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Slowo wstepne

Po przygodzie z kuchnig staropolskg, bogatsi o dodwiadczenia i entuzja-
styczne opinie uczestnikow warsztatow kulinarnych, zaczelismy szukac
kolejnych inspiracji. SiggneliSmy po ksigzke kucharska Lucyny
Cwierczakiewiczowej pt. 365 obiadéw na kazdy dzieri roku i tak zaczeta sie
nasza podroz - kulinarna i obyczajowa - w okres dwudziestolecia
miedzywojennego. Odkrywalismy tez inne, podobne publikacje z tamtych
czaséw - tgczgce przepisy kulinarne z poradnictwem na temat zywienia,
prowadzenia gospodarstwa domowego i zasad zycia towarzyskiego. | tak
trafity do nas: Uniwersaina ksigzka kucharska Marii Ochorowicz-Monatowej,
Jak gotowac Marii Disslowej, Nowoczesna kuchnia domowa Antoniny
Pietkowe], Doskonata kuchnia Marii Marciszewskiej, Dom oszczedny
Juliuszowej Albinowskiej czy Najnowsza kuchnia wytworna i gospodarska
Marty Norkowskiej. Wszystkie te autorki bazowaty na wiasnym
doswiadczeniu. Disslowa byta pedagogiem, wieloletnig dyrektorkg szkoty
gospodarstwa domowego we Lwowie; Monatowa ktadta nacisk na zdrowe
zywienie i higiene, jej celem byta edukacja kobiet w szeroko rozumianym
prowadzeniu domu; Cwierczakiewiczowa byla prekursorka zdrowego stylu
zycia, czesto odwolywata sie do znanych autorytetéw medycznych.
Poradnikowa czesc tych ksigzek to prawdziwa wycieczka w domowe realia
miedzywaojnia — planowanie budzetu, wyposazenie kuchni, rozsadne
zakupy (praktyczne rady, jak nie da€ sie oszukac przy kupnie maki czy jak
rozpoznac $wiezg rybe), ukladanie jadtospisu czy organizowanie roznych
typow przyjec.

No i oczywiscie przepisy. Przegladajgc je, widzimy, ze rady typu ,weZzmij
poéttuzin dziewek kuchennych, niech ucierajg przez dzier i noc calg”
odeszty do lamusa. Kuchnia dwudziestolecia to kuchnia nowoczesna -
dania mialy by¢ proste, oszczedne, zdrowe, higieniczne i smaczne, choc

z dzisiejszej perspektywy raczej trudno je tak zakwalifikowac. Wprawdzie
pojawity sie liczne udogodnienia, ale gospodynie wcigz na co dzien
przygotowywaty czterodaniowe obiady, ciepte kolacje, samodzielnie robity
ciasto francuskie czy majonez. W okresie dwudziestolecia nadal jeszcze
sporo dan pochodzito z kuchni staropolskiej. W dworach ziemianskich,
gdzie tradycje kulinarne utrzymaty sie dtuzej, jadano jak za dawnych
czaséw. W poradnikach miedzywojennych bez trudu znajdziemy przepisy
na baby ucierane z 60 zottek, faszerowang gtowe dzika, iscie barokowe
triki jak ,jesiotr podany jako poledwica” czy lody w ksztatcie wieloryba.
Wocigz tez jadano duzo dziczyzny, dzikiego ptactwa, ryb, rakéw, baraniny,
a z drobiu - kaptony i pulardy.



Co w tych ksigzkach jest najwazniejsze? Naszym zdaniem to, ze dania
przygotowane z przepisow Monatowej, Disslowej czy Cwierczakiewiczowej
zawsze sie udaja. Instrukcje sg doktadne, dopracowane. Warto poznac te
kuchnie. Zostato jeszcze mndstwo przepisow do wyprobowania.

Kuchnia dwudziestolecia to tez kuchnia wielokulturowa - Il Rzeczpospolita
byta domem wielu mniejszosci narodowych. Wielowiekowa koegzystencja
réznych nacji na wspdlnych terenach sitg rzeczy powodowata przenikanie
sie kultur, réwniez kuchni, ktéra stanowi jej element. Nie zawsze zdajemy
sobie sprawe, jaki jest rodowdd dan, ktére trafiaja na nasz stét. Uwazamy
je za swojskie, bo gotowaty je nasze matki i babcie. Tymczasem wiele
potraw uznawanych za klasyczne na polskich stofach wywodzi sie z kuchni
innych narodow. | tak wegierski gulasz, litewskie kotduny, austriacki
strudel, ukrainski barszcz czy wreszcie zydowski cebularz i chatka na state
wrosty w kanony kuchni polskie].

Okres miedzywojenny to rowniez ciekawy czas w gastronomii. Oprocz
popularnych tzw. handelkéw, ktérymi byly z reguty pokoje na tytach sklepu
kolonialnego, w duzych miastach zaczety pojawiac sie lokale dla klientdw,
ktorzy chcieli szybko zjesc positek. Byty funkcjonalnie i nowoczesnie
urzadzone, nastawione na srednio zamoznego klienta, w wielu przewazata
samoobstuga. Funkcjonowaty tez lokale ekskluzywne - restauracje
hotelowe, ktére nie bylty dostepne dla wszystkich. Goscie musieli by¢ nie
tyle majetni, co dobrze urodzeni i wychowani. Najlepsze hotele w latach
30. to Bristol, Polonia, Europejski, a takze nieistniejgce juz dzis Bruhlowski
i Savoy.

Co jadano na miescie? W barach szybkiej obstugi podawano najczesciej
dania jednogarnkowe - bigos, flaki, fasolke po bretorisku, maczanki
(kajzerki na ciepto wypetnione miesnym nadzieniem), pyzy, kietbase

z kapusta, serdelki, cynaderki. Proste potrawy sprzedawano réwniez

na bazarach - stynne byty pyzy ze stoninka, oferowane przez przekupki
na bazarze Rozyckiego. Serwowano je... w stoikach, z ktorych klienci jedli,
zwykle na stojaco.

W Warszawie niemal wszystkie restauracje miaty w menu flaki.
Najbardziej wystawne, zwane garnuszkowymi, przyrzadzane byty
wedtug XIX-wieczne] receptury. W eleganckiej wersji zapiekano je pod
parmezanem, przyprawiano papryka, imbirem lub majerankiem. Byto
to jednak danie egalitarne - mozna je byto zje$¢ w restauracji hotelowej,
barze szybkiej obstugi, handelku czy wreszcie wprost ze straganu

na Kercelaku.



