmniejszy¢ ptomien i gotowaé 15
min.

Sos: na patelni poddusié¢ cebule, jak juz cebula bedzie miekka — oprdszyé maka i jeszcze
podsmazy¢ przez 1 min., dola¢ szklanke wywaru, mieszaé chwile az bulion troche odpa-
ruje, dolaé¢ Smietanke, doprawié.

ash. ezhr. pl
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