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Potaz szparagowy z gwoZdzikami i serem

2kg szparagéw zielonych
0.5 I wywaru ze szparagéw
150 g rolady koziej
2 pomararicze

1 limonka

4 gozdziki
Mieta
kakao

Sél/pieprz

Szparagi gotujemy w intensywnie gotujqcej sie osolonej wodzie z goZdzikami 2 minuty po czym blendujemy doktadnie z paroma li§émi miety. Dodajemy
sok z pomarariczy i limonki. Doprawiamy solq i pieprzem. Serwujemy z pokruszonym serem i opcjonalnie odrobing kakao.

Kasza z rakéw ,Mody bardzo dobrej....”

1 kg rakéw
2 I mleka
600 g chleba biatego
2 laski cynamonu
2 limonie
2 tyzki stotowe cukru
2 tyzki octu dobrej jakosci
5 tyzek manny
4 gwiazdki anyzowe
150 g ugotowanego peczaku
,pusty” piernik
Sél/pieprz

Do garnka wlewamy mleko i dodajemy laski cynamonu i anyz. Catos¢ doprowadzamy do wrzenia i odstawiamy na okoto 10 minut. Raki kroimy na pét.
Wyjmujemy z mleka korzenie i dodajemy chleb z zestem limonkowym oraz manne. Ponownie lekko doprowadzamy do wrzenia i doktadnie blendujemy.
Wrzucamy raki, cukier oraz ocet i lekko podgrzewamy. Doprawiamy solq i pieprzem. Serwujemy z peczakiem doprawionym hojnie piernikiem.

Szparagi groszkowane M. Marciszewskiej z rakami i rybqg wedzonq

600 g szparagow zielonych
1.5 kg rakéw
100 g ryby wedzonej
7 jaj
300 g rabarbaru
150 ml Smietany 36%
80 g cukru
50 g masta
Bazylia lub ruta
Sél/pieprz

Szparagi kroimy w kawatki wielkosci ziarenek grochu. Obrane i oczyszczone (jesli konieczne) raki kroimy podobnie. Oddzielamy Zéttka i biatka jajek po
czym biatka ubijamy na sztywno, a zéttka tgczymy ze Smietanq. Obrany rabarbar siekamy i dodajemy do zZéttek. Biatka tgczymy z wymieszanymi ze
Smietanq zéttkami, dodajemy cukier, szparagi i ziota. Mase wyktadamy do naczyn, wktadamy poszarpanq wedzong rybe i pieczemy okoto 20-30 minut
minut.

Szczupak z musztardg, slimakami i szparagiem

1.5 kg szczupaka lub innej ryby stodkowodnej
0.7 kg szparagéw zielonych
2 tuziny Slimakéw
0.3 kg ugotowanego grochu
5 jaj kurzych
1 cytryna
50 g musztardy dobrej jakosci
Sél/pieprz

Ryby filetujemy, pozbawiamy osci i kroimy w filety. Podsmazamy lekko ,,zamykajqc” rybe i nieco studzimy. Szparagi kroimy w 1 cm kawatki. Groch
doprawiamy solq i pieprzem, dodajemy sok z cytryny, musztarde i mieszamy z ubitymi na sztywno biatkami. Rybe kroimy w drobngq kostke, mieszamy z
masq grochowq i naktadamy do matych zaroodpornych naczyn. Naktadamy na wierzch wyjete ze skorup slimaki wraz z mastem i pieczemy w piekarniku

okoto 30 minut.




