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WSTEP

Oto kolejna kucharska ksigzka siostry
Anastazji, chyba najszersza, bo zaczyna
si¢ od przepisow na przetwory, konczy
pieczywem i stodkimi wypiekami, a po-
$rodku - dania obiadowe, przekaski, sa-
tatki, suréwki, dodatki... W ten sposéb
siostra Anastazja Pustelnik, przez lata go-
tujaca dla krakowskich jezuitéw, autor-
ka rekordowo popularnych ksiazek, trafia
pomiedzy takie znakomitosci jak Lucyna
Cwierczakiewiczowa, Maria Ochorowicz-
-Monatowa, znana przede wszystkim pod
drugim czlonem nazwiska, Wincenta Za-
wadzka, troche juz zapomniana autorka
popularnej niegdys , Kucharki litewskiej”.
Wszystkie te panie (gwoli sprawiedliwosci
dodajmy, iz trafiaja sie tez kulinarne dzieta
skreslone przez mezczyzn) godne sg uwa-
gi z dwoch powodow. Po pierwsze kazde
z ich dzielek stanowi kompendium wie-
dzy kulinarnej. Po drugie — ksigzki Cwier-
czakiewiczowej i Monatowej, wielokrotnie
wznawiane, staty sie rownie niezbednym
wyposazeniem kuchni jak garnki, patel-
nie, noze i widelce. W swoim skromnym
zbiorku mam egzemplarze, z ktorych ko-
rzystaly dwa, trzy pokolenia domowych

gospodyn. Na niektorych oktadkach wid-
nieja medale z wizerunkami wtadcow pa-
nujacych pod koniec XIX stulecia, tu i 6w-
dzie w papier wsigkt thuszcz (co za pole
dla wyobrazni: pieczona ges? sos holen-
derski? klarowane masto?). Pomigedzy
kartkami mozna znalez¢ wycinki z gazet,
recznie zapisane skrawki papieru — §lady
wieloletniego uzupetnienia kanonicznych
zaleceni pani Lucyny...

Jeden warunek siostra Anastazja juz
spetnia — stworzyta kulinarne kompen-
dium. Na spelnienie drugiego trzeba po-
czekac kilkadziesiat lat, ale jestem przeko-
nany, iz wnuczki dzisiejszych pan domu
gdzie§ w kuchni beda mialy poéteczki
z dzietami Anastazji Pustelnik.

Dlaczego? Kuchnig oprécz diugotrwa-
tych trendéw rzadza tez dorazne mody.
Jeszcze w czasach mojego dziecifistwa wie-
rzono, iz ttuszcz (wszelkie boczki, stoni-
ny, smalce) daje site. Ciagle obowigzywato
przekonanie, ktore ilustrowat przedwojen-
ny slogan Melchiora Warikowicza ,Cu-
kier krzepi”. Dzisiaj ttuszczu raczej unika-
my, nie zajadamy, nie zapijamy si¢ czyms,
co jest zbyt stodkie. To trend, ale jesz-
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cze bywaja kulinarne mody, krotkotrwa-
te, jak wszystko, co modne, i wystepuja-
ce w takiej obfitosci, ze nie bedziemy ich
wymieniac.

Siostra Anastazja trendy szanuje, mod
na szczescie nie zauwaza. Proponuje potra-
wy zazwyczaj proste i smaczne. W jej prze-
pisach stare recepty mieszajg si¢ z tym, co
nowe. No przeciez platki r6zy ucierano
w Polsce od dawien dawna (czyzby wptyw
orientu?), od dawien dawna konserwowa-
no sliwki (Swietna zakaska!), ale awoka-

do to juz nowos¢ od niedawna obecna na
polskim rynku. Potrawom ogélnonarodo-
wym - a taka stal si¢ kotlet schabowy —
towarzysza smakowite regionalizmy. A to
rozne kotocze (pychal), a to sekacze, a to
wschodnia, polsko-litewska babka ziem-
niaczana (cudo!), a to poznanski gzik z py-
rami, a to lubelskie cebularze (sam smak),
a to tajemniczo brzmiace batabuchy...
Moéwiac najprosciej — niebo w gebie!

