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ZIELNIK PODRECZNY, CZYLI CO DO CZEGO

Na pétkach sklepowych dostownie roi sie od wszelkiego rodzaju przypraw. Mozna tez kupic roz-
maite Swieze ziota w doniczkach. Warto z tej oferty skorzystac, bo dodajac tyzeczke niepozornie
wygladajacych i niezbyt drogich nasion, mozna ze zwyktych ziemniakéw stworzy¢ danie godne
ksiazecego (co najmniej) stotu. Rzecz w tym, Ze nie zawsze wiemy, co z czym sie dobrze kompo-
nuje. Coraz czesciej handel proponuje gotowe mieszanki,do potraw z ryb” czy ,do kapusty’, ale
warto tez poeksperymentowac i wymysli¢ wtasne receptury, najbardziej dostosowane do gustéw

domownikdw.

ANYZEK
Wchodzi w sktad wielu mieszanek przyprawo-
wych, w tym curry.

Do wschodnich safatek i ryzu, orientalnych
sosow stodko-kwasnych, twarogu, dar z grzy-
bdw, biszkoptow, ciastek, keksow i piernikow,
kompotéw, wodek oraz likierow.

BAZYLIA

Swieza: do potraw z pomidorow ($wiezych
i gotowanych), cebuli, zielonego groszku,
cukinii i kabaczka, sosu do makaronu, zup
(jako zielenina zamiast natki pietruszki lub
koperku), biatego sera.

Suszona: do zup ziemniaczanych, jarzyno-
wych, rosotu, gotowanej marchewki i fasolki
szparagowej, fasoli, salsefii i szparagow, dan
z wotowiny, baraniny, drobiu, dziczyzny, ryb,
pasztetow i soséw do miesa.

Do mies, drobiu i ryb mozna mieszac bazy-
lie z tymiankiem, rozmarynem i szatwia, a do
soséw z czosnkiem i oregano (lebiodka) jed-
nak najlepiej podawac samg bazylie lub co
najwyzej z czosnkiem, z ktérym dobrze sie
komponuije.

CHILI

Do dan orientalnych i meksykanskich, potraw
miesnych (w tym takze z wedliny), soséw,
flaczkow i fasoli oraz marynat. Sproszkowane
straczki chili znane s3 pod nazwa pieprzu cay-
enne i maja podobne zastosowanie.

CHRZAN
Do mies i ryb (gtéwnie gotowanych), wedlin
i jajek, sosow, kiszenia ogdrkéw i marynat.

CURRY

Ta mieszanka orientalnych przypraw nadaje
potrawom charakterystyczny ztocisty odcien.
Do potraw orientalnych, jajek, wotowiny,
baraniny, wieprzowiny i drobiu, ryb, zup, mar-
chewki, kalafioréw, fasolki szparagowej, cebu-
lii ewentualnie pomidordw.

CYNAMON

Do kompotéw, dan z jabtek, ananaséw
i rabarbaru, stodkich grzanek, ryzu na stod-
ko, korzennych ciasteczek i piernikow, flacz-
kéw, baraniny, indyka, gesi i kaczki. Moze by¢
w postaci laseczki lub proszku.




CZARNUSZKA

Do pieczywa i stonych ciast z maki pszennej,
szczegolnie do drozdzowych buteczek, do
kiszenia kapusty i ogorkow.

CZABER
Wchodzi w sktad pieprzu ziotowego i stynnej
butgarskiej przyprawy: czubrycy.

Swiezy lub suszony: do wszelkich dan
z fasoli, grochu i soczewicy, zupy grochowej
i ziemniaczanej, biatej kapusty, burakéw, mar-
chewki, kalafiorow, ziemniakéw (w tym do
plackéw, kotletow, zapiekanek i babki ziem-
niaczanej), ryzu, kabaczkéw, dan z jajek,
soséw, octu ziotowego i marynat (grzybki,
ogorki) oraz ttustych pieczeni i dan z migsa
mielonego.

Swiezy czaber dodaje sie do safatek i suré-
wek warzywnych.

CZOSNEK

Do baraniny, ttustych pieczeni i wedlin, zup
(grochowej, zurku), szpinaku, satatek i suré-
wek, soséw typu winegret, zapiekanek
ziemniaczanych, soséw pomidorowych do
makaronu, dan $rédziemnomorskich (w tym
takze do zup). Kilka zabkéw czosnku mozna
tez posadzi¢ w doniczce, wyrosnie z nich bar-
dzo smaczny szczypiorek.

ESTRAGON
Swiezy: do sosow i masta ziotowego, safatek
owocowych.

