Amoretki

Sposdb wykonania :

Amor etki sa to mleczka znajdujace si¢ w gr zbiecie wolow.

Optlukane na surowo oczysci¢ z btonki, obgotowaé w wodzie z solg i octem, pokrajaé w
kawatki grubosci 2,5 cm i wrzucaé w sos do potrawy, kotletow lub tez uzyé na paszteciki
w muszelkach.

Podawa¢ w cytrynowym lub pieczar kowym sosie z dodatkiem kor niszonéw.

Baranina duszona po kurpiowsku

1 topatka barania
olg

ziele angielskie

2 - 3 zabki czosnku
sol, pieprz

pét szklanki $mietany
zalewa:

e 31lyzki octu

ziele angielskie
li$¢ laur owy

duza cebula

1 lyzeczka cukru

1 lyzeczka soli

Sposdb wykonania :

Z octu, przypraw i szklanki wody przygotowaé wywar i ostudzi¢.

Z topatki baranigl wyjaé kosci i odzylowa.

Wiozyé na 3 dni w wywar .

Po wyj eciu migso osuszyé i dusi¢ na ttuszczu na bar dzo wolnym ogniu.
Do duszenia doda¢ ziele angielskiei - kto lubi - czosnek.

Sos z duszonej baraniny doprawié §mietang, sola, pieprzem.

Baranina " na dziko"

e 15kgbaraniny z udzca lub combra



8 dag stoniny
pieprz

4 dag masta

1/8 szklanki octu
pot szklanki smietany
tarta bultka
zalewa:

ocet
zieleangielskie
pieprz

liscie laurowe
imbir

Ziarna jatowca

Sposdb wykonania :

Combrem nazywa Sie wierzchnig czes¢ przy grzbiecie, po obu stronach.

Comber lub migso z udzca optukaé, obraé z bton i zyt, skroié¢ zbedny ttuszcz.
Przygotowac lekkiego octu z angielskim zielem, pieprzem, bobkowym lisciem, imbirem
lub jalowcem i zalaé¢ mieso.

Wynies¢ do piwnicy na 2 - 3 dni, przewracaé codziennie.

Na trzeci dzien wyja¢ z octu, wyplukaé w tej samej zalewie, nasolié, naszpikowaé
stoning, posmarowagé pieprzem i po godzinie piec naroznie.

Naj pierw polewaé¢ mastem roztopionym poét na pét z octem, a péznigl kwasng smietang.
Na krotko przed koncem pieczenia obsypaé bulka, tarta.

Moznaroéwniez piec w brytfannie, polewaj gc wytwor zonym sosem.

Baranina po bu#garsku

1 udziec barani
2 zabki czosnku
3 lyiki oliwy
tymianek
bazylia

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Ponakluwa¢ udziec ostrym nozem i naszpikowaé¢ pokr ojonymi zabkami czosnku.
Posoli¢, a nastepnie caly udziec posmarowagé oliwg.

Posypaé przyprawami.

Przygotowa¢ ognisko z dobr ze r ozzar zonymi szczapami drewna ( najlepig z drzew
lisciastych ).

Nadzia¢ udziec narozen, piec pottore godziny.



Baranina po podlasku

70 dag baraniny

10 dag wedzong stoniny
4 duze cebule

papryka,

pét litra bulionu

3 pomidory

sol

Sposdb wykonania :

Mieso pokroié¢ w kostke, cebule w plasterki.

Stonine stopié i szybko podsmazyé¢ na nigj baranine.

Dodaé¢ cebule, papryke i razem poddusié.

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

Baranina po tatarsku

75 dag tluste baraniny z karku lub topatki
sol, pieprz

duza gtéwka kapusty biatej

10 dag ryzu

pot szklanki smietany

kostka bulionowa

Sposdb wykonania :

Mieso umyé, pokrajaé na kawalki, zemle¢.

Doda¢ s0l, pieprzi obgotowany w duze ilosci wody, odsaczony na sicieryaz.
Calos¢ dokladnie wymieszaé.

Duze liscie Swiezgj bialg kapusty sparzy¢, naklada¢ far szem.

Zwinaé mocno, utozy¢ w rondlu, zalaé smietanka i kilkoma tyzkami rosotu.
Dusié¢ pod przykryciem.

Po wydaniu potrawy na stol sos zasmazy¢ mastem i maka.

Baranina zfasolgq

e 0,75 kg baraniny bez kosci (z lopatki)
e 0,5kgfasoli
e 2cebule



2 mar chewki

2 zabki czosnku
li$¢ laur owy

sol i pieprz

Sposdb wykonania :

Oplukang fasol¢ wsypa¢ do duzego gar nka, zala¢ zimng woda, zagotowa¢é i odcedzi¢ po
10 minutach.

Ponownie zalaé¢ wr zaca 0solong wodg i ugotowaé tak, by ziarna byly w calosci.
Baranine pokraja¢ w kawalki, podsmazy¢, dodaé¢ pokrajane na kawatki: marchew,
cebule i drobno posiekany czosnek, lisé¢ laurowy, pieprz, dusi¢ pod przykryciem na
matym ogniu 45 minut.

Baranine przetozy¢ do garnka z fasola i gotowaé na plytce okoto 1 godziny.

Podawaé¢ w tym samym naczyniu, w ktorym potrawa si¢ gotowata.

Baranina z kapustg wioskq

1 kg baraniny z mostku lub topatki
1 szklanka octu

wloszczyzna

sol, pieprz

lis¢ laurowy

zieleangielskie

mata gléwka wioskiej kapusty

5 dag stoniny lub skoérka wiepr zowa
2 dag masta

2 dag maki

lyzka posiekanego koperku

Sposdb wykonania :

Baranine sparzy¢ goracym octem, posolié, popiepr zy¢.

W garnku utozy¢ war stwe pokrajanych jarzyn, nato baranine osypana przyprawami,
podlaé wodg i gotowag.

Gdy pieczen jest juz do potowy uduszona, przetozy¢ do wigkszego rondla, dodaé
pokrajana w éwiartki i sparzong gtéwke wloskig kapusty oraz pokrajana stonine lub
skorke wieprzows.

Calosé zalaé przecedzonym wywarem z baraniny.

Dusi¢ do migkkosci.

Kapuste podprawié maka zasmazone w lyzce masta.

Przed wydaniem wsypa¢ zielony koper ek.

Baranina z szalotkq (Chiny)



25 dag udzca baraniego

15 dag szalotki

6 zabk 6w czosnku

lyzeczka posiekanego swiezego korzeniaimbiru
2 lyiki olgju sezamowego

1/3 szklanki jasnego sosu sojowego

lyzka wytrawnego czer wonego wina

lyzeczka przyprawy " jarzynka"

4 lyzKi olgju sojowego

Sposdb wykonania :

Mieso baranie pokroié¢ w szer okie paski nie dluzsze niz 4 cm, utozyé w misce, zalaé
zaprawg z wina, 2 tyzek sosu sojowego i 1 lyzki olefu sezamowego.

Gléwki szalotki podzieli¢ na potowki.

Rozgr za¢ zeliwna patelnig, wlaé ole sojowy i doprowadzi¢ do wrzenia.

Dodaé reszte oleju sezamowego, czosnek, imbir, wymieszaé, wrzuci¢ mig¢so i smazyé¢,
szybko mieszaj ac; po 30 sekundach doda¢ szalotke, smazy¢ kolgne 30 sekund caly czas
mieszaj ac; wlaé reszte sosu sojowego, wymieszag.

Potrawe wylozy¢ na ogrzany potmisek, posypaé przyprawa " jarzynka" .

Podawa¢ z ryzem na sypko.

Befsztyk

e 1kg poledwicy
e 6 dag masla
o 30|

Sposdb wykonania :

Trzy gatunki miesa zdatne sg tylko na befsztyk: poledwica, kotletowe i pierwsza
krzyzowa.

Oczysciwszy mieso z zyt i toju, pokrajaé jew grube plastry mnigj wiecg grubosci duzego
palca, nie ubijaé i nie soli¢ wcale.

Wziaé patelnie, rozgr zaé mocno, wr zuci¢ kawatek masta, np. na 3 kawaltki befsztyku pot
lyzki nie wigcey.

Gdy to masto zawr ze silniei zrumieni Sie, wrzucié w nie mieso w tej chwili posolone,
jeden kawatek obok drugiego i na duzym ptomieniu smazy¢, nie dotykajgc niczym.

Gdy juz si¢ zdaje byé zrumienione na tef stronie, obroci¢ widelcem na druga i smazyé
dalg nasilnym ogniu.

Gdy i zdrugigj strony sie zrumieni, wyja¢ natalerz, gdzie lezy tyle kawatkow masla, ile
befsztykow, i z lekka, kladac n6z na migsie, wycisnaé troche sosu w masto.
Nastepniejeszcze raz na chwile wlozy¢ na patelnie sam befsztyk, smazy¢ po obu
stronach na wolnym ogniu i wyjaé na ten sam talerz, na ktorym maslto z sokiem sos



uformowato, nie podlewaj ac wcale mastem, w ktorym si¢ smazyto.

Cala dobroé¢ befsztyku polega na dobrym migsie i mocnym ogniu.

Tym sposobem jest wyborny, aw miare jak kto lubi wiecgl lub mnig surowy, to po
zrumienieniu postawié patelni¢ na ogien mniejszy, aby powoli doszed|.

W ogole cale smazenie nie powinno trwaé dtuzej niz 10 - 15 minut.

Befsztyki z balsamico

4 befsztyki z poledwicy woltowej
1/2 szklanki oliwy

1/5 szklanki octu balsamico
1lyzkarozmarynu

1 mala cebula

pieprz

Sposdb wykonania :

Zmiksowa¢ oliwe z octem, cebula i rozmarynem.
Befsztyki zostawi¢ w marynacie na kilka godzin.
Piec jekrotko w goracym piekarniku lub usmazyé¢ na patelni.

Befsztyk podlaski

40 dag poledwicy lub zrazowki
1 dag masta

5 dag cebuli

5 pieczar ek

4 ziemniaki

2jaja

2 lyzki bulionu

oliwa

Sposdb wykonania :

Mieso pokrajaé na porcje, nie zbijaé tylko nadaé¢ nozem okr agta for me, posmar owaé
oliwa i dopiero lekko posolié.

Natomiast, aby mieso z solg nie lezato dlugo, na okragtel duzej patelni bez raczki

rozgr za¢ maslto, wrzucié najpierw cebule, pokrajana w plasterki i zaraz nate cebule
potozy¢ mieso.

Czynnosé¢ wykonaé bardzo szybko.

Nie zdggmowa¢é patelni z ognia.

Gdy si¢ juz migso zrumieni po jedne stronie, przewr 6ci¢ widelcem na druga.

Po jedng stronie potozyé obok miesa duszone w masle pieczarki, po drugig - ziemniaki



pokrajane w talarki, uprzednio ugotowane w wodzie.

A po dwaoch stronach przeciwleglych - po jednym jajku.

Gdy jaja Sie zetna, podlaé¢ wszystko dwiema tyzkami bar dzo mocnego bulionu i podaé na
stot z patelnig blaszana, postawiwszy ja natalerzu.

Befsztyk tatar ski

40 dag poledwicy wotowej lub mtodej wotowiny na zrazy
6 zOttek

2 cebule

2 ogorki konserwowe

kilka marynowanych grzybkow

ostra mielona papryka

plynna przyprawa do zup

peczek szczypiorku

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso oczyscié z blonek i zemleé.

Dodaé¢ kilka kropli przyprawy do zup, troche soli i pieprzu.

Uformowa¢ z migsa okr agte por cje, utozy¢ je na potmisku.

W srodku kazdej porcji zrobié¢ dotek, umiesci¢ w nim zéttko.

Cebulg obra¢ i drobno posiekaé, grzyby i ogorki konserwowe pokroié¢ w drobna kostke.
Szczypior ek oplukaé i posiekaé.

Por cje migsa obtozyé marynatami i cebulg.

Posypa¢ papryka, udekor owaé szczypiorkiem.

Befsztyk tatarski klasyczny

40 dag poledwicy wotowej
1 cebula (10 dag)

4 z6ttka

3 lyiki oliwy

2 lyzki musztardy

4 korniszony

4 gr zyby marynowane

1 lyika soku z cytryny

2 lyzeczKi przyprawy magii
sol, pieprz

Sposdb wykonania :




Poledwice umyé, oczyscié z bton i posiekaé lub zemlec.

Do miesa doda¢ zottka, musztarde, oliwe, sok z cytryny oraz przyprawy i dobr ze

wyr obié.

M asg migsna ufor mowaé na potmisku, obtoczy¢ posiekanymi grzybami, kor niszonami i
cebula.

Befsztyk po tatarsku mozna r dwniez podawaé w por cjach.

W kazdej robi si¢ zagltebienie, do ktdrego wbija sie surowe zottko.

W oddzielnych miseczkach podaje si¢ posiekane dodatki oraz przyprawy.

Befsztyk w sosie cytrynowym

60 dag antrykotu lub poledwicy wolowej
20 dag smietany kremowki

8 srednich ziemniakow

1 opakowanie mrozonego groszku

1 $rednia cebula

3lyiki masta

3 lyiki soku z cytryny

2 lyiki olgju

1 lyzka maki

gatazki melisy lub natki pietruszki do dekoracji
olgl do smazenia

sol, bialy pieprz

Sposdb wykonania :

Pokroié mieso w paski.

Obra¢é i umy¢ cebule, pokroié¢ w drobng kostke.

Rozgrzaé na patelni 2 lyzki oleju, smazyé mieso por cjami.

Zdja¢ z patelni, zabezpieczy¢ przed wystygnigeciem.

Zeszkli¢ cebule na ttuszczu, pozostatym ze smazenia miesa.

Wlaé smietane, zagotowaé Sos.

Zagnies¢ z maki i tyzki masta mata kulke, wrzucié do sosu.

Miesza¢ sostak diugo, az kulka si¢ rozpusci (w ten sposob unikniemy powstawania
nieapetycznych grudek).

Jeszcze raz zagotowagé sos.

Wylozy¢ mieso z powr otem na patelnie, doda¢ 3 tyzki soku z cytryny.
Doprawié¢ catosé¢ do smaku solg oraz pieprzem.

Rozgrzaé¢ w garnku reszte maslta.

Wrzucié mrozony groszek, wlaé odrobine wody.

Gotowaé groszek, na matym ogniu, okolo 5 minut.

Ziemniaki obraé¢, umyé, pokroi¢ w cienkie paski.

Dobr ze osuszyé $cier eczka (tluszcz nie bedzie pryskat).

Rozgr zaé¢ olgl w duzym gar nku, smazyé¢ frytki, por cjami, na ztoty kolor.
Roztozy¢ mieso, groszek i frytki bezposrednio na cztery talerze.
Udekorowa¢ wszystkie por cje gatazkg melisy lub natki pietruszki.



Bitki cielece

1,5 kg nerkowki
5 dag masta
2jaja
bulkatarta

sol

Sposdb wykonania :

Wykroi¢ 6 kotletow z kostka i rozbié¢, panierowaé w jajku i tarte bulce.
Smazy¢ na gor acym masle po obu stronach.

Bitki wolowe

60 dag wotowiny

2 cebule

3 - 4 grzyby suszone - najlepig borowiki
pét szklanki $mietany
plaska lyzka maki
li$¢ laur owy
zieleangielskie
jatowiec

przyprawa " Delicat”
olgl do smazenia

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Grzyby namoczy¢ poprzedniego dnia, uwaznie przelaé do rondelka, tak zeby piasek
zostal na dole, bo zawsze zostaj e troche piasku.

Ugotowaé i pokroi¢ drobno.

Migso, nie musi by¢ poledwica, moze by¢ pierwsza kr zyzowa, pokroié na plastry i
dobr ze zbi¢.

Cebule drobno pokroié.

Bitki podsmazyé¢ na dos¢ ostrym ogniu, przetozyé do ptaskiego gar nka.

Doda¢ cebule, grzyby razem z ptynem, w ktorym byly namoczone.

Podlewajac woda dusi¢ do miekkosci.

Dzigki cebuli, ktora si¢ rozgotuje, sosrobi si¢ zawiesisty.

Trzeba go doprawié $mietang (moze byé " osiemnastka"), w ktor g rozbeltato si¢ make.
Do takich bitek bardzo pasuja kopytka.



Bitki wofowe w smietanie

50 dag migkkiej wotowiny (zrazowka)
bulka bez skorki

mleko

ljajo

4 dag masta

2 dag maki

12 dag smietany

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Pomimo ze kotlety siekane wolowe nie naleza do najlepszych, jednak wyjatek stanowia
bitki w smietanie, jezeli sa bardzo starannie zr obione.

Namoczy¢ w mleku butke, mieso posiekaé, posolié, dodaé pieprzu.

Wycisnaé butke z mleka, posiekaé z nig mieso jeszcze raz, whié zOttko, dodaé roztopiona
lyzke masta i biatko ubite na piane.

M ase wymiesza¢ doskonale rgkami.

Robi¢ na stolnicy okr agte kotlety grubosci duzego palca.

Otacza¢ jew mgce i smazyé¢ na masle, na wolnym ogniu, aby mocno si¢ nie zrumienily.
Smietane wymiesza¢ z maka (pot lyzki), podlaé nig bitki na patelni i dosmazygé.

Bitki zwarzywnym sosem

70 dag poledwicy wotowej

3 lyzki oliwy

lyzka soku z cytryny

2 lyzki maki

3lyiki olgju

cukinia

strak papryki

6 zielonych oliwek

6 czarnych oliwek

1/2 szklanki bulionu wotowego
lyzeczka rozmarynu
lyzeczka or egano

lyzeczka maki ziemniaczang
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso umyé¢, osuszy¢.
Pokroié¢ w poprzek wiokien na dosé grube plastry.
Lyzke oliwy wymiesza¢ z sokiem z cytryny.
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Plastry miesa lekko rozbié, natrzeé solg i pieprzem, posmarowaé oliwg z sokiem z
cytryny.

Ulozy¢ bitki jedna na drugigj, przycisnaé talerzykiem i odstawié¢ do lodéwki na godzine.
Cukinig¢ umyé¢, przekroié¢ wzdluz na éwiartki, a potem na plasterki.

Papryke umyé¢, przekroié, oczysci¢ z pestek i pokroié w kostke.

Zielone oliwki pokroi¢ w krazki.

Reszte oliwy rozgrza¢ na patelni, podsmazyé cukinie i papryke, wlaé¢ bulion i dusi¢ pod
przykryciem jeszcze okoto 10 minut.

Na koniec wrzuci¢ zielonei czarne oliwki, catosé przyprawié solg, pieprzem i ziotami.
M ake ziemniaczang rozprowadzi¢ tyzka wody, doda¢ do sosu i zagotowag.

Bitki oproszyé maka, obsmazy¢ (po 2 - 3 minuty z kazdej strony) narozgrzanym olgju i
od razu przetozy¢ nataler ze.

Podawa¢ z sosem z war zyw i makar onem, np. swiderkami.

Bobotie

300 ml mleka

3 dag masta

1 cebula

2 zabki czosnku

1 kg mielongl wolowiny
1tyzkacurry

9 dag suszonych moreli

9 dag migdatow

2 lyiki soku z cytryny
2jajka

3 dag ptatk 6w migdatowych
kromka biatego chleba bez skorki

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Cebule obra¢, posiekag.

Czosnek obraé, rozetr zec.

Chleb witozyé¢ do plytkiego naczynia, skropié 2 tyzkami mleka i odstawié¢ na 5 minut.
Na duze patelni roztopi¢ masto, wlozyé cebule oraz czosnek | mieszajac od czasu do
czasu, smazy¢ na wolnym ogniu przez kilka minut, az beda miekkie.

Nastepnie doda¢ mielone mig¢so i mieszajgc smazy¢ przez 5 minut, az Si¢ zrumieni.
Zebraé tyzka nadmiar tluszczu z patelni.

Doda¢ curry i mieszajgc smazy¢ przez 2 minuty.

Doda¢ pokrojone morele, grubo posiekane migdaly bez skérki, sok z cytryny, sol i pieprz
do smaku.

Chleb rozgnies¢ z odrobing mleka na papke, doda¢ do miesa, wymieszag.

Nastepnie przetozy¢ do zar oodpor nego naczyniai piec 35 minut w piekarniku

nagr zanym do temperatury 1800C.

Do miski wbié¢ jajka, wlaé¢ pozostate mleko, lekko ubié¢, dodaé¢ sol i pieprz do smaku.

11



Pola¢ mieso, posypaé platkami migdatowymi i piec jeszcze 25 - 30 minut w tel samej
temperaturze, az mleko si¢ zetnie.

Boczek wedzony (Chiny - Hunan)

1 kg mocno uwedzonego boczku (moze by¢ tez wedzona szynka lub golonka)
1 lyzka nasion pieprzu syczuanskiego

2 - 3 plasterki swiezego kor zenia imbiru

4 nasiona anyzu gwiazdkowego (badianu)

2 lyzki cukru

3 zmiazdzone zgbki czosnku

7 lyzek ciemnego sosu soj owego

1/2 tyzeczki glutaminianu sodu

peczek dymki

Sposdb wykonania :

Do garnka wlozy¢ boczek, zala¢ go woda, dodaé przyprawy i gotowaé pod przykryciem,
na malym ogniu, do migkkosci (okoto 2 godzin).

Pozostawié w sosie do ostudzenia, nastepnie wyjaé, osaczyé i pokroié¢ w plastry.
Podawa¢ z surdwka z mar chewki.

Ciemny, aromatyczny sos mozna pr zechowywac i uzywa¢ do innych potraw, nalezy
jedynie po schltodzeniu zdj a¢é war stwe zestalonego tluszczu i uzupetnié¢ ubytek wody.

Cannelloni zmiegsem i pieczarkami

18 sztuk cannelloni

30 dag mielonego migsa (chude wieprzowiny)
30 dag pieczar ek

duza cebula

3lyiki olgju

4 lyzki startego par mezanu

6 lyzek keczupu

lyzka masta

lyzka posiekang natki pietruszki

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Cebule obraé i posieka¢.

Pieczarki oczyscié, pokroi¢ w kostke.

Na patelni rozgrzaé 2 tyzki oleju, zeszklié cebule.
Doda¢ pieczarki i mieso.
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Mieszaj ac smazyé 10 minut.

Farsz przyprawié¢ smaku solg i pieprzem.

Cannelloni wrzucié do osolonego wr zatku, ugotowaé na twar do.
Osaczyé, lekko przestudzié, napetnié far szem.

Brytfanne posmarowaé olejem, utozy¢ war stwe cannelloni z far szem.
Posypaé parmezanem.

Po wier zchu roztozy¢ widrki masta.

Zapiekaé 20 minut w temper atur ze 2000C.

Pola¢ keczupem posypac natka pietruszki.

Carpaccio ze szparagami (Wiochy)

30 dag poledwicy wotowej
15 dag zielonych szpar agéw
15 dag biatych szpar agow
3lyiki soku z cytryny
51yzek oliwy

15 dag tartego par mezanu
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Oplukana i osuszong poledwice wotowg owinaé folia aluminiows i wstawié do

zamr azarki.

Gdy bedzie lekko zamrozona, wyjac¢ i pokroié ostrym nozem w cieniutkie plasterki.
Szparagi odsaczy¢ z zalewy i pokroié w plasterki.

Migso oraz szparagi skropié¢ sokiem z cytryny i oliwa.

Posypa¢ sola, pieprzem oraz par mezanem.

Podawa¢ schtodzone z toskanskim chlebem.

Carpaccio z parmezanem (Wiochy)

30 dag poledwicy wolowej

gar$¢ rukoli

4 tyzki oliwy

5 dag parmezanu

sol, grubo mielony czarny pieprz

Sposdb wykonania :

Poledwice owinaé folig i wstawié do zamrazarKki.
Rukole optukaé, odsaczyé i rozdzieli¢ na 4 talerze.
Zamrozong poledwice pokroié¢ w cieniutkie, prawie przezroczyste plasterki.
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Grubsze plastry przetozyé folig i rozwatkowaé lub lekko rozbié ttuczkiem.

Plastry carpaccio roztozy¢ na satacie, skropié oliwg, posypaé pieprzem i par mezanem.
Podawa¢ schiodzone.

Soli¢ dopiero natalerzu.

Zamiast poledwicy mozna uzy¢ miesa wolowego bardzo dobregj jakosci.

Cielece pulpeciki zbazylig

1/2 kg mielong cieleciny
czerstwa kajzerka

1/2 szklanki mleka
jajko

2 zabki czosnku

2 galazki bazylii
szczypta kardamonu
szczypta biatego pieprzu
sl

Sposdb wykonania :

K aj zerke namoczyé w mleku.

Czosnek obraé i przecisnaé przez praske.

Bazylie optukaé, listki oderwaé od gatazek i posiekag.

Miegso wlozy¢ do miski, wbié jajko, dodaé odcisnieta kajzerke, bazylie i czosnek.
W szystko doktadnie wymieszaé, przyprawié solg, pieprzem i kardamonem.

Z masy miesng uformowa¢é niewielkie pulpeciki.

Gotowa¢é na par ze okoto 25 minut.

Podawa¢ z gotowanymi ziemniakami i zielong satata.

Cielgcina w pomarariczowej galarecie

70 dag pieczongj lub gotowanej cieleciny
2,5 szklanki bulionu - moze by¢ z kostki
2 pomar ancze

1/2 straka zielong papryki

1/2 stragka czerwonej papryki

4 lyzeczki zelatyny

gar$¢ rodzynkow

kilka galazek natki pietruszki

sol, pieprz

Sposdb wykonania :
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Zelatyne namoczyé w niewielkig ilosci wody, a gdy napecznieje wymieszaé z bulionem i
zagotowag.

Migso pokroié¢ w niezbyt grube plastry.

Pomar ancze starannie umyé¢, z jedng wycisnaé sok do przestudzonego bulionu,
wymieszaé, ewentualnie doprawié solg i pieprzem.

Druga obrac i pokroié w plasterki (potpierscienie), wiozy¢ do osolonego wr zatku,
gotowaé¢ 2 minuty, odcedzi¢.

Rodzynki wlozy¢ na 15 minut do bardzo goracel wody, po czym starannie 0saczy¢.
Plastry miesa utozyé¢ na potmisku, przekladaj ac je kawatkami papryki i krazkami
pomar anczy.

Posypa¢ rodzynkami, zala¢ przestudzonym bulionem z zelatyng i wstawié¢ do lodowki,
by stezat.

Przed podaniem udekorowa¢é listkami natki pietruszki.

Cielgcina z groszkiem

4 plastry cieleciny (z udzca schabu)
1 puszka zielonego groszku

50 g wedzonego boczku

1 lyzeczka tymianku

1 zabek czosnku

2 lyiki przecieru pomidor owego
1 mata cebula

szczypta cukru

szczypta ostref mielongj papryki
2 lyiki olgju

2lyiki olgju

2 lyzki masta

1 lyzeczka maKi

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Rozbij tluczkiem plastry cieleciny.

Oprosz kazdy solg, pieprzem i maka.

Rozgrzel na duzg patelni olg i smaz na dos¢ duzym ogniu.

Kiedy cielecina przyrumieni Si¢, zmnigjsz ogien i trzymaj steki jeszcze przez 7 minut na
patelni.

Odcedz groszek.

Posiekaj wedzony boczek, czosnek i cebule.

Rozgrze) w rondlu masto.

Wsyp boczek, czosnek i cebule.

Smaz przez 2 minuty.

Dodaj groszek, przecier pomidorowy i przyprawy (sol, cukier, tymianek, papryke i
pieprz).

Gotuj przez 3 minuty - sprawdz smak groszkowego gar nituru.
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Pot6z na nim kotlety (bez tluszczu z dna patelni), podgrzej przez chwilg i podaj z
bagietka i zielong satatg.

Cielecina z jabtkami
e resztki pieczeni cielecg lub ugotowane skrawki cieleciny
e cebula
e 4 dag masta
e 3kwasnejabtka
e 1/2 kostki bulionowej

Sposdb wykonania :

Cebulg drobno pokraja¢, podsmazyé¢ w masle az bedzie szklista, doda¢ obrane ze skorki
i pokrajanew éwiartki jabtka, nakryé pokrywka i dusié.

Gdy jablka sa gotowe, dodaé przemielong w maszynce cielgcing i pot kostki bulionowsy.
Catosé¢ zagotowag.

Potrawe podaje si¢ z ryzem.

Cielgcina z nerkq

1,5 kg nerkowki cielecej wraz z nerka
5 dag stoniny

1 bulka czer stwa

mleko

2jaja

mata cebula

1,7 dag tartg bulki

lyzka §mietany

sol

Sposdb wykonania :

Nerke odkroié¢, wyptukaé kilkakrotnie w wodzie, r bwnoczesnie wyciskaj ac.

Nerke z ttuszczem udusi¢ na patelni, a potem drobno posiekaé.

Bulke namoczyé w mleku, odcisnaé, doda¢ pokrajang i przesmazong w ttuszczu cebule,
lyzke tarte bulki, lyzke smietany.

Catosé doktadnie wymiesza¢.

Odraba¢ z nerkowki wystaj acy brzeg kregostupa, wyluzowa¢é zebro.

Migso roztozy¢ na stolnicy i pobié thuczkiem, posolié.

Naltozy¢ farsz i zwinaé.

Obwigzaé nitka.

Na dno naczynia polozyé drobno pokrajang stoning, na nigj potozy¢ mieso i dusi¢ ponad
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godzine, polewaj ac sosem z pieczeni.
Na koncu poproszy¢é tarta bulka.

Cielgcina z pieczarkami

3/4 kg cieleciny bez kosci

20 dag pieczar ek

20 dag kurczaka - duszonego lub pieczonego
2 lyiki ketchupu

szklanka bulionu

2 lyzeczki zelatyny

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Cielecing umyé, natrze¢ solg i pieprzem.

Kurczaka zemleg.

Pieczarki oczysci¢, pokroié w kostke, przesmazyé na oleju.
Wymieszaé z kur czakiem i ketchupem, doprawi¢.
Cielecine naciaé wzdluz, w szczeling natozy¢ far sz.

Owingé w folie aluminiowa, utozy¢ w brytfannie.

Piec 40 minut w temper atur ze 1800C.

Zelatyne namoczyé, po czym rozpuscié ja w gor acym bulionie.
Mieso pokroié¢ w grube plastry.

Ulozy¢ na pétmisku i zala¢ schtodzonym bulionem.
Wstawi¢ do lodowki na 3 - 4 godziny.

Cielecina zwinogronami

1,2 kg nerkowki cielecegl (z nerka)

40 dag zielonych winogron

15 dag boczku

1 szklanka biatego wina

1 gléwka sataty

4 male cebule

3 dag rokpolu (lub innego sera plesniowego)
2 lyiki octu

1lyikaolgu

1 listek laurowy

suszony rozmaryn

cukier

natka pietruszki lub swiezy rozmaryn do dekoragji
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e SOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso umyé¢, nerke oddzielié.

Odraba¢ wystajacy brzeg kregostupa, nadrabaé¢ w kilku migjscach.
Usunaé¢ diugie, potokr agte zebro.

W placie migsa miedzy btonami zrobié tzw. kieszen (podciaé btony).
Nerke przeciaé wzdluz, optukaé duzg iloscig wody.

Natrze¢ rozmarynem, wsunaé do kieszeni.

Natrze¢ mieso z zewnatrz solg i pieprzem, owinaé plastrami boczku.
Piec 1,5 godziny w temper atur ze 2000C.

W trakcie pieczenia podlewaé woda oraz sosem.

Umy¢ winogronai pokroi¢ na potdwki.

Usuna¢ pestki.

Wla¢ do garnka wino, wrzuci¢ rokpol oraz 10 dag winogron.
Doda¢ sl pieprz, cukier, listek laurowy i rozmaryn.

Gotowaé na matym ogniu przez 15 minut.

Pr zetr ze¢ przez sitko i jeszcze raz zagotowac.

Doda¢ reszte winogron, ponownie doprawié do smaku.

Oczysci¢ i umyé salate, porwaé liscie na niezbyt duze kawalki.
Obraé i umyé cebule, pokroié¢ w cienkie kr azki.

Doprawié ocet solg, pieprzem i cukrem.

Dodaé olg.

Ulozy¢ satate w salater ce, posypa¢ krazkami cebuli.

Pola¢ zalews.

Ulozy¢ pieczen na potmisku, pokroié¢ w plastry.

Rozkruszyé boczek, posypaé nim mieso.

Wylozy¢ winogrona, polaé sosem.

Udekorowaé pieczen natka lub $wiezym rozmarynem.

Podawa¢ z salata i krokietami.

Chili con carne

e 75 dag migsa mielonego, najlepigj woltowego lub wiepr zowo - wolowego
e 1 puszka czerwonej fasoli kidney

e 1 puszka fasoli biatg w sosie chili

e 1 puszka kukurydzy

e 1 karton sosu pomidor owego (co$ pomiedzy sokiem pomidorowym, a przecier em)
e 2 kostki rosotowe

e 1 papryczka chili ewentualnie tabasco

e cebula

e czosnek

o kilkatyzek olgju

o 30|
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Sposdb wykonania :

Na oleju podsmazyé posiekana cebule, rozgnieciony czosnek, kostki rosotowe, zeszkli¢,
dodaé¢ mieso mielone, chwile podsmazyé, dolaé filizanke wody i dusié na matym ogniu
przez okoto 45 minut (az mig¢so bedzie migkkie) czesto mieszaé, potrawa lubi przywieraé
do garnka.

Nastepnie doda¢ obie fasole z sosem, kukurydze bez wody i dalej dusié okoto 15 minut
nastepnie dodaé¢ sos pomidor owy posiekana papryczke (w zaleznosci od tolerancji na
ostre potrawy!!!) ewentualnie tabasco.

Dalg gotowaé czesto mieszaj ac az potrawa si¢ zrobi gesta, dosoli¢ do smaku.

Podawa¢ z pieczywem czosnkowym (bagietke kroimy i smarujemy z obu stron mastem z
rozgniecionym czosnkiem i ziokami prowansalskimi i do piekarnika na 10 minut) lub
zapieka¢ w tortilach (tortile nadziewamy jak nalesniki, mozna potozyé w srodku plaster
sera z0ltego) lub w ziemniaku ( gotujemy duzego kartofla w skorupce, nastepnie
drazymy otwor naktadamy chili do otworu, przykrywamy serem i zapiekamy w folii)

Poleca Wamp®

Chili zmigsem mielonym i fasolg

1 kg mielonego mig¢sa wotowego
20 dag fasoli pinto

2 cebule pokrojonew kostke
150 ml olgju

3 mate puszki koncentratu pomidor owego
4 lyzKi sosu sojowego

3lyzki kuminu*

2 lyiki oregano

1 lyika majeranku

30 g przyprawy chili

2 lyzki stodkig papryki

pieprz cayenne

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Fasole namoczyé na noc, ugotowaé z listkiem laur owym do miekkosci na matym ogniu.
Na rozgr zanym oleju w gar nku o grubym dnie zeszkli¢ cebule, dodaé migso i smazyé, az
przestanie by¢ r6zowe.

Dodaé przyprawy i 2 szklanki wody, dusi¢ 30 minut.

Doda¢ odcedzong fasole i pomidory, jesli trzeba - troche wody z fasoli.

Dobr ze wymieszaé, doprawi¢ i dusi¢ razem dalsze 30 minut.
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* trudny do zdobycia sktadnik, bywa w sprzedazy pod nazwa " jeera’, importowany z
I ndii.

Chili zwolowing

1 kg wotowiny bez kosci

100 - 150 ml olgju

2 cebule pokrojonew kostke

3 posiekane zabki czosnku

puszka koncentratu pomidor owego
2 szklanki rosotu

30 g przyprawy chili

2 lyzki stodkig wegier skig paprykKi
2 tyzki kuminu*

2 lyzki suszonego or egano

pieprz cayenne

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Miegso oczysci¢ z thuszczu i bton, pokroi¢ w gruba kostke i popiepr zyé.

Na patelni rozgrzewa¢é olej i smazy¢ partiami, kr6tko, tak zeby sie mocno zr umienito.
Po usmazeniu migesa wrzucié na patelnie cebule i zeszkli¢ ja razem z czosnkiem, doda¢é
szklanke rosolu, zagotowaé i wlaé do gar nka z migsem.

Koncentrat rozmieszaé z rosotem i dodaé¢ do miesa, wsypaé wszystkie przyprawy,
zamiesza¢.

Gotowaé powoli, pod przykryciem.

Pod koniec odkry¢ garnek, aby sos zgestnial.

* trudny do zdobycia sktadnik, bywa w sprzedazy pod nazwa " jeera”, importowany z
I ndii

Comber z dzika po kurpiowsku

comber z dzika lub migso z udzca
5 dag smalcu
sol
10 dag cebuli
e 3 g maki
marynata:
e 0,51 czerwonego wytrawnego wina
e sok z 1 cytryny
e 10 dag cebuli
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10 ziaren ziela angielskiego
10 ziaren pieprzu

3 gozdziki

20 suszonych jagod jatowca
zabek czosnku

1 listek laurowy

1/3 lyzeczki imbiru

10 - 12 suszonych sliwek
mar chew

pietruszka

seler

SOS:

¢ lyzka marmolady z gtogu

e mielony cynamon

Sposdb wykonania :

Naj szlachetnigjsza i najdelikatnie sza pieczen z dzika to odpowiednio przyrzadzony
comber.

Rowniez i udziec daje pieczen soczysta i smakowitg, lecz jesli pieczen ma byé z udzca, to
kawal migsa przeznaczony na upieczenie nie powinien wazy¢ mnig niz 2 kg

0 tym trzeba pamigtaé, by uniknaé przy stole rozczar owan.

Comber lub mieso ukrojone z udzca wiozy¢ do kamionkowego garnka i zalaé wrzaca
marynata z wina, soku cytrynowego, kawateczka okrojonej skorki cytrynowsy,
pokrajanych w plasterki cebul, przyprawié pieprzem i zielem angielskim, gozdzikami,
jatowcem, czosnkiem, listkami laur owymi, imbirem oraz §liwkami.

Mozna tez doda¢, pokrojonew plasterki, marchew, pietruszke i seler.

Mieso marynowa¢ 2 - 3 dni (comber krocej, mieso z dzika diuzej).

W brytfannierozgrza¢ mocno smalec i na gor acy tluszcz klasé osaczone z marynaty,
posolone migso, przyrumieniaj ac je ze wszystkich stron.

Teraz wlozy¢ do brytfanny pokrajang na plastry cebule i wyjete z marynaty $liwki.
Brytfanne przykryé i wsunaé do gorgcego piekar nika.

W czasie pieczenia migso polewamy od czasu do czasu lyzka marynaty.

Po okoto 2 godzinach pieczen powinna byé w sam raz upieczona.

Wowczas opr6szy¢ je maka i w piekarniku, w odkryte brytfannie, pigknie
przyrumienig.

Esencjonalny sosw brytfannie - nie powinno byé go wigceg niz /41 - przyprawié tyika
mar molady z gtogu.

Do smaku doprawié szczypta zmielonego cynamonu, ewentualnie tez rozcienczyé do
wlasciwe konsystencji 2 - 4 tyzkami marynaty i po zagotowaniu sos pr zetr ze¢ przez sito.
Powinien by¢ stodko-kwasny, kor zenny, lecz z dominujacym smakiem pieczeniowym.
Polewaé¢ nim pokrajane, utozone na potmisku mieso.

Cordon bleu

e 4 sznyclecielece
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4 mate plastry szynki

2 male serki topione

3 tyzki maki

6 lyzek tarte bulki

jajko

cytryny

2 lyzki oliwy

lyzka masta

lyzeczka stodkigy mielongj papryki
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Sznycle oplukaé, osuszyé, dobr ze rozbié, opr észyé pieprzem.

Na potéwce kazdego sznycla rozsmar owaé pot serka topionego i potozyé plaster szynki.
Sznycle ztozyé i spia¢ drewnianymi wykataczkami.

M ake wymieszaé ze szczypta soli i papryka.

Jajko rozmacié.

Sznycle obtoczy¢é w mace, jajku i tarte bulce.

Panierke lekko docisna¢ dtonig.

Oliwe i masto rozgr za¢ na patelni.

Sznycle smazyé na mocnym ogniu po 1 - 2 minuty z kazdej strony, nastepnie zmnigj szyé
ogien i dosmazy¢ po 2 minuty.

Cytryne sparzyé i pokroié¢ w éwiartki.

Kotlety zdja¢ z patelni, usunaé¢ wykataczki.

Przed podaniem przybraé¢ é¢wiartkami cytryny.

Cymes zwotowiny (1 zrael)

50 dag migsa woltowego bez kosci
50 dag ziemniak 6w

30 dag sliwek suszonych bez pestek
1 cebula

1/3 szklanki miodu

2 lyzki masta

2lyiki olgju

2 lyzki maki pszennej

1/2 lyzeczki cynamonu

1/2 tyzeczki soli

Sposdb wykonania :

Migso umyé¢, osaczy¢.

W rondlu mocno rozgr zaé olg i obsmazy¢ na nim migso.
Cebule obraé i drobno posieka¢.

Sliwki umyé i osaczyé.
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Ziemniaki obraé, umyé i pokroié¢ na éwiartki.

Sliwki i ziemniaki dodaé do miesa, wylaé na tyle wody, zeby pokryla potrawe, i dusi¢ na
matym ogniu, bez przykrycia, okoto 30 minut.

Doda¢ do miesa cebule, midd, cynamon, przyprawi¢ solg - j&sli trzeba - dola¢ wody.
Dusi¢ jeszcze okoto 30 minut.

Z maki i masta zr obi¢ zasmazke i na 5 minut przed koncem duszenia doda¢ do migsa.
Delikatnie wymiesza¢.

Migso pokroi¢ na porcje.

Podawa¢ z satatg lub surowka.

Cynadry baranie

nerki baranie

masto

pieprz

sol

lyzka posiekangj naci pietruszki

Sposdb wykonania :

Oczyszczone z thuszczu nerki-cynadry spar zy¢ wrzaca woda, przekroié¢ kazda do potowy,
wlozyé narozenek i, polewaj ac mastem, upiec na mocno r ozgr zanym ruszcie.

Podaj ac, wlozy¢ w kazda odr obing masta z pieprzem i drobno posiekang pietruszka,
posolié.

Cynadry wofowe

0,5 kg cynadr 6w

4 dag masta

5 dag cebuli

kostka bulionowa

sol

pieprz

3 g tartego ususzonego chleba

Sposdb wykonania :

Cynadry obgotowaé¢ w wodzie, a nastgpnie wyzylowaé, pokrajaé¢ w plasterki, wlozy¢ do
rondla.

Dodaé¢ masto, pokrajang cebule i dusi¢ na wolnym ogniu, podlewaj ac r osotem z kostki
bulionowsy.

Posoli¢, dodaé pieprz.

Gdy beda migkkie, zasypaé¢ odrobing tartego chleba i wydaé¢ na stot.
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Caulent (1zrael)

6 matych ziemniak6w (70 dag)
50 dag migsa wotowego

kosé¢ szpikowa

1 cebula (10 dag)

1/2 szklanki fasoli duzej (jasiek)
1/2 szklanki fasoli drobnej

1/2 szklanki kaszy pertowe)

3 zabki czosnku

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Ziemniaki obra¢ i przekroié¢ na pol, mieso pokroié¢ w kostke.

Do duzego gar nka wlozy¢ kos¢ szpikowa i migso, obrang cebule i czosnek, fasole,
ziemniaki oraz kasze.

Zalaé 3 szklankami wody, dodaé przyprawy, zmnigszy¢ ogien i dusi¢ okoto 2 godzin,
dolewaj ac wody, gdy wypar uje.

Przykryé i wstawi¢ do piekarnika albo odstawié na ciepla blache, sprawdzajac, czy ilosé
wody jest wystar czaj aco.

Duszone zeberka na kapuscie

8 wieprzowych zeber ek

1 mata gtéwka wloskigj kapusty
3 cebule

1 szklanka rosotu (instant)

6 lyzek masta lub margaryny
31lyzki olgju

2 lyzki plynnego miodu

1 - 2 lyzki musztardy

1 lyzeczka maki

pieprz cayenne

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Zeberka oplukaé i osuszyé¢, dokladnie natrzeé sola i pieprzem cayenne.

Rozgrzaé¢ na patelni 3 1yzki olg u, podsmazy¢é zeberka ze wszystkich stron na ztoty kolor.
Nastepnie zmnigjszy¢ ogien, smazy¢ zeberka jeszcze przez 15 minut.

Po 10 minutach posmar owaé¢ miodem.

Obra¢é i umy¢ cebule, pokroié¢ na czastki.
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Oczysci¢ kapuste z uszkodzonych lisci, starannie optukaé pod biezaca woda, drobno
poszatk owag.

Rozgrza¢ w duzym garnku lub w brytfance 5 tyzek ttuszczu, zeszkli¢ cebule.
Wilozyé poszatkowang kapuste, wla¢ pot szklanki wody.

Posypa¢ kapuste sola i pieprzem.

Gotowa¢é na srednim ogniu 10 minut, miesza¢ w trakcie gotowania.

WIlaé do zeber ek szklanke rosotu, zagotowag.

Zagesci¢ sos ze smazenia maka.

W tym celu zagnies¢ tyzeczke maki z reszta ttuszczu, uformowaé mata kulke.
Wrzuci¢ kulke do gotujacego sosu, miesza¢ tak dtugo, az si¢ rozpusci (w ten sposob
unikniemy powstawania w sosie nieapetycznych grudek).

Doprawié sos do smaku solg, pieprzem i 1 - 2 tyzkami musztar dy.

Wyja¢ zeberka na kapuste, podawaé bezposrednio po przygotowaniu ze §wiezym,
biatym pieczywem.

Egzotyczna potrawka z wgtr dbkg

40 dag wotowej watr ObKi

25 dag dlugoziar nistego ryzu
2 duze mar chewki

3 szklanki rosotu (instant)

1 maty por

5 dag migdatow (w platkach lub sztyftach)
5 dag rodzynek

3lyzki masta lub margaryny
31lyiki olgju

2 lyiki sosu sojowego

1 tyzka winiaku

1 lyzka maki

odrobina cukru

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Oczysci¢ i umy¢ mar chew, pokroi¢ w plasterki lub cienkie stupki.
Rozgrzaé¢ w garnku jedna tyzke ttuszczu, dobrze zrumieni¢ migdaty.
Wsypa¢ do garnkaryz, przez chwile smazy¢ razem z migdatami, ener gicznie mieszaj ac.
Wrzuci¢ marchew i rodzynki, wlaé¢ 3 szklanki podgr zanego r osolu.
Dusi¢ ryz na matym ogniu pod przykryciem 20 - 25 minut.

Optlukaé i osuszy¢ watr dbke, pokroié¢ na kawalki.

Oproszyé tyzka maki.

Oczysci¢ i umyé pora, pokroié¢ w cienkie kr azki.

Rozgr za¢ na patelni reszte tluszczu.

Wr zuci¢ kawalki pora, dusi¢ 3 minuty.

Zdjaé z patelni.

Rozgr za¢ olg) na patelni, podsmazy¢ watr 6bke na ztoty kolor.
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Ponownie wr zucié pory, doprawié¢ catosé¢ do smaku 2 tyzkami sosu sojowego, winiakiem,
sola, pieprzem oraz odrobing cukru.

Wylozy¢ ryz i usmazona watr 6bke na podgr zany potmisek.

Podawa¢ bezposrednio po przygotowaniu.

Faszerowana dynia

85 dag mielong wotowiny
dynia okoto 3 kg

peczek natki pietruszki

3 cebule

3lyzki masta

3 lyiki orzeszk dw piniowych
20 oliwek

stoik dyni w occie

2 tyzki rodzynk éw

1/3 szklanki tarte bulki
3jajka

1/2 tyzeczki imbiru

1/2 tyzeczki kardamonu
2/3 szklanki ryzu

4 lyzki olegju

3lyzki pestek dyni

10 lisci laur owych

sOl, pieprz cayenne

Sposdb wykonania :

Cebule obraé¢, posiekaé¢ i podsmazy¢ na masle.
Doda¢ or zeszki pinii i uprazyé.

Wsypa¢ posiekang natke pietruszki.

Oliwki pokroié.

Dynig¢ osaczy¢ z zalewy.

Rodzynki sparzyé¢.

Migso wymiesza¢ z cebula, orzeszkami, oliwkami, dynig z octu, rodzynkami, tarta butka
i jajkami.

Przyprawi¢ pieprzem, imbirem, kardamonem i solg.
Z dyni odkroié wierzch, usunaé i wydr gzyé migzsz.
Srodek natrze¢ solg i pieprzem.

Na dno wsypa¢ posolony ryz, natozyé mase miesna.
Dynig¢ postawi¢ na blasze, skropié¢ olejem.

Piec 2 godziny w 1800C.

Dynig¢ ozdobié¢ pestkami z dyni i listkami laurowymi.
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Faszerowane pol edwiczki

4 poledwiczki wiepr zowe

10 plastr 6w wedzonego boczku
2 lyiki olgju

1/2 lyiki rozmarynu

lyzka tymianku

15 dag or zechéw wioskich

2 mate oscypki

30 dag twar dego zbttego sera
malty por

nieduza pietruszka

kawalek selera

kilka jagod jatowca

6 tyzek musztardy

3lyzki smalcu

1/3 kostki masta

1/4 szklanki wytrawnego biatego wina
1/2 szklanki bulionu

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Olg rozgrzaé na patelni, wysmazyé pokrojonew kostke 2 plastry boczku.

Or zechy posiekaé,

Sery pokroi¢ w kostke.

Pietruszke i seler obraé, optukaé i pokroié.

Por oczysci¢, umyé i pokroi¢ w Krazki.

Poledwiczki ponacinaé kilkakrotnie wzdluz tak, by powstat prostokatny plaster.
Brzegi filetow po wezsze stronie zatozyé do §rodka.

Platy miesa przykryé przezroczystg folig i lekko rozbi¢.

Poledwiczki posmar owaé potowg musztar dy, opr0szy¢ solg i pieprzem.
Nastepniefilety obtozyé¢ skwarkami z boczku, or zechami i kostkami sera.
Posypa¢ tymiankiem, rozmarynem i rozgniecionym jatowcem.

Poledwiczki ciasno zr olowag.

Oblozy¢ plastrami boczku i zwigzaé¢ bawelniang nicia.

Polowe smalcu rozgrza¢ na patelni, poledwiczki obrumienié i przetozyé do brytfanny.
Na tym samym tluszczu podsmazy¢ por, pietruszke i seler, dotozy¢ do miesa.
Wla¢ wino.

Poledwiczki piec 30 - 35 minut w temper atur ze 2200C, skrapiajac woda.
Gotowe pr zetozy¢ na poimisek.

Sos spod pieczeni zagotowaé z bulionem i resztg musztar dy.

Nastepnie przecedzi¢ do rondelka, zagotowaé i stopniowo wkladaé¢ wiorki zimnego
masta.

Z roladek usuna¢ nici, pokroié je na grube plastry.

Podawa¢ z podsmazonymi ziemniakami i duszonymi pieczarkami.

27



Faszerowane steki z cukinig

pdt peczka szczypiorku

5 dag kietk ow

8 dag rokpola

2 steki z biodr dwki wolowej
sol

pieprz

stodka papryka

30 dag cukini

zabek czosnku

2 lyiki kwasne smietany

2 lyiki jogurtu

2 lyiki olgju

2 lyzki octu balsamicznego
1 - 2 lyzeczki oliwy
lyzeczka koncentratu pomidor owego

Sposdb wykonania :

Ser pokroié na 2 plastry.

Steki natrze¢ solg i pieprzem, naciaé kieszenie, do §rodka wlozyé ser.

Posypac¢ kietkami i szczypiorkiem, spiaé wykataczkami.

Cukinig pokroié w ukosne plastry.

Przygotowac sos: §mietane utrzeé z jogurtem, roztartym czosnkiem i koncentratem,
przyprawié sola, pieprzem i papryka.

Steki posmar owaé olejem, upiec naruszcie (po 3 - 4 minuty z kazdej strony).

Pod koniec pieczenia utozyé naruszcie cukinie.

Gdy zmieknie przyprawié solg i pieprzem, polaé¢ octem i oliwa. Steki podawaé z cukinig i
sosem.

Filet jagniecy zroszponkg i zZiarnami stonecznika (Wiochy)

40 dag jagnieciny bez kosci
2lyiki olgju

zabek czosnku

gar §¢ roszponki

10 dag pieczar ek
czerwona cebula

z0lta papryka

2 lyiki soku z cytryny
31lyiki sherry

lyzeczka tagodnel musztar dy
4 tyzki oliwy
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e 3 dag ziaren stonecznika
e SO, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso oplukaé, osuszyé¢ i smazyé 5 minut na goracym oleju z dodatkiem posiekanego
czosnku.

Posoli¢, popieprzy¢, zawingé w folie.

Roszponke oplukaé i porozrywaé na czesci.

Doda¢ pokrojone pieczarki, cebule oraz papryke.

Wymieszaé sok z cytryny, sherry, musztarde i ucierajac, wlewaé oliwe.

Pola¢ satatke, wierzch posypaé zrumienionymi ziar nami stonecznika.

Jagniecing pokroi¢ i podawa¢ z satatka.

Filet wieprzowy w orzechowym pfaszczyku (Wiochy)

35 dag schabu bez kosci
lyzka masta i smalcu

2 kromki chleba tostowego

5 dag tuskanych or zechéw wioskich
3 gatazki tymianku

5 dag masta

250 ml r 6zowego wina

40 dag kapusty wioskigj

2 dag chudego boczku
mielona gatka muszkatolowa
lyzka ciemng zasmazki
lyzka smietany kremowki
sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso oplukaé, osuszy¢, posypaé sola, piepr zem, obsmazy¢ na masle ze smalcem.

Z chleba odkroié skorke, migzsz pokroié na kawateczki i zmiksowaé razem z grubo
posiekanymi or zechami.

Tymianek posiekaé i doda¢ razem z 5 dag masta do masy.

Doprawié solg i pieprzem do smaku.

Masg obtozy¢ miesoi piec 30 minut w temper atur ze 2000C.

Do sosu z pieczenia wlaé¢ wino i chwile gotowag.

Zagesci¢ zasmazka i zaprawié smietang.

Podsmazy¢ pokr ojony boczek, dodaé kapuste, zalaé¢ 2 - 3 tyzkami wody i dusi¢ 20 minut.
Doprawié solg, pieprzem oraz gatka muszkatotows.

Z masy uformowaé lyzka kule.

Mieso podawaé z sosem i kapusts.
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Flaki

0,7 kg flakéw

15 - 20 dag tluste) wotowiny z koscia
15 dag wloszczyzny

lisé laur owy

4 -5 ziaren angielskiego ziela
pieprz

maj er anek

papryka

imbir

sol

zielona pietruszka

3 dagtarte bulki

ljajo

2 dag masta

2 dag maki

Sposdb wykonania :

Flaki oczyscié¢, umyé, sparzy¢ gor aca woda.

Nastepniejeszcze raz dobr ze wymyé¢, wypltukaé.

Wtozy¢ do rondla, dodaé¢ wotowine, ziele angielskie, listek laurowy i zala¢ wodg, gotowaé
4 - 5 godzin na stabym ogniu.

Flaki i migso wyjaé.

Flaki pokroié w cienkie paseczki, wrzuci¢ do rosotu, dodaé¢ poszatkowana wloszczyzne,
gotowa¢é jeszcze pot godziny.

Ugotowane migso oddzieli¢ od kosci, przepuscié¢ przez maszynke, dodaé tarta butke,
pieprz, jajkoi drobno posiekang pietruszke.

Dobr ze wyr obié¢.

Z masy tej zrobié gatki wielkosci wiloskiego or zecha i wrzucié¢ do gotujacych sie flakow,
po czym wybr aé.

M asto r ozetr ze¢ z maka, rozprowadzi¢ rosotem i doda¢ do flak ow.

Doda¢ gatki z miesa, doprawié¢ majerankiem, imbirem, papryka.

Wylozy¢ na okragla salaterka.

Podawa¢ z chlebem.

Flaki po polsku z pul petami

1 kg flakéw wotowych
25 dag kosci wotowych
1 por ¢ja wloszczyzny
1lyzka masla

1 tyzka maki pszenngj
2 lyzeczki majeranku
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1/2 lyzeczki ostrg papryki
1/8 tyzeczki imbiru
szczypta gatki muszkatotowey
1/8 lyzeczki pieprzu

sol

pulpety

20 dag tluszczu wotowego
3 - 41yiki bulki tartg
2jajka

2 lyzki maki pszenng

1 lyika natki pietruszki
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Flaki doktadnie wyczysci¢.

Natrzeé solg i kilkakrotnie wyplukaé pod biezaca ciepta woda.

(Flaki mrozonerozmrozié¢, doczyscié i wypltukagé).

Nastepnie zala¢ zimng wodg, zagotowaé i odcedzié.

Powtdr nie zalaé zimng woda, zagotowac i odcedzi¢.

Po raz trzeci zala¢ wr zatkiem, posoli¢ i gotowaé 4 godziny.

Wtoszczyzne oczysci¢ i umyé.

Ugotowaé¢ wywar z kosci i potowy wloszczyzny.

Pozostale war zywa pokroié w cienkie paseczki i ugotowaé w matej ilosci wody.

Gdy flaki beda migkkie, ostudzié¢ je w wodzie, w ktér g sie gotowaly, odcedzié¢ i pokroié
w cienkie paseczki.

Przecedzié¢ wywar z kosci, wlozyé do niego pokr ojone flaki i ugotowane osobno

war zywa.

Z mastai maki przygotowa¢é jasna zasmaizke, dodaé¢ do flakéw i zagotowac.
Przyprawi¢ sola, pieprzem, papryka, gatka muszkatotows, roztartym majerankiem i
imbirem.

Przygotowac pulpety: tluszcz wolowy obra¢ z btony i zemle¢ w maszynce do miesa.

W miseczce rozetr ze¢ jajka, bulke tartg i thuszcz. Jesli masa jest zbyt rzadka, dosypaé
bulki.

Doda¢ natke, pieprzi sol, dokladnie wymiesza¢.

Z masy formowaé mokr g reka kulki wielkosci or zecha wloskiego, obtoczyé¢ w je macei
gotowa¢ w posolongj wodzie okolo 5 minut.

Flaki mozna podawa¢ bez pulpetdw, ze swiezg lub przyrumieniong w piekarniku bulka.

Florenckie pulpety

50 dag wieprzowiny bez kosci
10 dag wedzonego boczku

2 cebule

2jga

2 lyzki maki
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3lyiki olgju

lyzka mar garyny

lyzeczka posiekang zielong szalwi
éwier ¢ tyzeczki mielonego rozmarynu
szklanka biatego wytrawnego wina
2 mar chewki

pietruszka

kawalek selera

éwier ¢ lyzeczki suszong bazylii

2 lyiki soku z cytryny

szczypta cukru

2 lyiki posiekang zielongj pietruszki
sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso, boczek i cebule przepuscié przez maszynke, doda¢ szatwie, sol, pieprz, rozmaryn,
Jaa.

Dokladnie wyrobié¢ masg, przykryé ja i odstawié na pot godziny.

Obranei umytejarzyny zetr ze¢ na tar ce o duzych oczkach.

W rondlu stopi¢ margaryne, wrzuci¢ startejarzyny, zrumienié na silnym ogniu, po czym
zmnigjszy¢ ogien, doda¢ sol, bazylie, wla¢ wino i dusi¢ kilka minut pod przykryciem.

Z przygotowanego miesa formowaé zwilzonymi rekami mate kulki i obtaczaé je w mace.
Na glebokig patelni mocno rozgr zaé olej, smazyé¢ kulki na ztoty kolor.

Usmazone pr zetozy¢ do jar zyn i dusi¢ razem okoto 30 minut.

Pod koniec dodaé¢ szczypte cukru, wlaé sok z cytryny, delikatnie wymieszaé.

