














PRZEDMOWA

DO PIERWSZEGO WYDANIA.

Kilka stéw do naszych Gospodyn.

Pomimo licznych roéZnéj wartosci 1 objetosci ku-
charskich ksiazek, potrzeba takiej, ktoraby wszy-
stkie warunki dobrej, tanicj, a smacznej kuchni
podaczyé mogla, silnie uczuwaé sie dawada. Nie-
ma wprawdzie roku, Zeby w réznych prowineyach
polskich, kilka nowych, mniej wiecej szumnemi
tytutami opatrzonych ksiazek tego rodzaju na Swiat
sie nie ukazywalo, lecz sa to po wiekszej czesel
kompillacye z réznych dzie?, a co gorsza, nieraz
zywcem z niemieckich kucharskich ksigg brane,
jakozkolwiek powigzane przepisy, weale do naszych
potrzeb 1 sposobu zycia nie zastosowane; a jako
w proporcyl 1 innych szczegdédach niewyprobowa-
ne, skwapliwie do nich biorace sie- gospodynie, na
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przykre nieraz zawody i strate uzytych materya-
36w narazaja.

Ksigzka tego rodzaju, zeby prawdziwie odpo-
wiadala zaloZonemu celowi, powinna byé naprzod
systematycznie uporzadkowang, a nastepnie zawie-
raé przepisy przez autora wyprobowane, tak udo-
zone, izby i w skromniejszych gospodarstwach
uzyte byé mogly, i smacznego, zdrowego, a nie-
raz wedle potrzeby i z pewng elegancya urzydzo-
nego positku dostarczaly. Takie tylko warunki
zapewni¢ mogg ksiazce technologicznej prawdziwe
uznanie, i1 ta jest przyczyna, dla ktorej dobrze
znana w gospodarstwach naszych ksigzka: Gospo-
dyni Litewska, tak cigglego coraz to nowych wy-
dan potrzebujacego doznaje powodzenia.

Miedzy kucharskiemi dzielami, jeden prawdzi-
wie Szyttler dfugiem doswiadczeniem w swej sztuce
wyéwiczony, wiecej niz inne tego rodzaju ksigzki
zawiera praktycznych przepisoéw, i ddugo byt przez
nasze (ospodynie poszukiwanym, lecz potrawy je-
go czesto zbyt kosztowne, wiele w prawiddach
swych z tego powodu zawierajg niedogodnosci.
Przytem rozrzucone w kilku tomach, co ich naby-
cle mniej przystepnem czyni, nie mieszcza tez
nowszych, wprowadzonych od niejakiego czasu do
naszej kuchni potraw, tudziez sckretéw domowych,



ktére chociaz nieraz datujg od prababek naszych,
tradycyonalnie przechodzac na wnuczki, niemnie]
Jjednak na wartosci swej nie traca.

Posiadajac zdawna niemata ilo§é takich prze-
piséw praktyeznych i sekretéw wyprobowanych,
wpadliSmy na my$l przystuzenia sie rodaczkom
naszym taks kucharska ksigzks, ktéraby im wie-
le zachodu, trudu i zbytecznego kosztu oszczedzi-
fa, a niemniej zdrowa i smaczng pozwolifa urza-
dzié kuchnie 1 przyzwoity kierunek gospodarskim
ich zatrudnieniom nadaé potrafita. Objawienie na-
szego zamiaru zyskafo na razie sympatya blizszych
i dalszych znajomych; wszysey z chetnym oswiad-
czyli sie udziafem, dostarczajac réznych sekretéw
i przepisow, ktore przyjmujac z wdziecznoseia,
poczeliSmy poréwnywaé, klassyfikowaé, probowad
1 zamie$ciliSmy do naszej ksiazki, sadzac, Ze nie
jedna faskawa na nas gosposia, z przyjemnoscig
sie spotka ze swoim przepisem, cieszac sie, Ze jej
uczynnos¢ pozyteczng dla ogédlu staé sie moze.

Co do ukdadu réznego rodzaju potraw, trzyma-
lismy sie systematu dzieta Eleonory Grebitz, nie-
gdy$ po polsku pod tytulem Rzqdné) gospodyni
wydanego, ktore wszakze przy niektérych zale-
tach, dla wielu niepraktycznych przepiséw juz sie
wigcej drukiem nie powtdrzyfo. Naprzdéd wiec po-
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miesciliSmy potrawy skladajace zwyk?y podstawe
obiadéw, nastepnie przeszlisSmy do lzejszych, pdz-
niej do wetéw, ‘konfitur, sokéw 1 t. d. a naosta-
tek zakonczyliSmy rozlicznemi przysmakami, ktdre
fatwo, tanio i smaczno przyrzadzi¢ mozna. Nie
ograniczajac sie jednak na tem systematycznem
ufozeniu przepiséw kuchennych, w ktorych stara-
liSmy sie podaczyé kuchnie polska z francuzks lub
innemi, zkad co wlasciwie zastosowaé sie dalo,
uprosciliSmy jeszcze potrawy kosztowniejsze, opi-
sujac kazdg rzecz zwiezle i zrozumiale, bez pré-
znej gadaniny 1 siéw zbytecznych, a nadto udozy-
liSmy starannie probe Dyspozycye: stolu na jeden
tydzien kazdego miesigca. W ukdadzie tym nie
bralisSmy na los szczeScia po potrawie z kazdej
kategoryi, jak to w niektorych kucharskich ksiaz-
kach postrzedz si¢ dado, lecz mnajpilniej zastana-
wialiSmy sie, jakie produkta i materyaly w jakiej
porze moga sie fatwiej nabywadé, 1 tak wszelkie-
go trudu 1 kdopotu, zwdaszcza mdodym gospody-
niom staraliSmy sie oszezedzié. Nastepnie wybra-
liSmy szereg potraw przy $niadaniach zwykle uzy-
waé sie mogacych, oraz samych postnych, ktorych
wybér wiecej niz inne trudno$ci przedstawia, a
nakoniec podaliSmy wzoér zastawiania herbaty na
sposob angielski, tak obecnie powszechnie przyjety.
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Bulon suchy, ilekroé tego do zaprawy zup lub
sos0w bedzie potrzeba, radzimy uzywaé z fabryki
W. Kleczkowskiego, jako dajacy rekojmie, Ze z do-
brych materjaiéw jest przygotowany.

Niech nam tez wolno bedzie dodaé tu jeszcze
te ogdlna uwage, ze wszelkie podane przez nas
przepisy jakkolwiek sa wyprobowane, i podiug
nich postepujac, spodziewaé si¢ moZna, ze kazda
potrawa czy przysmak udadzg sie niechybnie,
wszystko atoli zalezy od regularnego przypilnowa-
nia. w gotowaniu przyprawionej potrawy, bez tego
bowiem, najlepiej przyrzadzona datwo zepsuc sie
moze.

Jezeli rodaczki moje znajda w tej ksiaZce ulge
w trudach 1 zachodach zwykle najkopotliwszych
w dyspozycyi stodu i staraniach kolo kuchni, i1
tym sposobem kilkoletnia praca moja jakikolwiek
pozytek im przyniesie, za prawdziwie wynagro-
dzona sie poczytam i1 mifego w mem sercu doznam
zaspokoienia.

W. A. L. Z.






DYSPOZYCYA OBIADOW
na tydzien kazdego miesigca,

z zastosowaniem potraw do produktéw znajdujacych
sic w tej porze.

STYCZEN.

Poniewaz zwykle przed Bozem Narodzeniem zaczynajg bi€
wieprze, ztad potrawy ze Swininy, oraz ciasta smazone na $wi-
niej tlustosci w tym i nastgpnym miesigcu najezgsciej] mogg
byé na stole.

Niedziela. Buljon z migsa wolowego, n. 1. str. 1.
Sztuka-migsa biata z jarzynami, n. 1. str. 60.
Budyn z sadta chlebowy, n. 5. str. 194.
Kaptony, n. 6. str. 114,
Krem surowy ze stodkiej $mietanki, n. 1. str. 376.
Poniedzialek. Barszcz, n. 26. str. 11.
Sztuka-migsa zrazowa w garnku pieczona, n. 35.
str. 74.
Brukiew nadziewana, n. 8. str. 42.
Cietrzew pieczony, n. 1. str. 123.
Paczki drozdzowe zaparzane, n. 4. str. 272.
Wtorek. Zupa chlebowa z winem, n. 8. str. 5.
Sztuka-migsa z mtodego wieprza, n. 2. str. 102.
Meszpeiz czekoladowy zaparzany na kawie, n. 21.
str. 207.
Kuropatwy pieczone, n. 8. str. 125.
Sago na zimno, n. 43. str. 231.
Sroda. Zupa ogérkowa klarowna, n. 30. str. 13.
Sztuka-migsa po Portugalsku, n. 16. str. 66.
Legumina migdatowa n. 3. str. 219.
Pieczen cielgeca szpikowana, n. 2. str. 83.
Krem zaciggany szodowy, n. 7. str. 378.
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Czwartek. Zupa angielska klarowna z gléwki cielecej, n. 21.
str. 10. |
Kotlety wieprzowe, n. 8. str. 104.
Melszpeiz z bulki, n. 33. str. 211.
Jarzabki, n. 5. str. 124.
Galareta z wina; n. 1. str. 384.

Piatek. Zupa z grzybéw maslna lub postna, n. 44. str. 18.
Szczupak po niemiecku z kartoflami, n. 15. str. 133.
Groch zielony, n. 1 str. 40.
Sielawa. Stynka n. 53. str. 147.
Nalesniki biszkoktowe z konfiturami, n. 9. str. 242,

Sobota. Zupa z migtuzéw, postna, n. 46. str. 19.
Pierog Ruski z farszem z kwasnej kapusty n. 5.
str. 175.
Budyn z krup sagowych, n. 10. str. 195.
Szczupak smazony, n. 18. str. 134.
Komput z jablek, n. 1. str. 392.

L UTY

Niedziela. Zupa puree z ryZu, n. 13. str. 7.
Sztuka-migsa rumiana z garniturem z tartéj kartofli,
n. 19. str. 68.
Brukiew osypywana sucharkiem, n. 9. str. 43.
Jemioluszki z grzankami, n. 14 str. 126.
Chrust zétkowy doskonaly, n. 9. str. 273.

Poniedzialek. Kapusniak ze $wining, n. 28. str. 12.
Kotlety bite z wolowego migsa, n. 46. str. 78.
Melszpeiz z suszonego podsitkowego chleba, n. 23.

str. 208.

Mostek cielecy nadziewany, n. 16. str. 88.
Wianuszki migdalowe, n. 35. str. 513.

Wtorek. Kotduny, n. 50. str. 80.
Zupa. francuzka biata klarowna, n. 6. str. 4.
Sztuka-miesa zapiekana z sérem, n. 2. str, 61.
Kaczki dzikie pieczone. n. 3. str. 123.
Legumina piankowa z konfiturami, n. 25. str. 225.

Sroda. Zupa z marynowanego szczawiu, n. 29. str. 13.

Sztuka-migsa rumiana przekladana chrzanem, n. 9.
str. 63.
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Budyn z kaszki na parze przekladany jabtkami i
konfiturami; n. 11. str. 196.
Pieczen cieleca z biszamelem, n. 3. str. 83.
Pianka ze stodkiej $mietanki z ryzem, n. 7.
str. 383.
Czwartek. Zupa krélewska, n. 9. str. 5.
Potrawka z gléwki i ndg cielgeych, n. 34. str. Y3.
Bulwa wloska n. 51. str. 55.
Zajac na pieczyste, n. 4. str. 108.
Paczki przyjacielskie, n. 1. str. 271,
Pigtek. Zupa z grochu, n. 41. str. 17.
Szczupak pratatowski z jarzynami, n. 6. str. 129.
Budyn zaparzany na mleku, n. 7. str. 194.
Jesiotrzyna pieczona z musztardowym sosem, n. 40.
str. 133.
Legumina z sago z piana, n. 26. str. 225.
Sobota. Zupa ogérkowa bielona, n. 37. str. 16.
Kotlety z ryby, n. 54. str. 147.
Melszpeiz z marchwi, n. 40. str. 213.
Karasie smazZone.
Koks z powidet lub jakiej marmelady, n. 31. str. 227,

MARZEC

Ten miesige wigeej trudu w dyspozyeyi stotu przyczynia go-
spodyniom naszym, poniewaz wypada w czasie wielkiego postu;
dla ulZenia im wigc klopotu, dajemy caly tydzien zloZony zpo-
traw maslnych.

Niedziela. Zupa zaciggana maSlna, n. 38. str. 16.
Pasztet z wegorza lub migtuzéw, n. 11. str. 163.
Marchew z grochem suszonym, n. 4. str. 41.
Szczupak smazony, n. 18. str. 134.
Ciasteczka anyzowe, n. 22. str. 309.
Poniedzialek. Zupa cytrynowa czyli angielska, n. 39. str. 16.
Szczupak z rumianym sosem, n. 10. str. 131.
Legumina z krupek i kwasnej $mietany, n. 2. str. 218.
Liny smaZone.
Ciasto francuzkie z szodem. n. 31. str. 312,
Wtorek. Rosol z glowy jesiotra lub lososia, n. 49. str. 20.
Pierog Ruski z farszem z wiazigi, n. 1. str. 174,
Melszpeiz $mietanowy, u. 28. str. 209.



Okunie smazone.
Krem zaciggany bialy z kawy, n. 5. str. 378.
Sroda. Zupa z kartofli puree n. 40. str. 17.
Szczupak na burakowym rosole, n. 9. str. 131.
Koldunki grzybowe, n. 1. str. 252,
Sadak smazony.
. Sliwki suszone w koszulkach, n. 17. str. 245.
Czwartek. Rosol 2z ryby z farszem, n. 45. str. 18.
Szczupak zapiekany z chrzanem, n. 3. str. 129.
Kotlety z kartofli, n. 46. str. 54.
Sielawa lub stynka smaZzona, tak jak n. 18. str. 134.
Ciasto angielskie, n. 2. str. 303.
Pigtek. Szczawik marynowany, n. 29. str. 13.
Paszteciki perduty w kachach, n. 13. str. 170.
Strudel z grzybami, n. 14. str. 262.
Szczupak szpikowany, n. 13. str. 132.
Melszpeiz z biszkoktow i sucharkéw, n. 49. str. 217.
Sobota. Zupa z piwa, n. 52. str. 12.
Kotlety ze $ledzi, n. 61. str. 150.
Melszpeiz z suszonych wisni, n. 16. str. 205.
Lin z kapustg czerwong, n. 47. str. 145.
Wafle maslne kruche i przezroczyste, n. 8. str. 266.

KWIECIEN.

W tym miesigcu umieszczamy dyspozycyg stolu na Wielki
tydziea z suchym postem.

Niedziela. Szczupak z majonezg, n. 21. str. 188.
Rosét z glowy jesiotra, n. 49. str. 20.
Sielawa smazona, tak jak n. 18. str. 134.
Strucle postne lub bulteczki z makiem, n. 20. str. 350.
Poniedzialek. Zupa z grzybéw, n. 44. str. 18.
Ryba po zydowsku, n. 20 str. 135.
Okunie smazone, tak jak n. 18. str. 134.
Melszpeiz postny na parze z jablkami, n. 44. str. 214.
Wtorek. Kapusta postna dobra, n. 35. str. 50.
Zupa Ruska Ucha, n. 47. str. 19.
Szczupak szpikowany jarzynami, n. 13. str. 132.
) Ryz z formy na zimno, n. 47. str. 232.
Sroda. Grochéwka z siegg lub flgderks, n. 41. str. 17.
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Szczupak w tusce do chrzanu lub musztardy, n.
str. 129.
Stynka smazona, tak jak n. 18. str. 134.
Kisielek cytrynowy lub pomaraficzowy, n. 2. str. 395.
Czwartek. Bliny gryczane postne doskonale, n. 22. str. 278.
Zupa z mietuzéw, postna, n. 46. str. 19.
Liny lub leszcze z sadzonym sosem, n. 49. str. 146.
Komput z jablek, n. 1. str. 392.
Piatek. Zupa postna kwasna ze stynki, n. 58. str. 22.
Sledzie smaZzone z grzybowym sosem, postne, n. 60.
str. 149.
Karasie smazone, tak jak n. 18. str. 134.
Buteczki postne z powidtami lub cébulg, n. 23.
str. 352.
Sobota. Marynata z wegorza, szczupaka, lina, z lososia i t. p.
n. 23. 24. str. 189.
Rosé! z ryby z farszem, n. 45. str. 18.
Koldunki postne ze §liwkowych powidel, n. 6. str. 254.

MAJ

Miesigec ten najtrudniejszy do dyspozycyi stolu, wszystkie
bowiem zapasy zimowe juz skoficzone, zwierzyny w nim nie-
ma, z jarzyn zaledwie si¢ ukazuja zieleniny i szparagi, mleko
za§ w wigkszéj jest obfitosci, jaja po zimie tanieja, oraz raki
polawiaé sie zaczynaja; ztad wiec uwazne gospodynie rdine
z nich potrawy wedlug spisu rzeczy w téj ksigice umieszczo-
nego wybiera¢ powinny.

Niedziela. Buljon po francuzku (aw naturel), n. 4. str. 3.
Sztuka-migsa z borowikami suszonemi lub Swiéze-
mi, n. 3. str. 61.
Szpinak lub lebioda, n. 20. str. 46.
Indyk pieczony, nadziewany, n. 1. str. 112.
Omlet zawijany, n. 10. str. 243.

Poniedzialek. Zupa rakowa, n. 19. str. 9.
Sztuka-migsa rumiana z mocnym sosem, n. 10. str. 64.
Pezy na parze, n. 23. str. 278.
Pieczen cielgca po amatorsku, n. 4. str. 84.
Krem (brule) zaciggany z surowa Smietankg, n. 3.
str. 377,
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Wtorek. Zupa cytrynowa, n. 20. str. 10.
Sztuka-migsa z jajecznicg, n. 14. str. G6.
Szparagi, n. 53. str. 56.
Mostek cielecy nadziewany na pieczyste, n. 16.
str. 88.
Szmur zaparzany, n. 40. str. 315.

Sroda. Zupa ze szczawin, n. 29. str. 13.
Sztuka-migsa po Francuzku, n. 13. str. 65.
Potrawka z rakéw z drobng gryczang kaszg, n. 70.
str. 153.
Kotlety cielece bite, n. 7. str. 85.
Tort czekoladowy, n. 18. str. 287.
Czwartek. Zupa angielska klarowna, z gléwki cielgcej, n. 21.
str. 10.
Sztuka-migsa z bialym sosem, n. 18. str. 67.
Legumina cytrvnowa, biszkoktowa, n. 5. str. 219.
Kaczki dzikie pieczone, n. 3. str. 123.
Krem zaciggany szodowy, n. 7. str. 378.

Pigtek. Zupa z sago z winem, n. 61. str. 23.
Szczupak do rozmaitych soséw, n. 2. str. 128.
Szaltanosy, n. 10. str. 255.
Y.osos pieczony na roszcie, n. 30. str. 139.
Mleczko z zapachem kawy, n. 3. str. 398,
Sobota. Rolada ze szczupaka, n. 22. str. 188.
Zupa z migtuzow, postna, n. 46. str. 19.
Budyh z sucharkéw, n. 1. str. 192.
Szczupak smazony, n. 18. str. 134.
Koks z cytryny, n. 32. str. 227.

CZERWIEC.

Ten i nastepny miesige obfituje w nowalje wszelkiego ro-
dzaju, w mlode i zdrowe jarzyny, jagody, kurczgta, przytem
mléko i jaja sa zwykle w obfitosci i tanie; ztad wige rozne
potrawy mleczne, z jaj, oraz pianki z jagéd najczeSciéj powin-
ny by¢ na stole.

Niedziela. Zupa zaprawiona $mietanka Iub Zéitkami, n. 22.
str. 10.
Sztuka-miesa kotletowa, wyborna, n. 20. str. 68.
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Szpinak lub lebioda, n. 20. str. 46.
Kurczeta pieczone, n. 12, str. 116,
Legumina waflowa, n. 8. str. 220.

Poniedzialek. Zupa ze szczawiu, n. 29. str. 13.
Sztuka-migsa na parze (Bouef a la mode), n. 7.
str. 63. .
Grzybek biszkoktowy, n. 3. str. 238.
Pieczen cielgca, pospolita, n. 1. str. 83.
Mléczko czekoladowe, n. 4. str. 398.

Wtorek. Zupa francuzka biata, klarowna, n. 6. str. 4.
Kotlety z ryzem w rancie, n. 12. str. 87.
Szparagi, n. 53. str. 56.
Indyk pieczony, nadziewany, n. 1. str. 112,
Koks z malin lub poziomek, n. 36. str. 229.

Sroda. Chlodnik z botwiny, buraczkéw, lub szczawin, n. 73.
str. 26.
Sztuka-miesa z wolowego ozora, n. 47. str. 79.
Melszpeiz z rodzenek i migdaléw, n. 37. str. 212,
Mostek cielecy nadziewany na pieczyste, n. 16. str. 88.
Maringi z kremem, n. 45. str. 316.

Czwartek. Buljon z migsa wolowego, n. 1. str. 1.
Farsz z migsa, n. 6. str. 175.
Sztuka-miesa opiekana, n. 4. str. 62.
Fasole zielone ze Smietanka, n. 11. str. 43,
Kurczeta pieczone, n. 12. str. 116,
Zefir poziemkowy ze $mietanka, n. 4. str. 382.

Piatek. Zupa z poziomek, n. 67. str. 24.
Okunie osypane jajami, n. 50. str. 147.
Melszpeiz z nale$nikéw, n. 45. str. 215.
Szezupak pieczony zrozna ze Smietang, n. 16. str. 134,
Mus szodowy z Zelatiny, n. 12. str. 389.

Sobota. Winegret, n. 20. str. 187.
Rosét z ryby z farszem, n. 45. str. 18.
Perduty na madlnym ostrym sosie, n. 8. str. 235.
Szezupak smazony, n. 18. str. 134,
Pierozki drozdzowe z twarogiem pieczone W papie-
rze, n. 8. str. 254.

Kucn. LaT. b
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LIPIESZC.

Niedziela. Buljon rumiany z jarzynami, n. 2. str. 2.
Sztuka-miesa zapiekana z czerwoném winem, 1. 15.
str. 66.
Marchew z grochem, n. 4. str.. 41.
Kurczeta pieczone z biszamelem, n. 15. str. 117.
Arkas, n. 8. str. 399.
Poniedzialek. Zupa z prosigcia, n. 33. str. 14,
Potrawka z indyka, kury lub prosigcia, z bialym
sosem, n. 4. str. 113.
Nale¢niki kruche z szodowym sosem, n. 7. str. 242.
Pieczef cieleca szpikowana, n. 2. str. 83.
Komput z jagdd, n. 3. str. 393.
Wtorek. Chlodnik z czernic, n. 71. str. 26.
Sztuka-migsa zrazowa, z jarzynami, n. 33. str. 73.
Kalafiory, n. 23. str. 46.
Kotlety cielgce bite, n. 7. str. 85.
Wafle z kwasnej Smietany, wyborne, n. 5. str. 266.
Sroda. Buraczki czerwone po gospodarsku, n. 27. str. 12.
Sztuka-migsa huzarska, n. 8. str. 63.
Grzybek ttusty, n. 2. str. 238.
Prosie¢ pieczone, nadziewane, n. 15. str. 106.
Mléczko migdatowe, n. 1. str. 397.
zwartek. Zupa francuzka (a la Julienne), n. 5. str. 3.
Sztuka-migsa z cieleciny z makaronem wloskim,
n. 5. str. 84.
Jarzyny na parze w rodzaju leguminy, n. 52. str. 55.
Kurczeta pieczone, n. 12. str. 116.
Krem poziomkowy lub malinowy ze S$mietanks,
n. 14. str. 380.
Pigtek. Zupa rakowa, n. 19. str. 9.
Szczupak smazony, n. 18. str. 134.
Fasole zielone w streczach, n. 13. str, 44.
File ze szczupaka lub sadaka, n. 19. str. 135.
Kaszka puchowa na zimno, n. 4. str. 257.
Sobota. Chlodnik z malin, porzeczek, truskawek, lub pozio-
mek, n. 72. str. 26.
Pierog z farszem ze szczupaka, n. 10, str. 176.
Marchew, n. 3. str. 41.
Liny smaZone, tak jak n. 18. str. 134.
Bliny z czernicami wyborne, n. 20. str. 246.
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SIERPIERX.

W tym miesigcu cieleciny juz prawie niéma, lecz mloda
zwierzyna, . ptastwo domowe i ukazujayca si¢ juz baranina jéj
miejsce zastgpié mogg.

Niedziela. Rydze lub borowiki smazone, n. 55. str. 56.
Buljon z wolowego migsa, n. 1. str. 1.
Sztuka-migsa biala, n. 1. str. 60.

Mlode gluszce pieczone, n. 16. str. 127.
Andruty na winie z piankg, n. 1. str. 267.

Poniedzialek. Chlodnik z botwiny lub buraczkéw, n. 73. str. 26.
Rost beef, n. 31. str. 73.
Galarepa, n. 5, str. 41.
Kury na pieczyste, n. 11. str. 116.
Tort kruchy, n. 7. str. 283.

Wtorek. Zupa puree z marchwi, n. 14. str. 7.
Sztuka-migsa zapiekana z serem, n. 2. str. 61.
Groch zielony, n. 1. str. 40.
Pieczen z mlodego barana, n. 4. str. 97.
Krem zaciggany kawiany, n. 4. str. 377.

Sroda. Zupa ze szczawiu, n. 28. str. 13.
Sztuka-migsa duszona, n. 11. str. 64.
Melszpeiz $mietankowy, n. 28. str. 195.
Prosi¢ pieczone, n. 15. str. 106.
Koks z jablek, n. 35. str. 228.

Czwartek. Zupa purée z kur, n, 11. str. 6.
Sztuka-migsa z wolowego ozora, n. 47. str. 79.
Rzepa z mostkiem baranim, n. 15. str. 44.
Mlode cietrzewie, n. 1. str. 123.
Pianka ze $mietanki z makaronem wloskim lub ry-
zem, n. 7. str. 383.
Piatek. Zupa pomidorowa, n. 36. str. 16.
Szczupak z chrzanowym sosem, n. 4, str. 129.
Kartofle na parze zalane maslem z koprem, n. 44,
str. 53.
Karasie smaione, jak n. 18. str. 134.
Zefiry jableczne, n. 46. str. 317.
Sobota. Chlodnik z wisien, n. 70. str. 25.
Szczupak do rozmaitych sosow, n. 2. str. 128,
Makaron wloski zapiekany, n. 2. str. 240,



Okunie smazone, jak n. 18. str. 134,
Koks czyli pianka z dojrzatego agrestu, n. ‘0¢
str. 227.

WRZESTEN.

W tym miesigcu réwnie jak i w trzech nastepnych trudniéj
juiz o jaja, a tém bardziej o mleko, poniewaz krowy zarywac
zaczynajg; natomiast mamy _]e51enne jarzyny, tluste i tanie
wolowe migso,  baraning, wiecej réznorodnego domowego pta-
stwa i zwierzyny, oraz owocdw, jakoto: jablek, gruszek, §li-
wek; latwo wige urozmaicic sté! mozna w téj porze obfitosci.

Niedziela. Zupa pomidorowa, n. 16. str. 7
Poledwica we wlasnym sosie, n. 22. str. 6Y.
Kapusta zielona safojka czyli wloska, n. 26. str. 47.
Mlode indyki z biszamelem, n. 2. str. 113.
Jablka we francuzkiem ciescie, n. 30. str. 311.

Poniedziatek. Zupa cytrynowa, n. 20. str. 10.
Sztuka-migsa z baranich mostkéw, n. 5. str. 97.
Blinki $mietanowe, n. 22. str. 247.
Zajac na pieczyste, n. 4. str. 108.
Komput ze ¢liwek, n. 5. str. 393.

Wtorek, Zupa francuzka biala klarowna, n. 6. str. 4.
Sztuka-migsa z borowikami suszonemi lub $wiéZemi,
n. 3. str. 61.
Kalafiory, n. 23. str. 46.
Kaczki dzikie pieczone, n. 3. str. 123.
Tort jableczny mieszany, n. 21. str. 288.

Sroda. Zupa salerowa, n. 17. str. 18.
Sztuka-migsa zrazowa faszerowana, n. 34. str. 74.
Strudel z kapustg, n. 12, str. 261.
Kury na pieczyste, n. 11. str. 116.
Legumina marmeladowa ze SwieZzych $liwek, n. 27.
str. 226.

Czwartek. Zupa chlebna z winem, n. 8. str. 5.
Sztuka-migsa w kartoflach, n. 48. str. 79.
Galarepa nadziewana, n. 6. str. 42.
Barania pieczen na sposéb sarniny, n. 1. str. 96.
Strudel z jablek, n. 11. str. 203.



— XXI

Pigtek. Zupa z fasoli bialej puree, n. 50. str. 20.
Pierog ruski z farszem ze slodkiéj kapusty, n. 3.
str. 175.
Melszpeiz zaparzany z jablkami, n. 1. str. 199.
Szezupak smazony, n. 18. str. 134.
Komput z gruszek, n. 2. str. 393.
Sobota. Zupa ze szczawiu, n. 29. str. 13, °
Kartofle nadziewane grzybami, n. 42. str. 52.
Szczupak faszerowany z pieca, n. 11. str. 131.
Andruty miarowe z pianka ze $mietanki, n. 3.
str. 267.

PAZDZIERNIK.

W tym miesigcu oraz nastepujacym, gesi i kaczki sg ukar-
mione i smaczne, najwlasciwiej wigc w téj porze podawat je
na stét rozmaitym przyrzgdzane sposobem.

Niedziela., Zupa zaprawiona $mietankg lub Zzéltkami, n. 22.
str. 10.
Poledwica pieczona w papierze, n. 24. str. 69.
Kapusta biala z farszem po francuzku, n. 29. str. 48.
Kaczki na pieczyste, n. 26. str. 121.
Legumina z jablek calych w pianie, n. 18. str. 223.

Poniedzialek. Zupa z gesi lub kaczki, n. 31. str. 14.
Kotlety bite z wolowego miesa. n. 46. str. 78.
Maciek z baranig tlustoScig, nale$nikowy, n. 15,
str. 101.
Cietrzew pieczony, n. 1. str. 123.
Komput z jablek, n. 1. str. 392.

Wtorek. Rosél z kury, indyka lub prosigcia, n. 10. str. 5.
Potrawka z kury, indyka lub prosigcia z biatym so-
sem, n. 4. str. 113.
Brukiew nadziewana, n. 8. str. 42.
Ge$ pieczona z jablkami i podlewa po Litewsku,
n. 19. str. 119.
Ciasteczka $mietankowe, n. 6. str. 304.
Sroda. Zupa ogérkowa klarowna, n. 30. str. 13.
Sztuka-migsa duszona, n. 11. str. 64.
Legumina z jablek w calku, zapiekana w S$mieta-
nie, n. 19. str. 224.
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Indyk pieczony, nadziewany, n. 1. str. 112.
Ryz z formy na zimno, z sokiem, n. 47. str. 232.
Czwartek. Buljon rumiany z jarzynami, n. 2. str. 2.
Zrazy angielskie doskonale z cébulowym sosem,
n. 37. str. 75.
Bulwa wiloska (Zopinwmbour), n. 51. str. 55,
Jarzgbki, n. 5. str. 124.
Jablka smaZzone z szodowym sosem, n. 16. str. 245.
Pigtek. Zupa arbuzowa, n. 42. str. 17.
Ryba po Zydowsku, n. 20. str. 135.
Kapusta stodka nadziewana farszem grzybowym,
n. 28. str. 48.
Szezupak smazony, jak n. 18, str. 134.
Legumina z jablek z konflturami, n. 15. str. 222,

Sohota. Zupa ogérkowa bielona, n. 37. str. 16.
Sadak z musztardowym sosem, n. 35. str. 141,
Fasole biate, n. 14. str. 44.
Liny lub leszcze smazone, jak n. 18. str, 134,
Legumina z ryzu z jabtkami i konfiturami powle-
kana piana, n. 13. str. 221.

LISTOPAD.

W tym i nastepnym miesigcu, réwnie jak w Styczniu, la-
two o dobry Zwierzyng i tlusto$¢ wieprzows, poniewaz w téj
porze zwykle one bija, ztad wigc paczki, chrusty i inne sma-
2one na tlustoSci ciasta najezeSciéj moga byt w uzyciu.

Niedziela. Zupa purée z zajaca, n. 12. str. 6.
GeS z makaronem wloskim, n. 22. str. 120.
Marchew z suszonym grochem, n. 4. str. 41.
Kaplon na pieczyste, n. 6. str. 114,
Chrast z lejki, n. 8. str. 273.

Poniedzialek. Zupa cytrynowa, n, 20. str. 10.
Sztuka-migsa rumiana z mocnym sosem, n. 10.

str. 64.

Melszpeiz z ryzu na sypko z jablkami, n. 4. str. 200.
Ges$ pieczona, n. 19. str. 119,
Paczki zaparzane bez droidzy, n. 15. n. 275.

Wtorek. Kolduny Tyszkiewiczowskie, n. 3. str. 253.
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Zupa a la Julienne, n. 5. str. 3.
Rost beef z poledwicy, n. 30. str. 72.
Cietrzew pieczony, n. 1. str. 23.
Galareta z poziomkowego, malinowego lub porzecz-
kowego soku, n. 3. str. 386.
Sroda. Zupa z gesi, n. 31. str. 14.
Sztuka-migsa rumiana, przekladina chrzanem, n. 9.
str. 63.
Brukiew osypywana sucharkiem, n. 9. str. 43.
Zajac pieczony ze Smietang, n. 5. str. 109,
Krem jableczny, n. 12. str. 380.
Czwartek. Zupa biala inaczej, n. 7. str. 4.
Potrawka z kaczek ze stodka kapusta, n. 28. str. 122.
Melszpeiz czekoladowv zaparzany na kawie, n. 21.
str. 207.
Indyk zryZzem po francuzku, n. 3. str. 113.
Mus paczowy z Zzelatiny, n. 13. str. 390.

Piatek. Kapusta kwasna z grzybami i Smietana, n. 34. str. 50.
Zupa z migtuzéw, postna, n. 46. str. 19.
Szezupak z rumianym sosem, n. 10. str. 131.
Sielawa, n. 53. str. 147.
Nale$niki kruche z szodowym sosem, n. 7. str. 242,

Sohota. Zupa z kartofli (Puree), n. 40. str. 17.
Pasztet ze szezupaka, n. 9. str. 162.
Szezaw marynowany, n. 22. str. 46.
Lin lub inna smaZona ryba, jak n. 18. str. 134.
AnyZowe kulbaczki, n. 24. str. 309.

GRUDZIEN.

Niedziela. Zupa ze zwierzyny, czyli pasztetowa, n. 23. str. 10.
Polegdwica po wiedefisku, n. 23. str. 69.
Bulwa wloska (Topinambour), n. 51. str. 55.
Kuropatwy pieczone, n. 8. str. 125.
Paczki doskonale, n. 2. str. 271.

Poniedzialek. Barszcz, n. 26. str. 11,
Sztuka-migsa zrazowa faszerowana, n. 34, str. 74.
Purée, czyli kartoflowa kasza, n. 45. str. 53.
Kury na pieczyste, n. 11, str. 116.
Legumina z surowéj cytryny, n. 40. str. 230.
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Wtorek. Kiszki czarne niemieckie wyborne, n. 8, str. 252.
Zupa purée z ryzu, n. 13. str. 7.
Sztuka-migsa biala, n. 1. str. GO.
Zajac, n. 4. str. 108.
Sliwki suszone w koszulkach, n. 17. str. 245.
Sroda. Kapusta pod nazwg Bigos hultajski, n. 36. str. 50.
Buljon rumiany z jarzynami, n. 2. str. 2.
Potrawka z mostka osmaZonego, z rumianym so-
sem, n. 22. str. 89.
Cietrzew pieczony, n. 1. str. 123.
Legumina z jablek faszerowanych, zapiekana, n. 20.
str. 224.
Czwartek. Zupa krdlewska, n. 9. str. 5.
Pasztet z kuropatw, jarzabkéw, jemiotuszek, zajgca
lub innéj jakiéj Zwierzyny, we francuzkiém cie-
§cie, n. 5. str. 160.
Jarmusz, n. 25. str, 47.
Cielgca pieczefi z biszamelem, n. 3. str. 83.
Legumina z jablek we francuzkiém cicscie, n. 21.
str. 224,
Pigtek. Zupa z grochu (Puree) madlna lub postna, n. 41.
str. 17.
Szezupak pratatowski z jarzynami, n. 6. str. 129.
Budyfi zaparzany na mléku, n. 7. str. 194.
Okunie smazone, jak n. 18. str. 134.
Mus cytrynowy, n. 11. str. 389.

Sohota. Marynata z sielawy, n. 26. str. 190.
Zupa ruska (Ucha), n. 47. str. 19.
Kartofle nadziewane, n. 43. str. 53.
Szezupak smazony, n. 18. str. 134.
Koks czyli pianka z jablek, n. 35. str. 228.

POTRAWY Z SUCHYM POSTEM.

Dla utatwienia gospodyniom naszym dyspozycyi stotu w cza-
sie postn, umieszezamy tu wycigg osobny z ogdlnego spisu
rzeezy, samych potraw z szczérym postem, aby za jednym
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rzutem oka latwo bylo ogarngé caly ten program bez wiel-
kicgo mozolu i pracy.

Zupy.

Zupa z grochu z fladerks, $ledziem lub siggg, n. 41. str. 17.
Zupa grzybowa z kaszkg lub jarzynami, n. 44. str. 18.
Zupa na burakowym rosole ze stynki, n. 58. str. 22.
Zupa z migtuzéw postna, n. 46. str. 19,

Zupa ruska Ucha, n. 47. str. 19.

Rosét z glowy jesiotra, n. 49. str. 120.

Zaciéreczka na makowem mleku.

Owsianka z kartoflami.

Kapusniak z grzybami.

Groch z perlowemi krupami.

Kwasek z jeczmiennemi krupami i grzybami.

Zupka kwa$na z rybki suszonéj zaciggana, n. 57. str. 21.
Piwo grzane z miodem, n. 54. str. 21.

Piwo grzane z makowém mlékiem, n. 53. str. 21.
Miszkulancya ze wszelkich jarzyn, n. 55. str. 21.
Zupa z sago z winem, n. 61. str. 23.

Zupa ze $liwek, n. 62. str. 23.

Zupa z wisni suszonych, n. 63. str. 23.

Zupa z suszonych czernic, n. 64. str. 24.

Chlodnik orszadowy, n. 69. str. 25.

Chlodnik z wisien, n. 70. str. 25.

Jarzyny.

Szparagi au naturel z solg.

Fasole biale gorace z sola.

Kartofle na parze z solg, n. 44. str. 53.

Kapusta tuszona z grzybami.

Kasza puchowa z kartofli do klarowanego masta, n. 48. str. 54.
Kotlety kartoflane z grzybowym sosem, n. 46. str. 54.
Kasza kartoflana z makiém, postna, n. 49. str. 55.

Buraczki postne na pétmisek, n. 18. str. 45.

Ryby na cieplo.

Szezupak w lusce, naturalnym smakiem, bez przyprawy, do
musztardy lub chrzanu, n. 5. str. 129.
Szczupak z #6ftym sosem, n. 8. str. 130.
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Szezupak z szarym sosem postny, n. 14. str. 133.

Szczupak szpikowany jarzynami, n. 13. str. 132.

Ryba po zydowsku, n. 20. str. 135.

Jesiotr na rumiano z wiSniowym i winnym sosem, n. 38. str. 142.
Pstragg we wlasnym smaku, n. 27. str. 138.

Karp’ po francuzku. n. 23. str. 137.

Liny lub leszcze z sadzonym sosem, n. 49. str. 146.
Rozmaite ryby na oliwie smaZone.

Sledzie smazone z grzybowym sosem, postne, n. 60. str. 149.
Zrazy postne zawijane z ryby, n. 57. str. 149.

Ryby na zimno.

‘Winegret, n. 20. str. 187.

Szczupak z majoneza, n. 21. str. 188.

Rolada ze szczupaka, n. 22. str. 188.

Marynata z wegorza, szczupaka, lina i t. p. n. 23. str. 189.
Marynata z lososia, n. 24. str. 189.

Marynata klasztorna ze szczupaka, n. 25. str. 189.

Marynata z sielawy, n. 26. str. 190.

Marynata ze Sledzi, n. 27. str. 190.

Leguminy.

Melszpeiz postny na parze z jablkami, n. 44. str. 214.
Legumina sagowa powlekana piana, n. 42. str. 230.

Sago na zimno, n. 43. str. 231.

Ryz z formy na zimno z migdatowém mlekiem, n. 44. str. 231.
Ryz z formy na zimno z sokiem, n. 47. str. 232.

Y.amance lub $lizyki z makiem.

Sliwki i gruszki gotowane.

Legumina z jablek faszerowanych, zapiekana, n. 20. str. 224.

Ciasta, galarety i kisielki.

Oblaty postne, n. 4. str. 269.

Bliny gryczane postne doskonale, n. 22. str. 278.

Strucle postne zawijane z makiem, n. 20. str. 350.

Plecionki lub buleczki szafranowe postne z rodzénkami, n. 22.
str. 352.

Buleczki postne z powidlami lub cebula, n. 23. str. 352.

Galarety wszystkie, lecz na rybim karuku. Rozdzial szesna-
sty, str. 367.
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Komputy. Rozdzial szesnasty, str. 392.
Kisielki. Rozdzial szesnasty, str. 395.

POTRAWY DO WYBORU NA SNIADANIE.

1. Sniadania zimne.

Oprécz rozmaitych wedlin, séréw, ryb wedzonych, Sledzi

' i innych zwyczajnie uzywanych do Sniadania artykuléw, daja
% sie jeszeze:

Rydze marynowane woliwie, n. 50. str. 446.

Grzanki Sledziowe na zimno, n. 64. str. 151.
| Sardelowe czy Sledziowe maslo, n. 65. str. 151.

Pasztet z watrébek cielgcych lub gesich na zimno inaczéj, n. 7.

str. 180.

Farsz do zimnych pasztetow Strazburskich, n. 8. str. 181.

Sér z zajaca, n. 9. str. 182.

Pieczen z losia czy sarny na zimno, n. 12. str. 183.

Auszpik z nézek cielecych, n. 14. str. 185.

Rolada z prosigcia w auszpiku, n. 15. str. 185.

Szynka wedzona gotowana lub pieczona, n. 12—13. str. 105—6.

Zyle z wieprzowiny, n. 18. str. 186.

Rolada ze szczupaka, n. 22. str. 188.

Marynata z wegorza, szczupaka, lina i t. p. n. 23. str. 189.

Marynata z lososia, n. 24. str. 189.

Marynata klasztorna ze szczupaka, n. 25. str. 189.

Marynata z sielawy, n. 26. str. 190.

Marynata ze Sledzi, n. 27. str. 190.

2. Sniadania gorjce.

Jajecznica z szarpaning, n. 4. str. 234.

Perduty na maslnym ostrym sosie, n. 8. str. 235.
Jaja na $niadanie, n. 9. str. 235.

Jaja po trebacku, n. 12. str. 236.

Jaja gesie pieczone, n. 10. str. 236.

Rydze smaZone, n. 55. str. 56.
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Borowiki tuszone, n. 54. str. 56.

Farsz €ledziowy zapiekanv, na $niadanie z cielgcing, n. 62.
str. 150.

Ostrygi przypiekane na roszcie, n. 67. str. 152.

Raki z sosem, n. 68. str. 152.

Kiszki rozmaite czarne i biale. (Obacz Rozdzial dwoénasty,
str. 249.

Kielbasy na piwie, n. 9. str. 105.

Maciek z watroby baraniéj, n. 13. str. 100.

Kapusta pod nazwa: Bigos hultajski, n. 36. str. 50.

Kolduny, n. 50. str. 80.

Klops Angielski, n. 42. str. 77.

Zrazy (a la Nelson), z poledwicy, n. 38. str. 75.

Zrazy zawijane Litewskie, n. 44. str. 78.

Bifsztyk doskonaly sposobem zagranicznym, n. 27. str. 71.

Rozmaite cieple pasztety. (Obacz Rozdzial ésmy, str. 156.

Piérogi Ruskie. (Rozdzial 6smy, str. 174).

Speck-kuchen, n. 1—2, str. 177.

Bliny Ruskie, n. 18—19. str. 276—277.

Rozmaite pieczyste ze Zwierzyny, ptastwa, cieleciny i t. p.

Herbata po Angielsku.

Podawanie herbaty po Angielsku weszlo u nas od nieja-
kiego czasu w uzycie, wskazemy wigc tu probke zastawiania
stotu do tej herbaty.

Cytryna lub cedr cytrynowy albo pomaraficzowy.
Sok, rom, $mietanka.

Masto $wieze, masto sardelowe lub Sledziowe.
Rozmaite sery krajowe 1 zagraniczne.
Wedliny, szynki, ozory, poledwice.

Sarna lub cielgcina na zimno, rolada.

Kawior, siega, Sledzie, sardynki.

Bozmaite butersznity.

Ciasta drozdzowe rozmaite.

Drobne ciasta cukiernicze, torty, oblaty i t. p.
Konfitury, owoce i jagody.



ROZDZIAL PIERWSZY.

Z2ZUPY.
Ogélne uwagi o zupach.

Poniewaz zupa wstepem jest do kazdego obiadu, i sluzy
poniekad na przysposobienie Zolagdka do przyjecia innych
pokarméw, powinna by¢ starannie i zdrowo przyrzadzona,
a tak zastosowana do majacych po niej nastapié potraw,
aby zaostrzala apetyt i pomagala trawieniu.

Aby zupa byla essencyonalna iklarowna, powinna sie
gotowa¢ z poczatku na wielkim, potem na powolnym (to
jest malym) ogniu; inaczej przez zbyteczne parowanie
ulotni si¢ i przeszkodzi odlaczeniu metéw, ktére i kolor
nieczysty robig i smak psuja.

Najlepszy buljon czy rosof, tak z migsa wolowego,
cieleciny, kury lub indyka, gotowany w polewanym garn-
ku; jezeli si¢ uzywa do tego radel, powinien by¢ jak naj-
staranniej pobielany.

a) Zupy gorace miesne.

1. Buljon z migsa woloweyo.

Chcge mie¢ mocny buljon, trzeba braé funt migsa na
osobg; na lzejszy p6t funta dostatecznie.

Wymyé czysto mieso w gorgcej wodzie, zalaé zimng
i gotowaé¢ kwadrans ciggle szumujge. Wyjaé migso, opté-

Kuce. Lit. 1



ka¢, buljon przecedzi¢, i znowu w nim migso gotowaé
z rézng wloszczyzng, z poczatku na wielkim, potem na
wolnym ogniu. Na wydaniu, odstawié, ostudzié, wlozyé
kilka rozbitych bialkéw, i znowu powoli ogrzewaé. Sko-
ro biatka $ciagng, przecedzi¢ przez serwete, a bedzie
buljon klarowny. Przy uwaznem gotowaniu mozna sig
obejsé bez biatkéw, wystrzegac si¢ tylko nalezy aby, nie
zbiegl, przez co bedzie metny i niesmaczny.

Dajac do stolu mozna wsypac¢ do buljonu ugotowane
biate sago, pokroi¢ w talerzyki cytryng, wrzucié¢ garsé
ugotowanych osobno na pé} pokrajanych liSci szczawiu,
oraz ugotowanych i w kostke pokrajanych amoretek.

Dla odmiany daé grzaunki z podsuszonej butki, kasze
z ryzu gesto z mastem ugotowang, lub kluski zaparzane
i inne lekkie, o ktérych w osobnym rozdziale. Paszteciki
z mozgu lub migsa najwlasciwszym sa dodatkiem do bu-
ljonu.

2. Buljon rumiany z jorzynami.

Wlozyé do radla kilka pokrajanych cebul, troche mar-
chwi i Swiezego loju, na wierzch tyle funtéw migsa w ka-
walki pokrajanego ile jest oséb, (jezeli si¢ dotozy troche
cielgeiny, lub kawalek szynki oberznigtej ze skéry, to
dosy¢ migsa pot funta): wlaé trochg wody, i gotowaé az
migso si¢ zarumieni. Potem zalaé¢ wodg, dodaé angielskie-
go pieprzu, soli, odrobing majranu, rozmaitej w peczkach
whoszczyzny i gotowaé godzin parg. Przecedzi¢, zebraé
ttustosc , * sklarowa¢ biatkiem i znowu przecedzié przez
serwet¢ do naczynia, w ktérem powinny byé zgrabnie
pokrajane jarzyny, jako to: marchew, kalafiory, kapusta
wloska, szparagi, galarepa, kartofle, drobno usiekana zie-
lona pietruszka. Wszystko to nalezy ugotowaé w buljo-
nie az do migkkosci, poczem wydaé do stolu.

Dla odmiany mozna mniej uzyé¢ jarzyn do tego buljo-
nu, lecz osobno ugotowaé na cztery czgéci przekrajang



kapuste wlosky lub zwyczajng, farszem migsnym pomie-
dzy liSciem przektadang, i na wydaniu wlozyc ja do wazy.

3. Buljon rumiany kwaskowaty.

Zarumieni¢ migso jak zwykle na buljon, zala¢ wodg
i zagotowaé. Wlozyé potkwarty kapusty kwaszonej, wlaé
troch¢ z niej rosolu i gotowaé jak kazdy buljou z wlosz-
czyzng. Skoro gotowy przefasowaé przez sito, sklarowaé
biatkami i przecedzi¢ do wazy, w ktérej powinny byé
oliwki lub kapary.

Dac do tej zupy paszteciki.

4. Buljon po francuzku (au naturel).

Podsuszy¢ az do zarumienienia funt skdérki chleba pod-
sitkowego, 1 zala¢ to takg iloScig buljonu, aby ja objelo
i rozmoczyto. Na wydaniu zebraé tlustos¢ z ugotowanego
migsnego buljonu (ktérego czescig chleb namoczono), zmie-
sza¢ wrzgcy z buljonem nalanym na chleb, przecedzié
przez sito, i zala¢ do wazy na osobno ugotowang i po-
krajang jarzyng. Tego buljonu nie mozna grza¢ z chle-
bem, bo zupelnie smak si¢ popsuje.

0. Zupa froncuzke (a la Julienne).

Nastawié¢ zwyczajnym sposobem buljon, biorge po pét
funta wolowego migsa na osobe. Pokroi¢ jak makaron
marchew, galarepe, lub mlodg rzepke, troche salery, po-
ry, szczawiu, dolozyé troch¢ pokrojonych w kostk¢ szpa-
ragéw, zielonego groszku, wymy¢ to wszystko, wrzucic
do przecedzonego buljonu, i gotowaé godzing na malym
ogniu. Mieé rozmoczony buljonem chleb suszony sposo-
bem wskazanym w poprzedzajacej zupie, przecedzi€ i za-
la¢ go buljonem z jarzynami, mieszajgc.

Przed wtozeniem jarzyn do buljonu, meZna je pierwiéj
w masle na poét-migkko podtuszyé.



6. Zupa francuzka biola, Klarowna.

Miesa wotowego funtéw o$m, kurg jedng, wlozy¢ do
radla i nala¢ trzema garncami wody; postawi¢ na ogniu,
piech sie gotuje. Doda¢ wloszczyzny, jako to: poréw, sa-
ler6w, pietruszki i kilka cebul, oraz nieco pieprzu an-
gielskiego 1 kilka lisei bobkowych, niech si¢ to razem
lekko gotuje; skoro mieso bedzie migkkie i buljonu zo-
stanie tylko dwa garnce, zla¢ buljon do radla, zebraé
z niego tlusto$é z wierzehu i ostudzié; dodac¢ soli w pro-
porcye, rozbi¢ trzema bialkami z malg iloScig wody, po-
stawi¢ radel na wolnym ogniu, aby si¢ zupa zlekka skla-
rowala; po sklarowaniu przecedzi¢ przez serwete. Do tej
zupy mozsna wla¢ szklanke wina bialego francuzkiego,
przegotowanego z malgy ilodcig galki muszkatowe;.

Mozna tez do tej zupy cytryne pokroi¢ w talerzyki,
z dodaniem wloszczyzny tresowanej, jako to: pietruszki i
saleréw, idoda¢ do niej paszteciki drozdzowe lub grzanki
serem holenderskim osypane, ktére urzadzajg si¢ naste-
pnie: Rozhi¢ jedno biatko, dodaé maly ilo$é mleka stod-
kiego, wsypaé do tego grzanki, wymiesza¢ dobrze, wy-
braé, osypa¢ serem tartym holenderskim, wstawié do pie-
¢a, by nabraly koloru z6itawego. Grzanki dajg si¢ do
stofu osébuo, lub sypia si¢ do wazy.

7. Zupa biala inaczéj.

Wzig¢ migsa wolowego funtéw sze$é i nastawié zwy-
czajnym sposobem; pokroi¢ w kosteczki wloszczyzne, to
jest: pory, salery, pietruszke i cebule, wsypaé¢ do radla,
wlozy¢ Swiezego masta pél funta, niech sig smazy na
migkko z dodaniem malej ilosci ttustego buljonu. Po
usmazeniu wloszczyzny dodaé maki pszennej kwaterke,
zasmazy¢ to wszystko na ogniu, rozprowadzi¢ buljonem,
zagotowaC nie czgsto mieszajae. a po przegotowaniu prze-
cedzi€ przez geste sito. Na garnitur dla niej sluzy ka-
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pusta stodka odgotowana na migkko i pokrajana w éwiart-
ki z dodaniem w proporcye soli; aby za§ ta zupa byla
bialy, dodaé¢ stodkiej Smietanki. Smak jej zalezy od mig-
siw i wloszczyzny. W gotowaniu uwazaé, by nie byla
zbyt rzadka, ani tez gesta.

8. Zupa chlebna z winem.

Osrodek chleba razowego utuszyé z maslem na gests
masse, i tem zaprawi¢ zwyczajny buljon wygotowany
z wolowego migsa, fassujac przez sito; dodaé pare szkla-
nek wina dajgc do stolu. Chcac aby ta zupa byla cie-
mniejsza, po przefassowaniu zaprawi¢ kilku zéttkami, a
pézniej dodaé¢ Madery lub Xeresu.

9. Zupa krilewska.

Rézng wloszczyzng grubo pokrajaé, éwieré funta ma-
sta rozpuscié, z trochg maki podpalic i wlozyé w to wlo-
szczyzng. Przekroi¢ kure na cztery czeSci, dolozyé 2
Yoty stodkich migdatéw w moZzdzierzu z trochg wody utlu-
czonych, 10 z6ltkéw twardo ugotowanych, pél funta szyn-
ki krojonej w male kawatki, gar$¢ bulki utartej; wszyst-
ko to trzeba zala¢ buljonem, mocno utuszy¢ pod pokry-
w3, potém przefassowac przez sito, dola¢ buljonem czy-
stym i dawaé do stolu. Do tej zupy daja si¢ grzanki
lub kluski; mozna tez i wina dolac.

10. Rosot z kury lub indyka.

Wlozyé kure oczyszczong i oparzong do garncowego
radla, dla lepszego smaku dodaé troche¢ wolowych kosci,
i zalawszy woda gotowaé przez kwadrans szumujac; po-
tem przecedzié przez sitko do garnka w ktérym si¢ ma
gotowaé. Rozebra¢ kurg na czedci, osolié, dodaé trochg
maslta, salery, pietruszki, marchwi pokrajanej, kilka ziarn
angielskiego pieprzu i gotowaé starannie szumujge, aby
nie zbiegl i ztad nie stracil swej biatoSei i czystosci.



