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ka, wla¢ do miekkiej kapusty,
mieszajgc zagotowaé, dodac soli
i kminku do smaku. Jezeli po-
trzeba rozprowadzi¢ woda, tak
aby kapusta me byla zbyt gesta.

4. W porze jesiennej kapuste
takg mozna podawa¢ z pomido-
rami. lub pdzniej, w zimie, z ki-
szonemi ogoérkami. Pomidory o-
ptékaé, przepusci¢ przez ma-
szynke od miesa, albo pokrajaé
i przetrze¢ przez sito. Przed po-
daniem kapusty, wymiesza¢ po
midory z kapustg podprawiong
gesto.

5. Ogorki kiszone obra¢,
pokraja¢ cienko w talarki, kapu-
ste gesto podprawiong wymie-
sza¢ z ogdrkami i sokiem z ogor-
kow.

Fasolka w S$mietanie.

1 kg. fasolki szpara-
gowej lub zielonej

woda

3 dkg. cebuli
2 . ttuszczu

‘11 $mietany !

3 dkg maki

sél

sok z cytryny lub ocet
z oblerzyn do smaku

1. Zielong lub szparagowa
fasolke optdkac, obrac¢ z witokien,
pokraja¢ w skosne, drobne Kka-
wateczki.

2. Wiozy¢ do naczynia, do-
la¢ tyle wody, by siegata do
potowy objetosci, ttuszczu i drob-
no pokrajanej cebuli i gotowaé
na szybkim ogniu pod przykry-
ciem mieszajac od czasu do czasu-

3. Wymieszaé Smietane z mg-
ka, wla¢ dc miekkiej fasolki,
mieszajac zagotowac¢, dodac soii
i cytryny do smaku. Jezeli po-
trzeba rozprowadzi¢ wodg, tak
aby fasolka nie byta zbyt gesta.

4. Mozna podawac z jajami
sadzonemi i ziemniakami.

Satata z czerwonej kapusty z jabtkami.

2 $redniej wielkos$ci
gtowki czerw, kapusty
woda

sol

sok z 2 cytryn albo ocet
z obterzyn jabteeznych
*» Kfi- jabtek

cukier do smaku.

1. Nastawi¢ wode
zagotowac.

2. Kapuste optokaé, obrac
z nadpsutych lisci, drobno po-
szatkowac.

3. Wrzuci¢ na wrzacg wode,
ugotowaé niezbyt miekko.

4 Odcedzi¢, lecz nie wyciskaé
z wody. Wytozy¢ na miske,

5. Cytryne obmy¢, wycisngé
z niej sok, wybfa¢ migzsz, od-
rzuci¢ pestki, wla¢ do kapusty
wymieszac.

6. Jabtka optékac, obrac cie-
niutko, zetrze¢ na grubem tarku
od jarzyn, lub pokraja¢ w drobne
paseczki.

7. Wymiesza¢ z kapustg do
da¢ cukru do smaku.

z sola,
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Buraki ze Smietang.

1 kg. burakéw ¢wikto-
wych,
woda

14 1. Smietany
3 dkg. maki

s6l

cukier

sok z cytryny iub
kwas burakowy

1. Buraki optokac,
cienkie korzonki.

2. Zala¢ zimna woda tak, by
przykryta powierzchnie burakow,
ugotowa¢ na silnym ogniu do
miekkosci

3 Po ugotowaniu obra¢ z na-
skorka. Przepusci¢ przez maszyn-
ke od miesa, lub drobno posie-
ka¢. Wtozy¢ do naczynia.

4. Smietane rozmieszaé zma-
ka. Wla¢ do burakéw. Dodac
troche kwasu burakowego, lub
wody, mieszajgc zagotowac.

5. Dodac soli, cukru, cytryny,
kwasu lub octu jabtecznego do
smaku.

obcigé

Buraki z jabtkami.

1 Kkg.
woda

burakéw 1

4 dkg. wytopionej J
stoniny |
2 dkg. cebuli |
4 dkg. maki

zimna woda
wywar z burakéw
7t kg. jabtek

s6l

cukier

(sok z cytryny lub kwas
burakowy)

1. Surowe czerwone buraki
optdkaé, cieniutko obraé, zeszat-
kowa¢ na grubem tarku od ja
rzyn, lub pokraja¢ w cienkie pa-
seczki.

2. Witozy¢ do naczynia, do-
la¢ tyle wody, by zajeta potowe
objetosci burakoéw, naczynie przy-
kry¢ i gotowac na silnym ogniu.
Miesza¢ buraki od czasu do cza-
su, dolewajgc tylko tyle wody,

aby buraki nie przypality sie.
Ugotowa¢ do miekkosci (nie
przegotowac).

3. Stonine pokraja¢ w drob
ng kostke, wytopi¢ na niezbyt
silnym ogniu oddzieli¢ skwarki.

4. Cebule drobno pokraja¢
usmazy¢ na thuszczu ze stoniny
na jasno zoky kolor.

5 Na tluszcz z cebulg wrzu-
cic make mieszajac zrumienié
na jasno zoOty kolor, odstawic,
zalewa¢ zimng woda mieszajac,
tak aby powstata rzadka masa,
doda¢ wody z gotowania bura-
kéw do zasmazki, zagotowaé na
ogniu, ciggle mieszajgc, aby nie
powstaty grudki

6. Tak przyrzadzong zasmazke
wymiesza¢ z ugotowanemi bura-
kami, zagotowac.

7. Jabtka optdkaé, cieniutko
obraé, zetrze¢ na grubem tarle
od jarzyn, lub pokraja¢ w cie-
niutkie paseczki, wymiesza¢ z ugo-
towanemi burakami, dodac¢ soli
i cukru do smaku.

8. Jezeli jabtka sg za maito