Podawa¢ z ryzem lub makaronem, posypa¢ zielong pietruszka.

Frykadelki z cieleciny

1/2 kg mielongj cielgciny

peczek natki pietruszki

2 cebule

bulka kajzerka

jajko

lyzeczka startg) skérki z cytryny
15 dag mozzar €elli

4 tyzki oliwy lub olgju

1 kg dojrzatlych pomidor 6w
Kilka gatazek swiezej bazylii i szczypiorku
lyzka octu winnego

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Bulke namoczyé w zimnegj wodzie.
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Natke optukaé i posiekaé.

Cebule obra¢, jedna drobno pokroié.

M ozzarelle pokroié w dosé gruba kostke.

Bulke odcisnaé.

Mieso wlozy¢ do miski.

Doda¢ jajko, skorke z cytryny, natke, pokrojona cebule i odcisnieta bulke.
Przyprawié solg i pieprzem, dokladnie wymieszaé.

Mase migsna podzieli¢ na okoto 8 porgji.

Kazdg rozptaszczy¢, na wier zchu potozyé¢ kawatek mozaralli, uformowaé frykadelki.
Pomidory umyé¢, podzieli¢ na éwiartki.

Pozostatg cebule pokroié¢ w cienkie kr azki.

Plaska, szer okg for me zar oodpor ng posmarowac tyzka oliwy.

Dookota utozyé pomidory i cebule.

Forme wstawi¢ na d6t do piekarnika.

Piec 20 minut w temper atur ze 2000C.

Bazylie optukaé, poodrywac listki.

Pozostalg oliwe wymieszaé¢ z octem winnym.

Frykadelki z war zywami wyj aé z piekar nika, oproszy¢ lekko sola i pieprzem.
War zywa posypa¢ szczypiorkiem i bazylia, skropié oliwg.

Danie podawa¢ z makaronem.

Galareta wieprzowa domowa

nogi wiepr zowe
glowizna wieprzowa
skoéry ze stoniny
mieso krolika
mieso z kury
cielecina

pieprz czarny
liscie laurowe
cebule

mar chew
pietruszka

seler

czosnek

Sposdb wykonania :

Nogi oczysci¢ dokladnie z siersci, odr gbaé¢ kopyta, opali¢, por aba¢ na czesci, aby miescity
sie w garnku, dokladnie optuka¢ w cieplej wodzie.

Glowizne oczyscié¢ z siersci, usuna¢ oczy, zeby i nozdr za, opalié, rozrabaé na czesci,
oplukaé w cieplg) wodzie.

Jarzyny oskroba¢, obraé cebule i czosnek - przepotowié duzy czosnek nie gotujac go,
lecz po obraniu zmiazdzy¢é w maszynce, lub rozetr ze¢ nozem z odr obing soli.
Przygotowa¢ stoiki 0,5 | ze szczelnymi nakrywkami.
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Wszystkie sktadniki gotowaé w duzym gar nku w duzegj ilosci wody, az do zupelng
migkkosci, do oddzielenia migsa od kosci.

Rosol odcedzié¢ i wiozy¢ przygotowany surowy czosnek.

Miegso wylozyé na potmiski i po ostygnieciu dokladnie przebraé, wybier aj ac wszystkie,
szczegdlnie te najmniegjsze kosci widelcem, albo reka w gumowej rekawicy, rozdrobnié i
roztozy¢ na potmiski na dorazne zuzycie.

Pietruszke, seler, cebule - usunaé.

Marchew pokroi¢ w cienkie plasterki i roztozy¢ na potmiski z migsem.

Reszte migsa wlozyé do stoikow potlitr owych - wekow (bez mar chwi), naktadaé¢ do
wysokosci 1/3 stoika.

Do rosotu doda¢ do smaku soli i pieprzu zmielonego czarnego i rozlaé¢ na pétmiski z
miesem.

PA&tmiski wynies¢ do zimnego pomieszczenia.

Reszte rosotu wlaé¢ do wekow z migsem do wysokosci 3/4 stoika, przemieszaé¢ zawar tosé
sloika, zakr ecié wieczkiem i wstawié do piekarnika na $redni ogien.

Gdy rosot w stoikach zacznie si¢ gotowaé, zmnigjszy¢ ogien, przetrzyma¢é 10 - 15 minut,
wygasié¢, wyj a¢ stoiki, sprawdzié, czy wieczka sa dobr ze zakreconei po ostygnieciu
wstawi¢ do lodéwki.

Tak przygotowana galar eta utrzymuje si¢ kilka miesiecy w lodéwece.

Galaretka z golonki

2 srednie golonki wieprzowe
wloszczyzna

puszka groszku konserwowego
2 listki laurowe

Kilka ziaren ziela angielskiego
cytryna

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Golonki optuka¢, zalaé¢ 6 szklankami zimng wody.

Wilozy¢ ziele angielskiei liscie laur owe.

Gotowaé na najmnig szym ogniu 3 godziny.

Na 30 minut przed koncem gotowania wlozyé oczyszczong wloszczyzne, posolié.
Gdy mieso oddziela si¢ od kosci, zestawié z ognia.

Wyja¢ warzywa i golonki, wywar przecedzi¢.

Na dnie misy utozy¢ groszek i pokrojong w plasterki marchewke.
Mieso pokroié¢ na kawalki, dotozy¢ do misy.

Zalaé wywar em.

Wstawi¢ do lodowki na 4 - 5 godzin.

Podawac¢ z czastkami cytryny.

Gicz cieleca w kapuscie
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1 gicz cieleca (okoto 2 kg z koscia)
1,5 kg ziemniak 6w

40 dag kiszong kapusty

2 jablka

2jajka

2 czubatych tyzek maki

1 szklanka soku jablkowego
1 peczek natki pietruszki

4 lyzki piwa

1lyzkaolgu

2 zabki czosnku

2 listki laurowe

2 gozdziki

2 ziarna ziela angielskiego
sol, biaty pieprz

Sposdb wykonania :

Obra¢ czosnek, drobno posiekag.

Umyé¢ i osuszyé¢ mieso.

Natrze¢ solg, pieprzem i czosnkiem, posmar owagé olejem.

Ulozy¢ na blasze piekarnika.

Piec okoto 2 godzin w piekar niku rozgrzanym do temperatury 2000C.
W trakcie pieczenia posmar owaé piwem.

Wilozyé do gar nka kiszong kapuste, wla¢ szklanke soku jabtkowego.
Wrzucié listki laurowe, gozdziki i ziele angielskie.

Dusié przez godzing na matym ogniu pod przykryciem.

Umyé¢ jabtka, pokroi¢ na éwiartki.

Usunaé $rodki i pokroié na czastki.

Na 10 minut przed koncem duszenia doda¢ do kapusty.

Doprawié¢ solg i pieprzem.

Ziemniaki umyé¢.

Potowe ugotowaé w mundurkach, obra¢, ostudzi¢ a nastepnie zemleé.
Reszte cienko obra¢, zetrze¢ na drobnej tar ce, wycisngé.

Polaczyé z gotowanymi ziemniakami, wbi¢ jaja, osolié.

Umyé¢ natke pietruszki, osuszy¢, drobno posiekag.

Doda¢ do masy kartoflane, zagnies¢ ciasto.

Formowaé w mace kulki.

Ugotowaé 1 kluske na probe.

Jesli ciasto bedzie za za r zadkie, doda¢ 3 - 4 lyzki maki pszenng lub 1 lyzke maki
ziemniaczang.

Gotowa¢ 5 - 8 minut.

Wyjmowa¢é lyzka cedzakowa na sitko, przelaé¢ gor aca woda.

Wyjaé kapuste na potmisek, utozy¢ mieso.

Pyzy podawaé¢ w osobnym naczyniu (mozna polaé je stopionym tluszczem).
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Golonka na czerwono (Chiny)

1 golonka (3/4 kg)

2 czubate lyzki bambusa z puszki
10 g suszonych prawdziwk éw

50 g twarde czesci giowki sataty (tzw. glabik)
3 srednig wielkosci cebule

1 sztuka anyzu gwiazdzistego

1/2 tyzeczki przyprawy "jarzynka"
10 ziarenek ziela angielskiego

100 g sosu soj owego jasnego
11lyzka siekang cebuli

3/4 szklanki rosotu

500 g olgju sojowego

1 tyzka maki ziemniaczang

1 lyzeczki soli

Sposdb wykonania :

Grzyby namoczyé¢, bambus pokroié w plasterki, gltabik spar zy¢é wrzaca woda, cebule
drobno posiekaé.

Golonke wlozyé do rondla z gorgca woda i gotowaé az bedzie w potowie migkka.
Golonke wyjaé z rosotu, schtodzi¢, usunaé kosé, a mieso natr ze¢ sosem sojowym.
Rozgrza¢ zeliwng patelnie, wlaé oleg, podgr za¢, wiozyé golonke i smazy¢, az nabierze
zZtociste barwy.

Golonke utozyé¢ skorka do spodu w kamiennym naczyniu lub glebokim naczyniu
zaroodpornym, doda¢ anyz, cebule, reszte sosu sojowego, rosot, sol.

Naczynie umiesci¢ w duzym gar nku z wr zaca woda, aby golonka dochodzita na par ze.
Gdy golonka bedzie gotowa (musi by¢ bardzo migkka), wylozyé ja na potmisek, anyz
usuna¢.

Sos spod golonki zagotowaé, dodaé pokr ojony giabik, bambus, grzyby pokrojone w
paski, ale tylko namoczone, lecz nie gotowane.

Sos zagesci¢ maka roztr zepang z woda, dodaé " jarzynke" .

Sosem polaé golonke.

Golonka w piwie (Niemcy)

2 golonki (1,5 kg)

2 szklanki jasnego piwa

3 cebule

1 lyzka uttuczonego jatowca
sol, pieprz

do smazenia:

e 31lyzki smalcu
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Sposdb wykonania :

Golonki, jesli trzeba opali¢, umyé, osuszy¢, natr ze¢ j atowcem, wymieszanym z solg oraz
pieprzem i odstawi¢ na noc do lodowki.

Cebule obraé, pokroié¢ w plasterki.

Golonki obsmazy¢ razem z cebulg na smalcu, zala¢ piwem i dusi¢ do migkkosci (2
godziny).

Podawa¢ z pieczywem.

Goralska Kwasnica (Podhale)

90 dag baraniny z koscia

30 dag kapusty kwaszonej
1,51 wody

1 dag grzybow suszonych
1 kg ziemniakow

8 dag cebuli

ziele angielskie

zabek czosnku

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso ugotuj, oddziel od kosci, podziel na porcje.

Do wywar u z migsa dodaj kapuste kwaszona, pokr ojong cebule, przypraw, ugotu;.
Grzyby ugotuj i pokréj w cienkie paski.

Do ugotowane] kapusty dodaj grzyby razem z wywar em, polacz z upr zednio
ugotowanymi, pokrojonymi w kostke ziemniakami i miesem.

Podawaj z pieczywem.

Grzybowe pierozki w migsnym sosie

2 dag suszonych prawdziwkow
20 dag maki

2jajka

lyzka oliwy

20 dag pieczar ek

6 szalotek

peczek szczypiorku
peczek tymianku

lyzka masta

15 dag kwasng smietany
biatko
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lyzka olgju

50 dag poledwiczek wieprzowych
1 - 21yzki zasmazki blyskawiczng
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Grzyby zala¢ 350 ml wody.

Zagnies¢ ciasto z maki, jajek, szczypty soli i olgju.

Pieczarki, szalotki i zielening posiekaé.

Prawdziwki pokroié, wode, w ktor e si¢ moczyly, pozostawié.

Pieczarki, szalotki i prawdziwki usmazy¢ na masle.

Doda¢ 2 lyzki smietany i 2/3 zieleniny.

Przyprawi¢, odlozyé¢ 1/3 far szu.

Ciasto rozwatkowag¢.

Na potowie uktada¢ tyzeczkg nadzienie (co 5 cm).

Przykryé¢ druga potowg ciasta, radetkiem wykroié¢ kwadraciki o boku 5 cm
Pierozki ugotowaé.

Mieso pokroié i usmazyé naolegu.

Zdjaé z patelni, a do tluszczu ze smazenia doda¢ odtozony far sz, wode, w ktéref moczyty
Sie grzyby i reszte smietany.

Zagesci¢ zasmazke, przyprawié, dodac reszte zieleniny.

Pierozki podawaé z migsem i sosem.

Grzyby z patelni po gospodarsku

50 dag schabu

50 dag pieczar ek

20 dag kurek

10 dag rodzynkéw (moga by¢ boczniaki)
3lyiki olgju

2 jablka

pdt peczka tymianku

10 dag geste kwasng smietany

2 - 31yzki konfitury bor Gwkowej

sol, czarny pieprz

Sposdb wykonania :

Migso umyé¢, osuszy¢, pokroié w paski.

Grzyby dokladnie oczyscié.

Paseczki schabu podsmazy¢ na tyzce oleju, opr0szy¢ sola i pieprzem, zdjaé z patelni.
Do tluszczu ze smazenia wlaé reszte oleu, porcjami smazy¢ grzyby.

Gdy sok wyparuje, przyprawié.

Jabtka pokroié w czastki.

Doda¢ do grzybow, smazy¢ jeszcze przez chwile.
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Doda¢ mieso, pozostawié¢ na ogniu 1 - 2 minuty.
Tymianek optlukaé, osuszy¢, poodrywacé listki i dodaé je do grzybow.
Podawa¢ ze smietang i konfiturg bor owkowsa.

Gulasz cesarski (Austria)

75 dag cieleciny (z udzca lub topatki)
0,5 wywaru miesnego

10 dag stoniny

3 cebule

1/2 cytryny

1 lyzeczka kapar 6w

1/2 szklanki kwasnegj §mietany 18-proc.
1 lyzeczka maki pszennegj

1tyika soku z cytryny

szczypta cukru

sol, biaty pieprz mielony

Sposdb wykonania :

Migso umyé¢, osuszyé i pokroié¢ na mate kawalki.

Drobno posiekang cebule zrumieni¢ na stoninie.

Doda¢ pokr ojone mieso, obsmazyé, przyprawié solg i pieprzem.

Cytryne pokroié¢ w cienkie plasterki, utozy¢ w rondelku i wylozyé na nie migso wraz z
kaparami, przykryé¢ i dusi¢.

Po 10 minutach wyja¢ plasterki cytryny, podlaé potrawe wywarem miesnym, przykry¢ i
dusi¢ 15 minut.

Zagesci¢ maka rozmieszang ze §mietang i gotowaé jeszcze 10 minut.

Przyprawi¢ sola, pieprzem, cukrem i sokiem cytrynowym.

Podawa¢ z makaronem.

[<<<]

Z cielecy po szwajcarsku

60 dag sznyclowki cielece

30 dag pieczar ek

1/2 szklanki biatego wytrawnego wina
1 szklanki $smietany 22-proc.

1 cebula

1lyzka masta

1 lyzka maki pszenngj

4 lyzki olegju

sol, pieprz
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Sposdb wykonania :

Mieso umyé¢, osaczy¢, pokroié na cienkie, mate platki i lekko posolié.

Cebule obraé i drobno posieka¢.

Pieczarki oczysci¢, umyé i pokroié¢ w plasterki.

M ake utrzeé¢ z mastem.

Na patelni rozgrzaé olgj, smazy¢é mieso matymi porcjami narumiano i odkladaé¢ na sitko
umieszczone na misce.

Na tym samym ttuszczu zeszklié cebule, doda¢ pieczarki i smazyé okoto 7 minut.
Nastepnie wlaé¢ wino i $mietane, doda¢ make z mastem i mieszaj gc zagotowag.
Doprawi¢ solg i pieprzem, gotowa¢é jeszcze 5 minut.

Potem wlozy¢ migeso wraz z sosem, ktory sciekt do miski i jeszcze raz zagotowaé.
Gulasz podawaé¢ z ziemniakami lub ryzem ugotowanym na sypko z mizeria.

Gulasz cygariski

¢ 50 dag mig¢sa wotowego bez kosci

e 25 dag miesa wieprzowego bez kosci
e 25 dag migsa baraniego bez kosci

e 10 dag stoniny

e 3cebule

e 2 zabki czosnku

e 31lyzki koncentratu pomidor owego
¢ 1lyzka octu winnego

o lyzeczka mielong stodkig papryki
o lyzeczka majeranku

e lyzeczka uttuczonego kminku

e sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Miegso optukaé, osuszyé, pokroi¢ w kostke.

Cebule oraz czosnek obraé i drobno posieka¢.

Stonine pokroi¢ w mala kostke i stopié¢, dodaé¢ cebule z czosnkiem, lekko zrumienié,
skropié octem i chwile smazyé¢, aby ocet odpar owat.

Doda¢ wotowing, obsmazy¢ ja, wlaé 1/2 szklanki wody i dusi¢ 10 minut.

Gdy woda odpar uj e, wtozyé mieso wieprzowe oraz baranie i mieszaj ac, obsmazyé.
Dodaé¢ kminek, sol, pieprz, wymiesza¢, wlaé¢ 1 szklanke wody i dusi¢ migso 40 minut, do
miekkosci.

Pod koniec duszenia doda¢ koncentrat pomidorowy, papryke i majeranek.
Wytwor zony sos rozcienczyé¢ 1/2 szklanki przegotowangj wody.

Gulasz wymieszaé¢ i podgrzewa¢ 3 minuty ha malym ogniu.

Podawa¢ z ziemniakami.



Gulasz jagniecy z dynig

50 dag jagnieciny z udzca

2 lyiki olgju

15 dag szalotek lub matych cebulek
kawatek korzenia imbiru (okoto 2 dag)
1 kg dyni

2 lyzki maki

sol

bialy pieprz

4 tyzki ptynnego miodu

peczek natki

Sposdb wykonania :

Migso umyé¢, osuszyé i pokroié¢ w nieduza kostke.

W rondlu o grubych sciankach rozgr za¢ olej, podsmazyé migso.

Doda¢ obranei pokrojone na ¢wiartki szalotki, smazy¢ razem okolo minuty.
Wla¢ 3 szklanki wody, dodaé obrany i drobniutko posiekany kor zen imbiru.
Rondel przykryé¢, potrawe dusié¢ okoto 40 minut.

Dynie umy¢ pokroié¢ w czastki.

Usuna¢ pestki i miekki $rodek, migzsz odciaé od skorki i pokroié¢ w kostke.
Doda¢ do gulaszu po 20 minutach gotowania.

M ake rozprowadzi¢ nieduzg iloscia zimne wody, zagesci¢ gulasz, gotowaé jeszcze przez
chwile.

Przyprawi¢ sola, pieprzem i miodem, posypa¢ posiekana natka.

Gulasz mysliwski (S1gsk)

1 kg wieprzowiny bez kosci

2 dag maki

8 dag tluszczu

1,5 dag koncentratu pomidor owego
pét litra rosotu

1 ogor ek kwaszony $rednigl wielkosci
szczypte zmielonych ziaren jatowca
sol

Sposdb wykonania :

Mieso pokr¢j na kawatki, opr0sz sola i maka.

Smaz na ttuszczu na rumiano, przetoz do rondla.

Zalegl migso rosotem dus na wolnym ogniu pod przykryciem, az bedzie migkkie.

Pod koniec duszenia dodaj przecier pomidorowy, mielone ziar na jatowca or az ogor ki
kwaszone pokrojone w paski.
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Sporzadz zawiesing z maki, polgcz z sosem, zagotu;.
Podawaj z makaronem, ziemniakami lub kasza.

Gulasz nawinie zdyniq i grzybami

75 dag wotowiny na gulasz

2 lyzki musztar dy francuskiej

50 ml czerwonego wina

1 tyzeczka uttluczonych ziaren pieprzu
2 jagody jatowca

12,5 dag szalotek

25 dag migzszu z dyni

15 dag pieczar ek

4 lyiki olegju

1 tyzka maki

15 dag geste) smietany

1 peczek posiekang natki pietruszki
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso umyé¢ i osuszyé.

Musztarde wymiesza¢ z winem, pieprzem i jatowcem, doda¢ mieso, wlozy¢ do worka
foliowego.

Chtodzi¢ 8 godzin.

Szalotki obrag¢.

Dynie pokroié¢ w kostke.

Grzyby oczyscié, duze przekroi¢ na pot lub pokroié w éwiartki.

Miegso wyjaé z marynaty, osuszy¢ i obsmazyé na oleju na ostrym ogniu.

Doda¢ szalotki i krotko dusié.

Opr 6szy¢ maka, dodaé¢ marynate, doprawi¢ sola i pieprzem.

Migso dusi¢ pod przykryciem okoto 90 minut, po 60 minutach doda¢ dynig i grzyby.
Gulasz wymiesza¢ ze §mietana, doda¢ pietruszke.

Podawa¢é¢ z makar onem.

Gulasz piwny

1/2 kg wolowiny na gulasz np. topatki
2 lyzki maki

2 cebule

3 zabki czosnku

2lyiki olgju

1/2 szklanki jasnego piwa
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2 kostki r osotowe wotowe
mar chewka

maly seler

czerwona papryka
lyzeczka tymianku

2 ziarna pieprzu

2 ziarna ziela angielskiego

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso pokroié¢ w duzg kostke, opr6szyé maka.

Czosnek i cebule obraé i posiekac.

Olg rozgrzaé na patelni, zrumieni¢ mieso, przetozyé do duzego zar oodpor nego rondla.
Cebulei czosnek przesmazyé na pozostatym ttuszczu, dodaé do miesa.

K ostki rosotowe rozpuscié w szklance wr zgtku.

Rosdt i piwo wlaé¢ do migsa, doda¢ tymianek, ziar na pieprzu oraz ziela angielskiego.
Przykry¢ szczelnie folig do mikrofalowania.

Mikrofalowaé 5 minut w mocy 750 lub 800 W.

Wyjaé, zamieszaé.

Mikrofalowaé 20 minut w mocy 600 W.

Marchewke i seler obraé, umyé¢.

Papryke umy¢, oczyscié z nasion.

War zywa pokroié¢ w kostke, dodaé¢ do gulaszu.

Przykryé¢, Mikrofalowaé jeszcze 20 minut w mocy 600 W.

Gulasz przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Gulasz po budapesztarisku (Wegry)

50 dag chudej wieprzowiny lub wolowiny bez kosci
3 duze cebule

15 dag pieczar ek

puszka kukurydzy

lyzka koncentratu pomidor owego
1 kg drobnych ziemniakow

2 kostki rosotowe

lyzka posiekanego kopru

li$¢ laur owy

kilkatyzek olgju

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso umyé¢, pokroié w kostke, zrumienié¢ na goracym oleju, doda¢ cebule pokrojong w
krazki, chwile razem smazy¢.
Nastepnie wlozy¢ pieczar ki pokrojonew plasterki, koncentrat, kostki rosotowe, lisé
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laurowy i dusi¢ prawie do miekkosci.

Obrane ziemniaki pokroié¢ w éwiartki, wikozy¢ do rondla z migsem i gotowaé do
miekkosci.

Doprawi¢ do smaku, dodaé¢ osaczong kukurydze, zagotowag.

Przed podaniem posypaé¢ gulasz koperkiem.

Podawac¢ z pikantng sur dwka.

Gulasz po flamandzku

70 dag migsa wotowego - zr azowe
3 cebule

1,5 szklanki jasnego piwa

3 kromki pszennego chleba
51yzek olgju

2 lyzki maki pszennej

11lyzka ostrg musztardy

11is¢ laurowy

1 lyzeczka suszonego tymianku
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso umyé¢, osaczy¢, oczysci¢ z zyt, pokroi¢ w duza kostke, a nastepnie obtoczyé¢ w
mace, obsmazy¢ na goracym oleju i przetozyé do glebokiego rondla.

Cebule obra¢, pokroié¢ w talarki, podsmazyé na pozostalym ttuszczu i dodaé¢ do migsa
razem z lisciem laurowym i tymiankiem.

Wla¢ piwo.

Dusi¢ na malym ogniu 1,5 godziny.

Kromki chleba okroié¢ ze skorki, posmarowa¢ z obu stron musztarda i utozyé na miesie
na 30 minut przed koncem duszenia.

Potrawe przed podaniem wymieszaé, doprawié pieprzem i solg.

Podawa¢ z ziemniakami lub szer okim makaronem.

Gulasz staropol ski

70 dag r 6znych kawalk 6w wotowiny
5 dag stoniny

10 dag cebuli

3 ziemniaki

sol

papryka

kostka bulionowa



Sposdb wykonania :

Kawalki migsa wolowego pokrajaé w kostke, wtozyé do rondlai pod pokrywa na matym
ogniu zasmazy¢ na biato.

Wilozyé cebule, pokrajang w cienkie plastry, wymieszaé ze stoning, niech si¢ 5 minut
dusi.

Wtedy wlozyé mieso, posolié, przesypujac bardzo suto papryka.

Dusi¢ jeszcze pod pokrywka cala godzing na wolnym ogniu, nie mieszajac wcale, ale
dolewaj ac ciagle po lyzce rosotu przygotowanego z kostki bulionowsy.

Po godzinie obraé¢ ziemniaki, pokraja¢ jew kostke, sparzyé, wrzucié do migsai wtedy
wymieszaé¢ wszystko.

Gulasz gotowa¢ jeszcze tylko 15 minut, to jest poty, poki kartofle nie beda miekkie.

Gulasz SZARERGO®

75 dag ltopatki wieprzowej
2 czerwone papryki

3 mar chewki

2 cebule

4 krazki ananasa z puszki
3lyzki margaryny
szklanka bulionu z kostki
lyzka sosu wor cester shire
1/2 tyzeczki kminku
lyzeczka ostr e papryki
szczypta cynamonu

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso pokroié¢ w kostke.

Rozgr za¢ margaryne w rondlu i obsmazy¢ mieso.

Wsypa¢ pokrojong w kostke cebule i smazyé, ciagle mieszaj ac.

Gdy cebula uzyska ztoty kolor, wlaé gor acy bulion, soswor cester shire, wsypaé kminek,
pieprz, szczypte cynamonu, sol i dusi¢ pod przykryciem.

Marchew pokroié¢ w cienkie plasterki, ananasa na spor e kawalki, a papryke w paski,
doda¢ do gulaszu, gdy mieso bedzie prawie miekkie.

Dusi¢ do migkkosci.

Podawa¢ z ktadzionymi kluseczkami lub makaronem i z ogér kami kwaszonymi.

Poleca SZARY®
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Gulasz woltowy

75 dag wotowiny na gulasz np. prega

2 lyiki olgju

6 duzych cebul

2 lyzki stodkig mielong papryki

lyzka przecieru pomidor owego
kKieliszek czerwonego wytrawnego wina
sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso umyé¢, oczyscié z widkien, pokroié na niewielkie kawalki.

Cebule obraé, przekroi¢ na péti pokroi¢ w piorka.

Lyike ol u rozgrzaé w duzym rondlu i zrumienié cebule, po czym przetozy¢ natalerz.
Do rondla wlaé pozostaly olg i obrumieni¢ migso na ostrym ogniu.

Doda¢ podsmazong cebule, opr dszyé pieprzem.

Przecier pomidorowy wymiesza¢ z 1/2 szklanki goracej wody i doda¢ do miesa.

WIlaé wino.

Dusi¢ pod przykryciem godzine, mieszajgc od czasu do czasu.

Przed podaniem przyprawié papryka.

Podawa¢é¢ z makar onem.

Gulasz wotowy z jabtkami

1/2 kg woltowiny lub cieleciny pokrojong w 1,5 cm kostke
2 lyzki oliwy

1lyzka masta

2 mate cebule pokrojone w ¢wiar tki

1/4 szklanki bialego wytrawnego wina

12 tyiki pasty pomidorowsj lub przetarty pomidor
1/2 listka laur owego

maly kawalek selera

1/4 tyzeczki tymianku

1/4 tyzeczki cukru

3 szklanki rosotu lub bulionu z kostki r osotowe

2 duze obranejablka, pokrojonew kostke
1lyzkarodzynek

1lyzka posiekang zielong pietruszki

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

W rondlu rozgr zej oliwe, dodaj cebule, smaz przez 15 minut, czesto mieszaj ac.
Wyjmij cebule, odstaw.
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Mieso wt6z do rondla, smaz do zrumienienia ze wszystkich stron.

Dodaj cebule, wlgf wino i paste pomidor owa, zamieszaj.

Bialg nitka zwiaz listek laurowy, gatazki pietruszki i seler, wioz do rondlawraz z
tymiankiem, solg i pieprzem, wlg rosot lub bulion z kostki r osotowe.

Przykryj i gotuj na $rednim ogniu okoto 1,5 godziny, az mieso bedzie miekkie.
Dodaj jabtkai rodzynki, dus 2 - 3 minuty na wolnym ogniu.

Nie dopusé, by jabtka sie rozgotowaly.

Dopraw solg i pieprzem.

Usun listek laurowy, pietruszke i seler.

Gulasz posyp zielong pietruszka, zamieszaj.

Podawaj z ryzem ugotowanym na sypko i salatkg jar zynowa (pomidory, ogorki, salata,
cebula w sosie winegr et).

Gulasz z cielgciny

50 dag migsa cielecego bez kosci
1 szklanka grubej biateg fasoli

1 cebula

2 zabki czosnku

1 szklanka bulionu z kostki

2 lyiki oliwy

1 lyzeczka masta

1 lyzeczka suszonego tymianku
1 lyzeczka maki pszennegj

2 lyiki gestel kwasng smietany 18-proc.
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Fasole przebraé, optukaé, moczy¢ 12 godzin, po czym ugotowaé do miekkosci, w tej
samej wodzie, w ktore sie¢ moczyla, odcedzié¢ (wywar zachowac).

Mieso umyé, osaczyé, oczyscié z bton, pokroié¢ w kostke, zrumienié na oliwiei przetozy¢
dorondla.

Cebule i czosnek obraé, posiekaé, zrumienié na ttuszczu pozostaltym po smazeniu miesa i
rowniez przetozy¢ do rondla.

WIla¢ bulion i doda¢ masto.

Dusié¢ pod przykryciem, na matym ogniu, 30 minut.

Nastepnie wlozy¢ fasole i jesli trzeba, wlaé troche wywaru.

Wsypa¢ tymianek, zamieszaé i dusi¢ na malym ogniu jeszcze 10 minut.

M ake rozprowadzié¢ 3 lyzkami zimnej wody, wlaé¢ do potrawy i zagotowac.

Gulasz zdja¢ z ognia, doda¢ smietane, doprawi¢ solg oraz pieprzem i starannie
wymieszaé.

Podawac¢ z biatym pieczywem.
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Gulasz z golonki i soczewicy

duza golonka

3 mar chewki

4 cebule

straczek papryczki chili
stoik dyni w occie

por

30 dag soczewicy

4 szklanki bulionu war zywnego
4 lyiki olegju

maj er anek

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Golonke oczyscié, optukaé, zala¢ wrzatkiem.
Posolié, przykryé i gotowac 1,5 godziny.

Mar chewki obra¢, oplukaé, pokroié¢ na kawalki.
Cebule obraé i posiekac.

Cebule, marchewki i soczewice, podsmazyé na oleju.
Wla¢é bulion i zalewe z dyni.

Gotowa¢é 1/2 godziny.

Mieso pokroi¢ w kostke.

Por umyé i pokroié w Krazki.

Doda¢ do garnka z soczewicg i gotowag jeszcze 5 minut.
Na koniec wlozy¢ dynie.

Gulasz przyprawi¢ sola, pieprzem, majerankiem.

Gulasz zjabtkami i selerem

1/2 kg wiepr zowiny od szynki
1/2 tyzeczki imbiru

8 lyzek sosu sojowego
Kieliszek czerwonego wina wytrawnego
sok z cytryny

5 todyg selera naciowego

1/2 kg jabtek

3lyiki olgju

lyzka maki ziemniaczane
szklanka bulionu drobiowego
3 lyiki orzeszkéw ziemnych
papryczka chili

sol



Sposdb wykonania :

Mieso umyé, osuszyé, pokroié¢ w paseczki, wtozy¢ do miski.
Imbir wymieszaé z sosem sojowym i winem.

Marynatg zalaé mieso i odstawié na godzine.

Seler umyé¢ i pokroié.

Na¢é odlozy¢.

Jabtka obra¢, podzieli¢ na éwiartki, usunaé gniazda nasienne, skropié¢ sokiem z cytryny.
Mieso osaczy¢ z marynaty, krétko obsmazy¢ na olgju.

Zdjaé je z patelni, a natym samym tluszczu obsmazyé seler.
Dodaé¢ pokrojona chili, wiaé bulion, dusié 5 minut.

Dodaé jabtka, dusi¢ jeszcze 5 minut.

Wtozy¢ mieso, dusi¢ 1/2 godziny.

Wlaé make ziemniaczang wymieszang z marynata, zagotowag.
Przyprawi¢ solga, posypaé orzeszkami i nacia selera.

Gulasz z kalafiorem

1 kg poledwicy wotowej

1 duzy kalafior

3 zabki czosnku

3 lyzki sosu sojowego

3 lyzki smietany 18-proc.

1/2 szklanki bialego wytrawnego wina
1 lyzka maki pszenngj

2 lyiki olgju

szczypta imbiru

mielona stodka papryka

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Kalafior wlozy¢ do wrzacel wody, chwilke gotowaé, wyjaé, ostudzié¢ i podzieli¢ na
rézyczki.

Mieso optukaé, osuszyé¢, pokroié¢ w paski, opr észy¢ pieprzem, solg oraz maka i
podsmazy¢ na olg u.

Doda¢ kalafior, wymiesza¢ i podla¢ woda.

Czosnek obraé¢, zmiazdzyé, dodaé¢ do miesa wraz z sosem sojowym, winem, smietana,
imbirem, papryka, pieprzem oraz solg.

Gulasz dusi¢ pod przykryciem, na matym ogniu, 10 minut.

Podawac¢ z bagietka, kuskusem lub ryzem ugotowanym na sypko.

Gulasz z paprykgq
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1,5kg cieleciny bez kosci

4 czerwone papr ykKi

maly przecier pomidor owy
cebula

3 zabki czosnku

cytryna

Kieliszek biatego wytrawnego wina
1/3 szklanki oliwy

starta gatka muszk atatowa
lyzka posiekang natki pietruszki
sol

Sposdb wykonania :

Cebule i czosnek obraé, posiekag.

Cytryne umyé¢, zetrze¢ nieco skorki, wycisngé sok.

Straki papryki przekroié, usunaé pestki, optukaé¢, pokroié w paski.
Mieso optukaé, wyciaé btony, pokroié w kostke.

Potowe oliwy rozgrzaé¢ w rondlu, wlozyé cebule, czosnek i papryke.
Warzywa opr 6szy¢ solg.

Dusi¢ 10 minut.

Na reszcie oliwy obsmazy¢ mieso.

Pr zetozy¢ do rondla z war zywami.

Wlaé wino, przecier pomidorowy, doprawié sola, gatkg i sokiem z cytryny.
Przemieszaé¢, dusi¢ 30 minut.

Przed podaniem posypa¢ natka pietruszki.

Gulasz z paprykq i pomidorami

60 dag topatki bez kosci
2lyiki olgju

2 zabki czosnku

2 cebule

2 pomidory

lyzka stodkiel mielongj papryki
1/2 szklanki bulionu
zielona papryka

z0lta papryka
czerwona papryka
listki oregano

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso opluka¢, osuszyé¢, pokroié¢ na kawalki.
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Cebulei czosnek obra¢ posiekaé.

Pomidory sparzy¢, obraé, pokroié¢ w éwiartki.

Olg rozgrzaé na patelni.

Zrumienié cebule, nastgpnie wlozy¢ mieso i obsmazy¢ je rownomiernie z kazde strony.
Dodaé czosnek i pomidory, wla¢ bulion.

Przyprawi¢ sola, pieprzem i lyzka mielongj papryki.

Dusi¢ 40 minut na malym ogniu.

Papryki umyé¢, przekroi¢, oczysci¢, pokroi¢ w paski.

Dotozy¢ do migsa na 15 minut przed zakonczeniem duszenia.
Gulasz posypa¢ or egano.

Podawa¢ z kasza jeczmienna.

Gulasz z pieczarkami

30 dag jagnieciny

25 dag brokutow

25 dag pieczar ek

cebula

2 lyiki olgju

1 - 21yzKi sherry lub wisniowki
lyzka sosu sojowego

peczek natki pietruszki

sol

Sposdb wykonania :

Mieso pokroié¢ w kostke, oprészy¢ solg.

Brokuly optukaé, podzielié¢ narézyczki, todygi naciaé na krzyz.

Pieczarki oczysci¢, odciaé trzony, a kapelusze pokroié¢ w plastry.

Cebule obraé i posieka¢.

Natke rowniez posiekag.

W glebokig patelni rozgr zaé tyzke oleu, zrumienié migso, po czym pr zetozyé je do
garnka.

Nastepnie wlaé druga tyzke ole u, mieszajac obsmazyé brokuty (okolo 6 minut) na
nieduzym ogniu.

Dotozy¢ do miesa.

Doda¢ pieczarki, posiekana cebule, podlaé sosem sojowym i sherry lub wisniowka.
Dusié pod przykryciem 15 - 20 minut.

Przed podaniem posypa¢ natka.

Gulasz z Plovdiv

¢ 50 dag wolowiny
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10 dag stoniny

3 srednie cebule

1 tyzeczka zmielong papryki (fagodneg))
lyzka maki

ptaska tyzeczka kminku

poét szklanki wytrawnego wina czer wonego
1,5 szklanki rosotu z kostki

sok z potowy cytryny

1- 2listki laurowe

sol

Sposdb wykonania :

Pokr ¢ mieso na niewielkie, grube kawalki, a stonine w kostke.

W10z stonine do rondla, podsmaz.

W tym czasie obierz cebule i pokr¢j w kostke.

Na stopiong stonine wr zu¢ mieso, cebule.

Posyp papryka i sola.

Stale mieszajgc, smaz na silnym ogniu, az mig¢so si¢ ze wszystkich stron obrumieni.
Pod koniec smazenia opr 6sz migso maka i wymieszaj.

Utlucz (lub zmiel) kminek i upraz na patelni (1 - 2 minuty).

Nastepnie dodaj do migsa, wymieszaj.

Migso podleg) winem, przykryj i dus na matym ogniu.

Gdy mieso jest migkkie, wigj rosot, dodaj sok z cytryny, listki laurowe, przypraw do
smaku solg i chwilke jeszcze dus pod przykryciem na niewielkim ogniu.

Jagniecina z makaronem (Grecja)

1 kg udzca jagniecego

5 pomidor 6w (50 dag)

1 1/4 szklanki oliwy

50 dag makar onu ryzowego
31lyiki startego parmezanu
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso umyé¢ i podzieli¢ na 12 kawatkow, utozy¢ w kamionkowym gar nku, polaé oliwg i
piec 1 godzine w piekar niku nagrzanym do temperatury 2000C, podlewajac wodg.
Pomidory sparzy¢, obraé, oczysci¢ z pestek, rozgniesé widelcem na papke, a nastepnie
wymieszaé¢ z 3 tyzkami oliwy, przyprawié sola i pieprzem.

Gdy mieso si¢ zrumieni, pola¢ je miazga z pomidor 0w i zmnigjszy¢ nieco temper atur e
pieczenia.

Na koniec doda¢ do pieczeni makaron i mieszajac od czasu do czasu, dusi¢ potrawe, az
makaron bedzie miekki.

Przed podaniem posypaé¢ par mezanem.
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Jesienne rozmaitosci z miesem

1,2 kg miesa na gulasz (wotowina, Jagniecina, wiepr zowina)
31lyiki olgju

sol

pieprz

biata cebula satatkowa

2 zabki czosnku

pot kg marchewek i ziemniakow
peczek tymianku

3 listki laurowe

pét litra rosotu

szklanka czerwonego wytrawnego wina

Sposdb wykonania :

Migso umyé¢, osuszyé, pokroié¢ na kawalki.

Por cjami smazy¢ na oleju, oproszy¢ solg i pieprzem, zdjaé z patelni i przetozy¢ do
brytfanny.

Na tym samym tluszczu usmazy¢ pokrojong w duzg kostke cebule oraz posiekany
czosnek (2 - 3 minuty), przetozy¢é do miesa.

Marchewki i ziemniaki obraé, umyé, pokroié w plasterki.

Mar chewki roztozy¢ na miesie, posypaé solg i pieprzem oraz listkami tymianku.
Natej warstwie roztozy¢ ziemniaki i listki laurowe, oprészy¢ solg i pieprzem.

Wilaé winoi rosolt, brytfanne szczelnie przykryeé.

Wstawi¢ do dobr ze nagr zanego piekar nika, dusi¢ dwiei pét godziny w temper atur ze
1750C.

Bezposrednio przed podaniem mozna posypaé potrawe tymiankiem i udekor owaé natka.
Podawaé¢ z pszennym pieczywem.

Juszka krowia

1,51 swiezgj krwi cielece lub wolowey
14 dag cebuli

12,5 dag smalcu

pieprz

s0l do smaku

Sposdb wykonania :

Krew wla¢ do garnka, postawi¢ na ogniu i gotowaé tak diugo, az powstanie skrzep.
Gotujactrzeba, od czasu do czasu, mieszaé, aby nie przypalié.
Gdy powstanie twardy skrzep, zdja¢ garnek z ognia.
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Ugotowang krew wyja¢é z garnka i wiozy¢ do duzej miski.
Cebule posiekaé na drobng kostke i wrzuci¢ do miski.

Dodaé pieprzi sol do smaku i wszystko dokladnie wymieszaé.
Roztopié¢ smalec w duzej patelni i wrzucié przyprawiong krew.
Smazy¢ 10 minut.

Cojakis czas mieszajac.

Kasztel ariskie medaliony

4 grube plastry poledwicy

1/2 lyzeczki suszonego tymianku
3 ziarnajatowca

5 ziaren czarnego piepr zu
1tyzka oliwy

1 lyzeczka miodu

1 gozdzik

1 tyzka wodki

olg i masto do smazenia

sol

konfitura z jabtek i cebuli

12 malych, stodkich cebul

4 jablka (jonagor ed, zlota reneta, spartan)
1/2 tyzeczki tymianku

1/2 tyzeczki maj eranku

50 g jasnych rodzynek

31lyiki cukru

szczypta cynamonu

szczypta gatki muszkatolowe)
1 gozdzik

50 ml biatego wina (demi-sec)
1/2 cytryny

80 g masta

1/2 tyzeczki pieprzu

sol

Sposdb wykonania :

Palcami rozgnies¢ lekko plastry poledwicy, nadajac im okr agty, medalionowy ksztatt.
W miseczce utr zyj oliwe z wodka, $wiezo zmielonym pieprzem, zmiazdzonym jatowcem,
tymiankiem i miodem.

Dodaj szczypte soli i posmaruj przygotowana marynata medaliony.

Ul6z je w misce - jeden nadrugim - przykryj folig aluminiowg i odstaw na 25 minut w
chlodne migjsce.

W tym czasie cate cebule wr zué¢ na 5 minut do wr zacej wody.

Odcedz, wystudz i obierz z lupiny.

Rozgrzej w rondlu o grubym dnie 60 g masta, wrzu¢ cebule.
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Dodaj rodzynki, tymianek, gozdzik, szczypte gatki muszkatotowsj i tyzke cukru.

Wsyp jeszcze éwier ¢ tyzeczki soli i pot tyzeczki piepr zu.

Wlg biate wino, przykryj szczelnierondel i dus cebule na matym ogniu.

Od czasu do czasu lekko pomieszaj.

Obierz ze skéry jablka, podziel na ésemki i skrop sokiem z cytryny.

Rozgrzej w rondlu 20 g masta, wsyp cynamon, 2 tyzki cukru (lub jedna, jesli jabtka sa
stodkie) i maj eranek.

Dodaj jabtka, smaz przez 5 minut na srednim ogniu.

Pamietaj, ze jablka maj g tylko lekko zmigknaé, a nie zmieni¢ sie w prawdziwa konfiture.
Zgas ogien pod rondlem z jabtkami i dopiero teraz potéz narondlu przykrywke.

Kiefbasa wigska wyborowa

70 dag poledwicy lub schabu
30 dag cieleciny

1,5 dag soli

pieprz,

2 zabki czosnku

1 dag masta

Sposdb wykonania :

Poledwice lub schab pokraja¢ drobniutko razem z tluszczem, najpierw w paski a
nastepnie w kostke.

Cielecing bez zyl przepuscié przez maszynke do mielenia migsa, wymieszaé razem z
wieprzowing, wlaé¢ 3 lyzki wody, wsypaé soli i piepr zu, uttuc w mozdzierzu 2 zgbki
czosnku, wycisnaé sok przez muslin i dlugo wszystko miesza¢.

Napchaé szpryce gruba kietbasnice tak przygotowanym miesem, a gdy polezy z godzine,
utozy¢ na patelni, podlozywszy kawalek masta.

Wilaé tyle zimnel wody, aby pokryla kietbasg i gotowaé na predkim ogniu przewr acaj ac,
az si¢ woda wygotuje.

Wtedy wsunaé na chwile do piekarnika, aby si¢ zrumienilai poda¢ §wieza do stolu.

Kiefbasa w sosie chlebowym

0,5 kg kietbasy

2 dag masta

1/2 lyzeczki octu

2 lyiki tartege suchego chleba
ewentualnie kor niszony

Sposdb wykonania :
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Swieza kietbase utozy¢ w rondlu i zalaé woda tak, aby ja tylko objela.

Gotowaé¢ na wolnym ogniu 20 minut, uwazaj ac, aby Si¢ nie przypalita.

Kiedy si¢ woda wygotuje, podlozy¢ kawatek masta, zrumienié, podlaé pare tyzek wody i
octu, zasypa¢é czer stwym utartym chlebem.

Zagotowa¢é razem i podaé na stét.

M ozna do takiego sosu wlozy¢é troche pokrajanych korniszonow, co bardzo poprawia
smak.

Robigc sostrzeba na chwile kietbase wyjaé, a dopiero jak bedzie zupelnie przyrzadzony
- wlozy¢ ponownie.

Kietbase niekoniecznie trzeba rumienié, j&sli sos zrumieniony palonym cukrem.

Tak samo przyrzadza si¢ kietbasy, zalewaj ac, zamiast woda, piwem.

Kazda kietbase nawet do jedzenia na zimno, nie gotowaé dtuzej niz 20 minut od
zagotowania.

Kiefbaski podlaskie

1 kg miesa mielonego (wotowina z wieprzowing)
duza cebula

8 dag smalcu

0,5 wywaru z wloszczyzny

pot szklanki smietany

1 dag maki

2 - 3 zabki czosnku

maj er anek

zmielone ziarno jalowca

sol

Sposdb wykonania :

Cebule utrzeé natarce, doda¢ do mielonego migesa wraz z przyprawami: czosnkiem,
maj er ankiem, jatowcem.

Mase dokladnie wyrobi¢ rekami.

Formowaé male kietbaski.

Ulozy¢ na blasze wysmar owane] smalcem i upiec w piekarniku (okoto 30 minut).

Z maki sporzadzi¢ jasng zasmazke, dodaé¢ wywar z wloszczyzny i $mietane, wiozyé
Kietbaski, chwile poddusié i zaraz podawac z ziemniakami.

Kietbaski z zajgca

1 kg zaj eczego migsa
25 dag stoniny
bialkoz 3 jaj

sOl, pieprz
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e zideangielskie
o jelitawieprzowe

Sposdb wykonania :

Miegso pokraja¢ na kawaltki, zemle¢ w maszynce ze stoning, dodaé ubite na sztywno
bialko, utluczone ziele angielskie, sol, pieprz.

Mase wyrobié i jeszcze raz zemle¢ w maszynce.

Jelita wieprzowe dokladnie oczyscié¢, wymyé w osolongj wodzie, napychaé zmielonym
miesem.

Wedzi¢ godzine.

Wrzucié do wrzgceg) wody, nie gotowaé, tylko po 10 minutach wyj aé.

Podawaé przysmazone.

Klops

40 dag mielonego migsa wiepr zowego
20 dag mielonego mig¢sa wotowego
20 dag mielonego miesa cielecego
2 bulki kaj zerki

2jajka

4 jajka ugotowane na twardo

2 suszone grzyby

2 cebule

2 tyzeczki musztar dy

2 lyzeczki soku z cytryny
skérkaotarta z 1/2 cytryny

2 lyzki bulki tartej

1/2 tyzki margaryny

1 lyika natki pietruszki

1/2 lyzeczKi rozmarynu

1/2 lyzeczki maj eranku

2 lyzeczki jar zynki

sol, pieprz

do przygotowania brytfanny

1 lyzka margaryny

o 1lyzka bulki tarte)

Sposdb wykonania :

Grzyby umyé¢, moczyé 1 godzing w wodzie, gotowa¢ 30 minut w tej samej wodzie,
ostudzié i pokroié¢ w paski.

Cebuleobra¢ i pokroi¢ w matg kostke.

Bulki namoczy¢ w wodzie, lekko odcisnaé i rozdrobnié.

Migso wymieszaé¢ z bulka, cebulg, gr zybami, musztar da, sokiem oraz skorka z cytryny,
surowymi jajkami, natkg pietruszki, przyprawami ziotowymi i jarzynka.
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Doprawié solg i pieprzem, dokladnie wyr obié.

Zimna woda zwilzy¢ stolnice i roztozyé na nig mieso, nadajac mu ksztatt dosé grubego
prostokata.

Ugotowane na twardo jajka obra¢ ze skorupek, optukaé zimna woda, utozyé posrodku
prostokata jadno za drugim, tak aby stykaty sie¢ koncami, i zwinaé mieso.

Brytfanne wysmarowaé margaryna i wysypaé butka tarta.

Miegso wiozy¢ do brytfanny, skropié stopiong margaryna i piec okoto 50 minut w
piekarniku nagrzanym do 1900C.

Nastepnie ostudzié¢, pokroié¢ w plastry i utozy¢ na potmisku.

Klops po staropolsku

0,5 kg wotowiny (zrazowej)
30 dag wieprzowiny
5 dag stoniny

5 dag toju nerkowego
1 czerstwa butka

2 z6ktka

cebula

sol, pieprz

2 dag masta

0,125 | $mietany

1 dag maki

Sposdb wykonania :

Posieka¢ jak najdrobnigl migkki kawatek wotowiny, wieprzowing i nerkowy 16j,
wyzylowaé po usiekaniu i jeszcze raz posiekaé, bo od dobrego usiekania zalezy tylko
scistos¢ klopsa.

Wiozy¢ bulki otarte ze skorki, namoczone w zimnej wodziei wycisniete z nigj, troche
pieprzu, soli, cebule pieczong i usiekana, 2 zoltka (od biatka twar dnigje kazde migso).
Swieza mloda stonine pokrajaé w kostke, wymieszaé wszystko.

Zrobié klopsw ksztalcie podtuzng butki, maczaj ac ciaglerece w wodzie.

Zrumieni¢ masto, wlozyé¢ klopsi wstawi¢ na godzine do gor acego piekar nika.
Podczas pieczenia polewg ciggle §ciekajacym sosem aw koncu §mietana.

Przed polaniem $mietang posypaé¢ pieczen maka.

Klops zjajami

25 dag wotowiny

25 dag wieprzowiny
1 bulka czer stwa

5 dag cebuli
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e 3jaja
e 3dag masta
o SOl

Sposdb wykonania :

Wolowing i chuda wieprzowine przepusci¢ przez maszynke, dodaé¢ bulke wczesnig
namoczona w wodzie i dobr ze wycisnigta, utartej natarce cebule, troche soli i pieprzu
do smaku, whi¢ cale jajo i wszystko dobrze wyrobic¢.

Z powstale) masy uformowacé okragty placek, na srodku potozyé usmazong z j aj
jajecznice, po czym placek zawingé w walek.

Dusi¢ pod przykryciem lub upiec w piecu, polewajac po wier zchu mastem.

Klopstaki podaje si¢ nazimno

Klops z kaszgq

70 dag mielongl wotowiny
jajo

7 gtartg bulki

20 dag kaszy gryczanej

5 dag stoniny

2 dag maki

0,125 | smietany

2 dag margaryny

Sposdb wykonania :

Do zmielong] wolowiny dodaé jajo, tarta bulke, posolié.

Mase doktadnie wyr obié.

Kasze przebraé, optukaé¢ woda, odsaczyé na sicie.

Stonine pokraja¢, przetopié.

Zagotowaé wode (dwarazy tyle, ile odmier zylismy kaszy), wsypaé kasze, wymieszaé z
pr zetopiong stoning.

Rondel postawié¢ na plytce azbestowej, kasze uprazyé.

Zamoczywszy woda stolnice roztozy¢ siekane mieso na okr aglty ptaski plaster, utozyé
podluznie w $rodek w studzong kasze, uformowaé podtuzny klops, osypa¢ maka.
Rozpuscié¢ w rondlu margaryne, klops obrumienié, podlaé¢ kilkomatyzkami wody i dusié
dalg bez przykrycia.

Pod koniec doda¢ $mietane wymieszana z maka.

Mozna tez upiec w piecu.

W obu przypadkach klops musi si¢ piec bardzo krétko, aby migso byto soczyste.

Jesli sie przepiecze, bedzie niesmaczne.

POt godziny wystar cza, byle ogien byl dos¢ silny.

Klops zamiast kasza mozna nadziewa¢ ttuczonymi ziemniakami.
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Klopsy z sosem

50 dag mielong wotowiny
12jaja

14 g tartg bulki

sol, pieprz,

1 dag maki

3 dag masta

1/2 cytryny

lyzeczka cukru

kapary,

0,125 | rosotu z kostki bulionowej

Sposdb wykonania :

Zmielone migso wymieszaé z jajem, polowa tarte) bulki, solg i pieprzem.

Uformowaé okr agte kotleciki, przyptaszczyé nieco.

Obsypywaé¢ maka, obsmazyé pare minut narumianym maslei przetozyé do rondla.

W rondlu klopsy polaé rosotem, zeby tylko je pokryl, wlozy¢ reszte masta, sok z cytryny,
cukier, troche kapar 6w, tarta bulke, przykryé pokrywa i dusié 10 minut.

Beda wyborne.

Zamiast butki mozna do sosu doda¢ maslto roztarte z maka.

Klopsiki tirariskie (Albania)

1/4 kg mielong baraniny
1jajoroztrzepane

1 szklanka rozdrobniongj bulki bez skorki
1,51lyzki posiekang maki

1 lyzeczka maki

1/2 lyzeczki cynamonu

1- 2roztarte zabki czosnku

1/4 tyzeczki pieprzu

1/2 tyzeczki soli

Sposdb wykonania :

W szystko doktadnie wymiesza¢, masg wyrabiaé przez 2 minuty, odstawi¢ pod
przykryciem na godzine

Uformowaé klopsiki wielkosci or zecha wloskiego i smazy¢ na rozgr zanym oleju do
zarumienienia.

Podawa¢ z ryzem i jogurtem wymieszanym z roztartym czosnkiem i solg.

Poleca Eia®
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Kokilki z resztek zajecze pieczeni

resztki zaj eczej pieczeni

2 dag masta

3 g maki

0,125 | rosotu z kostki bulionowej
1,5 dag smietany

4 - 5 marynowanych pieczar ek

5 dag z6ttego utartego sera

Sposdb wykonania :

Obra¢ zajaca z najdrobnig szych kawatk 6w miesa.

W rondelek wlozy¢é masto, a gdy sie rozpusci - zaprawié¢ maka, rozprowadzi¢ bulionem.
Wiozyé kawalki zajaca, wlaé smietane i pokrajane marynowane pieczarki.

Przykryé pokrywa i dusi¢ 10 minut.

Przetozy¢ do matych, zar oodpor nych naczyn, posypaé¢ z wier zchu tartym serem, wstawié
do piekarnika, aby si¢ ser przyrumienit.

Kolorowa pieczen rzymska

50 dag mielonego wolowego migsa
1 mata czer wona papryka

1 mata zétta papryka

1 mala zielona papryka

1 mata cukinia

1 $rednia mar chewka

1 cebula

1 pojemnik $mietany kremowki

1 czer stwa buteczka

ljajko

3 dag suszonych prawdziwkow (lub 20 dag swiezych gr zybow)
2 lyzki masta lub margaryny

1 lyzka maki

1 tyzeczkarosolu (w proszku)
papryka

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Namoczy¢ suszone grzyby w 1/2 szklanki wody.
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Namoczy¢ buteczke w zimnej wodzie.

Oczysci¢ mar chew, cukinig i papryke, optukaé, pokroié¢ w kostke.

Obraé¢ i umyé cebule, réwniez pokroié¢ w kostke.

Zagnies¢ mielone migso z jajkiem, odcisnigta butka, war zywami (2 lyzki odlozyé¢ do
dekoragji) i potowg cebuli.

Doprawié¢ do smaku sola, pieprzem i papryka.

Uformowaé z masy bochenek (okolo 25 cm dilugosci), utozy¢ na blasze.

Wstawi¢ do dobr ze nagr zanego piekarnika.

Piec 50 minut w temper atur ze 2000C.

Pokroié grzyby na mnigjsze kawalki.

Rozgr za¢ na patelni lyzke tluszczu, zeszklié reszte cebuli.

Doda¢ grzyby (w przypadku grzybdéw suszonych wlaé rdwniez wode z moczenia) oraz
$mietane, zagotowac.

Zagnies¢ make z reszta ttuszczu, uformowaé mata kulke.

Wrzucié do sosu, mieszaé tak dtugo, az kulka sig¢ rozpusci.

Jeszcze raz zagotowaé.

Doprawi¢ pieprzem i tyzeczk g r osotu.

Obgotowa¢ odtozone 2 lyzki war zyw 3 - 4 minuty w osolongl wodzie, osaczyé na sitku.
Ulozy¢ pieczen na pétmisku, pokroié¢ w plastry, posypaé gotowanymi war zywami.
Sos gr zybowy podawaé¢ w osobnym naczyniu.

Do pieczeniu serwujemy krokiety ziemniaczane.

Kotduny mazowieckie

45 dag miekkigj wolowiny
45 dag toju nerkowego
sol, pieprz

2 cebule

ciasto:

e 70 dag maki

e ljajo

e woda

Sposdb wykonania :

Do koldunéw zaleca si¢ uzywaé poledwicy.

M ozna wszakze wzig¢ | kazde inne migso, aby tylko migkkie, a kolduny dobre beda.
Funt migesa wyzylowaé i pokraja¢ bardzo drobno, ale nie sieka¢.

Usieka¢ funt toju od nerek, dodaé soli i pieprzu do smaku i wymieszaé z miesem.
Posieka¢ dwie cebule, wlozy¢ w rondelek, wlaé troche rosotu a takze zyly i resztki miesa
I dusié pod przykrywa, az cebula bedzie miekka.

Po czym utluc w mozdzier zu i przefasowaé przez sito, a nastepnie dodaé¢ do
przygotowanego miesa i wymieszag.

Wziaé kwarte maki, jedno jajoi tyle wody, aby ciasto bylo dosé migkkie.

Zagnies¢ i rozwatkowaé jak najcienig, po czym naklada¢ na ciasto kupki migsa
wielkosci orzecha whoskiego i dobr ze br zegi pozlepiaé.

Ciasto nalezy obwingé wok 6t migsa luzno, bo inaczej kotduny podczas gotowania moga
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popekac.

Zagotowaé¢ wode w szer okim rondlu i wrzucaé kotduny.

Gdy na wier zch wyplyna, to sa gotowe.

Dluze gotowaé nie nalezy, bo mieso stwardnigje.

Wybieraé¢ tyzka durszlakowa i natychmiast wydaé na stot.

Czestorobia kotduny z tlustgj baraniny.

Postepuje sie¢ w zupelnie ten sam sposob jak z kotdunami z mig¢sa wotowego.

Kotduny podlaskie

e 0,5kgbaraniny
e SO, pieprz
e majeranek
ciasto:
e 25 dag maki
e 1/4 szklanki letnigf wody
e 15dagolgu
e szczypta soli

Sposdb wykonania :

Baranine zemle¢ w maszynce, doda¢ sol, pieprz, maj er anek, doktadnie wyrobié.