Andrzej Koziot
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PRZETWORY

Na przetwory nalezy dobiera¢ owoce
iwarzywa zdrowe, jedrne, nieprzejrzate, naj-

lepiej swiezo zebrane.

Wszystkie warzywa i owoce przeznaczone
na przetwory koniecznie doktadnie oczysci¢
i umy¢ pod biezaca woda. Do mycia stoso-
wac naczynia nieuszkodzone, nieobite, bez

odpryskéw i §ladow rdzy.

Do przechowywania przetworéw nalezy uzy-
wac stoikoéw bez pekniec i wyszczerbien z za-

krecanymi, nieuszkodzonymi wieczkami.

Stoje, stoiki, butelki przeznaczone do prze-
chowywania przetworéw koniecznie musza

by¢ doktadnie umyte i wyparzone.

Na dzemy i konfitury wybieramy mate stoiki
i napetniamy gotowym przetworem do ok.
1/2 ecm od jego gornej krawedzi.

Jednorazowo na przygotowanie dzemu lub
konfitury stosujemy nie wigcej niz 2 1/2 kg

OWOCOW.

Konsystencje dzemu (lub konfitur) spraw-
dzamy, wykladajac na zimny spodeczek jego
niewielka ilos¢. Jezeli krzepnie, to znaczy,
ze jest dobrze odparowany i jest gotowy do
przetozenia do stoikéw. Jezeli sie rozlewa
i jest rzadki — nalezy przedtuzy¢ proces
smazenia, az do uzyskania pozadanej

gestoSci.

Stoiki z przetworami pasteryzuje si¢ przez
ich gotowanie w duzym garnku, ktérego dno
wyloZone jest ptotnem lub specjalng dziur-
kowang wktadka. Stoiki ustawia sie w odste-
pach, aby goraca woda miedzy nimi swobod-
nie przeplywata. Stoiki ustawia si¢ w garnku
z goracg wodg tak, by byty zanurzone w wo-
dzie do 3/4 ich wysokosci. Po skoficzonej
pasteryzacji ostroznie wyjmujemy stoiki
i stawiamy luzno na $ciereczce do czasu prze-
stygniecia. Szczelno$¢ sprawdzamy na dru-

gi dzien.
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Gotowe przetwory nalezy przechowywac
w miejscach suchych i przewiewnych (spi-
zarnia, piwnica). Co pewien czas nalezy
sprawdzac, czy na powierzchni przetworu
nie pojawil si¢ nalot lub banieczki gazu,
$wiadczace o fermentacji. Wtedy przetwo-
ry, jezeli to mozliwe, nalezy przeznaczy¢

do jak najszybszego spozycia.

Z grzyb6éw przeznaczonych do marynowa-
nia zbieramy tylko te, co do ktérych mamy

pewnos¢, ze sg jadalne!

11. Nie kupujemy grzybéw bedacych mie-
szankg roznych gatunkéw i trudnych do

odrdznienia.

12. W przepisach na marynaty do sporzadze-
nia zalewy podano ocet winny 6% lub 10%.
Jednak wybor stezenia octu oraz jego gatun-
ku nalezy do Czytelnika i jego upodoban

smakowych.

SALATKI I SUROWKI

Wszystkie warzywa przed obraniem nalezy
dokiadnie umy¢ pod biezaca woda.

Safatki i suréwki nalezy przygotowywac
w naczyniach szklanych, stalowych lub
emaliowanych (bez wewnetrznych od-
pryskéw!) ze wzgledu na to, Ze nie wchia-
niaja zapachéw i s3 odporne na dziatanie
kwasow.

Wszystkie suréwki przyrzadzac na krétko
przed podaniem.

Dobiera¢ warzywa zdrowe, §wieze oraz
mtode.

Przy sporzadzaniu suréwek mozna stoso-
wac¢ dowolne proporcje warzyw w zalez-
nosci od upodoban smakowych i wartosci
odzywczych.

Smak suréwek i ich warto$¢ odzywcza pod-
nosi odpowiedni dobér warzyw i ich odpo-
wiednie przyprawienie.