Suszony: do biatego miesa, ryb, owocéw
morza, krabéw, jajek w galarecie i omletéw,
pikantnych soséw i zup.

Swiezy i suszony: do zup, s0s6w, domowe-
go octu aromatycznego i marynat oraz kiszo-
nek, szparagéw, biatej kapusty, pieczarek,

marchewki, kalafiorow, pomidoréw, sata-
tek, soséw, pieczeni, wotowiny, wieprzowiny,
baraniny, dziczyzny i drobiu, kiszonej kapusty
i ogorkow.

GALKA MUSZKATOLOWA

Do ciasta nalesnikowego, beszamelu i innych
s0sOw na bazie jajek, francuskich zapiekanek,
piernikdw, swiezej kapusty biatej, wioskiej
i pekinskiej oraz brukselki, kalafioréw, fasol-
ki szparagowej, cebuli, marchewki, burakéw,
fasolki szparagowej, szpinaku, kabaczkdw,
flaczkow.

GORCZYCA
Do pikli, marynowanych grzybkéw, ogor-
kdw, $ledzi i jajek, do soséw, surowej kapusty,
masta ziofowego, duszonych kabaczkéw, do
peklowania mies.

GOZDZIKI

Do kompotoéw, dan z jabtek, grzanego wina
i piwa, pieczonej i duszonej cebuli, duszonej
czerwonej kapusty, dan orientalnych, paszte-
tow, duszonej wotowiny, wieprzowiny i indy-
ka, rosotu, marynat (gruszki i $liwki w occie).

HYZOP LEKARSKI
Zaostrza smak mdtych potraw.

Swiezy lub suszony: do zupy ziemniacza-
nej, fasolowej, wszystkich dan z fasoli, seréw
i twarogow, do majonezu, surdwek i satatek
jarzynowych, pasztetow, mies, ryb, nalewek
ziotowych.

IMBIR

Do dan orientalnych: zup, soséw i ryb, prze-
cieru z jabtek, kompotéw, zapiekanej faso-
li, cebuli, cukinii i kabaczkéw, pasztetow,




flaczkdw, wotowiny, baraniny i drobiu, pierni-
kdw i korzennych ciastek, pieczywa.

JALOWIEC

W formie jagdd lub zmielony: do mies, przede
wszystkim dziczyzny, drobiu, a takze wotowi-
ny, baraniny i wieprzowiny, przygotowanych
,na dziko’, bigosu, kapusty, brukwi, grzybow,
réwniez marynowanych, nalewek i piwa oraz
do wedzenia wedlin i ryb, kiszenia kapusty,
ogorkow i burakow.

KMINEK
Do $wiezej i kiszonej kapusty biatej (w tym
takze do suréwek na bazie kapusty), pieczy-
wa zytniego i pszennego, stonych ciast i cia-
steczek, zupy ziemniaczanej i ziemniakow,
burakdw (w tym do ¢wikty), marchewki, cebu-
li, zup (grzybowa, kminkowa, kapusniak),
thustych pieczeni, soséw, wotowiny i wieprzo-
winy oraz baraniny, seréw, wodek i likierow.
Przed uzyciem kminek lepiej jest namo-
czy¢, wymieszac z solg lub zemle¢ albo utrze¢
w mozdzierzu (jesli oczywiscie jest sie szcze-
Sliwym posiadaczem takiego antycznego
- nawiasem méwiac bardzo wygodnego -
sprzetu kuchennego).

KOLENDRA
Podaje sie ja w formie catych ziaren, zmielo-
ng lub uttuczona, czasami jest dostepna takze
natka kolendry, ktdra niestety pachnie niezbyt
przyjemnie, bo... pluskwami, jednak smak ma
wspanialy i dlatego czesto stosuja ja ormian-
ska, a takze gruzinska i meksykariska kuchnia.
Mielona: do wieprzowiny, baraniny, dziczy-
zny, pieczonej gesi i do wedlin, farszow, pasz-
tetow, jajek i sosow, piernikow, dan arabskich
(kuskus).

W formie ziaren: do marynat (grzyby, ogor-
ki, sliwki), pieczywa, wodek, nalewek i likie-
row, a takze do wedzenia.

Natka: do dar migsnych.

KOPER

Do zup, sos6w, ziemniakdw, zielonego grosz-

ku, $wiezej kapusty, marchewki, kalafiorow,

pomidordw, safatek, drobiu, potraw z sera.
Owoce kopru dodaje sie do kapusty (kiszo-

nej i Swiezej), zup, pieczonych mies. Cate ziele

dodaje sie do kiszonych ogorkdw.