Z olgju, wody i maki zagnies¢ ciasto, rozwatkowaé cienko.

Wycinaé¢ male kotka, nakladaé far szem, mocno zlepiaé brzegi i gotowaé w rosole (r osot
mozna zr obié na samych wolowych kosciach).

Kotleciki cielece

1 kg cieleciny
5 dag maki

1 dag soli

5 dag masta
cytryna

Sposdb wykonania :

Ukroié cienkie zrazy, zbi¢, osoli¢, utaczaé w macei narozpalong patelni w rumiane
masto wr zuci¢.

Gdy si¢ zarumienig, przewr 6ci¢ na druga strone, podsmazy¢ i wydaé na stot.

Do takich kotlecikow podajemy tylko cytryne.
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Kotleciki keftedes (Grecja)

¢ 40 dag mieszanego miesa mielonego (wotowe, wieprzowe i jagniece)
o 23wieze kaj zerki
e 2jajka
e 1lyzka musztardy
e 10 listkow swiezgl miety
e SOl, pieprz
e 11/2 szklanki olgju do smazenia
SOS.
e 10 dagjogurtu naturalnego lub serka homogenizowanego
o 20 listkow swiezegl miety
e 2lyzki bialego octu winnego
o 30l

Sposdb wykonania :

Kajzerki rozdrobnié i zemlec.

Miete optukaé i posiekaé.

Migso polaczy¢ z butka, migta, musztarda i jajkami, doprawi¢ solg oraz pieprzem i
doktadnie wyrobié¢.

Z otrzymanegl masy formowaé okr agte kotleciki i smazyé partiami w gtebokim olgju.
Przygotowac sos: miete optukaé, drobno posiekaé i wraz z octem dodaé do jogurtu.
Soswymiesza¢ i doprawi¢ sola.

Kotleciki podawaé na gorgco lub na zimno, z sosem jogur towo-migtowym.

Kotleciki kurpiowskie

0,7 kg cieleciny z udka (dyszka)
2jaa

4 dag maki

5 dag masta

Sposdb wykonania :

Ukroi¢ cienkie zrazy cieleciny z dyszka, rozbi¢ bardzo cienko, nadajac forme podituzna,
posoli¢ i umoczyé¢ kazdy w rozbitym jajku z maka (na 3 kotleciki rozbié jedno cate jajko
z lyzka maki na gesto).

War stwa cienka powinna by¢ na catym kotleciku.

Mie¢ juz rozgrzane masto, wr zuci¢ na patelni¢ kotleciki, zarumienié, odwr 6ci¢ na druga
strone.

A gdy i ztg strony si¢ zarumienig, poda¢ natychmiast.



Kotleciki z sosem pomarariczowym

1/2 czerwonej papryki chili
60 dag mielong jagnieciny
szczypta kminku rzymskiego
szczypta gatki muszkatotowe
1lyzkacurry

50 g ugotowanego ryzu

150 g posiekanego migzszu z mango
ljajo

6 tyzek oliwy

30 dag pomidor 6w

30 g rodzynkéw

2 czerwone pomar ancze
migta

pieprz cayenne

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Chili oczysci¢ i posiekaé.

Migso wyrobié¢ zkminem, curry, gatka, chili, ryzem, mangoi jajem.
Uformowaé kotleciki, smazy¢ 8 minut na 5 lyzkach oliwy.
Pomidory sparzy¢, obraé, usunaé¢ pestki, migzsz posiekac.
Rodzynki namoczyé¢ w wodzie.

Pomarancze umyé¢, jedna obragé, skorke pokroié¢ w cienkie wiorki.
Owoce wyfiletowaé, wyciekaj acy sok zachowag.

Pomidory poddusi¢ na 1 lyzce oliwy.

Dodaé¢ owoce, sok i rodzynki.

Doprawié.

Kotleciki udekorowaé skorka z pomaranczy i mieta, podawaé z sosem i np. z ryzem.

Kotlet a la Pozarski (Ros a)

40 dag mielonego miesa dr obiowego
1 czerstwa kaj zerka

1/3 szklanki mleka

20 dag masta

ljajko

1 z6ktko

4 lyzki bulki tarte

2 lyiki gestel smietany

sol

natka pietruszki
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Sposdb wykonania :

Bulke namoczyé w mleku, odstawié na 5 minut, odcisnaé, zemleé i doda¢ do miesa
drobiowego.

Do masy migsnej doda¢ smietane, zOltko i 5 dag masta.

Przyprawi¢ odrobing soli i bardzo starannie wyrobié¢.

Uformowaé niewielkie owalne kotleciki grubosci okoto 1 cm

Jajko sparzy¢ we wrzacel wodzie, wybi¢ na plaski talerz i roztr zepa¢ widelcem.
Kotleciki po kolel panierowaé w jajku i bulcetartey.

Na patelni rozgrza¢ reszte masta.

Kotleciki smazy¢ z obu stron na zioty kolor.

Usmazone kotlety podlaé¢ tyzkg wody, przykryé i 2 - 3 minuty podgrzewag.

Gor gce kotlety posypaé posiekana natkg pietruszki.

Podawa¢ z frytkami i suréwka ze swiezych war zyw.

Kotlety mozna skropié sokiem z cytryny.

Dr b z powodzeniem mozna zastapié cielgcing - przyrzadzone z nigj kotlety sa soczystei
aromatyczne.

Kotlety baranie bite

0,7 kg baraniny z gorki
sol

1 dag maki

8 dag masta

Sposdb wykonania :

Wyzylowaé i pokrajaé kotlety zostawiwszy troche tluszczu, rachujac 2 zeberkana 1
kotlet. (Kotlety baranierobig sie¢ zwyczajnie mate, gdy kraja Sie je pojedng kostce na
kazdy).

Zhi¢ kazdy osobno, nasoli¢, a gdy sie majg smazyé, osypa¢ maka i rzucaé narumiane
masto na mocnym ogniu.

Naj smacznigj sze sa na ruszcie smazone nad drzewnym weglem.

Mozna jeroéwniez nad otwarta fajerka smazy¢, polozywszy naruszcie nad drzewnym
weglem.

Kotlety baranie podaje si¢ z sosem cebulowym biatym, ktory sie robi wtedy nadzwyczaj
gesty, lgje na potmisek, a po bokach uklada si¢ kotlety tak, aby nie wpadaty w sos.
Podajesi¢ jetakze dojarzyny.

Kotlety baranie po podlasku

e 0,5 kg baraniny z lopatki
e 3 dag stoniny
e §ledz solony
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e 2cebule

e SO, pieprz

e 4 dagtarte bulki

* 2jaja

e szklanka bulionu

e szklanka biatego wina

o wloszczyzna (bez kapusty)

Sposdb wykonania :

Baranine dobr ze wyzytowaé, posiekaé, dodaj ac swieza stonine.

Z wymoczonego $ledzia usuna¢ osci, posiekaé razem z miesem, doda¢ pieprz, drobno
posiekang cebule, szczypte soli.

Mase wymiesza¢ dokladnie z jajami, dodaé tartg bulke.

Zrobié mate kotlety i wlozyé do rondla, zala¢ szklanka rosotu i szklankg biatego wina,
dusié¢ razem.

Doda¢ pokrajang drobno wloszczyzne i dusié pod przykryciem.

Kotlety cielece z balsamico

6 kotletow cielecych

1 lyzka maki

6 lyzek masta

4 plasterki suszong szynki
1/2 natki zielong pietruszki
31yzki octu balsamico

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Kotlety rozbi¢, oproszy¢ sola, pieprzem i maka.

Usmazy¢ na maslei odstawié w cieple migjsce.

Doda¢ do masta na patelni pokrojona w paseczki szynke i razem podsmazyé.
Doda¢ balsamico i chwile razem poddusi¢.

Goracym sosem polaé kotlety i posypaé natka pietruszki.

wg przepisu Luciano Pavarottiego

Kotleciki zmbzgiem i grzybami

e 0,75kg cieleciny (z lopatki, karku)
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czer stwa bulka
mleko

ljajo

z0ltko

1 dag masta
tarta butka

1 cielecy moézdzek
1,7 dag tartg bulki
z0ltko

10 pieczar ek
cebula

pieprz

1 dag masta

sol

Sposdb wykonania :

Mieso optukaé, zemleé, dodaé bulke namoczona w mleku i odcisngé, jajka, nastepnie
masto.

Dokladnie wyrobié, posmarowaé zottkiem, uksztaltowaé okr agte kotlety, opr 6szy¢ tarta
bulka, obsmazy¢ w masle.

M 6zdzek oplukaé, ostroznie zdjaé przekrwione biony.

Zagotowaé¢ wode z octem, mozg kilka razy powoli zagotowag.

Przetrze¢ przez sito i zmieszaé z tarta bultka i zoltkiem, posoli¢, smarowaé tag masa
kotlety.

Poukladaé¢ na blache i wstawié¢ do piekarnika.

Piec 10 minut.

W tym czasie udusi¢ grzyby w masle z cebula, doda¢ pieprzu, soli.

Kotlety wylozy¢ na ogr zany potmisek, obtozy¢ grzybami.

Kotlety cielgce z paprykq

4 plastry cieleciny sznyclowe)

duza cebula

strak zielone papryki

strak czerwone papryki

2 lyzki koncentratu pomidor owego
2 lyzki maki

2 lyiki olgju

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Papryki umy¢, oczysci¢ z nasion i pokroié¢ w cienkie paski.
Cebule obraé¢ zlusek i pokroié w talarki.
Migso lekko rozbié¢ (przez folig), opr észy¢ sola oraz szczypta pieprzu, a nastepnie
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obtoczy¢ w mace.

Olg rozgrzaé na patelni, zrumieni¢ cielgcing z obu stron.
Przelozy¢ ja natalerz, na patelni zeszkli¢ cebule.

Wilozyé mieso, papryke i koncentrat.

Podla¢ odrobing wody, dusié okoto 15 minut.

Podawa¢ z ryzem na sypko.

Kotlety jagniece z piklami curry (Szkocja)

1 maty kalafior

2 mar chewki

2 zabki czosnku

2 lyzeczki marynowanego zielonego pieprzu
250 ml octu z biatego wina
125 g cukru

2 lyiki przyprawy curry

4 gozdziki

4 podwdjnekotlety jagniece
2 lyiki olgju

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Dzien wczesnig kalafior oczyscié i optukaé, podzielié narozyczki.

Marchewki obraé i umyé.

Pr zygotowane war zywa gotowaé¢ okoto 6 minut w osolonej wodzie, odcedzié, przelaé
zimng woda i 0saczyé.

Mar chew pokroié w kostke.

Czosnek obraé i pokroié¢ w plasterki.

Zielony pieprz pokroié.

Do octu doda¢ cukier, curry, gozdziki, czosnek i zielony pieprz, zalewe gotowaé okoto 10
minut na wolnym ogniu.

Blanszowane war zywa zala¢ zalewg, przykryé i odstawié na 24 godziny w chtodne
miej sce.

Pikle co jakis czas wymieszaé.

Kotlety optukaé, osuszyé, doprawié solg i pieprzem.

Smazy¢ na olgu z kazde strony po okoto 3 minuty.

Pikle osaczy¢ i podawaé z kotletami.

Kotlety mielone z wedzonym boczkiem

¢ 40 dag mielonego miesa wotowego
e 20 dag wedzonego boczku
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ljajko

1 czerstwa bulka (5 dag)
1 cebula (10 dag)

1/2 szklanki mleka
1lyzka masla

4 lyzki bulki tarte

sol

pieprz

do smazenia:

e 61lyzek olgju

Sposdb wykonania :

Bulke namoczyé w mleku, odcisnaé, zemleé w maszynce razem z boczkiem i pokrojonym
w kostke.

Otrzymang masg polaczyé z miesem mielonym i jajkiem.

Cebule obra¢, posiekaé¢, usmazy¢ na maslei doda¢ do masy miesnej.

Posoli¢, popieprzyé i starannie wyr obié.

Jezeli masa migsna jest zbyt rzadka, nalezy dosypa¢ tartej bulki.

Formowaé¢ mate kotleciki, panierowaé¢ w bulce tartg i smazy¢ narozgrzanym olgju z
obu stron narumiano.

Kotlety schabowe zapiekane z serem

4 kotlety schabowe

1llyzkaolgu

20 dag sera comté lub ementalera
15 dag gotowangj szynki

ljajo

stodka papryka w proszku

1 tyzeczka listkow rozmarynu

4 gatazki rozmarynu

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso optukaé i osuszyé recznikiem kuchennym.

Doprawié sola i pieprzem.

Kotlety smazy¢ narozgrzanym oleju po 5 minut z kazdej strony, przetozyé¢ do
nattuszczonego ptaskiego naczynia zar oodpor nego.

Piekarnik nagrza¢ do 2200C. Ser zetrze¢.

Szynke pokroié w matg kostke.

Jajowymieszaé z solg i pieprzem, papryka i listkami rozmarynu.

Doda¢ ser i szynke, wymieszaé, mase wylozyé na kotlety.

Migso zapieka¢ okoto 15 minut na ztocisto brgzowo.

Gatazki rozmarynu optukaé i osuszyé.
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Kotlety wylozyé na taler ze, udekor owaé gatazkami rozmarynu.
Podawa¢ np. ze smazonymi ziemniakami i satatkg warzywna.

Kotlety schabowe z war zywami

1 czerwona papryka

10 dag rzodkiewki

10 dag kietkow fasoli

10 dag zielonego gr oszku w straczkach

4 kotlety schabowe

31lyiki olgju

sok z 1 pomar anczy

1 lyzka musztardy z catymi ziar nami gorczycy (np. francuskigj)
1 lyzka sosu sojowego

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Papryke oczyscié, optukaé, osuszy¢ i pokroié w paski.

Rzodkiewke oczyscié, umyé i pokroié w plasterki.

Kielki optukaé goraca woda i osaczyé.

Groszek oczysci¢ i oplukaé.

Kotlety optukaé, osuszyé, doprawié solg i pieprzem.

Smazy¢ na 1 lyzce olgju po 2 - 3 minuty z kazdej strony, odstawié w cieple migjsce.
Rozgr za¢ pozostaly olgj i poddusi¢ na nim papryke.

Doda¢ rzodkiewke, Kielki i groszek, war zywa dusi¢ jeszcze 2 minuty.

Wla¢é¢ sok pomaranczowy, doda¢ musztar de i sos sojowy, krotko podgr zewaé, doprawié
solg i pieprzem.

Warzywa i kotlety wylozyé na taler ze, ewentualnie udekor owaé natka pietruszki.

Kotlety siekane

0,75 kg baraniny z topatki

3jaja

2 dag masta

bulkatarta

tluszcz do smazenia (olg, masto)

Sposdb wykonania :

Mieso umyé, oczyscié z zyt, posiekaé drobno.
Dotozy¢ do tego dwielyzki tarte bulki, 2 z6ttka, kawatek masta, posoli¢, dobr ze
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wymieszaé, porobié ksztaltne kotleciki.
Smarowaé rozbitym jajem, osypa¢ buleczka i smazyé¢, najlepief w masle.
Do takich kotletéw podaje si¢ sosrumiany, kapar owy, kor niszonowy lub z grzybow.

Kotlety wieprzowe z sosem ziofowym

1 cebula

1lyzka masla

1 lyzka maki

350 ml bulionu mig¢snego (instant)
2 lyiki posiekanych mieszanych ziot
150 g gestg smietany

sol, pieprz

starta gatka muszkatotowa
1lyzka soku z cytryny

4 kotlety wieprzowe (po 15 dag)
zmielony kminek

4 lyzki oleju stonecznikowego

Sposdb wykonania :

Cebule obraé i posiekaé, zeszkli¢ na roztopionym masle.

Wsypaé make i przesmazyé¢.

Stale mieszaj gc por cjami dodawa¢ bulion i gotowaé na wolnym ogniu okoto 10 minut.
Do sosu dodaé ziota i wymieszag.

Nastepnie wla¢ smietane.

Sos zmiksowag, doprawié pikantnie sola, pieprzem, gatka muszkatotowa i sokiem
cytrynowym.

Kotlety umyé i osuszyé, z kazde strony natrze¢ solg, pieprzem i odrobing kminku.
Olg rozgrzaé na patelni, na tluszczu usmazy¢ mieso.

Kotlety podawaé z sosem ziotowym i np. z war zywami lub satata i chlebem.

Danie mozna udekor owaé ziotami.

Kotlety w ostrym sosie

e 4 Kkotlety schabowe

lyzka masta

S0S

2 cebule

2 lyiki stotowe octu winnego
1 szklanka wody

3 - 4 korniszony

11lyzka ostrg musztardy
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e tymianek
o |isé laurowy
e Ol, pieprz

Sposdb wykonania :

Obsmazy¢ kotlety na rozgrzanym masle.
Zdjaé z patelni, odlozy¢ w cieple.
Nateg same patelni usmazy¢ na srednim ogniu posiekane cebule.

Gdy nabior g ztotego koloru, zala¢ octem i gotowaé na silnym ogniu 1 - 2 minuty (kwas

wypar uje, pozostanie smak pot stodki, pot winny).

Dodaé¢ wode, sol, pieprz, lis¢ laurowy, tymianek i obsmazone kotlety.
Przykryé i dusi¢ nawolnym ogniu okoto 30 minut.

Pod koniec duszenia doda¢ kor niszony pokrojone w talarki.

Przed samym podaniem kazdy kotlet posmar owaé¢ musztarda i zanur zyé na chwile w

sosie, zeby smak musztardy don przeniknat.
Podawa¢ z ziemniakami, suréwka z kapusty cukrowei lub salatkg szanghajska.

Kotlety w ziofowej panierce

4 kotlety jagnigece

zabek czosnku

1/2 peczka natki pietruszki

3 lyzeczki zi6lt prowansalskich
8 lyzek tarteg bulki

jajko

z0ltko

3lyzki maki

3lyiki oliwy

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Kotlety oplukaé, osuszyé, lekko rozbié.

Nastepnie oprdszyé z obu stron solg i pieprzem.

Zabek czosnku obraé, rozkroié i natrze¢ nim kotlety.

Natke optukaé, otr zepa¢ z wody, drobno posiekaé.

Wymieszaé z ziotami i tartg bulka.

Jajkoi zottko rozmacié¢ razem natalerzu.

Kotlety kolejno obtacza¢ w mace, jajku oraz panierce z zidl, natki, tartej bulki.
Panier ke mocno docisnaé.

Oliwe rozgr za¢ na duze patelni.

K otlety obsmazyé¢ na ztoty kolor (po 3 - 4 minuty z kazde strony).
Podawac¢ ze szpinakiem lub fasolkg szparagowa i smazonymi ziemniakami.
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Kotlety zdzika

0,5 kg schabu z dzika
ljajo

1 dag maki

sol

2 dag masta

Sposdb wykonania :

Z migsawykroi¢ 4 kotlety, zbié thuczkiem, posolié, obtoczyé w rozbitym jaju i mace,
Smazy¢ na gor acym masle.
Do kotletow z dzika podaj e si¢ sos musztar dowy.

Kotlety ze szpikiem

22 dag cieleciny
22 dag szpiku

sol

mata butka
z0ltko

2 dag tarte bulki
5 dag masta
cytryna

Sposdb wykonania :

Miekki kawalek cieleciny, wyzytowany doskonale, pokrajaé¢ w drobne kawalki.

Na pot funta cielgciny wzigé pot funta szpiku i cielecing razem ze szpikiem tluc w
mozdzier zu, odr zucaj ac starannie zylki, ktorejeszcze beda sie oddzielaé.

Gdy wszystko zbite na mase, posoli¢ nieco i wlozy¢ tyzke r ozmoczonego $rodka od
dobre bulki.

WYyjaé¢ mase zmozdzier za, robié cienkie kotlety, posmarowaé¢ samym zéttkiem, rozbitym
z odrobing wody, posypa¢ utluczong przesiang bulkg i smazyé narumianym masle.
Podaje si¢ z plasterkami cytryny.

Bardzo strawne dla chorych.

Kotlety z kapustq i jablkami

e 1/2 kg mielonego migsa wotowego
* jajko
e kajzerka
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10 dag wedzonego boczku

2 jablka

2 cebule

1/2 kiszonegj kapusty

szklanka soku jabtkowego
listek laur owy

10 ziaren jatlowca

lyzeczka startg skorki cytryny
2 lyiki chrzanu

2 lyiki posiekang natki pietruszki
2 tyzki maki

3lyzki masta

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Cebule obra¢, pokroi¢ w kostke.

Boczek pokroié w kostke, smazyé na patelni 2 - 3 minuty, dodaé potowe cebuli, zeszkli¢.
Doda¢ kapuste, sok jablkowy, listek laurowy i ziarna jatowca.

Dusié na matym ogniu 30 minut.

K aj zerke namoczy¢ w wodzie, odcisna¢.

Do migsa doda¢ reszte cebuli, kajzerke, jajko, chrzan, natke pietruszki i skorke z
cytryny.

Wyrobié.

Uformowa¢ 8 plaskich kotlecikow i oprészyé je maka.

Jabtka obra¢, usunaé gniazda nasienne, pokroié¢ w krazki.

Masto roztopi¢ na patelni, witozy¢ kotlety, smazyé z dwodch stron po 10 minut, wyjaé.
Nastepnie usmazy¢ krazki jablek.

Gor acg kapuste wylozyé na potmisek.

Na wier zchu utozyé kotlety i plasterki jabtek.

Kotlety z mielongj wotowiny (Chiny)

40 dag mielongj wotowiny
1 lyzka smalcu

3 ziemniaki

3 cebule

lyzeczka mielonego imbiru
2 lyzki maki ziemniaczane)
jajko

2 lyzki sosu sojowego
lyzka wody

1/2 szklanki olgju

2 kostki rosotowe

sol
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Sposdb wykonania :

Ziemniaki obraé¢, utrze¢ na grubgj tarce, dodaé¢ p6t drobno posiekang cebuli,
wymieszag.

Mieso wlozy¢ do miski, dodaé¢ ziemniaki z cebulg, imbir, sol, smalec, 1 lyzke maki
ziemniaczang, jajko, 1 lyzke sosu sojowego.

Calosé mieszaé tak dlugo, az powstanie jednolita masa.

Z masy miesng uformowagé kotlety.

Opr 6szy¢ maka ziemniaczana, odstawié.

Na maocno rozgrzany oleg klas¢ na patelni kotlety, smazyé¢ najwyzej 3 minuty, z obu
stron, przetozy¢ do rondla i wstawié¢ do $rednio nagrzanego piekar nika, pozostawiaj ac
drzwiczki uchylone.

Reszte cebuli pokroié¢ w plastry.

Z patelni odla¢ 3/4 olgju, usmazy¢ cebule, na ztoto, wlaé rozpuszczong w wodzie kostke
rosotowa, reszte sosu soj owego, dusi¢ 20 sekund.

Do cebuli przetozyé kotlety i dusié chwile na niezbyt ostrym ogniu.

Podawa¢ z ryzem smazonym lub makaronem i satatkg z ogor kow.

Kotlety zmdzgu cielecego

0,5 kg mozgu cielecego
lyzka octu

sol

2jga

2 dag tartg bulki

5 dag masta

Sposdb wykonania :

Kotleciki zmozdzku cielecego stluza do okladaniar6znych jarzyn.

M 6zg moczy¢ godzine, wylozyé na surowo, bo tatwig zylki zdjaé, nala¢ wodg osolong, do
ktore wlaé trzeba tyzke octu.

Zagotowa¢ dobrzeraz, odcedzié¢, pokrajaé na plaskie kawalki, nadaj ac forme okragla,
maczaé w r ozbitym jajku, posypac bulkg tarta i smazyé na klarownym masle na obie
strony, az Si¢ zarumienia.

Co bardzo szybko by¢ powinno.

Kotlety znozek wieprzowych

2 nOzki wieprzowe

cebula

wloszczyzna (bez kapusty)
sol
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li$¢ laur owy

kilka ziaren ziela angielskiego i pieprzu
2 dag tarteg bulki

tluszcz do smazenia

Sposdb wykonania :

Nogi wieprzowe starannie oskrobaé, umyé¢, przergbaé na pot i gotowaé kilka godzin
(okoto 3) na stabym ogniu z cebulg, wikoszczyzna i przyprawami.

Gdy sq bardzo migkkie, wybraé kosci, a mieso pozostawié¢ do przestygniecia.
Pokrajaé na kawalki, posypaé tarta butka i obsmazyé na rumiano.

Podawaé¢ z sosem musztar dowym.

Kotlety z salsg pomidorowg

90 dag mielong wotowiny
2jaja

7 lyzek bulki tarte

2 lyzeczki masta

2 lyzki oliwy

60 dag pomidor 6w

2 zielone papryki pepperoni
2 czerwone cebule

2 lyziki posiekang natki pietruszki
2 lyiki soku z cytryny

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso wyrobié zjajami i bulkg tarta.

Pikantnie doprawi¢ solg i pieprzem.

Dlonmi zwilzonymi woda ufor mowa¢ 4 kotlety grubosci okoto 2,5 cm

Na patelni rozgr zaé masto z oliwg i smazy¢ kotlety 5 - 7 minut, odstawié¢ w cieple
miej sce.

Pomidory naciaé, sparzy¢, obraé ze skorki, pokroié w éwiartki, po usunieciu pestek
pokroi¢ na mate kawalki.

Pepperoni umyé¢, przekroi¢ wzdtuz na pot, usunaé pestki, pokroié¢ w mala kostke.
Pomidory wymieszaé z pepperoni, cebula i pieprzem.

Kotlety podawaé z salsa pomidor owy.

Danie udekorowaé¢ swiezymi ziotami.

Kotlety zwofowiny i ziemniakéw w mundurkach (Chiny)
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250 gramow mielongj wolowiny

3 ugotowane w mundurkach ziemniaki
1 cebula

1lyzka oleju sojowego

1 z6ktko

s0l do smaku

1 lyzka jasnego sosu sojowego

2 lyiki olgju

Sposdb wykonania :

Ziemniaki zgnies¢, utrze¢ na jednolita masg, rozetrzeé z zoltkiem i sola.

Na 1 lyzce oleju udusi¢ posiekang cebule, dodaé¢ mieso, przesmazy¢ z cebula, dodaé sos
sojowy, schtodzié¢, wymieszaé z ziemniakami i uformowac kotlety.

Na patelni z mocno rozgr zanym olejem smazy¢ kotlety z obu stron az beda rumiane.
Podawa¢ z makaronem lub smazonym ryzem i dowolnym daniem z war zyw.

Krezki cielece

1,5 kg flaczkow cielgcych
wloszczyzna (bez kapusty)
2jaa

pot szklanki mleka

17 dag maki

tluszcz do smazenia

Sposdb wykonania :

Flaczki bardzo starannie umy¢, optukaé¢ wielokrotnie, zmieniaj ac wode, zalaé¢ wrzaca
woda, obgotowac i odcedzi¢.

W1loszczyzne optukaé, zalaé litrem wody, zagotowag.

Na wrzacy wywar wlozy¢ flaczki, powoli ugotowaé, pokraja¢.

Przygotowa¢ ciasto.

Zottka, mleko i make wyrobié starannie, dodaé piane z ubitych biatek, wymieszaé.
Flaczki nawlekaé po kilka kawaleczkOw na drewniane szpikulce, maczaé w ciesciei
smazy¢ w ttuszczu.

Po usmazeniu wyja¢ drewienka i oktada¢ naokolo jarzyna.

Krélik duszony z morelami i suszonymi sliwkami

e 1 kg kroliczego migsa - udziec, comber
e 4-5moreli
e gar$¢ suszonych sliwek bez pestek
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2 szklanki czerwonego, wytrawnego wina
25 dag cebuli

pojemnik stodkiegl smietany 18-proc.
3lyiki oliwy lub sklar owanego masta

li$¢ laur owy

tymianek

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Sliwki wyplukaé, osaczyé i godzine moczyé w winie.

Pod koniec moczenia doda¢ umyte mor ele (bez pestek), pokroi¢ na potowki.
Mieso umyé, osuszyé, pokroié¢ na kawalki, opr 6szy¢ tymiankiem, piepr zem, sola,
obsmazy¢ na oliwie lub sklarowanym masle.

Cebule obra¢, pokroi¢ na éwiartki, doda¢ do migsa.

Wiozyé lisé laurowy, wlaé pot szklanki wody i dusi¢ 35 minut.

W potowie duszenia doda¢ sliwki z winem (mor ele odiozy¢).

Gdy migso bedzie migkkie, wlozy¢ morelei chwilke razem dusié.

Nastepnie wlaé smietane, wymieszaé, przyprawié sos do smaku.

Wylozy¢ potrawe na ogrzany potmisek.

Podawaé¢ z ryzem lub makar onem.

Krdlik duszony z morelami i suszonymi sliwkami

1 kg kréliczego migsa - udziec, comber
4-5moreli

gar §¢ suszonych sliwek bez pestek

2 szklanki czerwonego, wytrawnego wina
25 dag cebuli

pojemnik stodkigl smietany 18-proc.
3lyiki oliwy lub sklar owanego masta

li$¢ laur owy

tymianek

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Sliwki wyplukaé, osaczyé i godzine moczyé w winie.

Pod koniec moczenia doda¢ umyte mor ele (bez pestek), pokroi¢ na potowki.
Mieso umyé, osuszyé, pokroié¢ na kawalki, opr 6szy¢ tymiankiem, piepr zem, sola,
obsmazy¢ na oliwie lub sklarowanym masle.

Cebule obra¢, pokroi¢ na éwiartki, doda¢ do migsa.

Wiozyé lisé laurowy, wlaé pot szklanki wody i dusi¢ 35 minut.

W potowie duszenia doda¢ sliwki z winem (mor ele odiozy¢).

Gdy migso bedzie migkkie, wlozy¢ morelei chwilke razem dusi¢.

Nastepnie wlaé smietane, wymieszaé, przyprawié sos do smaku.
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Wylozy¢ potrawe na ogrzany potmisek.
Podawa¢ z ryzem lub makar onem.

Krolik w czerwone potrawce

sprawiony krolik

zabek czosnku

3 mar chewki

2 fodygi selera naciowego

lyzka koncentratu pomidor owego
lyzka stodkig paprykKi

2 lyzeczki miodu

listek laur owy

2lyiki olgju

szklanka bulionu drobiowego
lyzka posiekang natki pietruszki
sol

Sposdb wykonania :

Krdlika umyé¢, osuszyé, podzieli¢ na porcje.

Posmar owaé miodem i natrze¢ solg.

Marchewki oskroba¢, optukaé, pokroi¢ w kostke.

Lodyge selera naciowego oczyscié, optukaé i drobno posiekaé.

Zabek czosnku obraé i przekroié¢ na pot.

Olg rozgrzaé na patelni, wrzucié czosnek.

Gdy sie zrumieni usunaé¢ go z patelni.

Nastepnie wlozy¢ mieso, obsmazyé, po czym umiescié¢ w rondlu.

Doda¢ war zywa i koncentrat pomidor owy, opr 0szy¢ papryka.

WIaé potowe bulionu i dusi¢ pod przykryciem 60 - 80 minut, podlewajac reszta bulionu.
Gotowe migso wraz z war zywami wylozy¢ na potmisek, posypaé drobno posiekang
natka.

Krdlik w sosie porzeczkowym

4 filety combra

/41 olgu

6 jagdd jatowca

6 ziarenek czarnego pieprzu
3 ziarenka ziela angielskiego
filizanka czar nych por zeczek
2 - 31yzki wermutu

6 lyzek stodkig smietany
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o 1lyzke gestej smietany
e szczypta zmielonego ziela angielskiego
e 30l, $wiezo zmielony bialy pieprz

Sposdb wykonania :

Migso marynuj przez noc w zaprawie z oleju, jagod jatowca, ziarenek pieprzu i ziela
angielskiego.

Powinno byé catkowicie zanurzone w olgju.

Por zeczki zmiksuj.

Migso wyjmij z zaprawy, OSUSZ.

Posyp sola i pieprzem.

Szybko obsmaz na bardzo goracym oleju z obu stron.

Nastepnie przetdz do rondla, dodaj przyprawy, zmiksowane por zeczki, wer mut,
smietane i dus na wolnym ogniu.

Kro] w ukosne plastry, podawaj z sosem.

Kraolik w warzywach

1 sprawiony krdlik (okoto 2 kg, podzielony na 8 czesci)
3lyiki olgju

3 gatazki swiezego majer anku

3listki laurowe

1/4 1 wytrawnego biatego wina

1/41 rosolu war zywnego (instant)

2 duze peczki wloszczyzny

50 dag ziemniak 6w

15 dag gestg) kwasng smietany

1 lyzka maki

Kilka gatazek natki pietruszki lub innych §wiezych zi6t do dekoracji
sal, $wiezo mielony pieprz

Sposdb wykonania :

Migso umyé¢, osuszyé papierowym recznikiem, natr ze¢ solg i Swiezo zmielonym
pieprzem.

M ocno rozgr za¢ ole] w brytfance, smazy¢ na nim kawalki krdélika kilka minut na
$rednim ogniu (migso czesto odwr acac).

M ajeranek optukaé, osuszyé, przetozy¢ z listkami laurowymi do miesa.

Calosé podlaé¢ rosotem war zywnym i wytrawnym winem.

Wszystkie sktadniki dusié godzine na matym ogniu pod przykryciem.
Wtoszczyzne oczyscié, optukaé pod biezaca woda i osuszyé.

Pietruszke (z wloszczyzny), pory i marchewke pokroié¢ w cienkie plasterki, seler na
mniej sze kawalki.

Ziemniaki obraé, réwniez pokroié¢ w plasterki.

Pr zygotowane war zywa pr zetozy¢ do krdlika po 30-35 minutach duszenia.
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Kwasna s§mietane wymiesza¢ na gltadko z maka, przetozy¢ do migsa i war zyw, dokladnie
rozprowadzié, kr 6tko zagotowaé¢ na matym ogniu (nie przerywaj ac mieszania).

Gotowe danie przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Przed podaniem krolika w war zywach udekor owaé¢ gatazkami natki pietruszki lub
innych swiezych ziot.

Podawa¢ na gor aco bezposrednio po przyrzadzeniu.

Kruche medaliony z sarniny

3 dag suszonych grzybéw

3lyiki masta

12 medaliondw z sarny

2 male cebule

kieliszek wytrawnego wina czer wonego
szklanka smietany

lyzeczka sosu wor cester

lyzeczka soku z cytryny

lyzka rzezuchy

sol, biaty pieprz

Sposdb wykonania :

Grzyby zalaé¢ szklanka wrzatku i odstawi¢ na 10 minut.

M edaliony optukaé, osuszyé.

M aslo rozgr za¢ na duzej patelni i obsmazy¢ medaliony (po 2 minuty z kazdej strony).
Nastepnie pr zetozy¢ na ogr zany potmisek, przykryé i trzymaé w cieptym miejscu.
Cebule obraé, posiekaé¢ i zeszkli¢ natym samym tluszczu.

Grzyby osaczyé¢, pokroié i dusié z cebulg jeszcze 5 minut.

Wla¢ wino i gotowaé, az ptyn prawie calkiem odpar uje.

Nastepnie wlaé¢ wode, w ktorej moczyly sie grzyby, oraz smietane.

Gotowa¢é jeszcze kilka minut, az sos Si¢ zagesci.

Przyprawi¢ solg, pieprzem, sosem wor cester i sokiem z cytryny.

M edaliony wylozy¢ na taler ze, polaé¢ sosem gr zybowym.

Przed podaniem posypa¢ rzezuchg.

" Ksigzeczki" schabowe z szynkq i serem

8 cienkich kotletow schabowych
4 plastry sera z0ttego

2 plastry gotowanej szynki

50 g mielonych migdatéw

4 lyiki tartg bulki

ljajko
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o 1 matafilizanka maki
e 1 szklanka oliwy
e Ol, pieprz

Sposdb wykonania :

Wymieszaé¢ mielone migdaly z czterema tyzeczkami tarte) bulki.

Posoli¢ i popieprzyé kotlety schabowe.

Na czter ech utozy¢ po plasterku sera potéwecee plastra szynki.

Nakry¢é pozostatymi czterema kotletami schabowymi.

Obtoczy¢ w mace, rozmaconym jaju i tartej bulce z mielonymi migdatami.
Smazy¢ z obu stron narozgr zanegj oliwie, osgczyé nadmiar tluszczu i podawaé.

Lazania migsno-szpinakowa

24 platy lazanii

1/2 kg szpinaku mrozonego

2 cebule

zabek czosnku

lyzka suszonego oregano

2 lyiki olgju

szklanka przecieru pomidor owego
30 dag mielonego migsa, najlepigj drobiowego
szklanka mleka

20 dag sera z0ltego

lyzka maki

cukier

starta gatka muszkatotowa

lyzka masta

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Cebulei czosnek obra¢ z tupin, drobno posiekac.

W rondlu rozgr zaé tyzke olg u, usmazy¢ potowe cebuli i czosnku.

Dodac¢ przecier pomidorowy, lyzeczke cukru i oregano.

Przyprawié¢ do smaku solg i pieprzem, gotowaé¢ 15 minut.

5 dag sera zetrzeé natar ce, pozostaty pokroié¢ w drobng kostke.

M ake wymieszaé z kilkoma tyzkami mleka.

Reszte mleka zagotowaé, wla¢ make rozpuszczong w mleku, mieszaj ac gotowaé na
matym ogniu, az zgestnigje.

Doda¢ starty ser, sos miesza¢ do chwili, gdy ser Sie rozpusci.

Na patelni rozgr za¢ olg, usmazy¢é mieso z odtozong cebulg i czosnkiem.
Doda¢ rozmrozony szpinak, przyprawié sola, pieprzem i gatkg muszkatotows,
wymieszag.

Prostokatna forme posmarowaé mastem.
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Na dnie potozy¢ 8 platkow lazanii, na nich polowe miesa, polaé¢ potowg sosu ser owego.
Potozy¢ 8 platkow lazanii, nastgpnie reszte miesa, roztozyé pokrojony ser.

Calosé pola¢ sosem pomidorowym.

Przykry¢ pozostatymi ptatkami, polaé reszta sosu ser owego.

Piec 40 minut w temper atur ze 1800C.

Lasagne z migsem i paprykq

15 platéw lasagne

500 ml bulionu war zywnego

2lyiki olgju

30 dag papryki marynowanej w oleju
2 szalotki

2 zabki czosnku

75 dag mieszanego migsa mielonego
3lyiki bulki tartej

3lyiki posiekang bazylii

2jga

10 dag startego parmezanu

1 lyzeczka stodkiej paprykKi

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Platy lasagne gotowaé w bulionie okoto 2 minut.

Osaczyé i posmarowaé 1tyzka olgu.

Papryke odcedzi¢.

Szalotki i czosnek obra¢, pokroié w kostke i poddusi¢ na 1 tyzce olgu.

Mieso wyrobié¢ z cebula, bulka tarta, bazylia, jajami i serem, doprawi¢.
Nattuszczong keksdwke (1,5 ) wylozy¢ w popr zek ptatami lasagne tak, aby wystawaly za
brzegi formy.

Ulozy¢ war stwami po 1/3 papryki, migesai lasagne.

Czynnosé wykona¢ jeszcze dwa razy, konczac war stwg miesa, przykryé wystajacym
makar onem.

L asagne piec okoto 45 minut.

Mazurski paprykarz z cieleciny

1 kg cieleciny (z topatki, mostku lub gorki)
2 dag maki

4 dag cebuli

5 dag smalcu

papryka



o SOl
e 2 - 31lyiki przecieru pomidorowego lub smietany
e poOt szklanki rosotu z kostki bulionowej

Sposdb wykonania :

Posieka¢ drobno srednig cebule i przesmazy¢ z ttuszczem w rondelku.

Pokraja¢ w kostke mieso cielece, obsypaé maka, wiozy¢ w podsmazong cebule.
Posoli¢ i doda¢ papryki do smaku, przecier pomidorowy, zala¢ rosotem i dusi¢ na
wolnym ogniu do migkkosci.

Zamiast pomidor 6w mozna uzy¢ kwasnej smietany.

Paprykarz mazur ski podaje si¢ z pyzami.

Medaliony a la Rossini

6 plastr ow poledwicy wolowej lub wieprzowe grubosci okoto 2,5 cm
50 g masta

31yiki olgu z pestek winogron

50 ml brandy

100 ml bulionu wolowego

3lyiki galaretki malinowe)

1 tyzka octu owocowego

lyzeczka pieprzu

lyzeczka soli

aponadto

1 kg ziemniakow jednakowsj, srednigj wielkosci
ljajko

tluszcz do smazenia

pieprz

1 lyzeczka soli

Sposdb wykonania :

Wrzué do wr zatku ziemniaki w tupinkach.

Gotuj przez 7 minut, liczac od chwili, kiedy woda ponownie zacznie wr zeé.
Odcedz, obierzi potnij w makaronik (natarce).

Jesli nie masz takig tarki, utrzyj na zwyklej, ale z duzymi oczkami.
Wymieszaj w misce z solg, pieprzem i ubitym jajkiem.

Rozgrzel na matgj patelni tluszcz.

Poléz tyle masy ziemniaczangj, by powstaly tosty grubosci 1,5 cm

Smaz na $rednim ogniu.

Gdy placki przyrumienia si¢ od spodu, przet6z na druga strone.

Gor gce odsacz z thuszczu na bibulei przetéz na idealnie czystg blache.
Uformuj palcami tadne medaliony.

Rozgrzegl na duzg patelni mastoi olg.

Jesli nie masz tak duzej patelni, by pomiescita 6 stekow, wez dwie mniegjsze.
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Usmazone na rumiano (6 minut z kazdej strony) - posyp solg i pieprzem.

Ul6z medaliony na ziemniaczanych tostach.

Wstaw do piekarnika nagr zanego do 1700C.

Wczesnig przygotuj sos.

WI¢g do tluszczu, ktory pozostat na patelni, konfiture malinowa, ocet i brandy.
Zagotuj, wsyp pieprz cayenne (ma przetlamaé stodk 0§¢ sosu).

Gotuj przez 3 minuty na matym ogniu.

Podgr zej potmisek.

Ukladaj na nim tosty ziemniaczane z medalionami.

W sogjerce podaj sos.

Na kazdym steku kladz sliwke z octu, a jesli uda Ci si¢ kupié, to plastry podsmazonej
watrobki gesig.

Medaliony w galaretce z korniszonami i winogronami

1 kromka pieczywa tostowego
1 mata cebula

ljajko

30 dag mielonego migesa

sol

pieprz

stodka papryka

70 dag schabu

31lyzki olgju

2 lyzeczki zelatyny

pot mar chewki

200 ml rosotu

31lyzki sherry

5 korniszonow

3 marynowane cebulki

kilka winogron i truskawek
troche mandarynek z puszki
kilka galazek natki pietruszki i majonez do dekoracji

Sposdb wykonania :

Chlebek tostowy namoczyé¢ w zimngj wodzie.

Cebule obra¢, posiekaé. Chlebek odcisnaé, zagniesé z miesem, jajkiem, cebulka, sola,
pieprzem i stodka papryka.

Uformowaé 10 matych kr gzkow.

Schab pokroié na 15 grubych plasterkow, smazy¢ je 4 minuty na ole u.

Przyprawi¢ solg i pieprzem, zdjaé z patelni.

Na ten sam tluszcz przetozy¢ krazki mielonego migsa, smazy¢ 6 minut, wystudzié.
Ze€latyne rozpuscié.

Marchewke obra¢, pokroié¢ w plasterki.

Rosdt zagotowaé, dodaé¢ mar chewke, gotowaé 4 minuty, wyjaé.
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Do rosotu wlaé sherry i 1tyzke zalewy z ogorkow, przyprawié.

Zdjaé z ognia.

Doda¢ zelatyne, wystudzié.

K orniszony osgczy¢, pokroié w wachlar zyki.

Cebulki pokroi¢ na éwiartki, winogr ona na potowki, truskawki w plasterki.
Krazki z mielonego mig¢sa obtozyé kor niszonami, cebulkami, marchewka i listkami
natki.

Plastry schabu obtozyé¢ winogronami, truskawkami, mandarynkami i natka.
Catos¢ posmar owacé tezejaca galaretka, wlozy¢ na 30 minut do lodowki.
Bezposrednio przed podaniem udekor owaé kleksami majonezu i gatazkami natki
pietruszki.

Posypa¢ stodka papryka.

Medaliony wieprzowe z jabfkami w winie

4 male jabtka

250 ml wytrawnego biatego wina (np. Cordici)
2 lyiki cukru

1 tyzeczka cynamonu

1 lyzeczka soku z cytryny

50 dag poledwiczki wieprzowej

suszone ziota wioskie

2 lyiki olgju

2 lyzki chrzanu (ze stoiczka)

125 ml $mietany

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Jablka obraé, przekroi¢ poziomo na pélt, wydrylowaé gniazda nasienne.
Wino zagotowa¢ z 125 ml wody, cukrem, cynamonem i sokiem z cytryny.
Wiozyé¢ jabtka, dusié¢ okoto 3 minut.

Wyjaé i osaczyé, wywar zachowag.

Mieso umyé¢ i osuszy¢, pokroi¢ na 12 plastr ow.

M edaliony opr6szy¢ pieprzem i posypaé ziotami.

Smazy¢ na rozgr zanym oleju z kazde) strony okoto 3 minut.

Doprawié sola, wyjaé z patelni i odstawié¢ w cieple migj sce.

Do tluszczu ze smazenia wlaé winny wywar .

Doda¢ chrzan, i $mietane, wymieszaé, zagotowaé, doprawi¢ solg i pieprzem.
Soswla¢ nataler ze, wylozy¢ medaliony i jablka.

Danie mozna udekor owaé orzeszkami pinii, wisienkami koktajlowymi i ziotami.

Medaliony z zielonym pieprzem
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3/4 kg poledwiczek wieprzowych

3 cebule

zabek czosnku

4 lyzki olgju

Kieliszek winiaku

2 szklanki bulionu

1/2 szklanki gestej smietany

2 lyiki zielonego pieprzu w marynacie
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Poledwiczki umyé¢, osuszyé, pokroié¢ w poprzek widkien na medaliony.
Mieso lekko rozhi¢ przezfolie.

Cebule i czosnek obra¢, drobno posiekac.

Thuszcz rozgr za¢ na duze patelni.

Obsmazy¢ medaliony z obu stron na zioty kolor.

Nastepnie zdja¢ z patelni, opr 6szy¢ sola i pieprzem, zawingé w foli¢ aluminiows i
wstawi¢ do piekarnika rozgr zanego do temperatury 800C.

Cebule i czosnek zeszkli¢ natym samym tluszczu.

Wla¢ winiak i bulion.

Gotowa¢ na silnym ogniu, az ptyn zmniejszy objetosé¢ o potowe.

Nastepnie sos pr zetr ze¢ przez sito lub zmiksowaé.

Doda¢ smietane, zamiesza¢, przyprawi¢ solg.

Sos ponownie podgr zag.

Ziarna zielonego pieprzu osaczy¢ z zalewy, lekko rozgniesé i dodaé do sosu.
M edaliony rozwinaé z folii, wylozy¢ na taler ze, pola¢ sosem.

Podawa¢ z makaronem i gotowanymi jar zynami.

Miesna pizza

75 dag mielongl wieprzowiny

2 zabki czosnku

3jaka

2 - 3 cebule

4 pomidory

24 dag mozzar €lli

31lyzki przecieru pomidor owego
2 lyzki posiekangj natki pietruszki
tluszcz do blachy

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Czosnek oraz cebule obraé i posiekag.
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Wieprzowine wymiesza¢ z jaj kami, cebulg, czosnkiem i przecierem pomidor owym.
Przyprawi¢ solg i pieprzem.

Mase miesna rozsmarowac na nattuszczonej blasze.

Piec 15 minut w 2500C.

Pomidory i ser pokroié na plastry i obtozy¢ nimi podpieczony placek.

Wstawi¢ ponownie do piekarnikai piec jeszcze 15 minut w temper atur ze 2200C.
Przed podaniem posypa¢ natka.

Migso z gozdzikami

1,2 kg srodkowego schabu
1lyzka masta

31yzki gozdzik dw

2 lyiki cukru

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso umyé¢, dokladnie osuszyé¢.

SOl wymieszaé z cukrem i biatym mielonym pieprzem, natr ze¢ star annie schab, odstawié
w chtodne miegjsce na 1 godzine.

Schab zrumienié¢ narozgrzanym masle, utozy¢ na blasze, naklué gozdzikami, polaé
tluszczem ze smazenia.

Piec okoto 1 godziny w temper atur ze 180 oC czesto polewaj gc wytwar zajacym Si¢ sosem.

Migtowe szaszlyki

1/2 kg baraniny

kilka gatazek miety

2 zabki czosnku

3lyzki octu winnego
81lyzek olgju

lyzka oliwy

strak zolte papryki
strak zielong papryki
30 dag pomidor kéw koktajlowych
szklanka ryzu

straczek papryczki chili
kostka bulionowa

3 pieczarki

sol, pieprz

Sposdb wykonania :
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Miete posieka¢.

Wymieszaé z octem, posiekanym czosnkiem, szczypta soli i pieprzu, dodaé 6 tyzek ol u.
Migso pokroié¢ w duzg kostke, zalaé marynata i wstawié do lodowki na godzine.
Chili oczyscié i drobniutko posiekag.

Pieczarki obraé, pokroié¢ w drobng kostke.

Chili i pieczarki podsmazyé¢ na oliwie, opr 6szy¢ sola i pieprzem.

Zagotowa¢ 2 szklanki wody z kostka bulionowa, wsypaé ryz.

Gotowa¢é 15 minut na matym ogniu.

Wymieszaé z pieczarkami i chili, przetozy¢ do zar oodpor nego naczynia i wstawié¢ do
piekarnika (1500C).

Papryki oczyscié, pokroi¢ na kawalki.

Pomidorki oplukaé i osuszyé¢.

Migso osaczyé.

Na patyczki nadziaé¢ na przemian papryke, mieso i pomidorki.

Szaszlyki obsmazyé na rozgr zanym olgu.

Wiozy¢ na potmisek z ryzem, skropié¢ marynata i zapiekaé¢ 10 minut.

Mostek cielecy nadziewany

1,5 kg mostku

2 bulki

mleko

12,5 dag stoniny

1 cebula

0,5 kg cielecg watr obki
4 - 5 pieczarek
2jga

5 dag masta

sOl, pieprz
lubczyk

zielona pietruszka

Sposdb wykonania :

Thusty gruby mostek cielecy wymoczy¢ z godzing w wodzie zimnej, wyplukaé i posolié.
2 bulki montowe obetr ze¢ ze skory i namoczyé w mleku.

Cwiartke mlodej stoniny usieka¢ na mase, przesmazy¢ z 1 cala cebula utarta natarcei
Spar zona gor 3ca wodg tak, aby sie cebula ani cielecina nie rumienily, tylko dusily.

POt cielece) watr 6bki usiekang, troche swiezych duszonych w masle pieczarek, soli,
pieprzu, lubczyku oraz troche gatazek zielong pietruszki siekaneg, lyzke masla, 2 cate
jajai owe bulki razem dobr ze wymieszaé, nadzia¢ mostek pod btong i upiec pod blacha,
smar ujgc mastem ciagle, a nie polewaj gc ani kropli wody.

Trzeba bardzo starannie pieci pilnowa¢, wiedzac, ze cata dobroé pieczeni kazdej
pieczongj w piecu zalezy na tym, aby ja od razu w gor acy piec wlozy¢ i ciagle smar owaé
nie polewaj gc niczym.
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Wilozywszy zas pieczen w nie bardzo gor gcy piec, pozwalamy, aby sos miesny zamiast Sie
scisnaé, wychodzit z migsai gotowat sig, przez co pieczen bedzie twarda i tykowata.

M6zdzek panierowany

6 cielecych mézdizk 6w
2 czubate tyzki maki
4 czubate lyzki bulki tarteg
2 lyiki olgju

mar chewka

por

kawalek selera
cebula

gozdzik

ziele angielskie

sOl, pieprz ziarnisty

Sposdb wykonania :

Marchewke i seler oskroba¢.

Por oczysci¢ i umyé.

Cebule obra¢, wbié w nig gozdzik.

War zywa zalaé 4 szklankami wody.

Posoli¢, wsypaé po kilka ziarenek pieprzu oraz ziela angielskiego i gotowaé 20 minut.
M 6zdzki wiozy¢ do lekko wr zacego bulionu.

Garnek przykry¢, zdjaé z ognia i tak zostawié, az wszystko wystygnie.

Nastepnie mozdzki wyja¢ z bulionu, dokladnie osaczyé, obraé¢ z bton, przekroié na
potowy.

Obtoczy¢ je kolgno w mace, roztrzepanym jajku i bulce tarte.

Na duze patelni rozgrzaé olgj, wlozy¢ mézdzKi, zrumienié je z obu stron.
Przetozy¢ na taler z, opr6szy¢ solg i pieprzem.

Podawa¢ np. ze szpinakiem.

Musaka (Grecja)

75 dag mielongj wotowiny pot na pot z baraning
1,5 kg baklazanéw

4 pomidory (40 dag)

25 dag startego ostrego sera

3-4jaka

1 cebula (10 dag)

1 lyzka masta

1 zabek czosnku
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2 lyzki maki pszennej

1 szklanka biatego wytrawnego wina
oliwa

5 - 6lyzek bulki tartg

natka pietruszki

ziola (oregano, bazylia, estragon, rozmaryn)
gatka muszkatotowa

cukier

sOl, pieprz

sos beszamelowy:

4 dag masta

4 dag maki pszennegj

2 szklanki mleka

1 lyzeczka smietany 30-procentowej
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Baklazany opiec na blasze, obra¢, pokroié¢ na plastry grubosci 1,5 cm, posolié i osaczyé
na sitku.

Po 1 godzinie oproszy¢ je maka i usmazyé¢ na oliwie na zloty kolor.

Przelozyé natlerzi odstawié w ciepte migjsce.

Pomidory umyé¢, spar zy¢, obraé, przekroié, oczyscié¢ z pestek pozostawié¢ do odcieknigcia.
Posiekang cebule i czosnek zrumienié¢ na masle.

Dodaé¢ migso i rozgniesé je na patelni podczas smazenia, aby nie bylo grudek.

Doda¢ pomidory, ziola, starta gatke muszkatotows, sol, piepr z, szczypte cukru i dusi¢ 45
minut, podlewaj ac winem.

Nastepnie zdjaé z ognia, wymieszaé z 2 tyzkami bulki tartej i odstawi¢.

Gdy masa wystygnie, wbi¢ zoltko oraz polaczyé z piang ubita z biatek.

Blache wysmarowaé oliwa wymieszana z mastem i wysypaé 1 tyzka bulki tarte.
Ulozy¢ na nig war stwe upieczonych baklazanow, posypaé¢ 2 tyzkami bulki tartej,
nastepnie utozy¢ mase miesno-pomidor ows.

war stwe.

Przygotowa¢ sos: do roztopionego masta wsypaé make, rozmiesza¢ i nim si¢ zrumieni,
wlaé¢ zimne mleko.

Posoli¢, popieprzy¢ i stale mieszajac, podgr zewaé, az sos zgestnige.

Wtedy doda¢ smietanke.

Musake zala¢ beszamelem, gesto posypaé serem i wstawi¢ na 45 minut do piekarnika
nagr zanego do temperatury 180-1900C.

Zapiec na ztoty kolor.

Przed podaniem posypa¢ natka i pokroié¢ na porcje.

Mus z szynki

e 0,5 kg szynki gotowanej
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4 - 5 malych cebul
10 dag masta
kolendra
zelatyna

Sposdb wykonania :

Szynke bez tluszczu posiekaé razem z matymi cebulkami.

Nastepnie utrze¢ w makutrzei przefasowaé przez sito.

Wilozy¢ do zar oodpor nego naczynia, dotozy¢ swieze masto, wsypaé do smaku tluczone)
kolendry i co najmnig pdt godziny trzymaé na plytce niezbyt goracej, alei nie za
zimngj, tak zeby masa nabrala jednolite gestosci.

Ugotowaé wywar z nozek i podrobek kurzych, rozpuscié w nim namoczong popr zednio
biala zelatyne (na pot litra ptynu wziaé 15 g zelatyny) i wylaé¢ por celanowa gleboka
salaterke ta galareta, tak aby byla cala nig polana.

Gdy zacznie zastyga¢, wlozyé w §rodek mase z szynki.

Zastudzi¢ dobrze i wyjaé na okragly potmisek, ubierajac roznymi grzybkami, rydzami,
matymi wycinanymi kartofelkami itp.

Mozna nawet gotowanymi na twar do jajami pokrajanymi w plasterki.

Potrawe te podaj e si¢ po sztuce miesa, bez zadnych innych dodatkow, jak ocet i oliwa,
ktére popsulyby delikatny smak tego musu.

Nadzewana pieczeri wolowa

1,2 kg wotowiny (z mostka, w jednym kawatku)
8 dag wedzonego boczku

1 kg pieczarek

4 pomidory

3srednie cebule

1 peczek wloszczyzny

1/2 peczka pietruszki

51yzek smietany kremowki
51yzek winiaku

1 lyzka maki

51yzek masta lub margaryny
sol, bialy pieprz

Sposdb wykonania :

Pokroié¢ boczek w kostke.

Obra¢, posieka¢ 1 cebule.

Oczysci¢, drobno pokroi¢ 15 dag pieczar ek.
Podsmazy¢ boczek, dodaé¢ war zywa.

Doprawié¢ do smaku solg i pieprzem.

Umyé i osuszyé wotowine, ewentualnie lekko rozttuc.
Rozlozy¢ na migsie nadzienie.
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Zwinaé¢ wolowine w rolade, spia¢ wykataczkami, owinaé¢ sznurkiem.

Ulozy¢ mieso w duzgj brytfance, pola¢ dwiema tyzkami margaryny.

Piec 11 3/4 godziny w temper atur ze 2000C.

Oczyscié, pokroié na drobne kawalki peczek wioszczyzny.

Doda¢ do migsa pot godziny przed koicem pieczenia, pola¢ 1/2 litra wody i winiakiem.
Wyjaé migso, zabezpieczyé przed wystygnieciem.

Sos z pieczenia pr zecedzi¢ do naczynia.

Rozprowadzié¢ make w smietanie, zagesci¢ i doprawié sos.

Oczysci¢, pokroié w plasterki reszte pieczarek.

Obrac i posiekaé¢ pozostate cebule.

Pomidory sparzyé, zdja¢ skorke, podzieli¢ na éwiartki i usunaé $rodki z pestkami.
Dwie éwiartki odlozy¢ do dekoracji, reszte drobno pokroié.

Posieka¢ pietruszke (czesé pozostawié¢ do dekoracji).

Rozgr zaé reszte tluszczu na patelni.

Smazy¢ pieczarki 10 minut, posypa¢ sola i pieprzem.

Doda¢ pomidory i pietruszke.

Pokroié¢ migso w plastry, serwowaé na potmisku z war zywami i odr obing sosu.
Udekorowaé pietruszka i pomidorami.

Sos podawa¢ oddzielnie w sosjer ce.

Nalesniki z migsem i ziofami

3 lyiki masta

125 g maki

250 ml mleka

2jga

1 cebula

2 lyiki olgju

35 dag mieszanego migsa mielonego
1 puszka obranych pomidor 6w
2 lyzeczKi zi6t prowansalskich
4 lyzki planty do smazenia

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Maslo roztopié, wystudzié.

M ake wymiesza¢ z mlekiem, jajami, szczyptg soli i mastem na gladkie ciasto, odstawié¢
na 30 minut.

Cebule obra¢, posiekaé i zeszkli¢ narozgrzanym oleju.

Dodaé¢ migso i podsmazy¢ na ostrym ogniu.

Doda¢ pomidory razem z zalewsa i gotowaé¢ okoto 20 minut na wolnym ogniu.