Przy przygotowaniu salatek — warzywa ko-
rzeniowe, takie jak ziemniaki i seler, nalezy
gotowac w calosci, ze skorka.

Warzywa gotowac tak dtugo, by byty migk-
kie i jedrne. Rozgotowane warzywa podczas

krojenia zmieniaja ksztalt i satatka traci es-

tetyczny wyglad.

9. W przepisach uzyto ser feta w calosci, ale
mozna wykorzysta¢ dostepny w sprzedazy
ser pokrojony w rowna kosteczke.

10. Do satatek mozna wykorzysta¢ gotowy sos
salatkowy lub przygotowac samemu wg po-
nizszego przepisu:

Sktadniki:

3 tyzki przegotowanej wody

3 tyzki oliwy

1-2 tyzki soku z cytryny

musztarda do smaku

drobno pokrojony koperek (jezeli chcemy
otrzymac sos koperkowy)

przecisnigty przez praske czosnek (jezeli chcemy
otrzymac sos czosnkowy)

sol

pieprz
Wykonanie:

Podane skfadniki wymiesza¢ i doprawi¢ do
smaku.




DANIA OBIADOWE

Przystawki nalezy podawa¢ przed daniem
gléwnym. Moga by¢ przygotowane na zim-
no lub goraco.

Przy sporzadzaniu zup warto pamietac:

warzywa przeznaczone do gotowania na-
lezy zalewa¢ wrzaca, osolona woda w ta-
kiej ilosci, aby byly zakryte i gotowac pod
przykryciem,

warzywa zielone oraz zawierajace gorzkie,
piekace skiadniki, jak kapusta czy kalafior,
po zagotowaniu — odkry¢ i dalej gotowac

bez przykrycia,

warzyw obranych i rozdrobnionych nie na-
lezy moczy¢ w wodzie,

podczas gotowania zup, nalezy pamie-
ta¢ o uzupelnieniu woda wyparowanego

wyward,

podprawianie zupy polega na jej zageszcze-
niu maka wymieszang z zimnym wywarem,
mlekiem lub $mietana. Dobrze roztrzepana
zawiesing wlewa sie do wrzacej zupy i przez
chwile zagotowuje. Do zageszczenia zup
mozna stosowac — zamiast maki pszennej
- make kukurydziana.

Omlety smazy si¢, z obu stron, na wolnym
ogniu — nie mieszajac — na zloty kolor.
Wierzch omletu powinien by¢ leldo Sciety.

Jaja — uzyte do niektorych potraw — powin-
ny mie¢ nieuszkodzone skorupki. Przed
uzyciem nalezy je dokladnie umy¢, a na-
wet sparzyc.

Do przygotowania potraw migsnych, jak
réwniez ryb, nalezy zawsze wybiera¢ ka-
watki $wieze, jedrne i odpowiedniej barwie.

ROZPOZNANIE MIESA:

Migso wotowe: migso z mlodych sztuk ma bar-
we czerwona, tkanka jest soczysta, ttuszcz,
ktory przerasta czes¢ tuszy, odznacza si¢
barwa kremoworézows. Migso ze starych
sztuk ma kolor ciemnoczerwony, tluszcz
z6ttawy, przero$niety blonami.

Cielgcina: ma kolor bladorézowy, na jej po-
wierzchni nie ma tluszczu, natomiast
tluszcz wewngtrzny ma réwniez odcien
blador6zowy.

Migso wieprzowe: migso z mtodych sztuk ma
kolor jasnorézowy, ze starych jest ciemno-
rézowe.

Migso drobiu: z ptakéw mlodych jest smaczne
i delikatne. Dréb stary ma odstajaca, zrogo-
wacialg Tuske na nogach, chropowatg skore,
a zakonczenie mostka twarde.

Ryba: $wieza odznacza sie swoista wonig i przy-
legajaca do skory tuska; skrzela sg jasno-
czerwone, a migso jest barwy bladorézowej.