Duzg popularnoscia cieszyly sie sznycle, bryzole, befsztyki, steki, jak
rowniez podroby: watrébka (czesto gesia), ozory, moézdzek, cynaderki.
Bardzo ceniona byfa dziczyzna.

Jadano duzo ryb, ktére majg swietne tradycje w kuchni polskiej: fososia
wislanego, sandacze, karpie, szczupaki, wegorze. Ciekawostka byty minog
- Zyjace w wodzie pasozytnicze bezzuchwowce, ktore cieszyty sie
popularnoscig na éwczesnych stotach. Przed wojna kilogram minogow

w sklepie rybnym kosztowat 3 zt, byly one drozsze od tososia i szczupaka
(robotnik w 1935 r. zarabiat okoto 40 zt miesiecznie). Serwowano je
smazone.

Miedzywojnie to czas Swietnosci polskiej gastronomii. Przez 20 lat wiele
lokali otworzyto swoje podwoje, wiele tez upadto. Dzi$ juz ten Swiat nie
istnieje, ale mozemy go odtworzyc, gotujgc ulubione potrawy
dwudziestolecia.

Krzysztofa Karpinska-Woédz,
edukatorka kulinarna,
Muzeum Pafacu Kréla Jana lll w Wilanowie




Przepisy




Oznaczenia przepisow:
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Dania miesne

Dania rybne i z owocéw morza
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Dania bezmiesne
(zawierajg produkty mleczne i jajka)



Zupy




Consomme royal

500 g migsa wotowego
500 g cieleciny

500 g kurczaka

1 wioszczyzna

2 cebule

5 lisci laurowych

10 ziaren ziela angielskiego
4 | wody

sol i pieprz do smaku

Wioszczyzne obieramy i pieczemy w piekarniku do miekkosci.

Cebule ktadziemy na palniku gazowym i opalamy przez kilka minut
(do czasu, az bedzie czarna). Do duzego garnka wktadamy warzywa

i mieso. Dodajemy wode i przyprawy. Gotujemy przez okoto 2 godziny
na matym ogniu. W trakcie gotowania zdejmujemy tworzaca

sie na wierzchu piane. Podajemy z royalem i kanelkami z drobiu.

Royal:

2 cate jajka

4 76ktka

200 ml smietanki 36%

gatka muszkatotowa

masto do smarowania foremek

sol i pieprz do smaku

Jajka tgczymy z zéttkami i ubijamy razem przez kilka minut na sztywng
piane. Dodajemy Smietane i przyprawy, delikatnie mieszamy. Ptaskie
foremki smarujemy mastem. Wlewamy do nich mase jajeczng. Pieczemy
przez okoto 20 minut w temperaturze 170° C lub do catkowitego Sciecia
masy. Wyciggamy z foremek i kroimy w paski.



Kanelki drobiowe:

1 kg pieczonych podudzi z kurczaka
1 kg surowego miesa kurczecego

2 jajka

1 cebula

1 tyzka masta do smazenia

sl i pieprz do smaku

Mieso oddzielamy od skdry i kosci. Oczyszczone migso mielimy

w maszynce. Cebule kroimy w drobng kostke | podsmazamy

na masle do czasu, az sie zarumieni. Do miesa dodajemy 2 jajka

i cebule. Przyprawiamy solg i pieprzem.

W garnku gotujemy wode, dodajemy odrobine soli. Z masy miesnej
formujemy dwiema tyzkami podtuzne formy (mozna réwniez sciggac
kawatki masy tyzka z talerzyka bezposrednio do gotujgcej sie wody)

i gotujemy przez okoto 2 minuty od momentu wyptyniecia.
Podajemy z zupa.




Zupa pomidorowa
z makaronem
1 pulpecikami miesnymi

1 kg pomidorow

1 | wywaru warzywnego

2 cebule

50 ml $mietany

25 g masta

pot peczka natki pietruszki
sol i pieprz do smaku

Pomidory kroimy w ¢wiartki, wycinamy szyputki i pieczemy przez
okoto 15 minut w temperaturze 180° C. Cebule kroimy w kostke

i podsmazamy na masle na danie garnka. Dodajemy upieczone pomi-
dory i zalewamy wywarem, zagotowujemy. Nastepnie blendujemy

i przecieramy przez sito, tak aby pozby¢ sie pestek i rozdrobnionych
skorek pomidora. Doprawiamy solg i pieprzem.

Podajemy z odrobing Smietany i posiekang natka pietruszki.



Makaron:

100 g maki pszennej
1 jajko

woda (opcjonalnie)
olej (opcjonalnie)
sol

Skfadniki umieszczamy w misie miksera i doktadnie wyrabiamy
koncowka do wyrabiania ciasta. Jesli nie mamy robota kuchennego,
ciasto nalezy wymieszac recznie. Gdy ciasto jest zbyt suche dodajemy
odrobine wody i oleju. Nastepnie wyrabiamy ciasto recznie przez okoto
2 minuty i odktadamy pod przykryciem, zeby odpoczeto przez 20 minut.
Ciasto dzielimy na czesci, watkujemy na grubos¢ 1 mm i kroimy w paski
jednakowej szerokosci. Rozwatkowane ciasto podsypujemy obficie mgka,
zeby surowy makaron sie nie sklejat. Gotujemy przez okoto 4 minuty

w osolonej wodzie.

Pulpeciki:

2 kg pieczonych podudzi z kurczaka
2 jajka

1 cebula

2 zabki czosnku

butka tarta

sol | pieprz do smaku

Cebule i czosnek obieramy, kroimy w drobng kostke | podsmazamy

na patelni do zeszklenia. Mieso oddzielamy od skdry i kosci. Oczyszczone
mieso mielimy w maszynce. Dodajemy 2 jajka, podsmazong cebule

i czosnek, odrobine butki tartej, przyprawiamy solg i pieprzem. Formujemy
pulpeciki wielkosci orzechéw wioskich i uktadamy je na blasze wytozonej
papierem do pieczenia. Pieczemy przez okoto 20 minut w temperaturze
180° C.



