
Do gamka wktadamy 2 kg kawalk6w
kurczaka (mogq bye korpusy),
1/2 nieobranej gl6wki czosnku, grubo
pokrojone: 5 lodyg selera naciowego,
2 pory, 2 cebule, 2 marchewki, 3 listki
laurowe, ziama pieprzu (5), gatqzki rozma-
rynu (2), natki i tymianku (po 5) Wlewa-

my 6 I zimnej wody, zagotowujemy,
odszumowujemy. GotuJemy 3-4 godziny
na malutkim ogniu. Cedzimy, studzimy,
zamrazamy (porcjami). Solimy bezposred-

nio przed dodaniem do zupy czy sosu.
Na bu/ionie drobiowym - oprocz wielu
zup, ktorych /ista za;r;laby nam pol strony
- przyrzqdzimy galaretkr; z kurczaka, (lsot-
to (np klasyczne mIJanese). Nadaje SIr;
tei do podlewania pieczeni wleprzowe/
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Potrzebny nie tylko do zupy, takie do sosu czy
risotta. Dodaje smaku, dlatego sam musi bye
smaczny. Najlepszy jest, oczywiscie, domowy.
Ugotujcie wi~cej i do zamraiarki!

Do garnka wktadamy pokrojone: 1 cebul~, 1 marchewk~, 2 lodygi selera naciowego,
1 ziemniaka. Dodajemy kilka pieczarek przekrojonych na pot6wki oraz 3 cate zqbki
czosnku, 3 listki laurowe, 1 Iyzk~ sosu sojowego. Sollmy i pieprzymy do smaku.
Wlewamy 2 I zimnej wody, zagotowujemy, zmniejszamy ogieli, gotujemy godzin~.
Cedzimy, studzimy, zamrazamy w pojemniczkach.
Na wywarze warzywnym gotujemy wegetariariskie zupy isosy oraz (lsotta.

Do brytlanki wkladamy: pokrojonq na ewiartki duzq nieobranq cebul~ z wbitymi 4 gozdzi-
kami, przekrojone na pot6wki: 6 pieczarek, 2 pomidory, pokrojonq marchewk~, 2 duze

zqbki czosnku, zielonq cz~sez 1 pora, pokrojonq lodyg~ selera naciowego, 1/4 korzenia
selera. Skrapiamy warzywa oliwq i pieczemy w 205°C przez 40 minut. Jesli por zacznie

si~ przypalat, wyjmujemy go wczesniej. Przekladamy warzywa (razem z sosem z piecze-
nia) do garnka, dodajemy 2 liscie laurowe, 6 ziaren pieprzu, 6 ziaren ziela angielskiego,
zalewamy 1,5-2 litrami wody. Doprowadzamy do wrzenla, zmniejszamy ogieli i gotujemy
40 minut. solimy do smaku. Cedzimy, studzimy, zamrazamy w pojemniczkach.
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Takibu/ion pasuje do zawiesislych, esencjonalnych zup wegelariatlskich, np. z soczewicy.

Wegelarianie mogi} nim zaslr;powae w przepisach bu/ion wolowy lub cielr;cy. Poniewai
jesl dose slodki, moina lei na nim golowae wszelkie sosy pomidorowe do makaronu.

Do garnka wkladamy giczki ciel~ce (1,5 kg) i ciel~ce kosCi(1 kg) Zalewamy takq i10sciq
wody, aby wszystko przykryta. Gotujemy 5 minut, liczqc od czasu, kiedy woda zawrze.

Kosci I mi~so odcedzamy I ptuczemy w czystej wodzie, wod~ z gotowania wylewamy.
Zalewamy swietq, zagotowujemy, dodajemy 2 cate cebule oraz pokrojone 2 marchewki
i 1 lodyg~ selera naciowego (Iub kawalek korzeniowego). Na kawatku gazy ukladamy
Iistek laurowy, gatqzk~ tymianku, 6 galqzek natki, 2 zqbki czosnku. ZwiqzuJemy,
tak aby powstal woreczek, wrzucamy do garnka. Gotujemy bez pokrywki
5 godzin - na malym ogniu. Cedzimy przez gaz~, ewentualnie zbieramy
i wyrzucamy nadmiar t1uszczu(po schtodzeniu), zamratamy w pojemniczkach.

