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DOBRE PORADY

BABUNI
Chrupiaca ryba

Filety rybne dosko-
nale smakuja w ciescie
piwnym. Do ciasta na-
lesnikowego  zamiast
mleka dodaj szklanke
piwa. W ciescie zanurz
kawatek ryby i smaz na
goracym ttuszczu. Ryba
bedzie smaczna i chru-

piaca.

Mielone kotlety

Nie s3a ani zbyt
smaczne, ani zbyt atrak-
cyjne. Zeby dodaé¢ im
smaku, nie wystarczy
tylko przypraw. Dodaj-
my do mielonego far-
szu drobno posiekane
orzeszki lub pestki sto-
necznikowe.

Dodaé
pikantnosci

Kotlety z piersi indy-
ka beda pikantniejsze w
smaku, jesli jajko do pa-
nierowania roztrzepie-
my z lyzka musztardy.

Kremowa zupa

Zupa czesto  sie
dzieli na gesta i rosot.
By byta bardziej zawie-
sista, zages$ci¢ ja mozna
rozbitym jajkiem, ktére
wlewaja malym stru-
myczkiem do gotujacej
si¢ zupy.

Sucha ryba

Czasem zdarza sig,
7Ze usmazona ryba jest
zbyt sucha i nie nadaje
si¢ do jedzenia. Mozna
ja wéwczas polaé cie-
plym roztopionym ma-
stem i postawi¢ w cie-
ptym, ale niegoracym
miejscu. Mozna tez ze-
mle¢, doprawic przypra-
wami i wykorzystac jako
farsz do pasztecikéw.

Strong przygotowata
Julitta Tryk

O herbacie, czyli historia
chinskiej trucizny

Herbata  trafita
W nasze strony
na poczatku XVIII
wieku, ale poczat-
kowo jako sSrodek
leczniczy. A trafita
przypadkowo.

ono¢ kto§ naj-
pierw te liScie po-
darowal Janowi

III Sobieskiemu. Kroél
jednak nie wiedziat, co
z tym fantem poczac i
zona jego musiata wy-
jasni¢ to u Francuzéw.
Dopiero wtedy okazato
si¢, ze nalezy ja pi¢ i to
koniecznie z cukrem.

Doktadny opis her-
baty pozostawit po sobie
przyrodoznawca polski
ksigdz Krzysztof Kluk
dopiero pod koniec
XVIII wieku. A pisat
on tak: ,,Gdyby Chiny
wszystkie swoje trucizny
przestaly, nie mogtyby
nam tyle zaszkodzi¢, ile
swoja herbata. Moze to
by¢, ze w jakim przypad-
ku jest uzyteczna, ale
czgste uzywanie tej cie-
ptej wody ostabia nerwy
i naczynia do strawnosci
stuzace oraz  zbytnio
rozwalnia. Dzieciom i
mtodym osobom zawsze
szkodliwa”.
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Herbata leziony trunek, do dzi$ nam stuzy i umila zycie,

cho¢ juz bez wiekszego ceremoniatu

Herbata jednak
przyjeta si¢ na catym
Swiecie. W jednych kra-
jach mniej, w innych
bardziej. Rézne tez by-
ty tradycje jej picia.

W Polsce ina Litwie
hotdowano rosyjskiej
tradycji picia herbaty, a
wigc z samowara. Picie
herbaty z samowara by-
fo nie lada celebrag. W
pojedynke sig¢ jej nie pi-
to. Zwykle zbierata si¢
cata rodzina, czgsto tez
sasiedzi. Bez ,,czajopi-
cia” nie mogta si¢ od-
by¢ zadna uroczystoS¢.
Do herbaty uzywano
wody tylko zZrédlanej, a
samowar rozpalano tyl-
ko drzewnym weglem.
Jesli towarzystwo byto
wigksze i uczta odby-

Fot. archiwum

wata si¢ pod grusza, to
musiata temu towarzy-
szy¢ tradycyjna piesi:
,Pod samowarem sie-
dzi moja Masza”.

Do herbaty podawa-
no zwykle dwa gatun-
ki cukru rabanego z
glowy (cukier wéwczas
byt w jednym, duzym
nieksztattnym kawat-
ku) oraz pigé¢ gatunkéw
nader  wyszukanych
konfitur. Najbardziej
wykwintne byly: z pi-
gwy, czarnych wisni,
agrestu nadziewanego
konfiturg rézana oraz
zielonych pomidoréw
i truskawek. Nigdy nie
podawano $mietanki
ani cytryny, gdyz te
dodatki ponoé¢ psuja

aromat herbaty. Do
herbaty odpowiednie
musiato by¢ tez naczy-
nie. W dni powszednie
pito herbate ze szkla-
nek na spodku, w Swig-
ta — koniecznie z porce-
lanowych filizanek.

Stosowne do chwili
powinny byly tez by¢
biesiady. Nie plotko-
wano o byle czym.
Rozmawiano gtéwnie

o sztuce, literaturze,
poezji, rzadziej o po-
lityce.

Herbata do dzis jest
powszechnie pita (acz-
kolwiek juz bez takiego
ceremonialu i dymku
z samowara, lecz bar-
barzynsko po prostu
zaparzana w szklance
jako $miec), szeroko
uzywana jest takze w
cukiernictwie i w lecz-
nictwie,  szczegdlnie
tym domowym. Pijemy
ja przy owrzodzeniach
zoladka, na kaca, na
rozgrzewke, robimy z
niej oktady na zme-
czone oczy lub bolace
miejsca. Stowem, ten
przed wiekami wyna-
leziony trunek, do dzi$
nam stuzy i umila zy-
cie, cho¢ juz bez wigk-
szego ceremoniatu.

Julitta Tryk

Dobry nie tylko na $niadanie

Mowa bedzie o biatym serze i twarogu. Dobry on jest nie tylko na sniada-
nie. Buduje bowiem i wzmacnia kosci. Dobroczynnie wptywa na serce oraz
miesnie. W dodatku jest lekkostrawny.

Twarozek ze szczy-
piorkiem oraz na stod-
ko, z odrobing miodu,
to podstawa solidnego
Sniadania. Bialy ser
moze jednak stano-
wi¢ baze wielu innych
wspaniatych  potraw.
Najlepiej sprawdza si¢
jako farsz do piero-

gow i zapiekanek. Jest
sktadnikiem ciast i to
nie tylko tych na stod-
ko. A takze eleganc-
kich przystawek.

*Na serniki, zapie-
kanki czy serowe przy-
stawki wybieramy ser
delikatniejszy w smaku,
ttusty lub potthusty.

*Na pierogi ruskie,
leniwe kluski czy wy-
trawne farsze nadaje
si¢ ser bardziej kwasny,
chudy lub poétttusty.

*Jedli ser juz lezat
kilka dni w loddwce,
wysecht lub odrobing
sfermentowal,  przy-
rzadZ z niego paste

do kanapek. Wyjmij
go z lodowki, potéz w
ciepte miejsce na 2-3
dni. Przetéz na patel-
ni¢ z odrobing masta,
pokrusz i smaz miesza-
jac, az si¢ stopi. Wsyp
trochg¢ kminku, posdl,
przet6z do salaterki,
aby zastygt.