Zupa rakowa

20 rakdéw

1,5 I bulionu warzywnego
1 wioszczyzna

250 ml wina (opcjonalnie)
1 cebula

5 zgbkow czosnku

200 ml smietanki

masto do smazenia

Zamrozone raki wrzucamy do wrzatku i gotujemy 20 minut. Nastepnie
odrywamy odwioki (szyjki rakowe) i zdejmujemy pancerz. Szyjki rakowe
oczyszczamy z przewodu pokarmowego. Pozostawione skorupki i szczypce
przesmazamy na masle. Dodajemy pokrojong w kostke cebule i czosnek.
Zalewamy winem (opcjonalnie bulionem) i chwile wygotowujemy smak.
Wyjmujemy skorupy. Dodajemy pokrojong w kostke wtoszczyzne

i zalewamy bulionem. Gotujemy do miekkosci warzyw. Gdy zupa jest
gotowa zaprawiamy sSmietang i podajemy z szyjkami rakowymi.



Przystawki
idania glowne




Dorsz po polsku
w smietanie

1 kg filetu z dorsza

200 g masta

250 ml wywaru warzywnego
250 ml smietany

pot tyzki maki

garsc siekanego kopru

sol i pieprz

Darsza porcjujemy i solimy. Nastepnie smazymy na masle,
podlewajac wywarem warzywnym. Gdy jest miekki, dodajemy
Smietane rozrobiong z maka. Doprawiamy koprem, sola i pieprzem
do smaku. Chwile gotujemy.

Podajemy z sosem i sezonowymi dodatkami.



Flaki po warszawsku %
z pulpetami i parmezanem

Rosot:

1 kg szpondra wotowego
1 wioszczyzna

1 cebula

1 lis¢ laurowy

ziele angielskie

sol i pieprz

Flaki:

1 kg pokrojonych i ugotowanych flakow
1 marchewka

1 pietruszka

Y2 selera

200 g masta

2 tyzki maki

2 tyzeczki majeranku

1 tyzeczka soku z imbiru
sol i pieprz

tarty parmezan

Pulpety:

20 dag zmielonego toju wotowego
jajko

butka tarta

cebula

masto

sl i pieprz



Skfadniki na rosoét gotujemy przez 6 do 8 godzin bez przykrycia
na matym ogniu. Zdejmujemy szumowiny z rosotu, aby byt klarowny.

Z maki i masta szykujemy zasmazke. Ugotowane flaki kroimy

w cienkie paski. Marchewke, pietruszke i seler kroimy w cienki
paseczki. Warzywa wktadamy do garnka razem z flakami.
Doprawiamy solg pieprzem, majerankiem i imbirem, zalewamy
rosotem. Zasmazke rozprowadzamy rosotem i wlewamy do zupy.

£6j mielimy w maszynce do miesa. Cebule kroimy w drobng kostke
i podsmazamy na masle. kaczymy 16j z takg samg ilos¢ butki tartej,
jajkiem i cebula. Doprawiamy solg, pieprzem i gatka muszkatotowa.
Pulpety gotujemy w zupie z flakami na bardzo malym ogniu przez
pot godziny.

Flaki z pulpetami rozktadamy do naczyn zaroodpornych, posypujemy
parmezanem i majerankiem. Zapiekamy w piekarniku, az ser sie
leciutko zrumieni.




Forszmak

Masa miesna:
250 g surowej mielonej cieleciny
250 g cieleciny pieczonej siekanej

Masa ziemniaczana:

4 butki wymoczone w mleku i odcisniete
6 ziemniakdw ugotowanych

3 jabtka starte

2 duze ptaty Sledziowe

80 g filecikdw anchois

Biata zaprazka z patelni:
2 tyzki masta

1 tyzka maki

250 ml Smietanki

3 tyzki parmezanu

3 cate jajka

sol

biaty pieprz

Dodatkowo:
butka tarta
masto do smarowania formy

Wszystkie skiadniki na mase ziemniaczang mielimy w maszynce.
Pieczong cielecine rwiemy na drobne kawatki i mieszamy z mielonym
miesem. Masto rozpuszczamy na patelni, dodajemy make i mieszamy.
Jajka mieszamy ze Smietang i tartym parmezanem. £gczymy z maka

i mastem. Doprawiamy solg i biatym pieprzem. Potowe zaprazki
dodajemy do masy miesnej, mieszamy. Naczynia zaroodporne
smarujemy mastem, oprészamy butka tartg, dno wypetniamy masg
ziemniaczang, na nig ktadziemy mase miesng i polewamy biatg
zaprazka. Zapiekamy w temperaturze 180° C przez 30 minut.



Golabek z kapusty wloskiej 7
Z jeczmieniem

1 gtdwka kapusty wtoskiej

100 g jeczmienia (mozna zastapic kasza jeczmienna)
1 | bulionu warzywnego

1 cebula

2 zabki czosnku

masto

50 g parmezanu

maty peczek natki pietruszki

2 tyzki soku z imbiru

sol, pieprz i cukier do smaku

Liscie kapusty parzymy we wrzgtku z odrobing soli i cukru, po czym
chtodzimy w bardzo zimnej wodzie | osuszamy. Jeczmien gotujemy

w bulionie do miekkosci. Cebule i czosnek kroimy w kostke i podsmazamy
na masle. Ugotowany jeczmien taczymy z cebulg i czosnkiem. Doprawiamy
solg, pieprzem, sokiem wycisnietym ze startego na tarce korzenia imbiru,
siekang natka pietruszki i startym na tarce parmezanem. Farsz szczelnie
zawijamy w liscie kapusty, uktadamy na blasze wytozonej papierem

do pieczenia. Na wierzchu ktadziemy kawatek masta, oprészamy solg

i pieprzem, i podgrzewamy do rozpuszczenia masta.

20



Jesiotr po polsku
w sSmietanie

2 kg jesiotra lub innej ryby
200 g masta

250 ml wywaru warzywnego
250 ml smietany

pot tyzki maki

garsc siekanego kopru

sol i pieprz

Jesiotra parzymy we wrzatku i zdejmujemy skore. Rybe dzielimy na
porcjuje i solimy. Nastepnie smazymy na masle, podlewajgc wywarem
warzywnym. Gdy jesiotr jest miekki dodajemy Smietane rozrobiona

z maka. Doprawiamy koprem, solg i pieprzem do smaku.

