Podroby w naszej kuchni

Wstep

Podroby mozna spozywac w postaci gotowanej, smazonej, duszonej, zapiekanej,
pieczonej, a takze dodawac do farszow.

Zaleznie od wartosci odzywczej, smakowej i przydatnosci kulinarnej, podroby
mozna podzieli¢ na cztery klasy:

| - watroba, mdzg,

Il - nerki, serca, ozory,

lll - ptuca, zotadki, Sledziony, flaki,

IV - gtowy, nogi, wymiona, ogony,

Do podrobow zwierzat rzeznych, najcenniejszych pod wzgledem odzywczym,
nalezg: watroba, mézg, nerki, ozory, serca i ptuca, natomiast drobiu: serca,
watroba, zotadki.

Watroba - zawiera biatko wysokowartosciowe, zelazo, duzg ilos¢ witamin
rozpuszczalnych w ttuszczach (A,D,E,K) oraz witamin rozpuszczalnych w wodzie
(B1, B2, PP, B12, wit. C) Dzieki bogactwu sktadnikéw odzywczych watroba ma
szerokie zastosowanie przy sporzadzaniu wyrobdw kulinarnych. Do tych celéw
najlepsza jest watroba cieleca i trudniej strawna watroba wieprzowa.

Mézg - zawiera mniej wysokowartosciowego biatka, wiecej natomiast kolagenu i
elastyny, jest on dobrym zrédtem fosforu zwigzanego z ttuszczem i wapnem.
Nerki - zwane cynadrami, dostarczajg duzo wysokowartosciowego biatka,
witaminy A i B oraz niewielkie ilosci wapnia, fosforu i zelaza.

Ozory - podobnie jak nerki majg tkanke zbitg, o duzej zawartosci
wysokowartosciowego biatka i witaminy PP.

Serca - zarowno pod wzgledem struktury tkanek, jak i wartosci odzywczej mozna
poréwnac do nerek i ozoréw. Serca sg bogate w witaminy z grupy B oraz PP. Maja
one wyzszg wartos¢ energetyczng niz ozory i nerki ze wzgledu na wieksza
zawartosd¢ tluszczu. Podobnie jak inne cielece podroby, sg smaczniejsze i I1zej
strawne w poréwnaniu z sercami wieprzowymi i wotowymi.

Ptuca - sg zbudowane z miesni gtadkich i duzej ilosci sprezystej tkanki tgcznej.



Dostarczajg mato wysokowartosciowego biatka, zawierajg natomiast duzo
kolagenu i elastyny. W zwigzku z tym wymagajg dtugiego gotowania i sg
ciezkostrawne. Wystepuje w nich takze zelazo, wapn i fosfor.

Z podrobdw zaliczanych do Il grupy chetnie sg spozywane zotadki bydlece.
Podobnie jak ptuca sg zbudowane z miesdni gtadkich. Zawierajg niewielkie ilosci
wysokowartosciowego biatka, duzo kolagenu, witaminy B2, wapnia i zelaza.
Zotadki wymagaja starannej obrébki cieplnej i dtugotrwatego gotowania. Z
zotgdkédw mozna przyrzadzi¢ naszg polska potrawe zwang flakami.

Pozostate podroby - Sledziony, gtowy, ogony zawierajg duzo kolagenu i elastyny,
niewielkie iloSci wartosciowego biatka, sktadnikédw mineralnych, ttuszczéw i
substancji wyciggowych.

Zotadki mogg mie¢ natomiast szerokie zastosowanie w zywieniu ludzi zdrowych.
Nalezy jednak mie¢ na uwadze fakt, ze ze wzgledu na skazenie srodowiska, w
niektoérych podrobach (szczegélnie w nerkach) moga sie kumulowad
niebezpieczne dla zdrowia metale ciezkie (takie jak rte¢, kadm, otdw). Stad zbyt
czeste spozywanie np. nerek nie jest wskazane.

Wszystkie podroby zawierajg duzg ilos¢ cholesterolu i dlatego spozywanie ich jest
niewskazane przy réznych schorzeniach, np.: artretyzmie, reumatyzmie,
miazdzycy naczyn krwionosnych.

Obrdébka wstepna i cieplna podrobow

Podroby ulegaja szybkiemu psuciu sie, poniewaz ich tkanki zawierajg duzo wody,
krwi i enzymoéw. Dlatego nalezy je jak najszybciej zuzy¢ do przyrzadzenia potraw.
Przy obrébce wstepnej, z podrobdw usuwa sie czesci niejadalne i
zanieczyszczone, a niektdre nalezy pozbawi¢ charakterystycznego,
nieprzyjemnego zapachu. Czynnosci te nalezy wykonac szczegdlnie starannie i
doktadnie, aby unikng¢ zakazenia drobnoustrojami i nie obnizy¢ wartosci
konsumpcyjnej.



Oto kilka praktycznych porad:

Watrobe - starannie umy¢ pod biezacg woda, usunagé powiezie, przewody
z6iciowe, naczynia krwionosne i ostroznie sciggna¢ btone, podcinajgc ostrym
nozem. Po wyczyszczeniu pokroi¢ watrobe w lekko skosne ptaty grubosci 1 cm.
Mézg - umy¢ pod biezgcag wodg, nastepnie ostroznie Sciggnac¢ btone i usungd
naczynia krwionosne tak, aby nie uszkodzi¢ tkanki mézgowej, osgczy¢ z wody i
poddawac dalszej obrébce kulinarnej. W celu przyspieszenia obrdbki wstepnej
mozna mdzg po optukaniu witozy¢ do cedzaka i zanurzy¢ na 3 minuty we wrzatku
z dodatkiem soli i octu, wyja¢, osgczy¢ z wody i zdjgc btony.

