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- LXXXI. Brizelle Wolowe.

Wesmiy od gornep pieczeni jiobe: BilB4/ pesb éienBo po ‘,‘_‘
duemu jiebezel poclncy ndmiocs w océie winnym pries dole Godsts
nie/ praydawofly foli/ pacyis ofuff/ piecs na 06Eie/ psiePay bazd30
Drebnoslow Pruchego w tof wrynies y te Brazelle wlod/ wley
yojedu/ was/ prayley porym O ctu tege o Etotymes mocgyl/ y pie-
kv Jmbicon/ Galti/ prspwoars/ & day Eieplo na (ol

Zrédio: Stanistaw Czerniecki, Compendium Ferculorum albo zebranie potraw, 1682, s. 33.
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Ciekawostka: W kuchni staropolskiej nie tylko gotowano czy w XIX-wiecznych ksigzkach kucharskich) i polewano maryna-
pieczono miesa. Waznym sposobem obrobki byto przypieka- tg. llos¢ octu oraz korzeni moze nas dzi$ dziwi¢, warto jednak

nie na ruszcie. Mieso najpierw marynowane w occie, nastep- pamietaé, ze w ten sposéb elita spoteczna pokazywata swojg
nie podpieczone — grillowane — wktadano do naczynia razem fantazje. W staropolskiej kuchni nie byto czasu ani miejsca na
z tojem (cenionym tak w kuchni barokowej, jak i wychwalanym nude.

SKEADNIKI:

4 kotlety z antrykotu z kostkg QMP
80 ml octu winnego

200 ml bulionu wotowego

100 g toju kruchego ey
sol S
pieprz

imbir

gatka muszkatotowa

PRZYGOTOWANIE:

1.Kotlety z kostkg myjemy, osuszamy i lekko rozbijamy reka. 6. Przektadamy kotlety do rynienki, dodajemy roztopiony tluszcz wo-
2.Nastepnie zalewamy octem i odstawiamy na 2 godziny. towy i zalewamy bulionem oraz pozostatg marynata.

3.Po tym czasie odsaczamy z octu. 7.Dodajemy starty imbir, gatke muszkatotowg oraz pieprz i sél. Go-
4.Pieczemy na ruszcie po 2 minuty z kazdej strony. tujemy na matym ogniu 5 minut. Podajemy ze zredukowanym sosem
5.Na rynienke wktadamy pokrojony t6j wotowy i wysmazamy go na powstatym podczas gotowania.

matym ogniu. .
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SKEADNIKTI:

4 kotlety z antrykotu QMP 100 ml sosu BBQ

bez kosci
masto
2 ziemniaki
pieprz w ziarnach
2 marchewki
gruba sol
1 cukinia

Swieze ziota (tymianek,

150 g twarogu rozmaryn)

1 jajo

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

PRZYGOTOWANIE:

1.Ziemniaki gotujemy w mundurkach. Studzimy, przekrawamy wzdtuz
na pot, wydrazamy migzsz ze Srodka. Mieszamy wydrgzony migzsz
z ziemniakéw z twarogiem i jajkiem. Przyprawiamy solg i pieprzem,
ucieramy recznie (nie blendujemy!) na gtadkg mase. Napetniamy wy-
drazone potéwki ziemniakdéw uzyskanym farszem. Pieczemy w za-
mknietym grillu lub w piekarniku (w 180 °C), az ziemniaki zrumienig
sie na ztoty kolor.

2.Gotujemy obrang marchew na potmiekko (al dente), cukinie kroimy
wzdtuz w cienkie plastry i sparzamy we wrzatku. Sparzong i osuszo-
ng cukinie przyprawiamy solg i pieprzem, przesmazamy na masle
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(jesli lubimy, dodajemy czosnek). W zawinietych w ruloniki plastrach
przesmazonej cukinii uktadamy dekoracyjnie pokrojong marchewke.

3.Kotlety z antrykotu przed samym smazeniem przyprawiamy grubg
solg, ttuczonym pieprzem i ulubionymi ziotami. Smazymy na bardzo
mocno rozgrzanej patelni grillowej. Przewracamy dwa albo trzy razy,
dopoki nie uzyskamy oczekiwanego stopnia wysmazenia. Po zdje-
ciu z patelni czekamy chwile, by mieso odpoczeto. Jesli nie liczymy
kalorii, ktadziemy na steku kawatek masta (np. utartego z czosnkiem
i pietruszka). Podajemy z sosem BBQ. .
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SKEADNIKTI:

4 kotlety z antrykotu QMP
z kostka

2 gatazki rozmarynu

2 zabki czosnku
2 papryki czerwone
so6l morska
1 papryka zoétta
pieprz kolorowy
8 szparagow zielonych
2 gatazki tymianku
Y4 peczka natki pietruszki
oliwa
4 ziemniaki

50 g masta

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy i osuszamy. Warzywa czyscimy i myjemy. Ziemniaki
obieramy.

2.Ziemniaki zawijamy w folie aluminiowg z dodatkiem masta i rozma-
rynu, doprawiamy solg i pieprzem. Pieczemy do miekkoSci.

3. Papryke kroimy na kawalki o nieregularnym ksztatcie, szparagi kro-
imy w stupki o dlugosci 5 cm. Czosnek kroimy w plastry. Warzywa
doprawiamy solg, swiezo mielonym pieprzem, tymiankiem oraz czo-
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snkiem. Dodajemy 3 tyzki oliwy i pieczemy w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 180 °C przez 12 minut.

4.Rozgrzewamy patelnie grillowa. Grillujemy mieso do pozadanego
stopnia wysmazenia. Zdejmujemy z rusztu, by chwile odpoczeto. Po-
dajemy z pieczonymi warzywami i aromatycznymi ziemniakami i po-

siekang pietruszka.



1

Ll

24. Rozbratel wiedenski.

Tylko z pierwszej krzyzowej lub kotletowe-
go migsa mozna robic rozbratle. Ukroi¢ cienki
plaster takiej wielkosci, aby po rozbiciu pokryt
caly talerz, rozbi¢ go bardzo mocno na zupelnie
cienki i okragly plaster. Rozgrza¢ na patelni
pot lyzki masla, migso posoli¢, a gdy maslo bar-
dzo rumiane wrzuci€ rozbratel, zasmazy¢ dwie
minuty na jednej stronie 1 dwie na drugiej, a je-
zeli ogieri dobry, powinien mie¢ dosy¢. Mied
przygotowana biala cebule pokrajana w plasterki
i sparzona ukropem, bo w zadnej dobrej kuchni
nie uzywa sie cebuli inaczej, tylko parzona lub
pieczona; gdy wiec migso juz na druga strone
przewrécone, polozy¢ na brzegu brytfanny ce-
bule, pilnujac aby sig przesmazyla, ale nie zru-
mienita, tylko dobrze zmiekla, chyba ze ktos wy-
raznie lubi rumiana. Na dobroci migsa i szyb-
kiem smazeniu nie dopuszczajac wysuszenia, za-
lezy dobroé¢ rozbratla.

Zrédto: Lucyna Cwierczakiewiczowa, 365 obiadéw za piec ztotych,
Warszawa 1897, s. 199-200.
\ S
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Ciekawostka: W dawnej kuchni polskiej inspirowano sie prze- zyskiwaly popularnos¢. W XIX wieku z pewnoscig takim miej-

pisami zagranicznymi. Receptury, ktére w nazwie miaty wyraz scem byt Wieden. Nic dziwnego, ze rozbratel wiedenski zali-
odnoszacy sie do miejsc kojarzonych z elegancja i luksusem, czono w poczet sztandarowych dan z wotowiny.

SKEADNIKI:

800 g rozbratla QMP lub rostbefu QMP bez kosci
100 g masta klarowanego

150 g cebuli

Y4 peczka natki pietruszki

sol

pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy, osuszamy i dzielimy na kawatki po 200 g kazdy. dajemy sparzong cebule i jeszcze chwile smazymy. Mieso podajemy
Rozbijamy kazdy kawatek na cienki ptat. Doprawiamy solg i pieprzem. z cebula, posypane posiekang natka.

2.Cebule obieramy, kroimy w cienkie plastry i sparzamy. Na patelni

rozgrzewamy masto i smazymy mieso z obu stron przez 2 minuty. Do- .
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SKEADNIKTI:

400 g rozbratla QMP
lub karkéwki wotowej QMP

1 jajko

% butki namoczonej w wodzie
1 cebula

40 g maki pszennej

90 ml oleju

1 marchewka

¥ selera korzeniowego

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

3 zabki czosnku

250 g pomidoréw z puszki
20 g cukru

300 ml bulionu wotowego
Y4 peczka natki pietruszki

sol

pieprz

oregano

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy i osuszamy, mielemy z odcisnietg butkg i przesma- 4.Wszystkie warzywa obieramy, myjemy i kroimy w drobng kostke.
zong cebula. Dodajemy jajko, przyprawiamy solg i pieprzem. Wkiadamy do garnka, zalewamy bulionem. Do bulionu z warzywami
2.Formujemy klopsiki o $rednicy okoto 4 cm. wktadamy obsmazone klopsiki, gotujemy okoto 15 minut na wolnym
3.Klopsiki obtaczamy w mace i smazymy na rozgrzanym oleju. ogniu. Po tym czasie dodajemy pomidory z puszki. Doprawiamy sola,

pieprzem i oregano.
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SKEADNIKTI:

800 g rostbefu QMP
160 g rydzéw

100 ml wina czerwonego
wytrawnego

20 g musztardy francuskiej

80 g stodkiego sosu chilli

4 zgbki czosnku

2 galazki $wiezego rozmarynu
sol

Swiezo mielony kolorowy pieprz

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy, osuszamy, usuwamy btony, kroimy na plastry gru-
bosci 2 cm. Doprawiamy solg, $wiezo zmielonym pieprzem i odsta-
wiamy na 5 min.

2.W tym czasie przygotowujemy sos. Na patelnie wlewamy czerwo-
ne wino, dodajemy musztarde francuska, stodki sos chilli, 4 posie-
kane zabki czosnku oraz kilka igiet rozmarynu. Ogrzewamy sos do
zageszczenia, doprawiamy solg.
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3.Rozgrzewamy bardzo mocno patelnie grillowa i grillujemy na niegj
mieso po 1,5 min z kazdej strony. Wyjmujemy mieso i odstawiamy na
4 minuty, zeby odpoczeto.

4.W tym czasie grillujemy kapelusze rydzéw doprawione solg i $wie-
z0 mielonym pieprzem. Mieso podajemy na grillowanych rydzach po-

lane sosem z czerwonego wina.