6. W niektorych przepisach celowo nie po-
dano rodzaju thuszczu - jego wybor zalezy
od mozliwosci i wlasnych upodoban sma-
kowych. Jednak wiele przepiséw zaleca
uzycie masta klarowanego, ktére nie przy-
pala si¢ nawet w bardzo wysokiej tempe-
raturze, nadaje si¢ do zup, smazenia wa-
rzyw, ryb, delikatnych mies, nalesnikow czy
plackéw. Rowniez nadaje si¢ do wypiekéw
ciast z dodatkiem masta. Potrawy z uzy-
ciem masta klarowanego uzyskuja wyjatko-
wy smak i aromat. Poza tym masto klarowa-
ne jest bardzo zdrowe i odzywcze. Ponizej
zamieszczono domowy sposéb uzyskania
masta klarowanego. Najlepiej przygotowac
jego wigksza ilos¢, poniewaz przechowywa-
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ne w lodéwce — nawet przez kilkanascie ty-
godni — nie psuje si¢ i nie jetczeje.

MASEO KLAROWANE

Kilka kostek masta (najlepiej $wiezego, o jak naj-
mniejszej zawarto$ci oleju roslinnego) wlozy¢ do
duzego garnka i wolno podgrzewac. Gdy catko-
wicie si¢ rozpusci — zmniejszy¢ temperature. Na
jego powierzchni utworzy sie piana (zawiesina
z biatka), ktora nalezy pracowicie i doktadnie
zbiera¢ tyzka cedzakowy dotad, dopdki nie uzy-
skamy prawie czystego ptynu o z6ttym zabarwie-
niu. Nastepnie nalezy odstawi¢ ptynne masto do

czasu, az pozostale ,zanieczyszczenia” opadng
na dno. Wtedy ostroznie zla¢ ptyn do szerokie-
go naczynia (najlepiej miski) uwazajac, by nie
przela¢ czesci zanieczyszczonej. Tak otrzyma-
ne czyste masto schtodzi¢ w lodéwce. Podzieli¢
nozem na porcje i korzysta¢ w miare potrzeby.

7. Ze wzgledu na rézne rodzaje piekarnikow,
w przepisach podana jest przyblizona tem-
peratura pieczenia jak i czas pieczenia danej
potrawy.

8. Wszystkie przepisy opracowane zostaly na

5-6 0s6b.

WYPIEKI

1. Tradycyjne formy i blaszki do pieczenia
nalezy zawsze smarowac tluszczem i ob-
sypac tartg butkg (lub wylozy¢ specjalnym
papierem). Latwe i wygodne w pieczeniu sg
formy silikonowe, ktére nie wymagaja do-
datkowego nattuszczania i ciasto podczas
pieczenia nie przywiera do spodu i bokéw
formy. Jednoczesnie ciasto po upieczeniu
mozna sprawnie i szybko wyjac z formy.

2. Make do ciasta zawsze nalezy starannie
przesiewac. Proszek do pieczenia czy sode
oczyszczong — dodajemy do ciasta zawsze
wymieszane z maka. Jako $rodek spulchnia-
jacy w niekt6rych przepisach zastosowano —
rzadko dzi§ uzywany — amoniak spozywczy
w postaci proszku. Jego dziatanie podobne
jest do proszku do pieczenia. Amoniak spo-
zywezy jest dostepny w sprzedazy.

3. Zawsze wybieramy jaja o nieuszkodzonych
skorupkach. Przed uzyciem nalezy je do-
ktadnie umy¢ (nawet sparzyc), a nastepnie
wbija¢ pojedynczo do osobnego naczynia.

4. Do przygotowania ciasta biszkoptowego
nalezy uzy¢ $wiezych jaj (umytych) weze-
$niej schtodzonych w lod6wece.

5. W przypadku ciasta biszkoptowego spod
blaszki nalezy wyltozy¢ papierem do pie-
czenia a boki pozostawi¢ nienasmarowane.
Wtedy biszkopt po upieczeniu nie kurczy
si¢, ,trzyma si¢” blaszki i ma fadny wyglad.

