dom, kobieta, ogréd

SIERPNIOWA KUCHNIA. Owocowe przysmaki

Lato, lato wszedzie

Owocowe dania, potrawy i wypieki mozna przyrzadzac¢
na slodko i slono — dodajemy je i do ciast, i do migsa. Na
dodatek sierpien to czas, kiedy owoce sa $wieze, dojrzale
i soczyste. Wykorzystajmy je jak najpelnie;.

Zupa mleczna

z makaronem i sokiem
owocowym

Skladniki: Y2 | mleka,10 dag makaro-
nu, plaska lyzka cukru, garsc platkow
migdatowych, 2 tyzki soku (np. mali-
nowego), swieze maliny do dekoracyi,
szezypta soli

Makaron ugotowaé wedlug wska-
zéwek na opakowaniu, odcedzié,
przelaé zimnga wodg. Mleko zagoto-
waé na wolnym ogniu pilnujac, aby
nie wykipialo. Doda¢ lyzke cukru,
szczypte soli i wymieszaé. Makaron
przelozy¢ do talerzy i zala¢ cieptym
mlekiem. Do kazdej miseczki wlaé
ok. 1 tyzki soku malinowego, posy-
pa¢ migdatami i udekorowaé swie-
zymi malinami.

Makaron z owocami
Skladniki: 400 ¢ makaronu wstgz-
ki, po 200 g malin i wisni, 3 Zottka,
szklanka mleka, cukier waniliowy,
4 lyzki cukru, sok z cytryny

Zoltka utrze¢ z 2 lyzkami cukru.
Mileko zagotowaé z polowsa cu-
kru waniliowego. Zala¢ nim zéltka
i caly czas mieszajac mocno pod-
grzaé, ale nie zagotowal. Zaggsz-
czony sos schlodzi¢. Owoce oplu-
kaé, osaczy¢. Wisnie wydrylowac.
Pozostaly cukier i cukier waniliowy
rozpuséci¢ w 3 tyzkach wody. Pota-
czy¢ z owocami. Gotowaé 2-3 mi-
nuty. Doprawi¢ sokiem z cytryny,
zostawi¢ pod przykryciem do osty-
gnigcia. Makaron ugotowa, przela¢
zimng wodg, ostudzi¢. Rozlozy¢
na talerze, pola¢ sosem i owocami.

Parowance z owocami
Skladniki: 2 szklanki magki, 3 jaj-
ka, szklanka mleka, 4 dag drozdzy,

2 lyzki cukru, ¥ tyzeczki soli, Y2 kg
truskawek lub innych, sezonowych
owocdow, bita Smietana

Cieple mleko wymiesza¢ z cukrem
irozkruszonymi drozdzami, wymie-
sza¢ do uzyskania gladkiej konsy-
stencji i zostawi¢ na okolo 30 minut
do wyroséniecia. Magke wymieszaé
z jajkami, solg i wyro$nigtymi droz-
dzami. Wyrabia¢ ciasto tak dlugo,
az bedzie odchodzi¢ od reki. Przy-
kry¢ $cierka i odstawi¢ do wyro-
$niecia w cieple miejsce. Nastepnie
ciasto ponownie wyrobi¢. Odrywaé
male kawalki, lekko je rozplaszczy¢.
W $rodek kazdego parowarica wlo-
zy¢ owoc i uformowaé kulke. Po-
zostawi¢ na chwile do wyrosénigcia,
po czym parowaé w cedzaku polo-
zonym na garnku z gotujaca woda.
Podawa¢ na gorgco albo na zimno
ozdobione bitg $mietang lub mu-
Sem OWoCowym.

Nalesniki zowocami
Skladniki: 15 dag maki, szczypta soli,
3 lyzki cukru pudru, 2 duze jajka,

AL & ..

300 ml mleka, 3 dag masla, ole
do smazenia, skorka z pomaraiiczy,
pomaraticza, banan, brzoskwinia,
kilka lyzek plynnego miodu

Do duzej miski wsypa¢ make, cu-
kier, s6l, wbi¢ jajka, wla¢ mleko.
Wszystko zmiksowa¢, doda¢ skérke
pomaraniczowsg otarta ze sparzonej
wczesniej pomaraficzy i roztopione
maslo. Dalej ubija¢, az powstanie
gladka masa. Na patelni rozgrza¢
olej, wlewa¢ po lyzce ciasta, usmazy¢
8 cienkich nale$nikéw z obu stron
na zloty kolor. Na srodek kazdego
z nich nakfada¢ pokrojone, $wie-
ze owoce, sklada¢ brzegi do srodka,
pola¢ plynnym miodem.

