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Amoretki 

    

    Sposób wykonania :

  

Amoretki s to mleczka znajduj ce si w grzbiecie wo ów. 

 

Op ukane na surowo oczy ci z b onki, obgotowa w wodzie z sol i octem, pokraja w 
kawa ki grubo ci 2,5 cm i wrzuca w sos do potrawy, kotletów lub te u y na paszteciki 
w muszelkach.  
Podawa w cytrynowym lub pieczarkowym sosie z dodatkiem korniszonów.   

Baranina duszona po kurpiowsku 

  

  1 opatka barania  
  olej  
  ziele angielskie  
  2 - 3 z bki czosnku 

 

  sól, pieprz  
  pó szklanki mietany

 

   zalewa:  
  3 y ki octu 

 

  ziele angielskie  
  li laurowy 

 

  du a cebula 

 

  1 y eczka cukru 

 

  1 y eczka soli 

  

    Sposób wykonania :

  

Z octu, przypraw i szklanki wody przygotowa wywar i ostudzi .  
Z opatki baraniej wyj ko ci i od y owa . 

 

W o y na 3 dni w wywar.  
Po wyj ciu mi so osuszy i dusi na t uszczu na bardzo wolnym ogniu. 

 

Do duszenia doda ziele angielskie i - kto lubi - czosnek.  
Sos z duszonej baraniny doprawi mietan , sol , pieprzem. 

  

Baranina "na dziko" 

  

  1,5 kg baraniny z ud ca lub combra 
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  8 dag s oniny  
  pieprz  
  4 dag mas a  
  1/8 szklanki octu  
  pó szklanki mietany 

 
  tarta bu ka 

   zalewa:  
  ocet  
  ziele angielskie  
  pieprz  
  li cie laurowe 

 

  imbir  
  ziarna ja owca   

    Sposób wykonania :

  

Combrem nazywa si wierzchni cz przy grzbiecie, po obu stronach. 

 

Comber lub mi so z ud ca op uka , obra z b on i y , skroi zb dny t uszcz. 

 

Przygotowa lekkiego octu z angielskim zielem, pieprzem, bobkowym li ciem, imbirem 
lub ja owcem i zala mi so. 

 

Wynie do piwnicy na 2 - 3 dni, przewraca codziennie.  
Na trzeci dzie wyj z octu, wyp uka w tej samej zalewie, nasoli , naszpikowa 
s onin , posmarowa pieprzem i po godzinie piec na ro nie. 

 

Najpierw polewa mas em roztopionym pó na pó z octem, a pó niej kwa n mietan . 

 

Na krótko przed ko cem pieczenia obsypa bu k , tart . 

 

Mo na równie piec w brytfannie, polewaj c wytworzonym sosem. 

  

Baranina po bu garsku  

  

  1 udziec barani  
  2 z bki czosnku 

 

  3 y ki oliwy 

 

  tymianek  
  bazylia  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Ponak uwa udziec ostrym no em i naszpikowa pokrojonymi z bkami czosnku. 

 

Posoli , a nast pnie ca y udziec posmarowa oliw . 

 

Posypa przyprawami.  
Przygotowa ognisko z dobrze roz arzonymi szczapami drewna ( najlepiej z drzew 
li ciastych ). 

 

Nadzia udziec na ro en, piec pó torej godziny. 
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Baranina po podlasku 

  
  70 dag baraniny  
  10 dag w dzonej s oniny 

 
  4 du e cebule 

 
  papryka,  
  pó litra bulionu  
  3 pomidory  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Mi so pokroi w kostk , cebul w plasterki. 

 

S onin stopi i szybko podsma y na niej baranin . 

 

Doda cebul , papryk i razem poddusi . 

 

Po 10 minutach wla bulion, doda pokrojone pomidory i dusi 1 - 1,5 godziny.  
Podawa z makaronem.   

Baranina po tatarsku 

  

  75 dag t ustej baraniny z karku lub opatki  
  sól, pieprz  
  du a g ówka kapusty bia ej 

 

  10 dag ry u 

 

  pó szklanki mietany 

 

  kostka bulionowa   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , pokraja na kawa ki, zemle . 

 

Doda sól, pieprz i obgotowany w du ej ilo ci wody, ods czony na sicie ry . 

 

Ca o dok adnie wymiesza . 

 

Du e li cie wie ej bia ej kapusty sparzy , nak ada farszem. 

 

Zwin mocno, u o y w rondlu, zala mietank i kilkoma y kami roso u. 

 

Dusi pod przykryciem.  
Po wydaniu potrawy na stó sos zasma y mas em i m k . 

  

Baranina z fasol

   

  0,75 kg baraniny bez ko ci (z opatki) 

 

  0,5 kg fasoli  
  2 cebule  
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  2 marchewki  
  2 z bki czosnku 

 
  li laurowy 

 
  sól i pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Op ukan fasol wsypa do du ego garnka, zala zimn wod , zagotowa i odcedzi po 
10 minutach.  
Ponownie zala wrz c osolon wod i ugotowa tak, by ziarna by y w ca o ci. 

 

Baranin pokraja w kawa ki, podsma y , doda pokrajane na kawa ki: marchew, 
cebul i drobno posiekany czosnek, li laurowy, pieprz, dusi pod przykryciem na 
ma ym ogniu 45 minut.  
Baranin prze o y do garnka z fasol i gotowa na p ytce oko o 1 godziny. 

 

Podawa w tym samym naczyniu, w którym potrawa si gotowa a. 

  

Baranina z kapust w osk

   

  1 kg baraniny z mostku lub opatki  
  1 szklanka octu  
  w oszczyzna  
  sól, pieprz  
  li laurowy 

 

  ziele angielskie  
  ma a g ówka w oskiej kapusty  
  5 dag s oniny lub skórka wieprzowa  
  2 dag mas a  
  2 dag m ki 

 

  y ka posiekanego koperku 

  

    Sposób wykonania :

  

Baranin sparzy gor cym octem, posoli , popieprzy . 

 

W garnku u o y warstw pokrajanych jarzyn, na to baranin osypan przyprawami, 
podla wod i gotowa . 

 

Gdy piecze jest ju do po owy uduszona, prze o y do wi kszego rondla, doda 
pokrajan w wiartki i sparzon g ówk w oskiej kapusty oraz pokrajan s onin lub 
skórk wieprzow . 

 

Ca o zala przecedzonym wywarem z baraniny. 

 

Dusi do mi kko ci. 

 

Kapust podprawi m k zasma onej w y ce mas a. 

 

Przed wydaniem wsypa zielony koperek.   

Baranina z szalotk (Chiny)
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  25 dag ud ca baraniego 

 
  15 dag szalotki  
  6 z bków czosnku 

 
  y eczka posiekanego wie ego korzenia imbiru 

 
  2 y ki oleju sezamowego 

 

  1/3 szklanki jasnego sosu sojowego  
  y ka wytrawnego czerwonego wina  
  y eczka przyprawy "jarzynka" 

 

  4 y ki oleju sojowego 

  

    Sposób wykonania :

  

Mi so baranie pokroi w szerokie paski nie d u sze ni 4 cm, u o y w misce, zala 
zapraw z wina, 2 y ek sosu sojowego i 1 y ki oleju sezamowego. 

 

G ówki szalotki podzieli na po ówki.  
Rozgrza eliwn patelni , wla olej sojowy i doprowadzi do wrzenia. 

 

Doda reszt oleju sezamowego, czosnek, imbir, wymiesza , wrzuci mi so i sma y , 
szybko mieszaj c; po 30 sekundach doda szalotk , sma y kolejne 30 sekund ca y czas 
mieszaj c; wla reszt sosu sojowego, wymiesza . 

 

Potraw wy o y na ogrzany pó misek, posypa przypraw "jarzynka". 

 

Podawa z ry em na sypko. 

  

Befsztyk 

  

  1kg pol dwicy 

 

  6 dag mas a  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Trzy gatunki mi sa zdatne s tylko na befsztyk: pol dwica, kotletowe i pierwsza 
krzy owa. 

 

Oczy ciwszy mi so z y i oju, pokraja je w grube plastry mniej wi cej grubo ci du ego 
palca, nie ubija i nie soli wcale.  
Wzi patelni , rozgrza mocno, wrzuci kawa ek mas a, np. na 3 kawa ki befsztyku pó 
y ki nie wi cej. 

 

Gdy to mas o zawrze silnie i zrumieni si , wrzuci w nie mi so w tej chwili posolone, 
jeden kawa ek obok drugiego i na du ym p omieniu sma y , nie dotykaj c niczym. 

 

Gdy ju si zdaje by zrumienione na tej stronie, obróci widelcem na drug i sma y 
dalej na silnym ogniu.  
Gdy i z drugiej strony si zrumieni, wyj na talerz, gdzie le y tyle kawa ków mas a, ile 
befsztyków, i z lekka, k ad c nó na mi sie, wycisn troch sosu w mas o. 

 

Nast pnie jeszcze raz na chwil

 

w o y na patelni sam befsztyk, sma y po obu 
stronach na wolnym ogniu i wyj na ten sam talerz, na którym mas o z sokiem sos 
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uformowa o, nie podlewaj c wcale mas em, w którym si sma y o. 

 
Ca a dobro befsztyku polega na dobrym mi sie i mocnym ogniu. 

 
Tym sposobem jest wyborny, a w miar jak kto lubi wi cej lub mniej surowy, to po 
zrumienieniu postawi patelni na ogie mniejszy, aby powoli doszedl. 

 
W ogóle ca e sma enie nie powinno trwa d u ej ni 10 - 15 minut.   

Befsztyki z balsamico  

  

  4 befsztyki z pol dwicy wo owej 

 

  1/2 szklanki oliwy  
  1/5 szklanki octu balsamico  
  1 y ka rozmarynu 

 

  1 ma a cebula  
  pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Zmiksowa oliw z octem, cebul i rozmarynem. 

 

Befsztyki zostawi w marynacie na kilka godzin.  
Piec je krótko w gor cym piekarniku lub usma y na patelni. 

  

Befsztyk podlaski 

  

  40 dag pol dwicy lub zrazówki 

 

  1 dag mas a  
  5 dag cebuli  
  5 pieczarek  
  4 ziemniaki  
  2 jaja  
  2 y ki bulionu 

 

  oliwa   

    Sposób wykonania :

  

Mi so pokraja na porcje, nie zbija tylko nada no em okr g form , posmarowa 
oliw i dopiero lekko posoli . 

 

Natomiast, aby mi so z sol nie le a o d ugo, na okr g ej du ej patelni bez r czki 
rozgrza mas o, wrzuci najpierw cebul , pokrajan w plasterki i zaraz na t cebul 
po o y mi so. 

 

Czynno wykona bardzo szybko. 

 

Nie zdejmowa patelni z ognia.  
Gdy si ju mi so zrumieni po jednej stronie, przewróci widelcem na drug . 

 

Po jednej stronie po o y obok mi sa duszone w ma le pieczarki, po drugiej - ziemniaki 
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pokrajane w talarki, uprzednio ugotowane w wodzie.  
A po dwóch stronach przeciwleg ych - po jednym jajku.  
Gdy jaja si zetn , podla wszystko dwiema y kami bardzo mocnego bulionu i poda na 
stó z patelni blaszan , postawiwszy j na talerzu. 

  

Befsztyk tatarski 

  

  40 dag pol dwicy wo owej lub m odej wo owiny na zrazy 

 

  6 ó tek 

 

  2 cebule  
  2 ogórki konserwowe  
  kilka marynowanych grzybków  
  ostra mielona papryka  
  p ynna przyprawa do zup  
  p czek szczypiorku 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so oczy ci z b onek i zemle . 

 

Doda kilka kropli przyprawy do zup, troch soli i pieprzu. 

 

Uformowa z mi sa okr g e porcje, u o y je na pó misku. 

 

W rodku ka dej porcji zrobi do ek, umie ci w nim ó tko. 

 

Cebul obra i drobno posieka , grzyby i ogórki konserwowe pokroi w drobn kostk . 

 

Szczypiorek op uka i posieka .  
Porcje mi sa ob o y marynatami i cebul . 

 

Posypa papryk , udekorowa szczypiorkiem. 

  

Befsztyk tatarski klasyczny  

  

  40 dag pol dwicy wo owej 

 

  1 cebula (10 dag)  
  4 ó tka 

 

  3 y ki oliwy 

 

  2 y ki musztardy 

 

  4 korniszony  
  4 grzyby marynowane  
  1 y ka soku z cytryny 

 

  2 y eczki przyprawy magii 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :
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Pol dwic umy , oczy ci z b on i posieka lub zemle . 

 
Do mi sa doda ó tka, musztard , oliw , sok z cytryny oraz przyprawy i dobrze 
wyrobi .  
Mas mi sn uformowa na pó misku, obtoczy posiekanymi grzybami, korniszonami i 
cebul . 

 
Befsztyk po tatarsku mo na równie podawa w porcjach. 

 
W ka dej robi si zag bienie, do którego wbija si surowe ó tko. 

 

W oddzielnych miseczkach podaje si posiekane dodatki oraz przyprawy. 

  

Befsztyk w sosie cytrynowym  

  

  60 dag antrykotu lub pol dwicy wo owej 

 

  20 dag mietany kremówki 

 

  8 rednich ziemniaków 

 

  1 opakowanie mro onego groszku 

 

  1 rednia cebula 

 

  3 y ki mas a 

 

  3 y ki soku z cytryny 

 

  2 y ki oleju 

 

  1 y ka m ki 

 

  ga zki melisy lub natki pietruszki do dekoracji 

 

  olej do sma enia 

 

  sól, bia y pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Pokroi mi so w paski. 

 

Obra i umy cebul , pokroi w drobn kostk . 

 

Rozgrza na patelni 2 y ki oleju, sma y mi so porcjami. 

 

Zdj z patelni, zabezpieczy przed wystygni ciem. 

 

Zeszkli cebul na t uszczu, pozosta ym ze sma enia mi sa. 

 

Wla mietan , zagotowa sos.  
Zagnie z m ki i y ki mas a ma kulk , wrzuci do sosu. 

 

Miesza sos tak d ugo, a kulka si rozpu ci (w ten sposób unikniemy powstawania 
nieapetycznych grudek).  
Jeszcze raz zagotowa sos.  
Wy o y mi so z powrotem na patelni , doda 3 y ki soku z cytryny.  
Doprawi ca o do smaku sol oraz pieprzem. 

 

Rozgrza w garnku reszt mas a. 

 

Wrzuci mro ony groszek, wla odrobin wody. 

 

Gotowa groszek, na ma ym ogniu, oko o 5 minut.  
Ziemniaki obra , umy , pokroi w cienkie paski.  
Dobrze osuszy

 

ciereczk (t uszcz nie b dzie pryska ). 

 

Rozgrza olej w du ym garnku, sma y frytki, porcjami, na z oty kolor. 

 

Roz o y mi so, groszek i frytki bezpo rednio na cztery talerze. 

 

Udekorowa wszystkie porcje ga zk melisy lub natki pietruszki. 
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Bitki ciel ce

   
  1,5 kg nerkówki  
  5 dag mas a  
  2 jaja  
  bu ka tarta  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Wykroi 6 kotletów z kostk i rozbi , panierowa w jajku i tartej bu ce. 

 

Sma y na gor cym ma le po obu stronach. 

  

Bitki wo owe 

  

  60 dag wo owiny  
  2 cebule  
  3 - 4 grzyby suszone - najlepiej borowiki  
  pó szklanki mietany 

 

  p aska y ka m ki 

 

  li laurowy 

 

  ziele angielskie  
  ja owiec  
  przyprawa "Delicat"  
  olej do sma enia 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Grzyby namoczy poprzedniego dnia, uwa nie przela do rondelka, tak eby piasek 
zosta na dole, bo zawsze zostaje troch piasku. 

 

Ugotowa i pokroi drobno.  
Mi so, nie musi by pol dwica, mo e by pierwsza krzy owa, pokroi na plastry i 
dobrze zbi .  
Cebul drobno pokroi .  
Bitki podsma y na do ostrym ogniu, prze o y do p askiego garnka. 

 

Doda cebul , grzyby razem z p ynem, w którym by y namoczone. 

 

Podlewaj c wod dusi do mi kko ci. 

 

Dzi ki cebuli, która si rozgotuje, sos robi si zawiesisty. 

 

Trzeba go doprawi mietan (mo e by "osiemnastka"), w której rozbe ta o si m k . 

 

Do takich bitek bardzo pasuj kopytka. 
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Bitki wo owe w mietanie

   
  50 dag mi kkiej wo owiny (zrazówka) 

 
  bu ka bez skórki  
  mleko  
  1 jajo  
  4 dag mas a  
  2 dag m ki 

 

  12 dag mietany 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Pomimo e kotlety siekane wo owe nie nale do najlepszych, jednak wyj tek stanowi 
bitki w mietanie, je eli s bardzo starannie zrobione. 

 

Namoczy w mleku bu k , mi so posieka , posoli , doda pieprzu.  
Wycisn bu k z mleka, posieka z ni mi so jeszcze raz, wbi ó tko, doda roztopion 
y k mas a i bia ko ubite na pian . 

 

Mas wymiesza doskonale r kami. 

 

Robi na stolnicy okr g e kotlety grubo ci du ego palca. 

 

Otacza je w m ce i sma y na ma le, na wolnym ogniu, aby mocno si nie zrumieni y. 

 

mietan wymiesza z m k (pó y ki), podla ni bitki na patelni i dosma y . 

  

Bitki z warzywnym sosem 

  

  70 dag pol dwicy wo owej 

 

  3 y ki oliwy 

 

  y ka soku z cytryny 

 

  2 y ki m ki 

 

  3 y ki oleju 

 

  cukinia  
  str k papryki 

 

  6 zielonych oliwek  
  6 czarnych oliwek  
  1/2 szklanki bulionu wo owego  
  y eczka rozmarynu 

 

  y eczka oregano 

 

  y eczka m ki ziemniaczanej 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , osuszy .  
Pokroi w poprzek w ókien na do grube plastry. 

 

y k oliwy wymiesza z sokiem z cytryny. 
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Plastry mi sa lekko rozbi , natrze sol i pieprzem, posmarowa oliw z sokiem z 
cytryny.  
U o y bitki jedna na drugiej, przycisn talerzykiem i odstawi do lodówki na godzin . 

 
Cukini umy , przekroi wzd u na wiartki, a potem na plasterki. 

 
Papryk umy , przekroi , oczy ci z pestek i pokroi w kostk . 

 
Zielone oliwki pokroi w kr ki. 

 
Reszt oliwy rozgrza na patelni, podsma y cukini i papryk , wla bulion i dusi pod 
przykryciem jeszcze oko o 10 minut.  
Na koniec wrzuci zielone i czarne oliwki, ca o przyprawi sol , pieprzem i zio ami. 

 

M k ziemniaczan rozprowadzi y k wody, doda do sosu i zagotowa . 

 

Bitki oprószy m k , obsma y (po 2 - 3 minuty z ka dej strony) na rozgrzanym oleju i 
od razu prze o y na talerze. 

 

Podawa z sosem z warzyw i makaronem, np. widerkami. 

  

Bobotie 

  

  300 ml mleka  
  3 dag mas a  
  1 cebula  
  2 z bki czosnku 

 

  1 kg mielonej wo owiny  
  1 y ka curry 

   

9 dag suszonych moreli  
  9 dag migda ów  
  2 y ki soku z cytryny 

 

  2 jajka  
  3 dag p atków migda owych  
  kromka bia ego chleba bez skórki  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Cebul obra , posieka . 

 

Czosnek obra , rozetrze .  
Chleb w o y do p ytkiego naczynia, skropi 2 y kami mleka i odstawi na 5 minut. 

 

Na du ej patelni roztopi mas o, w o y cebul oraz czosnek i mieszaj c od czasu do 
czasu, sma y na wolnym ogniu przez kilka minut, a b d mi kkie. 

 

Nast pnie doda mielone mi so i mieszaj c sma y przez 5 minut, a si zrumieni. 

 

Zebra y k nadmiar t uszczu z patelni. 

 

Doda curry i mieszaj c sma y przez 2 minuty. 

 

Doda pokrojone morele, grubo posiekane migda y bez skórki, sok z cytryny, sól i pieprz 
do smaku.  
Chleb rozgnie z odrobin mleka na papk , doda do mi sa, wymiesza . 

 

Nast pnie prze o y do aroodpornego naczynia i piec 35 minut w piekarniku 
nagrzanym do temperatury 180oC.  
Do miski wbi jajka, wla pozosta e mleko, lekko ubi , doda sól i pieprz do smaku.  



 

12

 
Pola mi so, posypa p atkami migda owymi i piec jeszcze 25 - 30 minut w tej samej 
temperaturze, a mleko si zetnie. 

  
Boczek w dzony (Chiny - Hunan)  

  

  1 kg mocno uw dzonego boczku (mo e by te w dzona szynka lub golonka) 

 

  1 y ka nasion pieprzu syczua skiego  
  2 - 3 plasterki wie ego korzenia imbiru 

 

  4 nasiona any u gwiazdkowego (badianu) 

 

  2 y ki cukru 

 

  3 zmia d one z bki czosnku 

 

  7 y ek ciemnego sosu sojowego 

 

  1/2 y eczki glutaminianu sodu 

 

  p czek dymki 

  

    Sposób wykonania :

  

Do garnka w o y boczek, zala go wod , doda przyprawy i gotowa pod przykryciem, 
na ma ym ogniu, do mi kko ci (oko o 2 godzin). 

 

Pozostawi w sosie do ostudzenia, nast pnie wyj , os czy i pokroi w plastry. 

 

Podawa z surówk z marchewki. 

 

Ciemny, aromatyczny sos mo na przechowywa i u ywa do innych potraw, nale y 
jedynie po sch odzeniu zdj warstw zestalonego t uszczu i uzupe ni ubytek wody. 

  

Cannelloni z mi sem i pieczarkami 

   

  18 sztuk cannelloni  
  30 dag mielonego mi sa (chudej wieprzowiny) 

 

  30 dag pieczarek  
  du a cebula 

 

  3 y ki oleju 

 

  4 y ki startego parmezanu 

 

  6 y ek keczupu 

 

  y ka mas a 

 

  y ka posiekanej natki pietruszki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Cebul obra i posieka . 

 

Pieczarki oczy ci , pokroi w kostk . 

 

Na patelni rozgrza 2 y ki oleju, zeszkli cebul . 

 

Doda pieczarki i mi so. 
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Mieszaj c sma y 10 minut. 

 
Farsz przyprawi smaku sol i pieprzem. 

 
Cannelloni wrzuci do osolonego wrz tku, ugotowa na twardo. 

 
Os czy , lekko przestudzi , nape ni farszem.  
Brytfann posmarowa olejem, u o y warstw cannelloni z farszem. 

 
Posypa parmezanem.  
Po wierzchu roz o y wiórki mas a. 

 

Zapieka 20 minut w temperaturze 200oC.  
Pola keczupem posypa natk pietruszki. 

  

Carpaccio ze szparagami (W ochy) 

  

  30 dag pol dwicy wo owej 

 

  15 dag zielonych szparagów  
  15 dag bia ych szparagów  
  3 y ki soku z cytryny 

 

  5 y ek oliwy 

 

  15 dag tartego parmezanu  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Op ukan i osuszon pol dwic wo ow owin foli aluminiow i wstawi do 
zamra arki. 

 

Gdy b dzie lekko zamro ona, wyj i pokroi ostrym no em w cieniutkie plasterki. 

 

Szparagi ods czy z zalewy i pokroi w plasterki. 

 

Mi so oraz szparagi skropi sokiem z cytryny i oliw . 

 

Posypa sol , pieprzem oraz parmezanem.  
Podawa sch odzone z toska skim chlebem. 

  

Carpaccio z parmezanem (W ochy) 

  

  30 dag pol dwicy wo owej 

 

  gar rukoli 

 

  4 y ki oliwy 

 

  5 dag parmezanu  
  sól, grubo mielony czarny pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Pol dwic owin foli i

 

wstawi do zamra arki. 

 

Rukol op uka , ods czy i rozdzieli na 4 talerze. 

 

Zamro on pol dwic pokroi w cieniutkie, prawie przezroczyste plasterki. 
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Grubsze plastry prze o y foli i rozwa kowa lub lekko rozbi t uczkiem. 

 
Plastry carpaccio roz o y na sa acie, skropi oliw , posypa pieprzem i parmezanem. 

 
Podawa sch odzone.  
Soli dopiero na talerzu.  
Zamiast pol dwicy mo na u y mi sa wo owego bardzo dobrej jako ci. 

  

Ciel ce pulpeciki z bazyli 

   

  1/2 kg mielonej ciel ciny 

 

  czerstwa kajzerka  
  1/2 szklanki mleka  
  jajko  
  2 z bki czosnku 

 

  2 ga zki bazylii 

 

  szczypta kardamonu  
  szczypta bia ego pieprzu  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Kajzerk namoczy w mleku. 

 

Czosnek obra i przecisn przez prask . 

 

Bazyli op uka , listki

 

oderwa od ga zek i posieka . 

 

Mi so w o y do miski, wbi jajko, doda odci ni t kajzerk , bazyli i czosnek. 

 

Wszystko dok adnie wymiesza , przyprawi sol , pieprzem i kardamonem. 

 

Z masy mi snej uformowa niewielkie pulpeciki. 

 

Gotowa na parze oko o 25 minut.  
Podawa z gotowanymi ziemniakami i zielon sa at . 

  

Ciel cina w pomara czowej galarecie

   

  70 dag pieczonej lub gotowanej ciel ciny 

 

  2,5 szklanki bulionu - mo e by z kostki 

 

  2 pomara cze 

 

  1/2 str ka zielonej papryki 

 

  1/2 str ka czerwonej papryki  
  4 y eczki elatyny 

 

  gar rodzynków 

 

  kilka ga zek natki pietruszki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :
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elatyn namoczy w niewielkiej ilo ci wody, a gdy nap cznieje wymiesza z bulionem i 

zagotowa .  
Mi so pokroi w niezbyt grube plastry.  
Pomara cze starannie umy , z jednej wycisn sok do przestudzonego bulionu, 
wymiesza , ewentualnie doprawi sol i pieprzem. 

 
Drug obra i pokroi w plasterki (pó pier cienie), w o y do osolonego wrz tku, 
gotowa 2 minuty, odcedzi .  
Rodzynki w o y na 15 minut do bardzo gor cej wody, po czym starannie os czy . 
Plastry mi sa u o y na pó misku, przek adaj c je kawa kami papryki i kr kami 
pomara czy. 

 

Posypa rodzynkami, zala przestudzonym bulionem z elatyn i wstawi do lodówki, 
by st a . 

 

Przed podaniem udekorowa listkami natki pietruszki.   

Ciel cina z groszkiem

   

  4 plastry ciel ciny (z ud ca schabu) 

 

  1 puszka zielonego groszku  
  50 g w dzonego boczku 

 

  1 y eczka tymianku 

 

  1 z bek czosnku 

 

  2 y ki przecieru pomidorowego  
  1 ma a cebula  
  szczypta cukru  
  szczypta ostrej mielonej papryki  
  2 y ki oleju 

 

  2 y ki oleju 

 

  2 y ki mas a 

 

  1 y eczka m ki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Rozbij t uczkiem plastry ciel ciny. 

 

Oprósz ka dy sol ,

 

pieprzem i m k . 

 

Rozgrzej na du ej patelni olej i sma na do du ym ogniu. 

 

Kiedy ciel cina przyrumieni si , zmniejsz ogie i trzymaj steki jeszcze przez 7 minut na 
patelni.  
Odced groszek. 

 

Posiekaj w dzony boczek, czosnek i cebul . 

 

Rozgrzej w rondlu mas o.  
Wsyp boczek, czosnek i cebul . 

 

Sma przez 2 minuty. 

 

Dodaj groszek, przecier pomidorowy i przyprawy (sól, cukier, tymianek, papryk i 
pieprz).  
Gotuj przez 3 minuty - sprawd smak groszkowego garnituru. 
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Po ó na nim kotlety (bez t uszczu z dna patelni), podgrzej przez chwil i podaj z 
bagietk i zielon sa at . 

  
Ciel cina z jab kami

   

  resztki pieczeni ciel cej lub ugotowane skrawki ciel ciny 

 

  cebula  
  4 dag mas a  
  3 kwa ne jab ka 

 

  1/2 kostki bulionowej   

    Sposób wykonania :

  

Cebul drobno pokraja , podsma y w ma le a b dzie szklista, doda obrane ze skórki 
i pokrajane w wiartki jab ka, nakry pokrywk i dusi . 

 

Gdy jab ka s gotowe, doda przemielon w maszynce ciel cin i pó kostki bulionowej. 

 

Ca o zagotowa . 

 

Potraw podaje si z ry em. 

  

Ciel cina z nerk

   

  1,5 kg nerkówki ciel cej wraz z nerk 

 

  5 dag s oniny  
  1 bu ka czerstwa  
  mleko  
  2 jaja  
  ma a cebula  
  1,7 dag tartej bu ki  
  y ka mietany 

 

  sól   

    Sposób wykonania :

  

Nerk odkroi , wyp uka kilkakrotnie w wodzie, równocze nie wyciskaj c. 

 

Nerk z t uszczem udusi na patelni, a potem drobno posieka .

 

Bu k namoczy w mleku, odcisn , doda pokrajan i przesma on w t uszczu cebul , 
y k tartej bu ki, y k mietany. 

 

Ca o dok adnie wymiesza . 
Odr ba z nerkówki wystaj cy brzeg kr gos upa, wyluzowa ebro. 

 

Mi so roz o y na stolnicy i pobi t uczkiem, posoli . 

 

Na o y farsz i zwin .

 

Obwi za nitk . 

 

Na dno naczynia po o y drobno pokrajan s onin , na niej po o y mi so i dusi ponad 
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godzin , polewaj c sosem z pieczeni. 

 
Na ko cu poprószy tart bu k . 

  
Ciel cina z pieczarkami

   

  3/4 kg ciel ciny bez ko ci 

 

  20 dag pieczarek  
  20 dag kurczaka - duszonego lub pieczonego  
  2 y ki ketchupu 

 

  szklanka bulionu  
  2 y eczki elatyny  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Ciel cin umy , natrze sol i pieprzem. 

 

Kurczaka zemle .  
Pieczarki oczy ci , pokroi w kostk , przesma y na oleju. 

 

Wymiesza z kurczakiem i ketchupem, doprawi .  
Ciel cin naci wzd u , w szczelin na o y farsz. 

 

Owin w foli aluminiow , u o y w brytfannie. 

 

Piec 40 minut w temperaturze 180oC.  
elatyn namoczy , po czym rozpu ci j w gor cym bulionie. 

 

Mi so pokroi w grube plastry. 

 

U o y na pó misku i zala sch odzonym bulionem. 

 

Wstawi do lodówki na 3 - 4 godziny.   

Ciel cina z winogronami 

   

  1,2 kg nerkówki ciel cej (z nerk ) 

 

  40 dag zielonych winogron  
  15 dag boczku  
  1 szklanka bia ego wina  
  1 g ówka sa aty  
  4 ma e cebule  
  3 dag rokpolu (lub innego sera ple niowego) 

 

  2 y ki octu 

 

  1 y ka oleju 

 

  1 listek laurowy  
  suszony rozmaryn  
  cukier  
  natka pietruszki lub wie y rozmaryn do dekoracji 
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  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  
Mi so umy , nerk oddzieli . 

 
Odr ba wystaj cy brzeg kr gos upa, nadr ba w kilku miejscach.  
Usun d ugie, pó okr g e ebro. 

 

W p acie mi sa mi dzy b onami zrobi tzw. kiesze (podci b ony). 

 

Nerk przeci wzd u , op uka du ilo ci wody.

 

Natrze rozmarynem, wsun do kieszeni. 

 

Natrze mi so z zewn trz sol i pieprzem, owin plastrami boczku. 

 

Piec 1,5 godziny w temperaturze 200oC.  
W trakcie pieczenia podlewa wod oraz sosem. 

 

Umy winogrona i pokroi na po ówki.  
Usun pestki. 

 

Wla do garnka wino, wrzuci rokpol oraz 10 dag winogron.  
Doda sól, pieprz, cukier, listek laurowy i rozmaryn.  
Gotowa na ma ym ogniu przez 15 minut.  
Przetrze przez sitko i jeszcze raz zagotowa .  
Doda reszt winogron, ponownie doprawi do smaku. 

 

Oczy ci i umy sa at , porwa li cie na niezbyt du e kawa ki. 

 

Obra i umy cebul , pokroi w cienkie kr ki. 

 

Doprawi ocet sol , pieprzem i cukrem. 

 

Doda olej.  
U o y sa at w salaterce, posypa kr kami cebuli. 

 

Pola zalew . 

 

U o y piecze na pó misku, pokroi w plastry. 

 

Rozkruszy boczek, posypa nim mi so. 

 

Wy o y winogrona, pola sosem.  
Udekorowa piecze natk lub wie ym rozmarynem. 

 

Podawa z sa at i krokietami. 

  

Chili con carne  

  

  75 dag mi sa mielonego, najlepiej wo owego lub wieprzowo - wo owego  
  1 puszka czerwonej fasoli kidney  
  1 puszka fasoli bia ej w sosie chili  
  1 puszka kukurydzy  
  1 karton sosu pomidorowego (co pomi dzy sokiem pomidorowym, a przecierem) 

 

  2 kostki roso owe  
  1 papryczka chili ewentualnie tabasco  
  cebula  
  czosnek  
  kilka y ek oleju 

 

  sól   
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    Sposób wykonania :

  
Na oleju podsma y posiekan cebul , rozgnieciony czosnek, kostki roso owe, zeszkli , 
doda mi so mielone, chwil podsma y , dola fili ank wody i dusi na ma ym ogniu 
przez oko o 45 minut (a mi so b dzie mi kkie) cz sto miesza , potrawa lubi przywiera 
do garnka. 
Nast pnie doda obie fasol z sosem, kukurydz bez wody i dalej dusi oko o 15 minut 
nast pnie doda sos pomidorowy posiekan papryczk (w zale no ci od tolerancji na 
ostre potrawy!!!) ewentualnie tabasco.  
Dalej gotowa cz sto mieszaj c a potrawa si zrobi g sta, dosoli do smaku. 

 

Podawa z pieczywem czosnkowym (bagietk kroimy i smarujemy z obu stron mas em z 
rozgniecionym czosnkiem i zio ami prowansalskimi i do piekarnika na 10 minut) lub 
zapieka w tortilach (tortile nadziewamy jak nale niki, mo na po o y w rodku plaster 
sera ó tego) lub w ziemniaku ( gotujemy du ego kartofla w skorupce, nast pnie 
dr ymy otwór nak adamy chili do otworu, przykrywamy serem i zapiekamy w folii) 

 

Poleca Wamp®

    

Chili z mi sem mielonym i fasol 

   

  1 kg mielonego mi sa wo owego 

 

  20 dag fasoli pinto  
  2 cebule pokrojone w kostk 

 

  150 ml oleju  
  3 ma e puszki koncentratu pomidorowego  
  4 y ki sosu sojowego 

 

  3 y ki kuminu* 

 

  2 y ki oregano 

 

  1 y ka majeranku 

 

  30 g przyprawy chili  
  2 y ki s odkiej papryki 

 

  pieprz cayenne  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Fasol namoczy na noc, ugotowa z listkiem laurowym do mi kko ci na ma ym ogniu. 

 

Na rozgrzanym oleju w garnku o grubym dnie zeszkli cebul , doda mi so i sma y , a 
przestanie by ró owe. 

 

Doda przyprawy i 2 szklanki wody, dusi 30 minut.  
Doda odcedzon fasol i pomidory, je li trzeba - troch wody z fasoli. 

 

Dobrze wymiesza , doprawi i dusi razem dalsze 30 minut.   
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* trudny do zdobycia sk adnik, bywa w sprzeda y pod nazw "jeera", importowany z 
Indii.   

Chili z wo owin

   

  1 kg wo owiny bez ko ci 

 

  100 - 150 ml oleju  
  2 cebule pokrojone w kostk 

 

  3 posiekane z bki czosnku 

 

  puszka koncentratu pomidorowego  
  2 szklanki roso u  
  30 g przyprawy chili  
  2 y ki s odkiej w gierskiej papryki 

 

  2 y ki kuminu* 

 

  2 y ki suszonego oregano 

 

  pieprz cayenne  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so oczy ci z t uszczu i b on,

 

pokroi w grub kostk i popieprzy . 

 

Na patelni rozgrzewa olej i sma y partiami, krótko, tak eby si mocno zrumieni o. 

 

Po usma eniu mi sa wrzuci na patelni cebul i zeszkli j razem z czosnkiem, doda 
szklank roso u, zagotowa i wla do garnka z mi sem. 

 

Koncentrat rozmiesza z roso em i doda do mi sa, wsypa wszystkie przyprawy, 
zamiesza .  
Gotowa powoli, pod przykryciem.  
Pod koniec odkry garnek, aby sos zg stnia . 

  

* trudny do zdobycia sk adnik, bywa w sprzeda y pod nazw "jeera", importowany z 
Indii   

Comber z dzika po kurpiowsku 

  

  comber z dzika lub mi so z ud ca 

 

  5 dag smalcu  
  sól  
  10 dag cebuli  
  3 g m ki

 

   marynata:  
  0,5 l czerwonego wytrawnego wina  
  sok z 1 cytryny  
  10 dag cebuli  
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  10 ziaren ziela angielskiego  
  10 ziaren pieprzu  
  3 go dziki 

 
  20 suszonych jagód ja owca  
  z bek czosnku 

 
  1 listek laurowy  
  1/3 y eczki imbiru 

 

  10 - 12 suszonych liwek 

 

  marchew  
  pietruszka  
  seler 

   sos:  
  y ka marmolady z g ogu 

 

  mielony cynamon   

    Sposób wykonania :

  

Najszlachetniejsza i najdelikatniejsza piecze z dzika to odpowiednio przyrz dzony 
comber.  
Równie i udziec daje piecze soczyst i smakowit , lecz je li piecze ma by z ud ca, to 
kawa mi sa przeznaczony na upieczenie nie powinien wa y mniej ni 2 kg 

 

0 tym trzeba pami ta , by unikn przy stole rozczarowa . 

 

Comber lub mi so ukrojone z ud ca w o y do kamionkowego garnka i zala wrz c 
marynat z wina, soku cytrynowego, kawa eczka okrojonej skórki cytrynowej, 
pokrajanych w plasterki cebul, przyprawi pieprzem i zielem angielskim, go dzikami, 
ja owcem, czosnkiem, listkami laurowymi, imbirem oraz liwkami. 

 

Mo na te doda , pokrojone w plasterki, marchew, pietruszk i seler. 

 

Mi so marynowa 2 - 3 dni (comber krócej, mi so z dzika

 

d u ej). 

 

W brytfannie rozgrza mocno smalec i na gor cy t uszcz k a os czone z marynaty, 
posolone mi so, przyrumieniaj c je ze wszystkich stron. 

 

Teraz w o y do brytfanny pokrajan na plastry cebul i wyj te z marynaty liwki. 

 

Brytfann przykry i wsun do gor cego piekarnika. 

 

W czasie pieczenia mi so polewamy od czasu do czasu y k marynaty. 

 

Po oko o 2 godzinach piecze powinna by w sam raz upieczona. 

 

Wówczas oprószy je m k i w piekarniku, w odkrytej brytfannie, pi knie 
przyrumieni .  
Esencjonalny sos w brytfannie - nie powinno by go wi cej ni 1/4 l - przyprawi y k 
marmolady z g ogu.  
Do smaku doprawi szczypt zmielonego cynamonu, ewentualnie te rozcie czy do 
w a ciwej konsystencji 2 - 4 y kami marynaty i po zagotowaniu sos przetrze przez sito.  
Powinien by s odko-kwa ny, korzenny, lecz z dominuj cym smakiem pieczeniowym. 

 

Polewa nim pokrajane, u o one na pó misku mi so. 

  

Cordon bleu 

  

  4 sznycle ciel ce 
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  4 ma e plastry szynki  
  2 ma e serki topione  
  3 y ki m ki 

 
  6 y ek tartej bu ki 

 
  jajko  
  cytryny  
  2 y ki oliwy 

 

  y ka mas a 

 

  y eczka s odkiej mielonej papryki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Sznycle op uka , osuszy , dobrze rozbi , oprószy pieprzem.  
Na po ówce ka dego sznycla rozsmarowa pó serka topionego i po o y plaster szynki. 

 

Sznycle z o y i spi drewnianymi wyka aczkami. 

 

M k wymiesza ze szczypt soli i papryk . 

 

Jajko rozm ci . 

 

Sznycle obtoczy w m ce, jajku i tartej bu ce. 

 

Panierk lekko docisn d oni . 

 

Oliw i mas o rozgrza na patelni.  
Sznycle sma y na mocnym ogniu po 1 - 2 minuty z ka dej strony, nast pnie zmniejszy 
ogie i dosma y po 2 minuty. 

 

Cytryn sparzy i pokroi w wiartki. 

 

Kotlety zdj z patelni, usun wyka aczki. 

 

Przed podaniem przybra wiartkami cytryny.   

Cymes z wo owiny (Izrael) 

  

  50 dag mi sa wo owego bez ko ci 

 

  50 dag ziemniaków  
  30 dag liwek suszonych bez pestek 

 

  1 cebula  
  1/3 szklanki miodu  
  2 y ki mas a 

 

  2 y ki oleju 

 

  2 y ki m ki pszennej 

 

  1/2 y eczki cynamonu

  

  1/2 y eczki soli 

  

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , os czy . 

 

W rondlu mocno rozgrza olej i obsma y na nim mi so. 

 

Cebul obra i drobno posieka . 

 

liwki umy i os czy . 
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Ziemniaki obra , umy i pokroi na wiartki.  

liwki i ziemniaki doda do

 
mi sa, wyla na tyle wody, eby pokry a potraw , i dusi na 

ma ym ogniu, bez przykrycia, oko o 30 minut.  
Doda do mi sa cebul , miód, cynamon, przyprawi sol - je li trzeba - dola wody.  
Dusi jeszcze oko o 30 minut.  
Z m ki i mas a zrobi zasma k i na 5 minut przed ko cem duszenia doda do mi sa. 

 
Delikatnie wymiesza .  
Mi so pokroi na porcje. 

 

Podawa z sa at lub surówk . 

  

Cynadry baranie 

  

  nerki baranie  
  mas o  
  pieprz  
  sól  
  y ka posiekanej naci pietruszki 

  

    Sposób wykonania :

  

Oczyszczone z t uszczu nerki-cynadry sparzy wrz c wod , przekroi ka d do po owy, 
w o y na ro enek i, polewaj c mas em, upiec na mocno rozgrzanym ruszcie. 

 

Podaj c, w o y w ka d odrobin mas a z pieprzem i drobno posiekan pietruszk , 
posoli .   

Cynadry wo owe 

  

  0,5 kg cynadrów  
  4 dag mas a  
  5 dag cebuli  
  kostka bulionowa  
  sól  
  pieprz  
  3 g tartego ususzonego chleba   

    Sposób wykonania :

  

Cynadry obgotowa w wodzie, a nast pnie wy y owa , pokraja w plasterki, w o y do 
rondla.  
Doda mas o, pokrajan cebul i dusi na wolnym ogniu, podlewaj c roso em z kostki 
bulionowej.  
Posoli , doda pieprz.  
Gdy b d mi kkie, zasypa odrobin tartego chleba i wyda na stó . 
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Czulent (Izrael)  

  
  6 ma ych ziemniaków (70 dag)  
  50 dag mi sa wo owego 

 

  ko szpikowa 

 

  1 cebula (10 dag)  
  1/2 szklanki fasoli du ej (jasiek) 

 

  1/2 szklanki fasoli drobnej  
  1/2 szklanki kaszy per owej  
  3 z bki czosnku 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Ziemniaki obra i przekroi na pó , mi so pokroi w kostk . 

 

Do du ego garnka w o y ko szpikow i mi so, obran cebul i czosnek, fasol , 
ziemniaki oraz kasz . 

 

Zala 3 szklankami wody, doda przyprawy, zmniejszy ogie i dusi oko o 2 godzin, 
dolewaj c wody, gdy wyparuje. 

 

Przykry i wstawi do piekarnika albo odstawi na ciep blach , sprawdzaj c, czy ilo 
wody jest wystarczaj co. 

  

Duszone eberka na kapu cie 

   

  8 wieprzowych eberek 

 

  1 ma a g ówka w oskiej kapusty  
  3 cebule  
  1 szklanka roso u (instant)  
  6 y ek mas a lub margaryny  
  3 y ki oleju 

 

  2 y ki p ynnego miodu 

 

  1 - 2 y ki musztardy 

 

  1 y eczka m ki 

 

  pieprz cayenne  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

eberka op uka i osuszy , dok adnie natrze sol i pieprzem cayenne. 

 

Rozgrza na patelni 3 y ki oleju, podsma y eberka ze wszystkich stron na z oty kolor. 

 

Nast pnie zmniejszy ogie , sma y eberka jeszcze przez 15 minut. 

 

Po 10 minutach posmarowa miodem.  
Obra i umy cebul , pokroi na cz stki. 
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Oczy ci kapust z uszkodzonych li ci, starannie op uka pod bie c wod , drobno 
poszatkowa .  
Rozgrza w du ym garnku lub w brytfance 5 y ek t uszczu, zeszkli cebul . 

 
W o y poszatkowan kapust , wla pó szklanki wody. 

 
Posypa kapust sol i pieprzem. 

 
Gotowa na rednim ogniu 10 minut, miesza w trakcie gotowania.  
Wla do eberek szklank roso u, zagotowa . 

 

Zag ci sos ze sma enia m k . 

 

W tym celu zagnie y eczk m ki z reszt t uszczu, uformowa ma kulk . 

 

Wrzuci kulk do gotuj cego sosu, miesza tak d ugo, a si rozpu ci (w ten sposób 
unikniemy powstawania w sosie nieapetycznych grudek).  
Doprawi sos do smaku sol , pieprzem i 1 - 2 y kami musztardy. 

 

Wyj eberka na kapust , podawa bezpo rednio po przygotowaniu ze wie ym, 
bia ym pieczywem.   

Egzotyczna potrawka z w tróbk

    

  40 dag wo owej w tróbki 

 

  25 dag d ugoziarnistego ry u 

 

  2 du e marchewki 

 

  3 szklanki roso u (instant)  
  1 ma y por  
  5 dag migda ów (w p atkach lub sztyftach)  
  5 dag rodzynek  
  3 y ki mas a lub margaryny 

 

  3 y ki oleju 

 

  2 y ki sosu sojowego 

 

  1 y ka winiaku 

 

  1 y ka m ki 

 

  odrobina cukru  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Oczy ci i umy marchew, pokroi w plasterki lub cienkie s upki. 

 

Rozgrza w garnku jedn y k t uszczu, dobrze zrumieni migda y. 

 

Wsypa do garnka ry , przez chwil sma y razem z migda ami, energicznie mieszaj c. 

 

Wrzuci marchew i rodzynki, wla 3 szklanki podgrzanego roso u.  
Dusi ry na ma ym ogniu pod przykryciem 20 - 25 minut.  
Op uka i osuszy w tróbk , pokroi na kawa ki. 

 

Oprószy y k m ki. 

 

Oczy ci i umy pora, pokroi w cienkie kr ki. 

 

Rozgrza na patelni reszt t uszczu. 

 

Wrzuci kawa ki pora, dusi 3 minuty.  
Zdj z patelni. 

 

Rozgrza olej na patelni, podsma y w tróbk na z oty kolor. 
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Ponownie wrzuci pory, doprawi ca o do smaku 2 y kami sosu sojowego, winiakiem, 
sol , pieprzem oraz odrobin cukru. 

 
Wy o y ry i usma on w tróbk na podgrzany pó misek. 

 
Podawa bezpo rednio po przygotowaniu. 

  

Faszerowana dynia 

  

  85 dag mielonej wo owiny  
  dynia oko o 3 kg  

  

p czek natki pietruszki 

 

  3 cebule  
  3 y ki mas a 

 

  3 y ki orzeszków piniowych 

 

  20 oliwek  
  s oik dyni w occie  
  2 y ki rodzynków 

 

  1/3 szklanki tartej bu ki  
  3 jajka  
  1/2 y eczki imbiru 

 

  1/2 y eczki kardamonu 

 

  2/3 szklanki ry u 

 

  4 y ki oleju 

 

  3 y ki pestek dyni 

 

  10 li ci laurowych 

 

  sól, pieprz cayenne   

    Sposób wykonania :

  

Cebule obra , posieka i podsma y na ma le. 

 

Doda orzeszki pinii i upra y . 

 

Wsypa posiekan natk pietruszki. 

 

Oliwki pokroi .  
Dyni os czy z zalewy. 

 

Rodzynki sparzy .  
Mi so wymiesza z cebul , orzeszkami, oliwkami, dyni z octu, rodzynkami, tart bu k 
i jajkami.  
Przyprawi pieprzem, imbirem, kardamonem i sol . 

 

Z dyni odkroi wierzch, usun i wydr y mi sz. 

 

rodek natrze sol i pieprzem. 

 

Na dno wsypa posolony ry , na o y mas mi sn . 

 

Dyni postawi na blasze, skropi olejem. 

 

Piec 2 godziny w 180oC.  
Dyni ozdobi pestkami z dyni i listkami laurowymi. 
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Faszerowane pol dwiczki

   
  4 pol dwiczki wieprzowe 

 
  10 plastrów w dzonego boczku 

 
  2 y ki oleju 

 
  1/2 y ki rozmarynu 

 

  y ka tymianku 

 

  15 dag orzechów w oskich  
  2 ma e oscypki  
  30 dag twardego ó tego sera 

 

  ma y por  
  niedu a pietruszka 

 

  kawa ek selera  
  kilka jagód ja owca  
  6 y ek musztardy  
  3 y ki smalcu 

 

  1/3 kostki mas a  
  1/4 szklanki wytrawnego bia ego wina  
  1/2 szklanki bulionu  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Olej rozgrza na patelni, wysma y pokrojone w kostk 2 plastry boczku. 

 

Orzechy posieka ,  
Sery pokroi w kostk . 

 

Pietruszk i seler obra , op uka i pokroi . 

 

Por oczy ci , umy i pokroi w kr ki. 

 

Pol dwiczki ponacina kilkakrotnie wzd u tak, by powsta prostok tny plaster. 

 

Brzegi filetów po w szej stronie za o y do rodka. 

 

P aty mi sa przykry przezroczyst foli i lekko rozbi . 

 

Pol dwiczki posmarowa po ow musztardy, oprószy sol i pieprzem. 

 

Nast pnie filety ob o y skwarkami z boczku, orzechami i kostkami sera. 

 

Posypa tymiankiem, rozmarynem i rozgniecionym ja owcem.  
Pol dwiczki ciasno zrolowa .  
Ob o y plastrami boczku i zwi za bawe nian nici . 

 

Po ow smalcu rozgrza na patelni, pol dwiczki obrumieni i prze o y do brytfanny. 

 

Na tym samym t uszczu podsma y por, pietruszk i seler, do o y do mi sa. 

 

Wla wino.  
Pol dwiczki piec 30

 

- 35 minut w temperaturze 220oC, skrapiaj c wod . 

 

Gotowe prze o y na pó misek. 

 

Sos spod pieczeni zagotowa z bulionem i reszt musztardy. 

 

Nast pnie przecedzi do rondelka, zagotowa i stopniowo wk ada wiórki zimnego 
mas a.  
Z roladek usun nici, pokroi je na grube plastry.  
Podawa z podsma onymi ziemniakami i duszonymi pieczarkami. 
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Faszerowane steki z cukini 

   
  pó p czka szczypiorku 

 
  5 dag kie ków  
  8 dag rokpola  
  2 steki z biodrówki wo owej  
  sól  
  pieprz  
  s odka papryka  

  

30 dag cukini  
  z bek czosnku 

 

  2 y ki kwa nej mietany 

 

  2 y ki jogurtu 

 

  2 y ki oleju 

 

  2 y ki octu balsamicznego 

 

  1 - 2 y eczki oliwy 

 

  y eczka koncentratu pomidorowego 

  

    Sposób wykonania :

  

Ser pokroi na 2 plastry.  
Steki natrze sol i pieprzem, naci kieszenie, do rodka w o y ser. 

 

Posypa kie kami i szczypiorkiem, spi wyka aczkami. 

 

Cukini pokroi w uko ne plastry. 

 

Przygotowa sos: mietan utrze z jogurtem, roztartym czosnkiem i koncentratem, 
przyprawi sol , pieprzem i papryk . 

 

Steki posmarowa olejem, upiec na ruszcie (po 3 - 4 minuty z ka dej strony). 

 

Pod koniec pieczenia u o y na ruszcie cukini . 

 

Gdy zmi knie przyprawi sol i pieprzem, pola octem i oliw . Steki podawa z cukini i 
sosem.   

Filet jagni cy z

 

roszponk i ziarnami s onecznika (W ochy)

   

  40 dag jagni ciny bez ko ci 

 

  2 y ki oleju 

 

  z bek czosnku 

 

  gar roszponki 

 

  10 dag pieczarek  
  czerwona cebula  
  ó ta papryka 

 

  2 y ki soku z cytryny 

 

  3 y ki sherry 

 

  y eczka agodnej musztardy  
  4 y ki oliwy 
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  3 dag ziaren s onecznika  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  
Mi so op uka , osuszy i sma y 5 minut na gor cym oleju z dodatkiem posiekanego 
czosnku. 
Posoli , popieprzy , zawin w foli . 

 

Roszponk op uka i porozrywa na cz ci. 

 

Doda pokrojone pieczarki, cebul oraz papryk . 

 

Wymiesza sok z cytryny, sherry, musztard i ucieraj c, wlewa oliw . 

 

Pola sa atk , wierzch posypa zrumienionymi ziarnami s onecznika. 

 

Jagni cin pokroi i podawa z sa atk . 

  

Filet wieprzowy w orzechowym p aszczyku (W ochy) 

  

  35 dag schabu bez ko ci 

 

  y ka mas a i smalcu 

 

  2 kromki chleba tostowego  
  5 dag uskanych orzechów w oskich  
  3 ga zki tymianku 

 

  5 dag mas a  
  250 ml ró owego wina 

 

  40 dag kapusty w oskiej  
  2 dag chudego boczku  
  mielona ga ka muszkato owa  
  y ka ciemnej zasma ki 

 

  y ka mietany kremówki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so op uka , osuszy , posypa sol , pieprzem, obsma y na ma le ze smalcem. 

 

Z chleba odkroi skórk , mi sz pokroi na kawa eczki i zmiksowa razem z grubo 
posiekanymi orzechami.  
Tymianek posieka i doda razem z 5 dag mas a do masy.  
Doprawi sol i pieprzem do smaku. 

 

Mas ob o y mi so i piec 30 minut w temperaturze 200oC.  
Do sosu z pieczenia wla wino i chwil gotowa . 

 

Zag ci zasma k i zaprawi mietan . 

 

Podsma y pokrojony boczek, doda kapust , zala 2 - 3 y kami wody i dusi 20 minut. 

 

Doprawi sol , pieprzem oraz ga k muszkato ow . 

 

Z masy uformowa y k kule. 

 

Mi so podawa z sosem i kapust . 
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Flaki 

  
  0,7 kg flaków  
  15 - 20 dag t ustej wo owiny z ko ci 

 
  15 dag w oszczyzny  
  li laurowy 

 

  4 - 5 ziaren angielskiego ziela  
  pieprz  
  majeranek  
  papryka  
  imbir  
  sól  
  zielona pietruszka  
  3 dag tartej bu ki  
  1 jajo  
  2 dag mas a  
  2 dag m ki 

  

    Sposób wykonania :

  

Flaki oczy ci , umy , sparzy gor c wod . 

 

Nast pnie jeszcze raz dobrze wymy , wyp uka . 

 

W o y do rondla, doda wo owin , ziele angielskie, listek laurowy i zala wod , gotowa 
4 - 5 godzin na s abym ogniu.  
Flaki i mi so wyj . 

 

Flaki pokroi w cienkie paseczki, wrzuci do roso u, doda poszatkowan w oszczyzn , 
gotowa jeszcze pó godziny.  
Ugotowane mi so oddzieli od ko ci, przepu ci przez maszynk , doda tart bu k , 
pieprz, jajko i drobno posiekan pietruszk . 

 

Dobrze wyrobi .  
Z masy tej zrobi ga ki wielko ci w oskiego orzecha i wrzuci do gotuj cych si flaków, 
po czym wybra .  
Mas o rozetrze z m k , rozprowadzi roso em i doda do flaków. 

 

Doda ga ki z mi sa, doprawi majerankiem, imbirem, papryk . 

 

Wy o y na okr g salaterk . 

 

Podawa z chlebem.   

Flaki po polsku z pulpetami 

  

  1 kg flaków wo owych  
  25 dag ko ci wo owych 

 

  1 porcja w oszczyzny  
  1 y ka mas a 

 

  1 y ka m ki pszennej 

 

  2 y eczki majeranku 
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  1/2 y eczki ostrej papryki 

 
  1/8 y eczki imbiru 

 
  szczypta ga ki muszkato owej  
  1/8 y eczki pieprzu 

 
  sól 

    pulpety

  
  20 dag t uszczu wo owego  
  3 - 4 y ki bu ki tartej 

 

  2 jajka  
  2 y ki m ki pszennej 

 

  1 y ka natki pietruszki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Flaki dok adnie wyczy ci . 

 

Natrze sol i kilkakrotnie wyp uka pod bie c ciep wod . 

 

(Flaki mro one rozmrozi , doczy ci i wyp uka ). 

 

Nast pnie zala zimn wod , zagotowa i odcedzi . 

 

Powtórnie zala zimn wod , zagotowa i odcedzi . 

 

Po raz trzeci zala wrz tkiem, posoli i gotowa 4 godziny. 

 

W oszczyzn oczy ci i umy . 

 

Ugotowa wywar z ko ci i po owy w oszczyzny. 

 

Pozosta e warzywa pokroi w cienkie paseczki i ugotowa w ma ej ilo ci wody. 

 

Gdy flaki b d

 

mi kkie, ostudzi je w wodzie, w której si gotowa y, odcedzi i pokroi 
w cienkie paseczki.  
Przecedzi wywar z ko ci, w o y do niego pokrojone flaki i ugotowane osobno 
warzywa.  
Z mas a i m ki przygotowa jasn zasma k , doda do flaków i zagotowa . 

 

Przyprawi sol , pieprzem, papryk , ga k muszkato ow , roztartym majerankiem i 
imbirem.  
Przygotowa pulpety: t uszcz wo owy obra z b ony i zemle w maszynce do mi sa. 

 

W miseczce rozetrze jajka, bu k tart i t uszcz. Je li masa jest zbyt rzadka, dosypa 
bu ki.  
Doda natk , pieprz i sól, dok adnie wymiesza . 

 

Z masy formowa mokr r k kulki wielko ci orzecha w oskiego, obtoczy w je m ce i 
gotowa w posolonej wodzie oko o 5 minut.  
Flaki mo na podawa bez pulpetów, ze wie lub przyrumienion w piekarniku bu k . 

  

Florenckie pulpety 

  

  50 dag wieprzowiny bez ko ci 

 

  10 dag w dzonego boczku 

 

  2 cebule  
  2 jaja  
  2 y ki m ki 
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  3 y ki oleju 

 
  y ka margaryny 

 
  y eczka posiekanej zielonej sza wi 

 
  wier y eczki mielonego rozmarynu 

 
  szklanka bia ego wytrawnego wina  
  2 marchewki  
  pietruszka  
  kawa ek selera  
  wier y eczki suszonej bazylii 

 

  2 y ki soku z cytryny 

 

  szczypta cukru  
  2 y ki posiekanej zielonej pietruszki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so, boczek i cebule przepu ci przez maszynk , doda sza wi , sól, pieprz, rozmaryn, 
jaja.  
Dok adnie wyrobi mas , przykry j i odstawi na pó godziny. 

 

Obrane i umyte jarzyny zetrze na tarce o du ych oczkach. 

 

W rondlu stopi margaryn , wrzuci starte jarzyny, zrumieni na silnym ogniu, po czym 
zmniejszy ogie , doda sól, bazyli , wla wino i dusi kilka minut pod przykryciem. 

 

Z przygotowanego mi sa formowa zwil onymi r kami ma e kulki i obtacza je w m ce. 

 

Na g bokiej patelni mocno rozgrza olej, sma y kulki na z oty kolor. 

 

Usma one prze o y do jarzyn i dusi razem oko o 30 minut. 

 

Pod koniec doda szczypt cukru, wla sok z cytryny, delikatnie wymiesza . 

 

Podawa z ry em lub makaronem, posypa zielon pietruszk . 