Nerki - majg bardzo nieprzyjemny zapach, ktéry musi by¢ usuniety w czasie
obrébki wstepnej. W tym celu najpierw doktadnie umy¢, a nastepnie oczyscic¢ ze
wszystkich ttustych (tojowych) fragmentédw. Ponownie przeptukac i przekroi¢ na
pot (wzdtuz). Wykroi¢ wewnetrzne czesci (piramidki). Moczy¢ w wodzie przez
okoto jedng godzine, czesto zmieniajgc wode. Zala¢ w naczyniu zimng wodg i
zagotowad, po czym zlac¢ wode.

Powtarzac to tyle razy, az nie bedzie czu¢ nieprzyjemnego zapachu.

Ozory - starannie wyszorowac szczoteczkg pod biezacg wodg, nastepnie wycigé
gruczoty slinowe u nasady ozoréw i optukac.

Serca - rozcig¢ wzdtuz, odcisng¢ grube naczynia krwionosne, wycisng¢ skrzepy
krwi i doktadnie umy¢.

Ptuca - sg dostarczane do sklepdw tgcznie z tchawicg. Przy obrébce wstepnej
nalezy tchawice przecig¢ wzdtuz i wraz z ptucami umy¢.

Zotadki drobiowe - powinny by¢ doktadnie oczyszczone i pozbawione
wewnetrznej twardej btony oraz matych kawatkéw ttuszczu, wystepujacego
czasami na zewnetrznej powierzchni .

Zotadki bydlece, wieprzowe, ktére w rzezni sg oczyszczone tylko z tresci
pokarmowej (wyszlamowane), nalezy starannie umy¢ i namoczy¢ przez 2-3 godz.
Po wyjeciu z wody pocigé¢ na mniejsze kawatki i za pomocg szczotki ryzowej i
noza zeskrobad szlam. Oczyszczone flaki powtdérnie wymy¢ w cieptej wodzie,
zalac czysta wodg, zagotowad, odcedzi¢ (czynnosc tg powtdrzy¢ 3x, a do
trzeciego gotowania dodac liscie laurowe). Po ugotowaniu i ostygnieciu obcig¢
ciemnie brzegqi, a flaki pokroi¢ w paski. Flaki do przyrzadzania potraw powinny
by¢ biate.



Sledzione - oczysci¢, zeskrobaé $luz i doktadnie umy¢.

Nogi - starannie oczysci¢, usunagc resztki siersci. W tym celu nogi cielece i
wieprzowe sparzy¢ wrzgcg wodg, wotowe opali¢, poza tym oskrobac nozem i
umy¢. Przed obrébka cieplng nogi trzeba rozcigé wzdtuz wraz z koscia.

Gtowy - wieprzowe nalezy oparzy¢, oskrobac z resztek siersci i umy¢. Z gtéw
bydlecych resztki siersci usung¢ przez opalenia, a nastepnie oskrobacd i umy¢.

Zastosowanie potraw z podrobéw w codziennym zywieniu

Podroby sg cennymi produktami jadalnymi i nalezy pamieta¢, ze 100g miesa i ryb
(wieprzowina, cielecina, baranina, dorsz) odpowiada:

* 80 g podrobdéw (watroba, serce, nerki)
* 100g podrobéw (ptuca, mézg, ozory),
* 1509 podrobdéw (gtowy, nogi)

* 80-150g podrobdw to 2 jajka

Duza réznorodnosc¢ potraw z podrobdw pozwala na ich wszechstronne
zastosowanie w codziennym zywieniu rodziny, miedzy innymi:

* pasty, nadaja sie doskonale na $niadania i kolacje,

* zupy z wktadka z podrobdw z reguty stanowig pierwsze danie obiadowe i
wtedy zestawia sie je z bezmiesnym drugim daniem, takim jak: pierogi z
kapusta i grzybami, kopytka z sosem pieczarkowym i inne. Zupy te mozna
podawac réwniez jako tzw., positki jednodaniowe, ktére powinny by¢
wysokokaloryczne, duze objetosciowo, zawiesiste i geste,

* farsze, w pasztecikach, pierogach, nalesnikach mozna podawac jako positki
jednodaniowe z dodatkiem czystych zup,

®* smazone i pieczone, podajemy do drugich dan obiadowych z dodatkiem
ziemniakow, klusek ktadzionych, kasz itp., natomiast z dodatkiem pieczywa i
surowek jako danie kolacyjne lub przystawke.

Przeznaczenie poszczegolnych podrobow zwierzat rzeznych:

Watroba - do pasztetéw, pasztecikédw, smazenia i duszenia

Ptuca - do kaszanki, pasztetéw, potraw gotowanych, farsze do pierogéw i
nalesnikow

Serca - do kaszanki, pasztetéw, potraw duszonych np. gulaszu



Mézg - do pasztecikdw, jajecznicy, potraw gotowanych, duszonych, smazonych,
zapiekanych

Ozér- do kaszanki, potraw gotowanych i duszonych, na zimno (ozorki w galarecie)
Nerki - do kaszanki, pasztetu, potraw smazonych, duszonych np. gulaszu

Zotadki i serca drobiowe - mozna wykorzysta¢ do sosu, mas mielonych na
pasztety lub nadzienia.

Zupy

Czarnina

Sktadniki: skrzydta, zotadek, szyjka i serce, z jednej kaczki 150 ml krwi
kaczej (zakonserwowanej octem), 5 dag suszonych (wedzonych) sliwek,
gars¢ mieszaniny suszonych jabtek i gruszek, gars¢ rodzynkéw, 1 tyzka
suszonego majeranku, 4 listki laurowe, 8 kulek ziela angielskiego, 2 |
wywaru z warzyw, 1 tyzka maki, 4-5 tyzeczek cukru, sol.

Mieso i podroby umy¢, wrzuci¢ do garnka, zala¢ wywarem z warzyw. Posolic.
Dodac ziele angielskie, lis¢ laurowy i suszone owoce. Miekkie podroby wyja¢ z
rosotu. Skrzydta i szyjke odrzucié. Zotadek i serce pokroi¢ w paski. Krew rozbetta¢
z maka i niewielka iloscig wody. Przetrze¢ przez sito. Wla¢ stopniowo
(intensywnie mieszajgc) do zupy. Dodacd cukier majeranek i pokrojone wczesniej
podroby. Ponownie wymieszac¢. Doprowadzi¢ (ciggle mieszajgc) do wrzenia.
Przykry¢ pokrywka i gotowac na bardzo matym ogniu jeszcze przez 5 min.
Podawac z kluseczkami lub makaronem wtasnej roboty.