Podajemy z sosem i sezonowymi dodatkami.
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Jesiotr smazony

1 jesiotr

200 g ptatkéow migdatow

250 ml biatego wina (opcjonalnie)
200 ml $mietanki

1 cebula

kawatek korzenia chrzanu

sok wycisniety z jedne] cytryny
masto klarowane do smazenia
sol i pieprz

Rybe oczyszczamy, filetujemy | porcjujemy. Nastepnie doprawiamy
solg i pieprzem. Smazymy na masle klarowanym z obu stron. Cebule
kroimy w kostke, podsmazamy na masle do czasu, az bedzie rumiana.
Dodajemy sSmietane i wino, redukujemy (objetos¢ powinna sie
znacznie zmniejszy¢, a sos zgestniec). Chrzan Scieramy na tarce,

po czym blendujemy z migdatami i sosem Smietanowo winnym.
Doprawiamy solg, pieprzem i sokiem z cytryny.

Rybe podajemy z sosem.
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Kaczka z marmolada
z jablek

4 udka kacze

7 jabtek

500 ml soku z pomaranczy
500 ml soku z porzeczek
100 ml soku jabtkowego
150 g cukru

2 pomarancze

2 zabki czosnku

200 g wisni

250 ml czerwonego wina
1 kieliszek wodki

Y2 tyzki maki

majeranek

masto do smazenia

sol i pieprz

Udka kacze marynujemy przez noc w soku z pomaranczy i parzeczek
z dodatkiemn czastek pomaranczy i poszatkowanym czosnkiem.
Nastepnego dnia pieczemy pod przykryciem w temperaturze

140° C przez okoto 2,5 godziny (do czasu, az mieso bedzie miekkie,

a wyciggana kosc¢ bedzie lekko wychodzi¢). W rondlu rozpuszczamy
50 g cukru. Dodajemy obrane i pokrojone jabtka. Zalewamy sokiem
jabtkowym i dusimy do miekkosci. Nastepnie blendujemy. Udka kacze
smarujemy masg z jabtek i zapiekamy przez 5 minut. Na pozostatym
cukrze karmelizujemy wisnie z dodatkiem wina i sosem z pieczenia
kaczki. Udka kacze podajemy z sosem wisniowym.
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Kalafior au gratin ¥

1 kalafior

500 g ziemniakdw

2 cebule

8 ja

500 ml $mietany
majeranek

gatka muszkatotowa
sol i pieprz do smaku

Kalafiora i obrane ziemniaki kroimy na cienkie plastry. Cebule kraimy

w kostke i podsmazamy na masle. Jajka taczymy ze sSmietang, doprawiamy
solg, pieprzem i majerankiem, po czym faczymy z warzywami. Przelewamy
na forme wylozong papierem do pieczenia. Pieczemy w temperaturze
130° C przez okoto 2 godziny.




Kalarepki nadziewane
z rakami

6 miodych kalarep

12 rakow

100 g masta

2 z6ttka

3 tyzki butki tartej
garsc siekanego kopru

Kalarepy obieramy Scinamy wierzch i drazymy tyzka do drylowania.
Raki gotujemy, szyjki (odwtoki) obieramy z pancerza i wyjmujemy
przewod pokarmowy. Pozostate skorupki doktadnie ttuczemy

w mozdzierzu. Masto rozpuszczamy w rondelku, dodajemy zmiazdzone
skorupki i smazymy, ciggle mieszajac, zeby sie nie przypalito. Solimy
do smaku. Zlewamy przez sitko i schtadzamy. Masto rakowe ucieramy
z dwoma zéttkami na puszysta mase. taczymy z butka tarta i koprem.
Doprawiamy solg i pieprzem.

Mase tgczmy z siekanymi szyjkami rakowymi, a nastepnie nadziewamy
kalarepy. Przykrywamy kalarepy Scietym wierzchem, uktadamy

w naczyniu zaroodpornym. Delikatnie wiewamy wode (do potowy
wysokosci kalarep) i zapiekamy do miekkosci kalarepy (przez okoto
godzine w temperaturze 180° Q).



Kalarepki nadziewane
z rakami i sledziem

6 mtodych kalarep

12 rakéw

100 g masta

2 z6ttka

3 lyzki butki tarte;
garsc siekanego kopru
250 g Sledzi

Kalarepy obieramy scinamy wierzch i drgzymy tyzka do drylowania.

Raki gotujemy, szyjki (odwtoki) obieramy z pancerza i wyjmujemy
przewod pokarmowy. Pozostate skorupki doktadnie ttuczemy

w mozdzierzu. Masto rozpuszczamy w rondelku, dodajemy zmiazdzone
skorupki i smazymy, ciagle mieszajac, zeby sie nie przypalito. Solimy

do smaku. Zlewamy przez sitko i schtadzamy. Rybe oczyszczamy z 0Sci

i kroimy drobno razem z szyjkami rakowymi. Masto rakowe ucieramy

z dwoma zéttkami na puszysta mase. taczymy z butka tarta i koprem.
Doprawiamy solg i pieprzem. Mase tgczmy z siekanymi szyjkami rakowymi
i Sledziami, a nastepnie nadziewamy kalarepy. Przykrywamy kalarepy
Scietym wierzchem, uktadamy w naczyniu zaroodpornym. Delikatnie
wlewamy wode (do potowy wysokosci kalarep) i zapiekamy do miekkosci
kalarepy (przez okoto godzine w temperaturze 180° C).
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Kotlety cielece
po wlosku

250 g ryzu

1 I mleka

3 tyzki tartego parmezanu

1 kg miesa cielecego z udzca lub poledwiczki
1 jajko

100 g masta

olej

butka tarta

sol i pieprz

Ryz gotujemy w mleku do miekkosci, nastepnie studzimy.

Mieso kroimy w plastry i rozbijamy ttuczkiem, solimy i pieprzymy.

Ryz taczymy ze startym na tarce parmezanem i solimy do smaku.
Masa ryzowg obktadamy kotlety z jednej strony na grubosc okoto

0,5 cm. Maczamy w jajku i panierujemy w butce tartej. Smazymy

na masle z olejem do zrumienienia. Gotowe kotlety wstawiamy

na chwile do piekarnika, aby mie¢ pewnos¢, ze srodek nie jest surowy.
Kotlety pocdajemy z sosem.
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Kotlety z ryby

1,5 kg biatej ryby

3 tyzki masta

4 jajka

pot butki namoczonej w mieku
1 cebula

1 cytryna

gatka muszkatotowa

kapary

Sos beszamelowy:
25 g masta

40 g maki

500 ml mleka

gatka muszkatotowa
sol i pieprz

Rybe czyscimy, filetujemy i kroimy na mniejsze czesci, skrapiamy
sokiem z cytryny. Butke moczymy w mleku, odciskamy. Cebule kroimy
w kostke, podsmazamy na oleju na ztoty kolor. Rybe, namoczona butke
i podsmazong cebule mielimy w maszynce do miesa. Dodajemy jajka,
mieszamy. Doprawiamy solg, pieprzem i startg gatka muszkatotows.
Formujemy kotlety i smazymy na oleju.