KA Z GRILLOWANEGO
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SKEADNIKTI:

600 g rostbefu QMP bez kosci
1 marchewka

% bulwy kopru wioskiego

1 mafa papryka

% Swiezego ogorka

Y opakowania todyg selera
naciowego

Y4 peczka szczypioru

1 mata cebula czerwona

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

4 galgzki Swiezej kolendry
100 g miodu
1 limonka

50 ml soku ze Swiezych
pomaranczy

50 g musztardy dizonskiej
so6l morska

kielki stonecznika do dekoraciji

PRZYGOTOWANIE:

1. Mieso myjemy i osuszamy, a hastepnie kroimy w plastry o grubosci
okoto 1,5 cm. Plastry grillujemy po 2 minuty z kazdej strony na mocnho
rozgrzanej patelni grillowe;.
2.Przygotowujemy sos limonkowo-miodowy. Do naczynia wlewa-
my miéd, wyciskamy sok z limonki, dodajemy sok pomaranczowy
i musztarde, mieszamy.

125

3.Przygotowujemy satatke warzywna. Marchewke obieramy i myje-
my. Koper witoski, ogorek, seler naciowy, papryke i marchewke kroimy
w zapatki. Cebule kroimy w pidrka. Szczypior kroimy w zapatki. Mieso
kroimy w paski o dlugosci 5 cm i szerokosci 1 cm, mieszamy z pokro-
jonymi warzywami, dekorujemy kietkami stoneczka. Sos podajemy
oddzielnie w sosjerce. .
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Ciekawostka: Stynny kompozytor Gioacchino Antonio Ros-
sini, gdyby nie zajmowat sie muzyka, z pewnosciag zostal-
by mistrzem sztuki kulinarnej. Byt wielkim smakoszem, lubit

eksperymentowa¢ w kuchni. Jedna z potraw, ktorg historycy
gastronomii przypisuja kompozytorowi, jest filet a la Rossini
— wyjatkowo elegancka potrawa z gesimi watrébkami (foie gras)
i truflami. Potrawa Rossiniego ma zwigzek z rownie stawnym

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

befsztykiem a la Chateaubriand, ktéry koniecznie powinno
sie podawa¢ z sosem bearnenskim. Rossini podczas pobytu
w Weronie, miescie Romea i Julii, pozazdroscit pomystu na
stek stworzony na czes$¢ Frangois-René de Chateaubrianda —
francuskiego pisarza, polityka i dyplomaty. Postanowit, ze sam
wymysli potrawe, z ktora nic nie bedzie mogto konkurowac.

SKEADNIKI:

CHATEAUBRIAND SOS BEARNENSKI

800 g poledwicy wotowej 1 cebula
QMP ze $rodka
3 zéltka
100 g klarowanego masta
150 ml octu winnego

sol
sol

pieprz
pieprz biaty
100 g masta
estragon

PRZYGOTOWANIE:

CHATEAUBRIAND

1.0czyszczamy poledwice. Przed smazeniem posypujemy ja $wiezo
mielonym pieprzem. Smazymy na klarowanym masle, aby sie zru-
mienita z jednej i drugiej strony.

2.0bsmazone mieso wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do tem-
peratury 200 °C na mniej wiecej 10 min (medium). Wyjmujemy mieso,
przykrywamy je folig aluminiowg i odstawiamy na 4-5 min, zeby odpo-
czeto. Kroimy i podajemy z sosem bearnenskim.
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SOS BEARNENSKI

3.Cebule kroimy w drobng kostke. Przektadamy do rondelka, zalewa-
my octem winnym. Dodajemy s0l, estragon, pieprz. Gotujemy, dopoki
nie zostang 2-3 tyzki ptynu. Po tym czasie przecedzamy sos przez
sitko. Ptyn wlewamy do miski.
4.Do ptynu dodajemy roztrzepane z6ttka i mieszamy nad rondlem
z gorgca woda. Dodajemy roztopione ciepte masto, doprawiamy sola,
pieprzem i estragonem.

N
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SKEADNIKTI:

1 gtowa poledwicy QMP

2 ziemniaki ugotowane
na péttwardo

100 ml sosu $mietanowego
tluczony pieprz

sol

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

PRZYGOTOWANIE:

1.Odcinamy miesien przyczepiony do poledwicy i formujemy. Roz-
grzewamy mocno patelnie grillowa, lekko jg nattuszczamy. Tuz przed
smazeniem przyprawiamy stek sola i pieprzem. Smazymy, przewra-

cajac 3 lub 4 razy.
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2.Po 4-6 minutach smazenia wylgczamy palnik, mieso na patelni
przykrywamy folig aluminiowg na 5-6 minut.
3.Smazymy pokrojone w potksiezyce ziemniaki. Podajemy z sosem

Smietanowym na bazie Smietanki, brandy i pieprzu.
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98. Gulyas-Hus (Gulasz wegierski).

Ulubiona ta potrawa narodowa Wegrow przyrzadza sie
w nastgpujacy sposob eczysto po wegierskn :

12 deka (¢wier¢ funta) stoniny pokrajaé w drobna kostke
I zrumieni¢ na niej 1 lub 2 cebule pokrajane w cienkie pla-
sterki. Potem wzia¢ 1 kilo (2 funty) migsa z czesci przednich,
wyzylowaé i pokraja¢ w kostki dosyé¢ duze (od 2 do 3 centymetrow
(1 cal) grubosci, doda¢ soli, na koniec noza papryki i kminku
1 dusi¢ na stoninie, najprzod w soku, ktéry sie sam wytworzy,
potem dolaé tyle wody, aby mieso nakryta. Gdy mieso jest juz
mickkie, wloZzy¢ surowe ziemniaki oskrobane i pokrajane w k1~ I—
watki i udusi¢ z miesem, nic jui nie podlewajac. Jezeli do we-
gierskiego gulaszu doda sie oprécz wolowiny i skopowiny, na-
sypie sie sporo papryki i czosnku, to gulasz taki nazywa sie
gulaszem cygarskim,

Zr6dto: Maria Gruszecka, llustrowany kucharz krakowski, Krakow 1897, s. 120.




WOLOWINA

@

Ciekawostka: Nam kojarzy sie z dos$¢ gesta potrawg jedno-
garnkowa z miesa, warzyw i obowigzkowo papryki. To naro-
dowe danie Wegrow zostato wymyslone przez pasterzy, ktérzy
na ognisku w zelaznym kociotku przygotowywali sobie ciepty,

energetyczny i aromatyczny positek. Taki gulasz jest zdaniem
Wegrow najlepszy. Stanowi on przyktad codziennej strawy ciez-
ko pracujacych ludzi, ktéra po stuleciach zyskata renome jako

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

(bo i pasterze gotowali przy okazji), to wspaniate danie ekspor-
towe. A historia jego popularnosci wigze sie takze z historig na-
rodu wegierskiego. Wiadcy z dynastii Habsburgéw: Maria Tere-
sa i Jozef Il chcieli go zgermanizowac. Przeciwstawiajgc sie ich
dziataniom, nardd pielegnowat swoja tradycje, takze kulinarna.
| tak gulasz, wczesniej jedzony wprost z kociotka drewnianymi
tyzkami, trafit na panskie stoty jako symbol wegierskiej wolnosci

danie narodowe i rozpoznawalne na catym Swiecie. Ta prosta i tozsamosci.

potrawa, ktorej przyrzadzenie nie wymaga zbyt wiele wysitku

SKEADNIKI: R

1 kg karkéwki wotowej QMP
120 g stoniny

2 cebule

sol

papryka stodka

kminek

800 g ziemniakow

PRZYGOTOWANIE:

4.Dusimy do miekkosci w sosie, ktory sie wytworzyt, dodajac tyle
wody, zeby tylko zakrywala mieso. Gdy mieso bedzie prawie miek-
kie, wrzucamy obrane i pokrojone w duza kostke ziemniaki. Dusimy

1. Stonine kroimy w drobng kostke i przesmazamy.
2.Mieso oczyszczamy z bton. Kroimy w kostke 3x3 cm.
3. Na wytopionej stoninie podsmazamy cebule oraz mieso,

przyprawiamy sola, papryka i kminkiem. Zz miesem.
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DOBRA

WOLOWINA

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

Ciekawostka: Figatelle — czyli staropolskie pulpety — naleza- Rzeczypospolitej. Pieprz i gatka muszkatotowa nadajg potrawie
ty do ulubionych potraw staropolskich smakoszy. Dodawa- charakter i moc. Elementem przetamujgcym smak sg rozenki,

no je do zup lub jedzono z kaszg. Warto zwréci¢ uwage na czyli rodzynki.
przyprawy, ktére radzi doda¢ do miesa pierwszy kuchmistrz

SKEADNIKI:

350 g karku wotowego QMP
150 g miesa kurczaka bez kosci
500 ml bulionu wotowego

1 butka

1 szklanka mleka

2 jajka

1 cebula

100 g toju lub stoniny
40 g rodzynek

1% peczka pietruszki
pieprz

sol

gatka muszkatotowa

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso drobiowe i wolowe mielemy grubo razem z namoczong 2.Z masy miesnej formujemy kulki wielkosci orzecha witoskiego.

w mleku i odcisnieta butka, tojem lub stoning i pokrojona, podsmazo- 3.Gotujemy w bulionie wotowym lub pieczemy w piekarniku podlane
ng na masle cebulg. Doprawiamy solg, pieprzem, gatkg muszkatoto- bulionem.

wa. Dodajemy jajka, sparzone rodzynki, posiekang natke. Wyrabiamy [ |
mase.
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SKEADNIKTI:

500 g karkéwki wotowej QMP 100 g swiezego szpinaku

1 marchewka 8 pomidorkéw koktajlowych
1 pietruszka 50 g masta
¥ selera korzeniowego gatazka Swiezego rozmarynu

1 cebula biata lis¢ laurowy

4 ziemniaki ziele angielskie
% szklanki mgki pszennej sol

2 jajka pieprz

4 zgbki czosnku majeranek

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy i gotujemy z dodatkiem obranej marchewki, pie-
truszki, selera i cebuli. Doprawiamy sola, pieprzem, lisciem laurowym
i zielem angielskim. Gdy bedzie miekkie, studzimy i mielemy na ma-
szynce o drobnych oczkach. Doprawiamy posiekanym $wiezym roz-
marynem i dwoma zabkami czosnku. (Powstatly aromatyczny bulion
wykorzystujemy do przygotowania zupy).

2.Przygotowujemy ciasto na kopytka. Ziemniaki obieramy, myjemy
i gotujemy w osolonej wodzie, a nastepnie zostawiamy do ostygnie-
cia. Zimne mielemy. Do miski z ziemniakami wbijamy jajka, wsypu-
jemy make i krotko wygniatamy. Ciasto kopytkowe rozktadamy na
blacie posypanym maka. Formujemy wateczek o dtugosci 7 centy-
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metréw. Sptaszczamy go dionig i na srodku uktadamy cienki pasek
farszu. Zwijamy ciasto, aby farsz byt zamkniety w $rodku. Gotujemy
w osolonej wodzie do momentu wyptyniecia klusek na powierzchnie.
3.Na patelni rozpuszczamy masto, dodajemy pokrojone dwa zgbki
czosnku, pomidorki koktajlowe pokrojone na pét i Swiezy szpinak.
Doprawiamy solg, pieprzem i smazymy p6t minuty. Na drugiej patelni
rozpuszczamy drugg potowe masta.
4.Kluseczki kroimy na kawatki o dtugosci 2 centymetrow i obsmaza-
my na rozgrzanym masle. Podajemy na smazonym szpinaku z pomi-
dorkami koktajlowymi.