Zupa porowa na podrobach

Sktadniki: 20-30 dag podrobow z kurczaka (serduszka, watrdébki,
zotadki), 2 duze pory, 5-6 ziemniakow, 2 marchewki, 1 duzy korzen
pietruszki, - matego selera naciowego, 2 kostki rosotowe, 1 duza tyzka
przyprawy do zup, 1 kopiasta tyzka posiekanego koperku, 1 kopiasta
tyzka posiekanej natki pietruszki, 2 tyzki maki, 2 tyzki smalcu ze
skwareczkami, 5-6 tyzek smietany.

Doktadnie umyte i oczyszczone podroby ugotowad na pét miekko. Nastepnie
dodac pokrojony w p6t paseczki por, pokrojone w kostke ziemniaki, marchewke,



seler i pietruszke, kostki rosotowe i przyprawe do zup. Na skwareczkach
przygotowac biatg zasmazke i wla¢ do zupy. Gotowac jeszcze przez chwile, tak
aby maka stracita smak surowizny.

Do Sciggnietej z ognia zupy dodad poszatkowany koperek, natke pietruszki i
spieniong Smietane.

Podrobowa zupa wegierska

Sktadniki: 400 g podrobdéw z kurczaka,l peczek zielonej pietruszki, 2
marchwie, 1 tyzeczka posiekanej cebuli, 2 pietruszki, 40 g masta, 1
kalarepa, 2 zé6ttka, plaster selera, 1 filizanka kwasnej Smietany, 100 g
fasolki szparagowej, sok z cytryny, 50 g Swiezych grzybdéw, sol.

Podroby z kurczaka doktadnie umy¢, ugotowac¢ w osolonej wodzie, czesto
szumujac. Oczyszczong wtoszczyzne pokroi¢ w kostke, grzyby pokroi¢ w
plasterki; wszystko razem z fasolkg szparagowgq i cebulg dusi¢ w ttuszczu, w razie
potrzeby dolewac troche wody, dodac¢ do miekkich podrobdéw i jeszcze przez kilka
minut pogotowaé. Wymieszac zéttka z kwasng Smietang, sokiem z cytryny i
posiekang zielong pietruszka i zala¢ gorgca zupa.

Zupa pomidorowa na podrobach

Sktadniki: 50 dag podrobéw wieprzowych: ptucka, serca, najmniej
watrdébki, 2 tyzki oleju, 1 cebula, 2 zabki czosnku, 1 szklanka biatego
wina, 6 pomidorow, 1 papryka, listek laurowy, szczypta rozmarynu, sol i
pieprz.

Dobrze wymyte podroby pokroi¢ na mate kawatki i usmazy¢ na oleju (az beda
miekkie) dodajgc pokrojong cebule i zmiazdzony czosnek. Doprawic solg i
pieprzem, dodac¢ pokrojong w kawatki papryke i drobno posiekane pomidory bez
skérki. Wlac¢ wino, przyprawi¢ rozmarynem, listkiem laurowym i gotowac¢ na
matym ogniu, do miekkosci.

Zupe rozrzedzi¢ do pozgdanej gestosci dodajgc bulion drobiowy rozpuszczony we
wrzatku.



Zupa z watrdbek cielecych

Sktadniki:0,5 kg watrobki cielecej, 2 jajka, 2 zottka, tyzka masta, pot
szklanki maki, 0,5 szklanki Smietany, cebula, listek laurowy, pieprz sol.

Watrdébke krotko obgotowacd i przepuscic 2 razy przez maszynke, wbic 2 jajka, 2
z6itka (ugotowane na twardo i roztarte z mastem), zrumieniong na ttuszczu
cebulke, pieprz, sél, make oraz odrobine wody z mlekiem. Wyrobi¢ lekkg pulpe i
uformowac niewielkie kulki. Przygotowac 1l wywaru z wtoszczyzny, dodac lis¢
laurowy, osoli¢. Do wrzatku wrzucac¢ miesne kulki i gotowac przez 15 minut. Zupe
zdjac¢ z ognia, i podprawi¢ kwasna Smietang.

Jako dodatek do zupy z watrébki nalezy przygotowac¢ smazone ziemniaki.

W tym celu obrane ziemniaki pokroi¢ wzdtuz, osoli¢, posypac kminkiem, obtoczy¢
w mace i usmazy¢ na oleju. Podawac na gorgco.

Krupnik na podrobach

Sktadniki: 2 | wywaru lub wody, pét szklanki kaszy jeczmiennej, 40 dag
podrobdow, 1 peczek wtoszczyzny bez kapusty, 4 ziemniaki, 125 ml
Smietany, 2 suszone grzybki, natka pietruszki, sél, pieprz, ew. 2-3
kostki rosotowe.

Na czesci wywaru ugotowac podroby. Kiedy sg juz miekkie, wyjgc i pokroi¢ w
paseczki.

W reszcie wywaru ugotowac obrane i pokrojone warzywa (réwniez ziemniaki)
oraz wczesniej namoczone, pokrojone w paseczki suszone grzybki. Po 10
minutach dodac optukang kasze i podroby razem z wywarem, w ktérym sie
gotowaty. Gotowac jeszcze 10-15 minut, az kasza bedzie miekka. Doprawi¢, a
przed podaniem posypac posiekang natka pietruszki.

Jezeli zamiast wywaru uzywamy wody, to mozemy doda¢ kostki rosotowe.