Robimy sos beszamelowy. Masto roztapiamy w rondelku, dodajemy
make, caty czas mieszajac. Powoli wlewamy ciepte mleko, nadal mieszajac,
az wszystkie sktadniki sie potgcza. Doprawiamy sola, pieprzem i gatkg
muszkatotowa.

Kotlety uktadamy na blasze, polewamy sosem beszamelowym

i pieczemy w temperaturze 190° C przez okoto 10 minut.

Podajemy z catymi kaparami.
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Krazki do chrzanu
na podstawie przepisu
M. Marciszewskiej

1,5 kg ryby np. dorsza

3 tyzki masta

1 cebula

1 jajko

butka namoczona w mleku
korzen chrzanu

sol i pieprz

Rybe filetujemy, wyjmujemy osci i drobno siekamy lub mielimy

w maszynce do miesa. Cebule obieramy, kroimy kostke i podsmazamy

na masle. Rybe faczymy z podsmazong cebula, butka namoczong w mleku
i jajkiem, przyprawiamy solg i pieprzem, po czym doktadnie mieszamy.

Z masy formujemy ksztatt obwarzankdéw i uktadamy na blaszce do
pieczenia. Chrzan scieramy na tarce i posypujemy nim uformowane
krgzki. Pieczemy w temperaturze 180° C przez okoto 20 minut.

Podajemy z sezonowymi dodatkami.



Poledwica ,a 1a Krejcik”
na podstawie przepisu
M. Ochorowicz-Monatowej

600 g poledwicy

500 g pieczonej wieprzowiny lub cieleciny
10 pieczarek

1 cebula

1 jajko

maty peczek natki pietruszki

kilka duzych lisci kapusty wioskiej
kilka plastrow stoniny

musztarda francuska

masto do smazenia

sol i pieprz

Poledwice marynujemy w soli, pieprzu i musztardzie francuskiej
przez okoto 2 godziny. Nastepnie podsmazamy na masle na zioty
kolor. Uprzednio upieczong (przez okoto 1 godzine w temperaturze
180° Q) cielecine lub wieprzowine drobno siekamy. Cebule

| pieczarki kroimy w kostke i podsmazamy na masle, po czym
dodajemy do siekanego miesa. Doprawiamy pieprzem, solg

i posiekang natka pietruszki, dodajemy jajko i mieszamy.
Przygotowanym w ten sposéb farszem smarujemy poledwice,

a nastepnie zawijamy w liscie kapusty i oktadamy stoning. Jesli jest
taka potrzeba, zwigzujemy sznurkiem, by roladki zachowaty ksztatt
podczas pieczenia. Zapiekamy w piekarniku rozgrzanym do tempera-
tury 180° C przez okoto 30 minut. Po upieczeniu zdejmujemy sznurek
i kroimy. Podajemy z sosem z pieczenia.
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Krolik po polsku
ze Smietana

240 g combra z krolika
200 ml biatego wina
1 | bulionu

300 ml $mietany

1 marchew

1 pietruszka

Y2 selera

2 cebule

1 zabek czosnku

2 tyzki kaparow
majeranek
tymianek

gozdziki

liscie laurowe
jatowiec

olej do smazenia
sol i pieprz

Mieso krolika oczyszczamy z bton i kroimy w kostke, marynujemy

w przyprawach (majeranku, tymianku i jatowcu). Marchew, selera,
pietruszke oraz cebule kroimy w kostke, czosnek kroimy w cienkie
plasterki. W rondelku rozgrzewamy olej i smazymy mieso, nastepnie
dodajemy pokrojone warzywa. Smazymy przez okoto 3 minuty, po czym
dodajemy biate wino, gotujemy 5 minut i dodajemy bulion. Gotujemy
przez okoto 15 minut, po czym dodajemy Smietane oraz kapary,
doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Catos¢ gotujemy 30 minut.
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Zraziki po angielsku K

4 kawatki miesa cielecego
4 plasterki szynki

4 plastry boczku

masto lub olej do smazenia
sél i pieprz

Cielecine rozbijamy tluczkiem na cienkie filety. Doprawiamy solg

i pieprzem. Na rozgrzane masto (opcjonalnie olej) kfadziemy plasterek
boczku, na to rozttuczone mieso i szynke. Smazymy do zrumienienia
z kazdej strony. Podajemy na krokiecie z kartofli.*

*przepis w rozdziale Dodatki do dania gfownego

CIELECINA.

Rozmaite z niej potrawy.

Podziat cielecia.

. Ultowka.

. Pieczen.

. Nozki.

. Kotletowka.
Fopatka.
Mostek.

O da Ly T —



Zrazy na podstawie przepisu
M. Ochorowicz-Monatowej ¢

800 g poledwiczki wieprzowej
500 g pieczarek

1 cebula

1 tyzka butki tartej

3 zgbki czosnku

sol i pieprz

maka do obtoczenia zrazéw
masto do smazenia

rosot do podlewania zrazow

Poledwiczke wieprzowag dzielimy na porcje okoto 1 cm grubosci. Kazdy ptat
miesa rozbijamy ttuczkiem po obu stronach i oprészamy solg i pieprzem.
Cebule i czosnek kroimy w drobng kostke i smazymy na masle. Dodajemy
pieczarki i dusimy. Gdy pieczarki sa miekkie, dodajemy butke tartg. Mase
ktadziemy na ptaty miesa i zawijamy zrazy. Obtaczamy w mace i smazymy
na masle. nastepnie przektadamy na gteboka blache do pieczenia, podle-
wamy rosotem i zapiekamy. Podajemy z sosem musztardowym.*

*przepis w rozdziale Dodatki do dania gfownego

V5]
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Dodatkido dania
glownego