  

Frykadelki z ciel ciny

   

  1/2 kg mielonej ciel ciny 

 

  p czek natki pietruszki 

 

  2 cebule  
  bu ka kajzerka  
  jajko  
  y eczka startej skórki z cytryny 

 

  15 dag mozzarelli  
  4 y ki oliwy lub oleju 

 

  1 kg dojrza ych pomidorów  
  kilka ga zek wie ej bazylii i szczypiorku  
  y ka octu winnego 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Bu k namoczy w zimnej wodzie. 
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Natk op uka i posieka . 

 
Cebul obra , jedn drobno pokroi . 

 
Mozzarell pokroi w do grub kostk . 

 
Bu k odcisn . 

 
Mi so w o y do miski. 

 
Doda jajko, skórk z cytryny, natk , pokrojon cebul i odci ni t bu k . 

 
Przyprawi sol i pieprzem, dok adnie wymiesza . 

 

Mas mi sn podzieli na oko o 8 porcji. 

 

Ka d rozp aszczy , na wierzchu po o y kawa ek mozaralli, uformowa frykadelki. 

 

Pomidory umy , podzieli na wiartki.  
Pozosta cebul pokroi w cienkie kr ki. 

 

P ask , szerok form aroodporn posmarowa y k oliwy. 

 

Dooko a u o y pomidory i cebul . 

 

Form wstawi na dó do piekarnika. 

 

Piec 20 minut w temperaturze 200oC.  
Bazyli op uka , poodrywa listki.  
Pozosta oliw wymiesza z octem winnym. 

 

Frykadelki z warzywami wyj z piekarnika, oprószy lekko sol i pieprzem. 

 

Warzywa posypa szczypiorkiem i bazyli , skropi oliw . 

 

Danie podawa z makaronem.   

Galareta wieprzowa domowa  

  

  nogi wieprzowe  
  g owizna wieprzowa  
  skóry ze s oniny  
  mi so królika 

 

  mi so z kury 

 

  ciel cina 

 

  pieprz czarny  
  li cie laurowe 

 

  cebule  
  marchew  
  pietruszka  
  seler  
  czosnek   

    Sposób wykonania :

  

Nogi oczy ci dok adnie z sier ci, odr ba kopyta, opali , por ba na cz ci, aby mie ci y 
si w garnku, dok adnie op uka w ciep ej wodzie. 

 

G owizn oczy ci z sier ci, usun oczy, z by i nozdrza, opali , rozr ba na cz ci, 
op uka w ciep ej wodzie.  
Jarzyny oskroba , obra

 

cebul i czosnek - przepo owi du y czosnek nie gotuj c go, 
lecz po obraniu zmia d y w maszynce, lub rozetrze no em z odrobin soli. 

 

Przygotowa s oiki 0,5 l ze szczelnymi nakrywkami. 
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Wszystkie sk adniki gotowa w du ym garnku w du ej ilo ci wody, a do zupe nej 
mi kko ci, do oddzielenia mi sa od ko ci. 

 
Rosó odcedzi i w o y przygotowany surowy czosnek. 

 
Mi so wy o y na pó miski i po ostygni ciu dok adnie przebra , wybieraj c wszystkie, 
szczególnie te najmniejsze ko ci widelcem, albo r k w gumowej r kawicy, rozdrobni i 
roz o y na pó miski na dora ne zu ycie. 

 
Pietruszk , seler, cebul - usun . 

 

Marchew pokroi w cienkie plasterki i roz o y na pó miski z mi sem. 

 

Reszt mi sa w o y do s oików pó litrowych - weków (bez marchwi), nak ada do 
wysoko ci 1/3 s oika. 

 

Do roso u doda do smaku soli i pieprzu zmielonego czarnego i rozla na pó miski z 
mi sem. 

 

Pó miski wynie do zimnego pomieszczenia. 

 

Reszt roso u wla do weków z mi sem do wysoko ci 3/4 s oika, przemiesza zawarto 
s oika, zakr ci wieczkiem i wstawi do piekarnika na redni ogie . 

 

Gdy rosó w s oikach zacznie si gotowa , zmniejszy ogie , przetrzyma 10 - 15 minut, 
wygasi , wyj s oiki, sprawdzi , czy wieczka s dobrze zakr cone i po ostygni ciu 
wstawi do lodówki.  
Tak przygotowana galareta utrzymuje si kilka miesi cy w lodówce. 

  

Galaretka z golonki 

  

  2 rednie golonki wieprzowe 

 

  w oszczyzna  
  puszka groszku konserwowego  
  2 listki laurowe  
  kilka ziaren ziela angielskiego  
  cytryna  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Golonki op uka , zala 6 szklankami zimnej wody.  
W o y ziele angielskie i li cie laurowe. 

 

Gotowa na najmniejszym ogniu 3 godziny.  
Na 30 minut przed ko cem gotowania w o y oczyszczon w oszczyzn , posoli . 

 

Gdy mi so oddziela si od ko ci, zestawi z ognia.  
Wyj warzywa i golonki, wywar przecedzi . 

 

Na dnie misy u o y groszek i pokrojon w plasterki marchewk . 

 

Mi so pokroi na kawa ki, do o y do misy. 

 

Zala wywarem.  
Wstawi do lodówki na 4 - 5 godzin.  
Podawa z cz stkami cytryny. 

  

Gicz ciel ca w kapu cie 
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  1 gicz ciel ca (oko o 2 kg z ko ci ) 

 
  1,5 kg ziemniaków  
  40 dag kiszonej kapusty  
  2 jab ka  
  2 jajka  
  2 czubatych y ek m ki 

 

  1 szklanka soku jab kowego  
  1 p czek natki pietruszki 

 

  4 y ki piwa 

 

  1 y ka oleju  
  2 z bki czosnku 

 

  2 listki laurowe  
  2 go dziki 

 

  2 ziarna ziela angielskiego  
  sól, bia y pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Obra czosnek, drobno posieka . 
Umy i osuszy mi so. 

 

Natrze sol , pieprzem i czosnkiem, posmarowa olejem. 

 

U o y na blasze piekarnika. 

 

Piec oko o 2 godzin w piekarniku rozgrzanym do temperatury 200oC.  
W trakcie pieczenia posmarowa piwem.  
W o y do garnka kiszon kapust , wla szklank soku jab kowego. 

 

Wrzuci listki laurowe, go dziki i ziele angielskie. 

 

Dusi przez godzin na ma ym ogniu pod przykryciem. 

 

Umy jab ka, pokroi na wiartki.  
Usun rodki i pokroi na cz stki. 

 

Na 10 minut przed ko cem duszenia doda do kapusty. 

 

Doprawi sol i pieprzem. 

 

Ziemniaki umy .  
Po ow ugotowa w mundurkach, obra , ostudzi a nast pnie zemle . 

 

Reszt cienko obra , zetrze na drobnej tarce, wycisn . 

 

Po czy z gotowanymi ziemniakami, wbi jaja, osoli . 

 

Umy natk pietruszki, osuszy , drobno posieka . 

 

Doda do masy kartoflanej, zagnie ciasto. 

 

Formowa w m ce kulki.  
Ugotowa 1 klusk na prób . 

 

Je li ciasto b dzie za za rzadkie, doda 3 - 4 y ki m ki pszennej lub 1 y k m ki 
ziemniaczanej.  
Gotowa 5 - 8 minut.  
Wyjmowa y k cedzakow na sitko, przela gor c wod . 

 

Wyj kapust na pó misek, u o y mi so.  
Pyzy podawa w osobnym naczyniu (mo na pola je stopionym t uszczem). 
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Golonka na czerwono (Chiny) 

  
  1 golonka (3/4 kg)  
  2 czubate y ki bambusa z puszki 

 
  10 g suszonych prawdziwków  
  50 g twardej cz ci g ówki sa aty (tzw. g bik) 

 

  3 redniej wielko ci cebule 

 

  1 sztuka any u gwia dzistego 

 

  1/2 y eczki przyprawy "jarzynka" 

 

  10 ziarenek ziela angielskiego  
  100 g sosu sojowego jasnego  
  1 y ka siekanej cebuli 

 

  3/4 szklanki roso u  
  500 g oleju sojowego  
  1 y ka m ki ziemniaczanej  
  1 y eczki soli 

  

    Sposób wykonania :

  

Grzyby namoczy , bambus pokroi w plasterki, g bik sparzy wrz c wod , cebule 
drobno posieka .  
Golonk w o y do rondla z gor c wod i gotowa a b dzie w po owie mi kka. 

 

Golonk wyj z roso u, sch odzi , usun ko , a mi so natrze sosem sojowym. 

 

Rozgrza eliwn patelni , wla olej, podgrza , w o y golonk i sma y , a nabierze 
z ocistej barwy.  
Golonk u o y skórk do spodu w kamiennym naczyniu lub g bokim naczyniu 
aroodpornym, doda

 

any , cebul , reszt sosu sojowego, rosó , sól. 

 

Naczynie umie ci w du ym garnku z wrz c wod , aby golonka dochodzi a na parze. 

 

Gdy golonka b dzie gotowa (musi by bardzo mi kka), wy o y j na pó misek, any 
usun . 

 

Sos spod golonki zagotowa , doda pokrojony g bik, bambus, grzyby pokrojone w 
paski, ale tylko namoczone, lecz nie gotowane.  
Sos zag ci m k roztrzepan z wod , doda "jarzynk ". 

 

Sosem pola golonk . 

  

Golonka w piwie (Niemcy) 

  

  2 golonki (1,5 kg)  
  2 szklanki jasnego piwa  
  3 cebule  
  1 y ka ut uczonego ja owca 

 

  sól, pieprz 
   do sma enia:  
  3 y ki smalcu 
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    Sposób wykonania :

  
Golonki, je li trzeba opali , umy , osuszy , natrze ja owcem, wymieszanym z sol oraz 
pieprzem i odstawi na noc do lodówki.  
Cebule obra , pokroi w plasterki.  
Golonki obsma y razem z cebul na smalcu, zala piwem i dusi do mi kko ci (2 
godziny). 
Podawa z pieczywem.   

Góralska Kwa nica (Podhale)

   

  90 dag baraniny z ko ci 

 

  30 dag kapusty kwaszonej  
  1,5 l wody  
  1 dag grzybów suszonych  
  1 kg ziemniaków  
  8 dag cebuli  
  ziele angielskie  
  z bek czosnku 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so ugotuj, oddziel od ko ci, podziel na porcje. 

 

Do wywaru z mi sa dodaj kapust kwaszon , pokrojon cebul , przypraw, ugotuj.  
Grzyby ugotuj i pokrój w cienkie paski.  
Do ugotowanej kapusty dodaj grzyby razem z wywarem, po cz z uprzednio 
ugotowanymi, pokrojonymi w kostk ziemniakami i mi sem. 

 

Podawaj z pieczywem.   

Grzybowe piero ki w mi snym sosie

   

  2 dag suszonych prawdziwków  
  20 dag m ki 

 

  2 jajka  
  y ka oliwy 

 

  20 dag pieczarek  
  6 szalotek  
  p czek szczypiorku 

 

  p czek tymianku 

 

  y ka mas a 

 

  15 dag kwa nej mietany 

 

  bia ko  
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  y ka oleju 

 
  50 dag pol dwiczek wieprzowych 

 
  1 - 2 y ki zasma ki b yskawicznej 

 
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Grzyby zala 350 ml wody.  
Zagnie ciasto z m ki, jajek, szczypty soli i oleju. 

 

Pieczarki, szalotki i zielenin posieka . 

 

Prawdziwki pokroi , wod , w której si moczy y, pozostawi . 

 

Pieczarki, szalotki i prawdziwki usma y na ma le. 

 

Doda 2 y ki mietany i 2/3 zieleniny. 

 

Przyprawi , od o y 1/3 farszu. 

 

Ciasto rozwa kowa .  
Na po owie uk ada y eczk nadzienie (co 5 cm). 

 

Przykry drug po ow ciasta, rade kiem wykroi kwadraciki o boku 5 cm 
Piero ki ugotowa . 

 

Mi so pokroi i usma y na oleju. 

 

Zdj z patelni, a do t uszczu ze sma enia doda od o ony farsz, wod , w której moczy y 
si grzyby i reszt mietany. 

 

Zag ci zasma k , przyprawi , doda reszt zieleniny. 

 

Piero ki podawa z mi sem i sosem.   

Grzyby z patelni po gospodarsku 

  

  50 dag schabu  
  50 dag pieczarek  
  20 dag kurek  
  10 dag rodzynków (mog by boczniaki) 

 

  3 y ki oleju 

 

  2 jab ka  
  pó p czka tymianku 

 

  10 dag g stej kwa nej mietany 

 

  2 - 3 y ki konfitury borówkowej  
  sól, czarny pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , osuszy , pokroi w paski. 

 

Grzyby dok adnie oczy ci . 

 

Paseczki schabu podsma y na y ce oleju, oprószy sol i pieprzem, zdj z patelni. 

 

Do t uszczu ze sma enia wla reszt oleju, porcjami sma y grzyby. 

 

Gdy sok wyparuje, przyprawi .  
Jab ka pokroi w cz stki. 

 

Doda do grzybów, sma y jeszcze przez chwil . 
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Doda mi so, pozostawi na ogniu 1 - 2 minuty.  
Tymianek op uka , osuszy , poodrywa listki i doda je do grzybów.  
Podawa ze mietan i konfitur borówkow . 

  
Gulasz cesarski (Austria) 

  

  75 dag ciel ciny (z ud ca lub opatki) 

 

  0,5 l wywaru mi snego 

 

  10 dag s oniny  
  3 cebule  
  1/2 cytryny  
  1 y eczka kaparów 

 

  1/2 szklanki kwa nej mietany 18-proc.  
  1 y eczka m ki pszennej 

 

  1 y ka soku z cytryny 

 

  szczypta cukru  
  sól, bia y pieprz mielony   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , osuszy i pokroi na ma e kawa ki. 

 

Drobno posiekan cebul zrumieni na s oninie. 

 

Doda pokrojone mi so, obsma y , przyprawi sol i pieprzem. 

 

Cytryn pokroi w cienkie plasterki, u o y w rondelku i wy o y na nie mi so wraz z 
kaparami, przykry i dusi .  
Po 10 minutach wyj plasterki cytryny, podla potraw wywarem mi snym, przykry i 
dusi 15 minut.  
Zag ci m k rozmieszan ze mietan i gotowa jeszcze 10 minut. 

 

Przyprawi sol , pieprzem, cukrem i sokiem cytrynowym. 

 

Podawa z makaronem.  

[ <<< ] 

z ciel cy po szwajcarsku

   

  60 dag sznyclówki ciel cej 

 

  30 dag pieczarek  
  1/2 szklanki bia ego wytrawnego wina  
  1 szklanki mietany 22-proc.  
  1 cebula  
  1 y ka mas a 

 

  1 y ka m ki pszennej 

 

  4 y ki oleju 

 

  sól, pieprz   



 

40

 
    Sposób wykonania :

  
Mi so umy , os czy , pokroi na cienkie, ma e p atki i lekko posoli .  
Cebul obra i drobno posieka . 

 
Pieczarki oczy ci , umy i pokroi w plasterki. 

 
M k utrze z mas em. 

 
Na patelni rozgrza olej, sma y mi so ma ymi porcjami na rumiano i odk ada na sitko 
umieszczone na misce.  
Na tym samym t uszczu zeszkli cebul , doda pieczarki i sma y oko o 7 minut. 

 

Nast pnie wla wino i mietan , doda m k z mas em i mieszaj c zagotowa . 

 

Doprawi sol i pieprzem, gotowa jeszcze 5 minut. 

 

Potem w o y mi so wraz z sosem, który ciek do miski

 

i jeszcze raz zagotowa .  
Gulasz podawa z ziemniakami lub ry em ugotowanym na sypko z mizeri . 

  

Gulasz cyga ski

   

  50 dag mi sa wo owego bez ko ci 

 

  25 dag mi sa wieprzowego bez ko ci 

 

  25 dag mi sa baraniego bez ko ci 

 

  10 dag s oniny  
  3 cebule  
  2 z bki czosnku 

 

  3 y ki koncentratu pomidorowego 

 

  1 y ka octu winnego 

 

  y eczka mielonej s odkiej papryki 

 

  y eczka majeranku 

 

  y eczka ut uczonego kminku 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so op uka , osuszy , pokroi w

 

kostk . 

 

Cebul oraz czosnek obra i drobno posieka . 

 

S onin pokroi w ma kostk i stopi , doda cebul z czosnkiem, lekko zrumieni , 
skropi octem i chwil sma y , aby ocet odparowa . 

 

Doda wo owin , obsma y j , wla 1/2 szklanki wody i dusi 10 minut.  
Gdy woda odparuje, w o y mi so wieprzowe oraz baranie i mieszaj c, obsma y . 

 

Doda kminek, sól, pieprz, wymiesza , wla 1 szklank wody i dusi mi so 40 minut, do 
mi kko ci. 

 

Pod koniec duszenia doda koncentrat pomidorowy, papryk i majeranek. 

 

Wytworzony sos rozcie czy 1/2 szklanki przegotowanej wody. 

 

Gulasz wymiesza i podgrzewa 3 minuty na ma ym ogniu.  
Podawa z ziemniakami.   
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Gulasz jagni cy z dyni 

   
  50 dag jagni ciny z ud ca 

 
  2 y ki oleju 

 
  15 dag szalotek lub ma ych cebulek  
  kawa ek korzenia imbiru (oko o 2 dag)  
  1 kg dyni  
  2 y ki m ki 

 

  sól  
  bia y pieprz  
  4 y ki p ynnego miodu 

 

  p czek natki 

  

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , osuszy i pokroi w niedu kostk . 

 

W rondlu o grubych ciankach rozgrza olej, podsma y mi so. 

 

Doda obrane i pokrojone na wiartki szalotki, sma y razem oko o minuty. 

 

Wla 3 szklanki wody, doda obrany i drobniutko posiekany korze imbiru. 

 

Rondel przykry , potraw dusi oko o 40 minut. 

 

Dyni umy pokroi w cz stki. 

 

Usun pestki i mi kki rodek, mi sz odci od skórki i pokroi w kostk . 

 

Doda do gulaszu po 20 minutach gotowania.  
M k rozprowadzi niedu ilo ci zimnej wody, zag ci gulasz, gotowa jeszcze przez 
chwil . 

 

Przyprawi sol , pieprzem i miodem, posypa posiekan natk . 

  

Gulasz my liwski ( l sk)

   

  1 kg wieprzowiny bez ko ci 

 

  2 dag m ki 

 

  8 dag t uszczu  
  1,5 dag koncentratu pomidorowego  
  pó litra roso u  
  1 ogórek kwaszony redniej wielko ci 

 

  szczypt zmielonych ziaren ja owca 

 

  sól    

   Sposób wykonania :

  

Mi so pokrój na kawa ki, oprósz sol i m k . 

 

Sma na t uszczu na rumiano, prze ó do rondla. 

 

Zalej mi so roso em du na wolnym ogniu pod przykryciem, a b dzie mi kkie. 

 

Pod koniec duszenia dodaj przecier pomidorowy, mielone ziarna ja owca oraz ogórki 
kwaszone pokrojone w paski.  
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Sporz d zawiesin z m ki, po cz z sosem, zagotuj. 

 
Podawaj z makaronem, ziemniakami lub kasz . 

  
Gulasz na winie z dyni i grzybami 

   

  75 dag wo owiny na gulasz  
  2 y ki musztardy francuskiej 

 

  50 ml czerwonego wina  
  1 y eczka ut uczonych ziaren pieprzu 

 

  2 jagody ja owca  
  12,5 dag szalotek  
  25 dag mi szu z dyni 

 

  15 dag pieczarek  
  4 y ki oleju 

 

  1 y ka m ki 

 

  15 dag g stej mietany 

 

  1 p czek posiekanej natki pietruszki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy i osuszy . 

 

Musztard wymiesza z winem, pieprzem i ja owcem, doda mi so, w o y do worka 
foliowego.  
Ch odzi 8 godzin.  
Szalotki obra .  
Dynie pokroi w kostk . 

 

Grzyby oczy ci , du e przekroi na pó

 

lub pokroi w wiartki.  
Mi so wyj z marynaty, osuszy i obsma y na oleju na ostrym ogniu. 

 

Doda szalotki i krótko dusi .  
Oprószy m k , doda marynat , doprawi sol i pieprzem. 

 

Mi so dusi pod przykryciem oko o 90 minut, po 60 minutach doda dyni  i grzyby.  
Gulasz wymiesza ze mietan , doda pietruszk . 

 

Podawa z makaronem.   

Gulasz piwny 

  

  1/2 kg wo owiny na gulasz np. opatki  
  2 y ki m ki 

 

  2 cebule  
  3 z bki czosnku 

 

  2 y ki oleju 

 

  1/2 szklanki jasnego piwa  
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  2 kostki roso owe wo owe  
  marchewka  
  ma y seler  
  czerwona papryka  
  y eczka tymianku 

 
  2 ziarna pieprzu  
  2 ziarna ziela angielskiego  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so pokroi w du kostk , oprószy m k . 

 

Czosnek i cebul obra i posieka .  
Olej rozgrza na patelni, zrumieni mi so, prze o y do du ego aroodpornego rondla. 

 

Cebule i czosnek przesma y na pozosta ym t uszczu, doda do mi sa. 

 

Kostki roso owe rozpu ci w szklance wrz tku. 

 

Rosó i piwo wla do mi sa, doda tymianek, ziarna pieprzu oraz ziela angielskiego.  
Przykry szczelnie foli do mikrofalowania. 

 

Mikrofalowa 5 minut w mocy 750 lub 800 W.  
Wyj , zamiesza . 

 

Mikrofalowa 20 minut w mocy 600 W.  
Marchewk i seler obra , umy . 

 

Papryk umy , oczy ci z nasion. 

 

Warzywa pokroi w kostk , doda do gulaszu. 

 

Przykry , Mikrofalowa jeszcze 20 minut w mocy 600 W.  
Gulasz przyprawi do smaku sol i pieprzem. 

  

Gulasz po budapeszta sku (W gry)

   

  50 dag chudej wieprzowiny lub wo owiny bez ko ci 

 

  3 du e cebule 

 

  15 dag pieczarek  
  puszka kukurydzy  
  y ka koncentratu pomidorowego 

 

  1 kg drobnych ziemniaków  
  2 kostki roso owe  
  y ka posiekanego kopru 

 

  li laurowy 

 

  kilka y ek oleju 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , pokroi w kostk , zrumieni na gor cym oleju, doda cebul pokrojon w 
kr ki, chwil razem sma y . 

 

Nast pnie w o y pieczarki pokrojone w plasterki, koncentrat, kostki roso owe, li 
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laurowy i dusi prawie do mi kko ci. 

 
Obrane ziemniaki pokroi w wiartki, w o y do rondla z mi sem i gotowa do 
mi kko ci. 

 
Doprawi do smaku, doda os czon kukurydz , zagotowa . 

 
Przed podaniem posypa gulasz koperkiem.  
Podawa z pikantn surówk . 

  

Gulasz po flamandzku 

  

  70 dag mi sa wo owego - zrazowe  
  3 cebule  
  1,5 szklanki jasnego piwa  
  3 kromki pszennego chleba  
  5 y ek oleju 

 

  2 y ki m ki pszennej 

 

  1 y ka ostrej musztardy 

 

  1 li laurowy 

 

  1 y eczka suszonego tymianku 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , os czy , oczy ci z y , pokroi w du kostk , a nast pnie obtoczy w 
m ce, obsma y na gor cym oleju i prze o y do g bokiego rondla. 

 

Cebul obra , pokroi w talarki, podsma y na pozosta ym t uszczu i doda do mi sa 
razem z li ciem laurowym i tymiankiem. 

 

Wla piwo.  
Dusi na ma ym ogniu 1,5 godziny.  
Kromki chleba okroi ze skórki, posmarowa z obu stron musztard i u o y na mi sie 
na 30 minut przed ko cem duszenia. 

 

Potraw przed podaniem wymiesza , doprawi pieprzem i sol . 

 

Podawa z ziemniakami lub szerokim makaronem.   

Gulasz staropolski 

  

  70 dag ró nych kawa ków wo owiny 

 

  5 dag s oniny  
  10 dag cebuli  
  3 ziemniaki  
  sól  
  papryka  
  kostka bulionowa   
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    Sposób wykonania :

  
Kawa ki mi sa wo owego pokraja w kostk , w o y do rondla i pod pokryw na ma ym 
ogniu zasma y na bia o. 

 
W o y cebul , pokrajan w cienkie plastry, wymiesza ze s onin , niech si 5 minut 
dusi.  
Wtedy w o y mi so, posoli , przesypuj c bardzo suto papryk . 

 

Dusi jeszcze pod pokrywk ca godzin na wolnym ogniu, nie mieszaj c wcale, ale 
dolewaj c ci gle po y ce roso u przygotowanego z kostki bulionowej. 

 

Po godzinie obra ziemniaki, pokraja je w kostk , sparzy , wrzuci do mi sa i wtedy 
wymiesza wszystko.  
Gulasz gotowa jeszcze tylko 15 minut, to jest póty, póki kartofle nie b d mi kkie.   

Gulasz SZARERGO® 

  

  75 dag opatki wieprzowej  
  2 czerwone papryki  
  3 marchewki  
  2 cebule  
  4 kr ki ananasa z puszki 

 

  3 y ki margaryny 

 

  szklanka bulionu z kostki  
  y ka sosu worcestershire 

 

  1/2 y eczki kminku 

 

  y eczka ostrej papryki  
  szczypta cynamonu  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so pokroi w kostk . 

 

Rozgrza margaryn w rondlu i obsma y mi so. 

 

Wsypa pokrojon w kostk cebul i sma y , ci gle mieszaj c. 

 

Gdy cebula uzyska z oty kolor, wla gor cy bulion, sos worcestershire, wsypa kminek, 
pieprz, szczypt cynamonu, sól i dusi pod przykryciem. 

 

Marchew pokroi w cienkie plasterki, ananasa na spore kawa ki, a papryk w paski, 
doda do gulaszu, gdy mi so b dzie prawie mi kkie. 

 

Dusi do mi kko ci. 

 

Podawa z k adzionymi kluseczkami lub makaronem i z ogórkami kwaszonymi.  

Poleca SZARY®
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Gulasz wo owy 

  
  75 dag wo owiny na gulasz np. pr ga 

 
  2 y ki oleju 

 
  6 du ych cebul  
  2 y ki s odkiej mielonej papryki 

 

  y ka przecieru pomidorowego 

 

  kieliszek czerwonego wytrawnego wina  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , oczy ci z w ókien, pokroi na niewielkie kawa ki. 

 

Cebule obra , przekroi na pó i pokroi w piórka.  
y k oleju rozgrza w du ym rondlu i zrumieni cebule, po czym prze o y na talerz. 

 

Do rondla wla pozosta y olej i obrumieni mi so na ostrym ogniu. 

 

Doda podsma on cebul , oprószy pieprzem. 

 

Przecier pomidorowy wymiesza z 1/2 szklanki gor cej wody i doda do mi sa. 

 

Wla wino.  
Dusi pod przykryciem godzin , mieszaj c od czasu do czasu. 

 

Przed podaniem przyprawi papryk . 

 

Podawa z makaronem.   

Gulasz wo owy z jab kami 

  

  1/2 kg wo owiny lub ciel ciny pokrojonej w 1,5 cm kostk 

 

  2 y ki oliwy 

 

  1 y ka mas a 

 

  2 ma e cebule pokrojone w wiartki  
  1/4 szklanki bia ego wytrawnego wina  
  1/2 y ki pasty pomidorowej lub przetarty pomidor 

 

  1/2 listka laurowego  
  ma y kawa ek selera  
  1/4 y eczki tymianku 

 

  1/4 y eczki cukru 

 

  3 szklanki roso u lub bulionu z kostki roso owej  
  2 du e obrane jab ka, pokrojone w kostk 

 

  1 y ka rodzynek 

 

  1 y ka posiekanej zielonej pietruszki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

W rondlu rozgrzej oliw , dodaj cebul , sma przez 15 minut, cz sto mieszaj c. 

 

Wyjmij cebul , odstaw. 
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Mi so w ó do rondla, sma do zrumienienia ze wszystkich stron. 

 
Dodaj cebul , wlej wino i past pomidorow , zamieszaj. 

 
Bia nitk zwi listek laurowy, ga zki pietruszki i seler, w ó  do rondla wraz z 
tymiankiem, sol i pieprzem, wlej rosó lub bulion z kostki roso owej. 

 
Przykryj i gotuj na rednim ogniu oko o 1,5 godziny, a mi so b dzie mi kkie. 

 
Dodaj jab ka i rodzynki, du 2 - 3 minuty na wolnym ogniu.  
Nie dopu , by jab ka si rozgotowa y.  
Dopraw sol i pieprzem. 

 

Usu listek laurowy, pietruszk i seler. 

 

Gulasz posyp zielon pietruszk , zamieszaj. 

 

Podawaj z ry em ugotowanym na sypko i sa atk jarzynow (pomidory, ogórki, sa ata, 
cebula w sosie winegret).   

Gulasz z ciel ciny

   

  50 dag mi sa ciel cego bez ko ci 

 

  1 szklanka grubej bia ej fasoli  
  1 cebula  
  2 z bki czosnku 

 

  1 szklanka bulionu z kostki  
  2 y ki oliwy 

 

  1 y eczka mas a 

 

  1 y eczka suszonego tymianku 

 

  1 y eczka m ki pszennej 

 

  2 y ki g stej kwa nej mietany 18-proc.  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Fasol przebra , op uka , moczy 12 godzin, po czym ugotowa do mi kko ci, w tej 
samej wodzie, w której si moczy a, odcedzi (wywar zachowa ). 

 

Mi so umy , os czy , oczy ci z b on, pokroi w kostk , zrumieni na oliwie i prze o y 
do rondla.  
Cebul i czosnek obra , posieka , zrumieni na t uszczu pozosta ym po sma eniu mi sa i 
równie prze o y do rondla. 

 

Wla bulion i doda mas o.  
Dusi pod przykryciem, na ma ym ogniu, 30 minut.  
Nast pnie w o y fasol i je li trzeba, wla troch wywaru. 

 

Wsypa tymianek, zamiesza i dusi na ma ym ogniu jeszcze 10 minut.  
M k rozprowadzi 3 y kami zimnej wody, wla do potrawy i zagotowa . 

 

Gulasz zdj z ognia, doda mietan , doprawi sol oraz pieprzem i starannie 
wymiesza .  
Podawa z bia ym pieczywem.   
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Gulasz z golonki i soczewicy 

  
  du a golonka 

 
  3 marchewki  
  4 cebule  
  str czek papryczki chili 

 

  s oik dyni w occie  
  por  
  30 dag soczewicy  
  4 szklanki bulionu warzywnego  
  4 y ki oleju 

 

  majeranek  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Golonk oczy ci , op uka , zala wrz tkiem. 

 

Posoli , przykry i gotowa 1,5 godziny.  
Marchewki obra , op uka , pokroi na kawa ki.  
Cebule obra i posieka .  
Cebule, marchewki i soczewic , podsma y na oleju. 

 

Wla bulion i zalew z dyni. 

 

Gotowa 1/2 godziny.  
Mi so pokroi w kostk . 

 

Por umy i pokroi w kr ki. 

 

Doda do garnka z soczewic i gotowa jeszcze 5 minut. 

 

Na koniec w o y dyni . 

 

Gulasz przyprawi sol , pieprzem, majerankiem.   

Gulasz z jab kami i selerem 

  

  1/2 kg wieprzowiny od szynki  
  1/2 y eczki imbiru 

 

  8 y ek sosu sojowego 

 

  kieliszek czerwonego wina wytrawnego  
  sok z cytryny  
  5 odyg selera naciowego  
  1/2 kg jab ek  
  3 y ki oleju 

 

  y ka m ki ziemniaczanej 

 

  szklanka bulionu drobiowego  
  3 y ki orzeszków ziemnych 

 

  papryczka chili  
  sól   
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    Sposób wykonania :

  
Mi so umy , osuszy , pokroi w paseczki, w o y do miski. 

 
Imbir wymiesza z sosem sojowym i winem.  
Marynat zala mi so i odstawi na godzin . 

 
Seler umy i pokroi .  
Na od o y . 

 

Jab ka obra , podzieli na wiartki, usun gniazda nasienne, skropi sokiem z cytryny. 

 

Mi so os czy z marynaty, krótko obsma y na oleju. 

 

Zdj je z patelni, a na tym samym t uszczu obsma y seler. 

 

Doda pokrojon chili, wla bulion, dusi 5 minut. 

 

Doda jab ka, dusi jeszcze 5 minut.  
W o y mi so, dusi 1/2 godziny. 

 

Wla m k ziemniaczan wymieszan z marynat , zagotowa . 

 

Przyprawi sol , posypa orzeszkami i naci selera. 

  

Gulasz z kalafiorem 

  

  1 kg pol dwicy wo owej 

 

  1 du y kalafior 

 

  3 z bki czosnku 

 

  3 y ki sosu sojowego 

 

  3 y ki mietany 18-proc.  
  1/2 szklanki bia ego wytrawnego wina  
  1 y ka m ki pszennej 

 

  2 y ki oleju 

 

  szczypta imbiru  
  mielona s odka papryka  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Kalafior w o y do wrz cej wody, chwilk gotowa , wyj , ostudzi i podzieli na 
ró yczki. 

 

Mi so op uka , osuszy , pokroi w paski, oprószy pieprzem, sol oraz m k i 
podsma y na oleju. 

 

Doda kalafior, wymiesza i podla wod . 

 

Czosnek obra , zmia d y , doda do mi sa wraz z sosem sojowym, winem, mietan , 
imbirem, papryk , pieprzem oraz sol . 

 

Gulasz dusi pod przykryciem, na ma ym ogniu, 10 minut.  
Podawa z bagietk , kuskusem lub ry em ugotowanym na sypko.   

Gulasz z papryk
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  1,5 kg ciel ciny bez ko ci 

 
  4 czerwone papryki  
  ma y przecier pomidorowy  
  cebula  
  3 z bki czosnku 

 
  cytryna  
  kieliszek bia ego wytrawnego wina  
  1/3 szklanki oliwy  
  starta ga ka muszkata ow 

 

  y ka posiekanej natki pietruszki 

 

  sól   

    Sposób wykonania :

  

Cebul i czosnek obra , posieka . 

 

Cytryn umy , zetrze nieco skórki, wycisn sok. 

 

Str ki papryki przekroi , usun pestki, op uka , pokroi w paski. 

 

Mi so op uka , wyci b ony, pokroi

 

w kostk . 

 

Po ow oliwy rozgrza w rondlu, w o y cebul , czosnek i papryk . 

 

Warzywa oprószy sol . 

 

Dusi 10 minut.  
Na reszcie oliwy obsma y mi so. 

 

Prze o y do rondla z warzywami. 

 

Wla wino, przecier pomidorowy, doprawi sol , ga k i sokiem z cytryny.  
Przemiesza , dusi 30 minut.  
Przed podaniem posypa natk pietruszki. 

  

Gulasz z papryk i pomidorami

   

  60 dag opatki bez ko ci 

 

  2 y ki oleju 

 

  2 z bki czosnku 

 

  2 cebule  
  2 pomidory  
  y ka s odkiej mielonej papryki 

 

  1/2 szklanki bulionu  
  zielona papryka  
  ó ta papryka 

 

  czerwona papryka  
  listki oregano  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so op uka , osuszy , pokroi na kawa ki. 
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Cebule i czosnek obra posieka .  
Pomidory sparzy , obra , pokroi w wiartki.  
Olej rozgrza na patelni.  
Zrumieni cebul , nast pnie w o y mi so i obsma y je równomiernie z ka dej strony. 

 
Doda czosnek i pomidory, wla bulion.  
Przyprawi sol , pieprzem i y k mielonej papryki. 

 
Dusi 40 minut na ma ym ogniu.  
Papryki umy , przekroi , oczy ci , pokroi w paski. 

 

Do o y do mi sa na 15 minut przed zako czeniem duszenia. 

 

Gulasz posypa oregano.  
Podawa z kasz j czmienn . 

  

Gulasz z pieczarkami 

  

  30 dag jagni ciny 

 

  25 dag broku ów  
  25 dag pieczarek  
  cebula  
  2 y ki oleju  
  1 - 2 y ki sherry lub wi niówki 

 

  y ka sosu sojowego 

 

  p czek natki pietruszki 

 

  sól   

    Sposób wykonania :

  

Mi so pokroi w kostk , oprószy sol . 

 

Broku y op uka , podzieli na ró yczki, odygi naci na krzy . 

 

Pieczarki oczy ci , odci trzony, a kapelusze pokroi w plastry. 

 

Cebul obra i posieka . 

 

Natk równie posieka . 

 

W g bokiej patelni rozgrza y k oleju, zrumieni mi so, po czym prze o y je do 
garnka.  
Nast pnie wla drug y k oleju, mieszaj c obsma y broku y (oko o 6 minut) na 
niedu ym ogniu. 

 

Do o y do mi sa. 

 

Doda pieczarki, posiekan cebul , podla sosem sojowym i sherry lub wi niówk . 

 

Dusi pod przykryciem 15 - 20 minut.  
Przed podaniem posypa natk . 

  

Gulasz z Plovdiv 

  

  50 dag wo owiny  
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  10 dag s oniny  
  3 rednie cebule 

 
  1 y eczka zmielonej papryki ( agodnej) 

 
  y ka m ki 

 
  p aska y eczka kminku 

 
  pó szklanki wytrawnego wina czerwonego  
  1,5 szklanki roso u z kostki  
  sok z po owy cytryny  
  1 - 2 listki laurowe  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Pokrój mi so na niewielkie, grube kawa ki, a s onin w kostk . 

 

W ó s onin do rondla, podsma . 

 

W tym czasie obierz cebul i pokrój w kostk . 

 

Na stopion s onin wrzu mi so, cebul . 

 

Posyp papryk i sol . 

 

Stale mieszaj c, sma na silnym

 

ogniu, a mi so si ze wszystkich stron obrumieni. 

 

Pod koniec sma enia oprósz mi so m k i wymieszaj. 

 

Ut ucz (lub zmiel) kminek i upra na patelni (1 - 2 minuty).  
Nast pnie dodaj do mi sa, wymieszaj. 

 

Mi so podlej winem, przykryj i du na ma ym ogniu. 

 

Gdy mi so jest mi kkie, wlej rosó , dodaj sok z cytryny, listki laurowe, przypraw do 
smaku sol i chwilk jeszcze du pod przykryciem na niewielkim ogniu. 

  

Jagni cina z makaronem (Grecja) 

   

  1 kg ud ca jagni cego 

 

  5 pomidorów (50 dag)  
  1 1/4 szklanki oliwy  
  50 dag makaronu ry owego 

 

  3 y ki startego parmezanu 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy i podzieli na 12 kawa ków, u o y w kamionkowym garnku, pola oliw i 
piec 1 godzin w piekarniku nagrzanym do temperatury 200oC, podlewaj c wod . 

 

Pomidory sparzy , obra , oczy ci z pestek, rozgnie widelcem na papk , a nast pnie 
wymiesza z 3 y kami oliwy, przyprawi sol i pieprzem. 

 

Gdy mi so si zrumieni, pola je miazg z pomidorów i zmniejszy nieco temperatur 
pieczenia.  
Na koniec doda do pieczeni makaron i mieszaj c od czasu do czasu, dusi potraw , a 
makaron b dzie mi kki. 

 

Przed podaniem posypa parmezanem.  
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Jesienne rozmaito ci z mi sem 

   
  1,2 kg mi sa na gulasz (wo owina, Jagni cina, wieprzowina) 

 
  3 y ki oleju  
  sól  
  pieprz  
  bia a cebula sa atkowa  
  2 z bki czosnku 

 

  pó kg marchewek i ziemniaków  
  p czek tymianku 

 

  3 listki laurowe  
  pó litra roso u  
  szklanka czerwonego wytrawnego wina   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , osuszy , pokroi na kawa ki.  
Porcjami sma y na oleju, oprószy sol i pieprzem, zdj z patelni i prze o y do 
brytfanny.  
Na tym samym t uszczu usma y pokrojon w du kostk cebul oraz posiekany 
czosnek (2 - 3 minuty), prze o y do mi sa. 

 

Marchewki i ziemniaki obra , umy , pokroi w plasterki.  
Marchewki roz o y na mi sie, posypa sol i pieprzem oraz listkami tymianku. 

 

Na tej warstwie roz o y ziemniaki i listki laurowe, oprószy sol i pieprzem. 

 

Wla wino i rosó , brytfann szczelnie przykry . 

 

Wstawi do dobrze nagrzanego piekarnika, dusi dwie i pó godziny w temperaturze 
175oC.  
Bezpo rednio przed podaniem mo na posypa potraw tymiankiem i udekorowa natk . 

 

Podawa z pszennym pieczywem.   

Juszka krowia 

  

  1,5 l wie ej krwi ciel cej lub wo owej 

 

  14 dag cebuli  
  12,5 dag smalcu  
  pieprz  
  sól do smaku   

    Sposób wykonania :

  

Krew wla do garnka, postawi na ogniu i gotowa tak d ugo, a powstanie skrzep. 

 

Gotuj c trzeba, od czasu do czasu, miesza , aby nie przypali . 

 

Gdy powstanie twardy skrzep, zdj garnek z ognia. 
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Ugotowan krew wyj z garnka i w o y do du ej miski. 

 
Cebul posieka na drobn kostk i wrzuci do miski. 

 
Doda pieprz i sól do smaku i wszystko dok adnie wymiesza .  
Roztopi smalec w du ej patelni i wrzuci przyprawion krew.  
Sma y 10 minut. 

 
Co jaki czas mieszaj c. 

  

Kasztela skie medaliony

   

  4 grube plastry pol dwicy 

 

  1/2 y eczki suszonego tymianku 

 

  3 ziarna ja owca  
  5 ziaren czarnego pieprzu  
  1 y ka oliwy 

 

  1 y eczka miodu 

 

  1 go dzik 

 

  1 y ka wódki 

 

  olej i mas o do sma enia 

 

  sól 
    konfitura z jab ek i cebuli

  

  12 ma ych, s odkich cebul  
  4 jab ka (jonagored, z ota reneta, spartan)  
  1/2 y eczki tymianku 

 

  1/2 y eczki majeranku 

 

  50 g jasnych rodzynek  
  3 y ki cukru 

 

  szczypta cynamonu  
  szczypta ga ki muszkato owej  
  1 go dzik 

 

  50 ml bia ego wina (demi-sec)  
  1/2 cytryny  
  80 g mas a  
  1/2 y eczki pieprzu 

 

  sól   

    Sposób wykonania :

  

Palcami rozgnie lekko plastry pol dwicy, nadaj c im okr g y, medalionowy kszta t.  
W miseczce utrzyj oliw z wódk , wie o zmielonym pieprzem, zmia d onym ja owcem, 
tymiankiem i miodem.  
Dodaj szczypt soli i posmaruj przygotowan marynat medaliony. 

 

U ó je w misce - jeden na drugim - przykryj foli aluminiow i odstaw na 25 minut w 
ch odne miejsce.  
W tym czasie ca e cebule wrzu na 5 minut do wrz cej wody. 

 

Odced , wystud i obierz z upiny. 

 

Rozgrzej w rondlu o grubym dnie 60 g mas a, wrzu cebule.  
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Dodaj rodzynki, tymianek, go dzik, szczypt ga ki muszkato owej i

 
y k cukru. 

 
Wsyp jeszcze wier y eczki soli i pó y eczki pieprzu. 

 
Wlej bia e wino, przykryj szczelnie rondel i du cebule na ma ym ogniu. 

 
Od czasu do czasu lekko pomieszaj.  
Obierz ze skóry jab ka, podziel na ósemki i skrop sokiem z cytryny.  
Rozgrzej w rondlu 20 g mas a, wsyp cynamon, 2 y ki cukru (lub jedn , je li jab ka s 
s odkie) i majeranek.  
Dodaj jab ka, sma przez 5 minut na rednim ogniu. 

 

Pami taj, e jab ka maj tylko lekko zmi kn , a nie zmieni si w prawdziw konfitur . 

 

Zga ogie

 

pod rondlem z jab kami i dopiero teraz po ó na rondlu przykrywk . 

  

Kie basa wiejska wyborowa 

  

  70 dag pol dwicy lub schabu 

 

  30 dag ciel ciny 

 

  1,5 dag soli  
  pieprz,  
  2 z bki czosnku 

 

  1 dag mas a   

    Sposób wykonania :

  

Pol dwic lub schab pokraja drobniutko razem z t uszczem, najpierw w paski a 
nast pnie w kostk . 

 

Ciel cin bez y przepu ci przez maszynk do mielenia mi sa, wymiesza razem z 
wieprzowin , wla 3 y ki wody, wsypa soli i pieprzu, ut uc w mo dzierzu 2 z bki 
czosnku, wycisn sok przez mu lin i d ugo wszystko miesza . 

 

Napcha szpryc grub kie ba nic tak przygotowanym mi sem, a gdy pole y z godzin , 
u o y na patelni, pod o ywszy kawa ek mas a. 

 

Wla tyle zimnej wody, aby pokry a kie bas i gotowa na pr dkim ogniu przewracaj c, 
a si woda wygotuje. 

 

Wtedy wsun na chwil do piekarnika, aby si zrumieni a i poda wie do sto u. 

  

Kie basa w sosie chlebowym 

  

  0,5 kg kie basy  
  2 dag mas a  
  1/2 y eczki octu 

 

  2 y ki tartege suchego chleba 

 

  ewentualnie korniszony   

    Sposób wykonania :
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wie kie bas u o y w rondlu i zala wod tak, aby j tylko obj a. 

 
Gotowa na wolnym ogniu 20 minut, uwa aj c, aby si nie przypali a. 

 
Kiedy si woda wygotuje, pod o y kawa ek mas a, zrumieni , podla par y ek wody i 
octu, zasypa czerstwym utartym chlebem.  
Zagotowa razem i poda na stó .  
Mo na do takiego sosu w o y troch pokrajanych korniszonów, co bardzo poprawia 
smak.  
Robi c sos trzeba na chwil kie bas wyj , a dopiero jak b dzie zupe nie przyrz dzony 
- w o y ponownie. 

 

Kie bas niekoniecznie trzeba rumieni , je li sos zrumieniony palonym cukrem. 

 

Tak samo przyrz dza si kie basy, zalewaj c, zamiast wod , piwem. 

 

Ka d kie bas nawet do jedzenia na zimno, nie gotowa d u ej ni 20 minut od 
zagotowania.   

Kie baski podlaskie 

  

  1 kg mi sa mielonego (wo owina z wieprzowin ) 

 

  du a cebula 

 

  8 dag smalcu  
  0,5 l wywaru z w oszczyzny  
  pó szklanki mietany 

 

  1 dag m ki 

 

  2 - 3 z bki czosnku 

 

  majeranek  
  zmielone ziarno ja owca  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Cebul utrze na tarce, doda do mielonego mi sa wraz z przyprawami: czosnkiem, 
majerankiem, ja owcem.  
Mas dok adnie wyrobi r kami. 

 

Formowa ma e kie baski.  
U o y na blasze wysmarowanej smalcem i upiec w piekarniku (oko o 30 minut).  
Z m ki sporz dzi jasn zasma k , doda wywar z w oszczyzny i mietan , w o y 
kie baski, chwil poddusi i zaraz podawa z ziemniakami. 

  

Kie baski z zaj ca

   

  1 kg zaj czego mi sa 

 

  25 dag s oniny  
  bia ko z 3 jaj  
  sól, pieprz  
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  ziele angielskie  
  jelita wieprzowe   

    Sposób wykonania :

  
Mi so pokraja na kawa ki, zemle w maszynce ze s onin , doda ubite na sztywno 
bia ko, ut uczone ziele angielskie, sól, pieprz.  
Mas wyrobi i jeszcze raz zemle w maszynce. 

 

Jelita wieprzowe dok adnie oczy ci , wymy w osolonej wodzie, napycha zmielonym 
mi sem. 

 

W dzi godzin . 

 

Wrzuci do wrz cej wody, nie gotowa , tylko po 10 minutach wyj . 

 

Podawa przysma one. 

  

Klops 

  

  40 dag mielonego mi sa wieprzowego 

 

  20 dag mielonego mi sa wo owego  
  20 dag mielonego mi sa ciel cego 

 

  2 bu ki kajzerki  
  2 jajka  
  4 jajka ugotowane na twardo  
  2 suszone grzyby  
  2 cebule  
  2 y eczki musztardy 

 

  2 y eczki soku z cytryny 

 

  skórka otarta z 1/2 cytryny  
  2 y ki bu ki tartej 

 

  1/2 y ki margaryny 

 

  1 y ka natki pietruszki 

 

  1/2 y eczki rozmarynu 

 

  1/2 y eczki majeranku 

 

  2 y eczki jarzynki 

 

  sól, pieprz 
    do przygotowania brytfanny

  

  1 y ka margaryny 

 

  1 y ka bu ki tartej 

  

    Sposób wykonania :

  

Grzyby umy , moczy 1 godzin w wodzie, gotowa 30 minut w tej samej wodzie, 
ostudzi i pokroi w paski.  
Cebule obra i pokroi w ma kostk . 

 

Bu ki namoczy w wodzie, lekko odcisn i rozdrobni . 

 

Mi so wymiesza z bu k , cebul , grzybami, musztard , sokiem oraz skórk z cytryny, 
surowymi jajkami, natk pietruszki, przyprawami zio owymi i jarzynk . 
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Doprawi sol i pieprzem, dok adnie wyrobi . 

 
Zimn wod zwil y stolnic i roz o y na niej mi so, nadaj c mu kszta t do grubego 
prostok ta. 

 
Ugotowane na twardo jajka obra ze skorupek, op uka zimn wod , u o y po rodku 
prostok ta jadno za drugim, tak aby styka y si ko cami, i zwin mi so. 

 
Brytfann wysmarowa margaryn i wysypa bu k tart . 

 
Mi so w o y do brytfanny, skropi stopion margaryn i piec oko o 50 minut w 
piekarniku nagrzanym do 190oC.  
Nast pnie ostudzi , pokroi w plastry i u o y na pó misku. 

  

Klops po staropolsku 

  

  0,5 kg wo owiny (zrazowej)  
  30 dag wieprzowiny  
  5 dag s oniny  
  5 dag oju nerkowego  
  1 czerstwa bu ka  
  2 ó tka 

 

  cebula  
  sól, pieprz  
  2 dag mas a  
  0,125 l mietany 

 

  1 dag m ki 

  

    Sposób wykonania :

  

Posieka jak najdrobniej mi kki kawa ek wo owiny, wieprzowin i nerkowy ój, 
wy y owa po usiekaniu i jeszcze raz posieka , bo od dobrego usiekania zale y tylko 
cis o klopsa. 

 

W o y bu ki otarte ze skórki, namoczone w zimnej wodzie i wyci ni te z niej, troch 
pieprzu, soli, cebul pieczon i usiekan , 2 ó tka (od bia ka twardnieje ka de mi so). 

 

wie m od s onin pokraja w kostk , wymiesza wszystko.  
Zrobi klops w kszta cie pod u nej bu ki, maczaj c ci gle r ce w wodzie. 

 

Zrumieni mas o, w o y klops i wstawi na godzin do gor cego piekarnika. 

 

Podczas pieczenia polew ci gle ciekaj cym sosem a w ko cu mietan . 

 

Przed polaniem mietan posypa piecze m k . 

  

Klops z jajami 

  

  25 dag wo owiny  
  25 dag wieprzowiny  
  1 bu ka czerstwa  
  5 dag cebuli  
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  3 jaja  
  3 dag mas a  
  sól   

    Sposób wykonania :

  
Wo owin i chud wieprzowin przepu ci przez maszynk , doda bu k wcze niej 
namoczon w wodzie i dobrze wyci ni t , utartej na tarce cebul , troch soli i pieprzu 
do smaku, wbi ca e jajo i wszystko dobrze wyrobi .  
Z powsta ej masy uformowa okr g y placek, na rodku po o y usma on z jaj 
jajecznic , po czym placek zawin w wa ek. 

 

Dusi pod przykryciem lub upiec w piecu, polewaj c po wierzchu mas em. 

 

Klops taki podaje si na zimno 

  

Klops z kasz

   

  70 dag mielonej wo owiny  
  jajo  
  7 g tartej bu ki  
  20 dag kaszy gryczanej  
  5 dag s oniny  
  2 dag m ki 

   

0,125 l mietany 

 

  2 dag margaryny   

    Sposób wykonania :

  

Do zmielonej wo owiny doda jajo, tart bu k , posoli . 

 

Mas dok adnie wyrobi . 

 

Kasz przebra , op uka wod , ods czy na sicie. 

 

S onin pokraja , przetopi . 

 

Zagotowa wod (dwa razy tyle,

 

ile odmierzyli my kaszy), wsypa kasz , wymiesza z 
przetopion s onin . 

 

Rondel postawi na p ytce azbestowej, kasz upra y . 

 

Zamoczywszy wod stolnic roz o y siekane mi so na okr g y p aski plaster, u o y 
pod u nie w rodek w studzon kasz , uformowa pod u ny klops, osypa m k . 

 

Rozpu ci w rondlu margaryn , klops obrumieni , podla kilkoma y kami wody i dusi 
dalej bez przykrycia.  
Pod koniec doda mietan wymieszan z m k . 

 

Mo na te upiec w piecu. 

 

W obu przypadkach klops musi si piec bardzo

 

krótko, aby mi so by o soczyste. 

 

Je li si przepiecze, b dzie niesmaczne. 

 

Pó godziny wystarcza, byle ogie by do silny. 

 

Klops zamiast kasz mo na nadziewa t uczonymi ziemniakami. 
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Klopsy z sosem 

  
  50 dag mielonej wo owiny  
  1/2 jaja  
  14 g tartej bu ki  
  sól, pieprz,  
  1 dag m ki 

 

  3 dag mas a  
  1/2 cytryny  
  y eczka cukru 

 

  kapary,  
  0,125 l roso u z kostki bulionowej   

    Sposób wykonania :

  

Zmielone mi so wymiesza z jajem, po ow tartej bu ki, sol i pieprzem. 

 

Uformowa okr g e kotleciki, przyp aszczy nieco. 

 

Obsypywa m k , obsma y par minut na rumianym ma le i prze o y do rondla. 

 

W rondlu klopsy pola roso em, eby tylko je pokry , w o y reszt mas a, sok z cytryny, 
cukier, troch kaparów, tart bu k , przykry pokryw i dusi 10 minut. 

 

B d wyborne. 

 

Zamiast bu ki mo na do sosu doda mas o roztarte z m k . 

  

Klopsiki tira skie (Albania)

   

  1/4 kg mielonej baraniny  
  1 jajo roztrzepane  
  1 szklanka rozdrobnionej bu ki bez skórki  
  1,5 y ki posiekanej m ki 

 

  1 y eczka m ki 

 

  1/2 y eczki cynamonu 

 

  1 - 2 roztarte z bki czosnku 

 

  1/4 y eczki pieprzu 

 

  1/2 y eczki soli 

  

    Sposób wykonania :

  

Wszystko dok adnie wymiesza , mas wyrabia przez 2 minuty, odstawi pod 
przykryciem na godzin

 

Uformowa klopsiki wielko ci orzecha w oskiego i sma y na rozgrzanym oleju do 
zarumienienia. 
Podawa z ry em i jogurtem wymieszanym z roztartym czosnkiem i sol . 

 

Poleca Eia®
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Kokilki z resztek zaj czej pieczeni

   

  resztki zaj czej pieczeni 

 

  2 dag mas a  
  3 g m ki 

 

  0,125 l roso u z kostki bulionowej  
  1,5 dag mietany 

 

  4 - 5 marynowanych pieczarek  
  5 dag ó tego utartego sera 

  

    Sposób wykonania :

  

Obra zaj ca z najdrobniejszych kawa ków mi sa. 

 

W rondelek w o y mas o, a gdy si rozpu ci - zaprawi m k , rozprowadzi bulionem. 

 

W o y kawa ki zaj ca, wla mietan i pokrajane marynowane pieczarki. 

 

Przykry pokryw i dusi 10 minut. 

 

Prze o y do ma ych, aroodpornych naczy , posypa z wierzchu tartym serem, wstawi 
do piekarnika, aby si ser przyrumieni . 

  

Kolorowa piecze rzymska 

   

  50 dag mielonego wo owego mi sa 

 

  1 ma a czerwona papryka  
  1 ma a ó ta papryka 

 

  1 ma a zielona papryka  
  1 ma a cukinia  
  1 rednia marchewka  
  1 cebula  
  1 pojemnik mietany kremówki 

 

  1 czerstwa bu eczka  
  1 jajko  
  3 dag suszonych prawdziwków (lub 20 dag wie ych grzybów) 

 

  2 y ki mas a lub margaryny 

 

  1 y ka m ki 

 

  1 y eczka roso u (w proszku) 

 

  papryka  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Namoczy suszone grzyby w 1/2 szklanki wody.  
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Namoczy bu eczk w zimnej wodzie. 

 
Oczy ci marchew, cukini i papryk , op uka , pokroi w kostk . 

 
Obra i umy cebul , równie pokroi w kostk . 

 
Zagnie mielone mi so z jajkiem, odci ni t bu k , warzywami (2 y ki od o y do 
dekoracji) i po ow cebuli. 

 
Doprawi do smaku sol , pieprzem i papryk . 

 
Uformowa z masy bochenek (oko o 25 cm d ugo ci), u o y na blasze. 

 

Wstawi do dobrze nagrzanego piekarnika.  
Piec 50 minut w temperaturze 200oC.  
Pokroi grzyby na mniejsze kawa ki.  
Rozgrza na patelni y k t uszczu, zeszkli reszt cebuli. 

 

Doda grzyby (w przypadku grzybów suszonych wla równie wod z moczenia) oraz 
mietan , zagotowa . 

 

Zagnie m k z reszt t uszczu, uformowa ma kulk . 

 

Wrzuci do sosu, miesza tak d ugo, a kulka si rozpu ci. 

 

Jeszcze raz zagotowa .  
Doprawi pieprzem i y eczk roso u. 

 

Obgotowa od o one 2 y ki warzyw 3 - 4 minuty w osolonej wodzie, os czy na sitku. 

 

U o y piecze na pó misku, pokroi w plastry, posypa gotowanymi warzywami.  
Sos grzybowy podawa w osobnym naczyniu.  
Do pieczeniu serwujemy krokiety ziemniaczane.   

Ko duny mazowieckie 

  

  45 dag mi kkiej wo owiny 

 

  45 dag oju nerkowego  
  sól, pieprz  
  2 cebule 

   ciasto:  
  70 dag m ki 

 

  1 jajo  
  woda   

    Sposób wykonania :

  

Do ko dunów zaleca si u ywa pol dwicy. 

 

Mo na wszak e wzi i ka de inne mi so, aby tylko mi kkie, a ko duny dobre b d . 

 

Funt mi sa wy y owa i pokraja bardzo drobno, ale nie sieka . 

 

Usieka funt oju od nerek, doda soli i pieprzu do smaku i wymiesza z mi sem. 

 

Posieka dwie cebule, w o y w rondelek, wla troch roso u a tak e y y i resztki mi sa 
i dusi pod przykryw , a cebula b dzie mi kka. 

 

Po czym ut uc w mo dzierzu i przefasowa przez sito, a nast pnie doda do 
przygotowanego mi sa i wymiesza . 

 

Wzi kwart m ki, jedno jajo i tyle wody, aby ciasto by o do mi kkie. 

 

Zagnie i rozwa kowa jak najcieniej, po czym nak ada na ciasto kupki mi sa 
wielko ci orzecha w oskiego i dobrze brzegi pozlepia .  
Ciasto nale y obwin wokó mi sa lu no, bo inaczej ko duny podczas gotowania mog 
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pop ka . 

 
Zagotowa wod w szerokim rondlu i wrzuca ko duny. 

 
Gdy na wierzch wyp yn , to s gotowe. 

 
D u ej gotowa nie nale y, bo mi so stwardnieje.  
Wybiera y k durszlakow i natychmiast wyda na stó . 

 
Cz sto robi ko duny z t ustej baraniny. 

 
Post puje si w zupe nie ten sam sposób jak z ko dunami z mi sa wo owego. 

  

Ko duny podlaskie 

  

  0,5 kg baraniny  
  sól, pieprz  
  majeranek 

   ciasto:  
  25 dag m ki 

 

  1/4 szklanki letniej wody  
  1,5 dag oleju  
  szczypta soli   

    Sposób wykonania :

  

Baranin zemle w maszynce, doda sól, pieprz, majeranek, dok adnie wyrobi . 

 

Z oleju, wody i m ki zagnie ciasto, rozwa kowa cienko. 