N
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SKEADNIKTI:

500 g karkéwki wotowej QMP
1 cebula

1 namoczona w wodzie butka
30 g suszonych borowikéw
180 ml $mietanki 30%

30 g pomidorkéw koktajlowych

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

30 ml oleju

50 g masta

500 ml bulionu warzywnego
Swieza bazylia

sol

Swiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy, osuszamy i mielemy w maszynce o drobnych
oczkach z odcisnietg butkg. Dodajemy drobno pokrojong przesma-
zong cebule. Mase miesng doprawiamy solg i pieprzem, mieszamy,
a nastepnie formujemy z niego kulki.

2.Suszone grzyby myjemy i namaczamy kilka godzin wczes$niej. Bar-

dzo drobno siekamy.
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3. Kotleciki smazymy w mieszance masta i oleju. Zalewamy bulionem,
dodajemy grzyby i Smietanke. Gotujemy okoto 15 min. Odparowuje-
my, by sos zgestniat. Na koniec dodajemy garsc¢ listkdw Swiezej ba-
zylii i doprawiamy. Kotleciki miesne w sosie podajemy z grillowanymi

pomidorkami koktajlowymi.



.
595. Sztuka migsa sztufada,
czyli boef a la mode na zimmno.
, Wziaé pare kgr. micsa, do czego najlepsza zrazow-

ka, nie piokac jej, lecz tylko oskrobaé czysto mozem po
wierzchu i posoli¢, poczem nakrajaé¢ stoniny dhugosei i
grubodci matego palea, uthie razem kilka ziarn pieprzu,
tylez angielskiego korzenia, kawalek imbiru i posypaé
tem stonine. Co gdy uskufecznione, mieé¢ zastrugany
koleczek tej grubosci, w jakiej stonine pokrajano, prze-

S bija¢ nim w miesie dziurki z ukosa i szpikowaé stonina
dos¢ gesto. Zala¢ winem, octem, dodaé potrosze pach-
nacych korzeni, kilka plasterkiw stoniny, kilka poraba-
nych mnézek cielecych, co wszystko razem wilozyé do

rgdla i niech sie tak zwolna pod dobrem nakryciem
dusi, albo wsadzi¢ w goracy piec, w Kkiorym niechaj

kilka godzin zostanie, aby mieso bylo kruche i smaczne,
Potem wyjaé sztuke miesa, smak za§ przecedzié, odsta-
wid, aby zgalarecial, a poZniej oblozyé ta galarets sztuke

miesa na polmisku.

_____________________ Zrédio: Kuchnia polska: niezbedny podrecznik dla kucharzy i gospodyri
wiejskich i miejskich oraz poradnik w wielu gateziach gospodarstwa do-
mowego, Torun 1901, s. 249.
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Ciekawostka: O sztuce miesa juz pisaliSmy, nie przeszkadza
to jednak, by przedstawi¢ nieco inng wersje tej potrawy. Toruni-
ska ksigzka kucharska z poczatku XX wieku zawiera przepis,
ktory odpowiada barokowym wyobrazeniem o dobrym jedze-

niu. Mamy tu bowiem do czynienia z calym arsenatem inten-
sywnych smakéw na koniec przykrytych niezwykia galareta.
Wotowina, szpikowana zamarynowang stoning, nabiera od we-
wnatrz korzennego smaku dzieki pieprzowi i imbirowi. Wzmoc-

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

nienie doznan zapewnia mieszanka octu (zapewne winnego)
Z winem — w niej jest duszone mieso. Zwr6¢my uwage na za-
lecenie diugotrwatego duszenia na matym ogniu. W czasach,
w ktorych nie marzono nawet o kuchniach indukcyjnych, regu-
lowanie i pilnowanie temperatury wymagato od mistrza kuchni
niezwyklej sprawnosci. Esencja, ktéra wydobyta sie podczas
obrébki miesa, zostaje zamieniona w galarete, ktéra nie tylko
donacje potrawie smaku, lecz takze jg ozdabia.

SKEADNIKI:
800 g zrazowej gérnej QMP 1 seler
500 g goleni wotowej QMP 1 maly por
z koscig

sol
150 g stoniny

pieprz

200 ml czerwonego wina

ziele angielskie
100 ml octu winnego

lis¢ laurowy
2 marchewki

imbir

2 pietruszki

PRZYGOTOWANIE:

3.Do garnka wkladamy naszpikowane mieso, golen z koscig i obra-
ne, umyte warzywa. Zalewamy wszystko winem i octem. Gotujemy na
wolnym ogniu do migkkosci.

4.Mieso wkltadamy do czystego naczynia (np. keksowki). Powstaty
wywar przecedzamy i zalewamy nim mieso. Schtadzamy, by powsta-
ta galareta. Mieso kroimy z galaretg i podajemy na zimno. .

1.Miesa myjemy i osuszamy. Stonine kroimy na stupki wielkosci pal-
ca. Ziele angielskie, imbir, sdl, pieprz, lis¢ laurowy ttuczemy mtotkiem.
W tak powstalej mieszance przypraw obtaczamy stonine.
2.Przyprawionymi paskami stoniny szpikujemy udziec.
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446. Zrazy zawijane polskie.

Kilka kgr. zrazowego lub krzyZowego miesa po-
kraja¢ na duze, lecz jakna, stry, zbié, osolié

1 zostawié tak z kwadrans, V zke masta,
zy¢ upleczonej i utartej cebuli, wsypaé chleba tar-

ego, pieprzu, wymiesza¢ doskonale, nadziewaé tem zrs
74 jac mocno, aby sie nie r scaly.  Wloz

radel kawal masta, na to 1o

zrazy, wlozy¢ cebuli pieczonej, przykry iech sie a
na wolnym ogniu; jak si¢ zrumienia, wlac¢ troche rosc
zasypa¢ sos chlebem, a jezeli Jjeszcze sie rsadzil,

to podla¢ znowu rosotem, wygotowanym z kodci i zyl

P L KI E od miesa. Zrazy takie powinny sig dusié trzy kwadranse.
Zrédio: Kuchnia polska: niezbedny podrecznik dla kucharzy i gospodyr wiejskich i miejskich
0

oraz poradnik w wielu gateziach gospodarstwa domowego, Torun 1901, s. 190.
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Ciekawostka: Zrazy to klasyka naszej kuchni. Wywodza sie le anegdot dotyczacych staropolskich tasuchow, ktorzy potrafili
z epoki staropolskiej. W dawnych tekstach kulinarnych spotyka na raz zjes¢ kilkanascie zrazéw. Wsréd nich nalezy wymienic

sie termin ,,zraziki”, ktéry sugeruje cienkie plastry pokrojonego kréla Wiadystawa Jagielte. Zrazy podawano dawniej z kasza,
miesa lub ryb. W pézniejszych przepisach jest juz mowa o roz- ktora przed spopularyzowaniem sie ziemniakow byta uznawa-
bitych plastrach z nadzieniem, duszonych w sosie. Istnieje wie- na za najlepszy dodatek do mies.

SKEADNIKI:

800 g zrazowej gérnej QMP
2 cebule

20 g maki pszennej

40 g masta

2 kromki chleba czerstwego
50 g klarowanego masta

50 g $Smietany

sol
pieprz

lis¢ laurowy

PRZYGOTOWANIE:

1.Jednag cebule kroimy w kostke i smazymy. Po ostudzeniu mieszamy 3.Zrazy smazymy na rozgrzanym masle, wsypujemy pokrojong drob-
z mastem, dodajemy starty chleb, pieprz i sél, mieszamy. no druga cebule. Doktadamy lis¢ laurowy, doprawiamy solg i pie-
2.Mieso myjemy, osuszamy, kroimy na duze plastry i rozbijamy jak przem. Podlewamy wodg i dusimy do miekkosci pod przykryciem.
najcieniej. Zrazy nadziewamy przygotowanym farszem i zwijamy je Podajemy z wytworzonym w czasie duszenia sosem.

Scisto, zeby sie nie rozpadty. [ |
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KI Z UDZCA WOLOWEGO
ODANE Z SOSEM Z SUSZ@\WYCH
BOROWIKOW ORAZ WARZYWAMI
Z GRILLA"
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SKEADNIKTI:

600 g wotowiny zrazowej 1 marchewka
goérnej QMP

¥ baktazana
150 g rozbratla wotowego QMP
bez kosci ¥ cukinii

100 g stoniny 80 g pieczarek

70 g maki pszennej 2 gatazki $wiezego rozmarynu

50 g masta 4 zgbki czosnku
0,5 | bulionu wotowego 40 ml oleju
30 g suszonych borowikéw sol

100 ml $mietanki 30% pieprz kolorowy

50 g smalcu majeranek

1 cebula czerwona

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

PRZYGOTOWANIE:

1.Rozbratel i stonine myjemy i mielemy w maszynce. Dodajemy
miekkie masto, sél, pieprz i majeranek. Mase wyrabiamy, wstawiamy
do lodowki na 30 minut.

2.Udziec wotowy kroimy w dwucentymetrowe plastry, rozttukujemy,
by powstaly cienkie ptaty. Doprawiamy solg i pieprzem. Platy miesa
smarujemy mielong masa i zwijamy w roladki.

3.Roladki obtaczamy w mace i smazymy na mocno rozgrzanym
smalcu. Przektadamy do rondelka, zalewamy bulionem i dusimy pod
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przykryciem do miekkosci. Pod koniec gotowania dodajemy umyte
i namoczone suszone borowiki. Sos ogrzewamy do zageszczenia.

4.Cebule obieramy, myjemy, kroimy w 6semki. Marchewke obieramy,
myjemy, kroimy w stupki o dtugosci 5 cm. Baklazan, cukinie i pie-
czarki myjemy, kroimy w grube plastry. Na patelni rozgrzewamy olej,
smazymy warzywa. Dodajemy pokrojony w cienkie plastry czosnek.
Doprawiamy solg, swiezo mielonym pieprzem oraz rozdrobnionym
rozmarynem. Roladki podajemy z sosem i smazonymi warzywami.
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Ciekawostka: Pieczenie to jeden z najpopularniejszych w Pol-
sce sposobow przyrzadzania wotowiny. Podczas staropolskich
uczt na poczatku pojawialy sie pieczone miesiwa. Pieczen wo-
towa z sosem winnym lub octowym zapewne pojawita sie na

uczcie wydanej z okazji zaslubin Bony z Zygmuntem Starym.
Pieczeni wotowej nie mogto zabrakng¢ na zadnej biesiadzie
staropolskiej. Kilka wiekéw pézniej o daniu takim wspomina
takze Stefan Zeromski w Syzyfowych pracach: ,Pani Wiechow-

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

ska upiekta na roznie zajgca i pieczen wotowa, niewymownie
krucha, ktore to przysmaki miaty by¢ podane dyrektorowi na
zimno..."”. Z pewnoscig kazdego zacnego goscia mozna podjaé
pieczenig huzarska. Jest to dos¢ wyrafinowane danie, z kto-
rym mogt sobie poradzi¢ doswiadczony kucharz. Wieloetapo-
we przygotowanie potrawy, przygotowanie miesa i farszu oraz
kompozycja dania sugeruja, ze podawano je, by uswietni¢ wy-
jatkowe wydarzenia.