KOZIERADKA

Jej aromat przypomina nieco stynny witoski
ser parmezan, tak wiec kiedy nie dysponuje-
my tym przysmakiem, mozemy sprébowac
go zastapic szczypta mielonych ziaren kozie-
radki. Kozieradke mozna tez wymieszac
z garécig tartego sera gorszej jakosci — efekt
murowany.

Sproszkowane nasiona poprawiajg smak
wielu suréwek (przede wszystkim z kapu-
sty) i twarogu. Za granicg popularne s kiet-
ki kozieradki dodawane do satatek i past
kanapkowych.

KURKUMA

Jeden ze sktadnikéw curry. Do dan hindu-
skich, zup, ryzu, biatego miesa i ryb, nada-
je potrawom ztocisty odcien i delikatny
aromat.

LISCIE LAUROWE

Do zup (rosotu, barszczu czerwonego), Sosow,
gotowanego miesa i ryb, bigosu, galaret mie-
snych i rybnych, flaczkéw, soséw, burakéw,
marchwi, cebuli, ziemniakéw, marynowanych
grzybkow, ogdrkow i sledzi.




LUBCZYK
Jest podstawa znanej od lat przyprawy do
Zup - maggi.

Swieze i suszone ziele, a takze suszo-
ny korzen lubczyku stuza przede wszyst-
kim do aromatyzowania zup i soséw, satat
i satatek, mies (pieczeni baraniej, gulaszu,
flaczkéw, rolad), drobiu, masta ziotowego
i twarozku.

Swieze liscie lubczyku dodaje sie do
warzyw o mdtym smaku lub nieprzyjemnym
zapachu jak kapusta czy szpinak.

MACIERZANKA
Jej zapas najlepiej zrobi¢ podczas wakadji,
suszac niezdrewniate pedy.

Pozadany dodatek do ttustych mies, szcze-
gdlnie baraniny.

MAJERANEK

Swiezy: do surowych pomidoréw, szpara-
gow, fasolki szparagowej, zielonego groszku,
duszonego miesa i ryb, zup (zamiast natki pie-
truszki i koperku), satatek i omletow.

Suszony: do zup (grochéwki, ziemniacza-
nej i fasolowej), farszow (szczegdlnie do kot-
dundw), fasoli i fasolki szparagowej, grochu
i groszku, cukinii, sosow, flaczkéw, pieczo-
nej wieprzowiny (gtéwnie schabu), baraniny
i drobiu (gtéwnie gesi i kaczki), ryb, siekanych
mies, do smalcu, sosow, satatek, ziemniakow
i pieczonych jabtek.

MELISA
Najlepiej wykorzystywac listki swieze, ale sa
tez dostepne suszone.

Do koktajli, herbaty (nadaje jej cytryno-
wy aromat), zup owocowych, soséw zioto-
wych i majonezowych, dan z ryb i z drobiu,

grzybow, marynat i octu ziotowego. Natar-
cie ryb morskich usuwa ich nieprzyjemny
zapach.

Mieszanka zielonych listkéw melisy, estra-
gonu i koperku dodaje smaku zielonej satacie
Zsosem winegret.

MIETA

Do koktajli, napojéw chtodzacych, gotowa-
nych ziemniakéw, mleka, farszéw, biatego
sera, karczochéw, sataty z sosem winegret,
satatki pomidorowej, soséw do mies, gtéwnie
baraniny, i ryb.

NATKA PIETRUSZKI

Do zup warzywnych, rosotu, soséw, satatek,
duszonych mies, drobiu, ziemniakdw, grzy-
béw, dan z jajek.

OREGANO (LEBIODKA)
Mozna wykorzystywac zaréwno swieze listki,
jaki suszone ziele.

Do dan z pomidoréw, fasoli, cebuli, kapu-
sty, fasoli i fasolki szparagowej, ziemniakéw,
duszonych mies, drobiu, pizzy, grzanek, soséw,
zup (grochowej), pieczeni baraniej, jajek.

PAPRYKA (PIEPRZ TURECKI)
Moze by¢ ostra i stodka. Najczesciej stosuje
sie pokruszone owoce suszonej ostrej papry-
ki, czuszki lub peperoncino.

Do soséw typu winegret, jajek, dan z faso-
li, grzybow, mies, drobiu i ryb, szeroko rozpo-
wszechniona w kuchni wegierskiej (papry-
karze, gulasz) i $rédziemnomorskiej oraz
meksykanskiej.

Do marynat i aromatyzowania oliwy uzy-
wa sie czesto catych suszonych i niepokruszo-
nych straczkow.




Uwagal! Papryki nie wolno dodawa¢ do
wrzacego tuszczu, gdyz fatwo sie karmelizu-
je i nadaje potrawom gorzki smak.