 

Wycina ma e kó ka, nak ada farszem, mocno zlepia brzegi i gotowa w rosole (rosó 
mo na zrobi na samych wo owych ko ciach). 

  

Kotleciki ciel ce

   

  1 kg ciel ciny 

 

  5 dag m ki 

 

  1 dag soli  
  5 dag mas a  
  cytryna   

    Sposób wykonania :

  

Ukroi cienkie zrazy, zbi , osoli , utacza w m ce i na rozpalonej patelni w rumiane 
mas o wrzuci .  
Gdy si zarumieni , przewróci na drug stron , podsma y i wyda na stó . 

 

Do takich kotlecików podajemy tylko cytryn . 
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Kotleciki keftedes (Grecja)  

  
  40 dag mieszanego mi sa mielonego (wo owe, wieprzowe i jagni ce) 

 
  2 wie e kajzerki 

 
  2 jajka  
  1 y ka musztardy 

 

  10 listków wie ej mi ty 

 

  sól, pieprz  
  1 1/2 szklanki oleju do sma enia

 

   sos:  
  10 dag jogurtu naturalnego lub serka homogenizowanego  
  20 listków wie ej mi ty 

 

  2 y ki bia ego octu winnego 

 

  sól   

    Sposób wykonania :

  

Kajzerki rozdrobni i zemle .  
Mi t op uka i posieka . 

 

Mi so po czy z bu k , mi t , musztard i jajkami, doprawi sol oraz pieprzem i 
dok adnie wyrobi .  
Z otrzymanej masy formowa okr g e kotleciki i sma y partiami w g bokim oleju. 

 

Przygotowa sos: mi t op uka , drobno posieka i wraz z octem doda do jogurtu. 

 

Sos wymiesza i doprawi sol . 

 

Kotleciki podawa na gor co lub na zimno, z sosem jogurtowo-mi towym. 

  

Kotleciki kurpiowskie 

  

  0,7 kg ciel ciny z udka (dyszka) 

 

  2 jaja  
  4 dag m ki 

 

  5 dag mas a   

    Sposób wykonania :

  

Ukroi cienkie zrazy ciel ciny z dyszka, rozbi bardzo cienko, nadaj c form pod u n , 
posoli i umoczy ka dy

 

w rozbitym jajku z m k (na 3 kotleciki rozbi jedno ca e jajko 
z y k m ki na g sto). 

 

Warstwa cienka powinna by na ca ym kotleciku.  
Mie ju rozgrzane mas o, wrzuci na patelni kotleciki, zarumieni , odwróci na drug 
stron . 

 

A gdy i z tej strony si zarumieni , poda natychmiast. 
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Kotleciki z sosem pomara czowym 

   
  1/2 czerwonej papryki chili  
  60 dag mielonej jagni ciny 

 
  szczypta kminku rzymskiego  
  szczypta ga ki muszkato owej  
  1 y ka curry 

 

  50 g ugotowanego ry u 

 

  150 g posiekanego mi szu z mango 

 

  1 jajo  
  6 y ek oliwy 

 

  30 dag pomidorów  
  30 g rodzynków  
  2 czerwone pomara cze 

 

  mi ta 

 

  pieprz cayenne  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Chili oczy ci i posieka . 

 

Mi so wyrobi z kminem, curry, ga k , chili, ry em, mango i jajem. 

 

Uformowa kotleciki, sma y 8 minut na 5 y kach oliwy. 

 

Pomidory sparzy , obra , usun pestki, mi sz posieka . 

 

Rodzynki namoczy w wodzie.  
Pomara cze umy , jedn obra , skórk pokroi w cienkie wiórki. 

 

Owoce wyfiletowa , wyciekaj cy sok zachowa . 

 

Pomidory poddusi na 1 y ce oliwy. 

 

Doda owoce, sok i rodzynki.  
Doprawi .  
Kotleciki udekorowa skórk z pomara czy i mi t , podawa z sosem i np. z ry em. 

  

Kotlet a la Po arski (Rosja) 

   

  40 dag mielonego mi sa drobiowego  
  1 czerstwa kajzerka  
  1/3 szklanki mleka  
  20 dag mas a  
  1 jajko  
  1 ó tko 

 

  4 y ki bu ki tartej 

 

  2 y ki g stej mietany 

 

  sól  
  natka pietruszki   
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    Sposób wykonania :

  
Bu k namoczy w mleku, odstawi na 5 minut, odcisn , zemle i doda do mi sa 
drobiowego.  
Do masy mi snej doda mietan , ó tko i 5 dag mas a. 

 
Przyprawi odrobin soli i bardzo starannie wyrobi . 

 
Uformowa niewielkie owalne kotleciki grubo ci oko o 1 cm

 

Jajko sparzy we wrz cej wodzie, wybi na p aski talerz i roztrzepa widelcem.  
Kotleciki po kolei panierowa w jajku i bu ce tartej.  
Na patelni rozgrza reszt mas a. 

 

Kotleciki sma y z obu stron na z oty kolor. 

 

Usma one kotlety podla y k wody, przykry i 2 - 3 minuty podgrzewa .  
Gor ce kotlety posypa posiekan natk pietruszki. 

 

Podawa z frytkami i surówk ze wie ych warzyw. 

 

Kotlety mo na skropi sokiem z cytryny. 

 

Drób z powodzeniem mo na zast pi ciel cin - przyrz dzone z niej kotlety s soczyste i 
aromatyczne.   

Kotlety baranie bite 

  

  0,7 kg baraniny z górki  
  sól  
  1 dag m ki 

 

  8 dag mas a   

    Sposób wykonania :

  

Wy y owa i pokraja kotlety zostawiwszy troch t uszczu, rachuj c 2 eberka na 1 
kotlet. (Kotlety baranie robi si zwyczajnie ma e, gdy kraj si je po jednej kostce na

 

ka dy). 

 

Zbi ka dy osobno, nasoli , a gdy si maj sma y , osypa m k i rzuca na rumiane 
mas o na mocnym ogniu.  
Najsmaczniejsze s na ruszcie sma one nad drzewnym w glem. 

 

Mo na je równie nad otwart fajerk sma y , po o ywszy na ruszcie nad drzewnym

 

w glem. 

 

Kotlety baranie podaje si z sosem cebulowym bia ym, który si robi wtedy nadzwyczaj 
g sty, leje na pó misek, a po bokach uk ada si kotlety tak, aby nie wpada y w sos. 

 

Podaje si je tak e do jarzyny. 

  

Kotlety baranie po podlasku  

  

  0,5 kg baraniny z opatki  
  3 dag s oniny  
  led solony 
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  2 cebule  
  sól, pieprz  
  4 dag tartej bu ki  
  2 jaja  
  szklanka bulionu  
  szklanka bia ego wina  
  w oszczyzna (bez kapusty)   

    Sposób wykonania :

  

Baranin dobrze wy y owa , posieka ,

 

dodaj c wie s onin . 

 

Z wymoczonego ledzia usun o ci, posieka razem z mi sem, doda pieprz, drobno 
posiekan cebul , szczypt soli. 

 

Mas wymiesza dok adnie z jajami, doda tart bu k . 

 

Zrobi ma e kotlety i w o y do rondla, zala szklank roso u i szklank bia ego wina, 
dusi razem.  
Doda pokrajan drobno w oszczyzn i dusi pod przykryciem. 

  

Kotlety ciel ce z balsamico 

   

  6 kotletów ciel cych 

 

  1 y ka m ki 

 

  6 y ek mas a 

 

  4 plasterki suszonej szynki  
  1/2 natki zielonej pietruszki  
  3 y ki octu balsamico 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Kotlety rozbi , oprószy sol , pieprzem i m k . 

 

Usma y na ma le i odstawi w ciep e miejsce. 

 

Doda do mas a na patelni pokrojon w paseczki szynk i razem podsma y .

 

Doda balsamico i chwil razem poddusi . 

 

Gor cym sosem pola kotlety i posypa natk pietruszki. 

 

wg przepisu Luciano Pavarottiego    

Kotleciki z mózgiem i grzybami 

  

  0,75 kg ciel ciny (z opatki, karku) 
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  czerstwa bu ka  
  mleko  
  1 jajo  
  ó tko 

 
  1 dag mas a  
  tarta bu k 

 
  1 ciel cy mó d ek 

 

  1,7 dag tartej bu ki  
  ó tko 

 

  10 pieczarek  
  cebula  
  pieprz  
  1 dag mas a  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Mi so op uka , zemle , doda bu k namoczon w mleku i odcisn , jajka, nast pnie 
mas o.  
Dok adnie wyrobi , posmarowa ó tkiem, ukszta towa okr g e kotlety, oprószy tart 
bu k , obsma y w ma le. 

 

Mó d ek op uka , ostro nie zdj przekrwione b ony. 

 

Zagotowa wod z octem, mózg kilka razy powoli zagotowa . 

 

Przetrze przez sito i zmiesza z tart bu k i ó tkiem, posoli , smarowa t mas 
kotlety.  
Pouk ada na blach i wstawi do piekarnika. 

 

Piec 10 minut.  
W tym czasie udusi grzyby w ma le z cebul , doda pieprzu, soli. 

 

Kotlety wy o y na ogrzany pó misek, ob o y grzybami. 

  

Kotlety ciel ce z papryk 

   

  4 plastry ciel ciny sznyclowej 

 

  du a cebula 

 

  str k zielone papryki 

 

  str k czerwonej papryki 

 

  2 y ki koncentratu pomidorowego 

 

  2 y ki m ki 

 

  2 y ki oleju 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Papryki umy , oczy ci z nasion i pokroi w cienkie paski. 

 

Cebul obra z usek i pokroi w talarki. 

 

Mi so lekko rozbi (przez foli ), oprószy sol oraz szczypt pieprzu, a nast pnie 
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obtoczy w m ce. 

 
Olej rozgrza na patelni, zrumieni ciel cin z obu stron. 

 
Prze o y j na talerz, na patelni zeszkli cebul . 

 
W o y mi so, papryk i koncentrat. 

 
Podla odrobin wody, dusi oko o 15 minut. 

 
Podawa z ry em na sypko. 

  

Kotlety jagni ce z piklami curry (Szkocja)

   

  1 ma y kalafior  
  2 marchewki  
  2 z bki czosnku  
  2 y eczki marynowanego zielonego pieprzu 

 

  250 ml octu z bia ego wina  
  125 g cukru  
  2 y ki przyprawy curry 

 

  4 go dziki 

 

  4 podwójne kotlety jagni ce 

 

  2 y ki oleju 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Dzie wcze niej kalafior oczy ci i op uka , podzieli na ró yczki. 

 

Marchewki obra i umy .  
Przygotowane warzywa gotowa oko o 6 minut w osolonej wodzie, odcedzi , przela 
zimn wod i os czy . 

 

Marchew pokroi w kostk . 

 

Czosnek obra i pokroi w plasterki.  
Zielony pieprz pokroi .  
Do octu doda cukier, curry, go dziki, czosnek i zielony pieprz, zalew gotowa oko o 10 
minut na wolnym ogniu.  
Blanszowane warzywa zala zalew , przykry i odstawi na 24 godziny w ch odne 
miejsce.  
Pikle co jaki czas wymiesza . 

 

Kotlety op uka , osuszy , doprawi sol i pieprzem. 

 

Sma y na oleju z ka dej strony po oko o 3 minuty. 

 

Pikle os czy i podawa z kotletami. 

  

Kotlety mielone z w dzonym boczkiem 

   

  40 dag mielonego mi sa wo owego 

 

  20 dag w dzonego boczku 
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  1 jajko  
  1 czerstwa bu ka (5 dag)  
  1 cebula (10 dag)  
  1/2 szklanki mleka  
  1 y ka mas a 

 
  4 y ki bu ki tartej 

 
  sól  
  pieprz 

   do sma enia:  
  6 y ek oleju 

  

    Sposób wykonania :

  

Bu k namoczy w mleku, odcisn , zemle w maszynce razem z boczkiem i pokrojonym 
w kostk . 

 

Otrzyman mas po czy z mi sem mielonym i jajkiem. 

 

Cebul obra , posieka , usma y na ma le i doda do masy mi snej. 

 

Posoli , popieprzy i starannie wyrobi .  
Je eli masa mi sna jest zbyt rzadka, nale y dosypa tartej bu ki. 

 

Formowa

 

ma e kotleciki, panierowa w bu ce tartej i sma y na rozgrzanym oleju z 
obu stron na rumiano.   

Kotlety schabowe zapiekane z serem 

  

  4 kotlety schabowe  
  1 y ka oleju 

 

  20 dag sera comté lub ementalera  
  15 dag gotowanej szynki  
  1 jajo  
  s odka papryka w proszku  
  1 y eczka listków rozmarynu 

 

  4 ga zki rozmarynu 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so op uka i osuszy r cznikiem kuchennym. 

 

Doprawi sol i pieprzem. 

 

Kotlety sma y na rozgrzanym oleju po 5 minut z ka dej strony, prze o y do 
nat uszczonego p askiego naczynia aroodpornego. 

 

Piekarnik nagrza do 220oC. Ser zetrze .  
Szynk pokroi w ma kostk . 

 

Jajo wymiesza z sol i pieprzem, papryk i listkami rozmarynu. 

 

Doda ser i szynk , wymiesza , mas wy o y na kotlety.  
Mi so zapieka oko o 15 minut na z ocisto br zowo. 

 

Ga zki rozmarynu op uka i osuszy . 
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Kotlety wy o y na talerze, udekorowa ga zkami rozmarynu. 

 
Podawa np. ze sma onymi ziemniakami i sa atk warzywn . 

  
Kotlety schabowe z warzywami  

  

  1 czerwona papryka  
  10 dag rzodkiewki  
  10 dag kie ków fasoli  
  10 dag zielonego groszku w str czkach 

 

  4 kotlety schabowe  
  3 y ki oleju 

 

  sok z 1 pomara czy 

 

  1 y ka musztardy z ca ymi ziarnami gorczycy (np. francuskiej) 

 

  1 y ka sosu sojowego  
  sól, pieprz  
    

    Sposób wykonania :

  

Papryk oczy ci , op uka , osuszy i pokroi w paski. 

 

Rzodkiewk oczy ci , umy i pokroi w plasterki. 

 

Kie ki op uka gor c wod i os czy . 

 

Groszek oczy ci i op uka . 

 

Kotlety op uka , osuszy , doprawi sol i pieprzem. 

 

Sma y na 1 y ce oleju po 2 - 3 minuty z ka dej strony, odstawi w ciep e miejsce. 

 

Rozgrza pozosta y olej i poddusi na nim papryk . 

 

Doda rzodkiewk , kie ki i groszek, warzywa dusi jeszcze 2 minuty. 

 

Wla sok pomara czowy, doda musztard i sos sojowy, krótko podgrzewa , doprawi 
sol i pieprzem. 

 

Warzywa i kotlety wy o y na talerze, ewentualnie udekorowa natk pietruszki. 

  

Kotlety siekane 

  

  0,75 kg baraniny z opatki  
  3 jaja  
  2 dag mas a  
  bu ka tarta  
  t uszcz do sma enia (olej, mas o) 

  

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , oczy ci z y , posieka drobno. 

 

Do o y do tego dwie y ki tartej bu ki, 2 ó tka, kawa ek mas a, posoli , dobrze 
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wymiesza , porobi kszta tne kotleciki.  
Smarowa rozbitym jajem, osypa bu eczk i sma y , najlepiej w ma le. 

 
Do takich kotletów podaje si sos rumiany, kaparowy, korniszonowy lub z grzybów. 

  
Kotlety wieprzowe z sosem zio owym 

  

  1 cebula  
  1 y ka mas a 

 

  1 y ka m ki 

 

  350 ml bulionu mi snego (instant) 

 

  2 y ki posiekanych mieszanych zió  
  150 g g stej mietany 

 

  sól, pieprz  
  starta ga ka muszkato owa  
  1 y ka soku z cytryny 

 

  4 kotlety wieprzowe (po 15 dag)  
  zmielony kminek  
  4 y ki oleju s onecznikowego 

  

    Sposób wykonania :

  

Cebul obra i

 

posieka , zeszkli na roztopionym ma le. 

 

Wsypa m k i przesma y . 

 

Stale mieszaj c porcjami dodawa bulion i gotowa na wolnym ogniu oko o 10 minut. 

 

Do sosu doda zio a i wymiesza .  
Nast pnie wla mietan . 

 

Sos zmiksowa , doprawi pikantnie sol , pieprzem, ga k muszkato ow i sokiem 
cytrynowym.  
Kotlety umy i osuszy , z ka dej strony natrze sol , pieprzem i odrobin kminku. 

 

Olej rozgrza na patelni, na t uszczu usma y mi so. 

 

Kotlety podawa z sosem zio owym i np. z warzywami lub sa at i chlebem.  
Danie mo na udekorowa zio ami. 

  

Kotlety w ostrym sosie  

  

  4 kotlety schabowe  
  y ka mas a

 

    sos

  

  2 cebule  
  2 y ki sto owe octu winnego 

 

  1 szklanka wody  
  3 - 4 korniszony  
  1 y ka ostrej musztardy 
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  tymianek  
  li laurowy 

 
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  
Obsma y kotlety na rozgrzanym ma le. 

 

Zdj z patelni, od o y w cieple. 

 

Na tej samej patelni usma y na rednim ogniu posiekane cebule. 

 

Gdy nabior z otego koloru, zala octem i gotowa na silnym ogniu 1 - 2 minuty (kwas 
wyparuje, pozostanie smak pó s odki, pó winny).  
Doda wod , sól, pieprz, li laurowy, tymianek i obsma one kotlety. 

 

Przykry i dusi na wolnym ogniu oko o 30 minut. 
Pod koniec duszenia doda korniszony pokrojone w talarki.  
Przed samym podaniem ka dy kotlet posmarowa musztard i zanurzy na chwil w 
sosie, eby smak musztardy do przenikn .

 

Podawa z ziemniakami, surówk z kapusty cukrowej lub sa atk szanghajsk .   

Kotlety w zio owej panierce 

  

  4 kotlety jagni ce 

 

  z bek czosnku 

 

  1/2 p czka natki pietruszki 

 

  3 y eczki zió prowansalskich 

 

  8 y ek tartej bu ki 

 

  jajko  
  ó tko 

 

  3 y ki m ki 

 

  3 y ki oliwy  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Kotlety op uka , osuszy , lekko rozbi .  
Nast pnie oprószy z obu stron sol i pieprzem. 

 

Z bek czosnku obra , rozkroi i natrze nim kotlety. 

 

Natk op uka , otrzepa z wody, drobno posieka . 

 

Wymiesza z zio ami i tart bu k . 

 

Jajko i ó tko rozm ci razem na talerzu. 

 

Kotlety kolejno obtacza w m ce, jajku oraz panierce z zió , natki, tartej bu ki. 

 

Panierk mocno docisn . 

 

Oliw rozgrza na du ej patelni. 

 

Kotlety obsma y na z oty kolor (po 3 - 4 minuty z ka dej strony). 

 

Podawa ze szpinakiem lub fasolk szparagow i sma onymi ziemniakami. 
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Kotlety z dzika  

  
  0,5 kg schabu z dzika  
  1 jajo  
  1 dag m ki 

 
  sól  
  2 dag mas a   

    Sposób wykonania :

  

Z mi sa wykroi 4 kotlety, zbi t uczkiem, posoli , obtoczy w rozbitym jaju i m ce, 
sma y na gor cym ma le. 

 

Do kotletów z dzika podaje si sos musztardowy. 

  

Kotlety ze szpikiem 

  

  22 dag ciel ciny 

 

  22 dag szpiku  
  sól  
  ma a bu ka  
  ó tko 

 

  2 dag tartej bu ki  
  5 dag mas a  
  cytryna   

    Sposób wykonania :

  

Mi kki kawa ek ciel ciny, wy y owany doskonale, pokraja w drobne kawa ki. 

 

Na pó funta ciel ciny wzi pó funta szpiku i ciel cin razem ze szpikiem t uc w 
mo dzierzu, odrzucaj c starannie y ki, które jeszcze b d si oddziela .  
Gdy wszystko zbite na mas , posoli nieco i w o y y k rozmoczonego rodka od 
dobrej bu ki.  
Wyj mas z mo dzierza, robi cienkie kotlety, posmarowa samym ó tkiem, rozbitym 
z odrobin wody, posypa ut uczon przesian bu k i sma y na rumianym ma le. 

 

Podaje si z plasterkami cytryny. 

 

Bardzo strawne dla chorych.   

Kotlety z kapust i jab kami

   

  1/2 kg mielonego mi sa wo owego 

 

  jajko  
  kajzerka  
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  10 dag w dzonego boczku 

 
  2 jab ka  
  2 cebule  
  1/2 kiszonej kapusty  
  szklanka soku jab kowego  
  listek laurowy  
  10 ziaren ja owca  
  y eczka startej skórki cytryny 

 

  2 y ki chrzanu 

 

  2 y ki posiekanej natki pietruszki 

 

  2 y ki m ki 

 

  3 y ki mas a 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Cebul obra , pokroi w

 

kostk . 

 

Boczek pokroi w kostk , sma y na patelni 2 - 3 minuty, doda po ow cebuli, zeszkli . 

 

Doda kapust , sok jab kowy, listek laurowy i ziarna ja owca. 

 

Dusi na ma ym ogniu 30 minut.  
Kajzerk namoczy w wodzie, odcisn . 

 

Do mi sa doda reszt cebuli, kajzerk , jajko, chrzan, natk pietruszki i skórk z 
cytryny.  
Wyrobi .  
Uformowa 8 p askich kotlecików i oprószy je m k . 

 

Jab ka obra , usun gniazda nasienne, pokroi w kr ki. 

 

Mas o roztopi na patelni, w o y kotlety, sma y z dwóch stron po 10 minut, wyj . 

 

Nast pnie usma y kr ki jab ek. 

 

Gor c kapust wy o y na pó misek. 

 

Na wierzchu u o y kotlety i plasterki jab ek. 

  

Kotlety z mielonej wo owiny (Chiny) 

  

  40 dag mielonej wo owiny  
  1 y ka smalcu 

 

  3 ziemniaki  
  3 cebule  
  y eczka mielonego imbiru 

 

  2 y ki m ki ziemniaczanej 

 

  jajko  
  2 y ki sosu sojowego 

 

  y ka wody 

 

  1/2 szklanki oleju  
  2 kostki roso owe  
  sól   
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    Sposób wykonania :

  
Ziemniaki obra , utrze na grubej tarce, doda pó drobno posiekanej cebuli, 
wymiesza .  
Mi so w o y do miski, doda ziemniaki z cebul , imbir, sól, smalec, 1 y k m ki 
ziemniaczanej, jajko, 1 y k sosu sojowego. 

 
Ca o miesza tak d ugo, a powstanie jednolita masa. 

 

Z masy mi snej uformowa kotlety. 

 

Oprószy m k ziemniaczan , odstawi . 

 

Na mocno rozgrzany olej k a na patelni kotlety, sma y najwy ej 3 minuty, z obu 
stron, prze o y do rondla i wstawi do rednio nagrzanego piekarnika, pozostawiaj c 
drzwiczki uchylone.  
Reszt cebuli pokroi w plastry. 

 

Z patelni odla 3/4 oleju, usma y cebul , na z oto, wla rozpuszczon w wodzie kostk 
roso ow , reszt sosu sojowego, dusi 20 sekund. 

 

Do cebuli prze o y kotlety i dusi chwil na niezbyt ostrym ogniu. 

 

Podawa z ry em sma onym lub makaronem i sa atk z ogórków.

   

Kotlety z mózgu ciel cego

   

  0,5 kg mózgu ciel cego 

 

  y ka octu 

 

  sól  
  2 jaja  
  2 dag tartej bu ki  
  5 dag mas a   

    Sposób wykonania :

  

Kotleciki z mó d ku ciel cego s u do ok adania ró nych jarzyn. 

 

Mózg moczy godzin , wy o y na surowo, bo atwiej y ki zdj , nala wod osolon , do 
której wla trzeba y k octu. 

 

Zagotowa dobrze raz, odcedzi , pokraja na p askie kawa ki, nadaj c form okr g , 
macza w rozbitym jajku, posypa bu k tart i sma y na klarownym ma le na obie 
strony, a si zarumieni . 

 

Co bardzo szybko by powinno.   

Kotlety z nó ek wieprzowych

   

  2 nó ki wieprzowe 

 

  cebula  
  w oszczyzna (bez kapusty)  
  sól  
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  li laurowy 

 
  kilka ziaren ziela angielskiego i pieprzu  
  2 dag tartej bu ki  
  t uszcz do sma enia 

  
    Sposób wykonania :

  

Nogi wieprzowe starannie oskroba , umy , przer ba na pó i gotowa kilka godzin 
(oko o 3) na s abym ogniu z cebul , w oszczyzn i przyprawami. 

 

Gdy s bardzo mi kkie, wybra ko ci, a mi so pozostawi do przestygni cia. 

 

Pokraja na kawa ki, posypa tart bu k i obsma y na rumiano. 

 

Podawa z sosem musztardowym.   

Kotlety z sals pomidorow 

   

  90 dag mielonej wo owiny  
  2 jaja  
  7 y ek bu ki tartej 

 

  2 y eczki mas a 

 

  2 y ki oliwy 

 

  60 dag pomidorów  

  

2 zielone papryki pepperoni  
  2 czerwone cebule  
  2 y ki posiekanej natki pietruszki 

 

  2 y ki soku z cytryny 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so wyrobi z jajami i bu k tart . 

 

Pikantnie doprawi sol i pieprzem. 

 

D o mi zwil onymi wod uformowa 4 kotlety grubo ci oko o 2,5 cm

 

Na patelni rozgrza mas o z oliw i sma y kotlety 5 - 7 minut, odstawi w ciep e 
miejsce.  
Pomidory naci , sparzy , obra ze skórki, pokroi w wiartki, po usuni ciu pestek 
pokroi na ma e kawa ki.  
Pepperoni umy , przekroi wzd u na pó , usun pestki, pokroi w ma kostk . 

 

Pomidory wymiesza z pepperoni, cebul i pieprzem. 

 

Kotlety podawa z sals pomidorow . 

 

Danie udekorowa wie ymi zio ami. 

  

Kotlety z wo owiny i ziemniaków w mundurkach (Chiny)  

  



 

78

 
  250 gramów mielonej wo owiny  
  3 ugotowane w mundurkach ziemniaki  
  1 cebula  
  1 y ka oleju sojowego 

 
  1 ó tko 

 
  sól do smaku  
  1 y ka jasnego sosu sojowego 

 

  2 y ki oleju 

  

    Sposób wykonania :

  

Ziemniaki zgnie , utrze na jednolit mas , rozetrze z ó tkiem i sol . 

 

Na 1 y ce oleju udusi posiekan cebul , doda mi so, przesma y z cebul , doda sos 
sojowy, sch odzi , wymiesza z ziemniakami i uformowa kotlety.  
Na patelni z mocno rozgrzanym olejem sma y kotlety z obu stron a b d rumiane. 

 

Podawa z makaronem lub sma onym ry em i dowolnym daniem z warzyw. 

  

Krezki ciel ce

   

  1,5 kg flaczków ciel cych 

 

  w oszczyzna (bez kapusty)  
  2 jaja  
  pó szklanki mleka  
  17 dag m ki 

 

  t uszcz do sma enia 

  

    Sposób wykonania :

  

Flaczki bardzo starannie umy , op uka wielokrotnie, zmieniaj c wod , zala wrz c 
wod , obgotowa i odcedzi . 

 

W oszczyzn op uka , zala litrem wody, zagotowa . 

 

Na wrz cy wywar w o y flaczki, powoli ugotowa , pokraja . 

 

Przygotowa ciasto.  
ó tka, mleko i m k wyrobi starannie, doda pian z ubitych bia ek, wymiesza . 

 

Flaczki nawleka po kilka kawa eczków na drewniane szpikulce, macza w cie cie i 
sma y w t uszczu. 

 

Po usma eniu wyj drewienka i ok ada naoko o jarzyn . 

  

Królik duszony z morelami i suszonymi liwkami

   

  1 kg króliczego mi sa - udziec, comber  
  4 - 5 moreli  
  gar suszonych liwek bez pestek 
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  2 szklanki czerwonego, wytrawnego wina  
  25 dag cebuli  
  pojemnik s odkiej mietany 18-proc.  
  3 y ki oliwy lub sklarowanego mas a  
  li laurowy 

 
  tymianek  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

liwki wyp uka , os czy i godzin moczy w winie. 

 

Pod koniec moczenia doda umyte morele (bez pestek), pokroi na po ówki.  
Mi so umy , osuszy , pokroi na kawa ki, oprószy

 

tymiankiem, pieprzem, sol , 
obsma y na oliwie lub sklarowanym ma le. 

 

Cebul obra , pokroi na wiartki, doda do mi sa. 

 

W o y li laurowy, wla pó szklanki wody i dusi 35 minut. 

 

W po owie duszenia doda liwki z winem (morele od o y ). 

 

Gdy mi so b dzie mi kkie, w o y morele i chwilk razem dusi . 

 

Nast pnie wla mietan , wymiesza , przyprawi sos do smaku. 

 

Wy o y potraw na ogrzany pó misek. 

 

Podawa z ry em lub makaronem. 

  

Królik duszony z morelami i suszonymi liwkami

   

  1 kg króliczego mi sa - udziec, comber  
  4 - 5 moreli  
  gar suszonych liwek bez pestek 

 

  2 szklanki czerwonego, wytrawnego wina  
  25 dag cebuli  
  pojemnik s odkiej mietany 18-proc.  
  3 y ki oliwy lub sklarowanego mas a 

 

  li laurowy 

 

  tymianek  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

liwki wyp uka , os czy i godzin moczy w winie. 

 

Pod koniec moczenia doda umyte morele (bez pestek), pokroi na po ówki.  
Mi so umy , osuszy , pokroi na kawa ki, oprószy tymiankiem, pieprzem, sol , 
obsma y na oliwie lub sklarowanym ma le. 

 

Cebul obra , pokroi na wiartki, doda do mi sa. 

 

W o y li laurowy, wla pó szklanki wody i dusi 35 minut. 

 

W po owie duszenia doda liwki z winem (morele od o y ). 

 

Gdy mi so b dzie mi kkie, w o y morele i chwilk razem

 

dusi .  
Nast pnie wla mietan , wymiesza , przyprawi sos do smaku. 
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Wy o y potraw na ogrzany pó misek. 

 
Podawa z ry em lub makaronem. 

  
Królik w czerwonej potrawce  

  

  sprawiony królik  
  z bek czosnku 

 

  3 marchewki  
  2 odygi selera naciowego  
  y ka koncentratu pomidorowego 

 

  y ka s odkiej papryki 

 

  2 y eczki miodu 

 

  listek laurowy  
  2 y ki oleju 

 

  szklanka bulionu drobiowego  
  y ka posiekanej natki pietruszki 

 

  sól   

    Sposób wykonania :

  

Królika umy , osuszy , podzieli na porcje.  
Posmarowa miodem i natrze sol . 

 

Marchewki oskroba , op uka , pokroi w kostk . 

 

odyg selera naciowego oczy ci , op uka i drobno posieka . 

 

Z bek czosnku obra i przekroi na pó . 

 

Olej rozgrza na patelni, wrzuci czosnek.  
Gdy si zrumieni usun go z patelni. 

 

Nast pnie w o y mi so, obsma y , po czym umie ci w rondlu. 

 

Doda warzywa i koncentrat pomidorowy, oprószy papryk . 

 

Wla po ow bulionu i dusi pod przykryciem 60 - 80 minut, podlewaj c reszt bulionu. 

 

Gotowe mi so wraz z warzywami wy o y na pó misek, posypa drobno posiekan 
natk . 

  

Królik w sosie porzeczkowym  

  

  4 filety combra  
  1/4 l oleju  
  6 jagód ja owca  
  6 ziarenek czarnego pieprzu  
  3 ziarenka ziela angielskiego  
  fili anka czarnych porzeczek 

 

  2 - 3 y ki wermutu 

 

  6 y ek s odkiej mietany 
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  1 y k g stej mietany 

 
  szczypta zmielonego ziela angielskiego  
  sól, wie o zmielony bia y pieprz 

  
    Sposób wykonania :

  
Mi so marynuj przez noc w zaprawie z oleju, jagód ja owca, ziarenek pieprzu i ziela 
angielskiego.  
Powinno by ca kowicie zanurzone w oleju.  
Porzeczki zmiksuj.  
Mi so wyjmij z zaprawy, osusz. 

 

Posyp sol i pieprzem. 

 

Szybko obsma na bardzo gor cym oleju z obu stron. 

 

Nast pnie prze ó do rondla, dodaj przyprawy, zmiksowane porzeczki, wermut, 
mietan i du na wolnym ogniu. 

 

Krój w uko ne plastry, podawaj z sosem. 

  

Królik w warzywach 

  

  1 sprawiony królik (oko o 2 kg, podzielony na 8 cz ci) 

 

  3 y ki oleju 

 

  3 ga zki wie ego majeranku 

 

  3 listki laurowe  
  1/4 l wytrawnego bia ego wina  
  1/4 l roso u warzywnego (instant)  
  2 du e p czki w oszczyzny 

 

  50 dag ziemniaków  
  15 dag g stej kwa nej mietany 

 

  1 y ka m ki 

 

  kilka ga zek natki pietruszki lub innych wie ych zió do dekoracji 

 

  sól, wie o mielony pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , osuszy papierowym r cznikiem, natrze sol i wie o zmielonym 
pieprzem.  
Mocno rozgrza olej w brytfance, sma y na nim kawa ki królika kilka minut na 
rednim ogniu (mi so cz sto odwraca ). 

 

Majeranek op uka , osuszy , prze o y z listkami laurowymi do mi sa. 

 

Ca o podla roso em warzywnym i wytrawnym winem. 

 

Wszystkie sk adniki dusi godzin na ma ym ogniu pod przykryciem. 

 

W oszczyzn oczy ci , op uka pod bie c wod i osuszy . 

 

Pietruszk (z w oszczyzny), pory i marchewk pokroi w cienkie plasterki, seler na 
mniejsze kawa ki.  
Ziemniaki obra , równie pokroi w plasterki. 

 

Przygotowane warzywa prze o y do królika po 30-35 minutach duszenia.  
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Kwa n mietan wymiesza na g adko z m k , prze o y do mi sa i warzyw, dok adnie 
rozprowadzi , krótko zagotowa na ma ym ogniu (nie przerywaj c mieszania). 

 
Gotowe danie przyprawi do smaku sol i pieprzem. 

 
Przed podaniem królika w warzywach udekorowa ga zkami natki pietruszki lub 
innych wie ych zió . 

 
Podawa na gor co bezpo rednio po przyrz dzeniu. 

  

Kruche medaliony z sarniny 

  

  3 dag suszonych grzybów  
  3 y ki mas a 

 

  12 medalionów z sarny  
  2 ma e cebule  
  kieliszek wytrawnego wina czerwonego  
  szklanka mietany 

 

  y eczka sosu worcester  
  y eczka soku z cytryny 

 

  y ka rze uchy 

 

  sól, bia y pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Grzyby zala szklank wrz tku i odstawi na 10 minut. 

 

Medaliony op uka , osuszy .  
Mas o rozgrza na du ej patelni i obsma y medaliony (po 2 minuty z ka dej strony).  
Nast pnie prze o y na ogrzany pó misek, przykry i trzyma w ciep ym miejscu. 

 

Cebule obra , posieka i zeszkli na tym samym t uszczu.  
Grzyby os czy , pokroi i dusi z cebul jeszcze 5 minut. 

 

Wla wino i gotowa , a p yn prawie ca kiem odparuje.  
Nast pnie wla wod , w której moczy y si grzyby, oraz mietan . 

 

Gotowa jeszcze kilka minut, a sos si zag ci. 

 

Przyprawi sol , pieprzem, sosem worcester i sokiem z cytryny. 

 

Medaliony wy o y na talerze, pola sosem grzybowym. 

 

Przed podaniem posypa rze uch . 

  

"Ksi eczki" schabowe z szynk i serem

   

  8 cienkich kotletów schabowych  
  4 plastry sera ó tego 

 

  2 plastry gotowanej szynki  
  50 g mielonych migda ów  
  4 y ki tartej bu ki 

 

  1 jajko  
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  1 ma a fili anka m ki 

 
  1 szklanka oliwy  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  
Wymiesza mielone migda y z czterema y eczkami tartej bu ki. 

 

Posoli i popieprzy kotlety schabowe.  
Na czterech u o y po plasterku sera po ówce plastra szynki. 

 

Nakry pozosta ymi czterema kotletami schabowymi.  
Obtoczy w m ce, rozm conym jaju i tartej bu ce z mielonymi migda ami. 

 

Sma y z obu stron na rozgrzanej oliwie, os czy nadmiar t uszczu i podawa . 

  

Lazania mi sno-szpinakowa  

  

  24 p aty lazanii  
  1/2 kg szpinaku mro onego 

 

  2 cebule  
  z bek czosnku 

 

  y ka suszonego oregano 

 

  2 y ki oleju 

 

  szklanka przecieru pomidorowego  
  30 dag mielonego mi sa, najlepiej drobiowego 

 

  szklanka mleka  
  20 dag sera ó tego 

 

  y ka m ki 

 

  cukier  
  starta ga ka muszkato owa  
  y ka

 

mas a  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Cebule i czosnek obra z upin, drobno posieka .  
W rondlu rozgrza y k oleju, usma y po ow cebuli i czosnku. 

 

Doda przecier pomidorowy, y eczk cukru i oregano. 

 

Przyprawi do smaku sol i pieprzem, gotowa 15 minut.  
5 dag sera zetrze na tarce, pozosta y pokroi w drobn kostk . 

 

M k wymiesza z kilkoma y kami mleka. 

 

Reszt mleka zagotowa , wla m k rozpuszczon w mleku, mieszaj c gotowa na 
ma ym ogniu, a zg stnieje. 

 

Doda starty ser, sos miesza do chwili, gdy ser si rozpu ci. 

 

Na patelni rozgrza olej, usma y mi so z od o on cebul i czosnkiem. 

 

Doda rozmro ony szpinak, przyprawi sol , pieprzem i ga k muszkato ow , 
wymiesza .  
Prostok tn form posmarowa mas em. 
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Na dnie po o y 8 p atków lazanii, na nich po ow mi sa, pola po ow sosu serowego. 

 
Po o y 8 p atków lazanii, nast pnie reszt mi sa, roz o y pokrojony ser. 

 
Ca o pola sosem pomidorowym. 

 
Przykry pozosta ymi p atkami, pola reszt sosu serowego. 

 
Piec 40 minut w temperaturze 180oC.   

Lasagne z mi sem i papryk 

   

  15 p atów lasagne  
  500 ml bulionu warzywnego  
  2 y ki oleju 

 

  30 dag papryki marynowanej w oleju  
  2 szalotki  
  2 z bki czosnku 

 

  75 dag mieszanego mi sa mielonego 

 

  3 y ki bu ki tartej 

 

  3 y ki posiekanej bazylii 

 

  2 jaja  
  10 dag startego parmezanu  
  1 y eczka s odkiej papryki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

P aty lasagne gotowa w bulionie oko o 2 minut.  
Os czy i posmarowa 1 y k oleju. 

 

Papryk odcedzi . 

 

Szalotki i czosnek obra , pokroi w kostk i poddusi na 1 y ce oleju. 

 

Mi so wyrobi z cebul , bu k tart , bazyli , jajami i serem, doprawi . 

 

Nat uszczon keksówk (1,5 l) wy o y w poprzek p atami lasagne tak, aby wystawa y za 
brzegi formy.  
U o y warstwami po 1/3 papryki, mi sa i lasagne. 

 

Czynno wykona jeszcze dwa razy, ko cz c warstw mi sa, przykry wystaj cym 
makaronem.  
Lasagne piec oko o 45 minut.   

Mazurski paprykarz z ciel ciny

   

  1 kg ciel ciny (z opatki, mostku lub górki) 

 

  2 dag m ki 

 

  4 dag cebuli  
  5 dag smalcu  
  papryka  
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  sól  
  2 - 3 y ki przecieru pomidorowego lub mietany 

 
  pó szklanki roso u z kostki bulionowej   

    Sposób wykonania :

  
Posieka drobno redni cebul i przesma y z t uszczem w rondelku. 

 

Pokraja w kostk mi so ciel ce, obsypa m k , w o y w podsma on cebul . 

 

Posoli i doda papryki do smaku, przecier pomidorowy, zala roso em i dusi na 
wolnym ogniu do mi kko ci. 

 

Zamiast pomidorów mo na u y kwa nej mietany. 

 

Paprykarz mazurski podaje si z pyzami. 

  

Medaliony a la Rossini  

  

  6 plastrów pol dwicy wo owej lub wieprzowej grubo ci oko o 2,5 cm 

 

  50 g mas a  
  3 y ki oleju z pestek winogron 

 

  50 ml brandy  
  100 ml bulionu wo owego  
  3 y ki galaretki malinowej 

 

  1 y ka octu owocowego 

   

y eczka pieprzu 

 

  y eczka soli

 

    a ponadto

  

  1 kg ziemniaków jednakowej, redniej wielko ci 

 

  1 jajko  
  t uszcz do sma enia 

 

  pieprz  
  1 y eczka soli 

  

    Sposób wykonania :

  

Wrzu do wrz tku ziemniaki w upinkach. 

 

Gotuj przez 7 minut, licz c od chwili, kiedy woda ponownie zacznie wrze . 

 

Odced , obierz i potnij w makaronik (na tarce). 

 

Je li nie masz takiej tarki, utrzyj na zwyk ej, ale z du ymi oczkami. 

 

Wymieszaj w misce z sol , pieprzem i ubitym jajkiem. 

 

Rozgrzej na ma ej patelni t uszcz.  
Po ó tyle masy ziemniaczanej, by powsta y tosty grubo ci 1,5 cm

 

Sma na rednim ogniu. 

 

Gdy placki przyrumieni si od spodu, prze ó na drug stron . 

 

Gor ce ods cz z t uszczu na bibule i prze ó na idealnie czyst blach . 

 

Uformuj palcami adne medaliony.  
Rozgrzej na du ej patelni mas o i olej. 

 

Je li nie masz tak du ej patelni, by pomie ci a 6 steków, we dwie mniejsze. 
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Usma one na rumiano (6 minut z ka dej strony) - posyp sol i pieprzem. 

 
U ó medaliony na ziemniaczanych tostach. 

 
Wstaw do piekarnika nagrzanego do 170oC.  
Wcze niej przygotuj sos. 

 
Wlej do t uszczu, który pozosta na patelni, konfitur malinow , ocet i brandy. 

 
Zagotuj, wsyp pieprz cayenne (ma prze ama s odko sosu). 

 
Gotuj przez 3 minuty na ma ym ogniu.  
Podgrzej pó misek.  
Uk adaj na nim tosty ziemniaczane z medalionami.  
W sosjerce podaj sos.  
Na ka dym steku k ad liwk z octu, a je li uda Ci si kupi , to plastry podsma onej 
w tróbki g siej. 

  

Medaliony w galaretce z korniszonami i winogronami  

  

  1 kromka pieczywa tostowego  
  1 ma a cebula  
  1 jajko  
  30 dag mielonego mi sa 

 

  sól  
  pieprz  
  s odka papryka  
  70 dag schabu  
  3 y ki oleju 

 

  2 y eczki elatyny 

 

  pó marchewki  
  200 ml roso u  
  3 y ki sherry 

 

  5 korniszonów  
  3 marynowane cebulki  
  kilka winogron i truskawek  
  troch mandarynek z puszki 

 

  kilka ga zek natki pietruszki i majonez do dekoracji 

  

    Sposób wykonania :

  

Chlebek tostowy namoczy w zimnej wodzie.  
Cebul obra , posieka . Chlebek odcisn , zagnie z mi sem, jajkiem, cebulk , sol , 
pieprzem i s odk papryk . 

 

Uformowa 10 ma ych kr ków. 

 

Schab pokroi na 15 grubych plasterków, sma y je 4 minuty na oleju. 

 

Przyprawi sol i pieprzem, zdj z patelni. 

 

Na ten sam t uszcz prze o y kr ki mielonego mi sa, sma y 6 minut, wystudzi .  
elatyn rozpu ci . 

 

Marchewk obra , pokroi w plasterki. 

 

Rosó zagotowa , doda marchewk , gotowa 4 minuty, wyj . 
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Do roso u wla sherry i 1 y k zalewy z ogórków, przyprawi . 

 
Zdj z ognia. 

 
Doda elatyn , wystudzi . 

 
Korniszony os czy , pokroi w wachlarzyki. 

 
Cebulki pokroi na wiartki, winogrona na po ówki, truskawki w plasterki.  
Kr ki z mielonego mi sa ob o y korniszonami, cebulkami, marchewk i listkami 
natki.  
Plastry schabu ob o y winogronami, truskawkami, mandarynkami i natk . 

 

Ca o posmarowa t ej c galaretk , w o y na 30 minut do lodówki. 

 

Bezpo rednio przed podaniem udekorowa kleksami majonezu i ga zkami natki 
pietruszki.  
Posypa s odk papryk . 

  

Medaliony wieprzowe z jab kami w winie  

  

  4 ma e jab ka  
  250 ml wytrawnego bia ego wina (np. Cordici)  
  2 y ki cukru 

 

  1 y eczka cynamonu 

 

  1 y eczka soku z cytryny 

 

  50 dag pol dwiczki wieprzowej 

 

  suszone zio a w oskie  
  2 y ki oleju 

 

  2 y ki chrzanu (ze s oiczka) 

 

  125 ml mietany

  

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Jab ka obra , przekroi poziomo na pó , wydrylowa gniazda nasienne.  
Wino zagotowa z 125 ml wody, cukrem, cynamonem i sokiem z cytryny.  
W o y jab ka, dusi oko o 3 minut. 

 

Wyj i os czy , wywar zachowa . 

 

Mi so umy i osuszy , pokroi na 12 plastrów.  
Medaliony oprószy pieprzem i posypa zio ami.  
Sma y na rozgrzanym oleju z ka dej strony oko o 3 minut. 

 

Doprawi sol , wyj z patelni i odstawi w ciep e miejsce. 

 

Do t uszczu ze sma enia wla winny wywar. 

 

Doda chrzan, i mietan , wymiesza , zagotowa , doprawi sol i pieprzem. 

 

Sos wla na talerze, wy o y medaliony i jab ka. 

 

Danie mo na udekorowa orzeszkami pinii, wisienkami koktajlowymi i zio ami. 

  

Medaliony z zielonym pieprzem 
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  3/4 kg pol dwiczek wieprzowych  
  3 cebule  
  z bek czosnku 

 
  4 y ki oleju 

 
  kieliszek winiaku  
  2 szklanki bulionu  
  1/2 szklanki g stej mietany 

 

  2 y ki zielonego pieprzu w marynacie 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Pol dwiczki umy , osuszy , pokroi w poprzek w ókien na medaliony.  
Mi so lekko rozbi przez foli . 

 

Cebul i czosnek obra , drobno posieka . 

 

T uszcz rozgrza na du ej patelni. 

 

Obsma y medaliony z obu stron na z oty kolor. 

 

Nast pnie zdj z patelni, oprószy sol i pieprzem, zawin w foli aluminiow i 
wstawi do piekarnika rozgrzanego do temperatury 80oC.  
Cebul i czosnek zeszkli na tym samym t uszczu. 

 

Wla winiak i bulion.  
Gotowa na silnym ogniu, a p yn zmniejszy obj to o po ow . 

 

Nast pnie sos przetrze przez sito lub zmiksowa .  
Doda mietan , zamiesza , przyprawi sol . 

 

Sos ponownie podgrza .  
Ziarna zielonego pieprzu os czy z zalewy, lekko rozgnie i doda do sosu. 

 

Medaliony rozwin z folii, wy o y na talerze, pola sosem. 

 

Podawa z makaronem i gotowanymi jarzynami.   

Mi sna pizza

   

  75 dag mielonej wieprzowiny  
  2 z bki czosnku 

 

  3 jajka  
  2 - 3 cebule  
  4 pomidory  
  24 dag mozzarelli  
  3 y ki przecieru pomidorowego 

 

  2 y ki posiekanej natki pietruszki 

 

  t uszcz do blachy  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Czosnek oraz cebul obra i posieka . 
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Wieprzowin wymiesza z jajkami, cebul , czosnkiem i przecierem pomidorowym.

 
Przyprawi sol i pieprzem. 

 
Mas mi sn rozsmarowa na nat uszczonej blasze. 

 
Piec 15 minut w 250oC.  
Pomidory i ser pokroi na plastry i ob o y nimi podpieczony placek. 

 
Wstawi ponownie do piekarnika i piec jeszcze 15 minut w temperaturze 220oC.  
Przed podaniem posypa natk . 

  

Mi so z go dzikami

   

  1,2 kg rodkowego schabu 

 

  1 y ka mas a 

 

  3 y ki go dzików 

 

  2 y ki cukru 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , dok adnie osuszy . 

 

Sól wymiesza z cukrem i bia ym mielonym pieprzem, natrze starannie schab, odstawi 
w ch odne miejsce na 1 godzin . 

 

Schab zrumieni na rozgrzanym ma le, u o y na blasze, nak u go dzikami, pola 
t uszczem ze sma enia. 

 

Piec oko o 1 godziny w temperaturze 180 oC cz sto polewaj c wytwarzaj cym si sosem. 

  

Mi towe szasz yki

   

  1/2 kg baraniny  
  kilka ga zek mi ty 

 

  2 z bki czosnku 

 

  3 y ki octu winnego 

   

8 y ek oleju 

 

  y ka oliwy 

 

  str k ó tej papryki 

 

  str k zielonej papryki 

 

  30 dag pomidorków koktajlowych  
  szklanka ry u 

 

  str czek papryczki chili 

 

  kostka bulionowa  
  3 pieczarki  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :
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Mi t posieka .  
Wymiesza z octem, posiekanym czosnkiem, szczypt soli i pieprzu, doda 6 y ek oleju. 

 
Mi so pokroi w du kostk , zala marynat i wstawi do lodówki na godzin . 

 
Chili oczy ci i drobniutko posieka . 

 
Pieczarki obra , pokroi w drobn kostk . 

 
Chili i pieczarki podsma y na oliwie, oprószy sol i pieprzem. 

 

Zagotowa 2 szklanki wody z kostk bulionow , wsypa ry . 

 

Gotowa 15 minut na ma ym ogniu.  
Wymiesza z pieczarkami i chili, prze o y do aroodpornego naczynia i wstawi do 
piekarnika (150oC).  
Papryki oczy ci , pokroi na kawa ki. 

 

Pomidorki op uka i osuszy .  
Mi so os czy . 

 

Na patyczki nadzia na przemian papryk , mi so i pomidorki. 

 

Szasz yki obsma y na rozgrzanym oleju. 

 

W o y na pó misek z ry em, skropi marynat i zapieka 10 minut. 

  

Mostek ciel cy nadziewany

   

  1,5 kg mostku  
  2 bu ki  
  mleko  
  12,5 dag s oniny  
  1 cebula  
  0,5 kg ciel cej w tróbki 

 

  4 - 5 pieczarek  
  2 jaja  
  5 dag mas a  
  sól, pieprz  
  lubczyk  
  zielona pietruszka   

    Sposób wykonania :

  

T usty gruby mostek ciel cy wymoczy z godzin w wodzie zimnej, wyp uka i posoli . 

 

2 bu ki montowe obetrze ze skóry i namoczy w mleku.  
wiartk m odej s oniny usieka na mas , przesma y z 1 ca cebul utart na tarce i 

sparzon gor c wod tak, aby

 

si cebula ani ciel cina nie rumieni y, tylko dusi y. 

 

Pó ciel cej w tróbki usiekanej, troch wie ych duszonych w ma le pieczarek, soli, 
pieprzu, lubczyku oraz troch ga zek zielonej pietruszki siekanej, y k mas a, 2 ca e 
jaja i owe bu ki razem dobrze wymiesza , nadzia mostek pod b on i upiec pod blach , 
smaruj c mas em ci gle, a nie polewaj c ani kropli wody. 

 

Trzeba bardzo starannie piec i pilnowa , wiedz c, e ca a dobro pieczeni ka dej 
pieczonej w piecu zale y na tym, aby j od razu w gor cy piec w o y i ci gle smarowa 
nie polewaj c niczym. 
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W o ywszy za piecze w nie bardzo gor cy piec, pozwalamy, aby sos mi sny zamiast si 
cisn , wychodzi z mi sa i gotowa si , przez co piecze b dzie twarda i ykowata. 

  
Mó d ek panierowany 

   

  6 ciel cych mó d ków 

 

  2 czubate y ki m ki 

 

  4 czubate y ki bu ki tartej 

 

  2 y ki oleju 

 

  marchewka  
  por  
  kawa ek selera  
  cebula  
  go dzik 

 

  ziele angielskie  
  sól, pieprz ziarnisty   

    Sposób wykonania :

  

Marchewk i seler oskroba .

  

Por oczy ci i umy . 

 

Cebul obra , wbi w ni go dzik. 

 

Warzywa zala 4 szklankami wody.  
Posoli , wsypa po kilka ziarenek pieprzu oraz ziela angielskiego i gotowa 20 minut.  
Mó d ki w o y do lekko wrz cego bulionu. 

 

Garnek przykry , zdj z ognia i tak zostawi , a wszystko wystygnie. 

 

Nast pnie mó d ki wyj z bulionu, dok adnie os czy , obra z b on, przekroi na 
po owy.  
Obtoczy je kolejno w m ce, roztrzepanym jajku i bu ce tartej. 

 

Na du ej patelni rozgrza olej, w o y mó d ki, zrumieni je z obu stron.  
Prze o y na talerz, oprószy sol i pieprzem. 

 

Podawa np. ze szpinakiem.   

Musaka (Grecja)  

  

  75 dag mielonej wo owiny pó na pó z baranin 

 

  1,5 kg bak a anów 

 

  4 pomidory (40 dag)  
  25 dag startego ostrego sera  
  3 - 4 jajka  

  

1 cebula (10 dag)  
  1 y ka mas a 

 

  1 z bek czosnku 
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  2 y ki m ki pszennej 

 
  1 szklanka bia ego wytrawnego wina  
  oliwa  
  5 - 6 y ek bu ki tartej 

 
  natka pietruszki  
  zio a (oregano, bazylia, estragon, rozmaryn)  
  ga ka muszkato owa  
  cukier  
  sól, pieprz 

   sos beszamelowy:  
  4 dag mas a  
  4 dag m ki pszennej 

 

  2 szklanki mleka  
  1 y eczka mietany 30-procentowej  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Bak a any opiec na blasze, obra , pokroi na plastry grubo ci 1,5 cm,

 

posoli i os czy 
na sitku.  
Po 1 godzinie oprószy je m k i usma y na oliwie na z oty kolor. 

 

Prze o y na tlerz i odstawi w ciep e miejsce. 

 

Pomidory umy , sparzy , obra , przekroi , oczy ci z pestek pozostawi do odciekni cia. 

 

Posiekan cebul i czosnek zrumieni na ma le. 

 

Doda mi so i rozgnie je na patelni podczas sma enia, aby nie by o grudek. 

 

Doda pomidory, zio a, start ga k muszkato ow , sól, pieprz, szczypt cukru i dusi 45 
minut, podlewaj c winem. 

 

Nast pnie zdj z ognia, wymiesza z 2 y kami bu ki tartej i odstawi . 

 

Gdy masa wystygnie, wbi ó tko oraz po czy z pian ubit z bia ek. 

 

Blach wysmarowa oliw wymieszan z mas em i wysypa 1 y k bu ki tartej. 

 

U o y na niej warstw upieczonych bak a anów, posypa 2 y kami bu ki tartej, 
nast pnie u o y mas mi sno-pomidorow . 

 

Posypa reszt bu ki i je li pozosta o jeszcze troch bak a anów u o y z nich wierzchni 
warstw . 

 

Przygotowa sos: do roztopionego mas a wsypa m k , rozmiesza i nim si zrumieni, 
wla zimne mleko.  
Posoli , popieprzy i stale mieszaj c, podgrzewa , a sos zg stnieje. 

 

Wtedy doda mietank . 

 

Musak zala beszamelem, g sto posypa serem i wstawi na 45 minut do piekarnika 
nagrzanego do temperatury 180-190oC.  
Zapiec na z oty kolor.  
Przed podaniem posypa natk i pokroi na porcje. 

  

Mus z szynki  

  

  0,5 kg szynki gotowanej  
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  4 - 5 ma ych cebul  
  10 dag mas a  
  kolendra  
  elatyna 

  
    Sposób wykonania :

  

Szynk bez t uszczu posieka razem z ma ymi cebulkami. 

 

Nast pnie utrze w makutrze i przefasowa przez sito.  
W o y do aroodpornego naczynia, do o y wie e mas o, wsypa do smaku t uczonej 
kolendry i co najmniej pó godziny trzyma na p ytce niezbyt gor cej, ale i nie za 
zimnej, tak eby masa nabra a jednolitej g sto ci.

 

Ugotowa wywar z nó ek i podróbek kurzych, rozpu ci w nim namoczon poprzednio 
bia elatyn (na pó litra p ynu wzi 15 g elatyny) i wyla porcelanow g bok 
salaterk t galaret , tak aby by a ca a ni polana. 

 

Gdy zacznie zastyga , w o y w rodek mas z szynki. 

 

Zastudzi dobrze i wyj na okr g y pó misek, ubieraj c ró nymi grzybkami, rydzami, 
ma ymi wycinanymi kartofelkami itp.  
Mo na nawet gotowanymi na twardo jajami pokrajanymi w plasterki. 

 

Potraw t podaje si po sztuce mi sa, bez adnych innych dodatków, jak ocet i oliwa, 
które popsu yby delikatny smak tego musu.   

Nadziewana piecze wo owa 

   

  1,2 kg wo owiny (z mostka, w jednym kawa ku)  
  8 dag w dzonego boczku 

 

  1 kg pieczarek  
  4 pomidory  
  3 rednie cebule 

 

  1 p czek w oszczyzny 

 

  1/2 p czka pietruszki  
  5 y ek mietany kremówki 

 

  5 y ek winiaku 

 

  1 y ka m ki 

 

  5 y ek mas a lub margaryny 

 

  sól, bia y pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Pokroi boczek w kostk . 

 

Obra , posieka 1 cebul . 

 

Oczy ci , drobno pokroi 15 dag pieczarek.

  

Podsma y boczek, doda warzywa. 

 

Doprawi do smaku sol i pieprzem. 

 

Umy i osuszy wo owin , ewentualnie lekko rozt uc. 

 

Roz o y na mi sie nadzienie. 
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Zwin wo owin w rolad , spi wyka aczkami, owin sznurkiem. 

 
U o y mi so w du ej brytfance, pola dwiema y kami margaryny. 

 
Piec 1 i 3/4 godziny w temperaturze 200oC.  
Oczy ci , pokroi na drobne kawa ki p czek w oszczyzny. 

 
Doda do mi sa pó godziny przed ko cem pieczenia, pola 1/2 litra wody i winiakiem. 

 
Wyj mi so, zabezpieczy przed wystygni ciem. 

 
Sos z pieczenia przecedzi do naczynia.  
Rozprowadzi m k w mietanie, zag ci i doprawi sos. 

 

Oczy ci , pokroi w plasterki reszt pieczarek. 

 

Obra i posieka pozosta e cebule.  
Pomidory sparzy , zdj skórk , podzieli na wiartki i usun rodki z pestkami.  
Dwie wiartki od o y do dekoracji, reszt drobno pokroi . 

 

Posieka pietruszk (cz pozostawi do dekoracji). 

 

Rozgrza reszt t uszczu na patelni. 

 

Sma y pieczarki 10 minut, posypa sol i pieprzem. 

 

Doda pomidory i pietruszk . 

 

Pokroi mi so w plastry, serwowa na pó misku z warzywami i odrobin sosu. 

 

Udekorowa pietruszk i pomidorami. 

 

Sos podawa oddzielnie w sosjerce.   

Nale niki z mi sem i zio ami 

   

  3 y ki mas a 

 

  125 g m ki 

 

  250 ml mleka  
  2 jaja  
  1 cebula  
  2 y ki oleju 

 

  35 dag mieszanego mi sa mielonego 

 

  1 puszka obranych pomidorów  
  2 y eczki zió prowansalskich 

 

  4 y ki planty do sma enia 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mas o roztopi , wystudzi .  
M k wymiesza z mlekiem, jajami, szczypt soli i mas em na g adkie ciasto, odstawi 
na 30 minut.  
Cebul obra , posieka i zeszkli na rozgrzanym oleju. 

 

Doda mi so i podsma y na ostrym ogniu. 