6. Biszkopt po upieczeniu nalezy pozosta-
wic jeszcze przez chwile w wylaczonym
piekarniku.

7. Ciasto francuskie nalezy wkiada¢ do dobrze
nagrzanego piekarnika do ok. 200 st. C.

8. Babl, ciasta ucierane, drozdzowe oraz bisz-
kopty nalezy wkiada¢ do lekko nagrzane-
go piekarnika i w miare pieczenia stopnio-
wo podwyzszac temperature. Zbyt wysoka
temperatura na poczatku pieczenia powo-
duje, ze wierzch ciasta robi sie twardy, co
uniemozliwia jego wyro$niecie.

9. W trakcie pieczenia ciasta drozdzowego,
ucieranego lub ciasta biszkoptowego nie na-
lezy otwiera¢ piekarnika lub odwraca¢ cia-
sta, dopdki nie wyrosnie i lekko nie wypie-
cze, gdyz spowoduje to opadnigcie ciasta
i tworzenie sie zakalca.
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Ciasto kokosowe jest najlepsze wtedy, gdy
piecze si¢ je krotko w dos¢ cieptym piekar-
niku. Im dtuzej trwa pieczenie, tym ciasto
jest twardsze.

Ciasto kruche przed pieczeniem nalezy
w kilku miejscach nakiu¢ widelcem i piec
na zfoty kolor. Zbyt dlugi czas pieczenia
powoduje jego stwardnienie i zmiane bar-
Wy na ciemng.

Do sporzadzenia ciast owocowych najle-
piej uzy¢ $wiezych owocéw. W zimie moz-
na skorzysta¢ z owocéw mrozonych, kté-
re takze zachowuja swoje walory smakowe
i odzywcze. Z kompotéw owocowych do
ciasta nadajq sie¢ agrest, pigwa, czere$nie,
§liwki, wisnie i brzoskwinie.

Jabtka — doktadnie umyte, obrane i rozdrob-
nione - nalezy skropi¢ sokiem z cytryny, nie
beda ciemnialy.

Jezeli ciasto kruche bedzie stanowilo sp6d
ciasta z owocami, to ciasto mozna wczesniej
podpiec w temp. 160-180 st. C przez ok.
10 min. Jesli owoce beda wyldadane bez-
posrednio na surowe ciasto, wtedy wierzch
ciasta nalezy posypa¢ butka tarta. Bulka
wchtonie powstaty podczas pieczenia sok
Z OWOCOW.

Do ciasta ucieranego mozna stosowac
— zgodnie z wlasnymi upodobaniami sma-
kowymi i mozliwo$ciami — zamiennie ma-
sto lub margaryne.

Wiszystkie ciasta przygotowywane na zim-
no powinno si¢ przechowywaé¢ w lodow-
ce i zawsze podawac schiodzone. Najle-
piej sporzadzac je na kilka godzin przed
spozyciem.

Sernik na zimno mozna przygotowac z sera
biatego (ttustego lub pétttustego), ktéry na-
lezy wezesniej dwukrotnie zemle¢ i doda¢

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

stodkiej Smietany, tak aby uzyskac gestos¢
serka homogenizowanego.

Sernik po upieczeniu pozostawi¢ do wysty-
gniecia w wylaczonym piekarniku.

Ciasto jest upieczone wtedy, gdy jest za-
rumienione, odstaje od brzegéw formy,
a drewniany (suchy) patyczek wlozony do
ciasta po wyjeciu jest czysty, bez przylepio-
nych grudek ciasta.

Piana bedzie sie lepiej ubijata, jezeli do bia-
tek dodamy szczypte soli.

Rodzynki przed dodaniem do ciasta nalezy
dokladnie umy¢, sparzy¢, osuszy¢ i obto-
czy¢ w mace. A wysuszone rodzynki znow
stang sie miekkie, jezeli wiozymy je na pot
godziny do soku z cytryny.

Jezeli do ciasta uzywamy Swiezych owo-
cow (np. truskawek, wisni, sliwek), to po
ich doktadnym wymyciu i obsuszeniu, na-
lezy je obtoczy¢ w bulce tartej. Pozwoli to
na unikniecie zakalca.

Do przygotowania masy mozna uzy¢
— wedlug wiasnego uznania — masta lub

margaryny.