Jarmuz z kasztanami, ¥
pomaranczamiiburakiem

1 duzy czerwony burak

1 z6My burak

3 cebule

4 zabki czosnku

100 g masta (do smazenia)
400 ml wywaru warzywnego
5 gatgzek tymianku

2 pomarancze

300 g ugotowanych kasztanow jadalnych
1 duzy peczek jarmuzu

sol i pieprz do smaku

Buraki pieczemy przez godzine w temperaturze 200 stopni C.
Pomarancze obieramy i filetujemy (wycinamy migzsz wzdtuz biatych
bton). Z wycietych resztek pomaranczy odciskamy sok. Ostudzone
buraki obieramy i kroimy w kostke. Jarmuz oczyszczamy z twardych
czesci todygi | rwiemy na kawatki wielkosci okoto 3 cm. Nastepnie
parzymy w posolonym wrzgtku przez okoto 3 minuty. Po tym czasie
wyciggamy i odsgczamy z wody. Cebule i czosnek kroimy w kostke,
podsmazamy na masle i dodajemy jarmuz. Dodajemy listki tymianku,
kasztany oraz odcisniety sok z pomarariczy. Doprawiamy solg i pieprzem.
Redukujemy plyn. Przed podaniem tgczymy z burakami i filecikami

Z pomaranczy.



Kalafior po wlosku ¥

1 kalafior

100 g parmezanu
Swieze ziota

sol i pieprz do smaku

Kalafiora dzielimy na rézyczki i gotujemy w lekko osolonej wodzie przez
kilka minut. Nastepnie doktadnie odsgczamy z wody i kladziemy na blache
wytozong papierem do pieczenia. Posypujemy startym parmezanem oraz
ziotami i zapiekamy w temperaturze 150° C przez okofo 15 minut.




Krokiet z kartofli

500 g ziemniakéw gotowanych

2 mate biate cebule

3 tyzki masta

50 ml Smietanki 30%

3 jajka

opcjonalnie koperek lub natka pietruszki
olej do smazenia

sol i pieprz do smaku

Do panierowania:
maka

jajko

butka tarta

Obrane, ugotowane i ostudzone ziemniaki taczymy z rozpuszczonym
mastem i smietanka. Doprawiamy solg, pieprzem i swiezymi ziotami

i rozgniatamy na gltadka mase. Formujemy wateczki, ktére obtaczamy
W mace, a nastepnie w jajku i buitce tartej. Smazymy na duzej ilosci
mocno rozgrzanego oleju do zrumienienia.

37



Sos a la Diable Y

2 cebule

1 marchew

1 pietruszka

Y selera

1 kalarepa

ziele angielskie

2 liscie laurowe

kilka listkéw estragonu

¥ tyzeczki papryki

1 tyzeczka octu

1 tyzka masta

dodatkowo masto do smazenia
1 tyzka maki

3 cebulki szalotki

5 pieczarek

300 ml bulionu warzywnego
100 g koncentratu pomidorowego
sol, pieprz i cukier do smaku

Cebule, marchew, pietruszke, selera i kalarepe obieramy, kroimy w kostke
i smazymy na masle. Dodajemy ziele angielskie, liscie laurowe i estragon,
po czym zalewamy bulionem. Gotujemy do miekkosci warzyw. Nastepnie
warzywa blendujemy na gtadka mase. Szalotke podsmazamy na masle

i dodajemy pokrojone pieczarki, chwile smazymy. Do sosu szykujemy
zasmazke z 1 tyzki maki i 1 tyzki masta. Rozprowadzamy sosem i fgczymy.
Sos doprawiamy koncentratem pomidorowym, papryka, octem, solg,
pieprzem i cukrem do smaku. Podajemy potaczony z pieczarkami

i szalotka.
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Sos chrzanowy

1 duza cebula

5 duzych zabkdw czosnku

3 czubate tyzki tartego chrzanu

120 g prazonych ptatkéw migdatowych

150 ml smietanki 30%

1 tyzka masta klarowanego

1 tyzka oleju

bulion do podlania

kwiat muszkatotowy lub tarta gatka muszkatotowa
sol i pieprz do smaku

Posiekang cebule wraz z czosnkiem dusimy na patelni z mastem i olejem.
Gdy zmiekna, dodajemy chrzan, ptatki migdatowe i Smietanke, catos¢
podlewamy bulionem dla uzyskania rzadszej konsystencji. Doprawiamy
kwiatem muszkatotowym (opcjonalnie tartg gatka muszkatotowa), solg

i pieprzem. Sos redukujemy do konsystencji ciasta nalesnikowego,
nastepnie blendujemy i przecieramy przez sito.
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Sos kaparowy

1 tyzka maki

1 tyzka masta

szklanka demi glace rybnego* lub aromatycznego wywaru z ryby
¥ szklanki kaparow

sok z 1 cytryny

skorka z 1 cytryny

opcjonalnie Y2 szklanki ciepte] wody (gdy sos jest za rzadki)
opcjonalnie 2 zo6ttek (gdy sos jest za gesty)

sol i pieprz do smaku

cukier smaku

Make zasmazamy z mastem. dodajemy sos rybny itgczymy. Dodajemy
kapary, sok i skérke z cytryny oraz matg tyzeczke cukru. Jesli sos jest zbyt
gesty, rozrzedzamy go cieptg woda. Jesli jest zbyt rzadki, dodajemy dwa
z0ttka. Doprawiamy solg i pieprzem.

* Demi glace rybny

2 kg taniej ryby i/lub resztek ryby (gtéw, osci itp.)
1 wioszczyzna

3 cebule

350 ml biatego wina

300 g pieczarek

Ya kopru wioskiego

peczek natki pietruszki

sl i pieprz

Ryby i resztki ryb opalamy w piecu w temperaturze 200° C przez

20 minut. W tym samym czasie opalamy réwniez obrang wloszczyzne,
cebule i pieczarki, podobnie jak w przypadku ryb w temperaturze

200° C przez 20 minut. Ryby oraz wioszczyzne z pieczarkami przekfa-
damy do bardzo duzego garnka, dodajemy natke pietruszki, koper
wioski i gotujemy minimum 8 godzin. W razie potrzeby uzupetniamy
ilos¢ wody (powinnismy wykorzystac okoto 10 | wody, w zaleznosci

od wielkosci garnka mozemy zagotowac od razu catos¢ lub poczatkowo
np. 51i uzupetnia¢ w trakcie wygotowania). Wywar studzimy przez noc.
Nastepnego dnia zdejmujemy ttuszcz, dodajemy wino i wygotowujemy
do objetosci 1 I. Doprawiamy solg i pieprzem.
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Sos musztardowy ¥

1 cebula

3 zgbki czosnku

500 ml smietanki

50 g musztardy francuskiej
lis¢ laurowy

ziele angielskie

sol i pieprz do smaku

Posiekang cebule i czosnek podsmazamy na masle na patelni. Dodajemy
musztarde, ziofa i zalewamy Smietanka. Gotujemy do zredukowania ptynu,
az sos zgestnieje.