Przed wydaniem usiekaé trochg zielonego kopru i pietru-
szki, i wlozy¢ do wazy z osobno ugotowanym ryzem lub
makaronem. Dla odmiany mozna w gotowaniu zasypaé ro-
s6t krupami perlowemi lub ryZzem, a bedzie biaty i za-
wiesisty.

Soli dodaje si¢ w czasie gotowania do wszystkich zup
w ogdlnosci.

11. Zupa Puree z kur.

Wzia¢ dwie kury, oczy$ci¢ je, dodaé kilka funtéw
migsa wotowego, nastawi¢ buljon i gotowa¢ na wolnym
ogniu z dodaniem wloszezyzny i nieco korzeni, jako to:
pieprzu angielskiego i bobkowych lifci. Pot funta krup
ryzowych zala¢ buljonem, ugotowa¢ na migkko, przefas-
sowaé przez sitko. Kury odgotowane oczy$ci¢ od koSci,
usieka¢ drobno i uluc na miazge, przefassowaé przez rzad-
kie sito dodajgc buljonu, zmieszaé z przefassowanym ry-
zem i rozprowadzi¢ buljonem. Przed samem wydaniem
do stotu przystawi¢ do ognia, ogrzaé, lecz nie zagotowac,
zeby nie Sciagnelo. Do tej zupy stuzg grzauki i oliwki
faszerowane. Oliwki nadziewajg sig tym sposobem: Wzigé
kawalek miesa z picrsi kury, usickaé, dotego dodaé bulki
pszennej rozmoczowej troche, kwiatu muszkatowego, pare
Jjaj w calku; posoli¢, przettuc dobrze, i tym farszem oliwki
naktadagé.

12. Zupa Puree z zajqca.

Nastawi¢ buljon z wolowego migsa, wlozyé rozmaitej
wloszezyzny , kilka suszonych borowikéw i trochg bura-
kowego rosotu. Upiec do potowy zajaca, ztozy¢ do radla,
zala¢ czeSciy wyzej wymienionego buljonu i tuszyé na
migkko; po czem oddzieli¢ migso od kosci, usiekaé, utluc
w moZdzierzu na miazge, przefassowaé przez geste sito,
1 rozprowadzi¢ buljonem tak, aby zupa byla zawiesista.
Do tej zupy stuzg file (fillets) z piersi indyka pokra-
Janych na zraziki i podsmaZonych w ma$le, i przed wy-



daniem klady sie do zupy, ktdrg ogrzac¢ lecz niezagoto-
wywac nalezy. Suszone grzanki z cienko krajanej bulki
1 nasmarowanej maslem w niedostatku flle uchodzg do
tej zupy, nie bardzo pozornej, lecz smacznej i posilnej.

13. Zupa Puree z rysu.

Nastawi¢ buljon jak zwyczajnie. Wziagé pél funta
krup ryzowych, ociggna¢ w wodzie, nala¢ buljonem, wko-
zy¢ kawalek masta i gotowaé¢ na migkko. Po ugotowa-
niu przetaré przez geste sito i rozprowadzi¢ buljonem
tak, aby zupa byla zawiesista, i ogrzaé na wydaniu. Oliw-
ki faszerowane i grzanki osmazane stuzg do tej zupy.

14. Zupa Purce z marchwi.

Ugotowaé buljon ‘jak zwyczajnie.. Wzigé kilkanaécie
oczyszezonej i pokrajanej mlodej marchwi, zala¢ buljo-
nem, doda¢ kawalek maslta i tuszyé¢ pod pokrywy; skoro
utuszy si¢ na migkko, przefassowaé, rozpusci¢ kawatek
masta, wsypaé pare lyzek mgki, podmacerowac¢ tem mar-
chew, wymiesza¢, wlozy¢ troche cukru i rozprowadzié
buljonem, zeby zupa nie zbyt byla gesta; ogrza¢ i wy-
daé¢ z osuszonemi grzankami.

NDB. Takie zupy mozna dawaé z rozmaitych jarzyn,
jako to: brukwi, rzepy, zielonego grochu i t. p.

15. Zupa Puree z kartoflu.

Ugotowaé kartofle obrane z tuski, roztaré gorace wai-
kiem, przefasowaé przez sito roztar¢ z kawatkiem Swie-
zego masta i rozprowadzié taka iloScia, buljonu aby zu-
pa byla zawiesista. Ogrza¢ i wyda¢ z bulky pokrajang
w kostki i usmazong w masle.

16. Zupa pomidorowa.

Wzigé 20 duzych pomidoréw, obraé z ogonkéw i zie-
lenin, rozkroi¢ po potowie w poprzek, i wycisngé sok i



ziarna jako nieuzyteczne. P6% funta masta rozpuscié¢ wrg-
dlu, wlozy¢é donn pomidory i pare pokrajanych w kostki
srodkéw bulek, zala¢ buljonem z migsa wolowego, i go-
towaé przez kwadras; po czem przecedzi¢ przez geste si-
to, irozprowadzi¢ taka iloSciag buljonu, aby zupa nie by-
Ya zbyt rzadka. Przed wydaniem zagotowal, i dawac do
niej grzanki przygotowane nastepnym sposobem: Zerznac
z bulki spodnig i wierzchnig skérke, posmarowa¢ mastem
1 osuszy¢ w piecu; Srodek za§ moze byé uzyty do zapra-
wy tejze zupy przy fassowaniu pomidoréw.

17. Zupa salerowa.

Buljon gotowaé jak zwyczajnie. Wzigé kawal masla,
mocno rozegrza¢, wlozyé garéé dobry salerowych lici,
trzy tyzki maki, i to wszystko razem podsmazyé. Wlaé
kwarte S$mietany, troche soku cytrynowego lub innego
naturalnego kwasu, rozprowadzi¢ buljonem i gotowaé na
wolnym ogniu; przecedié przez sito i jeszcze raz zagoto-
waé przed wydaniem do stolu.

18. Zupa naksztalt z z6lwia (a la tortue).

Buljon do tej zupy powinien by¢ mocny i z kilku ga-
tunkéw mies wygotowany, a przynajmniej z wolowego,
fopatki i glowy cielgcej, a nawet kury z trochg soli i
rozmaitych wloszezyzn. Po zgotowaniu trzeba przecedzié
1 starannie zebraé¢ tlusto§¢. Wzigé funt swiezego masla,
rozpuscié, wrzuci¢ trochg surowej wedzonej szynki, po-
krojonej w kostke, usiekanej pietruszki, cebuli, kilka goz-
dzikéw, kilkanascie ziarn w catku angielskiego pieprzu,
1 zasmazy¢ to na wolnym ogniu; potem wsypaé poétkwarty
najlepszej maki i znowu podsmazyé. P6} godziny przed
wydaniem nalezy to wszystko wlaé¢ do buljonu i gotowaé
mieszajac ciagle; skoro sie zagotuje, przecedzié¢ przez ge-
ste sito, a dodawszy troche odgotowanych amoretek, gléwki
cielgcej pokrajanej w kostki, trochg trufli lub szampionéw,



zagotowaé raz jeszcze wlewajac p6l butelki Madery, wlo-
zy¢ parg cytryn wtalerzyki pokrojonych i dawa¢ do stolu.

W niedostatku szampionéw i trufli, mozna bez nich
dawac te zupe, a zamiast amoretek ugotowaé jaj kilka-
nascie na twardo, i wybrawszy zéitka, w calku wrzucié
je do zupy.

19. Zupa rakowa.

Zupe te mozna dawa¢ w dni migsne i postne. —.
W pierwszym razie uzywa si¢ do jej rozprowadzenia bu-
ljonu wygotowanego z miegsa lub kury, w drugim smak
z rozmaitych wloszczyzn.— Kope rakéw ugotowaé w roz-
solonej wodzie z koprem; skoro ostygng, wybraé szyjki i
tyle skorupek ile do nadziania ich potrzeba; reszte sko-
rup i nézek wyplékaé i utluc w mozdzierzu na miazge,
dodaé sporg lyzke masta i tluc znowu razem. Postawié
na malym ogniu niech si¢ powoli smazy w radelku, a
skoro masto nabierze czerwono-rakowego koloru, przeci-
sngé przez serwete, zmiesza¢ z kwaterka mgki, podsma-
2yé, rozprowadzi¢ wyzZej wymienionym buljonem, dodaé
suto $mietany i razem zagotowa¢ przed wydaniem. W wa-
zie powinny by¢ przygotowane rakowe szyjki, par¢ cytryn
w talerzyki skrojonych, troch¢ zielonego kopru, a nade-
wszystko farszowane rakowem nadzieniem skorupki, ktére
tak sig¢ urzadzajg: Odgotowane rakowe szyjki usiekaé dro-
bno, zmiesza¢ z duza Yyzka masla, kilku utluczonemi
sucharkami, posiekang pietruszky zielong, koprem 1 je-
dnem jajem; skoro massa bedzie doS¢ gesta, nakladad
nig skorupki i ugotowaé osobno w buljonie lub wodzie,
a przed wydaniem wlozyé do wazy.

W niedostatku cytryn, dla kwasu mozna wlaé przed
ostatniem zagotowaniem téj zupy, szklanke biatego stoto-
wego wina. Zamiast maki mozna uzy¢ ryzu na migkko
rozklejonego i przetartego przez sito; ten ostatni sposéb
robi zupe bielszg 1 zawiesistszg.
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R0. Zupa cytrynowa.

Buljon nastawi¢ jak zwyczajnie z migsa wolowego,
z dodaniem wloszezyzny; potem wzigé kwarte Smietany,
wlozy¢ pieé z6ttkow, rozbi¢ razem ze $mietang, dodaé so-
ku cytrynowego lub cytryne pokrajang wtalerzyki iroz-
prowadzi¢ buljonem. Do tej zupy zasypuja si¢ krupy
ryzowe.

R1. Zupa angielska klarowna, z glowki cielgeé.

Nalezy buljon gotowaé z réznego migsa iglowka cie-
lgcg razem, z dodaniem wloszezyzny i malej ilosci bura-
kowego rosotu. Po ugotowaniu buljonu odcedzi¢, zebraé
tlustosé; wzigé jaj kilka, rozbi¢ miotetka w osobnem na-
czyniu, rozprowadzi¢ buljonem, zlekka gotowaé dla skla-
rowania i przecedzié. Pokroi¢ w kostki cielecy gléwke,
ugotowa¢ migsnego farszu lub tressowanej wloszezyzny,
1 na wydaniu do stotu zala¢ sklarowanym buljonem. Do
tej zupy mozna doda¢ francuzkiego wina.

R2. Zupa zaprawiona $mietankq lub zolthami.

Ugotowaé buljon z wolowego migsa i kosci z wio-
szczyzng, odszumowaé i przecedzié; wlozyé ugotowanego
farszn migsnego w talerzyki pokrojonego, oraz zgrabnie
w figurki pokrajanej brukwi i marchwi; nakoniec zmie-
sza¢ tyzke mgki z dwiema lub trzema lyzkami sklaro-
wanego masla, podsmazyé, rozprowadzic¢ pél kwartg buljo-
nu, rozbi¢ szeSciu zéttkami, item zaprawié zupe; po czem
ogrza¢ lecz nie zagotowaé. Zamiast zéltkami, mozna za-
bieli¢ kwartg stodkiej $mietanki.

R3. Zupa ze zwierzyny, czyli pasztetowa.

Ro6zng zwierzyne upiec, pokraja¢ i utluc na miazge,
nala¢ buljonem dobrym i gotowa¢ mocno; potem przefas-
sowal przez sito, sklarowaé bialkiem, przecedzié przez



—_ 11 —-

serwete, dola¢ wina i dawac¢ do stotu. Daja si¢ grzanki
do tej zupy lub kluski biszkoktowe.

Te zupe mozna Zrobié¢ z réznych gorszych czeSci zwie-
rzyny, jakoto: skokéw zajeczych, koSci pozostalych od
pasztetu, do ktérego samo mieso sie uzyje.

24. Grochéwka ze Swining.

Pot garnca grochu zala¢ dwoma garncami wody zi-
mnej, zagotowaé, wlozyé 3 funty &wiezej przerastatej
$wininy, posoli¢ i gotowaé pdki groch nie bedzie miekki;
po czem wyjaé Swining, groch przefassowaé przez sito,
ogrza¢ mocno ze $wining, strzegac si¢ aby nie zagotowad,
i wydaé z grzaneczkami pokrajanemi w kostke, podsmazo-
nemi w masle i podsuszonemi.

2o, Zupa ruska z pokrzywk.

Ociggnaé i ugotowaé kwarte mlodego szpinaku, tylez
pokrzywki iparg garSci szczawiu; rozpuscié lyzke masla,
podsmazyé w niem trochg usieksnej cebuli, wlozyé szpi-
nak, szczaw i pokrzywe, i podtuszy¢ do migkkoSci. Na
wydaniu rozprowadzi¢ te zielening buljonem, przefassowaé
przez sito, zaprawi¢ kwa$na Smietany, ogrzaé i podac do
niej perduty.

26. Barszcz.

Chcge mie¢ barszcz smaczny, trzeba uzyé $wiezego
burakowego rosoiu, inaczej smak bedzie cierpki i nie-
przyjemny.— Wzigé kilka funtéw migsa wolowego przy
szpikowej kosci, pare funtéw wedliny, kilka grzybéw, pa-
re cebul i por; zala¢ to wodg, doda¢ w proporcye bura-
kowego rosolu, aby nie byl barszcz zbyt kwasny i goto-
waé do migkkosci migsa. Tlusto$é zebraé, sklarowaé bial-
kami, a wlozywszy migso przy koSciach i kawalki wie-
przowiny, wyda¢ do stolu.
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Barszez ten najwlaSciwiej dawaé czerwony, co sig¢ ro-
bi tym sposobem: Pare duzych éwiktowych burakéw utaré
na tarce, sok wycisngé|, zagotowaé i dodaé do barszczu
na wydaniu. Osobno upiec pare éwiklowych burakéw, po-
szatkowaé je drobno, i na wydaniu wrzucié do wazy, co
i koloru i smaku doda, i zupe gestawa uczyni. Chcgc
mie¢ jg zabielong, nalezy przed wydaniem wzigé kwar-
te Smietany, rozbié ja z usiekanemi éwiklowemi buraka-
mi, rozprowadzi¢ barszczem i zagotowaé. Koldunki od-
smazane z migsa lub grzybdéw i kietbaski smazone, cien-
ko pokrajane w talerzyki uzywaja si¢ do tej zupy.

Par¢ glowek na czgSci pokrajanej kapusty, wklada sig
tez do tego barszczu, i nadaje mu smak przyjemny.

R7. Buraczki czerwome po gospodarsku.

Nastawi¢ wode z wloszczyzng, wlaé burakowego ro-
sotu, wlozy¢ mieso, posoli¢ i gotowaé szumujgc. Upiec
kilka éwiktowych buraliéw, obraé, poszatkowaé, ztozyé
do wazy, i zala¢ wrzacym burakowym smakiem, a natych-
miast nabierze pigknego czerwonego koloru i stodkawego
smaku. Dla odmiany, mozna tu dodaé $wiezej §wininki.

R8. Kapusniak.

Wzigé miegsa wolowego funtéw kilka, potowe wieprzo-
wego, kilka grzybéw, troche pieprzu angielskiego, soli,
cebule w catku, wla¢ kwarte rosotu kapuScianego, tylez
kapusty, garniec lub wigcej wody, niech si¢ to wszyst-
ko gotuje. Skoro mieso bedzie migkkie, odcedzié, zebraé
ttustos¢, sklarowaé¢ biatkami i znowu przecedzié, a na
wydaniu wlozyé wieprzowing pokrajang na czgstki. Mo-
zna t¢ zupe dawaé z liSémi kapusty, w takim razie wkla-
dajg si¢ one po przecedzeniu i gotuja do migkkoSci.
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RY. Zupa ze szczawdu.

Do tej zupy gotuje si¢ buljon z migsa wolowego, do
ktérego mozna dodaé cokolwiek wedliny. Na godzing
przed wydaniem na stét, usiekaé drobmo tyle Swiezego
szczawiu, aby po wlozeniu do buljonu byl kwasek umiar-
kowany. Po ugotowaniu wlozy¢ kwarte Smietany, raz
jeszcze zagotowaé i wydac¢ do stolu.

Zimowg porg uzywa si¢ do tej zupy szczaw maryno-
wany. Bierze si¢g go pélkwarty, wymacza lub wyplokuje
z soli, i postgpuje jak wyzej. Aby ja zrobi¢ zawiesistszy,
zwlaszcza w dzien postu, gdzie zamiast buljonu smak
z ryby lub z wloszczyzny do niej stuzy, zaprawuje sig
précz S$mietany, kilku z6ltkami na wydaniu, co jg posil-
niejszg robi.

Do tej zupy stosowne sa perduty. Robig si¢ one na-
stepnym sposobem: Zagotowaé wodg osolong z dodaniem
troche octu, i na wrzacg wpusci¢ ostroznie rozbite jaja
ze skorup. Skoro biatko stwardnieje tak, ze si¢ da wzigé
na sitkowg lyzke, wyjmowaé pojedynczo, i wkladac ostro-
znie do talerzy przed nalaniem szczawiu, poniewaz w wa-
zie mogg si¢ pogniesc.

Réwniez stosowne do tego paszteciki z mozgéw w kon-
chach, lub w naleSnikach smazone, o ktérych w osobnym
rozdziale o pasztecikach.

30. Zupa ogorkowa, klarowna.

Nastawi¢ buljon z wolowego migsa, rozprowadzié go
takg iloscig ogérkowego rosotu, aby kwasek byl przyje-
mny; doda¢ wloszczyzny, mozna i kilka suchych borowi-
kow i gotowaé. Pokroi¢ w talerzyki kilka ogérkéw kwa-
$nych, ugotowaé je osobno, odceclzi¢, zalaé sklarowanym
biatkami buljonem i wydaé do stolu.

Dla zmiany mozna tg zupe daé zabielong.
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31. Zupa z gesi lub kaczke.

GeS lub kaczke zgotowaé z rézng wloszezyzna. Wzigcé
pottory kwaterki krup perlowych, zgotowaé je tak, aby
si¢ rozkleity, wlozyé do nich dobrg lyzke masta i rozbié
do biatoici; doda¢ 3 kwaterki Smietany, pomieszaé z bu-
ljonem od kaczek, zagotowaé i dawaé do stolu, wlozy-
wszy do wazy kaczke na czgSci pokrajang.

Chege t¢ zupe mied inaczej, nalezy dodaé¢ smaku
z grzybkéw i wcisngé soku od cytryn dla kwasu przed
wydaniem. W niedostatku cytryny mozna jg gotowaé na
burakowym rosole, a bgdzie kwaskowata.

32. Zupa z gesich podrébek.

Nastawi¢ smak z réznej wloszezyzny, wlozyé podrobi
od dwéch gesi bez watrébek i gotowaé je jak na rosél,
Ugotowaé osobno kasze perlowa na grzybowym smaku,
rozbi¢ ja mastem a potem $mietang, i zmiesza¢ z pod-
robianym rosofem.

Jezeli za mato kwasna, mozna do tej zupy dodaé tro-
che ugotowanego burakowego rosolu.— Watrébki usiekaé,
zmiesza¢ z tarta bulka, wlozy¢ troche masta, dwa zoltka
i jedno jaje, wyrobi¢ farsz, nadziaé skére¢ z gesich szy-
jek, zaszy¢, ugotowné w zupie, a na wydaniu pokroi¢
w talerzyki uko$ne i wlozyé z podrobiami do wazy.

33. Zupa z prosicea.

Tak samo sie urzadza jak zupa z kaczki. Dla zmia-
ny mozna do niej uzy¢ krup jeczmiennych czystych i bia-
tych, i podobnym je rozklei¢ jak perlowe sposobem.

34, Jusznik.

Nastawi¢ smak z migsem, wloszezyzng i burakowym
rosotem jak na wszystkie kwaéne zupy, a skoro si¢ ugo-
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tuje przecedzié, rozbi¢ to krwig gesi lub prosigcia, za-
gotowaé¢ i poda¢ z galeczkami. Krew tak sie urzadza:
Spusci¢ krew zaklitego prosigcia lub gesi do naczynia,
w ktérem powinno byé troche soli, aby si¢ nie zgalereto-
wala; wymiesza¢, a na wlaniu do gotowego smaku, roz-
bi¢ te krew tartym chlebem lub maka, wlaé iraz tylko
zagotowaé, bo jak si¢ przegotuje lub przestoi, opadnie
krew na spéd. Do tej zupy najlepsze sa galeczki. z wa-
trobki prosiecia lub gesi, robia sie nastepnie: usiekaé
watrébke, posolié, popieprzyé, wbi¢ 2 lub 3 jaja, wlozyé
troch¢ maslta topionego, sucharka, wyrobi¢ dobrze te mas-
se, robi¢ galeczki, ukaczaé w gryczanej mace lub su-
charku, ugotowa¢ we wrzatku i wlozyé do zupy.

Do tej zupy zamiast migsa mozna uzy¢ podrobi ge-
sich, albo prosi¢ pokrajane w kawalki, jezeli przez o-
szczedno$¢ nie uzyje sig go na potrawke z bialym sosem.

b) Zupy gorace masine i postne.

35. Zupa masine z jorzyn.

Dwie garSci przebranego szczawiu, garsé lub glowke
salaty, kilka mtodych burakowych liSci, troche trybulki,
szpinaku, rzerzuchy, pietruszki, wlozy¢ do radla, nalaé
wrzaca wodg igotowaé pigé minut na matym ogniu. Zlaé
potem smak do drugicgo radla, a zielening wycisngé
z wody, posiekaé grubo i wlozyé znowu do smaku, do-
dawszy kawal masla, trochg soli, pieprzu, dolaé¢ wody
goracej i gotowaé potgodziny. Rozbi¢ 4-ry zéltka z trze-
ma Iyzkami dobrej $mietany, zdjaé zupe z ognia, rozbi¢
j2 z ta Smietany, mieszajac cigge tyzky, a na wydaniu
wlozy¢ kilka jaj ugotowanych na twardo przekrajanych
i podsmazanych, lub grzanki.
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36. Zupa pomidorowa.

Kilkanascie pomidoréw oczy$cié z ogonkéw, rozkroié
w poprzek, wycisngé precz sok, odrzuci¢ ziarnka. Rozpu-
§ci¢ p6t funta masta, wlozyé pomidory, pare bulek w ko-
stke pokrajanych, troche soli, zala¢ smakiem wygotowa-
nym z réznej wloszezyzny, jako to: pietruszki, cebuli,
marchwi, pory; gotowaé przez kwadrans, przecedzié przez
gesto sito, i rozprowadzi¢ takg iloScia smaku z wlosz-
czyzn, aby zupa byla zawisisty.

Przed wydaniem zabielié $mietang, zagotowaé, i da-
waé z grzankami podsmazonemi z bulki.

37. Zupa ogorkowa, bielona.

Nastawi¢ smak z réznej wloszczyzny i jakiejkolwiek
drobnej ryby, wla¢ czwartg lub trzeciag czg¢S¢ ogérkowego
rosolu i gotowaé péltory godziny. Podsmazy¢ Yyzke maki
w roztopionem masle, zaprawi¢ tem zupe, przecedzié, za-
bieli¢ Smietang, wlozyé pokrajanych ugotowanych osobno
kwasnych ogérkow, troche rybiego farszu, i zagotowad.

38. Zupa zaciggana, maslana.

Nastawi¢ smak jak na buraczki, z dodaniem kilku
borowikéw suszonych i wloszezyzny. Pokroié drobno kilka.
marchwi, par¢ cebul, podsmazyé w masle na migkko,
doda¢ sporg lyzke maki i z nig znowu podsmazyé, nako-
niec rozprowadzi¢ przecedzonym, uprzednio ugotowanym
smakiem i zagotowaé.

39. Zupa cytrynowa, czyli angiclska.

7 réznych wloszezyzn, jakoto: pietruszki, marchwi
pory, cebuli i kilku ziar® angielskiego pieprzu, zgotowaé
smak jak na wszystkie postne zupy. Osobno rozkleié per-
Yowe krupy z pét tyzka masta, rozbié je do biatosei, roz-
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robi¢ przecedzonym smakiem i zagotowa¢. Na wydaniu
zaprawi¢ kwartg $mietany, zagotowaé znowu i wlaé do
wazy na pokrajane w niej w talerzyki cytryny.

40. Zupa z kartoflé (Purce).

Zgotowa¢ smak z roznej wloszezyzny, wlozyé lyike
masta, obra¢ z Ytuski garniec lub mniej kartofli, ugoto-
waé ja w tym smaku, wybra¢ na sito i przefassowaé.
Rozprowadzi¢ do zawiesisto§ci przecedzonym smakiem
w ktorym si¢ gotowaly, zabielié émietang, ogrzaé i wydaé
z butkg w kostki pokrajang, podsmazong w masle i pod-
SUSzZong.

41. Zupa z grocku (Puree) masing lub postna.

P6tY garnca dojrzalego grochu wrzucié do wrzacej
zasolonej wody, skoro si¢ ugotuje przetaré przez sito,
Usmazyé usiekang pietruszke i por¢ w lyzce masla do
migkkoSci, wsypaé lyzke stotowsg magki, jeszcze raz pod-
smazy¢, rozmiesza¢ z przefassowanym grochem, rozpro-
wadzi¢ ugotowanym przecedzonym smakiem z wloszczy-
zny, tak, aby zupa byla zawiesisty, idawaé z bulky po-
krajang w kostki podsmazong w masle i podsuszong.

Chege te zupe da¢ bez masta, nalezy groch nastawié
jak wyzej; przefassowany rozprowadzi¢ smakiem z wio-
szczyzny, a na wydaniu wlozy¢ do wazy pokrajanej sig-
gi, lub wedzonego §ledzia, czy tez podpieczone flgderki
1 zala¢ wrzgcg zupg.

42. Zupa arbuzowa.

Obraé arbuz z tuski, wyrzuci¢ miazge i pestki, po-
kroié w kawalki, odgotowa¢ w wodzie na migkko i prze-
trzeé przez sito. Rozpuscié sporg lyzke masla, podsmazyé
w niem troche maki, wla¢ pitkwarty $wiezego mleka,
wymieszaé¢, zagotowaé, rozbié tem przefassowany arbuz,
dolewajgc tyle goracego mleka, aby zupa byla gestawa.

Kucu. Lit. 2



Mozna troche wlozy¢ cukru, skoro arbuz nie ma przy-
jemnego smaku.

43. Zupa z grochu zielonego z Zdélwiem.

Wziaé trzy zolwie wyjete ze skorup, bez ndg i glow,
oczy$cié je, ugotowaé z wloszczyzng i solg. P61 garnca
zielonego grochu zagotowa¢, odcedzié, zala¢ go czeScig
buljonu z zétwiéw iznowu gotowaé, poki nie bedzie migk-
kim; po czem przetaré przez sito i rozprowadzi¢ pozosta-
Iym z zétwiow buljonem. Troche wloszczyzny pokrajanej
drobno, podsmazy¢ w tyzce masta, pokroi¢ mieso zétwie
w kawalki, wlozy¢ do zupy i zagotowaé. Wydajac, wsy-
pa¢ do wazy usiekanego kopru lub pietruszki.

44. Zupa z grzybow masine b postna.

Kilkanascie pigknyeh, duzych, ususzonych borowikéw
wyplokaé, nastawi¢ w garnku z rozmaitg wloszczyzna,
parg cebul, marchwi, kilku ziarnami angielskiego pieprzu,
1 zalawszy wodg, gotowa¢ to wszystko, az grzyby beds
migkkie. Skoro przestygnie, sklarowaé kilku biatkami i
znowu z niemi zagotowad, po czem przecedzié przez sito
do wazy, gdzie posiekany kopr czy pietruszka zielona byé
powinny. Do tej zupy spuszczajg si¢ kluski zaparzane,
albo makaron wloski, lub kaszka gesta z drobnych kru-
pek w kostki krajana. Mozna te zupe dawaé i bez ma-
sta; ale trzeba doda¢ do niej ugotowanych kalafioréw, lub
pokrajanych szparagéw. Dla odmiany robisig¢ takze i kwa-
skowaty: dolaé do smaku z grzybéw burakowego rosolu,
a na wydaniu zabielié suto Smietang. Do tej ostatniej
zupy farsz z ryby, grzyby poszatkowane w paski, lub
pierozki podsmazone grzybowe sg najwlasciwsze.

45. Rosot z ryby z farszem.

Nastawi¢ smak z rozmaitej wloszczyzny, niech sig
dobrze ugotuje. Rozklei¢ osobno kwaterke krup perto-



wych, rozbi¢ je z maslem do bialoSci, zmieszaé ze sma-
kiem, wlozy¢ jakiej chcgc ryby: szczupaka, lina, okonia,
jesiotra lub wegorza tyle kawalkow, ile jest oséb, niech
si¢ dobrze ugotuje. Na wydaniu wsypa¢ do wazy posie-
kanej pietruszki i kopru, oraz ugotowanego i w talerzyki
pokrajanego rybiego farszu.

46. Zupa z mictuzéw, postna.

Mietuzy oparzy¢ w goracej wodzie, Sciggnaé skore i po-
soli¢. Tymeczasem nastawié smak z réznej wloszezyzny, wlozy¢
kilka ziarn angielskiego pieprzu, skoro si¢ zagotuje, prze-
cedzié¢. Pokroi¢ migtuza w kawalki, watréobki roéwniez,
ugotowaé¢ je w smaku razem z marchwig zgrabnie uszat-
kowang, lub kalafiorami i szparagami w kawalki pokra-
janemi, odszumowaé, a wydajac mie¢ ugotowane sago,
wlozyé je do wazy 1 zalaé t3 zupg.

47. Zupa Ruska (Ucha), postna.

Nastawié¢ smak z réznej wloszezyzny z korzeniami,
jakoto: bobkowym liSciem, kilku ziarnami angielskiogo
pieprzu, szczypta majranu, i gotowa¢ godzing. Wlozy¢
przygotowang, posolong i pokrojona w dzwona jakgkol-
wiek duzg rybe ugotowaé i wydac.

48. Ucha ze sterld, postna.

Ugotowaé smak zréznej drobnej ryby, najlepiej z jaz-
garzy, z wloszezyzng, angielskim pieprzem, bobkowym
lisciem, przecedzié przez serwetg i wycisngé ile mozno-
§ci gestwing. Wlozy¢ pokrajang i osolong sterle, ugoto-
waé szumujgc, pokroié parg cytryn w talerzyki, wlozyé
je do wazy i zalaé wrzaca zupy, do ktérej mozna wlaé
szklanke madery, lub innego mocnego wina.

Ta sama zupa wyborna z Yososia lub jesiotrzyny.



49. Rosol z glowy jesiotra lub {ososia, masiny
lub postny.

Nastawi¢ smak z wloszczyzny, posoli¢; skoro sig wy-
gotuje, wlozy¢ oczyszczong, osolong i rozplatang na cze-
§ci jesiotrza glowe, rozgotowaé ja, aby mieso odpadio od
koSci, przecedzié, wlozy¢ lyzke masta, zasypal ryzem lub
rozklejonemi pertowemi krupami, zagotowaé 1 wydad.

Ta sama zupa smaczna i bez masla.

50. Zupa z fasoli bialés (Puree).

Pot garnca biatej dojrzaltej fasoli, wrzuci¢ do wrzg-
cej zasolonej wody; skoro bedzic migkka, przetaré przez
sito. Usmazy¢ usiekang pietruszke i pore w lyzce sporej
masla, przetar¢ do przefassowanej fasoli, rozprowadzic
ugotowanym osobno smakiem z wloszczyzny tak, aby
zupa byla zawiesista, i poda¢ z podsmazong z bulki
grzanky.

51. Starosweecka kaszka.

Wsypa¢ drobnych biatyech krupek greczannych do
wrzagtku 1 ugotowal gestawa kaszke. Wlozyé Swiezego
masta, wsypaC troche zielonego kopru i wybija¢ lyzka
do biatoSci; rozprowadzi¢ wrzgcg wodg rozbi¢ i podaé
na waze.

S

2. Zupa z piwa.

Garniec lekkiego piwa zagotowaé, ,odstawi¢, wlozyé
3 kwaterki lub wigcej kwasnej $mietany, lub 6 z6ltkow,
troche soli, cukru do upodobania i to wszystko mieszaé
na ogniu do zupelnego ogrzania; skoro sig przewréei,
wyla¢ na bulke¢ podimazong lub chleb w kostki pokrojo-
ny. Mozna tu uzyé sera §wiezego pokrojonego, i na wy-
daniu wlozyé¢ do wazy.



a3. Puwo grzane postne z makowem mlekiem.

Zagrza¢ piwo, rozmiesza¢ z gestem makowem mle-
kiem i nie gotowaé, tylko mocno ogrzaé¢, inaczej mleko
mogtoby sie¢ Sciggngé. Mozna do tego dolozyé cukru.

o4. Piwo grzane postne z miodem.

Zagrza¢ piwo oslodzone miodem w proporcyg, wlaé
troszke oliwy, wlozy¢ cytryne pokrajang w talerzyki i
poda¢ do tej zupy grzaneczki podsuszane z chleba jak

do kaliszanu, albo grzaneczki chlebowe osypywane solg i
kminem.

5. Zupa postna z jarzynams, miszkulancyq zwana.

Ugotowaé smak z wloszezyzny z sola i kilku suche-
mi borowikami, przecedzié, wlozyé doni obranych kartofli
i bialej fasoli, pokrajanej marchwi, brukwi, kapusty bia-
Yej lub wloskiej, na kilka czeSci pokrajanej, uwazajjc,
aby te jarzyny wkladaé pierwiej, ktére potrzebujg diuz-
szego gotowania. Skoro beda miekkie, wydadé.

56. Krupmiczek jeczmicnny z makowem mlekiem.

Rozklei¢ dobrze jeczmienne krupy, rozbi¢ je do bia-
YoSci, zmiesza¢ z makowem mlekiem, rozprowadzajac go-
raca wodg do nalezytej gestoSci. Ogrzaé niezagotowujac
1 wydaé.

57. Zupa kwasna zaciqgana z suszonéj rybke.

Ugotowa¢ kwasek na burakowymr rosole z wloszczy-
znami i suszong rybkg, przecedzié, rozprowadzi¢ to pod-
smazong maky w oliwie, wymieszaé i podaé na stél z far-
szem zrobionym nastepujgcym sposobem: usiekaé rybe,
posolié, wlozyé butke wymoczong w piwie dla klejkowa-
tosci, przesieka¢ to wszystko razem, robi¢ wateczki, uta-
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rzaé¢ je w mace, ugotowaé, pokroi¢ ukosSnie w talerzyki
1 klas¢ do wazy.

8. Zupa postna kwasna ze stynki.

Ugotowaé¢ kwasek z wloszczyznami na burakowym
rosole, przecedzié, wrzuci¢ stynke, a skoro bedzie migk-
ka, wydaé.

59. Zupa z micka z pianka, pod nazwq:
Nic-po-niem.

Na trzy kwarty $wiezego tlustego mleka oSm z6ltkéw
rozbitych do biatoSeci z mialkim cukrem. Postawié na
ogniu ciggle mieszajac, niech si¢ ogrzewa, gestnieje, lecz
nie zagotowywa, bo zéttka si¢ zwarza; gdy bedzie gora-
ce, przecedzi¢ i la¢ do wazy, posypujac cynamonem.
Pianka z bialek do tej zupy tak si¢ robi: ubi¢ kilka
biatkow §wiezych na piang wsypaé kilka tyzek cukru,
szczypte cynamonu, wymieszaé, naklada¢ po lyZzce na
blache¢ wystang papierem, i do pieca na godzin trzy wsta-
wié, aby wyschly. Gotowe wklada¢ do zupy na wydaniu.

Te samg zupe mozna daé na zimno.

¢) Zupy z wina i jagod slodkie.

60. Zupa winna szodowa.

Uciera¢ - do biatoSei 8 2z6ttkéw 2z §} funta miat-
ko utléczonego cukru, wla¢ 3 kwaterki biatego sto-
Yowego wina, pétkwarty wody, wsypaé troche¢ cynamonu,
wymiesza¢ i ogrzewal na ogniu, wybijajac ciggle mio-
tetky, az zgestnieje i zrobi si¢ piana; po czem odstawié
natychmiast, aby si¢ nie zwarzyla.

Wyda¢ z biszkokcikami.
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61. Zupa z sago z winem.

Cwier¢ funta czerwonego sago ugotowaé do potowy
zalawszy wrzatkiem, odcedzié i przelaé zimng woda. Wziaé
kwarte wody, poétkwarty czerwonego wina, szklanke
soku, trzy ¢wierci funta cukru, zagotowaé, wsypaé
sago, troche cytrynowe) skorki, cynamonu w kawalkach,
pare gozdzikéw, i gotowaé do przezroczystoSci saga; po
czem wyla¢ na podsuszane grzanki z pieroga lub kruche
male suchareczki.

62. Zupa ze Sliwek, ze sSmietang lub postna.

Wzigé pél garnca dobrych dojrzalych sliwek (najle-
piej wegierek), zlozyé do garnka, zala¢ wodg, aby obje-
ta, i zagotowal mieszajac czesto, aby si¢ nie przysmali-
ly. Skoro si¢ rozgotuja, przetar¢ przez sito, wsypaé tro-
che cynamonu, pél funta cukru, kilka utléczonych gozdzi-
kéw, szklanke wina, rozprowadzié gotowang wodg zago-
towa¢ i wyla¢ na grzanki z bulki.

Zamiast wina, mozna uzy¢ dla odmiany pél kwarty
Swieze] Smietany.

63. Zupa z wisny suszonych.

Dwa funty suszonych wisni wyplékaé, przettuc tro-
che w mozdzierzu, zalaé pél garncem wody, i gotowac
w garnku pot godziny. Przecedzi¢ przez sito, wlaé dwie
szklanki lekkiego kwasnego wina, ¢wier¢ funta cukru,
troche cynamonu, cytrynowej skorki. Zasmazyé tyzke
maki w masle, rozprowadzi¢ kilku lyzkami tej zupy, roz-
bié mocno, wlaé reszt¢ plynu, zagotowaé i wyla¢ na su-
che biszkokeiki lub grzanki.

Te¢ zupe mozna dawaé bez masta i maki.
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G4. Zupa z suszowych czernic.

Trzy kwarty Swiezych czernic, lub dwie kwarty su-
szonych zala¢ wodg, aby dobrze objeta, ugotowaé, rozbié
mocno, przecedzié, wla¢ potkwarty wina, wsypaé trzy
¢wierci funta mialkiego cukru, troche cynamonu, pare
gozdzikow, zagotowaé i wyla¢ na grzanki.

Zamiast wina,- moZzna t¢ zupe zaprawi¢ polkwarty
Swiezej kwa$nej Smietany.

635. Zupa z glogu.

Kwarte suszonego, Ilub péltory Lwarty S$wiezego,
oczyszczonego dojrzatego glogu, zalaé¢ woda, aby objgla,
rozgotowaé z miekiszem od dwich lub trzech bulek, roz-
bi¢ dobrze, przefassowaé¢ przez geste sito. Wziaé kwartg
wina po polowie z woda, wsypaé éwier¢ funta cukru,.tro-
che cynamonu, zagotowaé, rozprowadzi¢ tem glog prze-
fassowany, i dawa¢ z podsmazong bulky.

Glog suszy¢ nastepnym sposobem: Skoro dojrzeje,
oczySci¢ z ogonkéw i puchu rozerzngwszy po polowie,
przemy¢ i suszy¢ na przetakach w bardzo letnim piecu,
czgsto przewracajac. Chowaé w stojach w suchem miejscu.

66. Zupa z glogu inaczéj.

Zgotowawszy glég z wodg i szklankg wina, przefas-
sowaé. Wzigé 4 zottka, kwaterke Smictany, tyzke dobrej
mgki, rozbi¢ to wszystko z polfuntem cukru i korzenia-
mi, zmiesza¢ z gorgcym plynem z glogu, ogrzaé i wylac
do wazy przez sito.

67. Zupa z poziomek.

Przetar¢ garniec wybranych poziomek przez geste
sito, wsypa¢ pélfunta miatkiego cukru, wlozyé tyle rzad-
kiej kwasnej S$mietany, aby nia troche zabielié, wlac¢
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szklanke wina, wymiesza¢ i zagrza¢ mocno, lecz nie za-
gotowaé. Wyda¢ z sucharkami lub gateczkami z zapa-
rzanego ciasta.

Takim sposobem robi si¢ i zupa z malin.

68. Zupa z malin lub poziomek inaczéj.

Przetar¢ garniec malin przez geste sito. Wzigé pét
garnca sfodkiej $mietanki, pol funta miatkiego cukru,
8 20itkéw, troch¢ malinowej massy; rozbi¢ to mocno,
zagrza¢, lecz nie zagotowaé, zmiesza¢ z reszty massy,
ogrza¢ i wyda¢ z grzankami.

) Chtodniki

69. Zupa orszadowa.

Wzig¢ funt migdatéw slodkich, 40 ziarn gorzkich,
oparzy¢, obra¢ z luski, uttuc w mozdzierzu na miazge,
skrapiajac woda, aby oleju nie puScily. Wlac¢ trzy kwar-
ty wody wrzacej, pomiesza¢ z massg 1 przecisngC przez
serwete, potem przettuc raz jeszcze miazge, nalaé troche
wody, wycisng¢ 1 wlozy¢é pot-funta cukru. Wydajac do
stotu, ozighi¢ i dawaé do tej zupy ryz na sypko w wo-
dzie ugotowany z cynamonem, cukrem i rodzenkami.

70. Chlodmk z wisien.

Trzy kwarty dojrzalych wisieni, obranych z ogonkéw,
uttuc z pestkami, wsypaé troche cynamonu, parg¢ uttu-
czonych gozdzikéw i przetozyé to wszystko na pare go-
dzin, do glinianego naczynia; po czem wycisngé przez
serwetg, zaprawié polfuntem cukru, wlaé pétkwarty czer-
wonego wina, troche gotowanéj i ostudzonej wody; wydac
z biszkokcikami.
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Mozna zamiast wina wlaé kwarte rzadkiej kwasnej

Smietany.
71. Chlodnik z czernec.

Garniec dojrzatych czernic roztaré watkiem w mako-
trze, wycisnagé przez serwete lub geste sito, i postawié
na par¢ godzin, aby mety na dnie zostaly. Zla¢ sok
ostroznie z wierzchu, zaprawi¢ d¢wier¢ funtem cukru
szklanky czerwonego wina, kwartg kwaSnej Swiezej Smie-
tany, i wydaé z sucha1ec7kam1 lub grzankami z pleroga.

3

72. Chlodnile z malin, porzeczek, truskawek,

lub poziomek.

Przetar¢ przez geste sito 3 kwarty jakichkolwiek
wyzej wymienionych jagéd, zaprawi¢ cwiercig funta cu-
kru, wlozy¢ pdét granca kwasnej rzadkiej $mietany, i
ozu;blé na lodzie; wrzuci¢ troche calych jagéd, i wydac
z maringami, o ktorych w rozdziale o ciastkach.

Do tej zupy mozna dodaé¢ pétkwarty wina, lecz na-
lezy je wprzéd z cukrem zagotowaé, zmiesza(? z sokiem
i oziebid.

73. Chlodnik z botwiny, buraczkow, lub szczawiu.

Utar¢ sporg gar§é pokrajanego zielonego kopru z solg,
odgotowa¢ usiekanego szczawiu, botwiny lub burakéw
czerwonych, ostudzié, wlozyé troche gestwiny, i czesé
rosolu dla kwasu, &mietany péigarnca, zmieszaé to
wszystko, & w miar¢ jak bedzie gesto lub kwasno, roz-
rzadza¢ rosolem lub $mietang tak, aby zupa byla biala
i zawiesista. Na samem wydaniu wlozyé kilka kawalkéw
lodu, kilka jaj na gesto ugotowanych i pokrajanych na
cztery czeSci, pare drobno skrajanych ogérkéw, kope
szyjek rakowych, lub ugotowanej jakiej duzej ryby, a
w niedostatku ich, cielgciny pieczonej, pokrajanéj w dro-
bne podtuzne paski.
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Jezeli sa kalafiory lub szparagi, mozna je dodaé
w kawalkach, osobno ugotowane w wodzie i ostudzone.

ROZDZIA® DRUGI.
Rozmaite dodatki do zup.

1. Grzanki z bulki, z miesnem siekaniem o
parmezanem.

Pozostale migso lub pieczen usieka¢ drobno z cebul-
ka, doda¢ pare lyzek utartej bulki, zmiesza¢ i podsma-
zy¢ w masle; wsypa¢ troche soli, wbié¢ jedno jaje, pare
tyzek $mietany, nalozy¢ ta massa pokrajang bulke, osy-
paé¢ parmezanem lub innym ostrym serem i podsuszy¢ na
wysmarowanej maslem blasie w piecu.

2. Pulpety z cielecéy watrobke.

Ociggnaé watrébke, zdjgé skérke, usiekaé drobno i
posolié. Podsmazy¢ troche cebuli w maSle, zmiesza¢ z wg-
trobky, wlozyé kawal wymoczonej w wodzie lub mleku i
wycisnigtej bulki, wbi¢ 2 jaja, dodaé¢ 2 tyzki Smietany,
trochg pieprzu, utluc to wszystko w mozdzierzu na pul-
chng massg, wylozyé na stolnicg, porobié¢ gateczki, osy-
pujac je ttuczonym sucharkiem; po czem spuszczaé do
buljonu, i z nim wydaé¢ do stotu.

Takie pulpety robig si¢ i z watrébek prosiecia i shu-
23 do zupy z niego.

3. Pulpety z pluc cielgeych.

Ociagnaé i na p6t ugotowaé cielgce pluca, usiekaé
drobno, podsmazy¢ w masle, zmiesza¢ z usiekang pieczong



cebuly utartag bulka lab sucharkiem, 2-ma lub trzema
jajami, i kwaterka Smietany. Tosoli¢ te masse, popie-
przyé, jezeli dosy¢ gesta, robi¢ galeczki, w przeciwnym
razie dosypa¢ troche pszennej mgki, poczem odgotowaé
w buljonie lub wodzie.

4. Pulpety z pozostaléj “ciclecéy preczena.

Wzigé kawal pieczeni, usiekaé dobrze, iposolié. Roz-
topi¢ pol lyzki masta, zmieszaé z siekaniem, dodaé pare
Yyzek Smietany, pare jaj, troche muszkatowego kwiatu,
tyle utartej bulki, aby massa byla dosyé gesta; wymie-
szaé to mocno, ukacza¢ w mace lub suckarku i ugoto-
waé¢ w buljonie lub w masle podsmazy¢.

a. Pulpety, czyle galki z wolowego migsa, do
buraczlkow.

Funt wolowego migsa dobrego, pé! funta Ioju lub
szpiku, oczy$ci¢ z plew, usiekaé, troche posoli¢, popie-
przyé, wla¢ troche smaku z ugotowanej cebuli, wbi¢ 2
jaja, wymiesza¢ mocno, usieka¢ na masse i robié¢ gatki.
Osypaé sucharkiem lub makg i spuéci¢ do barszczu.

6. Pierozki z grzybow, do zup postnych.

Te pierozki najczeiciej si¢ uzywaja do zupy grzybo-
wej, do ktorej smak sie uzywa, a wygotowane grzyby
sporzadzajg si¢ nastepnie, KilkanaScie ich lub wigcej wy-
cisngé z wody, usiekaé¢ najdrobniej i usmazyé w tyzce
rozpuszczonego masla z drobno. posiekang 1 podsmazong
cebulky; dodaé pare jaj, troche pieprzu, soli, i siekanie
bedzie gotowe. Zrobié ciasto z pszennej maki z jajami jak
na kolduny, rozwalkowaé, nakladaé farszu zawija¢ i sma-
zyé te kotdunki na roztopionem gorgcem masle.

Cheac je da¢ na potrawe, nalezy ugotowaé w wodzie,
odcedzi¢, zala¢ roztopionem i podrumienionem mastem i
osypa¢ sucharkiem.



7. Pulpeciki szczupakowe do zup maslnych.

‘Wybraé kosci, odja¢ skore ze Swiezego szczupaka, po-
siekac, osoli¢ dobrze, doda¢ troch¢ prostego i angielskie-
go pieprzu, cebulke upieczong i usiekang. Wlozyé do tej
ryby butke otartg z wierzchu. w mleku wymoczong i wy-
cisnigta, zmieszaé, posiekaé wszystko mocno, dotozyc tyzke
masta, dwa zéttka i jedno jaje calte, przetluc wszystko
w mozdzierzu do bialosci. Posypaé troche mgki na stol-
nicy, robi¢ dlugie waleczki, pokroi¢ je na dtugo$¢ palca
i wrzuci¢ do gotujacej si¢ wody; skoro na wierzch wy-
ptyna, wyja¢ na durszlak, a ostudziwszy nieco, krajac
w talerzyki i wrzuci¢ do wazy.

8. Nadziewane raki do zupy, b do okiadania
zelonego grochu.

Wybraé migso z pét kopy lub wiecej rakowych szyjek
i nézek, usieka¢ je, zmiesza¢ z tyzka surowego masla, i
taka iloScig tluczonego sucharka, aby massa byla gesta-
wa. Usieka¢ troche zielonego kopru lub pietruszki, wbié
jedno jajko, i wymiesza¢ do pulchnoci; nadzia¢ tym far-
szem skorupki, ugotowaé w wodzie i wrzuci¢ do zupy ra-
kowej.

9. Kluseczki zaparzane do buljonu z migsa,
lub grzybow.

Masta sklarowanego kwaterke, wody dwie kwaterki,
zagotowa¢ mocno; wsypa¢ na ogniu do wrzatku 2 kwater-
ki maki, i miesza¢ dopdéty az odstanie od ragdla, poczem
zdja¢ z ognia; skoro przestygnie wbi¢ 4 jaja po jednemu,
wybija¢ do pulchnoéci, braé¢ lyzka jak kazde kluski i
spuszczaé¢ do gotujgcej sie wody; skoro na wierzch wy-
plyng, bedy gotowe.

Po wlozeniu jaj, mozna wsypa¢ do tych, jako i na-
stepnych klusek, gar$¢ zielonego posiekanego kopru.



10. Kluski biszkoktowe do buljonu.

Proporcja na oséb 6.

P6t kwaterki sklarowanego masta, z6ltkéw 4, lyzke
stofowg maki. Utar¢ masto na Smietang i dodawaé po
trochu zéYtkéw i maki, wycierajac ciggle do pulchnosei.
Nakoniec wlozy¢ dobrze ubita z 4 biatkéw piane, wymie-
sza¢ ostroznie, wlozy¢ do pokrywy na grubosé cala i upiec
w lekkim piecu. Skoro gotowe pokroi¢ i wrzuci¢ do wa-
zy lub podaé osobno.

Dobroé¢ tych klusek jak 1 wielu innych, zalezy od
doskonalego wyrobienia.

11. Kluski z suchavrkow.

Utar¢ p6Y tyzki masta na $mietang, wbi¢ po jednem
3 jajka mocno rozcierajac, wsypac¢ pot kwaterki sucharka,
i wymieszaé. Jezeli massa za rzadka, dosypa¢ sucharka,
1 probowaé na wodzie, czy dobre kluski, potem spuszczad

do buljonu.
12. Kluski rozcierane z mak.

PoY kwaterki topionego maslta utaré na Smietane, wbié
dwa jaja idwa ziltka rozcierajgc ciggle, wsypaé tyle maki,
aby massa po wlozeniu pianki z dwéch bialkéw nie byla
za rzadka, wymiesza¢ mocno, wlozy¢ piane i spuszczaé
Yyzka kluski na wrzacy buljon lub wode.

13. Crasteczko lane.

Zbi¢ piane z pigeiu bialkéw, i bijac wsypywac po
troche jedng lyzke stolowa maki i wrzuca¢ po jednem
z6ltku, a nakoniec szczypte mialtkiej soli i do wrzacego
czystego buljonu wrzuci¢ wszystko z pétmiska i przykryé
pokrywa na kilka minut. Potem przekroi¢ drewnianym
nozem, ktérym si¢ bije piang, na pét, przewrdci¢ i znéw
przykry¢ pokrywa; nareszcie kraja¢ na kawaly na talerzu.



14. GQrzanki z bulks do buljonu.

Wzig¢ pszenng bultke, pokroi¢ na malutkie grzaneczki,
nasmarowa¢ mastem, osypa¢ mocnym serem, najlepiej par-
mezanem i ususzy¢ w piecu.

Mozna tez pokroi¢ pierog w kostke, podsuszyé w pie-
cu i dawa¢ do buljonu.

15. Ryz z serem do buljonu.

Ugotowa¢ pd6l funta ryzu w buljonie lub wodzie z do-
daniem po6t Yyzki masta, skoro bedzie migkki polozyé
warstwe jego na miseczke, posypa¢ parmezanem lub in-
nym ostrym tartym serem, skropi¢ mastem, znowu polo-
zyé ryzu, sera, masta, a skoro wszystko si¢ uzyje, ogla-
dzié lyzka, osypac serem, skropi¢ mastem i zapiec.

Podawaé¢ w tem samem naczyniu do buljonu wprost
Z pieca.

16. Makaron wlosks z parmezanem.

Ugotowaé w posolonej wodzie wloski makaron, odce-
dzi¢. i zmiesza¢ z roztopionem mastem, przesypaé¢ serem,
wlozy¢é na miseczke, zapiec, i poda¢ do buljonu.

ROZDZIAL TRZECI.

SOSY.

Uwaga o podpalaniu soséw.

Baczna uwage przy zarabianiu soséw zwréci¢ nalezy
na podpalanie maki w masle, aby sos byt klarowny i wila-
Sciwy zachowal kolor. — Skoro wigc maslo roztopi sig
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w radelku, wtozy¢ don trzeba mniejsza cze$¢ maki, i roz-
bija¢ ja ciggle tyzka smazgce, az sie sformuje gladka
massa. Zdja¢ z ognia, rozprowadzi¢ buljonem, postawié
na wolnym ogniu i rozbija¢ do przejrzystosci.

Na sos rumiany trzeba masto podsmazy¢ mocniej—
na jasny mniej, a na bialy tylko roztopi¢ i zaprawiaé.

1. Sos pospolity.

Zarumieni¢ tyzke mgki w lyzce masta, wla¢ szklanke
dobrego buljonu, zagotowa¢, dodaé troche usiekanego
szczypiorku; skoro parg¢ razy si¢ przewréci bedzie gotowy.

2. Sos do kotletouw.

Podrumieni¢ mgke w masle jak wyzej, wla¢ szklanke
buljonu, zagotowaé, wlozyé troche podpalonego cukru,
przecedzi¢ przez sitko, wlozyé troche kaparéw, cytryny
pokrajanej w talerzyki lub korniszonéw, c¢zy maryno-
wanych grzybkéw, zagotowaé raz jeszcze, i gorgcym za-
la¢ kotlety.

Dla odmiany mozna tu dola¢ kwaterke wina 1 z niem
zagotowac.

3. Sos do kotletow, inaczéj.

Szklanke wina francuzkiego, kawalek cukru, lyzke
stolowsg cytrynowego soku, oraz kawalek buljonu suche-
go rozgotowanego w wodzie, bulki tartej pare Iyzek,
zmiesza¢ dobrze, zagotowal, przecedzié i zalaé kotlety
na wydaniu.

4. Sos z ogorkow Fkwaszonych.

Kilka ogérkéw pokroi¢ w kostke, i usmazyé w tyzce
masta z drobno usiekang zielening pietruszki, posypujac
maka. Zalaé¢ na to pét kwarty buljonu, podpali¢ cukrem,
zakwasi¢ parg lyzkami przegotowanego octu lub ogérko-
wego rosolu i mocno zagotowac.