Zurek z fasola i ptucami



Sktadniki: 50 dag ptucek wieprzowych, 1,5 | wywaru z kosci lub kostek
przyprawowych, sdl, 15 dag fasoli, 75 dag ziemniakow, 1 zabek
czosnku, 1 lis¢ laurowy, 3 ziarna ziela angielskiego,1/3 litra kwaszonego
zuru, 2 tyzki ttuszczu,3 tyzki maki, 2 szklanki Smietany, majeranek.

Oczyszczone ptuca ugotowac w wywarze z kosci lub osolonej wodzie. Odcedzi¢,
pokroi¢ w kostke. Rbwnoczesnie oddzielnie nastawi¢ uprzednio namoczong na 10
godz. fasole. Gdy bedzie pét miekka dodac do niej wrzacy wywar, wiozy¢
pokrojone w kostke ziemniaki, rozdrobniony czosnek, przyprawy i ugotowac.
Nastepnie dodac zur, wtozy¢ pokrojone ptucka, zagotowad. Podprawic¢ jasnozéity
zasmazky, dodac¢ Smietane i majeranek, posoli¢. Fasole mozna zastgpic¢ tg sama
iloScig oddzielnie ugotowanej i odcedzonej soi.

Flaki po warszawsku

Sktadniki:1,5 kg flakéw wotowych - oparzonych i oczyszczonych, 3 liscie
laurowe, 2 | rosotu lub wody, 2 marchewki, 2 pietruszki, pét selera, 2
pory, 70 g masta, 2 tyzki maki, 1 cebula, po ¢wierc tyzeczki: zmielonego
imbiru, gatki muszkatotowej, mielonego pieprzu, kolendry, gorczycy i
kminku, ziele angielskie, lis¢ laurowy, ewentualnie 2 - 3 kostki rosotowe.

Najlepiej zaczg¢ przygotowywanie flakédw poprzedniego dnia od wyszorowania i
obgotowania (patrz: obrébka wstepna). Ponownie zala¢ wrzatkiem, ale teraz juz
uzyc¢ do tego przygotowanego wczesniej rosotu. Gotowac na matym ogniu
przynajmniej 4 godziny. W razie ubywania rosotu, uzupetni¢ go wrzgtkiem. Flaczki
muszg by¢ miekkie. Po ugotowaniu, flaki cieniutko pokroi¢ w paseczki i wrzucic z
powrotem do rosotu.

W rondelku, w matej ilosci wody ugotowac obrane i pokrojone w stupki jarzyny z
dodatkiem tyzki masta: seler, por, marchewke i pietruszke. Gdy sg miekkie
przetozyc¢ je razem z wywarem do flaczkéw. Cebule obra¢, pokroi¢ w kostke i
udusi¢ na masle, doda¢ make i zrobi¢ zasmazke rozprowadzajac jg z nieduza
iloScig rosotu z flaczkéw. Zasmazke wla¢ do flakéw, przyprawi¢ do smaku, catos¢
gotowac na matym ogniu jeszcze przez 15 - 20 minut. Jezeli uzywamy wody, to
mozemy dodac kostki rosotowe.



Prazynka z podrobami

Sktadniki: 70 dag ziemniakow,10 dag ttuszczu, podroby z 1 kurczaka, 10
dag watrobki wieprzowej lub cielecej , 5 dag cebuli, sdl, 5 dag
pieczarek.

Obrac¢ 6 duzych ziemniakéw, utrzeé na tarce i odcisng¢ przez woreczek troche
soku. Przygotowac zaroodporne naczynie. Podtozy¢ ttuszcz, wytozyc lekko
wycisniete kartofle, wrzuci¢ szyjke, nézki, troche watrébki wieprzowej lub
cielecej. Osobno poddusi¢ cebule z pieczarkami, wrzuci¢ do zaroodpornego
naczynia. Szczelnie przykryte piec w nagrzanym dobrze piekarniku ponad
godzine.

Potrawka z podrobéw drobiowych

Sktadniki: 1 kg podrobdéw drobiowych (zotadki, watrdbki, serca), 2
cebule, 1 zabek czosnku, 100 ml Smietany, peczek koperku , ziele
angielskie, lis¢ laurowy, pieprz ziarnisty, 1 tyzeczka koncentratu
pomidorowego, 2 tyzki masta, 2 tyzki maki, sél, pieprz, ew. 1 kostka
rosotowa.

Podroby obgotowad przez 15-20 minut w niewielkiej ilosci wody z dodatkiem
przypraw i ew. kostki rosotowej. Wywar przecedzi¢, a podroby posiekad na
sredniej wielkosci kawafki.

W rondlu rozgrza¢ masto, dodac¢ poszatkowang cebule i posiekany zgbek
czosnku. Kiedy cebula sie zeszkli posypac jg maka i rozprowadzi¢ odcedzonym
wywarem. Do catosci dodac¢ pokrojone podroby, posiekany koperek, sél i pieprz
do smaku. Przed podaniem doda¢ Smietane i koncentrat pomidorowy.

Sarnie podroby w sosie

Sktadniki: watrébka, ptuca i serce sarny, 25 dag wltoszczyzny, 2 dag
masta, 1 dag maki, 4 ziarna ziela angielskiego, 2 - 3 gozdziki, sol i
cukier do smaku, ocet.

Watrdébke, ptuca i serce oblac troche octem, zeby sptukac krew i wymy¢ w



wodzie.

Ptuca i serce przetozy¢ do rondla, zala¢ zimng osolong wodg, dodac¢ pokrojona
wtoszczyzne i gotowac do miekkosci. Watrébke ugotowac osobno. Podroby
pokroi¢ w duze plastry. Przygotowac¢ zasmazke z masta i maki, rozprowadzic
wywarem z podrobdw, wlac tyzke octu z krwig, dodac uttuczone przyprawy,
cukier i s6l do smaku i znéw podgotowac. Podawac z ziemniaczanym puree.

Cynadry (nerki) wieprzowe z grzybami

Sktadniki: 3 nerki, 25 dag grzybéw, 1 duza cebula, 3 tyzki oleju, peczek
zielonej pietruszki, 200 ml Smietany, pieprz mielony, sél.

