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RADY SIOSTRY ANASTAZJ1

. Podczas sporzadzania zup nalezy pa-
mietac:

warzywa przeznaczone do gotowania
nalezy zalewa¢ wrzacg, osolong wodg
w takiej iloéci, aby byty zakryte i go-
towac pod przykryciem,

warzywa zielone oraz zawierajace gorz-
kie, piekace sktadniki, jak kapusta czy
kalafior, po zagotowaniu - odkry¢
i dalej gotowac bez przykrycia,
warzyw obranych i rozdrobnionych
nie nalezy moczy¢ w wodzie,

podczas gotowania zup, nalezy pamig-
ta¢ o uzupetnieniu woda wyparowane-
g0 wywaru.

. Podprawianie zupy polega na jej za-
geszczeniu maka wymieszang z zim-
nym wywarem, mlekiem lub $mietang.
Dobrze roztrzepang zawiesing wlewa
sie do wrzacej zupy i przez chwile za-
gotowuije.

do zageszczenia zup mozna stosowac
— oprocz maki pszennej — make ku-
kurydziana,

pozadang gesto$¢ zup kreméw mozna
uzyskac poprzez odpowiednie jej za-
geszczenie lub rozrzedzenie, dodajac




10

wieksza ilos¢ wywaru jarzynowego lub
bulionu.

. Zupy kremy podaje sie w specjalnych

filizankach lub miseczkach z dodat-
kiem groszku ptysiowego lub grzanek
z biatego pieczywa.

. Do zup czystych podaje si¢ groszek

ptysiowy, kostke z kaszy manny, grzy-
bek, uszka, pierozki, lane kluseczki,
tazanki lub grzanki z pieczywa.

. Do zup owocowych podaje si¢ tazanki,

makaron, groszek ptysiowy lub grzan-
ki z biatego pieczywa.

. Ziemniaki przeznaczone do sporza-

dzenia ciasta ziemniaczanego nalezy
ugotowac dzien wezedniej. Po ugotowa-
niu powinny by¢ miekkie, sypkie, ale
nie kleiste, nie przegotowane i dobrze
odparowane. Jezeli nie znamy gatun-
ku ziemniakow — dobrze jest wezesniej
prébnie ugotowac kilka ziemniakow
i sprawdzi¢ ich jako$¢.

. Ciasto ziemniaczane dtugo wyrabiane

— staje sie rzadkie, dlatego nalezy je



wyrabia¢ dos¢ szybko, a po zagniece-
niu natychmiast formowac i gotowac.

8. Kluski z ciasta ziemniaczanego gotuje
sie¢ w osolonej wrzacej wodzie na sil-
nym ogniu, gdy wyplyna - ogiefi nale-
zy zmniejszyC i gotowac jeszcze przez
2-5 min. Kluski beda ugotowane, jezeli
po wyciagnieciu jednej i przekrojeniu
na pot — ciasto bedzie stanowito jed-
nolitg strukture.

9. Omlety smazy sie na wolnym ogniu —
nie mieszajac — na ztoty kolor. Wierzch
omletu powinien by¢ lekko Sciety.

10. Jaja — uzyte do niektorych potraw —
powinny mie¢ nieuszkodzone skorup-
ki. Przed uzyciem nalezy je dokladnie
umy¢, a nawet sparzyc.

11. W niektérych przepisach celowo nie
podano rodzaju ttuszczu — jego wy-
bér zalezy od mozliwosci i wtasnych
upodobani smakowych.

12. Ze wzgledu na rézne rodzaje piekarni-
kow — w przepisach podana jest przy-
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blizona temperatura pieczenia oraz
czas pieczenia danej potrawy.

Wszystkie przepisy opracowane zosta-
ty dla 5-6 os6b.

W ksigzce oznaczono przepisy
wedlug stopnia trudnosci:

bardzo tatwe Q
- QG
trudnicjsze Q G G






