


Mieso - praktyczne wiadomosci ogolne

Mieso duszone w warzywach

Najprostsze w wykonaniu i wymagajace najmniejszego naktadu pracy, wykorzystania naczyn i
czasu sa wszelkie odmiany miesa duszonego w warzywach. Do tych potraw zuzytkowuje sie
poslednie czesci miesa z kosémi. Mieso optukane, nie osmazone lub osmazone (dla wzmocnienia
zapachu potrawy) wktada sie wraz z ko$¢mi, ttluszczem i przyprawami do surowych pokrajanych
warzyw. Wszystko to dusi sie, razem do miekkosci na niezbyt silnym ogniu. Warzywa przenikniete
zapachem miesa sg bardzo smaczna i aromatyczne. Dla podwyzszenia sytnosci potraw dodaje sie
czesto osobno gotowana (fasole, ziemniaki oraz sporzadza sie do nich najprostsza suréwke lub
satate (pomidory krajane z cebula, ogorek kiszony z papryka- warzywna, papryka czerwona
uduszona z cebula i pomidorami, salata zielona z koprem, suréwka z kiszonej kapusty z cebula,
chrzan tarty ze $Smietana i szczypiorkiem, cebula cukrowa z jabtkiem i olejem). Podnosi to
znakomicie smak dania.

Te sezonowe dodatki musza by¢ tak dobrane, aby byly najprostsze w wykonaniu, tanie i dostepne.

Kotlety mielone pétmiesne i warzywa nadziewane

Zupelnie inaczej sporzadza sie kotlety potmiesne. Nie sa to juz jednak potrawy jednogarnkowe. Na
przyklad do miesa surowego przeznaczonego na kotlety dodaje sie kapuste stodka, ugotowana,
odcisnieta i zmielona wraz z migsem. Zwtaszcza doskonale sa najtansze i bardzo wydajne kotlety z
miesa mielonego wymieszanego z gotowanymi ziemniakami. Do tego typu kotletéw dodaje sie
ziarniniaki i kwasne sezonowe suréwki, ¢wikle lub inne salatki. Tak samo z surowym, mielonym
miesem, wymieszanym z kasza lub ryzem (albo nawet ze zwykla masa kotletowa) mozna
sporzadzi¢ gotabki w lisciach kapusty lub salaty, kapuste faszerowana, pomidory, papryke lub
kabaczki nadziewane itp.

Wszystkie odmiany nadzienia z miesa bardzo zyskuja na objetosci i smaku przez dodatek tanich,
lecz aromatycznych poslednich gatunkow grzybéw, np: maslakow, kozlarzy, podpieniek, kurek
uduszonych, a pdzniej zmielonych wraz z miesem.

Gorace zupy z miesem

Duze znaczenie w zywieniu ludzi pracujacych na powietrzu maja pozywne zupy. Przez stowo
pozywne trzeba rozumie¢, ze sa one dostatecznie geste, i sycace i dobrze omaszczone. Gotuje sie
je z kawaltkiem miesa i rozmaitymi warzywami, ktore nadaja zupie nie tylko pozywnos$¢ ale i dobry
zapach i smak.

Zupy nalezy podawac¢ $wiezo po ugotowaniu, a nie trzymac ich" przez pot dnia na piecu, gdyz
Swieze jedzenie ma duze' znaczenie dla zdrowia czlowieka.

W chtodnej porze roku zupy powinny by¢ podane na/goraco, aby kazdy mogt sie rozgrzac po
przyjsciu z pracy. W lecie, odwrotnie, trzeba sporzadzac¢ zupy chlodne i kwasne, ktére orzezwiaja
czlowieka zgrzanego praca na stoncu. Zup zimnych nie mozna sporzadzac¢ na thustym miesie, ale
na wywarze z warzyw, na stodkim lub kwasnym mleku, albo tez z owocow.

Podajac dorostemu cztowiekowi na obiad tylko zupe, trzeba jej przygotowac¢ 3/4—! litra na osobe
dorosta ciezko pracujaca. Jezeli na obiad podaje sie dwie potrawy, mozna ograniczy¢ zupe do 1/2
litra na 1 porcje. Dlatego do wywardw, w miare jak wygotowuja sie one, trzeba dodawac po trochu
wrzacej wody.