PIEPRZ
Najbardziej ostry jest pieprz czarny, nieco
tagodniejszy - pieprz biaty, natomiast najta-
godniejszy i zarazem najbardziej aromatycz-
ny - pieprz zielony.

Szeroko stosowany do zup, mies, jajek,
grzybow, cebuli.

Pieprzu ziarnistego uzywa sie do marynat
i duszonych grzybdw.

ROZCHODNIK

Ta popularna ptozaca roslinka o miesi-
stych lisciach czesto porasta mury i skaty,
rosnie takze w naszych ogrédkach. Oczysz-
czone i rozdrobnione listki dodane do sata-
tek, zup i soséw wzbogacaja smak potrawy.
Niestety listkow rozchodnika nie mozna
suszy.

ROZMARYN
Wykorzystuje sie zaréwno $wieze, jak i suszo-
ne listki, ktére mozna dodatkowo zemle¢
lub utrze¢ w mozdzierzu. Rozmaryn dosko-
nale komponuje sie z innymi ziotami, przede
wszystkim $rodziemnomorskimi.

Do ryb i drobiu, duszonych, smazonych
i pieczonych, przede wszystkim ttustych mies,
s0sOwW, ziemniakow.

RZEZUCHA
Najczesciej uzywa sie $wiezo zerwanych list-
kéw hodowanej w domu roéliny.

Do chleba z mastem i past kanapkowych,
twarogow, safatek i surowek, zup, ziemnia-
kéw gotowanych, kasz, klusek i miesa, sosow.

SZAFRAN
0d dawna znany i stosowany w polskiej kuch-
ni proszek pozyskiwany z kwiatéw krokusa
ma delikatny, korzenny, lekko gorzkawy smak
i intensywny ztocisty kolor. W kuchni staropol-
skiej uzywano go do pieczenia bab wielka-
nocnych, zaprawiania sosow i ryb oraz flakéw.
W kuchni orientalnej i $rodziemnomorskiej
do ryzu i dan rybnych. Niestety jest to jedna
z drozszych przypraw i na co dzien z powo-
dzeniem mozna ja zastepowac kurkuma.

SZALWIA
Do drobiu i ryb w marynacie, wegorza, sledzi,
do nacierania ryb morskich (usuwa ich cha-
rakterystyczny ,zapach morza”), pieczonych
tustych mies, gtéwnie wieprzowiny, dziczy-
zny i dan ,na dziko', farszéw i dan z siekanego
miesa, watrobki, stekdw, szasztykow, zapie-
kanek i potraw jednogarnkowych, omletéw,
satatek, past kanapkowych na bazie sera.
Swieze listki szatwii dodane do kiszenia
ogorkow bardzo poprawiaja ich smak, mozna
je dodawac takze do marynat i pikli. W krajach
srédziemnomorskich przysmakiem sa mtode
listki szatwii maczane w nalesnikowym cieécie
biszkoptowym i smazone.

SZCZYPIOREK

Do biatego sera, masta ziotowego, marchew-
ki, kukurydzy, satatek, sosow, zup, drobiu, dan
zjajek.

TYMIANEK

Do zup, rosotéw, ttustych mies, pieczeni woto-
wej, wieprzowiny, dziczyzny, watrébki, pieczo-
nego drobiu i ryb (przede wszystkim morskich,
jako ze usuwa ich nieprzyjemny zapach), pomi-
doréw, marchewki, warzyw straczkowych,




zielonego groszku, seréw, farszéw miesnych
i jarzynowych, pasztetdw i wedlin, gulaszu
i paprykarzy, zapiekanek i grzanek, dar z grilla,
do kiszenia i marynowania ogérkéw, octu zio-
towego, nalewek i likierdw.

ZIELE ANGIELSKIE
Do zup i rosotu, dan miesnych, soséw, gala-
ret miesnych i rybnych, pieczeni, bigosu,
flaczkow, wedlin, grzybow.

ZIOLA PROWANSALSKIE

W skfad tej mieszanki suszonych ziét wcho-
dza: oregano, majeranek, bazylia, czaber,
lawenda, rozmaryn, szatwia, tymianek, ewen-
tualnie takze mieta i natka pietruszki).

Ma wszechstronne zastosowanie. Nadaje
sie do zup, ziotowych sosow, satatek, twarogu,
thustych mies pieczonych i mielonych, drobiu
i ryb, farszéw miesnych, potraw z grilla, grza-
nek i ciast w typie pizzy.