SKEADNIKI:

800 g zrazowej dolnej QMP 1 cebula

% cytryny 1 kromka razowego
czerstwego chleba
1 z6ttko
sol
50 g klarowanego masta
pieprz

90 g masta

40 g maki pszennej

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy, osuszamy, nacieramy sokiem z cytryny oraz sola.
Odstawiamy na godzine do lodoéwki. Po tym czasie wyjmujemy, ob-
taczamy w mace i obsmazamy na klarowanym masle ze wszystkich
stron.

2.Mieso przektadamy do brytfanny, podlewamy wodg i dusimy pod
przykryciem okoto 1,5 godziny. Gdy bedzie prawie miekkie, wyjmu-
jemy i studzimy.
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3.Przygotowujemy farsz. Pot cebuli siekamy i dusimy na masle, ru-
mieniac. Dodajemy je do utartego czerstwego chleba razowego, wbi-
jamy z6ttko, przyprawiamy solg i pieprzem, mieszamy.

4.Nacinamy uduszone mieso uko$nie w cienkie plastry. W naciecia
wkitadamy farsz i nadajemy pieczeni ksztalt. Do sosu, ktéry wytwo-
rzyt sie w brytfance, dodajemy make i pokrojong w plastry pozosta-
ta cebule. Gdy cebula zmieknie, dodajemy troche wody, wkltadamy
pieczen, przykrywamy brytfanne i wstawiamy do piekarnika na mniej
wiecej 30 min. Podajemy z sosem z pieczenia. .
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WIELKA KSIEGA WOLOWINY

NAZWA ,PAVLOVA” KOJARZY SIE WIEKSZOSCI Z NAS Z TORTEM BEZOWYM. WARTO WIEDZIEC, ZE ISTNIEJE TAKZE

MIESNE DANIE ,,PAVLOVA”.

SKEADNIKI:

ok. 1,5 kg wotowej zrazowej
dolnej QMP

mieszanka przypraw: gorczyca,
kolendra, cebula suszona,
pieprz miotkowany, papryka
stodka, tymianek, majeranek,
ziele angielskie, lis¢ laurowy,

1,5 kg pieczarek

0,5 kg cebuli
— wedtug gustu
1 duzy peczek natki pietruszki
sol
1 duza ptaska tyzka maki
ziemniaczanej

kminek, lubczyk, czosnek, cukier

PRZYGOTOWANIE:

=

1. Pieczarki myjemy, drobno kroimy. Mozemy je nawet zatrze¢ na gru-
bych oczkach tarki. Cebule kroimy w kostke.

2.Natke pietruszki drobno siekamy.

3.Mieso kroimy na dos¢ réwne platy o grubosci okoto 1 cm w poprzek
widkien, przyprawiamy wieksza czescig mieszanki przypraw (bez
soli!) i doktadnie rozbijamy. Wazne jest, by plastry miesa uktadac za-
wsze w takiej kolejnosci, w jakiej byty odkrawane. P6zniej trzeba je
bedzie dopasowac i ponownie ztozy¢ w catosé.

4.Pieczarki przesmazamy z cebulg, przyprawiamy do smaku solg
i mieszankg przypraw. Na koniec dodajemy posiekang natke pie-
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truszki. Kiedy masa pieczarkowa przestygnie, mieszamy jg z maka
ziemniaczana.
5.Na stole kltadziemy kawatek folii aluminiowej btyszczaca strong do
gory. Na przemian uktadamy na folii plastry wotowiny i niezbyt grube
warstwy farszu pieczarkowego. Po ztozeniu cato$¢ ma wygladac jak
na zdjeciu powyzej.
6.Mieso szczelnie zawijamy w folie i ukladamy w naczyniu do pie-
czenia. Pieczemy w piekarniku w temperaturze 160 °C przez mniej
wiecej dwie godziny.

N
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SKEADNIKTI:

120 ml stodkiego sosu
sliwkowego

350 g skrzydta wotowego QMP
(bez bton i Sciegien)

2 papryki 50 ml octu winnego jabtkowego
50 g rukoli 20 g $Swiezego imbiru
20 g kietkdw buraka 1 ostra papryczka chilli
20 g $wiezego szpinaku sol

80 ml soku jabtkowego Swiezo mielony pieprz

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

PRZYGOTOWANIE:

1. Mieso myjemy, osuszamy, doprawiamy solg i Swiezo mielonym pie-
przem. Nagrzewamy piekarnik do temperatury 220 °C, wstawiamy
mieso i pieczemy 7 min. Wyjmujemy i odstawiamy, zeby odpoczeto.
2.Przygotowujemy tajski sos imbirowy. Do rondelka lub patelni wle-
wamy sok jabtkowy, sos sliwkowy, ocet jabtkowy, dodajemy obrany
i pokrojony w zapatki imbir, drobno posiekang papryczke chilli i Swie-
Zo mielony pieprz.
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3.Papryke myjemy i umieszczamy nad ptomieniem. Trzymamy ja
tam, obracajgc, dopoki cata jej skérka nie bedzie czarna. Przypalong
papryke wktadamy do torebki foliowej na 10 minut. Po tym czasie wyj-
mujemy papryke i zmywamy skérke pod strumieniem biezacej wody.
Papryke juz bez skérki kroimy w paseczki.

4. Ostudzone mieso kroimy na bardzo cienkie plastry. Plastry uklada-
my na talerzu, a na nich rukole wymieszang ze szpinakiem i paseczki
papryki. Cato$¢ dekorujemy kietkami. W miseczce podajemy ostu-

dzony sos.
|



LIGAWA
GOTOWANA
W BULIONIE &«

Sztuka miefa wolowa.
 Na wielkie danie,
Wez gryche, albo moflek ugotuy zwy-
. e, wley troch¢ bullionu, pofél do-
- brze, wrzu¢ bazyliki, bobkowy lis¢, ugoto=
waw(zy wyimiez nicch ofigknie, uloz na puls

mifka, pofyp w kolo pietrulzkg zielong.

Zré6dio: Wojciech Wieladko, Kucharz doskonafy, Warszawa 1783, s. 40.
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Ciekawostka: Wojciech Wieladko, autor Kucharza doskonafe- Ziota te stosowano dla nadania smaku i jako dekoracje. Posy-
go, prezentuje w swojej ksigzce dania kuchni francuskiej, ktéra panie miesa przed wydaniem natka pietruszki byto czesta prak-

w XVIII wieku byta szalenie modna. Wyr6zniata sie ona prosto- tyka, uznawana za szczyt kulinarnej elegancji.
tg, krélowata w niej zielenina, na przyktad bazylia i pietruszka.

SKEADNIKI: ‘ — S

800 g ligawy QMP
400 ml bulionu
sol

3 gatazki swiezej bazylii

lis¢ laurowy

natka pietruszki posiekana

PRZYGOTOWANIE:

1. Mieso myjemy, wktadamy do gorgcego bulionu. Dodajemy sdl, lis¢ 2.Wyjmujemy mieso z bulionu i kroimy na plastry grubosci 2 cm.
laurowy, bazylie. Gotujemy do miekkosci. Podajemy posypane pietruszka jako sztuke miesa lub razem z bu-
lionem.
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SKEADNIKTI:

0,5 kg ligawy wotowej QMP

30 ml sosu sojowego stodkiego
70 ml wodki wisniowej

2 cm kigcza imbiru

Y bulwy kopru wioskiego

15 ml oliwy truflowej

10 ml kremu balsamicznego L i
5 pomidoréw koktajlowych

30 g kaparéw

20 g rukoli

Swiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Przygotowujemy marynate z: sosu sojowego, wodki, tartego imbiru, 3.Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 220 °C i wstawiamy mieso
pokrojonego kopru wioskiego i $wiezo zmielonego pieprzu. na 8 min. Po tym czasie wyjmujemy migso z piekarnika, po ochtodze-
2.Mieso myjemy i osuszamy. Do marynaty wktadamy mieso i odsta- niu bardzo cienko kroimy. Na talerzu lub desce uktadamy rukole, na
wiamy do lodéwki na 3 godziny. niej pokrojone mieso. Dekorujemy pokrojonymi pomidorkami i kapa-

rami. Catos¢ skrapiamy oliwa truflowg i kremem balsamicznym.
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BOEUF A LA MODE

Wez krzyzowke albo zrazdwke wotowq, naszpikuj ja gleboko *
szynkq surowq i stoning, wiéz w rondel, dodaj do tego cebuli
szesé, marchwidw trzy, korzonkdw pietruszczanych trzy, liscia
bobkowego, tymianu, bazylikum, potrosze wszystkiego, dalej
wina butelke, octu butelkg, rosotu lub wody dolej tyle, aby si¢
migso nie wszystko zalato w rondlu, nasyp soli troche, przykry;j

pokrywa, oblep jq ciastem i gotuj na denarku, ale na Srednim - ' ay
-~ :

QMP-
DOBRA
WOLOWINA

ogniu (aby sig raptem nie gotowato migso) przez siedm lub
dsm godzin. Potym stworzysz migso, wyjmiesz, thustos¢ od nie-
g0 oderzniesz, réwniez i z sosu, w ktdrym sie migso gotowato, i
zdejmiesz, na potmisek migso wylozywszy, sos na niego przez
sitko wylejesz.

Zrédto: Paul Tremo, 86 przepiséw ufozonych i spisanych przez J.P.

Tremona pierwszego kuchmistrza JKM Stanistawa Augusta Ponia-
towskiego, opr. J. Kowecki, Warszawa 1991, brak numeracji stron.

BOEU
ALA
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WOLOWINA WIELKA KSIEGA WOLOWINY

Ciekawostka: Boeuf a la mode to potrawa, ktéra w kuchni
naszych przodkéw pojawita sie wraz z poczatkiem mody na
wszystko co francuskie. ,Modna wotowina” byta serwowana od

XVIII wieku. Jednak sposoby przyrzadzania tej potrawy byty
rézne. W najwczesniejszych z zaprezentowanych receptur za-
pisano polecenie, zeby wykorzysta¢ krzyzowke albo zrazowa.

Boeuf a la mode byta jedna z ulubionych potraw ostatniego
kréla Polski Stanistawa Augusta Poniatowskiego. By¢ moze
intelektualisci i artysci odwiedzajacy kréla podczas obiadéw
czwartkowych mogli rozkoszowac sie smakiem owego specja-
tu?