Rogout doprawi¢ ziotami, solg i pieprzem, odstawié w ciepte miegjsce.

Naroztopiong planciez ciasta kolgjno usmazyé¢ nalesniki, przelozyé¢ na 4 taler ze.

Na kazdy nalesnik wtozyé por cje far szu migsnego.
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Nalesniki ztozyé, udekor owaé swiezymi ziotami.
Podawac gor gce, najlepig z surowka.

Nerki wieprzowe w sosie jabfkowym

4 nerki wieprzowe

cebula

2 tyzeczki maki

2 jablka

lyzeczka mieszanki " kolor owy pieprz"
szklanka bulionu

1/2 szklanki czerwonego wytrawnego wina
2 lyiki olgju

3 lyzeczki jarzynki

sol

Sposdb wykonania :

Nerki obra¢ z bton i thuszczu, przekroié¢ wzdluz na pot.

Nastepnie wlozyé do wr zacej wody i zagotowag.

Odcedzié¢, zala¢ ponownie wrzaca wodg i gotowac jeszcze 15 minut.

Odcedzié¢, ostudzi¢ i pokroié¢ w poprzek na plasterki.

Cebule obra¢ i drobno posieka¢, podsmazy¢ na rozgr zanym tluszczu.

Doda¢ pokrojone nerki, wla¢ bulion i wino, wsypac jarzynke i ziarna piepr zu.
Dusi¢ pod przykryciem 45 - 50 minut.

Jabtka umyé¢, obraé, nastepnie przekroié na éwiartki i usungé gniazda nasienne.
Owoce dotozy¢ do nerek na 10 minut przed koncem duszenia.

M ake rozmiesza¢ z kilkoma tyzkami wody, wla¢ do miesai mieszaj ac zagotowag.
Ewentualnie dosoli¢ do smaku.

Podawa¢ z makaronem i gotowana mar chewka.

NOzKi cielece po tatarsku

4 nozki cielece

1 szklanka biatego wina

5 cebul

5 marchwi

2 pietruszki

4 z6ltka z ugotowanych natwardo jaj
2 lyiki oliwy

3 korniszony

mata tyzeczka cukru

sol
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e sok z cytryny

Sposdb wykonania :

Oczyszczone nozki spar zy¢, doczyscié, przer abaé na kawalki.

Zalaé wrzaca woda, raz zagotowac i odlaé.

Ponownie zala¢ woda, doda¢ wino i gotowaé¢ powoli (okoto 3 godzin).

Gdy sa w potowie migkkie, doda¢ pokrajane cebule, marchew i pietruszke.
Bardzo migkkie nozki wyjaé z rosolu, jeszcze gor gce migeso oddzieli¢ od kosci.
Przyrzadzi¢ sos.

Zottka utrze¢ z oliwg, dodaé cukier, rozprowadzié rosotem, wymieszaé, osolié.
Pokrajane nozki wiozy¢ do sosu i catosé zagotowag.

Wcisnaé sok z 1 cytryny.

NO&zki cielece w galarecie

4 nozki cielece

30 dag wloszczyzny
pieprz

ziele angielskie

imbir

2 bialka

kawalek toju wolowego

Sposdb wykonania :

Oczysci¢ nozki, wyjaé z nich grube kosci, nala¢ woda, a gdy Sie¢ zagotuj 3 - odlaé, optukaé
staranniei nalawszy inng ciepta miekka woda gotowaé bez soli, bo sczernigja.

Doda¢ kor zeni, to jest pieprzu, ziela, imbiru, rozmaite) wloszczyzny i kawalek toju
wolowego, szumujac do czysta jak zwykle.

Powinny sie gotowaé bez przykrywy w garnku glinianym na matym ogniu 2 - 4 godziny.
Ugotowane migkko nozki wyjaé, sos posoli¢, sklarowaé biatkiem, lejac 2 biatka rozbite
woda w wolny sosi gotujac, az Sie sklaruje na wolnym ogniu.

Nozki pokrajaé w kostke drobna, posoli¢, utozyé na salaterce i zalaé przecedzonym
sosem, czyli galareta, mieszajac az ostygnie.

Podawa¢ na zimno z octem i oliwa.

Na 4 nézki nala¢ pottoreg kwarty (1,5 1) wody.

Same cielece s niesmaczne, wigc na 4 cielece wzigé 3 wieprzowe i razem gotowag.

Oberiba z zeberkami

e 50 dag zeber ek
e 5s7t. ziemniakow
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1 peczek mlodej kalarepy

1lyzka masta

1 lyzka maki

szczypta kminku

1 lyika zielonego siekanego koperku
sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Zeberka umyj, podziel na 4 porgje.

W16z dorondla, zalg litrem wody, dodaj przyprawy i gotuj.

Kalarepke umyj, obierz, czes¢ mtodych lisci pozostaw.

Kalarepke pokr¢j w polplastry, listki posiekaj.

Ziemniaki obierz, umyj, pokréj w kostke.

War zywa wr zué¢ do ugotowanych zeber ek.

Gotuj do migkkosci.

Z mastai maki zr 6b zasmazke, zapraw potrawe, zagotuj i dopraw do smaku.
Podawaj w glinianych naczyniach z ciemnym chlebem.

Ognisty garnek (Meksyk)

80 dag wotowiny

80 dag baraniny

5 cebul

2 zabki czosnku

3 szklanki bulionu

3 lyzki koncentratu pomidor owego
lyzeczka octu winnego

4 papryki

4 - 5 pomidor 6w

puszka czerwongj fasoli
30 dag bryndzy

olg

2 lyzeczki stodkig paprykKi
2 lyzeczki oregano

s0l, pieprz cayenne

Sposdb wykonania :

Cebulei czosnek obraé, posiekaé.

Mieso pokroi¢ w kostke, obsmazy¢ na olgju.

Przetozy¢ do brytfanny, dodaé¢ 2/3 cebuli, 1/2 czosnku, oregano i papryki w proszku oraz
koncentrat.

Podla¢ szklanka bulionu i octem, piec okoto godziny w temper atur ze 1800C.

Fasole osaczyé¢.

Pomidory pokroié¢ na kawalki.
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Papryke pociaé w kostke, wrzucié narozgrzany oleg.

Doda¢ pozostata cebule, pomidory, fasole, reszte bulionu, czosnku, oregano i mielonegj
papryki.

Dusi¢ 6 - 8 minut.

Przyprawi¢ solg i pieprzem cayenne.

Doda¢ migso, zagotowa¢.

Posypaé pokruszong bryndza.

Ozor cielecy w jarzynach

2 sprawione ozory cielece
3 pory

5 mar chewek

4 rzepy

4 ziemniaki

2 lodygi selera

cebula

gozdzik

S0S

z0ltko

lyzka ostrej musztardy
3/4 szklanki oliwy

cebula

zabek czosnku

4 fleciki anchois

lyzka kapar 6w

lyzeczka soku z cytryny
lyzeczka siekanego szczypior ku
1/2 peczka natki pietruszki
sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Cebule obraé, wbié w nig gozdzik.

Jeden por oczyscié.

Cebule i por razem z ozorami wlozy¢ do garnka, zala¢ wodg, wsypaé nieco soli i pieprzu.
Gotowaé na malym ogniu 1,5 godziny.

Pozostale war zywa obr aé, oczyscié, optukaé, pokroié¢ na duze kawalki.

Wtozyé do wywar u, gotowac jeszcze 30 minut.

Sos: z0ltko utrze¢ ze szczypta soli | pieprzu oraz musztarda.

Nastepnie powoli dodawaé oliwe, caty czas ucier aj ac.

Czosnek obraé, posiekaé wraz z cebula, anchois, natkg i kaparami (najlepigf w
malak ser ze), wymieszaé¢ z majonezem.

Doprawi¢ do smaku solg i sokiem z cytryny.

Ozory osgczyé¢, sciagnaé skore, pokroi¢ w plastry.
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Wraz z war zywami ulozyé na talerzach, skropié z bulionem i posypaé szczypiorkiem.
Podawaé z sosem.

Ozo6r cielecy

0z0r

2 szklanki wywar u z wloszczyzny
ljajo

1,5 dag bulki

tluszcz do smazenia

Sposdb wykonania :

Swiezy 0zor cielecy ugotowaé w wywar ze z whoszczyzny, obr aé ze skorki, pokrajaé w
cienkie plastry.

Umoczyé¢ kazdy w rozbitym jajku, osypac przesiang butka i obsmazyé szybko z obydwu
stron.

Oz6r na szaro

0zOr wotowy

2 marchwie

1 pietruszka

1 cebula

4 ziarnka ziela angielskiego
2 listki laurowe
sol

SOS:

2 dag masta

2 dag maki

1 dag cukru

0,125 wina
skoérka cytrynowa
ocet

2 lyiki rodzynek
1 tyzka migdatéw

Sposdb wykonania :

Oczyszczony ozér zalaé woda i gotowaé dopoty, az mozna bedzie z niego §ciagnaé skore.
Nastepnie zala¢ $wiezg woda, posolié, dodaé¢ wloszczyzne i kor zenie, gotowaé do
miekkosci.

Zrobi¢ z tego sos.
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Cukier namoczy¢ woda, zrumienié na patelni.

M asto zasmazy¢ z maka, wla¢ cukier, podsmazyé razem.

Rozprowadzié¢ rosolem z ozor a, doda¢ wino, octu do smaku, otarte cytrynowej skorki,
przecedzi¢.

Wilozy¢ dobrze umyte rodzynki i pokrajane cienko migdaty.

Ozor pokrajaé ukosnie, wiozy¢ do sosu i zagotowag.

Ozér podaje si¢ z tazankami lub makar onem.

Ozor peklowany

0zOr wotowy
2 dag soli
1gsaletry

6 gozdzik ow

Sposdb wykonania :

Oz0r oczysci¢ ze szlamu i odkroié wszelkie niepotrzebne czesci.

Nie pluczac go w wodzie natr ze¢ solg, zmiesza¢ z saletra i gozdzikami.

Wilozyé w miske, nakryé¢ denkiem lub talerzem i wyniesé¢ w chtodne migjsce.
Codziennie przez 10 dni przewracaé i nacieraé sosem uformowanym z soli.

Ozor optukaé w wodzie, wiozy¢ do rondla i gotowaé na stabym ogniu 3 godziny.
Skérke sciagnaé, ozor pokrajaé¢ ukosnie, podaj ac do niego chrzan i purée z kartofli.

Oz6r wotowy peklowany

0zOr woltowy

0,5 dag saletry

2 dag soli

plaska tyzeczka cukru

1/4 tyzeczki mielonego pieprzu
1/4 tyzeczki ziela angielskiego
1 lyzka mielonego jatlowca
wywar

wloszczyzna

cebula

listek laur owy

2 - 3 gozdziki

2 - 3ziarenka ziela angielskiego
2 - 3ziarenka pieprzu

2 - 3ziarenka jalowca

Sposdb wykonania :
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Umyty 0zOr osuszyé.

Wymieszaé saletre z sola, zielem angielskim i jatowcem, dokladnie natrze¢ ta mieszaninag
0zor, utozy¢ ciasno w kamiennym lub szklanym gar nku, przykryé taler zykiem, obciazy¢,
wynies¢ w chtodne migjsce na 8 - 10 dni.

Przewracaé co 2 - 3dni.

WYyja¢é 0zor, optukaé, wtozy¢ do gar nka, doda¢ wloszczyzny i kor zeni, gotowaé do
migkkosci na niewielkim ogniu.

Obra¢ 0zor ze skéry, pokroi¢ w ukosne plastry i zala¢ galar eta spor zadzong z wywar u.

Oz0r w sosie rodzynkowym (I zrael)

e 80 dag ozor a wolowego

SOS:

4 lyzki rodzynek 4 pomidory (80 dag)
2 zabki czosnku

5 oliwek

2 cebule (20 dag)

3lyiki olgju

mala lyzeczka chili

szczypta mielonych gozdzik ow

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Umyty ozdr wiozy¢ do gar nka z posolonym wr zatkiem i gotowaé na matym ogniu 2
godziny.

Wyjaé, ostudzié¢ i zdjaé skorke.

Przygotowaé sos: pomidory spar zy¢, obraé, pokroié, doda¢ podsmazong na oleju
posiekang cebule i czosnek, gotowaé do migkkosci. Nastepnie dodawaé oliwki oraz
przyprawy i zgotowaé.

Oz6r pokroié w plastry, wlozy¢ do sosu i podgotowaé, Podawaé z ryzem ugotowanym na

sypko.

Paprykarz z krolika

1 kgkrdlika

10 dag cebuli

6 dag stoniny

na koniec noza papr yki
20 dagjarzyn

2 pomidory
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e 0,251 mleka chudego

Sposdb wykonania :

Pokraja¢ stonine w plastry, wrzuci¢ do rondla.

Gdy zacznie si¢ topi¢, dodaé cebule, nakryé pokrywa na chwile, az cebula zmigknie.
Wiozy¢ wéwczas pokr ajanego krdlika, posolié¢, dodaé papryki i poszatkowane cienko
jarzyny.

Na koniec doda¢ przetarte pomidory i mleko, zagotowag.

Na potmisku obltozyé purée z ziemniak dw, polaé¢ sosem.

Pasemka z wofowiny w cebuli (Chiny)

250 gramow zr azoéwki woltowej

4 duze cebule

1 lyzeczka sosu sojowego jasnego

1 lyzka oleju sojowego

1 tyzeczka do kawy soli

1/2 tyzeczki do kawy cukru

1 lyzeczka bialego wytrawnego wina

1/2 tyzeczki do kawy olegju sezamowego

1i 12 tyzki bulionu

1 tyzka maki kukurydziang roztrzepana z woda jak narzadkie ciasto nalesnikowe
1 biatko

1 ptaska tyzeczka przyprawy weijing

3 lyzki smalcu wiepr zowego lub §wiezo wytopionego sadla wiepr zowego

Sposdb wykonania :

Mieso i cebule pokroié w waziutkie paseczki o diugosci potowy matego palca.

Rozgr za¢ zeliwng patelnig, wlaé¢ 1 lyzke oleu, rozprowadzi¢ po calg patelni, dodaé¢
smalec lub sadto, mocno rozgr za¢.

Paseczki macza¢ w rozbitym bialku i roztwor ze maki kukurydzianegj, wrzucié na
patelnie wraz z cebula, caly czas szybko mieszaj ac.

Dodawa¢ kolgjno wino, bulion, sdl, cukier, sos sojowy, przyprawe weijing i mieszaj ac
doprowadzié do wr zenia.

Na samym koncu potrawe skropi¢ olg em sezamowym.

Podawaé na ogrzanym potmisku.

Pasztet

e 40 dag watroby
e 50 dag cieleciny (kark, lopatka, nerkowka)
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50 dag wieprzowiny (podgardle, boczek)
10 dag stoniny

2 cebule

10 dag mar chwi

7 dag suszonychb grzybdéw
1- 2listki laurowe

5- 6 ziaren pieprzu

ziele angielskie

2 bulki czerstwe
3-4jga

sol

imbir

gatka muszkatotowa
tymianek

Sposdb wykonania :

Cielecing i wieprzowine pokrajaé¢ w kawalki i wtozyé do rondla wraz z cebula,
marchewka i pietruszkg oraz suszonymi grzybami.

Doda¢ szklanke wody, gotowaé na matym ogniu.

Gdy mieso bedzie migkkie, dodaé¢ stonine i jeszcze gotowaé¢ 30 minut z listkami

laur owymi. pieprzem, zielem angielskim.

W atrobe cieleca lub wiepr zowa zala¢ wywarem z duszonego miesa i dusi¢ okoto 5 minut.
Do duszonego miesa wlozy¢ watrobe, bulki pokrajanew kostke i znowu dusi¢ jeszcze
jakies 15 minut, dodaj ac dalsze przyprawy: gatke muszkatotows, szczypte soli, imbir,
tymianek.

Po rozgotowaniu si¢ tej calej masy, gdy troche przestygnie, przepuscié¢ 2 razy przez
maszynke do miesa.

(Im masa bedzie gltadsza, tym lepszy pasztet).

Do masy dodaé jaja, uciera¢ masg, az nabier ze puszystosci.

Doprawié¢ do smaku.

Piec okolo 45 minut, az przyrumieniony pasztet odstanie od brzegow.

Pasztet jesienny

30 dag cieleciny

30 dag wotowiny

30 dag wieprzowiny

20 dag sur owego boczku
40 dag watr oby wiepr zowej
10 dag stoniny

2jajka

2 lyzki maki

peczek wloszczyzny
kajzerka

ziele angielskie
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1/2 kg nieduzych borowik éw
listek laur owy
starta gatka muszk atatowa

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso umyé.

W1loszczyzne oczyscié, obraé, optukac.

Wolowing, wieprzowing i cielecing wilozy¢ do gar nka.

Dodaé listek laurowy i ziele, zalaé wodg, osolié i gotowaé na matym ogniu 2 godziny.
Po godzinie wiozy¢ wloszczyzne.

Na 20 minut przed koncem gotowania dodaé¢ boczek.

Ugotowane miesa wyjaé z wywar u, przestudzi¢.

W atrobe pokroi¢ w plastry, wtozyé do rondla, zala¢ wrzacym wywarem i gotowaé 5
minut.

Grzyby oczyscié, trzony oskrobaé, ale nie odcinaé ich od kapeluszy.

Oplukaé, po czym wr zuci¢ do osolong wody.

Gotowa¢é 2 - 3 minuty.

Wyjaé nasitoi dokladnie osgczyé.

W grzybowym wywar ze namoczy¢ kaj zerke.

Ugotowane migso, watrobe i boczek zemle¢ dwukrotnie z gotowana marchewka i
odcisnietg kajzerka.

M ase migsna wymieszaé z jajkami, przyprawié¢ do smaku sola, pieprzem i gatka
muszkatatows.

Podtuzna for me wylozy¢ papierem do pieczenia lub folig aluminiows.

Stonine pokroié w cienkie paseczki.

Ulozy¢ je na dnieformy, tak by powstata kratka.

Polowe masy miesng natozy¢ do for my, wyrownag.

Pouklada¢ grzyby obtoczone w mace.

Przykryé reszta masy (powinna wypetniaé forme do 2/3 wysokosci).

Wierzch przykryé papierem lub folia.

Piec godzing w temper atur ze 1800C.

Wyjaé z formy po wystudzeniu.

Pasztet z krélika

przod i podroby z krélika

30 dag boczku lub podgar dla wiepr zowego
2 - 3 suszone gr zyby

7 dag cebuli

li$¢ laur owy

5 ziaren pieprzu

20 dag watr oby wiepr zowej

2 bulki

2 dag oliwy
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* 3jaja
e SO, pieprz
o galka muszkatotowa

Sposdb wykonania :

Przéd i podroby z krdlika, boczek lub podgar dle wieprzowe, suszone grzyby, cebule, lisé
laurowy i ziar na pieprzu gotowaé razem pod pr zykryciem, az migso zupelnie zmigknie.
Pod koniec gotowania doda¢ watr obe wieprzowa i jeszcze dusié.

Po ugotowaniu wyjaé kosci, w wywar ze namoczy¢ bulki.

Potem wszystko przepuscié¢ przez maszynke.

Mieso wymieszaé z reszta dodatkow i przypraw, dodaé oliwe, jaja, sol, pieprz, gatke
muszkatotows.

Dobrze jest tez ugotowaé oddzielnie nozke cieleca lub troche cieleciny i do pasztetu
doda¢ kleisty wywar .

Wilozy¢é mase do formy i upiec.

Pasztet ze zwierzyny

Zwier zyna

duza cieleca watr 6bka
30 dag wieprzowiny
30 dag cieleciny

20 dag stoniny

2 bukki

pét zabka czosnku

sol, pieprz

5ja

Sposdb wykonania :

Zwierzyne jaka jest, czy to ptaszki, czy zajgc oprawi¢ jak na pieczyste, naszpikowaé
gesto, osolié, upiec pod blacha i pokrajaé na kawalki, wyj mujac zbyt wielkie kosci.

Na jeden pasztet $rednig wielkosci bierze si¢ jedna duzg cieleca watr Obke, ktora
obrawszy ze skorki naszpikowaé i upiec tak, aby sie¢ przypiekla, po czym utrzeé ja na
tarce.

Kilojakig kolwiek zwier zyny lub przodki zajecze, wszystkie watr 6bki ze zwier zyny,
migso jakie przy kosciach jeszcze pozostato, kawat wieprzowiny i kawat bardzo migkkie)
cieleciny pokraja¢ w kawalki i dusi¢ w dwoch matych kawatkach usmazone) na biato
swiezgj stoniny.

Gdy zupetnie migkko uduszone, doda¢ dwie bulki otarte ze skorki, pot zabka czosnku
utartego natarce, troche soli, pieprzu, odrobine muszkatotowe galki.

Wszystko to przepuscié przez maszynke do siekania i przefasowaé przez r zadkie
druciane sito.

Nastepnie wymieszaé doskonale z 5 catymi jajami i uwierci¢ na mase w donicy.

Wzigé blaszany potmisek gleboki, wylozy¢ brzegi i dno cienko ciastem francuskim i na
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ciasto ukladaé farsz i zwierzyne, az bedzie petno, to jest z czubem.

Wtedy nakry¢ caly pasztet ciastem francuskim porobiwszy na ciescie rozne figury z
ciasta, posmarowaé jajem i wstawi¢ w piec mocno gor acy na godzine.

Osobno robi¢ sos z bulionu (madery).

Jezeli pasztet jest z kwiczolow, to do farszu nalezy wziaé takze kilka sztuk, ktére po
upieczeniu wraz ze skorkami tr zeba uttuc w mozdzier zu na miazge i potem przefasowaé
przez sito bulionem a ptaszki uklada si¢ miedzy far sz, krjajac na potowki.

Jezeli zas pasztet z zajaca - nieuzyteczne kawalki do pieczenia z przednig czesci jako tez
watr Obke uzywa si¢ na farsz.

Szyjki, skrzydetka i nézki od kazdej zwier zyny nieuzyteczne do pasztetu gotuje si¢ na
smak do sosu.

Pasztet z migsa - klasyczny

25 dag migsa wiepr zowego bez kosci

25 dag chudego miesa wolowego bez kosci
25 dag cieleciny lub miesa z drobiu bez kosci
25 dag watrobki cielecej, wieprzowsej lub z drobiu
25 dag stoniny

2 marchewki (15 dag)

8 dag selera

1 pietruszka (10 dag)

2 cebule (20 dag)

4jajka

2 czer stwe bulki kaj zerki

2 lyzki masta

2 lyiki oliwy

2 liscie laurowe

8 ziaren ziela angielskiego

8 ziaren pieprzu czarnego

1/2 lyzeczki gatki muszkatotowe

1/2 tyzeczki imbiru

sol, pieprz

do przygotowania for my:

e 2lyzki margaryny lub smalcu

e 2lyzki bulki tartg

Sposdb wykonania :

Marchewki, seler i pietruszke obra¢, optukaé i pokroié¢ na mnigjsze kawalki.

Mieso umyé¢, osaczy¢, pokroié¢ na kawalki.

Stonine oplukaé (5 dag odtozy¢€) i pokroié w duzg kostke.

Na patelni rozgr za¢ oliwe razem z mastem, obsmazyé mieso i stoning narumiano i
przetozy¢ do gar nka.

Cebule obraé, pokroi¢, zrumienié¢ na pozostalym na patelni ttuszczu i wlozy¢ do garnka.
Doda¢ reszte war zyw, liscie laurowe, ziele angielskie pieprzi sol.
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Wilaé tyle wody, aby przykryla mieso.

Gotowa¢ na malym ogniu 50 - 60 minut, az mieso bedzie migkkie.

Watrbke optukaé, oczyscié¢ z bton i doda¢ do miesa na 10 minut przed koncem
gotowania.

Garnek odstawi¢, witozyé¢ bulki, aby namiekly.

Przestudzone migso, watr 0bke war zywa i bultke dwukr otnie zemle¢ w maszynce z
sitkiem o matych otworach.

Nastepnie do otrzymanegl masy wbi¢ jajka, doda¢ gatke muszkatotowsa, imbir i pieprz.
Dosolié¢, je&sli trzeba, i bardzo starannie wymiesza¢.

Pozostala stonine pokroi¢ w cienkie szerokie paski.

Forme do pieczenia (kamionkows, szklang lub metalowa) wysmar owaé margaryna,
wysypa¢ bulka tarta i napetnié masa do 2/3 wysok osci.

Na wier zchu utozy¢ paski stoniny.

Pasztet piec 30 - 40 minut w piekar niku nagrzanym do temperatury 190 - 2000C.
Przed wyjeciem naklué patyczkiem.

Jesli lepi si¢ do patyczka, piec jeszcze 10 - 15 minut.

Wystudzi¢ w formie.

Pasztet z zajqca

przednia czes¢ zajgca

30 dag ttustej wieprzowiny
10 dag stoniny

zaj¢cze podr oby

10 dag cebuli

czer stwa bulka

ljajo

sol, pieprz

gatka muszkatotowa
zieleangielskie

li$¢ laur owy

tluszcz do smarowania formy
tarta bulka

Sposdb wykonania :

Mieso zajaca udusi¢ w niewielkig ilosci osolone wody.

Ostudzié¢ i obra¢ z kosci.

Mieso wieprzowei stonine pokrajaé¢ w grubg kostke i dusi¢ z cebulg do migkkosci.
Podroby zaj ecze dodaé w ostatnig fazie duszenia miesa.

Miekkie migso doda¢ do migsa zaj eczego.

Bulke namoczyé w sosie z migsa.

Mieso i bultke zemle¢ kilkakrotnie (2 - 3 razy) w maszynce.

Do zmielong) masy wbié jajo, dodaé przyprawy i dokladnie wyr obié.

Forme wysmar owaé ttuszczem i wysypaé tarta bulka, przetozyé do nigf mase,
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powier zchnig¢ wyr dwnagé i wstawié¢ do gor acego piekar nika.
Upieczony pasztet ostudzié¢, wyjaé z formy, polaé ttuszczem, odstawié¢ w chtodne migjsce.

Pieczen barania duszona

1 kg baraniny od szynki
szklanka octu

SOl

10 dag swiezgj stoniny
cebula

mar chew

pietruszka

maly seler

por

czosnek

1/3 szklanki smietany

Sposdb wykonania :

Baranine sparzyé gor acym octem i natr ze¢ solg.

Rondel wylozyé plastrami stoniny, pokrajana cebula, marchwia, pietruszka, selerem,
porem, czosnkiem.

Wilozyé nato rozbitg ttuczkiem pieczen, polaé¢ octem i dusié na wolnym ogniu, czesto

pr zewr acaj ac.

Kiedy si¢ przyrumieni, wyjaé pieczen, Sos pr zetr ze¢ przez sito, pieczen wiozy¢ do rondla,
posypawszy maka i pola¢ sosem.

Doda¢ kilka lyzek smietany, przykryé i dusié do migkkosci.

Ryba w galarecie z kukurydzg

20 dag ryby morskig (np. dor sza, tososia lub mintaja)
2 szklanki wywaru z jarzyn

1 marchew

1 pietruszka

1 kolba ugotowanegj kukurydzy

4 lyzki zielonego gr oszku

2 lyiki zelatyny

sol

sok z cytryny

Sposdb wykonania :

Zelatyne namoczyé w malej ilosci zimnej wody, zeby napeczniata.
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Groszek ugotowac¢ odcedzié, z ugotowanej kukurydzy wyluskaé ziar na.

Rybe ugotowaé¢ z marchewka i pietruszka w osolonym wr zatku, ostudzi¢, pokr oié.
Wywar polaczyé z zelatyna, dodaé sok z cytryny.

Kawalki ryby, groszek, kukurydze i pokrojona w talarki marchewke roztozyé
dekoracyjniew salatercei zalac¢ tezejaca galaretka.

Wstawi¢ do lodowki.

Pieczer barania z pieca

udziec barani (2,5 kg)

0,51 octu

2 dag soli

2 zabki czosnku

3 dag maki

ewentualnie 20 dag smietany

Sposdb wykonania :

Kazda pieczen baranig, chcac, zeby byla krucha, obwinaé¢ w serwetke umoczong w occie
I zakopaé na pare dni, najwyzej 5, w piwnicy w ziemi lub w ogrodzie, a nabier ze
kruchosci jak najlepsza zwier zyna.

Nie moznajednak zakopywaé 2 razy w to samo migjsce, bo czué bedzie stechlizng.
Oczysci¢ pieczen baranig ze zbytnig tlustosci, zyt i btonki, zbi¢ mocno, spar zyé octem na
pdt godziny, naszpikowaé zabkami czosnku, utr ze¢ czosnek z soli i tym natrze¢.

| gdy z pottore lub dwie godziny z solg polezy, upiec w piecu, polewaj ac wlkasnym sosem,
ktory sie zbieraw brytfannie.

Osypa¢ maka i zarumieni¢, a wydaj ac zebraé thustosé z sosu.

Bardzojest dobra, jesli do potowy upieczong wyjaé z pieca, a nastepnie dodusié w
rondlu z mtoda smietang.

Pieczer cieleca

udziec cielecy (4 - 4,5kQg)
5 dag soli

gatka muszkatolowa
macier zanka

1cytryna

25 dag stoniny

ocet

masto

2 dag smietany

Sposdb wykonania :
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Aby pieczen cielecai w ogole cielgcina byla smaczna, musi pochodzi¢ z cielaka najmniegj
4 tygodnie maj gcego, a nie wiecel niz 8, gdyz natenczas zwykle odstawionym jest od
krowy i dostajeinne pozywienie, wskutek czego mieso jego traci smak i biatosé.

Dobr g wiec éwiartke cieleciny nalezy oplukaé¢ zimna woda, $ciagnaé blone, $ciaé, czyli
wyluzowaé kosé ptaska, bedaca pod spodem od ogona, ktora sie z tatwoscia daje zerznaé
z dyszka, naszpikowaé gesto mtoda stoning, osolié i niech tak polezy stosownie do
wielkosci 2 godziny lub wiecs).

Wilozyé narozen i piec na silnym ogniu, z wolna obracajac i polewaj ac ciagle ttuszczem.
Podstawi¢ brytfanne pod rozen, aby sos sciekal, ktory na zimno po zebraniu uformuje
galarete.

Na wolnym ogniu pieczen traci smak, rozdziera si¢ nawtokna i odstaje od kosci, stowem
jest mnig dobra.

Kazdy sos czysty od cielgciny, po zebraniu i wystudzeniu, formuje galaretke, ktorg sie
ubiera pieczen na zimno.

Golonke gotuje si¢ 0sobno z solg i jarzynami, a gdy dostatecznie wygotowana, dolewa si¢
ten smak do rosolu sciektego z pieczeni, przez co bedzie wiecej galarety.

Cielecing piec si¢ majaca w piecu, nasolong i naszpikowana na 2 godziny przed obiadem
polozy¢ naruszcie na brytfannie, nielejac ani jedng kropli wody, gdyz woda par ujac na
cielecing robilaby j g jak gotowana, przeszkadzaj ac prawidlowemu pieczeniu.

WYyja¢ blache srodkowa, polozyé cata duza cegle w piecyku na spodzie, a na nigj
brytfanne.

Piec powinien juz byé gor acy.

W stawiwszy pieczen zar az wlozy¢ kilka kawatkow drzewa, aby jg od razu ogien objat i
aby zarumieniona soku nie wypuscila.

Ciagle polewaj ac tluszczem wolnym, a w pottoreg godziny, gdy juz zupetnierumiana i
prawie gotowa, zla¢ ttuszcz, polewaé¢ mastem.

Drzewa ciagle po jednym kawatku dokladaé, bo od wegla sig¢ nie zar umieni.

Gdy zupelnie rumiana, nie doklada¢ juz drzewa, niech dochodzi przy matym ogniu.
Pieczeni cielece nie odwraca Si¢, lecz piecze polozong od razu tak, jak ma byé podana
na potmisku.

Pieczen cieleca nadziewana

e 1 kg mostku cielgcego
e 5dag tluszczu
nadzienie:

6 dag tartg bulki
2jga

4 dag masta

lyzeczka cukru

2 dag migdatow

2 dag rodzynek
skorka cytrynowa

Sposdb wykonania :
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Mieso oplukaé, rozdzielié¢ miedzy btonami tak jak samo sie dzieli, twor zac tzw. kieszen.
Kazdg kosé zebrowa obluzowaé nozem ostroznie, by bton i mi¢sa nie popr zerywag¢.
Zsunaé mieso z kazdej kosci, wylamac je w stawach, wyj a€.

Przygotowacd nadzienie: zOltko utrze¢ z mastem, wsypa¢ tartg butke, dodaé cukier,
utluczone na miazge migdaly, optukane rodzynki, otarta skorke cytrynows i ubita piane
z bialek.

Wymieszaé.

Migso nasolié, kieszen natozyé¢ nadzieniem i zaszy¢.

Rozgr za¢ ttuszcz, wlozyé mieso do brytfanny, oblaé ttuszczem powier zchnie miesa,
wstawi¢ do piekarnikai upiec do migkkosci (okoto godziny), podlewajgc sosem.

Mieso pokrajaé na porcjewraz z koscig kregostupa.

Pieczer cieleca po wiosku (Wiochy)

1 kg surowsej szynki cielece

cebula

peczek wloszczyzny

1/2 szklanki rosotu wotowego (moze by¢ z kostki)
1/2 szklanki bialego wytrawnego wina

4 lyzki olgju

rozmaryn

szalwia

sproszkowana stodka papryka

szklanka dowolnych marynowanych owocow (gruszki, brzoskwinieitp.)
sol

Sposdb wykonania :

Mieso umyé¢ i osuszyé.

Natrze¢ roztartymi z solg suszonymi ziotami i papryka.

Cebule obra¢, pokroié na éwiartki, wkoszczyzne oczyscié i pokroié¢ w plasterki.
Obsmazy¢ mieso ze wszystkich stron.

Nastepnie dodaé cebule | wloszczyzne i przez chwile razem smazyé¢.

Do brytfanny wlaé gor gcy rosot i wino, wtozy¢ mieso z war zywami, wstawi¢ do
piekar nika nagr zanego do temperatury 2200C.

Piec 60 - 70 minut, czesto polewaj 3¢ migso sosem z dna naczynia.

Migkkie migso ostudzi¢, pokroié¢ w cienkie plastry, utozy¢ na potmisku i udekor owaé
mar ynowanymi owocami.

Podawa¢ z kuskusem lub ryzem petnoziar nistym.

Pieczen cieleca z estragonem

e 80 dag cielgciny z kosciami
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4 dag masta

0,125 | wina biatego wytrawnego
lyzeczka octu

0,25 | wody

mielony estragon

Sposdb wykonania :

Z miesa usunaé sciegna, natrzec je estragonem, skropié¢ octem, postawié¢ w chtodnym
migjscu na dwa dni.

Nastepnie migso posoli¢, obsmazyé ze wszystkich stron narumiano i dusié¢ pod
przykryciem, polewaj ac wodg z potowa wina.

Gdy mieso bedzie migkkie, dodaé reszte wina oraz masta.

Migso wypor cjowagé.

Podawa¢ z kluskami ktadzionymi lub ziemniakami.

Pieczern cieleca zjajami

1,5kg cieleciny z udzca
1 grzybek

10 dag szynki

4jaja

4 dag masta

sol

Sposdb wykonania :

Ladny kawatek cieleciny rozbié tluczkiem, posypaé utartym natar ce gr zybkiem
suszonym, posoli¢.

Ugotowaé¢ natwardo 3 jaja, posiekac¢ wraz z szynka, wymiesza¢ doktadnie z surowym
jajkiem.

M ase rozsmarowac rdwnomier nie na miesie, zwingé ciasno, obwigzaé¢ sznurkiem, posolié
na wier zchu.

Brytfanne posmarowaé¢ mastem, wlozy¢ cielecine i wstawié¢ do piekar nika.

Piec wolno okolo godziny.

Pieczen husarska

2 kg pieczeni zr azowej
tluszcz do smazenia

1 kieliszek octu lub spirytusu
1 cebula
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1 lyzka maki

farsz

2 cebule

2 lyiki startego chleba
1/2 yzki masta

sol

Sposdb wykonania :

Migso zbié¢ dobrze drewnianym walkiem, spar zy¢ wrzacym octem, aby byla kruchsza,
lub (kto nie lubi octu) wla¢ do duszenia spirytusrozpuszczony z wodg.

Pieczen obrumienié namaslei dusié pod przykryciem wraz z cebulg, do migkkosci.
Na pot godziny przed podaniem zrobié nastepujacy farsz : cebule sparzyé i utrzeé na
tarce, wymieszaé¢ z chlebem i mastem, doprawi¢ sola.

WYyjaé pieczen, pokrajaé w bardzo cienkie, ukosne plastry, z ktorych co drugi nie
dokrawaé do konca.

Miedzy te niedociete plastry smarowaé przygotowanym far szem.

Potem wlozy¢é w catosci z powr otem do rondla, posypaé¢ maka, podla¢ sosem spod
pieczeniai dusi¢ jeszcze pot godziny.

Na potmisek wylozy¢ ostroznie, aby si¢ migso nie rozlecialo.

Osobno podaé¢ duszong kapuste lub ziemniaki.

Pieczen huzarska

¢ 0,5 kg wotowiny (zrazéwki)
e Ol
e 2 dag smalcu
farsz:
e 10 dag cebuli
e 2 dag masta
e 2 dag ususzonego tartego chleba

Sposdb wykonania :

Migso zbié mocno, osolié¢ i piec w rondlu, podlewaj ac ciagle tluszczem.

Gdy si¢ juz zrumieni i jest w potowie migkkie, wyjaé¢ deske, ponakrawaé ukosnie plastry
I przetozy¢ wczesnig przygotowanym far szem.

Cebule, upieczone w piekarniku, utrze¢, wymiesza¢ z mastem, da¢ pieprzu i tartego
chleba.

Masa powinna by¢ gesta.

Pieczen wlozy¢ ponownie do rondla, zala¢ sosem, jaki si¢ ufor mowat w czasie pieczenia,
przykryé pokrywka i dusi¢ na ogniu przez pét godziny.

Pieczeri na sposodb sarny
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1kgcieleciny

1/2 tyzki tluczonego jatowca
0,1251 octu

10 dag stoniny

masto

smietana

Sposdb wykonania :

Piekng cielecing sparzyé lekkim octem, potariszy i osypawszy poprzednio ttuczonym
jatowcem, niech tak stoi 3 -5 dni.

WYyjawszy z jatowca, optukaé w tymze occie, naszpikowa¢ stoning, piec jak zwykle,
polewaj ac mastem, aw koncu smietana.

Pieczeri marynowana

udziec barani (2,5 kg)
0,51 octu

0,51 piwa

pieprz
angielskieziele

liscie laurowe
gorczyca

rozmaryn

Sposdb wykonania :

Oczysci¢ baranine z thuszczu i utozyé w glinianym naczyniu.

Zagotowa¢é ocet z piwem, wsypaé pieprz, angielskie ziele, liscie laurowe i gor aca
marynatg polaé¢ baranine, wczesniel oSypang ziar nami gor czycy z rozmarynem.
Baranine taka konserwuje si¢ diugo.

Po wyjeciu z octu obmywa Si¢ ja tym samym sosem, soli, szpikuje stoning i piecze na
roznie lub w piecu polewajac mastem, a w koncu smietang.

Pieczen " pod boczkiem™

80 dag cieleciny bez kosci

15 dag boczku wedzonego w cienkich plastrach
2 zabki czosnku

Kilka gatazek rozmarynu

niewielka cytryna
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e 2lyzki masta
e SO, pieprz

Sposdb wykonania :

Cytryne dokladnie umyé, zetr ze¢ skorke, a z migzszu wycisnaé sok.

Zabki czosnku rozkroié¢, natrze¢ nimi mig¢so, potem opr6szy¢ je sola, pieprzem i skorka
cytrynows.

Na cielecinie utozy¢ (najlepigl wzdtuz) plasterki boczku.

Catos¢ dobr ze obwigzaé nicig.

Wierzch posypaé rozmarynem, skropi¢ sokiem z cytryny.

Mieso utozy¢ w posmar owanel mastem brytfannie.

Piec godzing w piekar niku o temper atur ze 2000C.

Pieczer pod chrupigcgq skorkeg

2 poledwiczki wiepr zowe

51lyzek musztardy

2 lyiki tarteg) bulki

2 lyiki startego z0ltego sera

31lyiki olgju

2 lyzki masta

1/2 szklanki bialego wytrawnego wina
25 dag jasnych winogron

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Bulke tarta wymiesza¢ z zOltym serem, musztarda i olejem.

Poledwiczki optukaé, oprészy¢ sola i pieprzem.

M asto rozgr za¢ na patelni, wlozy¢ poledwiczki, zrumieni¢ ze wszystkich stron, wyja¢.
Poledwiczki posmarowaé pasta musztar dowo-ser ows, utozy¢ w brytfannie, podlaé
winem i wstawi¢ do nagr zanego piekar nika.

Piec przez 25 minut w temper atur ze 2200C.

Winogrona umyé¢, oderwaé od kisci.

Mieso wyjaé, trzymaé w cieple.

Do brytfanny wtozy¢ winogrona, wstawié¢ na okoto 5 minut do nagr zanego piekar nika.
Poledwiczki podawaé polane sosem z pieczenia, z winogr onami.

Pieczen rzymska

e 60 dag mielong wotowiny
o lyzka oliwy

115



4 tyzki ryzu

2 jajka

cebula

duza mar chewka

3 male pory

1/2 tyzeczki suszongj miety
peczek natki pietruszki
3lyiki posiekanych migdatow
lyzka masta

3/4 szklanki bulionu
lyzeczka maki ziemniaczang
1/2 szklanki smietany

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Cebule obraé i pokroi¢ w drobng kostke.

Oliwe rozgr za¢ w rondlu, wsypaé ryz oraz pokrojong cebule i smazy¢, az Si¢ zeszkla.
Wla¢ 3/4 szklanki wody, osolié.

Gotowaé okoto 20 minut na malym ogniu.

Ryz przestudzié.

Marchewke obra¢ i oplukaé, pory oczysci¢ i umyé.

Marchewke gotowaé 5 minut w osolongj wodzie.

Nastepnie dolozyé pory i gotowaé jeszcze 2 -3 minuty.

Warzywa wyja¢ z wody, 0saczyé¢.

Natke umy¢ i drobno posiekag.

Mieso wymieszaé z jajkami, ryzem, mieta, potowg natki, solg i pieprzem.

Na kawatku folii spozywcze uformowaé z masy prostokatny placek.

Na nim utozy¢ marchew i pory.

Mieso zrolowaé, pomagaj ac sobiefolig.

Mieso posypaé¢ migdatami. umiesci¢ w for mie wyltozonegj foliag aluminiowsa tak, by na
zewnatrz wystawaly brzegi.

Migso posmarowaé stopionym mastem.

Piec 40 minut w temper atur ze 2000C.

W potowie pieczenia wlaé bulion.

Pieczen wyja¢ z formy, usunaé folie.

Sos przela¢ do rondelka, doda¢ make rozmacona tyzka wody i $mietang, zagotowagé.
Wsypac reszte natki, przyprawié sola i pieprzem.

Migso pokroié, sos podaé¢ osobno.

Pieczer wieprzowa

1,5 kg wieprzowiny bez kosci
3 duze cebule

olg

Kilka matych cebulek
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e sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso naciaé tak aby powstaly plasterki, ale nie przecinaé¢ do konca, natrze¢ solg i
pieprzem.

Cebule obra¢ pokroié¢ w plasterki, powkladaé¢ miedzy platy miesa.

Skropié¢ olggem, piec w temperaturze 180 oC.

POt godziny przed koncem potozyé obok migsa pokrojone na éwiartki nieduze cebulki.

Pieczen wieprzowa | |

1 kg wieprzowe szynki (ze skorg)

75 dag szalotek (lub matych cebulek)

1/2 szklanki czerwonego wytrawnego wina

7 czubatych lyzek cukru

1 lyika ziarenek gorczycy

2 lyzeczki rozmarynu

2 zabki czosnku

2 listki laurowe

marynowana papryczka

natka pietruszki lub swieze ziola do dekor acji

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Szynke umyé i osuszyé.

Ostrym nozem ponacina¢ ukosnie skor ¢ w jednakowych odstepach.

Natrzeé¢ doktadnie migeso solg i pieprzem.

Ulozy¢ szynke (skorg do gory) na blasze, wstawi¢ do nagr zanego piekar nika.

Piec okoto 1,5 godziny w temper atur ze 2000C (ewentualnie podlaé¢ odrobing wody).

Na 20 minut przed koncem pieczenia posypa¢ migso rozmarynem.

W tym czasie obraé¢ czosnek i szalotki.

Czosnek drobno posiekaé¢, wigksze cebulki pokroié¢ na potowki.

Skarmelizowaé cukier na duze patelni, wrzucié¢ cebulki, czosnek, listki laurowei
ziarenka gor czycy.

WIlaé na patelnie 1/2 szklanki wody or az czer wone wino, doktadnie wymiesza¢ wszystkie
skkadniki.

Doprawié do smaku solg i pieprzem.

Przykryé¢, dusié¢ cebulki na malym ogniu jeszcze okoto 20 minut.

Zdja¢ upieczong szynke z blachy, zabezpieczy¢ przed wystygnieciem.

Rozcienczy¢ otr zymany z pieczenia sos 1/2 szklanki wody, doda¢ do szalotek.

Ulozy¢ pieczen i cebulki na duzym potmisku, udekor owaé swiezymi ziotami (lub natka
pietruszki) oraz marynowanymi papryczkami.

Pr zygotowany sos podawa¢ w 0sobnym naczyniu.
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Pieczen wieprzowa z kwaszong kapustg

1 kg wedzong wieprzowiny (bez kosci)
3 cebule

2 lyiki dzemu pomar anczowego
4 lyzki stodko-kwasnego sosu chili
2 lyzki sosu sojowego

375 ml cydru

1 zabek czosnku

8 galazek tymianku

2 lyzki planty

2 jagody jatowca

50 dag kwaszong kapusty

cukier

2 pomar ancze

1 lyzeczka masta

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Piekar nik rozgrzaé¢ do 2000C.

Wedzonke umyé i osuszyé.

2 cebule obraé, pokroié¢ w éwiartki, razem z migsem, wlozy¢ do nattuszczoneg brytfanny
I piec w piekarniku okoto 20 minut.

Migso posmar owaé¢ dzemem wymieszanym z sosem, podlaé cydrem.
Piec 30 minut, co jakis czas smarowa¢ sosem.

Czosnek i 1 cebule obraé i posiekaé.

Tymianek umyé, osuszyé, listki, cebule i czosnek poddusi¢ na plancie.
Doda¢ jatowiec i kapuste, przykryé i dusié okoto 30 minut.

Pomar ancze wyfiletowaé, chwile dusi¢ na masle.

Migso pokroié, sos zmiksowaé i doprawié.

Pieczen podawaé¢ z sosem, kapusta i owocami.

Pieczeri wieprzowa z winem

1/2 kg schabu

1/2 szklanki czerwonego wina
5 dag masta

2 zabki czosnku

tymianek

sol, pieprz

Sposdb wykonania :
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Migso skropi¢ winem i pozostawi¢ na okoto 1 godzing, osaczyé.

Natrzeé solg, pieprzem, posiekanym czosnkiem i tymiankiem.

Ulozy¢ na blasze, posypa¢ widrkami masta, piec w temper atur ze 2000C okolo 2 godzin.
Po godzinie podlaé szklankg goracel wody, piec dalgl polewajac wytwar zajacym Sie
sokiem.

15 - 20 minut przed koncem pieczenia zwiekszyé temperatur ¢ piekar nika do 2500C.
Podawa¢ z pieczonymi ziemniakami.

Pieczen wolowa

e 2 kg wolowiny (zrazowa)
e 1 szklanka gestej smietany 22-proc.
e 2 zabki czosnku
e 21lyzki olgju lub smalcu
e 0l, pieprz
zalewa
e 2 cebule
e 1 szklanka czerwonego wytrawnego wina
e 1/2 szklanki octu 6-proc.
e 3ziarnaziela angielskiego
o 11lis¢ laurowy
e 1lyzeczka cukru
o 1lyzeczka soli

Sposdb wykonania :

Przygotowac zalewe: cebule obraé i pokroié w krazki.

Do garnka wla¢ ocet, wino, 3/4 szklanki wody, doda¢ cebule, ziele angielskie, lisé
laurowy, s0l, cukier i zagotowag.

Czosnek obra¢, posiekaé i rozetrze¢ z 1 tyzeczka soli.

Migso umyé¢, oczysci¢ z bton i natrze¢ przygotowanym czosnkiem, a nastepnie zalaé
gor aca zalews.

Odstawi¢ do ostudzenia i wstawi¢ na 1 - 2 doby do lodowki.

Mieso wyj aé z zalewy, osuszyé, umiesci¢ w brytfannie, polaé olejem i piec 1,5 godziny
pod przykryciem w piekar niku nagrzanym do temperatury 1800C.

Polewa¢ zalewa, a poznigj sosem od pieczenia.

Upieczone migso (gleboko naklute puszcza przezr oczysty ptyn) posmarowaé grubo
$§mietang i piec jeszcze 10 - 15 minut.

Sos od pieczenia kr6tko zagotowaé, doprawié solg oraz pieprzem i podaé w sosj er ce.
Pieczen pokroié w plastry.

Podawa¢ z pieczonymi ziemniakami i buraczkami zasmazanymi (patrz - War zywa -
Buraczki zasmazane).
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Pieczens wolowa duszona

e 1 kg wolowiny
marynata:
0,125 octu
li$¢ laur owy
ziele angielskie
pieprz

10 dag stoniny
2 dag masta

3 dag cebuli
suszony grzybek
sol

Sposdb wykonania :

Kawalt §rodkowe zrazowej pieczeni zbié i sparzy¢ dobrze niemocnym octem

pr zegotowanym z kor zeniami, tak aby cala byla zamoczona i zostawié na dni pare.
WYyjaé z octu naszpikowaé grubymi kawatkami stoniny, osypanymi pieprzem, i nasolié.
Po dwaoch godzinach rozgrza¢ prawie narumiano lyzke masta w rondlu.

Wilozyé pieczen tak, aby jg bylo ciasnoi nie przykrywajgc pokrywka (warunek to
konieczny), obrumieni¢ na wszystkie strony.

Tym sposobem caly sok migesny po scisnieciu Si¢ biatka zostanie wewnatr z.

Wtedy podlaé¢ woda, wiozyé cebuli, grzybka suszonego i dusié, przykrywszy przykrywa,
na wolnym ogniu najmnig 3 - 4 godziny.

Przed wydaniem mozna wiozy¢ jeden swiezy pomidor, poddusié, nastgpnie wsypaé tyzke
suchego chleba tartego lub cata pieczen posypaé maka, aby sos byt zawiesisty.

A gdy miekka - podaé¢ na stol, przefasowawszy sos przez rzadkie sito, od razu na
poimisek.

M ozna tym sposobem po obrumienieniu dusi¢ ja w piecu, pod pokrywa w rondlu, czesto
przewracajac i podlewajac zimna wodg.

Alenigdy zawiele od razu, bo wtedy niedus si¢, ale gotuje.

Gdy za$ dus si¢ na sucho, soczysta nie bedzie.

Taka pieczen podaje sie zrozmaitymi garniturami zjaj i jarzyn.

Kazda z jar zyn osobno w masle uduszong byé¢ musi.

Pieczers wolowa na dziko

1 kg wotowiny na pieczen (bez kosci)
1 peczek wloszczyzny

2 szklanki czerwonego wina

2 cebule

1/2 pojemnika smietany kremowki
31lyzki margaryny

1 lyzka maki
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1 lyzeczka ziarenek czarnego pieprzu

10 jagdd jatowca

5 listkéw laur owych

odrobina cukru

sol

bialy pieprz

grubo mielony pieprz z miynka

Kilka listkow laurowych i czastki pomidora do dekor agji

Sposdb wykonania :

Oczysci¢ i umyé whoszczyzne, pokroi¢ na kawalki.

Obraé cebule, pokroié na éwiartki.

Roztluc ziarenka pieprzu i jagody jatowca.

Wr zucié wloszczyzne, cebule, przyprawy i listki laurowe do duzel miski, zalaé¢ dwiema
szklankami czerwonego wina.

Wilozyé wotowine do miski, marynowaé jeden dzien pod przykryciem.
W trakcie marynowaniaraz odwr 6cié.

Nastepnie wyj aé mieso, osuszy¢ sciereczkg, doktadnie natrze¢ solg.
Osaczy¢ na sitku war zywa, wino zla¢ do drugiego naczynia.

Podgrzaé¢ w brytfance mar garyne, podsmazy¢ mieso.

Wrzucié war zywa do brytfanki, przez chwile smazy¢ z migsem.

Wla¢ czerwone wino, dusi¢ okoto 2 godzin pod przykryciem.

Wyjaé pieczen z brytfanki, zabezpieczy¢ przed wystygnigciem.
Przecedzi¢ sos z pieczenia do drugiego naczynia, dodaé¢ $mietane, zagotowag.
Zagesci¢ sos maka, jeszcze raz zagotowaé.

Doprawié do smaku sola, pieprzem i cukrem.

Posypac pieczen grubo mielonym pieprzem.

Wylozy¢ na potmisek, polaé¢ odrobing sosu.

Udekorowa¢ listkami laurowymi i czastkami pomidora.

Reszte sosu podawaé w sosj er ce.

Serwowa¢é z ziemniakami.

Pieczen wolowa na dziko

1 kg wotowiny (pieczen)
3 dag stoniny

sol

papryka (pot tyzeczki)
e 6dag smalcu

zaprawa:
e 1 mala mar chew

pietruszka

pot selera

listek laurowy

5 ziaren pieprzu
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5 ziaren ziela angielskiego

5 ziaren jagdd jatowca

2 cebule

1cytryna

szczypta suszonego tymianku
3 g maki

0,125 | kwasngj smietany

Sposdb wykonania :

Mieso, fadny kawatek, zalewamy marynata spor zadzong z drobno pokrajanych jarzyn
oraz korzeni, soku z cytryny i 4 tyzek wody.

M ozna dodaé kieliszek czerwonego wytrawnego wina.

Wymieszane skladniki kr 6tko zagotowac i wrzaca zalewa polewaé mieso, utozone w
por celanowe misce lub kamiennym garnku.

Po dwach dniach (mieso przechowujemy w chtodnym miegjscu i, od czasu do czasu
obracamy, by réwnomier nie skruszato) migeso wyjmujemy z marynaty i nacieramy (na
godzine przed pieczeniem) sola, szpikujemy stoning, opr 6szamy lekko papryka.
Wkladamy do brytfanny na silnierozgr zany smalec.

Gdy si¢ ze wszystkich stron pieknie przyrumieni, dodajemy jarzyn i korzenie z
marynaty.

Przykryta, brytfanne stawiamy w piekarniku i pieczen, od czasu do czasu, polewamy na
przemian tyzka wody i lyzka marynaty, po czym wlasnym sosem.

Migkka pieczen zalewamy smietang, dokladnie rozmieszang z lyzeczkg pszenng maki.
Sos powinien sig raz tylko zagotowaé, a nastepnie na matym ogniu przez 2 - 3 minuty
“mrugaé” .

Pieczen krajamy na niezbyt cienkie plastry (zimna na bardzo cienkie) i polewamy
przetartym przez sito sosem.

Do pieczeni wotowej na dziko najodpowiednig szym dodatkiem sa domowe kluski
kladzione.

Jesli pieczen mamy zamiar podaé¢ na zimno, wowczas sosu hie podprawiamy smietang.

Pieczer z chrzanem

75 dag miesa zr azowego
cytryna

5 dag masta

3 lyiki tartego chrzanu
7 g tartg bukki

2 z6ktka

4 g cukru

sl

3 g maki

3 dag smietany

Sposdb wykonania :
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Pieczen wyzylowa¢, zbié i posoli¢.

Zrumieni¢ masto (podt tyzki), w rondlu utozyé¢ mieso, nastepnie podla¢ woda i dusié¢ na
wolnym ogniu.

Gdy bedzie zupetnie migkkie, wyj aé na stolnice, przekroié¢ wzdtuz, ale nie do konca.
Z obu stron naciecia wylozyé cienkimi plastrami cytryny bez skorki i bez pestek, aw
§rodek, miedzy cytryne wiozy¢ far sz.

Chr zan wymiesza¢ dokladnie z 2 tyzkami masla, tarta bulka, cukrem, solg i zoltkami,
napetnié rozciecie.

Zawigzaé gruba nitka pieczen, wtozyé¢ do rondla.

Dusi¢ jeszcze co najmnigj pol godziny.

W koncu obsypaé maka i oblaé¢ smietang.

Poddusi¢ na wolnym ogniu, az §mietana nabier ze z6ttego koloru.

Pieczert zmarchewkgq i grzybami

1 duza cebula

2 lyzki masta

25 dag pieczar ek

25 dag mar chwi

30 dag metki wieprzowe
40 dag posiekangj cieleciny
51yzek bulki tarte

ljajo

25 g posiekanych pistacji

2 lyiki posiekang natki pietruszki
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Cebule obra¢, posiekac i zeszklié na masle.

Pieczarki oczysci¢, pokroié w plastry, smazy¢ z cebulg okoto 5 minut.
M ar chew oczysci¢, pokroié w kostke.

Blanszowaé 2 minuty w osolongj wodzie.

Przela¢ zimna woda, osaczyé¢.

M etke wymiesza¢é z cielecing, bulka, jajem, pistacjami, grzybami, marchwig i natka.
Mase doprawié, przetozyé¢ do keksowki (poj. 11).

Chtodzi¢ 60 minut.

Piekar nik rozgrzaé¢ (2000C).

Mieso wstawi¢ do piekarnika i piec okoto 50 minut.

Zostawié w wylaczonym piekar niku okoto 15 minut.

Podawa¢ na zimno lub na cieplo, z salatg i pieczywem.

Pieczeri zrozmarynem i suszonymi pomidorami (W#ochy)
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80 dag cieleciny bez kosci

2 peczki rozmarynu

peczek tymianku

mata cebula

5 dag suszonych pomidor 6w
31yzki bulki tartej

6 dag owczego sera (z solanki)
25 dag szalotek

3 zabki czosnku

lyzeczka masta

lyzeczka olgu

szklanka czerwonego wina
lyzka ciemng zasmazki

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso wymyé¢, osuszy¢ i na catg) dtugosci naciaé kieszen.

Ziota wymygé¢.

Jeden peczek rozmarynu i peczek tymianku drobno posiekaé.

Cebule obraé i drobno utr ze¢.

Wymieszaé posiekane ziola, cebule, pokrojone pomidory, bulke tarta i rozgnieciony ser.
Powstala paste wlozy¢ do kieszeni w migsie.

Pieczen oblozyé¢ reszta rozmarynu i obwigzaé Iniana nitka (aby zamkna¢ kieszen).
Szalotki obraé, czosnek posiekac.

Maslo i olg rozgrzaé, obsmazyé mieso.

Doda¢ szalotki i czosnek, chwilg smazyé.

WIlaé wino i pot szklanki wody.

Dusi¢ na malym ogniu pod przykryciem okoto 45 minut.

Mieso wyj aé, sos zagescié, dodaj ac ciemng zasmazke, doprawié solg i pieprzem.
Pieczen podawa¢ z sosem i szalotkami.

Najlepigl z gotowanymi brokutami oraz polenta.

Pieczeri z sarny w smietanie

1 kg sarny (z udzca lub combr a)
5 dag stoniny

0,125 | smietany

2 dag masta

sl

1 g maki

zalewa:

e 0,125 octu

e 5dag cebuli
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5 ziaren pieprzu

5 ziaren ziela angielskiego
listek laur owy

5 suszonych jagod jatowca

Sposdb wykonania :

Migso zalaé¢ na 2 - 3 dni marynatg z octu, kor zeni i pokrajang cebuli.

