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Przystawki nalezy podawa¢ przed daniem
glownym. Moga by¢ przygotowane na zim-
no lub gorgco.

Przy sporzadzaniu zup warto pamietac:

warzywa przeznaczone do gotowania na-
lezy zalewa¢ wrzaca, osolong wodg w ta-
kiej ilosci, aby byty zakryte i gotowac pod
przykryciem,

warzywa zielone oraz zawierajace gorzkie,
piekace sktadniki, 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 uzupetnieniu wodg wyparowanego

wywaru,

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

Omlety smazy sig, z obu stron, na wolnym
ogniu — nie mieszajac — na zloty kolor.
Wierzch omletu powinien by¢ lekko sciety.

Jaja — uzyte do niektorych potraw — powin-
ny mie¢ nieuszkodzone skorupki. Przed
uzyciem nalezy je dokfadnie 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, tluszcz,
ktory przerasta cze$¢ tuszy, odznacza si¢
barwg kremowor6zows. Migso ze starych
sztuk ma kolor ciemnoczerwony, tluszcz
z6ltawy, przerosniety blonami.

Cielgcina ma kolor bladorézowy, na jej po-

wierzchni nie ma tluszczu, natomiast
tluszcz wewnetrzny ma roéwniez odcien
bladorézowy.

Migso wieprzowe: migso z miodych sztuk

ma kolor jasnor6zowy, ze starych jest
ciemnorozowe.



Migso drobiu: z ptakéw mtodych jest smaczne
i delikatne. Dréb stary ma odstajacg, zrogo-
wacialq tuske na nogach, chropowatg skore,
a zakonczenie mostka twarde.

Ryba: $wieza odznacza si¢ swoista wonia i przy-
legajacg do skory tuska; skrzela sg jasno-
czerwone, a migso jest barwy bladorézowej.

6. W niektorych przepisach celowo nie po-
dano rodzaju ttuszczu - 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 sie do zup, smazenia wa-
rzyw, ryb, delikatnych mies, nalesnikéw czy
plackéw. Rowniez nadaje si¢ do wypiekow
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 sposob uzyskania
masta klarowanego. Najlepiej przygotowac
jego wigkszg ilo$¢, poniewaz przechowywa-
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 si¢ piana (zawiesina
z biatka), ktorg nalezy pracowicie i doktadnie
zbiera¢ tyzka cedzakowa 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 schfodzi¢ w lodéwce. Podzieli¢
nozem na porcje i korzysta¢ w miarg potrzeby.

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

potrawy.

8. Wszystkie przepisy opracowane zostaty na
5-6 0s6b.

W ksigzce oznaczono przepisy wedtug stopnia trudnosci:
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