 

Doda pomidory razem z zalew i gotowa oko o 20 minut na wolnym ogniu. 

 

Rogout doprawi zio ami, sol i pieprzem, odstawi w ciep e miejsce. 

 

Na roztopionej plancie z ciasta kolejno usma y nale niki, prze o y na 4 talerze. 

 

Na ka dy nale nik w o y porcje farszu mi snego. 
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Nale niki z o y , udekorowa wie ymi zio ami. 

 
Podawa gor ce, najlepiej z surówk . 

  
Nerki wieprzowe w sosie jab kowym  

  

  4 nerki wieprzowe  
  cebula  
  2 y eczki m ki 

 

  2 jab ka  
  y eczka mieszanki "kolorowy pieprz" 

 

  szklanka bulionu  
  1/2 szklanki czerwonego wytrawnego wina  
  2 y ki oleju 

 

  3 y eczki jarzynki  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Nerki obra z b on i t uszczu, przekroi wzd u na pó . 

 

Nast pnie w o y do wrz cej wody i zagotowa . 

 

Odcedzi , zala ponownie wrz c wod i gotowa jeszcze 15 minut. 

 

Odcedzi , ostudzi i pokroi w poprzek na plasterki.  
Cebul obra i drobno posieka , podsma y na rozgrzanym t uszczu. 

 

Doda pokrojone nerki, wla bulion i wino, wsypa jarzynk i ziarna pieprzu. 

 

Dusi pod przykryciem 45 - 50 minut.  
Jab ka umy , obra , nast pnie przekroi na wiartki i usun gniazda nasienne.  
Owoce do o y do nerek na 10 minut przed ko cem duszenia. 

 

M k rozmiesza z kilkoma y kami wody, wla do mi sa i mieszaj c zagotowa . 

 

Ewentualnie dosoli do smaku.  
Podawa z makaronem i gotowan marchewk . 

  

Nó ki ciel ce po tatarsku

   

  4 nó ki ciel ce 

 

  1 szklanka bia ego wina  
  5 cebul  
  5 marchwi  
  2 pietruszki  
  4 ó tka z ugotowanych na twardo jaj 

 

  2 y ki oliwy 

 

  3 korniszony  
  ma a y eczka cukru 

 

  sól  
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  sok z cytryny   

    Sposób wykonania :

  
Oczyszczone nó ki sparzy , doczy ci , przer ba na kawa ki. 

 
Zala wrz c wod , raz zagotowa i odla . 

 
Ponownie zala wod , doda wino i gotowa powoli (oko o 3 godzin). 

 

Gdy s w po owie mi kkie, doda pokrajane cebule, marchew i pietruszk . 

 

Bardzo mi kkie nó ki wyj z roso u, jeszcze gor ce mi so oddzieli od ko ci. 

 

Przyrz dzi sos. 

 

ó tka utrze z oliw , doda cukier, rozprowadzi roso em, wymiesza , osoli . 

 

Pokrajane nó ki w o y do sosu i ca o zagotowa . 

 

Wcisn sok z 1 cytryny. 

  

Nó ki ciel ce w galarecie 

  

  4 nó ki ciel ce 

 

  30 dag w oszczyzny  
  pieprz  
  ziele angielskie  
  imbir  
  2 bia ka  
  kawalek oju wo owego   

    Sposób wykonania :

  

Oczy ci nó ki, wyj z nich grube ko ci, nala wod , a gdy si zagotuj - odla , op uka 
starannie i nalawszy inn ciep mi kk wod gotowa bez soli, bo sczerniej . 

 

Doda korzeni, to jest pieprzu, ziela, imbiru, rozmaitej w oszczyzny i kawa ek oju 
wo owego, szumuj c do czysta jak zwykle. 

 

Powinny si gotowa bez przykrywy w garnku glinianym na ma ym ogniu 2 - 4 godziny.  
Ugotowane mi kko nó ki wyj , sos posoli , sklarowa bia kiem, lej c 2 bia ka rozbite 
wod w wolny sos i gotuj c, a si sklaruje na wolnym ogniu. 

 

Nó ki pokraja w kostk drobn , posoli , u o y na salaterce i zala przecedzonym 
sosem, czyli galaret , mieszaj c a ostygnie. 

 

Podawa na zimno z octem i oliw . 

 

Na 4 nó ki nala pó torej kwarty (1,5 l) wody. 

 

Same ciel ce s niesmaczne, wi c na 4 ciel ce wzi 3 wieprzowe i razem gotowa . 

  

Oberiba z eberkami 

   

  50 dag eberek 

 

  5 szt. ziemniaków  
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  1 p czek m odej kalarepy 

 
  1 y ka mas a 

 
  1 y ka m ki 

 
  szczypta kminku  
  1 y ka zielonego siekanego koperku 

 
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

eberka umyj, podziel na 4 porcje. 

 

W ó do rondla, zalej litrem wody, dodaj przyprawy i gotuj.  
Kalarepk umyj, obierz, cz m odych li ci pozostaw. 

 

Kalarepk pokrój w pó plastry, listki posiekaj. 

 

Ziemniaki obierz, umyj, pokrój w kostk . 

 

Warzywa wrzu do ugotowanych eberek. 

 

Gotuj do mi kko ci. 

 

Z mas a i m ki zrób zasma k , zapraw potraw , zagotuj i dopraw do smaku. 

 

Podawaj w glinianych naczyniach z ciemnym chlebem.   

Ognisty garnek (Meksyk) 

  

  80 dag wo owiny  
  80 dag baraniny  
  5 cebul  
  2 z bki czosnku 

 

  3 szklanki bulionu  
  3 y ki koncentratu pomidorowego  
  y eczka octu winnego 

 

  4 papryki  
  4 - 5 pomidorów  
  puszka czerwonej fasoli  
  30 dag bryndzy  
  olej  
  2 y eczki s odkiej papryki 

 

  2 y eczki oregano 

 

  sól, pieprz cayenne   

    Sposób wykonania :

  

Cebule i czosnek obra , posieka .  
Mi so pokroi w kostk , obsma y na oleju. 

 

Prze o y do brytfanny, doda 2/3 cebuli, 1/2 czosnku, oregano i papryki w proszku oraz 
koncentrat.  
Podla szklank bulionu i octem, piec oko o godziny w temperaturze 180oC.  
Fasol os czy . 

 

Pomidory pokroi na kawa ki.  
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Papryk poci w kostk , wrzuci na rozgrzany olej. 

 
Doda pozosta cebul , pomidory, fasol , reszt bulionu, czosnku, oregano i mielonej 
papryki.  
Dusi 6 - 8 minut.  
Przyprawi sol i pieprzem cayenne. 

 
Doda mi so, zagotowa . 

 
Posypa pokruszon bryndz . 

  

Ozór ciel cy w jarzynach 

   

  2 sprawione ozory ciel ce 

 

  3 pory  
  5 marchewek  
  4 rzepy  
  4 ziemniaki  
  2 odygi selera  
  cebula  
  go dzik

 

    sos

  

  ó tko 

 

  y ka ostrej musztardy 

 

  3/4 szklanki oliwy  
  cebula  
  z bek czosnku 

 

  4 fleciki anchois  
  y ka kaparów 

 

  y eczka soku z cytryny 

 

  y eczka siekanego szczypiorku 

 

  1/2 p czka natki pietruszki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Cebul obra , wbi w ni go dzik. 

 

Jeden por oczy ci . 

 

Cebul i por razem z ozorami w o y do garnka, zala wod , wsypa nieco soli i pieprzu. 

 

Gotowa na ma ym ogniu 1,5 godziny.  
Pozosta e warzywa obra , oczy ci , op uka , pokroi na du e kawa ki. 

 

W o y do wywaru, gotowa jeszcze 30 minut. 

 

Sos: ó tko utrze ze szczypt soli i pieprzu oraz musztard . 

 

Nast pnie powoli dodawa oliw , ca y czas ucieraj c. 

 

Czosnek obra , posieka wraz z cebul , anchois, natk i kaparami (najlepiej w 
malakserze), wymiesza z majonezem.  
Doprawi do smaku sol i sokiem z cytryny. 

 

Ozory os czy , ci gn skór , pokroi w plastry. 
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Wraz z warzywami u o y na talerzach, skropi z bulionem i posypa szczypiorkiem. 

 
Podawa z sosem.   

Ozór ciel cy

   

  ozór  
  2 szklanki wywaru z w oszczyzny  
  1 jajo  
  1,5 dag bu ki  
  t uszcz do sma enia 

  

    Sposób wykonania :

  

wie y ozór ciel cy ugotowa w wywarze z w oszczyzny, obra ze skórki, pokraja w 
cienkie plastry.  
Umoczy ka dy w rozbitym jajku, osypa przesian bu k i obsma y szybko z obydwu 
stron.   

Ozór na szaro 

  

  ozór wo owy  
  2 marchwie  
  1 pietruszka  
  1 cebula  
  4 ziarnka ziela angielskiego  
  2 listki laurowe  
  sól 

   sos:  
  2 dag mas a  
  2 dag m ki 

 

  1 dag cukru  
  0,125 l wina  
  skórka cytrynowa  
  ocet  
  2 y ki rodzynek 

 

  1 y ka migda ów 

  

    Sposób wykonania :

  

Oczyszczony ozór zala wod i gotowa dopóty, a mo na b dzie z niego ci gn skór . 

 

Nast pnie zala wie wod , posoli , doda w oszczyzn i korzenie, gotowa do 
mi kko ci. 

 

Zrobi z tego sos.  
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Cukier namoczy wod , zrumieni na patelni.  
Mas o zasma y z m k , wla cukier, podsma y razem. 

 
Rozprowadzi roso em z ozora, doda wino, octu do smaku, otartej cytrynowej skórki, 
przecedzi .  
W o y dobrze umyte rodzynki i pokrajane cienko migda y. 

 
Ozór pokraja uko nie, w o y do sosu i zagotowa .  
Ozór podaje si z azankami lub makaronem. 

  

Ozór peklowany 

  

  ozór wo owy  
  2 dag soli  
  1 g saletry  
  6 go dzików 

  

    Sposób wykonania :

  

Ozór oczy ci ze szlamu i odkroi wszelkie niepotrzebne cz ci. 

 

Nie p ucz c go w wodzie natrze sol , zmiesza z saletr i go dzikami. 

 

W o y w misk , nakry denkiem lub talerzem i wynie w ch odne miejsce. 

 

Codziennie przez 10 dni przewraca i naciera sosem uformowanym z soli.  
Ozór op uka w wodzie, w o y do rondla i gotowa na s abym ogniu 3 godziny.  
Skórk ci gn , ozór pokraja uko nie, podaj c do niego chrzan i purée z kartofli. 

  

Ozór wo owy peklowany 

  

  ozór wo owy  
  0,5 dag saletry  
  2 dag soli  
  p aska y eczka cukru 

 

  1/4 y eczki mielonego pieprzu 

 

  1/4 y eczki ziela angielskiego  
  1 y ka mielonego ja owca 

 

    wywar

  

  w oszczyzna  
  cebula  
  listek laurowy  
  2 - 3 go dziki 

 

  2 - 3 ziarenka ziela angielskiego  
  2 - 3 ziarenka pieprzu  
  2 - 3 ziarenka ja owca   

    Sposób wykonania :
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Umyty ozór osuszy .  
Wymiesza saletr z sol , zielem angielskim i ja owcem, dok adnie natrze t mieszanin 
ozór, u o y ciasno w kamiennym lub szklanym garnku, przykry talerzykiem, obci y , 
wynie w ch odne miejsce na 8 - 10 dni.  
Przewraca co 2 - 3 dni. 
Wyj ozór, op uka , w o y do garnka, doda w oszczyzny i korzeni, gotowa do 
mi kko ci na niewielkim ogniu. 

 

Obra ozór ze skóry, pokroi w uko ne plastry i zala galaret

 

sporz dzon z wywaru. 

  

Ozór w sosie rodzynkowym (Izrael)  

  

  80 dag ozora wo owego 
   sos:  
  4 y ki rodzynek 4 pomidory (80 dag) 

 

  2 z bki czosnku 

 

  5 oliwek  
  2 cebule (20 dag)  
  3 y ki oleju 

 

  ma a y eczka chili 

 

  szczypta mielonych go dzików 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Umyty ozór w o y do garnka z posolonym wrz tkiem i gotowa na ma ym ogniu 2 
godziny.  
Wyj , ostudzi i zdj skórk . 

 

Przygotowa sos: pomidory sparzy , obra , pokroi , doda podsma on na oleju 
posiekan cebul i czosnek, gotowa do mi kko ci. Nast pnie dodawa oliwki oraz 
przyprawy i zgotowa .  
Ozór pokroi w plastry, w o y do sosu i podgotowa , Podawa z ry em ugotowanym na 
sypko.   

Paprykarz z królika 

  

  1 kg królika  
  10 dag cebuli  
  6 dag s oniny  
  na koniec no a papryki

  

  20 dag jarzyn  
  2 pomidory  
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  0,25 l mleka chudego   

    Sposób wykonania :

  
Pokraja s onin w plastry, wrzuci do rondla. 

 
Gdy zacznie si topi , doda cebul , nakry pokryw na chwil , a cebula zmi knie. 

 
W o y wówczas pokrajanego królika, posoli , doda papryki i poszatkowane cienko 
jarzyny.  
Na koniec doda przetarte pomidory i mleko, zagotowa .  
Na pó misku ob o y purée z ziemniaków, pola sosem. 

  

Pasemka z wo owiny w cebuli (Chiny)  

  

  250 gramów zrazówki wo owej  
  4 du e cebule 

 

  1 y eczka sosu sojowego jasnego 

 

  1 y ka oleju sojowego 

 

  1 y eczka do kawy soli 

 

  1/2 y eczki do kawy cukru 

 

  1 y eczka bia ego wytrawnego wina 

 

  1/2 y eczki do kawy oleju sezamowego 

 

  1 i 1/2 y ki bulionu 

 

  1 y ka m ki kukurydzianej

 

roztrzepana z wod jak na rzadkie ciasto nale nikowe 

 

  1 bia ko  
  1 p aska y eczka przyprawy weijing 

 

  3 y ki smalcu wieprzowego lub wie o wytopionego sad a wieprzowego 

  

    Sposób wykonania :

  

Mi so i cebul pokroi w w ziutkie paseczki o d ugo ci po owy ma ego palca. 

 

Rozgrza eliwn patelni , wla 1 y k oleju, rozprowadzi po ca ej patelni, doda 
smalec lub sad o, mocno rozgrza .  
Paseczki macza w rozbitym bia ku i roztworze m ki kukurydzianej, wrzuci na 
patelni wraz z cebul , ca y czas szybko mieszaj c. 

 

Dodawa kolejno wino, bulion, sól, cukier, sos sojowy, przypraw weijing i mieszaj c 
doprowadzi do wrzenia.  
Na samym ko cu potraw skropi olejem sezamowym. 

 

Podawa na ogrzanym pó misku.   

Pasztet  

  

  40 dag w troby 

 

  50 dag ciel ciny (kark, opatka, nerkówka) 
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  50 dag wieprzowiny (podgardle, boczek)  
  l0 dag s oniny  
  2 cebule  
  10 dag marchwi  
  7 dag suszonycb grzybów  
  1 - 2 listki laurowe  
  5 - 6 ziaren pieprzu  
  ziele angielskie  
  2 bu ki czerstwe  
  3 - 4 jaja  
  sól  
  imbir  
  ga ka muszkato owa  
  tymianek   

    Sposób wykonania :

  

Ciel cin i wieprzowin pokraja w kawa ki i w o y do rondla wraz z cebul , 
marchewk i pietruszk oraz suszonymi grzybami. 

 

Doda szklank wody, gotowa na ma ym ogniu. 

 

Gdy mi so b dzie mi kkie, doda s onin i jeszcze gotowa 30 minut z listkami 
laurowymi. pieprzem, zielem angielskim.  
W trob ciel c lub wieprzow zala wywarem z duszonego mi sa i dusi oko o 5 minut. 

 

Do duszonego mi sa w o y w trob , bu ki pokrajane

 

w kostk i znowu dusi jeszcze 
jakie 15 minut, dodaj c dalsze przyprawy: ga k muszkato ow , szczypt soli, imbir, 
tymianek.  
Po rozgotowaniu si tej ca ej masy, gdy troch przestygnie, przepu ci 2 razy przez 
maszynk do mi sa. 

 

(Im masa b dzie g adsza, tym lepszy pasztet).  
Do masy doda jaja, uciera mas , a nabierze puszysto ci. 

 

Doprawi do smaku.  
Piec oko o 45 minut, a przyrumieniony pasztet odstanie od brzegów. 

  

Pasztet jesienny 

  

  30 dag ciel ciny 

 

  30 dag wo owiny  
  30 dag wieprzowiny  
  20 dag surowego boczku  
  40 dag w troby wieprzowej 

 

  10 dag s oniny  
  2 jajka  
  2 y ki m ki 

 

  p czek w oszczyzny 

 

  kajzerka  
  ziele angielskie  
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  1/2 kg niedu ych borowików 

 
  listek laurowy  
  starta ga ka muszkata ow 

 
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy . 

 

W oszczyzn oczy ci , obra , op uka . 

 

Wo owin , wieprzowin i ciel cin w o y do garnka. 

 

Doda listek laurowy i ziele, zala wod , osoli i gotowa na ma ym ogniu 2 godziny. 

 

Po godzinie w o y w oszczyzn . 

 

Na 20 minut przed ko cem gotowania doda boczek. 

 

Ugotowane mi sa wyj z wywaru, przestudzi . 

 

W trob pokroi w plastry, w o y do rondla, zala wrz cym wywarem i gotowa 5 
minut.  
Grzyby oczy ci , trzony oskroba , ale nie odcina ich od kapeluszy. 

 

Op uka , po czym wrzuci do osolonej wody.  
Gotowa 2 - 3 minuty.  
Wyj na sito i dok adnie os czy . 

 

W grzybowym wywarze namoczy kajzerk . 

 

Ugotowane mi so, w trob i boczek zemle dwukrotnie z gotowan marchewk i 
odci ni t kajzerk . 

 

Mas mi sn wymiesza z jajkami, przyprawi do smaku sol , pieprzem i ga k 
muszkata ow . 

 

Pod u n form wy o y papierem do pieczenia lub foli aluminiow . 

 

S onin pokroi w cienkie paseczki. 

 

U o y je na dnie formy, tak by powsta a kratka. 

 

Po ow masy mi snej na o y do formy, wyrówna .  
Pouk ada grzyby obtoczone w m ce. 

 

Przykry reszt masy (powinna wype nia form do 2/3 wysoko ci). 

 

Wierzch przykry papierem lub foli . 

 

Piec godzin w temperaturze 180oC.  
Wyj z formy po wystudzeniu. 

  

Pasztet z królika  

  

  przód i podroby z królika  
  30 dag boczku lub podgardla wieprzowego  
  2 - 3 suszone grzyby  
  7 dag cebuli  
  li laurowy 

 

  5 ziaren pieprzu  
  20 dag w troby wieprzowej 

 

  2 bu ki  
  2 dag oliwy  
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  3 jaja  
  sól, pieprz  
  ga ka muszkato owa   

    Sposób wykonania :

  
Przód i podroby z królika, boczek lub podgardle wieprzowe, suszone grzyby, cebule, li 
laurowy i ziarna pieprzu gotowa razem pod przykryciem, a mi so zupe nie zmi knie. 

 

Pod koniec gotowania doda w trob wieprzow i jeszcze dusi . 

 

Po ugotowaniu wyj ko ci, w wywarze namoczy bu ki. 

 

Potem wszystko przepu ci przez maszynk . 

 

Mi so wymiesza z reszt dodatków i przypraw, doda oliw , jaja, sól, pieprz, ga k 
muszkato ow . 

 

Dobrze jest te ugotowa oddzielnie nó k ciel c lub troch

 

ciel ciny i do pasztetu 
doda kleisty wywar.  
W o y mas do formy i upiec. 

  

Pasztet ze zwierzyny  

  

  zwierzyna  
  du a ciel ca w tróbka 

 

  30 dag wieprzowiny  
  30 dag ciel ciny 

 

  20 dag s oniny  
  2 bu ki  
  pó z bka czosnku 

 

  sól, pieprz  
  5 jaj   

    Sposób wykonania :

  

Zwierzyn jaka jest, czy to ptaszki, czy zaj c oprawi jak na pieczyste, naszpikowa 
g sto, osoli , upiec pod blach i pokraja na kawa ki, wyjmuj c zbyt wielkie ko ci. 

 

Na jeden pasztet redniej wielko ci bierze si jedn du ciel c w tróbk , któr 
obrawszy ze skórki naszpikowa i upiec tak, aby si przypiek a, po czym utrze j na 
tarce.  
Kilo jakiejkolwiek zwierzyny lub przodki zaj cze, wszystkie w tróbki ze zwierzyny, 
mi so jakie przy ko ciach jeszcze pozosta o, kawa wieprzowiny i kawa bardzo mi kkiej 
ciel ciny pokraja w kawa ki i dusi w dwóch ma ych kawa kach usma onej na bia o 
wie ej s oniny. 

 

Gdy zupe nie mi kko uduszone, doda dwie bu ki otarte ze skórki, pó z bka czosnku 
utartego na tarce, troch soli, pieprzu, odrobin muszkato owej ga ki. 

 

Wszystko to przepu ci przez maszynk do siekania i przefasowa przez rzadkie 
druciane sito.  
Nast pnie wymiesza doskonale z 5 ca ymi jajami i uwierci na mas w donicy. 

 

Wzi blaszany pó misek g boki, wy o y brzegi i dno cienko ciastem francuskim i na 
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ciasto uk ada farsz i zwierzyn , a b dzie pe no, to jest z czubem. 

 
Wtedy nakry ca y pasztet ciastem francuskim porobiwszy na cie cie ró ne figury z 
ciasta, posmarowa jajem i wstawi w piec mocno gor cy na godzin .

  
Osobno robi sos z bulionu (madery).  
Je eli pasztet jest z kwiczo ów, to do farszu nale y wzi tak e kilka sztuk, które po 
upieczeniu wraz ze skórkami trzeba ut uc w mo dzierzu na miazg i potem przefasowa 
przez sito bulionem a ptaszki uk ada si mi dzy farsz, krjaj c na po ówki. 

 

Je eli za pasztet z zaj ca - nieu yteczne kawa ki do pieczenia z przedniej cz ci jako te 
w tróbk u ywa si na farsz. 

 

Szyjki, skrzyde ka i nó ki od ka dej zwierzyny nieu yteczne do pasztetu gotuje si na 
smak do sosu.   

Pasztet z mi sa - klasyczny  

  

  25 dag mi sa wieprzowego bez ko ci 

 

  25 dag chudego mi sa wo owego bez ko ci 

 

  25 dag ciel ciny lub mi sa z drobiu bez ko ci 

 

  25 dag w tróbki ciel cej, wieprzowej lub z drobiu 

 

  25 dag s oniny  
  2 marchewki (15 dag)  
  8 dag selera  
  1 pietruszka (10 dag)  
  2 cebule (20 dag)  
  4 jajka  
  2 czerstwe bu ki kajzerki  
  2 y ki mas a 

 

  2 y ki oliwy 

 

  2 li cie laurowe 

 

  8 ziaren ziela angielskiego  
  8 ziaren pieprzu czarnego  
  1/2 y eczki ga ki muszkato owej  
  1/2 y eczki imbiru 

 

  sól, pieprz 
   do przygotowania formy:  
  2 y ki margaryny lub smalcu 

 

  2 y ki bu ki tartej 

  

    Sposób wykonania :

  

Marchewki, seler i pietruszk obra , op uka i pokroi na mniejsze kawa ki. 

 

Mi so umy , os czy , pokroi na kawa ki.  
S onin op uka (5 dag od o y ) i pokroi w du kostk . 

 

Na patelni rozgrza oliw razem z mas em, obsma y mi so i s onin na rumiano i 
prze o y do garnka. 

 

Cebule obra , pokroi , zrumieni na pozosta ym na patelni t uszczu i w o y do garnka. 

 

Doda reszt warzyw, li cie laurowe, ziele angielskie pieprz i sól. 
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Wla tyle wody, aby przykry a mi so. 

 
Gotowa na ma ym ogniu 50 - 60 minut, a mi so b dzie mi kkie. 

 
W tróbk op uka , oczy ci z b on i doda do mi sa na 10 minut przed ko cem 
gotowania.  
Garnek odstawi , w o y bu ki, aby nami k y. 

 
Przestudzone mi so, w tróbk warzywa i bu k dwukrotnie zemle w maszynce z 
sitkiem o ma ych otworach.  
Nast pnie do otrzymanej masy wbi jajka, doda ga k muszkato ow , imbir i pieprz. 

 

Dosoli , je li trzeba, i bardzo starannie wymiesza . 

 

Pozosta s onin pokroi w cienkie szerokie paski. 

 

Form do pieczenia (kamionkow , szklan lub metalow ) wysmarowa margaryn , 
wysypa bu k tart i nape ni mas do 2/3 wysoko ci. 

 

Na wierzchu u o y paski s oniny.  
Pasztet piec 30 - 40 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 190 - 200oC.  
Przed wyj ciem nak u patyczkiem. 

 

Je li lepi si do patyczka, piec jeszcze 10 - 15 minut.  
Wystudzi w formie.   

Pasztet z zaj ca 

   

  przednia cz zaj ca 

 

  30 dag t ustej wieprzowiny  
  10 dag s oniny  
  zaj cze podroby 

 

  10 dag cebuli  
  czerstwa bu ka  
  1 jajo  
  sól, pieprz  
  ga ka muszkato owa  
  ziele angielskie  
  li laurowy 

 

  t uszcz do smarowania formy  
  tarta bu ka   

    Sposób wykonania :

  

Mi so zaj ca udusi w niewielkiej ilo ci osolonej wody. 

 

Ostudzi i obra z ko ci. 

 

Mi so wieprzowe i s onin pokraja w grub kostk i dusi z cebul do mi kko ci. 

 

Podroby zaj cze doda w ostatniej fazie duszenia mi sa. 

 

Mi kkie mi so doda do mi sa zaj czego. 

 

Bu k namoczy w sosie z mi sa. 

 

Mi so i bu k zemle kilkakrotnie (2 - 3 razy) w maszynce.  
Do zmielonej masy wbi jajo, doda przyprawy i dok adnie wyrobi .  
Form wysmarowa t uszczem i wysypa tart bu k , prze o y do niej mas , 
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powierzchni wyrówna i wstawi do gor cego piekarnika. 

 
Upieczony pasztet ostudzi , wyj z formy, pola t uszczem, odstawi w ch odne miejsce. 

  
Piecze barania duszona

   

  1 kg baraniny od szynki  
  szklanka octu  
  sól  
  10 dag wie ej s oniny 

 

  cebula  
  marchew  
  pietruszka  
  ma y seler  
  por  
  czosnek  
  1/3 szklanki mietany 

  

    Sposób wykonania :

  

Baranin sparzy gor cym octem i natrze sol . 

 

Rondel wy o y plastrami s oniny, pokrajan cebul , marchwi , pietruszk , selerem, 
porem, czosnkiem.  
W o y na to rozbit t uczkiem piecze , pola octem i dusi na wolnym ogniu, cz sto 
przewracaj c. 

 

Kiedy si przyrumieni, wyj piecze , sos przetrze przez sito, piecze w o y do rondla, 
posypawszy m k i pola sosem. 

 

Doda kilka y ek mietany, przykry i dusi do mi kko ci. 

  

Ryba w galarecie z kukurydz

   

  20 dag ryby morskiej (np. dorsza, ososia lub mintaja)  
  2 szklanki wywaru z jarzyn  
  1 marchew  
  1 pietruszka  
  1 kolba ugotowanej kukurydzy  
  4 y ki zielonego groszku 

 

  2 y ki elatyny 

 

  sól  
  sok z cytryny   

    Sposób wykonania :

  

elatyn namoczy w ma ej ilo ci zimnej wody, eby nap cznia a. 
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Groszek ugotowa odcedzi , z ugotowanej kukurydzy wy uska ziarna.  
Ryb ugotowa z marchewk i pietruszk w osolonym wrz tku, ostudzi , pokroi . 
Wywar po czy z elatyn , doda sok z cytryny. 

 
Kawa ki ryby, groszek, kukurydz i pokrojon w talarki marchewk roz o y 
dekoracyjnie w salaterce i zala t ej c galaretk . 

 
Wstawi do lodówki.   

Piecze barania z pieca

     

udziec barani (2,5 kg)  
  0,5 l octu  
  2 dag soli  
  2 z bki czosnku 

 

  3 dag m ki 

 

  ewentualnie 20 dag mietany 

  

    Sposób wykonania :

  

Ka d piecze barani , chc c, eby by a krucha, obwin w serwetk umoczon w occie 
i zakopa na par dni, najwy ej 5, w piwnicy w ziemi lub w ogrodzie, a nabierze 
krucho ci jak najlepsza zwierzyna. 

 

Nie mo na jednak zakopywa 2 razy w to samo miejsce, bo czu b dzie st chlizn . 

 

Oczy ci piecze barani ze zbytniej t usto ci, y i b onki, zbi mocno, sparzy octem na 
pó godziny, naszpikowa z bkami czosnku, utrze czosnek z soli i tym natrze . 

 

I gdy z pó torej lub dwie godziny z sol pole y, upiec w piecu, polewaj c w asnym sosem, 
który si zbiera w brytfannie. 

 

Osypa m k i zarumieni , a wydaj c zebra t usto z sosu. 

 

Bardzo jest dobra, je li do po owy upieczon wyj z pieca, a nast pnie dodusi w 
rondlu z m od mietan . 

  

Piecze ciel ca

   

  udziec ciel cy (4 - 4,5 kg)  
  5 dag soli  
  ga ka muszkato owa  
  macierzanka  
  1 cytryna  
  25 dag s oniny  
  ocet  
  mas o  
  2 dag mietany 

  

    Sposób wykonania :
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Aby piecze ciel ca i w ogóle ciel cina by a smaczna, musi pochodzi z cielaka najmniej 
4 tygodnie maj cego, a nie wi cej ni 8, gdy natenczas zwykle odstawionym jest od 
krowy i dostaje inne po ywienie, wskutek czego mi so jego traci smak i bia o . 

 
Dobr wi c wiartk ciel ciny nale y op uka zimn wod , ci gn b on , ci , czyli 
wyluzowa ko p ask , b d c pod spodem od ogona, która si z atwo ci daje zer n 
z dyszka, naszpikowa

 
g sto m od s onin , osoli i niech tak pole y stosownie do 

wielko ci 2 godziny lub wi cej. 

 

W o y na ro en i piec na silnym ogniu, z wolna obracaj c i polewaj c ci gle t uszczem. 

 

Podstawi brytfann pod ro en, aby sos cieka , który na zimno po zebraniu uformuje 
galaret . 

 

Na wolnym ogniu piecze traci smak, rozdziera si na w ókna i odstaje od ko ci, s owem 
jest mniej dobra.  
Ka dy sos czysty od ciel ciny, po zebraniu i wystudzeniu, formuje galaretk , któr si 
ubiera piecze na zimno. 

 

Golonk gotuje si osobno z sol i jarzynami, a gdy dostatecznie wygotowana, dolewa si 
ten smak do roso u ciek ego z pieczeni, przez co b dzie wi cej galarety. 

 

Ciel cin piec si maj c w piecu, nasolon i naszpikowan na 2 godziny przed obiadem 
po o y na ruszcie na brytfannie, nie lej c ani jednej kropli wody, gdy woda paruj c na 
ciel cin robi aby j jak gotowan , przeszkadzaj c prawid owemu pieczeniu. 

 

Wyj blach rodkow , po o y ca du ceg w piecyku na spodzie, a na niej 
brytfann . 

 

Piec powinien ju by gor cy. 

 

Wstawiwszy piecze zaraz w o y kilka kawa ków drzewa, aby j od razu ogie obj i 
aby zarumieniona soku nie wypu ci a. 

 

Ci gle polewaj c t uszczem wolnym, a w pó torej godziny, gdy ju zupe nie rumiana i 
prawie gotowa, zla t uszcz, polewa mas em.  
Drzewa ci gle po jednym kawa ku dok ada , bo od w gla si nie zarumieni. 

 

Gdy zupe nie rumiana, nie dok ada ju drzewa, niech dochodzi przy ma ym ogniu. 

 

Pieczeni ciel cej nie odwraca si , lecz piecze po o on od razu tak, jak ma by podana 
na pó misku.   

Piecze ciel ca nadziewana

   

  1 kg mostku ciel cego 

 

  5 dag t uszczu 
   nadzienie:  
  6 dag tartej bu ki  
  2 jaja  
  4 dag mas a  
  y eczka cukru 

 

  2 dag migda ów  
  2 dag rodzynek  
  skórka cytrynowa   

    Sposób wykonania :
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Mi so op uka , rozdzieli mi dzy b onami tak jak samo si dzieli, tworz c tzw. kiesze . 

 
Ka d ko ebrow obluzowa no em ostro nie, by b on i mi sa nie poprzerywa . 

 
Zsun mi so z ka dej ko ci, wy ama je w stawach, wyj . 

 
Przygotowa nadzienie: ó tko utrze

 
z mas em, wsypa tart bu k , doda cukier, 

ut uczone na miazg migda y, op ukane rodzynki, otart skórk cytrynow i ubit pian 
z bia ek.  
Wymiesza .  
Mi so nasoli , kiesze na o y nadzieniem i zaszy . 

 

Rozgrza t uszcz, w o y mi so do brytfanny, obla t uszczem powierzchni mi sa, 
wstawi do piekarnika i upiec do mi kko ci (oko o godziny), podlewaj c sosem. 

 

Mi so pokraja na porcje wraz z ko ci kr gos upa. 

  

Piecze ciel ca po w osku (W ochy)

   

  1 kg surowej szynki ciel cej 

 

  cebula  
  p czek w oszczyzny  
  1/2 szklanki roso u wo owego (mo e by z kostki) 

 

  1/2 szklanki bia ego wytrawnego wina  
  4 y ki oleju 

 

  rozmaryn  
  sza wia  
  sproszkowana s odka papryka  
  szklanka dowolnych marynowanych owoców (gruszki, brzoskwinie itp.)  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy i osuszy . 

 

Natrze roztartymi z sol suszonymi zio ami i papryk . 

 

Cebul obra , pokroi na wiartki, w oszczyzn oczy ci i pokroi w plasterki. 

 

Obsma y mi so ze wszystkich stron. 

 

Nast pnie doda cebul i w oszczyzn i przez chwil razem sma y . 

 

Do brytfanny wla gor cy rosó i wino, w o y mi so z warzywami, wstawi do 
piekarnika nagrzanego do temperatury 220oC.  
Piec 60 - 70 minut, cz sto polewaj c mi so sosem z dna naczynia. 

 

Mi kkie mi so ostudzi , pokroi w cienkie plastry, u o y na pó misku i udekorowa 
marynowanymi owocami.  
Podawa z kuskusem lub ry em pe noziarnistym. 

  

Piecze ciel ca z estragonem

   

  80 dag ciel ciny z ko ciami 
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  4 dag mas a  
  0,125 l wina bia ego wytrawnego  
  y eczka octu 

 
  0,25 l wody  
  mielony estragon   

    Sposób wykonania :

  

Z mi sa usun ci gna, natrze je estragonem, skropi octem, postawi w ch odnym 
miejscu na dwa dni.  
Nast pnie mi so posoli , obsma y ze wszystkich stron na rumiano i dusi pod 
przykryciem, polewaj c wod z po ow wina. 

 

Gdy mi so b dzie mi kkie, doda reszt wina oraz mas a. 

 

Mi so wyporcjowa . 

 

Podawa z kluskami k adzionymi lub ziemniakami.   

Piecze ciel ca z jajami

   

  1,5 kg ciel ciny z ud ca 

 

  1 grzybek  
  10 dag szynki  
  4 jaja  
  4 dag mas a  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

adny kawa ek ciel ciny rozbi t uczkiem, posypa utartym na tarce grzybkiem 
suszonym, posoli .  
Ugotowa na twardo 3 jaja, posieka wraz z szynk , wymiesza dok adnie z surowym 
jajkiem.  
Mas rozsmarowa równomiernie na mi sie, zwin ciasno, obwi za sznurkiem, posoli 
na wierzchu.  
Brytfann posmarowa mas em, w o y ciel cin i wstawi do piekarnika. 

 

Piec wolno oko o godziny.   

Piecze husarska

   

  2 kg pieczeni zrazowej  
  t uszcz do sma enia 

 

  1 kieliszek octu lub spirytusu  
  1 cebula  



 

113

 
  1 y ka m ki

 
    farsz

  
  2 cebule  
  2 y ki startego chleba 

 
  1/2 y ki mas a 

 
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Mi so zbi dobrze drewnianym wa kiem, sparzy wrz cym octem, aby by a kruchsza, 
lub (kto nie lubi octu) wla do duszenia spirytus rozpuszczony z wod . 

 

Piecze obrumieni na ma le i dusi pod przykryciem wraz z cebul , do mi kko ci.

 

Na pó godziny przed podaniem zrobi nast puj cy farsz : cebule sparzy i utrze na 
tarce, wymiesza z chlebem i mas em, doprawi sol .

 

Wyj piecze , pokraja w bardzo cienkie, uko ne plastry, z których co drugi nie 
dokrawa do ko ca. 

 

Mi dzy te niedoci te plastry smarowa przygotowanym farszem. 

 

Potem w o y w ca o ci z powrotem do rondla, posypa m k , podla sosem spod 
pieczenia i dusi jeszcze pó godziny.  
Na pó misek wy o y ostro nie, aby si mi so nie rozlecia o.

 

Osobno poda duszon kapust lub ziemniaki. 

  

Piecze huzarska

   

  0,5 kg wo owiny (zrazówki)  
  sól  
  2 dag smalcu 

   farsz:  
  10 dag cebuli  
  2 dag mas a  
  2 dag ususzonego tartego chleba   

    Sposób wykonania :

  

Mi so zbi mocno, osoli i piec w rondlu, podlewaj c ci gle t uszczem. 

 

Gdy si ju zrumieni i jest w po owie mi kkie, wyj desk , ponakrawa uko nie plastry 
i prze o y wcze niej przygotowanym farszem.  
Cebule, upieczone w piekarniku, utrze , wymiesza z mas em, da pieprzu i tartego 
chleba.  
Masa powinna by g sta. 

 

Piecze w o y ponownie do rondla, zala sosem, jaki si uformowa w czasie pieczenia, 
przykry pokrywk i dusi na ogniu przez pó godziny.   

Piecze na sposób sarny
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  1 kg ciel ciny 

 
  1/2 y ki t uczonego ja owca 

 
  0,125 l octu  
  10 dag s oniny  
  mas o  
  mietana 

  

    Sposób wykonania :

  

Pi kn ciel cin sparzy lekkim octem, potar szy i osypawszy poprzednio t uczonym 
ja owcem, niech tak stoi 3 - 5 dni.  
Wyj wszy z ja owca, op uka w tym e occie, naszpikowa s onin , piec jak zwykle, 
polewaj c mas em, a w ko cu mietan . 

  

Piecze marynowana

   

  udziec barani (2,5 kg)  
  0,5 l octu  
  0,5 l piwa  
  pieprz  
  angielskie ziele  
  li cie laurowe 

 

  gorczyca  
  rozmaryn   

    Sposób wykonania :

  

Oczy ci baranin z t uszczu i u o y w glinianym naczyniu. 

 

Zagotowa ocet z piwem, wsypa pieprz, angielskie ziele, li cie laurowe i gor c 
marynat pola baranin , wcze niej osypan ziarnami gorczycy z rozmarynem. 

 

Baranin tak konserwuje si d ugo. 

 

Po wyj ciu z octu obmywa si j tym samym sosem, soli, szpikuje s onin i piecze na 
ro nie lub w piecu polewaj c mas em, a w ko cu mietan . 

  

Piecze "pod boczkiem" 

  

  80 dag ciel ciny bez ko ci 

 

  15 dag boczku w dzonego w cienkich plastrach 

 

  2 z bki czosnku 

 

  kilka ga zek rozmarynu 

 

  niewielka cytryna  
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  2 y ki mas a 

 
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  
Cytryn dok adnie umy , zetrze skórk , a z mi szu wycisn sok. 

 
Z bki czosnku rozkroi , natrze nimi mi so, potem oprószy je sol , pieprzem i skórk 
cytrynow . 

 

Na ciel cinie u o y (najlepiej wzd u ) plasterki boczku. 

 

Ca o dobrze obwi za nici . 

 

Wierzch posypa rozmarynem, skropi  sokiem z cytryny.  
Mi so u o y w posmarowanej mas em brytfannie. 

 

Piec godzin w piekarniku o temperaturze 200oC.   

Piecze pod chrupi c skórk

   

  2 pol dwiczki wieprzowe 

 

  5 y ek musztardy 

 

  2 y ki tartej bu ki 

 

  2 y ki startego ó tego sera  
  3 y ki oleju 

 

  2 y ki mas a 

 

  1/2 szklanki bia ego wytrawnego wina  
  25 dag jasnych winogron  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Bu k tart wymiesza z ó tym serem, musztard i olejem. 

 

Pol dwiczki op uka , oprószy sol i pieprzem. 

 

Mas o rozgrza na patelni, w o y pol dwiczki, zrumieni ze wszystkich stron, wyj . 

 

Pol dwiczki posmarowa past musztardowo-serow , u o y w brytfannie, podla 
winem i wstawi do nagrzanego piekarnika.  
Piec przez 25 minut w temperaturze 220oC.  
Winogrona umy , oderwa od ki ci. 

 

Mi so wyj , trzyma w cieple. 

 

Do brytfanny w o y winogrona, wstawi na oko o 5 minut do nagrzanego piekarnika. 

 

Pol dwiczki podawa polane sosem z pieczenia, z winogronami. 

  

Piecze rzymska

   

  60 dag mielonej wo owiny  

  

y ka oliwy 
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  4 y ki ry u 

 
  2 jajka  
  cebula  
  du a marchewka 

 
  3 ma e pory  
  1/2 y eczki suszonej mi ty 

 
  p czek natki pietruszki 

 

  3 y ki posiekanych migda ów 

 

  y ka mas a 

 

  3/4 szklanki bulionu  
  y eczka m ki ziemniaczanej 

 

  1/2 szklanki mietany 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Cebul obra i pokroi w drobn kostk . 

 

Oliw rozgrza w rondlu, wsypa ry oraz pokrojon cebul i sma y , a si zeszkl . 

 

Wla 3/4 szklanki wody, osoli .  
Gotowa oko o 20 minut na ma ym ogniu.  
Ry przestudzi . 

 

Marchewk obra i op uka , pory oczy ci i umy . 

 

Marchewk gotowa 5 minut w osolonej wodzie. 

 

Nast pnie do o y pory i gotowa jeszcze 2 -3 minuty.  
Warzywa wyj z wody, os czy . 

 

Natk umy i drobno posieka . 

 

Mi so wymiesza

 

z jajkami, ry em, mi t , po ow natki, sol i pieprzem. 

 

Na kawa ku folii spo ywczej uformowa z masy prostok tny placek. 

 

Na nim u o y marchew i pory. 

 

Mi so zrolowa , pomagaj c sobie foli . 

 

Mi so posypa migda ami. umie ci w formie wy o onej foli aluminiow tak, by na 
zewn trz wystawa y brzegi. 

 

Mi so posmarowa stopionym mas em. 

 

Piec 40 minut w temperaturze 200oC.  
W po owie pieczenia wla bulion.  
Piecze wyj z formy, usun foli . 

 

Sos przela do rondelka, doda m k rozm con y k wody i mietan , zagotowa . 

 

Wsypa reszt natki, przyprawi sol i pieprzem. 

 

Mi so pokroi , sos poda osobno. 

  

Piecze wieprzowa

   

  1,5 kg wieprzowiny bez ko ci 

 

  3 du e cebule 

 

  olej  
  kilka ma ych cebulek  
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  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  
Mi so naci tak aby powsta y plasterki, ale nie przecina do ko ca, natrze sol i 
pieprzem.  
Cebule obra pokroi w plasterki, powk ada mi dzy p aty mi sa. 

 

Skropi olejem, piec w temperaturze 180 oC.  
Pó godziny przed ko cem po o y obok mi sa pokrojone na wiartki niedu e cebulki. 

  

Piecze wieprzowa II

   

  1 kg wieprzowej szynki (ze skór ) 

 

  75 dag szalotek (lub ma ych cebulek)  
  1/2 szklanki czerwonego wytrawnego wina  
  7 czubatych y ek cukru 

 

  1 y ka ziarenek gorczycy 

 

  2 y eczki rozmarynu

  

  2 z bki czosnku 

 

  2 listki laurowe  
  marynowana papryczka  
  natka pietruszki lub wie e zio a do dekoracji 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Szynk umy i osuszy . 

 

Ostrym no em ponacina uko nie skór w jednakowych odst pach. 

 

Natrze dok adnie mi so sol i pieprzem. 

 

U o y szynk (skór do góry) na blasze, wstawi do nagrzanego piekarnika. 

 

Piec oko o 1,5 godziny w temperaturze 200oC (ewentualnie podla  odrobin wody). 

 

Na 20 minut przed ko cem pieczenia posypa mi so rozmarynem. 

 

W tym czasie obra czosnek i szalotki.  
Czosnek drobno posieka , wi ksze cebulki pokroi na po ówki. 

 

Skarmelizowa cukier na du ej patelni, wrzuci cebulki, czosnek, listki laurowe i 
ziarenka gorczycy. 
Wla na patelni 1/2 szklanki wody oraz czerwone wino, dok adnie wymiesza wszystkie 
sk adniki.  
Doprawi do smaku sol i pieprzem. 

 

Przykry , dusi cebulki na ma ym ogniu jeszcze oko o 20 minut.  
Zdj upieczon szynk z blachy, zabezpieczy przed wystygni ciem. 

 

Rozcie czy otrzymany z pieczenia sos 1/2 szklanki wody, doda do szalotek.  
U o y piecze i cebulki na du ym pó misku, udekorowa wie ymi zio ami (lub natk 
pietruszki) oraz marynowanymi papryczkami.  
Przygotowany sos podawa w osobnym naczyniu.  
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Piecze wieprzowa z kwaszon kapust 

   
  1 kg w dzonej wieprzowiny (bez ko ci) 

 
  3 cebule  
  2 y ki d emu pomara czowego 

 

  4 y ki s odko-kwa nego sosu chili 

 

  2 y ki sosu sojowego 

 

  375 ml cydru  
  1 z bek czosnku 

 

  8 ga zek tymianku 

 

  2 y ki planty 

 

  2 jagody ja owca  
  50 dag kwaszonej kapusty  
  cukier  
  2 pomara cze 

 

  1 y eczka mas a 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Piekarnik rozgrza do 200oC.  
W dzonk umy i osuszy . 

 

2 cebule obra , pokroi w wiartki, razem z mi sem, w o y do nat uszczonej brytfanny 
i piec w piekarniku oko o 20 minut.  
Mi so posmarowa d emem wymieszanym z sosem, podla cydrem. 

 

Piec 30 minut, co jaki czas smarowa sosem. 

 

Czosnek i 1 cebul obra i posieka . 

 

Tymianek umy , osuszy , listki, cebul i czosnek poddusi na plancie. 

 

Doda ja owiec i kapust , przykry i dusi oko o 30 minut. 

 

Pomara cze wyfiletowa , chwil dusi na ma le. 

 

Mi so pokroi , sos zmiksowa i doprawi . 

 

Piecze podawa z sosem, kapust i owocami. 

  

Piecze wieprzowa z winem

   

  1/2 kg schabu  
  1/2 szklanki czerwonego wina  
  5 dag mas a  
  2 z bki czosnku 

 

  tymianek  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :
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Mi so skropi winem i pozostawi na oko o 1 godzin , os czy . 

 
Natrze sol , pieprzem, posiekanym czosnkiem i tymiankiem. 

 
U o y na blasze, posypa wiórkami mas a, piec w temperaturze 200oC oko o 2 godzin.  
Po godzinie podla szklank gor cej wody, piec dalej polewaj c wytwarzaj cym si 
sokiem.  
15 - 20 minut przed ko cem pieczenia zwi kszy temperatur piekarnika do 250oC.  
Podawa z pieczonymi ziemniakami.   

Piecze wo owa

   

  2 kg wo owiny (zrazowa)  
  1 szklanka g stej mietany 22-proc.  
  2 z bki czosnku 

 

  2 y ki oleju lub smalcu 

 

  sól, pieprz 
   zalewa

  

  2 cebule  
  1 szklanka czerwonego wytrawnego wina  
  1/2 szklanki octu 6-proc.  
  3 ziarna ziela angielskiego  
  1 li laurowy 

 

  1 y eczka cukru 

 

  1 y eczka soli 

  

    Sposób wykonania :

  

Przygotowa zalew : cebul obra i pokroi w kr ki. 

 

Do garnka wla ocet, wino, 3/4 szklanki wody, doda cebul , ziele angielskie, li 
laurowy, sól, cukier i zagotowa . 
Czosnek obra , posieka i rozetrze z 1 y eczk soli. 

 

Mi so umy , oczy ci z b on i natrze przygotowanym czosnkiem, a nast pnie zala 
gor c zalew . 

 

Odstawi do ostudzenia i wstawi na 1 - 2 doby do lodówki.  
Mi so wyj z zalewy,

 

osuszy , umie ci w brytfannie, pola olejem i piec 1,5 godziny 
pod przykryciem w piekarniku nagrzanym do temperatury 180oC.  
Polewa zalew , a pó niej sosem od pieczenia. 

 

Upieczone mi so (g boko nak ute puszcza przezroczysty p yn) posmarowa grubo 
mietan i piec jeszcze 10 - 15 minut.  

Sos od pieczenia krótko zagotowa , doprawi sol oraz pieprzem i poda w sosjerce. 

 

Piecze pokroi w plastry. 

 

Podawa z pieczonymi ziemniakami i buraczkami zasma anymi (patrz - Warzywa - 
Buraczki zasma ane). 
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Piecze wo owa duszona 

  
  1 kg wo owiny 

   marynata:  
  0,125 l octu  
  li laurowy 

 

  ziele angielskie  
  pieprz  
  10 dag s oniny  
  2 dag mas a  
  3 dag cebuli  
  suszony grzybek  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Kawa rodkowej zrazowej pieczeni zbi i sparzy dobrze niemocnym octem 
przegotowanym z korzeniami, tak aby ca a by a zamoczona i zostawi na dni par . 

 

Wyj z octu naszpikowa grubymi kawa kami s oniny, osypanymi pieprzem, i nasoli . 

 

Po dwóch godzinach rozgrza prawie na rumiano y k mas a w rondlu.  
W o y piecze tak, aby jej by o ciasno i nie przykrywaj c pokrywk (warunek to 
konieczny), obrumieni na wszystkie strony.  
Tym sposobem ca y sok mi sny po ci ni ciu si bia ka zostanie wewn trz. 

 

Wtedy podla wod , w o y cebuli, grzybka suszonego i dusi , przykrywszy przykryw , 
na wolnym ogniu najmniej 3 - 4 godziny.  
Przed wydaniem mo na w o y jeden wie y pomidor, poddusi , nast pnie wsypa y k 
suchego chleba tartego lub ca piecze posypa m k , aby sos by zawiesisty. 

 

A gdy mi kka

 

- poda na stó , przefasowawszy sos przez rzadkie sito, od razu na 
pó misek.  
Mo na tym sposobem po obrumienieniu dusi j w piecu, pod pokryw w rondlu, cz sto 
przewracaj c i podlewaj c zimn wod . 

 

Ale nigdy za wiele od razu, bo wtedy nie dusi si , ale gotuje.  
Gdy za dusi si na sucho, soczyst nie b dzie. 

 

Tak piecze podaje si z rozmaitymi garniturami z jaj i jarzyn. 

 

Ka da z jarzyn osobno w ma le uduszon by musi. 

  

Piecze wo owa na dziko 

   

  1 kg wo owiny na piecze (bez ko ci) 

 

  1 p czek w oszczyzny  
  2 szklanki czerwonego wina  
  2 cebule  
  1/2 pojemnika mietany kremówki 

 

  3 y ki margaryny 

 

  1 y ka m ki 
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  1 y eczka ziarenek czarnego pieprzu 

 
  10 jagód ja owca  
  5 listków laurowych  
  odrobina cukru  
  sól  
  bia y pieprz  
  grubo mielony pieprz z m ynka  
  kilka listków laurowych i cz stki pomidora do dekoracji 

  

    Sposób wykonania :

  

Oczy ci i umy w oszczyzn , pokroi na kawa ki. 

 

Obra cebul , pokroi na wiartki. 

 

Rozt uc ziarenka pieprzu i jagody ja owca.  
Wrzuci w oszczyzn , cebul , przyprawy i listki laurowe do du ej miski, zala dwiema 
szklankami czerwonego wina.  
W o y wo owin do miski, marynowa jeden dzie pod przykryciem. 

 

W trakcie marynowania raz odwróci .  
Nast pnie wyj mi so, osuszy ciereczk , dok adnie natrze sol . 

 

Os czy na sitku warzywa, wino zla do drugiego naczynia. 

 

Podgrza w brytfance margaryn , podsma y mi so. 

 

Wrzuci warzywa do brytfanki, przez chwil sma y z mi sem. 

 

Wla czerwone wino, dusi oko o 2 godzin pod przykryciem.  
Wyj piecze z brytfanki, zabezpieczy przed wystygni ciem. 

 

Przecedzi sos z pieczenia do drugiego naczynia, doda mietan , zagotowa . 

 

Zag ci sos m k , jeszcze raz zagotowa . 

 

Doprawi do smaku sol , pieprzem i cukrem. 

 

Posypa piecze grubo mielonym pieprzem.  
Wy o y na pó misek, pola odrobin sosu. 

 

Udekorowa listkami laurowymi i cz stkami pomidora. 

 

Reszt sosu podawa w sosjerce. 

 

Serwowa z ziemniakami.   

Piecze wo owa na dziko

   

  1 kg wo owiny (piecze ) 

 

  3 dag s oniny  
  sól  
  papryka (pó y eczki) 

 

  6 dag smalcu 
   zaprawa:  
  1 ma a marchew  
  pietruszka  
  pó selera  
  listek laurowy  
  5 ziaren pieprzu  
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  5 ziaren ziela angielskiego  
  5 ziaren jagód ja owca  
  2 cebule  
  1 cytryna  
  szczypta suszonego tymianku  
  3 g m ki 

 
  0,125 l kwa nej mietany 

  

    Sposób wykonania :

  

Mi so, adny kawa ek, zalewamy marynat sporz dzon z drobno pokrajanych jarzyn 
oraz korzeni, soku z cytryny i 4 y ek wody. 

 

Mo na doda kieliszek czerwonego wytrawnego wina. 

 

Wymieszane sk adniki krótko zagotowa i wrz c zalew polewa mi so, u o one w 
porcelanowej misce lub kamiennym garnku.  
Po dwóch dniach (mi so przechowujemy w ch odnym miejscu i, od czasu do czasu 
obracamy, by równomiernie skrusza o) mi so wyjmujemy z marynaty i nacieramy (na 
godzin przed pieczeniem) sol , szpikujemy s onin , oprószamy lekko papryk . 

 

Wk adamy do brytfanny na silnie rozgrzany smalec.  
Gdy si ze wszystkich stron pi knie przyrumieni, dodajemy jarzyn i korzenie z 
marynaty.  
Przykryt , brytfann stawiamy w piekarniku i piecze , od czasu do czasu, polewamy na 
przemian y k wody i y k marynaty, po czym w asnym sosem. 

 

Mi kk piecze zalewamy mietan , dok adnie rozmieszan z y eczk pszennej m ki. 

 

Sos powinien si raz tylko zagotowa , a nast pnie na ma ym ogniu przez 2 - 3 minuty 
"mruga ".  
Piecze krajamy na niezbyt cienkie plastry (zimn na bardzo cienkie) i polewamy 
przetartym przez sito sosem.  
Do pieczeni wo owej na dziko najodpowiedniejszym dodatkiem s domowe kluski 
k adzione.  
Je li piecze mamy zamiar poda na zimno, wówczas sosu nie podprawiamy mietan . 

  

Piecze z chrzanem

   

  75 dag mi sa zrazowego 

 

  cytryna  
  5 dag mas a  
  3 y ki tartego chrzanu 

 

  7 g tartej bu ki  
  2 ó tka 

 

  4 g cukru  
  sól  
  3 g m ki 

 

  3 dag mietany   

    Sposób wykonania :
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Piecze wy y owa , zbi i posoli . 

 
Zrumieni mas o (pó y ki), w rondlu u o y mi so, nast pnie podla wod i dusi na 
wolnym ogniu.  
Gdy b dzie zupe nie mi kkie, wyj na stolnic , przekroi wzd u , ale nie do ko ca. 

 
Z obu stron naci cia wy o y cienkimi plastrami cytryny bez skórki i bez pestek, a w 
rodek, mi dzy cytryn w o y farsz. 

 

Chrzan wymiesza dok adnie z 2 y kami mas a, tart bu k , cukrem, sol i ó tkami, 
nape ni rozci cie. 

 

Zawi za grub nitk piecze , w o y do rondla.  
Dusi jeszcze co najmniej pó godziny.  
W ko cu obsypa m k i obla mietan . 

 

Poddusi na wolnym ogniu, a mietana nabierze ó tego koloru. 

  

Piecze z marchewk i grzybami 

   

  1 du a cebula 

 

  2 y ki mas a 

 

  25 dag pieczarek  
  25 dag marchwi  
  30 dag metki wieprzowej  
  40 dag posiekanej ciel ciny 

 

  5 y ek bu ki tartej 

 

  1 jajo  
  25 g posiekanych pistacji  
  2 y ki posiekanej natki pietruszki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Cebul obra , posieka i zeszkli na ma le. 

 

Pieczarki oczy ci , pokroi w plastry, sma y z cebul oko o 5 minut. 

 

Marchew oczy ci , pokroi w kostk . 

 

Blanszowa 2 minuty w osolonej wodzie.  
Przela zimn wod , os czy . 

 

Metk wymiesza z ciel cin , bu k , jajem, pistacjami, grzybami, marchwi i natk . 

 

Mas doprawi , prze o y do keksówki (poj. 1 l). 

 

Ch odzi 60 minut.  
Piekarnik rozgrza (200oC).  
Mi so wstawi do piekarnika i piec oko o 50 minut. 

 

Zostawi w wy czonym piekarniku oko o 15 minut. 

 

Podawa na zimno lub na ciep o, z sa at i pieczywem. 

  

Piecze z rozmarynem i suszonymi pomidorami (W ochy)

 



 

124

   
  80 dag ciel ciny bez ko ci 

 
  2 p czki rozmarynu 

 
  p czek tymianku 

 
  ma a cebula  
  5 dag suszonych pomidorów  
  3 y ki bu ki tartej 

 

  6 dag owczego sera (z solanki)  
  25 dag szalotek  
  3 z bki czosnku 

 

  y eczka mas a 

 

  y eczka oleju 

 

  szklanka czerwonego wina  
  y ka ciemnej zasma ki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so wymy , osuszy i na ca ej d ugo ci naci kiesze . 

 

Zio a wymy .  
Jeden p czek

 

rozmarynu i p czek tymianku drobno posieka . 

 

Cebul obra i drobno utrze . 

 

Wymiesza posiekane zio a, cebul , pokrojone pomidory, bu k tart i rozgnieciony ser. 

 

Powsta past w o y do kieszeni w mi sie. 

 

Piecze ob o y reszt rozmarynu i obwi za lnian nitk (aby zamkn kiesze ). 

 

Szalotki obra , czosnek posieka .  
Mas o i olej rozgrza , obsma y mi so. 

 

Doda szalotki i czosnek, chwil sma y . 

 

Wla wino i pó szklanki wody.  
Dusi na ma ym ogniu pod przykryciem oko o 45 minut.  
Mi so wyj , sos zag ci , dodaj c ciemn zasma k , doprawi sol i pieprzem. 

 

Piecze podawa z sosem i szalotkami. 

 

Najlepiej z gotowanymi broku ami oraz polent . 

  

Piecze z sarny w mietanie

   

  1 kg sarny (z ud ca lub combra) 

 

  5 dag s oniny  
  0,125 l mietany 

 

  2 dag mas a  
  sól  
  1 g m ki

 

   zalewa:  
  0,125 l octu  
  5 dag cebuli  
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  5 ziaren pieprzu  
  5 ziaren ziela angielskiego  
  listek laurowy  
  5 suszonych jagód ja owca   

    Sposób wykonania :

  

Mi so zala na 2 - 3 dni marynat z octu, korzeni i pokrajanej cebuli.  
Po wyj ciu z marynaty wy y owa , pobi t uczkiem, posoli i naszpikowa g sto s onin . 