Po wyjeciu z marynaty wyzylowag¢, pobié ttuczkiem, posoli¢ i naszpikowaé gesto stoning.
Na dno brytfanny potozyé¢ masto i piec w dobr ze nagr zanym piekar niku godzing, czesto
polewaj ac ttuszczem spod pieczeni.

Pod koniec wlaé¢ smietane rozmieszang z maka i jeszcze chwile oblewaé pieczen tym
sosem.

Gdy pieczen gotowa, pokrajac¢ w plastry.

Sos podaé osobno w sogj er ce.

Pieczeri zawijana

1 kg cieleciny z lopatki
2 cebule

zabek czosnku

3lyzki smalcu

2 lyzki musztardy
pieprz, sol

Sposdb wykonania :

Drobne skrawki migsa zemle¢ w maszynce wraz z cebula i czosnkiem.

Do masy wla¢ 2 - 3 lyzki wody i doktadnie wyrobi¢é farsz.

Pozostatq cielecing uformowa¢, nadajac jg ksztalt prostokata, posmarowaé musztarda,
rozprowadzié cienka war stwa farsz i zwinaé, a nastepnie zwigza¢ sznurkiem.

Rolade natrze¢ solg i pieprzem, obrumienié na tluszczu.

Podla¢ niewielkg ilosciag wody i dusi¢ do migkkosci pod przykryciem na matym ogniu.
Mieso wyj aé, zdjaé sznurek i ostroznie pokroié¢ w plastry.

Podawac¢ z piur e ziemniaczanym, z zielonym groszkiem lub marchewka.

Pieczer zwijana

udziec cielecy (4 - 4,5kQg)
5 dag soli

gatka muszkatolowa
macier zanka

1cytryna
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25 dag stoniny
ocet

masto

2 dag smietany

Sposdb wykonania :

Biala ¢wiartke cieleciny przecigé¢ wzdluz tak, aby mozna wszystkie kosci wyluzowag,
czyli wyj aé.

Zbi¢ ja bijakiem, natrze¢ solg z odrobing gatki muszkatotowej i macier zanki, skropié
cala wewnatrz cytryna, biorac 1 duzg.

Nastepnie pokry¢ calg cieniutko pokrajanymi plasterkami mtode stoniny, zawinaé
mocno w walek i obwigzaé biatym sznurkiem.

Tak zwinigta wlozy¢ w podiuzng salaterke, skropié¢ dobrym octem, jednak nie bardzo
wiele, przewracajacjg kilkarazy w ciggu dniai zostawi¢ w spokoju w zimnej spizarni.
Po dwaoch dniach wyjaé, posolié dobr ze, niech w soli ze 3 godziny polezy i piec naroznie
lub naruszcie w piecu, polewajagc mastem, a na koniec tyzka smietany, aby si¢
uformowal zawiesisty sos.

Cielecinatakajest wybornai nagoracoi nazimno, a plasterki réwnoi tadniesi¢ kraja.

Pieczona baranina z ziemniakami

1 kg baraniego udzca bez kosci
szklanka biatego wytrawnego wina
lyzka soku z cytryny

lyzka smalcu

lyzka masta

2 - 3 zabki czosnku

lyzka roztartego suszonego rozmarynu
pot tyzeczki szalwi

pieczone ziemniaki

1 kg ziemniakow

lyzka roztartego suszonego rozmarynu
2 lyzki masta roslinnego

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Oczyszczong z blon i thuszczu baraning umyé, osuszy¢, natrzeé rozmarynem i szalwia
oraz czosnkiem roztartym z solg, skropié¢ sokiem z cytryny i zostawié¢ na 2 - 3 godziny w
chtodnym miejscu.

Posypaé pieprzem i usmazy¢ ze wszystkich stron na silnie rozgr zanym smalcu.
Przetozy¢ mieso do rondla, skropié¢ wodg i dusié pod przykryciem okoto godziny.

Pod koniec duszenia wlaé wino.

Obranei umyte ziemniaki pokroié¢ na plasterki, pola¢ wr zatkiem, osaczyé na sicie,
utozy¢ na blasze wysmar owane tluszczem, posypaé rozmarynem i grubg sola, polaé
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stopionym mastem, wstawi¢ do nagr zanego piekarnikai piec do zrumienienia (30 - 40
minut).

Baranine pokroié¢ na plastry, utozyé¢ na potmisku obok ziemniak éw.

Podawa¢ z sosem przelanym do sosjerki oraz z suréwka z czerwonegj kapusty.

Pieczona rolada wieprzowa w sosie z czarnego bzu

25 dag owocow czarnego bzu
1 kg migsa wiepr zowego od topatki
1/3 szklanki wody

2 lyzki masta

1 lyzka miodu

10 dag suszonych §liwek

6 jagod jatowca

szczypta cynamonu

szczypta ziela angielskiego
listek laurowy

2 lyzki armaniaku

1tyzka mleka

lyzka maki

sol, bialy pieprz

Sposdb wykonania :

Migso wioz na dwa dni do zaprawy przygotowane z maslanki, soli, pieprzu, listka
laurowego i jagod jatowca.

Przed pieczeniem zroluj, obwigz bawelniang nicia.

Jagody czar nego bzu oderwij od todyzek, ugotuj z woda, przetrzyj przez sito.
Migso dopraw solg i pieprzem, podsmaz na masle ze wszystkich stron.

Posmar uj rolade miodem, polg sokiem z czarnego bzu.

Dodaj sliwki, jagody jatowca, cynamon, ziele angielskie, listek laurowy i armaniak.
Piecz pod przykryciem okoto godziny w dobr ze nagr zanym piekar niku.

Pod koniec pieczenia wyjmij mieso, dodaj do sosu masto zagniecione z maka, wymieszaj.
Z tym sosem podawaj pokrojong w plastry rolade.

Najlepigl smakuje z czerwonym winem typu burgund.

Pieczony schab w warzywach

1 kg schabu

60 dag matych mar chewek
50 dag selera

3 cebule

1,5 szklanki rosotu (instant)
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4 lyzki octu z czerwonego wina
31yzki cukru

2 lyzki masta lub margaryny

2 lyzki maki

natka pietruszki do dekoracji

sol, grubo mielony pieprz (z miynka)

Sposdb wykonania :

Mieso doktadnie umyé¢, osuszyé, natrze¢ solg oraz pieprzem.

Jedna mar chewke oczysci¢, umyé, pokroié¢ na grube kawalki.

Jedna cebule obraé, pokroié na czastki.

Migso, marchewke i cebule przetozyé¢ na gleboka blache, wstawié do mocno nagr zanego
piekarnika.

Piec 50 - 60 minut w temper atur ze 2000C.

Od czasu do czasu podlaé pieczen r osotem.

W tym czasie obraé i umyé seler i reszte mar chewki.

Mar chewki pokroié¢ w podiuzne plasterki, selera na czastki.

War zywa gotowaé¢ 10 minut w osolongj wodzie.

Pozostatg cebule obraé i posiekaé.

Cukier wsypaé narozgrzang patelnie, lekko Skar melizowag.

Doda¢ cebule, tluszcz i ocet, mieszaé, az do zupetnego rozpuszczenia cukru.

Jarzynke osaczy¢, obtoczyé w przygotowanym karmelu.

WYyjaé mieso z piekarnika, zabezpieczy¢ przed wystygnieciem.

Thuszcz z pieczenia przelaé przez sitko do rondla.

M ake rozprowadzié¢ odrobing zimnel wody, dodaé¢ do tluszczu z pieczeni, zagotowaé nie
pr zerywaj ac mieszania.

Przyprawié¢ do smaku solg i pieprzem.

Migso pokroié¢ w plastry.

Przetozy¢ jarzynke i pokrojony schab na duzy potmisek, posypaé pieprzem, udekor owaé
natka pietruszki.

Sos pr zela¢ do sog erki, podawaé osobno.

Pieczony schab w war zywach doskonale smakuje, jezeli podamy go ze §wieza bagietka.

Pikantna babka miesna

2 bulki

2 cebule

2jajka

3 straki czerwonej papryki
3 straki zielong papryki

3 straki zotte) papryki

1 kg migsa mielonego

sol

pieprz

cukier
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pieprz cayenne

stodka papryka

2 lyiki olgju

1/2 | soku pomidor owego
galazka rozmarynu

2 cukinie

masto do formy

Sposdb wykonania :

Bulki namoczy¢.

Pokroi¢ w mala kostke po 1 straku czerwonej, zielong i zOttej papryki.
Cebule posiekag.

Mieso zagniesé z jajkami, odcisnietymi butkami, cebula i papryka.
Przyprawié sola, pieprzem cayennei papryka.

Cukinie pokroi¢ na cienkie plastry.

Nasmar owaé¢ mastem for me budyniowg o poj. 1,8 |, wylozy¢ ja cukinia.
Napetnié¢ masa migsna, piec godzine w temper atur ze 1750C.

Pozostata papryke pokroi¢ w paski, usmazy¢ na ol u.

Dodaé¢ rozmaryn, wlaé¢ sok i dusié¢ razem okoto 10 minut.

Przyprawié solg, pieprzem i cukrem.

Babke wylozy¢ na potmisek, podawaé z jarzynka i pieczywem.

Pikantna pieczer cieleca

1,5 kg cieleciny na pieczen

15 dag rokpola

10 dag wedzonego boczku (w plasterkach)
9 pomidor 6w

1,5 kromki pieczywa tostowego lub biatego chleba
1 peczek natki pietruszKi

1/2 peczka szczypiorku

1/2 pojemnika smietany kremdwki

5 dag utarte goudy

10 listk6w laur owych

2 lyzki masta lub margaryny

1 lyzka maki

1 lyika ziarenek gorczycy

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso umyé¢ i osuszyé¢.

Pokruszyé w mozdzier zu ziar enka gor czycy.

Natrze¢ mieso sola, pieprzem i gor czyca, obtozy¢ plasterkami boczku.
Wsunaé pomiedzy boczek listki laur owe, owinaé pieczen nitka.
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Ulozy¢ pieczen na blasze, wstawié do nagrzanego piekar nika.

Piec 1,5 godziny w temper atur ze 175-2000C.

Po pdt godzinie wlaé 2 szklanki wody, w trakcie pieczenia polewaé¢ migso twor zacym sSie
sosem.

Pokroi¢ pieczywo w bardzo drobng kostke.

Rozgr zaé¢ na patelni 2 lyzki tluszczu, podsmazyé chleb na ztoty kolor, ostudzié.

Pokroi¢ pomidory na potéwki, usunaé srodki z pestkami.

Oplukaé zielenine, czesé natki odlozy¢ do dekoracji, reszte zieleniny posiekaé.
Wymieszaé z utartym rokpolem i kostkami chleba.

Posypa¢ potowki pomidor 6w pieprzem, wypelni¢ masa, posypa¢ utartym serem.

Zdjaé pieczen z blachy, zabezpieczyé przed wystygnieciem.

Sos przecedzi¢ do gar nka, zaciggna¢ smietang, zagotowag.

Zagesci¢ maka, ponownie zagotowaé, doprawié¢ do smaku solg i pieprzem.

Ulozy¢ pomidory w zar oodpor nym naczyniu, zapiekaé w piekarniku, az ser Si¢ rozpusci.
Podawa¢ do pieczeni.

Sos serwowaé w osobnym naczyniu.

Pikantna wieprzowina

50 dag topatki wieprzowej
2 srednie cebule

2 srednie pory

1 puszka pomidor 6w

100 ml $mietany

3 zabki czosnku
1lyzeczka tymianku

1/2 tyzeczki stodkigj papryki
1/2 tyzeczki ostre papryki
11isé laurowy

2 lyzki masta

31lyiki olgju

szczypta maki

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Pokr 6] migso w plastry, a nastgpnie w kostke.

Posiekaj grubo jedna cebule.

W rondlu rozgr zej olgj, wrzué migso.

Smaz na dosé¢ duzym ogniu i ciggle miesza;.

Gdy si¢ lekko przyrumieni, wsyp cebule i smaz 5 minut.

Teraz wsyp make, dodaj wszystkie przyprawy i posiekany czosnek.

WIlegj szklanke wody, przykryj szczelniei dus na matym ogniu przez godzine.

Od czasu do czasu sprawdzaj, czy jest dosé¢ plynu i w miar e potrzeby dolewaj gor acej
wody.

Pokrdj w grube plasterki oczyszczone i umyte pory.
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Posiekaj grubo cebule, otwor z puszke z pomidor ami.

Rozgr zegj w rondlu masto, wsyp cebule i pory, smaz na matym ogniu przez 10 minut.
Gdy wieprzowina jest prawie miekka, dodaj pomidory i $mietane.

Przet6z do rondla cebule i pory.

Zdeymij pokrywke, gotuj gulasz jeszcze przez kwadr ans.

Podaj z kluskami lub makaronem.

Pikantny gulasz z podgrzybkami

50 dag podgr zybk éw

10 dag boczku

10 dag szalotek

lyzka masta

35 dag wotowiny (na gulasz)

35 dag wieprzowiny (na gulasz)
2 listki laurowe

szklanka wytrawnego czerwonego wina
2 szklanki bulionu

20 dag mar chewek

2 tyzki maki

3lyiki kwasne smietany
peczek natki

papryka

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Grzyby dokladnie oczysci¢, pokroi¢ na éwiartki.

Boczek pokroié¢ w kostke i usmazy¢ na masle.

Doda¢ potowki szalotek i grzyby, mocno zrumienié i zdja¢ z patelni.

Na tym samym tluszczu usmazyé pokr ojone migso.

Doda¢ szalotki, grzyby, listki laurowe, winoi bulion, przyprawy.

Dusi¢ okoto pottoreg godziny.

Na 20 minut przed koncem dodaé pokr ojone mar chewki.

Zagesci¢ maka rozprowadzong w malgj ilosci wody, mieszaj ac gotowagé jeszcze 5 minut.
Wymieszaé ze §mietang, dodaé natke.

Pilaw kurpiowski z baraning

e 25dagryzu
e 0,5 kg mostku lub gorki baraniej
e 4 dag masta
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e kilka cebul-szalotek

Sposdb wykonania :

Ryz wrzuci¢ do wrzacej wody i gotowaé 10 minut, odlaé¢ na sito, niech dobr ze odsigknie.
Tlusty mostek lub gorke barania pokrajaé¢ w tadne kawatki wielkosci zwyktego kotleta,
posolié je.

Witozyé w rondel kawatki masta, na to migso, potem ryz, przekladaj ac wszedzie catymi
drobnymi cebulami, popr zednio sparzonymi ukropem.

Postawié na wolnym ogniu dobr ze przykrywszy, zeby para Si¢ nie ulatniala.

Po 15 minutach zajrze¢ do rondla, polaé¢ 1 lyzka wody i znoéw dalg dusi¢, powtar zajac
podlewanie zimng wodg po lyzce, az ryz bedzie miekki, co nastapi¢ powinno w 2
godziny.

Placek zmigsem i szpinakiem

1 opakowanie mrozonego ciasta francuskiego

40 dag mielong jagnieciny

4 lyzki olgju

30 dag mrozonego szpinaku

2 zabki czosnku

1tyzkarodzynkow

1 peczek mieszanych posiekanych ziot (np. koper ek, mieta, natka pietruszki)
1 lyzka kapar 6w

1z0ktko

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Ciasto rozmrozi¢, pokroié¢ na 3 placki (30x40 cm) nathuscié¢.

Piekarnik rozgrzaé¢ do 2000C.

Mieso usmazy¢ na 2 tyzkach olgju i wyjaé.

Na tym samym tluszczu poddusi¢ szpinak.

Doda¢ zmiazdzony czosnek, nastgpnie mieso i rodzynki.

Do miesa doda¢ ziota i kapary, wymieszaé i doprawié.

Forme wylozy¢ 1 platem ciasta, posmarowa¢ 1 tyzka olgu, wylozy¢ 1/2 masy miesnej.
Czynnosé powtor zy¢.

Mieso przykryé trzecim plackiem, ztozy¢ br zegi.

Placek posmarowa¢ zottkiem, piec okoto 20 minut.

Pokuczaj

e 50 dag wieprzowiny
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2 - 3cebule
pieprz

sol

2jaja

3lyiki tartg) bulki
smalec

Sposdb wykonania :

Cebule i migso pokrajaé i przepusci¢ razem przez maszynke, doda¢ jajo, sol, pieprzi
dobr ze wyr obi¢.

Formowa¢é dos¢ duze kule, macza¢ w roztr zepanym jaju i obtacza¢ w tarte bulce.
Smazy¢ narozgrzanym tluszczu w gltebokim rondlu.

Podawaé¢ z ziemniakami i surowka, np. zielona salaty.

Pokuczaj (Warmia Mazury)

75 dag wieprzowiny bez kosci
10 dag cebuli

3jajka

2 lyzki wody

25 dag bulki

8 dag smalcu

5 dag masta

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Pokrojone migso i cebule zemlij dwukrotnie, dodaj 2 jajka, sol, pieprz, formuj duze
kule.

Bulke (bez skorki) pokrgj w drobna kostke.

Kule maczaj w jajku i obtaczaj w pokrojong bulce.

Smaz we frytkownicy, nastgpnie wstaw na 5 minut do gor gcego piekar nika, podle woda.
Podawaj polany mastem.

Poledwi ca faszerowana z sosem winnym

50 dag poledwiczki wieprzowej
1 peczek mieszanych zi6t

50 g twar ozku $mietankowego
1 lyzka bulki tarte

125 g wedzonego boczku
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2 lyiki olgju

125 ml biatego wina

2 - 31yzki jasnego zagestnika do sosow
szczypta cukru

2 cukinie

ljajo

2 - 31yzki maki

mar garyna

ziota

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Piekar nik rozgrza¢ do 2000C.

Poledwiczke optukaé, osuszyé i wzdtuz naciaé kieszonke, natrzeé solg i pieprzem.

Ziola oplukaé, osuszyé¢, posiekaé.

Wymieszaé z serkiem i bulka.

Mieso napetnié far szem, owinaé plastrami boczku i zwigzaé.

Poledwice obsmazy¢ na rozgr zanym ol u, wstawi¢ do piekarnikai dusi¢ 15 - 20 minut.
Mieso wyja¢, pokroié w plastry.

Tluszcz zagotowaé z winem.

Sos zagesci¢, doprawié sola, pieprzem i cukrem.

Cukinie oczysci¢, zetrze¢, wymieszaé z jajem i maka, na mar garynie usmazy¢ placuszki.
Podawac¢ z migsem, sosem i ziotami.

Pol edwica po japorisku

60 dag poledwicy wotowe

100 ml biatego wytrawnego wina
3lyzki lekkiego sosu sojowego

3 cebule

15 dag pieczar ek

15 dag biate] czesci pora

15 dag kapusty

31lyiki olgju

10 ml rosotu drobiowego

lyzka cukru

pieprz

Sposdb wykonania :

Oczyszczong, umyta i osuszong poledwice wkladamy do zamrazarki, a kiedy stezeje,
kroimy w cienkie plasterki.

Pieczarki kroimy w plasterki, poraw potplasterki, kapuste szatkujemy.
Obsmazamy na patelni na oleju razem z pokrojona w cienkie plasterki cebulg, az Sie
zrumieni.
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Dodajemy war zywa, pieczarki i rosot.

Dusimy kilka minut (warzywa powinny pozostaé¢ twar dawe), dodajemy pieprzi cukier.
Mieszamy.

Serwujemy z ryzem ugotowanym na sypko.

Poledwica w ciescie

e 0,5kg poledwicy
e oliwa
ciasto:
e 17 dag maki
12 dag mar garyny
1 z6ttko
7 dag smietany
sol

Sposdb wykonania :

Posieka¢ make z margaryna, doda¢ zOttko, sol i zarobi¢ ciasto dodaj ac $mietang.

Gdy wszystkie sktadniki si¢ polacza, ciasto potozy¢ na gleboki talerz, wysypany maka,
przykryé drugim talerzem i wstawié do lodéwki na kilka godzin.

Oczyszczong z toju i zyl poledwice nasoli¢ na godzine.

Nastepnie posmar owawszy ja oliwg ze wszystkich stron, wstawi¢ do gor gcego piekar nika
na pot godziny.

Powinna tylko stracié¢ surowosé, ale si¢ nie upiec.

Ciasto wyja¢ z lodowki, rozwatkowaé na stolnicy.

Poledwice wyja¢ z piekarnika, szybko na powietrzu troche ostudzié, tak aby w srodku
byla jeszcze gor aca, polozy¢ na ciasto, zawinaé, zeby nigdzie mieso nie byto widoczne i
natychmiast wstawi¢ do gor gcego piekarnika.

Gdy ciasto si¢ zrumieni, poledwica takze bedzie gotowa.

Do takig poledwicy podaje si¢ masto, utozone osobno.

Pol edwica wieprzowa

70 dag poledwicy

pot szklanki wody z octem
1 cebula

butkatarta

sol

Sposdb wykonania :

Piekac poledwice naroznietrzeba g przywigzaé do rozna, a na nie nadziewag.
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Polewa¢ wodg z octem oraz sosem, ktory splywa.

Kiedy si¢ piecze pod blacha, trzeba podlaé¢ na brytfannie woda z octem i tym sosem
ciggle podlewag.

Na wierzch pokrajaé¢ drobno cebule, posypaé buteczka, niech si¢ zrumieni i wyjdziejako
pieczyste.

Do poledwicy poda¢ salate.

Poledwica w kapuscie z sosem pieczar kowo-smietanowym

6 duzych lisci wloskigl kapusty
sol

2 poledwiczki wiepr zowe (po ok. 300 g)
pieprz

2 lyzki oliwy

100 g szynki (plastry)

100 g startego par mezanu

150 g miodych pieczar ek

1 cebula

1 zabek czosnku

1lyzka masla

1/2 tyzeczki maki

1 tyzeczka tymianku

200 ml smietany

Sposdb wykonania :

Liscie kapusty umyé, §ciaé¢ grube nerwy.

Blanszowaé 2 minuty w osolong] wodzie, przelaé zimna woda, osuszyé¢.

Migso umyé¢, osuszy¢, doprawié pieprzem.

Obsmazy¢ na rozgr zangj oliwie, doprawié solg i ostudzié.

Piekarnik nagrza¢ do 2000C.

Mieso zawina¢ w plastry szynki.

Po 3 liscie kapusty roziozy¢ tak, aby zachodzily na siebie, do polowy posypaé serem,
utozy¢ na nich po jedng poledwiczce, zawinaé i zwigzaé nicia.

Wiozyé do rondla, przykryé folig aluminiowa.

Piec w piekarniku okoto 20 minut.

Grzyby oczyscié, pokroié¢ w plastry, cebule i czosnek obraé, pokroi¢ w kostke, poddusi¢
na masle.

Posypaé maka i tymiankiem, wla¢ §mietane i mieszaj gc zagotowag.

Upieczone mieso odstawié na 5 minut, pokroi¢.

Sos z pieczenia wymieszaé z pieczar kami, podawa¢ z migsem.

RADA: sos pieczar kowy mozna doprawié odrobing soku z cytryny. Do poledwicy z
sosem wysmienitym dodatkiem sa gnocchi, kopytka lub makaron wstazki.
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Pol e¢dwica wolfowa smazona (Chiny)

100 gramow poledwicy wotowe

4 lyzKi jasnego sosu sojowego

2 lyzki maki ziemniaczanej

4 duze dymki

1i 1/2 szklanki oleju sezamowego
2 zabki czosnku

1 tyika spirytusu

2 lyzeczki octu winnego

SOl i cukier do smaku

Sposdb wykonania :

Migso pokroi¢ w cienkie niewielkie plasterki, przetozyé do miski, skropié potowa sosu
S0j owego, opr 0szy¢ maka ziemniaczang, wymieszaé.

Cata dymke pokroi¢ w krétkie kawateczki.

Na patelni doprowadzi¢ do wr zenia olegj, doda¢ wotowine, smazyé krétko caly czas
mieszaj ac, wyjaé natalerz; olg odlaé.

Na 2 tyzkach uzytego oleju zrumienié czosnek i cebule.

Doda¢ mieso, sos sojowy, spirytus, ocet i dusié na duzym ogniu nie dtuze niz 30 sekund.
Podawa¢ z ryzem na sypko.

Pol gdwica wofowa z awokado

80 dag poledwicy wolowej

owoc awokado - 25 dag

sok z cytryny

15 dag serafeta

2 lyiki oliwy

4 lyzki lekko kwasngl kremdwki
odrobine sosow wor cester i tabasco
sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso umyé, osuszyé, pokroié¢ na 6 réwnych plastrow.

Kazdy tak naciaé, by powstata kieszen, natrze¢ ze wszystkich stron pieprzem.

Awokado obra¢, przeciaé¢ wzdtuz na pdt i lekko skropié¢ sokiem z kawatka cytryny.

Do kazdej kieszeni wlozyé szOsta czesé serai po kawatku awokado, spiaé wykataczk .
Na patelni rozgr zaé ttuszcz, na nim z obu stron porcje migsa, po czym pr zetozy¢ je do
rondla, posoli¢, przykryé i postawié na cieplte plytce zeby mieso " doszio” .

Reszte awokado zmiksowa¢ z pozostalym sokiem z cytryny, kremowka, 2 tyzkami wody,
sosami przyprawowymi, posoli¢ do smaku i ubié tak, by powstat puszysty sos.

Wla¢é go na patelnig, na ktore podsmazato si¢ migso, i lekko podsmazy¢, mieszajac.
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Ewentualnie przyprawié jesze solg i pieprzem.
Przetozy¢ por cje migsa na ogr zane taler ze, polaé¢ goracym sosem i od razu podawa¢.
Odpowiednim dodatkiem bedzie drobny makaron lub gatuszki i satata w sosie winegr et.

Poledwica wotowa z natkg kolendry (Chiny)

500 gramow poledwicy wotowe

2 szklanki posiekang natki kolendry
3- 4 sporecebule

40 gramow grzybow muer
bialkoz 1 jajka

4 lyzKi jasnego sosu sojowego

1 lyzka maki ziemniaczane
51yzek rosolu z kostki bulionowe
szczypta soli

szczypta przyprawy weijing

1 tyzka olegju sezamowego

2 szklanki oleju sojowego

Sposdb wykonania :

Lekko zbitg, pozbawiong bton poledwice pokroié¢ w cienkie paseczki; w takie same
pasemka pokroié cebule i grzyby.

Na zeliwng patelni podgr za¢ olgl do wrzenia.

Pasemka wotowiny zanur zyé w rozbitym biatku i roztr zepangj z woda mace
ziemniaczanej, wrzucié¢ nawrzacy olg, podsmazy¢, szybko przetozy¢ na osobny talerz.
Uzyty wczesnig olg zlaé, oczysci¢ patelnie, rozgrza¢ do wrzenia 4 - 5 lyzek swiezego
olgju, poddusi¢ na nim cebule, dodaé¢ natke kolendry, grzyby, sos sojowy, bulion,
przyprawe weijing; wymiesza¢ topatka, dodaé mieso, jeszcze raz wymieszag.

Potrawe podawaé¢ na ogr zanym potmisku, skropiona ol em sezamowym.

Pol edwica wolowa z natkg selera (Chiny)

200 gramow poledwicy wolowej

3 -4 dorodnetodygi selera

1 tyzka rosotu lub bulionu wotowego
1 tyzka biatego wytrawnego wina

1 lyzka jasnego sosu sojowego
szczypta soli

szczypta przyprawy weljing

1 lyzka maki ziemniaczane)

2 - 31yzki wody
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¢ 1 szklanka olgju sojowego

Sposdb wykonania :

M ake ziemniaczang roztr zepaé¢ z woda i szczypta soli do konsystencji ciasta na nalesniki.
Migso pokroié¢ w cienkie paseczki i dodaé¢ do ciasta; wymieszag.

Lodyzki selera zbi¢ tepa strong noza, pokroié na plasterki, sparzyé na cedzaku wr zaca
woda, przela¢ zimng woda, odsaczyé.

Rozgr za¢ zeliwng patelnie, wlaé olej, doprowadzié go do wr zenia, wrzuci¢ mieso, smazyé
liczac wolno do dziesigciu, caly czas mieszaj gc, wyjaé na sitko ustawione na miseczce.
Patelnie oczysci¢, ponownierozgr za¢, wlaé¢ 1 tyzke oleju, przesmazyé szybko todyzki
selera, doda¢ wino, sos sojowy, rosot lub bulion, przyprawe weijing; zagotowaé,
zaciggnac reszta roztr zepang maki ziemniaczane pozostalej po miesie.

Wilozyé mieso, wymieszaé, skropi¢ 1 lyzka uzytego wczesnig olgu.

Podawaé w ogr zanych miseczkach.

Pol gdwica wolowa z war zywami

750 ml bulionu miesnego

1 lyzeczka ziaren pieprzu

2 liscie laurowe

750 g poledwicy wolowej

4 mar chewki

4 todygi selera naciowego
250 g brokutow

sol

4 lyzki masta

2 lyiki oliwy

2 lyzki musztardy francuskig
zmielony pieprz

1 peczek posiekanego szczypiorku

Sposdb wykonania :

Bulion zagotowa¢ z ziar nami pieprzu i listkami laur owymi.

Mieso umyé¢, wiozy¢ do bulionu, gotowaé na bar dzo matym ogniu 25 - 30 minut (bulion
powinien zaledwie mrugac¢).

W ar zywa oczyscié.

Seler i marchew pokroi¢ na kawalki, brokuly podzielié narozyczki.

Gotowa¢ okoto 10 minut w osolonej wodzie, odcedzi¢, przela¢ zimna wodg, 0saczy¢.
Na duze patelni rozgrzaé¢ masto z oliwg.

Wymieszaé z musztar da, nastepnie z war zywami, podgr za¢.

Doprawié¢ do smaku solg i pieprzem, posypaé szczypiorkiem.

Poledwice wyja¢ z bulionu, odstawié na 10 minut, pokroié w plastry.

Podawa¢ z war zywami w sosie musztar dowym i np. z zapiekankg ziemniaczang.
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Poledwica z jablkami i sosem ziofowym

e 50 dag poledwiczki wieprzowe

e 2 malejablka

o 21lyzki olgu z kietkow

e 100 ml smietany

e 2 kostki bulionu ziotowego

e 21lyzki calvadosu (wodki jablkowej)
e szczypta cukru

o SOl

Sposdb wykonania :

Poledwiczke optukac i pokroié na medaliony grubosci 1 cm

Jabtka obraé, drylownica do jablek usunaé¢ gniazda nasienne, owoce pokroié¢ w plastry
grubosci 1 cm

Na duzej patelni rozgrzaé olegj, obsmazyé plastry miesa, opr6szy¢ sola, wyja¢ i odstawié
w cieple migjsce.

Na patelnie wlozyé plastry jabtek, posypa¢ cukrem i smazyé na ztocisto.

Wyijaé i odstawié¢ w ciepte migj sce.

Do tluszczu ze smazenia wlaé¢ §mietane, zagotowag.

Doda¢ pokruszony bulion i rozpuscié.

Medaliony i jabtka wtozy¢ do sosu, doprawié calvadosem.

Poledwiczka wieprzowa ze smietang

poledwiczka (znajduje sie pod zebrami schabu)
1 dag maki

4 dag masta

1/3 szklanki smietany

cytryna sol

Sposdb wykonania :

WyKkroié ze schabu poledwiczke, posolié, przetozyé do mate brytfanny.

Cytryne pokroié¢ w plasterki, obtozy¢ nimi poledwiczke.

Piec w gor acym piekarniku czesto podlewajac mastem.

Gdy zaczyna si¢ rumienié, oproszy¢ maka i pola¢ $mietana.

Gdy sie zrumieni zupelnie, pokrajaé, polaé i poda¢ obtozong gotowanymi jar zynami.

Poledwiczki wieprzowe ze sliwkami i orzechami
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80 dag poledwiczek

15 dag sliwek

10 dag posiekanych or zechéw witoskich
1/3 szklanki $mietany

1 lyika sera z ziolami i czosnkiem (Tartar)
31lyiki olgju

lyzeczka maki

cukier

sol

Sposdb wykonania :

Rozgrzaé olg.

Wrzucié pokrojonew grubg kostke poledwiczki, dodaé sliwki, podsmazyc¢.
Przetozy¢ do rondla, podlaé woda i dusié¢ 15 minut.

Smietane wymiesza¢ z maka i serkiem, wla¢ do miesa, zagotowagé.
Orzechy , szczypte soli i cukru dodaé¢ na koncu.

M ozna podawaé z pieczonymi ziemniakami.

Potrawka sawedzka

1 kg miesa wotowego bez kosci - krzyzowa
25 dag boczku

1 kg ziemniakéw

1 por cja wloszczyzny

3 cebule

5jajek

4 lyzki olegju

2 lyzki natki pietruszki

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso umyé.

W1loszczyzne obraé¢, umyé, zalaé¢ 11 wody i zagotowag.

Do wrzacego wywar u wlozyé mieso i gotowaé okoto 1,5 godziny, do miekkosci.
Wywar ostudzié¢, migso wyjac i pokroié w kostke.

Ziemniaki obra¢, umyé¢, roéwniez pokroi¢ w kostke, gotowaé¢ 10 minut w posolonej
wodziei odcedzi¢.

Boczek pokroié¢ w drobng kostke.

Cebule obraé i pokroié¢ w talarki.

Na patelni rozgrzaé¢ 1/2 tyzki oleju, przesmazy¢ cebule, dodaé boczek i na koncu mieso.
Na drugig patelni, na pozostatym oleju usmazyé¢ ziemniaki, polaczyé jez miesem i
chwile dusi¢.
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Nastepnie doprawié solg oraz pieprzem i posypac natka pietruszki.

Jajka umy¢ i sparzy¢.

Potrawe natozy¢ natalerze, posrodku kazdej porcji umiesci¢ zottko jajka w potdwcee
skorupki.

Kazdy sam miesza na taler zu zottko z potrawk .

Podawa¢ z salata przyrzadzona na stodko.

Potrawa z mostku pomidorowa

e 1 kg mostku baraniego

e 20 dag wloszczyzny

o SOl

SOS:

2 dag tluszczu

3 dag cebuli

1,5 dag maki

3 dag koncentratu pomidor owego

Sposdb wykonania :

Zblanzer owa¢, czyli odszumowagé, a potem z wloszczyzng na migkko ugotowaé mostek
lub topatke barania, pokrajang na surowo.

Zraobié sos pomidor owy, rozprowadzi¢ smakiem z baraniny i troche jeszcze z sosem
poddusi¢.

Potrawa z ogona

2 ogony wolowe

2 dag margaryny

5 dag cebuli

2 grzybki suszone

25 dag wloszczyzny

kwasek cytrynowy lub sok z cytryny
sol

Sposdb wykonania :

Ogony dobr ze optukaé, spar zy¢ gor aca woda, pokrajaé¢ na kawatki, wtozyé do rondla na
gor acy tluszcz.

Doda¢ pokrajang wtoszczyzne w talarki, pokruszone grzyby, sol.

Zalaé¢ woda i dusi¢, az beda miekkie.

Ogony wyja¢, sos przetr zeé przez sito, dodaé rozpuszczony kwasek cytrynowy lub sok z
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cytryny.
Sosem tym polaé¢ kawalki ogona i poda¢ na stél.

Potrawa z pieczeni z agrestem

e 1 kg pieczeni baranig
SOS:

2 dag masta

2 dag maki

szklanka agrestu

pot szklanki bulionu
S0S Z pieczeni

cukier do smaku

Sposdb wykonania :

Zrumienié tyzke masta z tyzka maki, rozpr owadzi¢ r osotem i mieszaj ac zagotowag.
Wla¢é sos, jaki powstat, do pieczeni, ale bez tluszczu, wr zucié szklanke niedojr zatego
agr estu obranego z szypulek, szczypte cukru, zagotowaé razem.

Pieczen pokrajaé, wlozyé¢, zagr za¢ i wydaé na stol.

Jezeli nie ma agrestu, uzy¢ mozna ogor kow kwaszonych, obranych i pokrajanych w
kostke.

Potrawa z prosiecia

e prose

e wloszczyzna

o Ol

SOS:

2,5 dag maki

2 dag masta

ocet

cukier

10 dag sliwek suszonych
cytryna

Sposdb wykonania :

Prosi¢ oczysci¢, optukaé, pokrajaé¢ w kawalki, gtowke i przodek rozrabaé¢, zostawiajgc
mozg w gor ng czesci i ugotowag.

Gdy bedzie migkkie zrobi¢ sos.

Lyike maki zrumienié w lyzce masla, rozprowadzi¢ smakiem z prosiecia, wla¢ pare
lyzek octu, lyzke cukru palonego dla koloru, gar$¢ §liwek suszonych bez pestek,
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poszatkowanych; zagotowaé wszystko razem wiozy¢ prosie do sosu, a przed podaniem
ubraé plastrami cytryny.

Potrawka z prosiecia w szarym sosie

e prosie

e wloszczyzna
e korzenie

SOS:

2,5 dag maki
2 dag masta
lyzka octu

2 dag cukru
rodzynki
Kieliszek wina
karmel
plasterek cytryny

Sposdb wykonania :

Ugotowane z wloszczyzne z kor zeniami prosie pokraja¢ w kawakki.

Lyike masta zrumienié z tyzka maki, rozprowadzié wywarem z prosiecia, wlaé tyzke
dobrego octu, tyzke cukru, gar$é rodzynkow suttanskich, mozna takze kieliszek wina.
Zafarbowa¢ sos karmelem, wlozy¢ do niego prosie i raz zagotowaé.

Przed podaniem wkraja¢ pare plasterkow cytryny.

Potrawka mazowiecka z baraniny

1 kg baraniny z udzca
2 dag masta

2 dag maki

cebula,

2 cytryny

pot szklanki biatego wytrawnego wina
5 grzybow suszonych
szczypta cukru

sol

wloszczyzna

3 kwasne jablka

25 dag ryzu

2 dag masta

Sposdb wykonania :

144



Obraé migso z zyt i pokrajac¢ w kostke.

Zrumieni¢ masto z maka i cebula, rozprowadzi¢ rosolem lub woda.

Wycisnaé¢ sok z cytryn, dodaé wino oraz grzyby, umyte, namoczone popr zednio i
podgotowane.

Doda¢ cukier, sol i obgotowang wloszczyzne.

Wtozy¢ mieso i dusi¢ do migkkosci.

Pod koniec doda¢ 3 utartejablka.

Osobno ugotowaé na gesto ryz z mastem i solg i utozyé wok 6t potmiska, oblaé
zrumienionym mastem, migso z sosem wilozy¢ w $rodek.

Potrawka z cielgciny

40 dag topatki cielece
1 nieduzy por

2 mar chewki

1 czerwona papryka
1 $rednia cebula

1 zabek czosnku

20 dag pieczar ek

125 ml smietanki kremowe
2 lyzki brandy

1 z0ktko

szczypta cynamonu

1 tyzeczka estragonu
2 lyzki masta

1 lyzka maki

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Pokr¢j cielecing w plastry, rozbij ttuczkiem, a potem potnij w paski.

W16z do miski, posol (éwier ¢ tyzeczki), popieprz i dokladnie wymieszaj ze zmiazdzonym
czosnkiem.

Odstaw.

Teraz oczysé i pokroj warzywa na nieduze kawalki.

Umyj pieczarki, podziel na éwiartki.

Opr6sz migso maka i szybko obsmaz na masle- pomieszaj kilkarazy.

Gdy sie troche przyrumieni, wsyp warzywa i pieczarki.

Smaz przez 10 minut na srednim ogniu.

Przypraw estragonem i jesli trzeba, jeszcze solg i pieprzem.

Czesto mieszaj.

Ubij smietanke z brandy, cynamonem, zoltkiem.

Gdy mieso jest juz migkkie, a war zywa chrupigce, wlgj $mietanke, wymieszaj wszystko i
kroétko podgrzej (ale nie zagotuj).

Podaj z ryzem ugotowanym na sypko i zielong satatg.
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Naprawde tatwe, naprawde dobre.
Brandy mozesz zastapié jatowcowka lub zubr dwka.

Potrawka z gfowki cielece

e gldwka cieleca

¢ 30 dag wloszczyzny

e Ol

SOS.

2 dag masta

2 dag maki

1,5dag cukru

0,25 | wina czerwonego

pot cytryny

Sposdb wykonania :

Oczyszczong z siersci gtowke cieleca rozplataé na dwoje.

Mbzg i ozorek zblanzer owaé, wyjaé oczy i szczgki odrzucié¢, wymoczy¢ godzineg, nalaé
goraca wodg jak kazda cielecine i gotowac.

Po wyszumowaniu dotozy¢ whoszczyzny i gotowaé dalg.

Kiedy bedziejuz migkka, co nastapi w pare godzin, wyjaé z rosotu, posoli¢, pokr ajaé
zgrabnie.

Na sos zrumieni¢ lyzke masta, wsypaé tyzke maki, zagotowa¢, r ozpr owadzi¢ gotowym
rosotem, doda¢ tyzke cukru i dola¢ szklanke wina czerwonego, wzigé pot lub wiece
cytryny, zagotowac i zala¢ na potmisku gtowke.

M 6zdzek zas obgotowany pokrajaé na mate kotleciki, utacza¢ w jajku, posypa¢ tarta
bulka, obsmazy¢ i oblozy¢ potrawe.

Potrawka zjagnieciny |

1 kg migsa zjagniecia - karkowka
1 marchew

1 pietruszka

5dag selera

2 lyiki masta

2 lyzki maki pszennegj

1 szklanka r 6zowego wytrawnego wina
3lyzki $mietany 30-proc.

4 lyzki octu tymiankowego

1 zabek czosnku

1/2 tyzeczki suszonego tymianku
11isé laurowy
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e kilkaziaren ziela angielskiego i pieprzu
o 30|

Sposdb wykonania :

Czosnek obra¢ i drobno posiekag.

Migso umyé¢, osuszyé, natr ze¢ czosnkiem, lekko oproszy¢ solg, skropié octem i wlozy¢ na
2 godziny do lodowki, a nastgpnie wyjaé, wytrze¢ z marynaty, wlozy¢ do garnka, zalaé
posolonym wr zatkiem (tak aby woda tylko pokryla mieso) i gotowaé¢ na matym ogniu 30
minut.

War zywa obra¢, umyé¢, pokroi¢ na kawalki i wraz z lisciem laurowym, pieprzem oraz
zielem angielskim dodaé do wywaru z miesem.

Gotowaé jeszcze 30 minut.

Jagniecing wyjaé z wywar u, usunaé kosci, a mieso pokroi¢ w duzg kostke.

Wywar przecedzi¢ przez sitko; 3/4 szklanki plynu odla¢ i ostudzi¢, a do pozostatego wlaé
wino i wsypaé tymianek.

Masto roztopi¢, dodaé¢ make, wymieszaé, rozprowadzi¢ zimnym wywar em, zagotowac,
polaczyé z resztg wywaru i ponownie zagotowag, stale mieszaj ac.

Do gor gcego sosu dodaé¢ smietanke, wymieszaé, wlozyé mieso i jeszcze raz podgrzac (nie
gotowac).

Podawa¢ z ziemniakami lub ryzem ugotowanym na sypko oraz jarzynami z wody.

Potrawka z jagnieciny 11

1 kgjagniecq topatki bez kosci

30 dag fasolki szpar agowej

4 - 5 mar chewek

2 - 3 cebule

pét szklanki biatego wytrawnego wina
peczek natki pietruszki

kilka gatazek tymianku

lisé laur owy

szczypta gatki muszkatotowey

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso umyé¢, osaczyé, usungé pasemka ttuszczu.

Pokroi¢ na niezbyt duze kawalki i zrumienié na teflonowegj patelni (bez tluszczu).
Nastepnie podla¢ winem, doda¢ cebule pokrojona w pierscienie, posiekang zielening,
galke oraz pieprzi sol do smaku.

Dusi¢ pod przykryciem na bardzo matym ogniu 45 - 50 minut.

Oczyszczong fasolke i oskrobana mar chew pokroié na dosé¢ diugie kawakki, wr zucié do
osobnych garnkow z osolonym wr zatkiem i ugotowa¢, po czym osaczyé nasicie

pr zetozyé do patelni z migsem.
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Dusié razem 30 - 35 minut.
Podawa¢ na gor gco z éwiklg oraz suréwka z biate kapusty badz pomidor ow.

Potrawka z krélika

tuszka krolika

2 dag maki

4 dag masta

10 dag cebuli

5 wedzonego boczku
2 suszone grzyby
pieprz

sol

0,251 bulionu

Sposdb wykonania :

Krélika umy¢, posolié¢, pokrajaé¢ w kawalki i dusi¢ w masle z dodatkiem drobno
posiekanych cebul.

Gdy mieso sie zarumieni, doda¢ drobno pokrajany boczek, grzybki pieprz, podlaé
szklankg bulionu i dusié, az bedzie migkkie.

Pod koniec zaprawi¢ sos potowa tyzki mastai maki.

M ozna doda¢ zielong pietruszke lub koperek.

Potrawka z krolika z jabtkami

0,5 kg upieczonego kr 6liczego migsa
3 kwasne jablka

2 dag masta

1 dag maki

0,125 | bulionu

sol

cukier

Sposdb wykonania :

Upieczone mieso krdlika pokrajaé¢ w kostke, jablka obraé, przekrajaé¢ na czesci, usunaé
nasiona i obgotowa¢ w niewielkig ilosci wody.

M ake zasmazy¢ w masle na rumiano, rozprowadzié¢ bulionem, wlozyé migso i jabtka.
Wlaé smak, w ktorym jablka si¢ gotowaly.

Posoli¢, doda¢ cukier do smaku,
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Potrawka z marynowang paprykq

60 dag jagnieciny z udzca lub gorki
31lyiki olgju

cebula

3 zabki czosnku

maly stoik papryki marynowane
lyzeczka stodkigl mielongj papryki
1/2 szklanki soku pomidor owego
4 tyzki $mietany

sok z 1/2 cytryny

peczek natki pietruszki

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso oplukaé, osuszyé i pokroié¢ w paseczki.

Cebule i czosnek obraé i posiekac.

Olg rozgrzaé na duzg patelni.

Mieso podsmazy¢ kr6tko na ostrym ogniu.

Dodaé¢ posiekang cebule i czosnek.

Papryke osaczyé, pokroié¢ na waskie paski i dotozy¢ do miesa.
Calos¢ oproszyé sola, pieprzem i zmielong papryka.

Wlaé sok pomidorowy, smietane oraz sok z cytryny.

Dusi¢ 15 - 20 minut na malym ogniu.

Natke optukaé i otrzepa¢ z wody.

Listki oderwaé od galazek i przed podaniem posypaé nimi gotowa potr awe.

Zrumienié lyzke tartg bulki w lyzce masta rumianego, wlozyé sos, czyli galar etke
utwor zona z sosu od pieczeni, wycisnaé pot cytryny, rozprowadzié¢ rosotem, wr zucié
kilka zabk 6w czosnku, wlozy¢ pokrajang pozostala pieczen i wyda¢ na stot.

Potrawka z pieczong cieleciny

1 kg pieczongj cielgciny
2 dag masta

1,7 dag tarteg bulki

pét cytryny

2 - 3 zabki czosnku

Sposdb wykonania :

Prosi¢ faszerowane pieczone w calosci
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prosie

sol

pdt szklanki piwa

masto

farsz:

watroba, pluckai serce prosiecia
0,5 kg cieleciny bez kosci

30 dag stoniny

wloszczyzna (bez kapusty i pora)
2 czer stwe bulki

Sposdb wykonania :

Naj smacznigjsze sa prosieta 5 - 6 tygodniowe.

Prosie po zabiciu i spar zeniu wr zatkiem ogoli¢ ze szczeciny bar dzo dokladnie ostrym
nozem.

Dla pewnosci ogolone prosi¢ mozna opali¢ nad ptomieniem spirytusowym.

Po ogoleniu zala¢ na godzing bardzo zimng wodg i dopier o wtedy wypatr oszyé
odktadaj gc plucka, watrobe i serce.

Nastepnie umy¢ w zimngj wodzie, osuszy¢ czysta Iniang sciereczkg i na godzine przed
pieczeniem nasolié.

Po tym czasie nadzia¢ far szem, utozy¢ na duzej brytfannie gr zbietem do gory, tapki
podgiaé¢ pod prosiei piec w dobr ze nagr zanym piekar niku.

W czasie pieczenia czg¢sto smaruje Si¢ prosi¢ na przemian: piorkiem maczanym w piwie i
W roztopionym masle.

Zabieg ten sprawi, iz prosie piekniei rownomiernie si¢ zrumieni na brunatno-

pomar anczowy kolor, a skorka jego stanie si¢ apetycznie krucha.

Farsz. watrdbka, ptucka i serce prosigcia oraz cielgcing bez kosci udusi¢ na masle z
drobno posiekang cebula oraz wloszczyzna (pietruszka, seler i marchew).

WatrObke wyjaé wczesnigj, gdy tylko bedzie miekka.

Podroby i migso zemle¢ w maszynce.

Ugotowa¢ stonine i po ochtodzeniu pokraja¢ na drobna kosteczke.

Bulki namoczy¢ w mleku i odcisngé.

Zmielone migso, stonine i butke wymieszaé z jajami i sosem, w ktorym miesa sie dusity,
posolié¢ i posypywaé pieprzem.

Prosi¢ na potrawke

prosie

wloszczyzna

trzy ugotowane zottka

2 dag masta

2 lyiki octu

4 lyzki kwasngj smietany
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e galka muszkatotowa

Sposdb wykonania :

Oczyszczone miode prosie rozebraé na czesci, posoli¢.

Gleboki rondel wyltozy¢ wloszczyzng (mar chew, pietruszka, seler, cebula - wzigé 2-
litrowy garnek jako miare na wloszczyzne) i wlozyé nato prosie.

Zala¢ woda i gotowa¢ na wolnym ogniu.

Trzy ugotowane zoltka utrze¢ z lyzka masta, doda¢é 2 tyzki octu, 4 tyzki kwasne
s§mietany, rozprowadzié smakiem z gotujgcego Sie prosiecia, dla zapachu wsypaé troche
gatki muszkatotowej i sosem tym podlaé¢ utozone na potmisku prosie.

Wokot pétmiska utozyé wianuszek z ugotowanego na sypko ryzu.

Prosi¢ pieczone

prose

sol

oliwa

2 kieliszki araku
farsz:

watrobkai ptucka prosigcia
10 dag swiezg] stoniny
2jaa

4 dag masta
szklankatarte bulki
sol

pieprz

maj er anek

Sposdb wykonania :

Oczyszczone prosi¢ natrze¢ mocno solg z wierzchu i w §rodku, przyrzadzié¢ far sz,
nadziaé¢ i zaszy¢.

Wtozy¢ narozen, piec z poczatku na wolnym ogniu, péznigj na mocnym predko
obracajac.

Piekac prosie na brytfannie - oblozy¢ cate plasterkami stoniny, ciagle polewaj ac
tluszczem obla¢ arakiem, przez co skora staje sie chrupiacai krucha.

Przed pieczeniem cale prosi¢ smarujemy oliwa.

Farsz do posiekanel na mase watr 6bki prosiecia dodaé¢ stoning i ugotowane ptucka z
prosigcia.

Usiekaé¢ wszystko, zmieszaé¢ z watr6bka i przefasowaé przez sito, whi¢ 2 jaja, dodaé 2
lyzki sklarowanego masta, kubek tarte bulki, sol, pieprz, majeranek, wymieszaé¢ dobr ze
i nadzia¢.

Niektorzy lubig nadzienie stodkie, to doda¢ cukru i rodzynek.
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Prosie w galarecie

procie

wloszczyzna

sol

cebula

suszony grzybek

lyzka palonego cukru
ewentualnie pare¢ lyzek octu

Sposdb wykonania :

M1lode prosig¢ oczyscié¢ jak najstarannigj, pokrajaé¢ w kawalki jak potrawe.

Zagotowa¢, dodaé¢ wloszczyzne, cala cebule, suszony grzybek i ugotowaé do migkkosci, w
koncu posolié.

Kto lubi, mozna dodaé par ¢ tyzek octu mocnego.

Wyjaé wszystkie kawalki, sos gotowaé jeszcze diuzej, sklarowaé biatkami, wlaé lyzke
palonego cukru dla nadania z6ttego kolor u.

Sos ostudzi¢ i, gdy przestygnie, zala¢ nim ulozone w salater ce kawalki, odr gbujac

wystaj ace kostki.

Z sosu, po zastygnieciu, uformuje sie galaretka.

Podaje sie do tego ocet i oliwe lub chrzan tarty ze §mietana.

Prosi¢ z tazankami

e prosie
o 0l
e slonina
nadzienie:
e lazanki z4jaj i 1 kg maki
e 2 dag masta
e 15 dag szynki
e 2jga

Sposdb wykonania :

Oczyszczone dokladnie prosie natr ze¢ dobr ze sol 3.

Przyrzadzié nastepujacy farsz: zrobié ciasto z 4 jaj jak na makaron, pokraja¢ w skosne
paseczki (fazanki ugotowaé¢ w osolongl wodzie i odcedzi¢).

Roztopi¢ w rondelku lyzke maslta, wlozy¢ tazanki oraz szynke pokrajang w kostke, wbi¢
2 surowe jaja, wymiesza¢ dokladnie, nadziaé¢ prosie.

Zaszy¢ je, wiozy¢ do brytfanny, obltozyé plasterkami stoniny, wstawié do gor acego
piekarnika.
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Pulpeciki po chinsku

50 dag mielongj wieprzowiny

peczek natki pietruszki

3 cebule

jajko

lyzka tarte bulki

mala paczka makaronu ryzowego - nitki
lyzka sosu sojowego

1,5 szklanki olgju do smazenia

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Makaron ryzowy zalaé wr zaca, 0solona woda, odczekaé¢ okoto 2 minut, odcedzié.
Gdy nieco ostygnie, pokroié.

Natke optukaé, osuszyé i pokroié.

Cebuleg obra¢ i drobno posiekaé.

Mieso wlozyé do miski.

Whié¢ jajko, doda¢ natke, pokrojong cebule, tartg bulke i makaron.

Dokladnie wymieszaé.

Masg przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem i lyzka sosu soj owego.

Olg rozgrzaé na glebokigj patelni.

Z masy miesnej uformowaé niewielkie pulpeciki, obsmazyé¢ w olgju ze wszystkich stron
na ztotobr azowy kolor.

Osaczy¢ z thuszczu na kuchennym papierzei od razu podawag.

Pulpety wofowe "' glowy lwa'" (Chiny)

600 gramow zr azowki wolowej

3 lyzki jasnego sosu sojowego

1 tyzeczka soli

1 lyzka spirytusu

2 cebule

3 zabki czosnku

1/2 tyzeczki mielonego imbiru

1i 1/2 tyzki maki ziemniaczanej

6 pieczarek

250 gramow szpinaku

3 lyzki smalcu lub swiezego sadla wiepr zowego
2 szklanki olgju sojowego do smazenia

Sposdb wykonania :

Mieso przepuscié¢ przez maszynke, dodaé 1 tyzke sosu sojowego, spirytus, sdl, i
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posiekana drobno cebule, zmiazdzony zabek czosnku, potowe imbiru, make
ziemniaczang, wyrobié catosé na jednolita masg i z catosci masy uformowaé 4 duze
pulpety.

W gtebokim rondlu doprowadzié¢ do wr zenia olgy.

Pulpety umiesci¢ w drucianym koszyczku do frytek, wstawié¢ do gor gcego ol u, smazyé
niedluze niz 2 - 21 1/2 minuty i odstawié koszyczek natalerz, aby pulpety osiakly z
olgju.

Przygotowa¢ szklany zar oodpor ny rondel ze szczelng pokrywa, przetozyé don pulpety,
doda¢ 21 1/2 szklanki wody, reszte sosu sojowego, pozostate posiekane cebule, reszte
zmiazdzonego czosnku, imbir; przykryé szczelniei piec w goracym piekar niku 45 minut.
Szpinak oczyscié, przeptuka¢ pod biezaca woda, osuszy¢.

Pieczarki oczyscié i pokrajac¢ w plasterki.

W duzym rondlu rozgr za¢ 2 tyzki smalcu, wrzucié¢ szpinak, kr 6tko podsmazyé¢, wyj aé
lyzka cedzakows, osaczy¢ z ttuszczu i utozyé wok 6t gotowych pulpetow.

Podobnie postapié z pieczar kami.

Potrawe wstawi¢ do piekarnika na dodatkowe 15 minut.

Podawa¢ na ogrzanym potmisku, polane sosem zageszczonym maka ziemniaczang z
dodatkiem ryzu na sypko.

Pulpety w sosie piwnym

pulpety
e 1/2 kg mielonego migsa
e cebula
* jajko
o kajzerka
e peczek natki pietruszki
e galka muszkatatowa
e Ol, pieprz

S0S
e marchewka
¢ lodyga selera naciowego
e cebula
¢ lyzka masta
e lyzka maki
e 2 szklanki bulionu z kostki
e 1/4 szklanki jasnego piwa
e 10 dag tlustg smietany
o 1/2 tyzeczki musztardy
e 1/2 tyzeczki miodu
o SOl

Sposdb wykonania :

Sos: marchew, i cebule umyé, obraé, pokroié w kostke.
Seler umyé¢, pokroié¢ w plasterki.
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W rondlu stopi¢ masto, zeszkli¢ cebule.

Oproszy¢é maka, wlaé bulion i piwo, wymieszaé.

Doda¢ marchew i seler.

Dusi¢ 10 minut.

Doda¢ smietane, musztarde i 3lyzki posiekang natki pietruszki, wymieszaé.
Przyprawi¢ solg i miodem.

Pulpety: butke moczyé 5 minut w wodzie, odcisnaé.

Cebule obra¢, pokroi¢ w drobng kostke.

Do miesa doda¢ bulke, cebule, reszte posiekang natki pietruszki i jajko.
Przyprawi¢ sola, pieprzem i gatka muszkatatows.

Wyrobié.

Z masy miesng uformowa¢é pulpeciki, wlozyé do gor acego sosu, dusi¢ 15 - 20 minut.

Pyszne roladki w kapuscie

8 lisci wloskigl kapusty

sol

pieprz

gozdziki

8 dag kostek szynki

2 lyzki kremowki

4 dag mielonych or zechéw wioskich
100 ml mleka skondensowanego
1 lyzka musztar dy

11lyikaolgu

2 dag margaryny

4 sznycle z indyka

tymianek

troche rozmarynu

300 ml rosotu

Sposdb wykonania :

Liscie kapusty gotowa¢ 2 minuty w osolong wodzie, §cia¢ zgrubienia.

Szynke wymieszaé¢ z kremdwka, or zechami i musztar da, posmarowaé liscie kapusty.
Przykryé sznyclami, zwinaé, spiaé¢ wykataczkami.

Olg i margaryne rozgr za¢, podsmazy¢ roladki.

Podlaé rosotem i 100 ml wody, dusi¢ 15 minut.

Doda¢ mleko skondensowane i przyprawy.

Danie polecane dla diabetykow

Ragout boloriskie
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70 dag migsa cielecego bez kosci
20 dag baleronu

2 cebule

mar chewka

3 pomidory lub koncentrat pomidor owy
kostka bulionowa

1/2 szklanki smietany - 18proc.
31lyiki olgju

2 lyzeczki maki pszenngj
szczypta gatki muszkatotowey
sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Marchewke i cebule obraé, umyé i pokroié¢ w talarki.

Pomidory spar zy¢, obraé, drobno pokroié.

Mieso umyé¢, oczyscié z bton i ttuszczu, pokroié w kostke.

Baleron pokroié¢ w paski i podsmazyé na rozgrzanym olegu.

Dodaé¢ migso i cebule, akiedy si¢ zrumienia opr 0szy¢ maka.

Nastepniewlaé 0,5 | gor acego bulionu z kostki, dotozy¢ mar chewke i pomidory,
doprawié pieprzem oraz solg i dusié na matym ogniu 40 minut.