SKEADNIKI:

1 kg krzyzowej QMP 3 gatazki swiezego tymianku
1 litr bulionu wotowego 1 gatazka swiezej bazylii
150 g szynki bez kosci 250 ml czerwonego

pélwytrawnego wina
150 g surowej stoniny

250 ml octu winnego
3 marchewki

sol
2 pietruszki

pieprz
3 liscie laurowe

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy i osuszamy. Wotowine szpikujemy pokrojong w pa-
ski stoning i surowg szynka.

2.Wktadamy do garnka z gotujgcym sie bulionem, dodajemy mar-
chew, pietruszke, lis¢ laurowy, tymianek, bazylie, wino, ocet, sdl,
pieprz i gotujemy minimum 3 godziny na bardzo malym ogniu
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w szczelnie zamknietym garnku. Po tym czasie wyjmujemy mieso,
przecedzamy powstaly sos. Mieso kroimy w plastry i ukladamy na
pétmisku lub desce. Podajemy na ciepto ze zredukowanym i przece-
dzonym sosem z gotowania lub na zimno do pieczywa. ]
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SKEADNIKTI:

600 g krzyzowej oko QMP
30 g cebulki konserwowej
50 g kietkdw fasoli mung

50 g kukurydzy konserwowej
w minikolbach

40 g $wiezego mtodego
szpinaku

4 zabki czosnku

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

70 ml sosu sojowego

70 ml oleju sezamowego
pieprz

kumin

Swieza bazylia

papryczka chili do dekoraciji

PRZYGOTOWANIE:

1. Mieso myjemy, usuwamy sciegna i powiezi. Kroimy w cienkie stupki
o0 wymiarach 5 cm x 1,5 cm i smazymy 3 minuty na bardzo mocno
rozgrzanym oleju sezamowym w woku lub w gtebokiej patelni (trzeba
zachowac przy tym ostroznosc!).
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2.Do migsa wlewamy sos sojowy, dodajemy czosnek pokrojony
w cienkie plastry, kukurydze pokrojong na pét, cebulke w catosci,
kietki fasoli mung, bazylie oraz umyty szpinak. Doprawiamy Swiezo
mielonym pieprzem i kuminem. Natychmiast podajemy na ogrzanym
talerzu. Dekorujemy cienkimi plasterkami papryczki chilli.



PIECZONA KRZYZOWA
Z KOPYTKAMI
I SMAZONA CUKINIA
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SKEADNIKTI:

800 g krzyzowej QMP
200 ml sosu pieczeniowego

400 g kopytek, najlepiej
wiasnego wyrobu

1 mata cukinia
8 pomidorkéw koktajlowych

3 gatazki Swiezego tymianku

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

2 gatazki Swiezego rozmarynu
80 ml stodkiego sosu chilli

30 g masta

50 ml oleju

sol

pieprz kolorowy

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy i osuszamy. Doprawiamy solg, $wiezo mielonym 2.Cukinie myjemy i kroimy w stupki o dlugosci 5 cm i szerokosci okoto
pieprzem i posiekanym rozmarynem. Rozgrzewamy olej na patelni 1 cm. Pomidorki myjemy i przekrawamy na po6t. Warzywa smazymy
i na bardzo mocnym ogniu obsmazamy mieso z kazdej strony. Wkla- na masle, doprawiamy sola, $wiezo mielonym kolorowym pieprzem,
damy je do rekawa foliowego i pieczemy w temperaturze 120 °C oko- stodkim sosem chilli oraz posiekanym tymiankiem.

to 2,5 godziny.

3.Wczesniej ugotowane kopytka smazymy na zioty kolor. Mieso po-
dajemy z sosem, warzywami i smazonymi kopytkami. ]
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SKEADNIKI:

800 g krzyzowej ogonek QMP
50 ml oleju

1 galgzka tymianku

40 g masta

1 galgzka szatwii

50 ml sosu sojowego

180 ml czerwonego wytrawnego

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

60 g konfitury sliwkowej
2 marchewki zotte

2 marchewki fioletowe
cukier

pieprz kolorowy

sol

wina

PRZYGOTOWANIE:
1.Mieso myjemy, oczyszczamy i marynujemy w oleju, Swiezych zio- 4.Mieso kltadziemy na rozgrzanym grillu, grillujemy okoto 25 minut,
tach i sosie sojowym przez 30 minut. co kilka minut obracamy. Mieso zdejmujemy z grilla i odstawiamy na
2.Przygotowujemy sos. Wlewamy wino na patelnie, dodajemy konfi- kilka minut, zeby odpoczeto. Nastepnie kroimy w plastry.
ture sliwkowg. Ogrzewamy do zageszczenia. 5.Pokrojone migso podajemy z sosem i karmelizowanymi marchew-
3.Marchewki obieramy, myjemy i kroimy. Smazymy na masle z do- kami.

datkiem cukru i odrobiny soli.
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Ciekawostka: Nie jest to zwykta sztuka miesa, cho¢ bywa za
taka uwazana. Ta potrawa przeszia do legendy dzieki wiad-
cy, dla ktérego specjalnie ja przyrzadzano. Franciszek Jézef,
bedac wielbicielem tafelspitza, kazat sprowadza¢ woty z odle-
glych regionéw Wegier, by ich mieso mogli wykorzystywac nad-
worni kucharze. Maria Ochorowicz-Monatowa w Uniwersalnej

ksigzce kucharskiej z 1910 roku napisata o tej potrawie tak:
.Dobra sztuka miesa jest najczestszem daniem zaréwno na
najskromniejszych jako tez i na najwykwintniejszych stotach.
Jest ulubiong potrawg szczegolniej wszystkich mezczyzn, kto-
rzy ja uwazajg za podstawe dobrego obiadu, a czesto bywa
podawang i na krélewskich stotach. Cesarz austryacki Fran-

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

ciszek Jozef musi mie¢ codziennie do obiadu kawatek sztuki
miesa z kwiatkiem, tak zwang po niemiecku: Tafelspitz. Jest to
krzyzéwka z goéry od ogona, ktéra najlepiej sie nadaje do goto-
wania, bo jest soczysta, krucha, i tadnie daje sie tranzerowac
w szerokie plastry”.

Te potrawe jedzag do dzi$ Austriacy, jest to klasyka klasyk tam-
tejszej kuchni. Sktada sie ona z trzech elementow: esencjo-
nalnego wywaru, miesa — podawanego zazwyczaj z musem
chrzanowo-jabtkowym, oraz sosu. Dodatki do tej potrawy to
purée ze szpinaku oraz zapiekane ziemniaki Podawanie tafe-
spitza w austriackiej restauracji lub podczas domowej uroczy-
stosci jest prawdziwym spektaklem i kulinarnym rytuatem.

SKEADNIKI:
500 g krzyzowej okrywy 1 duza cebula
(tafelspitz) QMP

2 liscie laurowe
2 | esencjonalnego bulionu
wotowego lub rosotu 5 ziarenek pieprzu
2 kawalki szpiku (wymoczone
w zaprawie octowej i wyptukane)

szczypiorek do dekoracji

2 jabtka
2 marchewki

2 lyzki chrzanu tartego
100 g selera

sol
Y% pora

PRZYGOTOWANIE:

1. Gotujemy wotowine w bulionie wotowym z dodatkiem liscia lauro-
wego i pieprzu od 2 do 2,5 godziny na matym ogniu, tak by bulion tylko
delikatnie sie gotowat. Wybieramy z bulionu pojawiajgca sie pianke.
2.Cebule opalamy nad ogniem lub rumienimy na suchej patelni.
3.30 minut przed koricem gotowania dodajemy warzywa i opalong
cebule, a 7 minut przed koricem gotowania wkladamy 2 cate jabtka.
4.Nieduzag czes¢ bulionu odlewamy do innego garnka, dodajemy
szpik i dusimy 5 minut. Doprawiamy solg i pieprzem, przecedzamy.
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5.Z ugotowanych jabtek wybieramy migzsz, dodajemy 2 tyzki chrza-
nu tartego, doprawiamy solg, rozgniatamy i mieszamy.

6. Wyjmujemy ugotowane mieso z wywaru, kroimy w plastry. Na ta-
lerzu uktadamy plastry miesa i pokrojone warzywa korzeniowe. Za-
lewamy niewielkg iloscig sosu z bulionu zageszczonego szpikiem.
Posypujemy drobno pokrojonym szczypiorkiem. Zjadamy z musem

jabtkowo-chrzanowym.
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§. 20.
Sztuka migla po Angieltku.

Na wiclkie danie.

W ftaw w garku [ztukg migfa iaka ci
fig podoba, wiéz dwie albo trzy marchwi,.
ieden korzonek pafternaku, trzy albo cztery
cebulki, wigfke pietrufzki, odnoike czosnku,,
trzy gozdziki, bobkowy lis¢, tymianek, ba-
zylikg, naley bullionem albo wodg, ofsl,
opieprz, ugotuy przy malym ogniu z kurt
bullionem: w pil' przegotowawlzy, wléz
male dwie glowki kapufty tak fporzadzone.
Wez male dwie glowki kapulty, albo iedng
wielky, obierz zli¢ci zielonych, obgotuy ca-

1y w wodzie gorgcey, przez pot godziny,
I przeldz w zimng wodg, potym wycisniy do-
- bree, uchyl trochg liftka kazdego naléz na-

dzieniem z cielgciny, grzybkéw, i karczo.

- chow, lub z innego migla. Podziel potym
PO AN‘ IE I SK' | na tizy lub cztery liftki, zrob male glowki
kapufly, wigkfze trochg od inia, obwigz, ugo-

tuy razem z miglem, Ugotowawlzy, ofgez,
zbierz tuftodc. uléz fztuke migfa na pulmi-
fku, przekrdy kaidy kapufte na polowg;
obloZz w kolo migla. Zrob fos przecedziwlzy
bullion przez fito, zbierz tluftosé, przyday
trochg galzczu, praygrzey, poley po wierz-
chu migfa i kapufly,

Zrédto: Wojciech Wieladko, Kucharz doskonaty,
Warszawa 1783, s. 43-44.
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Ciekawostka: To danie kojarzy sie niektérym z popularnymi
gotabkami. Mozna powiedzieé¢, ze przepis przedstawia staro-

Wiasnie tak Anglicy przyrzadzali swoja ulubiong wotowine. Po-
wyzszy przepis wskazuje na pomystowos¢ kucharza. Chodzi
tu gtdwnie o dodatek, z jakim podaje sie pieczen — zawinigtka
z lisci kapusty z aromatycznym nadzieniem, ktére nabiera sma-
ku dzieki gotowaniu z miesem wotowym.

polskie gotgbki z angielska sztuka miesa. Przepisy na dania
.pO angielsku”, zamieszczone w Kucharzu doskonalym, opi-
sujg przygotowanie potraw gotowanych z dodatkiem warzyw.