ILE WAZY

1 szklanka $mietany

1 szklanka maki pszennej

1 szklanka maki ziemniaczanej
1 szklanka cukru krysztatu

1 szklanka cukru pudru

1 szklanka ryzu

1 szklanka kaszy manny

1 szklanka kaszy pertowej

1 szklanka grochu tuskanego
1 ptaska tyzka maki

1 kopiasta tyzka maki

1 ptaska tyzka masta

1 kopiasta tyzka masta

1 tyzeczka soli

1 sredni ziemniak

1 sredni ogdrek

1 srednia marchewka

1 Srednia cebula

25 dag
12-16 dag
20 dag
16-18 dag
12-16 dag
16-20 dag
15 dag
15-18 dag
23 dag

2 dag

4 dag

2,5 dag

5 dag
1dag

10 dag

10 dag

7,5 dag
7,5 dag
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PRZEKASKI, DANIA Z JAJEK

Najprostszy karp w galarecie

+ 1duzykarp (1%2kg)

+ 5marchewek

+ 5cebul

+ 1lyzka zelatyny

+ 1lyzeczka cukru

o sol

* pieprz

+ garsc posiekanej natki pietruszki

1. Karpia oczysci¢ i podzieli¢ na dzwonka.

2.7 ogona, glowy oraz oczyszczonych jarzyn
przygotowa¢é esencjonalny wywar, przecedzié
i doprawi¢ do smaku. Ugotowang marchewke
pokroi¢ w plasterki.

3. Gotowym wywarem zala¢ porcje karpia
(ryba powinna by¢ przykryta plynem) i goto-
wa¢ na malym ogniu 10-15 minut. Nastepnie
wyjac rybe, ostudzi¢ i usunaé osci. Porcje ryby
ulozy¢ na polmisku, ozdobi¢ kawatkami mar-
chewki i posiekang natkg. Zelatyne zalaé letnia
woda i odstawi¢ na pot godziny, aby napecz-
niala.

4. Wywar ponownie zagotowaé, polaczy¢ z ze-
latyng i miesza¢, az zelatyna si¢ catkiem roz-
pusci. Tak przygotowang galaretg zala¢ rybe
i pozostawi¢ do zastygniecia.

Rybe mozna przybraé np. zielonym groszkiem
z puszki i czgstkami jajek ugotowanych na
twardo.

W wersji wigilijnej do wywaru mozna doda¢
szczypte uttuczonych gozdzikéw i cynamonu
oraz skorki otartej z cytryny, a do galarety — po
garsci posiekanych migdatéw i uprzednio na-
moczonych rodzynek.

DOBRE RADY

z odrobing soli.

Natka pietruszki, koperek i szczypiorek zachowa-
ja $wiezo$§¢ na dluzej, jesli wstawimy je do wody
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PRZEKASKI, DANIA Z JAJEK

Tradycyjne zimne ndzki

2 nogi wieprzowe

1 golonka

1 porcja whoszczyzny + 2 marchewki
1 cebula

1 gtéwka czosnku

1 li$¢ laurowy

2-3 ziarna ziela angielskiego
3-4 ziarna pieprzu
majeranek

1 tyzka zelatyny

sol

pieprz

1. Noézki i golonke dokladnie umy¢, przetozy¢
do garnka, doda¢ oczyszczong wloszczyzne
i marchewki, pokrojong na ¢wiartki cebule, pét
gltowki czosnku i przyprawy. Zala¢ woda, tak
aby migso bylo zaledwie przykryte. Doprawi¢
do smaku (wywar powinien by¢ dosé¢ stony)
i gotowa¢ na malym ogniu okolo 2 godzin,
uzupelniajgc ptyn w razie potrzeby.

2. Kiedy migso zacznie samo odchodzi¢ od
kosci, zdja¢ garnek z ognia.

3. Migso oddzieli¢ od kosci i skory, drobno po-
kroi¢. Wywar przecedzi¢ przez gaz¢. Marchew-
ke pokroi¢ w drobng kostke, doda¢ do migsa.
Zelatyne zala¢ letnig wodg i odstawi¢, aby na-
peczniafa.

4, Pozostaly czosnek zmiazdzy¢ lub drobniut-
ko posieka¢. Przecedzony wywar doprawi¢ do
smaku czosnkiem i majerankiem; ponownie
zagotowac.

5.Do goracego wywaru doda¢ napeczniala
zelatyne i dobrze wymiesza¢. Doda¢ migso
i marchewke, raz jeszcze wymieszaé.

6. Gdy galareta zacznie sie $cina¢, przetozy¢ do
jednoporcjowych salaterek lub do duzej formy.
Schlodzi¢, najlepiej w lodowece.