5. Sos sardelowy do cielgcé] preczend.

Rozpusci¢ tyzk¢ masla i usmazyé w niem wymyte,
obrane z koSci 1 usiekane z octem sardele. Przecedzié
szklanke¢ dobrego buljonu, zmieszaé z sardelowg massa,
doda¢ kilka talerzykéw cytryny i razem predko zagoto-
waé; rozbi¢ trzy zoltka z kwaterka wina, oraz lyika
mgki, zmiesza¢ to z sosem, ogrzaé, ipodawaé do cielgcej
pieczeni.

6. Sos Sledziowy do sztuki migsa.

Wymoczyé 1 obra¢ z kosci Sledzia, usiekaé¢ drobno
z jedng cebulg i kawatkicm masta. W roztopionem ma-
§le podsmazy¢ lyzke stolowg maki, zmieszaé z siekaniem,
i jeszcze raz podsmazyé, wlaé¢ szklanke buljonu, lyzke
cytrynowego soku, zagotowal mocno, i tem zala¢ migso.

I~

7. Sos truflowy do potrawki z kaczki, indyka,
lub kury.

Kilka $§wiezych lub wymoczonych suszonych truflow,
ugotowaé¢ w poltory kwaterki wina. Podsmazyé tyzke
maki w masle, rozprowadzi¢ szklanka buljonu, zagotowac,
wlozy¢ kilka talerzykéw cytryny, zmieszaé¢ z pokrajanemi
truflami i winem, i mocno zagotowaé.

8. Sos z peeczarek (szampronsw).

Oczyszczone i drobno pokrajane pieczarki, utuszyc¢
w masle, wsypa¢ lyzke maki, z nia razem podsmazyc,
wla¢ sporg szklanke buljonu, kwaterke wina, i razem
wszystko zagotowac.

Zamiast wina mozna tu uzy¢ Smietany, a na wyda-
niu zacisngé cytryna grzyby, aby pobielaly.

9. Sos slodki z rodzenkams, do ozora.

Zasmazy¢ tyzke maki w lyzce masla, rozprowadzié
szklanka buljonu (dla lepszego smaku i kwaterkg wina) i
Kcen. Lir. 3
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zagotowaé. Umoczy¢ pare kawaleczkéw cukru w wodzie,
podpalié na patelni; skoro si¢ podrumieni, wla¢ do sosu,
wlozyé spora gar$é przemytych duzych rodzenek, wlaé
troche przegotowanego octu, troch¢ cukru i mocno zago-
towaé. Przed wydaniem, wlozy¢ w talerzyki pokrajana
cytryne i jeszcze raz zagotowal. Zamiast cukru mozna
do tego sosu uzy¢ miodu.

Ten sam sos stuzy do gotowanego leszcza lub lina,
lecz zamiast buljonem, smakiem z ryby sie rozprowadza.

10. Sos musztardowy do kielbas.

Podsmazy¢ tyzke maki w lyzce masta, zmieszaé ze
szklanka buljonu, wtozyé pare lyzek musztardy w prosz-
ku, wla¢ troch¢ wina, lub octu, troche cukru, i mocno
zagotowac.

11. Sos musztardowy do ryb, inaczéj.

P6t szklanki smaku z ryb, pét szklanki wina, trzy
Yyzki musztardy, Yyzke masta, mocno zagotowaé, wlozyé
kilka talerzykéw cytryny, jeszcze raz zagotowaé. Rozbié
cztery z6ltka z trochg magki i wody, zmiesza¢ to z go-
tujacym sie sosem, skoro si¢ podejmie odstawi¢ od ognia,
i zala¢ nim sgdacza, lina lub jesiotra.

12. Sos szczawiowy do sztuki migsa bialé).

Przemy¢ i usieka¢ kwarte szczawiu, ugotowaé go
w buljonie dodawszy troche masla; przefassowaé, wecisngcé
soku od cytryny, wsypa¢ miatkiego cukru, zmieszaé i go-
racym zala¢ sztuke miesa.

13. Sos cebulowy z kminem.

Kilka sporych pokrajanych cebul ugotowaé na miekko
w buljonie; usmazyé troche maki lub tartej bulki w ma-
Sle, zmiesza¢ z cebulowym sosem, doda¢ pare Yyzeczek



kawianych kminu, zagotowaé razem mocno, i da¢ do ba-
raniej pieczeni, lub kotletow.

14. Sos szalotkowy do baraniéj preczend.

Podsmazyé w masle drobno pokrajane szalotki lub ce-
bulg, zarumienié¢ w tem lyzke maki, rozprowadzi¢ buljo-
nem, wla¢ pare lyzek octu i zagotowad. Zmieszaé z so-
sem od pieczeni, ogrzaé¢ i zala¢ pieczeri, reszte podaé
W sosjerce.

15. Sos ostry cebulowy.

Kilka kawatkow cukru zalaé dwiema lyzkami wody i
podrumienié. Skoro si¢ zarumieni, wlozyé éwieré funta
masta podpalonego z maka, podlaé wody tyle ile potrzeba
sosu, 1 gotowaé z kilku obranemi pokrajanemi cebulami
na migkko. Na dogotowaniu wla¢ parg Iyzek octu, za-
gotowac 1 przetar¢ przez sito. Sos ten powinien by¢ ko-
loru ztotawego, i stodko-kwasnego smaku.

16. Sos holenderske do szczupaka lub innych
ryb wigkszych.

Kawat $wiezego masta ubi¢ na $mietang, wlozyé czte-
ry zoltka, lyzke dobrej maki, troche winnego lub innego
octu, kawalek cukru. Wla¢ mieszajac ciagle tyle buljonu,
aby sos byl zawisisty, wlozy¢é kilka talerzykéw cytryny;
skoro sos si¢ podniesie i ogrzeje, bedzie gotowy.

17. Sos cytrynowy do potrawek z kurczqt, mlodych
indykow lub golebe.

Podsmazyé¢ na z6élto lyzke maki w magle, wlaé tro-
che buljonu od kurczat lub gotebi, kwaterke biatego wi-
na, otartg skorke z cytryny, i sok z niej wyciSnigty; za-
stodzi¢ kawatkiem cukru, rozbié czterma lub pigeiu z6tt-
kami, i ogrzewaé na ogniu ciggle mieszajgc. Skoro za-
cznie gestnie¢, odstawi¢ i obla¢ wyzej wymienione migso.
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18. Sos biaty do potrawek z ceeleciny, kur lub
indiykow.

Rozpuscié }yzke masta, zmiesza¢ z Yyzkg maki i
zasmazyé lecz nie podrumieni¢. Rozprowadzi¢ to buljonem
od potrawki, wrzuci¢ troch¢ marynowanego agrestu i za-
gotowaé. Nakoniec wlozy¢ pare lyzek Smietany, zapra-
wié kilku zéttkami, ogrzaé i zala¢ potrawke.

19. Sos pomidorowy.

Przekroi¢ w poprzek kilka dojrzatych pomidoréw, sok
wycisng¢ i odrzuci¢ ziarnka. Podrumieni¢ w masle w ta-
lerzyki pokrajana cebule, wsypa¢ péY tyzki maki, pod-
smazyé, dola¢ kilka }yzek buljonu, wrzuci¢ pomidory,
troche soli, pieprzu angielskiego i bobkowego liScia, i go-
towa¢ godzing mieszajac czesto, aby nie przypadio do ra-
dla. Na wydaniu przefassowa¢ przez sito.

20. Sos maslany do jarzyn.

Rozpusci¢ lyzke masla, podsmazyé¢ w niem *1yzke
maki, rozprowadzi¢ taka iloScig buljonu, ile potrzeba do
zalania jarzyny i zagotowad.

R1. Sos z chrzanu do bialéj sztuki migsa.

Utaré kilka korzeni chrzanu, usmazyé go w lyzce
masta, rozprowadzié¢ buljonem, podgotowaé, rozbi¢ tyzka
maki, trzema lub czterma zé¥tkami, ogrza¢ mocno i za-
la¢ tem migso.

R2. Chrzam inaczé.
Kilka utartych korzeni chrzanu zaparzy¢ wrzgcem
mastem, wla¢ pare Yyzek buljonu, rozbi¢ kilku tyzkami

Smietany i podtuszy¢. Skoro bedzie migkki, rozbi¢ kilku
zoYtkami, ogrza¢ i da¢ do sztuki miesa.
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R23. Sos grzybowy.

Roztopi¢ tyzke masta, zasmazyé w niem ltyzke magki,
rozprowadzi¢ grzybowym smakiem, wlozyé kilka lyzek
$mietany, zagotowaé, rozbi¢ kilku zéttkami, ogrzaé i za-
la¢ potrawke z kaczek, kotlety z kartofli i t. d.

Mozna tu wlozyé trochg poszatkowanych, na miekko
ugotowanych grzybkow.

24. Sos jalowcowy do pieczystego.
Utluc miatko garsé jalowcu, przesiaé, zalaé¢ dobrym
octem, a dolozywszy masla podsmazonego z maka i roz-

wiedzionego buljonem pogotowa¢ i tem zalaé pieczenn ba-
ranig, wieprzowg, kaczki— a nawet i inne pieczyste.

R25. 8os z powidel wisniowych do pieczeni z wieprza
lub dzika.

Usmazyé kilka tyzek dobrych powidet w tlustoSci od
pieczeni wieprzowej, wlaé kilka lyzek sosu od tejze pie-
czeni, kwaterke wina, troche cukru, cynamonu, gozdzi-
kow; zagotowaé, przefassowac, i zala¢ pokrajang pieczen.

R6. Sos porzeczkowy do czarnéj zwierzyny,
jakoto: dzika, sarniny, losiny ¢ ¢. d.

Kwarte obranych z szypulek porzeczek przetaré przez
sito, wla¢ szklanke wina, wsypa¢ miatkiego cukru, tro-
che cynamonu, zaprawié¢ to tyzka kartoflanej mgki, lub
utarty i podsmazong w masle buleczky, i zagotowac.

27. Sos wisniowy do melszpeizow.

Pare funtéw dojrzalych wisni obra¢ z pestek, ktore
uttuc osobno i zmieszaé¢ z miazgg wiSniowy, wla¢ szklanke
wina, tylez wody i rozgotowaé; przefassowaé przez sito,
wlozy¢ troch¢ cynamonu lub cytrynowej skérki, zarobié
Yyzky rozbitej z wodg kartoflanej maki, wlozyé tyle cu-
kru, aby sos byl stodkawy, i jeszcze raz zagotowacd.



Taki sos mozna tez robi¢ z suszonych wisni, tlukac
je razem z pestkami.

28. 8Sos wisniowy do melszperzow.

Pot kopy dojrzalych §liwek ociggna¢ we wrzacej wo-
dzie ze skorki, i odgotowaé na migkko. Roztaré, zmieszac
z dwiema lyzkami mialkiego cukru, troch¢ cynamonu lub
gozdzikéw, szklankg wina, tyzka kartoflanej maki (rozbi-
tej wprzod w zimnej wodzie), przefassowaé 1 zagotowac.

R9. Sos z malin lub poziomek, do melszpeizow.

Roztaré kwarte malin, wycisng¢ przez serwete, wlaé
szklanke wina, troche cukru, zmieszaé z lyzks kartofla-
nej maki i zagotowac.

30. Sos z soku, do budyniouw.

Szklanke soku, pét szklanki madery lub innego czer-
wonego wina, péltory szklanki wody zmieszaé z lyikg
kartoflanej maki, (jezeli nie stodko, dodaé cukru), za-
gotowaC mieszajac bez przerwy, i tem zala¢ melszpeiz
lub budyn.

31. Sos mugdalowy do zapiekanego mieczka.

Kwaterke stodkich i kilka gorzkich wytuszczonych i
miatko utluczonych migdaléw, zmieszaé z pétkwarty stod-
kiego cieplego mlcka, przecedzi¢ i wycisngé; rozbi¢ to
z czterma zOlttkami i pél tyzkg kartoflanej maki, dodaé
jeszcze kwaterke stodkiego mleka, kawalek cukru, i ogrzaé
mieszajgc ciagle do zgestnienia.

32. Sos mleczny.

Rozhié pigé zottkéw z tyzka magki w kwaterce zimne-
go mleka, dola¢ trzy kwaterki wrzacego mleka, troche
cukru, i ogrzac.



33. Sos smetankowy z wanilly do legumin 7 kaszek.

Trzy kwaterki §mietanki zagotowaé z dwiema Yyzkami
miatkiego cukru i kawalkiem uttuczonej, w ptétnie zawig-
zanej wanilli i ostudzi¢. Rozbi¢ 6 z6ttkéw w dwéch tyz-
kach zimnej Smietanki, zmiesza¢ z ugotowany, wyjaé wa-
nille 1 ogrzewa¢ mieszajac ciggle do zgestnienia.

34. Szodo.

Sze§é z6tkow utaré do biatodci z szklanka miatkiego
cukru, rozprowadzi¢ to péitora szklanka bialego lekkie-
go kwasnego wina, postawi¢ na plyte i wybija¢ na ognin
miotelky pity, az sos gestnieé zacznie i w szum si¢ wzbije.

NB. Trzeba pilnie uwaza¢ aby nie zagotowac¢, bo mo-
zc sig szodo zwarzy¢.

35. Svs musztardowy ne zimmo.

Kilka tyzek suchej z6ttej musztardy w proszku, nalaé
wrzaca wodg, postawi¢ na ogienn mieszajac az si¢ mocno
ogrzeje, 1 odstawi¢ do odstudzenia. Kilka z6ttkéw ugotowa-
nych na twardo roztaré na proszek, dodaé pare lyzek miatkie-
go cukru, dwie tyzki oliwy, zmieszaé to wszystko z musztar-
d3 na masse, rozprowadzi¢ octem i przecedzié przez sito,
uwazajac aby sos byl gestawy.

Mozna do tego sosu wrzuci¢ troche kaparéw.

36. Sos tatarski na zemno, do ryb.

Utaré chrzanu, zmiesza¢ z mialkim cukrem, dodaé
pare tyzek oliwy i soku od dwdéch cytryn, zmieszaé to
wszystko mocno, i uwaza¢ aby smak byl stodkawy.

37. Sos sardelowy zimmy, do ryb ¢ auszpikdw
magsnych.

Pare lyzek dobrej oliwy posolié 1 roztar¢ z czterma
lub pigciu tyzkami octu. Wymyte i z oSci wybrane sar-
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dele utluc w mozdzerzu z czterma twardo ugotowanemi
z6ttkami, i zmiesza¢ z rozbitg oliwg; po czem rozprowa-
dzi¢ estragonowym octem do zwyczajnej gestosci sosu.

38. Sos francuzki (provencal) do zémnych potraw.

Roztaré 2 surowe zoltka z dwoma Yyzeczkami prze-
sianego mialkiego cukru, i tylez francuzkiej lub innej
jakiej gotowej musztardy. Do tej massy wlewa¢ sznure-
czkiem (rozcierajac bezustannie) szklanke dobrej prowanc-
kiej oliwy— a skoro sos zgestnieje wla¢ tyle dobrego octu
i buljonu aby byl niekwasny i zawiesisty. — Wymieszac
mocno, a bedzie gotowy.

39. Sos do ryb postuych.

Szklanke dobrej oliwy, spora lyzke najlepsze] maki,
2 lyzki gotowej musztardy roztar¢ na biatg piane, i wlaé
tyle smaku z ryby aby massa byla rzadkawa. Wymie-
szaé, wcisngé sok z jednej cytryny, wsypaé soli i cukru
do smaku, postawié¢ na ogiein i mocno ogrzewac miesza-
jac, i uwazajac aby si¢ sos niezagotowal.— Na wydaniu
wlozy¢ do niego kartofelki, pokrajang marchewke i gro-
szek, ugotowane wprzéd w rozsolonej wodzie.

ROZDZIAL CZWARTY.
JARZYNY.

1. Groch zielony.

Groch wyluszczony przemyty odgotowaé w rozsolonej
wodzie, odcedzi¢ i przela¢ zimng woda. Rozpuscié lyzke
masta, wsypaé¢ odrobing maki, wlozyé do grochu, troche
posoli¢, doda¢ zielonego pokrojonego kopru, wlaé troche
buljonu, cukru dla stodyczy i gotowaé do wysadzenia.



Groch zielony suszony lub marynowany w butelkach
nalezy wgoracej wodzie przez godzing wymoczyé, i po-
stapi¢ jak ze Swiezym.

2. Groszek sposobem francuzkim.

Wzigé pét garnca wyluszczonego cukrowego grochu,
zmiesza¢ z tyzkg masla, garstka usiekanej pietruszki i
gtowky salaty.— Gotowaé to na wolnym ogniu mieszajge,
aby si¢ masto roztopito. Satata dosyé wypusci wody, je-
zeli jednak byloby za mato, nalezy dodaé troch¢ buljonu
i cukru, i gotowa¢ do migkko$ci, a na wydaniu wlozyé
trochg surowego masta, wymieszaé, ogrzaé, lecz juz nie
zagotowad.

3. Marcheuw.

Oskrobang, pokrajang w kostki przemyts marchew,
wlozy¢ do pot funta masta roztopionego w radelku, zalaé
ugotowanym buljonem lub woda, tak, aby objeto, zakryé i
podgotowaé. Skoro bedzie na pét migkka, posoli¢, osypac
tyzka maki i tuszyé z dodaniem cukru, jezeli marchew
niestodka.

4. Marchew z grochem.

Chcac te dwie jarzyny da¢ razem, nalezy marchew
do polowy podtuszyé, a groch osobno w rozsolonej wo-
dzie ugotowany i odcedzony wlozy¢, zmieszaé¢ dodaé tro-
che masta, maki, kopru, cukru, dola¢ buljonu, i tuszyé
Jak kazda jarzyne. W dni postne zamiast buljonu uzywa
sig¢. woda tylko wigcej masla klas¢ nalezy.

5. Galarepa zwyczagnym sposobem.

Obra¢ i pokroi¢ w kostki galarepe, przemyé i zagoto-
waé wrozsolonej wodzie. Odcedzié, wlozyé do radla, za-
la¢ buljonem, wlozyé kawalek masta lub ttustosci i tu-
szy¢ na migkko. Pod koniec wlozyé Yyzke makilub utar-



— 42 —

tego sucharka, pomiesza¢ aby nie przypadta do radla, pod-
gotowal, i wydaé oblozong kotlecikami wolowemi, wy-
mieniem, watrébky, lub grzankami z bulki czy chleba.

6. Galarepn nadziewana.

Obraé¢ z tuski i oplékaé mlody galarepe; zerzngwszy
wierzch, wydrgzyé glowki tak, aby wydrgzenie byto okra-
gle i obszerne dla wypelnienia go farszem. Usiekaé dro-
bno wvbrang miazge, podsmazyé z mastem do migkkosci,
doda¢ drobno posiekanej pozostalej pieczeni cielecej lub
nerek, trochg wolowego szpiku, tartej i w masle podsina-
zonej bulki, pare jaj, troche soli, pare lyzek $mietany,
i zmiesza¢ to wszystko razem mocno. Napelni¢ glowki
tem siekaniem, nakry¢ kazda zcigtym wierzchem, obwig-
za¢ spagatem, ulozy¢ jedna obok drugiej w radlu, za-
la¢ buljonem lub wodg i ugotowaé. Na wydaniu odjgé
szpagat i zala¢ maslanym sosem.

7. Brukiew po gospodarsku.

Obra¢ brukiew, pokroi¢ w kostke, oplukaé, nastawié
w rozsolonej wodzie z kawalkiem masta lub migsem wo-
Yowem od ogona igotowaé¢ na migkko. Wlozy¢ lyzke ma-
ki podsmazonej w masle lub stoninie, zmieszaé i tuszyc.

Wyborna jest brukiew tuszona z gesiemi podrobiami,
ktore wiele smaku dodaja i zastepuja miejsce buljonu.
Na wydaniu oklada si¢ niemi brukiew.

8. Bruliew nadziewana.

Obrang z tuski brukiew ugotowa¢ na migkko w wo-
dzie, rozkroi¢ na p6l, wydrazyé, zostawujac na palec bru-
kwi koto brzegu; wyjeta mass¢ roztar¢, przemieszaé z lyz-
ka masla podsmazonego z magkg, rozbi¢ kilky Yyzkami
$mictany: jezeli brukiew nie slodka, doda¢ troch¢ cukru,
wymiesza¢, i naklada¢ tem brukiew. Nasmarowaé blache
lub duzy radel mastem, ulozy¢ w niem brukiew i wsa-
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dzi¢ do pieca, aby zgestniala .i zapiekla si¢ z wierzchu
natozona massa: po czem wylozyé na pétmisek. Rozpu-
§ci¢ tyzke¢ masta, roztaré je na ogniu z maky, wlozyé
parg tyzek Smietany, wlaé troche wody, w ktirej sie bru-
kiew gotowata, zagotowa¢ mocno, i obla¢ brukiew na
wydaniu.

9. Brukiew osypywana sucharkiem.

W dni postne mozna ja dla odmiany dawaé innym
sposobem. Pokraja¢ w talerzyki, ugotowa¢ w rozsolonej
wodzie, skoro bedzie migkka, zcedzié, wylozyé na pot-
misek 1 obla¢ roztopionem mastem z sucharkiem.

10. Brukiew b galarepa glazurowana.

Pokroi¢ jedng lub drugg jarzyne w talerzyki i ocig-
gngcé ja w rozsolonym ukropie parzac przez kwadrans.—
Odcedzié, wysmarowaé¢ grubo mastem pdélmisek, ulozyé na
nim jarzyne, osypac¢ dobrze cukrem, skropi¢ kilku tyzka-
mi buljonu i wstawi¢ do pieca do zarumienienia.

11. Fasole zielone ze smietankq.

Mlode zielone straczki fasoli, ociagnaé z widkien, po-
kroi¢ ukosnie, odgotowaé w wodzie osolonej i odcedzic.
Dobra tyzke masla podprazyé ztyzka maki i wlozy¢ do
fasoli, doda¢ troche soli, nakoniec péttory kwaterki stod-
kiej Smietanki; i troche cukru, i z tem wysadzié do na-
lezytej gestosci. Chege aby byla kwaskowaty, zamiast
stodkiej, trzeba uzy¢ kwasnej $mietany, dodac troche su-
chego buljonu i tuszy¢.

12. Fasole zielone inmym sposobem.

Ociagnigty z wtokien, drobno uko$nie pokrajang i prze-
mytg fasole, zala¢ wrzatkiem, zagotowaé¢ z solg i odce-
dzi¢, zalaé buljonem lub wrzgca wodg i gotowaé do migk-



koSci. Przed samem wydaniem wlozy¢ lyzke masta, zmie-
szaé i ogrzaé, lecz nie zagotowywac¢ bo utraci zielonosc.

13. Fuasole zielone w streczach.

Mlode straczki fasoli ociggngé z widkien i ugotowaé
w zasolonej miekkiej wodzie. Odcedzi¢ i zala¢ rumianem
mastem z sucharkiem, lub masto podaé¢ osobno do macza-
nia streczéw, tak, jak sie do streczéw zielonego grochu
podaje.

14. Fasole bicle.

Ziarna dojrzalej fasoli ugotowaé¢ w wodzie na migkko
i odcedzi¢. Rozpusci¢ tyzke masta, zmieszaé z tyzkag maki
i rozbi¢ buljonem; wla¢ pare tyzek dobrego octu, troche
drobnego cukru, soli, zmiesza¢ z fasolg i razem zagotowac.
Ta jarzyna wyborna jest do biatej sztuki migsa.

15. Rzepa z mostkiem baraniin.

Tak samo si¢ urzagdza jak brukiew. Dla odmiany go-
tuje si¢ nie na wolowym buljonie, lecz na smaku wygo-
towanym z mostku baraniego z wloszczyzng, a na wy-
daniu oklada si¢ tymze mostkiem.

16. Rzepa Teltowka.

Jarzyna ta niewiele dotagd uzywana w naszym kraju,
bardzo jest delikatna i smaczna. Obra¢ ja jak wszystkie
podobne jarzyny, pokroié¢ na duze kawalki podluzne kar-
bowanym nozem i ugotowaé w posolonej wodzie na miek-
ko,—odcedzi¢ i zala¢ maslem z sucharkiem lub nastep-
nym biatym sosem. Zasmazyé troch¢ mgki w masle roz-
prowadzi¢ ja woda, w ktérej sie jarzyna gotowala, zasto-
dziwszy ja wprzéd cukrem, zagotowaé to dobrze i oblaé
jarzyne.
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17. Buraczki czerwone stodkie.

Upiec lub ugotowaé potrzebna ilos¢ stodkich burakéw,
oczysci€ i drobno posiekac lub starkowaé. Podsmazyé w ma-
§le lub tlustoSci wieprzowéj drobno usiekang cebule, do-
da¢ Iyzke maki, kilka yzek kwa$nej $mietany, troche
pieprzu, soli, kilka tyzek buljonu, i podtuszy¢ to wszystko
razem z buraczkami. Ta jarzyna sluzy do pieczonego zajaca
lub cietrzewia, albo sig¢ oklada usmazong kielbasy, kotle-
tami z cielgciny lub baraniny, oraz mostkiem baranim ugo-
towanym w kawalkach, umaczanym w jajach i sucharku i
podsmazonym w masle. Do zaprawy buraczkéw, w miej-
scu Smietany mozna uzyc¢ troch¢ mocno ugotowanego octu.

18. Buraczki postne na polmisek.

Ugotowane lub upieczone buraki c¢wiktowe obraé i
drobno usieka¢ lub starkowaé. Podsmazy¢ w oliwie troche
cebulki usiekanej i wyciSnietej, zmiesza¢ to z buraczkami,
wlozy¢ gar§é przemytych drobnych rodzenek, troche octu,
cukru i soli do smaku, i tuszy¢ mieszajac, aby nie przy-
padly do radla. Na wydaniu obtozy¢ ryba smazong na
oliwie, lub grzybami ugotowanemi, osypanemi maka i
podsmazonemi w oliwie.

19. Pasternak.

Czysto oskrobany i wyplékany pasternak pokroi¢ w du-
ze kawalki, nastawi¢ z wrzaca wodg, a skoro si¢ pare
razy zagotuje, odcedzi¢. Zala¢ buljonem juz podgotowa-
nym z kawalkami migsa wolowego czy baraniny bez
wloszczyzny , lecz z solag i kilku ziarnami angielskiego
pieprzu. Zasmazy¢ lyzke maki w masle, dola¢ jeszcze
troche buljonu, wlozyé¢ do pasternaku, niech si¢ do migk-
koci gotuje.

Wydaje si¢ z migsem, ktérem si¢ zrgcznie okiada.
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20. Szpinak lub lebroda.

Przebrac, opléka¢ z piasku i odcedzié. Wrzucié¢ do
wrzacéj zasolonej wody, skoro si¢ kilka razy przewrdci
i bedzie migkki, przelozyé do zimnej wody, przeptokad,
wycisngé i usiekaé drobno. Rozpusci¢ tyzke masta, zmie-
sza¢ z takgz iloScia maki, rozbi¢ buljonem lub Smietan-
kg 1 zagotowaé. Wlozy¢ szpinak, rozmiesza¢, posolié,
mocno ogrzac, lecz nie zagotowywaé bo zczernieje, i wy-
da¢ obtozony grzankami w masle usmazonemi, perduta,
siekanem jajem, omletem, lub cieleca usmazong watrébky.

Miloda pokrzywa, salata, mlody rady$nik, tak samo si¢
urzadzajg, lecz zamiast mleka trzeba uzyé do rozprowa-
dzenia buljonu.

R21. Szezaw swiezy me jarzyng.

Zmiesza¢ $wiezego szczawiu po polowie z salaty, prze-
my¢, wycisngé, usieka¢ i tuszyé w masle.— Pod koniec
wlozy¢ pare lyzek Smietany, troche cukru, podtuszyé i ob-
Yozyé grzaneczkami podsmazonemi w masle, lub kotletami.

22, Szczaw’ marynowany.

Parg garici solonego szezawiu wyptékaé¢ w kilku wo-
dach, wycisngé, i drobno usiekaé. Rozpudci¢ tyzke ma-
sta, podtuszyé w niem szczaw’ z dodaniem kilku tyzek
buljonu, wlozyé troche cukru, pare tyzek $mietany, roz-
bi¢ kilku Zo6ltkami, ogrza¢ mocno i wydaé z grzankami.

R3. Kalafiory.

Oczy$cié kalafiory z liSci, przelamaé¢ dla wynalezie-
nia pomiedzy kwiatem robactwa, przeplokaé, spusci¢ do
wrzgcej rozsolonej wody i ugotowaé. Wyjaé na sito,
skoro woda $ciecze, utozyé na pélmisku kwiatem do go-
ry i zala¢ zarumienionem mastem z sucharkiem, lub
szodowym sosem.
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24. Gruszki na jarzyne.

Dojrzate gruszki (najlepiej mniej stodkie) obraé, po-
kroié¢ na 4 czeSci, ugotowaé we wrzatku i oblaé sklaro-
wanem mastem z sucharkiem.

T¢ jarzyng dawaé wtenczas, kiedy si¢ ich podaje kil-
ka gatunkéw na jednym pdétmisku.

25. Jarmusz.

Gdy mréz nieco zwarzy jarmusz, wybraé¢ same list-
ki z wierzchu, wyplékaé¢ i ugotowaé we wrzatku. Skoro
zmigknie, wybra¢ na durszlak, wrzuci¢ do zimnej wody,
wycisng¢ z niej i drobno posiekaé¢. Utar¢ na tarce pare
marchwi sltodkich i burak ¢wiklowy, usiekaé¢ drobno cebu-
lg, zmiesza¢, wlozy¢ do wysmazonej ttustosci ze sloniny,
podsmazy¢ mieszajgc; wlozyé jarmusz, posolié, zalaé buljo-
nem, nakry¢, ipostawi¢ na Zzar lub do do pieca dla utu-
szenia.

Mozna go oklada¢ schabkami pieczonemi, kietbasks,
szynkg lub ozorem.

26. Kapusta zielona Safojka, czyli wloska.

Obrang z zewnetrznych liSci pokroi¢ na cztery cze-
Sci, oplokaé, zala¢ wrzgcg rozsolong wodg, niech sig pod-
gotuje. Odcedzong, przela¢ zimng wodg, wycisnac, ulozyé
szczelnie w radlu, zala¢ buljonem z tyzks masla i goto-
wa¢ na migkko do wysadzenia. Podsmazyé tyzke maki
w masle na z6lto, izala¢ tem kapuste w radlu dla zgesz-
czenia sosu; poczem jeszcze troche razem podtuszyc.

27. Kapusta wloska lub bicla, nadziewana
po litewsku.

Kilka gléw kapusty obraé z zewnetrznych liSci, przer-
zngé kazdg na caztery czeSci, ugotowaé na pét w rozso-
lonej wodzie, i wycisna¢; nalozyé miedzy liScie siekani-
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ny z migsa (sporzadzonej jak na kolduny), obwigzac nit-
kg, podsmazy¢ na patelni w masle, aby si¢ zarumienita,
ztozyé szczelnie do radla, podla¢ woda, podpalié mgka
z mastem, przykryé i tuszy¢ lub zapiec. Na wydaniu,
wylozy¢ na pélmisek osypaé¢ sucharkiem 1 zala¢ sosem.

28. Kapusta slodka nadziewana furszem grzybowym.

Kilka glowek bialej lub wloskiéj kapusty, oczyscié,
pokroi¢ na 4 czeSci, ugotowaé do polowy w rozsolonej
wodzie, i wycisngé.— Ugotowaé suszone borowiki, usiekad,
podsmazyé w masle, posoli¢, popieprzy¢, zmiesza¢ po po-
Yowie z ugotowanym ryzem wbi¢ 2 jaja, wymiesza¢ do-
brze, i przekladaé tym farszem kapuste pomiedzy liscia-
mi, obwigzaé¢ nitkg, ztozy¢ szczelnie do radla, podlaé so-
sem zrobionym z maki, masla i wrzgcej wody lub grzy-
bowego smaku, przykryé i tuszyc.

Na wydaniu osypa¢ sucharkiem.

29. Kapusta biala z farszem, po francuzku.

Niewielkie glowki kapusty obra¢ z zewnetrznych lisci,
przerzngé na pol, ociggnaé rozsolonym wrzatkiem i odce-
dzié. Usieka¢ kawalek pieczonej cielgcej pieczeni, pot ko-
py odgotowanych rakowych szyjek, troche wotowego szpi-
ku, zrobi¢ rakowe maslo ze skorupy inodzek, wlozy¢ tro-
che bulki, kwaterke Smietany, 2 z6ltka ijedno cale jaje,
posoli¢, (mozna doda¢ troche muszkatowego kwiatu) i wy-
mjeszaé¢ wszystko razem do pulchnosci.

Z ostudzone] kapusty powyrzynaé $rodki, ponakltadaé
w nie farszu, zwingé tak, aby miala ksztalt malej po-
dtuznej glowki, obwigzaé nicig, ulozy¢ do pokrywy gru-
bo wysmarowanej mastem, polozyé kilka kawalteczkéw
masta na wierzch kapusty, postawi€ na zar nakryé szczel-
nie, nasypa¢ zaru na wierzch i podpiec.
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30. Kapusta pod nazwaniem: Wyrostki Bruxelskie.

Na jednej lodydze tej kapusty znajduje si¢ kilkana-
Scie malutkich gléwek, i te si¢ tylko uzywaja, liscie za$
wielkie i todygi nie sa przydatne. Same mate gléwki od-
gotowaé we wrzacej rozsolonej wodzie, odcedzi¢ na dur-
szlak , wytozyé na pétmisek i zala¢ mastem zarumienio-
ném z uttuczonym sucharkiem, lub maslanym sosem, kto-
ry tak si¢ robi:— Lyzke maki zmiesza¢ z tyzka rozto-
pionego masla, rozprowadzi¢ buljonem do nalezytej ge-
stoSci, zagotowaé i zala¢ jarzyng. Mozna do tego sosu
dodaé troche cukru.

31. Kapusta z biszamelem okladana mosthiem
ceelecym lub baranim.

Pokroi¢ biala kapuste jak Ytazanki, i ociggnaé w roz-
solonej wodzie do migkkosci; rozpusci¢ tyzke masta, pod-
smazy¢ z Yyzka sporg magki, rozprowadzi¢ gestem mle-
kiem lub $mietankg, rozbi¢ kilku zéltkami, ogrzac, zalaé
tem kapuste i obtozy¢ ugotowanym, prasowanym i usma-
zonym w masle i sucharku mostkiem.

32. Kapusta biala z baraning lub flakami.

Obraé kapuste z wierzchnich liSci, rozkroi¢ glowke
na 4 czeSei i gotowa¢ w rozsolonej wodzie przez kwa-
drans. Odgotowa¢ do polowy pare baranich mostkéw,
przemy¢ w zimnej wodzie, a z buljonu zebraé tlustosé;
wlozy¢ do radla rzad odcedzonej kapusty, rzad kawalkéw
baraniny i znowu to samo powtdérzyé az si¢ wszystko
ulozy; ostatnia warstwa powinna byé z kapusty. Popie-
przyé trochg z wierzchu, zala¢ buljonem od baraniny i
tuszyé. Na godzing przed wydaniem podprazyé lyzke ma-
ki w tlusto$ci lub masle, wlozyé do kapusty i wysadzié.

W miejscu baraniny, mozna uzy¢ flakéw najstaranniej
oczyszczonych, migkko odgotowanych i w drobng kostke

Kuca. Lit. 4
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pokrajanych i zmieszal je z kapustg biatg, drobno uszat-
kowang i do polowy utuszona. Zresztg postapi¢ jak wy-
zej, wyjawszy, ze flaki nieréwnie dtuzej, niz baraning
tuszyé trzeba.

33. Kapusta bialae na kwasno z jablkami.

Kilka gléw biatej kapusty uszatkowaé, oparzyc wrzat-
kiem i wycisngé. Wlozy¢ do radla, zala¢ wrzacg wodg
lub buljonem, posolié, popieprzy¢, wla¢ roztopionej stoni-
ny bez skwarek, lub §wiezej tlustoSci, obra¢ mocno kwa-
$ne jablka, pokroi¢, wlozy¢ tyle, aby kapusta byla kwa-
$na i tuszy¢. Przed wydaniem podrumieni¢ lyzke maki
w tlustoSci, zmiesza¢ z kapustag i wysadzic.

34. Kapusta kwasna z grzybame ¢ smaetang.

Ugotowaé smak z grzybéw, zalaé¢ nim potrzebng ilosé
kwaszonej oparzonej wprzdd kapusty, dodaé drobno uszat-
kowane i migkko ugotowane borowiki, posoli¢ i gotowac.
Wlozyé kilka tyzek kwadnej Smietany, nakoniec podru-
mienié tyzke maki w masle, zmiesza¢ to razem i tuszyc
do migkkoSci.

35. Kapusta postna, dobra.

Uszatkowaé biala kapuste, sparzyé, wycisnaé, wlozyé
do garnka, zala¢ rosotem burakowym, posoli¢ i gotowaé
do migkkosci. Skosztowa¢, a jezeli nadto kwa$na, dolaé
goragcej wody. Skoro sig¢ ugotuje, wlozy¢ duza lyzke ma-
sta szklankg¢ $mietany, kwaterke utluczonych grzybéw,
‘tyleZ pszennej mgki, par¢ kawalkéw cuku; wymieszaé
dobrze, i tuszy¢ par¢ godzin na weglach, poruszajac cig-
gle, aby nie przypadla do garnka. Przed wydaniem wsy-
paé troche ttuczonego pieprzu.

36. Kapusta pod mazwq: Bigos hultajski.

Potrzebng ilo§¢ kwaszonej kapusty zalaé buljonem z wo-
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fowego migsa, wlaé roztopionej wieprzowéj tustosei, po-
soli¢, popieprzyé i tuszyé. Pozostale z buljonu mieso po-
kroi¢ w kostke, zmigsza¢ z kapusty, podrumieni¢ j3 mgz-
ky podsmazong w tlustoSci, ituszyé poki nie pociemnieje,
mieszajac aby nie przypadia do radla. Na wydaniu dobrze
jest oktada¢ te jarzyne podsmazong kietbass.

Podczas tuszenia mozna do tej kapusty wlozyé po-
krajanego suchego buljonu.

37. Kapusta: czerwona, tuszona.

Kilka glowek kapusty poszatkowaé nozem, posoli¢ i
wymiesza¢. Podsmazy¢ troche usiekandj cebuli, salery i
pietruszki w dobrej tyzce masta, wlozyé w to kapuste,
zala¢ buljonem, nakry¢ ina wolnym ogniu tuszyé. Skoro
zmigknie, wlaé¢ kwaterke octu, kilka goZdzikéw, sporg
Yyzke cukru tluczonego, troche pieprzu angielskiego i
Yyzke maki; zmiesza¢ to wszystko razem. Skoro si¢ utu-
szy dostatecznie, wyda¢ do stolu, oblozywszy kielbasg,
zrazami podsmazonemi z migsa wolowego, lub odsmazo-
nem jakiem pozostalem pieczystem.

Chcge te kapuste mieé smaczniejszg, mozna do niej
wlaé troche czerwonego wina, 1 z niem podtuszy¢.

38. Karczochy.

Pozrzynaé ostre kolce, wybrac $rodki, odrzucié. Kar-
czochy wyplokaé wlozy¢ do radla, zala¢ lekkim buljo-
nem, a skoro si¢ ugotujg, wylozy¢ na pétmisek i zalaé
szodowym sosem lub mastem podrumienionem z suchar-
kiem.

Karczochy dla odmiany dajg si¢ faszerowane siekaniem
z piersi kury lub indyka, albo rakowem.

39. Kartofle smazone.

Obrane i optokane kartofle pokroi¢ w talerzyki i po-
solié. Roztopié¢ masta lub stoniny, mozna dodac trochg
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podsmazonej usiekanej cebuli, wlozy¢ kartofle, postawié
nakryte wradelku na zarze, lub na wolnym ogniu, 1 tu-
szyé az zmigkng i podrumieniy sie.

Takie kartofle najlepsze do garnirowania bifsztykéw i
sztuki-migsa z poledwicy, nalezy je tylko zgrabnie w ga-
Yeczki lub inne figurki wykroi¢, i smazyé¢ w tlustoSci
bez cebuli.

Chege mieé te kartofle oszczedniejszym sposobem, na-
lezy je uparzyé, obra¢ z luski predko, aby nie ostygly,
kraja¢ cieple w talerzyki i smazy¢ w roztopionem masle
lub stoninie.

40. Kartofle zapickane ze sledziem lub sardelama.

Odgotowane, obrane kartofle, pokroi¢ w cienkie tale-
rzyki lub kostki. Wzig¢ pare wymoczonych Sledzi, od-
rzuci¢ kosed, usieka¢ drobmo; podsmazy¢ pare usiekanych
cebul w tyzce masta, wysmarowaé radelek lub péimisek
mastem, utozy¢ wnim rzedami kartofle, §ledzie i cebule,
poki si¢ nie wypelni, osypa¢ z wierzchu tarts bulka, za-
la¢ rozpuszczonem mastem z cebulg, i wstawié¢ do pieca.
Zamiast masta mozna tu uzy¢ Smietany.

41. Kartofle zapiekane ze smietang.

Surowe lub ugotowane kartofle obra¢ predko z luski,
aby nie ostygly, pokroié, posoli¢, wlozy¢ kilka lyzek
kwasnej Smietany, pomieszac i zapiec az si¢ Smietana obro-
ci w maslo. Dla odmiany mozna doda¢ troche usiekanej
cebuli w masle podsmaZone;.

42. Kartofle nadziewane grzybama.

Oczyszczone i ugotowane borowiki §wieze lub suszone,
usieka¢ drobno. Podsmazy¢ w Yyzce masla pare usieka-
nych poréw, zmiesza¢ z grzybkami, wlozyé troche tartej
buleczki, dwa z6ltka, jedno cate jaje, wymieszaé wszyst-
ko wjedng mass¢. Obrane i wymyte surowe kartofle wy-



drgzyé, napelni¢c massa, nakryé zerznietemi po oskroba-
niu wierzchami, ustawi¢ w radlu jedng przy drugiej, za-
laé kwaterks lub wiecej rozpuszczonego masta (stosownie
do ilosci kartofli), kilku lyzkami buljonu zmieszanego
z grzybowym smakiem, nakry¢ i tuszyé do migkkoSci.

43. Kartofle nadziewane innym sposobem.

Sporg kartofle wyplokaé, czysto wytrzeé lub obraé i
upiec. Zerzngé zrecznie wierzchy, i wybraé tyle mieki-
sza, aby go troche zostato przy lupinie. Usiekaé drobno
cebule, podsmazy¢ w sporej Yyzce masta, zmieszaé dobrze
z miekiszem wydragzonym, roztaré¢ aby gruzotkow nie
byto; dodaé nieco tluczonego pieprzu, mozna i troche
majeranu, nadziewa¢ tem kartofle i wstawi¢ do pieca na
wysmarowanej mastem blasie.

Tym sposobem nadziewane kartofle lepsze s3 niego-
towane, lecz na surowo zaprawione i upieczone jak po-
przedzajace.

44. Kartofle na parze.

Oskrobane i wymyte kartofle wlozy¢ do radelka bez
wody, przykry¢, wstawi¢ do wigkszego radelka napelnio-
nego do potowy wrzacy wodg, przykryé i gotowaé. Po
ugotowaniu wyjaé¢ na pélmisek, osoli¢ i polaé sklarowa-
nem mastem.

W poScie dawaé bez masta, do sardinek, do siekanego
§ledzia, lub $ledziowego postnego masta. (Ob. w rozdziale
o rybach.

45. Puree, czyli kartoflowe kasza.

Obrana z tuski kartofle ugotowa¢ na migkko, i go-
ragca wytar¢ walkiem na massg. Wlozy¢é do radla, poso-
lié, rozprowadzié¢ stodkg $mietankg lub mlekiem, wlaé
troche sklarowanego masta dodaé troch¢ cukru, mocno
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wymiesza¢, i zagrzaé, lecz nie zagotowaé. Na wydaniu
pola¢ z wierzchu zarumienionem mastem.

Ta massa wyborna jest do przekladania baranich ko-
tletéw, lub do rumianej sztuki migsa.

Zamiast $mietanki, mozna te¢ kaszke rozbi¢ Swieza
kwaéna Smietang.

46. Kotlety z kartofla.

Odgotowaé obrane kartofle na parze, przykryé, wyj-
mowac ostroznie z pod pokrywy i gorace rozcieraé wal-
kiem. Whi¢ do tej massy kilka jajek, wlozyé dwie kawia-
ne tyzeczki cukru, troche soli, masla, wymieszaé mocno,
formowaé kotlety, maczaé¢ w rozbite jaja, osypywaé su-
charkiem lub tartym chlebem, i smazy¢ w masle.

Mozna te massg¢ zapiec w formie jak babke i zalaé
sosem. Sos do tego najlepszy grzybowy.

47. Kasza kartoflana zapiekana z grzybama.

Ugotowane na parze kartofle roztar¢ gorgce watkiem.
Whié po jednemu rozcierajac 3 lub 4 jajka, wlaé troche
roztopionego masla, pare lyzek $mietany, posolié, wymie-
sza¢, i wlozy¢ do formy wysmarowanej mastem i wysy-
panej sucharkiem troche tej kaszy, na to polozyé ugoto-
wane na migkko, drobno usiekane i podsmazone w masle
z cébulky grzybki, znowu kasze, znowu grzybki, a na ko-
niec zakryé kasza, skropié¢ maslem i wstawi¢ do pieca.

Na wydaniu zalaé grzybowym sosem, wygotowanym
z uzytych tu grzybow; jezeli go za wiele mozna w dni
maslne, wla¢ go troche do jakiej kwa$nej zupy — a be-
dzie oszczednie.

48. Kasza puchowa z kartofl do klarowanego
masta.

Ugotowane na parze kartofle wyjmowaé po kolei
z przykrytego radelka i przeciera¢ przez durszlak, na
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pélmisek postawiony na kuchni, aby kartoflana kasza nie
ostygta. Trzeba ja niezmiernie predko przecieraé, aby
goraca mogla by¢ podana do stotu, inaczej stwardnieje.
Masto roztopione podaé¢ osobno, a w czasie postu, masto
Sledziowe postne lub jakie stone ryby, a nawet fladerki,
wymoczone w piwie i podpieczone.

49. Kasza kartoflana z makiem, postna.

Ugotowaé obrane kartofle na parze lub w wodzie,
zcedzi¢ i roztaré w cieple na kasz¢. Mieé przygotowany
mak oparzony, odcedzony i lekko waltkiem roztarty, i
zmiesza¢ go z gorgcy kasza, starajac si¢ aby podaé cie-

pta na stél.
90. Mieszaninka.

Powykraja¢ foremksg kulki z marchwi, galarepy, bru-
kwi i kartofli, wrzucié to do roztopionego masta, posy-
pa¢ koprem, potem maka, zasmazyé, wla¢ troche buljo-
nu, wsypa¢ cukru i tuszy¢ do migkkosci fjarzyn.

1. Bulwa wloska (Topinambour).

Obraé z luski, ugotowaé w rozsolonej wodzie, odce-
dzi¢ i zala¢ mastem z sucharkiem lub szodowym sosem
na wydaniu.

52. Jarzyny na parze w rodzaju leguminy.

Utuszy¢ z maslem kazda z osobna jarzyne, jakoto:
groszek, kalafiory, marchewke, zielone fasole, szparagi,
galarepe, kapust¢ bruxelskg, slowem wszystkie jarzyny,
jakie si¢ w jednej porze znajduja. Wysmarowaé radel
lub formg¢ maslem, osypaé tluczonym sucharkiem, i ukla-
daé¢ jarzyny, przelewajac po trochu co parg rzgdéw na-
stgpnym sosem:— Wzigé szklankg $mietanki, Yyzke cukru,
rozbié¢ to mocno z czterma zéltkami, i uzyé do zalewa-
nia jarzyn. Skoro si¢ forma napelni, jeszcze trochg zalac,
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przykryé, wstawi¢ do wigkszego radla w ktérym powinno
byé wrzgcej wody na dwa palce, i gotowaé godzing. Wy-
dajac wywrécié na pétmisek, i zala¢ mastem podsmazo-
nem z sucharkiem.

NB. Sosu robi si¢ stosownie do iloci jarzyny; sluzy
on tylko do sklejenia, aby wypadta w calku.

53. Szparagu

Oskrobaé z wiékien wzdluz szparagi, uciaé¢ zbyt diu-
gie todygi, powiaza¢ w peczki, i gotowa¢ w rozsolonej
wrzgcej wodzie do migkkoSci. Wyjaé na sito, niech Scie-
cze, po czem wylozyé na pétmisek gléwkami do S$rodka,
(odjawszy nici, ktéremi byly zwigzane), zala¢ roztopio-
nem mastem z sucharkiem, lub szodowym sosem.

54. Borowiki tuszone.

Mlode i zdrowe borowiki pokroié w paski; oparzyé
wrzatkiem, odcedzi¢ i wlozy¢ do radla. Podsmazyé dro-
bno usiekang cebule w masle, zmiesza¢ z grzybami, po-
soli¢, popieprzy¢, niech si¢ tuszg; potem wlozyé pare
Yyzek Smietany, pomiesza¢ i wysadzi¢ z nig grzyby tak,
aby S$mietana w masto si¢ zamienila.

Mozna borowiki smazy¢ wprost w masle nie oparza-
jac, lecz nalezy je bardzo starannie oczySci¢ i otaré
z piasku.

55, Rydze smazone.

Mlode rydze wytrze¢ z piasku i posolié. Roztopié
}yzke masta na patelni, ulozyé rydze jeden przy dru-
gim, podsmazy¢, a skoro sok puszczg i za przerznigciem
nie bedg czerwone we $rodku, natenczas gotowe.

56. Grzyby maslake czyli koZlake.

Oczysei¢, ociggnaé wrzaca wody, scedzié, pokroié
w paski, posoli¢, i tuszy¢ na wolnym ogniu, pdki sos



obficie z nich wychodzacy si¢ nie wysadzi. Podsmazyé
trochg usiekanej cebuli i pietruszki w lyzce masta, wlo-
zy¢ do grzybéw, popieprzyé i tuszyé do wydania.

57. Ogorki tuszone do sztuki migsa baraniéj lub
preczeny wolowéj.

Kilka lub wigcej §wiezych ogérkéw obraé starannie,
pokroi¢ wzdiuz, posolié i tak zostawi¢ na pét godziny.
Rozpudci¢ tyzke masla, podsmazyé w niej drobno usieka-
ng cebule, zmieszaé z ogérkami i smazy¢ péki nie zmig-
kngy. Nakoniec osypaé¢ ogérki maka, podtuszyé, zalaé¢ do-
brym buljonem, zagotowaé, a na wydaniu ugarnirowaé
niemi migso.

Mozna tak samo tuszyé ogérki kwaszone.

ROZNE SMACZNE GARNITURY DO JARZYN.

Mozgi cielgce lub wolowe.

Wzigé mozgu od dwéch glow, odjaé plewy, wymo-
czy¢, spusci¢ do wrzacej zasolonej wody (dolawszy wprzéd
do niej pare lyzek octu), jak sie zagotuja, odcedzic,
ostudzié, obra¢ z zyltek, pokroi¢ w plaskie kawatki, umo-
czy¢ w rozbite jaja, osypaC sucharkiem i smazy¢ na ma-
sle na obie strony; aZ si¢ zarumienig.

Stuza na garnitur do réznych jarzyn.

Kotleciki z mozgqu do jarzyn.

Z dwéch gléw ugotowane mozgi przetrze¢ przez sito,
wlozy¢ dwie lyzki tartej bulki, troche angielskiego i pro-
stego pieprzu; usmazy¢ usiekang cebule w lyZce masla,
doda¢ troche usiekanej zielonéj pietruszki, dwa ziitka,
jedno cate jaje, wymieszaé to razem, formowacé kotleciki.



umoczy¢ w.rozbite jaje, osypa¢ sucharkiem i smazyé
w roztopionem masle.

Zraziki bite z wolowego migsa, kotlety cielece bite
lub siekane, i watrébka cieleca smazona, stuza tez na
garnitur do réznych jarzyn.

Ozor wolowy do jarzyn.
Ugotowaé na migkko, obraé ze skérki, pokroi¢ w pla-
skie kawalki, podsmazy¢ i oblozy¢ jarzyne.

Wymae opickane do jarzyn.

Ugotowaé wymie w zasolonej wodzie, pokroié¢ na zra-
ziki, ukaczaé w mace i smazyé na rumiannem masle.

Kirezki cielece w klarze, do oktadanmie brukwi,
marchwi, lub galarepy.

Oczyszczone i ugotowane krezki, wycisngé z wilgoci,
pokroi¢, nawlekaé po kilka kawaleczkéw na drewniane
szpikulce, i maczaé¢ w klarze, ktéry tak si¢ robi: Rozbié
kilka z6ttkéw, zmiesza¢ z kwaterka maki; wlaé tyle
§mietanki, aby massa niezbyt rzadka byla, wybi¢ mocno,
zmiesza¢ z piankg od pozostalych bialkéw, maczaé krezki
i smazyé na roztopionem masle; skoro beda gotowe, wy-
ja¢ drewienka i okladac jarzyne.

Amoretks wolowe, do okladania szpinaku,
szczaweu, groszku ¢ t. d.

Ociggna¢ amoretki we wrzatku, pokroié¢, wlozyé do
radelka, podla¢ buljonem aby objeto, osolié, wlozyé ka-
wateczek masta i raptem zagotowaé. Skoro nabiorg ko-
loru, wyjac¢ i obtozy¢ jarzyne.

Buraczki czerwome najsmaczniejsze oblozone ugoto-
wanym, umaczanym W jajku 1 sucharku i odsmazanym
mostkiem baranim lub zajgcem, cietrzewiem; 1 inng pie-
€zZong Zwierzyna.
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Kapuste tuszong oklada¢ kielbasg smazong, lub pie-
czonym wieprzowym schabem.

Omlet do marchwi, brukwi, szpinaku ¢ ¢. d.

Cztery jaja rozbi¢ mocno, wsypaé troche usiekane;
zielonej pietruszki, troche maki-i wymieszaé. Rozpalié
na patelni troche masla, wlaé rozbite jaja i wstawié do
pieca, gdy si¢ zarumienia, przewréci€, zwingé, pray-
kry¢ pokrywg, skoro dojdzie, pokroié ukos$nie i okladaé
jarzyne.

Perduty do okladania szczawiu, grochu, szpinaku,
pokrzywy v t. d.

Zagotowa¢ w radlu posolong wode z dwiema lub trzema
Yyzkamioctu. Rozbié ostroznie nosek jaj ispuszczaé¢ nad sa-
mg wodg, jedno po drugiem; skoro tylko bialko stwar-
dnieje, wyjaé durszlakowa lyzks, uwazajac aby nie prze-
gotowaé, bo z6ltka rzadkie by¢ powinny. W dni postne
mozna perduty poda¢ na potrawe; ufozyé na pélmisku i
zala¢ rumianym sosem z cytryng jak kotlety.

Jaju na pol twardo ugotowane i pokrajane w éwiar-
tki, lub posiekane, stuzg takze do zielonych wiosennych
jarzyn.

Grzanki z butks, lub z chleba usmazone w masle
uchodzg prawie do wszystkich jarzyn.

Groch zielony najlepiej okladaé¢ odsmazonem kurcze-
ciem, rakowemi szyjkami lub skorupkami nadziewanemi
rakowym farszem.

Waeprzowe nerks lub ozorke do jarzyny.
Nerki lub ozorki ugotowaé¢ w buljonie lub wodz.ie,
pokroié na plaskie kawalki, umoczyé w rozbitem jaju,
osypa¢ sucharkiem, i usmazyé w ttustosci lub masle.