Obgotowane cynadry pokroi¢ na cieniutkie paseczki. Masto mocno rozgrzac i
pokrojone nerki podsmazy¢ na rumiano. Drobno posiekang cebule usmazy¢ na
oleju na ztoty kolor. Dodac pokrojone w plasterki grzyby. Posoli¢ i przyprawic
pieprzem. Pod przykryciem udusi¢ grzyby razem z cebulg do miekkosci. Doda¢
pokrojone na plasterki (uprzednio usmazone na masle) cynadry i podsmazy¢
wszystko przez okoto 10 minut. Wla¢ Smietane, posypac posiekang natka z
pietruszki, zamieszac¢ i zagotowac.

Podawac z kaszg gryczang lub jeczmienng i suréwkg z czerwonych buraczkéw.

Piramidki z cynaderkami

Sktadniki: 40 dag nerek cielecych, 2 tyzki maki, 8 kromek butki
wroctawskiej (weka), 20 dag pasztetu z gesich watréobek, 2 jajka, 2 dag
szynki, 3 tyzki groszku konserwowanego, 2 biatka, peczek natki
pietruszki, sol, pieprz, masto lub olej do smazenia.

Obgotowane nerki pokroi¢ na osiem szerokich plastréw. Zala¢ wodg lub mlekiem
i odstawi¢ na 2 godziny. Nastepnie wyjgc i osuszy¢. OproszyC przyprawami i
maka. Wtozy¢ na rozgrzany olej i obsmazy¢ z obu stron.

Butki posmarowa¢ mastem i zrumienic¢. Cienko posmarowac pasztetem. Buiki
umiesci¢ w zaroodpornym naczyniu i przykry¢ przygotowanymi nerkami. Jajka
ubi¢ i wymieszac z posiekana natka, zmielong szynka i groszkiem, przyprawic
solg i pieprzem. Mase wla¢ na rozgrzany ttuszcz, usmazy¢ omlet, a po
przestudzeniu pokroi¢ na 8 kawatkéw i utozy¢ w zaroodpornym naczyniu na



nerkach. Przykry¢ piang z biatek. Zapieka¢ okoto 15 minut w temp. 175°C.

Mdzg cielecy z pieczarkami

Sktadniki: 50 dag mézgu cielecego, ttuszcz, 15 dag pieczarek, 250 ml
Smietany, 1 dag maki, zé6ttko, natka pietruszki, sél, pieprz do smaku.

Mézdzek namoczy¢ w wodzie na 15 min, po czym obrac z btony. Zala¢ wrzacg
woda z dodatkiem soli i octu, gotowac 15 minut, odcedzi¢, podzieli¢ na mniejsze
kawatki. Pieczarki oczysci¢, optukad, pokroi¢ w paseczki, usmazy¢, oproszy¢
maka, wlac Smietane, zagotowad, wymieszac z zéttkami i posiekang natka
pietruszki, doprawi¢, zala¢ mézg i zapiec.

Mézdzek z jajecznica

Sktadniki: 50 dag mézdzku, 10 dag masta, 1 duza cebula, 4-6 jaj, 2 tyzki
octu, sol, pieprz, natka pietruszki.

Mézdzek namoczy¢ w wodze z octem i solg, nastepnie zagotowad, a po
odcedzeniu i ostudzeniu usunag¢ z niego wszystkie btony. M6ézdzek i obrang
cebule pokroi¢ w kostke. Masto rozpusci¢ na patelni i najpierw poddusi¢ cebule,
nastepnie doda¢ mézdzek i smazyc¢ przez 5 minut, na koniec wbi¢ jaja, doprawic
solg i pieprzem. W trakcie Scinania sie jaj zamieszac.

Podajemy jajecznice na grzankach, posypang pietruszka.

Mdézdzek zapiekany

Sktadniki: 50 dag mézgu wieprzowego, tyzka octu, 1,5 tyzki masta, 1,5
tyzki maki, szklanka mleka, 5 dag sera zottego, zé6ttko, 1,5 tyzki tartej
butki, sél.

Mézdzek namoczy¢ w wodzie na 15 min, po czym obrac z btony. Zala¢ wrzaca
wodg z dodatkiem soli i octu, gotowac 15 minut, odcedzi¢, pokroi¢ w kostke. Z
ttuszczu i maki przyrzadzi¢ biatg zasmazke, rozprowadzi¢ mlekiem, dodac utarty
ser z6tty, posoli¢, zagotowacd i zaciggnad¢ zéttkiem. Mézdzek wytozy¢ do



przygotowanej formy do zapiekania, przykry¢ sosem beszamelowym, posypac
tartg butka. Wstawi¢ na 10-15 minut do dobrze nagrzanego piekarnika.

Gulasz z zotadkow drobiowych

Sktadniki: 0,5 kg zotadkow, duza cebula, mata czerwona papryka, rosét
w kostce, majeranek, czosnek, papryka stodka i ostra mielona, ziele
angielskie, lis¢ laurowy, sol, pieprz, odrobine tltuszczu do smazenia

Zotadki sparzy¢ wrzatkiem, oczyscié, posoli¢, popieprzy¢ i odstawié¢ na 2 godziny.
W tym czasie posiekac cebule i papryke, a czosnek pokroi¢ na 2 potédwki. Pokroic
zotadki i wrzuci¢ do garnka, dodac lis¢ laurowy, ziele angielskie i ugotowac. Po
godzinie dorzuci¢ zrumieniong cebule, a na pozostatym ttuszczu chwile
podsmazy¢ zmielong papryke stodka i ostrg i wla¢ do gulaszu. Doda¢ pokrojony
czosnek i poszatkowang surowg czerwong papryke. Doprawi¢ majerankiem oraz
rosotem i gotowacd, az cebula, papryka sie rozgotuja i zageszczg sos.

Zotadki drobiowe z grzybami

Sktadniki: 60 dag zotadkéw drobiowych, 40 dag grzybow swiezych np.
pieczarek lub podgrzybkoéw, 1 litr bulionu warzywnego lub drobiowego,1
duza cebula, 2 tyzki masta,150ml smietany, 2 tyzeczki maki, sél i pieprz
do smaku, zielona pietruszka.