Podawa¢ z dodatkiem octu lub chrzanu.

dodawa¢, gdy potrawa bedzie niemal gotowa. Delikatny aromat czosnko-
wy otrzymamy, gdy przetrzemy patelnie, garnek lub salaterke do satatki

przecietym zabkiem czosnku.
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PRZEKASKI, DANIA Z JAJEK

Warszawski kurczak w galarecie

+ 1kurczak (okoto 12 kg)

+ 5marchewek

+ matla porcja whoszczyzny

+ kilka ziaren ziela angielskiego

+ kilka ziaren pieprzu

o sol

* pieprz

o 2liscie laurowe

+ 2torebki (po 30 g) zelatyny (1 porcja
zelatyny na 11 ptynu)

+ 1 puszka groszku konserwowego

+ 1 puszka kukurydzy konserwowej

+ gar$c¢ posiekanej zieleniny (najlepiej
natki pietruszki)

1. Kurczaka umy¢, dokltadnie osuszy¢, podzie-
li¢ na ¢wiartki i przetozy¢ do garnka. Doda¢
oczyszczone marchewki i wloszczyzne, liscie
laurowe, pieprz ziarnisty i ziele angielskie.
Zala¢ woda, tak aby mieso bylo przykryte,
i gotowa¢ na malym ogniu do miekkosci, szu-
mujac w razie potrzeby. Pod koniec gotowania
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

2. Zelatyne zala¢ letnig wodg i pozostawi¢ do
napecznienia. Migso i marchewki wyja¢ z wy-
waru i ostudzi¢, a sam wywar przecedzi¢ i po-
taczy¢ z zelatyna.

3. Mieso kurczaka oddzieli¢ od kosci i drobno
pokroi¢. Marchewke poszatkowac lub pokroié
w kostke. Groszek i kukurydze odsgczy¢.

4. Na dnie foremek lub jednoporcjowych salate-
rek ulozy¢ warstwami mieso drobiowe, rozdrob-
niong marchewke, kukurydze i groszek. Wszyst-
kie sktadniki mozna tez uprzednio wymieszaé.
Zala¢ ostudzonym wywarem z zelatyng i od-
stawi¢ do zastygniecia, najlepiej do lodéwki.

Przed podaniem przybraé natka pietruszki.

Przepis mozna oczywiscie wedle wlasnego
gustu modyfikowaé, uzywajac dodatkowych
sktadnikéw, np. grzybkéw lub ogorkéow mary-
nowanych. Zamiast kurczaka mozna wykorzy-
sta¢ same skrzydetka drobiowe lub filety rybne.
Galarete mozna tez przygotowa¢ w duzej for-
mie i dopiero przed podaniem kroi¢ jg na por-
cje. Dobrym dodatkiem jest majonez.

DOBRE RADY

Jesli galaretka nie chce odchodzi¢ od $cian fo-
remki, najlepiej zanurzy¢ foremke od spodu
w cieplej wodzie.
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Pieczarki a la slimaki

+ 16 duzych pieczarek podobnej
wielkosci

+ 4-5zabkow czosnku

+ Yamasta lub dobrej margaryny

+ sokz: cytryny

+ gars$c posiekanej natki pietruszki

. sol

* pieprz

Pasztet konstancinski

+ 35 dag miesa zindyka pokrojonego jak
na gulasz (wegetarianie moga zastapic¢
migso kostka lub proteing sojowa,
uprzednio zalang esencjonalnym
rosotem z kostki i po napecznieniu
odcisnieta)

+ 2 $rednie marchewki

+ 1nieduzy seler

+ 1$rednia pietruszka

+ 1duza cebula

+ 1lyzka margaryny lub masta

+ 1 czerstwa kajzerka lub ' bagietki

+ 1jajko

+ 1lyzka kaszy manny

+ gars¢ posiekanej zieleniny (natka
pietruszki, szczypiorek, koperek,
tymianek, majeranek)

* sol

* pieprz

+ przyprawa do zup w ptynie lub
przyprawa warzywna typu Vegeta

+ bulka tarta i tluszcz do nasmarowania
formy
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1. Czosnek zmiazdzy¢ lub drobniutko posie-
kaé. Masto utrze¢ na krem, wymieszaé z czosn-
kiem, sokiem z cytryny i posiekang zielening,
doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

2, Pieczarki umy¢, osuszy¢, usungé trzonki
(przydadzg si¢ na kolacje), a kapelusze skropi¢
sokiem z cytryny. Brytfanne wylozy¢ arkuszem
folii aluminiowej, ulozy¢ pieczarki i kazdy
kapelusz napelni¢ tyzka masta z dodatkami.
Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (220°C) na
20 minut.