Jezeli podczas przygotowywania kremu
masa si¢ zwarzy, nalezy ja lekko podgrzac,
caty czas mieszajac.

Ze wzgledu na rézne rodzaje piekarnikéw
- w przepisach podana jest przyblizona
temperatura pieczenia jak i przyblizony
czas pieczenia.

Wiszystkie przepisy opracowane zostaly na
forme o wymiarach 23 cm x 38 cm, chyba,
ze w przpisie podano inny wymiar formy.
Do pieczenia biszkoptu na rolade w prze-
pisach uzyto formy o wymiarach 44 cm x
39 cm oraz tortownicy o $rednicy 29 cm.
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52 POLEWA CZEKOLADOWA

Sktadniki:

10 dag czekolady
(gorzka, mleczna, biala)

Wykonanie:

Czekolade pokruszy¢ na drobne kawateczki
i rozpusci¢ w kapieli wodnej (naczynie z po-
kruszong czekolada umiesci¢ bezposrednio
nad naczyniem z gotujaca woda). Czeko-
lada powinna rozpuszczac sie powoli. Wy-
mieszac po catkowitym jej rozpuszczeniu.
Gotowg przyozdobic¢ wierzch ciasta.

UWwAGA:
Mozna doda¢ do czekolady gorzkiej 1-2 tyzki
wody, a do mlecznej i bialej 1-2 tyzki mleka.

LUKIER [§

LUKier

Sktadniki:

25 dag cukru pudru
sok z I cytryny
1-2 tyzki gorqcej wody

Wykonanie:
Cukier puder pofaczy¢ z sokiem cytryno-
wym, dobrze rozetrze¢ patka, dodac goraca
wode i wymieszac.

KRUSZONKA 5

Sktadniki:
10 dag masta
20 dag maki
1 zottko
I cukier waniliowy
10 dag cukru krysztatu

Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw zarobic ciasto tak,

by byto sypkie.

W ksigzce oznaczono przepisy wedlug stopnia trudnosci:

%
R
RN R

bardzo tatwe
tatwe

trudniejsze
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Do sporzadzenia sokéw wybieramy owo-
ce zdrowe i dojrzale. Jednym ze sposobéw
otrzymania sok6w jest parowanie. Otrzymu-
je sie je z owoc6w przesypywanych cukrem
i poddanych dziataniu pary wodnej. Naj-
lepiej przygotowuje si¢ je w sokownikach.
Pozostala miazge owocowa mozna wyko-
rzysta¢ do bezposredniego spozycia lub z do-
datkiem cukru usmazy¢ dzem.

Bardziej pracochtonne jest reczne wyciska-
nie. Owoce nalezy wczesniej rozgnies¢ lub
zetrzed na tarce, a nastepnie wyciskac przez
gaze lub rzadkie pl6tno.

Innym sposobem otrzymywania sokéw jest
gotowanie z niewielkg iloScig wody. Odce-
dzony sok stodzi si¢ do smaku, przelewa do
butelek i natychmiast pasteryzuje.

Najprostszym sposobem otrzymywania soku
jest przetozenie owocéw do stoja, przesypa-
nie cukrem i wystawienie na okno. Ogrze-
wanie sfoficem jednak nie jest polecane ze
wzgledu na duze straty witamin.




SOK Z ARONII [

Sktadniki:
2 kg aronii
3 I wody
ok. 20 dag lisci z wisni (czarnej porzeczki
lub malin) " >
2-2 1/2 kg cukru y
3 plaskie tyzki kwasku cytrynowego

Wykonanie: | A
Owoce umy¢, oczy$cic i wymieszac z lis¢mi. ol - W
Przetozy¢ do naczynia i gotowac na wolnym
ogniu przez ok. 20 min, po czym zostawi¢
wywar na noc. Na drugi dzien zla¢ sok, do-
dac¢ cukier, kwasek cytrynowy i zagotowac,
zbierajac z powierzchni szumowiny. Goto-
wy sok przela¢ do butelek lub stoikéw. Za-
kreci¢ i pasteryzowac przez ok. 10-15 min.

Doskonaty i zdrowy dodatek do napojow
(zimnych i gorqcych) oraz deserow.