Masto rozpuséci¢ w garnku i dodaé posiekang drobno cebule - zeszkli¢. Zotadki
sparzy¢, na durszlaku przelac¢ wrzatkiem 3-4 razy i dodac¢ do cebulki. Dusic kilka
minut i zala¢ bulionem, tak aby zotadki byty przykryte. Doda¢ zmielony pieprz,
sOl, przykry¢ i dusi¢ ok.1 godz. Doda¢ grzyby, dusi¢ jeszcze z 10 minut, po czym
doprawi¢ Smietang wymieszang z magka - zagotowad, posypac natka pietruszki.

Ozorki paprykowe

Sktadniki: 3-4 ozorki, 2 szt. czerwonej papryki, duza cebula, 2 kostki
bulionu rozpuszczone w 1,5 szklanki wody, kieliszek biatego wina, 2
tyzki oliwy, 2 tyzki maka ziemniaczanej lub kukurydzianej, kilka ziarenek
czarnego pieprzu, kilka listkow laurowych, 1 tyzka tagodnej pasty



paprykowej, 1 tyzeczka papryki stodkiej, szczypta chilli, sél.

Ozorki moczy¢ przez dwie godziny w zimnej wodzie, nastepnie wyszorowac
szczoteczka, usungc gruczoty sSlinowe, zala¢ osolonym wrzatkiem i gotowac 1,5
godziny. Papryke i cebule oczysci¢, optukad, pokroi¢ w paseczki. W duzym
ptaskim garnku rozgrzac¢ oliwe, wtozy¢ warzywa i poddusi¢ 3 minuty, wsypac
papryke w proszku, wla¢ bulion, wino, doda¢ pieprz oraz listki laurowe, gotowac
az warzywa stang sie miekkie. Sos doprawic chilli, solg i zagesci¢ maka
rozmieszang z matg iloscig wody. Ozorki obrac ze skory, pokroi¢ w plasterki,
wtozy¢ do sosu, lekko podgrza¢. Podawac z ryzem.

Ozorki w galarecie

Sktadniki: 60 dag ozorkow wieprzowych, peczek wtoszczyzny
(bez kapusty), 8 ziaren czarnego pieprzu, 4 ziarna ziela
angielskiego, lis¢ laurowy, 4 zabki czosnku, 150 ml biatego
wytrawnego wina, 10 g zelatyny, natka pietruszki i czastki
cytryny do dekoracji, sol.

Z wyszorowanych i umytych ozorkéw wycig¢ gruczoty slinowe. Gotowac ozorki na
matym ogniu z wtoszczyzng, czosnkiem i przyprawami okoto godzine. Nastepnie
odla¢ wode i zala¢ je zimng woda. Jak w wodzie ostygng, to zdjg¢ z nich skére.
Wtozy¢ z powrotem do wywaru i gotowa¢ do miekkosci. Wywar odparowac do
objetosci okoto 400 ml. Ozorki ostudzi¢ i pokroi¢ w ukosne plasterki. Utozy¢ je na
potmisku, przybrac gatgzkami pietruszki. Do wywaru wla¢ zelatyne, podgrza¢ az
do jej rozpuszczenia. Doprawic solg i zala¢ ozorki na poétmisku wywarem. Po
zastygnieciu udekorowac czgstkami cytryny.

Podawac z chrzanem.

Jezeli nie robimy ozoréw w galarecie, to wéwczas nalezy pokroi¢ ugotowane
ozory w plastry i podac¢ z sosem chrzanowym (ktérego bazg jest sos
beszamelowy (ttuszcz, magka i zimne mleko oraz przyprawy: sol, pieprz i gatka) i
do tego dodac chrzan ,, do smaku”.

Serca z warzywami



Sktadniki: 3 serca wieprzowe lub cielece, 30 dag boczku, 4 marchewki, 2
pietruszki, 1 por, 1/2 selera, 3 cebule, 3 szklanki bulionu warzywnego z
kostki, 4 listki laurowe, sol, pieprz, 2 tyzki maki, 6 tyzek oliwy.

Warzywa obra¢, optukad, pokroi¢ w kostke. Boczek pokroi¢ w stupki. W garnku
zrumieni¢ boczek na 3 tyzkach oliwy, doda¢ warzywa i chwile razem poddusi¢,
wla¢ bulion, dodac listki laurowe, doprawic solg oraz pieprzem. Potowe warzyw
przetozy¢ do sporego naczynia zaroodpornego. Serca pokroi¢ w plastry, oprészy¢
pieprzem, maka, obsmazy¢ na pozostatej oliwie, utozy¢ na warzywach, przykry¢
pozostatymi warzywami, wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 190-200 stopni i
piec 50-60 minut.

Serca gotowane w sosie chrzanowym

Sktadniki: 75 dag serc wieprzowych lub cielecych, 15 dag wioszczyzny,
2-3 tyzki masta, 3 tyzki maki, 1,5 szklanki wywaru, 0,5 szklanki
smietany, 10 dag chrzanu, sok z cytryny, cukier do smaku.

Serca umy¢, wycisngc skrzepy krwi, witozy¢ do wrzacej, wody, gotowac ok. 40
min, doda¢ wioszczyzne, posoli¢ i gotowad razem jeszcze przez 25-30 minut.
Miekkie serca wyjac i pokroi¢ w podtuzne paski.

Przygotowac sos: z masta i maki zrobi¢ biatg zasmazke, rozprowadzi¢ wywarem i
Smietang, dodac swiezo starty chrzan, przyprawi¢, zagotowac. Pokrojone serca
wtozy¢ do sosu i chwile podgrzac. Podawac z ziemniakami i suréwka.