Przygotowanie migsa do zup

Do zup miesnych wybiera sie najtafisze gatunki miesa, a takze kosci obrosniete miesem, ktore
gotujac sie z warzywami daja smaczna, pozywna i tania potrawe. Sa to: teb z miesem i ogon
wotowy, tata, prega wolowa, szyja; kark, tata i ogon barani kark i szyja cieleca; ogon i glowizna
wieprzowa. Mieso nie tylko uzupeinia braki biatka warzyw, ale i zaostrza smak, bo daje wywar
esencjonalny, pachnacy rosotem. Dla zaoszczedzenia drogiego ttuszczu do podprawy na zupy,
ktére powinny by¢ suto kraszone, uzywa sie Czesto mieso przerosniete ttuszczem. Takie migso
stosuje sie gtownie do fasoléwki, grochéwki i do zup kwasnych z kapusty, do barszczu, zuru,
szczawiowe j, pomidorowe;j.

Z wymienionych mies najwiecej pracy wymaga przygotowanie tbow. Nalezy je starannie oskrobac i
nozykiem doczyscic okolice oka, ucha i nozdrzy. Po zewnetrznym oczyszczeniu trzeba przerabac¢
teb wzdtuz na dwie potowy i przystapi¢ do oczyszczenia pyska. Jest to wazne, zwlaszcza przy
glowiZnie wieprzowej, mocno, zwykle, zanieczyszczonej. Pysk od wewnatrz wyszorowac ostra
szczotka, trzymajac pysk caty czas pod pradem wody, ktéra porywa za soba oderwane
zanieczyszczenia. Nastepnie trzeba odraba¢ krawedzie szczek wraz z zebami i odrzuci¢. Glowizne
wieprzowa obgotowuje sie w odkrytym naczyniu, wkladajac na wrzatek. Potdwek tha wolowego nie;
trzeba obgotowywac. Rabie sie je na mniejsze kawaiki. Tak przygotowane by mozna juz uzywac
do gotowania potrawy. Poniewaz kazdy teb zawiera duzo $ciegien, bton i skory, musi sie go powoli
i dlugo gotowac do migkkosci. Zupeinie miekkie migso théw jest smaczne i daje dobry rosét.

Tak samo diugo trzeba gotowac ogon. Po ugotowaniu dzieli sie go na réwne porcje i wkltada wraz z
kos$¢mi na talerz. Grubsze warstwy miesa z szyi, karku i taty kraje sie po ugotowaniu na mate
kawalki, ktére mozna wygodnie nabra¢ tyzka z talerza. Przy wydawaniu zupy wktada sie
jednakowa ilo$¢ kawatkéw miesa na kazdy talerz.

Miesa do zupy nie osmaza si¢ przed wlozeniem do warzyw. Wszystkie sktadniki dodaje sie razem,
wkladajac nieco wczesniej te, ktore dlugo gotuja sie. Na koncu zwykle wklada sie starta
wloszczyzne (mieknie w ciaggu 20 min. gotowania).

Przygotowanie warzyw do zupy

Oprocz miesa w sklad zup jednogarnkowych wchodza duze ilosci warzyw. Nalezy je starannie
oplukac i oczysci¢, a potem zetrze¢ na tarce o grubych okach na dlugie pasemka (lub pokraja¢ w
paski, ale to trwa dluzej). Kapuste kraje sie w gruba kostke 2—3 cm. Fasole lub groch po
oplukaniu trzeba najpierw namoczy¢ przez kilka godzin w przegotowanej, zimnej wodzie, a poZniej
ugotowac wraz z miesem. Poniewaz pokrajane warzywa gotuja sie wzglednie szybko, nalezy
najpierw gotowac mieso, zwlaszcza tby i ogony baranie (i fasole lub groch). Gdy mieso jest juz
miekkie, wtozy¢ pokrajane warzywa i powoli ugotowac. Kapuste gotuje sie w naczyniu odkrytymi.
Na koncu, gdy juz wszystko jest miekkiej zupe trzeba podprawi¢ maka i thuszczem lub smietana i
dodac zawsze jaka$ surowizne: krajana zielenine, - pomidory w czastkach, surowy zakwas
burakowy lub ogérkowy, surowe ogorki kiszone z papryka, drobno pokrajane itp.

Nalezy pamieta¢, aby przed zakonczeniem gotowania sprawdzi¢ objeto$¢ zupy gdyz znacznie
odparowuje podczas gotowania, i w miare potrzeby doda¢ zagotowanej goracej wody.

Przepisy na dania jednogarnkowe zamieszczone sa w rozdziatach o warzywach, miesie, zupach.
Kazdy z nich jest oznaczony gwiazdka.