 

Na dno brytfanny po o y mas o i piec w dobrze nagrzanym piekarniku godzin , cz sto 
polewaj c t uszczem spod pieczeni. 

 

Pod koniec wla mietan rozmieszan z m k i jeszcze chwil oblewa piecze tym 
sosem.  
Gdy piecze gotowa, pokraja w plastry. 

 

Sos poda osobno w sosjerce.   

Piecze zawijana 

   

  1 kg ciel ciny z opatki 

 

  2 cebule  
  z bek czosnku 

 

  3 y ki smalcu 

 

  2 y ki musztardy  
  pieprz, sól   

    Sposób wykonania :

  

Drobne skrawki mi sa zemle w maszynce wraz z cebul i czosnkiem. 

 

Do masy wla 2 - 3 y ki wody i dok adnie wyrobi farsz. 

 

Pozosta ciel cin uformowa , nadaj c jej kszta t prostok ta, posmarowa musztard , 
rozprowadzi cienk warstw farsz i zwin , a nast pnie zwi za sznurkiem. 

 

Rolad natrze sol i pieprzem, obrumieni na t uszczu. 

 

Podla niewielk ilo ci wody i dusi do mi kko ci pod przykryciem na ma ym ogniu. 

 

Mi so wyj , zdj sznurek i ostro nie pokroi w plastry.  
Podawa z piure ziemniaczanym, z zielonym groszkiem lub marchewk . 

  

Piecze zwijana

   

  udziec ciel cy (4 - 4,5 kg)  
  5 dag soli  
  ga ka muszkato owa  
  macierzanka  
  1 cytryna  
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  25 dag s oniny  
  ocet  
  mas o  
  2 dag mietany   

    Sposób wykonania :

  

Bia wiartk ciel ciny przeci wzd u tak, aby mo na wszystkie ko ci wyluzowa , 
czyli wyj . 

 

Zbi j bijakiem, natrze sol z odrobin ga ki muszkato owej i macierzanki, skropi 
ca wewn trz cytryn , bior c 1 du . 

 

Nast pnie pokry ca cieniutko pokrajanymi plasterkami m odej s oniny, zawin 
mocno w wa ek i obwi za bia ym sznurkiem. 

 

Tak zwini t w o y w pod u n salaterk , skropi dobrym octem, jednak nie bardzo 
wiele, przewracaj c j kilka razy w ci gu dnia i zostawi w spokoju w zimnej spi arni. 

 

Po dwóch dniach wyj , posoli dobrze, niech w soli ze 3 godziny pole y i piec na ro nie 
lub na ruszcie w piecu, polewaj c mas em, a na koniec y k mietany, aby si 
uformowa zawiesisty sos.  
Ciel cina taka jest wyborna i na gor co i na zimno, a plasterki równo i adnie si kraj . 

  

Pieczona baranina z ziemniakami 

  

  1 kg baraniego ud ca bez ko ci 

 

  szklanka bia ego wytrawnego wina  
  y ka soku z cytryny 

 

  y ka smalcu 

 

  y ka mas a 

 

  2 - 3 z bki czosnku 

 

  y ka roztartego suszonego rozmarynu 

 

  pó y eczki sza wi

 

    pieczone ziemniaki

  

  1 kg ziemniaków  
  y ka roztartego suszonego rozmarynu 

 

  2 y ki mas a ro linnego 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Oczyszczon z b on i t uszczu baranin

 

umy , osuszy , natrze rozmarynem i sza wi 
oraz czosnkiem roztartym z sol , skropi sokiem z cytryny i zostawi na 2 - 3 godziny w 
ch odnym miejscu.  
Posypa pieprzem i usma y ze wszystkich stron na silnie rozgrzanym smalcu. 

 

Prze o y mi so do rondla, skropi wod i dusi pod przykryciem oko o godziny. 

 

Pod koniec duszenia wla wino.  
Obrane i umyte ziemniaki pokroi na plasterki, pola wrz tkiem, os czy na sicie, 
u o y na blasze wysmarowanej t uszczem, posypa rozmarynem i grub sol , pola 
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stopionym mas em, wstawi do nagrzanego piekarnika i piec do zrumienienia (30 - 40 
minut).  
Baranin pokroi na plastry, u o y na pó misku obok ziemniaków. 

 
Podawa z sosem przelanym do sosjerki oraz z surówk z czerwonej kapusty. 

  

Pieczona rolada wieprzowa w sosie z czarnego bzu 

  

  25 dag owoców czarnego bzu  
  1 kg mi sa wieprzowego od opatki 

 

  1/3 szklanki wody  
  2 y ki mas a 

 

  1 y ka miodu 

 

  10 dag suszonych liwek 

 

  6 jagód ja owca  
  szczypta cynamonu  
  szczypta ziela angielskiego  
  listek laurowy  
  2 y ki armaniaku 

 

  1 y ka mleka 

 

  y ka m ki 

 

  sól, bia y pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so w ó na dwa dni do zaprawy przygotowanej z ma lanki, soli, pieprzu, listka 
laurowego i jagód ja owca.  
Przed pieczeniem zroluj, obwi bawe nian nici . 

 

Jagody czarnego bzu oderwij od ody ek, ugotuj z wod , przetrzyj przez sito. 

 

Mi so dopraw sol i pieprzem, podsma na ma le ze wszystkich stron. 

 

Posmaruj rolad miodem, polej sokiem z czarnego bzu. 

 

Dodaj liwki, jagody ja owca, cynamon, ziele angielskie, listek laurowy i armaniak.  
Piecz pod przykryciem oko o godziny w dobrze nagrzanym piekarniku.  
Pod koniec pieczenia wyjmij mi so, dodaj do sosu mas o zagniecione z m k , wymieszaj. 

 

Z tym sosem podawaj pokrojon w plastry rolad . 

 

Najlepiej smakuje z czerwonym winem typu burgund.   

Pieczony schab w warzywach  

  

  1 kg schabu  
  60 dag ma ych marchewek  
  50 dag selera  
  3 cebule  
  1,5 szklanki roso u (instant)  
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  4 y ki octu z czerwonego wina 

 
  3 y ki cukru 

 
  2 y ki mas a lub margaryny  
  2 y ki m ki 

 
  natka pietruszki do dekoracji  
  sól, grubo mielony pieprz (z m ynka)   

    Sposób wykonania :

  

Mi so dok adnie umy , osuszy , natrze sol oraz pieprzem. 

 

Jedn marchewk oczy ci , umy , pokroi na grube kawa ki. 

 

Jedn cebul obra , pokroi na cz stki. 

 

Mi so, marchewk i cebul prze o y na g bok blach , wstawi do mocno nagrzanego 
piekarnika.  
Piec 50 - 60 minut w temperaturze 200oC.  
Od czasu do czasu podla piecze roso em. 

 

W tym czasie obra i umy seler i reszt marchewki. 

 

Marchewki pokroi w pod u ne plasterki, selera na cz stki. 

 

Warzywa gotowa 10 minut w osolonej wodzie.  
Pozosta cebul obra i posieka . 

 

Cukier wsypa na rozgrzan patelni , lekko Skarmelizowa . 

 

Doda cebul , t uszcz i ocet, miesza , a do zupe nego rozpuszczenia cukru. 

 

Jarzynk os czy , obtoczy w przygotowanym karmelu. 

 

Wyj mi so z piekarnika, zabezpieczy przed wystygni ciem. 

 

T uszcz z pieczenia przela przez sitko do rondla.  
M k rozprowadzi odrobin zimnej wody, doda do t uszczu z pieczeni, zagotowa nie 
przerywaj c mieszania. 

 

Przyprawi do smaku sol i pieprzem. 

 

Mi so pokroi w plastry. 

 

Prze o y jarzynk i pokrojony schab na du y pó misek, posypa pieprzem, udekorowa 
natk pietruszki. 

 

Sos przela do sosjerki, podawa osobno.  
Pieczony schab w warzywach doskonale smakuje, je eli podamy go ze wie bagietk . 

  

Pikantna babka mi sna 

   

  2 bu ki  
  2 cebule  
  2 jajka  
  3 str ki czerwonej papryki 

 

  3 str ki zielonej papryki 

 

  3 str ki ó tej papryki 

 

  1 kg mi sa mielonego 

 

  sól  
  pieprz  
  cukier  
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  pieprz cayenne  
  s odka papryka  
  2 y ki oleju 

 
  1/2 l soku pomidorowego  
  ga zka rozmarynu 

 
  2 cukinie  
  mas o do formy   

    Sposób wykonania :

  

Bu ki namoczy .  
Pokroi w ma kostk po 1 str ku czerwonej, zielonej i ó tej papryki. 

 

Cebule posieka .  
Mi so zagnie z jajkami, odci ni tymi bu kami, cebul i papryk . 

 

Przyprawi sol , pieprzem cayenne i papryk . 

 

Cukinie pokroi na cienkie plastry.  
Nasmarowa mas em form budyniow o poj. 1,8 l, wy o y j cukini . 

 

Nape ni mas mi sn , piec godzin w temperaturze 175oC.  
Pozosta papryk pokroi w paski, usma y na oleju. 

 

Doda rozmaryn, wla sok i dusi razem oko o 10 minut.  
Przyprawi sol , pieprzem i cukrem. 

 

Babk wy o y na pó misek, podawa z jarzynk i pieczywem. 

  

Pikantna piecze ciel ca 

   

  1,5 kg ciel ciny na piecze 

 

  15 dag rokpola  
  10 dag w dzonego boczku (w plasterkach) 

 

  9 pomidorów  
  1,5 kromki pieczywa tostowego lub bia ego chleba  
  1 p czek natki pietruszki 

 

  1/2 p czka szczypiorku 

 

  1/2 pojemnika mietany kremówki 

 

  5 dag utartej goudy  
  10 listków laurowych  
  2 y ki mas a lub margaryny 

 

  1 y ka m ki 

 

  1 y ka ziarenek gorczycy 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy i osuszy . 

 

Pokruszy w mo dzierzu ziarenka gorczycy. 

 

Natrze mi so sol , pieprzem i gorczyc , ob o y plasterkami boczku. 

 

Wsun pomi dzy boczek listki laurowe, owin piecze nitk . 

 



 

130

 
U o y piecze na blasze, wstawi do nagrzanego piekarnika. 

 
Piec 1,5 godziny w temperaturze 175-200oC.  
Po pó godzinie wla 2 szklanki wody, w trakcie pieczenia polewa mi so tworz cym si 
sosem.  
Pokroi pieczywo w bardzo drobn kostk . 

 
Rozgrza na patelni 2 y ki t uszczu, podsma y chleb na z oty kolor, ostudzi . 

 
Pokroi pomidory na po ówki, usun rodki z pestkami. 

 

Op uka zielenin , cz natki od o y do dekoracji, reszt zieleniny posieka . 

 

Wymiesza z utartym rokpolem i kostkami chleba.  
Posypa po ówki pomidorów pieprzem, wype ni mas , posypa utartym serem. 

 

Zdj piecze z blachy, zabezpieczy przed wystygni ciem. 

 

Sos przecedzi do garnka, zaci gn mietan , zagotowa . 

 

Zag ci m k , ponownie zagotowa , doprawi do smaku sol i pieprzem. 

 

U o y pomidory w aroodpornym naczyniu, zapieka w piekarniku, a ser si rozpu ci. 

 

Podawa do pieczeni.  
Sos serwowa w osobnym naczyniu.   

Pikantna wieprzowina 

  

  50 dag opatki wieprzowej  
  2 rednie cebule 

 

  2 rednie pory 

 

  1 puszka pomidorów  
  100 ml mietany 

 

  3 z bki czosnku 

 

  1 y eczka tymianku 

 

  1/2 y eczki s odkiej papryki  
  1/2 y eczki ostrej papryki 

 

  1 li laurowy 

 

  2 y ki mas a 

 

  3 y ki oleju 

 

  szczypta m ki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Pokrój mi so w plastry, a nast pnie w kostk . 

 

Posiekaj grubo jedn cebul . 

 

W rondlu rozgrzej olej, wrzu mi so. 

 

Sma na do du ym ogniu i ci gle mieszaj. 

 

Gdy si lekko przyrumieni, wsyp cebul i sma 5 minut. 

 

Teraz wsyp m k , dodaj wszystkie przyprawy i posiekany czosnek. 

 

Wlej szklank wody, przykryj szczelnie i du na ma ym ogniu przez godzin . 

 

Od czasu do czasu sprawdzaj, czy jest do p ynu i w miar potrzeby dolewaj gor cej 
wody.  
Pokrój w grube plasterki oczyszczone i umyte pory.  
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Posiekaj grubo cebul , otwórz puszk z pomidorami. 

 
Rozgrzej w rondlu mas o, wsyp cebul i pory, sma na ma ym ogniu przez 10 minut. 

 
Gdy wieprzowina jest prawie mi kka, dodaj pomidory i mietan . 

 
Prze ó do rondla cebul i pory. 

 
Zdejmij pokrywk , gotuj gulasz jeszcze przez kwadrans. 

 
Podaj z kluskami lub makaronem.   

Pikantny gulasz z podgrzybkami 

  

  50 dag podgrzybków  
  10 dag boczku  
  10 dag szalotek  
  y ka mas a 

 

  35 dag wo owiny (na gulasz)  
  35 dag wieprzowiny (na gulasz)  
  2 listki laurowe  
  szklanka wytrawnego czerwonego wina  
  2 szklanki bulionu  
  20 dag marchewek  
  2 y ki m ki 

 

  3 y ki kwa nej mietany 

 

  p czek natki 

 

  papryka  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Grzyby dok adnie oczy ci , pokroi na wiartki.

 

Boczek pokroi w kostk i usma y na ma le. 

 

Doda po ówki szalotek i grzyby, mocno zrumieni i zdj z patelni. 

 

Na tym samym t uszczu usma y pokrojone mi so. 

 

Doda szalotki, grzyby, listki laurowe, wino i bulion, przyprawy.  
Dusi oko o pó torej godziny.  
Na 20 minut przed ko cem doda pokrojone marchewki. 

 

Zag ci m k rozprowadzon w malej ilo ci wody, mieszaj c gotowa jeszcze 5 minut. 

 

Wymiesza ze mietan , doda natk . 

  

Pilaw kurpiowski z baranin

   

  25 dag ry u 

 

  0,5 kg mostku lub górki baraniej  
  4 dag mas a  
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  kilka cebul-szalotek   

    Sposób wykonania :

  
Ry wrzuci do wrz cej wody i gotowa 10 minut, odla na sito, niech dobrze odsi knie. 

 
T usty mostek lub górk barani pokraja w adne kawa ki wielko ci zwyk ego kotleta, 
posoli je.  
W o y w rondel kawa ki mas a, na to mi so, potem ry , przek adaj c wsz dzie ca ymi 
drobnymi cebulami, poprzednio sparzonymi ukropem.  
Postawi na wolnym ogniu dobrze przykrywszy, eby para si nie ulatnia a. 

 

Po 15 minutach zajrze do rondla, pola 1 y k wody i znów dalej dusi , powtarzaj c 
podlewanie zimn wod po y ce, a ry b dzie mi kki, co nast pi powinno w 2 
godziny.   

Placek z mi sem i szpinakiem 

   

  1 opakowanie mro onego ciasta francuskiego 

 

  40 dag mielonej jagni ciny 

 

  4 y ki oleju 

 

  30 dag mro onego szpinaku 

 

  2 z bki czosnku 

 

  1 y ka rodzynków 

 

  1 p czek mieszanych posiekanych zió (np. koperek, mi ta, natka pietruszki) 

 

  1 y ka kaparów 

 

  1 ó tko 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Ciasto rozmrozi , pokroi na 3 placki (30x40 cm) nat u ci . 

 

Piekarnik rozgrza do 200oC.  
Mi so usma y na 2 y kach oleju

 

i wyj . 

 

Na tym samym t uszczu poddusi szpinak.  
Doda zmia d ony czosnek, nast pnie mi so i rodzynki. 

 

Do mi sa doda zio a i kapary, wymiesza i doprawi . 

 

Form wy o y 1 p atem ciasta, posmarowa 1 y k oleju, wy o y 1/2 masy mi snej. 

 

Czynno powtórzy .  
Mi so przykry trzecim plackiem, z o y brzegi. 

 

Placek posmarowa ó tkiem, piec oko o 20 minut. 

  

Pokuczaj 

  

  50 dag wieprzowiny  
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  2 - 3 cebule  
  pieprz  
  sól  
  2 jaja  
  3 y ki tartej bu ki 

 
  smalec   

    Sposób wykonania :

  

Cebul i mi so pokraja i przepu ci razem przez maszynk , doda jajo, sól, pieprz i 
dobrze wyrobi .  
Formowa do du e kule, macza w roztrzepanym jaju i obtacza w tartej bu ce. 

 

Sma y na rozgrzanym t uszczu w g bokim rondlu. 

 

Podawa z ziemniakami i surówk , np. zielon sa at . 

  

Pokuczaj (Warmia Mazury) 

  

  75 dag wieprzowiny bez ko ci 

 

  10 dag cebuli  
  3 jajka  
  2 y ki wody 

 

  25 dag bu ki  
  8 dag smalcu  
  5 dag mas a  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Pokrojone mi so i cebul zemlij dwukrotnie, dodaj 2 jajka, sól, pieprz, formuj du e 
kule.  
Bu k (bez skórki) pokrój w drobn kostk . 

 

Kule maczaj w jajku i obtaczaj w pokrojonej bu ce.  
Sma we frytkownicy, nast pnie wstaw na 5 minut do gor cego piekarnika, podlej wod . 

 

Podawaj polany mas em.   

Pol dwica faszerowana z sosem winnym

    

  50 dag pol dwiczki wieprzowej 

 

  1 p czek mieszanych zió 

 

  50 g twaro ku mietankowego 

 

  1 y ka bu ki tartej 

 

  125 g w dzonego boczku 
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  2 y ki oleju 

 
  125 ml bia ego wina  
  2 - 3 y ki jasnego zag stnika do sosów 

 
  szczypta cukru  
  2 cukinie  
  1 jajo  
  2 - 3 y ki m ki 

 

  margaryna  
  zio a  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Piekarnik rozgrza do 200oC.  
Pol dwiczk op uka , osuszy i wzd u naci kieszonk , natrze sol i pieprzem. 

 

Zio a op uka , osuszy , posieka . 
Wymiesza z serkiem i bu k . 

 

Mi so nape ni farszem, owin plastrami boczku i zwi za . 

 

Pol dwic obsma y na rozgrzanym oleju, wstawi do piekarnika i dusi 15 - 20 minut.  
Mi so wyj , pokroi w plastry.  
T uszcz zagotowa z winem.  
Sos zag ci , doprawi sol , pieprzem i cukrem. 

 

Cukinie oczy ci , zetrze , wymiesza z jajem i m k , na margarynie usma y placuszki. 

 

Podawa z mi sem, sosem i zio ami. 

  

Pol dwica po japo sku

   

  60 dag pol dwicy wo owej  
  100 ml bia ego wytrawnego wina  
  3 y ki lekkiego sosu sojowego 

 

  3 cebule  
  15 dag pieczarek  
  15 dag bia ej cz ci pora 

 

  15 dag kapusty  
  3 y ki oleju 

 

  10 ml roso u drobiowego  
  y ka cukru 

 

  pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Oczyszczon , umyt i osuszon pol dwic wk adamy do zamra arki, a kiedy st eje, 
kroimy w cienkie plasterki.  
Pieczarki kroimy w plasterki, pora w pó plasterki, kapust szatkujemy. 

 

Obsma amy na patelni na oleju razem z pokrojon w cienkie plasterki cebul , a si 
zrumieni.  
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Dodajemy warzywa, pieczarki i rosó .  
Dusimy kilka minut (warzywa powinny pozosta twardawe), dodajemy pieprz i cukier.  
Mieszamy.  
Serwujemy z ry em ugotowanym na sypko. 

  

Pol dwica w cie cie

   

  0,5 kg pol dwicy 

 

  oliwa 
   ciasto:  
  17 dag m ki 

 

  12 dag margaryny  
  1 ó tko 

 

  7 dag mietany 

 

  sól   

    Sposób wykonania :

  

Posieka m k z margaryn , doda ó tko, sól i zarobi ciasto dodaj c mietan . 

 

Gdy wszystkie sk adniki si po cz , ciasto po o y na g boki talerz, wysypany m k , 
przykry drugim talerzem i wstawi do lodówki na kilka godzin.  
Oczyszczon z oju i y pol dwic nasoli na godzin . 

 

Nast pnie posmarowawszy j oliw ze wszystkich stron, wstawi do gor cego piekarnika 
na pó godziny.  
Powinna tylko straci

 

surowo , ale si nie upiec. 

 

Ciasto wyj z lodówki, rozwa kowa na stolnicy. 

 

Pol dwic wyj z piekarnika, szybko na powietrzu troch ostudzi , tak aby w rodku 
by a jeszcze gor ca, po o y na ciasto, zawin , eby nigdzie mi so nie by o widoczne i 
natychmiast wstawi do gor cego piekarnika. 

 

Gdy ciasto si zrumieni, pol dwica tak e b dzie gotowa. 

 

Do takiej pol dwicy podaje si mas o, u o one osobno. 

  

Pol dwica wieprzowa

   

  70 dag pol dwicy 

 

  pó szklanki wody z octem  
  1 cebula  
  bu ka tarta  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Piek c pol dwic na ro nie trzeba j przywi za do ro na, a na nie nadziewa . 
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Polewa wod z octem oraz sosem, który sp ywa. 

 
Kiedy si piecze pod blach , trzeba podla na brytfannie wod z octem i tym sosem 
ci gle podlewa .  
Na wierzch pokraja drobno cebul , posypa bu eczk , niech si zrumieni i wyjdzie jako 
pieczyste.  
Do pol dwicy poda sa at . 

  

Pol dwica w kapu cie z sosem pieczarkowo- mietanowym 

   

  6 du ych li ci w oskiej kapusty 

 

  sól  
  2 pol dwiczki wieprzowe (po ok. 300 g)  
  pieprz  
  2 y ki oliwy 

 

  100 g szynki (plastry)  
  100 g startego parmezanu  
  150 g m odych pieczarek  
  1 cebula  
  1 z bek czosnku 

 

  1 y ka mas a 

 

  1/2 y eczki m ki 

 

  1 y eczka tymianku 

 

  200 ml mietany 

  

    Sposób wykonania :

  

Li cie kapusty umy , ci grube nerwy. 

 

Blanszowa 2 minuty w osolonej wodzie, przela zimn wod , osuszy . 

 

Mi so umy , osuszy , doprawi pieprzem. 

 

Obsma y na rozgrzanej oliwie, doprawi sol i ostudzi . 

 

Piekarnik nagrza do 200oC.  
Mi so zawin w plastry szynki. 

 

Po 3 li cie kapusty roz o y tak, aby zachodzi y na siebie, do po owy posypa serem, 
u o y na nich po jednej pol dwiczce, zawin i zwi za nici . 

 

W o y do rondla, przykry foli aluminiow . 

 

Piec w piekarniku oko o 20 minut. 
Grzyby oczy ci , pokroi w plastry, cebul i czosnek obra , pokroi w kostk , poddusi 
na ma le. 

 

Posypa m k i tymiankiem, wla mietan i mieszaj c zagotowa . 

 

Upieczone mi so odstawi na 5 minut, pokroi . 

 

Sos z pieczenia wymiesza z pieczarkami, podawa z mi sem.

  

RADA: sos pieczarkowy mo na doprawi odrobin soku z cytryny. Do pol dwicy z 
sosem wy mienitym dodatkiem s gnocchi, kopytka lub makaron wst ki. 
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Pol dwica wo owa sma ona (Chiny) 

   
  100 gramów pol dwicy wo owej 

 
  4 y ki jasnego sosu sojowego  
  2 y ki m ki ziemniaczanej 

 
  4 du e dymki 

 

  1 i 1/2 szklanki oleju sezamowego  
  2 z bki czosnku 

 

  1 y ka spirytusu 

 

  2 y eczki octu winnego 

 

  sól i cukier do smaku   

    Sposób wykonania :

  

Mi so pokroi w cienkie niewielkie plasterki, prze o y do miski, skropi po ow sosu 
sojowego, oprószy m k ziemniaczan , wymiesza . 

 

Ca dymk pokroi w krótkie kawa eczki. 

 

Na patelni doprowadzi do wrzenia olej, doda wo owin , sma y krótko ca y czas 
mieszaj c, wyj na talerz; olej odla .  
Na 2 y kach u ytego oleju zrumieni czosnek i cebul . 

 

Doda mi so, sos sojowy, spirytus, ocet i dusi na du ym ogniu nie d u ej ni 30 sekund. 

 

Podawa z ry em na sypko. 

  

Pol dwica wo owa z awokado

   

  80 dag pol dwicy wo owej 

 

  owoc awokado - 25 dag  
  sok z cytryny  
  15 dag sera feta  
  2 y ki oliwy 

 

  4 y ki lekko kwa nej kremówki 

 

  odrobin sosów worcester i tabasco 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , osuszy , pokroi na 6 równych plastrów. 

 

Ka dy tak naci , by powsta a kiesze , natrze ze wszystkich stron pieprzem. 

 

Awokado obra , przeci wzd u na pó i lekko skropi sokiem z kawa ka cytryny. 

 

Do ka dej kieszeni w o y szóst cz sera i po kawa ku awokado, spi wyka aczk . 

 

Na patelni rozgrza t uszcz, na nim z obu stron porcje mi sa, po czym prze o y je do 
rondla, posoli , przykry i postawi na ciep ej p ytce eby mi so "dosz o". 

 

Reszt awokado zmiksowa z pozosta ym sokiem z cytryny, kremówk , 2 y kami wody, 
sosami przyprawowymi, posoli do smaku i ubi tak, by powsta puszysty sos.  
Wla go na patelni , na której podsma a o si mi so, i lekko podsma y , mieszaj c. 
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Ewentualnie przyprawi jesze sol i pieprzem. 

 
Prze o y porcje mi sa na ogrzane talerze, pola gor cym sosem i od razu podawa . 

 
Odpowiednim dodatkiem b dzie drobny makaron lub ga uszki i sa ata w sosie winegret. 

  
Pol dwica wo owa z natk kolendry (Chiny) 

   

  500 gramów pol dwicy wo owej 

 

  2 szklanki posiekanej natki kolendry  
  3 - 4 spore cebule  
  40 gramów grzybów muer  
  bia ko z 1 jajka  
  4 y ki jasnego sosu sojowego 

 

  1 y ka m ki ziemniaczanej 

 

  5 y ek roso u z kostki bulionowej 

 

  szczypta soli  
  szczypta przyprawy weijing  
  1 y ka oleju sezamowego 

 

  2 szklanki oleju sojowego   

    Sposób wykonania :

  

Lekko zbit , pozbawion b on pol dwic pokroi w cienkie paseczki; w takie same 
pasemka pokroi cebul i grzyby. 

 

Na eliwnej patelni podgrza olej do wrzenia. 

 

Pasemka wo owiny zanurzy w rozbitym bia ku i roztrzepanej z wod m ce 
ziemniaczanej, wrzuci na wrz cy olej, podsma y , szybko prze o y na osobny talerz. 

 

U yty wcze niej olej zla , oczy ci patelni , rozgrza do wrzenia 4 - 5 y ek wie ego 
oleju, poddusi na nim cebul , doda natk kolendry, grzyby, sos sojowy, bulion, 
przypraw weijing; wymiesza opatk , doda mi so, jeszcze raz wymiesza . 

 

Potraw podawa na ogrzanym pó misku, skropion olejem sezamowym. 

  

Pol dwica wo owa z natk selera (Chiny) 

   

  200 gramów pol dwicy wo owej 

 

  3 - 4 dorodne odygi selera  
  1 y ka roso u lub bulionu wo owego  
  1 y ka bia ego wytrawnego wina 

 

  1 y ka jasnego sosu sojowego 

 

  szczypta soli  
  szczypta przyprawy weijing  
  1 y ka m ki ziemniaczanej 

 

  2 - 3 y ki wody 
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  1 szklanka oleju sojowego   

    Sposób wykonania :

  
M k ziemniaczan roztrzepa z wod i szczypt soli do konsystencji ciasta na nale niki. 

 
Mi so pokroi w cienkie paseczki i doda do ciasta; wymiesza . 

 
ody ki selera zbi t p stron no a, pokroi na plasterki, sparzy na cedzaku wrz c 

wod , przela zimn wod , ods czy . 

 

Rozgrza eliwn patelni , wla olej, doprowadzi go do wrzenia, wrzuci mi so, sma y 
licz c wolno do dziesi ciu, ca y czas mieszaj c, wyj na sitko ustawione na miseczce. 

 

Patelni oczy ci , ponownie rozgrza , wla 1 y k oleju, przesma y szybko ody ki 
selera, doda wino, sos sojowy, rosó lub bulion, przypraw weijing; zagotowa , 
zaci gn reszt roztrzepanej m ki ziemniaczanej pozosta ej po mi sie. 

 

W o y mi so, wymiesza , skropi 1 y k u ytego wcze niej oleju. 

 

Podawa w ogrzanych miseczkach.   

Pol dwica wo owa z warzywami 

   

  750 ml bulionu mi snego 

 

  1 y eczka ziaren pieprzu 

 

  2 li cie laurowe 

 

  750 g pol dwicy wo owej 

 

  4 marchewki  
  4 odygi selera naciowego  
  250 g broku ów  
  sól  
  4 y ki mas a 

 

  2 y ki oliwy 

 

  2 y ki musztardy francuskiej 

 

  zmielony pieprz  
  1 p czek posiekanego szczypiorku 

  

    Sposób wykonania :

  

Bulion zagotowa z ziarnami pieprzu i listkami laurowymi.  
Mi so umy , w o y do bulionu, gotowa na bardzo ma ym ogniu 25 - 30 minut (bulion 
powinien zaledwie mruga ).  
Warzywa oczy ci . 

 

Seler i marchew pokroi na kawa ki, broku y podzieli na ró yczki. 

 

Gotowa oko o 10 minut w osolonej wodzie, odcedzi , przela zimn wod , os czy . 

 

Na du ej patelni rozgrza mas o z oliw . 

 

Wymiesza z musztard ,

 

nast pnie z warzywami, podgrza . 

 

Doprawi do smaku sol i pieprzem, posypa szczypiorkiem. 

 

Pol dwic wyj z bulionu, odstawi na 10 minut, pokroi w plastry. 

 

Podawa z warzywami w sosie musztardowym i np. z zapiekank ziemniaczan . 
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Pol dwica z jab kami i sosem zio owym 

  
  50 dag pol dwiczki wieprzowej 

 
  2 ma e jab ka  
  2 y ki oleju z kie ków 

 

  100 ml mietany 

 

  2 kostki bulionu zio owego  
  2 y ki calvadosu (wódki jab kowej) 

 

  szczypta cukru  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Pol dwiczk op uka i pokroi na medaliony grubo ci 1 cm 

 

Jab ka obra , drylownic do jab ek usun gniazda nasienne, owoce pokroi w plastry 
grubo ci 1 cm

 

Na du ej patelni rozgrza olej, obsma y plastry mi sa, oprószy sol , wyj i odstawi 
w ciep e miejsce.  
Na patelni w o y plastry jab ek, posypa cukrem i sma y na z ocisto. 

 

Wyj i odstawi w ciep e miejsce. 

 

Do t uszczu ze sma enia wla mietan , zagotowa . 

 

Doda pokruszony bulion i rozpu ci . 

 

Medaliony i jab ka w o y do sosu, doprawi calvadosem. 

  

Pol dwiczka wieprzowa ze mietan

   

  pol dwiczka (znajduje si pod ebrami schabu) 

 

  1 dag m ki 

 

  4 dag mas a  
  1/3 szklanki mietany 

 

  cytryna sól   

    Sposób wykonania :

  

Wykroi ze schabu pol dwiczk , posoli , prze o y do ma ej brytfanny. 

 

Cytryn pokroi w plasterki, ob o y nimi pol dwiczk . 

 

Piec w gor cym piekarniku cz sto podlewaj c mas em. 

 

Gdy zaczyna si rumieni , oprószy m k i pola mietan . 

 

Gdy si zrumieni zupe nie, pokraja , pola i poda ob o on gotowanymi jarzynami. 

  

Pol dwiczki wieprzowe ze liwkami i orzechami
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  80 dag pol dwiczek 

 
  15 dag liwek 

 
  10 dag posiekanych orzechów w oskich  
  1/3 szklanki mietany 

 
  1 y ka sera z zio ami i czosnkiem (Tartar) 

 

  3 y ki oleju 

 

  y eczka m ki 

 

  cukier  
  sól    

   Sposób wykonania :

  

Rozgrza olej.  
Wrzuci pokrojone w grub kostk pol dwiczki, doda liwki, podsma y . 

 

Prze o y do rondla, podla wod i dusi 15 minut. 

 

mietan wymiesza z m k i serkiem, wla do mi sa, zagotowa . 

 

Orzechy , szczypt soli i cukru doda na ko cu. 

 

Mo na podawa z pieczonymi ziemniakami. 

  

Potrawka szwedzka 

  

  1 kg mi sa wo owego bez ko ci - krzy owa 

 

  25 dag boczku  
  1 kg ziemniaków  
  1 porcja w oszczyzny  
  3 cebule  
  5 jajek  
  4 y ki oleju 

 

  2 y ki natki pietruszki  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy . 

 

W oszczyzn obra , umy , zala 1 l wody i zagotowa . 

 

Do wrz cego wywaru w o y mi so i gotowa oko o 1,5 godziny, do mi kko ci. 

 

Wywar ostudzi , mi so wyj i pokroi w kostk . 

 

Ziemniaki obra , umy , równie pokroi w kostk , gotowa 10 minut w posolonej 
wodzie i odcedzi .  
Boczek pokroi w drobn kostk . 

 

Cebule obra i pokroi w talarki.  
Na patelni rozgrza 1/2 y ki oleju, przesma y cebul , doda boczek i na ko cu mi so. 

 

Na drugiej patelni, na pozosta ym oleju usma y ziemniaki, po czy je z mi sem i 
chwil dusi . 

 



 

142

 
Nast pnie doprawi sol oraz pieprzem i posypa natk pietruszki. 

 
Jajka umy i sparzy .  
Potraw na o y na talerze, po rodku ka dej porcji umie ci ó tko jajka w po ówce 
skorupki.  
Ka dy sam miesza na talerzu ó tko z potrawk . 

 
Podawa z sa at przyrz dzon na s odko. 

  

Potrawa z mostku pomidorowa 

  

  1 kg mostku baraniego  
  20 dag w oszczyzny  
  sól 

   sos:  
  2 dag t uszczu  
  3 dag cebuli  
  1,5 dag m ki 

 

  3 dag koncentratu pomidorowego   

    Sposób wykonania :

  

Zblan erowa , czyli odszumowa , a potem z w oszczyzn na mi kko ugotowa mostek 
lub opatk barani , pokrajan na surowo. 

 

Zrobi sos pomidorowy, rozprowadzi smakiem z baraniny i troch jeszcze z sosem 
poddusi .   

Potrawa z ogona 

  

  2 ogony wo owe  
  2 dag margaryny  
  5 dag cebuli  
  2 grzybki suszone  
  25 dag w oszczyzny  
  kwasek cytrynowy lub sok z cytryny  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Ogony dobrze op uka , sparzy gor c wod , pokraja na

 

kawa ki, w o y do rondla na 
gor cy t uszcz. 

 

Doda pokrajan w oszczyzn w talarki, pokruszone grzyby, sól. 

 

Zala wod i dusi , a b d mi kkie. 

 

Ogony wyj , sos przetrze przez sito, doda rozpuszczony kwasek cytrynowy lub sok z 
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cytryny.  
Sosem tym pola kawa ki ogona i poda na stó .   

Potrawa z pieczeni z agrestem 

  

  1 kg pieczeni baraniej 
   sos:  
  2 dag mas a  
  2 dag m ki 

 

  szklanka agrestu  
  pó szklanki bulionu  
  sos z pieczeni  
  cukier do smaku   

    Sposób wykonania :

  

Zrumieni y k mas a z y k m ki, rozprowadzi roso em i mieszaj c zagotowa . 

 

Wla sos, jaki powsta , do pieczeni, ale bez t uszczu, wrzuci szklank niedojrza ego 
agrestu obranego z szypu ek, szczypt cukru, zagotowa razem. 

 

Piecze pokraja , w o y , zagrza i wyda na stó .  
Je eli nie ma agrestu, u y mo na ogórków kwaszonych, obranych i pokrajanych w 
kostk . 

  

Potrawa z prosi cia

   

  prosi 

 

  w oszczyzna  
  sól 

   sos:  
  2,5 dag m ki 

 

  2 dag mas a  
  ocet  
  cukier  
  10 dag liwek suszonych 

 

  cytryna   

    Sposób wykonania :

  

Prosi oczy ci , op uka , pokraja w kawa ki, g ówk i przodek rozr ba , zostawiaj c 
mózg w górnej cz ci i ugotowa . 

 

Gdy b dzie mi kkie zrobi sos. 

 

y k m ki zrumieni w y ce mas a, rozprowadzi smakiem z prosi cia, wla par 
y ek octu, y k cukru palonego dla koloru, gar liwek suszonych bez pestek, 
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poszatkowanych; zagotowa wszystko razem w o y prosi do sosu, a przed podaniem 
ubra plastrami cytryny.   

Potrawka z prosi cia w szarym sosie

   

  prosi 

 

  w oszczyzna  
  korzenie 

   sos:  
  2,5 dag m ki 

 

  2 dag mas a  
  y ka octu 

 

  2 dag cukru  
  rodzynki  
  kieliszek wina  
  karmel  
  plasterek cytryny   

    Sposób wykonania :

  

Ugotowane z w oszczyzn z korzeniami prosi pokraja w kawa ki. 

 

y k mas a zrumieni z y k m ki, rozprowadzi wywarem z prosi cia, wla y k 
dobrego octu, y k cukru, gar rodzynków su ta skich, mo na tak e kieliszek wina. 

 

Zafarbowa sos karmelem, w o y do niego prosi i raz zagotowa . 

 

Przed podaniem wkraja par plasterków cytryny.   

Potrawka mazowiecka z baraniny 

  

  1 kg baraniny z ud ca 

 

  2 dag mas a  
  2 dag m ki 

 

  cebula,  
  2 cytryny  
  pó szklanki bia ego wytrawnego wina  
  5 grzybów suszonych  
  szczypta cukru  
  sól  
  w oszczyzna  
  3 kwa ne jab ka  
  25 dag ry u 

 

  2 dag mas a   

    Sposób wykonania :
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Obra mi so z y i pokraja w kostk . 

 
Zrumieni mas o z m k i cebul , rozprowadzi roso em lub wod . 

 
Wycisn sok z cytryn, doda wino oraz grzyby, umyte, namoczone poprzednio i 
podgotowane.  
Doda cukier, sól i obgotowan w oszczyzn . 

 
W o y mi so i dusi do mi kko ci. 

 

Pod koniec doda 3 utarte jab ka.  
Osobno ugotowa na g sto ry z mas em i sol i u o y wokó pó miska, obla 
zrumienionym mas em, mi so z sosem w o y w rodek. 

  

Potrawka z ciel ciny

   

  40 dag opatki ciel cej 

 

  1 niedu y por 

 

  2 marchewki  
  1 czerwona papryka  
  1 rednia cebula 

 

  1 z bek czosnku 

 

  20 dag pieczarek  
  125 ml mietanki kremowej 

 

  2 y ki brandy 

 

  1 ó tko 

 

  szczypta cynamonu  
  1 y eczka estragonu  
  2 y ki mas a 

 

  1 y ka m ki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Pokrój ciel cin w plastry, rozbij t uczkiem, a potem potnij w paski. 

 

W ó do miski, posól ( wier y eczki), popieprz i dok adnie wymieszaj ze zmia d onym 
czosnkiem.  
Odstaw.  
Teraz oczy i pokrój warzywa na niedu e kawa ki. 

 

Umyj pieczarki, podziel na wiartki.  
Oprósz mi so m k i szybko obsma na ma le- pomieszaj kilka razy.  
Gdy si troch przyrumieni, wsyp warzywa i pieczarki. 

 

Sma przez 10 minut na rednim ogniu.  
Przypraw estragonem i je li trzeba, jeszcze sol i pieprzem. 

 

Cz sto mieszaj. 

 

Ubij mietank z brandy, cynamonem, ó tkiem. 

 

Gdy mi so jest ju mi kkie, a warzywa chrupi ce, wlej mietank , wymieszaj wszystko i 
krótko podgrzej (ale nie zagotuj).  
Podaj z ry em ugotowanym na sypko i zielon sa at . 
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Naprawd atwe, naprawd dobre. 

 
Brandy mo esz zast pi ja owcówk lub ubrówk . 

  
Potrawka z g ówki ciel cej

   

  g ówka ciel ca 

 

  30 dag w oszczyzny  
  sól 

   sos:  
  2 dag mas a  
  2 dag m ki 

 

  1,5 dag cukru  
  0,25 l wina czerwonego  
  pó cytryny   

    Sposób wykonania :

  

Oczyszczon z sier ci g ówk ciel c rozp ata na dwoje. 

 

Mózg i ozorek zblanzerowa , wyj oczy i szcz ki odrzuci , wymoczy godzin , nala 
gor c wod jak ka d ciel cin i gotowa . 

 

Po wyszumowaniu do o y w oszczyzny i gotowa dalej. 

 

Kiedy b dzie ju mi kka, co nast pi w par godzin, wyj z roso u, posoli , pokraja 
zgrabnie.  
Na sos zrumieni y k mas a, wsypa y k m ki, zagotowa , rozprowadzi gotowym 
roso em, doda y k cukru i dola szklank wina czerwonego, wzi pó lub wi cej 
cytryny, zagotowa i zala na pó misku g ówk . 

 

Mó d ek za obgotowany pokraja na ma e kotleciki, utacza w jajku, posypa tart 
bu k , obsma y i ob o y potraw . 

  

Potrawka z jagni ciny I 

  

  1 kg mi sa z jagni cia - karkówka  
  1 marchew  
  1 pietruszka  
  5 dag selera  
  2 y ki mas a 

 

  2 y ki m ki pszennej 

 

  1 szklanka ró owego wytrawnego wina 

 

  3 y ki mietany 30-proc.  
  4 y ki octu tymiankowego 

 

  1 z bek czosnku  
  1/2 y eczki suszonego tymianku 

 

  1 li laurowy 
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  kilka ziaren ziela angielskiego i pieprzu  
  sól   

    Sposób wykonania :

  
Czosnek obra i drobno posieka .  
Mi so umy , osuszy , natrze czosnkiem, lekko oprószy sol , skropi octem i w o y na 
2 godziny do lodówki, a nast pnie wyj , wytrze z marynaty, w o y do garnka, zala 
posolonym wrz tkiem (tak aby woda tylko pokry a mi so) i gotowa na ma ym ogniu 30 
minut.  
Warzywa obra , umy , pokroi na kawa ki i wraz z li ciem laurowym, pieprzem oraz 
zielem angielskim doda do wywaru z mi sem. 

 

Gotowa jeszcze 30 minut.  
Jagni cin wyj z wywaru, usun ko ci, a mi so pokroi w du kostk . 

 

Wywar przecedzi przez sitko; 3/4 szklanki p ynu odla i ostudzi , a do pozosta ego wla 
wino i wsypa tymianek.  
Mas o roztopi , doda m k , wymiesza , rozprowadzi zimnym wywarem, zagotowa , 
po czy z reszt wywaru i ponownie zagotowa , stale mieszaj c. 

 

Do gor cego sosu doda mietank , wymiesza , w o y mi so i jeszcze raz podgrza (nie 
gotowa ).  
Podawa z ziemniakami lub ry em ugotowanym na sypko oraz jarzynami z wody. 

  

Potrawka z jagni ciny II

   

  1 kg jagni cej opatki bez ko ci 

 

  30 dag fasolki szparagowej  
  4 - 5 marchewek  
  2 - 3 cebule  
  pó szklanki bia ego wytrawnego wina  
  p czek natki pietruszki  
  kilka ga zek tymianku 

 

  li laurowy 

 

  szczypta ga ki muszkato owej  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , os czy , usun pasemka t uszczu. 

 

Pokroi na niezbyt du e kawa ki i zrumieni na teflonowej patelni (bez t uszczu).  
Nast pnie podla winem, doda cebul pokrojon w pier cienie, posiekan zielenin , 
ga k oraz pieprz i sól do smaku. 

 

Dusi pod przykryciem na bardzo ma ym ogniu 45 - 50 minut.  
Oczyszczon fasolk i oskroban marchew pokroi na do d ugie kawa ki, wrzuci do 
osobnych garnków z osolonym wrz tkiem i ugotowa , po czym os czy na sicie i 
prze o y do patelni z mi sem. 
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Dusi razem 30 - 35 minut.  
Podawa na gor co z wik oraz surówk z bia ej kapusty b d pomidorów. 

  
Potrawka z królika 

  

  tuszka królika  
  2 dag m ki 

 

  4 dag mas a  
  10 dag cebuli  
  5 w dzonego boczku 

 

  2 suszone grzyby  
  pieprz  
  sól  
  0,25 l bulionu   

    Sposób wykonania :

  

Królika umy , posoli , pokraja w kawa ki i dusi w ma le z dodatkiem drobno 
posiekanych cebul.  
Gdy mi so si zarumieni, doda drobno pokrajany boczek, grzybki pieprz, podla 
szklank bulionu i dusi , a b dzie mi kkie. 

 

Pod koniec zaprawi sos po ow y ki mas a i m ki. 

 

Mo na doda zielon pietruszk lub koperek. 

  

Potrawka z królika z jab kami 

  

  0,5 kg upieczonego króliczego mi sa 

 

  3 kwa ne jab ka 

 

  2 dag mas a  
  1 dag m ki 

 

  0,125 l bulionu  
  sól  
  cukier   

    Sposób wykonania :

  

Upieczone mi so królika pokraja w kostk , jab ka obra , przekraja na cz ci, usun 
nasiona i obgotowa w niewielkiej ilo ci wody. 

 

M k zasma y w ma le na rumiano, rozprowadzi bulionem, w o y mi so i jab ka. 

 

Wla smak, w którym jab ka si gotowa y. 

 

Posoli , doda cukier do smaku,   
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Potrawka z marynowan papryk

   
  60 dag jagni ciny z ud ca lub górki  
  3 y ki oleju 

 
  cebula  
  3 z bki czosnku 

 

  ma y s oik papryki marynowanej  
  y eczka s odkiej mielonej papryki 

 

  1/2 szklanki soku pomidorowego  
  4 y ki mietany 

 

  sok z 1/2 cytryny  
  p czek natki pietruszki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so op uka , osuszy i pokroi w paseczki. 

 

Cebul i czosnek obra i posieka . 

 

Olej rozgrza na du ej patelni. 

 

Mi so podsma y krótko na ostrym ogniu. 

 

Doda posiekan cebul i czosnek. 

 

Papryk os czy , pokroi na w skie paski i do o y do mi sa. 

 

Ca o oprószy sol , pieprzem i zmielon papryk . 

 

Wla sok pomidorowy, mietan oraz sok z cytryny. 

 

Dusi 15 - 20 minut na ma ym ogniu.  
Natk op uka i otrzepa z wody. 

 

Listki oderwa od ga zek i przed podaniem posypa nimi gotow potraw . 

  

Potrawka z pieczonej ciel ciny

   

  1 kg pieczonej ciel ciny 

 

  2 dag mas a  
  1,7 dag tartej bu ki  
  pó cytryny  
  2 - 3 z bki czosnku 

  

    Sposób wykonania :

  

Zrumieni ly k tartej bu ki w y ce mas a rumianego, w o y sos, czyli galaretk 
utworzon z sosu od pieczeni, wycisn pó cytryny, rozprowadzi roso em, wrzuci 
kilka z bków czosnku, w o y pokrajan pozosta piecze i wyda na stó . 

  

Prosi faszerowane pieczone w ca o ci

 



 

150

   
  prosi 

 
  sól  
  pó szklanki piwa  
  mas o 

   farsz:  
  w troba, p ucka i serce prosi cia 

 

  0,5 kg ciel ciny bez ko ci 

 

  30 dag s oniny  
  w oszczyzna (bez kapusty i pora)  
  2 czerstwe bu ki   

    Sposób wykonania :

  

Najsmaczniejsze s prosi ta 5 - 6 tygodniowe.  
Prosi po zabiciu i sparzeniu wrz tkiem ogoli ze szczeciny bardzo dok adnie ostrym 
no em. 

 

Dla pewno ci ogolone prosi mo na opali nad p omieniem spirytusowym. 

 

Po ogoleniu zala na godzin bardzo zimn wod i dopiero wtedy wypatroszy 
odk adaj c p ucka, w trob i serce. 

 

Nast pnie umy w zimnej wodzie, osuszy czyst lnian ciereczk i na godzin przed 
pieczeniem nasoli .  
Po tym czasie nadzia farszem, u o y na du ej brytfannie grzbietem do góry, apki 
podgi pod prosie i piec w dobrze nagrzanym piekarniku. 

 

W czasie pieczenia cz sto smaruje si prosi na przemian: piórkiem maczanym w piwie i 
w roztopionym ma le. 

 

Zabieg ten sprawi, i prosi pi knie i równomiernie si zrumieni na brunatno-
pomara czowy kolor, a skórka jego stanie si apetycznie krucha. 

 

Farsz: w tróbka, p ucka i serce prosi cia oraz ciel cin bez ko ci udusi na ma le z 
drobno posiekan cebul oraz w oszczyzn (pietruszka, seler i marchew). 

 

W tróbk wyj wcze niej, gdy tylko b dzie mi kka. 

 

Podroby i mi so zemle w maszynce. 

 

Ugotowa s onin i po och odzeniu pokraja na drobn kosteczk . 

 

Bu ki namoczy w mleku i odcisn . 

 

Zmielone mi so, s onin i bu k wymiesza z jajami i sosem, w którym mi sa si dusi y, 
posoli i posypywa pieprzem.   

Prosi na potrawk

   

  prosi 

 

  w oszczyzna  
  trzy ugotowane ó tka 

 

  2 dag mas a  
  2 y ki octu 

 

  4 y ki kwa nej mietany 
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  ga ka muszkato owa   

    Sposób wykonania :

  
Oczyszczone m ode prosi rozebra na cz ci, posoli . 

 
G boki rondel wy o y w oszczyzn (marchew, pietruszka, seler, cebula - wzi 2-
litrowy garnek jako miar na w oszczyzn ) i w o y na to prosi . 

 

Zala wod i gotowa na wolnym ogniu. 

 

Trzy ugotowane ó tka utrze z y k mas a, doda 2 y ki octu, 4 y ki kwa nej 
mietany, rozprowadzi smakiem z gotuj cego si prosi cia, dla zapachu wsypa troch 

ga ki muszkato owej i sosem tym podla u o one na pó misku prosi . 

 

Wokó pó miska u o y wianuszek z ugotowanego na sypko ry u. 

  

Prosi pieczone

   

  prosi 

 

  sól  
  oliwa  
  2 kieliszki araku 

   farsz:  
  w tróbka i p ucka prosi cia 

 

  10 dag wie ej s oniny 

 

  2 jaja  
  4 dag mas a  
  szklanka tartej bu ki  
  sól  
  pieprz  
  majeranek   

    Sposób wykonania :

  

Oczyszczone prosi natrze mocno sol z wierzchu i w rodku, przyrz dzi farsz, 
nadzia i zaszy .  
W o y na ro en, piec z pocz tku na wolnym ogniu, pó niej na mocnym pr dko 
obracaj c. 

 

Piek c prosi na brytfannie - ob o y ca e plasterkami s oniny, ci gle polewaj c 
t uszczem obla arakiem, przez co skóra staje si chrupi ca i krucha.

 

Przed pieczeniem ca e prosi smarujemy

 

o1iw . 

 

Farsz: do posiekanej na mas w tróbki prosi cia doda s onin i ugotowane p ucka z 
prosi cia. 

 

Usieka wszystko, zmiesza z w tróbk i przefasowa przez sito, wbi 2 jaja, doda 2 
y ki sklarowanego mas a, kubek tartej bu ki, sól, pieprz, majeranek, wymiesza dobrze 

i nadzia .  
Niektórzy lubi nadzienie s odkie, to doda cukru i rodzynek. 
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Prosi w galarecie

   
  proci 

 
  w oszczyzna  
  sól  
  cebula  
  suszony grzybek  
  y ka palonego cukru 

 

  ewentualnie par y ek octu 

  

    Sposób wykonania :

  

M ode prosi oczy ci jak najstaranniej, pokraja w kawa ki jak potraw . 

 

Zagotowa , doda w oszczyzn , ca cebul , suszony grzybek i ugotowa do mi kko ci, w 
ko cu posoli . 

 

Kto lubi, mo na doda par y ek octu mocnego. 

 

Wyj wszystkie kawa ki, sos gotowa jeszcze d u ej, sklarowa bia kami, wla y k 
palonego cukru dla nadania ó tego koloru. 

 

Sos ostudzi i, gdy przestygnie, zala nim u o one w salaterce kawa ki, odr buj c 
wystaj ce kostki. 

 

Z sosu, po zastygni ciu, uformuje si galaretka. 

 

Podaje si do tego ocet i oliw lub chrzan tarty ze mietan . 

  

Prosi z azankami

   

  prosi 

 

  sól  
  s onina 

   nadzienie:  
  azanki z 4 jaj i 1 kg m ki 

 

  2 dag mas a  
  15 dag szynki  
  2 jaja   

    Sposób wykonania :

  

Oczyszczone dok adnie prosi natrze dobrze sol . 

 

Przyrz dzi nast puj cy farsz: zrobi ciasto z 4 jaj jak na makaron, pokraja w sko ne 
paseczki ( azanki ugotowa w osolonej wodzie i odcedzi ).  
Roztopi w rondelku y k mas a, w o y azanki oraz szynk pokrajan w kostk , wbi 
2 surowe jaja, wymiesza dok adnie, nadzia prosi . 

 

Zaszy je, w o y do brytfanny, ob o y plasterkami s oniny, wstawi do gor cego 
piekarnika.   
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Pulpeciki po chi sku

   
  50 dag mielonej wieprzowiny  
  p czek natki pietruszki 

 
  3 cebule  
  jajko  
  y ka tartej bu ki 

 

  ma a paczka makaronu ry owego - nitki  
  y ka sosu sojowego 

 

  1,5 szklanki oleju do sma enia 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Makaron ry owy zala wrz c , osolon wod , odczeka oko o 2 minut, odcedzi . 

 

Gdy nieco ostygnie, pokroi .  
Natk op uka , osuszy i pokroi . 

 

Cebul obra i drobno posieka . 

 

Mi so w o y do miski. 

 

Wbi jajko, doda natk , pokrojon cebul , tart bu k i makaron. 

 

Dok adnie wymiesza .  
Mas przyprawi do smaku sol , pieprzem i y k sosu sojowego.  
Olej rozgrza na g bokiej patelni. 

 

Z masy mi snej uformowa niewielkie pulpeciki, obsma y w oleju ze wszystkich stron 
na z otobr zowy kolor. 

 

Os czy z t uszczu na kuchennym papierze i od razu podawa . 

  

Pulpety wo owe ''g owy lwa'' (Chiny)  

  

  600 gramów zrazówki wo owej  
  3 y ki jasnego sosu sojowego 

 

  1 y eczka soli 

 

  1 y ka spirytusu 

 

  2 cebule  
  3 z bki czosnku 

 

  1/2 y eczki mielonego imbiru 

 

  1 i 1/2 y ki m ki ziemniaczanej 

 

  6 pieczarek  
  250 gramów szpinaku  
  3 y ki smalcu lub wie ego sad a wieprzowego 

 

  2 szklanki oleju sojowego do sma enia 

  

    Sposób wykonania :

  

Mi so przepu ci przez maszynk , doda 1 y k sosu sojowego, spirytus, sól, i 
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posiekan drobno cebul , zmia d ony z bek czosnku, po ow imbiru, m k 
ziemniaczan , wyrobi ca o na jednolit mas i z ca o ci masy uformowa 4 du e 
pulpety.  
W g bokim rondlu doprowadzi do wrzenia olej. 

 
Pulpety umie ci w drucianym koszyczku do frytek, wstawi do gor cego oleju, sma y 
nie d u ej ni 2 - 2 i 1/2 minuty i odstawi koszyczek na talerz, aby pulpety osi k y z 
oleju.  
Przygotowa szklany aroodporny rondel ze szczeln pokryw , prze o y do pulpety, 
doda 2 i 1/2 szklanki wody, reszt sosu sojowego, pozosta e posiekane cebule, reszt 
zmia d onego czosnku, imbir; przykry szczelnie i piec w gor cym piekarniku 45 minut. 

 

Szpinak oczy ci , przep uka pod bie c wod , osuszy . 

 

Pieczarki oczy ci i pokraja w plasterki. 

 

W du ym rondlu rozgrza 2 y ki smalcu, wrzuci szpinak, krótko podsma y , wyj 
y k cedzakow , os czy z t uszczu i u o y wokó gotowych pulpetów. 

 

Podobnie post pi z pieczarkami. 

 

Potraw wstawi do piekarnika na dodatkowe 15 minut. 

 

Podawa na ogrzanym pó misku, polane sosem zag szczonym m k ziemniaczan z 
dodatkiem ry u na sypko.

   

Pulpety w sosie piwnym 

  

    pulpety

  

  1/2 kg mielonego mi sa 

 

  cebula  
  jajko  
  kajzerka  
  p czek natki pietruszki 

 

  ga ka muszkata ow 

 

  sól, pieprz 
    sos

  

  marchewka  
  odyga selera naciowego  
  cebula  
  y ka mas a 

 

  y ka m ki 

 

  2 szklanki bulionu z kostki  
  1/4 szklanki jasnego piwa  
  10 dag t ustej mietany 

 

  1/2 y eczki musztardy 

 

  1/2 y eczki miodu 

 

  sól   

    Sposób wykonania :

  

Sos : marchew, i cebul umy , obra , pokroi w kostk . 

 

Seler umy , pokroi w plasterki.  
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W rondlu stopi mas o, zeszkli cebul . 

 
Oprószy m k , wla bulion i piwo, wymiesza . 

 
Doda marchew i seler.  
Dusi 10 minut.  
Doda mietan , musztard i 3 y ki posiekanej natki pietruszki, wymiesza . 

 
Przyprawi sol i miodem. 

 
Pulpety: bu k moczy 5 minut w wodzie, odcisn . 

 

Cebul obra , pokroi w drobn kostk . 

 

Do mi sa doda bu k , cebul , reszt posiekanej natki pietruszki i jajko. 

 

Przyprawi sol , pieprzem i ga k muszkata ow . 

 

Wyrobi .  
Z masy mi snej uformowa pulpeciki, w o y do gor cego sosu, dusi 15 - 20 minut.   

Pyszne roladki w kapu cie 

   

  8 li ci w oskiej kapusty 

 

  sól  
  pieprz  
  go dziki 

 

  8 dag kostek szynki  
  2 y ki kremówki 

 

  4 dag mielonych orzechów w oskich  
  100 ml mleka skondensowanego  
  1 y ka musztardy 

 

  1 y ka oleju 

 

  2 dag margaryny  
  4 sznycle z indyka  
  tymianek  
  troch rozmarynu 

 

  300 ml roso u   

    Sposób wykonania :

  

Li cie kapusty gotowa 2 minuty w osolonej wodzie, ci zgrubienia. 

 

Szynk wymiesza z kremówk , orzechami i musztard , posmarowa li cie kapusty. 

 

Przykry sznyclami, zwin , spi wyka aczkami. 

 

Olej i margaryn rozgrza , podsma y roladki. 

 

Podla roso em i 100 ml wody, dusi 15 minut.  
Doda mleko skondensowane i przyprawy.   

Danie polecane dla diabetyków   

Ragout bolo skie
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  70 dag mi sa ciel cego bez ko ci 

 
  20 dag baleronu  
  2 cebule  
  marchewka  
  3 pomidory lub koncentrat pomidorowy  
  kostka bulionowa  
  1/2 szklanki mietany - 18proc.  
  3 y ki oleju 

 

  2 y eczki m ki pszennej 

 

  szczypta ga ki muszkato owej  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Marchewk i cebul obra , umy i pokroi w talarki. 

 

Pomidory sparzy , obra , drobno pokroi .  
Mi so umy , oczy ci z b on i t uszczu, pokroi w kostk . 

 

Baleron pokroi w paski i podsma y na rozgrzanym oleju. 

 

Doda mi so i cebul , a kiedy si zrumieni oprószy m k . 