SKEADNIKI:

800 g topatki wotowej QMP
500 g karkéwki wotowej QMP
2 marchewki

1 pasternak

2 cebule

1 peczek natki pietruszki

5 zgbkdéw czosnku

3 gozdziki

2 liscie laurowe

2 gafgzki tymianku

2 gafazki bazylii

2 mate gtéwki kapusty

250 g $wiezych podgrzybkow
120 g karczochéw z puszki
sol

pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1.topatke wotowg myjemy i wkladamy do garnka z gorgcg wodg. Do-
dajemy obrane warzywa korzeniowe, czosnek, lis¢ laurowy, gozdziki,
tymianek, bazylie, sél i pieprz. Gotujemy na wolnym ogniu.
2.Parzymy gtéwki kapusty. Karkowke mielemy. Grzyby oczyszczamy 5.Wktadamy do gotujgcej sie topatki. Gdy bedzie miekka, wyjmujemy
i kroimy dosy¢ drobno. Zmielone mieso, grzyby i posiekane karczo- ja na pétmisek i obktadamy przekrojonymi gotgbkami.

chy doprawiamy sola i pieprzem, mieszamy. .

3.Kapuste osuszamy i dzielimy na liscie. Przygotowujemy 3 liscie,
uchylamy kazdy i wktadamy nadzienie miesno-grzybowe.
4. Formujemy mate gotabki, zwiazujemy sznurkiem.
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SKEADNIKI:

450 g topatki wotowej QMP 30 ml wina czerwonego

100 g toju wotowego 100 ml bulionu wotowego

4 duze bufki 1 mata cebula czerwona

% gtowki sataty 1 Swiezego ogorka

120 g papryki czerwonej sol
konserwowej

pieprz
350 g frytek

papryka ostra
4 tyzki majonezu

4 tyzki ketchupu

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso i 16] myjemy, mielemy w maszynce o grubych oczkach. Do-
dajemy zimny bulion, s6l, Swiezo mielony pieprz. Mase migesng odsta-
wiamy do lodéwki na 20 minut.

2.Majonez mieszamy z ketchupem i czerwonym winem. Przyprawia-
my papryka ostra.

3.Mase miesna formujemy w krazki o Srednicy 8 cm i grubosci 2 cm.
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4.Uformowane kotlety smazymy na mocno rozgrzanym grillu elek-
trycznym lub nattuszczonej patelni grillowej okoto 2 minut z kazdej
strony.

5.Butke ogrzewamy i przekrawamy na pét. Smarujemy sosem koktaj-
lowym. Na sos ktadziemy umyta i osuszong porwang satate karbowa-
na, na satate — grillowane mieso, ogérek, pokrojong w plastry cebule

czerwong i papryke konserwowa. Podajemy z frytkami.



el woloe. KIELBASKI
- Na danie.
Pokray kawal migfa wolowego razem ze
floning, drobno, poléz nawierzchu fiekanie z ‘x; OLO ‘x'/ E

migfa gotowanego, z wid te keaiane miglo
nakfztalt kielbafki, obmocz porym w tluflo- Z LO P ATKI
fci, pofyp chlebem , opiecz: trzeba fkrapiad
po trochu tluftoscig gdy fig beda plekly u-
pickllzy, dasz z fokiem, i fofem winoym.

Zrédio: Wojciech Wieladko, Kucharz doskonaly, Warszawa 1783, s. 39.
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Ciekawostka: Posypywanie chlebem, czyli panierowanie woto-
winy, wspotczesnie wydaje sie zbednym zabiegiem. Zgodzitby

sie z nami Stanistaw Czerniecki. Twierdzit on, ze panierka uzy-
wana do potraw wcale nie dodaje im smaku, wrecz przeciwnie.

Moda na francuskie smaki zmienita sposéb postrzegania tego
kulinarnego elementu. W Kucharzu doskonatym, ktory jest pro-
pozycja dan kuchni francuskiej, uzycie bulki tartej, czyli tartego
chleba, jest powszechne.

SKEADNIKI:

600 g topatki miesnia nadgrzebieniowego QMP
200 g stoniny

300 g gotowanego miesa z rosotu

50 ml smalcu

100 g butki tartej

sol

pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1.topatke i stonine myjemy i razem drobno siekamy. Doprawiamy
solg i Swiezo mielonym pieprzem. Gotowane mieso z rosotu réwniez
drobno siekamy.

2.Posiekane surowe mieso ukladamy réwng warstwa na nattuszczo-
nej folii spozywczej, formujac prostokat. Warstwa powinna mie¢ gru-
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bos¢ okoto centymetra. Na niej rozktadamy posiekane mieso gotowa-
ne. Zwijamy kietbase.

3.Kietbase smarujemy roztopionym smalcem i obtaczamy w buice
tartej. Pieczemy okoto 40 minut w temperaturze 180 °C, smarujac ja

kilka razy roztopionym ttuszczem.
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SKEADNIKTI:

750 g topatki wotowej migsnia
nadgrzebieniowego QMP

1 tyzeczka pikantnej przyprawy
lub pasty curry

100 ml mleka kokosowego 1 papryczka chilli
100 ml $mietanki 30% 4 zgbki czosnku
60 g pieczarek 50 ml oleju
1 cebula 500 ml bulionu wotowego
1 marchewka Swieza bazylia (najlepiej tajska)

50 ml waédki limonkowej sol

120 g swiezej fasolki
szparagowej zielonej

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy i osuszamy, pozbawiamy bton i Sciegien, kroimy
w kostke 3x3cm i przyprawiamy sola.

2.0lej rozgrzewamy bardzo mocno na patelni i smazymy na nim mie-
so. Do podsmazonego migesa wlewamy wodke limonkowa. Flambiru-
jemy z zachowaniem wszelkiej ostroznosci.

3.Dodajemy cebule pokrojong w pidrka, wlewamy bulion wotowy i go-
tujemy okoto 1 godziny na wolnym ogniu pod przykryciem.
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4.Po tym czasie dodajemy mleko kokosowe, curry, Smietanke, po-
krojone na cwiartki pieczarki, pokrojong w grubg kostke marchew.
Gdy mieso bedzie prawie migkkie, wrzucamy fasolke szparago-
wa pokrojong na 4-centymetrowe kawalki oraz drobno posieka-
ny czosnek. Doprawiamy solg. Zwiekszamy ogien pod patelnig

i odparowujemy piyn.
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SKEADNIKTI:

500 g topatki wotowej migsnia
podgrzebieniowego QMP

120 g tluszczu wotowego
90 g boczku

1 mata cebula

2 zabki czosnku

%% namoczonej buiki

100 ml bulionu wotowego
1 jajko

50 g masta

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

25 g orzechéw wioskich

25 g orzechéw pistacjowych
majeranek

gatka muszkatotowa

sol

pieprz

suszone papryczki chilli

olej do smazenia cebuli

PRZYGOTOWANIE:

1.topatke i tluszcz wotowy dwukrotnie mielemy. Cebule kroimy 2.Forme do teryny wyscielona folig aluminiowag wyktadamy boczkiem
w kostke, przesmazamy i mieszamy z masg miesng. Dodajemy na- tak, zeby wystawat.

moczong i zmielong butke oraz miekkie masto, whijamy jajo. Dodaje- 3.Na boczek kladziemy mase miesna, wystajace plasterki boczku za-
my posiekane orzechy, drobno posiekany czosnek oraz zimny bulion wijamy na mieso.

wotowy. Mase przyprawiamy solg, gatkg muszkatotowa, pieprzem, 4.Forme wstawiamy do naczynia wypetnionego do potowy wodg
majerankiem i suszonymi papryczkami chilli. Doktadnie mieszamy. i pieczemy w temperaturze 180 °C przez godzine.
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WOLOWINA WIELKA KSIEGA WOLOWINY

Ciekawostka: Suropiecki to staropolskie zrazy wotowe. Ich
XVIl-wieczna forma réznita sie od wspotczesnej. Byly to zra-
zy nie zawijane, lecz jedynie szpikowane, na przyktad stonina.

W barokowym przepisie nie mogto zabrakng¢ podbijajgcych
smak przypraw: pieprzu, imbiru oraz rozmarynu, jednego z ulu-
bionych zi6t Czernieckiego. Podane na goraco zraziki wotowe

nabieraly charakteru réwniez dzieki ostatniemu etapowi przy-
gotowania. W celu uzyskania intrygujgcego potaczenia Czer-
niecki zalecat zakwasi¢ mieso przez dodanie soku z wyjatkowo
kosztownych wtedy cytryn lub octu winnego oraz posypanie
kwiatem muszkatotowym.

SKEADNIKI:

800 g topatki miesnia tréjglowego QMP
140 g stoniny

% kaptona lub kurczaka zagrodowego
500 ml bulionu wotowego

10 g kfacza imbiru

2 gatazki Swiezego rozmarynu

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

PRZYGOTOWANIE:

1.topatke myjemy. Stonine kroimy w stupki wielkosci palca. topatke
nakluwamy nozem i szpikujemy stoning. Poléwke kurczaka réwniez
szpikujemy. Doprawiamy solg i pieprzem.
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2.Naszpikowang wotowine wktadamy do garnka lub brytfanki z wrza-
cym bulionem i gotujemy okoto 1,5 godziny. Po tym czasie do woto-
winy doktadamy dréb. Doprawiamy solg, pieprzem, imbirem i rozma-
rynem. Gotujemy na wolnym ogniu do momentu, az mieso zmieknie.
Podajemy na pétmisku lub w brytfance, w ktérej sie gotowato, wraz
Z wytworzonym sosem.

H



ROSOL Z MIESA
WOLOWEGO

Zr6dio: Kuchnia polska: niezbedny podrecznik dla ki
skich i miejskich, Toruri 1901, s. 13-14. e

5. Czysly rosél lub bhuljon z miesa
wolowego.

Jezeli rosol ma byé tegi, trzeba wziac '/s kgr. miesa
na osobe, na lzejszy wystarczy céwieré kgr., a moze byé
nawet jeszcze niezly rosol, jezeli sic bierze po /s kgr.
migsa na 4 osoby. Przy rosolach i wszelkich zupach
migsnych trzeba uwazaé, aby samego plynu byla lkwa-
terka na osobe, pomnac na to, ze mieso zajmuje dosyé
miejsca W garnku.

Wody liczy sie na kazda osobe jeszeze raz tyle,
Jjak trzeba rosolu, zwykle pot litra, liczac na to, ze
sie rosol wygotuje. Wsrod gotowania nie nalezy do-
lewa¢ wody, gdyz wszelki rosol od pozniejszego do-
lewania traci na smalku.