Pod koniec duszenia doprawié gatka muszkatotows.

Zdjaé z ognia, wla¢ $mietane i wymieszag.

Podawa¢ z ryzem ugotowanym na sypko.

Ragout duriskie

1,5 kg migsa wiepr zowego - lopatka, karkoéwka
70 dag matych ziemniak 6w

60 dag kiszongj kapusty

2 cebule

szklanka soku z kiszongj kapusty
1/2 szklanki stodkig) smietanki
3lyzki smalcu

1/2 tyzki maki pszennegj

1 lyzeczka maj eranku

1/2 tyzeczki kolendry

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Ziemniaki obra¢, umyé¢, gotowaé 15 minut w posolonym wr zatku i odcedzi¢.

Mieso umyé¢, oddzieli¢ od kosci, pokroié¢ w kostke.

Cebule obraé, pokroi¢ w grube plastry.

W gtebokim rondlu rozgr za¢ smalec, obsmazy¢ mieso i cebule na ztoty kolor, a nastepnie
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opr oszy¢ maka.

Gdy maka si¢ zrumieni, wlaé¢ sok z kapusty i miesza¢ drewniang lyzka az powstanie
gladki sos.

Jesli sosjest za gesty, mozna dolaé wr zgtku.

Doprawié majerankiem, kolendra, sola i pieprzem.

Do migesa dotozy¢ kiszong kapuste i podgotowane ziemniaki.

Rondel szczelnie przykryé i postawié na 30 minut na malym ogniu lub wstawié na 40
minut do piekar nika nagrzanego do temperatury 1650C.

Gdy kapusta, mieso i ziemniaki beda miekkie, zestawié rondel z ognia i wlaé smietanke.
Ragout dokladnie wymiesza¢ i od razu podawag.

Ragout z dzika w sosie grzybowym

75 dag migsa z dzika (kar kowka lub topatka)
szklanka biatego wytrawnego wina
2 lyzki octu winnego

listek laur owy

3 jagody jatowca

lyzeczka tymianku

czarny pieprz

mata cebulka

gozdzik

4 lyzki masta

10 dag suszonych bor owik éw

1/2 szklanki czerwonego wina

3/4 szklanki kwasngj smietany

1/2 tyzeczki soli

Sposdb wykonania :

Grzyby namoczyé¢.

Migso umyé, osuszyé, pokroié w kostke.

Cebule obra¢, wbié¢ w nig gozdzik.

Biate wino wymiesza¢ ze szklankg wody, solg i octem.
Doda¢ cebulke i przyprawy.

Mieso wlozy¢ do bejcy i odstawié na 24 godziny w chtodne miegj sce.
Grzyby ugotowa¢ (20 minut), osaczy¢.

Mieso odcedzi¢ z bejcy, obsmazyé na rozgr zanym masle.
Wilaé bejce i dusi¢ na matym ogniu 1,5 - 2 godziny.

Na pot godziny przed koncem duszenia dotozyé grzyby.
Ugotowane migso wyjaé z wywar u.

Wywar wymiesza¢ z czerwonym winem i §mietana.
Gotowa¢, az sos Si¢ zagesci.

Nastepnie dotozy¢ mieso, gotowac jeszcze 2 - 3 minuty.
Podawa¢ z surdwka z czerwonej kapusty.
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Ragout z jabtkami

60 dag miesa wotowego bez kosci
10 dag sur owego boczku

2 cebule

3 jabtka

1,5 szklanki wina z jablek lub 1 szklanka pétwytrawnego czerwonego wina
1/2 szklanki soku z jabtek
1lyzka masta

llyzkaolgu

12 tyzki maki pszennegj

1/2 peczka natki pietruszki

1/2 tyzeczki majeranku

szczypta gatki muszk atatowey
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso umyé¢, osaczy¢ i pokroi¢ w duza kostke.

Boczek pokroié w drobng kostke i zrumienié na olgju z dodatkiem masta, doda¢ mieso,
obsmazyé na rumiano i opr 6szyé maka.

Cebule obra¢, pokroié¢ w kostke i doda¢ do migsa.

Opr 6szy¢ solg i pieprzem.

Wla¢ wino i wymieszaé.

Mieso dusi¢ pod przykryciem, na matym ogniu, 1,5 godziny.

Natke pietruszki umyé, posiekaé i razem z majerankiem oraz gatka muszkatatowa
wlozy¢ pod koniec duszenia do rogout.

Jablka umyé¢, obraé, pokroi¢ na ésemki, oczyscié¢ z gniazd nasiennych i doda¢ do
miekkiego miesa.

Wlaé sok, dusi¢ jeszcze kilka minut, az jabtka zmigkna, ale nie beda si¢ rozpadaly.
Potrawe podawa¢ z ryzem ugotowanym na sypko.

Rolada

1 kg schabu bez kosci

30 dag boczniak 6w

szklanka mleka

czerwona papryka

2 cebule

peczek posiekang natki pietruszki
2 lyiki olgju

1/2 szklanki bulionu

lyzeczka tymianku
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e sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Grzyby oczysci¢, zala¢ mlekiem, odstawié.

Papryke umy¢, oczyscié z nasion, pokroi¢ w paski.

Cebule obraé, pokroi¢ w piorka.

Schab nacigé wzdtuz, odwr écié¢ i naciaé z drugig strony.
Mieso rozbié z obu stron, tak by powstat prostokatny plat.
Opr 6szy¢ tymiankiem, solg i pieprzem.

Grzyby osaczyé i roztozy¢ na miesie.

Nastepnie potozy¢ papryke i cebule, posypaé natka.

Migso zrolowaé, zwigzaé¢ bawelniang nicia.

Migso obsmazyé na olgu, przetozyé do brytfanny.

Wila¢é bulion.

Piec okoto 1 godziny i 20 minut w temper atur ze 1800C, polewaj ac powstatym sosem.
Podawa¢ z ziemniakami.

Rolada migsna z serem

1 kg mielonego migsa
20 dag z0ttego sera

2 cebule

2jga

2 - 3cienkiepory

2 lyiki tarteg) bulki
lyzka olgju

natka pietruszki

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso starannie wymiesza¢ z cebulg pokrojong w drobnag kostke, jajem i tarta bulka.
Doprawié mase solg i pieprzem.

Por oczyscié, spar zyé wr zatkiem lub krétko obgotowaé (tylko biatg czesé).
Pozostawié¢ na sitku, zeby dobr ze ociekl.

Na folii do pieczenia uformowac¢ z migsa prostokat o grubosci 1 cm

Pory pocia¢ na kawalki tej samej ditugosci co krotszy bok prostokata, utozyé je na
miesie.

Zwingé mieso pomagaj ac sobiefolig, ale nie zwijaé jg z migsem.

Rolade utozy¢ na nattuszczong blaszei piec godzing w temper atur ze 2000C.

Pod koniec pieczenia potozy¢ na roladzie paski z6ttego sera.

Gdy ser si¢ przyrumieni, rolade wyjaé, pokroié¢ na grubeplastry i przybraé natka
pietruszki.

Podawa¢ na gor gco albo na zimno z ogor kiem kwaszonym lub matosolnym.
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Rolada z marchewkq i mielonym migsem

1 kg mostka cielecego

30 dag mieszanego migsa mielonego
1 kg mar chewki

2 cebule

2lyiki olgju

1/2 peczka natki pietruszki
szklanka bulionu

cukier

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

M ar chewki oskrobaé, optukaé i obgotowaé 8 minut w wodzie ze szczypta soli | 1/2
lyzeczki cukru.

Natke oplukaé i posiekag.

Cebule obra¢ i drobno pokroié.

Mielone migso wymieszaé¢ z posiekang natka i potowa cebuli.

Doprawi¢ solg i pieprzem.

Cielecing opluka¢, osuszyé, a potem rozcigé tak, by mozna ja bylo roztozy¢ na plasko.
Potozy¢ na nigj mielone migso, a na srodku kilka obgotowanych mar chewek.
Cielecine ciasno zwinaé, aby nierozpadta si¢ podczas duszenia obwigzaé nicig (ktéra
usuwamy przed podaniem).

W rondlu rozgr zaé olgj, obsmazy¢é mieso ze wszystkich stron.

Wiozy¢ reszte cebuli, lekko ja zrumienié, potem zmniejszyé ogien, wlaé bulion.
Rondel przykry¢, dusié godzing na matym ogniu.

Pod koniec dotozyé pokrojona w talarki pozostata mar chewke.

Rolada " niedzie na"

60 dag migsa bez kosci (wiepr zowe, wolowe lub cielgcina)
15 dag migsa mielonego
mar chewka

kawalek selera

2 - 3 brukselki

lyzka mrozongj kukurydzy
kajzerka

3jga

cebula

lyzeczka masla

grzybek suszony

2 lyzki tartg bulki

lyzka maki

tluszcz do smazenia
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e posiekana natka pietruszki
e gatka muszkatolowa
e Ol, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso pokroié¢ na plastry, rozbié, oproszyé solg i pieprzem.

Na stolnicy zwilzongl woda ulozyé z nich prostokat, tak by kawalki nieco schodzity na
siebie.

Dwa jaja ugotowa¢ na twar do.

Z.6ttko z trzeciego jaja whié do mielonego migsa, a biatko ubié na piane.

Do migsa dodaé¢ namoczona w mleku i odcisnieta bulke, przysmazona na tluszczu cebule,
lyzeczke masla, tarta bulke, przyprawy, natke pietruszki oraz piane z biatka.

Masg starannie wyrobié i rozsmarowaé na platach miesa, utozy¢ potowki jaj.

Zrolowa¢ mieso wzdtuz dtuzszego boku, owinaé grubymi niémi.

Rolade opr6szy¢ maka i zrumienié na tluszczu.

W]aé troche wrzace) wody lub bulionu, wlozyé suszony grzybek i dusié pod
przykryciem.

Na 20 minut przed koncem duszenia wlozy¢ kukurydze i pokrojone w kostke war zywa.
Z rolady usung¢ nitke, a mieso pokroié¢ w plastry, obtozyé war zywami.

Rolada z boczku

e 2Kkg (jeden podiuzny niewysoki plat) surowego chudego boczku
nadzienie

0,5 kg mielonego migesa

mata butka

1 - 2 zabki czosnku

1- 2 z6ttka

maj er anek

chili

2 lyiki ketchupu

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Boczek umyé, leko ubié, natr ze¢ solg i maj erankiem.

Bulke namoczyé¢ w wodzie lub mleku, odcisnaé, rozetr ze¢ widelcem.

Czosnek utrze¢ z sola.

Wszystkie sktadniki farszu starannie wymieszaé.

Plat boczku grubo posmarowaé naczyniem, ciasno zrolowa¢ i dokladnie obwigzaé¢ dosé
grubg bawetniana nitka.

Nastepnie rolade dokladnie natrzeé solg i majerankiem, posmarowaé ketchupem, wiozy¢
do zar oodpor nego naczyniai piec godzing w temper atur ze 180 - 2000C.

Podawa¢ z chlebem i musztar dg oraz pikantnymi sur dwkami.
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Rolada z dwoch mies

0,5 kg cieleciny

0,5 kg wieprzowiny
4 dag czer stwej bulki
mleko,

4 dag masta

2jaja

2 dag tartg bulki
zielony koperek

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Bulke namoczy¢ w mleku, odcisnaé, rozetr ze¢.

Zottka utrze¢ z mastem, dodaé butke, sol i pieprz, dokladnie wymieszagé.

Biatka ubié¢ na sztywng piane, koperek umyé¢ i posiekaé, dodaé do masy i wymieszaé
delikatnie.

Cielecing oraz wiepr zowine rozbié na cienkie plastry.

Kazdy kawalek posmarowaé nadzieniem.

M ocno zwingé obie czesci posmar owanego miesa, zwiazaé gruba biata nitka i upiec w
goracym piecu.

Po wyjeciu pokrajaé w ukosne plastry.

Rolada z prosiecia

prosie

0,5 kg cieleciny
pieprz

sl

tymianek
lubczyk

stonina

2 bulki czerstwe
8]jaj

30 dag tlustg szynki
sol, pieprz
wloszczyzna

Sposdb wykonania :

Prosie czysto oprawione przekroié¢ wzdtuz pod brzuchem, odr zucié gtowke i nozki, obr aé
z kosci i roztozy¢ na stole skorka na spod.
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Wszystkie mieso, jakie si¢ przy kosciach i gtowce prosigcia znajduje, troche cieleciny
oraz watrobke prosiecia posiekag.

Wsypag¢ troche pieprzu, soli, tymianku i pare sproszkowanych lisci lubczyku i to
wszystko podsmazy¢ z pot godziny na wolnym ogniu w mtodgj stoninie, na biato
przesmazongy.

Zdjaé, przestudzié¢, dotozy¢ 2 butki mate, wymoczonei wycisnigte z wody, 3 calejaja,
rozbite dobr ze, wszystko wymieszagé i roztozyé na przygotowanym prosieciu.

Na to polozy¢ war stwe szynki gotowanej, pokrajanej w plasterki, nato jaja ugotowane
natwardo, takze w plasterkach, przetozy¢ jeszcze raz far szem; zwingé, zaszy¢ i gotowaé
owiniete w serwete w wodzie z solg i wloszczyzng przez 2 godziny.

Gdy si¢ ugotujei lekko przestygnie, wyjaé i przycisnaé¢ kamieniem lub denkiem, zeby si¢
nieco splaszczylo.

Gdy zastygnie, poda¢, krojac w plasterki.

Roladki cielece z war zywami

4 plastry cieleciny

4 plastry wedzonki

10 dag chudego boczku wedzonego
2 lodygi selera naciowego

2 - 3 mar chewki

duza cebula

2 zabki czosnku

2 lyiki ostref musztardy

2 lyiki olgju

2 lyzki masta

kieliszek wytrawnego biatego wina
sol, bialy pieprz

Sposdb wykonania :

Mar chew oskrobaé, optukaé i zetrze¢ najarzynowsj tarce.

Lodygi selera umyé, pokroié¢ na kawatki, wrzucié na osolony wr zatek i gotowaé 10
minut.

Cebule obraé i drobno posiekaé.

Czosnek obraé, przepusci¢ przez praske.

Plastry mieso lekko rozbié (najlepig przez kawatek folii).

Oproszyé z obu stron solg i pieprzem.

Z jedng strony cielecing posmarowaé cienka war stwag musztardy, na nigl potozyé
plastry wedzonki i lekko docisnaé.

Boczek pokroié w kostke i wytopié na patelni.

Wiozyé cebule.

Gdy sie zeszkli, dotozyé marchew i seler.

Wszystko razem krotko przesmazyé.

Na przygotowane plastry miesa z dodatkami natozy¢ cienka war stwe war zyw.
Plastry migsa ciasno zrolowa¢é i zwigzaé¢ bawetniang nicia.
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Mozna je spigé szpikulcami albo wykataczkami.

W rondlu rozgr zaé olgj, migso obsmazyé¢ ze wszystkich stron réwnomier nie na zkocisty
kolor.

Z rondla odla¢ oleg), wlozy¢ 2 tyzki masta oraz pozostate war zywa.

Catos¢ oproszy¢ solg i pieprzem, podla¢ winem.

Dusi¢ pod przykryciem 40 - 50 minut, az roladki beda miekkie.

Przed podaniem usunaé nici lub wykataczki.

Rostbef parzony

1 kg rostbefu

2 dag solonego masta
0,125 octu

5 dag stoniny

1 dag smalcu

1 dag masta

Sposdb wykonania :

Rostbef (czesé kotletowa przy zebrach) odkroié bez zeber, potozyé na miscei spar zyé
lyzk a solonego masta zagotowanego w szklance octu (pot na pot z woda).

Przykry¢ talerzem i zostawi¢, az masto ostygnie.

Nastepnie wyjaé z octu, naszpikowa¢ stoning po wier zchu, posoli¢.

Rozgrzaé¢ w brytfannie smalec, zrumieni¢ pieczen z obu stron na silnym ogniu.
Nastepnie przestawié do piekar nika, wolno piec pét godziny na gorng kondygnagji,
smar uj gc rozpuszczonym mastem.

Rozbratel

50 dag wotowiny zrazowe
sol

2 dag masta

5 dag cebuli

Sposdb wykonania :

Rozbratle mozna robi¢ tylko z pierwszej krzyzowej lub kotletowego miesa.

Pokroié¢ na duze plastry.

Rozbié¢ bardzo mocno.

Rozgrza¢ na patelni masto, migso posoli¢, a gdy masto si¢ zrumieni, wrzucaé rozbratel.
Smazy¢ po 2 minuty na jedne stronie.

Wczesnig przygotowac biatg cebule pokrajang w plasterki, sparzyé ukropem i
przesmazy¢ szybko, ale nie rumienié.

Rozbratle utozy¢ na ogrzanym potmisku i obtozy¢ kazdy cebulg.
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Rulon z boczku

1 kg chudego sur owego boczku
3jajka

2 lyzki majeranku

2 zabki czosnku

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Boczek optukaé, wyrdwnaé boki, lekko rozklepaé (najlepig przezfolig).
Natrzeé rozkr ojonymi zabkami czosnku, sola i piepr zem.

Jajka ugotowaé natwardo (okoto 10 minut), wystudzié, obraé ze skorupek.
Ulozy¢ je na placie boczku, zwingé w rulon.

Obwigzaé nicig, posypaé majerankiem i utozy¢ w brytfannie.

Piec 1,5 godziny, podlewaj ac naj pierw wodg, a potem wytopionym tluszczem.

Saltimbocca z szynkq | szatwigq (Wiochy)

2 cieniutkie sznycle cielece

2 plastry szynki par menskiej

6 swiezych listkOw szatwi

2 lyzeczki masta

50 ml wytrawnego wer mutu lub soku wycisnigtego z pomar anczy
lyzeczka gotowego sosu migsnego

swiezo mielony pieprz

sol

Sposdb wykonania :

Zarbwno mieso jak i szynke podzieli¢ na 6 czesci.

Kawalki migesa oproszyé solg i pieprzem.

Na kazdy kawatek miesa potozy¢ plasterek szynki i szatwi.

Spiaé drewniana wykalaczkg.

Na patelni podgr zaé¢ masto.

Kawalki migsa smazy¢ z kazdej strony minute.

Z patelni przetozyé do naczynia zar oodpornego i przetrzymacé w piekar niku rozgrzanym
do temperatury 750C.

Do sosu powstatego ze smazenia miesa wla¢ wermut lub sok z pomar anczy i zagotowaé.
Doda¢ gotowy sos miesny i wymieszaé.

Przyprawié swiezo zmielonym piepr zem.

Naczynie z migsem wyj aé z piekarnika, migso polaé przyr zadzonym sosem.
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Sarnie podroby w sosie

watr Obka

plucai sercesarny

25 dag wloszczyzny

2 dag masta

1 dag maki

4 ziarna ziela angielskiego
2 - 3 gozdziki

sol i cukier do smaku

ocet

Sposdb wykonania :

Watrdbke, ptucai serce oblaé¢ troche octem, zeby sptukaé krew, wymyé w wodzie.
Plucai serce przetozy¢ do rondla, zala¢ zimng osolong woda, dodaé pokrojona
wloszczyzne i gotowaé do miekkosci.

W atr bke ugotowaé osobno.

Podroby pokraja¢ w duze plastry.

Przygotowa¢ zasmazke z masta i maki, rozprowadzi¢ wywarem z podr obow, wlaé tyzke
octu z krwia, doda¢ uttuczone przyprawy, cukier i sol do smaku i znéw podgotowag.
Podawa¢ z ziemniaczanym pur ée.

Sarnina w czerwonym winie

20 g cebuli

50 g mar chwi

1,2 kg udzca z sarny

500 ml czerwonego wina

11isé laurowy

5 jagdd jatowca

1,5lyzki planty

10 dag tlustego boczku w plastrach
125 ml $mietany

2 lyzki maki ziemniaczanej

1 tyzeczka bor 6wek (ze sloika)
szczypta starte) skorki z cytryny
szczypta cukru

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Cebule obra¢, posiekaé.

166



Mar chew oczysci¢, pokroié w kostke.

Migso umyé¢, osuszyé.

Wino zagotowaé z 500 ml wody, lisciem laurowym, jatowcem, 1/4 lyzeczki soli i
war zywami.

Wystudzié.

Do marynaty wlozy¢ mieso, odstawi¢ na dwa dni w chtodne migjsce, czesto odwr aca¢.
Migso wyj aé, osaczyé.

Doprawié solg i pieprzem, obsmazy¢ na plancie.

Wyjaé, zawinaé w boczek, dusié pod przykryciem okoto 70 minut, podlewaj ac
marynata.

Wyjaé, usunaé boczek.

Sos pr zetrze¢, 0,5 | zagotowaé ze smietang, zagesci¢ maka.

Dodaé¢ bor éwki, skorke i cukier.

Pieczen podawaé z sosem.

Sezamowe sznycle z rabarbarem (Wiochy)

4 sznycle cielece

50 dag rabarbaru

2 cebule

lyzka masta

lyzka mar garyny

2 lyiki cukru

2 lyzki marynowanego zielonego pieprzu
1/4 szklanki soku jabikowego
2jajka

mielona papryka

lyzeczka maki

5 dag ziaren sezamu

natka pietruszki

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Rabarbar optukaé, i pokroié.

Cebule obraé i posieka¢.

Na rozgr zanym masle podsmazy¢ cebule i zalaé sosem jabtkowym.
Doda¢ rabarbar, cukier i zielony pieprz.

Dusi¢ 10 minut.

Sznycle wymyé, osuszyé i lekko rozbié.

Jajkaroztrzepaé z sola, pieprzem i papryka.

Sznycle cielgce obtoczyé w mace, w jajku i w sezamie.

Usmazy¢ na mar garynie, podawa¢ z rabar barem, udekor owane natka.
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Schabowe pod mozzarellgq

4 kotlety schabowe

2 lyiki masta

2 lyiki oliwy

4 zabki czosnku

15 dag mozzar €lli

1/2 peczka swiezej bazylii
sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso rozbié, oproszyé solg i pieprzem.

Maslo z tyzka oliwy rozgrza¢ na patelni.

Kotlety usmazyé po 2 minuty z kazdej strony i przetozyé na blache.
Czosnek obraé i przecisnaé przez praske.

Posmarowaé nim wier zch kotletow.

Listki bazylii roztozyé na kotletach (kilka odtozyé¢ do dekoracji).
Ser podzieli¢ na 8 plaster kow, potozy¢ po 2 na kazdym kawatku miesa.
Opr 6szy¢ sola, pieprzem i skropié¢ oliwg.

Zapiekaé 8 - 10 minut w temper atur ze 2500C.

Przetozy¢ natalerzei ozdobié bazylia.

Podawa¢ z pszenng bagietka i zielong salata z sosem winegr et.

Schabowe pod mozzarellq

4 kotlety schabowe

2 lyzki masta

2 lyzki oliwy

4 zabki czosnku

15 dag mozzar €lli

1/2 peczka swiezgj bazylii
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Migso rozbié, oproszyé sola i pieprzem.

Maslo z tyzkg oliwy rozgrza¢ na patelni.

Kotlety usmazyé¢ po 2 minuty z kazdej strony i przetozyé na blache.
Czosnek obraé i przecisnaé przez praske.

Posmarowaé nim wier zch kotletow.

Listki bazylii roztozyé na kotletach (kilka odtozyé do dekor acji).

Ser podzieli¢ na 8 plaster kéw, potozy¢ po 2 na kazdym kawatku miesa.
Oproszyé solg, pieprzem i skropié oliwa.

Zapiekaé 8 - 10 minut w temper atur ze 2500C.
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Przetozy¢ na talerzei ozdobié¢ bazylia.
Podawac z pszenng bagietka i zielong salata z sosem winegr et.

Schab nadziewany sliwkami

1,5 kg schabu srodkowego bez kosci

15 dag suszonych §liwek

2 lyiki posiekanych orzechéw wioskich
1 tyzeczka kminku

4 lyzki olgju

sol, pieprz

do przybrania

e jarmuz lub salata

e natka pietruszki

e plasterki cytryny

Sposdb wykonania :

Kminek utluc w mozdzierzu lub zemlec.

Sliwki umyé i moczyé 1 godzine.

Mieso umyé, osuszyé, natr ze¢ solg, pieprzem oraz kminkiem i odstawié na noc do
lodowki.

Zagotowaé w gar nku wode, wlozy¢ mieso i gotowaé 5 minut, po czym wyjaé i osaczy¢.
L ekko posolié¢ i oprészyé pieprzem.

Ostrym nozem naciag¢ otwor wzdtuz miesa i wypetnié osgczonymi sliwkami
wymieszanymi z or zechami.

Mieso obwigzaé¢ bawelniang nicig lub spiaé¢ kuchennymi szpilkami.

Schab utozy¢ w brytfannie, polaé¢ olggem i piec pod przykryciem 1,5 godziny w
piekarniku nagrzanym do temperatury 1800C, czesto polewaj ac wytwor zonym sosem.
Mieso pokroié¢ w plastry szerokosci 1 cm, utozy¢ na potmisku, polaé sosem, przybraé
jarmuzem i podawaé z duszonymi jabtkami (patrz - Owoce - Jar zynka z duszonych
jablek).

Schab pieczony

1,8 - 2,25 kg schabu
sol

maj er anek

0,5 kg jabtek

Sposdb wykonania :

Zbyt maly kawalek schabu zle smakuje, bo wyschnie w piecu.
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Nalezy wzigé najmnig 4 - 5 funtow, zostawié thustosé, lub - jezeli schab z mlodego
wieprzka, a skorka ze stoning niezbyt tlustai gruba - to ja nakroié¢ w kratke, natrzeé
maj erankiem, nasoli¢ i piec nie polewajac niczym, a na dopiekaniu wrzuci¢ w brytfanne
pare obranych i na czesci pokrajanych jablek.

Schab pieczony

1,8 - 2,25 kg schabu
sol

maj er anek

0,5 kg jabtek

Sposdb wykonania :

Zbyt maly kawalek schabu zle smakuje, bo wyschnie w piecu.

Nalezy wzigé najmnig 4 - 5 funtdw, zostawi¢ ttustosé, lub - jezeli schab z mtodego
wieprzka, a skorka ze stoning niezbyt tlustai gruba - to ja nakroié¢ w kratke, natr ze¢
maj erankiem, nasoli¢ i piec nie polewajac niczym, a na dopiekaniu wrzuci¢ w brytfanne
pare obranych i na czesci pokrajanych jablek.

Schab pieczony po wiederisku " Schweinscarre" (Austria)

duzy kawatek schabu

ocet

kminek

troche cebuli

maka

tluszcz do polewania pieczeni
sol

Sposdb wykonania :

Schab zbi¢ patka, skropi¢ wrzacym octem.

Zostawi¢ na dwie godziny.

Posoli¢, posypaé¢ kminkiem, wstawié¢ do gor gcego pieca.

Piec polewaj ac czesto roztopionym tluszczem.

Gdy sie¢ zacznierumienié, wkroié troche cebuli, obsypaé lekko maka i piec, nadal
polewajac, az bedzie tadnie rumiany i migkki, nie dluzegj jednak niz péttor e godziny.

Dobra rada.

Pieczen, im z wigkszego kawalka tym lepsza. Schab jest migsem suchym, wiec w czasie
pieczenia nalezy go dobrze podlewaé roztopionym mastem lub smalcem i czasem
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odrobing zimngl wody, a potem powstatym na dnie brytfanny sosem. A najlepig, po
niemiecku, piec gow jedng brytfannie z tlusta gesia.

Schab pieczony ze sliwkami

1 kg schabu z koscia

3,5 dag smalcu

12,5 dag sliwek suszonych
2 dag maki

sol

Sposdb wykonania :

Migso opluka¢, odciaé od kosci, wlozy¢ do wrzacel wody i gotowaé kilka minut.
Nastepnie wyjaé, posolié, wtozy¢ do brytfanny i obtozyé sparzonymi sliwkami bez
pestek.

Schab polaé roztopionym smalcem i upiec, skrapiajac woda, pozostala z par zenia $liwek.
Po upieczeniu schabu sosi sliwki przetrze¢ przez sito.

Nastepnie schab opr6szy¢ maka, zala¢ sosem, doprawié do smaku i chwile dusié.

Schab pieczony z ziofami

1 kg schabu bez kosci

3 zabki czosnku

1/2 tyzeczki szatwi

1/2 tyzeczki suszongj miety
lyzeczka oliwy

lyzka smalcu

1/2 szklanki r osotu

sol, pieprz,

Sposdb wykonania :

Drobno posiekany czosnek utrze¢ z ziotami, sola, pieprzem i oliwa.

Umyty i osuszony schab natr ze¢ ziotami, zawinaé¢ w folie i zostawié na 2 - 3 godziny w
chtodnym miejscu.

W rondlu rozgr zaé ttuszcz, wiozyé schab, obrumienié ze wszystkich stron, skropié¢ woda
i piec okoto 2 godzin pod przykryciem, podlewajac od czasu do czasu r osolem.

Podawa¢ na gor gco - z kluskami lub pieczonymi ziemniakami, polany ttuszczem spod
pieczenia - lub na zimno.
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Schab po kubarisku (Kuba)

1 kg schabu

mala puszka ananasow
4 - 5 zabk éw czosnku
3-4cytryny

SOl , pieprz

Sposdb wykonania :

Cytryny wycisnag¢.

Schab natr ze¢ czosnkiem , solg i pieprzem, potozy¢ w soku z cytryn i odstawié w chtodne
miegj sce na 48 godzin; od czasu do czasu przewr acaj 3C mMieso.

Przetozy¢ mieso do zar oodpor nego naczynia, udekor owaé ananasem , a do wywaru z
cytryny dolaé¢ 1/4 szklanki soku z ananasa.

Piec okoto 1,5 godziny.

Godzing pod przykryciem, 1/2 godziny by schab mégt si¢ zar umienié.

Efekt fantastyczny schab jest wilgotny i soczysty.

Schab po staropolsku

schabowy ( plastry rozklepane)

papryka czerwona ( pot duzego straka) pokrojonaw drobng kostke
boczek wedzony pokrojony w drobng kostke

kilka ogor kéw kiszonych pokrojonych w drobng kostke
jedna mata cebulka drobno posiekana

dwa zabki czosnku roztarte

papryka stodka czer wona suszona

pieprz czarny mielony

sol

maka do zageszczenia sosu

bulion do sosu

do panierki

* jajka

e makawymieszana z tarta bultka

o 30l

Sposdb wykonania :

Schabowe solimy i pieprzymy, panier ujemy, obsmazamy na smalcu (raczeg niewielka
ilo$¢ ) na ztoty kolor, odkladamy na taler z, wr zucamy na patelnie boczek i przesmazamy
az pusci tluszczyk, dorzucamy cebulke i czosnek, przesmazamy, opr 6szamy maka w
takig ilosci, aby caly tluszcz poltaczyt sie z maka, przesmazamy.

Dodajemy bulionu w takig ilosci, aby sos byl raczej gesty. dor zucamy ogor ki, dusimy
pod przykryciem (dodajac bulionu w razie koniecznosci).
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Po okoto 10 minutach dokladamy papryke, mieszamy, dodajemy bulionu aby troszke
rozrzedzié¢, do sosu wkladamy schabowe najlepig tak, aby pokry¢ je sosem lub
sktadnikami z sosu) - dusimy catosé pod przykryciem okoto 20 minut.

Podajemy z ziemniakami z wody, a jako surdwka pasowa¢ bedzie mtoda kapustka.

Schab wieprzowy z sosem powidfowym

1 kg schabu

3 dagtarte bulki

5 dag masta

lyzeczka powidet sliwkowych
cukier

sol

gozdziki

1 g maki

kieliszek czerwonego wina
sol

Sposdb wykonania :

Pociaé schab na kawatki, obgotowaé do potowy w stongj wodzie ostudzié¢, obsypaé tarta
bulka obrumienié w masle.

Lyzeczke powidel rozprowadzié rosolem od schabu, wsypaé troche cukru, soli, pare
gozdzik dw.

Jesli sosniejest zawiesisty, wsypaé pot tyzeczki maki, wlaé kieliszek wina i zagotowac.
Zala¢ sosem schab utozony na pétmisku.

Schab z ziofach
¢ 0,5kg schabu bez kosci
e 1/2 kostki masta
e czosnek
e zielone ziola (tymianek, oregano, koper ek, pietruszka, bazylia)
e sOl, pieprz bialy

Sposdb wykonania :

Migso myjemy, osuszamy, solimy, pieprzymy, i posypujemy solg zmiekczajaca do miesa,
smar ujemy dosé grubo mastem czosnkowym (masto mieszamy z r ozgniecionym
czosnkiem) zawijamy w alu-foliei odktadamy na 24 godziny do lodéwki.

Nastepnie wkladamy catosé (wraz z folig) do piekarnika i pieczemy 40 - 60 minut w
piekarniku nagrzanym do 1800C (Uwaga - na 10 minut nagr zewamy piekarnik do
2200C, a potem zmniejszamy temper atur ¢ pieczenia - mieso Si¢ " zapiecze" i sok zostanie
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w $rodku - mieso bedzie bardzigj soczyste).

Podajemy gor gce (mozna z ciemnym sosem, bo schab z natury jest troche " suchy").
Najlepigj smakuje z modrg kapusta na gesto (kapuste szatkujemy, gotujemy do
migkkosci, odlewamy wode, dodajemy troche oliwy, opr 6szamy maka (nie za duzo),
mieszamy i doprawiamy solg, piepr zem, cukrem i octem winnym do smaku) i
ziemniaczkami

Poleca Wamp®

Schab w ziofach i boczku

1,5 kg schabu s$rodkowego z koscig

lyzka rozmarynu

1/2 tyzki tymianku

3 listki szatwi

lyzka oregano

peczek natki pietruszki

2 - 3 zabki czosnku

25 dag wedzonego boczku w cienkich plastrach
szklanka bulionu

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Schab oddzidli¢ od kosci, kosé¢ zachowaé.

Mieso opluka¢, osuszyé.

Czosnek obraé, przecisnaé przez praske.

Natke oraz szatwi¢ umyé, posiekag.

I gty rozmarynu zgniesé¢ w mozdzier zu.

Ziola, natke i czosnek wymieszaé ze szczypta soli i 1/2 tyzeczki piepr zu.

Ta mieszankg natr ze¢ mieso, utozy¢ na kosci.

Wierzch i boki przykryé plastrami boczku.

Catos¢ mocno obwigzaé bawelniang nicig i wiozyé do brytfanny.

Mieso podlaé 1/2 szklanki bulionu.

Piec 10 minut w temper atur ze 2200C, nastgpnie zmnigjszy¢ temper ature do 2000C i piec
jeszcze okoto godziny, skrapiajac pozostatym bulionem i powstalym sosem.
Gotowa pieczen pozostawié¢ w cieplym migjscu na 10 minut.

Przetozy¢ na potmisek, usunaé nici, migso pokroié¢ na plastry.

Schab z borowikami

e 1 kg schabu
e 0,5 kg swiezych borowikéw
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cebula

pot szklanki smietany

5 dag szynki

natka pietruszki

SOl pieprz

ocet

ewentualnie 2 dag smalcu

Sposdb wykonania :

Schab oddzieli¢ doktadnie od kosci, skroié nadmiar tluszczu.

Na godzine przed pieczeniem sparzyé octem i dobr ze pobié tluczkiem.

Migso star annie osuszy¢ z octu $cier eczkg.

Tluszcz ze schabu wytopié, jesli migso nie bylo tluste, to rozpuscié tyzke smalcu.
Schab, posolony i osypany pieprzem zrumienié i przetozyé do brytfanny.

Upie¢ w piekarniku, czesto polewaj ac sosem od pieczenia.

Borowiki, umytei cienko poszatkowane, udusié z mastem, cebula i $mietang.

Schab upieczony i pokrajany na por cje utozyé na potmisku, posypaé drobno posiekana
szynka i nacia pietruszki, obtozy¢ grzybami.

Schab duszony z war zywami

60 dag schabu (bez kosci)

12 malych cebulek

5 $rednich mar chewek

2 srednie cukinie

1/2 szklanki bialego wytrawnego wina
1/2 rosolu (instant)

6 lyzek olgju

4 lyzki masta lub margaryny

2 lyzki sosu sojowego

grubo mielony czarny pieprz

swieza bazylia lub natka pietruszki do dekoracji

Sposdb wykonania :

Migso umyé¢ i osuszyé.

Pokroi¢ na 4 grube plastry (ewentualnie wczesnig wyluzowac¢ Kosci).
Wilozy¢é migso do miski, zalaé¢ olejem zmieszanym z sosem sojowym.
Marynowaé, pod przykryciem, okolo godziny.

Obraé i umy¢ cebule.

Obra¢ marchew, dobrze oczysci¢ cukinie.

Oplukaé warzywa, a nastepnie pokroi¢ w plasterki.

Podgrzaé¢ w garnku wino z r osotem, wiozy¢ cebule.

Dusi¢ w wywar ze, na malym ogniu, okoto 10 minut.

Wrzucié marchew i cukinie, dusié razem nastepne 10 minut.
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Rozgrzaé w garnku lub na duzej patelni 2 lyzki ttuszczu.

Pola¢ ugotowane i osagczone na sitku war zywa.

Zabezpieczy¢ przed wystygnieciem.

Rozgrzaé¢ na drugigj patelni reszte ttuszczu.

Wyjaé kotlety z marynaty, dokladnie osuszy¢ kuchennym papierem.
Smazy¢ por cjami na bardzo gor acym tluszczu, po 3 - 5 minut z kazdej strony, na ztoty
kolor.

Wylozy¢ war zywa ha mocno podgr zany potmisek.

Umiescié na nich kotlety, posypaé grubo mielonym czar nym pieprzem.
Udekorowaé §wiezg bazylia lub natka pietruszki.

Podawa¢ razem z pieczonymi lub smazonymi ziemniakami.

Schab z jabtkami

1,5 kg schabu bez kosci

2 kg jablek (szarg renety)
maj eranek (torebke)
czosnek

olg

sol, pieprz

Sposob wykonania :

Umyty schab posol, popieprz i natrzyj majerankiem oraz czosnkiem przecisnigtym
przez praske.

Przyprawione migso zawin w folig i wtoz do lodowki na 6 - 8 godzin.
Rozgrzej olgl na patelni i szybko zrumien schab ze wszystkich stron.
Nastepnie przetdz do brytfanny i wle ttuszcz z patelni.

Piecz godzing w piekar niku rozgrzanym do 2000C.

Podlewaj woda tak, by zakrywata pieczen do potowy.

Po 10 minutach dotoz potowki jablek (bez skorki i pestek).

Trzy duze jabtka zostaw na koniec.

I ch potowki wiéz dopier o na 20 minut przed wyjeciem schabu z piekarnika.
Upieczony ostudz i pokrdj w plastry, a potimisek ozddb potéwkami jablek.
Pokrojony schab posmaruj powstatym musem jabikowym.

Schab z owocami |

1,5 kg schabu

3 zabki czosnku

maj er anek

suszone $liwki i morele
mate cebulKki

176



2 lyzki masla

pot stoiczka dzemu mor elowego
1 lyzeczka maczki ziemniaczanej
cynamon

sal, biaty pieprz

Sposob wykonania :

SOl rozetr ze¢ z obranymi zabkami czosnku, dodaé pieprz i majeranek, dokladnie
wymieszagé.

Mieso umyé, osuszyé, natr zeé¢ pr zygotowanymi przyprawami, odstawié w chtodne

miej sce.

Suszone owoce umyé¢, wyj aé pestki.

Mieso naklué i wlozyé w otwory owoce, obwigzaé nicia, posypaé widrkami masta, podlaé
2 tyzkami wody, obtozyé pozostatymi owocami i cebulka.

Piec okoto 1 godziny polewaj ac wytwar zaj agcym Sie sosem.

Dzem wymiesza¢ z 1/2 szklanki wody, zagescié¢é maczka, zagotowaé, przyprawié.

Schab z owocami ||

2 kg schabu srodkowego bez kosci

1 3/4 szklanki soku pomar anczowego
1/2 stoika galar etki z czerwonych por zeczek
1/4 szklanki brandy

1/2 lyzki bulionu w proszku

1/2 szklanki suszonych mor €l

10 dag suszonych fig

1 szklanka suszonych §liwek bez pestek
1 szklanka biatych i czarnych winogron
kawatek cynamonu

1/4 Yyzeczki imbiru w proszku

4 gozdziki

sol

Sposob wykonania :

Owoce optukaé i osgczyé.

Figi przekroié na pot.

W garnku polaczyé¢ suszone owoce, 3/4 szklanki soku pomar anczowego, cynamon i
gozdziki.

Gotowaé na matym ogniu 5 minut.

Cynamon wyj 3¢, owoce odstawi¢.

Wymieszaé 1 szklanke soku pomar anczowego z galar etkg porzeczkowsg, bulionem w
proszku, brandy i imbirem.

Postawi¢ garnek na matym ogniu i podgrzewaé, az galar etka si¢ r ozpusci.

Migso umyé¢, osaczyé, lekko posolié, wiozyé do brytfanny i posmarowaé rozgrzanym
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sosem z galar etka.

Przykry¢ folia aluminiowa, zostawiajac maly otwor, i piec 1 godzing w piekar niku
nagr zanym do temper atury 1500C.

Zwigkszy¢ temperature do 1750C i piec migso 40 minut, czesto podlewajac sosem.
Zdjaé folie i piec migso jeszcze 15 minut, az Si¢ zrumieni.

Gotowa pieczen pokroié¢ na porcjei utozyé na ogr zanym potmisku.

Odtluszczonym sosem od pieczenia polaé¢ mieso, obtozyé podgr zanymi owocami i polaé
sokiem pomar anczowym, w ktorym sie gotowaly.

Schab z paprykq i groszkiem

zabek czosnku

1,4 kg schabu wieprzowego z koscia
sl

pieprz

gatazkarozmarynu

3 gatazki tymianku

listek laur owy

3 cebule

1 kg mar chewek

3 z0lte papryki

2 lyiki oliwy

lyzeczka cukru

15 dag mrozonego gr oszku
10 dag smietany kremowki

2 lyiki octu balsamicznego
ziola prowansalskie

olg do posmarowania blachy

Sposbéb wykonania :

Migso natr ze¢ roztartym czosnkiem, solg i pieprzem.

Na wier zchu potozy¢ rozmaryn, tymianek i listek laurowy, obwigzaé nicig.

Ulozy¢ na blasze posmar owanegj olgjem, piec 20 minut w temper atur ze 2250C.
Obtozy¢ czastkami cebul, polaé¢ szklanka wody, dusi¢ 45 minut w temper aturze 1750C.
Po 30 minutach ponownie wla¢ szklanke wodly.

Mar chewki pokroi¢, ugotowaé (10 minut).

Papryke pokroié, podsmazyé na oliwie razem z mar chewkami i groszkiem.

Doda¢ ocet, przyprawi¢ sola, pieprzem i cukrem.

Sos z pieczenia migsa zmiksowaé z cebulami, zagotowaé ze smietang, przyprawi¢ sola,
pieprzem i ziotami prowansalskimi.

Migso podawaé z sosem i jarzynka.

Schab ze sliwkami |
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1,5 kg schabu

25 dag suszonych s§liwek bez pestek
1/2 szklanki biatego wina

3lyzki masta

2 zabki czosnku

2 pomarancze

maj er anek

sol, pieprz

Sposob wykonania :

SOl rozetrze¢ z czosnkiem, polaczyé¢ z drobno zmielonym biatym pieprzem i

maj er ankiem.

Natr ze¢ umyty i dobr ze osuszony schab, skropié¢ sokiem z pomar anczy, odstawié w
chtodne migjsce na 2 godziny.

Ostrym waskim nozem nakluwaé migso i w otwory wkladac sliwki.

Na blasze rozgrzaé¢ masto i zrumienié migso.

Doda¢ 3 tyzki wody i wstawié do piekarnika na 1 godzine.

Piec czesto polewaj gc wytwar zajagcym Sie sosem, w potowie pieczenia dodaé wino.
Po upieczeniu oblozy¢ plaster kami pomaranczy.

Schab ze sliwkami 11

1,5 kg schabu z koscia

1 lyzeczka maj eranku

3 - 4 zabki czosnku

gar §¢ suszonych sliwek
kieliszek czerwonego wina
2 - 3gozdziki

lyzka smalcu

sol

Sposdb wykonania :

Umyty schab natrzeé solg, majerankiem i roztartym czosnkiem.

Zostawié¢ na 2 - 3 godziny w chtodnym migjscu.

Sliwki spar zyé wr zatkiem, wydrylowag.

Brytfanne grubo wysmarowa¢é ttuszczem.

Miedzy kosci schabu wetknaé gozdziki, schab utozyé w brytfannie, obtozyé sliwkami,
podlaé tyzkg goracej wody, wstawi¢ do nagrzanego piekar nika.

Piec okoto 90 minut, czesto podlewaj gc sosem.

Gdyby schab zbyt mocno si¢ rumienit, nakryé mieso folig aluminiowa lub
natluszczonym pergaminem.
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Na dopieczeniu podla¢ winem.
Podawa¢ na gor aco - z przetartym sosem, lub na zimno.

Shepherd's pie na sposdb goéralski (Szkocja)

60 dag chudgj jagnieciny

2 cebule

2 duze mar chewki

4 todygi selera naciowego
20 dag pieczarek

2 lyiki olgju

11isé laurowy

2 tyzeczki maki

125 ml bulionu migsnego

1 lyzka koncentratu pomidor owego
60 dag ziemniak 6w

4lyzki mleka

2 lyki masta

lyzka posiekanegj pietruszki
sOl, pieprz

Sposob wykonania :

Mieso oplukaé, osuszyé i pokroié¢ w kostke.
Cebule obraé i posiekac.

Marchewki i seler oczyscié i pokroié¢ w kostke.
Pieczarki tez oczysci¢ i pokroié¢ w plasterki.
Migso obsmazy¢ na oleu.

Doda¢ war zywa, grzyby i lis¢ laurowy, doprawi¢ solg i pieprzem, opr 6szy¢ maka.
Bulion wymieszaé¢ z koncentratem, doda¢ do migsa, catosé gotowaé okoto 30 minut.
Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke, gotowaé okoto 20 minut w osolong wodzie,

odcedzié¢, uttuc, doda¢ ciepte mleko i maslo.

Migso przetozy¢ do naczynia zar oodpor nego, natozy¢ puréei piec okoto 30 minut w

temperatur ze 2000C.
Pie posypa¢ pietruszka.

Sezamowe pulpeciki

60 dag mielong wotowiny
jajko

2 cebule

zabek czosnku
szczyptaimbiru
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2 lyzki sosu sojowego
2 lyzeczki maki ziemniaczanegj
lyzeczka oliwy

4 lyzki ziaren sezamu
2 brzoskwinie z puszki
strak chili

2 lyzki majonezu
lyzka soku z cytryny
2 lyzki cukru pudru
1,5 szklanki olgju

sol

Sposdb wykonania :

Czosnek i jedna cebule obraé i posiekag.

Sos sojowy wymieszaé¢ z maka, oliwa i 1/2 tyzeczki soli.

Wraz z jajkiem, imbirem czosnkiem i cebula dodaé¢ do miesa, wymieszaé.
Brzoskwinie osaczy¢ z syropu, pokroié¢ w paseczki.

Strak chili oraz druga cebule oczyscié, drobno posiekaé.

M ajonez polaczy¢ z sokiem z cytryny, tyzkg wody i cukrem.

Doda¢ do brzoskwin, cebuli, chili, wymiesza¢.

Z masy miesnej ufor mowaé niewielkie pulpeciki i obtoczyé je w sezamie.
Olg rozgrzaé na glebokigj patelni.

Por cjami smazy¢ pulpeciki na ztotobr gzowy kolor.

Osgczyé z thuszczu.

Podawa¢ polane sosem br zoskwiniowym.

Siekany stek w jarzynach

1/2 kg mielonej wolowiny
jajko

lyzkatarte bulki

lyzka musztar dy

lyzka majeranku

2 zabki czosnku

3 cebule

2 czerwone papryki
lyzka natki pietruszki

4 pomidory

31lyiki olgju

lyzeczka ostre zmielong papryki
sol, pieprz

Sposob wykonania :

Migso wymieszaé¢ z posiekanym czosnkiem, jajkiem, tartg bultka, majerankiem i
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musztar dg.

Przyprawi¢ solg i pieprzem.

Pomidory spar zy¢, obraé i pokroi¢ na ¢wiartki.

Papryki umyé¢, oczysci¢ z pestek, pokroi¢ na paseczki.
Cebule obraé, pokroié¢ w pidrka.

Troche cebuli i papryki odlozy¢ do dekoracji.

Cebule zeszkli¢ w tyzce olgju.

Doda¢é papryke i mieszajac smazy¢ okoto 5 minut.

Wiozy¢ pomidory, przykryé rondel i dusié nasrednim ogniu 8 - 10 minut.
Odkryé, gotowaé jeszcze kilka minut, az sos si¢ zagesci.
Przyprawi¢ sola, pieprzem i papryka.

Z migsa uformowac 4 okr agte steki, splaszczaj ac je widelcem.
Usmazy¢ na pozostatym oleju, po 4 - 5 minut z kazdej strony.
Przetozy¢ na talerze, dodaé sos.

Przybraé paseczkami papryki i cebula, posypaé natka.

Stodko-kwasna pieczer wieprzowa

1 kg szynki wieprzowej ze skorka
sol

pieprz

5 listkow laur owych

2 szklanki rosotu

5 korzeni pietruszki

1 kg dyni

2 pory

pot peczka majeranku

31yzki miodu

31yzki octu z biatego wina

olgl do posmarowania brytfanny

Sposob wykonania :

Migso natr ze¢ pieprzem i sola.

Skérke ponacinaé¢ w romby, w naciecia powtykaé listki laur owe.

Pieczen utozyé¢ w brytfannie nasmar owanegj olejem.

Podla¢ potowa szklanki rosotu, piec 2 godziny w temper atur ze 2000C.

Cojakis czas podlewaé pozostatym rosotem.

W czasie, gdy mieso Sie piecze, przygotowaé war zywa: obrac dynie i korzenie pietruszki,
dynie pokroié¢ w kostke, pietruszke w cienkie plasterki.

Pory oczysci¢, umyé, pokroié¢ na kawalki.

War zywa utozyé¢ dookota migsa na 30 minut przed zakonczeniem pieczenia.

Miod wymieszaé z octem winnym i listkami majeranku, polaé¢ war zywa w brytfannie.
Posypaé solg i pieprzem, w trakcie duszenia co jakis czas zamieszag.

Mieso podawaé w war zywach, najlepig z zytnim chlebem.
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Soczysta pieczern

80 dag cieleciny z udzca

lyzka maki

lyzka tymianku

peczek dymki

1/2 kg pomidor kow

1/2 kg mrozonego gr oszku zielonego
2 lyiki olgju

1/2 szklanki bulionu

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso oplukaé osuszyé, lekko rozbi¢ ttuczkiem, natrzeé solg, pieprzem i tymiankiem.
Cielecing zwigza¢ nicig, formujac ksztaltng pieczen.

Mieso opr0szy¢ maka i obrumienié narozgrzanym olegju.

Przetozy¢ do brytfanny, lekko skropié goracym bulionem.

Piec godzine w piekar niku o temper atur ze 2000C, podlewaj ac najpierw bulionem, a
potem powstalym sosem.

W potowie pieczenia migso odwr 6cié.

Pomidorki optukaé.

Dymke oczysci¢ i pokroié na éwiartki.

Groszek wrzucié¢ do wr zacej, osolong) wody, gotowaé¢ minute, po czym 0saczy¢.
Groszek, pomidorki i dymke dotozyé do migsa na 20 minut przed koncem pieczenia.

Soczysty stek woltowy z rusztu (Argentyna)

2 duze steki (po 60 - 70 dag)

2 lyiki olgju lub oliwy

sol

Swiezo mielony czarny pieprz

2 pomidory (najlepigf malinowe)
lyzka masta lub margaryny

pot peczka natki

czubata tyzkatartg bulki

Sposob wykonania :

Mieso smarujemy olegjem z kazde strony.

Ukladamy na nagrzanym ruszcie lub grillu, pieczemy 15 - 20 minut, od czasu do czasu
odwr acaj ac.

M ozna tez usmazy¢ por cje miesa na patelni teflonowe - najpierw po minucie z obu
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stron na mocnym ogniu, a nastepnie po 8 minut na mnie szym.

Gotowe steki posypujemy solg i pieprzem.

Pomidory przekrawamy na potéwki, posypujemy startym na widrki mastem, sola,
pieprzem, posiekana natka i tarta bulka.

Ukladamy naruszcie (najlepig) na specjalng tacce), pieczemy 5 minut.

Pomidory podajemy do stekow.

Doskonatym dodatkiem do tak przyrzadzonego dania sa r Owniez pieczone ziemniaki
nadziane czosnkowym twar ozkiem.

Patagonia nie jest regionem o szczegdlnym znaczeniu turystycznym.

Pofpustynniei kolczaste zarosla Wyzyny Patagoriskig), tundra Andéw i lasy Ziemi Ogniste)
niezbyt nadajq si¢ do hodowli bydfa i uprawy roli.

A jednak i tu, podobnie, jak w calej Argentynie, jada sie duzo wofowiny sprowadzanej z
zyznych teren6w Pampy.

Duze steki, migkkiei soczyste, najczegscig przyrzqdza sie na grillu.

Migso jest tak smaczne, ze po przyrzqdzeniu wystarczy przyprawié je pieprzem i solq.

Steki z buraczkami

50 dag biatych buraczk 6w

11 bulionu war zywnego

1lyzka masla

2 lyzki cukru

125 ml $mietany

8 stekow wolowych

1lyzka margaryny

2 lyzki pokrojonego szczypiorku
sol, pieprz

Sposbdb wykonania :

Buraczki obraé, umyé¢, pokroié w éwiartki i gotowaé okoto 30 minut w bulionie

war zywnym.

War zywo odcedzié, bulion zachowag.

Na patelni roztopié¢ masto.

Na ttuszcz wiozyé buraczki, posypaé cukrem i Skarmelizowaé, dolaé¢ nieco bulionu.
Smietane lekko ubié i wstawié do lodowki.

Steki optukaé, osuszy¢ i smazy¢ naroztopiong margarynie 2 - 4 minuty z kazde strony.
Mieso doprawié solg i pieprzem.

Steki i buraczki wylozyé¢ na podgr zane taler ze, opr 6szy¢ swiezo zmielonym pieprzem i
posypa¢ szczypiorkiem.

Na buraczki wylozy¢ bitg smietane.

Steki z purée grzybowym
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4 steki z poledwicy wotowey

30 dag boczniakow

3lyiki olgju

2 szalotki

1 lyzka masta

31lyiki gestel smietany

1 tyzka sosu wor cester

1 lyzeczka skorki starej z cytryny
1 tyzka soku cytrynowego

3 mlode cebulki ze szczypiorkiem
sal, biaty pieprz

Sposob wykonania :

Grzyby umyé¢, oczyscié, pokroié w paski, przysmazy¢ na 1 lyzce olgju, nastepnie dusié
przez 15 minut.

Szalotki obraé, drobno posiekaé, wymieszaé z gr zybami zmiksowag.

Pozostaly olej podgrzaé z mastem po czym smazyé na nim steki przez 2 -3 minuty z
kazdg strony.

Steki zdjaé z patelni, posoli¢, oprészy¢ pieprzem, owinaé w folig i pozostawi¢ w niej
przez 15 minut.

Zmiksowane gr zyby przetozy¢ ponownie na patelnig, dodaé smietane, gotowaé przez 5
minut na matym ogniu.

Na koniec przyprawié sola, pieprzem, sosem wor cester, skérka cytrynowa i sokiem.
Cebulki ze szczypiorkiem oczysci¢, umyé, pokroié w cienkie krazki i doda¢ do purée
grzybowego.

Steki podgr za¢ razem z pur ée gr zybowym, po czym pr zelozy¢ na taler ze.

Swojskie kotlety
e 1/2 kg topatki wieprzowej
e 1/2 rostbefu wotowego
e 5 kromek chlebatostowego lub 1,5 kaj zerki
e 1cebula
e 3jajka
e bulkatarta
¢ olg do smazenia

Sposdb wykonania :

Mieso oplukaé, osuszyé, pokroié w gruba kostke i zemleg.

Bulki namoczy¢ w zimnej wodzie, dobr ze odcisna¢.

Cebule obra¢, zetrze¢ na tarce lub pokroié w bardzo drobna kostke.
Jajkaroztrzepaé z lyzeczkg soli i szczypta pieprzu.

Do miesa doda¢ odcisnietg bulke, cebule orazjajka.
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Dokladnie wymiesza¢.
Z migsa uformowac¢ kotlety, obtoczyé¢ w tarte bulcei smazyé narozgrzanym tluszczu 7 -
10 minut.

Szaszlyk barani

e 1 kg baraniny zudzcalub combra
e 2 cebule

zalewa:

ocet winny

cebula

2 - 3 zabki czosnku

listek laur owy

pieprz

zieleangielskie

ziarna kolendry

Sposbéb wykonania :

Migso pokroié¢ na kawalki grubosci pdt centymetrai boku trzy centymetry.

Mieso na szasztyki musi by¢ zabej cowane.

Kawalki wiozy¢ do miski porcelanowsej lub kamionkowej, skropié octem, najlepieg)
winnym, oblozy¢ plaster kami cebuli, posiekanym czosnkiem, doda¢ przyprawy.

Po paru godzinach mozna kilka razy przemiesza¢ mieso z zaprawa.

Na drugi dzien, gdy mieso skruszejei nabier ze aromatu, nabija¢ jego kawatki na
przemian z plasterkami cebuli na szpadki.

Szaszlyk najlepszy jest pieczony naruszcie z weglem drzewnym, ale moznai piec na
patelni, na gazie.

Szaszlyki wieprzowe z szynkgq

1 peczek pietruszki

1 peczek szczypiorku

1lyzka kapar 6w

10 dag mielonego migsa wieprzowego

75 g twar ozku $mietankowego

4 cienkie kotlety wieprzowe (po okoto 10 dag)
4 plastry surowej wedzongj szynki

4 korniszony

4 lyiki olegju

sol, pieprz

Sposob wykonania :
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Pietruszke i szczypiorek obraé i osuszyé, pietruszke posiekaé, szczypiorek drobno
pokr oié.

Kapary takze drobno posiekaé.

Zielening i kapary wymiesza¢ z miesem mielonym i twar ozkiem.

Kotlety oplukaé, osuszyé i rozbié, doprawié, na kazdym ulozyé plaster szynki.

Na kotlety wylozy¢ por cje masy miesno-twar ozkowej i rozsmarowag, utozyé po 1
kor niszonie, mig¢so zr olowa¢.

Roladki pokroi¢ na kawalki szerokosci 2 - 3 cm i nabié¢ na szpikulce do szasztyk 6w.
Szaszlyki obsmazy¢ na rozgr zanym oleju okolo 4 minuty, udekor owaé pietruszka,
podawaé na ciepto lub zimno.

Szaszlyki z fasolkq

60 dag poledwicy wotowej (lub wotowiny zrazowsj)
75 dag fasolki szparagowe (lub mamucieg))
75 dag ziemniak 6w

2 mate pomidory

1i 2/3 szklanki mleka

1 duzy peczek natki pietruszki

3 gatazki swiezego tymianku

2 lyzki masta lub margaryny

2 lyiki olgju

1,5 lyzki maki

1/2 tyzeczki czabru

tarta gatka muszkatotowa

sol, pieprz z miynka

Sposob wykonania :

Ziemniaki umyé¢, obraé, gotowaé 20 minut w osolongj wodzie.

Fasolke dokladnie oczyscié, optukaé, pokroié na skosne kawalki.

Wrzucié razem z czastkami do nieduzej ilosci osolongj wody, gotowaé 10 - 15 minut.
Wolowine optukaé, osuszyé, pokroi¢ w kostke.