Odgotowane i z gruczotkéw oczyszczone krezki, od-
smazone jak ozorki, stuza tez do jarzyn.
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ROZDZIAL PIATY.
WOLOWINA.

rozmaite zniéj potrawy.

0 sztuce miesa.

Poniewaz sztuka migsa najposilniejszg, a ztad naj-
wazniejszg czeS¢ obiadu stanowi, staraliSmy si¢ umieScic¢
tu wiele jej rodzajow dla urozmaicenia tak codziennych,
jako tez wytworniejszych obiadéw, na ktérych po pare
gatunkéw na jednym péimisku sztuki migsa dawaé mo-
zna, ozdabiajac je smacznym idobrze zastosowanym gar-
niturem.

Migso wolowe, jako najposilniejsze, gléwne miejsce
w potrawach zajmuje, zaczniemy wigc od niego, nie po-
mijajac i innych gatunkéw migs, o ktérych w nastgpnych
rozdzialach.

1. Sztuka-migsa bidla.

Chege mie¢ wyborng sztuke miesa, trzeba mniej-
wigcej funt miesa bra¢ na osobg. Nalezy je wymy¢, oczy-
§cié, i gotowaé¢ z rozmaitemi wloszczyznami, tak, aby
buljon z niego. byt smaczny. Sztuka migsa biala daje
si¢ z réznemi jarzynami, jakoto: kapusta bialy (na czg-
§ci pokrajang) lub wloska, zgrabnie pokrojong marchwig,
rzepa, galarepg i kartofla. Wszystkie te jarzyny powin-
ny byé ugotowane w buljonie, a skoro beda miekkie, za-
prawié¢ je mgks z masltem, i sola, i jeszcze w tem pod-
gotowaé. Na wydaniu pokroi¢ zgrabnie sztuke-migsa, i
oblozy¢ odgotowanym garniturem.



2. Szluka-migsa zapickana ze smietang ¢ serem.

Rozpuscié¢ lyzke masta, usmazy¢ w niem kilka gio-
wek uszatkowanych poréw, lub w niedostatku onych ce-
buli, zmiesza¢ z tyzks sporg maki, i znowu razem pod-
smazyé; rozbi¢ to potkwartg Smietany, zagotowaé, rozbié
czterma Zz6ltkami, popieprzyé i pola¢ tem ugotowane
w buljonie, zgrabnie pokrajane i ulozone na péimisku
mieso.

Mozna te sztuke migsa osypaé¢ z wierzchu tartym ho-
lenderskim lub prostym serem i wstawié do pieca dla za-
rumienienia.

3. Sztuka-magsa z borowikams suszoneme lub
swiezem.

Kilkanascie borowikéw suszonych, ugotowaé na migk-
ko w wodzie z rdézng wloszczyzng. Podsmazyé lyz-
ke maki w tyzce maslta, usiekaé¢ parg cebul, zmieszaé je
z podsmazong maka iznowu zasmazyé, poczem rozprowa-
dzi¢ p6lkwarty grzybowego smaku i kwaterkg $mietany,
zagotowaé dobrze, wlozy¢ uszatkowanych borowikéw, roz-
bi¢ pieciu zéttkami i zalaé ugotowane, wyjete z buljonu,
pokrajane 1 posolone na pétmisku migso, i wstawié do
pieca.

Jezeli do tej sztuki-migsa majg sie uzy¢ Swieze grzy-
by, borowiki lub pieczarki, nalezy je zwyczajnym sposo-
bem utuszyé, a do sosu zamiast grzybowego smaku, uzy¢é
p6tkwarty buljonu, w ktérym si¢ migso gotowalo.

Dla odmiany mozna tu uzyé solonych rydzow; lecz
trzeba je wymy¢ w kilku wodach przed uszatkowaniem
i wlozeniem do sosu.

Mozna jeszcze raz odmieni¢ te sztuke migsa, zapra-
wujgc sos wymoczonym i usiekanym $ledziem.
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4. Sztuka-migsa opsekana.

Parg drobno usiekanych cebul usmazy¢ w tyzce ma-
sta do migkkoSci, popieprzyé, zmiesza¢ z usiekang zielo-
ng pietruszkg lub koprem, ostudzié, wbi¢ cztery jaja, i
wszystko to dobrze wymiesza¢. Ugotowane migso w bul-
jonie pokroi¢ w kawalki, macza¢ kazdy w wyzej wymie-
nionej massie, ulozy¢ na blach¢ wysmarowana masiem,
osypa¢ tarta bulkg i w piec wsadzi¢ do zarumienienia.
Wyjawszy z pieca, zalaé¢ gotowanym nastegpnym sosem:—
Podpali¢, zalawszy woda aby objeta, kilka kawalkéw cu-
kru, wlozy¢ tyzke masta, podsmazyé, dodaé troche bul-
jonu, tyzke proszku musztardy, kwaterke octu lub wina,
wymiesza¢, mocno zagotowa¢, i zala¢ goracym sztuke-
miegsa.

Dla odmiany mozna daé te sztuke-miesa z tuszong
fasolg. Odgotowaé¢ p6l kwarty fasoli- w wodzie lub bul-
jonie, wlozy¢ tyzke masta, lyzk¢ maki, trochg¢ cukru,
octu, zagotowac i zala¢ sztuke-migsa.

b. Sztuka-migsa przekladana.

Utuszyé troche tartego chrzanu w masle i Smietanie;
utar¢ na tarce kilka ugotowanych kartofli, posoli¢, wlac
troche topionego masta i rozmiesza¢ z 3-ma rozbitemi
mocno jajami. Pokroi¢ migso ugotowane w buljonie na
kawalki, przetozy¢ kazdy utuszonym chrzanem na mie-
dzianym pétmisku, przykryé kartolang massg, osypaé su-
charkiem podrumienionym z mastem i zapiec w piecu.

6. Sztuka-migsa z biszamelem.

Ugotowane migso wyja¢ z buljonu, pokroi¢ w kawal-
ki, ulozyé na péimisku, posoli¢ i zala¢ biszamelem, zro-
bionym z podsmazonej w maSle tyzki mgki podgotowa-
nej z pétkwartg Smietanki, i rozbite] 4-ma Zzéttkami.
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Po zalaniu, wstawi¢ do pieca, i poda¢ do tej sztuki-

migsa sos rumiany buljonowy z kaparami lub marymo—
wanemi grzybkami.

7. Sztuka-migse na parze (Bouef a la mode).

Wybi¢ dobrze kawal wolowego migsa od krzyzéwki,
posoli¢ i troche popieprzyé, nakl6¢é nozem dziury, nako-
zy¢ w nie stoniny, nakry¢ i postawi¢ na noc. Nazajutrz
wrzuci¢ do radla pare cebul, troche cytrynowej skorki,
par¢ marchwi, pory, szklanke wina, pdl sklanki octu i
kwart¢ wody. Ulozy¢ na dnie radla na krzyz zelazo,
(najlepiej male denareczki wstawié¢ do radla), polozyé na
nie mieso, nakryé szczelnie, aby si¢ para nieulotniala, i
tuszy¢ na malym ogniu. Skoro migso bedzie migkkie,
wyjac, osypa¢ maka, i znowu podtuszyé; po czem wylo-
zyé na pélmisek, pokroi¢, zebra¢ z sosu tlustoéé, prze-
cedzi¢ 1 zala¢ nim sztuke migsa.

8. Sztuka-migsa huzarska.

Spory kawal migsa z wolowego uda, wybié mocno,
posoli¢, upiec na rozniu lub w piecu, polewajac maslem,
ponarzyna¢ ukos$nie i przelozyé nastepujacym farszem:—
Usiekaé kilka cébul, wycisngé z nich sok i znowu prze-
sieka¢, dodaé Yyzke masla, troche pieprzu, pare zéttkow,
i tyle utartej bulki lub chleba, aby massa byla gesta-
wa; zmieszaC to wszystko razem, przelozy¢ pieczen, wlo-
zy¢ jg do radla, zala¢ przecedzonym sosem, wytuszonym
w czasie jej pieczenia, przykryé i podtuszy¢ na weglach
lub w piecu przez pét godziny.

Dla odmiany, mozna do farszu wlozyé wymoczonego
i usiekanego §ledzia.

9. Sztuka-migsa rumiane, przekladana chrzanem.

Opiec kawal migsa w piecu lub na rozniu, wlozyé
do rgdla réznej krajanej wloszczyzny, kilka plastréw sto-
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niny, polozyé pieczen, skropi¢ suto octem, zala¢ pétkwar-
ta buljonu, szklankg wina, wrzucié¢ kilka gozdzikéw lub
cytrynowej skorki, przykryé i tuszy¢ na malym ogniu
do miekkoSci; skoro bedzie gotowa, ponarzynaé, przeto-
zy¢é usmazonym w maSle tartym chrzanem, utozyé na
polmisku 1izalaé przecedzonym sosem, zebrawszy z niego
ttustosé.

Chcge mieé¢ te sztuke-migsa mniej kosztowna, mozna
ja tuszy¢ bez wina.

Dla odmiany, zamiast chrzanu mozna ja dac¢ oklada-
ng jarzynami. Ugotowa¢ w wodzie zgrabnie pokrajang
marchew, pietruszke, brukiew i cebulke niewielkg w cal-
ku; odcedzi¢, zala¢ sosem od sztuki-migsa, podtuszyé
troche i oblozyé.

10. Sztuka-migsa rumiana z mocnym sosem.

Zwyczajnym sposobem utuszone mieso od uda, zalaé
nastepujacym sosem na wydaniu: — Usmazy¢ tyzke maki
w masle, rozprowadzi¢ to sosem od pieczeni, wla¢ kwa-
terke wiSniowego soku, zagotowaé, nakoniec wla¢ kieli-
szek romu lub madery, ogrzaé¢, przecedzi¢ i zala¢ tem
sztuke-miesa. Oliwki lub kapary podtuszone w tym so-
sie stuzg tu za garnitur.

11. Sztuka-magsa duszona.

Osoli¢ pigkny kawal wolowego migsa, naszpikowad
szynkg lub wedzonym wymoczonym ozorem i sfoning.
Wtozyé do misy glinianej lub rynki pokrajanej w tale-
rzyki §wiezej stoniny, cebulki, marchwi, pietruszki, sale-
ry, kilka ziarn angielskiego pieprzu, potozy¢ na to mieso
i wla¢ sporg szklanke wina i troche octu, lub cytryno-
wego czy agrestowego soku, jako tez szklanke wody.
Tuszyé to wszystko na wolnym ogniu, gdy zmigknie, wy-
ja¢ mieso, zebraé tlustoS¢ z sosu a przed wydaniem
wlozy¢ znowu migso do sosu, podtuszyé; ulozywszy na
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potmisku zala¢ przecedzonym przez sitko sosem; reszte
da¢ w sosjerce.

12. Sztuka-migsa duszona inaczeé).

Dobry kawal miesa z tylnego uda wybié mocno i wy-
my¢. Wylozy¢ radel zrazikami stoniny, cebuli, pietrusz-
ki, dodaé¢ troch¢ bobkowego liscia, kilka ziarn angielskie-
go pieprzu, pare gozdzikéw, troche soli, cytryn¢ pokra-
jang w talerzyki i pare kawalkéw skérki chleba razo-
wego. Potozy¢ na wymicnione ingredjencye posolone mig-
so, zalaé¢ je zupelnie piwem lub wodg, nakryé szczelnie
i tuszy¢ na wolnym ogniu. Skoro mieso bedzie migkkie,
skropi¢ je obficie octem, lub winem, jeszcze podtuszyé,
a wykladajac na péimisek obltozy¢ cytryng, zebra¢ z sosu
ttusto$¢, przecedzi¢ i zala¢. Dla krucho$ci miesa najle-
piej postawié¢ je z wieczora w cieplym piecu, a nazajutrz
tuszyé na weglach lub wolnym ogniu.

13. Sztuka-migsa po Francuzku.

Wzigé kilka funtéw miesa od krzyzéwki, wybié¢ mo-
cno, posolié, i troche opieprzyé. Zwinagé w tragbke, a po-
tem w papier i piec na rozmiu, polewajgc mastem, uwa-
zajac aby nie przepiec, gdyby sok znajdujacy si¢ w mig-
sie nie wyszedt. Pokroiwszy wydaé¢ do stotu, z gar-
niturem z odsmazonej kartofli, i mocnym buljonowym
sosem.

Do tej sztuki-miesa mozna, da¢ chrzan tuszony na-
stgpnym sposobem: Rozpuscié kawat masta, usmazy¢
w niem tyzke maki ikilka korzonkéw utartego chrzanu,
wla¢ pétkwarty $mietany, dodaé kawatek suchego buljo-
nu, trochg¢ cytrynowego soku, pare ltyzeczek cukru, i
zagotowaé. Na wydaniu rozbi¢ trzema lub czterma zéit-
kami i ogrzaé.

Kucn. Lit. 5



14. Sztuka-megese z jajecznica.

Usmazy¢ z dziesigciu jaj jajecznicg z szynkg ugoto-
wang i pokrajana w kostki; kawal wolowego migkisza
wybi¢ i rozwalkowaé na duzy zraz, posoli¢, wlozyé do
§rodka jajecznice, migso z obu stron tak zatozyé, aby
miato ksztalt podtugowatej bulki chleba, i w piec wsa-
dzi¢ oblozywszy plastrami stoniny Iub kawatkami ma-
sta. Wydajac pokroi¢ i zala¢ mocnym sosem z buljonem.

15. Sztuka-miesa zapickana z czeriwoném winem.

Wziaé 12 funtéw mocno wybitego migsa, wlozyé do
radla z pokrywa szczelnie przypadajaca, dodaé 4-ry cate
cebule, gar§¢ drobnej cebulki, troch¢ marchwi, soli, kil-
kanascie ziarn pieprzu; na spod ina wierzch potozyé kil-
ka talerzykéw szynki i sloniny, troche liSei bobkowych,
wlaé pol kwarty czerwonego wina, kwarte Smietany, na-
kryé pokrywa i zalepi¢ szpary ciastem, ktére powinno
troche zaschngé. Wstawié¢ do pieca gorgcego, gdzie kil-
ka godzin powinno si¢ tuszy¢, przed wydaniem na stol
zebraé tlusto$c¢, stoning wybraé, wlaé kwaterke estrago-
nowego octu, przegotowa¢ razem, a wybrawszy na pél-
misek mieso, zala¢ sosem przecedzonyn przez sito.

16. Sztuka-magsa po Portugalsku.

Kawal miesa wotowego od tylnego uda, powiesié
w chlodnem miejscu; naszpikowaé gesto stoning, osolié,
osypa¢ pieprzem i gozdzikami, a potem grubg maky, i
opiec na roszcie lub rozniu polewajae maslem. Skoro sie
maka zarumieni, przetozy¢ mieso do radla, zala¢ szklan-
ka octu lub agrestowego soku i kwaterka wody, wlozyé
par¢ cebul, troche kaparéw, cytrynowej skoérki; tuszyc
az mieso zmigknie i sos sie wysadzi. Ugarnirowa¢ ko-
tlecikami z kartofli.
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17.  Pieczen wolowa po Angielsku.

Wybi¢ mocno pieczen z wotowego udZca, i na dni kil-
ka namoczy¢ woccie po potowie z woda. Wyjawszy, na-
szpikowa¢ tlustoScig okrajang z migsa, posiekawszy ja
z pottuczonemi korzeniami, wkladajgc nozem do dziur po-
robionych w migsie, itym sposobem przygotowana pieczen
piec na brytfanie, polewajac jej wlasnym sosem. Podru-
mieni¢ troche mgki, wla¢ buljonu, kaparéw, uttuc na mg-
ke troch¢ borowikéw lub trufléw, kwaterke wina, kilka
talerzykow cytryny, i miesza¢ na ogniu; skoro sos od
pieczeni niezbyt slony, zebraé ttustoéé, i zamiast wody
uzy¢ do rozprowadzenia wyzej wymienionego sosu, zago-
towaé i1 zala¢ pieczenn na wydaniu.

18. Sztuka micsa z bialym sosem.

Wzig¢ migsa od tlustej krzyzowki, stosownie do ilo-
Sci oséb; wymyé, wlozy¢ do radla, postawi¢ na ogien
wlawszy tyle wody, aby mieso zajeta. Po odszumowaniu
dofozyé jarzyn i wloszezyzny w proporcya dla smaku,
i gotowa¢ miegso na migkko pod pokrywa. Przed wyda-
niem, wzigé cebuli, poréw i pietruszki pokrajanej, wsy-
pa¢ do radla, nala¢ trzema kwaterkami ttustego buljonu
i gotowaé na migkko dopdty, az sie wysadzi buljon.
Wsypaé kwaterke maki, uwazajac aby ten sos nie byt
gesty, ani rzadki; zasmazywszy make z cebuly i wlo-
szczyzng z dodaniem c¢wieré¢ funta masta, rozprowadzié
buljonem, mocno wybijajac, tak, aby sos byt ciggngcy
sig. Postawi¢ na ogienn, mieszajac ciggle poki si¢ nie
zagotuje. Po wygotowaniu, jeSli sos niezbyt gesty, prze-
taré przez geste sito, uwazajac zeby byl biatawy, a jeSli
nie biaty, dolaé¢ $mietanki stodkiej przegotowanej. Na
garnitur do tego sosu, stuza zgrabnie pokrajane jarzynki
na migkko ugotowane, jakoto: brukiew, marchew i bu-
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raki. Mieso ulozy¢ na pélmisek, osoli¢, zalaé sosem
i wydaé do stotu.

19. Sztuka-migsa rumiana z garmiturem z tarté)
kartofie.

Naszpikowa¢ grubg stoning mieso wolowe od ogono-
wej czeSci, tuszyé z maslem na rumiano, dotozyé réznej
wloszczyzny, jeszcze tuszyé, a skoro dojdzie zala¢ wia-
snym sosem przefassowanym przez sit0, rozprowadzonym
buljonem, i otoczyé nastepnym garniturem. Ugotowaé
w rozsolonej wodzie obrang kartofle, przetaré goracy przez
sito, i jeszcze przetarta wytaré lyzka do ostudzenia. Whié
do tej massy trzy lub cztery jaja, i cztery tyzki stolowe
maki, wyrobi¢ mocno, wylozyé na stolnicg posypang mg-
kg, zrobi¢ wateczki pokroi¢ na sermiki, ismaZy¢ na roz-
palonem masle.

20. Sztuka-megsa kotletowa, wyborna.

Wzigé migso wolowe jak na kotlety z zebrami, aby
zajaé poledwicg, wyzylowaé i pokroi¢ na czeSci na dlon
dlugie, na trzy zebra szerokie. Dwie poboczne kosSci wy-
jaé, érodkowa zostawic, aby ksztalt kotleta formowata, i
wybi¢ obuszkiem dla kruchosci. Wylozy¢ stoning kamien-
ny rgdelek, wlozy¢ krajanej marchwi i réznej wloszczy-
zny, polozyé rzedami kotlety, masto, cytryne pokrajang
w talerzyki, a skoro. si¢ napelni, przykry¢ pokrywg, oble-
pi¢ szpary ciastem i wstawi¢ do pieca jak na chleb wy-
palonego. Po upieczeniu poda¢ na sté! w tym samym
radelku.

R21. Poledwica tuszona z winem.

Naszpikowang poledwice upiec na rozniu do polowy
polewajagc mastem i octem; sos z niej powinien Sciekaé
na brytfane. Podpali¢ kilka kawaleczkéw cukru, wsypac
tyzke magki, zmieszaé z sosem od polgdwicy, wla¢ kwa-
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terke wina, troche buljonu, zalaé tem pokrajang i ulo-
zong w ragdlu poledwice, i tuszy¢ na weglach przewra-
cajac.

R22. Poledwica we wlasnym sosze.

Pokroi¢ polgdwicg na grube kawalki, splaszezyé je
troch¢, macza¢ w sklarownem masle, utozyé na pokrywe
1 smazy¢ na mocnym ogniu, przewracajac kilka razy.
Skoro bedzie prawie gotowa, zlaé masto, podsmazyé
w niem tyzke maki, zmiesza¢ z kilku lyzkami buljonu,
zagotowac, i zala¢ ulozona na pélmisku poledwice.

R23. Polgdwica po Wicdensku.

OczyS$ci¢ poledwice z 2yl i zbytniej tlustosci, wlozy¢
do glinianej misy, zala¢ octem po polowie z woda, osy-
paé krajang marchwig, pletruszkg, bobkowym liSciem,
cebuly, wlozy¢ kilka gozdzikéw, troche pieprzu, soli,
niech wtem trzy lub cztery dni polezy. Wyjawszy z oc-
tu, naszpikowaé stoning, wlozyé na rozen i piec zwolna
skrapiajac po trochu octem. Z poczatku trzeba z daleka
od ognia trzymaé, ku koncowi zarumieni¢ ostroznie, aby
nie wysuszy¢. Tlusto§¢ Sciekaé¢ powinna na patelnig, wlo-
zy¢ don tyzke maki, wlaé¢ pare lyzek Smietany, rozmie-
sza¢ 1 zagotowaé.

Upieczong poledwice zala¢ tym sosem i ogarnirowaé
kartoflami.

24. Polgdwica pieczona w papierze.

Sporg poledwice wyzytowaé, naszpikowaé stoning, oblo-
zyé kilku w talerzyki pokrajanemi cebulami, 1 osypac
kilku ziarnami angielskiego pieprzu; uwingé w papier do-
brze wysmarowany mastem, obwigza¢ szpagatem, 1 piec
na rozniu polewajac po papierze mastem, podstawiwszy
pod spodem patelnie do zbierania $ciekajacego sosu. Ta
sztuka-migsa najwyborniejsza prosto z rozna, nalezy wigc



tak wymiarkowac czas w jej pieczeniu, aby goraca, wprost
z rozna zdjeta, na stot podana by¢ mogla. Na garnitur
mogg tu sluzy¢ kartofle smazone lub na surowo tuszone
w masle, oraz czerwona kapusta tuszona.

Dla odmiany mozna te¢ poledwice dac¢ przektadang
sardelowem mastem, i zala¢ wyzej wymienionym sosem,
do ktérego doda¢ tez mozna kilka talerzykow cytryny,
1 z nig zagotowad.

R5. Poledwica przekladana chrzanem b sardelo-
wem mastem z kartoflang massa.

Wyzytowaé poledwice i posolié. Pokroi¢ parg cebul
w talerzyki, pare marchwi, jedng salere, wrzuci¢ na bryt-
fanne potozyé nan poledwice, osypaé kilku ziarnami an-
gielskiego pieprzu i bobkowym liSciem, rozpusci¢ tyzke
masta, zala¢ niem, i upiec w piecu, przewracajac. Skoro
bedzie gotowa, pokroi¢, przelozy¢ usmazonym w masle
tartym chrzanem, i zala¢ jej wlasnym sosem, z dodaniem
marynowanych rydzéw lub borowikéw. Mozna tez prze-
Yozy¢é massg nastepujaca:— wymoczyé pare $ledzi, wybraé
koSci, utluc w mozdzierzu z kawalkiem nieslonego masta
i dwoma zéttkami, przetar¢ przez sito, zmieszaé¢ z przefas-
sowang ugotowang kartofla, dobrze wytar¢, i tem prze-
Yozy¢ poledwice; osypaé¢ tartym chlebem lub sucharkiem,
wstawié¢- do pieca dla zarumienienia, i zala¢ gorgcym so-
sem na wydaniu.

W niedostatku poledwicy, mozna tym sposobem urzg-
dza¢ sztuke¢-miesa z wolowego uda. Zamiast masla, mo-
zna uzy¢ w plastry pokrajanej stoniny, i z nig poledwice
lub zwyczajne migso tuszy¢ w piecu.

R6. Bifsztyk z poledwicy.

Na bifsztyk potrzeba wielkiej i tlustej poledwicy, ina-
czej nie bedzie soczysty i kruchy.—Wyzylowaé, odjac 16j,
zostawujgc go troche przy polgdwicy, pokroi¢ w poprzek
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na kawalki na cal grube, wybi¢ obuszkiem drewnianym,
posoli¢, popieprzy¢, skropi¢ oliwag i postawi¢ na pare go-
dzin na zimnie, aby skruszala. Na wydaniu roztopié spo-
ra tyzk¢ masta, maczaé wniem kazdy zraz i ukladaé je-
den przy drugim na rozpalona pateini¢ i predko przysma-
zyC¢, przewracajac i uwazajac aby za pocisnigciem noza,
sos krwawy ze Srodka si¢ dobywal.— Bifsztyk nigdy prze-
smazony by¢ nie powinien, amatorski po rozkrojeniu po-
winien by¢ wewngtrz czerwony, lub przynajmniej soczy-
sty, inaczej bedzie suchy i Yykowaty. Na garnitur stu-
zg odsmazone kartofle w tlustoSci odebranej od poledwi-
¢y po polowie z mastem, i chrzan strugany. Zalewa sig
bifsztyk wlasnym sosem.
Bifsztyk najdoskonalszy jest upieczony na roszcie.

27. Bifsztyk doskonaly sposobem zagranicznym.

Sporg i ttusta poledwice wyzylowaé, pokroi¢ na ka-
walki péltora cala grube, sptaszezyé nozem po obu stro-
nach i lekko posolié. Rozpali¢ mocno tyzke sklarowane-
go masla na patelni, ulozyé na wrzace bifsztyk i predko
go opiec z obu stron, aby przez zapieczona plewke na po-
ledwicy sok z niej nie wyszedl; nareszcie dosmaza¢ na
wolniejszym ogniu do woli, tojest: po angielsku na pét
surowo, lub zupelnie dopiec.

28. Sztuka-magsa roladowe z polgdwicy.

Wzigé poledwice dos¢ tlusta, wyzylowaé z blon i
wybi¢ ptasko obuszkiem. Zrobié farsz z cieleciny z do-
daniem nieco truflw drobno krojonych, wymiesza¢ trufle
z farszem, nasmarowaé tem migso i osolié; pokroi¢ szyn-
ke w cienkie plastry, polozy¢ na farsz, pociagnaé powtér-
nie tymze farszem, a na farszu utozy¢ omlet z szeSciu sa-
mych zottkéw upieczony. Zwingé do $rodka w formie ro-
lady, uwingé w czysty starzyzng, obwigzaC szpagatem 1
wlozyé do radla, potozywszy na spéd wyzylowane czgsci,



nieco pokrajanéj sloninki i jarzyny, jakoto: marchwi,
cebuli, saleréw, pietruszki, nieco korzeni, pieprzu angiel-
skiego i bobkowego liScia; zala¢ wodg aby mieso objeta
zakryé pokrywa, postawi¢ na ogniu i tuszy¢, péki migso
nie bedzie migkkie i nie nabierze zlotawego koloru. Zro-
bi¢ sos z wyciagnietej z tegoz miesa essencyi, dotozyw-
szy lyzke sporg klarowanego masta, zasmazyé¢ w radel-
ku, wsypaé¢ dwie lyzki maki; zasmazy¢ dobrze 1 rozpro-
wadzi¢ tym buljonem, w ktérym si¢ mieso tuszylo. Za-
gotowany sos powinien by¢ koloru §wiatto-rumianego, i
przecedzony przez geste sito. Na garnitur tego sosu, do-
da¢ amoretki, a do ubrania pélmiska, ugotowaé kartofle
w wodzie z solag, zasmazy¢ masto, a w niem pietruszke
zielong i kartofle, oraz migkko odgotowang brukiew tres-
sowang w kulki, i ugarnirowa¢ po6lmisek. Jesli sg ma-
rynowane grzybki, sluzg tez na garnitur do tej sztuki-
migsa. Wyjawszy z plétna pokroié¢ i polozyé na p6lmi-
sek, zala¢ sosem, oblozy¢ garniturem i wydac.

29. Strudel wolowy.

Spory kawal wolowego miekisza wybié¢ i rozplaszczyé
na szerokie kolo. Posoli¢, popieprzyé, wylozyé w tale-
rzyki pokrajang $wieza stoning, powlec farszem zrobio-
nym z podsmazanej w masle cebuli i buleczki, zwinaé
ciasno, obwigzaé¢ szpagatem, podla¢ mastem, lub stoning
i w piec wstawié. Skoro si¢ podrumieni, podla¢ parg
tyzkami buljonu i winem.

30. Rost-beef z poleduwicy.

Thusty poledwice wyzylowaé, posolié, osypaé pokra-
Jang cebulg w talerzyki, bobkowym li§ciem, cytrynowa
skorky , niech tak godzin kilka polezy. Opiec ja potem
do potowy na rozniu, zdjaé, polozyé na mise i oblaé bu-
ljonem. Skoro ostygnie, pokroi¢ na grube kawalki, a
przed wydaniem, maczaé w roztopionem masle, utozyé na
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roszt postawiony na rozpalonych weglach, przewrécié sko-
ro si¢ z jednej strony opiecze, i wydaé okladajac karto-
flami tuszonemi w masle. Zala¢ sosem $cieklym z pole-
dwicy, gdy sie opiekala na rozniu.

31. Rost-beef inaczéj.

Wzig¢ 20 funtéw tlustego miesa od krzyzéwki z po-
ledwica i ko$émi, posoli¢, polozy¢ na brytfanne i piec
trzy godziny w gorgcym piecu jak na cheb wypalonym,
przewraca¢ uwazajac aby nie przypadlo, a rumienilo sie.
Skoro sos si¢ wysmazy, naki6¢ aby mieso sok z siebie
wypu$cito. Uwazaé aby si¢ nie przypiekto, zostawujgc
wegle w piecu, a wymiatajgc tam tylko, gdzie bedzie sta-
Ya brytfanna. Wyjawszy, okroi¢ cale mieso z wierzchu
i ze spodu, polozyé ko$¢ na pétmisku, poledwice zgrabnie
w wielkie zrazy pokrojona, ulozyé na wierzchu, ogarni-
rowaé usmazonemi w catku kartoflami, nastruganym chrza-
nem, i zalaé¢ Scieklym sosem zaprawionym odrobiug mg-
ki, zdjawszy wprzéd tlustoSé. Reszte sosu poda¢ w 0sé6-
bnem naczyniu.

32. Sztuka-megsa zrazowa, Wioska.

Pokroi¢ migso wotowe na grube zrazy, wybi¢ mocno,
osoli¢, i podtuszy¢ w lyice masta z cebulg i rézng wio-
szczyzng. Podsmazy¢ w masle troche tartej buteczki, do-
da¢ troche pieprzu, kilka utluczonych gozdzikéw, osypac
tem zrazy, przykry¢ drugiemi, wla¢ troche wina i buljo-
nu, zacisngé cytryng, nakry¢ i tuszy¢ do miekkoSci; po-
czem osypaé zlekka mgka, wlaé szklanke S§wiézej Smie-
tany, wlozyé troche drobno usiekanych kaparéw, i jesz-
cze podtuszyd.

33. Sztuka-migsa zrazowa, z jarzynami.

Wzigé 7 funtéw migsa tlustego od krzyzéwki, pokroi¢
na zrazy i troche wybié, Wzigé troche bobkowego liScia
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i angielskiego pieprzu, pokroi¢ w duze kostki marchwi,
pietruszki, kapusty twardej pokrajanej na kilka czesci,
cebuli, brukwi, galarepy i uklada¢ w radlu nastgpnym
sposobem: Wlaé¢ na spdd troche roztopionego masta, i
rzad wyzej wymienionych jarzyn S$ciSle ulozyé, potem
rzad zrazéw, i z wierzchu poselic, znowu klasé jarzyny
ital: postepowaé rzedami az do wierzchu i zupelnej pel-
noSci radla, usiskajac szczelnie. Zala¢ szklankg tlustego
mocnego buljonu, zakryé szczelnie pokrywa, oblepié¢ szpa-
ry ciastem, na nie paskiem ptétna, aby nic para nie wy-
chodzila, i postawi¢ na plycie, niech si¢ 3 godziny tu-
szy na wolnym ogniu.

34. Sztuka-migsa zrazowa, faszerowana.

Kawal migsa wotowego od krzyza, pokroi¢ na spore
zrazy, wybié¢ je, nasieka¢ tylcem noza i troche posolic.
Usieka¢ drobno kawalek wolowego migsa, dodac troche
Toju, utluc to w mozdzierzu, wlozyé pare z6itkéw, jedno
cale jaje, troche utartej bulki, angielskiego i prostego pie-
przu, wymiesza¢ mocno, i tym farszem przekladaé szczel-
nie zrazy, péki sie nie uformuje duza bryta. Scisnaé ja
mocno, wylozy¢ brytfanne stoning, na nig polozyé sztu-
ke migsa, posmarowa¢ rozbitem jajem, osypa¢ chlebem,
na wierzch znowu pokry¢ sloning lub pola¢ mastem, a
podlawszy buljonem wstawi¢ do pieca. Na wydaniu po-
kroi¢ w plaskie kawalki i zala¢ przecedzonym sosem.

35. Sztuka-migsa zrazowa, w garnku pieczona.

Pokroi¢ mieso jak na zrazy; wybi¢ obuszkiem dre-
wnianym i troche posoli¢. Wylozyé garnek w plastry po-
krajang sfoning i rozmaity wloszczyzng, uzywajac naj-
wiecej marchwi, polozy¢ na to rzad zrazéw, kilka tale-
rzykow cytryny i po troche maslta, potem znowu zrazy,
i tak przeklada¢ masltem i cytryng, péki wystarczy. Na-
koniec zala¢ szklanka wina oslodzonego cukrem, zalepié
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garnek rozczyng chlebowy i w piec wsadzié. Dajac do
stolu obwingé garnek serwetq.

36. Sztuka-migsa zrazowa Angielska.

Z migsa wotowego, cieleciny, lub baraniny zrazy mo-
cno wybi¢ obuszkiem; na spéd ragdla potozy¢ wlistki po-
krajanej sfoniny, bobkowego liScia, wsypaé pieprzu an-
gielskiego i prostego ttuczonego, potozyé rzad migsa, znéw
stoniny pokrajanej, potem znéw migso wybite, i tak dalej
postepowaé rzedami. Tuszyé przykryte pokrywa, skoro
si¢ sos znajdzie, odla¢ go, zaprawi¢ $mietany z ugotowa-
nemi grzybami, . zagotowad i zala¢ nim zrazy na péimisku.

37. Zrazy Angeelskie, doskonale z cebulowym sosem.

Wybié obuszkiem kawal wolowego migkisza i wlozy¢
do niewielkiego garnka lub radla; wlozy¢ réznej wlosz-
czyzny, osoli¢, zala¢ wodg aby objela, przykryé i goto-
waé, uwazajac aby nie przegotowaé. Sos do tej sztuki mig-
sa robi sie nastepnie: wzigé kwart¢ Smietany, spora tyzke
masta, polkwarty lub wigcej cebuli wdluz krajanej jak
makaron; gotowaé to wszystko w nienakrytym radelku,
poki syrowizna z cebuli i $mietany nie wyjdzie, uwaza-
jac aby nie przydymié, a gotowa¢ na matym ogniu, péki
znaczna cze$¢é tego sosu si¢ nie wysadzi. Tajansowy lub
srebrny pélmisek otoczy¢ rantem z ciasta, pokroi¢ gotowe
juz migso w szerokie zrazy, podla¢ sosem, uktadaé rzg-
dami, podlewajac ciggle i posypujgc odrobing utluczonego
prostego i angielskiego pieprzu, zmieszanego z imbierem.
Skoro si¢ pélmisek natozy, zala¢ sosem, i wstawi¢ do
goracego pieca.

38. Zrazy (3 la Nelson), 2z poledwicy.

Z wolowej poledwicy ubié zrazy, posoli¢ troche i zo-
stawi¢ na par¢ godzin. Wysmarowaé grubo dno radla ma-
stem, posypa¢ usiekanej cébuli i tartego chleba, polozyé
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rzad zrazéw, znowu masta, cebuli i chleba, 1 tak ukla-
daé¢ rzedami az do pelnosci, uwazajac aby na wierzchu byto
duzo masta, a troche chleba i cebuli. Nakryé pokrywa i tu-
szy¢ zwolna, potrzasajac radel aby si¢ nie przysmalilo;
mozna dla lepszego wytuszenia przelozy¢ zrazy ze spodu
na wierzch. Skoro bedg miekkie, wylozy¢ na pdélmisek
garnirujac osmazang kartofla.

39. Zrazy (ala Nelson), enaczéj.

Zrazowe migso, a najlepiej poledwice, wyzylowa¢ mo-
cno; usieka, wbié 3 jaja, wymieszaé i rozesta¢ okraglo na
stolnicy (jak si¢ wyklada ciasto na makaron), na grubos$¢ ma-
Yego palca. Ugotowaé grzybkéw suszonych, drobno usiekad,
dotozy¢ p6Y funta ugotowanej i usiekanej Swiezej stoninki,
parg¢ usiekanych i podsmazonych w masle cebul, troche tar-
tej buleczki, posoli¢ w miare, popieprzyé, i dobrze wszyst-
ko razem wymieszaé. Nalozy¢ tym farszem usiekane migso,
zwingé w trabke, a podlozywszy masta, tuszy¢ w radlu.

Wydajac pokroi¢ w kawalki, izala¢ wytuszonym sosem.

40. Zrazy siekane z chrzanem.

Usieka¢ migso wotowe, odjawszy zyly, wbié pare zéit-
kéw, jedno cale jaje, wymiesza¢, zrobi¢ plaskie okragle
zraziki, nasmarowa¢ je chrzanem podsmazanym z bultksg
w masle, ulozy¢ w radlu na roztopione masto, posypaé
maka, drobno usiekang upieczong cebuly, zalaé buljonem,
i tuszy¢ zwolna pod pokrywa. Na wydaniu oblozy¢ usma-
zong lub ugotowang na parze kartofla3 i zala¢ sosem,
w ktorym si¢ zrazy tuszyly.

Dla odmiany mozna je przeklada¢ utuszong kwasng
kapusta.

41. Zrazy zawijane z kapustq.

Zwyczajne zrazowe mieso pokraja¢ na duze plaskie
kawalki i wybié¢ tylcem noza. Pokraja¢ na czeSci pare
gléwek slodkiej kapusty, odgotowaé do potowy i odcedzié.
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Odrzuci¢ kaczany czyli glebie kapusty, usiekaé¢ ja dro-
bniutko, doda¢ troche drobno usiekanej i podsmazonej
w masle cebuli, jedno cate jajko, wsypaé troch¢ tartego
chleba i wymiesza¢ na mass¢.” Nalozyé nig zrazy, zwi-
n3¢ mocno okrecajgc nitka, podrumienié na patelni, uto-
zy¢ w radlu, podla¢ buljonem, wodg,” lub winem, przy-
kryé szczelnie 1 tuszyé.

Na wydaniu mozna wcisngé troche cytryny.

42. Klops Angielsk.

Kilka funtéw migsa wolowego wyskrobaé¢ nozem tak,
aby zadnej zylki nie bylo, wytaré w makotrze, dodajac
b z6ltkéw i 4 lyzki stotowe roztopionego masta; wlozy¢
tyle wymoczonej w mleku butki, aby massa byla pulchna,
dodaé troche cytrynowej skorki siekanej, kilka utluczo-
nych ziarnek pieprzu angielskiego i prostego, soli dla sma-
ku, i to wszystko dobrze wymieszaé. Wlozyé na korcu
ubity pianke z pozostalych od z6ltkéw biatek, wymieszaé
dobrze i robi¢ troche¢ splaszczone pulpety, osypywacé bulka
tartg i spuszcza¢ na buljon, wygotowany z zyl i koSci i
przecedzony. Buljonu tego powinno byé tyle tylko, aby
objat klopsy;.dodaé lyzke masta, cytryne w plasterki ciern-
ko pokrajang, troche cukru, i pod pokryws tuszy¢. Przed
wydaniem wlozyé lyzke kaparéw, i jeszcze z niemi tro-
che podtuszyé.

43. Zrazy Fricandeau jfaszerowane.

Kawal migsa z wolowego uda wyskroba¢ nozem 1
oczy$cié z zyl jak na salcesony, usiekaé drobno z doda-
niem loju nerkowego, ociggnigtego ze skérki. Wbi¢ pare
jaj do tego siekania, wlozy¢ trochg tartej bulki, soli,
pieprzu, troche Smietany lub roztopionego masta, i wszyst-
ko razem przesiekaé. Z tej massy robi¢ okragle, niezbyt
grube zrazy, i smazy¢ w roztopionem masle, lub zalaé
je Smietang 1 tuszyc.
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7 pozostatego miesa od zrazéw mozna wygotowaé smak
z wloszczyzng, zrobi¢ sos sardelowy i zala¢ nim podsma-
zone Zzrazy.

44. Zrazy zawijune Litewskie.

Kilka funtéw migsa zrazowego z wolowego uda, lub
krzyzowki, pokroi¢ na wielkie lecz cienkie zrazy, wybié
mocno, osoli¢, popieprzy¢ 1 zostawi¢ na kwadrans. Pod-
smazyé w masle pare usiekanych cebul, zmieszaé to z uttu-
czonym sucharkiem lub chlebem, wbié jaje jedno lub wie-
cej, stosownie do iloSci farszu, wymiesza¢, nakladaé tem
zrazy i zawija¢ mocno obwigzujac nitka aby sie nie roz-
krecaty. Roztopi¢ pét funta lub wiecej nerkowego loju
lub stoniny, odrzucié skwarki, wlozy¢ zrazy, i tuszyé pod
pokrywg na wolnym ogniu, lub weglach; skoro si¢ pod-
rumienig, wlaé¢ troche buljonu, wrzuci¢é kawal masla,
a jezeli sos zanadto si¢ wysadzi, znowu podlaé¢ buljonem.

45. Zrazy z peca, ze snuetang.

Pokroi¢ mieso na grube zrazy, wybi¢ obuszkiem dre-
wnianym, i utuszy¢ w masle posypawszy mgka. Ulozyé
zrazy na pélmisek, zmiesza¢ szklanke Smietany z takaz
iloécia buljonu i kwaterky tartego chleba, wymieszaé, za-
laé zrazy i wstawi¢ do pieca.

46. Kotlety bite z wolowego mugsa.

Pokroi¢ migso kotletowe tak, aby kazdy kawalek byl
przy kostce; wyzylowaé, wybié, posoli¢ i popieprzyé. Uka-
czaé kazdy- kotlet, w mace, a usmazywszy na wrzacej ttu-
stoSci na rumiano, wlozyé do radelka, wlaé¢ kwaterke wi-
na, pél kwarty buljonu i tuszy¢ do migkko$ci, wlozywszy
pod koniec tuszenia w talerzyki pokrajang cytryne. Wy-
dajac na stot, zalaé¢ sosem i oblozyé cebulky; zagotowaé
ja wwodzie, obra¢ z tuski, wlozyé do pét kwarty buljonu
z dodaniem tyzki masta i cukru i tuszy¢ do miekkoSci.
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47. Sztuka-migsa z wolowego ozora.

Thusty ozor ugotowaé na pét w wodzie, Sciagnaé skére,
wlozy¢ do radla z dodaniem .wloszezyzny, kilku gozdzi-
kéw, troche pieprzu, zala¢ wodg i gotowaé na wolnym
ogniu do migkkosci. Wzigé kilka kawalkéw cukru, zalaé
wodg aby objeta, i smazy¢; skoro si¢ zarumieni i roz-
pusci, wlozy¢ lyzke masta, tylez maki, podsmazy¢ na
wolnym ogniu, rozprowadzi¢ to smakiem od ozora, dolaé
pot szklanki octu, lub wina, kawalek cynamonu, przece-
dzi¢, doda¢ wymytych drobnych rodzenek, razem* dobrze
zagotowaé, wlozyé do tego pokrajany uko$nie ozor, i ra-
zem troche podgotowaé. Te sztuke-migsa mozna dawad
przekladang bitemi cielgcemi kotletami. — Zamiast cukru
mozna do sosu uzy¢ miodu.

48. Sztuka-migsa w kartoflach.

Wzigé 3 funty mostku wolowego Iub baraniego, iugo-
towaé z wloszczyzng na migkko. Obraé z tuski wielkie kar-
tofle, zerznaé z wierzchu, wydrazy¢ tak, aby Scianki byly
dos¢ cienkie, posoli¢, wytar¢ plétnem z wilgoci, i usma-
zy¢é na migkko w ttustoSci do zarumienienia. Rozpuscié
lyzke masta, usmazy¢ w niej pare usiekanych cebul, wlo-
zy¢ lyzke maki, pdét kwarty $mietany, zagotowa¢ mocno
mieszajac, wystudzi¢, wbié¢ kilka 2z0itkéw, 1 nalac tej
massy na sp6d do kartofli, na wierzch wlozyé w mate
kawatki pokrajane mieso, zalaé znowu t3 massg, o0sy-
pa¢ sucharkiem lub serem, ufozy¢ na pokrywe wysma-
rowang mastem, i wstawi¢ do pieca na kwadrans. Na
wydaniu zalaé rumianym sosem z buljonu z kaparami, lub

cytryng.
49. Flake.

Oczyszczone wotowe flaki, gotowaé w catku przez
kilka godzin, wyjaé z wody, oczyScié, wyskroba¢ 1 po-



kroi¢ na podluzne kawaleczki jak makaron. Wlozyé¢ ka-
wal tlustego wolowego miesa do garnka, najlepiej od ogo-
na; rozmaitej wloszczyzny, pokrajane flaki, zala¢ woda,
posoli¢ i gotowaé do migkko$ci; podsmazyc troche maki
w Yyzce masta, zaprawié¢ tem flaki na pét godziny przed
wydaniem, wsypa¢ troche angielskiego pieprzu w ziar-
nach, troche¢ tartego majranu, zmieszaé i przegotowac.

Obalanka do flakow. Nastawié trochg wody, poso-
lié, wlozy¢ 1lyzke masta, a skoro si¢ zagotuje, wsypac
drobnych greczanych krupek jak na gesta kaszke i ugo-
towa¢ ja do polowy. Wsypaé¢ troch¢ majeranu, angiel-
skiego pieprzu, zielonej pietruszki wymieszaé¢ i nakiadaé
wolno tg kaszg kiszki (zamoczone w gorgcej wodzie aby
kasza predzej si¢ napchneta i jednostajnie sig¢ rozeszla).
Zwigzaé kiszke, wygladzié réwno i ugotowaé w goracej
wodzie — potem wyjaé, pokroi¢ ukos$nie i oblozyé flaki.

Pulpety do flakow. Ugotowaé pél funta wolowego
Toju; skoro ostygnie utar¢ na tarce, wsypac tartej czer-
stwej butki, wbié pare jaj, wsypaé szczypte muszkato-
wego kwiatu lub zielonej pietruszki i wytar¢ na masse.—
Zrobi¢ gateczke i spuScié do gotujacej sie wody dla proé-
by; jezeli za migkka doda¢ bulki, jezeli za twarda wlaé
troche buljonu do massy, po czem robi¢ galki ugotowac,
i obtozyé flaki.

Dla elegancyj, podawaé flaki na pélmisku otoczonym
rantem z francuzkiego ciasta.

. 90:; Kolduny.

Pokroi¢ drobno cztery funty ttustego wolowego migsa
od krzyzéwki, wlozy¢ funt drobno pokrojonego wolowego
foju lub szpiku, posoli¢, popieprzyé, wsypaé gar§¢é suche-
go startego na proszek majranu, wla¢ ugotowanego smaku
z kilku pokrajanych cebul, i wymiesza¢ mocno na masse.



Zrobi¢ ciasto z kilku jaj, maki i trochy wody, robi¢ wa-
Yeczki, kraja¢ na kawalki, wywalkowaé kazdy na osobny
krazek, naktadaé farszu i zawijaé. Skoro wszystkie beda
gotowe, spuscié¢ do gotujgcej sie wody; jak na wierzch
wypiyng, odcedzi¢ i wylozyé na pélmisek.

51. Koldunki z gotowanego migsa.

Gotowane migso pokroi¢ i drobno usiekaé. Podsmazyé
pare upieczonych i usiekanych cebul w sporej lyzce ma-
sta, zmiesza¢ z migsem, podtuszy¢ i ostudzié. Posolié mig-
80, wlozyC¢ szczypte pieprzu, troche suchego startego na
proszek majranu, jedno jaje i wymiesza¢ na masse. Zro-
bi¢ ciasto jak na kotduny z surowego migsa, wkladaé
w nie po trochu tego farszu, zawija¢ i spuci¢ do wrzacej
wody. Po ugotowaniu i odcedzeniu, zala¢ rumianem ma-
stem z sucharkiem na pétmisku. Mozna te koldunki sma-
zy¢ na tlusto$ci Iub masle, i podawaé¢ do niebielonych
buraczkow.

Dla odmiany mozna wlozy¢ do farszu usiekanego $ledzia.

Mozna jeszcze inaczej podawaé te koldunki.— Wysma-
rowa¢ rgdel maslem, polozy¢ rzad surowych kotdunkéw,
posypaé¢ parmezanem, skropi¢ maslem i tak ukladaé¢ war-
stwami do kornica; zalaé na wierzch rumianym buljonowym
sosem jak do kotletéw i wstawié¢ do pieca aby sie zapiekto.

52. Bigos z pozostalego gotowanego magsa.

Kawal sztuki-migsa obraé z tlustosci i pokroi¢ w kost-
ki. Podrumieni¢ lyzke maki w masle, rozprowadzi¢ buljo-
nem lub gotowang wodg i zagotowaé; wlozy¢ kilka po-
krajanych w talerzyki kwasnych ogérkéw lub winnych ja-
blek i znowu zagotowaé; jezeli sos za rzadki, wsypaé tro-
che tartej butki lub chleba, wlozy¢ migso, ogrza¢ mocuno
i wydad.

Kuce. Lit. 6



Jezeli sos zbyt kwasny, mozna go troche podpalié
cukrem.

93. Potrawa z mozgéw z cylrynowym sosem.

Podsmazyé tyzke magki w masle, rozkroi¢ po potowie
obrang cebulg, zalaé buljonem i ugotowaé; przecedzi¢
przez sito do masta i wla¢ troche cytrynowego soku i
drobno usickanej skérki z samego wierzchu. Ugotowaé
mozgi w rozsolonej wodzie, oczy$cié z plew, pokroi¢ w ka-
watki, a umoczywszy w jaju i sucharku, podsmazy¢é. Na
wydaniu oblaé¢ zagotowanym sosem.

94. Dotrawa z mozgéw z rumianym sosem.

Wymyte mozgi ugotowa¢ w rozsolonej wodzie, odce-
dzié, oczySci¢ z plewy, pokraja¢é w kawalki, umoczyé
w jaja, osypa¢ sucharkiem, usmazy¢ w masle, i zala¢ na-
stepnym sosem: — Szklanke dobrego buljonu zarumienié
podpalonym cukrem; podsmazy¢ lyzke maki w masle, zmie-
szaé, zagotowa¢ 1 zala¢ mozgi. Mozna do sosu wlozyé
troche pikléw lub kaparéw.

) CIELECINA.

Rozmaite z niéj potrawy.

WSTEP.

Wszelka cielgcina, majaca sluzyé do rosotéw lub po-
trawek, powinna si¢ ociagnaé czyli obieli¢ nastepnym spo-
sobem: porgbaé¢ ja w kawatki, wrzuci¢ do wrzgcej wody,
zagotowaé, a skoro szum si¢ znajdzie wyjgé 1 przemyé
w zimnej wodzie.
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1. Pieczen cieleca, pospolita.

Bialg i tlusta pieczen cielecg wybié¢ mocno, wymyé i
trochg wymoczy¢. Obla¢ octem, osolié, za godzing wlo-
zy¢ na rozen 1 piec na wielkim ogniu polewajac mastem.
Cheac jg piec w piecu, nalezy nalaé troche wody lub buljo-
nu do brytfanny, polozy¢ krzyz z tuczywy brzozowej, a
na nim pieczen, aby nie przypadta do naczynia. Trzeba
Ja czesto przewraca¢ i polewaé topionem mastem, aby
byta soczysta i krucha. Na wydaniu osypa¢ sucharkiem i
zala¢ jej wlasnym sosem. Pieczong na rozniu zalewa sig
mastem; jezeli spora, potrzebuje péitory godziny czasu
do upieczenia.

R. Puieczen cieleca szpikowana.

Dobrg i ttusty pieczen wymoczyé w stodkiem mleku
przez pare godzin, wyjaé¢, wlozy¢ na kilka minut do
wrzace] wody, wycisnad, osoli¢, naszpikowaé stoning, wlo-
zyé na rozen, i piec polewajac mastem. W czasie piecze-
nia podstawi¢ patelnig, aby sos na nig $ciekat, Skoro be-
dzie gotowa i rumiana, zdjaé¢ z rozna, osypa¢ sucharkiem
i zala¢ sosem.

Dobrze jest przy dopiekaniu pieczeni posypywaé jeszcze
na rozniu sucharkiem, skropi¢ mastem, i zdjety zalac sosem.

3. Preczen cieleca z biszamelem.

Wymoczyé pieczen w mleku lub wodzie przez pare
godzin, wycisngé, osoli¢, wlozy¢ na rozen i piec polewa-
jac mastem; skoro zacznie si¢ dopiekaé, polaé¢ biszame-
lem, opiec go, itak powtdérzyé¢ kilka razy, po czem zdjaé
ostroznie z rozna, podla¢ sosem mocnym z buljonu i ma-
sta, lub §cieklym.z niej, gdy si¢ piekla, i wydac.

Zeby biszamel nie opadt, lepiej po upieczeniu na ro-
zniu zdjaé pieczen, przetozyé ja na brytfanne, i na niej
polewaé biszamelem i opieka¢ w piecu.

Biszamel tak sig robi: rozpuscié pét funta masla,



zmieszaé z dwiema lyzkami maki, podsmazyé, rozprowa-
dzi¢ kwartg $mietanki, zagotowaé mieszajgc ciggle, ostu-
dzié, zabi¢ pieciu zdltkami, wymieszaé i oblewaé pieczern.

4. Pieczen cielgca po amatorsku.

Pieczen z dobrego i odkarmionego cielecia, osolié
z wieczora, oszy¢ w serwete czystag lub inne plétno i za-
kopa¢ do ziemi dobrej ogrodowej, w jamie na dwa Yokcie
glebokiej i zasypa¢. Nazajutrz z rana po dwunastu go-
dzinach lezenia wydobyé, i nie obmywaé wyjawszy z za-
winigcia. Przygotowaé sera wiejskiego bialego, niezbyt
Swiezego i tlustego, utaré¢ go na tarce w ilosci odpowie-
dniej potrzebie, doda¢ pare tyzek Smietany, oraz w zna-
cznej ilodci trybulki, kopru i zielonej pietruszki, i zrobié
z tego gesta zupelnie massg¢. Pieczen cielecg duzym no-
zem rozkroi¢ uko$nie na trzy ogromne zrazy az do ko-
§ci, i massa przygotowang podlug opisania wysmarowac
gesto jej wnetrznoSci; sztyftami brzozowemi pozatykaé
brzegi porZnigtej pieczeni, Zeby si¢ przy obracaniu na ro-
zniu nie rozpadaly, i calg pieczen stoning naszpikowad.
Gdy juz bedzie na rozniu, polewaé ja mastem i sosem,
ktory z niej §cieka¢ bedzie; a na wydaniu wydoby¢ brzo-
zowe sztyfty i butkg lub chlebem tartym osypaé.

a. Sztuka-magsa z cielgciny z makaronem wloskim.

Pokroi¢ cieleca pieczenn na duze zrazy, posolié, tro-
che popieprzyé, i utozyé na blache wysmarowang maslem.
Odgotowa¢ p6l funta wloskiego makaronu, odcedzi¢, zmie-
sza¢ z lyzka roztopionego masta, troche tartego sera,
parg jaj, wymieszaé¢ to, natozy¢ na zrazy, i na kwadrans
przed wydaniem wstawi¢ do goracego pieca. Po upiecze-
niu ulozyé na pélmisek i zalaé mocnym buljonowym so-
sem z cytryng.