Na bialym cielr;cym wywarze golujemy sosy jasne (np. velOUle) ipomidorowe
(np. hiszpatlski - sauce espagnole -z dodatkiem warzyw) orazzupy - np. krupnik,

cebulowi}. Mozna lei dodawae go do zup igulaszy wolowych. jesfi momo go
zredukujemy, nada sir; jako glazura do smarowania cielr;uny w Irakcie pleczema.

Do garnka wkladamy: 900 9 resztek rybnych (gtowy, osci, okrawki mi~sa; cz~seryb
motna zastqpie np. pancerzykami krewetek czy langustynek), 1 cebul~ pokrojonij w pior-
ka, 6 gatqzek natki (bez listkow, bo wywar ciemnieJe), 1 marchewk~ pokrojonij w talarki.
wlewamy szklank~ wytrawnego biatego wina oraz tyle wody, aby skladniki byty przykry-
te, przyprawiamy tyteczkq soku z cytryny i szczyptq soli. Zagotowujemy, odszumowujemy,

gotujemy p6t godziny na malutkim ogniu. Cedzimy przez sitko wylotone gazq,
po schtodzeniu zamratamy w pOjemniczkach. Uwaga: najlepszy wywar wychodZl
na rybach chudych, kucharze odradzajq np. t1ustqmakrel~ czy lososia.
Rybny bulion jesl- co oczywisle - podSlawi} zup rybnych (np. czyslego rybnego
consomme lub gr;slych chowder6w), dodajemy go do risolta z owocami morza,
do rybnych sos6w iauszpik6w - np. wigilijnego karpia w galarecie.

Do dutego garnka wktadamy 3,5-4 kg suroweJ wotowiny (tata, szponder) lub kosci woto-

wych (mozna pol na pol ml~so i kosci, nadajq si~ takte wszelkie okrawki mi~sne, kt6re
pozostaly np. po oczyszczeniu pol~dwicy czy rostbefu). Zalewamy takq ilosciij zimnej wo-
dy, aby wszystko byto przykryte, zagotowujemy, odszumowujemy. Dodajemy 2 dute nieo-
brane cebule Uednq motna przeciqe na pot i opalie - dla bardziej intensywnego smaku
i koloru), 2 marchewki i 2 pory pokrojone na dute kawalki, 1 dutq todyg~ selera nacio-
wego (Iub kawatek korzeniowego) pokrojonq na kawalki, 1-2 korzenie pietruszki pokrojo-
ne na kawatki, 2-4 zqbki czosnku (niekoniecznie), 1 bouquet garni (zwiqzane w p~czek po
kilka gatqzek natki I tymianku oraz 2-3 listki laurowe), 1 tytk~ ziaren pieprzu. Gotujemy

na minimalnym ogniu 4-5 godzin bez pokrywki. Wyparowany wywar uzupetniamy wrzqt-
kiem Studzimy, usuwamy nadmlar t1uszczu,cedzimy (ml~so motna wykorzystae do piero-

gow lub pasztecikow). Jesli chcemy, aby wywar byl bardziej intensywny w smaku, redu-
kujemy go jeszcze jakis czas bez pokrywki. Studzimy, zamratamy.

Ten wywar - podobnie jak drobiowy
- solimy dopiero wtedy, kiedy chcemy

go utye jako podstawy do innego dania.
Nadaje sir; do ciemnych zup gOlowanych

na mir;sie, do gulaszy i polrawek.
Przyda sir; lei do zdeglasowania brylfanny
lub palelni po pieczeniu/smaieniu mir;sa
- wolowiny bqdi dZiczyzny.