Jezeli migso jest o ile tyle czyste, nie plokaé go przed
gotowaniem, gdyZ to mu odbiera wiecle ezedei pozyw-
nych. Najprzod z wolna gotowaé micso przez godzine,
zbierajac z niego szumowiny, a potem odstawié rosol
od ognia, zala¢ lyzka zimnej wody i zcbraé z gory
niestrawna tlusto$é zwana pozlota, wyjaé sztuke miesa,
optokaé, rosol przecedzi¢ przez geste sitko, i znown
w nim mieso gotowad z poczatku na wielkim, potem
na wolnym ogniu z rézna woloszezyzna, jako to: pie-
truszka w korzonkach, selerami pokrajanemi w c¢wiartki,
porami, marchwia, a nawet jedna cebula w calosei,
z luping pierwej na blasze lub pod blacha upieczona,
jednym Iub dwoma suszonemi grzyblami (pieczarkami)
1 szezypta kwiatu muszkatowego.

Mozna tez dodaé ugotowanego binlego sago, po-
krajanej w (alerzyki cytryny, wrzucié gardé ogotowa-
nych osobno, na pol pokrajanych liSei szezawiu, oraz
ngotowanych i w kostke pokrajanych amoretelk. Bardzo
dobrego smaku dodaja takze kalafiory i kapusta wloska.

Jezeli sa zbytnie kostki z ecieleciny, albo co z dro-
bin, stara kura lub kogut, mozna i to wlozy¢, niech
sie razem goluje, przez _pg(_t‘osiﬁ daleko lepszego smaku

nabierze. 5

Po odebraniu powinien si¢ rosoél golowaé jeszeze
3 1 pol do 4 godzin, a gdy juz gotowy, odstawic go
na chwile od ognia, zebra¢ reszte tlustej pozloty, prze-
cedzi¢ przez geste sitko lub serwete do wazy, w Kktory
pierwej sie klada przygotowane do rosotu dodatki (whoski
czy domowy makaron, kluseczki, kaszka, ryz i t. p.)
i nieco drobno sickanej zielonej pietruszki.

Rosolu tego mozna uzy¢ do rozmaitych jarzyn;
potraw lub sosow, zamiast bialego buljonn, réwniez do
wszelkich innych zup przydaé sie moze.

Paszteciki z mozgu lub miesa najlepszym sa do-
datkiem do buljonu.

-
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rzy i gospodyn wiej-
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WOLOWINA WIELKA KSIEGA WOLOWINY

Ciekawostka: Zupy nie byly w barokowej kuchni oczywistym
elementem. Cytowany tu juz Stanistaw Czerniecki uznawat
zupy za francuska fanaberie. Jednak w swoim dziele na pierw-
szym miejscu opisat rosot. Bo rosét to nie zupa, to danie mie-

sne. To podstawa wszystkiego. Aromatyczny wywar gotowany
na miesie wotowym jest dla kucharza niezwykle cenny. Doce-
niat to takze Czerniecki, doceniali inni autorzy, ktérzy poswie-
cali rosotowi duzo miejsca w imponujacych nieraz zbiorach re-
ceptur kuchennych. Sztuka jest bowiem przyrzadzi¢ klarowny

wywar. Istotng zaletg rosotu jest mozliwos$¢ roznorodnego sto-
sowania go w kuchni, na przyktad jako bazy soséw i zup. Poza
tym ma on walory prozdrowotne — miedzy innymi wspomaga
leczenie przeziebienia. To wszystko doceniali nasi przodkowie,
doceniamy i my.

Kiedy na polskich stotach rozgoscity sie francuskie specjaty,
obroncy tradycji alarmowali, ze ze stotow zniknie rosét. Nie byto
sie czego baé. Rosot jest ponadczasowy i zadne nowomodne
zwyczaje tego nie zmienia!

SKEADNIKI:

2 kg szpondra wotowego QMP Y4 wioskiej kapusty
lub/i goleni QMP z koscia
1 peczek natki pietruszki

4 litry wody

gatka muszkatotowa
2 pietruszki

sol
2 marchewki

pieprz
1 por

lis¢ laurowy
1 seler

ziele angielskie
1 cebula

20 g suszonych borowikéw

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy, osuszamy i wktadamy do garnka z zimng woda.
Dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie i gotujemy na wolnym ogniu
okoto godziny. Pamietamy przy tym o zbieraniu szumowin. Wyjmuje-
my mieso z wywaru, optukujemy, a wywar przecedzamy przez geste
sito. Cebule opalamy nad ogniem. Mieso wktadamy do przecedzone-
go wywaru, dodajemy wszystkie warzywa obrane lub oczyszczone
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i umyte oraz grzyby. Gotujemy na bardzo wolnym ogniu do miekkosci
miesa. Przecedzamy rosét, doprawiamy do smaku solg i pieprzem
oraz gatkg muszkatotowg. Najlepiej podawa¢ go z makaronami lub
kluskami, posypany pietruszka. Mieso wykorzystujemy do przygoto-
wania kolejnego obiadu, na farsz do pierogéw lub jako sktadnik pasz-

tetu.
|



WOLOWINA MARYNOWANA NA SEODKO-KWASNO

Wez trzy kilogramy wolowiny z koscig i ugotuj do migkkosci. Kiedy wo-

towina zacznie odchodzic od kosci, wyjmij jq z bulionu. Ugotuj pdltora

kilograma sliwek wegierek i oddzielnie pottora kilograma rodzynek. Do
‘1 wielkiego garnka wf)z'. wolowing oraz sliwki i rodzynki. Gotuj jeszcze

przez godzing. Wlej pot litra octu i gotuj kolejne pigtnascie minut. Mo-
zesz doprawic solg do smatku. Wez stdj lub kamionkowy garnek i wisz do
niego marynate. Odstaw do chlodnego pomieszczenia na dwa lub trzy
dni. Nadaje si¢ do jedzenia zaréwno na zimno, jak i na ciepto.

enici. Zycie codzienne od kuchni,
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Ciekawostka: To potrawa z kuchni mennonitéw, protestantéw,
przedstawicieli radykalnego nurtu ruchu reformowanego. Na-
zwa pochodzi od przywddcy duchowego tej grupy religijnej

— Menno Simmonsa. Zyli oni skromnie, choé¢ dobrze gospoda-
rzyli na ziemiach, ktére zajmowali. Do Rzeczypospolitej przy-
byli w okresie wojen religijnych toczacych sie w Europie w XVI

i XVII wieku. Osiedlali sie na specyficznych obszarach, gtow-
nie tych narazonych na powodzie. Zakladali sady owocowe,
uprawiali ziemie, hodowali bydto i trzode chlewna. Stynne byly
ich umiejetnosci serowarskie. W prostych przepisach kulinar-
nych wida¢ wykorzystanie lokalnych produktow: Sliwek i jabtek,
z ktérych znane byly ich sady.

SKEADNIKI:

1,5 kg szpondra lub mostka QMP z koscia
0,7 kg Sliwek Swiezych lub mrozonych

0,7 kg rodzynek

250 ml octu

1 peczek wioszczyzny

sol

pieprz

lis¢ laurowy

ziele angielskie

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy i gotujemy z wtoszczyzna, solg, pieprzem, lisSciem
laurowym i zielem angielskim. Ugotowane mieso wyjmujemy z garn-
ka i oddzielamy od kosci.
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2.Wywar przecedzamy i gotujemy w nim sliwki i rodzynki okoto 50
minut. Po potowie czasu gotowania dodajemy ocet.

3.Mieso wktadamy do duzego stoja albo do mniejszych naczyn i za-
lewamy marynatg owocowa. Wstawiamy w chtodne miejsce na 3 dni.



AROMATYCZNY SOS TS
PIECZENIOWY b
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SKEADNIKTI:

900 g szpondra wotowego QMP
80 g smalcu

2 cebule czerwone

2 marchewki

2 pietruszki

¥ bulwy kopru wtoskiego

1 maly por

¥ selera korzeniowego

2 dojrzate pomidory

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

5 zgbkdéw czosnku

2 gatazki Swiezego rozmarynu
2 gatazki Swiezego tymianu

2 gatazki Swiezego oregano
sol

Swiezo mielony pieprz

lis¢ laurowy

ziele angielskie

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy i osuszamy. Doprawiamy solg i Swiezo mielonym i Swiezo mielony pieprz. Pieczemy 2 godziny w temperaturze 180 °C.
pieprzem. Rozgrzewamy smalec na patelni i obsmazamy mieso. 4.Wszystko przektadamy do garnka. Podlewamy 2,5 litra wody i go-
2.Cebule, marchewke, seler, pietruszke, pomidory i czosnek obiera- tujemy 5 godzin na bardzo malym ogniu. Po tym czasie wyjmujemy
my, kroimy na éwiartki i przektadamy do brytfanny. mieso, a plyn przecedzamy. Ten aromatyczny sos przechowujemy w
3.Do warzyw dodajemy obsmazone mieso, pokrojony na kilka kawa- zamknietym stoiku w lodéwce i uzywamy go do potraw.

tow por, koper wioski, Swieze ziota, lis¢ laurowy, ziele angielskie, sol [ |
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SZTUKA MIESA W CHLEBIE (PROPORCYA NP. NA 15 OSOB).

Wzigc kawat krzyzowki lub czgsci mostkowey funtow dziesi¢é, do ktdrey dodawszy nieco wloszczyzny i korzeni, gotuje si¢
migko w biatym bulionie. Skoro si¢ tak uskuteczni, wyjmuje si¢ migso i kraje na czqstki, bulion zas, w ktdrym si¢ to migso
gotowalto, przecedza si¢ (zebrawszy zer tustosé) i dobrze si¢ wygotowywa. Bierze sig pot funta masta, rozpusciwszy go, wlozyé
drobno uszatkowanych por i smazq si¢ na migkko; pdzniej dodaje si¢ kwaterke pszenney maki i kwarte Smietany, wszystko
to dobrze rozmieszawszy, wlewa si¢ bulion od sztuka migsa i gotuje si¢ mieszajqc, dopdki sos nie bedzie gestawy. Na koniec
dodac potrzeba osiem zottkéw. Miec nalezy praygotowang butke chleba, zerznqwszy z niey nieco wierzchnig skérynke, wybrac
wewnaqtrz migkisz i wysmarowacé dobrze mastem czgsé wewngtrzng. Obsypawszy serem tartym holenderskim, uklada sig sztuka
migsa praygotowana, przelewajqc sosem i przesypujac serem. To si¢ powtarza, poki cata butka nie bedzie napetniona. Przed
wydaniem, stawia si¢ do pieca na pot godziny.

Zréodlo: Jan Szyttler, Kucharz dobrze usposobiony, Wilno 1833, s. 59-60.

SZTUKA MIESA
w W CHLEBIE

o~

2
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Ciekawostka: Jan Szyttler, autor ksigzki, z ktérej pochodzi
ponizszy przepis, byt uczniem najstynniejszego krolewskie-
go kuchmistrza. Pobierat nauki od Paula Tremo, nadwornego
kucharza Stanistawa Augusta Poniatowskiego. Z pewnoscig

mistrz przekazat swojemu uczniowi wszystko, co wiedzial, go-
tujgc dla wiadcy. Kuchnia Paula Tremo byta umiejetnym pota-
czeniem tradycji z nowoczesnoscig, smakoéw polskich z francu-
skimi, delikatna w smaku, ale pozywna.