Dla odmiany mozna wlozy¢ do makaronu troche dro-
bno pokrajanej ugotowanej szynki.
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6. Sztuka-migsa cielgca z kawiorowym sosem.

Naszpikowa¢ stoning cielecg pieczen, wlozyé na dno
rgdla kilka plastréw sloniny i wloszczyzny, potozyé na to
pieczen, zala¢ pétkwarta buljonu i kwaterkg wina, wsy-
pac trochg bobkowego liscia, gozdzikéw, pieprzu,l cytry-
nowej skorki, i tuszyé przewracajac do migkkosci. Skoro
bedzie mieso gotowe, pokroié 1 zalaé nastepnym sosem:—
Przecedzié¢ sos od cieleciny, zebra¢ tlustosé, wlozyé trzy
Yyzki niestonego kawioru, kawalek buljonu, pél- tyzki
masta, tylez soku cytrynowego i zagotowaé. Ogarnirowad
odsmazonemi kartoflami.

7. Kotlety cuelece bite.

Wybra¢ i odrzucié zyly i plewy z cielgcych zeber,
wykroi¢ kazdg kostke z migsem osobno, wybi¢ troche
uformowac zgrabnie kotlety i posolic. Rozpalié niestone
masto na patelni, macza¢ kotlety w rozbite jaja, osypac
sucharkiem, spuszczaé na masto, i smazy¢ uwaznie, aby
byly pulchne i zéltawe. Mozna je dawac zalane maslem,
do sataty, lub z sosem buljonowym, ogarnirowane ré-
znemi piklami lub odgotowanemi i pokrajanemi w kostke
amoretkami.

8. Kotlety siekane z sosem.

Wykroié z zeber cielecych migso, wyzylowaé, usiekaé
drobno, posoli¢, popieprzyé¢, rozbi¢ mocno 2 cale jaja,
zmiesza¢ z migsem, doda¢ troch¢ w mleku umoczonej
butki, lub utluczonego sucharka, kawalek niesfonego ma-
sta, wymieszaé wszystko i usiekaé. Robi¢ z tego farszu
kotlety, powklada¢ kostki, umacza¢ w rozbitych jajach,
osypaé sucharkiem, i smazyé w masle na rumiano. Za-
miast sucharka, mozna uzy¢ do farszu pare duzych ugo-
towanych kartofli.

Na sos: podrumieni¢ trochg cukru i masta, podsmazy¢
w nim }yzke mgki, rozprowadzi¢ wygotowanym z kostek
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kotletowych lub innym buljonem, wla¢ pare lyzek octu,
zagotowac i zala¢ tem kotlety.

Dla odmiany, mozna wlozyé pokrajang w talerzyki
cytryng, marynowane grzybki lub kapary, zagotowaé sos
z niemi i zalag.

9. Kotlety sickane w foremkach.

Wysmarowa¢ mastem patelni¢, osypac ja zielong usie-
kang pietruszkg i cytrynowg skorka, ufozy¢ na niej sie-
kane kotlety, i troche z obu stron podsmazy¢. Porobié
skrzyneczki z papieru, odsmazyé¢ je w masle, wlozy¢ do
kazdej po kotlecie, i zala¢ nastgpnym sosem:— Podsma-
7y¢ troche usiekanej cebuli i szynki w tyzce masta, wsy-
pa¢ tyzke maki, rozprowadzié kwarty stodkiej Smietanki,
i gotowal mieszajgc; skoro zgestnieje, zala¢ tym sosem
kotlety, posypa¢ serem holenderskim lub parmezanem, i
wstawi¢ na p6! godziny do pieca.

10. Kotlety bite okladane mozgams.

Wyzej wskazanym sposobem bite kotlety podsmazyc
z obu stron w masle, oblozyé ociggnigtym i ugotowanym
cielecym mozgiem, osypa¢ butka, skropi¢ mastem i opiec
na blasie w piecu. Rozpuscié tyzke masta, podsmazyc
w niem troche usiekanej cebuli i zielonej pietruszki, prze-
tar¢ moézg surowy przez sito, wlozy¢ do masta i mieszaé
na weglach az zgestnieje; nakoniec rozbi¢ pare z6ttkow,
jedno jaje cate, obla¢ ta massa ulozone na pétmisku ko-
tlety, osypa¢ sucharkiem i opiec na wydaniu.

11. Kotlety cielece ze smietang ¢ sardelams.

Usmazywszy kotlety wyzej wskazanym sposobem, wlo-
zy¢ do masta w ktérem si¢ smazyly lyzke maki, pod-
smazyé, wla¢ kilka tyzek buljonu, pare lyzek $mietany,
Yyzke octu, w kostke pokrajanych sardeli, albo $ledzia,
zagotowaé mocno i zalaé iem kotlety.
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12. Kotlety z ryzem w rance.

Wysmarowaé¢ maslem pétmisek otoczony rantem, osy-
pa¢ sucharkiem i ukladaé¢ usmazone siekane kotlety, .prze-
ktadajac je ugotowanym na sypko w buljonie z mastem
i ryzem. Pokropi¢ mastem, wsadzi¢ na pét godziny do
pieca, i wyda¢ z rumianym lub bialym sosem z cytryng.

Sos powinien by¢ osobno podany w sosjerce.

13. Kotlety cielgce z chrzanem.

Usmazyé wyzej wskazanym sposobem cielece kotlety,
przelozy¢ na pélmisku metalowym massg ztozong z utu-
szonego w masSle chrzanu z cebuly pieczong i tartg bultka.
Zala¢ to Smietana, przykryé i wstawi¢ do pieca. Na wy-
daniu pola¢ suchym buljonem rozpuszczonym i cytryng.

14. Kotlety cielece po Angielsku.

Wyzylowane i wybite kotlety, posoli¢ i popieprzyé
z obu stron, polozyé na roszcie na duzym ogniu na 5
minut, uwazajjc, aby sok nie $ciekat., Wysmarowaé ma-
stem duzy blat miedziany pobielany, utozy¢ na nim ko-
tlety jeden przy drugim, rozmiesza¢ dwie tyzki maki
z trzema jajami, rozbié¢ to dwéma szklankami mleka,
wsypaé troche soli i muszkatowe) galki, i zala¢ tem na
ulozone kotlety. Pokry¢ miedziang pokrywg, postawi¢ na
zarze, i natozyé nim na wierzch pokrywy, utrzymujgc
go tak, aby nie gast. Nalezy czesto zagladaé¢ pod pokry-
we, aby kotlety nie przeschly lub sie niepodpality. Po-
dawaé¢ do stolu na tymze blacie nie przekladajac.

15. Wiedenskie szmycle z cielgciny na roszcie.

Pokroi¢ w poprzek zrazy z- cielgcej pieczeni, maczaé
w rozbite jaja z maka, lub osypaé sucharkiem i maczaé
w rozbite jaja, polozyé na roszcie i piec na zarze. Skoro
si¢ podpieka na obie strony, oblozyé talerzykami cytryny
i dawaé gorgce na stol.
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W niedostatku rosztu mozna te sznycle usmazy¢ na
patelni podlewajac roztopionem niesfonem mastem.

16. Mostek ciclecy nadziewany na preczyste.

Spore i tluste mostki cielece posolié i nadzia¢ naste-
pujacym farszem: Utluc kilka sucharkéw, zmieszaé je
z tyzkg masla, wlozyé troche usiekanej zielonej pietruszki
lub kopru; wymiesza¢ to wszystko na pulchng masse,
jezeli zasypka dolozyé masla, w przeciwnym razie dosy-
paé¢ sucharka, nadzia¢ tem mostek pod zwierzchnig skorg,
i upiec jak kazde pieczyste z mastem. Mozna z mostka
zgrabnie wyjaé kostki i bez nich nadziaé.

17. Mostki cielece z rodzenkama.

Pokrojone mostki cielece ociggngé, posolié, nastawic
we wrzacej wodzie, szumowaé i gotowaé z wloszczyzng,
na migkko. Podsmazyé¢ troche tartej bulki w masle, zmie-
szaé z przecedzong przez sito cielgeg polewky, zagotowad,
wlozyé troche przebranych i wyplékanych drobnych ro-
dzenek, kilka talerzykéw cytryny, lyzke mialkiego cu-
kru, kwaterke¢ francuzkiego wina, wlozy¢ w to cielgcing
i razem podgotowad.

Ta sama potrawka moze si¢ robi¢ z cielgcej lopatki.

18. Erykas z mostkow. lub lopatek cielgcych.

Wziaé par¢ mostkéw, wybraé z nich kostki, namo-
czy¢ w zimnej wodzie, aby zbielaly, i zagotowaé; wy-
szumowaé, wybra¢ do zimnej wody, oczyscié, pokroi¢ na
czastki, wlozy¢ do radelka, posolié i gotowaé na migkko
z wloszezyzng. Wzigé lyzke masta, troch¢ mgki, zmie-
sza¢, podsmazy¢, rozprowadzi¢ smakiem od mostku, zago-
towadé, przecedzi¢, wlozy¢ troche zielonej pietruszki, roz-
bi¢ z czterma z6ttkami, ogrzaé mieszajac izala¢ tem mo-
stek na pélmisku. Mozna tu dolozyé pare tyzek $mietany.
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19. Mostke cielgce z ryzem.

Ociagnaé mostki wiadomym sposobem, posolié i ugo-
towa¢ na miekko z wloszczyznami i angielskim pieprzem.
Po6t funta ryzu oparzyé wrzgtkiem, zalaé¢ buljonem, w kto-
rym si¢ mostek gotowal, wlozyé lyzke masta i tuszy¢ do
gestoScl; nakoniec wsypaé troche tluczonego muszkatowe-
go kwiatu, wymieszaé, ulozy¢ na pétmisku mostki prze-
kladajac je odgotowanym ryzem, i oblaé zarumienionem
mastem z sucharkiem.

R0. Mostke z soja ¢ korniszonama.

Wybraé¢ z mostkéw koSci, ociggnaé i ugotowaé z wlo-
szczyznami; wyjaé, wycisngé, ostudzi¢, pokroi¢ w kawalki
i ulozy¢ na pokrywe. Rozpusci¢ lyzke masta, whozyc ly-
zeczke cukru, kwaterke bialego wina, kawaltek suchego
buljonu, zala¢ tem mostki i zagotowa¢. Wymoczyé kwa-
terke korniszonéw, aby nie byly zbyt kwasne, zmieszaé
je z sosem od mostkéw, wlaé pare lyzek soi, zagotowaé
i zala¢ ufozone mostki na péimisku.

R21. Mostek cielecy 2z grochem.

Oczyszczony i pokrajany mostek podrumienié na predce
w masle. Wyjaé, podrumienié¢ w tem masle p6l tyzki maki,
wla¢ 2 szklanki buljonu lub wody, wlozyé troche zielonej
pietruszki i kopru, szczypte soli, wlozyé nazad podsma-
zong cielecing, wsypa¢ kwarte mlodego grochu i gotowac
do migkkosci i do wysadzenia. Wyjawszy wloszczyzng
poda¢ na stél.

R22. Potrawka z mostka osmazonego, z rumia-

nym Sosem.

Potama¢ zebra przy mostku, wyplékac, ociggnaé i oso-
lié. Wlaé do radla kwaterke wina, troche octu, buljonu
z migsa wolowego, wlozyé parg naszpikowanych gozdzi-
kami cebul, kilka talerzykéw cytryny, troche bobkowego
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licia, wlozy¢ w to pokrajany w kawalki mostek, i goto-
waé do migkkoSci. Zarumieni¢ lyzke masla, podsmazyé
w niem troche posiekanej upieczonej cebuli, wyja¢ mo-
stek, umoczy¢ w rozbitych jajach, osypa¢ bulka i pod-
smazy¢ z obu stron w tem masle. Wysadzi¢ smak mo-
cno, przecedzié¢ i obla¢ mostek na wydaniu.

23. Potrawka z mostka, inaczéj.

Ociagnigty mostek nastawié z rozmaita wloszezyzng i
wodg, igotowaé do migkkoSci. Pokroi¢ w kawatki, usma-
zy¢ wyzej wskazanym sposobem i zala¢ nast¢pnym sosem:
Podrumieni¢ troche maki w magle, rozprowadzi¢ smakiem
z wloszezyzny, podpalié cukrem, wlozy¢ rodzenek, zago-
towaé, doda¢ troche cytryny lub agrestowego soku i zalaé
tem mostek.

24. Potrawka z cieleciny z z2oltym sosem ¢ agrestem.

Ociagna¢ mostek, osoli€é i ugotowaé z wloszczyzng.
Przecedzié troche smaku, wlozyé masta, wsypa¢ maryno-
wanego agrestu; skoro si¢ ugotuje rozbié¢ makg i kilku
z6Ytkami i zalaé¢ mostek.

Zamiast agrestu, mozna wlozy¢ par¢ tyzek Smietany
i kilka talerzykéw cytryny, lecz nie ktasé z6itkow, a sos
bedzie bialy i kwasny.

25. Potrawka z lopatki cielecey lub mostku,
z rakamy ¢ kalafiorama.

Pokroi¢ cielgcing w kawatki, ociagngé, osolié, wlo-
zyé kawalek masla, i gotowal z wloszczyzng do miek-
ko$ci, z dodaniem cytrynowej skorki i zielonej pietruszki.
Wyjaé cielecing, sos przecedzié, wrzuci¢ don ugotowane
rakowe szyjki, kalafiory, pokrajane w kawalki szparagi,
zaprawi¢ lyzka rakowego masta podsmazonego z mgka,
zagotowac 1 zala¢ tem migso.
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26. Potrawka z preczonés- cielgciny z kwasneme
ogorkama.

Parg¢ tyzek tartej bulki podrumienié w masle, zmie-
sza¢ z kilku obranemi, w talerzyki pokrajanemi kwa$ne-
mi ogérkami i drobno usiekang cebulka, dodaé troche
masta, podsmazyé, rozprowadzié¢ buljonem, wlozy¢ pokra-
jang pozostatg pieczen i mocno zagotowad.

Zamiast ogiérkéw, mozna wzigé troche wina, kilka
talerzykéw cytryny, lyzke kaparéw, a potrawka bedzie
z odmiennym sosem.

27. Potrawka z pozostaléj pieczeni z sardelami
lub sledzma.

Podrumienié tyzke maki w masle, podsmazy¢ w tem
troche usiekanej cebuli i pietruszki, wlozyé troche cy-
trynowej skérki i kilkanascie wymytych i usiekanych
sardeli; rozprowadzi¢ to pétkwarta buljonu lub wrzacej
wody, przydaé¢ kilka ziarn angielskiego pieprzu, pare
bobkowych lisci, kieliszek dobrego octu, i zagotowac.
Wtozyé pokrajang pieczein i razem z nig podtuszyé przed
wydaniem.

Zamiast sardeli, mozna uzy¢ dobrze wymoczonego sledzia.

28. File filets z cielecimy.

Pokroi¢ w poprzek cieleca pieczen na mate zraziki,
wybié i ulozy¢ jak kotleciki na wysmarowana mastem
brytfanng lub pokrywe posypujac na masto usiekane-
mi piklami lub truflami i postawi¢ na wolnym ogniu,
aby upiec, ale nie podrumienié¢ bo file powinny by¢ biate.

Mozna je robi¢ z indyka albo kury, lub zajaca, i nie-
posywac ani piklami ani truflami.

Farsz do file: Robi si¢ z ptastwa lub cielgciny
czy zajaca. Pokraja¢ i usiekaé drobno ktorekolwiek
z migs wymienionych, utluc na miazge w mozdzierzu i
przefasowaé przez sito. Posolié, wlozyé 3 lub 4 surowe



jajka pél funta masla, wsypaé szczypte muszkatowej gal-
ki, troch¢ angielskiego pieprzu, rozprowadzi¢ kwa$ng
$émietang mocno wymiesza¢ i wlozy¢ do formy wysmaro-
wanej mastem. Wlaé do radla troche wody i wstawié
forme i gotowaé jak pezy na parze pare godzin.
Wytozyé na p6étmisek, otoczyé filets i zala¢ buljonowym
sosem, z koparami lub truflami a reszte podaé w sorjerce.

R29. Zraziki cielgce faszerowane.

Usiekaé drobno spory kawal cielgciny, dodaé trzecig
czesé Yoju, pszenng bulke wymoczong w mleku i wyci-
Snieta, szczypte uttuczonego muszkatowego kwiatu i ty-
lez pieprzu. Zmiesza¢ to wszystko w jedng mass¢, wbié
dwa jaja, troche usiekanego zielonego szczypiorku i po-
robi¢ okragte plaskie zraziki. Wysmarowa¢ mastem po-
krywe, ulozyé zrazy, pokropié cytrynowym sokiem, i
przed wydaniem smazyé. Skoro zbieleja, przewrdcié na
druga strong, podla¢ troche buljonu, i wysadzic.

Zamiast szczypiorku, mozna uzy¢ troche podsmazonej
cebuli.

30. Zraziki cielgce z lazankama.

Pokroi¢ na cienkie zrazy cielgcing, utozy¢ na rozto-
pione masto, posypaé¢ usiekang cebulg i tartym chlebem
i tuszyé na wolnym ogniu. Zrobi¢ lazanki zwyczajne,
odgotowaé, przela¢ zimng wodg, zmiesza¢ z roztopionem
mastem, dodaé troche usiekanej zielonej pietruszki i mu-
szkatowej galki, Wysmarowaé radel masltem, wysypaé
sucharkiem, polozyé rzad lazankéw, rzad zrazikéw, i tak
postepowac az do konca; nakoniec zala¢ $mietang i wsta-
wi¢ do pieca. Na wydaniu wywrécié jak babke na pdimi-
sek, i zala¢ bladorumiannym sosem buljonowym z kaparami.

31. Fricandeaun z cielgciny.

Pokroi¢ w poprzek cielgcing na zrazy, wybié, posolic,
troche popieprzy¢, macza¢ w mgke i smazy¢ na rozpalo-



nem masle. Skoro si¢ jedna strona zarumieni przewrcié
na drugg, podsmazy¢ i zalaé na wydaniu nastgpujacym
sosem. Podsmazyé drobno usiekang ccbule w tyzce masla,
doda¢ Yyzke stolowa maki, jeszcze podsmazyé, rozprowa-
dzi¢ szklanka wody, wlozyé kawateczek buljonu, troche
cytrynowego soku, mocno zagotowac i zalaé¢ gorgcym zraziki.

32. Zraziki cielece, angelskie.

Pokroi¢ migso na zrazy, i mocno wybié. Usiekaé
drobno cebulg, wycisnag¢ z niej gorycz, podsmazyé na
masle, wytaré tem radel i osypaé¢ sucharkiem. Utozy¢
rzad zrazéw, rzad cebuli podsmazonej w masle, posypaé
sucharkiem, i znowu to samo powtérzyé az si¢ wszystko
ulozy. Tuszyé na wolnym ogniu lub na weglach pod po-
krywa, a przed wydaniem, wla¢ kilka lyzek buljonu, i
z nim jeszcze podtuszyé. Ostatni rzad z wierzchu powi-
nien byé z masla.

33. Zrazy cielece z cytrynowym sokiem.

Pokroi¢ w poprzek na zrazy cielgcing, wybi¢ dobrze,
posolié; rozpusci¢ kawalek masta, wlaé¢ do radla, ulozy¢
w nim zrazy, posupa¢ drobno krajang cebulg, marchwig,
pietruszka, i tuszy¢ do rumiano$ci. Wyjaé zrazy z radla,
wlozyé do sosu Yyzke masta, troche mgki, zarumienié
mocno, wycisngé sok z cytryny, przecedzi¢ przez sito, i
jeszceze raz zagotowad.

34. Potrawka z glowek cielecych smazonmych.

Oczyszczone gléwki cielece rozcig¢ na polowe, wyjac
mozgi, wymoczyé, gtéwki ugotowa¢ w rozsolone] wodzie
z pieprzem, bobkowym liSciem i wloszczyzng, a smak od
nich przecedzié. Podsmazy¢ troche usiekanej cebuli w lyz-
ce masla, skoro troche ostygnie, zmiesza¢ z trzema roz-
bitemi jajami, szczypta angielskiego i prostego pieprzu;
pokroi¢ gléwki na zraziki, macza¢ w tej massie, osypac
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sucharkiem, utozy¢ na wysmarowang mastem patelni¢ lub
blache i zarumieni¢ w piecu. Na wydaniu zala¢ nastepnym
sosem: Podsmazyé lyzke maki w lyzce masla, wlozy¢
troche cukru, wla¢ p6él kwarty smaku od gléwki, kawa-
Yeczek suchego buljonu, ugotowa¢ dobrze na wolnym
ogniu, nakoniec wlozy¢ w kostki pokrajang cytryne odja-
wszy pestki, jeszcze zagotowac 1 zalaé tem glowke.

Mozna do tego uzyé i ndézki, wyjawszy z nich kostki
po ugotowaniu.

Moézg ociggniety pokroié, zmiesza¢ z 2-ma zdéitkami
1 calem jajem, posoli¢, popieprzyé¢, zmiesza¢ z tartg bu-
Yeczky, nalozy¢ tym farszem czeropki, z ktérych sig wy-
dobyly przed ugotowaniem, skropi¢ maslem, opiec i ulo-
zy¢ na potrawke na wydaniu.

35. Potrawka z glowke ¢ nog ceelgcych, inaczéj.

GIowke i nézki wymoczyé, i gotowa¢ do miekkoSci
w zasolonej wodzie z wloszczyzng. Ostudzié, wyjac oczy,
oddzieli¢ szczeki, zdja¢ biatg skorke z podniebienia i
ozora, wylamaé i odrzuci¢ zegby, rozczepi¢ glowe, moizg
posoli¢ i popieprzy¢, a z nézek wyjgé kopytka. Roztopié
lyzke masta, podrumieni¢ w niem troche mgaki i drobno
usiekang cebule, rozprowadzi¢ buljonem, dodac¢ troche
angielskiego 1 prostego pieprzu, - wlozy¢ glowe 1 nozki,
razem przegotowa¢ i wysadzié; poczem wyltozyé zgrabnie
na pétmisek i zalaé tym sosem.

Dla odmiany mozna zala¢ gléwke biatym sosem ze
Smietang i w kostki pokrajang cytryng, lub po jej ugo-
towaniu obla¢ rumianem mastem z sucharkiem.

36. Nozki cielece smazone w ciescie.

Odgotowaé nézki w zasolonej wodzie, i wzdluz przez
polowe migdzy kopytkami przekroi¢. Rozbi¢ kilka zétt-
kéw z trochg maki i wody, aby ciasto bylo rzadkie jak
na naleSniki, wlozy¢ piane z bialkéw, maczaé w tem
nézki i smazyé w roztopionem masle.
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37. Watribka cieleca tuszona.

Ociggnietag ze skorki watrébke wyplékaé i pokroié
w kawaltki. Rozpusci¢ lyzke masta, podsmazyé w niem
pare usiekanych cebul, wlozy¢ watrébke, kilka gozdzi-
kéw, troche pieprzu, soli, wloszczyzny i tuszyé na wol-
nym ogniu pod pokrywg. Zagladaé czesto do radla i pro-
bowaé widelcem, aby nie przesmazy¢. Na wydaniu wsy-
pa¢ troche pszennej maki, wlaé po! szklanki wina i ty-
lez buljonu, zagotowaé, wyjaé watrébke na pélmisek i
zala¢ przecedzonym sesem.

Uwaga: Cheae mieé wigkszg i bielsza watrébke; na-
lezy ja przed smazeniem wymoczy¢ w slodkiem mleku.

Aby nie przesmazy¢, a ztad nie wysuszyé, trzeba
kto¢ widelcem; skoro krew si¢ nie pokazuje, znak, ze
jest gotowa.

Soli¢ nie na poczatku, lecz przy koncu smazenia,
inaczej bedzie twarda.

38. Wqtrébka cielgca smazona.

Ociggniety ze skorki watrébke, pokroi¢ w kawalki,
ukacza¢ w mace, 1 smazy¢ na obie strony w roztopionem
masle, solgc na samem wydaniu.

39. Watrdbka cieleca szpikowana, pieczona w calku.

Ociagnieta ze skorki watrébke naszpikowaé gesto
sfoning, wlozyé do radla, wlaé troche buljonu, podgoto-
waé, dola¢ kwaterke rumianego masla, i tuszyé przewra-
cajac czesto i oblewajac sosem, aby si¢ nie przypalila.

40. Watrébka cielgca faszerowana.

Ociggnieta ze skoérki, i do polowy odgotowang wa-
trobke ostudzié i drobno usieka¢. Wla¢ do niej troche
roztopionego masla, w mleku umoczonej bulki, pare ly-
zek $mietany, trzy zéttka, troche soli i wymieszaé. Na-
dzia¢ tym farszem cielecg siatke i upiec na masle.
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Mozna tym farszem nadziewaé kiszki wolowe kiel-
baéne, odsmazyé i okladaé jarzyny.

41. Potrawka z krezek cielecych.

Krezki w zimnej wodzie wypltdkaé, ociagnaé wrzat-
kiem, wyrznaé gruczoly. wycisna¢ i odgotowaé w rozso-
lonej wodzie. Rozbi¢ 4 z6ltka, troche octu, pare lyzek
§mietany, troche cytrynowej skorki, pét lyzki kartoflanej
maki, wybi¢ mocno, dola¢ wrzacej od krezek polewki,
kawalek masta, i mieszajagc zagotowaé. Wlozy¢ osobno
ugotowane rodzenki, zmiesza¢ i zala¢ tym sosem drobno
pokrajane krezki.

42. Cielece pluca, czyli lekke.

Ugotowane w buljonie lub wodzie lekkie usiekaé¢ dro-
bno. Usmazyé w tyzce masta troche usiekanej cebulki;
zmiesza¢ z Yyzka maki, doda¢ usiekanej cytrynowej skor-
ki, podsmazy¢, rozprowadzi¢ to pélkwartg buljonu, wlaé
pare tyzek dobrego octu, pétlyzki mialkiego cukru, wio-
zy¢ do tego sosu usiekane lekkie, i dobrze podgotowacé.

e) BARANINA.

1. Sztuka-megsa z baraminy, na sposob sarniny.

Sporg baraniag pieczeni zamarynowa¢ na dni kilka
w zagotowanym occie z korzeniami; wyjaé, wycisngé,
naszpikowa¢ sloning, i tuszyé na wolnym ogniu
z dodaniem pokrajanej cebuli, stoniny, trochg jatowco-
wych jagdd, rézpej wloszczyzny i szklanki buljonu lub wina.
Na wydaniu zalaé sosem mocnym buljonowym zmieszanym
z przecedzonym od pieczeni, z dodaniem cytryny, kapa-
réw, lub oliwkéw,



2. Sztuka-migsa z baraniny, ze smietanowym
s0sem.

Baranig pieczenn oczy$ci¢ najstaranniej Z thustosei,
plew i zylek tak, aby same migso czyste zostato. Wybié
mocno, naszpikowaé sloning i piec-na rozmiu lub w pie-
cu podlewajac $mietang. Po upieczeniu wydaé z tym-
Ze sosem.

3. Sztuka-migsa z baraniny z malg cebulka, czyly
szalotkq.

Wybita, wyplékang i wyciSnigta baranig pieczenr, na-
taré solg i podtuszyé do polowy w radlu, z wloszezyzng
i korzeniami, zalawszy octem po polowie z wodg. Wy-
ja¢, osypaé tartag bultka lub maka, rozpu$cié kawatek
masta, wlozy¢ pieczenn i zarumieni¢ w niem do migkko-
§ci, dolewajagc smaku w ktorym si¢ uprzednio tuszyla,
z dodaniem tyzki stolowej podpalonego cukru. Wydaé
oblozong szalotka, ktorg obrawszy z luski, nalezy utuszy¢
w masle lub tlustoSci, z dodaniem pary lyzek buljonu.

4. Barama pieczen pospolita.

Sporg barania pieczenn wybic mocno, aby si¢ skru-
szyla, wymoczy¢, wyplokaé, naszpikowaé szalotkami lub
czosnkiem, osoli¢, podla¢ buljonem lub woda, i piec na
brytfanie zwolna, podlewajac wlasnym jej sosem. Na wy-
daniu zebraé z sosu tlustosc.

Te pieczen mozna dawac¢ z sosem cebulowym.

b. Sztuka-megsa z baranich mostkow, zapiekana.

Ociggniety, pokrajany i ugotowany z loszczyzng
mostek, troche osoli¢. Roztopi¢ tyzke masla, podsmazy¢
w niem kilka usiekanych cebul, tyzke maki, rozprowa-
dzié to smakiem od baraniny, zagotowaé, zaprawi¢ pigciu
rozbitemi Zottkami, mocno ogrzaé, zala¢ tem ulozony na
p6étmisku baraning i zapiec.

Kucu. LiT. 7
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Checge daé te potrawg wystawniej, nalezy otoczyé
pétmisek rancikiem z francuzkiego ciasta.

6. Kotlety baranie po francuzku.

Wyzylowane i wybite baranie kotlety podrumienié¢
w ragdlu z mastem na obie strony, zala¢ buljonem tak,
aby objelo, wsypaé troche soli, kilka ziarn pieprzu, wigz-
ke wloszczyzny, zabek czosnku, przykryé i gotowaé na
wolnym ogniu. — Tymczasem wydrazy¢é mlode rzepki
w kulki, zrobi¢ sos z masla podpalonego z mgkg, rozro-
bi¢ to buljonem lub wody, wlozyé wiazke wloszczyzny,
posolié, wlozy¢ pare kawateczkow cukru, kawaleczek sto-
niny, zalaé tem rzepke i gotowaé do migkkoSci. Wyjaé
nakoniec wloszczyzne, wlozyé kotlety, zagotowaé razem,
zebraé tlusto$é i wylozyé na pétmisek, umieszczajac sos
z rzepka na §rodku, a kotlety naokoto pélmiska w ksztal-
cie wianka.

7. Kotlety baranie bite, okladane szalothq.

Wyzytowaé i pokroié kotlety, wybi¢ obuszkiem kazdy
z osobna,’ posolié, troche popieprzyé, skropi¢ oliwg i po-
stawi¢ na pare godzin. Przed wydaniem macza¢ w make
i smazyé na roztopionem masle. Sos do nich tak sie rc-
bi:—Wzigé kwaterke szalotki, oczy$ci¢ i tuszyé w ma-
§le pod pokrywa, na wolnym ogniu. Rozpuscié kawalek
buljonu, wlozyé lyzke stotowg mialkiego cukru, pare ty-
zek octu, zagotowaé izala¢ tem oblozone szalotka kotle-
ty na pétmisku.

8. Kotlety baranie sickane z kartoflang kaszkaq.

Z czesci kotletowej lub baraniej Yopatki, wyjaé mie-
so, odrzuci¢ zyly, usiekaé, wlozy¢ pare zéttkéw, kawa-
Yek masta, troche utluczonego sucharka, posolié to, i wy-
miesza¢ na pulchng mass¢; porobi¢ ksztaltne kotlety, por
pieprzy¢ i tak na godzing zostawié. Maczaé w rozbite
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jaja, osypaé sucharkiem, i smazy¢ w sklarowanym masle;
przetozy¢é kazdy kartoflang kaszka, ulozyé zgrabmie na
potmisku i zala¢ buljonowym sosem.

Dla odmiany; mozna zamiast kartofli uzyé ryzu ugo-
towanego z mastem na gesto, do przekladania.

9. Mostki z kminowym sosem.

Ociggnaé¢ i ugotowaé¢ na miekko mostki z wloszczy-
zng -1 solg. Rozpu$ci¢ tyzke masta, podrumieni¢ w niem
lyzke maki mieszajgc; skoro Sciemnieje, wlozy¢ parg ty-
zeczek kminu, tyzke cukru, rozrobi¢ to smakiem, w kto-
rym sie mostek gotowal, wla¢ pare lyzek mocnego octu,
i zagotowaé; skoro bedzie sos zawisisty, pokroi¢ most-
ki, i oblac.

10. Pilaw turecks.

Thustg baranine (najlepiej od mostka) ugotowaé w wo-
dzie z rozmaitg wloszczyzng i kawalkiem suchego buljo-
pu. Zrobi¢ rant na okolo péimiska z gestego ciasta, po-
smarowa¢ jajami i upiec. Zgotowaé¢ w mleku gesta ryzo-
wy kasze, ostudzié, rozbi¢ czterma zéitkami z Ewier
funtem masta, posoli¢, doda¢ utluczonej muszkatowe]
galki i wymieszaé. Potozyé cze$é tej kaszy na spod pét-
miska, na nig pokrojong baraning, podla¢ wyzej wymie-
nionym przecedzonym buljonem, zakryé na wierzch ry-
zem, osypaé uttuczonym sucharkiem, i w piec wstawié
do zarumienienia.

11. Mostki baranie z ryzem, inaczé).

Ociggnaé i ugotowac¢ mostki z wloszczyzng i solg na
migkko. Przeplékaé tunt ryzu, scedzié, wlozy¢ do radel-
ka zalaé smakiem od mostkéw, wrozyé spora tyzke ma-
sta, szczypte muszkatowego uttuczonego kwiatu, posolic,
przykry¢ i wstawi¢ do pieca na godzing. Skoro si¢ utu-
szy, przekladaé nim pokrajane mostki na péimisku, ogta-
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dzié ryz z wierzchu, i zala¢ rumianem mastem z suchar-
kiem.

12. Potrawka z baraniny, =z winnym sosem.

Porgba¢ na kawalki, ociggngé, wymyc¢ czysto 1 ugo-
towa¢ baraning na migkko w wodzie, z dodaniem troche
soli, pare cebul, bobkowego liScia i angielskiego pieprzu.
Rozpuéci¢ kawalek masla, podsmazy¢ w niem lyzke mg-
ki, rozprowadzi¢ smakiem od baraniny, wla¢ troche cy-
trynowego soku, wlozy¢ baraning, podgotowaé, a nako-
niec wla¢ szklanke wina, i troch¢ cukru; na wydaniu
zaprawi¢ zoéltkami i ogrzac.

13. Maciel; z watroby baraniéy.

Ugotowaé z rézna wloszczyzng lekkie z watroba ba-
raniq, odcedzi¢ i drobno usiekac; doda¢ 4 lub 5 jaj, tro-
che -tartej bulki, soli, pieprzu angielskiego i prostego,
pokrajanego baraniego Ztoju niepetlng kwaterke i troche
masta podsmazonego z cebula. Wystaé radel zlekka ma-
stem wysmarowany, baraniag blong (nazwang czepcem),
wlozyé don wymieszang masse, i wstawié¢ na godzing do
niezbyt gorgcego pieca. Wydaé jak babke w calku.

Dla odmiany, mozna ttusto$é baranig przetopic¢, wzigé
jej kwaterke a zamiast cebuli z mastem, wlozy¢ garsé
drobnych rodzének.

14. Maciek z baraniéi lub cielecés watroby wmaczéj.

Watrobke baraniag lub cieleecg i lekkie, odgotowac
na migkko. Usiekaé drobno, wsypaé¢ kubek sucharkéw
ttuczonych, kubek cienkich gryczanych przecieranych
krupek, tyzke &mietany, dwie lyzki mleka, pél kubka
roztopionej tlustoSci, pieprzu prostego i angielskiego, soli
1 5 jaj wprzéd mocno rozbitych. Wymieszaé wszystko
razem, wysmarowal radel tlustoScia, wylozyé czepcem
lub nale$nikami, wlozy¢ farsz, przykryé zwierzchu na-



— 101 —

leSnikiem i wstawi¢ do pieca na dobrg godzing; do tego
daje si¢ osobno sos rumiany stodko-kwaskowaty.

15. Maciek z baranig tlustoscig, nalesnikowy.

Przyrzadzi¢ ciasto troche gestsze niZ na nale$niki,
i wlozy¢ poéttory kwaterki drobno pokrajanego baraniego
Yoju. Wysmarowaé radel mastem, wysypaé¢ bulka, wlacé
wymieszane ciasto do radla, wstawi¢ do pieca.

16. Doltma turecka.

Usieka¢ mieso baranie; dofozyé (jezeli nie tluste) foju
lub masta, wlozy¢ do tego ociggnietego ryzu, troche soli,
pieprzu i wymiesza¢. Stodkg kapuste obraé z liSei wierzch-
nich, i same liscie dobrze ociaggnaé¢ we wrzatku. Nato-
zy¢ do tych lisci farszu, zwija¢ w ksztalcie pierozkéw,
ulozy¢ w radlu, zalaé¢ $mietang i kilku lyzkami buljonu
lub wody, i tuszy¢ pod pokrywa. Na dogotowaniu wlo-
zy¢ kawalek masta roztopionego i rozbitego z maka.

d WIEPRZOWINA.

1. Sztuka-miesa ze Swininy.

Wziaé szynke tylng, zdja¢ skérke i zamarynowac na
dwie lub na trzy pory, nastgpnym sposobem:—wlac kwater-
ke dobrego octu, tylez oliwy, szklanke wina i rozmaitych
korzeni, cebuli, estragonu, nieco soli. Gdy si¢ w tem
szynka umarynuje, wyjaé, wlozyé na rozen i przed do-
brym ogniem upiec, polewajac tym smakiem w ktérym
szynka mokla; nie nalezy wszakze przepiec, aby byla
tylko wpél gotowa; potem zlozy¢ na brytfanne, polaé
reszty smaku, zakryé papierem i piee w piecu. Zrobié
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do tego sos mocny buljonowy 2z winem. Garnitur daje
si¢ do upodobania; stuzg do tego grube grzanki odsma-
zone z bulki.

2. Sztaka-migsa z mlodego
wieprza.

Wzigé niewielky szyneczke S$wiezg, majgcag na poét
cala stoniny, i wlozyé na parg¢ dni do glinianego naczy-
nia; zala¢ octem zagotowanym 2z gozdzikami, bobkowym
lisfciem, angielskim pieprzem, lyzeczkg saletry i troche
soli. Wyjaé z octu, ugotowa¢ w wodzie na migkko, a
skoro bedzie gotowa, zdjaé skiorke, posypaé obficie na
sfoninke ttuczonym cukrem i cynamonem, wstawi¢ do
pieca na brytfannie, aby si¢ cukier mocno zarumienil,
i dawa¢ na sztuke-migsa, oblozywszy ugotowanym wio-
skim makaronem, jarmuzem, szczawikiem lub szpina-
kiem.

3. Sztuka-migsa weeprzowa
szpikowana.

Swiezg szynke wybi¢ mocno, wymoczyé w zimnej
wodzie, zdjaé skore, naszpikowac gesto sloning 1 osolic.
Pokroi¢ w plastry stoning, cebui¢ dodaé troche¢ pietrusz-
ki, bobkowego liScia, pieprzu i kilka goZdzikéw, posypac
tem brytfanne, polozy¢ na wierzch wieprzowing, na nie]
kilka kawatkéw masta, i piec polewajac jej wlasnym so-
sem. Rozpuéci¢ kawatek buljonu, zdjaé tlusto§¢ z sosu
od pieczeni, zmiesza¢ z buljonem, wlozyé troche kaparéw,
zagotowaé, 1 zalaé¢ ulozong na pétmisku sztuke-miesa.
Za garnitur stuzy podtuszona szalotka w tlusto§ci zebra-
nej zsosu, lub marynowane borowiki, rydze lub pieczar-
ki zagotowane w sosie, na wydaniu.

Mozna dla mocy dodaé troche¢ wina, albo i soi.



4. Sztuka-migsa z wieprza lub dzka ze shw-
kowym sosem.

Wzig¢ niewielky Swiezg szynke, wybié, zdjac skore
i wymoczy¢ w zimnej wodzie; zalaé ja wradlu kwaterks
wina, takaz iloScig octu i pélkwarta wody, wsypaé tro-
che soli, réznych korzeni, jatowcowych jagdd, i tuszy¢
czgsto obracajac. Ugotowaé na migkko pél funta suszo-
nych §liwek, przetar¢ przez sito, zmieszaé z podsmazong
w masle tarta bulteczky, wlozyé troche cukru i cynamo-
nu, i zagotowaé; dodaé troche sosu od pieczeni, i zago-
towanym zala¢ pokrajang wieprzowing.

Zamiast §liwek mozna uzyé kwaterke wiSniowego
soku.

5. Schab weieprzowy, z powidlowym sosem.

Poragba¢ schab w kawalki, odgotowa¢ w zasolonej wo-
dzie, ostudzi¢ troche, osypa¢ grubo tarta bulteczky, i
opiec na blasie wysmarowanej maslem na rumiano. Spo-
ra tyzke wiSniowych lub §liwkowych powidel rozprowa-
dzi¢ buljonem lub wodg, wtozy¢ parg kawateczkéw cukru, tro-
che cynamonu, gozdzikéw i cytrynowej skorki, pare ty-
zek wina, lub agrestowego soku, zagotowaé i zala¢ schab
obrumieniony.

6. Udziec wieprzowy, lub dzika marynowany.

Zdjawszy skérke z wieprzowego uda, natar¢ solg, i
namoczy¢ na tydzien w occie przegotowanym z korzenia-
mi i cebuly. Wyjac¢ z octu, wycisngé, naszpikowaé goz-
dzikami i cynamonem, i upiec na bryfannie podlewajac
z poczatku wodg, potem wlasnym sosem. Na godzing
przed wydaniem osypa¢ grubo tartym razowym chlebem,
drobno pokrajang cytrynowg skérka, i rumieni¢ nie po-
lewajac juz wigcej.

Sos jagodowy uchodzi do tej pieczeni.
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7. Kotlety wieprzowe na sztukg-magsa.

Czesé schabowg czyli kotletowa moczyé pét godziny
w zimnej wodzie, i pokroi¢ tak, aby przy kazdej kostce
byto migso. Wybié obuszkiem, posolié i troche popie-
przy¢é, usmazy¢ w sporéj lyzce masla, troche usiekanej
cebuli, ostudzi¢, wbié cztery jaja, zmieszaé¢, macza¢ w tem
kotlety, osypa¢ sucharkiem, ulozyé na wysmarowang ma-
stem brytfanne lub blache, i wstawi¢ do pieca. Wzigé
lyzke masta, podrumienié¢ z maka, rozprowadzi¢ buljo-
uem, zagotowaé¢ w tem pétkwarty utartego chrzanu i za-
la¢ kotlety.

Zamiast chrzanu mozna uzy¢ korniszonéw, z niemi
sos podgotowac i zalad.

Obrana z luski i podtuszona w mocnym buljonie ce-
bulka z tyzka cukru i kawalkiem masla, skoro bedzie
miekka, postuzy na garnitur do kotletow.

Musztardowy sos, zrobiony z lyzki musztardy, lyzki
cukru, tylez masta i kwaterki octu, oraz szklanki mocne-
go buljonu, dobry takze do tych kotletéw.

Zamiast wyzej wymienionych soséw, mozna usmazone
kotlety zala¢ wiSniowym sokiem; lecz w takim razie nie
trzeba maczaé kotletéow w cebuli, tylko w jajku z su-
charkiem.

8. Kotlety wieprzowe na roszcie, z cebulowym
S0Sem.

Wyzylowane kotlety wybié mocno, posolié, opieprzy¢
i pola¢ oliwg na obic strony. Osypaé¢ suto sucharkiem,
potozy¢ kotlety na roszt i smazyé pét godziny raz tylko
przewracajac na drugq strong. Upiec w popiele 12 ce-
bul, obraé¢ z luski, przetaré przez durszlak, dola¢ troche
gorgcego buljonu, kawalek masta (jezeli nie slone, wsy-
paé troche soli) szczypte pieprzu, gotowaé kwadrans, po
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czem podla¢ tym zawiesistym sosem kotlety tak, aby byty
suche na wierzchu.

Dla odmiany mozna na wydaniu doda¢ do sosu lyzke
musztardy.

9. Kielbasy nu piwie na $niadanie.

Swieze kietbasy wlozyé do radla, zala¢ lekkiem pi-
wem aby objelo, wlozy¢ kawalek masta, kawalek suche-
go buljonu, pare cebul, i gotowaé¢ dopéty az si¢ sos wy-
sadzi, uwazajac aby nie przypalié.

Na dogotowaniu mozna doda¢ kilka talerzykéw cy-
tryny, i wsypaé¢ gar§¢ maki przed wysadzeniem sosu.

10. Wereszczaka.

Swinie schabki poraba¢ na kawatki, posolié i podru-
mieni¢ na patelni na §wiezej stonince. Wlaé tyle burako-
wego rosolu, aby bylo kwaskowato, wlozy¢ angielskiego
pieprzu i dobrze zagotowaé. Nakoniec wsypa¢ podsitko-
wego tartego chleba, uwazajac aby sos nie byl zbyt ge-
sty, wymiesza¢ i podsmazyc.

Mozna tez werzszczake gotowaé z wolowem miesem.

11. Szynka solona gotowana na sztukg-migsa.

Wyplokaé, a jezeli diugo lezala w soli, wymoczy¢
szynke przez pare godzin i gotowaé do migkkoSci, pro-
bujac czesto widelcem. Na wydaniu zdjaé skérke, pokroié
i podaé ze sztuka-migsa biatg wolows, na jednym poi-
misku. Ogarnirowa¢ ugotowang w buljonie kartoflg.

Mozna tez szynke podawaé na jednym pétmisku z ru-
miang sztukg miesa, i zala¢ rumianym sosem.

12. Szynka wedzona gotowana.

Namoczy¢ na noc szynke w zimnej wodzie, obmyé
wrzgcy, ocierajgc otrgbiami do czysta, i jeszeze w wodzie
zimnej przeplékaé. Zawigzaé w serwete, wlozyé do zi-
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mnej wody, i gotowaé z poczatku na wielkim, potem do-
gotowaé, probujgc widelcem, na malym ogniu.

Jezeli ma si¢ uzyé na zimno, trzeba ja zostawié
w wodzie, w ktorej si¢ gotowala, az ostygnie.

13. Szynka preczona.

Namoczyé¢ szynke na noc, wymyé we wrzgcej wodzie,
wycierajac otrebiami, oplékaé, wytar¢, potozyé na roz-
walkowane ciasto chlebowe, nakry¢ drugiem, oblepié
szczelnie, podsypa¢ maksg i piec w wypalonym jak na
chleb piecu, przez pare godzin. Oczy$ci¢ z chleba, zdaré
skorke péki ciepla, osypa¢ utluczonym cukrem i cyna-
monem, 1 wstawic do pieca aby sie cukier zarumienil.
Szynka urzadzona tym sposobem, bedzie soczysta, kru-
cha i smaczna.

14. Szynka Westfalska.

Wybra¢ pigkng szynke, wytaré jg dobrze saletrg
z cukrem, po réwnej czeSci, i niech tak polezy. Naza-
jutrz zagotowaé kwarte mocnego piwa, lub porteru wrzu-
ci¢ don funt soli kuchennej, funt soli morskiej, pél funta
cukru, troche pieprzu i gozdzikéw, (wszystko to powinno
byé grubo utluczone). Skoro si¢ mocno zagotuje, zalaé
wrzatkiem szynke niech lezy w tym sosie dwa tygodnie,
lecz trzeba wycieraé¢ ja tym gestym sosem, i obracaé po
trzy razy na dzien, potem dymié przez dwa tygodnie i
wywiesi¢ na wiatr dla osuszenia.

15. Prosig pieczone, nadziewane.

Oczyszczone prosie wytaré mocno solg z wierzchu i
we frodku, nadziaé, zaszyé, wlozy¢ na rozen i piec z po-
czgtku na wolnym ogniu, smarujgc czesto Swiezg stoning;

skoro si¢ podrumieni, podlozyé wigkszy ogien i obracad
predko, nie przestajac nacierad.
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Mozna piec prosie na brytfannie; podlozyé krzyz
z luczywy, ulozyé prosi¢ z podkurczonemi nogami i piec
smarujac z poczatku olejem lub oliwa, potem sloning
przez godzing.

Dobrze tez posmarowaé pare razy prosi¢ mocno roz-
solong wodka a bedzie skérka krucha.

Farsz tak sig¢ robi: Ugotowac i usiekaé prosigca wa-
trobke, kiedy za mato, dodaé troche cielecsj, przetaré
przez sito, wla¢ pare lyzek roztopionego masta, whié 4
surowe zoltka, dwa cate jaja, wymiesza¢, wsypaé troche
drobnych czarnych rodzenek, cukru tyle aby stodko bylo,
doda¢ kwaterke utartej butki, wymiesza¢ moeno, i na-
dzia¢ tem prosie.

Jezeliby massa byla zbyt gesta, wla¢ troche¢ masla
i wyrobié¢ do pulchnoSci.

Mozna prosi¢ nadzia¢ ugotowanym 1 zmieszanym
z mastem i jednem jajem, makaronem wloskim lub ta-
zankami, i dodaé¢ muszkatowego kwiatu dla odoru.

e) ZWIERZYNA.

1. Sztuka-miesa z dzika.

Kawal miesa od kotletéw lub migsistszej czeSci dzi-
ka, zamarynowaé¢ na dni kilka w przegotowanym occie
z korzeniami. Wlozyé do radla, osypaé¢ wloszezyzng i
korzeniami, zala¢ buljonem i tuszyé: skoro si¢ wysadzi,
zalaé szklanky wina, i jeszcze podtuszyé do migkkosci.
Skoro bedzie gotowa, pokroié, zalaé sosem zrobionym
ze szklanki przecedzonmego sosu w ktérym sig¢ tuszyla, i
takiejze iloSci wisniowego soku. Na pét godziny przed
wydaniem, osypaé¢ sztuke-miesa mialko utartym chlebem,
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Yyzeczkg cukru i cynamonu, i wstawi¢ do pieca, aby sig
zarumienila.
Glowa dzika.

Wymoczyé glowe dzika przez kilka godzin, zalaé
wrzatkiem, oczy$ci¢, wyjaé ozor, zawigzaé w serwete i
gotowa¢ w wodzie z octem, solg, korzeniami, cebulg i
kilku zgbkami czosnku. Skoro si¢ ugotuje, dawaé na cie-
pto do chrzanu, lub z jakim jagodowym sosem. Na §wig-
cone glowa dzika daje si¢ na zimno; ugotowany wskaza-
nym tu sposobem trzeba ostudzi¢, ubraé majonezy, zie-
long pietruszky, cytryna, lub farbowanem sadlem, a be-
dzie smaczna i ozdobna.

3. Sztuka-migsa z sarny lub {osia.

Zagotowaé¢ po6} garnca octu z réznemi korzeniami,
ostudzi¢ i zamarynowa¢ w tem na kilka godzin wybitg
i naszpikowang sfoning, sarnig lub losig pieczen. Wydo-
byta z octu wycisng¢ i opiec na roznie do polowy. Zdja-
wszy wlozy¢ do radla wylozonego sloning, dodaé pare
cebul, cytryne pokrajana w talerzyki, troche gozdzikéw,
pietruszki, marchwi, kawaleczek buljonu, szklank¢ czer-
wonego wina, kwaterke octu, troche wody, i tuszy¢ az
sie wysadzi. Wydac¢ zalawszy przecedzonym sosem, do
ktérego mozna dodaé troche trufli lub soi.

Dla odmiany, mozna te sztuke-miesa dawaé z czer-
wong kapustg, sporzadzong nastegpnym sposobem: Rozpu-
Scit lyzke masta, wlozyé uszatkowana nozem osolong i
wyciSnietg kapuste, pare kawateczkéw cukru, kilka goz-
dzikéw, rozpuszczonego suchego buljonu, nakryé i tuszyé
mieszajac, aby nie przypadla do radla; skoro zmigknie
wla¢ szklanke wina, jak si¢ wysadzi oblozy¢ sztuke-migsa.

4. Zajac na preczyste z rozna.

Oczy$cié, wymoczy¢ ze krwi, wymy¢ i wyzylowaé
z plew zajgca, naszpikowaé, posoli¢ i piec na rozniu po-
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lewajgc mastem. Na wydaniu osypaé sucharkiem i zalaé
mastem.

5. Zajac preczomy ze $mietang.

Naszpikowaé oczyszczonego i wyzylowanego zajgca,
posolié, polozyé na brytfanng i piec oblozywszy kilku
kawatkami masta; skoro si¢ do polowy upiecze, polewaé
Smietang kwaSng i z nig dopiec, pokroi¢ i zala¢ sosem.
Mozna obtozyé cytryng pokrajang w talerzyki na dopie-
czeniu przed zalaniem sosem.

ROZDZIAE SZOSTY.

0 PRZYRZADZENIU WSZELKIEGO PTASTWA DOMO-
WEGO I DZIKIEGO, TAK DO GOTOWANIA, JAKO
I PIECZENIA.

0 biciu onegoz i dalszych potrzebnych
przygotowaniach.

Wizelkie ptastwo domowe, powinno byé rznigte kilku
dniami, a przynajmniej na noc- przed uZyciem; jezeli
stare dobrze jest zakopa¢ na dni par¢ do ziemi, aby
skruszalo.

Kurom przerzyna si¢ gardto az do kregéw szyi; ges:
za$ 1 kaczki rzng si¢ gleboko na karku tuz przy glowie,
gdzie po oskubaniu, mozna migkkie namaca¢ miejsce.

Kury przeznaczone do gotowania, kladng si¢ zaraz
po zarznigciu do zimnej wody na godzing, wyjmuja sie
potem, otrzasaja trzymajac za nogi, i kladng do wrzy-
cej wody, z ktérej zaraz si¢ wyjmuja dla proby, czy
piéra dajg si¢ snadnie wyrywaé; jezeli nie, kladng sig
znowu na kilka chwil do wrzatku dopdéki piéra z latwo-
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Scig odchodzi¢ nic beda. Kurcegta za$ nie parzg si¢ mo-
cno, ale zanurzajg si¢ w wodzie niezbyt goracej. Golgbie
mozna podobniez parzyc.

Ptastwo przeznaczone na pieczyste skubie sig zaraz
po zarznigciu, gdy jeszcze jest cieple, bez pomocy wody,
dajac pilng uwage, aby skoéry nie pozadzieraé.

Po osmaleniu (przy czem wystrzegaé sig trzeba, aby
skéra od zbytecznego plomienia nie poczerniala), kladzie
sie ptastwo na papier lub slome, wyciera skorka od slo-
niny, a potem ocicrajga si¢ drobne piérka 1 inne nieczy-
stosci czysta chusta.

Gesi i kaczki myja sie po osmaleniu wrzgcg wodg i
otrebiami, a z ndg odziera si¢ twarda skora.

Patroszenie kur czyni sie nast¢pujacym sposobem: na-
prz6d wyjmuja sie oczy, spodnia cze$¢ dzioba zupelnie
si¢ odrzyna, a goérna oczyszcza porzaduie. Potem kladzie
si¢ kura na grzbiet; z prawej strony tuz przy piersi,
przerzyna sig troche gardlo w poprzek, wyjmuje si¢ gar-
dziel i wole ostroznie, aby skdry nie rozedrzeé. Jezeli
ma si¢ piec, odrzynajg sie nogi w stawach: jezeli za§ ma
sie gotowaé, przecinaja sie Sciegna ze stawami kolanko-
wemi, obcinaja si¢ pazury i zatykaja sie nogi. Potem od-
cina si¢ wierzch tylnego otworu, a ztamtgd rozrzyna sig¢
brzuch troche wzdluz, wyjmujg si¢ wnetrznosci, oddziela
sie z najwigkszg ostroznoscig z6Yé od watroby, aby sie
nie przedarta, wyrzyna si¢ z pepka twardoS¢, a sam pe-
pek rozcina sie w poprzek i wewnetrzna zdejmuje sig¢
blona.