Do garnka wkladamy: 4 kg rotnych rodza-
jow mi~s (wotowina, ciel~cina, korpusy
drobiowe, kosci, podroby, okrawki),
zalewamy takq ilosciij zimnej wody, aby

wszystko byto przykryte. Po zagotowaniu
odszumowujemy, dodajemy 2 cate
nieobrane cebule i pokrojone na kawatki:
2 marchewki i 2 pory, duty kawatek selera
korzeniowego (Iub 2 todygi naciowego)
oraz 1-2 pietruszki. Wrzucamy

2-3 zqbki czosnku (niekoniecznie), 1 spory
bouquet garni i tytk~ ziaren pieprzu
(mote bye tyteczka pieprzu i tyteczka
ziaren ziela angielskiego). GotuJemy
co najmniej 4 godziny na malutkim ogniu
(bez pokrywki). W ram potrzeby uzupet-
niamy wyparowany wywar wrzqcq wodq.

Studzimy, usuwamy t1uszcz.Cedzimy,
a jesli chcemy, aby byt bardziej aroma-
tyczny, redukujemy go jeszcze Jakis czas.
Studzimy, zamratamy w pojemniczkach.
Ten wywar 10 klasyczny ros6!, wyslarczy

go posolit. Moie lei bye bazi} ciemnych
sos6w pieczeniowych, nadaje sir; do

polraw z lesnymi grzybam~ do gulaszy
z ciemnych mir;s (Iakie do datlz mir;sa
dZlka, samy lub jelenia, jes/i nie mamy
wywaru z dziczyzny).

DROBIOWY
Z...KQ.~.E.N.P.RA
Do garnka wktadamy 500 9 kawalkow
kurczaka (mogq bye skrzydetka lub korpu-

sy), 1 cebul~ pokrojonq na cwiartki, sporq
garse grubo pokrojonych lisci
i lodyg kolendry, 2 rozgniecione lodygi
trawy cytrynowej, 2 listki limonki kaffir



(w braku - kawalek skorki z limonki),

1 tyzk~ posiekanego swiezego imbiru,
po 1/2 Iyzeczki soli i ziaren pieprzu.
Wlewamy 2 litry wody, doprowadzamy
do wrzenia, odszumowujemy, gotujemy
godzin~ na malutkim ogniu. Cedzimy przez

gaz~, studzimy, zamrazamy. Do tego wy-
waru mozna dodae

tyzk~ zottej lub
zielonej pasty
curry, wrzucie

papryczk~ chilli,

mozna tez przyprawie go sosem
rybnym lub sokiem z limonki.

Takibulion jest podstawij zup tajskich
(oprocz wegetariariskich) oraz

dodatkiem do dari typu curry jesli
ugotujemy w mm kawalki warzyw,

ryby lub kurczaka i dodamy
ugotowany makaron, np. ryio-

wy lub sojowy - mamy nudle.

Opracowuj'!c ten

material, korzlJstalam

m.in ze wskaz6wek

na stronie

Do garnka wkladamy 1 dose

duzij cebul~ pokroJonij w piorka,
1 posiekanego para, 2 marchewki pokro-

Jane w kostk~, 200-300 9 pokrojonych
w plasterki grzybow lesnych (mogij bye
rozmrozone) lub pieczarek, 30-40 9
suszonych prawdziwkow /podgrzybkow,
4 rozgniecione, nieobrane zijbki czosnku,
ziola (6 galijzek natki, 2 galijzki tymianku,

2 galijzki majeranku, listek laurowy).
Dodajemy Iyzeczk~ soil I pol Iyzeczki
ziaren pieprzu, wlewamy 2,5 I wody,
zagotowujemy. Gotujemy 45 minut

na malutkim ogniu. Cedzimy przez gaz~,
studzimy, zamrazamy.
Ugotowane, wyj~te z bulionu grzyby
mozna wykorzystae np. do larszow,
zapiekanek, pierogow
Ten wywar jest podstawij zup grzybo-
wych Moina dodawac go do bigosow,

gulaszy z ciemnych mies, dari z dZiczyzny
Sprawdzl sie takie w damach z prawdziw-
kami, podgrzybkami czy maslakami
(naturalnie, jesli w przepisie potrzebny
jest bulion).