 

Nast pnie wla 0,5 l gor cego bulionu z kostki, do o y marchewk i pomidory, 
doprawi pieprzem oraz sol i dusi na ma ym ogniu 40 minut. 

 

Pod koniec duszenia doprawi ga k muszkato ow . 

 

Zdj z ognia, wla mietan i wymiesza . 

 

Podawa z ry em ugotowanym na sypko. 

  

Ragout du skie

   

  1,5 kg mi sa wieprzowego - opatka, karkówka  
  70 dag ma ych ziemniaków  
  60 dag kiszonej kapusty  
  2 cebule  
  szklanka soku z kiszonej kapusty  
  1/2 szklanki s odkiej mietanki 

 

  3 y ki smalcu 

 

  1/2 y ki m ki pszennej 

 

  1 y eczka majeranku 

 

  1/2 y eczki kolendry 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Ziemniaki obra , umy , gotowa 15 minut w posolonym wrz tku i odcedzi .  
Mi so umy , oddzieli od ko ci, pokroi w kostk . 

 

Cebule obra , pokroi w grube plastry.  
W g bokim rondlu rozgrza smalec, obsma y mi so i cebul na z oty kolor, a nast pnie 
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oprószy m k . 

 
Gdy m ka si zrumieni, wla sok z kapusty i miesza drewnian y k a powstanie 
g adki sos.  
Je li sos jest za g sty, mo na dola wrz tku. 

 
Doprawi majerankiem, kolendr , sol i pieprzem. 

 
Do mi sa do o y kiszon kapust i podgotowane ziemniaki. 

 
Rondel szczelnie przykry i postawi na 30 minut na ma ym ogniu lub wstawi na 40 
minut do piekarnika nagrzanego do temperatury 165oC.  
Gdy kapusta, mi so i ziemniaki b d mi kkie, zestawi rondel z ognia i wla mietank . 

 

Ragout dok adnie wymiesza i od razu podawa .   

Ragout z dzika w sosie grzybowym  

  

  75 dag mi sa z dzika (karkówka lub opatka) 

 

  szklanka bia ego wytrawnego wina  
  2 y ki octu winnego 

 

  listek laurowy  
  3 jagody ja owca  
  y eczka tymianku 

 

  czarny pieprz  
  ma a cebulka  
  go dzik 

 

  4 y ki mas a 

 

  10 dag suszonych borowików  
  1/2 szklanki czerwonego wina  
  3/4 szklanki kwa nej mietany 

 

  1/2 y eczki soli 

  

    Sposób wykonania :

  

Grzyby namoczy .  
Mi so umy , osuszy , pokroi w kostk . 

 

Cebul obra , wbi w ni go dzik. 

 

Bia e wino wymiesza ze szklank wody, sol i octem. 

 

Doda cebulk i przyprawy. 

 

Mi so w o y do bejcy i odstawi na 24 godziny w ch odne miejsce. 

 

Grzyby ugotowa (20 minut), os czy . 

 

Mi so odcedzi z bejcy, obsma y na rozgrzanym ma le. 

 

Wla bejc i dusi na ma ym ogniu 1,5 - 2 godziny.  
Na pó godziny przed ko cem duszenia do o y grzyby. 

 

Ugotowane mi so wyj z wywaru. 

 

Wywar wymiesza z czerwonym winem i mietan . 

 

Gotowa , a sos si zag ci. 

 

Nast pnie do o y mi so, gotowa jeszcze 2 - 3 minuty.  
Podawa z surówk z czerwonej kapusty.  
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Ragout z jab kami 

  
  60 dag mi sa wo owego bez ko ci 

 
  10 dag surowego boczku  
  2 cebule  
  3 jab ka  
  1,5 szklanki wina z jab ek lub 1 szklanka pó wytrawnego czerwonego wina  
  1/2 szklanki soku z jab ek  
  1 y ka mas a 

 

  1 y ka oleju  
  1/2 y ki m ki pszennej 

 

  1/2 p czka natki pietruszki 

 

  1/2 y eczki majeranku 

 

  szczypta ga ki muszkata owej  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy , os czy i pokroi w du kostk . 

 

Boczek pokroi w drobn kostk i zrumieni na oleju z dodatkiem mas a, doda mi so, 
obsma y na rumiano i oprószy m k . 

 

Cebule obra , pokroi w kostk i doda do mi sa. 

 

Oprószy sol i pieprzem. 

 

Wla wino i wymiesza .  
Mi so dusi pod przykryciem, na ma ym ogniu, 1,5 godziny. 

 

Natk pietruszki umy , posieka i razem z majerankiem oraz ga k muszkata ow 
w o y pod koniec duszenia do rogout.  
Jab ka umy , obra , pokroi na ósemki, oczy ci z gniazd nasiennych i doda do 
mi kkiego mi sa. 

 

Wla sok, dusi jeszcze kilka minut, a jab ka zmi kn , ale nie b d si rozpada y. 

 

Potraw podawa z ry em ugotowanym na sypko. 

  

Rolada 

  

  1 kg schabu bez ko ci 

 

  30 dag boczniaków  
  szklanka mleka  
  czerwona papryka  
  2 cebule  
  p czek posiekanej natki pietruszki 

 

  2 y ki oleju 

 

  1/2 szklanki bulionu  
  y eczka tymianku 
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  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  
Grzyby oczy ci , zala mlekiem, odstawi . 

 
Papryk umy , oczy ci z nasion, pokroi w paski. 

 
Cebule obra , pokroi w piórka.  
Schab naci wzd u , odwróci i naci z drugiej strony. 

 

Mi so rozbi z obu stron, tak by powsta prostok tny p at. 

 

Oprószy tymiankiem, sol i pieprzem. 

 

Grzyby os czy i roz o y na mi sie. 

 

Nast pnie po o y papryk i cebul , posypa natk . 

 

Mi so zrolowa , zwi za bawe nian nici . 

 

Mi so obsma y na oleju, prze o y do brytfanny. 

 

Wla bulion.  
Piec oko o 1 godziny i 20 minut w temperaturze 180oC, polewaj c powsta ym sosem. 

 

Podawa z ziemniakami.   

Rolada mi sna z serem

   

  1 kg mielonego mi sa 

 

  20 dag ó tego sera 

 

  2 cebule  
  2 jaja  
  2 - 3 cienkie pory  
  2 y ki tartej bu ki 

 

  y ka oleju 

 

  natka pietruszki  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so starannie wymiesza z cebul pokrojon w drobn kostk , jajem i tart bu k . 

 

Doprawi mas sol i pieprzem. 

 

Por oczy ci , sparzy wrz tkiem lub krótko obgotowa (tylko bia cz ). 

 

Pozostawi na sitku, eby dobrze ociek . 

 

Na folii do pieczenia uformowa z mi sa prostok t o grubo ci 1 cm

 

Pory poci na kawa ki tej samej d ugo ci co krótszy bok prostok ta, u o y je na 
mi sie. 

 

Zwin

 

mi so pomagaj c sobie foli , ale nie zwija jej z mi sem. 

 

Rolad u o y na nat uszczonej blasze i piec godzin w temperaturze 200oC.  
Pod koniec pieczenia po o y na roladzie paski ó tego sera. 

 

Gdy ser si przyrumieni, rolad wyj , pokroi na grube plastry i przybra natk 
pietruszki.  
Podawa na gor co albo na zimno z ogórkiem kwaszonym lub ma osolnym. 
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Rolada z marchewk i mielonym mi sem

   
  1 kg mostka ciel cego 

 
  30 dag mieszanego mi sa mielonego 

 
  1 kg marchewki  
  2 cebule  
  2 y ki oleju  
  1/2 p czka natki pietruszki 

 

  szklanka bulionu  
  cukier  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Marchewki oskroba , op uka i obgotowa 8 minut w wodzie ze szczypt soli i 1/2 
y eczki cukru. 

 

Natk op uka i posieka . 

 

Cebul obra i drobno pokroi .  
Mielone mi so wymiesza z posiekan natk i po ow cebuli. 

 

Doprawi sol i pieprzem. 

 

Ciel cin op uka , osuszy , a potem rozci tak, by mo na j by o roz o y na p asko. 

 

Po o y na niej mielone mi so, a na rodku kilka obgotowanych marchewek.

  

Ciel cin ciasno zwin , aby nie rozpad a si podczas duszenia obwi za nici (któr 
usuwamy przed podaniem).  
W rondlu rozgrza olej, obsma y mi so ze wszystkich stron. 

 

W o y reszt cebuli, lekko j zrumieni , potem zmniejszy ogie , wla bulion. 

 

Rondel przykry , dusi godzin na ma ym ogniu. 

 

Pod koniec do o y pokrojon w talarki pozosta marchewk . 

  

Rolada "niedzielna" 

  

  60 dag mi sa bez ko ci (wieprzowe, wo owe lub ciel cina) 

 

  15 dag mi sa mielonego 

 

  marchewka  
  kawa ek selera  
  2 - 3 brukselki  
  y ka mro onej kukurydzy 

 

  kajzerka  
  3 jaja  
  cebula  
  y eczka mas a 

 

  grzybek suszony  
  2 y ki tartej bu ki 

 

  y ka m ki 

 

  t uszcz do sma enia 
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  posiekana natka pietruszki  
  ga ka muszkato owa  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  
Mi so pokroi na plastry, rozbi , oprószy sol i pieprzem. 

 

Na stolnicy zwil onej wod u o y z nich prostok t, tak by kawa ki nieco schodzi y na 
siebie.  
Dwa jaja ugotowa na twardo.  

ó tko z trzeciego jaja wbi do mielonego mi sa,

 

a bia ko ubi na pian . 

 

Do mi sa doda namoczon w mleku i odci ni t bu k , przysma on na t uszczu cebul , 
y eczk mas a, tart bu k , przyprawy, natk pietruszki oraz pian z bia ka. 

 

Mas starannie wyrobi i rozsmarowa na p atach mi sa, u o y po ówki jaj.  
Zrolowa mi so wzd u d u szego boku, owin grubymi ni mi. 

 

Rolad oprószy m k i zrumieni na t uszczu. 

 

Wla troch wrz cej wody lub bulionu, w o y suszony grzybek i dusi pod 
przykryciem.  
Na 20 minut przed ko cem duszenia w o y kukurydz i pokrojone w kostk warzywa. 

 

Z rolady usun nitk , a mi so pokroi w plastry, ob o y warzywami. 

  

Rolada z boczku 

  

  2 kg (jeden pod u ny niewysoki p at) surowego chudego boczku

 

    nadzienie

  

  0,5 kg mielonego mi sa 

 

  ma a bu ka  
  1 - 2 z bki czosnku  
  1 - 2 ó tka 

 

  majeranek  
  chili  
  2 y ki ketchupu 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Boczek umy , leko ubi , natrze sol i majerankiem.

 

Bu k namoczy w wodzie lub mleku, odcisn , rozetrze widelcem. 

 

Czosnek utrze z sol . 

 

Wszystkie sk adniki farszu starannie wymiesza .  
P at boczku grubo posmarowa naczyniem, ciasno zrolowa i dok adnie obwi za do 
grub bawe nian nitk . 

 

Nast pnie rolad dok adnie natrze sol i majerankiem, posmarowa ketchupem, w o y 
do aroodpornego naczynia i piec godzin w temperaturze 180 - 200oC.  
Podawa z chlebem i musztard oraz pikantnymi surówkami. 
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Rolada z dwóch mi s 

   
  0,5 kg ciel ciny 

 
  0,5 kg wieprzowiny  
  4 dag czerstwej bu ki  
  mleko,  
  4 dag mas a  
  2 jaja  
  2 dag tartej bu ki  
  zielony koperek  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Bu k namoczy w mleku, odcisn , rozetrze . 

 

ó tka utrze z mas em, doda bu k , sól i pieprz, dok adnie wymiesza . 

 

Bia ka ubi na sztywn pian , koperek umy i posieka , doda do masy i wymiesza 
delikatnie.  
Ciel cin oraz wieprzowin rozbi na cienkie plastry. 

 

Ka dy kawa ek posmarowa nadzieniem. 

 

Mocno zwin obie cz ci posmarowanego mi sa, zwi za grub bia nitk i upiec w 
gor cym piecu. 

 

Po wyj ciu pokraja w uko ne plastry.   

Rolada z prosi cia

   

  prosi 

 

  0,5 kg ciel ciny 

 

  pieprz  
  sól  
  tymianek  
  lubczyk  
  s onina  
  2 bu ki czerstwe  
  8 jaj  
  30 dag t ustej szynki  
  sól, pieprz  
  w oszczyzna   

    Sposób wykonania :

  

Prosi czysto oprawione przekroi wzd u pod brzuchem, odrzuci g ówk i nó ki, obra 
z ko ci i roz o y na stole skórk na spód. 
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Wszystkie mi so, jakie si przy ko ciach i g ówce prosi cia znajduje, troch ciel ciny 
oraz w tróbk prosi cia posieka . 

 
Wsypa troch pieprzu, soli, tymianku i par sproszkowanych li ci lubczyku i to 
wszystko podsma y z pó godziny na wolnym ogniu w m odej s oninie, na bia o 
przesma onej. 

 
Zdj , przestudzi , do o y 2 bu ki ma e, wymoczone i wyci ni te z wody, 3 ca e jaja, 
rozbite dobrze, wszystko wymiesza i roz o y na przygotowanym prosi ciu. 

 

Na to po o y warstw szynki gotowanej, pokrajanej w plasterki, na to jaja ugotowane 
na twardo, tak e w plasterkach, prze o y jeszcze raz farszem; zwin , zaszy i gotowa 
owini te w serwet w wodzie z sol i w oszczyzn przez 2 godziny. 

 

Gdy si ugotuje i lekko przestygnie, wyj i przycisn kamieniem lub denkiem, eby si 
nieco sp aszczy o.  
Gdy zastygnie, poda , kroj c w plasterki. 

  

Roladki ciel ce z warzywami

   

  4 plastry ciel ciny 

 

  4 plastry w dzonki  
  10 dag chudego boczku w dzonego 

 

  2 odygi selera naciowego  
  2 - 3 marchewki  
  du a cebula 

 

  2 z bki czosnku 

 

  2 y ki ostrej musztardy 

 

  2 y ki oleju 

 

  2 y ki mas a 

 

  kieliszek wytrawnego bia ego wina  
  sól, bia y pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Marchew oskroba , op uka i zetrze na jarzynowej tarce.  
odygi selera umy , pokroi na kawa ki, wrzuci na osolony wrz tek i gotowa 10 

minut.  
Cebul obra i drobno posieka . 

 

Czosnek obra , przepu ci przez prask . 

 

Plastry mi so lekko rozbi (najlepiej przez kawa ek folii).  
Oprószy z obu stron sol i pieprzem. 

 

Z jednej strony ciel cin posmarowa cienk warstw musztardy, na niej po o y 
plastry w dzonki i lekko docisn . 

 

Boczek pokroi w kostk i wytopi na patelni. 

 

W o y cebul . 

 

Gdy si zeszkli, do o y marchew i seler. 

 

Wszystko razem krótko przesma y . 

 

Na przygotowane plastry mi sa z dodatkami na o y cienk warstw warzyw. 

 

Plastry mi sa ciasno zrolowa i zwi za bawe nian nici . 
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Mo na je spi szpikulcami albo wyka aczkami.  
W rondlu rozgrza olej, mi so obsma y ze wszystkich stron równomiernie na z ocisty 
kolor.  
Z rondla odla olej, w o y 2 y ki mas a oraz pozosta e warzywa. 

 
Ca o oprószy sol i pieprzem, podla winem. 

 
Dusi pod przykryciem 40 - 50 minut, a roladki b d mi kkie. 

 
Przed podaniem usun nici lub wyka aczki. 

  

Rostbef parzony 

  

  1 kg rostbefu  
  2 dag solonego mas a  
  0,125 l octu  
  5 dag s oniny  
  1 dag smalcu  
  1 dag mas a   

    Sposób wykonania :

  

Rostbef (cz kotletowa przy ebrach) odkroi bez eber, po o y na misce i sparzy 
y k solonego mas a zagotowanego w szklance octu (pó na pó z wod ). 

 

Przykry talerzem i zostawi , a mas o ostygnie. 

 

Nast pnie wyj z octu, naszpikowa s onin po wierzchu, posoli . 

 

Rozgrza w brytfannie smalec, zrumieni piecze z obu stron na silnym ogniu. 

 

Nast pnie przestawi do piekarnika, wolno piec pó godziny na górnej kondygnacji, 
smaruj c rozpuszczonym mas em. 

  

Rozbratel 

  

  50 dag wo owiny zrazowej  
  sól  
  2 dag mas a  
  5 dag cebuli   

    Sposób wykonania :

  

Rozbratle mo na robi tylko z pierwszej krzy owej lub kotletowego mi sa. 

 

Pokroi na du e plastry. 

 

Rozbi bardzo mocno.  
Rozgrza na patelni mas o, mi so posoli , a gdy mas o si zrumieni, wrzuca rozbratel. 

 

Sma y po 2 minuty na jednej stronie.  
Wcze niej przygotowa bia cebul pokrajan w plasterki, sparzy ukropem i 
przesma y szybko, ale nie rumieni . 

 

Rozbratle u o y na ogrzanym pó misku i ob o y ka dy cebul . 
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Rulon z boczku 

  
  1 kg chudego surowego boczku  
  3 jajka  
  2 y ki majeranku 

 

  2 z bki czosnku 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Boczek op uka , wyrówna boki, lekko rozklepa (najlepiej przez foli ). 

 

Natrze rozkrojonymi z bkami czosnku, sol i pieprzem. 

 

Jajka ugotowa na twardo (oko o 10 minut), wystudzi , obra ze skorupek.  
U o y je na p acie boczku, zwin w rulon. 

 

Obwi za nici , posypa majerankiem i u o y w brytfannie. 

 

Piec 1,5 godziny, podlewaj c najpierw wod , a potem wytopionym t uszczem. 

  

Saltimbocca z szynk i sza wi (W ochy) 

  

  2 cieniutkie sznycle ciel ce 

 

  2 plastry szynki parme skiej 

 

  6 wie ych listków sza wi 

 

  2 y eczki mas a 

 

  50 ml wytrawnego wermutu lub soku wyci ni tego z pomara czy 

 

  y eczka gotowego sosu mi snego 

 

  wie o mielony pieprz 

 

  sól   

    Sposób wykonania :

  

Zarówno mi so jak i szynk podzieli na 6 cz ci. 

 

Kawa ki mi sa oprószy sol i pieprzem. 

 

Na ka dy kawa ek mi sa po o y plasterek szynki i sza wi. 

 

Spi drewnian wyka aczk . 

 

Na patelni podgrza mas o.  
Kawa ki mi sa sma y z ka dej strony minut . 

 

Z patelni prze o y do naczynia aroodpornego i przetrzyma w piekarniku rozgrzanym 
do temperatury 75oC.  
Do sosu powsta ego ze sma enia mi sa wla wermut lub sok z pomara czy i zagotowa . 

 

Doda gotowy sos mi sny i wymiesza . 

 

Przyprawi wie o zmielonym pieprzem. 

 

Naczynie z mi sem wyj z piekarnika, mi so pola przyrz dzonym sosem. 
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Sarnie podroby w sosie 

  
  w tróbka 

 
  p uca i serce sarny  
  25 dag w oszczyzny  
  2 dag mas a  
  1 dag m ki 

 

  4 ziarna ziela angielskiego  
  2 - 3 go dziki 

 

  sól i cukier do smaku  
  ocet   

    Sposób wykonania :

  

W tróbk , p uca i serce obla troch octem, eby sp uka krew, wymy w wodzie. 

 

P uca i serce prze o y do rondla, zala zimn osolon wod , doda pokrojon 
w oszczyzn i gotowa do mi kko ci. 

 

W tróbk ugotowa osobno. 

 

Podroby pokraja w du e plastry. 

 

Przygotowa zasma k z mas a i m ki, rozprowadzi wywarem z podrobów, wla y k 
octu z krwi , doda ut uczone przyprawy, cukier i sól do smaku i znów podgotowa . 

 

Podawa z ziemniaczanym purée.   

Sarnina w czerwonym winie  

  

  20 g cebuli  
  50 g marchwi  
  1,2 kg ud ca z sarny 

 

  500 ml czerwonego wina  
  1 li laurowy 

 

  5 jagód ja owca  
  1,5 y ki planty 

 

  10 dag t ustego boczku w plastrach  
  125 ml mietany 

 

  2 y ki m ki ziemniaczanej 

 

  1 y eczka borówek (ze s oika) 

 

  szczypta startej skórki z cytryny  
  szczypta cukru  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Cebul obra , posieka . 
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Marchew oczy ci , pokroi w kostk . 

 
Mi so umy , osuszy . 

 
Wino zagotowa z 500 ml wody, li ciem laurowym, ja owcem, 1/4 y eczki soli i 
warzywami.  
Wystudzi .  
Do marynaty w o y mi so, odstawi na dwa dni w ch odne miejsce, cz sto odwraca . 

 
Mi so wyj , os czy . 

 

Doprawi sol i pieprzem, obsma y na plancie. 

 

Wyj , zawin w boczek, dusi pod przykryciem oko o 70 minut, podlewaj c 
marynat . 

 

Wyj , usun boczek. 

 

Sos przetrze , 0,5 l zagotowa ze mietan , zag ci m k . 

 

Doda borówki, skórk i cukier. 

 

Piecze podawa z sosem. 

  

Sezamowe sznycle z rabarbarem (W ochy) 

  

  4 sznycle ciel ce 

 

  50 dag rabarbaru  
  2 cebule  
  y ka mas a 

 

  y ka margaryny 

 

  2 y ki cukru 

 

  2 y ki marynowanego zielonego pieprzu 

 

  1/4 szklanki soku jab kowego  
  2 jajka  
  mielona papryka  
  y eczka m ki 

 

  5 dag ziaren sezamu  
  natka pietruszki  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Rabarbar op uka , i pokroi .  
Cebul obra i posieka . 

 

Na rozgrzanym ma le podsma y cebul i zala sosem jab kowym. 

 

Doda rabarbar, cukier i zielony pieprz.  
Dusi 10 minut.  
Sznycle wymy , osuszy i lekko rozbi .  
Jajka roztrzepa z sol , pieprzem i papryk . 

 

Sznycle ciel ce obtoczy w m ce, w jajku i w sezamie. 

 

Usma y na margarynie, podawa z rabarbarem, udekorowane natk . 
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Schabowe pod mozzarell

   
  4 kotlety schabowe  
  2 y ki mas a  
  2 y ki oliwy 

 
  4 z bki czosnku 

 

  15 dag mozzarelli  
  1/2 p czka wie ej bazylii 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so rozbi , oprószy sol i pieprzem. 

 

Mas o z y k oliwy rozgrza na patelni. 

 

Kotlety usma y po 2 minuty z ka dej strony i prze o y na blach . 

 

Czosnek obra i przecisn przez prask . 

 

Posmarowa nim wierzch kotletów.  
Listki bazylii roz o y na kotletach (kilka od o y do dekoracji). 

 

Ser podzieli na 8 plasterków, po o y po 2 na ka dym kawa ku mi sa. 

 

Oprószy sol , pieprzem i skropi oliw . 

 

Zapieka 8 - 10 minut w temperaturze 250oC.  
Prze o y na talerze i ozdobi bazyli . 

 

Podawa z pszenn bagietk i zielon sa at z sosem winegret. 

  

Schabowe pod mozzarell

   

  4 kotlety schabowe  
  2 y ki mas a 

 

  2 y ki oliwy 

 

  4 z bki czosnku 

 

  15 dag mozzarelli  
  1/2 p czka wie ej bazylii 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Mi so rozbi , oprószy sol i pieprzem. 

 

Mas o z y k oliwy rozgrza na patelni. 

 

Kotlety usma y po 2 minuty z ka dej strony i prze o y na blach . 

 

Czosnek obra i przecisn przez prask . 

 

Posmarowa nim wierzch kotletów.  
Listki bazylii roz o y na kotletach (kilka od o y do dekoracji). 

 

Ser podzieli na 8 plasterków, po o y po 2 na ka dym kawa ku mi sa. 

 

Oprószy sol , pieprzem i skropi oliw . 

 

Zapieka 8 - 10 minut w temperaturze 250oC.  
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Prze o y na talerze i ozdobi bazyli . 

 
Podawa z pszenn bagietk i zielon sa at z sosem winegret. 

  
Schab nadziewany liwkami 

   

  1,5 kg schabu rodkowego bez ko ci 

 

  15 dag suszonych liwek 

 

  2 y ki posiekanych orzechów w oskich 

 

  1 y eczka kminku 

 

  4 y ki oleju 

 

  sól, pieprz 
   do przybrania

  

  jarmu lub sa ata 

 

  natka pietruszki  
  plasterki cytryny   

    Sposób wykonania :

  

Kminek ut uc w mo dzierzu lub zemle .  
liwki umy i moczy 1 godzin . 

 

Mi so umy , osuszy , natrze sol , pieprzem oraz kminkiem i odstawi na noc do 
lodówki.  
Zagotowa w garnku wod , w o y mi so i gotowa 5 minut, po czym wyj i os czy . 

 

Lekko posoli i oprószy pieprzem.  
Ostrym no em naci otwór wzd u mi sa i wype ni os czonymi liwkami 
wymieszanymi z orzechami.  
Mi so obwi za bawe nian nici lub spi kuchennymi szpilkami. 

 

Schab u o y w brytfannie, pola olejem i piec pod przykryciem 1,5 godziny w 
piekarniku nagrzanym do temperatury 180oC, cz sto polewaj c wytworzonym sosem. 

 

Mi so pokroi w plastry szeroko ci 1 cm, u o y na pó misku, pola sosem, przybra 
jarmu em i podawa z duszonymi jab kami (patrz - Owoce - Jarzynka z duszonych 
jab ek).   

Schab pieczony 

  

  1,8 - 2,25 kg schabu  
  sól  
  majeranek  
  0,5 kg jab ek   

    Sposób wykonania :

  

Zbyt ma y kawa ek schabu le smakuje, bo wyschnie w piecu. 
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Nale y wzi najmniej 4 - 5 funtów, zostawi t usto , lub - je eli schab z m odego 
wieprzka, a skórka ze s onin niezbyt t usta i gruba - to j nakroi w kratk , natrze 
majerankiem, nasoli i piec nie polewaj c niczym, a na dopiekaniu wrzuci w brytfann 
par obranych i na cz ci pokrajanych jab ek. 

  

Schab pieczony 

  

  1,8 - 2,25 kg schabu  
  sól  
  majeranek  
  0,5 kg jab ek   

    Sposób wykonania :

  

Zbyt ma y kawa ek schabu le smakuje, bo wyschnie w piecu. 

 

Nale y wzi najmniej 4 - 5 funtów, zostawi t usto , lub - je eli schab z m odego 
wieprzka, a skórka ze s onin niezbyt t usta i gruba - to j nakroi w kratk , natrze 
majerankiem, nasoli i piec nie polewaj c niczym, a na dopiekaniu wrzuci w brytfann 
par obranych i na cz ci pokrajanych jab ek. 

  

Schab pieczony po wiede sku "Schweinscarre" (Austria)

   

  du y kawa ek schabu 

 

  ocet  
  kminek  
  troch cebuli 

 

  m ka 

 

  t uszcz do polewania pieczeni  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Schab zbi pa k , skropi wrz cym octem. 

 

Zostawi na dwie godziny.  
Posoli , posypa kminkiem, wstawi do gor cego pieca. 

 

Piec polewaj c cz sto roztopionym t uszczem. 

 

Gdy si zacznie rumieni , wkroi troch cebuli, obsypa lekko m k i piec, nadal 
polewaj c, a b dzie adnie rumiany i mi kki, nie d u ej jednak ni pó torej godziny. 

  

Dobra rada.

 

Piecze , im z wi kszego kawa ka tym lepsza. Schab jest mi sem suchym, wi c w czasie 
pieczenia nale y go dobrze podlewa roztopionym mas em lub smalcem i czasem 



 

171

 
odrobin zimnej wody, a potem powsta ym na dnie brytfanny sosem. A najlepiej, po 
niemiecku, piec go w jednej brytfannie z t ust g si . 

  
Schab pieczony ze liwkami

   

  1 kg schabu z ko ci 

 

  3,5 dag smalcu  
  12,5 dag liwek suszonych 

 

  2 dag m ki 

 

  sól   

    Sposób wykonania :

  

Mi so op uka , odci od ko ci, w o y do wrz cej wody i gotowa kilka minut. 

 

Nast pnie wyj , posoli , w o y do brytfanny i ob o y sparzonymi liwkami bez 
pestek.  
Schab pola roztopionym smalcem i upiec, skrapiaj c wod , pozosta z parzenia liwek. 

 

Po upieczeniu schabu sos i liwki przetrze przez sito. 

 

Nast pnie schab oprószy m k , zala sosem, doprawi do smaku i chwil dusi . 

  

Schab pieczony z zio ami  

  

  1 kg schabu bez ko ci 

 

  3 z bki czosnku 

 

  1/2 y eczki sza wi 

 

  1/2 y eczki suszonej mi ty 

 

  y eczka oliwy 

 

  y ka smalcu 

 

  1/2 szklanki roso u  
  sól, pieprz,   

    Sposób wykonania :

  

Drobno posiekany czosnek utrze z zio ami, sol , pieprzem i oliw . 

 

Umyty i osuszony schab natrze zio ami, zawin w foli i zostawi na 2 - 3 godziny w 
ch odnym miejscu. 
W rondlu rozgrza t uszcz, w o y schab, obrumieni ze wszystkich stron, skropi wod 
i piec oko o 2 godzin pod przykryciem, podlewaj c od czasu do czasu roso em. 

 

Podawa na gor co - z kluskami lub pieczonymi ziemniakami, polany t uszczem spod 
pieczenia - lub na zimno.   



 

172

 
Schab po kuba sku (Kuba)

   
  1 kg schabu  
  ma a puszka ananasów  
  4 - 5 z bków czosnku  
  3 - 4 cytryny  
  sól , pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Cytryny wycisn . 

 

Schab natrze czosnkiem , sol i pieprzem, po o y w soku z cytryn i odstawi w ch odne 
miejsce na 48 godzin; od czasu do czasu przewracaj c mi so. 

 

Prze o y mi so do aroodpornego naczynia , udekorowa ananasem , a do wywaru z 
cytryny dola 1/4 szklanki soku z ananasa.  
Piec oko o 1,5 godziny.  
Godzin pod przykryciem, 1/2 godziny by schab móg si zarumieni . 

 

Efekt fantastyczny schab jest wilgotny i soczysty.   

Schab po staropolsku  

  

  schabowy ( plastry rozklepane )  
  papryka czerwona ( pó du ego str ka ) pokrojona w drobn kostk 

 

  boczek w dzony pokrojony w drobn kostk 

 

  kilka ogórków kiszonych pokrojonych w drobn kostk 

 

  jedna ma a cebulka drobno posiekana  
  dwa z bki czosnku roztarte 

 

  papryka s odka czerwona suszona  
  pieprz czarny mielony  
  sól  
  m ka do zag szczenia sosu 

 

  bulion do sosu  
    do panierki

  

  jajka  
  m ka wymieszana z tart bu k 

 

  sól   

    Sposób wykonania :

  

Schabowe solimy i pieprzymy, panierujemy, obsma amy na smalcu (raczej niewielka 
ilo ) na z oty kolor, odk adamy na talerz, wrzucamy na patelni boczek i przesma amy 
a pu ci t uszczyk, dorzucamy cebulk i czosnek, przesma amy, oprószamy m k w 
takiej ilo ci, aby ca y t uszcz po czy si z m k , przesma amy. 

 

Dodajemy bulionu w takiej ilo ci, aby sos by raczej g sty. dorzucamy ogórki, dusimy 
pod przykryciem (dodaj c bulionu w razie konieczno ci). 
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Po oko o 10 minutach dok adamy papryk , mieszamy, dodajemy bulionu aby troszk 
rozrzedzi , do sosu wk adamy schabowe najlepiej tak, aby pokry je sosem lub 
sk adnikami z sosu) - dusimy ca o pod przykryciem oko o 20 minut.

 
Podajemy z ziemniakami z wody, a jako surówka pasowa b dzie m oda kapustka. 

  

Schab wieprzowy z sosem powid owym 

  

  1 kg schabu  
  3 dag tartej bu ki  
  5 dag mas a  
  y eczka powide liwkowych 

 

  cukier  
  sól  
  go dziki 

 

  1 g m ki 

 

  kieliszek czerwonego wina  
  sól   

    Sposób wykonania :

  

Poci schab na kawa ki, obgotowa do po owy w s onej wodzie ostudzi , obsypa tart 
bu k obrumieni w ma le. 

 

y eczk powide rozprowadzi roso em od schabu, wsypa troch cukru, soli, par 
go dzików. 

 

Je li sos nie jest zawiesisty, wsypa pó y eczki m ki, wla kieliszek wina i zagotowa . 

 

Zala sosem schab u o ony na pó misku. 

  

Schab z zio ach  

  

  0,5 kg schabu bez ko ci 

 

  1/2 kostki mas a  
  czosnek  
  zielone zio a (tymianek, oregano, koperek, pietruszka, bazylia)  
  sól, pieprz bia y   

    Sposób wykonania :

  

Mi so myjemy, osuszamy, solimy, pieprzymy, i posypujemy sol zmi kczaj ca do mi sa, 
smarujemy do grubo mas em czosnkowym (mas o mieszamy z rozgniecionym 
czosnkiem) zawijamy w alu-folie i odk adamy na 24 godziny do lodówki.  
Nast pnie wk adamy ca o (wraz z foli ) do piekarnika i pieczemy 40 - 60 minut w 
piekarniku nagrzanym do 180oC (Uwaga - na 10 minut nagrzewamy piekarnik do 
220oC, a potem zmniejszamy temperatur  pieczenia - mi so si "zapiecze" i sok zostanie 
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w rodku - mi so b dzie bardziej soczyste). 

 
Podajemy gor ce (mo na z ciemnym sosem, bo schab z natury jest troch "suchy"). 

 
Najlepiej smakuje z modr kapust na g sto (kapust szatkujemy, gotujemy do 
mi kko ci, odlewamy wod , dodajemy troch oliwy, oprószamy m k (nie za du o), 
mieszamy i doprawiamy sol , pieprzem, cukrem i octem winnym do smaku) i 
ziemniaczkami  

Poleca Wamp®

   

Schab w zio ach i boczku 

  

  1,5 kg schabu rodkowego z ko ci 

 

  y ka rozmarynu 

 

  1/2 y ki tymianku 

 

  3 listki sza wi  
  y ka oregano 

 

  p czek natki pietruszki 

 

  2 - 3 z bki czosnku 

 

  25 dag w dzonego boczku w cienkich plastrach 

 

  szklanka bulionu  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :

  

Schab oddzieli od ko ci, ko zachowa . 

 

Mi so op uka , osuszy .  
Czosnek obra , przecisn przez prask . 

 

Natk oraz sza wi umy , posieka . 

 

Ig y rozmarynu zgnie w mo dzierzu. 

 

Zio a, natk i czosnek wymiesza ze szczypt soli i 1/2 y eczki pieprzu. 

 

T mieszank natrze mi so, u o y na ko ci. 

 

Wierzch i boki przykry plastrami boczku.  
Ca o mocno obwi za bawe nian nici i w o y do brytfanny. 

 

Mi so podla 1/2 szklanki bulionu. 

 

Piec 10 minut w temperaturze 220oC, nast pnie zmniejszy temperatur do 200oC i piec 
jeszcze oko o godziny, skrapiaj c pozosta ym bulionem i powsta ym sosem.  
Gotow piecze pozostawi w ciep ym miejscu na 10 minut. 

 

Prze o y na pó misek, usun nici, mi so pokroi na plastry. 

  

Schab z borowikami 

  

  1 kg schabu  
  0,5 kg wie ych borowików 
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  cebula  
  pó szklanki mietany  
  5 dag szynki  
  natka pietruszki  
  sól pieprz  
  ocet  
  ewentualnie 2 dag smalcu   

    Sposób wykonania :

  

Schab oddzieli dok adnie od ko ci, skroi nadmiar t uszczu. 

 

Na godzin przed pieczeniem sparzy octem i dobrze pobi t uczkiem. 

 

Mi so starannie osuszy z octu ciereczk . 

 

T uszcz ze schabu wytopi , je li mi so nie by o t uste, to rozpu ci y k smalcu. 

 

Schab, posolony i osypany pieprzem zrumieni i prze o y do brytfanny. 

 

Upie w piekarniku, cz sto polewaj c sosem od pieczenia. 

 

Borowiki, umyte i cienko poszatkowane, udusi z mas em, cebul i mietan . 

 

Schab upieczony i pokrajany na porcje u o y na pó misku, posypa drobno posiekan 
szynk i naci pietruszki, ob o y grzybami. 

  

Schab duszony z warzywami  

  

  60 dag schabu (bez ko ci) 

 

  12 ma ych cebulek  
  5 rednich marchewek 

 

  2 rednie cukinie 

 

  1/2 szklanki bia ego wytrawnego wina  
  1/2 roso u (instant)  
  6 y ek oleju 

 

  4 y ki mas a lub margaryny 

 

  2 y ki sosu sojowego 

 

  grubo mielony czarny pieprz  

  

wie a bazylia lub natka pietruszki do dekoracji 

  

    Sposób wykonania :

  

Mi so umy i osuszy . 

 

Pokroi na 4 grube plastry (ewentualnie wcze niej wyluzowa ko ci). 

 

W o y mi so do miski, zala olejem zmieszanym z sosem sojowym. 

 

Marynowa , pod przykryciem, oko o godziny.  
Obra i umy cebul . 

 

Obra marchew, dobrze oczy ci cukini . 

 

Op uka warzywa, a nast pnie pokroi w plasterki. 

 

Podgrza w garnku wino z roso em, w o y cebul . 

 

Dusi w wywarze, na ma ym ogniu, oko o 10 minut.  
Wrzuci marchew i cukini , dusi razem nast pne 10 minut. 

 



 

176

 
Rozgrza w garnku lub na du ej patelni 2 y ki t uszczu. 

 
Pola ugotowane i os czone na sitku warzywa. 

 
Zabezpieczy przed wystygni ciem. 

 
Rozgrza na drugiej patelni reszt t uszczu. 

 
Wyj kotlety z marynaty, dok adnie osuszy kuchennym papierem.  
Sma y porcjami na bardzo gor cym t uszczu, po 3 - 5 minut z ka dej strony, na z oty 
kolor.  
Wy o y warzywa na mocno podgrzany pó misek. 

 

Umie ci na nich kotlety, posypa grubo mielonym czarnym pieprzem. 

 

Udekorowa wie

 

bazyli lub natk pietruszki. 

 

Podawa razem z pieczonymi lub sma onymi ziemniakami. 

  

Schab z jab kami 

  

  1,5 kg schabu bez ko ci 

 

  2 kg jab ek (szarej renety)  
  majeranek (torebk ) 

 

  czosnek  
  olej  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Umyty schab posól, popieprz i natrzyj majerankiem oraz czosnkiem przeci ni tym 
przez prask . 

 

Przyprawione mi so zawi w foli i w ó do lodówki na 6 - 8 godzin.  
Rozgrzej olej na patelni i szybko zrumie schab ze wszystkich stron. 

 

Nast pnie prze ó do brytfanny i wlej t uszcz z patelni.  
Piecz godzin w piekarniku rozgrzanym do 200oC.  
Podlewaj wod tak, by zakrywa a piecze do po owy. 

 

Po 10 minutach do ó po ówki jab ek (bez skórki i pestek). 

 

Trzy du e jab ka zostaw na koniec. 

 

Ich po ówki w ó dopiero na 20 minut przed wyj ciem schabu z piekarnika. 

 

Upieczony ostud i pokrój w plastry, a pó misek ozdób po ówkami jab ek. 

 

Pokrojony schab posmaruj powsta ym musem jab kowym.   

Schab z owocami I 

  

  1,5 kg schabu  
  3 z bki czosnku 

 

  majeranek  
  suszone liwki i morele 

 

  ma e cebulki  
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  2 y ki mas a 

 
  pó s oiczka d emu morelowego 

 
  1 y eczka m czki ziemniaczanej 

 
  cynamon  
  sól, bia y pieprz   

    Sposób wykonania :  

Sól rozetrze z obranymi z bkami czosnku, doda pieprz i majeranek, dok adnie 
wymiesza .  
Mi so umy , osuszy , natrze przygotowanymi przyprawami, odstawi w ch odne 
miejsce.  
Suszone owoce umy , wyj pestki. 

 

Mi so nak u i w o y w otwory owoce, obwi za nici , posypa wiórkami mas a, podla 
2 y kami wody, ob o y pozosta ymi owocami i cebulk . 

 

Piec oko o 1 godziny polewaj c wytwarzaj cym si sosem. 

 

D em wymiesza z 1/2 szklanki wody, zag ci m czk , zagotowa , przyprawi . 

  

Schab z owocami II 

  

  2 kg schabu rodkowego bez ko ci 

 

  1 3/4 szklanki soku pomara czowego 

 

  1/2 s oika galaretki z czerwonych porzeczek  
  1/4 szklanki brandy  
  1/2 y ki bulionu w proszku 

 

  1/2 szklanki suszonych moreli  
  10 dag suszonych fig  
  1 szklanka suszonych liwek bez pestek 

 

  1 szklanka bia ych i czarnych winogron  
  kawa ek cynamonu  
  1/4 y eczki imbiru w proszku 

 

  4 go dziki 

 

  sól   

    Sposób wykonania :  

Owoce op uka i os czy . 

 

Figi przekroi na pó .  
W garnku po czy suszone owoce, 3/4 szklanki soku pomara czowego, cynamon i 
go dziki. 

 

Gotowa na ma ym ogniu 5 minut.  
Cynamon wyj , owoce odstawi . 

 

Wymiesza 1 szklank soku pomara czowego z galaretk porzeczkow , bulionem w 
proszku, brandy i imbirem.  
Postawi garnek na ma ym ogniu i podgrzewa , a galaretka si rozpu ci. 

 

Mi so umy , os czy , lekko posoli , w o y do brytfanny i posmarowa rozgrzanym 
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sosem z galaretk . 

 
Przykry foli aluminiow , zostawiaj c ma y otwór, i piec 1 godzin w piekarniku 
nagrzanym do temperatury 150oC.  
Zwi kszy temperatur do 175oC i piec mi so 40 minut, cz sto podlewaj c sosem.  
Zdj foli i piec mi so jeszcze 15 minut, a si zrumieni. 

 
Gotow piecze pokroi na porcje i u o y na ogrzanym pó misku. 

 
Odt uszczonym sosem od pieczenia pola mi so, ob o y podgrzanymi owocami i pola 
sokiem pomara czowym, w którym si gotowa y.

   

Schab z papryk i groszkiem 

   

  z bek czosnku 

 

  1,4 kg schabu wieprzowego z ko ci 

 

  sól  
  pieprz  
  ga zka rozmarynu 

 

  3 ga zki tymianku 

 

  listek laurowy  
  3 cebule  
  1 kg marchewek  
  3 ó te papryki 

 

  2 y ki oliwy 

 

  y eczka cukru  
  15 dag mro onego groszku 

 

  10 dag mietany kremówki 

 

  2 y ki octu balsamicznego 

 

  zio a prowansalskie  
  olej do posmarowania blachy   

    Sposób wykonania :  

Mi so natrze roztartym czosnkiem, sol i pieprzem. 

 

Na wierzchu po o y rozmaryn, tymianek i listek laurowy, obwi za nici . 

 

U o y na blasze posmarowanej olejem, piec 20 minut w temperaturze 225oC.  
Ob o y cz stkami cebul, pola szklank wody, dusi 45 minut w temperaturze 175oC.  
Po 30 minutach ponownie wla szklank wody. 

 

Marchewki pokroi , ugotowa (10 minut).  
Papryk pokroi , podsma y na oliwie razem z marchewkami i groszkiem. 

 

Doda ocet, przyprawi sol , pieprzem i cukrem. 

 

Sos z pieczenia mi sa zmiksowa z cebulami, zagotowa ze mietan , przyprawi sol , 
pieprzem i zio ami prowansalskimi.  
Mi so podawa z sosem i jarzynk . 

  

Schab ze liwkami I
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  1,5 kg schabu  
  25 dag suszonych liwek bez pestek 

 
  1/2 szklanki bia ego wina  
  3 y ki mas a 

 
  2 z bki czosnku 

 

  2 pomara cze 

 

  majeranek  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Sól rozetrze z czosnkiem, po czy z drobno zmielonym bia ym pieprzem i 
majerankiem.  
Natrze umyty i dobrze osuszony schab, skropi sokiem z pomara czy, odstawi w 
ch odne miejsce na 2 godziny.  
Ostrym w skim no em nak uwa mi so i w otwory wk ada liwki. 

 

Na blasze rozgrza mas o i zrumieni mi so. 

 

Doda 3 y ki wody i wstawi do piekarnika na 1 godzin . 

 

Piec cz sto polewaj c wytwarzaj cym si sosem, w po owie pieczenia doda wino. 

 

Po upieczeniu ob o y plasterkami pomara czy. 

  

Schab ze liwkami II

   

  1,5 kg schabu z ko ci 

 

  1 y eczka majeranku 

 

  3 - 4 z bki czosnku 

 

  gar suszonych liwek 

 

  kieliszek czerwonego wina  
  2 - 3 go dziki 

 

  y ka smalcu 

 

  sól   

    Sposób wykonania :  

Umyty schab natrze sol , majerankiem i roztartym czosnkiem.  
Zostawi na 2 - 3 godziny w ch odnym miejscu.  

liwki sparzy wrz tkiem, wydrylowa . 

 

Brytfann grubo wysmarowa t uszczem. 

 

Mi dzy ko ci schabu wetkn go dziki, schab u o y w brytfannie, ob o y liwkami, 
podla y k gor cej wody, wstawi do nagrzanego piekarnika. 

 

Piec oko o 90 minut, cz sto podlewaj c sosem. 

 

Gdyby schab zbyt mocno si rumieni , nakry mi so foli aluminiow lub 
nat uszczonym pergaminem.  
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Na dopieczeniu podla winem. 
Podawa na gor co - z przetartym sosem, lub na zimno.   

Shepherd`s pie na sposób góralski (Szkocja) 

  

  60 dag chudej jagni ciny 

 

  2 cebule  
  2 du e marchewki 

 

  4 odygi selera naciowego  
  20 dag pieczarek  
  2 y ki oleju 

 

  1 li laurowy 

 

  2 y eczki m ki 

 

  125 ml bulionu mi snego 

 

  1 y ka koncentratu pomidorowego 

 

  60 dag ziemniaków  
  4 y ki mleka 

 

  2 yki mas a  
  y ka posiekanej pietruszki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Mi so op uka , osuszy i pokroi w kostk . 

 

Cebule obra i posieka .  
Marchewki i seler oczy ci i pokroi w kostk . 

 

Pieczarki te oczy ci i pokroi w plasterki. 

 

Mi so obsma y na oleju. 

 

Doda warzywa, grzyby i li laurowy, doprawi sol i pieprzem, oprószy m k . 

 

Bulion wymiesza z koncentratem, doda do mi sa, ca o gotowa

 

oko o 30 minut.  
Ziemniaki obra , pokroi w kostk , gotowa oko o 20 minut w osolonej wodzie, 
odcedzi , ut uc, doda ciep e mleko i mas o.  
Mi so prze o y do naczynia aroodpornego, na o y purée i piec oko o 30 minut w 
temperaturze 200oC.  
Pie posypa pietruszk . 

  

Sezamowe pulpeciki 

  

  60 dag mielonej wo owiny  
  jajko  
  2 cebule  
  z bek czosnku 

 

  szczypta imbiru  
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  2 y ki sosu sojowego 

 
  2 y eczki m ki ziemniaczanej 

 
  y eczka oliwy 

 
  4 y ki ziaren sezamu 

 
  2 brzoskwinie z puszki  
  str k chili 

 
  2 y ki majonezu 

 

  y ka soku z cytryny 

 

  2 y ki cukru pudru 

 

  1,5 szklanki oleju  
  sól   

    Sposób wykonania :  

Czosnek i jedn cebul obra i posieka . 

 

Sos sojowy wymiesza z m k , oliw i 1/2 y eczki soli. 

 

Wraz z jajkiem, imbirem czosnkiem i cebul doda do mi sa, wymiesza . 

 

Brzoskwinie os czy z syropu, pokroi w paseczki. 

 

Str k chili oraz drug cebul oczy ci , drobno posieka . 

 

Majonez po czy z sokiem z cytryny, y k wody i cukrem. 

 

Doda do brzoskwi , cebuli, chili, wymiesza .  
Z masy mi snej uformowa niewielkie pulpeciki i obtoczy je w sezamie. 

 

Olej rozgrza na g bokiej patelni. 

 

Porcjami sma y pulpeciki na z otobr zowy kolor. 

 

Os czy z t uszczu. 

 

Podawa polane sosem brzoskwiniowym.   

Siekany stek w jarzynach 

  

  1/2 kg mielonej wo owiny  
  jajko  
  y ka tartej bu ki 

 

  y ka musztardy 

 

  y ka majeranku 

 

  2 z bki czosnku 

 

  3 cebule  
  2 czerwone papryki  
  y ka natki pietruszki 

 

  4 pomidory  
  3 y ki oleju 

 

  y eczka ostrej zmielonej papryki  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Mi so wymiesza z posiekanym czosnkiem, jajkiem, tart bu k , majerankiem i 
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musztard . 

 
Przyprawi sol i pieprzem. 

 
Pomidory sparzy , obra i pokroi na wiartki.  
Papryki umy , oczy ci z pestek, pokroi na paseczki.  
Cebule obra , pokroi w piórka.  
Troch cebuli i papryki od o y do dekoracji. 

 
Cebul zeszkli w y ce oleju. 

 

Doda papryk i mieszaj c sma y oko o 5 minut. 

 

W o y pomidory, przykry rondel i dusi na rednim ogniu 8 - 10 minut.  
Odkry , gotowa jeszcze kilka minut, a sos si zag ci. 

 

Przyprawi sol , pieprzem i papryk . 

 

Z mi sa uformowa 4 okr g e steki, sp aszczaj c je widelcem. 

 

Usma y na pozosta ym oleju, po 4 - 5 minut z ka dej strony. 

 

Prze o y na talerze, doda sos. 

 

Przybra paseczkami papryki i cebul , posypa natk . 

  

S odko-kwa na piecze wieprzowa 

   

  1 kg szynki wieprzowej ze skórk 

 

  sól  
  pieprz  
  5 listków laurowych  
  2 szklanki roso u  
  5 korzeni pietruszki  
  1 kg dyni  
  2 pory  
  pó p czka majeranku 

 

  3 y ki miodu 

 

  3 y ki octu z bia ego wina 

 

  olej do posmarowania brytfanny   

    Sposób wykonania :  

Mi so natrze pieprzem i sol . 

 

Skórk ponacina w romby, w naci cia powtyka listki laurowe. 

 

Piecze u o y w brytfannie nasmarowanej olejem. 

 

Podla po ow szklanki roso u, piec 2 godziny w temperaturze 200oC.  
Co jaki czas podlewa pozosta ym roso em. 

 

W czasie, gdy mi so si piecze, przygotowa warzywa: obra dyni i korzenie pietruszki, 
dyni pokroi w kostk , pietruszk w cienkie plasterki. 

 

Pory oczy ci , umy , pokroi na kawa ki. 

 

Warzywa u o y dooko a mi sa na 30 minut przed zako czeniem pieczenia. 

 

Miód wymiesza z octem winnym i listkami majeranku, pola warzywa w brytfannie.  
Posypa sol i pieprzem, w trakcie duszenia co jaki czas zamiesza .  
Mi so podawa w warzywach, najlepiej z ytnim chlebem. 
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Soczysta piecze

   
  80 dag ciel ciny z ud ca 

 
  y ka m ki 

 

  y ka tymianku 

 

  p czek dymki 

 

  1/2 kg pomidorków  
  1/2 kg mro onego groszku zielonego 

 

  2 y ki oleju 

 

  1/2 szklanki bulionu  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Mi so op uka osuszy , lekko rozbi t uczkiem, natrze sol , pieprzem i tymiankiem. 

 

Ciel cin zwi za nici , formuj c kszta tn piecze . 

 

Mi so oprószy m k i obrumieni na rozgrzanym oleju. 

 

Prze o y do brytfanny, lekko skropi gor cym bulionem. 

 

Piec godzin w piekarniku o temperaturze 200oC, podlewaj c najpierw bulionem, a 
potem powsta ym sosem.  
W po owie pieczenia mi so odwróci . 

 

Pomidorki op uka .  
Dymk oczy ci i pokroi na wiartki. 

 

Groszek wrzuci do wrz cej, osolonej wody, gotowa minut , po czym os czy . 

 

Groszek, pomidorki i dymk do o y do mi sa na 20 minut przed ko cem pieczenia. 

  

Soczysty stek wo owy z rusztu (Argentyna)  

  

  2 du e steki (po 6O - 7O dag)  
  2 y ki oleju lub oliwy  
  sól  
  wie o mielony czarny pieprz 

 

  2 pomidory (najlepiej malinowe)  
  y ka mas a lub margaryny 

 

  pó p czka natki 

 

  czubata y ka tartej bu ki 

  

    Sposób wykonania :  

Mi so smarujemy olejem z ka dej strony. 

 

Uk adamy na nagrzanym ruszcie lub grillu, pieczemy 15 - 20 minut, od czasu do czasu 
odwracaj c. 

 

Mo na te usma y porcje mi sa na patelni teflonowej - najpierw po minucie z obu 
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stron na mocnym ogniu, a nast pnie po 8 minut na mniejszym. 

 
Gotowe steki posypujemy sol i pieprzem. 

 
Pomidory przekrawamy na po ówki, posypujemy startym na wiórki mas em, sol , 
pieprzem, posiekan natk i tart bu k . 

 
Uk adamy na ruszcie (najlepiej na specjalnej tacce), pieczemy 5 minut.  
Pomidory podajemy do steków.  
Doskona ym dodatkiem do tak przyrz dzonego dania s równie pieczone ziemniaki 
nadziane czosnkowym twaro kiem.

  

Patagonia nie jest regionem o szczególnym znaczeniu turystycznym.  
Pó pustynnie i kolczaste zaro la Wy yny Patago skiej, tundra Andów i lasy Ziemi Ognistej 
niezbyt nadaj si do hodowli byd a i uprawy roli.  
A jednak i tu, podobnie, jak w ca ej Argentynie, jada si du o wo owiny sprowadzanej z 
yznych terenów Pampy. 

 

Du e steki, mi kkie i soczyste, najcz ciej przyrz dza si na grillu. 

 

Mi so jest tak smaczne, e po przyrz dzeniu wystarczy przyprawi je pieprzem i sol .

   

Steki z buraczkami 

  

  50 dag bia ych buraczków  
  1 l bulionu warzywnego  
  1 y ka mas a 

 

  2 y ki cukru 

 

  125 ml mietany 

 

  8 steków wo owych  
  1 y ka margaryny 

 

  2 y ki pokrojonego szczypiorku 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Buraczki obra , umy , pokroi w wiartki i gotowa oko o 30 minut w bulionie 
warzywnym.  
Warzywo odcedzi , bulion zachowa .  
Na patelni roztopi mas o.  
Na t uszcz w o y buraczki, posypa cukrem i Skarmelizowa , dola nieco bulionu.  

mietan lekko ubi i wstawi do lodówki. 

 

Steki op uka , osuszy i sma y na roztopionej margarynie 2 - 4 minuty z ka dej strony. 

 

Mi so doprawi sol i pieprzem. 

 

Steki i buraczki wy o y na podgrzane talerze, oprószy wie o zmielonym pieprzem i 
posypa szczypiorkiem.  
Na buraczki wy o y bit mietan . 

  

Steki z purée grzybowym 
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  4 steki z pol dwicy wo owej 

 
  30 dag boczniaków  
  3 y ki oleju 

 
  2 szalotki  
  1 y ka mas a 

 
  3 y ki g stej mietany 

 

  1 y ka sosu worcester  
  1 y eczka skórki starej z cytryny 

 

  1 y ka soku cytrynowego 

 

  3 m ode cebulki ze szczypiorkiem  
  sól, bia y pieprz   

    Sposób wykonania :  

Grzyby umy , oczy ci , pokroi w paski, przysma y na 1 y ce oleju, nast pnie dusi 
przez 15 minut.  
Szalotki obra , drobno posieka , wymiesza z grzybami zmiksowa .  
Pozosta y olej podgrza z mas em po czym sma y na nim steki przez 2 -3 minuty z 
ka dej strony. 

 

Steki zdj z patelni, posoli , oprószy pieprzem, owin w foli i pozostawi w niej 
przez 15 minut.  
Zmiksowane grzyby prze o y ponownie na patelni , doda mietan , gotowa przez 5 
minut na ma ym ogniu.  
Na koniec przyprawi sol , pieprzem, sosem worcester, skórk cytrynow i sokiem.

 

Cebulki ze szczypiorkiem oczy ci , umy , pokroi w cienkie

 

kr ki i doda do purée 
grzybowego.  
Steki podgrza razem z purée grzybowym, po czym prze o y na talerze. 

  

Swojskie kotlety 

  

  1/2 kg opatki wieprzowej  
  1/2 rostbefu wo owego  
  5 kromek chleba tostowego lub 1,5 kajzerki  
  1 cebula  
  3 jajka  
  bu ka tarta  
  olej do sma enia 

  

    Sposób wykonania :  

Mi so op uka , osuszy , pokroi w grub kostk i zemle . 

 

Bu ki namoczy w zimnej wodzie, dobrze odcisn . 

 

Cebul obra , zetrze na tarce lub pokroi w bardzo drobn kostk . 

 

Jajka roztrzepa

 

z y eczk soli i szczypt pieprzu. 

 

Do mi sa doda odci ni t bu k , cebul oraz jajka. 
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Dok adnie wymiesza .  
Z mi sa uformowa kotlety, obtoczy w tartej bu ce i sma y na rozgrzanym t uszczu 7 - 
10 minut.   

Szasz yk barani 

  

  1 kg baraniny z ud ca lub combra  
  2 cebule 

   zalewa:  
  ocet winny  
  cebula  
  2 - 3 z bki czosnku 

 

  listek laurowy  
  pieprz  
  ziele angielskie  
  ziarna kolendry   

    Sposób wykonania :  

Mi so pokroi na kawa ki grubo ci pó centymetra i boku trzy centymetry. 

 

Mi so na szasz yki musi by zabejcowane. 

 

Kawa ki w o y do miski porcelanowej lub kamionkowej, skropi octem, najlepiej 
winnym, ob o y plasterkami cebuli, posiekanym czosnkiem, doda przyprawy. 

 

Po paru godzinach mo na kilka razy przemiesza mi so z zapraw . 

 

Na drugi dzie , gdy mi so skruszeje i nabierze aromatu, nabija jego kawa ki na 
przemian z plasterkami cebuli na szpadki.  
Szasz yk najlepszy jest pieczony na ruszcie z w glem drzewnym, ale mo na i piec na 
patelni, na gazie.   

Szasz yki wieprzowe z szynk 

   

  1 p czek pietruszki 

 

  1 p czek szczypiorku 

 

  1 y ka kaparów 

 

  10 dag mielonego mi sa wieprzowego 

 

  75 g twaro ku mietankowego 

 

  4 cienkie kotlety wieprzowe (po oko o 10 dag)  
  4 plastry surowej w dzonej szynki 

 

  4 korniszony  
  4 y ki oleju 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania : 
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Pietruszk i szczypiorek obra i osuszy , pietruszk posieka , szczypiorek drobno 
pokroi .  
Kapary tak e drobno posieka . 

 
Zielenin i kapary wymiesza z mi sem mielonym i twaro kiem. 

 
Kotlety op uka , osuszy i rozbi , doprawi , na ka dym u o y plaster szynki. 

 
Na kotlety wy o y porcje masy mi sno-twaro kowej i rozsmarowa , u o y po 1 
korniszonie, mi so zrolowa . 

 

Roladki pokroi na kawa ki szeroko ci 2 - 3 cm i nabi na szpikulce do szasz yków.  
Szasz yki obsma y na rozgrzanym oleju oko o 4 minuty, udekorowa pietruszk , 
podawa na ciep o lub zimno.   

Szasz yki z fasolk

   

  60 dag pol dwicy wo owej (lub wo owiny zrazowej) 

 

  75 dag fasolki szparagowej (lub mamuciej)  
  75 dag ziemniaków  

  

2 ma e pomidory  
  1 i 2/3 szklanki mleka  
  1 du y p czek natki pietruszki 

 

  3 ga zki wie ego tymianku 

 

  2 y ki mas a lub margaryny 

 

  2 y ki oleju 

 

  1,5 y ki m ki 

 

  1/2 y eczki cz bru 

 

  tarta ga ka muszkato owa  
  sól, pieprz z m ynka   

    Sposób wykonania :  

Ziemniaki umy , obra , gotowa 20 minut w osolonej wodzie.  
Fasolk dok adnie oczy ci , op uka , pokroi na sko ne kawa ki. 