Po wymycin czystem kury zimng wodg, przystapic
nalezy do dalszego przygotowania. Weiska sig¢ jedng rekg
ko§¢ piersiowa, a tymczasem drugg wybiera si¢ ze Srod-
ka, zachylajg sie dobrze uda, aby si¢ pier§ w gére wznio-
sta, a w poprzek ud, zatyka si¢ drewniany szpikulec.
Drugi szpikulec przetyka sie w dole, przy jednym
boku naci¢cia, tak jednak, aby si¢ nie wyrwal; zasuwa
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si¢ nad zachylonemi lub wpdl odcigtemi nogami, a potem
przez drugi brzeg nacigcia. Potem trzeci szpikulec prze-
tyka si¢ z lewej strony przez glowe na grzbiecie lezgcej
kury, okreca si¢ szyja, a szpikulec zasadza si¢ z prawej
strony nizko przez szyj¢, aby wierzchnia strona glowy
ku piersi i zewngtrz przypadla. Nakoniec za prawe
skrzydto zaklada si¢ pepek, a za lewe watrébka, i za-
kreca sie w gore na grzbiet.

Co sig tycze golghi, ktérym zamiast rznigcia, odkreca
sig gléwka, tym przy patroszeniu wyjmuje sie tylko
ostroznie wola, a szyja, jesliby zbyt diugg byla, przyci-
na sie. Zawsze jednak nogi odcinajg si¢ w stawach ko-
lan. Po wypatroszeniu, ktére si¢ odbywa jak z kurami,
pepek i watrébka zakladaja podobniez za skrzydta, lecz
po obu bokach nacigcia, robig si¢ nozem mate otwory,
w ktore zakladajg sie w tyl wygiete nézki.

Gesi 1 kaczki, gdy po wymyciu zupelnie zastygna,
patroszg si¢ podobniez jak kury; tluszcz za§, ktéry sig
w gesi znajduje na spodzie, wyjmuje sig, jako i ten, kto-
ry wnetrznoSci otacza. Kiszki wyciskajg sie, rozrzynajg,
czyszczg si¢ jak najstaranniej wodg, i solg sig. Potem,
szyja 1 skrzydia odeinaja si¢ krétko; skrzydla jeszcze
raz przecinajg sie, a szyja (z ktore] wyjmuje si¢ wola),
kraje si¢ na kawalki do upodobania, nogi odrzynajg sie
w stawach 1 pazury przy nich bedace, potem okrecaja
sig oczyszezonemi kiszkami. Nareszcie, umywajg sie jak
najczysciej, a po krétkiem moczeniu, wyjmuja si¢ z wo-
dy; nogi zwigzuja si¢ szpagatem.

Skrzydta nogi, watrébka i pepek, ktory si¢ raz prze-
cina, zowig si¢ podrobiami gesiemi lub kaczemi. Kiszki
od kaczek nie uzywajg sie.

Indykowi lub indyczce gdy krew iS¢ przestanie, je-
szcze cieptym wyciska sig ko$é piersiowa. Aby za§ sko-
ra nie pekla, wyciska si¢ z obu stron piersi naprzemian,
a chustg okrecona, przy patroszeniu, wyjmuje si¢ do
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reszty. Poki jeszcze cieple, wyrywaja si¢ im piéra, osma-
lajp i otrebiami lub maka wycieraja; skora szyi ociska
sie w dot, szyja przycina sie jeszcze cokolwiek, nogi
odrzynaja sie¢, a kadlub patroszy sie, postrzegajac, aby
skora na woli, ktéra nader mocno przylega, czysto wy-
brang byla.

Po wymoczeniu, wymyciu i natarciu sola, oczyszczo-
ne pepek i watrobka zakladaja sie za skrzydta, uda po
obu stronach ociskaja si¢ w d6t, aby sie piersi w gére
podniosty, i przetykaja szpikulcem.

Aby piersi byly wypukle, wypelniaja si¢ we §rodku
kilku buleczkami, jako tez i wola, (jezeli si¢ do niej nie
uzyje farszu), i mocno si¢ zwigzuje.

Wydajac na st6l indyka piersi kraja sie wzdluz, a
u gesi i kaczki w poprzek.

a) PTASTWO DOMOWE.

1. Indyk pieczony, nadziewany.

Oskubaé oczyScié indyka i powiesi¢ na dni kilka
w chlodnem miejscu, aby skruszal; posoli¢, nadzia¢ wole,
a chcge i we §rodku, i upiec na rozniu lub brytfanie
polewajac mastem.

Nadziewanie tak si¢ robi: ugotowaé i pokroi¢ dro-
dno watrébke, posolié, zmieszaé¢ ja z wymoczong w mle-
ku i wyciSniety bulka lub sucharkiem, doda¢ 3 zéltka,
2 cate jaja, tyzke masta, troche drobmych rodzenek, an-
gielskiego pieprzu i cukru, zmiesza¢ to w jedng masse,
i tem nadziewaé indyka.

Drugi sposéb nadziewania: roztaré mocno lyzke ma-
sta z sucharkiem, wbi¢ 4 jaja mieszajac ciagle, rozpro-
wadzi¢ mlekiem do pulchno§ci massy, wsypa¢ cukru,
drobnych rodzenek, i nadzia¢ indyka.
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2. Mlode indyki z biszamelem.

Oskuba¢ i oprawi¢ mlode indyki, i zostawi¢ tak na
parg dni na zimnie, aby skruszaly; naszpikowaé, posolié
troche, obwigza¢ papierem i piec na roiniu polewajac
mastem, skoro bedy prawie gotowe, odjaé papier i pole-
waé biszamelem, a gdy nabierze zlotawego koloru, zdjaé
ostroznie z rozna, aby nie opadl.

Biszamel tak si¢ urzadza: rozpuéci¢ kawalek masta,
wsypa¢ lyzke maki, rozmiesza¢, rozprowadzié¢ pétkwarty
Swiezego mleka lub $mietanki, i zagotowaé to mocno,
mieszajac nakoniec wbié trzy zéttka i uzywaé do pole-
wania indykow, kur, cielecej pieczeni, a nawet roznej
drobnej zwierzyny.

3. Indyk lub kaplon z ryzem, po francuzku.

Po zwyczajnem oprawieniu indyka, wyplékaé w kilku
wodach, wlozyé go do radla, ktérego spéd powinien byé
wylozony slonina, na wierzch tez przykry¢ stoning, wlo-
zy¢ rozmaitej pokrajanej wloszczyzny, procz saleréw (bo
te niedobry smak nadaja), najwigcej marchwi, nieco pie-
przu angielskiego, bobkowego li§cia, i1 tak pod pokrywg
tuszy¢ na wolnym ogniu, poruszajac czesto, aby sie nie
przypalifo.—W osobnym, radlu gotowaé ryz naprzéd w wo-
dzie, a gdy w polowie bedzie ugotowany, odlaé ja, wlo-
zy¢ kawal masta i tuszyé. Gdy indyk bedzie juz goto-
wy, migkki, rozebra¢ go, na spéd ulozyé skrzydta; udka
i grzbiet, a na wierzch same piersi, zrobi¢ rant na péi-
misku z ryzu, posypaé troche¢ tartej muszkatowej gatki i
zala¢ sosem od indyka, z ktérego uprzednio powinna by¢
ttusto§¢ zebrana.

4. Potravka z indyka, kury lub prosicia,
z bialym sosem.
Oczyszczonego indyka pokroié w kawalki, posoli¢, i
nastawi¢ zalawszy woda, z dodaniem rozmaitej wloszezy-
Kouca. Lit. 8
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zny, angielskiego pieprzu i odrobiny muszkatowego kwia-
tu. Skoro indyk bedzie miekki, rozpusci¢ lyzke masla,
zmiesza¢ z dwiema lyzkami maki, rozrobi¢ przecedzo-
nym smakiem od indyka, i mieszajac zagotowaé; rozbié
pare zoltkow z lyzeczka kawiana wody, wycisngé cytry-
ne, zmiesza¢ z sosem, ogrzac¢ lecz nie zagotowaé, i1 zalaé
tem indyka.

Jezeli niema cytryny, mozna uzyé pare lyzek dobrej
kwas$nej Smietany.

9. File (Vilets) z indyka.

Wyjaé piersi z indyka, wybrac¢ plewki i usiekaé dro-
bno. Wziaé tyzke Swiezego masta, pare biatkéw, troche
muszkatowego kwiatu, zmiesza¢ to z usiekanem migsem
i utluc w mozdzierzu; po czem robi¢ male kotleciki, na-
smarowa¢ pokrywe mastem, utozyé je, osypaé¢ kaparami,
zacisngé cytryng, skropi¢ obficie winem, przykryé wy-
smarowanym mastem papierem, i przed samem wydaniem
wstawi¢ do pieca, uwazajgc aby nie wysuszyé. Wydajac,
zala¢ mocuym sosem buljonowym z cytryng lub truflami,
czy szampionami.

6. Kaplon na pieczyste.

OczyS$cié, oprawi¢ kaplona, posoli¢, obwingé w papier,
i piec na rozniu polewajac mastem. Gdy bedzie gotowy,
osypa¢ sucharkiem i oblaé $ciektem mastem.

7 Kury lub kaplony z sardelowym sosém.

Oczyszczone i skruszale kaplony posoli¢, oblozyé pla-
strami stoniny, owingé wysmarowanym maslem papierem,
i piec na rozniu polewajagc mastem. Wydajgc zala¢ mo-
cnym buljonowym sosem, zaprawionym cytryna i sarde-
lowém mastem.
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8. Kaplon z jalowcowym sosem.

P6t Yyzki utluczonego jatoweu zmieszaé z kwaterks
tartej butki, tyzka masla, trzema jajami, i nadziaé¢ tem
kaptona. Wytar¢ po wierzchu maslem z usiekanym ja-
Yowcem, uwingé w papier iupiec; zdja¢ papier, obrumie-
ni¢ osypawszy sucharkiem, i zala¢ sosem Scieklym na
pokrywe podczas pieczenia.

9. Kaplony z truflowym sosem.

Wytozyé radel rézng wloszezyzng i w plastry pokra-
jang stoning, potozyé na to oczyszczone kaplony, na
wierzch znowu stoniny, nieco angielskiego pieprzu, bobko-
wego liscia i kilka goZdzikéw, nala¢ buljonem, gotowaé
do miekkosci pod pokrywg, rozebra¢ i zala¢ nast¢gpnym
sosem: pokroi¢ kilka truflow w talerzyki, zalaé kie-
liszkiem czerwonego wina, takaz iloScia romu i oliwy,
wlozy¢ kawatek buljonu, dola¢ wytuszonego sosu, zago-
towaé 1 zala¢ tem kaplony.

10. (Vol-au-vent) 2z kuplona, tustéy kury lub
indyka we francuzkiém ciescie.

Ugotowa¢ piersi i inne migsiste czeSci kury lub in-
dyka razem z watrébkami pepkami i wloszezyzng, uzy-
wajac do tego nie wiele wody aby sos byl smaczny.
Mie¢ osobno ugotowane amoretki, a kiedy mozna 1 szyjki
rakowe, pokroi¢ mieso na male kawateczki, pepki, wg-
trobki i amoretki réwniez, utozy¢ to zgrabnie na meta-
lowym pétmisku i zala¢ sosem biatym zrobionym z ma-
sta mgki i rosprowadzonym smakiem od kury dodajgc
do tego szczypte cukru, a nakoniec troch¢ soku cytryny.

Pétmisek powinien byé otoczony duzym rantem z fran-
cuzkiego ciasta juz upieczonym, do ktérego wlozy¢ przy-
prawe miesng i zagrza¢ w piecu.



Dla odmiany mozna kaplony da¢ z szampjonowym
sosem: obra¢ §wieze szampjony, pokroi¢, wlozyé do wo-
dy z yzka octu, wybraé gdy osiekng, wlozyé do radelka
z lyzka rozpuszczonego masla, wecisngé cytryne i tuszy¢
pod pokrywa, z dodaniem pod koniec kawatka buljonu.
Zagotowaé i zala¢ goracem utuszone lub upieczone ka-
ptony.

Chege jeszcze odmiennie daé kaplona, nalezy po upie-
czeniu wyzej wskazanym sposobem, zala¢ nastgpnym so-
sem: zagotowaé kwartg szalotki, obraé z luski, wlozyé do
radelka z dodaniem trochy masta, sporego kawalka cu-
kru, zala¢ buljonem i gotowaé; skoro si¢ wysadzi i kro-
tki sos zostanie, zmiesza¢ ze Scieklym od kaptonéw so-
sem, i zala¢ je na pélmisku.

11. Kury na preczyste.

Kury po =zabiciu nalezy pomoczyé przez godzing
w zimnej wodzie, potem zakopaé na dobe do piasku, aby
skruszaty. Oskubaé, oczyScié, posoli¢ i plec na rozniu
lub brytfanie polewajac maslem. Osypa¢ sucharkiem na
wydaniu.

Mozna kury nadziewaé jak kurczeta, lub ponarzynaé
wzdluz piersi i przetozy¢ farszem $ledziowym, urzadzo-
nym nastepnym sposobem: Wymoczy¢ §$ledzia, wybraé
mieso, usiekaé, zmiesza¢ z tyzkg masla jajem i suchar-
kiem, i tem przektadaé kure.

12. Kurczgta preczone.

Po zarznigcin natychmiast oskubaé kurczeta poki cie-
pte oczySci¢, posoli¢ i nadziewa¢ nastgpnym sposobem:
Utluc sucharkéw, zmieszaé je z surowem mastem na ge-
sta ale wilgotng mass¢, wsypaé¢ gars¢ usiekanej zielonej
pietruszki lub kopru, i ta wyrobiong do pulchno$ci mas-
s3 nadziewaé, i piec na rozniu polewajagc maslem, z po-
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czatku na wielkim ogniu, potem dopieka¢ na zarze. Osy-
pa¢ sucharkiem i zalaé mastem na wydaniu.

13. Kurczgta po framcuzku.

Ttuste kurczgta oprawig, rozkroi¢ na potowe, a jezeli
duze na 4 czgdci, odja¢ gléwki i nézki, otaré na sucho,
wybi¢ mocno jak na kotlety, wyjmujac wigksze zgrucho-
tane kosci i osoli¢. Dobrze jest po wybiciu kurczat skro-
pi¢ je oliwg i cytryng, i zostawi¢ na pare godzin aby
skruszaly. Nakoniec namoczy¢ w rozbitych jajach, osypaé
grubo sucharkiem, i smazy¢ w masle na obie strony.

Usmazy¢ osobno zielong pietruszke na sucho w masle,
i osypa¢ nig usmazone kurczeta na wydaniu.

Dobrze jest tak urzadzone kurczeta ulozyé w gére
na $rodku péimiska i otoczyé groszkiem tuszonym, lub
obla¢ jakim sosem.

14. Kurczgta z kalafiorams ¢ rakame no potrawke.

Oskubane i oczyszczone kurczeta pokroié, nala¢ wodg
z réznemi wloszezyznami, jakoto: cebulg, pietruszky, mar-
chwig, wrzuci¢ kalofioréw i gotowaé. Skoro kurczeta i
kalafiory beda miekkie, dorobi¢ do nich sos nastepujgcy:
rozpus$ci¢ lyzke dobrego masta, rozbi¢ z dwiema tyzka-
mi maki, rozprowadzi¢ przecedzonym smakiem w ktérym
sig kurczeta gotowaly, i gotowaé mieszajac az troche
zgestnieje. Wlozyé do sosu ugotowanych rakowych szyjek,
3 lub 4 z6ttka, wymieszaé, ogrza¢ mocno, i zala¢ uto-
zone na po6lmisku kurczeta i kalafiory.

15. Kurczeta pieczone z biszamelem.

Oczyszone i osolone kurczgta upiec w piecu polewa-
jac maslem; skoro si¢ zaczng dopiekaé, rozpuSci¢ troche
masta, rozbié z maky, zmieszaé to ze szklankg stodkiej
$mietanki, zagotowaé, zmiesza¢ z trzema Zzéltkami i po-
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lewa¢ tem dopiekajace si¢ kurczeta. Skoro biszamel za-
cznie nabiera¢ ztotawego koloru, wyja¢ z pieca i wydaé.

16. Kurczeta z grochem zielonym.

Oczyszczone i pokrajane na pél kurczeta, nastawic
w wodzie, posoli¢, zasypaé tyle wyluszczouego zielonego
grochu ile potrzeba na jarzyne, wlozyé lyzke masla, i
gotowaé; skoro dojdg kurczeta, wyjaé, wlozyé do grochu
par¢ kawalkow cukru, gar$¢ usiekanej zielonej pietruszki
lub kopru, i wysadzi¢ do nalezytej gestoSci. Kurczeta
umaczaé¢ w rozbitem jajku, utarza¢ w sucharku, podsma-
zy¢ na rumiano w masle i oblozyé niemi groch na pél-
misku.

Konczac groch tuszyé, mozna podla¢ troche slodkiej
Smietanki.

17. Kurczgta z agrestem na potrawke.

Ugotowaé pokrajane kurczeta w smaku z réznej who-
szczyzny ; wzigé kwaterke niedojrzatego agrestu, zalaé
parg tyzkami smaku, wlozyé par¢ kawalkéw cukru i pod-
tuszyé. Rozpuéci¢ tyzke masla podsmazy¢ w niem }yzke
maki, rozprowadzi¢ smakiem, wrzuci¢ podtuszony agrest,
zala¢ tym sosem kurczeta, i zagotowal raz jeszcze na
wydaniu.

Aby kurcze¢ta byly pozorniejsze i kruchsze, mozna
je podsmazy¢ w masle, utarzane wprzéd w jaju i suchar-
ku, a potem podtuszyé¢ w sosie.

Troche wina uchodzi tez do tego sosu.

18.- Potrawka z kurczat z preczarkams.

Rozpusci¢ w radlu lyzke masta, podsmazy¢é w niem
lyzke maki, wla¢ 2 szklanki buljonu lub wrzgcej wody,
wlozy¢ kilka ziarn pieprzu, troche soli, réznej wloszczyz-
ny, (ktérg po ugotowaniu wybra¢ nalezy), i wcisngé sok
z jednej cytryny. Oczyszczone kurczeta przekroi¢ na po-
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fowg wlozy¢ do tego smaku, i gotowaé, do miekkosci
dok}adajac pod koniec oczyszczonych i pokrajanych pie-
czarek. Na wydaniu rozbi¢ 3 z6ltka z lyzks stodkiej
$mietanki, wla¢ mieszajgc do potrawki, ogrzaé, lecz nie
zagotowywac.

Na wydaniu trzeba przykryé radel papierem mastem
wysmarowanym, dla zachowania bialoSci w kureczetach.

19. Ggs pieczona z jablkami @ podlewa, po Letewsku.

Odja¢ z karmnej gesi szmelc zbyteczny, wytaré ja
solg, kminem, wewnatrz i zewnatrz, nadzia¢ drobnemi
winnemi jablkami i piec na brytfannie, podsypawszy wprzéd
gar$¢ krajanej cebuli, i podlewajac z poczatku buljonem,
a potem ciagle wlasnym jej sosem. Na wydaniu oblozyé
upieczonemi osobno jablkami, wlozy¢ i te, ktére byly
wewngtrz, sos zaprawi¢ lyzkg mgki, zagotowaé mocno, i
obla¢ ges; reszte da¢ w sosjerce.

Tez samg ge§ zamiast jabtkami mozna nadziaé czer-
wong kapusty, dla odmiany.

20. G¢s z kwasng kapustq.

Utuszy¢é kwasng kapuste ze stoniug i dodaniem upie-
czonej cebuli. Wyjaé z gesi koSci rozcinajac jg przez
grzbiet, posoli¢ troche, popieprzyé, nadzia¢ kapusty, za-
szy¢, obtozyé stoning i upiec w piecu. Na wydaniu za-
la¢ sosem klarownym, ztozonym z buljonu i tego sosu,
ktory si¢ znalazl z gesi przy jej pieczeniu.

21. G¢s nadziewana kaszq z grzybkama.

Oczyszczong i osolong ge§ przez grzbiet rozerzngd,
wyjaé ostroznie kosci, aby migso w caloSci zostato przy
skorze. Kosci zalaé wodg z réznemi wloszczyznami i su-
szonemi grzybami; skoro si¢ dobrze smak wygotuje, prze-
cedzié, grzybki posiekad, spusci¢ na smak, z dobrg tyzka
masta zagotowaé, wrzuci¢ troche zielonej usiekanej pie-
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truszki lub kopru, trzy kwaterki zatartych jajami i osu-
szonych gryczanych krupek, utuszyé je pod pokrywg wrg-
delku na migkko, nadziaé ta kasza geS, zaszyé, podlo-
zy¢ stoning wradlu, na wierzch to samo i upiec. Sos
buljonowy mocny daje si¢ do tej gesi.

22. Ge¢s z makaronem wloskim.

Oczyszczong i osolong geS rozerzngé przez grzbiet,
wyjaé zrecznie kosci, zostawujgc je w udach i skrzydtach,
posolié, popieprzy¢ i nadzia¢ nastgpnym sposobem: Ugo-
towa¢ wloskiego makaronu pél funta lub wigcej, stoso-
wnie do wielko$ci gesi, podrumieni¢ }yzke spora masla,
wymiesza¢ z niem makaron, wbi¢ jedno zéltko, jedno
cale jaje, wsypaé troche muszkatowego utluczonego kwia-
tu, wymieszaé, nalozy¢ ge§, zaszy¢ jq ipiec wradlu pod-
Yozywszy sloniny i réznej pokrajanej wloszczyzny, posy-
pa¢ z wierzchu tem samem, i czgsto przewracaé, aby sie
réwno upiekla. Sos zrobi¢ z buljonu mocnego z kaparami
lub oliwkami, sosu za§ ktéry si¢ wysmazyl z gesi, uzyé
tylko czesé i to bez tlustosci.

Mozna tym sposobem i kaczki urzadzaé, jezeli sg
duze i migsiste.

Dla odmiany smaku, mozna wlozy¢ do makaronu kra-
janej w kostke szynki, lub ozora.

R23. Potrawke z ggsi z grzybowym sosem.

Oczyszczong ge§ miodg, pokroi¢ na kawaltki, i na-
stawi¢ w wodzie z marchwig, pietruszky, troch¢ angiel-
skiego pieprzu i kilku suszonemi borowikami; posolié,
niech si¢ na migkko gotuje. Rozpuscié tyzke masta, pod-
rumieni¢ w niem sporg lyzke maki, wymieszaé, wla¢ kil-
ka lyzek $mietany, p6l kwarty smaku od gesi, rozbi¢ to
mocno, zagotowaé przecedzié, wlozy¢ uszatkowane grzyb-
ki i zala¢ tem ge§ na wydaniu.

Kaczki tez podobnym sposobem przyrzadza¢ mozna.
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24. Podrobky gegsie z czarnym sosem.

Oczyszczone podrébki, razem z pokrajanym pepkiem
i watrébkg, nastawi¢ z rézng wloszezyzng. PGt kwarty
krwi gesiéj, zmieszanej z kilku Yyzkami octu, przecedzié
i rozbié¢ z tyzks podsmazonej maki; podlaé troche smaku
od podribek, wlozyé troche cukru, pare uttuczonych goz-
dzikéw, kilka ziarn angielskiego pieprzu, zagotowaé cig-
gle mieszajgc, wlozy¢ don podrébki, ogrza¢ i wydaé.

29, Podribki gesie z shiwkowym sosem.

Ugotowaé¢ z rézng wloszezyzng podrébki, a osobno
na miekko kwarte §liwek, zmiesza¢ je z pétkwarta sma-
ku od podrébek i przecedzié przez sito; rozbié¢ z kilku
Iyzkami krwi gesiej, wla¢ pare lyzek octu, mgki, pare
gozdzikéw, troche cukru, jeszcze raz to wszystko prze-
cedzié, zagotowal mocno, i zala¢ podroébki.

26. Kaczki na pieczyste.

Oczyszczone i osolone kaczki, naszpikowaé stoning i
piec na brytfannie. Z poczatku podlaé troche buljonu lub
wody, aby si¢ nie przypalilty, potem smarowaé mastem
czesto obracajgc, aby sie¢ réwno z obu stron dopiekty..

Kaczki tlusciejsze i starsze- mozna urzadzaé tak, jak
sie wyzej powiedzialo, o gesi z jablkami.

27. Potrawke z kaczki z bialym sosem.

Rozebra¢ kaczke na czgstki, posoli¢ i ugotowaé ja
na migkko w wodzie z wloszczyzng. RozpuSci¢ Yyzke ma-
sta, rozrobié je ze spora tyzka maki, rozprowadzi¢ sma-
kiem od kaczki, wlaé kilka lyzek kwadnej Smietany, za-
gotowa¢ mocno mieszajac, przecedzi¢ przez sito, wsypaé
troche zielonej usiekanej pietruszki lub kopru, i zalaé
tem kaczke.

Mtode gesi podobnym sposobem przyrzadza¢ mozna.
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28. Potrawka z kaczek ze slodka kapustq.

Glowe lub dwie slodkiej kapustv ugotowa¢ na miegk-
ko w posolonej wodzie, odcedzi¢ i pokroi¢ na czgstki.
Ugotowaé z wloszczyzng kaczke, rozebra¢ i ulozy¢ na
pétmisku; na okolo oblozy¢ kapustg, osypaé sucharkiem
lub tartym chlebem, i zala¢ $mietanowym sosem, rozpro-
wadzonym smakiem w ktérym si¢ kaczki gotowaly, z do-
daniem podsmazonej w masle cebuli, i zapiec w piecu.

29. Kaczki z brunatnym sosem.

Upiec kaczki zwyczajnym sposobem. Zarumieni¢ tyz-
ke masta, podsmazyé w niem lyzke maki mieszajgc, aby
gruzolkéw nie bylo, wla¢ troche mocnego (najlepiej roz-
puszczonego suchego) buljonu, zagotowaé i przecedzié; wio-
zy¢ troche pikléw lub kaparéw, czy oliwek, troche cukru,
podgotowaé i zalaé¢ tem rozebrane kaczki.

30. Kaczki peczone z winnym sosem.

Upiec kaczki zwyczajnym sposobem. Podsmazyé lyzke
masta z trochg mgki, zmieszaé z sosem z pod kaczek,
wlozyé kilka drobno usiekanych sardeléw, wlaé szklanke
wina, troche soku od cytryny i zagotowaé. Zala¢ tym
sosem ulozone na p6lmisku kaczki. Zamiast cytryny mo-
zna uzyc troch¢ dobrego octu.

31. Kaczki z makaronem domowym ¢ grzybkams.

Rozplata¢ przez grzbiet ttuste kaczki, wyja¢ zgrabnie
koSci, zostawujgc udka.i skrzydetka, posoli¢ i osypaé pie-
przem i gozdzikami. Zrobi¢ makaron domowy z kwarty
maki, odgotowa¢ w wodzie, odcedzi¢ na przetaku, wbi¢
dwa z6itka i jedno jaje, wlozy¢ drobmo usiekanych ugoto-
wanych borowikéw suszonych, troche masta, posoli¢, wy-
mieszaé, nadzia¢ tym makaronem kaczki i zaszyé. Wio-
2yé kaczki do radla, zala¢ smakiem grzybowym z kilku
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grzybkami i gotowa¢ pod pokrywy do migkkoSci. Na wy-
daniu rozebra¢ kaczki, i zalaé sosem w ktérym si¢ tu-
szyly, z dodaniem §mietany i pokrajanyech grzybkéw.

b)) PTASTWO DZIKIE.

1. Cietrzew preczony.

Oskubad i oczyscié cietrzewia, osoli¢, naszpikowaé sto-
ning i piec na rozniu polewajac maslem.

Chege go mieé¢ smaczniejszym, nalezy po naszpiko-
waniu uwingé¢ w papier dobrze wysmarowany maslem, i
opiec polewajac nim po papierze uwaZajac, aby sie od
zbytecznego ognia nie zapalil.

Skoro cietrzew Swiezo zabity a stary, nalezy go za-
kopa¢ na dobe do ziemi lub zamarynowaé w occie prze-
gotowanym z korzeniami na dni kilka, codzienn przewra-
cajac.

Dla odmiany, mozna go piec na brytfannie w piecu,
polewajac mastem lub S$mietang.

Wyborny jest do okladania buraczkéw ¢wiktowych

tuszonych.
2. Bazanty.

Oczy$cié i naszpikowaé stoning, oblozyé zrazikami sto-
niny, lub papierem wysmarowanym maslem, obwigza¢ szpa-
gatem, i piec zwolna, czesto polewajac mastem, aby sig
tylko $wiatto zarumienil. Na glowie powinny zosta¢ pid-
ra; ogon tez kladzie si¢ na pélmisku dla ozdoby.

3. Kaczki dzikie preczone.

Wytaré solg, zamarynowaé na kilka godzin w prze-
gotowanym occie z korzeniami, naszpikowaé 1 piec na
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brytfannie polewajac mastem lub wlozyé na drewniany ro-
zenek, przywigza¢ do zelaznego i piec na miernym ogniu.

4. Kaczky dzilie z sosem ¢ kaparami.

(Oczyscié osoli¢ inaszpikowaé kaczki, upiec na rozen-
ku, przekroi¢ wzdluz przez piersi na pél, ulozyé na poét-
misek 1 zala¢ mocnym buljonowym sosem z kaparami,
korniszonami, lub marynowanemi grzybkami.

Z takim sosem potrawka z kazdej odpieczonej zwie-
TZyny Smaczna.

5. Jarzabki.

Oskubaé, oczyscié, naszpikowac stoning, posolié¢, wto-
zy¢ na drewniany rozenek, przywigza¢ go do Zzelaznego,
i piec polewajagc maslem, uwazajac aby nie wysuszy¢.
Wydaé¢ oblane maslem z sucharkiem.

6. Potrawka z jarzebkow.

Oprawié jarzabka jak zwykle, osolié wlozy¢ do ma-
Yego radeleczka zamykajacego si¢ hermetycznie; nalaé na
niego pie¢ iyzek dobrej Smietany, zakryé i tak go na
wolnym ogniu trzymaé do wydania. Sos znajdzie slg
w radlu, a migsojarzabka robi si¢ pulchne, i nadzwyczaj-
nie smaczne. W miare iloici jarzabkdow, dobiera sie wiek-
sze kuchenne naczynie i ilo§¢ Smietany sie powigksza.

7. Wyborna potrawke z jarzebkéw lub tnnéy
zwierzyny w rancie.

Oczyszczone i osolone jarzgbki naszpikowaé stoning
i upiec na rozniu. Zasmazy¢ lyzke masla z tyzka mg-
ki rozprowadzié¢ to mocnym buljonem uwazajgc aby sos
byl ciemny (do czego mozna podpali¢ pare kawalkéw cu-
kru) zagrzaé mocno izala¢ tym sosem gorgce, rozebrane
na 2 lub 3 czeSci i ulozone na pélmisku jarzabki. Pét-
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misek powinien by¢ otoczony upieczonym rantem z cia-
sta francuzkiego.

NB. Najgléwniejsza jest rzeczg aby jarzabki wprost
z rozna byly zalane goracym -sosem, skoro przestygng
nie bedg dobre, moina wreszcie wstawié pétmisek na
kilka minut do pieca na wydaniu.

Dla odmiany mozna wlozyé do sosu troche w tale-
rzyki pokrajanej cytryny lub kaparéw.

8. Kuropatwy pieczone.

Oskubane i oczyszczone kuropatwy posoli¢, naszpiko-
waé piersi i uda stoning, wlozy¢ na drewniany rozenek,
przywigza¢ do Zelaznego i piec na wolnym ogniu, pole-
wajagc mastem.

Mozna tez na brytfannie piec kuropatwy, polewajac
mastem lub $mietang.

9. Kuropatwy faszerowane.

Upiec do polowy kuroptwy, narznaé piersi, przeto-
zy€ je farszem z podsmazonej w masle cebuli, zmiesza-
nej z drobno usiekang i podsmazong cielgcing, w mle-
ku wymoczong butka, para Zéltkami i jednem catem ja-
jem, trochg soli i pieprzu; wlozyé do radelka, zala¢ mo-
cnym buljonem, i tuszyé. Skoro si¢ wysadzi dodac cytry-
ne pokrajang w talerzyki, z nig zagotowaé i wydac.

10. Kuropatwy z sardelowem mastem.

Upieczone kuropatwy narzngé na piersiach, przeto-
zy¢ mastem sardelowem i zala¢ mocnym buljonowym so-
sem z cytryng.

11. Bekasy preczone.
Bekaséw nietrzeba patroszyé, oczysci¢ je tylko z pidr,

wymyé, posoli¢ troch¢, obwingé w cienkie plastry stoni-
ny, obwigzaé szpagatem, wlozy¢ na drewniany rozenek,
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przywigza¢ go do Zelaznego, i piec polewajac masltem.
Skoro juz beda gotowe, ostroznie odwingé szpagat, aby
sfonina nie opadta, i z nig ulozyé na péYmisku.

12. Bekusy pieczone z sosem.

OczyScié, wypatroszyé i upiec bekasy na rozniu. To
co si¢ wyjelo ze Srodka usickaé i podsmazyé z cebulky
i tyzka maki w masle; posoli¢, popieprzyé, wycisngé¢ sok
z cytryny, wla¢ kwaterke lub wiecej buljonu, zagotowaé
mocno, 1 zala¢ tem bekasy.

13. Bekasy z grzankama.

Upiec na rozniu bekasy oczyszczone i wypatroszone.
Whnetrznosci usieka¢ drobno ze stoning, zmieszaé¢ z utarty
bulky, kawalkiem masta, surowem jajem, posolié¢, popie-
przy¢, wymieszaé¢ i naprowadzaé¢ tg massg ususzone grzan-
ki z butki; ulozyé na blach¢ wysmarowang mastem, i
przed wydaniem wstawi¢ na kritko do pieca. Wydajac,
wlozyé bekasy na $rodku, otoczyé grzankami, i zalaé so-
sem buljonowym z cytryng.

Dla odmiany, mozna uzyé do powlekania grzanek
drobno usickanych sardeli, i pare lyzek Smietany.

14. Jemaoluszki z grzamkams.

Jemioluszki réwnie jak stonki i kwiczoly, nie patro-
szg ‘sieg.

Oczyscié jemiotuszki z piér, wymyé, posolié, i sma-
zy¢ w rgdlu, w roztopionem masle; skoro gotowe, wylo-
zyé na przygotowane grzanki z bulek i zalaé mastem,
w ktérem si¢ smazyly.

Jemiotuszki majg duzg wgtrébke, chcac mieé jej obfi-
ciej na grzankach, trzeba wyjaé, usieka¢ i smazyé razem
z niemi na masle; wylozyé na §rodek ptaszki, a ogarniro-
waé grzankami oblanemi czarnem od watrébki masltem.
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15. Rozne drobne ptaszki jakoto: kwiczoly, wrible
slonki ¢ {. p. na pieczyste.

Zrobi¢ ciasto jak na makaron i rozwatkowaé najcie-
niej.— Oprawione i osolone ptaszki, uwingé tem ciastem
kazdy z osobna, i ukladaé je w garnke polewanym; war-
stwami na przemian ze $wiezy stoning pokrajang w cien-
kie plasterki. Skoro si¢ napelni nakryé pokrywks lub
skorka chlebowg, oklei¢ szczelnie i wstawi¢ na godzing
do goracego pieca. Beda tak kruche, ze je prawie z kost-
kami jes¢ mozna.

16. Gluszeec.

Gluszca koniecznie zamarynowaé¢ na dni kilka w prze-
gotowanym z korzeniami occie potrzeba. Naszpikowaé go
potem grubo krajang sloning i piec na brytfannie pole-
wajagc wlasnym sosem i maslem. Przewracaé czgsto, i po-
lewaé gluszca z dodaniem kilku lyzek kwasnej $mietany:
jak si¢ wysadzi, zala¢ tym sosem na wydaniu.

Chege mie¢ gluszca na zimno, nie trzeba dodawaé
Smietany do sosu.

Dla kruchosci zamiast marynowania zakopa¢ gluszca do
ogrodowej ziemi, do$¢ gleboko, na dwie lub trzy doby.

ROZDZIAL SIODMY.
RYBY ROZMAITE.

Oadélne uwagi o przyrzadzaniu ryb.

Trzeba zwracaé szczegllng uwage w wybieraniu ryb
na to, aby byly zupelnie §wieze; wtenezas tylko beda
siuaczne i zdrowe. Poznaje sig §wiezo§é ryb po podjeciu

/

/

|l
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szczek, jezeli migso pod niemi czerwone, ryby sg Swie-
ze, jezeli ciemne lub bladawe, nie sg dobre.

Jezeli ryby s3 zamrozone, poznaje si¢ ich S§wiezosé
po biatosci skéry— ciemne s3 nie Swieze.

Soli¢ wszystkie ryby nalezy prazong sola, wtenczas
beda tupkie i jedrne.

Gotowaé na wielkim oghiu, lepiej na obtozynach niz
na angielskiej kuchni. Ogienn podkladaé naokolo, nie za$
u spodu, aby nie przypadta do radla, a predkim ogniem
zagotowana bedzie jedrna i smaczna.

1. Szczupak opickany z keasng kapustq.

Oczyszczonego i osolonego szezupaka ugotowa¢ w sma-
ku z wloszezyzny; kapuste kwa$ng ugotowaé osobno na
migkko z lyzka masta; jedno i drugie ostudzié. Nasma-
rowa¢ grubo mastem pélmisek, utozy¢ na nim warstwe
kapusty, potem warstwe pokrajanej na szmatki i oczy-
szczonej z oSci ryby, na niej polozy¢ maslto, i tak po-
stapi¢ do pelnosci pétmiska, uwazajac aby ostatnia war-
stwa byla z kapusty i masta. Wstawi¢ pétmisek na pél
godziny do pieca, przykry¢ pokrywa, osypa¢ go z wierz-
chu zarem, potem wyjaé, osypaé¢ sucharkiem, obla¢ ob-
ficie roztopionem mastem, przekluwajgec widelcem, aby
wskro§ przejelo, i wstawi¢ znowu do pieca, aby si¢ za-
rumienifo.

2. Szczupak do rozmaitych sosow.

Oskrobaé, .oczy$ci¢, pokroi¢ szczupaka na dzwona;
posoli¢ na godzing podsuszong solg, ulozyé szczelnie je-
den kawalek przy drugim, zala¢ wrzacym octem 1 na-
kry¢ misg. W kilka minut przelozyé do radla, zalaé
wrzatkiem aby objeto, wlozyé w catku pare cebul, mar-
chwi, pietruszki, gotowa¢ na mocnym ogniu dopdity, nim
pletwy latwo odstawaé nie bedy. Zdjawszy z ognia skro-
pi¢ zimpg wodg, nakryé na kilka minut papierem i misg,
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aby nie ulotnita si¢ para, i wyda¢ oblany jakim cheac
rybnym sosem. (Obacz w rozdz. o sosach).

3. Szczupak zapickany z chrzanem.

Osoli¢ szezupaka, pokroi¢é na kawalki i przelozyé
nastgpng mieszaning: usieka¢ pare cebul, usmazyé w spo-
rej tyzce masta, utaré chrzanu, podsmazyé go razem,
polozy¢ rzad ryby, rzad chrzanu z cebuly, i tak dalej
postgpowacé. Nakoniec zala¢ Smietang, nakry¢ pokrywa,
i tuszyé na weglach lub w piecu.

4. Szczupak z chrzanowym sosem.

Pokrajanego i osolonego szczupaka wlozyé do radla,
zala¢ wygotowanym smakiem z réznej whoszezyzny, wlac¢
pare tyzek octu, doda¢ kilka ziarn pieprzu, i gotowaé na
predkim ogniu pod pokrywg. Wzigé sporg tyzke masta,
tylez maki, podtuszy¢ w tem pot kwarty chrzanu, roz-
robi¢ szklanka wysadzonego rybnego smaku, zagotowad,
wlaé trzy kwaterki Smietany, wymieszaé, zagotowaé jesz-
cze 1 obla¢ tym sosem szczupaka.

o. Szczupak w lusce, naturalnym smakiem, bez
arzyprawy, do musztardy lub chrzanu.

Oczy$ciwszy z wnetrznoéci szczupaka, wyptdékaé go,
osoli¢ prazong (to jest wysuszong na patelni na ogniu)
sola, zgia¢ go w koto wkltadajagec w pysk ogon 1 przety-
kajac drewienkiem dla utrzymywania w tym ksztalcie,
spusci¢ do wrzacej w ogromnym radlu wody, wlac tro-
che octu i pod pokrywg na predkim ugotowaé ogniu.

Dawaé na goraco lub na zimno, do chrzanu z octem,
lub musztardowym sosem.

6. Szczupak pralatowsky z jarzynami.

Pokroi¢ i posoli¢ szczupaka, wysmarowaé radel ma-
stem, natozy¢ rozmaitej drobno uszatkowanej wloszezy-
Kven. Lt 9
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zny i jarzyn, troche przemytego masta, rzad szczupaka,
znowu wloszcezyzny i masta, i tak postgpowac pdki wszy-
stko si¢ nie ulozy, pokrywajac z wierzchu mastem. Tu-
szy¢ to pod pokrywa na weglach lub w piecu, a skoro
wloszezyzna gotowa, mozna zala¢ dwoma kieliszkami ro-
mu, i z nim gotowa¢ do wydania.

Roém nie jest do tej ryby konieczny, znacznie jednak
jej smak odmienia.

7. Szczupak z rosztu.

Oczy$ciwszy i osoliwszy nieco szczupaka, pokroi¢ na
dzwona, wyja¢ z nich zupelnie oéci i wytaré rybe ser-
wetg, aby nie bylo weale wilgoci. Wuzigé lyzke masta,
dodawszy do niego nieco usiekanej cebuli, smazyé dopé-
ki nie bedzie migkka; skoro masto ostygnie, wbi¢ do
niego 2 jaja i macza¢ w tem przygotowany rybe; osy-
paé tartag bulky, a ulozywszy na roszt, przed wydaniem
opiec z obu stron na rumiano. Daé¢ do niej sos musz-
tardowy.

Mozna tym sposobem piec inne duze ryby, jakoto:
sadaka, fososia i t. d.

8. Szezupak z zoltym sosem.

Oczy$ciwszy szczupaka, pokroi¢ na duze kawatki i
na godzing posoli¢, (mozna je dla odmiany nadziac¢ far-
szem), wlozyé do radla, wla¢ szklanke wina, tylez octu,
oraz roznej ugotowanej, pokrajanej zgrabnie wloszczy-
zny, C¢wier¢ funta rodzenek, cytryn¢ w talerzyki pokra-
jang, i postawi¢ na mocnym ogniu. Skoro si¢ ryba ugo-
tuje, wzigé¢ kwaterke sklarowanego masta, blizko éwierci
funta cukru, kwaterke maki, troche sproszkowanego sza-
franu, rozmiesza¢ -w osobnym radelku, rozprowadzi¢ sma-
kiem od ryby, i mieszajac gotowaé, dopGki nie zacznie
gestnieé, po czem oblac¢ szczupaka i osypa¢ ugotowanemi
rodzenkami i cytryna.
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W poécie zamiast masta uzyé mozna pét szklanki
oliwy.
9. Szczupak na burakowym rosole.

OczySeié, pokroi¢ i osolié na godzine szczupaka. Na-
stawi¢ pot garnca burakowego rosotu, wrzucié pare ce-
bul, pietruszki, marchwi, troch¢ pieprzu i bobkowego
liScia, par¢ gozdzikéw, utarty éwiktowy burak, zagoto-
waé to mocno, i przecedzié na utoZonego w drugim rg-
dlu, 1 posypanego kminem szczupaka; przykry¢ i gotowaé
na mocnym ogniu (lepiej na prostej niz na angielskiej
kuchni). Roztopi¢ lyzke spora masta, rozbié z trzema
lyzkami maki; wla¢ to do ryby na dogotowaniu, i po-
trzyma¢ na ogniu, pdki sos nie zrobi sig zawiesisty.

W poScie mozna zamiast masta uzyé poél szklanki
oliwy.

10. Szczupak z rumeanym sosem.

Pokroié¢ i posoli¢ oczyszczonego szczupaka, wlozyé
do radla kawalek masta, pokroi¢ drobno gléwke salery,
pare marchwi, potozy¢ na to rybe, osypa¢ drobno po-
krajang cytryng, przykry¢ i tuszyé. Gdy sig ryba ugo-
tuje, wyjaé i trzymaé na cieple, aby nie ostygala, za-
krywajac pokrywa. Do sosu wytuszonego wrzucic¢ jeszcze
troche masta, wsypa¢ pare¢ lyzek maki i podrumienic;
dodaé¢ troche podpalonego cukru, kwarte buljonu, wszy-
stko mocno zagotowaé, przecedzié, wltozy¢ w to rybe i
podtuszy¢ na wydaniu.

11. Szczupak faszerowany, z pieca.

Oskrobanego szczupaka, rozptataé przez brzuch, wy-
jaé migso z ko$émi, zostawujac go cokolwiek przy ské-
rze, ktéra nie powinna byé nadwergzong; glowa i ogon
zostaé¢ powinny cate. Wyjaé ofci z miesa, posoli¢, .po-
sieka¢ drobno z upieczong cebula, zielony pietruszky,
kilku oczyszczonemi sardelami i cytrynowg skorka, dodaé
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rozmoczong w mleku i wyciénigta butke, zmieszaé wszy-
stko z lyzky masta, odrobing muszkatowego kwiatu, pie-
przem i solg, i uttuc w mozdzierzu. Tym farszem na-
petni¢ lekko szczupaka i zaszy¢ na brzuchu. Wysmaro-
wa¢ mastem brytfang, oblozy¢ szczupaka z boku kijka-
mi, umocnié¢ je szpagatem, polozy¢ na brytfang, a pola-
wszy nieco maslem i $mietang, w piec wstawié¢, powta-
rzajac w czasie pieczenia polewanie kilka razy. Upieki-
szy na rumiano, wyja¢ ostroznie na pdtmisek, odjaé nici
i patyczki, pola¢ szczupaka sosem z brytfanny, 1 posy-
pa¢ cytrynowy skorkg pokrajana w paski.

12. Szczupak pieczony w sloninie.

Oskrobanego 1 oczyszczonego szczupaka, osolié na
pare godzin. Wylozy¢ brytfanng stoning pokrajana w pla-
stry, oraz cebulg, marchwig i pietruszks; polozyé na to
szczupaka, zakryé go stoning, (mozna troch¢ skropi¢ wi-
nem) i wstawi¢ do goracego pieca.

Mozna dawaé do niego rozmaite sosy: rumiany z ka-
parami, buljonem i cytryng, $mietanowy z rakami 1 ka-
lafiorami i t. d. Jezeli kto chce mieé szczupaka faszero-
wanego, nie powinien wybiera¢ migsa, lecz wyjac koSci
i wypelhic farszem z innych mniejszych szczupakiw.

13. Szczupak szpikowany jurzyname.

Oczysciwszy szczupaka, osoli¢ (jezeli duzy na dwie
godziny, jezeli mniejszy na jedna) naszpikowaé go pie-
truszka, marchwia, skorka cytrynowy, wlozyé do kociol-
ka z wodg wrzaca przegotowang z wloszczyzng, szklan-
kg octu, troche¢ pieprzu i bobkowego liScia, i gotowaé
pél godziny; odstawi¢, skropi¢ zimng wodg, przykryé
papierem i pokrywg, aby nie wyparowalo, a w kilka mi-
nut wyjaé osrézuie na blat, i1 zalaé¢ sosem rumianym,
z piklami.
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14. Szczupak z szarym sosem postny.

OczySciwszy szczupaka, pokroi¢ na kawalki, osoli¢
na godzing, przemyé, nadziaC farszem postnym, ztozo-
nym z usiekanej ryby wyjetej z dzwondéw, butka wymo-
czong w wodzie, z dodaniem w miarg pieprzu i soli, (mo-
zna i troche cebuli podsmazonej w oliwie). Tak ufaszero-
wang rybe wlozy¢é do radla, zala¢ kwarta mocnego sma-
ku wygotowanego =z wloszczyzny, wlozyé ja zgrabnie
utresowana, wla¢ szklanke wina, tylez octu, kwaterke
oliwy, cytryne pokrajang w talerzyki, ¢wier¢ funta ro-
dzenek, kilka ziarn pieprzu, i postawi¢ pod pokryws na
mocnym ogniu. Skoro si¢ ryba ugotuje, wyjaé ja uwaza-
jac aby nie ostudzi¢, nim si¢ sos zaprawi. Dodac¢ do
niego troche cukru i szklanke gaszczu wygotowanego
z funta migkisza chleba, jednej sporej marchwi, pokraja-
néj w kawatki, czterech winnych jablek, troche tluczo-
nego cynamonu 1 gozdzikéw, zalanych woda, ugotowa-
nych i rozbitych w jedna masse. Skoro si¢ sos zmie-
szany ze szklankg tego gaszczu ugotuje 1 zrobi zawiesi-
stym, zala¢ nim rybe. Dla dekoracyi mozna zrobi¢ wa-
teczki z rybnego siekania, ugotowaé je, pokroi¢ w uko-
$ne czastki i ogarnirowaé¢ pdtmisek. Farsz do ryby na
szaro mozna tez robi¢ z mastem 1 jajami, lecz Ze ona
zwykle sie daje na kucya, nalezy wige przyrzadzaé jg
postnym sposobem.

15. Szezupak po niemeeckn z kartoflama.

Oczysci¢, pokroi¢ na dzwona i osoli¢ Swiezego szczu-
paka. Nastawi¢ réznej wloszczyzny w wodzie, skoro be-
dzie migkka, wyjaé ja, a do smaku w ktérym si¢ goto-
wata, spuscié rybe. Skoro si¢ ryba ugotuje, wyja¢ i po-
stawi¢ w przykrytem naczyniu w cieple, aby nie osty-
gla, ugotowa¢ za$§ osobno kilkanascie zgrabnmie pokra-
janych kartofli. Rozpusci¢ pol tyzki masta, ogrzaé
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z tyzka maki, rozprowadzi¢ rybnym smakiem, wlozy¢
pare lyzek Smietany, i zagotowaé. Wlozy¢ rybe do kar-
tofli, zala¢ $mietanowym sosem, ogrza¢ wszystko razem
i wydaé¢ na stél.

16. Szczupak preczony z rozna ze Smietang.

Wzigé dos¢ wielkiego szczupaka, oczysciwszy z luski,
posoli¢ solg prazong; po osoleniu wytaré piétnem, na-
szpikowa¢ skérka cytrynowa, fasolkag w occie marynowa-
ng, pietruszky w paski krajana i salerami. Je§li daje sie
ten szczupak w dzien miegsny, to naszpikowaé ozorem,
posmarowa¢ mastem, uwiazaé¢ dobrze miedzy dwiema }u-
czywkami, przywigza¢ do rozna, i piec polewajac ciggle
kwa$ng smietang z dodatkiem nieco $wiezego masta. Na
wydaniu zalaé t3 $mietang, ktéra Sciekata ze szczupaka,
dodawszv nieco masta i maki.

Mozna tegoz szczupaka daé faszerowanego.

17. Szczupak na potrawe.

Wtozyé Swiezo ztowionego szczupaka przed wieczorem
do cebra mocno rozsolonej wody. Nazajutrz bardzo rano
wyja¢, a bedzie jeszcze zywy, chociaz bardzo oslabiony
i zmeczony slong wodg. Oprawié¢ go jak zwyczajnie, i
uzy¢ do jakiegokolwiek sosu. Najlepszy jest jednak tuszo-
ny w masle z zielening i wloszezyzug.

18. Szczupak smazony.

Oprawié, pokroi¢ na kawatki i osoli¢ szczupaka. Roz-
puscié suto masta na patelni, tarzac¢ otarte serwety z wil-
goci kawalki ryby w utluczonym sucharku lub magce, 1
spuszcza¢ na wrzace masto obracajac na obie strony i
probujac widelcem czy gotowa. Tym sposobem smazy sie
kazda ryba; wigksza przekraja si¢ na grzbiecie, aby fat-
wiej ja dosmazyé i kraje w kawatki, mniejsza smazy
sie w cato$ci. Trzeba od razu kla$é na patelni dostate-



— 135 —

czny ilos¢ masta, aby si¢ ryba zarumienita, dokltadajac
bowiem, bedzie blada, a czesto i podpalona.

19. File ze szczupaka b sqdaka.

File mozna robi¢ z kazdej ryby. duzej, majacej bia-
Te mieso.

Oczyéei¢ 1 osoli¢ szczupaka, wybra¢ oScie, drobno
usiekaé, dodac¢ tyzke sporg masta, pare biatkéw, troche
muszkatowego kwiatu, wymiesza¢ i utluc mocuo w moz-
dzierzu tak, aby si¢ z tego jedna zrobila massa. Na-
smarowaé grubo mastem sporg pokrywe, zrobié z massy
rybnej zrazy w ksztalcie kotlecikéw, ulozyé na pokrywe,
posypa¢ drobno usiekang zielong pietruszka i cytryng
drobno i plasko pokrajang, a przykrywszy maslem wy-
smarowanym papierem i druga pokrywg, wstawi¢ na 10
minut do gorgcego pieca. Wydajac zalaé¢ ktérymkolwiek
z rybnych soséw. (Obacz w rozdziale o sosach).

20. Ryba po zydowsku.

Swiezg jakakolwick rybe (najlepiej szezupaka), po-
kroi¢ na spore kawalki, posoli¢ sucha sola i postawi¢ na
godzing. Oskroba¢ pare pietruszek duzych, pokroi¢ je
w plaskie krazki, obraé par¢ cebul, usiekaé, pokroié tro-
che saleréw, pare poréw, dodac¢ troche soli, kilka ziarn
prostego i angielskiego pieprzu, zala¢ woda i nastawié
na smak do ryby. Rybe za§ chcgc mie¢ nadziewana, wy-
ja€ z kazdego jej kawalka troche miesa, usiekac¢ je mo-
cno, zmieszaé z kilku drobno usiekanemi cebulami, po-
sieka¢, popieprzyé, wbi¢ jedno jajko (jezeli nie suchy
post), przesiekaé, zmieszaé wszystko razem mocno, 1 tem
nadziewaé rybe. Smaku powinno by¢ tyle tylko, aby ob-
jal majaca si¢ w nim gotowaé rybe, ktérg po wlozeniu
do radla postawi¢ na oblozynach, oblozyé naokolo drze-
wem i gotowaé na wielkim ogniu ze spodu mniej drzewa
dokladajgc, aby ryba nie przypadia do radla. Gotowaé
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tak przez pél godziny. Potem wlaé szklanke zimnej
wody, gotowa¢ z nig kwadrans; nareszcie dola¢ zno-
wu niepelng szklanke¢ i podgotowaé tylez przed wy-
daniem.

Dla odmiany mozna wrzuci¢ troch¢ duzych rodzenek,
lub sproszkowanego szafranu przy piérwszem podlaniu
zimnej wody, albo jedno i.drugie uzy¢ razem.

Ryba dosé spora i twarda, potrzebuje godzing czasu
na ugotowanie wskazanym sposobem, jakoto: szczupak,
sadak, ryby wicksze; okunie za$ leszcze i t. p. mniej
potrzebuja czasu.

R1. Ryba tuszona w smietanie z kartoflama,
smaczna.

Wysmarowa¢ radel grubo maslem i wylozy¢ surowg
kartofly, pokrajana w talerzyki. Oprawiong jakakolwiek
rybe (najlepiej szczupaka) - pokroié w kawalki, posolié,
popieprzy¢ angielskim pieprzem, i przekladaé warstwami
naprzemian z kartofla; zalaé to obficie $mietang i w piec
wstawic.

R2. Ryby (au gratin) po francuzku.

Tym sposobem udajg si¢ najlepiej ryby z bialem mieg-
sem, jako sadak lub okoén.

Oczysciwszy rybe w caloSci nie krajagc na dzwonka,
potozyé na srebrny lub blaszany péimisek i oblozyé ka-
watkami masta. Usieka¢ 10 §wiezych pieczarek lub ugo-
towanych suszonych borowikéw, troche zielonej pietruszki
i szezypiorku, zmieszaé¢ to z tartg buleczka i osypaé cala
rybe tak, aby zupelnie przykryta byla; potozyé znowu
kilka kawalkéw masta, podlaé filizankg zimnego buljonu
lub wody i wstawi¢ na 20 minut do pieca.