Sos pieczarkowy A

500 ml bulionu warzywnego
300 g pieczarek

150 ml Smietanki 36 %

50 g masta

1 marchewka

1 pietruszka

1 cebula biata

3 zabki czosnku

sok z 1 cytryny

3 tyzki musztardy francuskiej
sol i pieprz do smaku

Wszystkie warzywa kroimy w drobng kostke. Pieczarki kroimy w plasterki.
warzywa i grzyby podsmazamy na masle. Zalewamy bulionem i gotujemy
do miekkosci warzyw. Dodajemy Smietanke. Doprawiamy solg, pieprzem,
sokiem z cytryny i musztarda. Gotujemy bez przykrycia do uzyskania gestej
konsystencji.
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Desery




Ananas melba

1 Swiezy ananas

100 g cukru

200 ml Smietanki kremaowki 30% lub 36%
100 g serka mascarpone

1,5 tyzki cukru pudru

100 g ptatkéw migdatowych

sezonowe owoce do dekoracji

S0s:

300 g sliwek

150 ml soku porzeczkowego
100 g cukru

1 laska cynamonu

1 gwiazdka anyzu

3 owoce kardamonu

Sliwki kroimy na pét i pozbawiamy pestek. Cukier rozpuszczamy

na patelni, dodajemy owoce i sok oraz przyprawy korzenne. Gotujemy
do czasu, az owoce sie rozpadna. Wyciggamy przyprawy. Blendujemy
i przecieramy przez sito. Serwujemy jako dodatek do deseru.

Ananasa obieramy, wycinamy twardy srodek i kroimy w kostke.

Cukier rozpuszczamy w garnku, gdy jest ztoty, wrzucamy ananasa

i energicznie mieszamy. Gotujemy do rozpuszczenia skarmelizowanego
cukru; odstawiamy do ostygniecia. Smietanke ubijamy na sztywno

z dodatkiem cukru pudru, delikatnie tgczymy z serkiem mascarpone.
Ananasa podajemy z kremem, sosem Sliwkowym, sezonowymi
owocami i posypujemy prazonymi ptatkami migdatow.



Budyn
z kartoflanej maki

500 ml mleka

1 tyzka masia

100 g maki ziemniaczanej

8 jajek (zottka i biatka oddzielnie)

150 g cukru

karmelizowana skdrka otarta z 1 pomarariczy
1 | soku pomarariczowego

Sok pomaranczowy redukujemy (gotujemy bez przykrycia)

do konsystencji gestego syropu.

Mleko zagotowujemy z mastem. Make ziemniaczang rozrabiamy

z czescig cieptego mleka, a nastepnie dodajemy do reszty ptynu,
studzimy. Z6ttka ucieramy z cukrem na jasng puszystg mase, po czym
taczymy delikatnie z ptynem. Biatka ubijamy na sztywna piane i tgczymy

7z masa z mleka i zottek, dodajemy karmelizowana skérke pomaranczowa.
Catosc¢ gotujemy w kapieli wodnej (ustawiamy miske nad garnkiem

z gotujaca wodg) do podgrzania masy, caty czas mieszajac. Budyn
podajemy z leguming czekoladowa™® i pomaranczowym syropem.

* przepis na legumine znajduje sie dalej w rozdziale Desery



Jabtkaen Belle-vue

4 jabtka

syrop cukrowy (woda z cukrem w proporcji 1 do 1)
200 g wisni

100 ml soku porzeczkowego

100 g cukru do karmelu

1 ananas

Jabtka obieramy i drgzymy w Srodku tyzka do drylowania. Nastepnie
gotujemy chwile na wodzie, a péZniej na patelni w syropie cukrowym,
oblewajgcy nieustannie jabtka syropem.

Ananasa obieramy i kroimy w kostke. Na patelni rozpuszczamy cukier
(50 g) i karmelizujemy ananasa. Na drugiej patelni rozpuszczamy
cukier (50 g) i dodajemy wisnie i sok z porzeczki, gotujemy przez okofo
10 minut. Na blasze wytozonej papierem do pieczenia uktadamy krazki
z kruchego ciasta (przepis ponizej), a na nich jabtka nadziewane
ananasem i mleczkiem waniliowym (przepis ponizej). Zapiekamy
przez 15-18 minut w temperaturze 180° C.

Przed podaniem na wierzchu uktadamy wisnie.

Mleczko waniliowe:;
1 1 $mietany 30%

1 laska wanilii

3 cate jajka

6 zottek

120 g cukru

Smietanke zagotowujemy z ziarnami z laski wanilii, po czym studzimy.
Jajka i z6#tka ubijamy do biatosci z cukrem. Wlewamy przestudzona
Smietanke, mieszamy. Sos zapiekamy z jabtkami.
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Kruche ciasto:

170 g maki pszennej
110 g masta

70 g ptatkéw owsianych
55 g cukru pudru

1 zéttko

szczypta soli

Make przesiewamy z cukrem pudrem, dodajemy ptatki owsiane, z6itko
oraz pokrojone w drobne kawatki masto. Rozcieramy wszystkie sktadniki

w dtoniach, zagniatamy ciasto, odstawiamy do lodowki na 15 minut.
Wyjmujemy ciasto z lodéwki, rozwatkowujemy na cienki placek, wycinamy
okragte ciasteczka o Srednicy okoto 6 cm, przektadamy na blaszke z papie-
rem do pieczenia.