) AGREST W SYROPIE

Sktadniki:

1 kg agrestu twardego
1/2 1 wody
1 1/2 kg cukru krysztatu

Wykonanie:

Agrest oczysci¢, kazdy nakluc szpilka, prze-
la¢ wrzaca woda. Do wrzacej wody z cukrem
dodac agrest (nie gotowac) i odstawi¢ do
wystudzenia. Na drugi dziefi wyjac agrest,
a syrop zagotowac, usuwajac powstatq pia-
n¢. Powtérnie wlozy¢ agrest do goracego sy-
ropu i odstawi¢. Na trzeci dziefi powtorzy¢
czynno$¢, z tym ze lekko zagotowac syrop
z agrestem do momentu, az agrest przybie-
rze szklisty kolor. Wtedy przelac agrest wraz
z syropem do stoikéw. Sloiki jeszcze zago-
towac przez 10-15 min.

Owoce swietnie nadajq si¢ do wypiekow,
galaretek i napojow.

Sktadniki:

1 kg dojrzatego agrestu
50-60 dag cukru krysztalu

Wykonanie:

Agrest oczySci¢, umy¢ i odtozy¢ 30 dag owo-
cow. Pozostaty zmieszac z cukrem i gotowac
na wolnym ogniu, zbierajac z powierzchni
piang. Po 15-20 min doda¢ do gotujacego
si¢ musu pozostata czes¢ owocow. Gotowac
jeszcze przez ok. 10 min, po czym odstawi¢
do przestudzenia. Jezeli konsystencja dzemu
jest dosc¢ gesta — przetozy¢ do stoikéw. Jezeli
nie — nalezy jeszcze dzem gotowac, uwaza-
jac, by go nie przypalic.

Dzem agrestowy jest swietnym dodatkiem
do pieczywa, ciast, kremow, nalesnikow,
herbaty, a takze do pieczeni migsnych.




Sktadniki:
1 kg aronii
1/2 kg gruszek
1 kg winnych jablek
1/2 kg cukru
1 szklanka wody
sok z 1 cytryny

Wykonanie:
Owoce aronii oczysci¢, zala¢ wrzatkiem
i zostawi¢ na 1 godz. Z cukru i wody przy-
gotowac syrop, doda¢ pokrojone w kostke
gruszki i po chwili — pokrojone w plaster-

ARONIA Z JABLKIEM I GRUSZKA 5%

ki jabtka. Zagotowa¢. Gdy owoce nabiorg
szklistego wygladu, doda¢ odsaczone owo-
ce aronii. Po ok. 10 min odstawi¢ na kil-
kanascie godzin (najlepiej na noc). Nastep-
nie ponownie smazy¢ tak dtugo, az jabtka
i gruszki si¢ rozgotuja. Pod koniec dodac sok
z cytryny, wymieszac i gorace przelozy¢ do
stoikow. Zakrecone stoiki jeszcze gotowac
przez ok. 15 min.

Tak przygotowana aronia jest doskonatym
dodatkiem m.in. do migsa, pieczywa,
kremow i deserow.




52 KONFITURY Z ARONII

Sktadniki:
1 kg aronii
1 kg cukru krysztatu
1 szklanka wody
sok z I cytryny
skorka z cytryny
1 kieliszek wodki (brandy)
Wykonanie:
Owoce aronii oczysci¢. Z wody i cukru przy-
gotowac syrop, doda¢ owoce i smazy¢ na
matym ogniu przez ok. 20 min. Odstawi¢
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na kilkanascie godzin. Nastepnie ponownie
smazy¢ przez ok. 15 min, doda¢ pokrojong
skorke z cytryny i dalej smazy¢ do uzyska-
nia odpowiedniej gestosci. Pod koniec doda¢
sok z cytryny i kieliszek brandy, wymieszac.
Gorace przetozy¢ do stoikéw i jeszcze paste-
ryzowac przez ok. 15 min.

Konfitura z aronii stanowi podstawe
do przelozenia ciast, jest rowniez
niezastgpiona jako dodatek

do pieczywa i herbaty.