Podawaé do stolu pa tymze péimisku.



23. Karp’ po francuzku.

Rozplata¢, oprawié, pokroi¢ na dzwona i wymyé kar-
pia, ulozy¢ jeden kawalek przy drugim, zalaé wrzacym
octem 1 przykryé. Tymczasem nastawi¢ w radlu czesc
winnego octu z podwdjng proporcyg wody, uwazajac, aby
tyle tylko bylo plynu, aby w gotowaniu zajat cala rybe,
Wrzucié *do tego octu pokrajang w talerzyki cytryne,
do$¢ suto drobnej cebuli, pare bobkowych liSci, gozdzi-
kéw, angielskiego i prostego pieprzu, obficie soli, i to
wszystko razem zagotowad. Wlozyé do tego smaku, na-
przod glowe karpia, potem dzwona, i na predkim goto-
wac ogniu, nie podkladajac go pod radel, lecz na okolo
niego. Po ugotowaniu, przykryé radel papierem, nakoniec
wyjaé rybe na pétmisek, oblozyé cebuly i cytryng goto-
wang, osypaé zielony pietruszky i podaé do niej oliwe 1
ocet, lub sos zimny chrzanowy.

24. Karp’ po polsku.

Oczyszcezong 1 pokrajang na dzwona rybe, zala¢ wrza-
cym octem i przykryc, niech tak postoi. Nastawi¢ w rg-
dlu tyle mocnego piwa po polowie z lekkiem, aby zajelo
rybe, zbyteczna bowiem ilo§¢ plynu, robi jg zbyt miek-
ka. Podpali¢ troche¢ cukru, pokroi¢ drobno marchew, sa-
lerg, pore, pare cebul, wziaé kilka ziarn angielskiego 1
prostego pieprzu, pare gozdzikéw, troche bobkowego li-
$cia, cytrynowej skorki i soli, i zagotowaé to wszystko
razem w piwie. Skoro kilka razy zawrze, wlozy¢ rybe,
wrzucié skorynke podsitkowego chleba, a gdy si¢ na mo-
cnym ogniu wyzej opisanym sposobem zagotuje, dodaé
kawatek masta, potrzasajac czesto, aby ryba nie przypa-
dfa do radla. Skoro dojdzie, nakry¢ na kilka minut pa-
pierem, i wylozyé na pétmisek, osypa¢ pietruszky 1 za-
laé przecedzonym zawisistym sosem.
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25, Karp’ w czerwonem winie, z {uskq.

Rozplatac zywego karpia, pokroié¢ na czeSci i razem
ze krwig ulozywszy do radla posoli¢, posypac troche ttu-
czonym cynamonem i gozdzikami. . Wlaé butelke czerwo-
nego wina, troche octu, buljonu mocnego z wloszezyzna-
mi p6tkwarty, kieliszek oliwy, cytryng pokrajang w tale-
rzyki i kilka kawalkéw cukru. Postawi¢ to pod pokrywa
na mocnym ogniu, i gotowaé poki sos si¢ nie wysadzi.

26. Karp opiekany.

Oczyéci¢ z luski karpia, rozplataé, wyplokac, pokroié
na czesci, nacigé troche na grzbiecie i osypa¢ sola. Gdy
uslonieje, wytaré na sucho serweta, pomoczy¢ w rozbi-
tych jajach, utarza¢ w sucharku, polozyé na rozpalone
masto i usmazyé. Wydaé osypawszy podsmazong w masle
pietruszkg lub obtozy¢ nim jaka stosowng jarzyne, jako-
to: groszek, szpinak, szczaw, czerwong kapustg i t. p.

R27. Pstrag we wlasnym smaku.

Oczyscié, wybraé wnetrznoéci, poderznag¢ podniebienie
pod pyskiem, wypléka¢ pstraga, zala¢ cieplym lecz nie
wrzacym octem, bo ma delikatng skérke, i przykryé. Na-
stawi¢ wody w duzym kociolku, aby cala ryba mogla sie
pomie$ci¢, wla¢ troche octu, wlozyé soli, cebuli, bobko-
wego liscia; skoro si¢ zagotuje, wlozy¢ usolonego pstraga
i gotowaé¢ krétko, aby sie nie rozkruszyl. Odstawiwszy,
skropi¢ zimng woda, nakryé papierem kociotek i tak zo-
stawi¢ na kilka minut; wydajac oblozyé pietruszkg i na-
kryé zlozong serwety, aby nie ostygl. Dawaé do niego
sos musztardowy, lub chrzan z octem i oliwg.

R28. Frykas z wegorza na roszcee.

Wegorz oprawuje si¢ nastepnie: okolo glowy naciagé
skore, przeciagnaé iglica szpagat przez oczy 1 zawiesié
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go na nim; odchyli¢ skire nozem, ujgé ja palcami i cig-
gnaé, a zdejmie si¢ az do ogona. Opékaé, pokroié i po-
solié, poczem otar¢ serwetg, skrapia¢ mastem i opiekaé
na roszcie. Podsmazyé tyzke mgki w magle, razem z dro-
bno usiekang cebulkg i pietruszka, wla¢ troche buljonu,
troche pieprzu, i pél cytryny w talerzyki pokrajanej,
ugotowa¢ to dobrze, i wlozy¢ pokrajanego wegorza, z ktoé-
rym raz jeszeze zagotowaé. Na wydaniu sos zaprawié
zottkami z cytryng, i zala¢ nim ulozonege wegorza.

R9. Wegorz faszerowany.

Mieso wegorza uttuc w mozdzierzu z tartg bulkg i
drobno usiekang, podsmazong w magle cebulkg i pietru-
szkg. Posoli¢ ten farsz, popieprzyé, wbié kilka zéttkow,
pare biatkéw, dodaé troche usiekanych trufli lub szam-
pionéw, pare tyzek Smietany, wymiesza¢ mocno, obtozy¢
tem koS¢ grzbietowa weggorza, aby mial ksztalt calej ry-
by, osypa¢ sucharkiem i opiec na brytfannie polewajac
mastem. Na wydaniu zala¢ rumianym sosem, z podpalo-
nej w masle maki, i buljonu z solg i cytryng.

30. Losos pieczony na roszcie.

Wyjaé wnetrznodei, oparzyé wrzatkiem dla zdjecia
tuski, pokroi¢ na cienkie kawalki, posoli¢ i piec na pa-
telni lub roszcie, polewajac roztopionem mastem, poki sie
nie podrumieni. Nakoniec osypa¢ sucharkiem, podpiec
jeszcze troche, i wydaé¢ do salaty, lub zalaé¢ rumianym
sosem z kaparami.

31. ZTosos w calku z rakowym sosem.

Oczyszczonego Yososia zwigzaé glowe szpagatem, na-
soli¢, osypa¢ jarzynami i wloszczyzna obwigzaé serwety,
wlozy¢ do miedzianej wanienki i zala¢ zimng wodg z kwa-
terkg octu i pétkwartg biatego wina. Gotowaé z poczatku
na wielkim ogniu, a potem na powolnym.
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Skoro si¢ ugotuje wylozyc na deske lub na diugi
p6tmisek, przykryé ogrzang serweta aby nie ostygl, ubraé
ugotowanemi kalafiorami, i rakowemi szyjkami, oblaé so-
sem $mietanowym zaprawionym z6itkami i rakowem ma-
slem resztag podaé w sosjerce.

Dla odmiany mozna daé sos musztardowy z kapa-
rami.

2. Losos na preczyste.

Oczyszczonego wyzej opisanym sposobem Zfososia, 0so-
lié, naszpikowaé stoning, wytrébka z ryb i jarzynami,
owing¢ w plastry stoniny i wstawi¢ na brytfannie do pie-
ca, przykrywszy papierem nasmarowanym maslem. Sko-
ro si¢ zacznie rumieni¢, podlewa¢ mocnym buljonem i
madery.

Na wydaniu skropi¢ cytryng.

33. Zosos w kopercie.

Oczyszczonego z luski wyzej wymienionym sposobem
Tososia, pokroi¢ na cienkie zrazy, posoli¢, posypac pie-
przem, drobno usiekana cebulky, skropi¢ oliwg, i tak na
pare godzin zostawi¢. Nasmarowa¢ Cwiartki papieru ma-
stem, (w poScie oliwg), polozyé na kazdej po zrazie lo-
sosia, natozywszy nan sardelowego masta, zlozyé zgra-
bnie papier, i kla§¢ na wysmarowang mastem blache.
Przed wydaniem wstawi¢ do goracego pieca, skoro si¢
papier zarumieni, wyda¢ z nim na péimisku do stolu.

34. Fosos na potrawke po wiemiecku.

Oczyszczonego' z tuski Yososia pokroié na spore kwa-
dratowe kawalki i posolié. Nastawié¢ smak z wloszczy-
zng, z pieprzem i bobkowym liSciem, jak si¢ ugotuje,
wlozy¢ lososia, ugotowa¢ go na predkim ogniu; skoro
bedzie migkki, wyjaé, smak przecedzié, zaprawi¢ mgky
podsmazong z mastem, wla¢ kwarte Smietany, zagoto-
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waé, wlozyé rybe do tego sosu, i zagrzaé mocno na wy-
daniu. Oblozy¢ kartofly ugotowang na parze.

35. Sadak z musztardowym sosem.

Oczyszczonego sgdaka pokroi¢ na dzwona, wymyé, i
troche posolié. Wtozyé rybe do radla, zalaé takg iloscig
wody, aby troch¢ wyzej nad ryba byla, wlozy¢ troche
pokrojonej cebuli, pietruszki, wsypa¢ troche pieprzu, soli,
bobkowego liScia, kilka goZdzikéw i gotowaé na mocnym
ogniu pét godziny, skrapiajac parg razy (w czasie goto-
wania) zimng woda. Po odstawieniu powinna ryba pole-
ze¢ kilka minut w swym smaku, poczem wyjaé i zalaé
nastgpnym sosem: Wzig¢ pot kwarty lub wigcej przece-
dzonego smaku od sadaka, kwaterke wina, kilka tyzek
musztardy, troche cukru, pét iyzki masla, i zagotowaé.
Rozbi¢ kilka zottkéw i troche maki i wody, wlaé do
sosu i ogrzewaé na ogniu mieszajac poki nie zacznie gest-
nie¢, uwazajac aby nie zagotowaé, bo sie jaja Sciggng.

36. Sadak w calku, z holenderskim sosem.

Oczy$cié, oskrobaé i wymy¢ sadaka, naszpikowaé go
szynkg 1 pietruszky, (jezeli w poScie, pietruszka i mar-
chwig), posoli¢ i wlozyé do kociotka na blaszanej pod-
stawie, aby wyjmujac nie pokruszy¢, lub wysmarowawszy
dobrze serwete mastem, obwigzaé tasiemkq i zala¢ sma-
kiem wygotowanym z wloszczyzny, z muszkatowym kwia-
tem. Gdy si¢ ugotuje na predkim ogniu, ostroznie wyjac
na blat i zala¢ nastepnym sosem: Xiyzke §wiezego masla
roztaré na $mietang, wlozy¢ cztery zéitka, stolowy lyzke
maki, wymiesza¢ to razem mocno, rozprowadzi¢ pét kwar-
ta buljonu lub smaku od sadaka, wlozyé troche kaparéw,
soku od jednej cytryny, lub w niedostatku onego parg
lyzek soku agrestowego, zagotowaé to wszystko miesza-
jac na wydaniu i zalaé rybe.



37. Sudak preczony z jajame.

Oczyszczonego sadaka osolié, wybraé koSé grzbietows,
i oSci poprzeczne, nadzia¢ farszem z innej ryby i zaszy¢.
Zrobic¢ ciasto z maki z jajami, oblozy¢ niem rybe, uwi-
na¢ w stonine, podla¢ masta i w piec wstawié. Skoro
sie podpiecze wlaé pare lyzek buljonu i troche stotowego
wina. Na wydaniu osypaé- siekanemi jajami.

38. Jesiotr na rumiuno z wisniowym ¢ winnym sosem.

Oprawionego i przemytego jesiotra pokroié, osoli¢, ugo-
towa¢ w smaku wygotowanym z marchwi, pory, pietru-
szki z dodaniem angielskiego i prostego pieprzu, (a je-
zeli jest troche drobmej ryby, mozna i ja uzyé do sma-
ku) i zalaé nastepnym sosem: Podrumieni¢ kilka kawal-
kow cukru zalawszy go woda, wlaé kieliszek oliwy, wlo-
zyé Yyzke masta, wsypaé dwie tyzki maki, i zarumienié
mieszajac na ogniu. Rozprowadzi¢ to smakiem, w ktoérym
jesiotr byl gotowany, wlaé¢ kwaterke mocnego wina, ty-
lez soku wiSniowego i octu, wlozy¢ kilka gozdzikow, tro-
che cynamonu, i gotowaé to wszystko mieszajac, poki sos
nie zgestnieje, poczem przecedzié, wlozyé troche kapardw
i oliwek, lub w ich niedostatku, réznych piklow; zagoto-
waé raz jeszcze 1 zalaé jesiotra.

39. Jeswotr z rumianym sosem, z rodzenkama.

Ugotowaé jesiotra jak wyzej 1 zala¢ nastepnym so-
sem: Podpalié troche cukru z woda, wlozyé tyzke masla,
dwie tyzki mgki i miesza¢ na ogniu az sie rozbije i za-
rumieni. Rozprowadzi¢ to smakiem od ryby, (lub w.mie-
sny dzien buljonem), wlaé kwaterke octu, (mozna i tylez
wina), dobrze zagotowaé, przecedzié, wtozy¢ duzych ro-
dzenek, cytryne pokrajang w talerzyki, znowu gotowaé,
poki rodzenki nie stang sie migkkie 1 zala¢ tym sosem
jesiotrzyne.
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Dla odmiany, mozna dodaé troch¢ migdatéw pokraja-
nych w paski.

Chegc jeszcze da¢ odmiennie jesiotra, trzeba rozpu-
Sci¢ tyzke spora $wiezego masta, zmieszaé z wycisniete-
mi Srodkami trzech bulek wymoczonych w mleku, roztaré
to dobrze, rozprowadzi¢ rybnym smakiem, mieszajac na
matym ogniu zagotowaé i zalaé rybe.

40. Jeswtrzyna pieczone z musztardowym sosem.

Nasmarowa¢ blache¢ mastem, wylozy¢ ja pokrajang
w talerzyki marchwig, cebula i pietruszka. Wziaé kawal
najmiesistszy oczyszczonego i przemytego jesiotra, osoli¢,
polozyé na wylozona wloszezyzna blache, ioblaé po wierz-
chu podsmazona w masle usickang cebulky, ostudzong
1 zmieszang z dwoéma rozbitemi jamami, osypaé tartym
chlebem i wstawi¢ do goracego pieca. Po upieczeniu zdjaé
z blachy, zmiesza¢ wloszezyzne -upieczona z kwaterkg wi-
na, szklanka mocnego buljonu, poél kwaterky octu, wlo-
zy¢ pare lyzek musztardy, zagotowaé i zala¢ tem upie-
czong jesiotrzyne.

Mozna tez jesiotrzyne przed upieczeniem naszpikowaé
Swieza stoning.

41. Jeswtr z rosztu.

Oparzonego i oczyszczonego jesiotra pokraja¢ na cien-
kie kawaltki jak na zrazy, osypa¢ troche solg 1 pieprzem,
oraz drobno usiekang i wyciSnigtag z soku cebulg, polaé
oliwg i tak zostawi¢ na parg¢ godzin. Przed wydaniem u-
Yoiy¢ na roszt, postawi¢ go na rozpalonych weglach, i
opiec na obie strony na rumiano. Wydac¢ z sosem mu-
sztardowym.

2. Stokfisz

Ulozyé stokfisz w drewnianem naczyniu, i zala¢ mo-
cnym lugiem na cztery pory, codzien go zmieniajgc. Wy-
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ptokac go, zalaé¢ na por¢ woda zabielong niegaszonem wa-
puem, a skoro zbieleje, znowu wyplokaé, i wymoczyé w
migkkiej wodzie przez dzien jeden, trzy razy ja odmieniajac.

Tak wymoczony stokfisz mozna zimowg pora mieé
przygotowany, na kilkorazowe uzycie, a w potrzebie wzigé
go kilka funtéw, pokroié, zalaé¢ parg garncami wody, i
postawi¢ na malenkim ogniu, aby si¢ zwolna ogrzewala,
poczem nala¢ §wiezg wodg, ogrzewad, i tak post¢powac,
poki woda, za wloZeniem w nig palcéw, nic §lizkg nie
bedzie; natenczas mocniej zagrzaé az do gorgcoéci, lecz
nie zagotowywa¢ wody, bo stoktisz stwardnieje, a skoro
poluszczy si¢ w slojowe szmaty, wybra¢ na przetak, aby
woda S$ciekla, osoli¢, przykryé aby nie ostygl i wydaé
zalany rumianem mastem z sucharkiem, pieczong lub pod-
smazong cebuly, lub z innemi przyprawami.

Gospodyni Latewska zawiera tez niezly sposéb pred-
kiego urzgdzenia i moczenia stokfiszu, radzgc wybi¢ go
z wieczora obuchem lub mlotem na kowadle tak mocno,
zeby sie stokfisz podjal i przyby! z mocnego potrzaska-
nia. Natenczas kaze go namoczyé na noc w rzecznej wo-
dzie, a nazajutrz gotowaé zwyczajnym sposobem, a be-
dzie Ytupki i migkki.

43. Stokfisz ze smaetanowym sosem.

Wymoczyé, wymyé i ugotowaé wyzej wymienionym
sposobem stokfisz, pokroié, osolié, przykryé aby nie o-
stygl i zalaé nastegpnym sosem: Podsmazyé w Yyzce ma-
sta tylez maki i troche drobno uszatkowanej pietruszki,
zmiesza¢ to z kwartg Smietany, mozna tez dodac troche
muszkatowej galki, zagotowaé, wrzuci¢ stokfisz, whi¢ pa-
re z6ttkéw 1 ogrza¢ mocno na wydaniu.

44. Stokfisz z grzankam.

Ugotowany wiadomym sposobem stokfisz osoli¢, i przy-
kryé aby nie ostygl. Nasmarowaé maslem tygielek lub
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gleboki pétmisek, wla¢ troche na spéd $mietany, ulozyé
rzad poszarpanego na szmaty stokfiszu, na nim rzad grza-
nek z buiki podsmazonej w masle i nasmarowanej drob-
no usiekanemi sardelani, znowu rzad stokfiszu, rzad grza-
nek; nakoniec zala¢ $mietang na wierzchu, i do gorgce-
go pieca na kriotko wstawic.

45. Stokfisz po Kapucynsku.

Wymoczony, pokrojony i ugotowany stokfisz, posoli¢
1 posypa¢ tluczonym kminem. Wysmarowaé¢ lekko mastem
pélmisek, ulozyé rzad stokfiszu, rzad podtuszonej w ma-
sle z trochag wody, pokrajanej drobno wloszezyzny, jalko-
to: cebuli, pietruszki i salery, znowu rzgd stokfiszu, za-
la¢ to podrumienionem mastem, z chlebem tartym lub
sucharkiem, -i zapiec.

46. Liny modro gotowane, = sosem ze sloniny.

Oprawié, pokroié, osoli¢ a potem optdkaé liny, oblaé
je wrzgcym octem i przykry¢ misg. Nastawié¢ wodg ze
szklanka mocnego octu, wrzuci¢ pare glowek cebuli, tro-
che soli, angielskiego i prostego pieprzu, bobkowych li-
sci, skoro sig¢ to zagotuje, wlozy¢ rybe i gotowaé na mo-
cnym ogniu. Odstawié, skropi¢ zimng wodg, nakry¢ pa-
pierem na kilka minut, wyjac osypaé pietruszkg zielong, i wy-
da¢ do nastgpnego sosu: Pokroié¢ kawatek stoniny w dro-
bng kostke, podsmazy¢ i podrumienié w niej pare Yyzek
maki, mieszajac ciagle aby magka si¢ rozbila, rozrobié
to potkwarty buljonu, wlaé troche octu, wsypac tyzke
ttuczonego cukru, troche pieprzu, gozdzikéw, zagotowaé
to dobrze i zala¢ lina.

47. Lin z kapusty czerwong lub bialq.

Uszatkowaé dwie lub trzy kwarty kapusty, posolié,
zala¢ smakiem wygotowanym z grzybéw i wloszczyzny,
jakoto: cebuli, salery, kilku ziarn pieprzu, wlozy¢ tyzke

Kvuca. Lit. 10
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masla, przykry¢ i postawi¢ na Zarze, mieszajgc niekiedy
lyzka, aby nie przypadla do radla. Skoro opadnie izmig-
knie, wlozy¢ kilka utluczonych gozdzikow, kawaleczek
cynamonu, lyzke stotowa cukru, péd kwarty $mietany i
tuszy¢ do gestosci. Osolonego lina pokroi¢ w kawalki,
wytaré serwetg, wyjacé oSci, macza¢ w rozbitem jaju z o-
drobing pieprzu, utarzaé¢ w tluczonym sucharku i usma-
zy¢ lub opiec na rumiano, ulozywszy na pokrywe wysma-
rowang mastem, iskrapiajac niem rybe po wierzchu. Na
wydaniu oblozyé nim kapuste.

48. Lin z grubg kaszaq.

Ugotowa¢ na sypko gryczang kasz¢ na grzybowym
smaku, biorgc obficie masta; pokroié i osoli¢ lina, ugoto-
waé¢ go z wloszczyzng 1 parg tyzkami octu, aby byla
Jedrng, i ulozyé rzad tej ryby do radla wysmarowanego
mastem, na to polozy¢ kasze, znowu rybe i kasze, skro-
pi¢ obficie mastem, przykryé i gotowaé lub upiec. Na
wydaniu wyrzuci¢ zradla, a osobno podaé sos grzybowy.

49. Lany lub leszcze » sadzomym sosem.

Ugotowa¢ smak z réznej wloszczyzny i cwierci funta
rodzenek, zala¢ nim pokrajanego, osolonego i otartego
z wilgoci lina tak, aby go objeto, wlaé szkanke octu, i
gotowa¢ na mocnym ogniu. Odstawiong rybe nie wyjmo-
wa¢ az troche przestygnie, poczem ulozyé na blat i
zala¢ nastgpnym sosem: Podrumienié tyzke stolows ttu-
czonego cukru, uwazajgc aby nie spali¢c, bo smak
sosu zepsuje, wla¢ kwaterke wina, (wino nie jest tu
konieczne, chociaz wiele smaku dodaje), wsypa¢ parg
tyzek magki, i zarumieni¢ ja mieszajac na wolnym ogniu.
Skoro si¢ podrumieni, rozrohi¢ smakiem od ryby, wlozyé
parg¢ gozdzikow, tylez prostego i angielskiego pieprzu, za-
gotowac, przecedzié, wlozy¢ cytryne w talerzyki pokraja-
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na i ugotowane w smaku rodzenki, gotowaé do zawiesi-
stosci na wolnym ogniu i zalaé rybe.

Ten sos powinien by¢ stodko-kwaskowaty; na dogoto-
waniu wiec trzeba go skosztowaé, idodaé octu lub cukru.

90. Okunie osypane jajamd.

Oczyszczone i osolone okunie zala¢ smakiem z wlo-
szezyzny i pary lyzek octu (aby si¢ ryba nie rozpadla
w gotowaniu) i gotowa¢ na mocnym ogniu. Odstawié, wy-
Yozyé rybe, i zala¢ kilku lyzkami przecedzonego i wygo-
towanego do zawiesistoSci smaku, osypaé¢ usiekanemi twar-
demi jajami, i pola¢ rumianem mastem z sucharkiem.

o91. Karasie ze Smietanowym sosem.

Oczyszczone, osolone i otarte z wilgoci karasie, zalaé
w radlu takg iloSciag smaku z wloszezyzny i korzeni, aby
objeto, i zagotowaé¢ na predkim ogniu. Wzigé pél kwar-
ty $mietany, wozy¢ pét tyzki masta, Yyzke spora maki,
rozbi¢ to na wolnym ogniu mieszajyc, rozprowadzi¢ sma-
kiem od ryby, wygotowaé ten sos do zawiesistoSci i za-
la¢ nim karasie.

92. Karasie zapiekane w smietane.

Usmazyé karasie jak wszystkie ryby, na rumiano, u-
Yozy¢ na péimisek, zalaé Smietang, osypaé sucharkiem i
zapiec. Podawaé do stolu nie przekladajac do innego na-
czynia.

3. Swelawa. Stynka.

Obie te ryby najlepsze s3 smazone na gorgcem ma-
$le, utarzane w sucharku lub mgce, albo tez umoczone
w rozbitem jaju przed osypaniem sucharkiem.

4. Kotlety z ryby.

Wzigé jaka cheac rybe, najlepiej szczupaka, wyjaé o-
§ci, mieso posoli¢ i troche prostym i angielskim osypaé
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pieprzem. Podsmazyé w tyZzce masta troche usiekanej ce-
buli; skoro ostygnie zmiesza¢ z drobno usiekang rybg i
wymoczonym Ww mleku i wyciSnietym migkiszem bulki,
wytar¢ mocno, dodad jeszcze troche surowego masla, prze-
ttuc w mozdzierzu, a skoro zbieleje, wlozyé dwa zéttka,
jedno cale jaje, wymiesza¢ dobrze i robi¢ kotlety podtu-
gowate na stolnicy posypanej mgka. Zamiast kostek wlo-
zy€ ostrugang pietruszke - lub marchew, maczaé kotlety
w rozbite jaja, utarzaé¢ w sucharku 1 smazy¢ na wrzgcem
masle. Zala¢ rumianym lub innym rybnym sosem.

55. Kotlety ub krozke z ryby dnaczé).

Wrzucié oprawiong rybe do wody aby stezala, wyjac
z niej wszystkie oScie i pokroi¢ na drobne kawateczki.
Podsmazy¢ troche usiekanej cebuli z makg w masle, wlo-
zy¢ ja razem z rybg do makotry i miesza¢ na masse,
dodajac po trochu §mietany i 2 jaja. Zrobi¢ z tej massy
kotlety lub krazki, wrzuci¢ do gorgcej wody, wyjac z niej
i smazy¢ na masle.

56. Farsz z ryby z formy na parze.

Dwa funty szczupaka lub lina, obraé z oSci, usiekac,
posoli¢ i troche popieprzyé. Wrzuci¢ do stepy lub ka-
miennego mozdzierza, i ttuc dokladajac masta surowego
i butki wymoczonej w mleku i wyciénigtej, uwazajac aby
farsz byl zupelnie wolny. W czasie ttuczenia probowac
spuszczajac gateczke farszu do wody wrzacej, jezeli sie
rozlazi, dodac¢ bulki, jezeli zatwardy, kawalek masta, sko-
ro bedzie pulchny i sypki, wlozy¢ do formy wysmarowa-
nej maslem i wysypanej sucharkiem i gotowaé na parze.

Wykladajac na pélmisek, ulozyé okoto farszu zgra-
bnie pokrajang podsmazong rybe, lub jaka utuszong ja-
rzyng, a nawet kartofelki, i zala¢ to bialym rzadkawym
sosem zrobionym =z magki, masla, troch¢ rybiego smaku
1 agrestowego soku.
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57. Zrazy postne zawijane z ryby.

Mate niepozorne szczupaczki, lub inng jakg rybe, o-
czyScié, obra¢ z osci, usiekaé, popieprzyé, posolié, whozyé
upieczong cebulg i uttuc w mozdzierzu. Rozwatkowaé te
mass¢ na stolnicy na grubosé palca, 1 zwingwszy jak zwy-
czajne zrazy, podla¢ piwem i tuszyé. Na wydaniu zalaé
sosem rumianym, podmacerowanym mak3 z oliwg i ro-
zprowadzonym smakiem, wygotowanym z rybich oSei i
piwem.

Mozna tu doda¢ troche pokrajanej cytryny lub ka-
paréw.

58. Stynka smaione w klarze.

Posoli¢ stynke a skoro ustonieje, wycisnaé z wilgo-
ci. Rozbi¢ p6l kwarty maki z kilku hiatkami, dodac tro-
che oliwy 1 wybi¢ na rzadkawg massg; maczaé w tem
stynke, klasé na gorace masto lub ttusto§¢ i usmazyé.

59. Szarpanina z suszonéj ryby.

Wybié¢ mocno drewnianym obuszkiem suszona wigkszg
rybe; jako to: szczupaka, leszeza i t. p. Poszarpac¢ ja na
kawalki zdjgwszy skore, jezeli stona wymoczyé 1 ugoto-
wa¢ w wodzie na pét migkko. Rozpusci¢ tyzke masta,
wlozy¢ szarpaning, posypac sucharkiem, wymieszaé 1 tu-
szyé; pod koniec wlozyé parg lyzek S$mietany, wysadzié
ja, 1 wydaé osypang sucharkiem.

Mozna tu uzy¢ troche w masle podsmazonej cebuli
dla odmiany.

60. Sledzie smazone z grzybowym sosem, postne.
Wymoczone $ledzie ociggnaé ze skoéry, wyjac¢ oSci i
usiekaé drobno z dodaniem trochg cebuli i mleczka od
tegoz §ledzia. Wymoczy¢ butke w wodzie 1 wycisnaé,
wyrobié to wszystko razem ze §ledziem na jedng masse,
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wlozy¢é na oSciach §ledziowych, nadajac ksztalt $ledzia,
osypa¢ maka 1 smazyC ostroznie w oliwie, lub upiec na
oliwie w piecu.

Sos do nich zrobi¢ rumiany z cytryna, lub na bura-
kowym rosole z grzybami, podmacerowany maka z oliwg.

W dzien maslny, wlozyé mozna do farszu kawatek
surowego masta, 1 bulke¢ wymoczong w mleku, oraz wbié
pare jaj dla utrzymania massy. Smazy¢ na masle, i sos
mastem zarobic.

61. Kotlety ze sledzia.

Kilka wymoczonych §ledzi pokroié¢, oparzy¢, oczyscié
z kosteczek, i drobno usieka¢. Wlozyé podsmazonej w ma-
Sle cebuli, wymiesza¢ to mocno, a skoro przestygnie, wsy-
paé troche tartej bulki, wbié pare jaj wlozyé lyzke $mie-
tany, wymiesza¢ na mass¢ irobi¢ kotlety. Umaczaé w su-
charku i jajku i smazy¢ na maSle.

Sos zrobi¢ rumiany, kwaskowato-stodkawy z cytryng
lub kaparami, albo grzybowy.

62. Farsz sledziowy zapiekany, na sniadanie z cie-
lecing.

Usiekaé drobno kawal pozostalej pieczonej cielgciny,
wymoczy¢ pare Sledzi, zdjaé skore, odrzucié kosci, usie-
ka¢ drobno i zmiesza¢ z cielgcing. Przetaré przez sito
tyle ugotowanej i‘obranej kartofli, ile jest cieleciny ze
sledziem, doda¢ kwaterke sucharkéw, drobno usiekang i
usmazong w masle cebule, przesieka¢ wszystko razem i
zmiesza¢ w jedng masse; wlaé¢ do niej szklanke $mietan-
ki, 5 jej surowych, Yyzke¢ masta; wymieszaé i whozy¢ do
formy wysmarowanej maslem, osypa¢ sucharkiem i w piec
wstawic.
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Wymoczy¢ dobrze cztery §ledzie, najlepiej w stodkiem
mleku, zdjaé Zkorke, wybraé ofcie i usiekac. Wlozyé
troche¢ podsmazonej w masle usiekanej cebuli, pét kwar-
ty Smietany, 4 z6ltka i p6} kwaterki sucharka. uwaza-
jac aby zbytecznie nie zageSci¢. Wysmarowac forme ma-
stem, osypa¢ sucharkiem, wlozy¢ mass¢ do formy, osypa¢
pieprzem i wstawi¢ do pieca niezbyt gorgcego.

Dobrze jest mniej bra¢ do tej siekanki sucharka, a
natomiast wlozy¢ kilka upieczonych lub ugotowanych roz-
tartych kartofli.

Mozna t¢ siekanke dawa¢ zalana rumianym sosem
Z cytryng lub sosem grzybowym.

64. Grzanki sledziowe na zimno, na $madanie.

Dwie lyzki oliwy, lyzke suchej musztardy, sze§¢ twar-
do ugotowanych z6ltkéw, mocno roztaré. Trzy wymoczo-
ne i oczyszczone §ledzie pokroié w plasterki, mleczka u-
sieka¢ z kaparami, zmiesza¢ z oliwng massg, posmarowac
tem podsmazone grzanki z bulki i ufozy¢ na nich na u-
kos pokrajane Sledzie lub sardele.

65. Sardelowe czy Sledziowe masto, na sneadanie.

Wymoczy¢ pare §ledzi, lub oplokaé tylko sardele,
wyjaé ofcie, obcigé glowy i utluc w mozdzierzu na mia-
zge. Wlozyé kawalek niestonego (najlepiej Swiezego) ma-
sta, stluc to ‘razem ze $ledziowg massa w mozdzierzu i
przefasowaé przez sito, aby plewy na niem zostaty. Po-
stawié dla stezenia na zimnie, pokroi¢ w plaskie kawal-
ki i poda¢ na S$niadanie.

Z sardeléw nie wybieraé oSci, tylko odjaé glowy, wy-
plokaé, wycisngé z wody ipostapi¢ dalej jak ze Sledziem.
Ze $ledzi nalezy zdjaé skorke przed utluczeniem.



Tak do tego jak do nastgpnego masla, mozna dodaé
parg ziarn angielskiego pieprzu dla aromatu.

66. Sledziowe masto postne.

Wymoczone i ociaggniete ze skory S$ledzie oczyseid
z oéci, pokroi¢, zmiesza¢ z tarta postng bulkg i utlué
w mozdzierzu dolewajac po frochu oliwy. Skoro nalezy-
cie si¢ zmassuje, przetasowaé przez sito, ulozyé¢ na ta-
lerzu i postawi¢ w chlodnem migjscu.

67. Ostryge przypickane na roszee.

Swieze ostrygi mocno sy zamknigte w skorupie, te
za$, ktore same si¢ otwierajg, nie sg dobre.

Wrzigé kilkanascie ostryg, optikaé, rozszezepi¢ nozem,
odrzuci¢ wierzchnie skorupy, spodnie za$§ z przytwierdzo-
nemi don ostrygami na roszt ulozyé. Skropi¢ kazdg so-
kiem z cytryny i postawi¢ roszt na rozpalone wegle; sko-
ro sie skorupy przypieka, zala¢ podrumienionem $wiezem
mastem z bulky i gorgce wydaé¢ do stolu.

68. Rake z sosem.

Wybrac¢ pare kop duzych rakoéw, zalaé¢ wodg, poso-
lié, wlozy¢ spory peczek zielonego kopru i pietruszki i
ugotowaC. Wyjete z wody ulozy¢ na poélmisek i zalac
nastepnym sosem: rozpusci¢ Yyzke masta, podsmazy¢é w niem
pottory Lwaterki startej bulki; rozprowadzié¢ to kwater-
ka buljonu, pét kwarta swiezutkiej kwasnej $mietany,
wsypa¢ troche usiekanego zielonego kopru, wymieszac,
zagotowac 1 zalaé¢ ‘gorgce raki.

69. Raki po francuzku (Buisson d’ecrevisses).

Na kope rakow wzig$¢é peczek zielonej pietruszki, ty-
lez kopru, zieleniny, saleréw, poréw, czabru, pek estra-
gonu, kilka wzdluz przekrajanych marchwi i pietruszek,
i dwie przekrojone i naszpikowane gozdzikami -cebule.
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W wielkim radlu ulozyé warstwe wloszezyzny, warstwe
rakéw, posolié, popieprzy¢, ponarzuca¢ masta, i tak po-
stepowaé¢ na przemian, pdki sie¢ wszystko nie ulozy. Na-
kryé pokrywg i postawié¢ na wolnym ogniu; skoro sie¢ ra-
ki zaczerwienig, wlaé na nie pdét butelki mocnego octu i
dogotowaé.—Podajac do stotu mozna je daé ulozone na
potmisku, bez zadnych dodatkéw, a chcge mieé sos, na-
lezy wzig$é smaku, w ktérym si¢ gotowaly raki, prze-
cedzié, doda¢ troche pokrajanych piklow zagotowaé i o-
blaé.

70. Potrawka z rakow z drobng gryczang kaszq.

Pétkwarty drobnych krupek przetaré¢ parg zdéltkami
i wysuszyé. Wzigé 3 kwaterki wody, p6él funta masla,
troche usiekanego kopru i pietruszki, szczypte muszka-
towego kwiatu, zagotowa¢ to mocno, i do wrzatku zasy-
paé krupy, przykryé szczelnie i postawi¢ na zar lub do
pieca. Skoro bedzie gotowe, ostudzié¢, wbi¢ pare jaj, wy-
miesza¢ i natozyé ty kasza ugotowane rakowe skorupki;
utozy¢ je do radla, przekladaé wyjetem migsem 2z rako-
wych szyjek i wigkszych nézek, i podtuszy¢ na wydaniu,
zalawszy wprzdéd nastepnym sosem.

Rozpusci¢ lyzke rakowego masta, podsmazyé¢ w niem
lyzke maki, wla¢ troch¢ buljonu, pél kwarty Swiezej
kwasnej $mietany, trochg zielonego usiekanego kopru, al-
bo muszkatowago kwiatu, zala¢ tem raki ulozone w ra-
dlu i podtuszyé¢ mocno az do wysadzenia.

71. Rakowe maslo.

Ugotowaé kope duzych rakéw, obraé szyjki, a sko-
rupki i nézki stluc na miazge w mozdzierzu. Rozpuscié
w radelku funt lub wigcej masta (stosownie do iloSei sttu-
czonej miazgi), wsypaé miazge ismazy¢ na wolnym ogniu,
mieszajac aby nie przypalié. Przecedzi¢ przez sito, zlaé
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do sloikiw, ostudzié, obwigzaé pecherzem i schowaé¢ w zim-
nem miejscu.

ROZDZIAL OSMY.
PRZYRZADZENIE PASZTETOW.

a) rozmaite ciasta do pasztetéw.

1. Ciasto lsthowe, czyli francuzkie.

Na funt najdoskonalszej suchej i przesianej maki,
wzigé funt Swiezego masla i 2 jaja. Na kilka godzin
przed robieniem ciasta, wymyé czysto masto, rozdzielic
na 3 czeSci 1 zostawi¢ w zimnej wodzie do czasu uzy-
cia. Ciasto robi¢ nastgpujacym sposobem: zrobi¢ dotek
w mace, wlozy¢ kawateczek wymytego i odwazonego ma-
sta, wbi¢ 2 jaja, wsypaé szczypte soli, zarobi¢ wszystko
razem, i dola¢ tyle studziennej wody, aby ciasto bylo
miernie tegie, pulchne i dato si¢ dobrze walkowaé nie-
przylegajac do walka. Wyrobié to ciasto na stolnicy jak
najlepiej, podsypujgc niekiedy delikatnie mgkg, itak wy-
robione przykry¢ i zostawié, aby si¢ ulezalo. Za kwa-
drans wzig¢ kazda cze$¢ masta osobno do serwety i
wycisnaé z wody. Podzieli¢ ciasto na 4 czeéci, wywatko-
waé kazda na gruboSé malego palca, podsypujac delikat-
nie makg, pokroi¢ na cienkie listki jedng cze$¢ masla,
posypa¢ niem mocno po wywalkowanem cieScie, nakryé
drugiem, znowu nalozyé mastem i tak postapi¢ dalej na
przemiang. Skoro si¢ ostatnia plaszczyzna ciasta natozy,
zacisnagé wszystkie brzegi naokolto, popruszy¢ maka i wal-
kowa¢ do gruboSci tylca noza; zlozy¢ potem we czworo,
watkowaé znowu, i to powtérzyé cztery razy. Aby to
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ciasto bylo dobre, trzeba je cienko watkowad, nie pocig-
gajac do siebie walka, lecz zawsze wzdluz od siebie na-
przéd.. Ciasto powinno si¢ robi¢ w miejscu chlodnem, a
masto ma byé twarde. Piec tak trzeba napali¢ jak na
pierogi, aby sie ciasto piekto mocnem cieptem, inaczej
bedzie brylaste i plaskie.

2. Ciasto francuzkie inaczéj.

Funt dobrej suchej maki, jedno jajko, funt ma-
sta, troche wody. Wymyé maslo w zimnej wodzie
z lodem, i zostawi¢ je w tej wodzie. Wzigé funt maki,
wysypa¢ na stolnice, zrobi¢ posrodka dolek, wbi¢ jedno
jajko, kawalek moczonego masta, troche zimnej wody, za-
miesi¢ wolno ciasto, aby nie przystawalo do ragk i do
stolnicy, zasla¢ papierem na lodzie, potozy¢ na nim cia-
sto, przykryé¢, niech tak kilka minut polezy. Wyjaé z wo-
dy maslo, wycisnagé w serwecie $piesznie, polozy¢ ciasto
na stolnicg, wyplaszczyé, polozy¢ na wierzch rozplaszczo-
ne masto, zlozyé brzegi ciasta do $rodka w koperte i
walkowac, skoro bedzie cienkie na tylec noza, znowu
sktadaé, i to powtarzaé cztery razy. Ukroi¢ kawalek cia-
sta, potrzymaé przed plomieniem, skoro zaschnie, a sloje
zagrube jeszcze, przewalkowaé znowu i wyciskaé fo-
remka.

3. Ciasto listkowe rqbane.

Funt suchej przesianej maki, funt niestonego masla,
pot kwaterki wody i dwa jaja. Zmieszaé to wszystko ra-
zem i rabaé siekaczem na stolnicy w chiodnem miejscu
dopéty, az zacznie urywaé sie nitkami.

Tego ciasta miesi¢ nie mozna, tylko siekaé, przez co
dostatecznie si¢ wyrobi. Nakoniec wywalkowaé plasko i
braé¢ do uzycia, do pasztetéw lub ruskich pierogéw.
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4. Chasto masine.

Funt wybornej suchej mgki, wyrobi¢ najmocniej
z p6t funtem przemytego zimnego masta, podrobionego
w kawalki. Rozbi¢ 3 lub 4 jaja z trocha wina albo
zimnej wody, odwilzy¢ tem ciasto, 1 wyrabia¢ do tegoSci,
nie dokladajac wigcej maki. Rozwatkowaé cieniutko, zto-
zy¢ we czworo, rozwalkowaé znowu cienko, znowu zlozyé
i zostawi¢ na kilka minut. Biorac do uzycia znowu roz-
walkowa¢. Robi¢ w chlodnem miejscu.

9. Ciasto maslne innym sposoben.

Pot funta $wiezego wymytego masta podrobié i wy-
miesi¢ z funtem najlepszéj suchej maki, z dodaniem 2
jaj, 2 z0ttkéw, 5 lyzek wina, 5 lyzek stodkiej $émietan-
ki i szezypty soli. Wyrobi¢ to dobrze, rozwatkowaé cien-
ko, zlozyé we czworo i to powtérzyé 2 razy. W kilka
minut rozwatkowaé i bra¢ do uzycia.

6. Ciasto kruche do pasztetow.

Utaré do bialoéci funt masta, dodaé 4 zéitka, 2 jaja
z biatkami i pét szklanki romu. Wsypaé 2 funty maki,
roztar¢ dobrze walkiem, wymiesi¢ do pulchnosei, posta-
wi¢ na kilka minut na zimnie, a rozwalkowawszy na
grubos$¢ tylea noza, bra¢ do uzycia.

7. Ciasto zytnie do paszietow.

Kwartg zytniej itylez pszennej mgki wsypac na stol-
nicg, wla¢ pét kwarty wrzacej wody i kwaterke goracej
ttustoSci, wymiesza¢ dobrze i zostawi¢ na kilka minut.
Wbi¢ 3 jaja, doda¢ kwaterke pszennej maki 1 troche
wody, wyrabia¢ to ciasto najdoskonalej 1 zagnies¢ tak,
aby bylo twarde. Wylozy¢ tem ciastem jaka chcac for-
me, posmarowaé jajami, mastem i upiec. Skoro forma
z ciasta bedzie gotowa, nakla$¢ do niej jakiego chcae
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farszu pasztetowego, upieczonej-réznej zwierzyny, osypaé
siekanym auszpikiem i poda¢ na zimno.

Podobne ciasto z samej pszennej maki urzgdza sie
do cieplych pasztetow, i stuzy tak-jak wyzej, za samo
naczynie do zamknigcia zwierzyny i farszu. Wyklada sig
forma blaszana w ksztalcie wazonika tem ciastem, wygla-
dza we Srodku réwno, naklada si¢ surowego farszu na
przemian z podpieczong zwierzyng, cytryna, kaparami lub
truflami, na wierzch zasklepia si¢ temZze ciastem i piecze.
Po upieczeniu nalezy zgrabnie zdjaé¢ wierzch nozem, za-
laé troche mocnego buljonowego sosu i poda¢ pasztet od-
kryty w wazoniku wyjetym z formy na pdélmisku. Re-
sztg sosu daé w sosjerce.

b) ROZMAITE PASZTETY.

1. Pasztet z kurczqt, lub mlodych indyczat.

Wzig¢ 6 — 7 oprawionych dobrze kurczat, dniem
wprzdéd porznietych, aby skruszaly, pokroi¢ w d¢wiartki,
wlozyé do radla z pét funtem masta, cytryng w talerzy-
ki pokrajang, szczypta muszkatowej gatki, solg, parg bob-
kowemi li§¢mi, parg cebul szpikowanych gozdzikami, zwigz-
kg zielonej pietruszki i kopru, zala¢ buljonem lub wrzg-
c3 woda, nakryé igotowaé prawie pét godziny. Wybraé
potem kurczeta z buljonu, a sos przecedzié przez sito.
Ugotowaé kope rakéw, obraé, wyciggnaé z szyjek kiszecz-
ki, ze §rodkéw i mniejszych nézek zrobié rakowe maslo,
z n6g wigkszych usieka¢ migso drobno i zrobi¢ farsz
z kawalkiem rakowego masta, nadzia¢ tem skorupki,
z reszty zrobié mate pulpeciki, i odgotowa¢ w rozsolo-
nym wrzatku.
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Zrobié listkowe lub maslane ciasto, rozwalkowaé do
grubosci dwéch tyleéw noza, polozyé na niem blaszany
Iub srebrny pdimisek, majacy si¢ uzyé do pasztetu, i
ostrym noZem oberzngé ciasto na okoto. Tak wykrojony
krag ciasta osypac delikatnie maka, naprzdd zlozyé we
dwoje, posypa¢ znowu mgka i zlozy¢ we czworo, pokar-
bowaé zgrabnie nozem i zrobi¢ z tego nakrycie pasztetu,
reszte ciasta pokroi¢c w pasy na 3 palce szerokie. Wy-
smarowaé pélmisek bardzo grubo mastem $wiezem, ulo-
2y¢é na tem kurczeta, rakowe skorupki nadziewane, pul-
peciki, szyjki, talerzyki cytryny, kapary lub pieczarki,
przekladajac to wszystko malemi kawaleczkami masla,
utozy¢ naksztatt géry, aby we Srodku bylo daleko wyzej
niz po brzegach, i zalaé¢ kilku tyzkami buljonu, w kté-
rym si¢ gotowaly kurczeta. Posmarowaé brzegi p6imi-
ska jajem, pokry¢ kregiem ciasta i ocisngé koto brzegéw;
ozdobi¢ z wierzchu pasami ciasta, zwigzaé u wierzchu
kokarde, posmarowac ostroznie jajami, aby nie Sciekly
na brzegi, coby przeszkodzito do podniesienia si¢ w pie-
czeniu i wstawi¢ do pieca wypalonego jak na butki. Do
smaku, w ktérym si¢ gotowaly kurczeta, wlozyé trochg
suchego buljonu, podsmazonej mgki w masle, kapardw,
zagotowaC, przecedzi¢ i podaC w sosjerce do pasztetu,
wlewajac do niego kilka tyzek tegoz sosu na wydaniu,
podjawszy zgrabnie ciasto nozem u gory.

Mozna tez uzy¢ tu odmiennego sosu, dokladajac do
smaku w ktérym sie kurczeta gotowaly, troche rakowe-
go masta, kaparéw i zarobié go kilku zéttkami na wy-
daniu.

Zamiast kurczat mozna tu uzy¢ mlodych indyczat.

2. Pasztet Wolynski z kurczat.
Trzy funty wolowego migsa, 2 funty }oju, funt cie-
leciny, pokroi¢ na duze kawalki i utluc w stgpie na
miazge. Przefasowac¢ przez dubeltowe sito, posoli¢, popie-
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przyé, wsypaé¢ troche muszkatowej gatki i wymieszaé.
Ociggngé w smaku z wloszczyzny pokrajane na czgstki
kurczeta tak, aby nie byly surowe, przelozyé farszem
w formie zrobionej z ciasta i upiec. Podawaé do tego
sos mocny buljonowy z truflami lub pieczarkami.

3. Pasztet z kaplonow, lub karmnego indyka.

Oprawi¢ i osoli¢ pare kaptonéw, pokroi¢ na kawalki,
wlozy¢ do radla, wsypaé troche bobkowych liSci, pieprzu,
cytrynowej skorki, zielonej pietruszki, pare cebul, zalaé
to szklanky wody, wina i troche octu, i tuszyé pod po-
krywg do miekkosci. Wyjaé do ostudzenia a smak prze-
cedzié. Farsz zrobi¢ nastepnym sposobem:— Obraé z zyl
cielecg sporg i ttustg ltopatke, usickaé, rozpuscié lyzke
masta, podsmazy¢ w niem troche usiekanej cebuli i cie-
lecing, podlawszy wodg; wlozy¢é do tego funt Swiezej slo-
niny zeskrobanej na masse, trochg tartej czerstwej bul-
ki, usiekanych serdelow, pieczarek lub trufli i kapardw,
wszystko to mocno usiekaé, osypaé solg, pieprzem i wy-
miesza¢ na delikatng wmass¢ z kilku zottkami. Wypelnié
forme ciastem pasztetowém masSlnem lub ZzZytniem, ukta-
da¢ warstwami farsz, kaplony, cytryne w talerzyki po-
krajang; wyrznag¢ pokrywke z ciasta, przylepié jg szczel-
nie biatkiem do formy, ocisng¢ brzegi i piec godzine.

Wryjawszy na pdlmisek, przecigé u gory, zala¢ sosem
ze smaku, w ktorym si¢ kaplon gotowal, z dodaniem
sardeli lub trufléw; reszte poda¢ w sosjerce.

Tak samo robi si¢ pasztet z ttustego indyka:

4. Pasztet z kaczek domowych.

Oprawione ttuste kaczki osypaé sola, pieprzem i goi-
dzikami, podla¢ troche buljonem, wlozy¢ pare cebul, na-
kry¢ i tuszyé nie zupelnie migkko, a potem ostudzic.
Obraé ze skorki cieleca watrobe i zeskrobaé, wlozyc
lyzke surowego masta, tartej bulki, parg tyzek migsnego
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rosotu, 4 z6itka, posolic, popieprzyé, wymiesza¢ 1 prze-
ttuc. Potozy¢ na pélmisek krazek z francuzkiego ciasta,
na to kilka zrazikéw $wiezej sloniny, ulozy¢ kaczki,
farsz, nakryé ciastem, posmarowac z6ltkiem rozbitem
z wodg, i na godzing wstawi¢ do pieca. Na wydaniu roz-
cigé u gory, wlaé troche sosu z buljonu z cytryng, a re-
szte podac osobno.

5. Pusztet z kuropatw, jarzabkow, jemeoluszek,
zajaca lub innéy jaki€) zwierzyny, we
Jrancuzkiem ciescie.

Naszpikowana i osolong zwierzyng, opiec do potowy
i w kawalki pokrajaé (wyrzucajac z zajeczych skokéw
kosci). Wzia¢ np. na jednego zajaca spora cieleca wa-
trobke, obra¢ ze skorki i zeskrobaé¢ na miazge; cieleca
Yopatke wyzylowaé, drobniutko usickaé, podsmazyé lyzke
masta z cebulg, wlozyé cielecing, podla¢ troche wody,
podtuszyé i zmiesza¢ z watrébky. I'unt Swiezej stoniny
roztaré mocno na miazge, 2 lub 3 bulki otarte ze skor-
ki, wymoczone w wodzie lub mleku 1 wyciSnigte zmie-
sza¢ z massg miesna, posoli¢, popieprzyé¢, wlozyé 4—5
70itkéw 1 wyrobi¢ wszystko na delikatng masse 1 utluc
w mozdzierzu.

Potozy¢ na spéd pélmiska rzad farszu, Zwierzyne,
kapary, talerzyki cytryny, znowu farszu i Zwierzyny, na-
koniec nakryé¢ ciastem francuzkiém i piec wigcej godziny.
Na wydaniu podnie$¢ ostroznie ciasto u wierzchu, wlacé
szklanke sosu; reszte podac osobno.

Sos do tego pasztetu da¢ mocny buljonowy, z cytry-
na, kaparami albo truflami.

6. Pasziet turecks z baraniny.

Trzy lub cztery funty tlustej baraniny posoli¢, ugo-
towa¢ na migkko z rézng wloszczyzng i dwéma funtami
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wedzonej szynki. Wyjaé oba migsa, smak przecedzié,
wlozy¢ lyzke masta, zagotowaé i wsypaé wen funt oplo-
kanego ryzu, wymiesza¢ i niech si¢ tuszy pod pokrywg
poki sypkim nie bedzie.

Wysmarowaé¢ pélmisek mastem, osypaé sucharkiem,
pokroi¢ w kostke szynke, wymieszaé z ryzem, i szezypts
muszkatowego kwiatu, potozyé rzad jego na spid, rzgd
baraniny, znowu ryzu naprzemian z baraning, wygladzié,
posmarowaé brzegi pdélmiska jajem, pokryé francuzkiém
ciastem i w piec wstawié.

Sos zrobi¢ z mocnego buljonu z mastem i troche
mgki; przed dopieczeniem pasztetu podjaé wierzch ciasta

nozem, podla¢ sosem i z nim dopiec. Reszte sosu daé
0sobno.

NB. Jezeliby szynka byla zbyt slona, nalezy ja
przed ugotowaniem wymoczy¢.

7. Pasztet z baraniny inaczéj.

Sze§¢ lub siedm funtéw tlustej mtodej baraniny obraé
z tlusto$ei, wyzylowaé, skropi¢ na par¢ godzin octem,
naszpikowaé¢ i upiec, polewajac maslem lub $mietang.
Wzigé pare cielecych watrébek, ocigguaé z nich skoérke
i zeskroba¢ na miazge; wyzylowac i usiekaé¢ jak najdrob-
niej cielecg Yopatke, podsmazy¢ lyzke masta z cebulg
drobno usiekang, wlozy¢ cielecing, podla¢ troche wody
lub buljonu, podtuszy¢ i zmieszaé z watrobkg. Utaré na
miazge pottora funta stoniny, otaré 3 bulki ze skorki,
wymoczy¢é w mleku, wycisna¢ i zmieszaé ze sloning i ca-
13 massg migsng, posolié, popieprzyé, wlozy¢ 6 zottkéw
i wyrobi¢ wszystko na delikatng masse.