Lasagne z owocami
Skladniki: opakowanie  lasagne,
1 kg brzoskwin, wisni albo gruszek,
kubek smietanki, 2-3 swieze jajka, pot
szklanki cukru pudru, 2 tyzki cukru
krysztatu, opakowanie cukru wani-
liowego, sdl, ttuszcz do formy

W duzym, plaskim garnku zagoto-
wac wode ze szczypta soli, partiami
wklada¢ paski lasagne na 3 minu-
ty, wyja¢ odsaczy¢, ostudzié, ulozyé
pojedynczo na réwnej powierzchni.
Umy¢ dojrzate owoce, odsaczy,
pokroi¢, posypa¢ cukrem. Kazdy
plasterek lasagne przekroi¢ wzdluz

Racuchy z owocami to jeden z przysmakéw letniej kuchni
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na pot, ulozy¢ owoce, zwina¢ w ro-
ladki. Cukier zmiksowaé z jajka-
mi i cukrem waniliowym. Roladki
uklada¢ w formie wysmarowanej
tluszczem, zala¢ sosem, piec okolo
20 minut.

Pierogi z jabtkami
Skladniki na ciasto: 3 szklanki maki
pszennej, % szklanki gorgeej wody,
Ya szklanki zimnej wody, sol do smaku
Skladniki na nadzienie: 1 kg dojrza-
ych, migkkich jablek (mogq byc row-
niez inne sezonowe owoce ~ Poxiom-
ki, jagody, truskawki, maliny, sliwki
czy wisnie), % szklanki cukru, tyzka
soku z cytryny

Make wymieszaé z sola, przesiaé
do miski, doda¢ goraca wodg, ener-
gicznie wyrobié¢ ciasto i odstawi¢
na kilka minut, dodaé zimng wode,
ponownie wymieszaé. Ciasto za-
wing¢ w folie i odstawi¢ na kolej-
ne 15 minut. Po tym czasie ciasto
rozwatkowaé 1 wykrawaé szklanka
krazki.

Jabtka obraé, pozbawi¢ gniazd na-
siennych, pokroi¢ w kostke. Tak
przygotowane owoce wymieszac
z cukrem i sokiem z cytryny, od-
stawié na sicie, aby obciekly z soku.
Na krazki ciasta naktadaé owoce,
brzegi dokltadnie sklei¢. Gotowad
3 minuty, pola¢ mastem z cynamo-
nem lub sokiem owocowym.

Krokiety z owocami
Skladniki: 20 dag ryzu, 2 szklanki
mleka, Y2 laski wanilii, 5 dag maki,
2 jabtka, 5 dag tartej bulki, 10 dag
cukru pudru, skorka pomarariczowa,
tluszcz do smazenia

Przebrany ryz wyplukaé, wsypad
do naczynia z duzg iloscig wrzacej
wody, gotowa¢ 2 minuty. Odcedzi¢,
opluka¢ zimna woda. Odcedzo-
ny ryz zalaé¢ wrzacym mlekiem,
w ktérym gotowala si¢ wanilia,
doda¢ cukier i gotowa¢ (na plytce
azbestowej) ok. 30 minut. Ostu-
dzony ryz wymiesza¢ z obranymi
i pokrojonymi w kostke jabtkami
i drobno posiekang skérka poma-
rariczy (moga to by¢ réwniez inne,
kandyzowane owoce). Formo-
waé podluzne krokiety, obtoczy¢
w mgce, zanurzy¢ w rozmgconym

jajku, panierowaé w bulce i smazy¢
w goracym tluszczu na zloty kolor.
Wyjmowa¢ lyzka cedzakows. Po-
dawa¢ polane sosem owocowym lub
sokiem.

Racuchy z owocami
Skladniki: ok. 3 szklanek maki, lyzka
sody, 2 jajka, 800 ml kefiru (ew. kwa-
snego mleka lub serwatki), 6-7 jablek,
cukier puder do dekoracyi, olej do sma-
zenia, szezypta soli

Z jajek, kefiru, maki, soli i sody
zrobi¢ ciasto o konsystencji gestej
$mietany. Polaczy¢ z drobno po-
krojonymi jabtkami (owoce moz-
na tez zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach). Usmazy¢. Posypaé cu-
krem pudrem.

