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    Rozdział I. PRZYSTAWKI


    BUŁKI NADZIEWANE SZYNKĄ


    ilość porcji: 8  kaloryczność: 169 kcal (100 g)  potrawa łatwa i średniodroga  czas przygotowania: 20 minut  czas oczekiwania: 20 minut


    
      
        
          	
            SKŁADNIKI:


            4 bułki,


            2 cebule,


            20 dag szynki,


            15 dag pieczarek,


            2 łyżki jogurtu naturalnego,


            10 dag twardego żółtego sera,


            sól, pieprz
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    WYKONANIE:


    Bułki przekroić i wydrążyć. Obrać obie cebule, jedną pokroić w drobną kostkę, drugą  w krążki. Oczyścić pieczarki. Szynkę pokroić w kostkę, pieczarki w cienkie plasterki. Wszystkie składniki dokładnie wymieszać, dodać jogurt, żółty ser starty na tarce o małych oczkach, przyprawić solą i pieprzem. Wydrążone bułki napełnić nadzieniem i zapiekać około 15 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C. Ser powinien się stopić na złoty kolor. Bułki nadziewane szynką podawać na ogrzanym półmisku.


    CZY WIESZ, ŻE...


    W roli przystawek doskonale sprawdzają się wszelkiego rodzaju sałatki, surówki, faszerowane warzywa, dania z jaj, mięs czy wędlin, często z dodatkiem warzyw, sosów i przypraw. W sytuacji, gdy przystawka jest częścią kilkudaniowego posiłku, powinna być podana w niewielkiej ilości, najlepiej w postaci małych kanapek lub koreczków  w tym przypadku ważniejszy jest ich wygląd i smak, nie muszą być sycące.
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    CEBULE NADZIEWANE FASOLĄ


    ilość porcji: 4  kaloryczność: 132 kcal (100 g)  potrawa łatwa i tania  czas przygotowania: 40 minut  czas oczekiwania: 20 minut


    
      
        
          	
            SKŁADNIKI:


            8 dużych cebul,


            20 dag ugotowanej fasoli,


            2 łyżki masła,


            1 łyżka posiekanego świeżego


            rozmarynu,


            sól,


            pieprz
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    WYKONANIE:


    Obraną cebulę wrzucić na lekko osolony wrzątek i gotować około 10 minut, po czym wyjąć łyżką cedzakową, przelać zimną wodą, osączyć, delikatnie wyjąć środki. Ugotowaną fasolę i środki cebul zmiksować z solą, pieprzem i rozmarynem. Przygotowaną masą nadziewać cebule, ułożyć na wysmarowanym masłem żaroodpornym półmisku, na każdej z nich położyć grudkę masła. Zapiekać około 20 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C.


    Podawać na gorąco jako przystawkę lub dodatek do pieczeni.


    CZY WIESZ, ŻE...


    Cebula jest cichym bohaterem wielu, zwłaszcza mięsnych, potraw. Bez jej dodatku nie udałyby się także jarzynowe sałatki. Nadaje się do pieczenia, np. razem z mięsem, fasolą lub innym farszem. Cebula nadziewana fasolą może być oryginalnym dodatkiem do kolacji, gdy w lodówce mamy tylko parę plasterków wędliny i sera żółtego.
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    GALANTYNA Z KACZKI


    ilość porcji: 12  kaloryczność: 385 kcal (100 g)  potrawa średniotrudna i droga  czas przygotowania: 2 godziny  czas oczekiwania: 6 godzin


    
      
        
          	
            SKŁADNIKI:


            1 kaczka (1 i 1/2 kg), 15 dag wieprzowiny, 20 dag cielęciny,


            20 dag wątróbek z drobiu, 1 bułka namoczona w mleku,


            2 jajka, 6 korniszonów, 6 przepiórczych jajek ugotowanych na twardo,


            po 1/2 strąka czerwonej i żółtej papryki, 1 łyżka soku z cytryny,


            1 łyżeczka startej gałki muszkatołowej, sól, pieprz


            na galaretę:


            1 korpus z kurczaka, włoszczyzna (bez kapusty),


            1 cebula z wbitym goździkiem, 1 liść laurowy, 6 ziarenek pieprzu,


            6 ziarenek ziela angielskiego, 2 łyżki żelatyny

          
        

      
    


    WYKONANIE:


    Umyć kaczkę (bez szyi i skrzydeł), ułożyć grzbietem do góry i rozciąć wzdłuż, wyluzować kości, nie uszkadzając skóry. Skórę z mięsem natrzeć solą, skropić sokiem z cytryny i zostawić na godzinę w chłodnym miejscu. Korpus z kurczaka i kości z kaczki włożyć do garnka, dodać obraną i umytą włoszczyznę, cebulę i przyprawy. Zalać 4 szklankami wody, doprowadzić do wrzenia, a potem gotować na małym ogniu około godziny.


    Przygotować farsz: odcisnąć z mleka bułkę, a cielęcinę, wieprzowinę i wątróbkę przepuścić przez maszynkę. Dodać sól, pieprz, gałkę muszkatołową i surowe żółtka. Następnie starannie wyrobić masę, dodać ubitą na sztywno pianę z białek; delikatnie, ale dokładnie wymieszać.


    Przygotowaną kaczkę rozłożyć na desce, posmarować przygotowanym farszem. Na nim ułożyć paski z korniszonów, paski z czerwonej i żółtej papryki oraz obrane jajeczka przepiórcze. Zwinąć, związać bawełnianą nicią i ułożyć w rondlu, zalać przecedzonym rosołem i doprowadzić do wrzenia, po czym gotować na małym ogniu około 2 godzin. Zostawić w wywarze do ostygnięcia, wyjąć i ułożyć na desce, przykryć drugą deseczką, obciążyć. Rosół przecedzić. W szklance zimnego rosołu rozpuścić żelatynę, pozostały zagotować odparowując tak, aby zostało 1 i 1/2 szklanki. Wlać żelatynę, zamieszać, ponownie zagotować. Na głęboki półmisek wlać połowę galarety i zostawić do zastygnięcia. Ułożyć roladę (wcześniej zdjąć nitkę), zalać pozostałą galaretą, wstawić do lodówki na kilka godzin.


    Przed podaniem pokroić na plastry, udekorować.
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