 

Wrzuci razem z cz stkami do niedu ej ilo ci osolonej wody, gotowa 10 - 15 minut.  
Wo owin op uka , osuszy , pokroi w kostk . 

 

Przygotowa szasz yki: kostki mi sa nadziewa na osiem szpilek szasz ykowych. 

 

Pomidory umy , podzieli na po ówki, mi sz pokroi w kostk . 

 

Tymianek umy , osuszy (kilka ga zek od o y ), drobno posieka . 

 

Jarzyny os czy , wywar przela do miseczki.  
M k zasma y na 1,5 y ki t uszczu, zala szklank wywaru z jarzyn, gotowa na 
ma ym ogniu oko o 5 minut.  
Doda do sosu fasolk i posiekan natk pietruszki (kilka ca ych ga zek od o y ). 

 

Przyprawi do smaku sol i pieprzem. 

 

Zabezpieczy przed wystygni ciem. 

 

Mocno rozgrza olej na patelni.  
Podsma y na nim szasz yki z ka dej strony na z oty kolor (6 - 8 minut).  
Przyprawi sol , pieprzem i tymiankiem. 
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Ziemniaki odcedzi , doda do nich pozosta e mleko i t uszcz, ugnie przyprawi ga k 
muszkato ow . 

 
Mi so, jarzynk oraz ziemniaki prze o y na cztery talerze. 

 
Posypa kostkami pomidora, udekorowa ga zkami tymianku i natki pietruszki. 

  

Szasz yki z sosem czosnkowym 

  

    szasz yki

  

  25 dag mielonej wo owiny  
  1/2 czerstwej kajzerki  
  1/2 szklanki mleka  
  1/2 y ki musztardy 

 

  3 y ki posiekanej natki pietruszki 

 

  bia ko z 1 jajka  
  2 ma e cukinie lub ogórek "w " 

 

  8 szalotek albo bardzo ma ych cebul  
  olej do sma enia

 

    sos

  

  ó tko 

 

  y eczka soku z cytryny  
  y ka octu winnego 

 

  1/8 litra oliwy z oliwek  
  4 y ki jogurtu naturalnego 

 

  4 z bki czosnku 

 

  1/2 y eczki skórki startej z cytryny 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Sos

 

: ó tko, sok z cytryny, ocet i szczypt soli roztrzepa

 

trzepaczk , a do spienienia. 

 

Uciera za pomoc miksera, dolewaj c kroplami oliw . 

 

Wymiesza z jogurtem, skórk z cytryny i zmia d onym czosnkiem. 

 

Szasz yki : cebulki umy , obra .  
Cukinie (ogórki) umy .  
Cebulki pokroi na wiartki, cukinie (ogórki) na do grube plasterki. 

 

Kajzerk namoczy w mleku, odcisn , doda mi so, musztard , natk pietruszki i 
dobrze wyrobi .  
Bia ko roztrzepa widelcem, doda do mi sa, przyprawi sol i pieprzem, wymiesza . 

 

Uformowa 16 kotlecików.  
Na patelni rozgrza y k oleju. 

 

Obsma y kotleciki z ka dej strony. 

 

Zdj z ognia. 

 

Na 4 szpadki do szasz yków nadziewa na przemian kotleciki, cebule oraz cukini 
(ogórki).  
Patelni postawi na ogniu. 

 

Rozgrza y k oleju, u o y szasz yki. 
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Przykry pokrywk , dusi 5 - 10 minut.  
Podawa z sosem czosnkowym i pieczywem   

Sznycel ciel cy

   

  1 kg ciel ciny z ud ca 

 

  4 dag m ki 

 

  sól  
  t uszcz do sma enia 

 

  4 - 5 wie ych grzybów (borowiki, podgrzybki) 

 

  ma a cebula  
  3 dag mas a   

    Sposób wykonania :  

Pokraja w poprzek zrazy, zbi , posoli , oprószy m k i wrzuci na gor cy t uszcz, 
sma y jak befsztyk. 

 

Jak si zrumieni , odwróci na drug stron , podsma y . 

 

Grzyby osobno poddusi w ma le z cebulk i po o y na wierzchu ka dego sznycla, 
przykry pokryw i sma y . 

 

Wy o y na ogrzany pó misek. 

  

Sznycelki ciel ce - nadziewane 

  

  6 sznycli ciel cych 

 

  jajko  
  30 dag pieczarek  
  y ka mas a 

 

  4 cebule  
  czerstwa kajzerka  
  ma a cukinia  
  4 marchewki  
  6 listków laurowych  
  2 y ki oleju 

   

y eczka czarnego pieprzu ziarnistego 

 

  skórka z 1/2cytryny  
  4 y ki wina czerwonego 

 

  1/2 szklanki bulionu wo owego  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Kajzerk namoczy . 
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Cebule obra , jedn posieka . 

 
Pieczarki obra , pokroi w kosteczk . 

 
Posoli i usma y z posiekan cebul na ma le. 

 
Wymiesza z odci ni t bu k , jajkiem, doprawi sol i pieprzem. 

 
Sznycle rozbi , oprószy sol i pieprzem. 

 
Na o y farsz i zwi za nici . 

 
Marchewki oskroba , pozosta e cebule przepo owi .  
Cukini op uka , cz ciowo obra , zostawiaj c pod u ne paski skórki, pokroi w plastry. 

 

Skórk cytryny pokroi w paseczki. 

 

Olej rozgrza , obsma y mi so na ostrym ogniu. 

 

Wla bulion i wino, wsypa ziarna pieprzu.  
Dusi na ma ym ogniu 30 minut.  
Po 15 minutach w o y warzywa i skórk cytryny. 

  

Sznycle ciel ce z cytryn

   

  8 cienkich sznycli ciel cych 

 

  2 cytryny (dobrze umyte)  
  3 y ki oleju 

 

  1/8 l bia ego wina  
  2 y ki mas a 

 

  melisa  
  wie o zmielony pieprz 

 

  sól   

    Sposób wykonania :  

Sznycle skropi sokiem z 1/2 cytryny.  
Rozgrza olej na patelni i sma y sznycle 2 - 3 minuty na kolor z otobr zowy. 

 

Sznycle przyprawi , wyj i trzyma w cieple. 

 

Olej zla .  
Pozosta o ci ze sma enia rozprowadzi sokiem z 1/2 cytryny i bia ym winem, troch 
wygotowa .  
Mas o domiesza do sosu, doda do smaku szczypt soli i pieprzu. 

 

Sznycle przybra plasterkami cytryny i melis . 

  

Sznycle w parmezanie 

  

  4 kotlety schabowe  
  4 y ki tartej bu ki 

 

  4 y ki startego parmezanu lub twardego ó tego sera 

 

  jajko  
  3 y ki oleju 
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  2 z bki czosnku 

 
  cytryna  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Bu k wymiesza z serem. 

 

Jajko rozm ci . 

 

Kotlety rozbi , oprószy sol i pieprzem. 

 

Nast pnie obtoczy w jajku i przygotowanej panierce z sera i bu ki. 

 

Olej rozgrza na patelni.  
Z bki czosnku obra , przepo owi i sma y w oleju, a si zrumieni , po czym usun je 
z patelni.  
Nast pnie na olej w o y kotlety i obsma y je na z otobr zowy kolor (po 3 minuty z 
ka dej strony). 

 

Cytryn sparzy , podzieli na ósemki.  
Sznycle prze o y na pó misek, przybra cz stkami cytryny. 

 

Podawa np. z piure z ziemniaków i szpinakiem.   

Sznycle w sosie mietanowo-paprykowym 

  

  4 sznycle wieprzowe  
  2 z bki czosnku 

 

  1 cebula  
  3 str ki czerwonej papryki 

 

  1 y ka oleju  
  2 y ki mas a 

 

  y ka s odkiej papryki 

 

  y eczka ostrej papryki 

 

  200 ml mietany 

 

  kilka listków natki pietruszki  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Str ki papryki umy , oczy ci z gniazd nasiennych, pokroi w w skie paski. 

 

Cebul i czosnek obra , drobno posieka . 

 

Sznycle umy , osuszy .  
Na patelni rozgrza olej z mas em, sma y na nim sznycle po 4 minuty z ka dej strony. 

 

Usma one sznycle posypa sol i pieprzem, u o y na pó misku i przykry foli 
aluminiow . 

 

Pokrojon cebul ,

 

czosnek oraz 2/3 pokrojonej papryki w o y do pozosta ego na patelni 
t uszczu, dusi na ma ym ogniu przez 15 minut, nast pnie posoli , oprószy pieprzem, 
wymiesza z papryk w proszku. 

 

Ca o zagotowa z 1 szklank wody i na koniec zmiksowa . 

 

Paprykowe purée zagotowa , dodaj c mietan oraz reszt pokrojonej papryki. 
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Sznycle razem z sosem, który z nich wyciek prze o y do purée i dobrze podgrzewa . 

 
Gotow potraw prze o y na talerze i przybra natk pietruszki. 

  
Sznycle z bazyli i kaparami (W ochy)

   

  8 ma ych ciel cych sznycli 

 

  2 y ki m ki 

 

  cytryna  
  2 y ki oleju s onecznikowego 

 

  3 y ki octu balsamico 

 

  szczypta cukru  
  2 y ki kaparów z zalewy 

 

  1/2 p czka szczypiorku 

 

  p czek bazylii 

 

  40 dag pomidorów wi niowych 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Cytryn sparzy , przekroi na pó . 

 

Z po owy cytryny wycisn sok, drug pokroi na plastry. 

 

Mi so op uka , osuszy , rozbi i obtoczy w m ce. 

 

Rozgrza olej i obsma y mi so. 

 

Zdj mi so z patelni. 

 

Do t uszczu wla ocet, y k soku cytrynowego, doda os czone kapary. 

 

Doprawi do smaku sol , pieprzem oraz cukrem. 

 

Szczypiorek oraz bazyli op uka i posieka , umyte pomidory przekroi na po owy. 

 

Sznycle pola sosem.  
Podawa posypane szczypiorkiem i bazyli oraz ob o one pomidorami i plasterkami 
cytryny.   

Szpikowana piecze w zio ach

   

  1 kg wo owiny w zio ach  
  5 dag s oniny  
  4 - 5 z bków czosnku 

 

  y eczka oleju 

 

  y eczka suszonego estragonu 

 

  y eczka suszonego tymianku 

 

  y ka "jarzynki" 

 

  y ka miodu  
  1/2 y eczki pieprzu 

 

  1,5 szklanki bulionu wo owego  
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  y eczka m ki ziemniaczanej 

  
    Sposób wykonania :  

S onin pokroi w w skie s upki i w o y na 10 minut do zamra alnika. 

 
Czosnek obra , z bki przepo owi . 

 
Mi so umy , osuszy , naszpikowa s onin i z bkami czosnku. 

 

Miód rozetrze z y eczk oleju, posmarowa nim mi so. 

 

Estragon oraz tymianek wymiesza z jarzynk i pieprzem. 

 

W tej samej mieszance obtoczy wo owin ze wszystkich stron i wstawi na godzin do 
lodówki.  
Mi so prze o y

 

do brytfanny, skropi bulionem.  
Piec 15 minut w temperaturze 220oC.  
Nast pnie zmniejszy temperatur do 180oC i piec jeszcze godzin  i 15 minut, 
podlewaj c po trochu bulionem. 

 

Gotowe mi so u o y na pó misek, trzyma w cieple. 

 

Sos spod pieczeni przela do rondelka, zag ci m k ziemniaczan rozmieszan 
odrobin wody. 

 

Piecze pokroi na plastry, pola cz ci sosu, pozosta y sos przela do sosjerki. 

 

Podawa z gotowanymi ziemniakami i surówk z czerwonej kapusty. 

  

Szpikowany udziec jelenia 

  

  1 kg ud ca jelenia 

 

  2 y ki oleju 

 

  5 dag w dzonego boczku 

 

  10 dag s oniny  
  2 cebule  
  marchewka  
  1/4 selera  
  2 szklanki bulionu wo owego  
  y ka smalcu 

 

  listek laurowy  
  go dzik 

 

  3 jagody ja owca  
  y ka m ki ziemniaczanej 

 

  1/2 szklanki kwa nej mietany 

 

  sok z cytryny  
  cukier  
  sól, pieprz 

    marynata winna

  

  w oszczyzna  
  cebula  
  3 go dziki 

 

  2 listki laurowe  
  p aska y eczka gorczycy 
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  p aska y eczka kolendry 

 
  y eczka suszonego tymianku 

 
  1,5 szklanki czerwonego wytrawnego wina  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Przygotowa marynat : w rondlu gotujemy 3 szklanki wody.  
Wk adamy do niej oczyszczon i pokrojon w plasterki w oszczyzn oraz obran i 
pokrojon w talarki cebul . 

 

Dodajemy go dziki, listki laurowe, gorczyc , kolendr , suszony tymianek, troch soli 
oraz pieprzu.  
Wlewamy czerwone wino.  
Ca o gotujemy na niewielkim ogniu 10 minut. 

 

S onin pokroi w s upki i w o y na 10 minut do zamra alnika. 

 

Udziec op uka , obra z b on.  
Naszpikowa s onin , uformowa piecze i zwi za nici . 

 

Mi so posmarowa olejem. 

 

W o y do kamionkowego naczynia, zala marynat i odstawi do lodówki na 3 - 4 dni.  
Kilkakrotnie przewraca mi so. 

 

Boczek pokroi w grub kostk . 

 

Cebul obra i posieka . 

 

Marchewk i seler oskroba , op uka i pokroi w plasterki. 

 

Mi so wyj z marynaty, osuszy , natrze sol i pieprzem. 

 

Smalec rozgrza w du ym rondlu, lekko wysma y boczek. 

 

W o y udziec i obrumieni go ze wszystkich stron. 

 

Do o y warzywa, podsma y , doda przyprawy.  
Wla 1/2 szklanki bulionu, przykry i ca o dusi 1,5 godziny. 

 

Od czasu do czasu odwraca udziec i podlewa bulionem.  
Gotowe mi so wyj na pó misek i trzyma w cieple. 

 

Sos spod mi sa zagotowa z reszt bulionu i przetrze przez sito. 

 

M k rozmiesza z 1/2 szklanki przecedzonej marynaty, wla do sosu, doda mietan , 
zagotowa .  
Doprawi odrobin soku z cytryny i cukrem. 

  

Sztufada 

  

  1 kg wo owiny (krótki, gruby kawa ek)  
  kieliszek czystej wódki  
  y eczka majeranku 

 

  4 - 5 go dzików 

 

  5 - 6 ziarenek ziela angielskiego  
  listek laurowy  
  y eczka mas a 

 

  y eczka smalcu 
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  sól 

    marynata

  
  1 szklanka czerwonego wytrawnego wina  
  sok z po owy cytryny  
  2 cebule  
  10 ziarenek ziela angielskiego  
  10 ziarenek pieprzu  
  2 listki laurowe   

    Sposób wykonania :  

Zagotowa marynat . 

 

Mi so mocno wygnie r k , u o y w kamiennym lub szklanym garnku, zala 
przestudzon marynat , zostawi na 3 - 4 dni w ch odnym miejscu.  
Codziennie przewraca na drug stron , aby si równo marynowa o. 

 

Wyj te z marynaty mi so op uka , osuszy ciereczk , natrze sol . 

 

W rondlu rozgrza t uszcz, zrumieni mi so ze wszystkich stron, posypa majerankiem, 
doda przyprawy korzenne, skropi wódk , podla 2 - 3 y kami wody i dusi pod

 

przykryciem na niewielkim ogniu.  
Cz sto skrapia przecedzon marynat . 

 

Sztufad podawa na zimno, pokrajan w cienkie plastry, z korniszonami, 
marynowanymi grzybkami i ostrymi sosami.   

Sztufada podlaska 

  

  1 kg wo owiny  
  5 dag s oniny  
  1 marchew  
  1 cebula  
  pieprz  
  sól  
  li laurowy 

 

  0,25 l wina bia ego lub 0,025 l wódki  
  2 dag smalcu   

    Sposób wykonania :  

Kawa ek mi sa zrazowego naszpikowa grubo pokrajan s onin i w o y na rozpalony 
w rondlu t uszcz.  
Obraca mi so na wszystkie strony, trzymaj c rondel na silnym ogniu, aby dobrze 
wko o je zrumieni .  
Gdy ju si dobrze zrumieni, doda pokrajan marchew, cebul , kilka ziarenek pieprzu, 
listek laurowy oraz bia e wino lub troch czystej wódki. 

 

Przykry pokryw i dusi na bardzo wolnym ogniu oko o 3 godzin.  
Ogie musi by tak ma y, eby mi so ledwie si gotowa o. 
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Przed wydaniem obsypa piecze m k , obróci kilka razy w sosie, aby zg stnia , po 
czym wy o y na pó misek i zaraz pola sosem przecedzonym przez rzadkie sito. 

  
Sztufada staropolska 

  

  1,5 - 2 kg zrazówki  
  t uszcz do sma enia 

 

  1 marchewka  
  1 ma a pietruszka  
  1/2 selera  
  du a cebula 

 

  ziele angielskie  
  li laurowy 

 

  y ka m ki 

 

  ocet do smaku  
  s oninka do szpikowania z majerankiem, cebul , sol i pieprzem 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Wzi pi knej zrazówki, zbi , naszpikowa s onink maczan w soli, pieprzu, 
majeranku i drobno posiekanej cebuli, nasoli na godzin .

 

W rondlu roztopi mas a, w o y piecze , nast pnie obraca na wszystkie cztery strony, 
aby si na wielkim ogniu zrumieni a - naturalnie bez przykrywy, nie k u widelcem.  
Gdy ju Sztufada zrumieniona, daje si krajan adnie jarzyn : marchew, pietruszk , 
seler, cebul . 

 

Pokropi troch octem, da kilka ziarek ziela angielskiego, 1 listek laurowy, przykry 
rondel pokryw i na wolnym ogniu dusi . 

  

Sztuka mi sa na parze

   

  70 dag wo owiny z ko ci 

 

  2 dag mas a  
  10 dag marchwi  
  7 dag pietruszki  
  5 dag selera  
  5 dag cebuli  
  1 kalarepa  
  4 ziemniaki  
  sól   

    Sposób wykonania :  
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adny kawa ek mi sa ( rodkowa krzy owa, ale nie piecze zrazowa), okroi z ko ci, zbi 

dobrze, posoli na pó godziny.  
Do rondla pod o y po ow mas a, w o y na nie mi so. 

 
Jarzyny umy , cienko poszatkowa .  
Przykry nimi mi so. 

 
Po o y na wierzch reszt mas a. 

 
Przykry szczelnie i wstawi rondel w drugi z gotuj c si wod , któr ci gle, w miar 
wygotowywania, dolewa .  
Gotowa na mocnym ogniu oko o 5 godzin.  
Mi so wy o y na pó misek, posypa uduszonymi jarzynami i pola uformowanym 
sosem, którego jednak nie powinno by wiele.   

Sztuka mi sa po w osku

   

  1,35 kg krzy ówki 

 

  3 jaja  
  2 dag tartej bu ki  
  3 dag tartego ó tego sera 

 

  6 dag mas a  
  sól   

    Sposób wykonania :  

Par funtów krzy ówki ugotowa na mi kko, wyj z roso u. 

 

Gdy ostygnie, pokraja w zrazy.  
Rozbi 3 jaja, utrze troch bu ki i sera ó tego, zmiesza razem i macza zrazy mi sa w 
jajach, obsypa bu k z serem i sma y po obu stronach na roztopionym ma le. 

 

Potem u o y na pó misku i wówczas pola sosem.   

Sztuka mi sa zapiekana

   

  mi so z roso u 

 

  2 y ki chrzanu 

 

  1 ó tko 

 

  0,125 litra mietany lub 2 dag mas a 

 

  2 dag m ki 

 

  3 y ki bulionu 

 

  4 y ki grubo tartego ó tego sera 

  

    Sposób wykonania :  

Gdy ju mi so w rosole mi kkie, wyj je, u o y w aroodpornym naczyniu. 

 

Zala chrzanem wymieszanym ze mietan i ó tkiem, wstawi do piekarnika na 15 - 20 
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minut.  
Mo na tak e wyj te z roso u mi so pola takim sosem: zrumieni mas o z y k m ki, 
wla troch bulionu, eby by o ciemne i g ste, pola mi so, posypa grubo tartym serem 
i wstawi do piekarnika.   

Sztuka mi sa z sosem jab kowo-chrzanowym 

  

  1/2 kg chudej wo owiny  
  cebula  
  ma y seler  
  pietruszka  
  2 marchewki  
  2 cienkie pory  
  listek laurowy  
  1/2 y eczki lubczyku 

 

  ga zka rozmarynu 

 

  y eczka ziaren bia ego pieprzu 

 

  du e kwaskowate jab ko 

 

  y eczka soku z cytryny 

 

  1/2 y eczki miodu 

 

  szczypta zmielonego ziela angielskiego  
  y eczka octu winnego 

 

  5 dag startego chrzanu  
  sól   

    Sposób wykonania :  

Cebul obra i pokroi na wiartki. 

 

Seler, pietruszk i marchewki obra , op uka i pokroi w kostk . 

 

Por oczy ci , umy pokroi na kawa ki. 

 

Warzywa w o y do garnka, doda listek laurowy, lubczyk, rozmaryn, pieprz i y eczk 
soli.  
Wla 3 szklanki wody, zagotowa .  
Mi so op uka , do o y do warzyw i gotowa na s abym ogniu 40 - 50 minut.  
Jab ko obra , pokroi na wiartki, usun nasiona, po czym pokroi na mniejsze 
kawa ki, w o y do rondelka, doda ziele angielskie, miód i sok z cytryny.  
Wla 1/2 szklanki wody i ugotowa jab ko do mi kko ci. 

 

Ugotowane jab ko przetrze przez sito, przyprawi sol oraz odrobin octu winnego, a 
nast pnie wymiesza z chrzanem. 

 

Mi so wyj , pokroi na plastry. 

 

Wraz z warzywami u o y na pó misku i skropi wywarem. 

 

Podawa z sosem jab kowo-chrzanowym i ziemniakami z wody.   

Sztuka mi sa z sosem koperkowym
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  1 kg wo owiny (krzy owa, pr ga) 

 
  1 porcja w oszczyzny  
  1 cebula  
  3 ziarna ziela angielskiego  
  1 li laurowy  
  1/2 y eczki ziaren pieprzu 

 

  sól 
    sos

  

  1 szklanka roso u  
  1/2 szklanki mietany 22% 

 

  2 y ki m ki pszennej 

 

  2 y ki mas a 

 

  3 y ki koperku 

 

  sól   

    Sposób wykonania :  

Mi so umy . 

 

W oszczyzn oczy i umy . 

 

Cebul obra , przekroi na pó , przypiec na blasze i wraz z w oszczyzn wrzuci do 
posolonej wody.  
Gdy wywar si zagotuje, w o y mi so, doda ziele angielskie, li laurowy i pieprz. 

 

Gotowa na ma ym ogniu do mi kko ci, oko o 2 godzin. 

 

Nast pnie wyj mi so z roso u i pokroi na porcje.  
Przygotowa sos: rosó po czy z m k i zagotowa , stale mieszaj c. 

 

Do sosu doda mietan , mas o i koperek, doprawi sol . 

 

Pokrojone mi so u o y na pó misku i pola sosem. 

 

Podawa z ziemniakami z wody i buraczkami zasma anymi. 

  

Szynka barania z ro na

   

  szynka barania oko o 2 kg  
  0,75 l octu 6 proc.  
  10 dag wie ej s oniny 

 

  pieprz  
  sól  
  4 dag mas a  
  pó szklanki mietany 

 

  2 dag m ki 

  

    Sposób wykonania :  

Du , z m odego barana, szynk wy y owa ze wszystkich stron, oczy ci z b on i 
zb dnego t uszczu, sparzy wrz cym octem. 

 



 

200

 
Gdy ocet wystygnie, zla go, zagotowa i zala piecze powtórnie. 

 
Pozostawi do ostygni cia. 

 
M od wie s onin posieka no em, wymiesza z pieprzem i sol . 

 
Mieszanin t , robi dziury w mi sie, naszpikowa ca piecze , tj. nak ada w otwory. 

 
Posoli po wierzchu, w o y na ro en i piec, polewaj c roztopionym mas em, a potem 
mietan . 

 
Baranin mo na piec w piekarniku. 

 

Temperatura powinna by z pocz tku bardzo wysoka, aby od razu si piecze upiek a z 
wierzchu i nie pu ci a soku z siebie, nast pnie za przy ni szej si dopieka. 

 

Podczas pieczenia ci gle polewa mietan . 

 

ciek y sos z pieczeni przecedzi , doda y k mietany, zaprawi y k m ki, zagotowa 
i pola mi so pokrajane w plastry.   

Szynka gotowana 

  

  szynka oko o 5 kg 
   zalewa:  
  5 l wody  
  10 y ek soli 

 

  10 listków laurowych  
  2 y eczki saletry 

 

  1/2 szklanki octu  
  cukier  
  s onina   

    Sposób wykonania :  

Niedu szynk m odego wieprza wymoczy przez kilka dni w occie przegotowanym z 
korzeniami, sol i saletr . 

 

Codziennie j przewraca . 

 

Je li nasolona - dobrze j wymoczy . 

 

Wstawi w du ym naczyniu i gotowa . 

 

Skoro b dzie mi kka, zdj skórk , posypa s onink , t uczonym cukrem, wstawi na

 

brytfann do gor cego pieca (piekarnika), aby cukier si zrumieni i poda zamiast 
sztuki mi sa rumianej, ob o ywszy w oskim makaronem, jarmu em, szpinakiem i pola 
chrzanem.   

Szynka pieczona  

  

  1 surowa szynka wieprzowa ze skór 

 

  cebula  
  50 dag ma ych cebulek  
  1 kg jab ek (szara reneta, boiken)  
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  1 marchewka  
  1 szklanka bia ego pó s odkiego wina  
  2 y ki m ki pszennej 

 
  3 y ki margaryny 

 
  2 y ki oleju 

 
  1,5 y eczki miodu 

 
  kawa ek cynamonu  
  30 go dzików 

 

  1 y ka cukru  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Mi so osuszy , oprószy pieprzem oraz sol , skór naci w kratk i posmarowa 
olejem.  
W naci cia skóry wbi go dziki. 

 

Szynk umie ci na ruszcie nad brytfann , skór do do u. 

 

Do brytfanny wla 1 szklank gor cej wody i piec szynk oko o 2,5 godziny w 
piekarniku nagrzanym do temperatury 220oC.  
Marchewk oczy ci i pokroi na kawa ki. 

 

Cebul obra , przekroi na cztery cz ci. 

 

W po owie pieczenia mi so obróci , do brytfanny w o y warzywa, mi so pola sosem 
wytworzonym podczas pieczenia, a w brytfannie uzupe ni wod . 

 

Upieczon szynk zdj z rusztu i przechowa w ciep ym miejscu. 

 

Sos przecedzi , dope ni gor c wod do obj to ci 3 szklanek i zagotowa . 

 

M k rozprowadzi wod , wla do sosu, mieszaj c, doprawi sol oraz pieprzem i 
ponownie zagotowa .  
Jab ka umy , obra , oczy ci z gniazd nasiennych i pokroi na cz stki. 

 

Wino zagotowa z cukrem i cynamonem, w o y jab ka i gotowa 15 minut, a nast pnie 
wyj . 

 

Rozgrza margaryn z miodem, doda do niej obrane cebulki, oprószy sol i mieszaj c, 
zrumieni .  
Szynk pokroi na plastry, ob o y na pó misku cz stkami jab ek oraz cebulkami. 

 

Podawa na gor co z kluskami l skimi lub kopytkami oraz surówk z czerwonej 
kapusty.  
Sos poda osobno w sosjerce.   

wie yzna 

  

  kawa ki podgardla  
  kawa ki karkówki  
  kawa ki boczku  
  w troba 

 

  sól, pieprz  
  papryka  
  cebula  
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  jab ko  
  m ka 

 
  3/4 szklanki kwasu z kiszonej kapusty   

    Sposób wykonania :  

Bezpo rednio po oprawieniu zabitego winiaka odkroi kawa ki mi sa (podgardle, 
karkówka, boczek) i pokroi na rednio grube plastry. 

 

U o y na du ej patelni i sma y z dodatkiem soli, pieprzu, papryki. 

 

Pod koniec sma enia doda kilka pokrojonych w plastry cebul oraz jab ko. 

 

Dusi do mi kko ci. 

 

Na drugiej patelni usma y bez solenia oproszone m k plastry w troby, prze o y do 
patelni z mi sem, zala 3/4 szklanki kwasu z kiszonej kapusty i razem dusi oko o 10 
minut.  
Podawa z pieczywem lub gotowanymi ziemniakami.   

Tatar z awokado 

  

  2 du e owoce awokado  
  2 niedu e cebule 

 

  3 y ki majonezu 

 

  3 y ki posiekanej natki pietruszki i szczypiorku 

 

  li cie sa aty 

 

  25 dag mi sa na Tatar 

 

  1,5 y ki kaparów 

 

  sok z cytryny  
  ketchup  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Majonez doprawi sol i pieprzem, tak by by do pikantny. 

 

Od o y y k , a do reszty doda troch ketchupu i y k pokrojonej zieleniny. 

 

Mielone mi so wymiesza z drobno posiekan cebul , od o onym majonezem, y k 
zieleniny i y k kaparów. 

 

Doda pieprz do smaku.  
Owoce awokado przekroi wzd u na pó , wyj pestk , mi sz natrze sokiem z 
cytryny, zag bienie nape ni nadzieniem. 

 

Du y talerz wy cieli li mi sa aty i u o y na nich awokado tak, eby rodek naczynia 
pozosta pusty.  
Potraw udekorowa reszt kaparów i zieleniny, a na rodku talerza umie ci salaterk 
z sosem.  
Podawa z grzankami z pieczywa tostowego i razowym chlebem.   
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T uszcz wo owy - frytura 

    
    Sposób wykonania :  

T uszcz wo owy (frytura) zast puje smalec i mas o, nie pozostawiaj c po sobie adnego 
w a ciwie odoru, który przy sma eniu na smalcu zawsze pozosta musi, na samym za 
ma le, szczególnie gdy to ostatnie jest klarowne, atwo si pali i jest kosztowne. 

 

wie y wo owy t uszcz nerkowy pokraja w ma e kawa ki, w o y w garnek gliniany,

 

nala zimn wod , tak aby go pokry a, postawi na ogniu, aby si wolno gotowa , dopóki 
si woda zupe nie nie wygotuje. 

 

Gdy zacznie pryska , to jest znak, e ju si woda wygotowa a. 

 

Wtedy przecedzi t uszcz przez g ste sito i postawi w ch odnym miejscu do zastudzenia.  
Uwa a jednak trzeba, aby na spodzie nie zosta o nic a nic wody, bo popsu by si t uszcz. 

 

B dzie to liczna, prawie bia ego koloru t usto , zast puj ca doskonale klarowne mas o 
do sma enia wszelkich ciast a nawet ryb i kartofli - tylko nigdy mi sa, tj. kotletów lub 
befsztyków.  
Doskonale u y si daje do smarowania pieczystego w czasie pieczenia, a do 
zrumienienia.  
Na ko cu tylko dla dobrego smaku pola m odym mas em, zrumienionym z bu eczk . 

  

Tortilla z mi sem i cebul

   

  1 du a cebula  
  2 z bki czosnku 

 

  1 czerwona papryka  
  1 ó ta papryka 

 

  4 y ki oliwy t oczonej na zimno 

 

  1 y ka listków tymianku 

 

  25 dag mi sa mielonego 

 

  4 jaja  
  50g startego ó tego sera 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Cebul i czosnek obra , pokroi w cienkie plasterki lub posieka .  
Papryki oczy ci , umy i pokroi w cienkie paski. 

 

Cebul i czosnek zeszkli na 3 y kach rozgrzanej oliwy. 

 

Doda papryk i tymianek, sma y oko o 2 minut. 

 

Warzywa wyj z patelni. 

 

Na tym samym t uszczu podsma y mi so do momentu, a straci ró owy kolor. 

 

Doda warzywa.  
Ca o doprawi sol i pieprzem. 

 

Jaja rozk óci i doda do mi sa z warzywami. 
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Tortill sma y , a spód si zrumieni, nast pnie odwróci , pomagaj c sobie du ym 
talerzem, podla 1 y k oliwy. 

 
Tortill sma y kilka minut. 

 
Przed podaniem posypa ó tym serem. 

  

Tortilla z mi sem i serem 

   

  10 dag pora  
  1 czerwona pepperoni  
  45 dag mieszanego mi sa mielonego 

 

  2 y ki oliwy 

 

  2 y ki koncentratu pomidorowego 

 

  400 ml bulionu warzywnego  
  4 gotowe tortile  
  4 y ki zielonych oliwek nadziewanych papryk 

 

  20 dag sera owczego  
  4 y ki jogurtu naturalnego 

 

  koperek  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Por oczy ci , umy i pokroi wzd u w cienkie paski d ugo ci 5 cm

 

Pepperoni op uka , przekroi wzd u na pó , oczy ci , pokroi w paski. 

 

Piekarnik rozgrza do 180oC.  
Mi so sma y na oliwie, a utraci ró owy kolor. 

 

Doda por i pepperoni, krótko sma y . 

 

Doda koncentrat pomidorowy wymieszany z bulionem.  
Gotowa na ostrym ogniu 15 - 20 minut.  
Doprawi sol i pieprzem. 

 

Tortill podgrzewa w piekarniku oko o 10 minut. 

 

Oliwki pokroi w cienkie kr ki, a ser w cienkie plastry. 

 

4 ga zki koperku op uka i osuszy . 

 

Tortill posmarowa jogurtem, w o y mi so, oliwki i ser.  
Placki z o y na pó potem w trójk ty, ozdobi koperkiem. 

 

Podawa gor ce. 

  

Toska skie carpaccio 

   

  30 dag pol dwicy wo owej 

 

  8 ma ych pieczarek  
  sok z 1/2 cytryny  
  4 y ki oliwy 
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  5 dag parmezanu w kawa ku  
  listki bazylii do dekoracji  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Pol dwic w o y do zamra alnika na 30 minut. 

 

Mi so wyj , pokroi w jak najcie sze plastry i roz o y na 4 talerzach. 

 

Po ow soku z cytryny wymiesza z 1/2 oliwy i p dzelkiem posmarowa plastry mi sa.  
Talerze przykry foli , wstawi na 20 minut do lodówki. 

 

Pieczarki obra , pokroi w cienkie plastry i skropi pozosta ym sokiem z cytryny. 
Na wo owinie u o y pieczarki i pokrojony w cienkie p atki parmezan. 

 

Carpaccio oprószy sol i pieprzem, skropi oliwa i ozdobi bazyli . 

  

Tygielek z klopsikami 

  

  1/2 kg mielonej wo owiny  
  80 dag papryki  
  40 dag pomidorów  
  2 cebule  
  1/8 l soku pomidorowego  
  torebka zupy cebulowej (na 3/4 l)  
  z bek czosnku 

 

  7 - 8 dag startego ó tego sera gouda  
  y eczka s odkiej papryki 

 

  y eczka bazylii 

 

  jajko  
  2 y ki kwa nej mietany 

 

  2 y ki oleju 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Papryki umy , przepo owi , usun pestki. 

 

2 str ki pokroi w kostk , reszt w paski. 

 

Pomidory sparzy , obra i pokroi w wiartki.  
Cebule op uka , obra , pokroi w grub kostk . 

 

Papryki i cebule wrzuci do rondla.  
Doda zmia d ony czosnek, olej i sok pomidorowy. 

 

Przyprawi do smaku sol i pieprzem. 

 

Dusi pod przykryciem 5 minut.  
Do mi sa wsypa zup

 

cebulow , doda jajko, mietan , ser, bazyli i papryk . 

 

Wyrobi .  
Uformowa 16 kulek, wrzuci do warzyw.  
Dusi 15 minut.  
Na 5 minut przed ko cem doda pomidory. 
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Udziec jagni cy po prowansalsku

   
  1,2 kg ud ca jagni cego z ko ci 

 
  sól  
  pieprz  
  tymianek  
  4 y ki oliwy 

 

  2 g ówki czosnku  
  du a cebula sa atkowa (bia a) 

 

  2 listki laurowe  
  300 ml roso u  
  cytryna  
  40 dag pomidorów koktajlowych  
  30 dag wie ej bagietki 

  

    Sposób wykonania :  

Mi so natrze sol , pieprzem i y eczk tymianku. 

 

W o y do brytfanny, pola oliw , piec 2 godziny w temperaturze 175oC.  
Oddzieli z bki czosnku, ale ich nie obiera . 

 

Cebul pokroi w cz stki, doda do mi sa razem z czosnkiem i listkami laurowymi po 30 
minutach pieczenia.  
Wla 200 ml roso u, brytfann przykry . 

 

Pó cytryny pokroi w plasterki, drug po ow cienko obra , skórk pokroi w w skie 
paseczki.  
Po o y na mi sie na pó godziny przed ko cem pieczenia, dooko a ud ca umie ci 
pomidorki.  
Wla reszt roso u. 

 

Z bki czosnku wyj , mi szem smarowa kromki bagietki. 

 

Podawa do mi sa. 

  

Udziec jagni cy z ziemniaczkami

   

  udziec jagni cy 1,5 kg 

 

  3 - 4 z bki czosnku 

 

  y ka rozmarynu 

 

  6 y ek oliwy 

 

  y eczka tymianku 

 

  1 kg ma ych ziemniaków  
  4 y ki przecieru pomidorowego  
  1/2 szklanki przecieru pomidorowego  
  1/2 szklanki wytrawnego bia ego wina  
  2 y ki posiekanej natki pietruszki 
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  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Udziec op uka , osuszy , w kilku miejscach lekko ponacina wzd u . 

 
Z bki czosnku obra i pokroi w s upki.  
Czosnek wymiesza z po ow igie rozmarynu i powtyka w naci cia. 

 

Mi so oprószy sol i pieprzem, w o y do brytfanny. 

 

Posypa tymiankiem i reszt rozmarynu, wla 1/2 szklanki wody. 

 

Piec godzin w temperaturze 200oC.  
Ziemniaki obra , op uka i do o y do mi sa. 

 

Reszt oliwy wymiesza z przecierem i winem, pola mi so i ziemniaki. 

 

Piec jeszcze 45 minut w temperaturze 220oC.  
Przed podaniem posypa natk . 

  

W tróbka duszona z grzybami

   

  60 dag w troby wieprzowej 

 

  4 dag suszonych grzybów  
  5 dag cebuli  
  pó szklanki mietany 

 

  5 dag smalcu   

    Sposób wykonania :  

W trob zala na kilka godzin mlekiem lub serwatk . 

 

Po wymoczeniu pokraja na kawa ki (3 - 4 porcje), obsma y . 

 

Grzyby umy , namoczy i ugotowa w tej samej wodzie, w której si moczy y. 

 

Pokroi drobniutko i przesma y razem z pokrajan w talarki cebul . 

 

W tróbk , grzyby i cebul prze o y do rondla, zala wywarem z grzybów, dusi pod 
przykryciem do mi kko ci. 

 

Pod koniec duszenia wla mietan . 

  

W tróbka po berli sku (Niemcy)

   

  4 plastry w tróbki ciel cej 

 

  2 du e jab ka 

 

  4 cebule  
  2 y ki smalcu lub oleju 

 

  2 y ki mas a 

 

  m ka 

 

  ga zki natki do dekoracji 
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  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Jab ka umy , usun gniazda nasienne, pokroi w kr ki. 

 
Cebule obra , pokroi w kr ki. 

 
W tróbk op uka , osuszy , usun ci gna. 

 

Oprószy pieprzem, obtoczy w m ce. 

 

Smalec rozgrza na patelni, w o y w tróbk , sma y 3 - 4 minuty z ka dej strony. 

 

W tróbk zdj , oprószy sol , trzyma w cieple.  
Mas o rozgrza na drugiej patelni, w o y kr ki jab ek, przesma y z obu stron na 
rumiano, zdj . 

 

W o y cebul , zrumieni . 

 

W tróbk , jab ka i cebul roz o y na talerze, ozdobi natk . 

 

Podawa z purée ziemniaczanym.   

W tróbka po kurpiowsku 

  

  75 dag w tróbki 

 

  5 dag s oniny  
  2 dag mas a  
  7 dag cebuli  
  2 dag m ki 

 

  sól   

    Sposób wykonania :  

W tróbka zbyt d ugo sma ona lub duszona twardnieje, przygotowana za sposobem 
nast puj cym zachowuje ca y swój pierwotny smak. 

 

Naszpikowa s onink , pokraja w grube plastry, posypa m k , po o y na spód rondla 
troch mas a, zrumieni troch , w o y w tróbk , prze o y plastrami cebuli. 

 

Na wierzch po o y reszt mas a, przykry i dusi 20 minut. 

 

W po owie duszenia posoli , potrz sn mocno rondlem i dusi jeszcze kwadrans. 

  

W tróbka z ja owcem

   

  75 dag w tróbki 

 

  0,25 l mleka  
  6 dag mas a  
  4 dag tartej bu ki  
  kilka ziaren ja owca  
  0,125 l mietany 

 

  sól  
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  1 dag m ki 

  
    Sposób wykonania :  

Zdj b ony z w tróbki, zala mlekiem i moczy oko o godziny. 

 
Wówczas zbieleje i nap cznieje. 

 
W rondlu roztopi po ow mas a, w o y w tróbk w ca o ci i dusi na ogniu 20 minut. 

 

Przygotowa farsz z bu ki tartej wymieszanej dok adnie z mas em i t uczonymi 
ziarnkami ja owca.  
W tróbk wyj z rondla, nadkroi kilka razy, prze o y p asko farszem, z o y mocno, 
ca o obsypa m k i w o y jeszcze raz do sosu. 

 

Posoli , wla mietan i dusi jeszcze kwadrans, nie d u ej, bo stwardnieje. 

  

W tróbki z nadzieniem

   

  1/2 kg w tróbki ciel cej 

 

  10 dag w dzonej s oniny lub boczku 

 

  100 g oleju  
  50 g tartej bu ki  
  60 g kwa nej mietany 

 

  jajo  
  cebula  
  natka pietruszki  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

W tróbk dzielimy na po owy, ka d z nich nacinamy poziomo, aby powsta otwór 
przypominaj cy kiesze . 

 

W rondlu rozgrzewamy 50 g oleju, dodajemy drobno pokrojon : s onin , cebul , natk 
pietruszki i dosypujemy tart bu k . 

 

Do usma onej i ostudzonej masy dodajemy jajo, mietan , pieprz, sól i mieszamy. 

 

Nast pnie r k rozszerzamy otwory w polówkach w tróbki, wk adamy nadzienie i 
zaszywamy nitk lub spinamy szpilkami do zrazów. 

 

W tróbk wk adamy do brytfanny, oblewamy reszt oleju i w rednio nagrzanym 
piekarniku pieczemy oko o godziny.  
Potraw soli si

 

dopiero po upieczeniu, kroi w cienkie plastry, uk ada na pó misku i 
oblewa sosem, który powsta w czasie pieczenia.   

W tróbki z morelami 

   

  30 dag w troby ciel cej 

 

  2 y ki m ki 

 



 

210

 
  2 y ki oleju 

 
  y ka mas a 

 
  puszka moreli w syropie  
  4 y ki soku jab kowego lub bia ego wina 

 
  y eczka ziaren zielonego pieprzu 

 
  y eczka m ki 

 
  kilka li ci kapusty peki skiej 

 

  sól   

    Sposób wykonania :  

Morele os czy , syrop zachowa . 

 

Owoce pokroi na cz stki. 

 

Pieprz posieka .  
Li cie kapusty oczy ci , op uka i osuszy . 

 

W trob oczy ci z b on, pokroi w w skie paski i obtoczy w m ce. 

 

Olej i mas o rozgrza na patelni.  
Na mocnym ogniu krótko obsma y w trob . 

 

Wla sok lub wino.  
Doda pokrojone morele, 1/3 szklanki syropu z moreli i pieprz.  
M k ziemniaczan wymiesza z odrobin wody, wla do sosu i zagotowa . 

 

Przyprawi sol . 

 

W tróbki z sosem roz o y na talerzach, przybra li mi kapusty. 

  

W dzone steki z morelami

   

  60 dag w dzonego schabu z kostk 

 

  4 y ki m ki 

 

  y ka mas a

  

  y ka oleju 

 

  16 po ówek moreli z puszki  
  2 y ki cukru 

 

  1/2 y eczki mielonego imbiru 

 

  y ka przecieru pomidorowego 

 

  4 y ki mietany 

 

  kawa eczek wie ego imbiru 

  

    Sposób wykonania :  

Schab podzieli na 4 kotlety, obtoczy w m ce.  
Olej i mas o rozgrza na patelni i usma y kotlety (po 3 - 4 minuty z obu stron).  
Zdj z patelni, trzyma w cieple. 

 

Po ówki moreli dok adnie os czy z zalewy (zalew zachowa ). 

 

Owoce posypa cukrem, obsma y w tym samym t uszczu i do o y do mi sa. Imbir 
pokroi na cieniutkie paseczki i wsypa na patelni . 

 

Wla 1/2 szklanki zalewy z moreli.  
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Gotowa 5 minut na ma ym ogniu.  
Doda przecier pomidorowy i mietan . 

 
Gotowa chwilk mieszaj c, a sos si zag ci. 

 
Mi so prze o y na podgrzany pó misek, pola sosem i ob o y po ówkami moreli. 

  

Wieprzowe curry  

  

  60 dag pokrojonej w kostk wieprzowiny ( opatka) 

 

  2 grubo posiekane cebule  
  2 y ki oleju 

 

  2 str czki czerwonej papryki chili 

 

  kawa eczek utartego wie ego imbiru 

 

  y eczka zmielonej kolendry  
  y eczka cynamonu 

 

  szczypta kardamonu  
  szczypta ga ki muszkato owej  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

W rondlu podgrzewamy olej i przesma amy na nim cebul , a si zez oci. 

 

Dodajemy mi so i mieszaj c obsma amy ze wszystkich stron.  
Odstawiamy.  
Str czki chili pozbawiamy gniazd nasiennych i kroimy w bardzo cienkie plasterki, a 
nast pnie ucieramy z pozosta ymi przyprawami. 

 

Dodajemy do mi sa i ca o dok adnie mieszamy. 

 

Dolewamy 2 szklanki wody, przykrywamy i dusimy na ma ym ogniu do mi kko ci. 

 

Doprawiamy sol i pieprzem. 

 

Podajemy z ry em lub makaronem. 

  

Wieprzowe eberka z owocami 

   

  1 kg wieprzowych eberek (dobrze przero ni tych) 

 

  40 dag mieszanych suszonych owoców (np. liwek, jab ek, gruszek i moreli) 

 

  2 y ki miodu  
  2 y ki koncentratu pomidorowego 

 

  2 y ki ketchupu 

 

  2 y ki oleju 

 

  1 y ka mas a lub margaryny 

 

  1 y ka m ki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania : 
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eberka op uka , osuszy , dok adnie natrze sol i pieprzem. 

 
Rozgrza olej w garnku lub na du ej patelni, podsma y eberka ze wszystkich stron. 

 
Zdj z patelni, zabezpieczy przed wystygni ciem. 

 
Doda do sosu z pieczenia po 2 y ki koncentratu pomidorowego, ketchupu i miodu, 
rozcie czy jedn szklank wody. 

 
Zagotowa sos, ponownie w o y eberka. 

 

Dusi mi so na rednim ogniu pod przykryciem oko o 45 minut. 

 

Op uka suszone owoce pod bie c wod , os czy na sitku. 

 

Doda do mi sa w po owie czasu duszenia. 

 

Wyparowany sos stale uzupe nia wod do 1/4 szklanki p ynu. 

 

Zag ci sos:

 

w tym celu zagnie z y ki m ki i t uszczu ma kulk , wrzuci do 
gotuj cego sosu. 

 

Miesza sos tak d ugo, a kulka si rozpu ci (w ten sposób unikniemy powstawania w 
sosie nieapetycznych grudek).  
Jeszcze raz zagotowa sos, doprawi do smaku sol i pieprzem.  
Podawa eberka z gotowanymi ziemniakami. 

  

Wieprzowina po kanto sku (Chiny)

   

  50 dag karkówki wieprzowej  
  12 dag papryki czerwonej i zielonej  
  10 dag cukru  
  5 y ek bia ego octu winnego 

 

  5 dag p dów bambusa z puszki 

 

  5 dag przecieru pomidorowego  
  2 y ki wina malaga 

 

  8 y ek m ki kukurydzianej 

 

  1 y eczka sosu sojowego ciemnego 

 

  3 - 4 krople oleju sezamowego  
  2 jajka  
  2 z bki czosnku 

 

  1/3 szklanki oleju sojowego  
  szczypta bia ego pieprzu  
  sól do smaku   

    Sposób wykonania :  

Mi so pokroi na plasterki nie grubsze ni 3 - 4 centymetry, lekko zbi , pokroi w 
kostki.  
Z 50 gramów m ki, jajek, malagi i soli przygotowa sos, rozbity dok adnie trzepaczk 
do sosów.  
Papryk oczy ci z gniazd nasiennych i pokroi w p atki.  
Bambus pokroi w kostk drobniejsz ni kostki mi sa. 

 

W osobnej miseczce przygotowa sos z przecieru pomidorowego, sosu sojowego, octu i 
cukru.  
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Na eliwnej grubej patelni mocno podgrza olej. 

 
Kostki mi sa sma y ma ymi porcjami w ci gu 3 minut, doda na ko cu bambus. 

 
Po usma eniu wszystkich kostek mi sa (wyjmowa je y k cedzakow ) ponownie 
podgrza olej do stanu wrzenia, wrzuci jeszcze raz ca e mi so z bambusem, doda 
papryk i sma y 2 minuty, nie d u ej. 

 
Pozostawi na patelni 2 y ki

 
oleju, doda zmia d ony czosnek, doda wcze niej 

przygotowany sos; ca o doprowadzi do wrzenia, posypa pozosta m k 
kukurydzian , zag ci . 

 

Do sosu powsta ego na patelni prze o y mi so z bambusem i papryk , wymiesza . 

 

Prze o y na ogrzany g boki pó misek, skropi olejem sezamowym.  
Podawa ze sma onym ry em. 

  

Wieprzowina w jarzynach 

  

  30 dag opatki wieprzowej  
  por  
  cebula  
  3 odygi selera naciowego  
  2 str ki czerwonej papryki 

 

  30 dag fasolki szparagowej ó tej 

 

  2 marchewki  
  5 dag orzechów pistacjowych  
  2 y ki oliwy 

 

  2 y ki sosu sojowego 

 

  y eczka cz bru 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Obci ko ce fasolki, str ki przekroi na pó i gotowa 10 - 12 minut.  
Mi so i papryk pokroi w paski, bia cz pora, cebul i seler naciowy na plasterki, 
marchewk w s upki. 

 

W rondlu lub woku rozgrza oliw , krótko podsma y mi so, doda pokrojone surowe 
warzywa, sma y 5 minut. 

 

Nast pnie wrzuci os czon fasolk , orzeszki, doprawi sosem sojowym, cz brem, 
pieprzem i sol . 

 

Wla pó szklanki wrz tku i dusi na ma ym ogniu, a mi so b dzie mi kkie. 

 

Podawa z ry em ugotowanym na sypko. 

  

Wieprzowina w potrawce 

  

  1/2 wieprzowiny np. opatki  
  cebula  
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  czerwona papryka  
  ó ta papryka 

 
  ma a cukinia  
  3 pomidory  
  szczypta chili  
  y eczka s odkiej zmielonej papryki 

 
  1 - 2 y ki soku cytryny 

 

  2 y ki oleju 

 

  y ka posiekanej natki pietruszki 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Cebul obra . 

 

Papryki umy , oczy ci z nasion. 

 

Cukini umy , odci ko ce. 

 

Pomidory sparzy , obra ze skórki.  
Wszystkie warzywa pokroi w kostk . 

 

Mi so umy , osuszy , pokroi w niewielkie kawa ki, oprószy sol i pieprzem. 

 

W rondlu rozgrza 2 y ki oleju, mi so obrumieni ze wszystkich stron. 

 

Doda warzywa przyprawi do smaku papryk chili. 

 

Dusi 30 minut pod przykryciem.  
Wla sok z cytryny, posypa natk pietruszki, wymiesza . 

 

Potrawk podawa z ugotowanym ry em. 

  

Wieprzowina w sosie s odko-kwa nym I (Chiny)

   

  50 dag wieprzowiny  
  2 marchewki  
  3 odygi selera naciowego  
  2 cebule  
  3 z bki czosnku 

 

  1/2 str czka czerwonego chili 

 

  4 suszone grzyby chi skie 

 

  3 y ki sosu sojowego 

 

  1 y ka bia ego wytrawnego wina 

 

  1 y eczka br zowego cukru 

 

  3 y ki oleju 

 

  1 y eczka wie o utartego imbiru  
  1 y eczka m ki ziemniaczanej 

 

  1/2 szklanki esencjonalnego bulionu  
  szczypta cynamonu  
  sól, bia y pieprz   

    Sposób wykonania :  
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Wieprzowin umy , osuszy i pokroi w cienkie paseczki. 

 
Marchew obra i pokroi w cienkie s upki, seler w cienkie plasterki.  
Cebul i czosnek drobno posieka . 

 
Chili oczy ci z nasion, pokroi w cienkie paseczki. 

 
Grzyby namoczy , mi kkie pokroi w cienkie paseczki. 

 
Marchew i seler zblanszowa w osolonej wodzie.  
Sos sojowy wymiesza z winem i br zowym cukrem.  
W woku lub g bokim rondlu podgrza olej i obsma y mi so. 

 

Wyj i trzyma w cieple. 

 

Cebul , czosnek i chili wrzuci na gor cy olej i doda starty imbir. 

 

Nast pnie, nie przerywaj c sma enia, doda marchewk i seler i sma y oko o 3 minut. 

 

Do warzyw doda mi so i grzyby i sma y ca o do mi kko ci. 

 

Doda mieszank sosu sojowego i zagotowa . 

 

Zag ci m k ziemniaczan rozprowadzon dwoma y kami roso u. 

 

Nast pnie wla reszt roso u i zagotowa . 

 

Doprawi cynamonem, pieprzem i sol . 

 

Prze o y do miseczek i dalej podawa . 

  

Wieprzowina w sosie s odko-kwa nym II (Chiny)

   

  25 dag karkówki bez ko ci 

 

  1 y ka wódki 

 

  1 jajko  
  1,5 y ki m ki ziemniaczanej 

 

  1 str czek wie ej s odkiej papryki 

 

  1 por bez zielonych li ci 

 

  1 ma a cebula  
  1/2 szklanki m odych p dów bambusa z puszki 

 

  8 y ek oleju 

 

  6 y ek cukru 

 

  3 y ki octu winnego 

 

  1 y ka przecieru pomidorowego 

 

  1 y ka sosu sojowego ciemnego 

 

  y eczka soli 

  

    Sposób wykonania :  

Mi so pokroi w niewielkie kostki, prze o y do miski, doda wódk , posoli , dok adnie 
wymiesza , odstawi .  
Jajko roztrzepa z m k ziemniaczan , odstawi . 

 

Papryk pokroi w cienkie paseczki, por w plasterki, posieka cebul , bambus pokroi w 
cienkie plasterki, prze o y do p ytkiego rondla, doda ocet, sos sojowy, cukier, przecier 
pomidorowy, wymiesza , podgrzewa na ma ym ogniu a si rozpu ci, odstawi . 

 

Kostki mi sa prze o y do miski z jajkiem roztrzepanym z m k i dok adnie wymiesza . 

 

Na eliwnej patelni rozgrza mocno olej, wla mi so wraz z jajkiem, sma y 2 minuty 
delikatnie miesza , doda p dy bambusa, sma y 30 sekund, a nast pnie przy pomocy 
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y ki cedzakowej wyj mi so i kawa ki bambusa. 

 
Olej zla z patelni, pozostawiaj c jednak go nieco, patelni rozgrza na ostrym ogniu, 
doda papryk , pory i cebul , sma y nie d u ej ni 1 minut , cz sto mieszaj c. 

 
Przygotowa sos s odko-kwa ny, roztrzepuj c z wcze niej przygotowan podstaw sosu 1 
y eczk m ki ziemniaczanej. 

 
Sos doda do warzyw, podgrzewa a zg stnieje, cz sto mieszaj c, w o y mi so i p dy 
bambusa, dusi króciutko.  
Gotow potraw prze o y do salaterki. 

 

Podawa z ry em na sypko. 

  

Wieprzowina z kurczakiem (Antyle) 

  

  1/4 szklanki oliwy  
  1 posiekana cebula  
  1/2 kurczaka podzielonego na porcje  
  1/4 kg wieprzowiny pokrajanej w ma kostk 

 

  1 roztarty z bek czosnku 

 

  1 ma y bak a an lub kabaczek, pokrajany w du kostk 

 

  3 marchewki pokrajane w talarki  
  3 ziemniaki obrane, pokrajane w du kostk 

 

  1 y eczka soli 

 

  1/4 y eczki pieprzu  
  szczypta chili  
  1/4 y eczki tymianku lub majeranku 

 

  1/2 y ki przyprawy curry 

 

  1 szklanka wody   

    Sposób wykonania :  

W rondlu z rozgrzanym olejem sma y cebul przez 10 minut. cz sto mieszaj c. 

 

Po usma eniu prze o y na talerzyk. 

 

W o y kurczaka i wieprzowin , mi so zarumieni , doda usma on cebul i dusi pod 
przykryciem na ma ym ogniu przez 25 minut. 
Do rondla z mi sem doda pozosta e sk adniki i ostro nie wymiesza . aroodporne 
naczynie wysmarowa t uszczem, prze o y do niego zawarto rondla i piec pod 
przykryciem w nagrzanym piekarniku (190oC) przez 45 minut. 
Podawa z ry em ugotowanym na sypko lub ze wie ym pieczywem i surówk . 

 

Poleca Eia®

    

Wieprzowina z owocowym aromatem 
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  1 kg wieprzowiny od szynki  
  3 pomara cze 

 
  4 jab ka  
  3 jagody ja owca  
  3 li cie laurowe 

 
  kieliszek koniaku lub winiaku  
  2 y ki mas a 

 

  3 y ki oleju 

 

  sól   

    Sposób wykonania :  

Wieprzowin umy , osuszy i natrze sol . 

 

Pomara cze obra ze skóry, podzieli na cz stki, wykrawaj c je spomi dzy b onek. 

 

Jab ka obra , dwa przekroi na po owy.  
Jagody ja owca ut uc w mo dzierzu. 

 

Na patelni rozgrza olej i mas o, zrumieni mi so równomiernie ze wszystkich stron. 

 

Prze o y

 

je do brytfanny, podla kilkoma y kami gor cej wody. 

 

W o y ja owiec, li cie laurowe, pomara cza i jab ka. 

 

Owoce skropi alkoholem.  
Brytfann przykry (np. foli aluminiow ). 

 

Piec 20 minut w temperaturze 200oC, po czym zdj  foli , piec jeszcze 40 minut.  
Od czasu do czasu mi so skropi powsta ym sosem. 

 

Gotow piecze prze o y na pó misek, pokroi na plastry, przybra jab kami. 

  

Wieprzowina z papryk

   

  2 czerwone papryki  
  1 ó ta papryka 

 

  1 zielona papryka  
  1 cebula  
  1 y eczka mas a  
  500 ml bulionu warzywnego  
  1 z bek czosnku 

 

  1 y eczka musztardy 

 

  5 y ek oleju z kie ków 

 

  4 plastry peklowanej w dzonej wieprzowiny 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Papryki op uka , przekroi na pó , oczy ci i pokroi na kawa ki.  
Cebul obra , posieka i zeszkli na ma le. 

 

Doda papryk i dusi oko o 2 minut. 

 

Nast pnie wla bulion, zagotowa . 
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Zdj pokrywk , warzywa dusi 4 minuty. 

 
Doprawi sol i pieprzem. 

 
Czosnek obra i przecisn przez prask , wymiesza z musztard , pieprzem, sol i 2 
y kami oleju. 

 
Plastry mi sa posmarowa z obu stron marynat , sma y na 3 y kach rozgrzanego 
oleju oko o 10 minut, cz sto obracaj c. 

 
Kotlety i duszon papryk wy o y na talerze. 