Do garnka wkladamy 1,5 kg kawalkow kurczaka (mogij bye korpusy, skrzydetka), zalewa-

my 4 I wody, zagotowujemy, odszumowujemy. Zmniejszamy ogien, dodajemy Iyzeezk~
ziaren bialego pieprzu, kawalek (2-3 em) obranego imbiru, Iyzk~ soli Warto tez wlae
2-3 Iyzki sosu rybnego (nuoe mam; dost~pny m.in w sklepaeh z orientalnij zywnoseiij

oraz w sieei sklepow Kuehnie SWlata). Gotujemy co najmniej przez 2 godziny, zdeJmujije
co jakis czas powstajijce szumowiny. Cedzimy,studzimy, zamrazamy
Na tym bulionie moina gotowac wietnamskie zupy z kurczakiem i makaronem
(np. drobiowij wersje Pho, czyli Pho Ga) oraz przyrzijdzac rozmaite nudle I uwagi
na dodatek imbiru wywar sprawdzi sie tei jako podstawa wielu zup na chlodne
dni - swietnie rozgrzewa' jesli ugotujemy Nuoc Dung Ga bez sosu rybnego, bulion
bedzie niezlij bazij dla zup dyniowej, marchewkowej, soczewicowej, ziemniaczanej.

Do garnka wkladamy 500 9 kosci wieprzowych i 500 9 schabu. Zalewamy 2 I zimnej
wody, zagotowujemy, odszumowujemy. ZmnieJszamyogien, gotujemy godzin~ bez
pokrywkl OodaJemykawatek (3-4 cm) imbiru, 1-2 tyzki przyprawy maggi lub sosu
sojowego. Mozna wrzueie kilka eebulek dymek pokrojonyeh na kawalki i 1 pokrojonij

marehewk~ Cz~sciowo przykrywamy, gotujemy 2-3 godziny. Potem, jesli trzeba, solimy
do smaku (po dodaniu soli gotujemy jeszcze 10 minut). Cedzimy, studzimy, zamrazamy.
jesli do gotujijcego sie bulionu dodamy wloszczyzne, otrzymamy dobry, choc tlustawy
rosol - nieile smakuje z ziemniakami Tenrodzaj bulionu jest tei wykorzystywany
w kuchni chiriskiej - przyrzijdza sie na nim zupy z dodatkiem wieprzowiny Po wymie-
szaniu z mijkij kukurydzianij i przyprawami (5 smakow, sos SOjowy,czosnek, chillt)

powstaje sos, ktorym moina zalac podsmazone w woku kawalkl schabu czy karkowki

Do miski wkladamy 300 9 w~dzonyeh zeberek wieprzowyeh, zalewamy zimnij wodij,
tak aby byty przykryte, odstawiamy na kilka godzin, zmieniajijc wod~ par~ razy.

Odeedzamy,wkladamy do garnka, zalewamy 1,5 I swiezej zimneJ wody, zagotowujemy,
zmniejszamy ogien. Terazmozna dodae wtoszczyzn~ (bez kapusty), ale nie jest
to konieczne. Gotujemy 30 mmut (alba do chwili kiedy warzywa zmi~knij), a potem
wytijczamy ogien i czekamy, az wszystko wystygnie. Zimny wywar cedzimy i zamrazamy
Na takim bulionie ugotujemy kapusniak, grochowke, fasolowij, barszcz (ukralnski,
zabielany, czerwony czysty), zalewajke, zUPez grzyb6w lesnych Nadaje sle tei

do krupniku, moina doprawiac nim bigos. jest podstawij najprostszej na swiecie zupy
ogorkowej - wystarczy wlac do bulionu kwas z ogorkow i zabielic smietanij.

Oczyszczonyplat (kwadrat a boku 10-12 em) glonow kombu kroimy w centymetrowe

paski Zalewamy 1,5 I zimnej wody, zagotowujemy na irednim ogniu. Cedzimy, zagotowu-
Jemy. Oodajemy 1/2 szklankl suszonyeh ptatk6w bOnito (Kuchnie SWiata, 20 zl/30 g),
zdejmujemy z ognia, odstawiamy na 3-4 minuty. Cedzimy, studzimy, zamrazamy.
Dashijest bazij do zup japonskich (np. miso). wchodzi w sklad omletu tamago, potraw

rybnych i z owocami morza oraz dari z makaronow udon i soba.
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