1. Jarzyny oczyscié, zetrze¢ na tarce z duzy-
mi oczkami lub drobno posieka¢, zeszkli¢ na
tluszczu, doda¢ migso i zala¢ woda, tak aby je
zaledwie przykrywata, doda¢ przyprawe i goto-
wa¢ na malym ogniu do miekkosci, odcedzi¢.

2, Bultke namoczy¢ w wodzie lub w wywarze
miesno-jarzynowym (jesli pozostato go wy-
starczajaco duzo), doda¢ do miesa i jarzyn,
przepusci¢ przez maszynke lub zmiksowad.
Dodac¢ jajko i kasze manne oraz posiekang zie-
lenine, doprawi¢ do smaku i doktadnie wymie-
szad.

3. Keksowg foremke nattuscié¢ i wysypa¢ bulka
tartg lub wytozy¢ arkuszem folii aluminiowej,
przelozy¢ mas¢ miesng. Posypaé¢ widrkami
zimnego masfa.

4, Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (180°C)
na okofo 60 minut.

Podawac jak zwykly pasztet.
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Wedzona ryba po rybacku

40 dag wedzonej makreli

2 cebule

2-3 marchewki

1-2 straki kolorowej papryki

40 dag (1 puszka) pomidorow

w zalewie

2-3 tyzki oliwy lub dobrego oleju
garsc posiekanej zieleniny (natka
pietruszki, szczypiorek, bazylia)
sol

pieprz cayenne lub mielona ostra
papryka

Pasztet kapitanski

60 dag filetéw z ryb morskich

2 czerstwe kajzerki lub kawatek
czerstwej bagietki albo 2 kromki
pieczywa tostowego

Y2 szklanki gestej $mietany
garsc tartego sera (parmezan

albo wiorki réznych seréw do kupienia

na wage w wielu sklepach)
2 z6ttka

2 lyzki tartego chrzanu lub ostrego

chrzanu ze stoiczka

garsc posiekanej zieleniny (natka
pietruszki, szczypiorek, bazylia)
sok z cytryny

przyprawa warzywna typu Vegeta
sol

pieprz

tluszcz do nasmarowania formy
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1. Cebule pokroi¢ w kostke. Marchewke obra¢
i pokroi¢ w cienkie plasterki, papryke oczysci¢
z gniazd nasiennych i pokroi¢ w paseczki.

2. Jarzyny zeszkli¢ na ttuszczu, dodaé roz-
gniecione widelcem pomidory z zalewg oraz
polowe posiekanej zieleniny. Dusi¢ na matym
ogniu, az sos straci zapach surowizny i nieco
zgestnieje.

3. Rybe oddzieli¢ od osci i pokroi¢ na mate ka-
walki. Wlozy¢ do sosu i doprawi¢ do smaku.
Zagotowac i wymieszaé z pozostaly zielening.

Podawac ze $wiezym pieczywem.

1. Filety umy¢, osuszy¢, natrze¢ sokiem z cy-
tryny i przyprawg warzywna. Zawingé w folie
spozywczg i wstawié do lodéwki przynajmniej
na godzine.

2. Butki pokruszy¢, zala¢ $mietang i odstawi¢

do napecznienia, wymieszaé z serem.

3. Rybe oraz napeczniate bulki przepuscic
przez maszynke, doda¢ zéttka, chrzan oraz po-
siekang zielenine. Doprawi¢ do smaku.

4. Przetozy¢ do natluszczonej podtuznej for-
my, przykry¢ folig aluminiows i wstawi¢ do na-
grzanego piekarnika (200°C) na 30-40 minut.
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Parowki na ztoto

4 paréwki (moga by¢ sojowe),
przekrojone wzdtuz na 4 czesci

1 strak czerwonej papryki

1 cebula

2 puszki kukurydzy konserwowej
3 lyzki masta lub margaryny

Va szklanki $mietanki

curry

sol

pieprz

gars¢ posiekanej zieleniny (natka
pietruszki, szczypiorek, tymianek)

1. Na patelni rozgrza¢ masto, a nastepnie ob-
smazy¢ parowki.

2. Papryke oczysci¢ z gniazd nasiennych, po-
kroi¢ w paseczki. Cebule pokroi¢ w drobna
kostke i zeszkli¢ na tluszczu z papryka. Kuku-
rydze odsaczy¢ z zalewy, doda¢ do cebuli, wy-
miesza¢ na malym ogniu.

3. Smietanke wymiesza¢ ze sporg porcja curry, sola
i pieprzem, doda¢ do kukurydzy, wlozy¢ paréwki
i podgrzewac przez chwile, stale mieszajac.

Przed podaniem obficie posypaé posiekana
zielening.