 

Do potrawy mo na poda purée ziemniaczane oprószone papryk . 

  

Wieprzowina z soczewic 

   

  4 plastry karkówki wieprzowej  
  25 dag ciemnej soczewicy  
  2 marchewki  
  2 cebule  
  p czek natki pietruszki 

 

  p czek szczypiorku 

 

  4 szklanki roso u (instant)  
  3/4 pojemnika kwa nej mietany 

 

  2 - 3 y ki oleju 

 

  chili  
  kilka kropel tabasco  
  sól, bia y pieprz   

    Sposób wykonania :  

Zagotowa rosó w garnku.  
Wrzuci soczewic . 

 

Gotowa przez 1,5 godziny na rednim ogniu pod przykryciem. 

 

Obra po dwie marchewki i cebule.  
Marchewki dok adnie umy .  
Przygotowane warzywa pokroi w drobn równ kostk . 

 

Wrzuci cebul i marchewk do soczewicy na 20 minut przed ko cem gotowania, 
wymiesza .  
Doprawi mieszank warzywn do smaku sol , bia ym pieprzem oraz niewielk ilo ci 
tabasco i chili (uwaga, obydwie przyprawy s bardzo pikantne!). 

 

Op uka natk pietruszki i szczypiorek pod bie c wod , oddzielnie drobno posieka . 

 

Natk wsypa do warzyw w garnku, szczypiorek wymiesza ze mietan . 

 

Doprawi sos mietanowy do smaku sol i bia ym pieprzem. 

 

Rozgrza na patelni olej.  
Sma y kawa ki mi sa na gor cym t uszczu po 7 minut z ka dej strony. 

 

Na koniec posypa kotlety sol i pieprzem. 

 

Prze o y kotlety na cztery talerze, doda porcje przygotowanej pikantnej jarzynki oraz 
sos ze szczypiorkiem (najlepiej pola nim kawa ki mi sa). 

 

Do tak przygotowanej wieprzowiny z soczewic najlepiej smakuj ziemniaki z wody lub 
piure ziemniaczane.  
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Wo owina ''cztery j zyki'' (Chiny) 

   
  750 gramów m odej zrazówki  
  2 y eczki mielonego imbiru 

 

  8 y ek wrz cej wody  
  2 y ki oleju sojowego 

 

  1 y eczka deserowa spirytusu 

 

  2 y ki jasnego sosu sojowego 

 

  1 y eczka soli 

 

  2 y eczki cukru 

 

  1 y eczka domowego przecieru pomidorowego 

 

  1 y eczka do kawy ostrej papryki 

 

  1 szklanka kaszy per owej  
  1 y eczka do kawy nasion kolendry 

 

  3 listki laurowe  
  1 y ka siekanego szczypiorku lub dymki 

 

  1 y ka wie ego tymianku lub 1/2 y ki tymianku suszonego 

  

    Sposób wykonania :  

Mi so pokroi w jednakowej wielko ci kostki, umie ci w misce i wymiesza .  
W ma ym rondelku zala imbir wrz c wod , doprowadzi pod pokrywk do wrzenia, 
odstawi na kilka minut; zla ostro nie powsta y napar. 

 

Do naparu doda olej, spirytus, sos sojowy, sól, cukier, przecier pomidorowy, papryk . 

 

Kasz wysypa na rozgrzan patelni i mieszaj c zrumieni na z oty kolor. 

 

Mi so podzieli na 4 porcje, obtacza w kaszy i u o y w porcelanowych lub 
fajansowych miseczkach.  
Pierwsz porcj posypa zgniecionymi nasionami kolendry, drug - zmielonym li ciem 
laurowym, trzeci - szczypiorkiem, czwart - pokruszonym tymiankiem.  
Miseczki ustawi w du ym rondlu, rondel zanurzy w wi kszym naczyniu z wrz c 
wod i gotowa na niezbyt du ym ogniu 40 minut. 

 

Podawa z ry em na sypko. 

  

Wo owina diabelska 

  

  80 dag wo owiny  
  1 cebula  
  1 str czek zielonej papryczki chili 

 

  2 str czki czerwonej papryczki chili 

 

  1 szklanka bulionu z kostki  
  1/2 p czka natki pietruszki 

 

  3 y ki oleju 
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  sól   

    Sposób wykonania :  

Chili umy , oczy ci z nasion, pokroi w paski. 

 
Cebul obra , posieka . 

 
Po ow oleju rozgrza na patelni, zrumieni cebul . 

 

Nast pnie doda papryk , wla bulion, dusi na ma ym ogniu 30 minut. 

 

Na drugiej patelni rozgrza reszt oleju, w o y pokrojone w kostk mi so i oprószy 
sol i pieprzem. 

 

Sma y 10 minut, co jaki czas mi so wymiesza . 

 

Wo owin doda do papryki, wymiesza , przyprawi do smaku sol i dusi do mi kko ci 
(oko o 20 minut).  
Natk op uka , posieka , posypa potraw . 

  

Wo owina duszona w pomidorach (Chiny)  

  

  500 gramów m odej zrazówki wolowej  
  250 gramów pomidorów  
  7 y ek cukru 

 

  7 y ek czerwonego wytrawnego wina 

 

  2 y ki sosu sojowego 

 

  2 y ki m ki ziemniaczanej 

 

  1 szklanka roso u wo owego  
  1 p aska y eczka przyprawy weijing 

 

  1 czubata y ka siekanej drobno cebuli  
  1 y ka mielonego imbiru 

 

  1 y eczka any ku 

 

  1 y eczka bia ego pieprzu 

  

    Sposób wykonania :  

Wo owin gotowa w emaliowanym rondlu z dodatkiem po owy cebuli, imbiru i any ku 
tak d ugo a b dzie bardzo mi kka. 

 

Mi so wystudzi , pokroi

 

w kostk i szybko przesma y na bardzo gor cym oleju. 

 

Pomidory sparzy , obra ze skórki, usun pestki, a mi sz pokroi w kostk ; pomidory 
zagotowa w rondelku z dodatkiem 5 y ek cukru, a nast pnie prze o y do miski, 
staraj c si odcisn sok. 

 

Na patelni rozgrza 2 y ki oleju, doda any ek, sma c a nabierze brunatnego koloru, 
wrzuci cebul , imbir, doda wino, cukier, sos sojowy, rosó ; wymiesza . 

 

Do sosu w o y mi so i dusi kilka minut; doda pomidory i jeszcze chwil dusi . 

 

M k ziemniaczan roztrzepa z wod i zag ci potraw . 

 

Podawa w ogrzanych miseczkach.   
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Wo owina duszona na ostro (Chiny)  

  
  500 gramów pol dwicy wo owej 

 
  1 jajko  
  4 y ki m ki ziemniaczanej 

 
  1 y eczka soli 

 

  2 y eczki zmielonej ostrej papryki 

 

  2 y eczki sproszkowanego chili  
  1 du a papryka czerwona 

 

  6 y ek oleju sojowego 

 

  3 dymki pokrojone na kawa ki d ugo ci 2 - 3 centymetrów  
  1/2 szklanki p dów bambusa 

 

  1 y ka siekanej cebuli 

 

  1 i 1/2 y eczki imbiru w proszku 

 

  1 redni por pokrojony w plasterki  
  1/2 y eczki do kawy grubo t uczonego czarnego pieprzu 

 

  1 y eczka do herbaty spirytusu 

 

  1/2 y eczki octu winnego 

 

  1/2 szklanki bulionu rozcie czonego gor c wod 

  

    Sposób wykonania :  

Mi so pokroi na cienkie niewielkie kwadraciki.  
Jajko roztrzepa z sol i m k ziemniaczan tak, aby powsta o ciasto jak na nale niki. 

 

Plasterki mi sa obtoczy w cie cie. 

 

Papryk pokroi w paski, a nasiona odrzuci . 

 

Na patelni rozgrza 3 - 4 y ki oleju, wrzuci papryk , sma y pó torej minuty, doda 
chili, wymiesza .  
Reszt oleju rozgrza na wi kszej patelni, wrzuci p dy bambusa, dymk , cebul , imbir, 
pory, pieprz; sma y 2 minuty ca y czas mieszaj c. 

 

Doda ocet, bulion, doprowadzi do wrzenia, w o y mi so; dusi 30 sekund ci gle 
mieszaj c. 

 

Podawa w ogrzanej salaterce z dodatkiem sma onej papryki i makaronem. 

  

Wo owina duszona z marchewk 

   

  1 kg pieczeniowego mi sa wo owego 

 

  10 dag s oniny  
  30 g oleju  
  2 cebule  
  1 marchewka  
  3/4 l wytrawnego czerwonego wina  
  3/4 szklanki wody  
  1 z bek czosnku 

 

  tymianek  
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  li laurowy 

 
  1 kg ziemniaków  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Mi so pokroi na spore kawa ki. 

 

W du ym rondlu rozgrza t uszcz i na silnym ogniu zrumieni mi so ze wszystkich 
stron.  
Marchewk i cebul obra , umy i pokroi w plasterki, wrzuci do mi sa, wymiesza . 

 

Zala wytrawnym winem, zagotowa .  
Doprawi sol i pieprzem, doda li laurowy, tymianek, roztarty czosnek i wod . 

 

Dusi pod przykryciem na wolnym ogniu oko o 2 godzin.  
Doda obrane ziemniaki pokrojone w du e kawa ki. 

 

Gotowa jeszcze oko o 30 minut. 
Mi so podawa razem z ziemniakami na g bokim pó misku, posypane natk . 

  

Wo owina na ostro z marchewk (Chiny) 

   

  500 gramów pol dwicy wo owej 

 

  2 y ki jasnego sosu sojowego  
  1 i 1/2 y ki domowego przecieru pomidorowego 

 

  1 i 1/2 y eczki cukru 

 

  1/2 y eczki ostrej papryki 

 

  3 - 4 y ki oleju sojowego 

 

  3 y ki selera utartego na grubej tarce 

 

  1 y ka smalcu lub wie ego sad a wieprzowego 

 

  3 - 4 redniej wielko ci marchewki 

  

    Sposób wykonania :  

Mi so pokroi w kostki jednakowej wielko ci, np. 3x3 centymetry, wymiesza z sosem 
sojowym, przecierem pomidorowym, papryk , cukrem, i y k oleju i odstawi 
przynajmniej na 30 minut.  
Marchew i seler zetrze po oczyszczeniu na grubej tarce.  
Na eliwnej patelni doprowadzi do wrzenia 2 y ki oleju, wrzuci wo owin . 

 

Sma y kilka minut na rednim ogniu, zmniejszy ogie i sma y nadal a ca y p yn 
wyparuje.  
Do mi sa doda smalec, warzywa, dok adnie wymiesza i znowu sma y kilka minut, 
ca y czas mieszaj c. 

 

Podawa na ogrzanym pó misku ze sma onym ry em lub makaronem. 

  

Wo owina lekko podsma ana (Chiny) 
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  250 gramów pol dwicy wo owej 

 
  100 gramów p dów bambusa 

 
  2 rednie cebule 

 
  1/2 y eczki do kawy mielonego imbiru  
  1/2 y eczki do kawy cukru 

 
  1/2 y eczki do kawy oleju sezamowego 

 

  1/2 y eczki do kawy przyprawy weijing 

 

  1 y ka madery 

 

  1/2 y eczki do kawy mielonego pieprzu bia ego 

 

  1 y eczka m ki ziemniaczanej

 

  2 y ki roso u wo owego lub bulionu  
  1/2 litra oleju sojowego   

    Sposób wykonania :  

Mi so, bambus, cebul pokroi w cienkie paseczki, nie d u sze ni 5 centymetrów. 

 

Mi so skropi po ow wina, odstawi na 15 minut. 

 

Bambus i cebul wymiesza z imbirem. 

 

Na gor c g bok patelni wyla olej, doprowadzi do wrzenia. 

 

Mi so obtacza w m ce ziemniaczanej, wrzuca na wrz cy olej, sma y 1 minut , 
ods czy z t uszczu. 

 

Na woln patelni wla 2 y ki oleju, rozgrza , w o y bambus, cebul , bardzo krótko 
przesma y , doda reszt wina, cukier, rosó , mi so, jeszcze chwil sma y ; doda 
pieprz, olej sezamowy, zag ci m k ziemniaczan roztrzepan z wod . 

 

Podawa jako zak sk . 

  

Wo owina po chi sku 

   

  30 dag wo owiny bez ko ci 

 

  2 dymki  
  2 marchewki  
  2 odygi selera naciowego  
  1/2 kg broku ów  
  15 dag kie ków sojowych  
  2 y ki sosu sojowego 

 

  4 y ki oleju 

 

  y ka natki pietruszki 

 

  kieliszek wina  
  y eczka imbiru 

 

  y eczka m ki ziemniaczanej 

 

  szczypta cukru  
  szczypta pieprzu  
  szczypta soli   
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    Sposób wykonania :  

Mi so umy i pokroi na ma e kawa ki. 

 
Wino wymiesza z po ow oleju, sosem sojowym, m k i cukrem, szczypt pieprzu i 
imbirem.  
T marynat zala mi so i wstawi do lodówki na 30 minut. 

 
Ró yczki broku ów gotowa 2 minuty w osolonym wrz tku. 

 

Seler, marchewki i dymk oczy ci , pokroi . 

 

Mi so os czy z marynaty, obsma y na pozosta ym oleju. 

 

Doda warzywa i marynat , posoli . 

 

Sma y 10 minut. 

 

Danie posypa natk . 

  

Wo owina po chi sku 

   

  30 dag wo owiny bez ko ci

  

  2 dymki  
  2 marchewki  
  2 odygi selera naciowego  
  1/2 kg broku ów  
  15 dag kie ków sojowych  
  2 y ki sosu sojowego 

 

  4 y ki oleju 

 

  y ka natki pietruszki 

 

  kieliszek wina  
  y eczka imbiru 

 

  y eczka m ki ziemniaczanej 

 

  szczypta cukru  
  szczypta pieprzu  
  szczypta soli   

    Sposób wykonania :  

Mi so umy i pokroi na ma e kawa ki. 

 

Wino wymiesza z po ow oleju, sosem sojowym, m k i cukrem, szczypt pieprzu i 
imbirem.  
T marynat zala mi so i wstawi do lodówki na 30 minut.  
Ró yczki broku ów gotowa 2 minuty w osolonym wrz tku. 

 

Seler, marchewki i dymk oczy ci , pokroi . 

 

Mi so os czy z marynaty, obsma y na pozosta ym oleju. 

 

Doda warzywa i marynat , posoli . 

 

Sma y 10 minut. 

 

Danie posypa natk . 
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Wo owina po peki sku (Chiny) 

   
  500 gramów zrazówki wo owej  
  10 y ek sosu sojowego jasnego 

 
  5 p askich y ek cukru 

 
  2 - 3 szalotki lub dymki  
  1 p aska y ka drobno pot uczonego cynamonu 

 

  1 p aska y ka imbiru pokrojonego w plasterki 

 

  1 y eczka do herbaty nasion any ku 

 

  1 y eczka bia ego pieprzu 

 

  3/4 szklanki oleju sojowego   

    Sposób wykonania :  

Miso pokroi w kostki.  
Dymk podzieli na 2 - 3 centymetrowe kawa ki, a imbir w plasterki; any ek i bia y 
pieprz zawin w woreczek z gazy. 

 

Na rozgrzanej patelni doprowadzi do wrzenia olej i usma y mi so tak, aby by o 
rumiane.  
Do rondla wla 1 litr wody, doda przyprawy w gazowym woreczku, cukier, sos sojowy, 
cynamon, cebul , imbir. 

 

Do wrz cej wody wrzuci kostki mi sa; dusi pod uchylon pokrywk tak d ugo a 
woda wyparuje.  
Przed podaniem na stó odrzuci woreczek z przyprawami i cynamon.  
Podawa na ogrzanym pó misku.   

Wo owina w bukiecie z jarzyn 

  

  80 dag wo owiny bez ko ci 

 

  1/2 kalafiora  
  1/4 kg groszku zielonego (mro onego)

  

  cebula  
  2 marchewki  
  2 - 3 y ki oleju 

 

  1/4 kostki mas a  
  y ka tymianku 

 

  1/2 p czka koperku 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Koperek op uka , drobno posieka , a potem starannie utrze z mas em, sol i pieprzem. 

 

Z zio owego mas a uformowa wa eczek, zawin w foli aluminiow i w o y do 
lodówki.  
Cebul obra , posieka . 
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Wymiesza z tymiankiem, olejem sol i pieprzem. 

 
Mi so umy , pokroi w spor kostk i obtoczy w mieszance zió i cebuli. 

 
Mi so zawin w foli , prze o y do

 
koszyczka, wstawi do garnka z wrz tkiem. 

 
Gotowa na parze 45 minut.  
Kalafior umy , podzieli na ró yczki. 

 
Marchew oskroba , umy i pokroi w s upki.  
Kalafior, marchew i groszek do o y do mi sa. 

 

Wszystko razem gotowa jeszcze 15 minut.  
Ugotowane mi so rozwin z folii. 

 

Podawa z mas em zio owym i warzywami.   

Wo owina w cebuli (Chiny)  

  

  250 gramów m odej zrazówki  
  1 y ka sosu sojowego 

 

  1 y eczka cukru 

 

  1 y eczka spirytusu lub 1 y ka wódki wyborowej 

 

  1 y ka m ki ziemniaczanej 

 

  4 y ki oleju sojowego 

 

  3 cebule  
  1 y eczka wódki wyborowej 

 

  1/2 y eczki mielonego imbiru 

 

  1 y ka sosu sojowego 

 

  1/2 y eczki m ki ziemniaczanej 

 

  2 y ki wody 

  

    Sposób wykonania :  

Mi so pokroi w paseczki, wymiesza w misce z 1

 

y k sosu sojowego, cukrem, 
spirytusem lub wódk , m k ziemniaczan ; odstawi na 15 minut. 

 

Cebul pokroi w cienkie plasterki. 

 

Rozgrza patelni z 2 y kami oleju, wrzuci mi so, sma y ci gle mieszaj c na ostrym 
ogniu, wyj mi so na sitko. 

 

Na patelni wla reszt oleju, doprowadzi do wrzenia, wrzuci cebul , sm y pó torej 
minuty na niezbyt du ym ogniu, doda mi so i sma y pó minuty ci gle mieszaj c. 

 

Do mi sa doda wódk , sos sojowy, posypa imbirem, wymiesza , sma y 10 sekund, 
wla m k ziemniaczan roztrzepan z 1 y k wody; ca o krótko przesma y , aby sos 
zg stnia . 

 

Podawa z makaronem lub sma onym ry em. Wo owina w cie cie (Chiny) 

   

  250 gramów pol dwicy 

 

  1/2 y eczki mielonego imbiru 1 y ka drobno posiekanej cebuli i y ka s odkiego 
bia ego wina  
  1 y ka oleju sezamowego 

 

  2 y ki jasnego oleju sojowego 
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  1 jajko  
  4 y ki m ki pszennej 

 
  2 y ki m ki ziemniaczanej 

 
  3/4 szklanki oleju sojowego  
  1 y eczka soli 

 
  1 y eczka grubo t uczonego bia ego pieprzu. 

  

    Sposób wykonania :  

Mi so pokroi na cienkie ma e plasterki, prze o y do miski z cebul , posypa imbirem, 
skropi winem, 2 y eczkami oleju; ca o wymiesza i odstawi na 30 minut. 

 

Jajko roztrzepa dok adnie z m k pszenn i ziemniaczan , przela do naczynia z 
mi sem, wymiesza . 

 

Patelni eliwn rozgrza wraz z olejem, wrzuca plasterki pol dwicy, sma y nie d u ej 
ni 2 minuty, odstawi na chwil , znów krótko podsma y . 

 

Pol dwic wyj na sitko, ods czy z oleju, uk ada na ogrzanych talerzach, skrapiaj c 
ka d porcj olejem sezamowym. 

 

Podawa jako dodatek do innych da . 

  

Wo owina w kalafiorach (Chiny)  

  

  250 gramów zrazówki wo owej  
  1 i 1/2 y ki sosu sojowego 

 

  1 y eczka wódki wyborowej 

 

  1 y ka m ki ziemniaczanej 

 

  1/2 y eczki cukru  
  szczypta pieprzu czarnego  
  250 gramów kalafiora  
  1 i 1/2 y ki sosu sojowego 

 

  1 y eczka cukru 

 

  1/2 y eczki m ki ziemniaczanej 

 

  4 y ki wody 

 

  4 y ki oleju sojowego 

  

    Sposób wykonania :  

Mi so pokroi w cieniutkie plasterki, wymiesza w misce z sosem sojowym, wódk , 
m k ziemniaczan , cukrem, pieprzem odstawi na 15 minut. 

 

Kalafior w o y do garnka z wrz c , osolon wod , doda 1 y k oleju, gotowa 5 
minut, wyj na sitko, ods czy , pokroi w plastry. 

 

Na patelni doprowadzi do wrzenia 2 y ki oleju, doda mi so, sma y , mieszaj c, 
pó torej minuty w o y kalafior, sma y 30 sekund ostro nie mieszaj c, doda sos 
sojowy, cukier, wymiesza , wla m k ziemniaczan roztrzepan z 4 y kami wody; 
sma y a sos zg stnieje. 

 

Podawa z makaronem lub sma onym ry em. 

 



 

228

  
Wo owina w papryce (Chiny)  

  
  500 gramów zrazówki lub pol dwicy wo owej 

 
  2 du e s odkie wie e papryki 

 

  1 y ka sosu sojowego 

 

  3 y ki oleju sojowego 

 

  1 y ka domowego przecieru pomidorowego 

 

  1/2 y eczki ostrej sproszkowanej papryki  
  1/2 y eczki m ki ziemniaczanej 

 

  4 y ki wody 

 

  1 y eczka spirytusu 

 

  1 y eczka soli 

 

  1 y ka sosu sojowego 

  

    Sposób wykonania :  

Mi so pokroi w cienkie niewielkie plasterki. 

 

Papryk umy , oczy ci z gniazd nasiennych, pokroi w obr czki. 

 

M k ziemniaczan roztrzepa z wod , wódk , sol , sosem sojowym. 

 

Na patelni rozgrza mocno olej, doda mi so, sma y chwil mieszaj c, doda przecier 
pomidorowy, posypa sproszkowan papryk , sma y 30 sekund stale mieszaj c. 

 

Zala roztrzepan m k ziemniaczan i podgrzewa , mieszaj c, a sos zg stnieje. 

 

Podawa w ogrzanej salaterce z makaronem lub sma onym ry em. 

  

Wo owina po peki sku (Chiny) 

   

  500 gramów zrazówki wo owej  
  10 y ek sosu sojowego jasnego 

 

  5 p askich y ek cukru 

 

  2 - 3 szalotki lub dymki  
  1 p aska y ka drobno pot uczonego cynamonu 

 

  1 p aska y ka imbiru pokrojonego w plasterki 

 

  1 y eczka do herbaty nasion any ku 

 

  1 y eczka bia ego pieprzu 

 

  3/4 szklanki oleju sojowego   

    Sposób wykonania :  

Miso pokroi w kostki.  
Dymk podzieli na 2 - 3 centymetrowe kawa ki, a imbir w plasterki; any ek i bia y 
pieprz zawin w woreczek z gazy. 

 

Na rozgrzanej patelni doprowadzi do wrzenia olej i usma y mi so tak, aby by o 
rumiane.  
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Do rondla wla 1 litr wody, doda przyprawy w gazowym woreczku, cukier, sos sojowy, 
cynamon, cebul , imbir. 

 
Do wrz cej wody wrzuci kostki mi sa; dusi pod uchylon pokrywk tak d ugo a 
woda wyparuje.  
Przed podaniem na stó odrzuci woreczek z przyprawami i cynamon.  
Podawa na ogrzanym pó misku.   

Wo owina z marchewk (Chiny) 

   

  500 gramów pol dwicy 

 

  2 y ki sosu sojowego 

 

  1 i 1/2 y ki domowego przecieru pomidorowego 

 

  1 i 1/2 y eczki cukru 

 

  3 - 4 y ki oleju sojowego 

 

  niedu y kawa ek selera  
  1/2 y ki smalcu 

 

  2 du e marchwie 

  

    Sposób wykonania :  

Wo owin pokroi w cienkie paski, skropi sosem sojowym, doda cukier, i y k oleju, 
odstawi na 1 minut . 

 

Marchew i seler oczy ci , zetrze na grubej tarce. 

 

Na patelni doprowadzi

 

do wrzenia 2 y ki oleju, wrzuci wo owin , sma y 3 minuty 
ca y czas mieszaj c, zmniejszy p omie i nadal sma y 7 minut. 

 

Doda smalec, seler, marchew, wymiesza , sma y 2 minuty. 

 

Podawa na podgrzanym pó misku z dodatkiem sma onego ry u lub makaronu.

   

Wo owina z pomidorami 

  

  1/2 kg pol dwicy wo owej 

 

  4 pomidory (1/2 kg)  
  1/2 czerwonej papryki  
  1/2 zielonej papryki  
  2 du e cebule 

 

  2 z bki czosnku 

 

  1 kawa ek wie ego imbiru (d ugo ci oko o 2 cm) 

 

  4 y ki oleju 

 

  1 y eczka kurkumy  
  1/4 y eczki przyprawy chili 

 

  cukier  
  sól 

    marynata
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  3 y ki sosu sojowego 

 
  1 y ka bia ego wytrawnego wina 

 
  2 y ki oleju 

 
  1 y ka miodu 

 
  1 y ka m ki kukurydzianej. 

  
    Sposób wykonania :  

Mi so umy , osuszy i pokroi  na 2-centymetrowe paski.  
Sk adniki marynaty po czy , doda 1 y k wody, w o y mi so, wymiesza i odstawi 
na 1 godzin .

 

Papryki umy , usun gniazda nasienne i pokroi w cienkie paski. 

 

Cebul pokroi w talarki, imbir i czosnek drobno posieka . 

 

Pomidory sparzy , obra ze skórki i pokroi w kostk . 

 

Na patelni rozgrza 2 y ki oleju i sma y mi so 1 minut , a nast pnie odsun na brzeg. 

 

Na pozosta ym oleju podsma y przez 2 minuty cebul , czosnek i imbir. 

 

Doda papryk , pomidory i dusi 10 minut. 

 

Doprawi kurkum , chili, cukrem i sol . 

 

Wo owin w o y ponownie na patelni , zagrza i zaraz podawa , najlepiej z ry em i 
ogórkiem konserwowym.   

Wo owina '' ó w'' (Chiny) 

   

  1 i 1/2 kilograma szpondra z m odej wo owiny  
  6 y ek oleju sojowego 

 

  3 - 4 y ki cukru 

 

  4 y ki jasnego sosu sojowego 

 

  2 i 1/2 y ki spirytusu 

 

  1 y ka suszonych skórek pomara czowych 

 

  4 y ki posiekanej drobno cebuli 

 

  1 y eczka imbiru w proszku 

  

    Sposób wykonania :  

Skórk pomara czow zala ciep wod i odstawi na 30 minut; ods czy na sitku. 

 

Mi so pokroi w redniej wielko ci kostki. 

 

Na eliwnej patelni mocno rozgrza olej, doda mi so i sma y na ostrym ogniu nie 
d u ej ni 5 minut, wyj , ods czy z oleju, prze o y do rondla z wrz c wod , gotowa 
nie d u ej ni 3 minuty, wyj , ods czy , osuszy , a nast pnie prze o y do rondla o 
grubym dnie, wla tyle wody, aby zakry a mi so, doda cukier, sos sojowy, spirytus, 
ods czon z wody, posiekan skórk pomara czow , cebul , imbir. 

 

Rondel szczelnie przykry pokrywk i odstawi na 4 godziny na bardzo ma y ogie ; 
mo na te doprowadzi zawarto rondla do wrzenia i wstawi naczynie na 4 godziny do 
piekarnika, mieszaj c co godzin . 

 

Podawa w ogrzanej salaterce lub misce z dodatkiem sypkiego ry u. 

 



 

231

  
Wykwintny rostbef (W ochy) 

  
  1,5 kg ziemniaków  
  1 kg pol dwicy wo owej 

 

  8 y ek oleju 

 

  20 dag w dzonego boczku 

 

  2 cebule  
  y ka posiekanego wie ego tymianku 

 

  kilka z bków czosnku 

 

  wie o zmielony czarny pieprz 

 

  sól   

    Sposób wykonania :  

Obra ziemniaki i pokroi w cienkie plasterki, w dzony boczek - w kostk , obran 
cebul - w pó plasterki.  
Obra czosnek.  
W brytfance rozgrza 5 y ek oleju. 

 

Na o y warstw ziemniaków, posypa sol , pieprzem, rozdrobnionym czosnkiem, 
pokrojon cebul oraz cz ci boczku. 

 

Na o y kolejn warstw ziemniaków i ponownie posypa przygotowanymi dodatkami. 

 

Piec oko o 30 minut w temperaturze 200oC.  
Pol dwic op uka i osuszy . 

 

Na patelni mocno rozgrza olej i sma y mi so 3 minuty z ka dej strony. 

 

Zdj mi so z patelni, owin foli aluminiow i odstawi na 15 minut. 

 

Aby mi so by o mniej krwiste, nale y sma y je d u ej. 

 

Mi so pokroi w plastry. 

 

Dopiero na talerzu przyprawi sol oraz pieprzem. 

 

Podawa z ziemniakami..  
Posypa tymiankiem.   

Wytworne medaliony 

  

  60 dag pol dwicy wo owej 

 

  15 dag mozzarelli  
  4 plastry w dzonki 

 

  2 y ki oleju 

 

  1/2 szklanki bulionu  
  3/4 szklanki kremówki  
  3 ga zki bazylii 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania : 
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Pol dwic umy , podzieli na 4 medaliony.  
Ka dy naci tak, by powsta a kiesze . 

 
Ser podzieli na 4 plastry, ka dy owin plastrem w dzonki. 

 
Tym nadzieniem, nape ni kieszonki medalionów, zamkn wyka aczkami. 

 
Piekarnik rozgrza do temperatury 220oC.  
Medaliony oprószy sol i pieprzem.  
Olej rozgrza na patelni, obsma y mi so po 2 minuty z ka dej strony. 

 

Medaliony prze o y na blach . 

 

Wstawi do piekarnika na 8 - 10 minut, w po owie pieczenia odwróci .  
Bulion zagotowa na patelni, na której sma y y si medaliony. 

 

Wla mietan i gotowa , a p yn si zag ci. 

 

Bazyli umy , osuszy , listki oderwa od ga zek. 

 

Posieka i doda do sosu.  
Przyprawi sol i pieprzem. 

 

Sos podawa do medalionów.   

Zaj c w sosie liwkowym

   

  zaj cze uda 

 

  8 dag w dzonego boczku 

 

  5 dag cebuli  
  12 dag suszonych liwek 

 

  sok z po owy cytryny  
  2 dag m ki 

 

  1 go dzik 

 

  3 ziarna angielskiego ziela  
  pieprz  
  sól   

    Sposób wykonania :  

W dzony boczek pokraja w kostk , cebul poszatkowa i razem przysma y . 

 

Zaj cze uda pokraja na kawa ki, oprószy i w o y do rondla w którym dusi a si 
cebula z boczkiem, mi so przyrumieni . 

 

Podla wod i w o y umyte liwki, doda korzenie i sok z cytryny. 

 

Dusi pod przykryciem.  
Gdy mi so jest ju mi kkie, wy o y na pó misek i pola sosem przetartym przez sito   

Zaj c w mietanie

   

  comber i zaj cze uda 

 

  ma lanka 

 



 

233

 
  5 suszonych jagód ja owca  
  pieprz  
  w oszczyzna  
  1 suszony grzyb  
  0,25 l mietany 

 
  10 dag mas a  
  1 dag m ki 

 

  sól   

    Sposób wykonania :  

Skrusza ego zaj ca,

 

po zdj ciu skóry i oczyszczeniu, marynowa 2 dni w codziennie 
zmienianej ma lance. 

 

Nast pnie usun ostrym no em pokrywaj ce mi so b ony. 

 

Zaj ca natrze drobno ut uczonymi jagodami ja owca i odrobin zmielonego pieprzu, a 
potem ob o y pokrajan w cieniutkie plasterki w oszczyzn (cebula, seler, marchew, 
pietruszka).  
Tak przygotowany zaj c powinien pole e w ch odnym miejscu kilka godzin. 

 

Po tym czasie jarzyny usun z zaj ca, umiarkowanie posoli . 

 

U o y w brytfannie i pokry kawa eczkami wie ego mas a.  
Do brytfanny mo na w o y jeden suszony grzyb, nie wi cej. 

 

Przykryt brytfann wstawi do gor cego piekarnika i w czasie pieczenia, od czasu do 
czasu, zaj ca polewa sosem w asnym. 

 

Gdy mi so jest upieczone, polewa je lekko kwa n i g st mietan ,

 

dok adnie 
rozmieszan z m k . 

 

Zaj c powinien poddusi si w mietanie 10 - 15 minut, by sos nabra aromatu.  
Zaj ca dzielimy na porcje, uk adamy na wygrzanym pó misku i polewamy sosem. 

  

Zapiekanka Moussaka (Grecja)  

  

  2 cebule  
  2 z bki czosnku 

 

  100 ml oliwy  
  60 dag mielonego mi sa wo owego 

 

  puszka (425 ml) pomidorów w zalewie  
  y ka tartej bu ki 

 

  3 jajka  
  sól  
  bia y pieprz  
  p czek wie ego oregano 

 

  50 dag ziemniaków  
  50 dag bak a anów 

 

  50 dag cukini  
  3 dag mas a  
  3 dag m ki 

 

  pó szklanki mleka  
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  3 dag startego parmezanu   

    Sposób wykonania :  

Cebule i czosnek siekamy, sma ymy na 2 y kach oliwy. 

 
Gdy si zeszkl , dodajemy mi so. 

 
Sma ymy na br zowo. 

 

Pomidory os czamy, kroimy w kostk . 

 

czymy z mi sem, tart bu k i jajkiem. 

 

Przyprawiamy sol , pieprzem i oregano. 

 

Ziemniaki obieramy, bak a any i cukinie czy cimy i myjemy. 

 

Warzywa kroimy w plasterki i sma ymy na pozosta ym oleju. 

 

Przyprawiamy sol i pieprzem, os czamy z nadmiaru t uszczu. 

 

Przyrz dzamy sos beszamelowy: na patelni rozpuszczamy mas o.  
Posypujemy m k , zasma amy na jasnoz oty kolor. 

 

Zalewamy mlekiem, doprowadzamy do wrzenia.  
Przyprawiamy do smaku sol i pieprzem, dodajemy starty parmezan i 2 jajka. 

 

Energiczne mieszamy, sos b dzie g adki i jednolity.  
Plasterki ziemniaków uk adamy w formie tak, aby zachodzi y jeden na drugi, wlewamy 
1/3 sosu beszamelowego.  
Na wierzchu rozsmarowujemy sma one mi so mielone, k adziemy plasterki bak a anów 
i cukini, polewamy reszt sosu. 

 

Zapiekamy 45 minut w piekarniku nagrzanym do temp. 175oC.  
Posypujemy oregano, podajemy z czerwonym wytrawnym winem.   

Zapiekanka z boczniaków i mi sa

   

  50 dag boczniaków  
  5 dag mas a  
  25 dag mi sa mielonego 

 

  5 y ek bulionu mi snego 

 

  y ka m ki 

 

  szklanka mleka  
  y eczka curry 

 

  ó tko 

 

  2 y ki mietany kremówki 

 

  2 y ki startego ó tego sera 

 

  y ka margaryny 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Boczniaki oczy ci , pokroi w cienkie plasterki. 

 

W naczyniu stopi 3 dag mas a, wrzuci do niego mi so i stale mieszaj c, przesma y . 

 

Boczniaki i bulion doda do mi sa, poddusi razem przez 5 - 10 minut.  
Na koniec przyprawi do smaku sol i pieprzem. 
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W ma ym naczyniu roztopi reszt mas a, doda m k i mieszaj c zasma y do chwili, 
a nabierze jasnoz otego koloru, po czym doda mleko i dobrze roztrzepa aby nie 
potworzy y si grudki. 

 
Sos zagotowa , po czym doprawi sol i curry. 

 
Gotowa oko o 5 minut.  

ó tko rozm ci ze mietan , zag ci sos (nie dopu ci do zagotowania). 

 
Form do zapiekania wysmarowa margaryn , w o y do niej mas mi sno-grzybow , 
pola sosem i obsypa startym serem.  
Tak przygotowan zapiekank zapieka 20 - 25 minut w piekarniku nagrzanym do 
temperatury 200oC.   

Zapiekanka z ciel ciny i warzyw 

   

  30 dag ciel ciny

 

bez ko ci 

 

  s oik marchewki z groszkiem  
  cebula  
  kostka bulionu warzywnego  
  y eczka przyprawy prowansalskiej 

 

  y ka jasnego sosu sojowego 

 

  50 dag ziemniaków  
  jajo  
  1/2 szklanki mietany 18-proc.  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Mi so zala dwiema szklankami wrz cego bulionu warzywnego i gotowa do mi kko ci. 

 

Wyj z wywaru, ostudzi i zemle lub bardzo drobno pokroi . 

 

Ziemniaki ugotowa w mundurkach, lekko odparowa , ostudzi , obra i pokroi w 
plastry.  
Cebul pokroi , skropi sosem sojowym, wla 2 - 3 y ki wywaru i udusi , wymiesza z 
os czon marchewk i groszkiem. 

 

Naczynie aroodporne wysmarowa oliw i u o y w nim równymi warstwami : po ow 
ziemniaków, po ow warzyw, mi so, reszt warzyw i pozosta cz ziemniaków.  
Jajo roztrzepa ze mietan , rozprowadzi 1/5 szklanki wywaru i pola zapiekank . 

 

Wstawi do piekarnika nagrzanego do temperatury 180oC na 15 - 20 minut.  
Podawa z dowoln surówk . 

  

Zraziki ciel ce z nadzieniem polskim

   

  1 kg ciel cina (cz kotletowa wyci ta z górki) 

 

  sól  
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  t uszcz do sma enia

 
   nadzienie:  
  2 dag tartej bu ki  
  3 dag mas a  
  1 jajko  
  siekany koperek   

    Sposób wykonania :  

Przygotowa nadzienie.  
Mas o utrze z ó tkiem, wsypa tart bu k , koperek, szczypt soli, ubi pian z bia ka i 
wymiesza razem.  
Mi so oddzieli od ko ci, pokraja na kotlety, zbi ostro nie t uczkiem na do cienkie 
p aty.  
Ka dy kotlet smarowa nadzieniem, nast pnie zwin ciasno, okr ci bia nitk i 
obsma y na rumiano. 

 

Prze o y do

 

rondelka, doda mas o i dusi , skrapiaj c cz sto wod . 

  

Zraziki mielone 

  

  40 dag wo owiny (gorszego gatunku)  
  1 ó tko 

 

  1 ziemniak  
  majeranek  
  mielony pieprz  
  t uszcz do sma enia 

 

  sól   

    Sposób wykonania :  

Wo owin przepu ci przez maszynk , wymiesza z ó tkiem, doda utarty ziemniak i 
przyprawi szczypt majeranku i mielonego pieprzu. 

 

Uformowa 4 kotlety grubo ci oko o 1,5 cm k a na gor cy t uszcz. 

 

Posoli dopiero po usma eniu. 

 

Kotlety jada si na gor co i zimno, z sosem pomidorowym lub z musztarda.   

Zraziki z jajkiem 

  

  4 cienkie sznycle ciel ce 

 

  2 du e plastry szynki 

 

  4 jajka  
  kilka ma ych cebulek  
  szklanka soku pomidorowego  
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  li laurowy 

 
  1/2 y eczki tymianku 

 
  1/2 y eczki oregano 

 
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Jajka ugotowa na twardo, przestudzi , obra ze skorupek.  
Sznycle oprószy z obu stron sol i pieprzem. 

 

Na ka dym po o y po 1/2 plasterka szynki i po jajku. 

 

Najpierw zawin przeciwleg e brzegi mi sa do rodka, potem zwin ruloniki.  
Zwi za je nici lub spi wyka aczkami. 

 

Cebule obra z upin.  
W brytfannie u o y zraziki, do o y cebul , wla sok pomidorowy. 

 

W o y li laurowy, oprószy tymiankiem i oregano. 

 

Piec godzin w 200oC.  
Podawa z marchewk z groszkiem. 

  

Zrazy á la Potocki 

  

  adny kawa ek pol dwicy wo owej 

 

  kieliszek madery  
  2 y ki mas a 

 

  kilka pieczarek  
  p czek koperku 

 

  sól 
    farsz

  

  wie e pieczarki 

 

  1 cebula  
  y ka siekanego koperku 

 

  1 jajo  
  y ka mas a 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Z pol dwicy pokraja jak najcie sze uko ne plastry i mocno zbi .

 

Przygotowa farsz

 

: pieczarki i cebul drobno posieka i udusi na ma le, posoli , 
popieprzy , doda koperek, jajko, wszystko to dobrze wymiesza w rondelku i zagrza 
na ma ym ogniu, aby farsz si ci . 

 

Nast pnie nak ada tego farszu po y eczce na pol dwic , mocno zwija i obwi za 
bawe n . 

 

Zrumieni mas o, a gdy si zrazy przyrumieni , wla mader , wrzuci p czek koperku, 
wkroi pieczarki i da kawa ek mas a.  
Dusi na ma ym ogniu do mi kko ci.

 

Podaj c na stó u o y zrazy na pó misku i obla sosem z pieczarkami. 
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Koperek wyrzuci .  
Do tych zrazów poda kaszk krakowsk lub purée z ziemniaków. 

  
Zrazy ciel ce

   

  60 dag zrazówki ciel cej 

 

  4 - 6 plastrów szynki  
  y ka soku z cytryny 

 

  2 y ki posiekanych wie ych listków sza wi lub 2 y eczki suszonych 

 

  1 - 2 y ki m ki 

 

  2 y ki margaryny 

 

  szklanka bia ego wytrawnego wina lub lekkiego bulionu  
  sól   

    Sposób wykonania :  

Umyte i osuszone mi so pokroi na 6 sznycli, lekko pobi t uczkiem, skropi sokiem z 
cytryny, posypa sol , leciutk oprószy m k . 

 

Na ka dym p acie mi sa u o y plasterki szynki, posypa sza wi , zwin , owi za nitk 
lub spi wyka aczkami, obtoczy w m ce. 

 

Obsma y zrazy ze wszystkich stron na z oty kolor, prze o y do rondla, pola t uszczem 
z patelni, skropi winem i dusi pod przykryciem na niewielkim ogniu oko o 20 minut.  
Podawa z frytkami, makaronem lub francuskimi kluskami i duszon marchewk z 
kukurydz . 

  

Zrazy podlaskie 

  

  0,5 kg wo owiny (najlepiej pol dwicy) 

 

  4 dag cebuli  
  1 dag m ki 

 

  2 dag mas a  
  0,125 l s odkiej mietany 

  

    Sposób wykonania :  

Wo owin pokraja na kawa eczki wielko ci orzecha w oskiego. 

 

Nast pnie ka dy bardzo silnie rozbi ,

 

posypa sol i pieprzem. 

 

Doda pokrojon cebul , y k m ki i wszystko razem dobrze wymiesza . 

 

Rozpu ci na patelni lub w rondelku mas o, a gdy si ju dobrze zrumieni, wrzuci 
przygotowane zrazy i sma y na silnym ogniu, mieszaj c y k , aby mi so zbi o si 
razem, lecz kawa eczki by y wszystkie osobno.  
Gdy mi so straci czerwony kolor, wla s odk mietank , gotowa ze dwie minuty i 
wyda na stó .  
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Zrazy polskie zawijane 

  
  0,75 kg mi kkiej wo owiny 

 
  3 dag utartego suchego chleba  
  7 - 10 dag cebuli  
  5 dag mas a  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Mi so pokraja na du e, lecz jak najcie sze plastry, zbi , osoli i pozostawi na 
kwadrans.  
Jedn cebul sparzy gor c wod , pokraja drobniutko i przesma y z y k mas a. 

 

Do cebuli wsypa

 

utarty chleb, doprawi pieprzem.  
Mas starannie wymiesza . 

 

Smarowa ni zrazy i zawija mocno. 

 

By si nie rozkr ci y - owin nitk . 

 

W rondlu rozpu ci reszt mas a, uk ada zrazy, w o y pokrajan w talarki, sparzon 
cebul . 

 

Rondel przykry pokryw i dusi na wolnym ogniu.  
Jak si zrumieni, zasypa sos chlebem, aby si zag ci . 

 

Zrazy dusi oko o godziny.   

Zrazy po mazursku 

  

  0,5 kg wo owiny bez ko ci 

 

  5 dag s oniny  
  1 dag suszonego tartego chleba razowego  
  sól, pieprz  
  listek laurowy   

    Sposób wykonania :  

Mi so wo owe pokraja w cienkie plastry, rozbi , posoli i popieprzy do smaku. 

 

U o y w rondlu, przek adaj c cienkimi plasterkami s oniny i pokruszonym listkiem 
laurowym.  
Podla ma ilo ci wody, dusi na wolnym ogniu, a mi so mi kkie b dzie. 

 

Wtedy wsypa tartego chleba razowego, aby sos by g sty. 

 

Ze zrazami tymi podaje si zwykle placki ziemniaczane. 

  

Zrazy pszczy skie ( l sk)
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  1 kg schabu z ko ci 

 
  10 dag kwaszonych ogórków  
  10 dag kie basy zwyczajnej  
  10 dag twardego ó tego sera 

 
  1 jajko  
  5 dag bu ki tartej  
  1 dag m ki 

 

  t uszcz do sma enia 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Ze schabu usu ko , podziel na porcje, rozbij na cienkie p aty. 

 

Oprósz sol . 

 

Na p aty schabu k ad pokrojone

 

w paski kie bas , ogórki kwaszone i ser, posyp 
pieprzem.  
Mi so zwijaj w rulony (mo esz spi wyka aczk lub zwin bia , bawe nian nici ). 

 

Zrazy obtaczaj kolejno w m ce, jajku, bu ce tartej. 

 

Sma na t uszczu. 

 

Podawaj z ziemniakami lub kasz gryczan .   

Zrazy w 10 minut 

  

  50 dag ciel ciny 

 

  sól  
  imbir  
  3 dag mas a  
  1/4 cytryny  
  tarta bu ka   

    Sposób wykonania :  

Pokraja ciel cin w cienkie plasterki, zbi lekko, aby si zbytecznie nie rozlecia y, 
posypa sol i t uczonym imbirem,

 

w o y w rondel w gotuj ce si , ale jeszcze nie 
rumiane mas o.  
Gdy si zrumieni po obydwóch stronach, wycisn troch cytryny, wsypa tartej bu ki, 
w o y dla delikatno ci do smaku pó y ki m odego mas a, przykry , 5 minut gotowa 
na ma ym ogniu i wyda na stó .   

Zrazy wieprzowe zawijane 

  

  50 dag schabu bez ko ci 
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  4 - 5 plastrów w dzonego boczku 

 
  1 cebula  
  5 dag pieczarek  
  zielona pietruszka  
  sól, pieprz  
  t uszcz do sma enia 

  

    Sposób wykonania :  

Schab pokroi na porcje, rozbi t uczkiem na cienkie kotlety, na ka dy po o y plaster 
boczku oraz drobno posiekan cebul , pieczarki i zielon pietruszk . 

 

Osoli , popieprzy .  
Ka dy kotlet ciasno zwin w rulon i spi wyka aczk . 

 

Obsma y na t uszczu ze wszystkich stron. 

 

Dusi do mi kko ci polewaj c wod . 

  

Zrazy wieprzowe z grzybami 

  

  50 dag wieprzowiny bez ko ci 

 

  bu ka czerstwa  
  pó szklanki mleka  
  2 jaja  
  2 dag m ki 

 

  8 dag smalcu  
  sól 

   farsz:  
  bu ka czerstwa  
  1,5 dag suszonych grzybów  
  cebula  

  

4 dag mas a  
  pó szklanki mietany 

 

  natka pietruszki  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Przygotowa farsz.  
Cebul drobno posieka , podsma y na ma le, doda zmielon czerstw bu k , 
ugotowane posiekane grzyby, przyprawi sol i pieprzem, starannie wymiesza .  
Mi so zemle , doda namoczon w mleku i odci ni t bu k , jaja, sól, dok adnie 
wymiesza .  
Z masy mi snej formowa owalne zrazy, wk adaj c do rodka po y ce farszu. 

 

Nast pnie oprószy m k , obrumieni na smalcu. 

 

Prze o y do p askiego

 

rondla, podla wywarem, pozosta ym z gotowania grzybów i 
dusi pod przykryciem pó godziny.  
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Sos zaprawi m k , doda mietany. 

 
Podawa posypane natk pietruszki z ziemniakami, kasz per ow , makaronem. 

  
Zrazy wo owe z chrzanem 

  

  1 kg zrazówki lub pierwszej krzy owej 

 

  y ka mieszanki przyprawowej do wo owiny 

 

  10 dag surowego boczku  
  czubata y ka mas a 

 

  3 - 4 y ki wie o utartego chrzanu 

 

  surowe ó tko 

 

  pó szklanki g stej mietany 

 

  kostka roso owa  
  pó torej y ki bu ki tartej  
  ma y li laurowy 

 

  olej do sma enia 

 

  pieprz  
  sól   

    Sposób wykonania :  

Umyte i osuszone mi so pokroi w plastry grubo ci 1 cm, rozbi t uczkiem, formuj c 
owalne zrazy, posypa przypraw do wo owiny i pieprzem. 

 

Boczek pokroi na tyle s upków, ile jest zrazów.  
Utarty chrzan sparzy na sitku i ods czy . 

 

Na ma ej patelni upra y bu k tart , doda mas o, stopi , zdj z ognia, wymiesza z 
chrzanem, ó tkiem i sol . 

 

Plastry wo owiny posmarowa farszem, na ka dym po o y s upek boczku, zrolowa i 
owin nitk . 

 

Obsma y zrazy ze wszystkich stron, prze o y do rondla, wla pó torej szklanki 
wrz tku, wrzuci kostk i przyprawy. 

 

Przykry i dusi na ma ym ogniu do mi kko ci (40 - 50 minut).  
Pod koniec doda mietan , w razie potrzeby doprawi sol i pieprzem. 

 

Podawa z kasz gryczan lub j czmienn i buraczkami. 

  

Zrazy zawijane, czyli l skie rolady ( l sk) 

    

  70 dag mi sa wo owego bez ko ci 

 

  2 ogórki kiszone  
  10 dag chudego boczku w dzonego 

 

  1 cebula  
  3 y ki musztardy grillowej  
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  3 y ki oliwy lub smalcu 

 
  1 y ka m ki pszennej 

 
  2 z bki czosnku 

 
  1 kostka bulionowa  
  1/2 szklanki mietany 22% 

 
  2 li cie laurowe 

 
  5 ziaren ziela angielskiego  
  5 ziaren pieprzu czarnego  
  1 y eczka przyprawy do mi sa duszonego  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Mi so op uka , os czy , osuszy papierowym r cznikiem i pokroi w poprzek w ókien 
ma plastry grubo ci 1 cm

 

P aty mi sa zbi t uczkiem. 

 

Mi so oprószy sol oraz pieprzem i posmarowa musztard . 

 

Ogórki i cebul

 

obra .  
Cebul pokroi w piórka, a boczek i ogórki w s upki. 

 

Na ka dym p acie u o y po kawa ku ogórka, boczku i po kilka piórek cebuli. 

 

P aty zwin ciasno w rulon i spi kuchenn szpilk lub obwi za bia bawe nian 
nitk . 

 

Zrazy obrumieni na t uszczu i prze o y do rondla. 

 

Czosnek obra , posieka i doda do mi sa. 

 

W o y kostk bulionow , li cie laurowe, pieprz oraz ziele angielskie, wsypa przypraw 
do mi sa duszonego, wla 1 szklank wody i dusi 30 minut pod przykryciem. 

 

(Zamiast wody mo na wla 1 szklank bia ego wina, wtedy mi so b dzie bardziej 
kruche).  
Wyparowany p yn (sos) uzupe ni przegotowan wod i dusi zrazy jeszcze oko o 15 
minut (a b d mi kkie). 

 

mietan wymiesza z m k , wla do rondla ze zrazami i zagotowa . 

 

Zrazy podawa z kasz gryczan i surówk sezonow . 

   

Zrazy z biodrówki w sosie zio owym 

  

  60 dag biodrówki (z ma kostk ) 

 

  ma a cebulka  
  3 dojrza e pomidory  
  2 y ki kwa nej mietany 

 

  t uszcz do sma enia 

 

  majeranek  
  tymianek  
  curry  
  estragon  
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  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Uci trzy kotlety, zbi zmoczonym t uczkiem. 

 
Obsma y na odrobinie t uszczu (najlepiej smalcu) na patelni teflonowej. 

 
Posiekan cebul obsma y na z oty kolor. 

 

Prze o y do garnka mi so i cebul , podla troch

 

wod i dusi na ma ym ogniu do 
mi kko ci. 

 

Na koniec doda przyprawy oraz zmiksowane wcze niej obrane ze skóry pomidory. 

 

Przyprawi mietan (mo e by z odrobin m ki). 

 

Podawa z drobnym makaronem i ogórkami kiszonymi lub surówk z rzodkwi. 

  

Zrazy z jelenia 

  

  0,5 kg pol dwicy z jelenia 

 

  5 dag s oniny  
  1 dag m ki 

 

  4 dag cebuli  
  4 dag mas a  
  5 pieczarek  
  0,125 l czerwonego wina  
  2 li cie laurowe 

 

  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

Pol dwic zbi mocno, posoli , oprószy pieprzem, pokraja w pod u ne kawa ki. 

 

Naszpikowa ka dy kawa kami s oniny, obtacza w m ce. 

 

Mas o rozpu ci w rondlu, k a zrazy i dusi z pokrajan cebul . 

 

Gdy mi so si adnie zarumieni, wkroi pieczarki, doda li cie laurowe i zala winem. 

 

Dusi jeszcze oko o 1 godziny.   

Zrazy z kapust

   

  1 kg wo owego mi sa bez ko ci 

 

  30 dag kapusty kiszonej  
  10 dag wie ej s oniny 

 

  kostka bulionowa  
  1,5 dag m ki 

 

  1 dag smalcu  
  sól   
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    Sposób wykonania :  

Przygotowa zrazy redniej wielko ci, rozbi , oprószy m k , sol , obrumieni na 
smalcu, podla wod i poddusi do po owy. 

 
Oddzielnie ugotowa kapust . 

 
Ka dy zraz na o y grubo kapust i z wierzchu ob o y plasterkami wie ej s oniny, w 
taki sposób, a eby ca y by pokryty s onin . 

 

U o y zrazy na patelni, uwa aj c, aby jeden do drugiego nie dotyka .

 

Potraw zala rozpuszczonym bulionem i wstawi bez przykrycia do dobrze nagrzanego 
piekarnika.  
Gdy s onina si przyrumieni, wy o y na pó misek.

  

eberka duszone z pomidorami

   

  70 dag eberek wieprzowych  
  50 dag pomidorów  
  3 cebule  
  2 z bki czosnku 

 

  3 y ki m ki pszennej 

 

  1 li laurowy 

 

  3 ziarna ziela angielskiego  
  1/2 y eczki majeranku 

 

  sól, pieprz 
   do sma enia

  

  4 y ki smalcu lub oleju 

  

    Sposób wykonania :  

Cebule obra i pokroi w piórka.  
Czosnek obra , przecisn przez prask i rozetrze z sol . 

 

eberka umy , osuszy , podzieli na porcje, natrze sol z czosnkiem oraz pieprzem, 
obtoczy w m ce i obsma y na rozgrzanym smalcu lub oleju. 

 

Prze o y na talerz i trzyma w cieple, a na tym samym t uszczu zeszkli cebul . 

 

Doda mi so oraz przyprawy zio owe, podla wod i dusi na ma ym ogniu oko o 30 
minut.  
Pomidory sparzy , obra , pokroi i w o y do potrawy. 

 

Doprawi sol oraz pieprzem i dusi do mi kko ci.  
Podawa z t uczonymi ziemniakami.   

eberka na s odko - kwa no (Chiny)

   

  1 kg eberek 

 

  1/4 wina ze liwek 
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  y eczka przyprawy chi skiej "5 smaków" 

 
  2 y ki oleju sojowego 

 
  1/2 p czka szczypiorku 

 
  12 dag sosu liwkowego 

 
  3 y ki sosu worcester  
  sól   

    Sposób wykonania :  

Wino wymiesza z chi sk przypraw . 

 

Powsta marynat zala eberka i odstawi na godzin w ch odne miejsce. 

 

Nast pnie wyj mi so i osuszy papierowym r cznikiem. 

 

Usma y na oleju, lekko oprószy sol . 

 

Na koniec sma enia doda marynat , sosy : liwkowy i worcester, mieszaj c podgrza . 

 

Doda posiekany szczypiorek.   

eberka na s odko - kwa no (Chiny)

   

  1 kg eberek 

 

  1/4 wina ze liwek 

 

  y eczka przyprawy chi skiej "5 smaków" 

 

  2 y ki oleju sojowego  
  1/2 p czka szczypiorku 

 

  12 dag sosu liwkowego 

 

  3 y ki sosu worcester 

 

  sól   

    Sposób wykonania :  

Wino wymiesza z chi sk przypraw . 

 

Powsta marynat zala eberka i odstawi na godzin w ch odne miejsce. 

 

Nast pnie wyj mi so i osuszy papierowym r cznikiem. 

 

Usma y na oleju, lekko oprószy sol . 

 

Na koniec sma enia doda marynat , sosy : liwkowy i worcester, mieszaj c podgrza . 

 

Doda posiekany szczypiorek.   

eberka po kapita sku 

   

  60 dag eberek 

 

  10 dag s oniny w dzonej  
  20 dag papryki  
  10 dag cebuli  
  15 dag pomidorów  
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  10 dag parówek cienkich  
  2 dag m ki 

 
  papryka mielona  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

eberka umy , os czy , pokroi na porcje, posypa przyprawami i cz ci m ki. 

 

S onin pokroi w kostk , cz ciowo stopi , w o y eberka, zrumieni , doda 
oczyszczon i pokrojon w kostk cebul oraz papryk , skropi wod i dusi na ma ym 
ogniu.  
Wyparowany sos uzupe ni wod . 

 

Parówki obra ze skórki, pokroi w pó plasterki.  
Pomidory umy , sparzy wrz c wod , obra ze skórki, pokroi w cz stki, doda do 
eberek pod koniec duszenia razem z parówkami oraz pozosta m k wymieszan z 

ma ilo ci zimnej wody, doprawi . 

 

Podawa z ziemniakami.   

eberka w kapu cie 

   

  1 kg adnie uci tych eberek wieprzowych  
  g ówka kapusty  
  y eczka koncentratu pomidorowego 

 

  2 y ki m ki 

 

  t uszcz do sma enia 

 

  majeranek  
  sól, pieprz   

    Sposób wykonania :  

eberka op uka w zimnej wodzie, podzieli tak, aby w ka dej porcji by y po dwie 
kostki, posoli , odstawi na 2 godziny.  
Nast pnie obtoczy w m ce i sma y z obu stron na rozgrzanym t uszczu. 

 

Prze o y eberka do p ytkiego rondla, podla wod i udusi . 

 

Z wystudzonych porcji usun ko ci. 

 

Kapust sparzy (jak na go bki), wyci zgrubienia z ogonka li ciowego. 

 

Ka d porcj starannie zawin w li kapusty. 

 

Na ka dym eberku mo na te po o y usma on cebul lub ugotowane i posiekane 
grzyby, albo po plasterku pomidora.  
U o y pakieciki w p askim rondlu, podla wod i przecedzonym sosem, w którym 
dusi y si eberka. 

 

Doda y eczk koncentratu pomidorowego i dalej dusi , a li cie b d mi kkie. 

 

Gor ce eberka podawa z ziemniakami lub kluskami l skimi i surówk z ogórków 
kwaszonych i pora.   
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eberka z brukwi

   
  1 kg eberek wieprzowych  
  2 dag m ki 

 
  2 dag t uszczu  
  2 - 3 brukwie  
  sól   

    Sposób wykonania :  

eberka op uka , pokraja na porcje, zala wrz c wod , doda soli i powoli ugotowa . 

 

Brukiew op uka , obra , pokraja w drobn kostk , w o y do rondla, zala wrz c 
wod i gotowa w odkrytym naczyniu, dolewaj c po trochu wywaru z eberek. 

 

Brukiew zag ci zasma k z m ki i t uszczu, doda eberka. 

 

Ca o zagotowa , doprawi do smaku sol i odrobin cukru. 
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