Przygotowa¢ szaszlyki: kostki migsa nadziewaé na osiem szpilek szaszlykowych.
Pomidory umyé¢, podzieli¢ na potéwki, miazsz pokroié¢ w kostke.

Tymianek umyé¢, osuszyé (kilka gatazek odtozyé), drobno posiekaé.

Jarzyny osaczyé, wywar przela¢ do miseczki.

M ake zasmazy¢ na 1,5 lyzki tluszczu, zalaé szklanka wywaru z jar zyn, gotowaé na
matym ogniu okoto 5 minut.

Doda¢ do sosu fasolke i posiekang natke pietruszki (kilka catych gatazek odtozy¢).
Przyprawié¢ do smaku solg i pieprzem.

Zabezpieczy¢ przed wystygnieciem.

Mocno rozgrza¢ ole na patelni.

Podsmazy¢ na nim szaszlyki z kazdej strony na ztoty kolor (6 - 8 minut).
Przyprawi¢ sola, pieprzem i tymiankiem.
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Ziemniaki odcedzi¢, dodaé¢ do nich pozostate mleko i ttuszcz, ugniesé przyprawié gatka
muszk atotows.

Mieso, jarzynke oraz ziemniaki przetozyé na cztery talerze.

Posypaé¢ kostkami pomidor a, udekor owa¢ gatazkami tymianku i natki pietruszki.

Szaszlyki z sosem czosnkowym

szaszlyKi

25 dag mielongl wolowiny

1/2 czer stwej kajzerki

1/2 szklanki mleka

1/2 tyzki musztar dy

3lyiki posiekang natki pietruszki
bialkoz 1jajka

2 male cukinie lub ogérek " waz"

8 szalotek albo bardzo matych cebul
olgl do smazenia

S0S

z0ltko

lyzeczka soku z cytryny

lyzka octu winnego

/8 litra oliwy z oliwek

4 lyzki jogurtu naturalnego

4 zabki czosnku

1/2 tyzeczki skorki startg z cytryny
sol, pieprz

Sposbdb wykonania :

Sos: z0ltko, sok z cytryny, ocet i szczypte soli roztr zepaé tr zepaczka, az do spienienia.
Uciera¢ za pomoca mikser a, dolewajac kroplami oliwe.

Wymieszaé z jogurtem, skorka z cytryny i zmiazdzonym czosnkiem.

Szaszlyki : cebulki umyé, obraé.

Cukinie (ogorki) umyé¢.

Cebulki pokroi¢ na éwiartki, cukinie (ogorki) na dosé grube plasterki.

K ajzerke namoczy¢ w mleku, odcisnaé, dodaé¢ migso, musztar de, natke pietruszki i
dobr ze wyr obi¢.

Biatko roztr zepa¢ widelcem, dodaé do migsa, przyprawié solg i pieprzem, wymiesza¢.
Uformowaé 16 kotlecikow.

Na patelni rozgrza¢ tyzke oleju.

Obsmazy¢ kotleciki z kazde) strony.

Zdjaé z ognia.

Na 4 szpadki do szasztyk 6w nadziewaé na przemian kotleciki, cebule oraz cukinie
(ogorki).

Patelnie postawi¢ na ogniu.

Rozgr za¢ tyzke olgju, utozyé¢ szasziyki.
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Przykryé¢ pokrywka, dusié 5 - 10 minut.
Podawaé z sosem czosnkowym i pieczywem

Sznycel cielecy

1 kg cieleciny z udzca

4 dag maki

ol

tluszcz do smazenia

4 - 5 swiezych grzybow (borowiki, podgr zybki)
mata cebula

3 dag masta

Sposob wykonania :

Pokrajac¢ w poprzek zrazy, zbié, posolié¢, oproszy¢ maka i wrzucié na goracy ttuszcz,
smazy¢ jak befsztyk.

Jak sie zrumienig, odwr 6cié na druga strone, podsmazyé.

Grzyby osobno poddusié w masle z cebulka i potozyé na wierzchu kazdego sznycla,
przykry¢ pokrywsa i smazy¢.

Wylozy¢ na ogr zany potmisek.

Sznycelki cielece - nadziewane

6 sznycli cielecych

jajko

30 dag pieczar ek

lyzka masta

4 cebule

czerstwa kajzerka

mata cukinia

4 mar chewki

6 listkéw laur owych

2 lyiki olgju

lyzeczka czar nego pieprzu ziar nistego
skorka z 1/2cytryny

4 lyzki wina czer wonego

1/2 szklanki bulionu woltowego
sol, pieprz

Sposob wykonania :

K aj zerke namoczyé.
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Cebule obra¢, jedna posieka¢.

Pieczarki obra¢, pokroié¢ w kosteczke.

Posoli¢ i usmazyé z posiekang cebula na masle.

Wymieszaé¢ z odcisnigtg bulka, jajkiem, doprawi¢ solg i pieprzem.
Sznyclerozbié¢, oprdszy¢ sola i pieprzem.

Natozy¢ farsz i zwigzaé nicia.

Mar chewki oskrobaé, pozostate cebule przepotowié.

Cukinie oplukaé, czesciowo obra¢é, zostawiaj ac podtuzne paski skorki, pokroié w plastry.
Skoérke cytryny pokroié w paseczki.

Olg rozgrzaé, obsmazyé migso na ostrym ogniu.

Wla¢ bulion i wino, wsypaé ziar na piepr zu.

Dusi¢ na malym ogniu 30 minut.

Po 15 minutach wlozy¢ war zywa i skorke cytryny.

Sznycle cielece z cytryng

8 cienkich sznycli cielecych
2 cytryny (dobrze umyte)
31lyzki olgju

1/8 1 biatego wina

2 lyzki masta

melisa

swiezo zmielony pieprz

sol

Sposob wykonania :

Sznycle skropié¢ sokiem z 1/2 cytryny.

Rozgrza¢ olegl na patelni i smazy¢ sznycle 2 - 3 minuty na kolor ztotobr gzowy.
Sznycle przyprawié, wyjac i trzymaé w cieple.

Olg zlaé.

Pozostatosci ze smazenia r ozprowadzié¢ sokiem z 1/2 cytryny i bialym winem, troche
wygotowag¢.

M asto domieszaé¢ do sosu, dodaé¢ do smaku szczypte soli i pieprzu.

Sznycle przybraé plasterkami cytryny i melisa.

Sznycle w parmezanie

4 kotlety schabowe

4 lyzki tartg bulki

4 lyzki startego parmezanu lub twardego zottego sera
jajko

31lyiki olgju
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e 2 z3bki czosnku
e cytryna
e Ol, pieprz

Sposdb wykonania :

Bulke wymieszaé z serem.

Jajko rozmacié.

Kotlety rozbié¢, oprészy¢ solg i pieprzem.

Nastepnie obtoczy¢ w jajku i przygotowanej panierce z serai bulki.

Olg rozgrzaé na patelni.

Z3abki czosnku obraé, przepotowié¢ i smazyé w olgju, az si¢ zrumienia, po czym usunaé je
z patelni.

Nastepnie na ol wlozy¢ kotlety i obsmazyé je na ztotobrgzowy kolor (po 3 minuty z
kazde strony).

Cytryne spar zy¢, podzieli¢ na 6semki.

Sznycle przetozyé na potmisek, przybraé czastkami cytryny.

Podawaé np. z piure z ziemniakow i szpinakiem.

Sznycle w sosie smietanowo-paprykowym

4 sznycle wieprzowe

2 zabki czosnku

1 cebula

3 straki czerwonej papryki
11lyikaolgu

2 lyzki masla

lyzka stodkig papryki
lyzeczka ostre papryki

200 ml smietany

kilka listkow natki pietruszKi

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Straki papryki umyé, oczyscié z gniazd nasiennych, pokroié w waskie paski.

Cebule i czosnek obra¢, drobno posiekac.

Sznycle umyé, osuszy¢.

Na patelni rozgrzaé¢ olg) z mastem, smazy¢ na nim sznycle po 4 minuty z kazdej strony.
Usmazone sznycle posypa¢ sola i pieprzem, utozyé¢ na potmisku i przykryé folia
aluminiows.

Pokrojona cebule, czosnek oraz 2/3 pokrojong papryki wiozy¢ do pozostatego na patelni
tluszczu, dusi¢ na malym ogniu przez 15 minut, nastepnie posolié, opr észy¢ pieprzem,
wymieszaé z papryka w proszku.

Calosé¢ zagotowac z 1 szklankg wody i na koniec zmiksowag.

Paprykowe pur ée zagotowaé, dodaj ac $mietane oraz reszte pokrojonej papryki.
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Sznycle razem z sosem, ktory z nich wyciekt przetozyé do puréei dobrze podgr zewaé.
Gotowa potrawe przetozy¢ natalerzei przybrac¢ natka pietruszki.

Sznycle z bazyliq | kaparami (Wiochy)

8 malych cielecych sznycli

2 lyzki maki

cytryna

2 lyzki olg/u stonecznikowego
31yzki octu balsamico
szczypta cukru

2 lyiki kapar 6w z zalewy

1/2 peczka szczypior ku
peczek bazylii

40 dag pomidor 6w wisniowych
SO, pieprz

Sposob wykonania :

Cytryne spar zy¢, przekroié¢ na pot.

Z potowy cytryny wycisnaé sok, druga pokroié¢ na plastry.

Mieso opluka¢é, osuszyé, rozhié¢ i obtoczyé w mace.

Rozgrzaé¢ olg i obsmazy¢ migso.

Zdjaé migso z patelni.

Do tluszczu wlaé ocet, tyzke soku cytrynowego, dodaé¢ osaczone kapary.

Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem oraz cukrem.

Szczypiorek oraz bazylie optukaé i posieka¢, umyte pomidory przekroi¢ na potowy.
Sznycle pola¢ sosem.

Podawa¢ posypane szczypiorkiem i bazylia oraz obtozone pomidorami i plasterkami

cytryny.

Szpikowana pieczeri w ziofach

1 kg wotowiny w ziotach

5 dag stoniny

4 - 5 zabk éw czosnku

lyzeczka olgju

lyzeczka suszonego estragonu
lyzeczka suszonego tymianku
lyzka" jarzynki"

lyzka miodu

1/2 tyzeczki pieprzu

1,5 szklanki bulionu wotowego
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o lyzeczka maki ziemniaczanegj
Sposob wykonania :

Stonine pokroié¢ w waskie stupki i wtozyé na 10 minut do zamr azalnika.

Czosnek obraé, zabki przepotowié.

Mieso umyé, osuszyé¢, naszpikowaé stoning i zabkami czosnku.

Midd rozetr ze¢ z lyzeczk g oleju, posmar owaé nim migso.

Estragon oraz tymianek wymieszaé z jarzynka i pieprzem.

W tg same mieszance obtoczy¢ wolowing ze wszystkich stron i wstawi¢ na godzing do
lodowki.

Mieso przetozy¢ do brytfanny, skropié¢ bulionem.

Piec 15 minut w temper atur ze 2200C.

Nastepnie zmniegjszyé temperature do 1800C i piec jeszcze godzine i 15 minut,
podlewaj ac po trochu bulionem.

Gotowe migso utozy¢ na potmisek, trzymaé w cieple.

Sos spod pieczeni przelaé do rondelka, zagesci¢é maka ziemniaczang rozmieszana
odrobina wody.

Pieczen pokroié¢ na plastry, pola¢ czescia sosu, pozostaty sos przela¢ do sogerki.
Podawa¢ z gotowanymi ziemniakami i surOwka z czerwonegj kapusty.

Szpikowany udziec jelenia

1 kgudzcaj€elenia

2lyiki olgju

5 dag wedzonego boczku
10 dag stoniny

2 cebule

mar chewka

14 selera

2 szklanki bulionu wotowego
lyzka smalcu

listek laur owy

gozdzik

3 jagody jatowca

lyzka maki ziemniaczanej
1/2 szklanki kwasne smietany
sok z cytryny

cukier

sol, pieprz

marynata winna
wloszczyzna

cebula

3 gozdziki

2 listki laurowe

ptaska tyzeczka gor czycy
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plaskalyzeczka kolendry
lyzeczka suszonego tymianku
1,5 szklanki czerwonego wytrawnego wina

sol, pieprz

Sposob wykonania :

Pr zygotowaé¢ marynate: w rondlu gotujemy 3 szklanki wody.

Whkladamy do nig oczyszczona i pokrojong w plasterki wloszczyzne oraz obrang i
pokrojong w talarki cebule.

Dodajemy gozdziki, listki laur owe, gorczyce, kolendre, suszony tymianek, troche soli
oraz pieprzu.

Wlewamy czerwone wino.

Calos¢ gotujemy na niewielkim ogniu 10 minut.

Stonine pokroié¢ w stupki i wiozyé na 10 minut do zamrazalnika.

Udziec optukaé, obraé z bton.

Naszpikowa¢ stoning, uformowac pieczen i zwigzaé nicia.

Migso posmarowa¢ olegjem.

Wtozy¢ do kamionkowego naczynia, zalaé marynata i odstawié do lodowki na 3 - 4 dni.
Kilkakrotnie przewracaé migso.

Boczek pokroié¢ w grubg kostke.

Cebule obraé i posieka¢.

Marchewke i seler oskrobaé, optukaé i pokroié w plasterki.

Migso wyja¢ z marynaty, osuszyé, natrzeé solg i pieprzem.

Smalec rozgr za¢ w duzym rondlu, lekko wysmazy¢ boczek.

Witozyé udziec i obrumienié go ze wszystkich stron.

Dolozy¢ war zywa, podsmazyé¢, dodaé przyprawy.

Wilaé 1/2 szklanki bulionu, przykryé i catosé¢ dusié 1,5 godziny.

Od czasu do czasu odwraca¢ udziec i podlewaé bulionem.

Gotowe migso wyja¢ na potmisek i trzymaé w cieple.

Sos spod miesa zagotowac z resztg bulionu i przetrzeé przez sito.

M ake rozmieszaé¢ z 1/2 szklanki przecedzonegj marynaty, wlaé¢ do sosu, dodaé §mietang,
Zzagotowag.

Doprawié odrobing soku z cytryny i cukrem.

Sztufada

1 kg wotowiny (kr6tki, gruby kawatek)
Kieliszek czystel wodki

lyzeczka majeranku

4 - 5 gozdzikdw

5- 6 ziarenek ziela angielskiego

listek laur owy

lyzeczka masla

lyzeczka smalcu
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o SOl

marynata

1 szklanka czer wonego wytrawnego wina
sok z potowy cytryny

2 cebule

10 ziarenek ziela angielskiego

10 ziarenek pieprzu

2 listki laurowe

Sposob wykonania :

Zagotowaé marynate.

Mieso mocno wygniesé reka, utozy¢ w kamiennym lub szklanym gar nku, zalaé
przestudzong marynata, zostawi¢ na 3 - 4 dni w chtodnym miej scu.

Codziennie przewracaé¢ na druga strone, aby sie r6wno marynowato.

Wyjete z marynaty migso oplukaé, osuszyé $ciereczka, natrze¢ solg.

W rondlu rozgr zaé tluszcz, zrumienié migso ze wszystkich stron, posypaé¢ majerankiem,
doda¢ przyprawy korzenne, skropi¢ wodka, podlaé 2 - 3 tyzkami wody i dusi¢ pod
przykryciem na niewielkim ogniu.

Czesto skrapiaé przecedzong marynaty.

Sztufade podawaé na zimno, pokrajana w cienkie plastry, z kor niszonami,
marynowanymi grzybkami i ostrymi sosami.

Sztufada podlaska

1 kg wolowiny

5 dag stoniny

1 mar chew

1 cebula

pieprz

sol

lisé laur owy

0,25 | wina biatego lub 0,025 | wodki
2 dag smalcu

Sposob wykonania :

Kawalek migsa zrazowego naszpikowaé¢ grubo pokrajang stonina i wiozy¢ na rozpalony
w rondlu tluszcz.

Obracaé¢ migso na wszystkie strony, trzymajac rondel na silnym ogniu, aby dobr ze
wkolo je zrumienié.

Gdy juz si¢ dobrze zrumieni, doda¢ pokrajang marchew, cebule, kilka ziarenek pieprzu,
listek laurowy oraz biate wino lub troche czystej wodki.

Przykryé¢ pokrywa i dusié na bardzo wolnym ogniu okoto 3 godzin.

Ogien mus by¢ tak maly, zeby mieso ledwie si¢ gotowato.
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Przed wydaniem obsypa¢ pieczen maka, obr 6cié¢ kilka razy w sosie, aby zgestniat, po
czym wylozy¢ na potmisek i zaraz polaé sosem przecedzonym przez r zadkie sito.

Sztufada staropolska

1,5 - 2 kg zrazdéwki
tluszcz do smazenia
1 marchewka

1 mala pietruszka
12 selera

duza cebula

ziele angielskie

lisé laur owy

lyzka maki

ocet do smaku
stoninka do szpikowania z maj erankiem, cebula, solg i pieprzem
sol, pieprz

Sposob wykonania :

Wziaé piegknegj zrazowki, zbié, naszpikowaé stoninka maczang w soli, pieprzu,
majeranku i drobno posiekang cebuli, nasoli¢ na godzing.

W rondlu roztopi¢ masta, wlozy¢ pieczen, nastepnie obracaé na wszystkie cztery strony,
aby si¢ nawielkim ogniu zrumienita - naturalnie bez przykrywy, nie klué¢ widelcem.
Gdy juz Sztufada zrumieniona, daje Si¢ krajana fadniejarzyne : marchew, pietruszke,
seler, cebule.

Pokropié troche octem, da¢ kilka ziarek ziela angielskiego, 1 listek laurowy, przykryé
rondel pokrywa i na wolnym ogniu dusi¢.

Sztuka migsa na parze

70 dag wotowiny z koscia
2 dag masta

10 dag mar chwi

7 dag pietruszki

5dag selera

5 dag cebuli

1 kalarepa

4 ziemniaki

sol

Sposob wykonania :
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Ladny kawatek miesa (Srodkowa krzyzowa, ale nie pieczen zrazowa), okroié z kosci, zbié
dobr ze, posoli¢ na pot godziny.

Do rondla podlozy¢ potowe maslta, wlozyé na nie mieso.

Jarzyny umyé¢, cienko poszatkowa¢.

Przykryé nimi mieso.

Polozy¢ na wier zch reszte masta.

Przykryé szczelnie i wstawié rondel w drugi z gotujaca si¢ woda, ktora ciagle, w miare
wygotowywania, dolewag.

Gotowaé na mocnym ogniu okoto 5 godzin.

Mieso wylozy¢ na potmisek, posypaé uduszonymi jar zynami i polaé¢ uformowanym
sosem, ktorego jednak nie powinno by¢ wiele.

Sztuka migsa po wiosku

1,35 kg krzyzéwki

3jaja

2 dag tarteg bulki

3 dag tartego z6ltego sera
6 dag masta

sol

Sposdb wykonania :

Pare¢ funtow krzyzowki ugotowaé na migkko, wyjaé z rosotu.

Gdy ostygnie, pokrajaé w zrazy.

Rozbi¢ 3 jaja, utrzeé troche bulki i sera zOltego, zmieszaé razem i macza¢ zrazy miesaw
jajach, obsypa¢ butka z serem i smazy¢ po obu stronach naroztopionym masle.

Potem utozy¢ na péimisku i wowczas polaé sosem.

Sztuka miesa zapiekana

Mieso z rosotu

2 lyzki chrzanu

1 z0ktko

0,125 litra smietany lub 2 dag masla
2 dag maki

31yzki bulionu

4 lyzKi grubo tartego z0ttego sera

Sposob wykonania :

Gdy juz mieso w rosole migkkie, wyjaé je, utozy¢ w zar oodpor nym naczyniu.
Zalaé¢ chrzanem wymieszanym ze §mietang i zoltkiem, wstawi¢ do piekarnika na 15 - 20
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minut.

M ozna takze wyjete z rosolu mieso polaé takim sosem: zrumienié¢ masto z tyzka maki,
wlaé troche bulionu, zeby bylo ciemnei geste, pola¢ migso, posypaé grubo tartym serem
I wstawi¢ do piekarnika.

Sztuka migsa z sosem jabfkowo-chrzanowym

1/2 kg chudeg wotowiny

cebula

maly seler

pietruszka

2 mar chewki

2 cienkie pory

listek laur owy

1/2 tyzeczki lubczyku
gatazkarozmarynu

lyzeczka ziar en bialego pieprzu
duze kwaskowate jablko
lyzeczka soku z cytryny

1/2 tyzeczki miodu

szczypta zmielonego ziela angielskiego
lyzeczka octu winnego

5 dag startego chrzanu

sol

Sposbéb wykonania :

Cebule obraé i pokroié na éwiartki.

Seler, pietruszke i marchewki obra¢, optukac i pokroié w kostke.

Por oczyscié¢, umyé pokroié na kawalki.

Warzywa wiozy¢ do garnka, dodaé listek laurowy, lubczyk, rozmaryn, pieprzi tyzeczke
soli.

Wla¢ 3 szklanki wody, zagotowaé.

Migso optukaé, dotozyé do war zyw i gotowaé na stabym ogniu 40 - 50 minut.

Jablko obraé, pokroi¢ na éwiartki, usunaé nasiona, po czym pokroié na mniejsze
kawalki, wlozy¢ do rondelka, doda¢ ziele angielskie, midd i sok z cytryny.

Wlaé 1/2 szklanki wody i ugotowaé jabiko do migkkosci.

Ugotowane jablko przetrzeé przez sito, przyprawié sola oraz odrobing octu winnego, a
nastepnie wymieszaé¢ z chr zanem.

Mieso wyjaé, pokroié¢ naplastry.

Wraz z warzywami utozyé na potmisku i skropié wywarem.

Podawa¢ z sosem jabtkowo-chrzanowym i ziemniakami z wody.

Sztuka migsa z sosem koperkowym
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1 kg wotowiny (krzyzowa, prega)
1 por ¢cja whoszczyzny

1 cebula

3 ziarnaziela angielskiego
1 lisé laurowy

1/2 lyzeczki ziaren pieprzu
sol

S0S

1 szklanka r osotu

1/2 szklanki $mietany 22%
2 lyzki maki pszenngj

2 lyzki masta

3lyiki koperku

sol

Sposdb wykonania :

Migso umyé.

Wtoszczyzne oczysé i umyé.

Cebulg obra¢, przekroié¢ na pdl, przypiec na blasze i wraz z wkoszczyzng wrzuci¢ do
posolong wody.

Gdy wywar sie zagotuje, wlozyé mieso, doda¢ ziele angielskie, lisé laurowy i pieprz.
Gotowa¢ na matym ogniu do migkkosci, okoto 2 godzin.

Nastepnie wyjaé mieso z rosotu i pokroié na porcje.

Przygotowac sos:. r st polaczyé z maka i zagotowaé, stale mieszajac.

Do sosu dodaé¢ $mietang, masto i koper ek, doprawié solg.

Pokr ojone migso utozy¢ na potmisku i polaé sosem.

Podawa¢ z ziemniakami z wody i buraczkami zasmazanymi.

Szynka barania zrozna

szynka barania okoto 2 kg
0,751 octu 6 proc.

10 dag swiezeg) stoniny
pieprz

sol

4 dag masta

pot szklanki smietany

2 dag maKi

Sposob wykonania :

Duza, z mtodego barana, szynke wyzylowaé ze wszystkich stron, oczysci¢ z bton i
zbednego ttuszczu, spar zy¢ wrzacym octem.
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Gdy ocet wystygnie, zlaé¢ go, zagotowacé i zalaé¢ pieczen powtornie.

Pozostawi¢ do ostygnigcia.

Mtodag $wieza stonine posiekaé¢ nozem, wymieszaé z pieprzem i solg.

Mieszaning ta, robié¢ dziury w miesie, naszpikowa¢ calg pieczen, tj. nakladaé¢ w otwory.
Posoli¢ po wierzchu, wiozyé narozen i piec, polewajac roztopionym mastem, a potem
smietang.

Baranine mozna piec w piekarniku.

Temper atura powinna byé z poczatku bardzo wysoka, aby od razu si¢ pieczen upiekla z
wierzchu i nie puscilta soku z siebie, nastepnie zas przy nizsze si¢ dopieka.

Podczas pieczenia ciggle polewaé¢ $mietang.

Sciekly sos z pieczeni przecedzi¢, dodaé lyzke smietany, zaprawié lyzka maki, zagotowaé
I pola¢ mieso pokrajanew plastry.

Szynka gotowana

e szynka okolo 5 kg
zalewa:

e 5| wody

e 101yzek soli

10 listkéw laur owych

2 lyzeczki saletry

1/2 szklanki octu

cukier

stonina

Sposob wykonania :

Nieduzg szynke mtodego wieprza wymoczy¢ przez kilka dni w occie przegotowanym z
korzeniami, solg i saletra.

Codziennieja przewracaé.

Jesli nasolona - dobrze j3 wymoczy¢.

Wstawié¢ w duzym naczyniu i gotowag.

Skoro bedzie migkka, zdjaé skorke, posypaé stoninka, thuczonym cukrem, wstawié¢ na
brytfanne do gor acego pieca (piekarnika), aby cukier si¢ zrumienit i poda¢ zamiast
sztuki miesa rumianej, obtozywszy wtoskim makar onem, jar muzem, szpinakiem i pola¢
chrzanem.

Szynka pieczona

1 surowa szynka wiepr zowa ze skor g
cebula

50 dag matych cebulek

1 kg jablek (szarareneta, boiken)
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1 marchewka

1 szklanka biatego pdtstodkiego wina
2 lyzki maki pszenng

3 lyzki margaryny

2 lyiki olgju

1,5 tyzeczki miodu

kawalek cynamonu

30 gozdzik dw

1tyika cukru

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso osuszy¢, opr0szy¢ pieprzem oraz solg, skore naciaé¢ w kratke i posmar owaé
olgjem.

W naciecia skory wbié gozdziki.

Szynke umiesci¢ naruszcie nad brytfanng, skora do dotu.

Do brytfanny wla¢ 1 szklanke goracej wody i piec szynke okoto 2,5 godziny w

piekar niku nagr zanym do temperatury 2200C.

Marchewke oczyscié i pokroi¢ na kawalki.

Cebule obraé, przekroié na cztery czesci.

W potowie pieczenia migso obrdcié¢, do brytfanny wiozy¢ war zywa, migso polaé¢ sosem
wytwor zonym podczas pieczenia, a w brytfannie uzupelnié¢ wode.

Upieczong szynke zdjaé z rusztu i przechowaé w cieptym miegjscu.

Sos przecedzi¢, dopetnié goraca wodag do objetosci 3 szklanek i zagotowaé.

M ake rozprowadzi¢ woda, wlaé do sosu, mieszaj ac, doprawié solg oraz pieprzem i
ponownie zagotowag.

Jabtka umyé¢, obraé, oczysci¢ z gniazd nasiennych i pokroié na czastki.

Wino zagotowa¢ z cukrem i cynamonem, wiozy¢ jablka i gotowa¢ 15 minut, a nastepnie
wy] a¢.

Rozgr za¢ margaryne z miodem, doda¢ do nigj obrane cebulki, oprdszyé sola i mieszajac,
zrumienié¢.

Szynke pokroié¢ na plastry, obtozy¢ na pdtmisku czastkami jablek oraz cebulkami.
Podawa¢ na gor aco z kluskami §laskimi lub kopytkami oraz suréwka z czer wonej
kapusty.

Sos podaé osobno w sosj er ce.

Swiezyzna

kawalki podgardla
kawatki kar kowkKi
kawatki boczku
watroba

sol, pieprz
papryka

cebula
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e jablko
e maka
e 3/4 szklanki kwasu z kiszong kapusty

Sposbdb wykonania :

Bezposrednio po oprawieniu zabitego swiniaka odkroié¢ kawatki migsa (podgardle,
karkowka, boczek) i pokroi¢ na srednio grube plastry.

Ulozy¢ na duze patelni i smazyé z dodatkiem soli, pieprzu, papryki.

Pod koniec smazenia dodaé¢ kilka pokrojonych w plastry cebul oraz jabiko.

Dusi¢ do migkkosci.

Na drugig patelni usmazy¢ bez solenia oproszone maka plastry watroby, przetozy¢ do
patelni z miesem, zala¢ 3/4 szklanki kwasu z kiszong kapusty i razem dusi¢ okoto 10
minut.

Podawa¢ z pieczywem lub gotowanymi ziemniakami.

Tatar zawokado

2 duze owoce awokado

2 nieduze cebule

3 lyzki majonezu

3lyiki posiekang natki pietruszki i szczypiorku
liscie sataty

25 dag migsa na Tatar

1,5 lyzki kapar ow

sok z cytryny

ketchup

sol, pieprz

Sposbdb wykonania :

M ajonez doprawi¢ solg i pieprzem, tak by byt dosé pikantny.

Odtozy¢ lyzke, a do reszty dodaé troche ketchupu i tyzke pokrojoneg zieleniny.
Mielone migso wymieszaé¢ z drobno posiekang cebulg, odtozonym maj onezem, tyzka
zieleniny i tyzka kapar ow.

Doda¢ pieprz do smaku.

Owoce awokado przekroié wzdtuz na pdl, wyjaé pestke, miagzsz natr ze¢ sokiem z
cytryny, zagtebienie napetnié nadzieniem.

Duzy talerz wyscieli¢ lisémi sataty i utozyé¢ na nich awokado tak, zeby srodek naczynia
pozostatl pusty.

Potrawe udekorowaé resztg kapar 6w i zieleniny, a na $rodku talerza umiesci¢ salaterke
Z sosem.

Podawa¢ z gr zankami z pieczywa tostowego i razowym chlebem.
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Ttuszcz wolowy - frytura

Sposob wykonania :

Thuszcz wotowy (frytura) zastepuje smalec i masto, nie pozostawiaj ac po sobie zadnego
wlasciwie odor u, ktéry przy smazeniu na smalcu zawsze pozosta¢ musi, na samym zas
masle, szczegblnie gdy to ostatnie jest klarowne, fatwo si¢ pali i jest kosztowne.

Swiezy wolowy tluszcz nerkowy pokrajaé w mate kawalki, wlozyé¢ w garnek gliniany,
nala¢ zimna woda, tak aby go pokryla, postawi¢ na ogniu, aby si¢ wolno gotowat, dopoki
Sie woda zupelnie nie wygotuje.

Gdy zacznie pryska¢, tojest znak, ze juz Si¢ woda wygotowala.

Wtedy przecedzié tluszcz przez geste sito i postawié¢ w chtodnym miegjscu do zastudzenia.
Uwazaé jednak trzeba, aby na spodzie nie zostato nic a nic wody, bo popsulby si¢ tluszcz.
Bedzieto sliczna, prawie biatego koloru tlustosé, zastepujaca doskonale klar owne masto
do smazenia wszelkich ciast a nawet ryb i kartofli - tylko nigdy miesa, tj. kotletow lub
befsztyk dw.

Doskonale uzy¢ si¢ daje do smarowania pieczystego w czasie pieczenia, az do
zrumienienia.

Na koncu tylko dla dobrego smaku pola¢ mtodym mastem, zrumienionym z buteczka.

Tortillazmigsem i cebulg

1 duza cebula

2 zabki czosnku

1 czerwona papryka

1 z0tta papryka

4 lyzki oliwy tloczong na zimno
1 lyika listkow tymianku

25 dag mig¢sa mielonego

4jaja

50g startego zoltego sera

sol, pieprz

Sposob wykonania :

Cebule i czosnek obra¢, pokroié¢ w cienkie plasterki lub posiekaé.

Papryki oczyscié¢, umyé i pokroi¢ w cienkie paski.

Cebule i czosnek zeszkli¢ na 3 lyzkach rozgr zangj oliwy.

Doda¢ papryke i tymianek, smazyé okoto 2 minut.

War zywa wyja¢ z patelni.

Na tym samym tluszczu podsmazy¢ migso do momentu, az straci r 6zowy kolor .
Dodaé¢ war zywa.

Calosé doprawi¢ solg i pieprzem.

Jajarozkiocié i doda¢ do migsa z war zywami.
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Tortille smazyé, az spod si¢ zrumieni, nastepnie odwr 6cié, pomagaj ac sobie duzym
talerzem, podlaé 1 lyzka oliwy.

Tortille smazy¢ kilka minut.

Przed podaniem posypa¢ zottym serem.

Tortillazmigsem i serem

10 dag pora

1 czerwona pepper oni

45 dag mieszanego miesa mielonego
2 lyzki oliwy

2 lyzki koncentratu pomidor owego
400 ml bulionu war zywnego

4 gotowetortile

4 }yzki zielonych oliwek nadziewanych papryka
20 dag sera owczego

4 lyzki jogurtu naturalnego
koper ek

sOl, pieprz

Sposob wykonania :

Por oczyscié, umyé i pokroié¢ wzdtuz w cienkie paski diugosci 5cm
Pepperoni optukaé, przekroi¢ wzdtuz na pot, oczysci¢, pokroi¢ w paski.
Piekar nik rozgrza¢ do 1800C.

Migso smazy¢ na oliwie, az utraci r 6zowy kolor.

Doda¢ por i pepperoni, krétko smazyé¢.

Doda¢ koncentrat pomidorowy wymieszany z bulionem.

Gotowaé na ostrym ogniu 15 - 20 minut.

Doprawié solg i pieprzem.

Tortille podgrzewaé w piekar niku okoto 10 minut.

Oliwki pokroi¢ w cienkie krazki, a ser w cienkie plastry.

4 gatazki koperku oplukaé i osuszyé.

Tortille posmarowa¢ jogurtem, wlozyé mieso, oliwki i ser.

Placki ztozy¢ na pot potem w tr6jkaty, ozdobi¢ koperkiem.
Podawac¢ gor gce.

Toskariskie carpaccio

30 dag poledwicy wotowej
8 malych pieczar ek

sok z 1/2 cytryny

4 tyzki oliwy
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e 5dag parmezanu w kawalku
e listki bazylii do dekor acji
e Ol, pieprz

Sposdb wykonania :

Poledwice wlozy¢ do zamrazalnika na 30 minut.

Mieso wyjaé, pokroié w jak najciensze plastry i roztozyé na 4 taler zach.

Polowe soku z cytryny wymieszaé z 1/2 oliwy i pedzelkiem posmar owaé plastry miesa.
Talerze przykryé folig, wstawié na 20 minut do lodowki.

Pieczarki obraé, pokroi¢ w cienkie plastry i skropié pozostatym sokiem z cytryny.

Na wolowinie utozy¢ pieczarki i pokrojony w cienkie platki par mezan.

Car paccio oprészy¢ solg i pieprzem, skropi¢ oliwa i ozdobié bazylia.

Tygielek z klopsikami

1/2 kg mielongj woltowiny

80 dag papr yki

40 dag pomidor 6w

2 cebule

1/8 | soku pomidor owego
torebka zupy cebulowe (na 3/41)
zabek czosnku

7 - 8 dag startego z6ltego sera gouda
lyzeczka stodkig papryki
lyzeczka bazylii

jajko

2 lyiki kwasnel smietany

2 lyiki olgju

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Papryki umyé, przepotowié, usunaé pestki.

2 straki pokroié w kostke, reszte w paski.
Pomidory sparzy¢, obraé i pokroié¢ w ¢wiartki.
Cebule oplukaé¢, obra¢, pokroié¢ w gruba kostke.
Papryki i cebulewrzucié do rondla.

Dodaé¢ zmiazdzony czosnek, olg i sok pomidorowy.
Przyprawié¢ do smaku solg i pieprzem.

Dusi¢ pod przykryciem 5 minut.

Do miesa wsypac¢ zupe cebulowg, doda¢é jaj ko, Smietane, ser, bazylie i papryke.
Wyrobié.

Uformowaé 16 kulek, wrzucié do war zyw.

Dusi¢ 15 minut.

Na 5 minut przed koncem dodaé pomidory.
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Udzec jagniecy po prowansal sku

1,2 kg udzca jagniecego z koscig
sol

pieprz

tymianek

4 tyzki oliwy

2 gtowki czosnku

duza cebula satatkowa (biata)

2 listki laurowe

300 ml rosotu

cytryna

40 dag pomidor 6w koktajlowych
30 dag swiezgj bagietki

Sposob wykonania :

Mieso natrze¢ sola, pieprzem i tyzeczkg tymianku.

Wtozyé do brytfanny, pola¢ oliwa, piec 2 godziny w temper atur ze 1750C.

Oddzieli¢ zabki czosnku, aleich nie obieraé.

Cebule pokroié¢ w czastki, dodaé do migsa razem z czosnkiem i listkami laurowymi po 30
minutach pieczenia.

WIlaé 200 ml rosotu, brytfanne przykryé.

POt cytryny pokroié¢ w plasterki, druga potowe cienko obra¢, skorke pokroi¢ w waskie
paseczki.

Potozy¢ na miesie na pot godziny przed koncem pieczenia, dookola udzca umiescié
pomidorki.

Wlaé reszte rosotu.

Zabki czosnku wyjaé, migzszem smarowac¢ kromki bagietki.

Podawa¢ do miesa.

Udzec jagniecy z ziemniaczkami

udziec jagniecy 1,5 kg

3 - 4 zabki czosnku

lyzka rozmarynu

6 tyzek oliwy

lyzeczka tymianku

1 kg matych ziemniak 6w

4 }yzki przecieru pomidor owego

1/2 szklanki przecieru pomidor owego
1/2 szklanki wytrawnego biatego wina
2 lyiki posiekang natki pietruszki
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e sOl, pieprz
Sposob wykonania :

Udziec oplukaé, osuszy¢, w kilku migjscach lekko ponacinaé wzdluz.
Zabki czosnku obraé i pokroi¢ w stupki.

Czosnek wymiesza¢ z potows igiet rozmarynu i powtykaé w naciecia.
Mieso opr6szyé solg i pieprzem, wlozy¢ do brytfanny.

Posypa¢ tymiankiem i reszta rozmarynu, wlaé¢ 1/2 szklanki wody.

Piec godzing w temper atur ze 2000C.

Ziemniaki obra¢, optuka¢ i dotozy¢ do miesa.

Reszte oliwy wymieszaé z przecierem i winem, pola¢ mieso i ziemniaki.
Piec jeszcze 45 minut w temper atur ze 2200C.

Przed podaniem posypa¢ natka.

Waqtrdbka duszona z grzybami

60 dag watroby wieprzowej
4 dag suszonych grzybow
5 dag cebuli

pot szklanki §mietany
5dag smalcu

Sposdb wykonania :

Watrobe zala¢ na kilka godzin mlekiem lub serwatka.

Po wymoczeniu pokraja¢ na kawalki (3 - 4 porcje), obsmazy¢.

Grzyby umy¢, namoczy¢ i ugotowaé w tej samej wodzie, w ktorej sie moczyly.
Pokroié¢ drobniutko i przesmazy¢ razem z pokrajana w talarki cebula.

Watrdbke, grzyby i cebule przetozy¢ do rondla, zala¢ wywarem z gr zybow, dusi¢ pod
przykryciem do migkkosci.

Pod koniec duszenia wlaé¢ §mietane.

Watrobka po berlirisku (Niemcy)

4 plastry watr 6bki cielecej
2 duzejabtka

4 cebule

2 lyzki smalcu lub olgju

2 lyzki masta

maka

gatazki natki do dekoracji
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e SOl, pieprz
Sposob wykonania :

Jablka umyé¢, usunaé gniazda nasienne, pokroié w krazki.

Cebule obra¢, pokroié¢ w krazki.

Watrdbke oplukaé, osuszyé, usunaé sciegna.

Opr 6szy¢ pieprzem, obtoczy¢ w mace.

Smalec rozgr za¢ na patelni, wlozy¢ watr 6bke, smazy¢ 3 - 4 minuty z kazdej strony.
Watrdbke zdja¢, oprdszy¢ sola, trzymaé w cieple.

Masto rozgr za¢ na drugigj patelni, wiozyé krazki jablek, przesmazy¢ z obu stron na
rumiano, zdja¢.

Wiozyé cebule, zrumienié.

Watrdbke, jablkai cebule roztozy¢ na taler ze, ozdobié natka.

Podawa¢ z pur ée ziemniaczanym.

Waqtrdbka po kurpiowsku

75 dag watr obki
5 dag stoniny

2 dag masta

7 dag cebuli

2 dag maki

sol

Sposob wykonania :

Watrdbka zbyt dlugo smazona lub duszona twar dnigje, przygotowana zas sposobem
nastepujacym zachowuje caly swgj pierwotny smak.

Naszpikowaé stoninka, pokrajaé¢ w grube plastry, posypa¢ maka, potozy¢ na spod rondla
troche masta, zrumienié troche, wlozy¢ watr 6bke, przetozyé plastrami cebuli.

Na wier zch polozy¢ reszte masta, przykryé i dusié¢ 20 minut.

W potowie duszenia posoli¢, potrzasnaé mocno rondlem i dusi¢ jeszcze kwadrans.

Woaqtrobka z jafowcem

75 dag watr obki
0,251 mleka

6 dag masta

4 dag tarteg bukki
kilka ziaren jatowca
0,125 | smietany

sol
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e 1 dag maki
Sposob wykonania :

Zdjaé btony z watr obki, zalaé mlekiem i moczy¢ okoto godziny.

Woweczas zbielgei napecznige.

W rondlu roztopié¢ potowe masta, wlozyé watr 0bke w catosci i dusi¢ na ogniu 20 minut.
Przygotowa¢ farsz z bulki tarte) wymieszangj dokladnie z mastem i ttuczonymi
Ziarnkami jatowca.

Watrdbke wyjaé z rondla, nadkroi¢ kilkarazy, przetozyé¢ ptasko far szem, ztozy¢é mocno,
catos¢ obsypaé maka i wlozyé jeszcze raz do sosu.

Posoli¢, wlaé smietane i dusié jeszcze kwadrans, nie dluzej, bo stwardnige.

Waqtrobki z nadzieniem

1/2 kg watr 6bki cielece

10 dag wedzong stoniny lub boczku
100 golgu

50 g tartg bulki

60 g kwasng smietany

jajo

cebula

natka pietruszki

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

W atrdbke dzielimy na potowy, kazda z nich nacinamy poziomo, aby powstat otwor
przypomingj acy kKieszen.

W rondlu rozgr zewamy 50 g olgj u, dodajemy drobno pokrojona: stoning, cebule, natke
pietruszki i dosypujemy tarta butke.

Do usmazong i ostudzonej masy dodajemy jajo, $mietane, pieprz, sol i mieszamy.
Nastepniereka rozszer zamy otwory w polowkach watr obki, wktadamy nadzieniei
zaszywamy nitka lub spinamy szpilkami do zr azow.

W atr obke wkiadamy do brytfanny, oblewamy reszta oleju i w §rednio nagrzanym
piekar niku pieczemy okoto godziny.

Potrawe soli si¢ dopiero po upieczeniu, kroi w cienkie plastry, uklada na potmisku i
oblewa sosem, ktéry powstal w czasie pieczenia.

Watrobki z morelami

e 30 dag watroby cielece
o 21lyzki maki
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2 lyiki olgju

lyzka masta

puszka moreli w syropie

4 lyzki soku jablkowego lub biatego wina
lyzeczka ziar en zielonego pieprzu
lyzeczka maki

kilkalisci kapusty pekinskig

sol

Sposob wykonania :

M orele osaczyé¢, syrop zachowag.

Owoce pokroié na czastki.

Pieprz posiekac.

Liscie kapusty oczyscié, oplukaé i osuszy¢.

W atrobe oczyscié z blon, pokroié w waskie paski i obtoczy¢ w mace.
Olg | masto rozgrza¢ na patelni.

Na mocnym ogniu krotko obsmazy¢ watrobe.

Wla¢ sok lub wino.

Doda¢ pokrojone morele, 1/3 szklanki syropu z moreli i pieprz.

M ake ziemniaczana wymieszaé z odr obing wody, wla¢ do sosu i zagotowag.
Przyprawi¢ sola.

Watr6bki z sosem r oztozy¢ na taler zach, przybraé lisémi kapusty.

Wedzone steki z morelami

60 dag wedzonego schabu z kostka
4 tyzki maki

lyzka masta

lyzka olgju

16 potowek moreli z puszkKi

2 lyzki cukru

1/2 tyzeczki mielonego imbiru
lyzka przecieru pomidor owego

4 lyzki §mietany

kawateczek swiezego imbiru

Sposob wykonania :

Schab podzieli¢é na 4 kotlety, obtoczyé w mace.

Olg i masto rozgrza¢ na patelni i usmazyé¢ kotlety (po 3 - 4 minuty z obu stron).
Zdjaé z patelni, trzymaé w cieple.

Potéwki mor eli dokladnie osaczyé z zalewy (zalewe zachowagé).

Owoce posypaé cukrem, obsmazyé w tym samym ttuszczu i dotozyé do miesa. | mbir
pokroié¢ na cieniutkie paseczki i wsypaé na patelnie.

Wla¢ 1/2 szklanki zalewy z mor€li.
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Gotowaé 5 minut na matym ogniu.

Doda¢ przecier pomidorowy i $mietane.

Gotowa¢é chwilke mieszajac, az sos Si¢ zagesci.

Migso przetozy¢ na podgr zany potmisek, polaé¢ sosem i obtozyé potowkami mor éeli.

Wieprzowe curry

60 dag pokrojong w kostke wieprzowiny (lopatka)
2 grubo posiekane cebule

2 lyiki olgju

2 straczki czerwonej papryki chili

kawateczek utartego swiezego imbiru

lyzeczka zmielong kolendry

lyzeczka cynamonu

szczypta kardamonu

szczypta gatki muszkatotowey

sol, pieprz

Sposob wykonania :

W rondlu podgrzewamy olg i przesmazamy na nim cebule, az si¢ zeztoci.

Dodajemy mieso i mieszaj ac obsmazamy ze wszystkich stron.

Odstawiamy.

Straczki chili pozbawiamy gniazd nasiennych i kroimy w bardzo cienkie plasterki, a
nastepnie ucieramy z pozostatymi przyprawami.

Dodajemy do miesa i catosé doktadnie mieszamy.

Dolewamy 2 szklanki wody, przykrywamy i dusimy na matym ogniu do miekkosci.
Doprawiamy solg i pieprzem.

Podajemy z ryzem lub makar onem.

Wieprzowe zeberka z owocami

1 kg wieprzowych zeber ek (dobr ze pr zer osnietych)

40 dag mieszanych suszonych owocow (np. sliwek, jablek, gruszek i moreli)
2 lyzki miodu

2 lyiki koncentratu pomidor owego

2 lyiki ketchupu

2 lyiki olgju

1 tyzka masta lub margaryny

1 lyzka maki

sol, pieprz

Sposob wykonania :
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Zeberka oplukaé, osuszyé, dokladnie natr ze¢ solg i pieprzem.

Rozgrzaé olg w garnku lub na duzg patelni, podsmazyé zeber ka ze wszystkich stron.
Zdja¢é z patelni, zabezpieczy¢ przed wystygnigeciem.

Doda¢ do sosu z pieczenia po 2 tyzki koncentratu pomidor owego, ketchupu i miodu,
rozcienczy¢ jedng szklanka wody.

Zagotowa¢ sos, ponownie wlozyé zeberka.

Dusi¢é migso na $rednim ogniu pod przykryciem okoto 45 minut.

Oplukaé suszone owoce pod biezaca wodg, osaczyé na sitku.

Doda¢ do migsa w polowie czasu duszenia.

Wypar owany sos stale uzupetnia¢ woda do /4 szklanki plynu.

Zagesci¢ sos: w tym celu zagniesé z tyzki maki i thuszczu mala kulke, wrzucié do
gotujacego sosu.

Miesza¢ sostak diugo, az kulka si¢ rozpusci (w ten sposob unikniemy powstawania w
sosie nieapetycznych grudek).

Jeszcze raz zagotowaé sos, doprawié¢ do smaku solg i pieprzem.

Podawa¢ zeber ka z gotowanymi ziemniakami.

Wieprzowina po kantorisku (Chiny)

50 dag kar kowki wieprzowe)

12 dag papryki czerwongj i zielone
10 dag cukru

51lyzek biatego octu winnego

5 dag pedow bambusa z puszKi

5 dag przecieru pomidor owego

2 lyzki wina malaga

8 lyzek maki kukurydziang

1 lyzeczka sosu soj owego ciemnego
3 - 4 krople olgu sezamowego
2jajka

2 zabki czosnku

1/3 szklanki oleju sojowego
szczypta biatego pieprzu

s0l do smaku

Sposbdb wykonania :

Migso pokroié¢ na plasterki nie grubsze niz 3 - 4 centymetry, lekko zbi¢, pokroié w
kostki.

Z 50 gramow maki, jajek, malagi i soli przygotowaé sos, rozbity dokladnie trzepaczka
do sosow.

Papryke oczysci¢ z gniazd nasiennych i pokroié¢ w platki.

Bambus pokroié¢ w kostke drobnigsza niz kostki miesa.

W osobnej miseczce przygotowaé sos z przecier u pomidor owego, Sosu Soj owego, octu i
cukru.
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Na zeliwng grubeg patelni mocno podgrza¢ ole.

K ostki migsa smazy¢ matymi porcjami w ciagu 3 minut, doda¢ na koicu bambus.
Po usmazeniu wszystkich kostek miesa (wyj mowaé jelyzka cedzakowa) ponownie
podgr za¢ olgj do stanu wr zenia, wrzuci¢ jeszcze raz cale migso z bambusem, dodaé
papryke i smazyé¢ 2 minuty, nie dluzg.

Pozostawié¢ na patelni 2 tyzki olgju, doda¢ zmiazdzony czosnek, dodaé¢ wczesnig
przygotowany sos, catos¢ doprowadzié do wr zenia, posypac pozostatg maka
kukurydziang, zagesci¢.

Do sosu powstatego na patelni przetozyé mieso z bambusem i papryka, wymieszac.
Przetozy¢ na ogr zany gleboki potmisek, skropié¢ olejem sezamowym.

Podawa¢ ze smazonym ryzem.

Wieprzowina w jarzynach

30 dag topatki wieprzowej
por

cebula

3 todygi selera naciowego

2 straki czerwonej papryKi
30 dag fasolki szparagowej z0lte
2 mar chewki

5 dag or zechow pistacjowych
2 lyiki oliwy

2 lyzki sosu sojowego
lyzeczka czabru

sol, pieprz

Sposob wykonania :

Obciaé konce fasolki, straki przekroié¢ na pot i gotowaé 10 - 12 minut.

Mieso i papryke pokroié w paski, biata czes¢ pora, cebule i seler naciowy na plasterki,
mar chewke w stupki.

W rondlu lub woku rozgrzaé¢ oliwe, kr 6tko podsmazy¢ migso, dodaé¢ pokr ojone surowe
war zywa, smazy¢ 5 minut.

Nastepnie wrzuci¢ osaczong fasolke, or zeszki, doprawié sosem sojowym, czabrem,
pieprzem i solg.

Wlaé pbt szklanki wrzatku i dusi¢ na matym ogniu, az mieso bedzie miekkie.

Podawa¢ z ryzem ugotowanym na sypko.

Wieprzowina w potrawce

e 1/2 wieprzowiny np. lopatki
e cebula
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czerwona papryka

z0lta papryka

mata cukinia

3 pomidory

szczypta chili

lyzeczka stodkigj zmielong papryki
1- 21yzki soku cytryny

2 lyiki olgju

lyzka posiekangj natki pietruszki
sol, pieprz

Sposob wykonania :

Cebule obrag.

Papryki umy¢, oczysci¢ z nasion.

Cukinie umy¢, odciaé konce.

Pomidory spar zyé, obraé ze skorki.

Wszystkie war zywa pokroié w kostke.

Migso umyé¢, osuszy¢, pokroié w niewielkie kawaltki, oproszy¢ sola i pieprzem.
W rondlu rozgr zaé 2 tyzki oleju, migso obrumienié ze wszystkich stron.
Doda¢ war zywa przyprawi¢ do smaku papryka chili.

Dusi¢ 30 minut pod przykryciem.

Wlaé sok z cytryny, posypaé natka pietruszki, wymieszaé.

Potrawke podawaé¢ z ugotowanym ryzem.

Wieprzowina w sosie sfodko-kwasnym | (Chiny)

50 dag wieprzowiny

2 mar chewki

3 todygi selera naciowego

2 cebule

3 zabki czosnku

1/2 straczka czerwonego chili

4 suszone gr zyby chinskie

3 lyzki sosu sojowego

1 lyzka biatego wytrawnego wina
1 lyzeczka brazowego cukru
31lyzki olgju

1 lyzeczka swiezo utartego imbiru
1 lyzeczka maki ziemniaczanej
1/2 szklanki esencjonalnego bulionu
szczypta cynamonu

sol, biaty pieprz

Sposob wykonania :
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Wieprzowine umyé¢, osuszy¢ i pokroié w cienkie paseczki.

Marchew obraé i pokroi¢ w cienkie stupki, seler w cienkie plasterki.
Cebule i czosnek drobno posiekaé.

Chili oczyscié¢ z nasion, pokroié w cienkie paseczki.

Grzyby namoczyé, migkkie pokroié¢ w cienkie paseczki.

Marchew i seler zblanszowaé¢ w osolonej wodzie.

Sos soj owy wymieszaé z winem i brazowym cukrem.

W woku lub gltebokim rondlu podgrzaé olgj i obsmazyé migso.
Wyjaé i trzymaé w cieple.

Cebule, czosnek i chili wrzuci¢ na goracy olg i dodaé starty imbir.
Nastepnie, nie przerywajac smazenia, doda¢ marchewke i seler i smazy¢ okoto 3 minut.
Do war zyw dodaé¢ migso i grzyby i smazyé catosé¢ do miekkosci.
Dodaé¢ mieszanke sosu sojowego i zagotowag.

Zagesci¢ maka ziemniaczang rozpr owadzona dwoma tyzkami rosotu.
Nastepnie wlaé reszte rosotu i zagotowag.

Doprawié cynamonem, pieprzem i sola.

Przelozy¢ do miseczek i dalg) podawa¢.

Wieprzowina w sosie sfodko-kwasnym |1 (Chiny)

e 25 dag karkoéwki bez kosci

o 1lyzka wodki

e ljajko

e 151yzki maki ziemniaczanegj

o 1 straczek swieze stodkig papryki
e 1 por bez zielonych lisci

e 1 maltacebula

e 1/2 szklanki mtodych pedow bambusa z puszki
e 8lyzek olgju

e 6lyzek cukru

e 3lyzki octu winnego

e 11lyzka przecieru pomidorowego

¢ 1 lyzka sosu sojowego ciemnego

o lyzeczka soli

Sposdb wykonania :

Mieso pokroié¢ w niewielkie kostki, przetozy¢ do miski, doda¢ wodke, posoli¢, doktadnie
wymieszaé, odstawié.

Jajko roztrzepa¢ z maka ziemniaczang, odstawi¢.

Papryke pokroié¢ w cienkie paseczki, por w plasterki, posiekaé cebule, bambus pokroié¢ w
cienkie plasterki, przetozy¢ do plytkiego rondla, doda¢ ocet, sos sojowy, cukier, przecier
pomidor owy, wymiesza¢, podgr zewaé¢ na malym ogniu az Si¢ r ozpusci, odstawié.

Kostki migsa przetozy¢ do miski z jajkiem roztrzepanym z maka i doktadnie wymieszaé.
Na zeliwng patelni rozgrza¢ mocno olej, wlaé mieso wraz z jajkiem, smazyé 2 minuty
delikatnie miesza¢, dodaé pedy bambusa, smazy¢ 30 sekund, a nastepnie przy pomocy
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lyzki cedzakowej wyjaé mieso i kawatki bambusa.

Olg zlaé¢ z patelni, pozostawiaj ac jednak go nieco, patelnie rozgrza¢ na ostrym ogniu,
doda¢ papryke, pory i cebule, smazyé nie dluzeg niz 1 minute, czesto mieszajac.
Przygotowad sos sfodko-kwasny, roztr zepujac z wczesnig przygotowana podstawa sosu 1
lyzeczka maki ziemniaczanej.

Sos doda¢ do war zyw, podgr zewaé az zgestniej e, czesto mieszaj gc, wlozyé mieso i pedy
bambusa, dusi¢ krdciutko.

Gotowa potrawe przetozy¢ do salaterki.

Podawa¢ z ryzem na sypko.

Wieprzowina z kurczakiem (Antyle)

1/4 szklanki oliwy

1 posiekana cebula

1/2 kur czaka podzielonego na porcje

1/4 kg wiepr zowiny pokrajaneg w mala kostke
1roztarty zabek czosnku

1 maly baklazan lub kabaczek, pokrajany w duza kostke
3 marchewki pokrajane w talarki

3 ziemniaki obrane, pokrajanew duzg kostke
1 tyzeczka soli

1/4 tyzeczki pieprzu

szczypta chili

1/4 tyzeczki tymianku lub majeranku

1/2 tyzki przyprawy curry

1 szklanka wody

Sposob wykonania :

W rondlu z rozgrzanym olejem smazy¢ cebule przez 10 minut. czesto mieszaj ac.

Po usmazeniu przetozyé na taler zyk.

Wiozy¢ kurczaka i wiepr zowine, mieso zar umienié, dodaé¢ usmazona cebule i dusié¢ pod
przykryciem na matym ogniu przez 25 minut.

Do rondla z migsem dodaé pozostate sktadniki i ostroznie wymieszaé. Zar oodpor ne
naczynie wysmarowa¢ ttuszczem, przetozy¢ do niego zawartosé rondlai piec pod
przykryciem w nagrzanym piekar niku (1900C) przez 45 minut.

Podawa¢ z ryzem ugotowanym na sypko lub ze §wiezym pieczywem i surowka.

Poleca Eia®

Wieprzowina z owocowym aromatem
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1 kg wieprzowiny od szynKi

3 pomar ancze

4 jablka

3jagody jatowca
3liscielaurowe

Kieliszek koniaku lub winiaku
2 lyzki masla

31lyiki olgju

sol

Sposdb wykonania :

Wieprzowine umyé¢, osuszy¢ i natr ze¢ solg.

Pomar ancze obraé¢ ze skory, podzielié na czastki, wykrawajac je spomiedzy blonek.
Jabtka obraé, dwa przekroié na potowy.

Jagody jatowca uttuc w mozdzier zu.

Na patelni rozgr za¢ olej i masto, zrumienié¢ migso rGwnomier nie ze wszystkich stron.
Przetozy¢ je do brytfanny, podlaé kilkoma tyzkami goracej wody.

Wilozy¢é jatowiec, liscie laurowe, pomaranczai jabtka.

Owoce skropi¢ alkoholem.

Brytfanne przykryé (np. folig aluminiowa).

Piec 20 minut w temper atur ze 2000C, po czym zdj a¢ folie, piec jeszcze 40 minut.
Od czasu do czasu mieso skropié powstatym sosem.

Gotowga pieczen przetozyé na potmisek, pokroié¢ na plastry, przybraé jabtkami.

Wieprzowina z paprykg

2 czerwone papryki

1 zétta papryka

1 zielona papryka

1 cebula

1 lyzeczka masta

500 ml bulionu war zywnego
1 zabek czosnku

1 lyzeczka musztar dy
51lyzek olgu z kielkdw

4 plastry peklowanej wedzonej wieprzowiny
sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Papryki oplukaé, przekroié na pdl, oczysci¢ i pokroié¢ na kawalki.
Cebule obraé, posiekaé i zeszkli¢ na masle.

Doda¢ papryke i dusi¢ okoto 2 minut.

Nastepnie wlaé bulion, zagotowag.
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Zdjaé pokrywke, warzywa dusié 4 minuty.

Doprawié solg i pieprzem.

Czosnek obraé i przecisngé przez praske, wymieszaé¢ z musztardg, pieprzem, solg i 2
lyzkami olgu.

Plastry miesa posmarowac z obu stron marynata, smazy¢ na 3 tyzkach rozgrzanego
olegju okoto 10 minut, czesto obracajac.

Kotlety i duszong papryke wylozyé nataler ze.

Do potrawy mozna poda¢ pur ée ziemniaczane opr 0szone papryka.