Egzotyczna potrawka z watrdébki

Sktadniki: 40 dag watrobki wotowej, 2 mate pory, 25 dag ryzu, 2 duze
marchewki, 3 szklanki bulionu, 5 dag migdatéw pokrojonych w stupki, 3
tyzki rodzynkow, 3 czubate tyzki masta, 3 tyzki oleju, 3 tyzki sosu
sojowy, 1 tyzka winiaku, 1 tyzka maki, szczypta cukru, sdl, pieprz.

Marchewki obra¢, pory oczysci¢. Warzywa pokroi¢ w ukos$ne plasterki, a watrébke
na kawatki. W garnku rozgrzac tyzke masta, zrumieni¢ migdaty. Wsypac ryz.
Smazy¢ przez chwile. Doda¢ marchewke i rodzynki. Podla¢ gorgcym bulionem.



Catosc¢ gotowad pod przykryciem ok. 30 minut. Watrébke oprészy¢ maka.
Usmazy¢ na oleju. Pory podsmazy¢ na pozostatym masle. Wymieszac z watrébka.
Przyprawi¢ do smaku sosem sojowym, winiakiem, solg, pieprzem i cukrem.
Watrébke wytozy¢ na ogrzany pétmisek.

Podawac z przygotowanym ryzem.

Watrdébka wieprzowa z pomaranczami

Sktadniki: 50 dag watrdébki, 2 tyzki maki, 5 tyzek oliwy, 1 tyzka masta, 2-
3 pomarancze, sol, pieprz.

Watrébke oczysci¢ z bton, pokroi¢ w réwne porcje, oprdészy¢ pieprzem i maka, a
nastepnie usmazy¢ na oliwie (wewnatrz powinna pozostac¢ rézowa) i posolic.
Porcje utozy¢ na pétmisku ustawionym na parze. Do pozostatego na patelni sosu
wcisngc¢ sok z jednej pomarahczy, przyprawic solg i pieprzem, zagotowac. Wtozyc¢
podzielone na czastki pozostate pomarancze, zagotowac. Pomarancze wyjac z
sosu i obtozy¢ nimi watrébke na potmisku, a do sosu doda¢ masto, a gdy sie stopi
polac potrawe

Podawa¢ z dodatkiem ryzu lub makaronu.

Watrdbki po tyrolsku

Sktadniki: 1 kg watrébki drobiowej, 2 duze cebule, 20 dag boczku
wedzonego, Y2 | Smietany kremoéwki, sol, majeranek, oliwa, ew. troche
maki do zageszczenia.

Watrébke i boczek pokroi¢ w plasterki, a cebule w kostke. Podsmazy¢ boczek i
cebulke, a osobno na oliwie watrébke. Potgczy¢ boczek z watrdbka, zalac
kremdéwka i troche podgotowad. Posoli¢ do smaku i dodac obficie majeranku.
Jezeli bedzie za rzadkie, zagesci¢ woda z maka.

Magiczna watrébka
Sktadniki: ¥2 kg watrébki drobiowej, 4 jajka, 1 tyzka Vegety, 50 ml oleju, 2
szczypty pieprzu, 1 szklanka maki, 1 tyzka ziét prowansalskich lub bazylii.

Watrébke umyc i osuszy(. Jajka roztrzepac i potaczy¢ z maka - przyprawic
Vegety, ziotami prowansalskimi i odrobing pieprzu. Doktadnie wymieszac.



Watrébke maczac w ciescie i ktas¢ na rozgrzany olej. Smazy¢ na srednim
ptomieniu.
Jako dodatki podac surdwke z pora i selera, a takze ryz z curry.

Watrdbka cieleca w smietanie

Sktadniki: 50 dag watrobki cielecej, 2 cebule, 3 jabtka, szklanka
Smietany 12%, 2 tyzki musztardy, 3 tyzeczki sosu sojowego, szczypta
estragonu, 3-4 tyzki maki, olej do smazenia, sdl

Watrébke umy¢, pokroi¢ w waskie paski. Cebule drobno posieka¢. Z jabtek
wydrgzy¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w krgzki i oprészy¢ maka; potem obsmazy¢
na oleju. Nastepnie w tym samym ttuszczu usmazy¢ watrébke z cebulg. Smietane
wymieszac z sosem sojowym i musztardy. Zagotowac i ewentualnie przyprawic
do smaku sola. Watrébke utozyc z jabtkami, pola¢ sosem i posypac estragonem.
Podawac z ryzem i suréwka z papryki, ogéorka kwaszonego, pora i marchewki.

Watrobka po wegiersku

Sktadniki: 1,5 kg watroby (cielecej, wieprzowej lub wotowej),
kostka smalcu, 70 dag cebuli, 3 straki zielonej papryki, 3
dojrzate pomidory, czerwona stodka papryka, majeranek,
odrobina ostrej papryki (wedtug uznania), sol.

Watrobe wymy¢ w zimnej wodzie i pokroi¢ na paski o szerokosci okoto 1 cm
Cebule obrac i pokroi¢ na plasterki (w poprzek).

Na rozgrzanym ttuszczu usmazyc¢ cebule na ztoty kolor. Dodac¢ pokrojone w
plasterki papryki i pomidory - zamiesza¢. Zwiekszy¢ ptomien i po chwili wiozy¢
watrébke. Bardzo doktadnie, ale nie gwattownie wymieszac. Dodac przyprawy:
czubatg tyzke papryki, majeranek i sél oraz ewentualnie ostrg papryke lub pieprz.

Pierogi z podrobami

Sktadniki na farsz: 75 dag ptuc, czerstwa butka, 2 cebule, 1 jajko, sdl,
pieprz.
Sktadniki na ciasto pierogowe: 500 g maki (ok. 3 szklanek), 250 ml



wody lub mleka, 1 tyzka masta, sol, ew. 1 jajko. Do ciasta pierogowego
mozemy dodac jajo, ale jest ono wtedy twardsze.