Szwajcarski oszukany zajac

75 dag mielonego miesa z indyka
(wegetarianie moga zastapic mieso
proteing sojowa, uprzednio zalana
goracym esencjonalnym rosotem

z kostki i po napecznieniu dobrze
odcisnieta)

3 kromki pieczywa tostowego

1-2 cebule

1 strak czerwonej papryki

4 jajka

4 plaskie tyzeczki ostrej musztardy
1 ptaska tyzeczka chrzanu

6 tyzek keczupu lub gotowego sosu
pomidorowego albo przecieru

sol

sok z % cytryny

1-2 tyzeczki masta lub margaryny

butka tarta i thuszcz do nasmarowania

formy

1. Pieczywo pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na
thuszczu.

2, Cebule drobno posiekaé. Papryke oczysci¢
z gniazd nasiennych i pokroi¢ w drobng kost-
ke.

3. Migso wymiesza¢ z zo6ltkami, musztarda,
chrzanem i keczupem oraz szczypta soli.
Doda¢ usmazone grzanki, cebule i papryke,
dokladnie wymieszac i przetozy¢ do nattusz-
czonej i wysypanej bulka tarta formy (najlepiej
w ksztalcie korony).

4, Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (180°C)
na 30 minut. Bialka ubi¢ na sztywng piane
z dodatkiem szczypty soli i soku z cytryny.
Piane wytozy¢ na podpieczony klops i wstawié
do piekarnika na kolejne 20-25 minut.

Taki ,,zajac” doskonale smakuje z buraczkami
lub z suréwka z czerwonej kapusty i znakomi-
cie prezentuje sie na bufecie.
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Butka stoneczna

+ 1duza butka wroctawska
lub gruba bagietka

+ 25 dag miesa z pieczonego kurczaka
lub dowolnej wedliny (moga by¢
okrawki roznych wedlin do kupienia
na wage w wielu sklepach)

+ 1duza cebula

+ 15 dag pieczarek

+ 2jajka ugotowane na twardo

+ 1jajko surowe

+ garsc¢ posiekanej zieleniny (natka
pietruszki, szczypiorek, oregano,
tymianek, rzezucha)

o sol

+ pieprz lub mielona ostra papryka

+ 3lyzki oliwy lub oleju

Bagietka po staromiejsku

+ 1 czerstwa duza bagietka lub butka
wroctawska

+ 2cebule

+ 1-2 straki kolorowej papryki

+ 25 dag miesa z pieczonego drobiu

+ garsc tartego sera (moga by¢ wiorki
réznych seréw do kupienia na wage
w wielu sklepach)

+ 2jajka

+ 1lyzka oleju lub oliwy

+ gar$c¢ posiekanej zieleniny (natka
pietruszki, szczypiorek, bazylia)

1. Odcigé koncdwki bulki i ostroznie ja wydra-
zy¢, usuwajac miekisz.

2, Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na ttusz-
czu. Mieso oddzieli¢ od kosci, pokroi¢ w drob-
na kostke. Pieczarki oczy$ci¢, drobno poszat-
kowa¢, doda¢ do cebuli i dusi¢ do miekkosci.
Doda¢ mieso i dobrze wymiesza¢é, podgrza¢ na
malym ogniu. Przepusci¢ przez maszynke.

3. Jajka na twardo drobniutko posieka¢, wy-
miesza¢ z masg miesng i posiekana zielening
oraz surowym jajkiem, doprawi¢ do smaku.

4., Bulke napelni¢ $cisle farszem, zawing¢ w ar-
kusz folii spozywczej i wstawi¢ do lodowki
przynajmniej na godzing. Przed podaniem po-
kroi¢ na kromki jak zwykla butke.

Podawa¢ z dodatkiem pikli, keczupu, majone-
zu lub musztardy.

1. Cebule pokroi¢ w drobng kostke i zeszkli¢
na tyzce ttuszczu. Papryke oczysci¢ z gniazd
nasiennych i pokroi¢ w cienkie paseczki, doda¢
do cebuli i dusi¢ na malym ogniu, az zmieknie
i stanie si¢ przezroczysta.

2. Migso przepusci¢ przez maszynke, wymie-
sza¢ z cebulg i papryka, tartym serem, jajkami
i posiekang zielening. Doprawi¢ do smaku.

3. Z bulki $cig¢ wierzch i delikatnie usungé
migzsz, starajac si¢ nie uszkodzi¢ jej $cianek.

4. Wydrazong bulke napetni¢ farszem migs-
nym i razem z odkrojonym wierzchem wsta-
wi¢ do nagrzanego piekarnika na 10-15 minut.
Przed podaniem przykry¢ wierzchem.
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