Legumina smietankowa 7
w kruchym ciescie z jabtkami

Kruche ciasto:
170 g maki

2 tyzki masta

1 zoktko

3 tyzki cukru

Masa:

5 jajek (zottka i biatka oddzielnie)
5 tyzek cukru

skdrka otarta z 1 cytryny

180 ml Smietany 36%

3 tyzki maki

2 jabtka

tyzeczka cynamonu

cukier puder do posypania

Sktadniki na kruche ciasto zagniatamy na jednolita mase. Wyktadamy
spod kamionkowych foremek (lub innych, jakie mamy). Zapiekamy przez
10-15 minut w temperaturze 180° C. Jabtka kroimy w drobng kostke

i posypujemy cynamonem. Z6ttka ucieramy z cukrem. Dodajemy skorke
otartg z cytryny, Smietanke i make. Biatka ucieramy na puszystg mase.
Mase z z6ttek taczymy z biatkami. Na podpieczone kruche ciasto
wyktadamy tyzke jabtek i przykrywamy masg jajeczno-smietanowa.
Zapiekamy przez okoto 25 minut w temperaturze 180° C.
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Legumina pomaranczowa 7
na podstawie przepisu
Marii Marciszewskiej

400 g maki

250 g masta

350 ml mleka

12 jajek (zottka | biatka oddzielnie)
200 g cukru

2 pomarancze

Make z tyzka masta i mlekiem rozcieramy na gtadka mase, po czym
ostroznie podgrzewamy, az do zagotowania. Studzimy. Pozostate
masto ucieramy z cukrem, nastepnie dodajemy zottka (po jednym),

na koniec fgczymy ze skdrkg otarta z pomaranczy i ostudzong masg

z maki. Catos¢ miksujemy w robaocie kuchennym przez okoto 10 minut,
po czym dodajemy wycisniety sok z pomararniczy i miksujemy przez
kolejne 5 minut. Z biatek ubijamy piane i ostroznie mieszamy

z uzyskang masg. Zapiekamy w formach wysmarowanych mastem
przez okoto 30 minut w temperaturze 180° C. Podajemy z budyniem

z maki kartoflanej.*

* przepis na budyn z maki kartoflanej znajduje sie powyzej
w rozdziale Desery
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Legumina z czekolada ¥

100 g czekolady

7 jajek (z6ttka i biatka oddzielnie)
4 tyzki cukru

5 lyzek maki pszennej

125 ml smietanki

masto do smarowania form

Z6ltka z cukrem ubijamy do biatosci. Czekolade rozpuszczamy w cieptej
Smietance. Ubijamy piane z biatek i taczymy z masa z 26itek oraz masa
z czekolady. Dodajemy przesiang przez sitko make i bardzo delikatnie
mieszamy. Przelewamy do form wysmarowanych mastem. Pieczemy
przez 25 minut w temperaturze 170° C.



Legumina z ryzu

200 g ryzu

2 I mleka

owoce sezonowe

20 jajek (zottka i biatka oddzielnie)
300 g cukru

100 g masta

cynaman, wanilia, kardamon, anyz
1l jogurtu naturalnego

100 ml miodu

2 limonki

sol

Ryz gotujemy w mleku z dodatkiem gwizdki anyzu i laski cynamonu.
Owoce kroimy w kostke. Ceramiczne formy do pieczenia smarujemy
mastem. Zéitka z cukrem ucieramy w robocie kuchennym na biatg mase.
Biatka ze szczypta soli ucieramy na sztywna piane. Mieszamy ryz z masa
z 70Mtek i piang z biatek, doprawiamy sokiem z limonki, cynamonem,
kardamonem i wanilig. Mase wktadamy do form. Dodajemy pokrojone
owoce. Zapiekamy przez okoto 20 minut w temperaturze 180° C.
Upieczong legumine polewamy jogurtem z sokiem z limonki, miodem

i cynamonem.
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SPIS ILUSTRAC]!:

oktadka - Wielka Kawiarnia St. Ostrowskiego w Warszawie,
Marszatkowska rog Ztotej : sala parterowa, pocztowka, Zrodto:
Polona

s. 5 - lody podane w ksztatcie wieloryba, fotografia z ksigzki
M. Ochorowicz-Monatowe] Uniwersalna ksigzka kucharska,
Warszawa, Lwow, 1913, Zrodto: Polona

s. 719 - fotografia z folderu reklamowego Zupy Knorr dobre
zupy!, Poznan, 193-, Zrodto: Polona

s. 13 - fotografia z folderu reklamowego Zupy Knorr dobre
zupy!, Poznan, 193-, Zrédto: Polona

s. 16 - Budki z gastronomig na pl. Kercelego, fotografia ze
zbioréw Narodowego Archiwum Cyfrowego

S. 22 - Oktadka ksigzki, A. Owoczynska Najnowsza kuchnia
warszawska, Warszawa 1912

s. 30 - Cielecing, ilustracja z ksigzki W. Zawadzkiej Kucharka
litewska, Wilno, 1922, Zzrodto: Polona

s. 32 - fotografia z folderu reklamowego Zupy Knorr dobre
zupy!, Poznan, 193-, zrédto: Polona

s. 34 - gotowanie jarzyn na parze, fotografia z ksigzki

M. Ochorowicz-Monatowe] Uniwersaina ksigzka kucharska,
Warszawa, Lwéw, 1913, Zrodio: Polona

s. 39 - fotografia z folderu reklamowego Zupy Knorr dobre
zupy!, Poznan, 193-, zrodto: Polona
s. 41 - fotografia z folderu reklamowego Zupy Knorr dobre
zupy!, Poznan, 193-, Zrédto: Polona

s. 45 - serwis do herbaty, fotografia z ksigzki M. Ochorowicz-
Monatowej Uniwersalna ksigzka kucharska, Warszawa, Lwéw,
1913, zrodto; Polona

+
+
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Muzeum Patacu Kréla Jana lll w Wilanowie
2022

Autorzy programu:

Krzysztofa Karpinska-Wodz - opieka merytoryczna
Norbert Sokotowski - opracowanie przepisow
Zesp6t historycznej rekonstrukeji kulinarnej:
Kucharze:

Maciej Nowicki, Norbert Sokotowski, Marcin Chmieliriski
Edukatorzy kulinarni:

Anastazja Bierzgalska, Joanna Jaro¢, Krzysztofa
Karpinska-Wadz, Katarzyna Kozubowska, Olga Lisiak
Agnieszka Mazur, Adrian Ordakowski

Kuratorzy muzealnego programu historycznej
rekonstrukcji kulinarnej ,,Ogréd-Kuchnia-Sté#":
Paulina Szulist-Ptuciniczak

Grzegorz Mazur

Renata Mazur

Martyna Przedpolewska

Adrian Ordakowski

Koordynator projektu: Adrian Ordakowski
Opracowanie graficzne: Anastazja Bierzgalska
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