Wieprzowina z soczewicg

4 plastry karkowki wieprzowej
25 dag ciemngj soczewicy

2 mar chewki

2 cebule

peczek natki pietruszki

peczek szczypiorku

4 szklanki rosotu (instant)

3/4 pojemnika kwasng smietany
2 - 3lyzki olgu

chili

kilka kropel tabasco

sol, bialy pieprz

Sposob wykonania :

Zagotowaé rosot w garnku.

Wrzucié soczewice.

Gotowaé przez 1,5 godziny na $rednim ogniu pod przykryciem.

Obra¢ po dwie marchewki i cebule.

Mar chewki dokladnie umyé.

Przygotowane war zywa pokroié¢ w drobng rowng kostke.

Wrzucié cebule i marchewke do soczewicy na 20 minut przed koncem gotowania,
wymieszag.

Doprawié¢ mieszanke war zywna do smaku solg, biatym pieprzem oraz niewielka iloscia
tabasco i chili (uwaga, obydwie przyprawy sa bardzo pikantne!).

Oplukaé natke pietruszki i szczypiorek pod biezgca wodg, oddzielnie drobno posiekaé.
Natke wsypaé do war zyw w gar nku, szczypior ek wymieszaé ze smietang.

Doprawié sos smietanowy do smaku solg i biatym pieprzem.

Rozgr zaé¢ na patelni olg.

Smazy¢ kawatki miesa na gor gcym tluszczu po 7 minut z kazdej strony.

Na koniec posypa¢ kotlety sola i pieprzem.

Przelozyé¢ kotlety na cztery taler ze, doda¢ por ¢je przygotowanej pikantnej jarzynki oraz
sos ze szczypiorkiem (najlepigl polaé¢ nim kawatki miesa).

Do tak przygotowanej wieprzowiny z soczewica najlepig smakujg ziemniaki z wody lub
piure ziemniaczane.
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Wolowina ''cztery jezyki'' (Chiny)

750 gramow miodej zr azowki

2 tyzeczki mielonego imbiru

8 lyzek wrzace wody

2 lyiki olgju sojowego

1 lyzeczka deser owa spirytusu

2 lyzki jasnego sosu sojowego

1 lyzeczka soli

2 lyzeczki cukru

1 tyzeczka domowego pr zecier u pomidor owego
1 lyzeczka do kawy ostre papryki

1 szklanka kaszy pertowe

1 tyzeczka do kawy nasion kolendry

3 listki laurowe

1 lyzka siekanego szczypiorku lub dymki

1 lyzka swiezego tymianku lub 1/2 tyzki tymianku suszonego

Sposob wykonania :

Migso pokroié¢ w jednakowej wielkosci kostki, umiesci¢ w misce i wymieszaé.

W matym rondelku zala¢ imbir wrzaca wodg, doprowadzi¢ pod pokrywka do wrzenia,
odstawi¢ na kilka minut; zlaé ostroznie powstaty napar.

Do naparu doda¢ olgj, spirytus, sos sojowy, sol, cukier, przecier pomidorowy, papryke.
K asze wysypaé narozgrzang patelnig i mieszajac zrumienié¢ na zioty kolor.

Miegso podzielié na 4 porcje, obtaczaé w kaszy i utozyé w por celanowych lub
fajansowych miseczkach.

Pierwsza porcje posypaé zgniecionymi nasionami kolendry, druga - zmielonym lisciem
laurowym, trzecia - szczypiorkiem, czwarta - pokruszonym tymiankiem.

Miseczki ustawié w duzym rondlu, rondel zanurzyé w wiekszym naczyniu z wr zaca
woda i gotowa¢ na niezbyt duzym ogniu 40 minut.

Podawaé¢ z ryzem na sypko.

Wolowina diabelska

80 dag wotowiny

1 cebula

1 straczek zielongj papryczki chili

2 straczki czerwonej papryczki chili
1 szklanka bulionu z kostki

1/2 peczka natki pietruszki

31lyiki olgju
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o SOl
Sposob wykonania :

Chili umyé¢, oczyscié¢ z nasion, pokroié w paski.

Cebule obraé, posieka¢.

Potowe oleju rozgrzaé¢ na patelni, zrumienié cebule.

Nastepnie dodaé¢ papryke, wlaé bulion, dusi¢ na matym ogniu 30 minut.

Na drugig patelni rozgrzaé reszte oleju, wlozy¢ pokrojone w kostke mieso i opr0szyé
solg i pieprzem.

Smazy¢ 10 minut, co jakis czas mieso wymieszag.

Wolowine dodaé do papryki, wymieszaé, przyprawié¢ do smaku solg i dusi¢ do miekkosci
(okoto 20 minut).

Natke optukaé, posiekaé, posypaé potrawe.

Wofowina duszona w pomidorach (Chiny)

500 gramow miodej zrazéwki wolowe
250 gramow pomidor 6w

7 lyzek cukru

7 lyzek czerwonego wytrawnego wina
2 lyzki sosu sojowego

2 lyzki maki ziemniaczane

1 szklanka r osotu wotowego

1 ptaska tyzeczka przyprawy weijing
1 czubata lyzka siekang drobno cebuli
1 tyzka mielonego imbiru

1lyzeczka anyzku

1 lyzeczka biatego pieprzu

Sposob wykonania :

W otowing gotowaé¢ w emaliowanym rondlu z dodatkiem potowy cebuli, imbiru i anyzku
tak dlugo az bedzie bardzo miekka.

Mieso wystudzié, pokroié w kostke i szybko przesmazy¢ na bardzo goracym olgju.
Pomidory sparzyé¢, obraé¢ ze skorki, usunaé pestki, a migzsz pokroié¢ w kostke; pomidory
zagotowaé¢ w rondelku z dodatkiem 5 tyzek cukru, a nastepnie przetozyé¢ do miski,
starajgc si¢ odcisnaé sok.

Na patelni rozgr za¢ 2 tyzki olgju, dodaé¢ anyzek, smazac az nabier ze brunatnego koloru,
wrzuci¢ cebule, imbir, doda¢ wino, cukier, sos sojowy, rosol; wymieszaé.

Do sosu wlozy¢ mieso i dusi¢ kilka minut; dodaé¢ pomidory i jeszcze chwilg dusié.

Make ziemniaczang roztr zepaé z woda i zagesci¢ potrawe.

Podawa¢ w ogr zanych miseczkach.
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Wofowina duszona na ostro (Chiny)

500 gramow poledwicy wotowe

ljajko

4 lyzki maki ziemniaczanegj

1 tyzeczka soli

2 tyzeczki zmielong ostre papryki

2 lyzeczki sproszkowanego chili

1 duza papryka czerwona

6 lyzek olgju sojowego

3 dymki pokrojone na kawatki diugosci 2 - 3 centymetr 6w
1/2 szklanki pedow bambusa

1 lyika siekanegj cebuli

1i V2 tyzeczki imbiru w proszku

1 $redni por pokrojony w plasterki

1/2 lyzeczki do kawy grubo tluczonego czar nego pieprzu
1 lyzeczka do herbaty spirytusu

1/2 lyzeczki octu winnego

1/2 szklanki bulionu rozcienczonego gor aca woda

Sposdb wykonania :

Mieso pokroié na cienkie niewielkie kwadr aciki.

Jajko roztrzepaé z solg i maka ziemniaczang tak, aby powstato ciasto jak na nalesniki.
Plasterki migsa obtoczy¢ w cieicie.

Papryke pokroi¢ w paski, a nasiona odr zucic¢.

Na patelni rozgrzaé¢ 3 - 4 lyiki olgju, wr zuci¢ papryke, smazyé¢ péttorgf minuty, doda¢
chili, wymieszaé.

Reszte olgju rozgr za¢ na wigkszej patelni, wrzuci¢ pedy bambusa, dymke, cebule, imbir,
pory, pieprz; smazy¢ 2 minuty caly czas mieszaj gc.

Doda¢ ocet, bulion, doprowadzi¢ do wr zenia, wlozy¢ mieso; dusi¢ 30 sekund ciggle
mieszaj ac.

Podawa¢ w ogr zangj salater ce z dodatkiem smazone) papryki i makaronem.

Wolowina duszona z marchewkq

1 kg pieczeniowego miesa wolowego
10 dag stoniny

30golgu

2 cebule

1 marchewka

3/4 | wytrawnego czerwonego wina
3/4 szklanki wody

1 zabek czosnku

tymianek

221



e |is¢ laurowy
e 1 kg ziemniakow
e SOl, pieprz

Sposbdb wykonania :

Migso pokroié¢ na spore kawalki.

W duzym rondlu rozgr za¢ ttuszcz i na silnym ogniu zrumienié¢ mieso ze wszystkich
stron.

Marchewke i cebule obraé, umyé i pokroié¢ w plasterki, wrzuci¢ do miesa, wymieszag.
Zala¢ wytrawnym winem, zagotowag.

Doprawi¢ solg i pieprzem, dodaé lis¢ laurowy, tymianek, roztarty czosnek i wode.
Dusi¢ pod przykryciem na wolnym ogniu okoto 2 godzin.

Doda¢ obrane ziemniaki pokrojone w duze kawalki.

Gotowaé jeszcze okoto 30 minut.

Migso podawaé razem z ziemniakami na glgbokim potmisku, posypane natka.

Wolowina na ostro z marchewkg (Chiny)

500 gramow poledwicy wolowej

2 lyiki jasnego sosu sojowego

1i 12 lyzki domowego pr zecieru pomidor owego
1i Y2 tyzeczki cukru

1/2 tyzeczki ostrg papryki

3 - 41yiki olgju sojowego

3lyzki selera utartego na grube tarce

1lyzka smalcu lub $wiezego sadta wiepr zowego
3 - 4sérednig wielkosci mar chewki

Sposob wykonania :

Migso pokroié¢ w kostki jednakowej wielkosci, np. 3x3 centymetry, wymieszaé z sosem
Sojowym, przecierem pomidorowym, papryka, cukrem, i tyzka oleju i odstawié
przynajmnig na 30 minut.

Marchew i seler zetrze¢ po oczyszczeniu na grubg tarce.

Na zeliwng patelni doprowadzi¢ do wrzenia 2 lyzki oleju, wr zuci¢ wolowing.

Smazy¢ kilka minut na $rednim ogniu, zmniejszy¢ ogien | smazy¢ nadal az caty pltyn
wyparuje.

Do miesa doda¢ smalec, war zywa, dokladnie wymieszaé i znowu smazy¢ Kilka minut,
caly czas mieszaj ac.

Podawaé¢ na ogr zanym potmisku ze smazonym ryzem lub makar onem.

Wolowina lekko podsmazana (Chiny)
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250 gramow poledwicy wolowe

100 graméw pedow bambusa

2 srednie cebule

1/2 tyzeczki do kawy mielonego imbiru
1/2 tyzeczki do kawy cukru

1/2 lyzeczki do kawy olgu sezamowego
1/2 lyzeczki do kawy przyprawy weijing
1tyzka madery

1/2 lyzeczki do kawy mielonego pieprzu biatego
1 lyzeczka maki ziemniaczanegj

2 lyiki r osolu wotowego lub bulionu

1/2 litra olegju sojowego

Sposdb wykonania :

Mieso, bambus, cebule pokroié¢ w cienkie paseczki, nie dtuzsze niz 5 centymetr ow.
Migso skropi¢ potowa wina, odstawié¢ na 15 minut.

Bambusi cebule wymieszaé¢ z imbirem.

Na gor gca gleboka patelni¢ wyla¢ olej, doprowadzié¢ do wr zenia.

Mieso obtaczaé w mace ziemniaczanej, wr zucaé¢ na wr zacy olej, smazy¢ 1 minute,
odsaczy¢ z tluszczu.

Na wolng patelnie¢ wlaé 2 tyzki oleju, rozgr za¢, wiozy¢é bambus, cebule, bardzo krétko
przesmazyé¢, dodaé reszte wina, cukier, rosol, mieso, jeszcze chwile smazy¢; doda¢
pieprz, ol sezamowy, zagescié maka ziemniaczang r oztr zepang z woda.

Podawac¢ jako zakaske.

Wolowina po chirsku

30 dag wotowiny bez kosci
2 dymki

2 mar chewki

2 lodygi selera naciowego
1/2 kg brokutow

15 dag kietkow sojowych
2 lyzki sosu sojowego

4 lyzki olgju

lyzka natki pietruszki
kieliszek wina

lyzeczka imbiru

lyzeczka maki ziemniaczane)
szczypta cukru

szczypta pieprzu

szczypta soli
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Sposob wykonania :

Mieso umyé¢ i pokroié na mate kawalki.

Wino wymiesza¢ z potowa oleju, sosem sojowym, maka i cukrem, szczyptg pieprzu i
imbirem.

Ta marynatg zala¢ migso i wstawié¢ do lodowki na 30 minut.

Rozyczki brokutéw gotowaé 2 minuty w osolonym wr zatku.

Seler, marchewki i dymke oczyscié, pokroié.

Migso osaczyé z marynaty, obsmazy¢ na pozostatym olegu.

Doda¢ war zywa i marynate, posoli¢.

Smazy¢ 10 minut.

Danie posypa¢ natka.

Wolowina po chirsku

30 dag wotowiny bez kosci
2 dymkKi

2 mar chewki

2 fodygi selera naciowego
1/2 kg brokutow

15 dag kietk 6w sojowych
2 lyzki sosu sojowego

4 tyzki olgju

lyzka natki pietruszki
Kieliszek wina

lyzeczka imbiru

lyzeczka maki ziemniaczang
szczypta cukru

szczypta pieprzu

szczypta soli

Sposob wykonania :

Migso umyé¢ i pokroi¢ na mate kawalki.

Wino wymiesza¢ z potowa oleju, sosem sojowym, maka i cukrem, szczyptg pieprzu i
imbirem.

Ta marynata zala¢ mieso i wstawi¢ do lodéwki na 30 minut.

Rozyczki brokutdéw gotowaé 2 minuty w osolonym wr zatku.

Seler, marchewki i dymke oczyscié, pokroié.

Mieso osaczyé¢ z marynaty, obsmazy¢ na pozostatym ole u.

Doda¢ war zywa i marynate, posoli¢.

Smazy¢ 10 minut.

Danie posypa¢ natka.
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Wofowina po pekirsku (Chiny)

500 gramow zr azowki wolowej

10 lyzek sosu soj owego jasnego

5 plaskich lyzek cukru

2 - 3 szalotki lub dymkKi

1 ptaska tyzka drobno pottuczonego cynamonu
1 ptaska tyzka imbiru pokrojonego w plasterki
1 tyzeczka do herbaty nasion anyzku

1 lyzeczka biatego pieprzu

3/4 szklanki ol u sojowego

Sposdb wykonania :

Miso pokroié¢ w kostki.

Dymke podzieli¢ na 2 - 3 centymetrowe kawalki, aimbir w plasterki; anyzek i bialy
pieprz zawinaé w wor eczek z gazy.

Na rozgrzangj patelni doprowadzi¢ do wrzenia olg i usmazy¢ migso tak, aby bylo
rumiane.

Dorondlawlaé 1 litr wody, dodaé przyprawy w gazowym wor eczku, cukier, sos sojowy,
cynamon, cebule, imbir.

Do wr zgcel wody wr zucié kostki miesa; dusi¢ pod uchylona pokrywka tak diugo az
woda wypar uje.

Przed podaniem na stét odr zuci¢ wor eczek z przyprawami i cynamon.

Podawa¢ na ogr zanym potmisku.

Wolowina w bukiecie zjarzyn

80 dag wotowiny bez kosci

1/2 kalafiora

1/4 kg groszku zielonego (mr ozonego)
cebula

2 mar chewki

2 - 3lyiki olgju

1/4 kostki masta

lyzka tymianku

1/2 peczka koperku

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

K operek oplukaé, drobno posiekaé, a potem starannie utrze¢ z mastem, solg i pieprzem.
Z ziotlowego masta uformowaé¢ wateczek, zawingé¢ w foli¢ aluminiowa i wiozy¢ do
lodowki.

Cebulg obra¢, posiekag.

225



Wymieszaé z tymiankiem, olgfem solg i pieprzem.

Migso umyé¢, pokroié w spor g kostke i obtoczy¢ w mieszance zidt i cebuli.

Mieso zawinaé w folie, przetozy¢ do koszyczka, wstawi¢ do garnka z wr zatkiem.
Gotowa¢é na par ze 45 minut.

Kalafior umy¢, podzidlié¢ narézyczki.

Mar chew oskrobaé, umyé i pokroié w stupki.

Kalafior, marchew i groszek dotozy¢ do miesa.

Wszystko razem gotowaé jeszcze 15 minut.

Ugotowane migso rozwina¢é z folii.

Podawa¢ z mastem ziotowym i war zywami.

Wotowina w cebuli (Chiny)

250 gramow miodej zrazéwki

1 lyzka sosu sojowego
1lyzeczka cukru

1 tyzeczka spirytusu lub 1 tyzka wodki wybor owe
1 lyzka maki ziemniaczane)

4 lyzki oleju sojowego

3 cebule

1 tyzeczka wodki wybor owe
1/2 tyzeczki mielonego imbiru
1 lyzka sosu sojowego

1/2 tyzeczki maki ziemniaczane
2 lyzki wody

Sposob wykonania :

Migso pokroié w paseczki, wymiesza¢ w misce z 1 tyzkg sosu sojowego, cukrem,
spirytusem lub wodka, maka ziemniaczang; odstawié¢ na 15 minut.

Cebule pokroié w cienkie plasterki.

Rozgrza¢ patelnig z 2 tyzkami oleju, wr zucié mieso, smazy¢ ciggle mieszajac na ostrym
ogniu, wyja¢ mieso na sitko.

Na patelni wlaé reszte oleju, doprowadzi¢ do wrzenia, wr zuci¢ cebule, smzy¢ pottor g
minuty na niezbyt duzym ogniu, doda¢ mieso i smazy¢ pot minuty ciagle mieszajac.
Do miesa doda¢ wodke, sos sojowy, posypac imbirem, wymieszaé¢, smazy¢ 10 sekund,
wlaé¢ make ziemniaczang roztr zepana z 1 tyzka wody; catosé krotko przesmazy¢, aby sos
zgestniat.

Podawaé¢ z makar onem lub smazonym ryzem. Wofowina w ciescie (Chiny)

e 250 gramow poledwicy

o 1/2 tyzeczki mielonego imbiru 1 tyzka drobno posiekang cebuli i tyzka stodkiego
bialego wina

e 1lyzka olgu sezamowego

e 2lyzki jasnego olg u sojowego
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ljajko

4 tyzki maki pszenngj

2 lyzki maki ziemniaczane)

3/4 szklanki ol u sojowego

1 lyzeczka soli

1 lyzeczka grubo tluczonego biatego piepr zu.

Sposdb wykonania :

Miegso pokroié¢ na cienkie mate plasterki, przetozyé do miski z cebula, posypaé imbirem,
skropi¢ winem, 2 tyzeczkami olg u; catos¢ wymieszaé i odstawié¢ na 30 minut.

Jajko roztrzepaé doktadnie z maka pszenna i ziemniaczana, przelaé¢ do naczynia z
migsem, wymieszagé.

Patelnie zeliwna rozgr zaé wraz z olgfem, wrzucaé plasterki poledwicy, smazy¢ nie dluze
niz 2 minuty, odstawié na chwile, znow krétko podsmazyé.

Poledwice wyja¢ na sitko, odsaczyé z olgu, uktadaé na ogrzanych taler zach, skrapiajac
kazda por cje olejem sezamowym.

Podawa¢é jako dodatek do innych dan.

Wofowina w kalafiorach (Chiny)

250 gramow zr azowki wolowej
1i 1/2 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka wodki wybor owej

1 lyzka maki ziemniaczanej
1/2 tyzeczKi cukru

Szczypta pieprzu czarnego
250 gramow kalafiora

1i 1/2 lyiki sosu sojowego

1 tyzeczka cukru

1/2 tyzeczki maki ziemniaczanegj
4 tyzki wody

4 lyzKi olgju sojowego

Sposob wykonania :

Migso pokroié¢ w cieniutkie plasterki, wymiesza¢ w misce z sosem sojowym, wodka,
maka ziemniaczang, cukrem, piepr zem odstawié na 15 minut.

Kalafior witozy¢ do garnka z wrzaca, osolong woda, dodaé 1 lyzke oleju, gotowaé 5
minut, wyj aé na sitko, odsaczy¢, pokroié w plastry.

Na patelni doprowadzié¢ do wrzenia 2 tyzki oleju, dodaé mig¢so, smazy¢, mieszajac,
pottoref minuty wlozyé kalafior, smazy¢ 30 sekund ostroznie mieszaj ac, dodaé¢ sos
sojowy, cukier, wymieszaé, wla¢ make ziemniaczang roztr zepana z 4 tyzkami wody;
Smazy¢ az Sos zgestnieje.

Podawaé¢ z makar onem lub smazonym ryzem.
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Wofowina w papryce (Chiny)

500 gramow zr azowki lub poledwicy wotowej
2 duze stodkie swieze papr yKi

1 lyzka sosu sojowego

3 lyiki olgju sojowego

1 tyzka domowego pr zecier u pomidor owego
1/2 tyzeczki ostre sproszkowane papr ykKi
1/2 tyzeczki maki ziemniaczaneg

4 lyzki wody

1 lyzeczka spirytusu

1 tyzeczka soli

1 lyzka sosu sojowego

Sposob wykonania :

Migso pokroié¢ w cienkie niewielkie plasterki.

Papryke umy¢, oczyscié z gniazd nasiennych, pokroié w obr gczki.

M ake ziemniaczana roztr zepa¢ z woda, wodk g, sola, sosem sojowym.

Na patelni rozgrza¢ mocno olej, doda¢ mieso, smazyé chwile mieszaj ac, dodaé przecier
pomidor owy, posypa¢ sproszkowang papryka, smazyé 30 sekund stale mieszaj ac.
Zalac¢ roztrzepana maka ziemniaczang i podgr zewac¢, mieszajac, az sos zgestnig e.
Podawa¢ w ogr zanej salater ce z makaronem lub smazonym ryzem.

Wofowina po pekirisku (Chiny)

500 gramow zr azowki wolowe

10 lyzek sosu sojowego jasnego

5 plaskich tyzek cukru

2 - 3 szalotki lub dymki

1 ptaska tyzka dr obno potluczonego cynamonu
1 ptaska tyzka imbiru pokrojonego w plasterki
1lyzeczka do herbaty nasion anyzku

1 lyzeczka biatego pieprzu

3/4 szklanki ol u sojowego

Sposob wykonania :

Miso pokroié w kostki.

Dymke podzieli¢ na 2 - 3 centymetrowe kawalki, aimbir w plasterki; anyzek i bialy
pieprz zawinaé w wor eczek z gazy.

Na rozgrzangj patelni doprowadzi¢ do wrzenia olg i usmazy¢ mieso tak, aby bylo
rumiane.
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Do rondlawla¢ 1 litr wody, doda¢ przyprawy w gazowym wor eczku, cukier, sos sojowy,
cynamon, cebule, imbir.

Do wrzacel wody wr zucié kostki miesa; dusié pod uchylong pokrywka tak diugo az
woda wypar uje.

Przed podaniem na stét odr zuci¢ wor eczek z przyprawami i cynamon.

Podawaé na ogr zanym poimisku.

Wofowina z marchewkgq (Chiny)

500 gramow poledwicy

2 lyiki sosu sojowego

1i 1/2 lyzki domowego pr zecier u pomidor owego
1i Y2 1lyzeczki cukru

3 - 41yiki oleju sojowego

nieduzy kawatek selera

1/2 lyzki smalcu

2 duze marchwie

Sposdb wykonania :

Wotowine pokroié w cienkie paski, skropi¢ sosem sojowym, doda¢ cukier, i lyzke olgju,
odstawi¢ na 1 minute.

Marchew i seler oczyscié, zetrze¢ na grubg tarce.

Na patelni doprowadzi¢ do wrzenia 2 tyzki oleju, wr zuci¢ wolowine, smazy¢ 3 minuty
caly czas mieszaj ac, zmnigjszy¢ ptomien i nadal smazyé 7 minut.

Dodaé¢ smalec, seler, mar chew, wymieszaé, smazy¢ 2 minuty.

Podawa¢ na podgr zanym potmisku z dodatkiem smazonego ryzu lub makaronu.

Wofowina z pomidorami

1/2 kg poledwicy woltowej

4 pomidory (1/2 kg)

1/2 czerwongj papryki

1/2 zilong] papryki

2 duze cebule

2 zabki czosnku

1 kawalek swiezego imbiru (dtugosci okoto 2 cm)
4 lyzki olegju

1 tyzeczka kurkumy

/4 Yyzeczki przyprawy chili
cukier

sol

marynata
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3 lyzki sosu sojowego

1 lyzka biatego wytrawnego wina
2lyiki olgju

1lyzka miodu

1 lyzka maki kukurydziangj.

Sposob wykonania :

Mieso umyé¢, osuszy¢ i pokroié¢ na 2-centymetr owe paski.

Sktadniki marynaty polaczyé, dodaé 1 tyzke wody, wlozy¢ migso, wymieszaé i odstawié
na 1 godzine.

Papryki umyé, usunaé gniazda nasiennei pokroié w cienkie paski.

Cebule pokroi¢ w talarki, imbir i czosnek drobno posiekaé.

Pomidory sparzyé¢, obraé¢ ze skorki i pokroié w kostke.

Na patelni rozgr za¢ 2 tyzki olgju i smazy¢ mieso 1 minute, a nastepnie odsuna¢ na brzeg.
Na pozostatym olegju podsmazy¢ przez 2 minuty cebule, czosnek i imbir.

Doda¢ papryke, pomidory i dusi¢ 10 minut.

Doprawié¢ kurkuma, chili, cukrem i solg.

W olowine wlozyé ponownie na patelnie, zagr za¢ i zaraz podawaé, najlepig zryzem i
ogor kiem konserwowym.

Wotlowina " ;6w (Chiny)

1i 1/2 kilograma szpondra z miodel woltowiny
6 lyzek oleju sojowego

3 - 41yzki cukru

4 lyzKi jasnego sosu sojowego

21 1/2 lyzki spirytusu

1 lyzka suszonych skoérek pomaranczowych

4 lyzki posiekang drobno cebuli

1 lyzeczka imbiru w proszku

Sposob wykonania :

Skérke pomar anczowa zalaé ciepla woda i odstawié na 30 minut; odsaczy¢ na sitku.
Migso pokroié¢ w srednigj wielkosci kostki.

Na zeliwnej patelni mocno rozgr za¢ olej, dodaé¢ mieso i smazyé na ostrym ogniu nie
diuze niz 5 minut, wyja¢, odsaczy¢ z olgj u, przetozyé¢ do rondla z wr zaca woda, gotowaé
niedluzeg niz 3 minuty, wyja¢, odsaczy¢, osuszy¢, a nastepnie przetozyé¢ dorondlao
grubym dnie, wlaé tyle wody, aby zakryla mieso, dodaé cukier, sos sojowy, spirytus,
odsaczong z wody, posiekang skorke pomaranczows, cebule, imbir.

Rondel szczelnie przykryé pokrywka i odstawi¢ na 4 godziny na bardzo maty ogien;
mozna tez doprowadzi¢ zawartosé¢ rondla do wr zenia i wstawi¢ naczynie na 4 godziny do
piekarnika, mieszajac co godzing.

Podawa¢ w ogrzanej salater ce lub misce z dodatkiem sypkiego ryzu.
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Wykwintny rostbef (Wiochy)

1,5 kg ziemniak 6w

1 kg poledwicy wolowej

8lyzek olgu

20 dag wedzonego boczku

2 cebule

lyzka posiekanego swiezego tymianku
kilka zabkow czosnku

Swiezo zmielony czar ny pieprz

sol

Sposob wykonania :

Obra¢ ziemniaki i pokroi¢ w cienkie plasterki, wedzony boczek - w kostke, obrang
cebule - w polplasterki.

Obraé czosnek.

W brytfancerozgrzaé 5 tyzek olgju.

Natozy¢ war stwe ziemniakOow, posypaé sola, pieprzem, rozdrobnionym czosnkiem,
pokrojona cebulg oraz czescig boczku.

Natozy¢ kolging war stwe ziemniakw i ponownie posypaé pr zygotowanymi dodatkami.
Piec okoto 30 minut w temper atur ze 2000C.

Poledwice oplukaé i osuszyé.

Na patelni mocno rozgrza¢ olg i smazyé mieso 3 minuty z kazde strony.

Zdjaé mieso z patelni, owingé foliag aluminiowsa i odstawié na 15 minut.

Aby mieso bylo mnig krwiste, nalezy smazy¢ je diuze).

Migso pokroi¢ w plastry.

Dopiero natalerzu przyprawié solg oraz pieprzem.

Podawa¢ z ziemniakami..

Posypa¢ tymiankiem.

Wytworne medaliony

60 dag poledwicy wolowej
15 dag mozzar €lli

4 plastry wedzonki

2 lyiki olgju

1/2 szklanki bulionu

3/4 szklanki kremowki

3 galazki bazylii

sol, pieprz

Sposdb wykonania :
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Poledwice umyé, podzielié na 4 medaliony.

Kazdy naciaé tak, by powstala kieszen.

Ser podzieli¢ na 4 plastry, kazdy owingé plastrem wedzonki.

Tym nadzieniem, napelni¢ kieszonki medaliondw, zamknaé wykataczkami.
Piekarnik rozgrzaé¢ do temperatury 2200C.

M edaliony opr6szy¢ solg i pieprzem.

Olg rozgrzaé na patelni, obsmazyé mieso po 2 minuty z kazde strony.
M edaliony przetozy¢ na blache.

Wstawié¢ do piekarnika na 8 - 10 minut, w potowie pieczenia odwr ci¢.
Bulion zagotowa¢ na patelni, na ktéref smazyly sie medaliony.

Wlaé smietane i gotowaé, az plyn Si¢ zagesci.

Bazylie umyé¢, osuszyé, listki oderwaé od gatazek.

Posiekac¢ i doda¢ do sosu.

Przyprawi¢ solg i pieprzem.

Sos podawa¢ do medaliondw.

Zajgc w sosie sliwkowym

zajecze uda

8 dag wedzonego boczku
5 dag cebuli

12 dag suszonych sliwek
sok z potowy cytryny

2 dag maki

1 gozdzik

3 ziarna angielskiego ziela
pieprz

sol

Sposob wykonania :

Wedzony boczek pokrajaé w kostke, cebule poszatkowaé i razem przysmazyé.
Zajecze uda pokrajaé¢ na kawalki, oproszyé i wtozy¢ do rondlaw ktorym dusita sie
cebula z boczkiem, migso przyrumienié.

Podla¢ woda i wiozy¢ umyte sliwki, dodaé kor zeniei sok z cytryny.

Dusi¢ pod przykryciem.

Gdy migso jest juz migkkie, wylozy¢ na polmisek i pola¢ sosem przetartym przez sito

Zajgc w smietanie

e comber i zajecze uda
e maslanka
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5 suszonych jagod jatowca
pieprz

wloszczyzna

1 suszony grzyb

0,25 | smietany

10 dag masta

1 dag maki

sol

Sposob wykonania :

Skruszatego zajaca, po zdjeciu skory i oczyszczeniu, marynowaé 2 dni w codziennie
zmieniangl maslance.

Nastepnie usungé¢ ostrym nozem pokrywaj ace mieso btony.

Zaj aca natrzeé drobno uttuczonymi jagodami jatowca i odrobing zmielonego pieprzu, a
potem oblozy¢ pokrajana w cieniutkie plasterki wloszczyzng (cebula, seler, marchew,
pietruszka).

Tak przygotowany zajac powinien poleze¢ w chtodnym miejscu kilka godzin.

Po tym czasie jarzyny usunaé z zaj gca, umiar kowanie posolié.

Ulozy¢ w brytfanniei pokryé¢ kawateczkami swiezego masita.

Do brytfanny mozna wlozy¢ jeden suszony grzyb, niewiecs.

Przykryta brytfanne wstawi¢ do gorgcego piekarnikai w czasie pieczenia, od czasu do
Czasu, zaj gca polewaé sosem wiasnym.

Gdy mieso jest upieczone, polewaé je lekko kwasng i gesta Smietana, dokladnie
rozmieszana z maka.

Zajac powinien poddusi¢ si¢ w smietanie 10 - 15 minut, by sos nabrat aromatu.
Zajgca dzielimy na porcje, uktadamy na wygrzanym potmisku i polewamy sosem.

Zapiekanka Moussaka (Grecja)

2 cebule

2 zabki czosnku

100 ml oliwy

60 dag mielonego mig¢sa wotowego
puszka (425 ml) pomidor éw w zalewie
lyzkatarte bulki

3jajka

sol

bialy pieprz

peczek swiezego oregano

50 dag ziemniak 6w

50 dag baklazanow

50 dag cukini

3 dag masta

3 dag maki

pot szklanki mleka
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e 3 dag startego parmezanu
Sposob wykonania :

Cebulei czosnek siekamy, smazymy na 2 tyzkach oliwy.

Gdy sie zeszkla, dodajemy migso.

Smazymy na brazowo.

Pomidory osaczamy, kroimy w kostke.

Laczymy z migsem, tartg bulka i jajkiem.

Przyprawiamy solg, pieprzem i oregano.

Ziemniaki obieramy, baklazany i cukinie czyscimy i myjemy.

War zywa kroimy w plasterki i smazymy na pozostatym olg u.

Przyprawiamy solg i pieprzem, osaczamy z nadmiaru tluszczu.

Przyrzadzamy sos beszamelowy: na patelni rozpuszczamy masto.

Posypujemy maka, zasmazamy na jasnozioty kolor.

Zalewamy mlekiem, dopr owadzamy do wr zenia.

Przyprawiamy do smaku solg i pieprzem, dodajemy starty parmezan i 2 jajka.

Ener giczne mieszamy, sos bedzie gtadki i jednolity.

Plasterki ziemniakéw uktadamy w for mie tak, aby zachodzily jeden na drugi, wlewamy
1/3 sosu beszamel owego.

Na wier zchu rozsmar owujemy smazone mieso mielone, ktadziemy plasterki baktazandw
I cukini, polewamy reszta sosu.

Zapiekamy 45 minut w piekar niku nagrzanym do temp. 1750C.

Posypujemy oregano, podajemy z czerwonym wytrawnym winem.

Zapiekanka z boczniakéw i migsa

50 dag boczniak 6w

5 dag masta

25 dag migsa mielonego
51yzek bulionu migsnego
tyzka maki

szklanka mleka

lyzeczka curry

z0ltko

2 lyzki $mietany kremowki
2 lyiki startego zoltego sera
lyzka margaryny

sOl, pieprz

Sposob wykonania :

Boczniaki oczyscié, pokroi¢ w cienkie plasterki.

W naczyniu stopié¢ 3 dag masta, wrzucié do niego migso i stale mieszajac, przesmazy¢.
Boczniaki i bulion doda¢ do migsa, poddusié razem przez 5 - 10 minut.

Na koniec przyprawié do smaku solg i pieprzem.
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W malym naczyniu roztopi¢ reszte masta, doda¢ make i mieszaj ac zasmazy¢ do chwili,
az nabier ze jasnoziotego koloru, po czym doda¢ mleko i dobrzeroztrzepa¢ aby nie
potwor zyly sie grudki.

Sos zagotowaé, po czym doprawié solg i curry.

Gotowa¢ okoto 5 minut.

Z.6ttko rozmaci¢ ze §mietana, zagescié sos (nie dopusci¢ do zagotowania).

For me do zapiekania wysmar owaé mar garyna, wlozyé do nigf mase miesno-grzybowa,
pola¢ sosem i obsypaé startym serem.

Tak przygotowang zapiekanke zapiekaé 20 - 25 minut w piekar niku nagr zanym do
temperatury 2000C.

Zapiekanka z cieleciny i warzyw

30 dag cieleciny bez kosci

stoik mar chewki z groszkiem
cebula

kostka bulionu war zywnego
lyzeczka przyprawy prowansalskieg
lyzka jasnego sosu sojowego

50 dag ziemniak 6w

jajo

1/2 szklanki $mietany 18-proc.

sol, pieprz

Sposob wykonania :

Migso zala¢ dwiema szklankami wr zacego bulionu war zywnego i gotowaé do migkkosci.
Wyjaé zwywaru, ostudzié¢ i zemleé lub bardzo drobno pokroi¢.

Ziemniaki ugotowaé¢ w mundurkach, lekko odpar owaé, ostudzié¢, obraé i pokroié w
plastry.

Cebule pokroié, skropié sosem sojowym, wla¢ 2 - 3lyzki wywaru i udusi¢, wymiesza¢ z
0saczong marchewka i groszkiem.

Naczynie zar oodpor ne wysmar owa¢ oliwa i utozy¢é w nim rownymi war stwami : potowe
ziemniakOw, potowe war zyw, mieso, reszte war zyw i pozostatg czesé ziemniakow.
Jajoroztrzepaé ze smietang, rozprowadzi¢ 1/5 szklanki wywaru i pola¢ zapiekanke.
Wstawié do piekar nika nagr zanego do temperatury 1800C na 15 - 20 minut.

Podawa¢ z dowolna surowka.

Zrazki cielece z nadzieniem polskim

e 1kgcielgcina (czesé¢ kotletowa wycigta z gorki)
o SOl
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e tluszcz do smazenia
nadzienie:

2 dag tartg bulki

3 dag masta

ljajko

siekany koper ek

Sposbdb wykonania :

Przygotowa¢ nadzienie.

Masto utrze¢ z zOltkiem, wsypaé tartg bulke, koper ek, szczypte soli, ubié piane z biatka i
wymieszaé razem.

Mieso oddzieli¢ od kosci, pokrajaé¢ na kotlety, zbi¢ ostroznie ttuczkiem na dosé cienkie
platy.

Kazdy kotlet smarowa¢ nadzieniem, nastepnie zwinaé ciasno, okreci¢ biala nitka i
obsmazy¢ na rumiano.

Przetozy¢ do rondelka, doda¢ masto i dusi¢, skrapiaj ac czesto woda.

Zraziki mielone

40 dag wotowiny (gor szego gatunku)
1z06ktko

1 ziemniak

maj er anek

mielony pieprz

tluszcz do smazenia

sol

Sposob wykonania :

W olowineg przepusci¢ przez maszynke, wymieszaé z zoltkiem, dodaé¢ utarty ziemniak i
przyprawié szczypta majeranku i mielonego pieprzu.

Uformowaé 4 kotlety grubosci okoto 1,5 cm klas¢ na gor acy ttuszcz.

Posoli¢ dopier o po usmazeniu.

Kotlety jada si¢ na goraco i zimno, z sosem pomidorowym lub z musztar da.

Zraziki zjajkiem

4 cienkie sznycle cielece

2 duze plastry szynki

4jajka

kilka matych cebulek
szklanka soku pomidor owego

236



li$¢ laur owy

1/2 tyzeczki tymianku
1/2 tyzeczki oregano
sol, pieprz

Sposob wykonania :

Jajka ugotowaé na twardo, przestudzié, obraé ze skor upek.

Sznycle oproszy¢ z obu stron solg i pieprzem.

Na kazdym potozy¢ po 1/2 plasterka szynki i po jajku.

Naj pierw zawinaé przeciwlegte brzegi miesa do srodka, potem zwinaé ruloniki.
Zwigzaé jenicig lub spiaé wykalaczkami.

Cebule obraé¢ z tupin.

W brytfannie utozy¢ zraziki, dotozy¢ cebule, wlaé¢ sok pomidor owy.

Wiozyé lisé laur owy, oprészy¢ tymiankiem i oregano.

Piec godzing w 2000C.

Podawa¢ z mar chewka z gr oszkiem.

Zrazy ala Potocki

fadny kawatek poledwicy wolowe
kieliszek madery

2 lyzki masta

kilka pieczar ek

peczek koperku

sol

farsz

swieze pieczarki

1 cebula

lyzka siekanego koperku
ljajo

lyzka masta

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Z poledwicy pokrajac¢ jak najciensze ukosne plastry i mocno zbié.

Przygotowaé farsz : pieczarki i cebule drobno posiekaé¢ i udusi¢ na masle, posolié,
popieprzyé, dodaé koper ek, jajko, wszystko to dobrze wymiesza¢ w rondelku i zagr za¢
na matym ogniu, aby farsz si¢ $cial.

Nastepnie nakladaé tego far szu po tyzeczce na poledwice, mocno zwijaé i obwigzaé
bawelna.

Zrumienié maslo, a gdy sie zrazy przyrumienig, wla¢ madere, wrzucié¢ peczek koperku,
wkroi¢ pieczarki i da¢ kawatek masta.

Dusié na matym ogniu do miekkosci.

Podaj ac na st utozy¢ zrazy na potmisku i oblaé sosem z pieczarkami.
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K oper ek wyr zucié.
Do tych zrazow poda¢ kaszke krakowska lub purée z ziemniak éw.

Zrazy cielece

60 dag zr azOwKi cielgce)

4 - 6 plastrow szynki

lyzka soku z cytryny

2 lyzki posiekanych swiezych listkéw szatwi lub 2 tyzeczki suszonych
1- 2lyzki maKi

2 lyzki margaryny

szklanka biatego wytrawnego wina lub lekkiego bulionu

sol

Sposob wykonania :

Umytei osuszone mieso pokroié¢ na 6 sznycli, lekko pobié ttuczkiem, skropié¢ sokiem z
cytryny, posypa¢ sola, leciutka oproszy¢ maka.

Na kazdym placie migesa utozy¢ plasterki szynki, posypaé szatwig, zwinaé, owigzaé nitka
lub spia¢ wykataczkami, obtoczy¢ w mace.

Obsmazy¢ zrazy ze wszystkich stron na ztoty kolor, przetozy¢ do rondla, pola¢ tluszczem
z patelni, skropi¢ winem i dusi¢ pod przykryciem na niewielkim ogniu okoto 20 minut.
Podawa¢ z frytkami, makaronem lub francuskimi kluskami i duszona marchewkg z
kukurydza.

Zrazy podlaskie
¢ 0,5 kg wotowiny (najlepig poledwicy)
e 4 dag cebuli
e 1dag maki
e 2 dag masta
e 0,125] stodkig smietany

Sposob wykonania :

Wolowine pokrajaé na kawateczki wielkosci or zecha wloskiego.

Nastepnie kazdy bardzo silnierozbié¢, posypaé solg i pieprzem.

Doda¢ pokrojong cebule, lyzke maki i wszystko razem dobr ze wymieszaé.
Rozpuscié na patelni lub w rondelku masto, a gdy si¢ juz dobr ze zrumieni, wr zuci¢
przygotowane zrazy i smazy¢ na silnym ogniu, mieszajac lyzka, aby mieso zbito si¢
razem, lecz kawateczki byly wszystkie osobno.

Gdy mieso straci czerwony kolor, wlaé¢ stodka smietanke, gotowaé ze dwie minuty i
wydaé na stol.
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Zrazy polskie zawijane

0,75 kg miekkigj wotowiny

3 dag utartego suchego chleba
7 - 10 dag cebuli

5 dag masta

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso pokraja¢ na duze, lecz jak najciensze plastry, zbié, osolié i pozostawié na
kwadrans.

Jedna cebule spar zyé goraca woda, pokrajaé drobniutko i przesmazy¢ z tyzkg masta.
Do cebuli wsypaé utarty chleb, doprawié¢ pieprzem.

Mase starannie wymieszag.

Smarowa¢é nig zrazy i zawija¢ mocno.

By sie nierozkrecily - owinaé nitka.

W rondlu rozpuscié reszte masta, uktada¢ zrazy, wlozy¢ pokrajang w talarki, spar zona
cebule.

Rondel przykry¢ pokrywa i dusi¢ na wolnym ogniu.

Jak sie zrumieni, zasypaé sos chlebem, aby sie zagescil.

Zrazy dusi¢ okoto godziny.

Zrazy po mazursku

0,5 kg woltowiny bez kosci

5 dag stoniny

1 dag suszonego tartego chleba razowego
sOl, pieprz

listek laurowy

Sposdb wykonania :

Migso wotowe pokrajaé w cienkie plastry, rozbié, posolié i popieprzyé do smaku.
Ulozy¢ w rondlu, przektadaj ac cienkimi plasterkami stoniny i pokruszonym listkiem
laur owym.

Podla¢ mala iloscig wody, dusi¢ na wolnym ogniu, az mieso migkkie bedzie.

Wtedy wsypa¢ tartego chleba razowego, aby sos byt gesty.

Ze zrazami tymi podaj e si¢ zwykle placki ziemniaczane.

Zrazy pszczyriskie (S1qsk)
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1 kg schabu z koscia

10 dag kwaszonych ogor kow
10 dag kietbasy zwyczajnej
10 dag twar dego z0ttego sera
ljajko

5 dag bulki tartg

1 dag maki

tluszcz do smazenia

sol, pieprz

Sposbdb wykonania :

Ze schabu usun kosé, podziel na porcje, rozbij na cienkie platy.

Opr 6sz solg.

Na platy schabu kladz pokrojone w paski Kietbase, ogorki kwaszonei ser, posyp
pieprzem.

Mieso zwijaj w rulony (mozesz spiaé¢ wykataczka lub zwinaé biata, bawelniana nicia).
Zrazy obtaczaj kolejno w mace, jajku, bulcetarte.

Smaz na ttuszczu.

Podawaj z ziemniakami lub kasza gryczana.

Zrazy w 10 minut

50 dag cieleciny
sl

imbir

3 dag masta

1/4 cytryny
tarta bulka

Sposob wykonania :

Pokraja¢ cielecing w cienkie plasterki, zbi¢ lekko, aby si¢ zbytecznie nierozleciaty,
posypac solg i thuczonym imbirem, wlozyé w rondel w gotujace sig, ale jeszcze nie
rumiane masto.

Gdy si¢ zrumienig po obydwadch stronach, wycisnaé troche cytryny, wsypaé tartej bulki,
wlozy¢ dla delikatnosci do smaku pot lyzki mtodego masla, przykryé, 5 minut gotowaé
na malym ogniu i wydaé¢ na stot.

Zrazy wieprzowe zawijane

¢ 50 dag schabu bez kosci
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4 - 5 plastr 6w wedzonego boczku
1 cebula

5 dag pieczarek

zielona pietruszka

sol, pieprz

tluszcz do smazenia

Sposdb wykonania :

Schab pokroié na porcje, rozbi¢ thuczkiem na cienkie kotlety, na kazdy polozyé plaster
boczku oraz drobno posiekang cebule, pieczarki i zielong pietruszke.

Osolié, popieprzyé.

Kazdy kotlet ciasno zwinaé¢ w rulon i spia¢ wykataczka.

Obsmazy¢ na ttuszczu ze wszystkich stron.

Dusi¢ do migkkosci polewajac woda.

Zrazy wieprzowe z grzybami

50 dag wieprzowiny bez kosci
bulka czer stwa

pot szklanki mleka

2jaa

2 dag maki

8 dag smalcu

sol

farsz:

bulka czer stwa

1,5 dag suszonych grzybow
cebula

4 dag masta

pot szklanki smietany
natka pietruszki

sOl, pieprz

Sposdb wykonania :

Przygotowa¢ far sz.

Cebule drobno posiekaé, podsmazyé¢ na masle, doda¢ zmielona czer stwa bulke,
ugotowane posiekane grzyby, przyprawié solg i pieprzem, starannie wymieszaé.
Migso zemle¢, dodaé¢ namoczong w mleku i odcisnieta bulke, jaja, sol, dokladnie
wymieszag.

Z masy miesng formowaé owalne zrazy, wkladaj gc do $rodka po tyzce farszu.
Nastepnie opr 6szyé¢ maka, obrumienié¢ na smalcu.

Przelozy¢ do plaskiego rondla, podlaé wywarem, pozostatym z gotowania grzybow i
dusi¢ pod przykryciem pét godziny.
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Sos zaprawi¢ maka, doda¢ smietany.
Podawa¢ posypane natka pietruszki z ziemniakami, kasza pertowa, makaronem.

Zrazy wolowe z chrzanem

1 kg zrazéwki lub pierwszej krzyzowej
lyzka mieszanki przyprawowej do wotowiny
10 dag surowego boczku

czubata lyzka masta

3 - 41yzki swiezo utartego chrzanu
surowe zottko

pot szklanki gestel $mietany

kostka r osotowa

pottor g tyzki bulki tarte

maly li§¢ laur owy

olgl do smazenia

pieprz

sol

Sposbdb wykonania :

Umytei osuszone migso pokroi¢ w plastry grubosci 1 cm, rozbié ttuczkiem, formujac
owalne zrazy, posypa¢ przyprawg do wolowiny i pieprzem.

Boczek pokroié¢ natyle stupkow, ilejest zrazow.

Utarty chrzan sparzyé na sitku i odsaczyé¢.

Na matg patelni uprazy¢ bulke tarta, dodaé maslto, stopié, zdja¢ z ognia, wymiesza¢ z
chrzanem, zoltkiem i solg.

Plastry wolowiny posmar owa¢ far szem, na kazdym polozy¢ stupek boczku, zrolowaé i
owing¢ nitka.

Obsmazy¢ zrazy ze wszystkich stron, przetozy¢ do rondla, wlaé péttor g szklanki

wr zatku, wr zucié kostke i przyprawy.

Przykryé i dusié na matym ogniu do miekkosci (40 - 50 minut).

Pod koniec doda¢ smietane, w razie potrzeby doprawié solg i pieprzem.

Podawac¢ z kasza gryczana lub jeczmienna i buraczkami.

Zrazy zawijane, czyli slgskie rolady (Slgsk)

70 dag migsa woltowego bez kosci

2 ogorki kiszone

10 dag chudego boczku wedzonego
1 cebula

3 lyiki musztardy grillowg
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3 lyzki oliwy lub smalcu

1 lyzka maki pszenngj

2 zabki czosnku

1 kostka bulionowa

1/2 szklanki smietany 22%

2 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego

5 ziaren pieprzu czar nego

1 lyzeczka przyprawy do migsa duszonego
sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Mieso oplukaé, osaczyé¢, osuszyé papierowym recznikiem i pokroié¢ w poprzek wiokien
ma plastry grubosci 1 cm

Platy miesa zbié thuczkiem.

Migso opr Gszy¢ solg oraz pieprzem i posmarowaé musztar da.

Ogorki i cebule obraé.

Cebule pokroié¢ w piorka, a boczek i ogorki w stupki.

Na kazdym placie utozyé¢ po kawatku ogérka, boczku i po kilka pidrek cebuli.

Platy zwina¢ ciasnow rulon i spiaé¢ kuchenng szpilka lub obwigzaé biata bawetniana
nitka.

Zrazy obrumienié natluszczu i przetozy¢ do rondla.

Czosnek obra¢, posiekaé i dodaé¢ do miesa.

Wiozyé kostke bulionowa, liscie laur owe, pieprz oraz ziele angielskie, wsypac przyprawe
do mig¢sa duszonego, wla¢ 1 szklanke wody i dusi¢ 30 minut pod przykryciem.
(Zamiast wody mozna wla¢ 1 szklanke biatego wina, wtedy migso bedzie bar dziej
kruche).

Wypar owany plyn (sos) uzupetnié przegotowana woda i dusi¢ zrazy jeszcze okoto 15
minut (az beda miekkie).

Smietane wymiesza¢ z maka, wlaé do rondla ze zrazami i zagotowag.

Zrazy podawaé z kasza gryczang i surowka sezonowsy.

Zrazy z biodrowki w sosie ziofowym

60 dag biodr 6wki (z mata kostka)
mata cebulka

3 dojrzate pomidory

2 lyiki kwasne smietany

tluszcz do smazenia

maj er anek

tymianek

curry

estragon
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e SOl, pieprz
Sposob wykonania :

Ucigé trzy kotlety, zbi¢ zmoczonym ttuczkiem.

Obsmazy¢ na odrobinie tluszczu (najlepigj smalcu) na patelni teflonowsy.
Posiekang cebule obsmazyé¢ na ztoty kolor.

Przetozy¢ do garnka migso i cebule, podlaé troche wodg i dusié na matym ogniu do
miekkosci.

Na koniec doda¢ przyprawy oraz zmiksowane wczesniej obrane ze skory pomidory.
Przyprawi¢ smietang (moze by¢ z odrobing maki).

Podawa¢ z drobnym makaronem i ogorkami kiszonymi lub suréwka z r zodkwi.

Zrazy zjelenia

0,5 kg poledwicy z jelenia
5 dag stoniny

1 dag maki

4 dag cebuli

4 dag masta

5 pieczarek

0,125 | czerwonego wina
2 liscie laurowe

sol, pieprz

Sposob wykonania :

Poledwice zbi¢ mocno, posolié, oproszyé pieprzem, pokraja¢ w podiuzne kawalki.
Naszpikowa¢é kazdy kawatkami stoniny, obtacza¢ w mace.

Masto rozpusci¢ w rondlu, ktasé zrazy i dusié z pokrajang cebula.

Gdy mieso si¢ tadnie zar umieni, wkroi¢ pieczarki, doda¢ liscie laurowei zala¢ winem.
Dusi¢ jeszcze okoto 1 godziny.

Zrazy z kapustq

1 kg wotowego migsa bez kosci
30 dag kapusty kiszone

10 dag swiezg stoniny

kostka bulionowa

1,5 dag maki

1 dag smalcu

sol
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Sposdb wykonania :

Przygotowa¢ zrazy srednigj wielkosci, rozbié, opr dszyé maka, sola, obrumienié¢ na
smalcu, podlaé¢ wodg i poddusi¢ do potowy.

Oddzielnie ugotowa¢ kapuste.

Kazdy zraz natozy¢ grubo kapusta i z wierzchu oblozyé plasterkami swieze stoniny, w
taki sposob, azeby caly byl pokryty stoning.

Ulozy¢ zrazy na patelni, uwazaj ac, aby jeden do drugiego nie dotykal.

Potrawe zalaé rozpuszczonym bulionem i wstawié bez przykrycia do dobrze nagr zanego
piekarnika.

Gdy stonina sig¢ przyrumieni, wylozy¢ na potmisek.

Zeberka duszone z pomidorami

70 dag zeber ek wieprzowych
50 dag pomidor 6w

3 cebule

2 zabki czosnku

3lyzki maki pszenngj
11isé¢ laurowy

3 ziarnaziela angielskiego
1/2 lyzeczki majeranku
sOl, pieprz

do smazenia

e 41lyzki smalcu lub olgu

Sposob wykonania :

Cebule obraé i pokroié¢ w piorka.

Czosnek obraé, przecisnaé przez praske i rozetrzeé z sola.

Zeberka umyé, osuszyé, podzieli¢ na porcje, natr zeé¢ sola z czosnkiem or az piepr zem,
obtoczy¢ w macei obsmazy¢ na rozgr zanym smalcu lub olgju.

Przelozy¢ natalerzi trzymaé w cieple, a natym samym tluszczu zeszklié¢ cebule.
Doda¢ mieso oraz przyprawy ziotowe, podlaé¢ wodg i dusi¢ na matym ogniu okoto 30
minut.

Pomidory spar zy¢, obraé, pokroié i wiozy¢ do potrawy.

Doprawié solg oraz pieprzem i dusi¢ do migkkosci.

Podawaé z thuczonymi ziemniakami.

Zeberka na sfodko - kwasno (Chiny)

e 1kgzeberek
e 1/4 wina ze sliwek
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lyzeczka przyprawy chinskig " 5 smakéw"
2 lyzki olgju sojowego

1/2 peczka szczypior ku

12 dag sosu sliwkowego

3 lyzki sosu wor cester

sol

Sposob wykonania :

Wino wymiesza¢ z chinska przyprawa.

Powstala marynatg zalaé¢ zeberka i odstawié na godzing w chtodne miegjsce.
Nastepnie wyjaé mieso i osuszyé papierowym recznikiem.

Usmazy¢ na olgu, lekko oproszy¢ solg.

Na koniec smazenia dodaé marynate, sosy : §liwkowy i wor cester, mieszaj ac podgr zaé.
Doda¢ posiekany szczypiorek.

Zeberka na slodko - kwasno (Chiny)

1 kg zeberek

/4 wina ze §liwek

lyzeczka przyprawy chinskig "5 smakow"
2 lyzki olgju sojowego

1/2 peczka szczypior ku

12 dag sosu sliwkowego

3 lyzki sosu wor cester

sol

Sposob wykonania :

Wino wymiesza¢ z chinska przyprawa.

Powstala marynatg zala¢ zeberka i odstawié na godzine w chtodne miegjsce.
Nastepnie wyjaé mieso i osuszyé papierowym recznikiem.

Usmazy¢ na olgju, lekko oproszy¢ solg.

Na koniec smazenia dodaé marynate, sosy : §liwkowy i wor cester, mieszajac podgr zaé.
Doda¢ posiekany szczypior ek.

Zeberka po kapitasisku

60 dag zeber ek

10 dag stoniny wedzonej
20 dag papryki

10 dag cebuli

15 dag pomidor 6w
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10 dag par 6wek cienkich
2 dag maki

papryka mielona

sol, pieprz

Sposob wykonania :

Zeberka umyé, osaczyé, pokroié na porcje, posypaé przyprawami i czescia maki.
Stonine pokroié¢ w kostke, czesciowo stopié, wlozyé zeberka, zrumienié, dodaé
0czyszczong i pokrojong w kostke cebule oraz papryke, skropié wodg i dusié na matym
ogniu.

Wypar owany sos uzupetnié¢ woda.

Par owki obraé ze skorki, pokroié¢ w pétplasterki.

Pomidory umyé¢, spar zy¢ wrzaca woda, obraé ze skorki, pokroi¢ w czastki, dodaé¢ do
zeberek pod koniec duszenia razem z par 6wkami or az pozostata make wymieszana z
mala ilosciag zimnel wody, doprawi¢.

Podawa¢ z ziemniakami.

Zeberka w kapuscie

1 kg tadnie ucigtych zeber ek wieprzowych
gtéwka kapusty

lyzeczka koncentratu pomidor owego

2 lyzki maki

tluszcz do smazenia

maj er anek

sol, pieprz

Sposdb wykonania :

Zeberka oplukaé w zimnej wodzie, podzieli¢ tak, aby w kazdej porcji byly po dwie
kostki, posoli¢, odstawié¢ na 2 godziny.

Nastepnie obtoczyé w macei smazy¢ z obu stron narozgr zanym ttuszczu.

Przetozy¢ zeberka do plytkiego rondla, podlaé¢ woda i udusi¢.

Z wystudzonych porcji usungé kosci.

Kapuste spar zyé (jak na gotabki), wycia¢ zgrubienia z ogonka lisciowego.

Kazdag porcje starannie zawingé w lisé kapusty.

Na kazdym zeberku mozna tez potozy¢ usmazong cebule lub ugotowane i posiekane
grzyby, albo po plasterku pomidora.

Ulozy¢ pakieciki w ptaskim rondlu, podlaé¢ wodg i przecedzonym sosem, w ktorym
dusily sie zeberka.

Doda¢ tyzeczke koncentratu pomidorowego i dalgj dusi¢, az liscie beda miekkie.

Gor gce zeberka podawaé z ziemniakami lub kluskami slaskimi i suréwka z ogor kow
kwaszonych i pora.
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Zeberka z brukwiq

1 kg zeber ek wieprzowych
2 dag maki

2 dag tluszczu

2 - 3 brukwie

sol

Sposbéb wykonania :

Zeberka oplukaé, pokrajaé na porcje, zalaé wrzaca woda, dodaé soli i powoli ugotowaé.
Brukiew optukaé, obraé¢, pokrajaé w drobna kostke, wiozy¢ do rondla, zalaé¢ wrzaca
wodg i gotowaé¢ w odkrytym naczyniu, dolewajgc po trochu wywar u z zeber ek.
Brukiew zagesci¢ zasmazka z maki i thuszczu, dodaé zeber ka.

Catos¢ zagotowaé, doprawié do smaku solg i odrobing cukru.
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