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

W przypadku sztuki miesa w chlebie nalezy zwr6ci¢ uwage na
kilka elementéw. Autor zaleca, by w pewnym momencie zebrac
z rosotu tluszcz i redukowacé wywar. Taki zabieg jest zalecany
bardzo czesto w Kucharzu doskonatym \Wojciecha Wielgdka.
Bulion zaprawia sie zoéltkami, co rowniez bylo znamienne dla
nowoczesnej kuchni, podobnie jak uzywanie masta. Catos¢ jest
podana w chlebie — efektownie i praktycznie zarazem. Dlatego
pomyst zyskat licznych nasladowcow.

SKEADNIKI:

1,5 kg mostka lub szpondra
wotowego QMP

Y4 szklanki maki pszennej

200 g $mietany
2 litry bulionu wotowego

2 z6itka
2 marchewki

4 mate chlebki
2 pietruszki

200 g sera holenderskiego
1 seler

sol
1 por

pieprz
2 cebule
150 g masta

.

g

i

| .

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy, wkladamy do garnka z gorgcym bulionem, doda-
jemy umytg i obrang wioszczyzne. Gotujemy do miekkosci. Miekkie
mieso wyjmujemy, studzimy, kroimy na kawaiki. Bulion przecedzamy.
2.Przygotowujemy sos do farszu. Masto rozpuszczamy w rondlu,
wkiladamy poszatkowany drobno por i dusimy do miekko$ci. Make
taczymy ze $mietang, rozprowadzamy cieptym bulionem, mieszamy
i wlewamy do rondla, w ktérym dusi sie por. Sos ogrzewamy, dopoki
nie zgestnieje. Zdejmujemy sos z ognia, dodajemy zo6ttka, mieszamy.
W razie potrzeby doprawiamy solg i $wiezo mielonym pieprzem.

e
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3. Z chlebkéw $cinamy wierzch i wydrazamy migzsz ze $rodka.
4.Tak powstatg miseczke z chleba smarujemy miekkim mastem i ob-
sypujemy serem.

5.Ukladamy warstwami: mieso, sos porowy i ser do wyczerpania
sktadnikdw. Chlebki pieczemy okoto 30 minut w nagrzanym do tem-
peratury 170 °C piekarniku. Podajemy z ulubionym sosem (np. pie-
czeniowym s. 180). Potrawa jest doskonata zaréwno na zimno, jak
i na gorgco — na $niadanie, obiad lub kolacje. .
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SKEADNIKTI:

500 g taty wotowej QMP 1 mata cebula czerwona

¥ selera naciowego 30 g masta
¥ bulwy kopru wtoskiego szczypior
% pora curry w proszku

1 pietruszka ziota prowansalskie

3 gatazki swiezej kolendry papryka czerwona
1 marchewka przyprawa pie¢ smakow
2,5 szklanki maki sol
1 z6ttko pieprz
100 ml $mietanki 30% 2 liscie limonki
50 ml kremu kokosowego 2 gatazki Swiezego tymianku

20 ml czerwonego wytrawnego
wina

ziele angielskie

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy. Pietruszke obieramy i réwniez myjemy. Cebule
obieramy i kroimy w drobng kostke. Pozostate warzywa myjemy. Mie-
so wktadamy do goracej wody, dodajemy warzywa (oprécz cebuli),
s6l, Swiezo mielony pieprz, ziele angielskie, liscie limonki. Gotujemy
okoto 1,5 godziny.

2.Wyjmujemy mieso z wywaru i kiedy ostygnie, mielemy je na ma-
szynce.

3.Do miski przesiewamy make, dodajemy zéttko, szczypte soli i tyle
wody, zeby dato sie zagnie$¢ gtadkie i elastyczne ciasto. Odstawiamy
ciasto na kilka minut.
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4.Pokrojong cebule przesmazamy na masle, dodajemy wino i gotu-
jemy do odparowania ptynu. Nastepnie dodajemy Smietanke i krem
kokosowy. Doprawiamy curry, ziotami prowansalskimi, tymiankiem,
papryka czerwong, przyprawg pie¢ smakow, solg oraz swiezo mielo-
nym pieprzem. Sos ogrzewamy do momentu jego zageszczenia. Gdy
S0s bedzie gotowy, zestawiamy go z palnika.

5. Ciasto cienko rozwatkowujemy, wykrawamy koétka.

6. Lepimy nadziane miesem pierozki. Gotujemy je w osolonej wodzie.
Gdy wyptyna, nakladamy na talerz. Polewamy gorgcym sosem.



WOLOWINA

20. Zupa francuska zwana Julienne.

Nastawi¢ zwyczajnym sposobem buljon, biorac po
/4 kgr. wolowego miesa na osobe. Pokrajac jak ma-
karon marchew, galarepe lub mioda rzepke, troche
selerdw, pordw, szezawiu, dolozyé troche pokrajanych
w kostke szparagow, zielonego groszku, wymy¢ to wszy-
stko, wrzuci¢ do przecedzonego buljonu i gotowaé go-
dzine na malym ogniu. Mie¢ rozmoczony buljonem chieb
pytlowy az do zarumienienia podsuszony, przecedzi¢ i
zala¢ go buljonem z jarzynami, mieszajac. Przed wlo-
zeniem jarzyn do buljonu mozna je pierwej w masle
na polmiekko przesmazyc.

Zrédio: Kuchnia polska: niezbedny podrecznik dla kucharzy i gospodyn wiejskich i miejskich
oraz poradnik w wielu gateziach gospodarstwa domowego, Torun 1901, s. 23.

ZUPA FRANCUSKA
ZWANA JULIENNE
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Ciekawostka: To klasyczna francuska zupa. Wyréznia jg spo-
s6b krojenia warzyw — w cieniutkie paski. Pierwszy raz ta na-
zwa tej pojawita sie we francuskiej ksigzce kucharskiej Francgois
Massialota. W pierwotnych przepisach na potrawy a la julien-

ne nie wspomniano jednak o tym specyficznym sposobie. By¢
moze nazwa byta poczatkowo wyrazem wdziecznosci dla muzy
kulinarnego mistrza. Massialot byt kucharzem Krola Stonce
— Ludwika XIV.

SKEADNIKI:

500 g

goleni QMP 80 g zielonego groszku

lub szpondra wotowego QMP

4 kromki chleba zytniego

2 marchewki (pytlowego)
2 kalarepy sol

% selera pieprz

50 g masta lis¢ laurowy

20 g szczawiu

ziele angielskie

50 g szparagow

WIELKA KSIEGA WOLOWINY

Dzieki temu francuskiemu kuchmistrzowi krolewskie dania
mogli pozna¢ zwykli zjadacze chleba. Jako autor ksigzki ku-
charskiej Kucharz krélewski i mieszczariski upublicznit on kré-
lewskie receptury kulinarne. A zupa ta, lekka, aromatyczna
i smaczna, zyskata wielkg popularnos¢ nie tylko we francuskiej,
ale i w polskiej kuchni. Swiadczag o tym przepisy w najbardziej
popularnych polskich ksigzkach kucharskich XIX wieku.

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy, wkiadamy do zimnej wody, dodajemy sél, pieprz,
lis¢ laurowy, ziele angielskie. Gotujemy na wolnym ogniu do miek-

kosci.

2.Warzywa korzeniowe obieramy i myjemy, kroimy w zapatke. Szpa-
ragi, groszek i szczaw myjemy. Szparagi kroimy w kostke, szczaw
siekamy.
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3.Warzywa przesmazamy na masdle. Gotujemy w przecedzonym

bulionie 15 min. Jesli trzeba, doprawiamy sola i pieprzem.

4.Chleb pytlowy kroimy w kostke 1x1 cm, podsmazamy na grzanki.

Zupe nalewamy do miseczek i posypujemy grzankami.



ONA GOLEN
WOLOWA Z SOSEM
ANKO
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SKEADNIKI:
700 g goleni wotowej QMP lis¢ laurowy
bez kosci

ziele angielskie
2 marchewki

Swiezy tymianek
4 zgbki czosnku
so6l morska
Y bulwy kopru wioskiego
Swiezo mielony pieprz
30 g maki ziemniaczanej
rekaw foliowy do pieczenia
1 mata papryczka chilli

2 gozdziki

PRZYGOTOWANIE:

1.Mieso myjemy, osuszamy, doprawiamy solg, pieprzem i zgnie-
cionymi gozdzikami. Marchew obieramy, myjemy, kroimy w grube
plastry. Papryczke chilli kroimy w krazki. Doprawione mieso wkia-
damy do rekawa foliowego z marchewka, czosnkiem, koprem wio-
skim i chilli oraz zielem angielskim, tymiankiem i lisciem laurowym.
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Pieczemy w temperaturze 120 °C trzy godziny. Po tym czasie wyjmu-
jemy i kroimy w plastry.

2. Powstaly podczas pieczenia sos przecedzamy przez sitko do ron-
delka. Ogrzewamy i zageszczamy zawiesing maki ziemniaczanej
z woda. Podajemy z upieczonymi wraz z miesem warzywami i sosem.



QMP- Q
DOBRA

WOLOWINA WIELKA KSIEGA WOLOWINY

STOPNIE WYSMAZENIA STEKOW

BLUE — na bardzo gorgcej patelni wkasciwie tylko zamykamy filet
z dwoch stron. Uwaga, filet przed potozeniem na patelni musi mie¢
temperature pokojowa. Temperatura miesa w $rodku ma wynosi¢
powyzej 45 °C, ale nie powinna przekroczy¢ 47 °C, poniewaz biatko
nie moze sie $cig¢. Mieso w srodku jest surowe, jedynie podgrzane.
Po nacisnigciu palcem na powierzchni powinien pokazac sie ,efekt
blue”: migso przybierze delikatnie biekitng barwe. Trwa to zaledwie
utamek sekundy, tuz po zdjeciu miesa z patelni.

RARE — prawie jak blue, warstwa przesmazona powinna mie¢ okoto
5 milimetréw, Srodek steku pozostaje krwisty.

MEDIUM RARE — obsmazenie siega od 2 do 3 milimetrow gtebiej
niz w steku rare, wysmazone mieso jeszcze nie rozowieje w srodku
i ma tam temperature 50-52 °C; po nacisnieciu wyptywajg z niego
krew i osocze.

MEDIUM — mieso rézowieje w $rodku i ma tam temperature 60 °C;
po nacis$nieciu nie wyptywa z niego krew ani osocze.

MEDIUM WELL — we wnetrzu miesa zostaje przekroczona tempe-
ratura Scinania biatek, czyli ponad 65-70 °C.

WELL DONE - Sciete, wysmazone mieso. Temperatura wewnatrz
steku wynosi ponad 73 °C. Wielu kucharzy powie, ze to ,zameczone
mieso”.