Knedle ze sliwkami
Skladniki: 70 dag  ziemniakiw,
25 dag maqki, jajko, 0,5 kg sliwek, ty-
zeczka cukru i cukier puder, sol
Ziemniaki ugotowaé w mundurkach
w osolonej wodzie. Odstawi¢ na kil-
ka chwil, zeby wystygly, nastepnie
obra¢ ze skérki i przecisngé przez
praske. Sliwki umyé i przekroi¢
na pél, usuwajac pestki. Do zmielo-
nych ziemniakéw dodaé¢ make, wbid
jajko, doda¢ szczypte soli i zagnies¢
ciasto. Podzieli¢ na 3 czesci i z kazdej
z nich uformowa¢ walek o $rednicy
ok. 3 cm i pokroi¢ go na réwne por-
cje. Do kazdego kawaltka ciasta wlo-
zy¢ pét sliwki, posypa¢ cukrem i ule-
pi¢ kulki. Knedle wrzuca¢ do wrzat-
ku i gotowa¢ ok. 5 minut. Do kne-
dli ze sliwkami polecam $mietang
z cukrem.

Schab ze sliwkami
Skladniki: 1,5 kg schabu srodkowego
bez kosci (w jednym kawatku), 15
dag suszonych sliwek bez pestek, pot
tyzeczki tymianku, szczypta szatwii,
tyzka soku z cytryny, 3 tyzki skla-
rowanego masta, kieliszek brandy,
pieprz i sol

Schab umy¢, osuszy¢, skropi¢
sokiem z cytryny, natrze¢ solg
i mieszanka ziél, lekko oprészyé
pieprzem, zawina¢ w foli¢ i wsta-
wi¢ na noc do lodéwki. Nastepnie
wyjaé mieso, ostrym, spiczastym
nozem nacig¢ w $rodku wzdluz

dom, kobieta, ogréd

(najlepiej na krzyz) tak, aby po-
wstal w miare prosty tunel. Umyte
i osuszone §liwki skropi¢ brandy
i kolejno wciska¢ w tunel, az cal-
kowicie si¢ wypelni. Komu sprawia
trudno$¢ naciecie tunelu, moze
przecigé mieso wzdluz z boku
do polowy glebokosci, wcisngé
sliwki w glab naciecia i spia¢ migso
wykataczkami. Posmarowa¢ schab
sklarowanym  maslem, wlozy¢
w foliowy rekaw, utozy¢ w brytfan-
ce 1 wstawi¢ do piekarnika nagrza-
nego do 200 °C. Po 10 minutach
obnizy¢ temperatur¢ do 160 °C
i piec jeszcze péltorej godziny.

Letnia satatka

Skladniki: mieszanka roznych sa-
tat, 4 brzoskwinie, nieduza cukinia,
15 dag wedzonej rolady ustrzyckiej
lub oscypka, lyzka octu balsamiczne-
g0, 3 tyzki oliwy z oliwek, sdl, pieprz,
tyzka kietkow z rzezuchy
Brzoskwinie obra¢ ze skérki i po-
kroi¢ w grubg kostke, cukinie
na plasterki i lekko opiec na patel-
ni lub grillu. Wedzony ser pokroié
w grube plastry i réwniez opiec tak,
aby byl miekki. Na talerzu wylozy¢
liscie réznych salat, na to owoce,
cukinie i ser. Pola¢ sosem winegret
zrobionym z oliwy i odrobiny octu
balsamicznego, szczypty soli i pie-

przu. Posypa¢ kielkami rzezuchy.

Cukinia z jabtkami
pachnqgca pietruszkg
Skladniki: 4 yzki oliwy, pomidor,
3 tyzki Smietany, slodkie jablko,
50 dag milodych cukinii, 2 zqbki
czosnku, cebula (czerwona lub biala),
peczek natki pietruszki, sol, pieprz
Pomidor i jablko pokroié¢ w kostke,
a cukini¢ przekroi¢ na pél, wybraé
pestki i ze skérg pokroi¢ w stupki.
Obrang cebule posiekad, a czosnek
zmiazdzy¢. Na 2 lyzkach oliwy
podsmazy¢ cebulg. Na drugiej pa-
telni, na pozostalej oliwie usmazy¢
cukinie i jablko. Polaczy¢ cebule
z cukinig i jablkiem, wymieszac,
doda¢ pomidory, posiekang natke
i czosnek oraz §mietang. Przypra-
wi¢ do smaku sola i pieprzem, jesz-
cze raz delikatnie wymieszac.

Ewa Wrébel DODR we Wroctawiu
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