Farsz:

Ptuca dobrze wyczysci¢ i wymy¢ kilkakrotnie w zimnej wodzie i ugotowad na
miekko. Butke namoczy¢ w mleku. Ugotowane ptucka ostudzi¢ i wraz z odcisnietg
butkg przepusci¢ przez maszynke. Drobno pokrojong cebule podsmazy¢ na
ttuszczu, dodac zmielone ptucka, podsmazy¢, zestawi¢ z ognia, doda¢ pieprz i
jajko, wymieszad.

Zamiast butki mozna dodac¢ 30 dag ugotowanej kwasnej kapusty lub szklanke
ugotowanego peczaku albo kaszy gryczanej.

Ciasto:

Sktadniki ciasta mieszamy, az powstanie jednolita masa. Dobrze wyrobione
ciasto powinno by¢ elastyczne, gtadkie, a po jego przekrojeniu zobaczymy
wgtebienia i dziurki wypetnione powietrzem. Przykryte pozostawiamy na pot
godziny zeby ,dojrzato”, a nastepnie, dzielimy je na dwie, trzy porcje i watkujemy
na grubos¢ 2 mm. Z ciasta wykrajamy szklankg okrggte placuszki, na srodek
naktadamy farsz i doktadnie zlepiamy brzegi, wrzucamy pierogi do gotujacej,
posolonej wody, po wyptynieciu gotujemy jeszcze 3 minuty i wyjmujemy tyzkag
cedzakowa.

Ptucka wieprzowe na kwasno (z sercem i ozorkami)

Sktadniki: 1/2 kg ptucek wieprzowych, 1 serce, 2 ozorki, 3 cebule, 1
kostka rosotowa, 1 tyzka octu winnego, 200 ml smietany, 1 tyzka maki,
2 tyzki oleju (lub inny ttuszcz), 1/4 cytryny, pieprz mielony, kolendra,
ziarnka gorczycy, lis¢ laurowy, sol.



Ptuca, serce i ozorki doktadnie umy¢. Wtozy¢ do naczynia i zala¢ zimng woda.
Dodac kostki rosotowe, liscie laurowe, kolendre i gorczyce. Gotowac do
miekkosci. Pozostaty wywar przela¢ do innego naczynia, a podroby pokroi¢ na
waskie paski.

W naczyniu rozgrzac olej. Pokrojong w drobng kostke cebule podsmazy¢ na ztoty
kolor i doda¢ pokrojone ptucka, serca i ozorek. Posypa¢ maka, wymieszad, a po
kilku minutach dola¢ wywar pozostaty z gotowania. Przyprawic cytryng, octem,
pieprzem i solg.

Czesto mieszajgc gotowac do chwili, az potrawa troche zgestnieje. Na konhcu
dodac¢ smietane. Mozna tez (sprawa gustu) pod koniec gotowania dola¢ pét
szklanki wina.

Salceson biaty

Sktadniki: 1 gtowa wieprzowa, 4 nozki wieprzowe, 2,5 kg skrawkoéw
miesa, skdrek wieprzowych, serc i podgardla, 120 g soli, 1 tyzeczka
pieprzu, 15 ziaren ziela angielskiego, 3 liscie laurowe, ostonka pecherza
wotowego, wieprzowego lub wieprzowego zotadka.

Do duzego garnka wla¢ wode, dodac sdl, liscie laurowe i ziele angielskie. Gdy
woda sie zagotuje wtozy¢ gtowe i wszystkie sktadniki miesne. Gotowac razem na
wolnym ogniu, az wszystko bedzie pét miekkie. Wyja¢ gtowe, nézki oraz skrawki
miesa. Oddzieli¢ mieso od kosci i pokroi¢ w duzg kostke, dodac pieprz i wyrobic
mase, dolewajac stopniowo wywar, tak zeby masa byta srednio gesta. Na koniec
napetni¢ (luzno) nig ostonki zotgdka lub pecherza i zaszy¢ szpagatem. Wrzuci¢ do
wrzatku i gotowac okoto godziny. Salcesony, ktére wyptywaja na powierzchnie
przektud igta.

Pod koniec gotowania sprawdzamy, czy salcesony juz sie ugotowaty. W tym celu
kazdy z nich przektuwamy igta, jezeli ciecz wyptywajgca ze Srodka jest czystym
ttuszczem, to salcesony sg gotowe. Ugotowane salcesony potozy¢ na deseczce,
obcigzy¢ druga deseczky i pozostawi¢ na 12 godzin w chtodnym miejscu, zeby

ostyagty.

Kaszanka wyborowa

Sktadniki: 250 g watroby wieprzowej, 1 kg podgardia, 1,25 kg okrawkow
miesa i podrobow: sledziony, ptucek itp., 1 litr krwi wieprzowej, 1,5 kg



kaszy gryczanej, 120 g soli, 1-2 tyzki majeranku, 1 tyzeczka pieprzu, 10
zmielonych ziaren ziela angielskiego, ostonki z wieprzowego jelita
grubego

Podgardle i okrawki podgotowac na po6t miekko. Podgardle pokroi¢ w kostke (1
cm), a pozostate skrawki przepusci¢ przez maszynke wraz z surowg watrobg. Na
wywarze z podgardla i kawatkéw podrobdéw ugotowac kasze gryczang, a gdy
kasza wchtonie caty ptyn (moze by¢ péttwarda), dodac do niej krew i wymieszac.
Nastepnie przetozy¢ kasze z krwig do duzej miski, dodac¢ wszystkie przyprawy
oraz pozostate sktadniki: zmielone podroby oraz pokrojone podgardle. Doktadnie
wymieszad, az masa bedzie jednolita. Naktada¢ mase do ostonki z jelita (dos¢
luZzno, bo kasza zwiekszy swojg objetosc) i po zawigzaniu kohcéw gotowad we
wrzatku przez 45 minut. Po wyjeciu obla¢ kaszanke gorgcg wodg, wytozy¢ na
deske i pozostawi¢ do ostudzenia.

Uwaga kazdg kaszanke mozemy wykonac¢ nie majgc ostonek z jelita, poprzez
zapiekanie jej w piekarniku w foremkach lub na blasze.

Smacznego!
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