Potozyé na pétmisku rzad farszu, rzad pokrajane)
w plaskie kawalki baraniny, kilka talerzykéw cytryny,
trochg¢ kapar6éw, znowu farszu i baraniny, potem nakryé
ciastem francuzkiém, pokrajanem zgbkowem kétkiem

Kycs. Lit. . 11
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w pasy, ukladajac, pocziywszy od brzegéw potmiska je-
den obok drugiego tak, aby brzeg jednego cokolwiek za-
krywal drugi. Na §rodku mozna zrobi¢ kokarde lub ro-
z¢ z ciasta, posmarowaé jajkiem i wstawi¢ na godzing
do pieca. Na wydaniu podja¢ u wierzchu ciasto i podlaé
sosem buljonowym 2z kaparami lub truflami. Resztg po-
da¢ osdbno.

8. Ogon wolowy w pasztece.

Ugotowaé pocigty w kawatki wolowy ogon w matej
ilodci wody, z wloszezyzng, pieprzem i solg, a skoro doj-
dzie odcedzi¢, aby troch¢ oschlo. Zrobi¢ ciasto francuz-
kie, wylozy¢ niem metalowy pélmisek, potozyé kawatki
ogona, na to utuszonej w masle ccbuli lub innej jakiej
przyprawy, zasklepi¢ ciastem i upiec. Na wydaniu otwo-
rzyé w gorze pasztet, podlaé ostrym buljonowym sosem
z cytryng, kaparami, winem lub octem.

9. Pasztet ze szczupaka.

Oczys$cié, wyjac koS¢ grzbietowg, osoli¢ szczupaka i
opiec go do polowy w piecu, polewajac czesto mastem.
Na owalnym pétmisku potozyé rzad rybiego lub migsne-
go farszu (jak nieraz wyzej powiedziano), posypaé¢ nan
cytrynowej skorki, kaparéw, mozna i rakowe szyjki, po-
soli¢, na to polozy¢ szczupaka, okryé farszem lub ugo-
towanem na migkko z maslem sagiem lub wiaziga na-
kryé z wierzchu francuzkiém ciastem tak, aby czeéé glo-
wy i ogona byly odkryte, posmarowaé jajem rozbitem i
wsadzié na godzing do pieca.

Sos z buljonu pomidorowego ze smakiem rybnym tu
uchodzi; zresztg kazdy inny uzyé mozna.

10. Pasztet z {ososia.

Rozpusdcié sporg tyzke masta, podsmazyé w niem pa-
re usiekanych i wyci$nigtych cebul, potozy¢ na to kilka
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funtéw oprawionej, osolonej i w drobne kawatki pokra-
janej Yososiny i tuszyé pod pokrywg, aby na pél ryba
byla gotowa.

Wla¢ do radelka w' ktérym si¢ ryba gotuje p6t
szklanki dobrego francuzkiego wina, éwier¢ szklanki octu,
tylez wody, wsypa¢ troche soli, pieprzu w ziarnach, kil-
ka gozdzikéw, bobkowego liscia, wszystko to na mocnym
ogniu zagotowaé, wyjaé rybe i ostudzié.

Zrobi¢ farsz z ryby, ulozyé go na pélmisku naprze-
mian z lososing, zala¢ smakiem w ktérym si¢ gotowata,
zasklepié francuzkiém ciastem, posmarowaé rozbitem zolt-
kiem z wodg i wstawié¢ na godzing do pieca.

Poda¢ sos do tego sardelowy: Wymyte i oczyszczone
z gtowek sardele, drobno usiekaé, zgotowaé¢ w buljonie
przecedzi¢ przez sito, doda¢ kawalek suchego buljonu,
troche cytrynowogo soku i zagotowac.

W poscie zamiast buljonu uzy¢ smaku z ryb z wlo-
$ZCzZyzna.

Farsz rybny tak si¢ robi:—Wzigé jakiej chcac ryby,
pokroié, Sciggnyé skorke, wybraé oSci, posoli¢, posypaé
prostym i angielskim pieprzem, wlozy¢ pare drobno usie-
kanych i podsmazonych w masle cebul, usiekaé¢ mocno,
wlozyé bulki otartej ze skorki, wymoczonej w wodzie
lub mleku i wyciénigtej, lyzke masta, 3 Zéitka, jedno
jaje cale i wymiesza¢ to mocno do biatosci. Uzywaé do
nadziewania ryb i réznych pasztetow.

11. Pasztet z wegorza (ub migtuzow.

Rozpuscié spory lyzke masta, podsmazy¢ w niem tro-
che uszatkowanej marchwi, cebuli i pokrajang w kawalki
rybe. Przetozyé to wszystko do radla, wla¢ szklanke wi-
na, dodaé kilka talerzykéw cytryny, troch¢ wody, i za-
gotowaé pod pokrywg na silnym ogniu. Wytozyé p6tmi-
sek rybnym farszem, na to kawatki odgotowanej wprzéd
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watrébki migtuza, npastepnie polozyé nan rybe, troche
trufli lub pieczarek, oraz cytryny, znowu reszte farszu,
pokryé to francuzkiém ciastem, posmarowaé rozbitem ja-
jem (uwazajac aby nie zala¢ brzegéw, bo ciasto bedzie
zakaliste) i wstawi¢ na godzing do pieca.

Sos do tego pasztetu dawaé¢ z buljonu miesnego lub
rybnego, zmiesza¢ smak w ktérym sie¢ ryba gotowala
z trochy cytrynowego soku i maka podsmazong w sar-
delowem mafle, zagotowaé zalaé czeScig przerzngwszy
u wierzchu pasztet, reszte¢ daé osobno.

12. Pasztet rakowy z groszkiem.

Wylozyé spéd pé¥miska cienko wywatkowanem fran-
cuzkiém ciastem. Zrobi¢ farsz z rakow, obra¢ ugotowane
rakowe szyjki, ugotowa¢ troche¢ zielonego groszku ze
$mietanka, ostudzié, polozyé go na péimisek, na nim rako-
we szyjki, czeS¢ farszu, znowu rzad grochu, rzgl farszu,
i tak postgpowaé nim si¢ péimisek nie napelni. Nakryé
francuzkiém ciastem i w piec postawié.

Sos do tego pasztetu robi si¢ z mocnogo buljonu,
mgki, rakowego masta, oraz trochy cytryny. W poScie
Z wyciggu ryb z wloszezyzng i zawsze z rakowem mastem.

Mozna ten pasztet zapiec na péimisku w rancie zwy-
czajnym lub z francuzkiego ciasta, a zamiast farszu z ra-
kéw, uzyé farszu z ryby. (Obacz zupe rakows).

Rt e € ) (¥ o T

¢c) PASZTECIKL

1. Paszteciks drozdzowe w paczkach.

Na funt mgki, spora tyzke drozdzy gestych i biatych i
Yyzke surowego i niestonego masta. Rozczyni¢ to mlekiem
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jak na sucharki, wyrobié dobrze, wlozyé 3 jaja, wymie-
sza¢ 1 postawi¢ aby podeszito.

P6t funta wotowego migsa z poledwicy, tylez Yoju po-
kroi¢ w drobng kostke, usieka¢ parg cebul, zmieszaé
z migsem, wlozy¢ do radelka, podlaé para lyzkami buljo-
nu i tuszyé, poczem wylozyé na stolnicg, posolié, popie-
przy¢, przesiekaé i wymiesza¢ na gladka masse. Uszcz-
kng¢ kawatek ciasta jak na sucharek, wyplaszezyé go
nieco w rgku, wlozy¢ galeczke farszu, zwingé u géry,
aby nada¢ ksztalt okragly i uklada¢ na stole; skoro
wszystkie si¢ wyrobig i podejda, spuszczaé na roztopione
masto po polowie ze §wing tlustoScia i na wrzacej sma-
zy¢ jak paczki; gorgce poda¢ do zupy.

Mozna je nadziewa¢ farszem z mozgu lub grzyb-
kami.

2. Paszteciki drozdzowe z mozgrem.

P6Y garnca mgki rozezynié p6l kwartg mleka slodkie-
go, dodajac pét kwaterki dobrych gestych drozdzy. Po-
stawi¢ w cieptem miejscu przykrywszy serweta, skoro po-
dejdzie, wzig¢ dwie lyzki sklarowanego cieplego masta,
rozbi¢ z czterma catemi jajami i dwéma zéttkami, wlewacé
po trochu wybijajac dobrze ciasto, dotozyé soli w pro-
poreya i postawi¢ znowu w cieplem miejscu. Zrobi¢ do
tego farsz nastepujacy:

Wla¢ dwie tyzki masta sklarowanego do radelka, za-
smazyé, wsypa¢ trzy Yyzki maki pszennej, znowu zasma-
zyé, rozprowadzié bialym buljonem, odstawié, dodaé skor-
ki cytrynowej siekanej dla odoru, wlozyé mozgi ociggnigte
i pokrajane w kosteczki, wymiesza¢, rozwalkowaé ciasto na
grubo$§é éwierci cala, nalozy¢ farszu, zrobi¢ pierozki podtu-
gowate i polozyé na blachg, skoro podejdg, rozpali¢ fry-
ture i smazyé do koloru zéitawego; wybiera¢ szuméwka
i daé¢ gorgce do stolu.
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3. Paszleciki z cielgeiny we francuzkiém ciescie.

Obraé¢ z widékien p6t funta Swiezego wolowego loju,
usiekaé i utluc w mozdzierzu (ogrzewajac tluczek w go-
racej wodzie: na massg. Usieka¢ pét fuuta surowej cielg-
ciny, wlozy¢ otarty ze skorki, wymoczong w mleku lub
wodzie i wyciSnigtg bulke, troche upieczonej -cebuli,
szezypte pieprzu, soli, jedno jajko, troche zielonego lko-
pru lub pietruszki, i wszystko to razem wymieszaé z to-
jem. Rozwalkowaé francuzkie ciasto na pol cala grubo-
Sci, wycisngé okragla blaszang foremka lub szklaneczka
dwa razy tyle krazkéw, ile chcemy mie¢ pasztecikéw,
posmarowaé polowe ich jajem, natozyé na kazdy gale-
czke farszu, przykryé krazkiem drugim, znowu nasmaro-
waé jajem po wierzchu i wsadzié¢ przed obiadem do go-
racego pieca na p6l godziny.

Te same paszteciki mozna robi¢ z wolowego migsa,
a dla odmiany w smaku, wlozyé do farszu usiekanych
sardelow lub $ledzi.

4. Pasztectki z mozgu we francuzkiém ciescie.

Rozwatkowaé ciasto francuzkie na pél palca grubosci,
wycisngé szklaneczka dwa razy tyle krazkéw, ile zgdamy
mie¢ pasztecikéw, z polowy wycisnag¢ posrodku jeszcze
mniejszy krazek wielkosci pigcio-zlotéwki, nasmarowaé
cate krazki jajem, przykryé wycigtemi, i tak upiec. Cia-
sto pozostale z wycigcia odpiec osobno, aby sluzylo za
nakrywe do pasztecikéw, lub do ozdoby jarzyny, sztuki-
migsa i t. p.

Ragutl mozgowy robi si¢ nastgpnie: Na 18 paszteci-
kéw francuzkiego ciasta, wzigé 2 mozgi cielgce lub moézg
wotowy, ociaggnaé, wlozyé do zimnej wody oczySci¢ z plew
pokroi¢ w kawalki, posoli¢ i popieprzy¢é. Usmazy¢ w ma-
Sle drobno usiekanej i wycisnigtej z soku cebuli, podru-
mieni¢ w tem stolowg lyzke maki, wla¢ troche buljonu
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i zagotowac. Wlozy¢ pare lyzek S$mietany, mozgi zmie-
sza¢, niech si¢ zagotuja, nakoniec wsypac troche¢ suchar-
ka, rozbi¢ trzema zéltkami; skoro zgestnieje, nakladaé
wprzéd upieczone ciastka francuzkie (we $rodkm prézne)
tym ragulem. Przed wydaniem wstawi¢ do picca, aby sig
ogrzaly i zapiekly z wierzchu.

Dla odmiany smaku mozna do gotowanego ragulu

weisngé troche cytrynowego soku, otaré trochg¢ cedru dla
zapachu, lub muszkatowej galki.

d. Pasztecilv ze szczupaka lub okunia.

Pokroi¢ rybe na male kawaleczki, posoli¢, usiekaé
drobno cebuli, podsmazy¢ w masle, i w tem samem usma-
2y¢ rybe, popieprzyc, troche posiekacé, zmiesza¢ z dwo-
ma lub trzema twardo ugotowanemi i usiekanemi jajami,
ostudzi¢ i naklada¢ do ciasta francuzkiego (zrobionego
jak do pasztecikéw pod No 4) nakryé i zapiec. Jezeliby
sie nie uzywalo nakrywek z francuzkiego ciasta, trzeba
z wierzchu osypaé¢ sucharkiem.

6. Pasztecitks z migtuzow.

Usmazy¢ w masle z upieczong i usiekang cebulka w ka-
walki pokrajanego osolonego i ugotowanego migtuza. Obraé
migso z koSci, usiekaé troche, popieprzyé, wymieszaé, wto-
2y¢ wprzdd ugotowang i pokrajang w kostke watrébke,
lyzke Smietany, dwa zdltka od jaja, ogrzaé, wymieszaé
i nalozy¢ tym ragulem ciasto francuzkie, zrobione jak
do pasztecikow i zapiec przed wydaniem.

7. Pasztecili z grzybow.

Podsmazyé masto z cebulky, a w niem tyzke stotowg
maki, i wlozyé ugotowane i usiekane grzybki; par¢ lyzek
$mietany, wymiesza¢ na ogniu aby zg¢stnialo, ostudzié,
nakladaé¢ do ciasta francuzkiego lub zaparzanego, osypaé
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sucharkiem i zapiec. Dla odmiany mozna dodaé usieka-
nych jajek twardych,a zamiast maki uzy¢ sucharka.

8. Paszteciki z rakow.

Z poét kopy lub wigcej odgotowanych rakéw wyjac
mieso, usiekaé, posoli¢, podsmazyé w rakowem lub zwy-
czajnem masle z lyzka stolowg mgki, wlozyé pare lyzek
$mietany, zmiesza¢ i zagotowaé. Ostudzié¢ troche, whbié
pare zottkow, ogrzaé, a skoro zgestnieje, nakladaé przygo-
towane wprzod ciastka francuzkie wyzej wskazanym spo-
sobem: i przed wydaniem wstawi¢ do pieca.

9. Paszteciky rakowe doskonale, inaczéj.

Zrobi¢ masto rakowe; wzigé go p6l lyzki, podmace-
rowaé¢ z maks, wla¢ kwaterke buljonu i rozprowadzi¢ do
tej gestoSci jak marmelada. Wlozyé usiekane szyjki ra-
kowe, rybe podsmazong i w kostki krajang, troche kra-
janych tuszonych borowikéw lub szampionéw, dodaé tro-
che suchego buljonu, muszkatowej gatki, sera holender-
skiego tartego, pietruszki zielonej podsmazonej w masle
i wszystko to razem zmieszaé. Trzeba mie¢ male okra-
gle buleczki drozdzowe jak na cwejbaczki, powybieraé
z nich §rodki i kazda buleczke posmarowaé mastem ra-
kowem z wierzchu i we $rodku, nalozyé farszem przygo-
towanym, osypa¢ tartym serem, a przed wydaniem do
stolu wstawi¢ do cieplego pieca na kwadrans.

10. Pasteciky Ponarskie.

Do tych pasztecikéw trzeba mie¢ blaszanne lub sta-
lowe karbowane foremki w ksztalcie malych kubeczkéw
osadzonych na dlugiej raczce.

Zrobié ciasto troche gestsze niz na naleSniki, rozgrzaé
tlusto§¢ wieprzowy po potowie z mastem, rozparzyé
w niej foremki, maczaé w cieScie, i spuszcza¢ do gorg-
cej tlustosci az nabiorg zlotawego koloru. Zdejmowaé
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ostroznic z foremek, bo s3 kruche i smazyé inne dopé-
ki stanie ciasta. Farsz robié nastgpujagcym sposobem:
ugotowane mieso z kury i szyjki rakowe, drobno usie-
kaé, posoli¢, podsmazy¢ w lyice masta, wlozyé pare ly-
zek smietany, troche maki i ogrzaé (lecz nie zagotowad)
uwazajac aby farsz nie byl zbyt gesty. Natozyé go na
spdd foremek, na wierzch kilka szyjek rakowych i natych-
miast podawac¢ do stolu, inaczey ciasto zmigknie i zep-
suje sie. Dla odmiany mozna ten farsz robi¢ z moz-
gami.

11. Pasztecile w kqchach z mozgu.

Trzy mozgi cielece, lub dwa wolowe wymoczyé ze
krwi, wyplékaé, ociaggngé we wrzgtku z dodaniem trochg
octu, aby sie w gotowaniu nie rozpadly, przelozy¢ do zi-
mnej wody, potemm z plew oczyscié. Ostudzone pokroic
w kostke, podsmazyé Yyzke masla z drobno usiekang ce-
bulka, zmiesza¢ z mozgiem, na dwie czeSci mozgu- wlo-
zy¢ trzecig lub czwarty czeSé tartej czerstwej bulki, trzy
z61tka, kwaterke kwaénej §mietany, troche angielskiego
pieprzu, a chege i muszkatowej gatki, wymieszaé, nakladaé
do kach, posypa¢ sucharkiem, skropi¢ mastem i wstawié
na kwadrans przed wydaniem do pieca.

Chege te paszteciki da¢ wystawniej, mozna oblozy¢
naokolo rancikiem zaparzonego ciasta.

12. Paszteciki w kgchach z ryby.

Podsmazy¢ troche usiekanéj szalotki, pory, lub w niedo-
statku ich cebuli w Yyzce masla, wlozyé tu w mate ka-
watki pokrojong i osolong jakakolwiek rybe, troche ugo-
towanych pieczarek lub innych grzybkéw i wszystko ra-
zem podtuszy¢. Skoro ryba bedzie gotowa, ostudzié, prze-
siekaé¢ wszystko razem, zmiesza¢ z parg z6ltkami pare
lyzek $mietany, wlaé troche grzybowego smaku, troche
sucharka, szczypte angielskiego pieprzu i nakladaé tg
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massg kachy. Wygladzi¢ z wierzchu, osypa¢ sucharkiem,
skropi¢ mastem i wstawi¢ na kwadrans do pieca przed
wydaniem.

Te paszteciki wyborne do zup z ryby; przez oszcze-
dno$¢ zamiast smazonej ryby, mozna do nich uzyc tej,
z ktorej si¢ gotowala zupa, i tak np. jezeli zupa z mie-
tuzéw, watrébki poda¢ w niej do stolu, dzwona zas ryby
pokrajaé drobno, podsmazy¢ w masle z cebulks i postapic
dalej wedlug wskazaneg0 przepisu; tym-sposobem mniej
ryby wyjdzie, a zupa bedzie réwnie smaczna.

13. Paszteciks Perduty w kachach.

Wysmarowaé¢ kachy grubo mastem sardelowem lub
§ledziowem, i wpuscié (ostroznie rozbijajgc aby nie skié-
cié) po jednem jaju do kazdej kachy. Posypac serem ho-
lenderskim lub innym jakim ttustym i ostrym, wstawié
na kilka minut przed wydaniem do goracego pieca, aby
si¢ jaje cokolwiek z wierzchu zapieklo. Na wydaniu po-
kropi¢ zarumienionem mastem z sucharkiem.

14. Paszteciki w kqchach z grzybow.

Suche grzyby wypiékaé, namoczyé na noc w mleku,
ugotowaé¢ na migkko z wloszczyzng, usiekaé, podsmazyé
w masle z cebulka, wlozyé pare lyzek émietany, szczyp-
te soli tylez pieprzu i podtuszy¢é. Wbi¢ pare zéitkéw,
wsypac¢ pare Yyzek sucharka, wymieszaé, natozyé tem kg-
chy, osypa¢ sucharkiem i wstawi¢ na kwadrans do pieca.

15. Paszteciki w kachach z cielgciny @ $ledze.

Kawatek upieczonej cielgciny usiekaé. drobno z wymo-
czonym i obranym z koSci éledziem, zmiesza¢ to z pod-
smazong w masle cebulky, parg lyzkami Smietany, tyzkg
buljonu i podtuszy¢. Skoro troche ostygnie wsypac szczyp-
te pieprzu, pare lyzek sucharka, wlozy¢é trzy z6itka,
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wymiesza¢, nalozy¢ do kach, osypaé serem lub suchar-
kiem 1 na kwadrans wstawi¢ do pieca.

16. Pasztecik: sardelowe w kachach.

Przemy¢é sardele i wycisngé z wody, usiekaé na mia-
zge, zmiesza¢ z Yyzka masta i przefassowaé przez sito.
Wlozyé do tej massy pare¢ tyzek Smietany, kilka zottkéw,
wymiesza¢ mocno i nalewa¢ do kach wysmarowanych ma-
stem i wysypanych sucharkiem, poczem wstawi¢ na kwa-
drans do pieca.

17. Paszteciki w nalesnikach z mozgu.

Podsmazy¢ troche usiekanej i wycisnigtej cebuli w tyzce
masta. Wzigé dwa wolowe mozgi, wymoczyé ze krwi,
ociggnaé we wrzatku, zdjac¢ plewy, przetaré przez rzadkie
sito, lub bardzo drobno usiekaé, zmiesza¢ z mastem, wsy-
pac troche soli, pieprzu, drobno usiekanego kopru lub pie-
truszki, wlaé¢ pare tyzek buljonu lub §mietany i podtuszyé
aby zgestniato. Skoro troche¢ przestygnie, wlozyé pare
z0tkéw i wymieszaé. Usmazy¢ naleSniki, nasmarowaé
kazdy mozgowa massy, zlozyé konce, zwinaé w trabke,
macza¢ w rozbitem jajku, osypa¢ sucharkiem i smazy¢
na wrzgcem maSle do zlotawego koloru. Na wydaniu
mozna osypa¢ podsmazong zielong pietruszky.

18. Paszteciks z wolowego mozgu w Llarze.

Wymoczyé par¢ wolowych mozgéw, oczySci¢ z plew,
wrzuci¢ do wrzgce] rozsolonej wody z trochg octu, ugoto-
waé i ostudzi¢ nie wyjmujac z wody. Wyjawszy ociggngé
z widkien, pokroié w kawalki, macza¢ w klarze, spusz-
cza¢ na wrzace maslo i smazyé.

Klar robi si¢ nastgpnie:— kwaterke maki suchej roz-
bié z tyika oliwy i pigeiu zéttkami, wyrobi¢ mocno, wio-
zyé tyle biatkéw ubitych na piang, aby massa byla rzad-
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kawa, wsypa¢ szczypte soli, maczaé¢ pokrajane i osolone
mozgi i smazy¢ na rozpalonem masle.

Klar inaczej:— kwaterka maki, pigé z6ltkéw, troche
$mietanki wybi¢ mocno, zmicsza¢ z piankg od bialkéw
i macza¢ mozgi.

Te paszteciki wyborne do szczawiku 1 réznych zup
kwasnych.

19. Puszteciki z wloskiego grubego makaronu.

Ugotowa¢ funt makaronu na migkko, odcedzié, prze-
ptékaé¢ w zimnej wodzie, niech woda $ciecze. Wlozyé do
radla wielkg lyzke¢ masta, dwie garéci mgki, podsmazy¢,
wlozy¢ p6l kwarty $mietany, zagotowa¢ mieszajac aby
nie przypado. DPokroi¢ makaron w kawalki, wlozy¢ do
Smictany, rozmieszaé, ostudzi¢, wbi¢ 3 zéttka, ostudzié
aby stwardniato, w zimnem miejsen wybieraé lyzka, for-
mowaé niewielkie stupki, umoczy¢ w jajku, osypaé suto
sucharkiem; jak oschng znowu to samo powtérzy¢ i sma-
zy¢ na rozpalonem masle, ktérego obficie byé powinno.

R0. Puszteciks z makaronu domowego z ragulem.

Zagnie$é ciasto z samych jaj bez wody, potem wy-
waltkowaé, poszatkowac cienko, odgotowaé w wodzie i od-
cedzi¢ na przetak, aby woda Sciekta. Wlozyé do roz-
puszczonego masta, dodaé nieco sera tartego, jaj calych
kilka, nieco soli, wymieszaé¢, wysmarowa¢ foremki ma-
stem, wysypa¢ tartg butky, zlozy¢ makaron do foremek
i upiec. Po upieczeniu wierzchnig skérke¢ zgrabnie wy-
kroi¢ nieco, wybra¢ $rodek i nalozy¢ przygotowanym ra-
gutem, znowu skorka od makaronu przykryé, a przed wy-
daniem postawi¢ na kilka minut do pieca.

Ragul robi si¢ nastepujagcym sposobem: Rozpuscié ka-
walek masta, podsmazy¢ w niem glowke usiekanej cebu-
li, wsypa¢ lyzke stotowy maki pszeunej, takze podsma-
zyé, potem wlaé pol kwarty kwaséncj $mietany, zagoto-
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waé, ostudzi¢, doda¢ trzy zottka i mocno ogrzaé; nako-
niec dotozy¢ nicco sera tartego i soku ed cytryny.
Taki ragul stuzy i do innych pasztecikéw.

R1. Paszteciki kartoflane.

Obrane kartofle ugotowaé i przetaré przez sito. Pod-
smazy¢ w ma$le drobno usiekang i wyciSnigty z soku ce-
bulke, wymiesza¢ z kartofly, wlozyé utartej bulki, kilka
z0ktkow i wytaré na massg. Posypaé stolnicg makg, uto-
zy¢ na niej z massy kartoflanej malutkie placki, posma-
rowac topioném mastem, zwing¢ w trabke, umoczy¢ w roz-
bitem jaju, osypa¢ sucharkiem ‘i smazy¢ na goracem ma-
Sle. Wydaé osypane podsmazong zielong pietruszka.

RR. Paszteciks z pozostalego preczystego, indyka
lub cielgceny.

Obra¢ migso z indyka lub ciclgcej pieczeni, usiekaé
drobno z kilku przemytemi sardelami. Wzig¢ wymoczong
w mleku 1 wyciSnigtg butke, lyzke usiekavej drobno i
usmazone] w masle szalotki lub cebuli zmiesza¢ to wszyst-
ko razem, popieprzyé, posoli¢, wbi¢ kilka zottkéw, uttuc
na mass¢ w mozdzierzu i naktada¢ do blaszanych foremek
wytozonych kruchem lub zaparzanem ciastem (ob. w rozdz.
o ciastkach) przykryé nieco z wierzchu i wstawié¢ do pie-
ca na 20 minut.

R3. Paszteciki w galarecie na zimno.

Zrobi¢ wiadomym sposobem galaret¢ auszpikows z glow-
ki imigsa (ob. wrozdz. 9, str. 178). Trzy mozgi cielgce
lub dwa wotowe, wymyé, oczysScié ze krwi, ugotowac
w wodzie z trochg octu, ostudzié nie wyjmujac z niej,
ociggng¢ z wlokien, pokroi¢ w kostke, - pusoli¢, zacisngé
sokiem z cytryny, wlozy¢ parg tyzck oliwy 1 wymieszaé.
Do tych pasztecikéw trzeba mie¢ foremki w ksztalcie
gwiazd blaszanych z wyjmujacemi si¢ szerokiemi rurka-
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mi. Nala¢ do gwiazd troche auszpiku, skoro zastygnie,
wstawi¢ rurke, podla¢ znowu auszpikiem na okolo wto-
zyé wnig tyle mozgéw, aby po wyjeciu mozna bylo jesz-
cze gwiazde zalaé auszpikiem i zastudzié.

Te paszteciki sg niepospolite, smaczne i okaZne, mdizg
zawarty w przejrzystej galarecie, bardzo efektowie wy-
glada. Podaja si¢ miedzy zupg a sztukg-miesa.

d) PIEROGI RUSKIE.

Ciasto na te pierogi moze by¢ listkowe, maslne kru-
che, lub zwyczajne drozdzowe, jak na bulki. Te ostatnie
najwiecej na ten cel uzywane, nalezy tylko masto surowe
utaré na $mietang i wlozy¢ do ciasta zamiast topionego,
a bedzie kruchsze.

Farsz do pierogéw robi si¢ rozmaity, wskazemy tu
rézne jego rodzaje.

1. Farsz z Wiazige.

Wiaziga, s to zyly z jesiotrzyny zasuszone i sple-
cione, najwiecej do ruskich pierogéw uzywane. Wzigé
6smg czeSé funta wiazigi na jeden pierég i namoczy¢ na
no¢; nazajutrz odmienié¢ wode i gotowaé na dobrym ogniu
poki nie bedzie miekka i przela¢ zimng wodg. Usiekaé,
wlozy¢ troche podsmazonej w masle pieczonej cebuli, tro-
che pieprzu, soli, kilka jaj twardo ugotowanych drobno
usiekanych, wymiesza¢, potozyé na rozwatkowane plasko
ciasto, na wierzch ulozyé podsmazonego w plaskich ka-
wateczkach szczupaka lub upieczonej kury skropi¢ suto
roztopionem mastem, nakryé druga polowa ciasta, posma-
rowaé jajem i wstawi¢ do pieca napalonego jak na bulki.

2. Farsz z Siggq.
Ugotowaé biatego sago, przelaé¢ zimng wodg, zmie-
sza¢ z roztopionem mastem i utozy¢ rzad jego, rzad usie-
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kanych twardych jajek, rzad siegi, popieprzy¢, nakryé
sagiem, skropi¢ mastem i upiec w jakiem chcgc cieScie
posSmarowawszy jajem.

3. Farsz ze slodkiéj kapusty.

Pare gléwek stodkiej kapusty usiekaé i posolié. Wy-
cisng¢ z niéj sok, rozpusci¢ sporg tyzke masta, podsma-
zy¢ w niem kapust¢ predko na duzym ogniu mieszajac
ciggle, zmiesza¢ z usiekanemi twardemi jajami natozyé
do ciasta, posmarowaé jajem i upiec.

4. Farsz ze stodlkiey kapusty trochg inaczéj.

Spora glowe bialej kapusty rozkroié, ugotowaé w roz-
solonej wodzie na migkko wycigé glebie i wycisnaé. Usie-
kaé¢ drobno, doda¢ 5 jaj twardo ugotowanych, tez drobno
usiekanych, posoli¢, zmiesza¢ z mastem podsmazonem
z drobno usiekang i wycisnietg cebula, mocno wymieszaé
1 wlozyé do ciasta.

d. Farsz z kwasné) kapusty z jakakolwiek rybg.

Podtuszyé z mastem kwaéng kapustg, wlozyé troche
podsmazonej w masle cebuli i pieprzu. Oczyszczong ry-
be pokroi¢ w drobne kawalki, wyja¢ oSci, podsmazyé
w masle, zmieszaé¢ z kapusty i upiec w cieScie. Zamiast
ryby, mozna tu uzy¢é ugotowanych suszonych grzybow,
pokrajanych w paski 1 podsmazonych w masle.

6. Farsz z mgsa.

Podsmazy¢ troch¢ usickanej cebuli w sporej fyzce ma-
sta, usiekaé upieczonej cielgciny, zwierzyny, lub ugoto-
wanego wolowego miesa, podtuszyé w masle z dolaniem
pary tyzek buljonu dla soczystoSci, popieprzy¢, posoli¢ i
jeszcze drobniej posiekaé. Potozyé na ciasto rzad tego
farszu, rzad usiekanych drobno jaj twardych, znowu far-
szu, skropi¢ mastem, zakry¢ ciastem i upiec.
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Ugotowang cielgcg watrébke posiekaé, podsmazyé w ma-
§le z cebulky, zmiesza¢ 2z usiekang pieczong cielgcing;
posoli¢, popieprzy¢, podlaé pare lyzek buljonu, wymie-
sza¢ 1 wlozy¢ do ciasta.

8. Farsz z kury z ryzem.

Usicka¢ ugotowang kure, podsmazyé w masle, zmie-
sza¢ z ugotowanym z maslem wsmaku od kury na sypko
ryzem, posolié, wsypa¢ szczypte muszkatowego kwiatu,
wymiesza¢ i wlozy¢ do ciasta.

9. Farsz grzybowy.

Ugotowane suszone borowiki drobno usiekaé¢, podsma-
zy¢ usickang cebule w lyZce masla, zmiesza¢ z grzybami
i jeszce podtuszyé, posolié, popieprzy¢, wymieszaé¢ i na-
dziaé pierég.

10. Farsz ze szczupaka.

Usmazy¢ szczupaka, usiekaé, zmiesza¢ Zz ugotowane-
mi na twardo jajami: posoli¢, popieprzy¢, polozy¢ na roz-
walkowane ciasto, na wierzch posypa¢ przemytemi i usie-
kanemi sardelami lub sardinkami, skropi¢ suto mastem,
zakry¢ ciastem i upiec.

11. Farsz z jesiotrzyny.

Oparzy¢ par¢ funtéow jesiotrzyny wrzaca woda, zdjaé
i odrzucié skérg, pokroié¢ na male kawatki, posoli¢ i pod-
smazyé. Polozy¢ rzad ugotowanej, zmieszanej z mastem,
drobno usickanej wiazigi, rzad jesiotrzyny, na wierzch
osypa¢ suto posiekanemi twardemi jajami, pola¢ rozto-
pionem maslem, zakry¢ ciastem.i wstawi¢ do pieca.

Skoro piec wypalony, rozwalkowaé ciasto do pierogéw
na grubos$¢ palca, natozy¢ ktérymkolwiek z wyzej wymie-
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nionych farszow, nakrye ciastem, nasmarowaé brzegi,
rozbitem jajem zlepi¢, posmarowaé tez jajem po wierzchu
i wstawi¢ do pieca.

Te pierogi zwykle si¢ podajg zaraz po zupie, chege
za§ da¢ je zamiast pasztecikéw, trzeba robi¢ mate po-
dtuzne pierozki jak na jedng osobg, z wyzej opisanego
ragbanego lub maslnego kruchego ciasta.

Mate pierozki z kapustg lub grzybami sg najwybor-
niejsze.

e) SPECK-KUCHEN.

1. Speck-kuchen.

Zarozezynié ciasto jak na zwyczajne buleczki. Po-
kraja¢ w kostki Swiezej sloniny i podsmazyé z drobno
usiekang cebulkg. Robi¢ z ciasta zwyczajne pierozki, na-
Yozy¢ wyzej wymicniong sloning, kazdy umaczaé mocno
w roztopionem masle w radlu 1 uklada¢ je szczelnie je-
den przy drugim; skoro si¢ rzgd ulozy, mozna drugi na-
kladaé, lecz zawsze kazdy pierozek umaczaé¢ w roztopio-
nem masle, nakry¢ pokrywg, niech podrosna, po czem
stawi¢ do pieca jak na bhuleczki. Skoro sig wywréci na
p6imisek, kazdy latwo si¢ rozdzieli za dotknigciem. Mo-
Zzna je gotowaé na parze jak pezy.

2. Speck-kuchen naczéj.

Garniec maki rozezyni¢ kwartg letniego mleka i kwa-
terkg drozdzy i daé podro§é. Whozyé 4 jaja, troche soli
i wybija¢ do pulchnosci, poczem daé¢ znowu podrosé. Wzigé
$wiezej przerastalej stoniny, pottora funta, pokroi¢ dro-
bno w kosteczki, usieka¢ drobno pare cebul, utluc troche
prostego i angielskiego pieprzu, (kto lubi trochg¢ majera-
nu) wymiesza¢ i na patelni podsmazyé. Skoro ostygnie,

Kyen. Lit. 12
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wywalkowaé ciasto na male pierozki, nadzia¢ stoninkg,
zawing¢ na boku lub wierzchu, posmarowaé zéltkiem i
wsadzié¢ do pieca jak na pierogi.

ROZDZIAY DZIEWIATY.

POTRAWY ZIMNE
MIESNE I RYBNE.

1. Auszpik do zimmych potraw.

GIowki i nézki cielece optikaé i nastawié z wloszezy-
zng do ugotowania. Skoro migso zacznie odpadaé od ko-
§ci, przecedzié, zdja¢ tlustodc i fuz, wlaé miesnego buljo-
nu, kwaterke octu, troche soli, korzeni, zagotowaé z tem
i ostudzié. Rozbié kilka bialkéw z tyzka wody, wla¢ do
auszpiku ina wolnym postawi¢ ogniu. Skoro si¢ jaje $cia-
gnie i ptyn klarowny bedzie, wyla¢ na serwet¢ uwigza-
ng do przewrdconego stolka; skoro Scieknie, postawi¢ na
zimnie.

Jezeli jaja nie §ciggaja, wlozyé kawalek lodu i znowu
gotowa¢ na wolnym ogniu, a skoro jeszcze bedzie plyn
metny, znowu lodu dotozyé i gotowaé, potem zla¢ na
serwete i przecedzic.

2. Majoneza.

Wzigé pare szklanek sklarowanego auszpiku péki nie
ostygt, wla¢ kwaterke oliwy, troche mniej octu, zmieszaé
i wybijaé do bialoSci na lodzie, aby piana zgestniala.

W te piang mozna zmaczaé czgstki zimnych migs,
lub oblewac je, a dla ubrania oblozyé po wierzchu kolo-
rowy klarowng galaret.
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3. A la daube z indyka.

Oprawi¢ tlustego i wielkiego indyka, rozcigé zgrabnie
ko§¢ grzbietowy, wyjaé ostroznie wszystkie kosci tak, aby
migsa i skorki nie nadwergzyé i posolic. Wzigé migso
z drugiego indyka, kury lub cieleciny, wyzylowaé, drobno
usieka¢, wlozy¢ par¢ w mleku wymoczonych bulek, pét-
funta masla, oraz cebuli w male podsmazonej, troche
pieprzu, 7 lub 8 jaj, usiekaé to wszystko mocno i uttuc
w mozdzierzu. Gdy farsz gotowy, pokroi¢ szynke goto-
wang lub ozor w plasterki, usmazyé osobno omlet z biat-
kéw, a osobno z z6ltkéw i przekladaé¢ indyka rzedami
farszem, korniszonami, omletami; skoro si¢ napelni, za-
szy¢, uwing¢ w serwete, obwigza¢ szpagatem i gotowaé
w buljonie lub wodzie z wloszczyzna przez trzy godziny.
Po ugotowaniu wyja¢ i nie odwija¢ az ostygnie. Na wy-
daniu zgrabnie pokroi¢ i ubra¢ auszpikiem klarownym
lub majonezgy.

Sos musztardowy, lub provencal stuza do tej potrawy.

4. Indyk no zimno z wgtrobianym furszem.

Wyzej wskazanym sposobem rozplataé tlustego indy-
ka, wybrac¢ kosci i posolié. Wzia¢ Yopatke cieleca, wyzy-
Yowaé, usieka¢ z niej migso, oskrobaé z plew pare cielg-
cych watrébek, usiekaé¢ i zmiesza¢ z podsmazong w spo-
rej tyzce masta cebulky; skoro ostygnie, wbi¢ kilka jaj,
wlozy¢ pare bulek wymoczonych w mleku i wycisnigtych,
troche soli, pieprzu, funt skrobanej Swiezej sloniny, wy-
miesza¢ to mocno, utluc w moZdzierzu na miazge¢, na-
dziaé tem indyka i zaszy¢. Uwinaé w serwete i gotowaé
w buljonie lub wodzie pare¢ godzin. Wyjawszy z wody
nacisngé denkiem, a skoro ostygnie, odwingé serwete, ubraé
auszpikiem lub majonezg z kaparami i korniszonami.

Dla odmiany mozna do farszu doda¢ troche trufléw.
Sos musztardowy do tego najwlaSciwszy.
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d. Kurczeta z majonezq.

Mlode, ttuste i dobrze oprawione kurczeta, wlozyé
w calku do ugotowanego smaku z wloszczyzny, tyzki ma-
sta i kawalka migsa lub $wininy, i w nim pod pokryws
ugotowaé. Skoro bedg miekkie, wyjaé, ostudzié, rozebrac
na czesei 1 zdjaé skérke. Ulozyé na pélmisek, ubra¢ ma-
jonezg, obiozyé ugotowanemi szparagami, kalafiorami, ra-
kowemi szyjkami, (ktére wprzéd poleze¢ powinny w occie
z oliwag) i podaé¢ do zimnego sosu z roztartych gotowa-
nych z6itkéw z cukrem, octem i oliwg.

Rozmaita zwierzyna upieczona, réwnie ozdobiona ma-
joneza jest wyborna.

6. Pasztet z waqtrobek ggsich na zimmo.

Watrébki od 15-tu gesi wymoczyé w slodkiem mleku
godzin kilka i usiekaé; naskrobaé¢ poélfunta Swiezej stoni-
ny, zmiesza¢ z watrobkami, wbi¢ jaj calych oSm, trzy
kwaterki tartej butki, trzy lub cztery usiekane trufle,
weisngC sok od dwéch cytryn, doda¢ troche muszkatowdj
galki, pare tyzek soli i dobrze wyrobi¢. Posmarowaé rg-
del mastem, osypa¢ buleczka, wlozy¢ farsz i piec. w wol-
nym piecu. Po opieczeniu uttuc w stepic lub kamiennym
moZdzierzu, dokladajgc $wiezego niesolonego masta pol-
funta i przefassowaé przez podwodjne sito, ulozyé na pét-
misek namoczywszy néz w oliwie ogladzi¢ i ubra¢ au-
szpikiem na zimno lub majoneza.

Mozna tenze pasztet dawa¢ na cieplo, wylozywszy
radel nale$nikami lub pélfrancuzkiem ciastem.

7. Pasztet z watribek cielgcych lub gesich na
2MNO INACZE).

Wzigé kilkanadcie watrébek gesich, lub kilka ciele-
eych , zeskroba¢, plewy odrzuci¢, usiekaé i podtuszyé
w masle z cebulky. Po utuszeniu, wlozy¢ umoczonej w mle-
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ku i wycinietej butki, kilka jaj, funt masla wymytego
lub zeskrobanej $wiezej sloniny, uttuc w mozdzierzu, prze-
fassowaé przez geste sito, wlozyé kwaterke kwasnej Smie-
tany, troche angielskiego i prostego pieprzu, oraz musz-
katowego kwiatu, wymiesza¢, wlozyé do wysmarowanego
mastem radelka i upiec. Nie trzeba wyjmowaé z radelka,
poki nie ostygnie. Do tego zrobi¢ mate kotleciki z indyka
(file), usieka¢ migso z piersi, doda¢ troch¢ wymoczonej
butki, jaj kilka i utluc na miazge z kawatkiem masta i
odrobing muszkatowego kwiatu. Zrobi¢ z tej massy kotle-
ciki, utozyé na wysmarowang mastem pokrywe, skropic
buljonem, przykryé papierem, iupiec. Po wystudzeniu file
maczaja sie w majonezie, i oktadaja okolo uprzednio upie-
czonego farszu.

Mozna ten farsz pokroi¢ w plasterki, ukltadaé na
przemian z file i zastudzi¢ w klarownym auszpiku, w for-
mie rantowej.

8. Farsz do zumnych pasztetow Strazburskich.

Wziaé trzy watrébki cielgce, lub kilkanascie watrd-
bek z ttustych gesi, oskrobaé z plew, usiekaé, rozpuscié
funt masta, usmazyé¢ w nim kilka cebul usiekanych; wto-
zyé watrébke, trzymaé na ogniu mieszajagc poki nie zbie-
leje, przetozyé na plétno i wycisngwszy z niej wodg,
przetrze¢ przez rzadkie sito. Usmazyé jajecznicg na ma-
§le i znowu, przetaré przez rzadkie sito. Wzigé kawal
cieleciny, wyzytowaé, usiekaé jak najdrobniej, uttuc w mo-
#dzierzu na miazge, dodaé funt $§wiezej stoniny naskro-
banej i przetartej przez sito, bulki pszennej wymoczonej
w mlekun i wyciénietej w plétnie, nieco galki muszkato-
wej, pieprzu uttuczonego angielskiego i prostego, 10 su-
rowych jaj, kawalek suchego buljonu rozpuszczonego, i
uttuc w mozdzierzu, a potem wymiesza¢ z wgtrébkg, do-
dawszy nieco w kostke krajanych trufléw wprzéd wymo-
czonych w winie, zeby wybrzekly. Tym sposobem przy-
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gotowany farsz wlozyé do pokrywy lub radelka wysma-
rowanego mastem, majacego wylozone dno i boki cieriko
pokrajang w plasterki stoning. Wziaé papier dobrze wy-
smarowany mastem, nakryé z wierzchu i wstawié¢ na pol-
tory godziny do goracego pieca. Zwierzyng, lub w nie-
dostatku onej, kury albo indyki wprzéd wyzylowane i
upieczone, pokraja¢ jak mozna najcieniej w plasterki, i
gdy farsz ostygnie, ulozy¢ rzad farszu, rzad zwierzyny
lub ptastwa, nacisna¢ kamieniem w naczyniu majgcem
ksztalt jaszcezyka, lub jaki si¢ podoba. Dajac do stotu,
dla ozdoby mozna oblozyé galaretami. Do tego daje sie
sos musztardowy, albo inny do zimnych potraw.

9. Ser z zajgca na $niadande.

Wzigé pare zajecy, wyzylowac¢ z plewki, naszpikowac
dobrze i upiec. Skoro w polowie si¢ upiecze, porgbac
w kawalki 1 ztozy¢ do radelka, doda¢ pélfunta stoniny i
z nig tuszyé. Skoro dobrze si¢ utuszy, odebra¢ migso
od kosci, kosci potluc, wlozy¢ do radla, dodaé¢ buljo-
nu i znowu tuszy¢. Mieso usiekaé dobrze, a koSci prze-
tassowac przez sito do usiekanego migsa, upiec jajecznice
z 10-ciu jaj i zmiesza¢ razem, doda¢ sera poétfunta, ty-
lez masta i uttuc na miazgg. Po uttuczeniu nalezy prze-
fassowa¢ przez rzadkie sito, doda¢ 8 jaj surowych, tro-
che muszkatowego kwiatu; troche buljonu suchego roz-
puszczonego, wina po6t szklanki i trufléw tluczonych. Ra-
zem to wszystko dobrze wymieszaé, radelek mastem wy-
smarowa¢ i serem wysypaé, zlozy¢ do radelka i upiec, a
jak przestygnie, kroi¢ w cienkie plastry i podawaé¢ do
oliwy i octu.

Mozna robié tez masse w cieScie, wowczas nazywa
sig chlebem zajeczym., ktéry sig robi nastepujacym spo-
sobem: Wzigé kwarte pszennej maki, jaj kilka, kawatek
masta i $mietanki, zarobi¢ niezbyt twarde ciasto, roz-
walkowa¢ na grubo§é¢ rubla, potem oblozy¢ tem ciastem
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farsz w ksztalcie bulki chleba i upiec w piecu. Do tego
tez uzywa si¢ oliwa i ocet.

10. Zajac na zimno w galarecie.

Wzigé kilka cielgeych nézek, gtéwke, troche wlosz-
czyzny, soli, wygotowac to na galarete, przccedzié, zdjaé
ttustos¢, dodaé¢ troche cytryny, octu, pare bialkéw od
jaj, zagotowac, a po sklarowanin odcedzi¢ i zala¢ tem
upieczonego zajaca. w kawalki pokrajanego i uloZzonego
w formie blaszanej rantowej. Skoro si¢ wylozy na pol-
misek, zalewa si¢ na §rodku nastgpnym sosem: Kilka roz-
tartych twardo ugotowanych zéitkéw zmieszaé z dwiema
tyzkami $mietany, dolozy¢ troche cukru, octu, oliwy,
przetaré przez sito, i sos gotowy.

W niedostatku rantowej formy, mozna zajeca zgra-
bnie naokoto pétmiska ulozy¢, ubraé posiekana galarets,
a sos wla¢ do Srodka.

11. Pieczen z jelenia lub sarny na Swigcone
na zimno.

Wybi¢ mocno pieczen, wymyé, oczysci¢é z blon, na-
tar¢ mocno solg, tluczonym angielskim pieprzem, goz-
dzikami, jatowcem, osypa¢ rozmarynowym i bobkowym
liSciem, zalaé¢ wrzacym octem 1 postawi¢ na tydzien
w zimnem miejscu, przewracajac codziennie. Wyjawszy
naszpikowaé sloning i piec na brytfanie w piecu, oblo-
zywszy stoning i skrapiajac mastem. Skoro sig upiecze
i zarumieni, ostudzié i ubra¢ galareta z cielecych nézek.

12. Pieczen z losia czy sarny na zimno.

Wybié mocno losig czy sarniag pieczen, wlozy¢ do
glinianego lub drewnianego naczynia i zala¢ ostudzonym
octem przegotowanym z korzeniami i soly tak, aby calg
pieczenn objeto. Postawi¢ w chiodnem miejscu i codziei
przewracaé. Bioragc do pieczenia, nakroi¢ grubo $wiezej
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stoniny, utarza¢ ja w pieprzu angielskim zmieszanym
z prostym, gozdzikami i majranem, porobi¢ dziury w pie-
czeni i pozakladaé w nie noZzem sloning. Oblozy¢ te pie-
czen ze spodu i z wierzchu plastrami stoniny i podru-
mienié w goracym piecu, zlozy¢ do radla, zalaé zcedzo-
nym z niej sosem, z ktérego tlusto§é trzeba odrzucié,
wla¢ kwaterke octu, troche wina, kawalek suchego bul-
jonu, nakry¢ szczelnie i tuszy¢ na miernym ogniu do
migkkodci. Skoro bedzie gotowa, wyja¢ na pélmisek,
ostudzi¢ i ubra¢ auszpikiem z nézek cielecych, lub prze-
cedzonym, wysadzonym na ogniu i wybitym na lodzie
do zgestnienia sosem, w ktérym si¢ pieczenn tuszyla.

Tak sarnig, jak fosiag pieczenn nalezy przed zamary-
nowaniem wyzytowac.

13.  Puieczern. wolowa marynowana ne Swigcone.

Dobrg, tlustag wolowg pieczen, obwingé¢ w plétno i
wybi¢ mocno; odjgwszy ptétno, osypaé lyzeczka saletry
i obficie tluczong solg, wlozyé do faski, nakry¢ szczel-
nie, i tak na kilka godzin zostawié. Zagotowaé 3 kwar-
ty octu z tyzeczkg saletry, troche kolandry, jatowcu,
pieprzu angielskiego, z kilku li$émi bobkowemi, kilku
gozdzikami 1 pdétkwaterkg soli. Po zagotowaniu przelaé
do misy, a skoro zupelnie ostygnie, zala¢ tém pieczen
na pare tygodni, przewracajgc codzien nacisngwszy ka-
mieniem. Biorge do uzycia, wlozyé do radla kilka pla-
stréw sloniny, kilka cebul, w talerzyki pokrajang mar-
chew, troche korzeni, pét kwarty octu, zalaé buljonem
lub wodg, zagotowaé, przykryé szczelnie pokryws, posta-
wi¢ na oblozyny nad weglami lub na plycie i tuszy¢
pomatu, obracajac czesto aby nie przypadla do radla,
dopéty az bedzie migkka i sos znacznie si¢ wysadzi. Sko-
ro gotowa pieczen, wylozyé ja na blat i ostudzié, z so-
su zebraé tlusto§¢, wzigé go troche, zmiesza¢ z dwiema
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‘tyzkami oliwy, wybi¢ na lodzie i oblaé pieczerr aby nie
osychala.

Mozna tez ja ubraé¢ auszpikiem.

Sos musztardowy z zéltkami podaje si¢ de tej pie-
czenl.

14. Auszpik z nozek cielecych.

Na forme 4 nézki i gléwka. Ugotowaé na miekko
z solg i wloszczyzng, angielskim pieprzem, wybraé nézki
i gtowke, *przepléksé w cieplej wodzie, pokroi¢ w kostke,
i wyklarowaé auszpik z dodaniem troche octu i biatka.
Po sklarowaniu nala¢ troche auszpiku do formy; skoro
zastygnie, ugotowany moézg z gléwki, pokroi¢ w plaster-
ki, polozyé na auszpik, na to poszatkowane migso, zalaé
wszystko auszpikiem i zastudzié. Dawaé do tego sos
musztardowy lub ocet i oliwe.

15. Rolada z prosigcia w auszpifu.

Zrobi¢ naprzéd rolade nastgpujacym sposobem: Roz-
plataé prosie duze i tluste, wyjaé zen kosci i posolié.
Oskroba¢ migso pozostale przy kosciach, usieka¢ drobno
z prosigcia watrobka, jezeli mato tej massy, dodaé wy-
trébki cielecej i samejze cielgciny, zmieszaé¢ z usiekang
i podsmazong w masle cebulky lub z kawatkiem surowe-
go masta albo skrobanej sloniny, ostudzié, doda¢ wymo-
czong w mléku i wyciénigta bulke, dwa jaja, usiekaé
mocno razem, wymiesza¢, i tym farszem naprowadzié
prosi¢, na wierzch polozyé w talerzyki pokrajane twar-
de jaje i zwingé to mocno w walek. Uwingé w serwetg,
okrecié szpagatem i gotowa¢ w buljonie lub wodzie. Sko-
ro si¢ ugotuje, nacisngé denkiem na noc, potem odwingé
serwete, pokroié na plaskie kawalki, nala¢ trochg auszpi-
ku do formy, zastudzié, utozyé potém rolade, zalaé ja
zupelnie auszpikiem i zastudzic.
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Te¢ samg rolade mozna dawaé bez auszpiku na pla-
skie pokrajang kawalki.

16. Auszpik z prosegciny.

Wymy¢ prosi¢, pokraja¢ w kawalki, zalaé woda, wlo-
zy¢ réznej wloszezyzny, troche soli, pieprzu i ugotowad
na miekko. Skoro begdzie gotowa, wyjaé kosci, posolié,
pokroi¢ w duze kostke, smak wygotowaé mocno z doda-
niem octu na auszpik, podrumieni¢ podpalonym cukrem,
sklarowa¢ biatkami, zebraé ttusto$¢, przecedzi¢ przez ser-
wete, nalaé troche do formy wylozonej cytryng pokraja-
ng w talerzyki, zastudzié, ulozyé prosigcing, zala¢ reszte
auszpiku i postawi¢ na lodzie.

17. Kwaszenina wieprzowa.

Potowe oczyszczonej wieprzowej glowizny i nogi ugo-
towa¢ na migkko z wloszczyzng, solg, prostym i angiel-
skim pieprzem, goZzdzikami i bobkowym liSciem. Skoro
beda migkkie, wyjaé, oczySci¢ z koSci i ostrych drzaz-
gow migso pokraja¢ w kostke, a smak, zebrawszy z nie-
go tlusto$¢, przecedzi¢ przez sito, wlaé troche¢ octu i
jeszcze razem na wolnym podgotowaé ogniu, potem prze-
cedzi¢ przez serwete. Nala¢ tego auszpiku na spdid for-
my, gdy zastygnie polozy¢ kilka talerzykéw cytryny i
korniszonéw, lub obrane pokrajane kwasne ogérki, wlozy¢é
pokrajane migso, zalaé reszte auszpiku i zastudzi¢. Po-
da¢ do stolu z octem i oliwg.

18. Zylec z wieprzowiny.

Wieprzowg glowe, nogi i par¢ funtéw migsa od kar-
ku ugotowaé z wloszczyzng i soly. Wyjaé wszystkie ko-
§ci, odrzuci¢ skorg, mieso drobniutko pokroié, wlozy¢ do
radla, wrzuci¢ drobno usiekanej cebulki, kilka uttuczo-
nych gozdzikéw, troche pieprzu, soli, drobno pokrajanej
cytrynowej skorki, zala¢ polewka w ktorej si¢ migso go-
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towalo, tyle tylko, aby objeto. Miesza¢ ostroznie, aby
nie przypadto do rgdla, i nazbyt si¢ nie rozparzylo.
Skoro si¢ ugotuje, roztozy¢ na glebokiej misie serwete
namoczong 1 wyciSnietg z wrzace] wody, wlozy¢ na nig
migso z radla i zwigzawszy szpagatem tuz nad migsem,
potozyé zwigzaniem do géry migdzy dwie deski i naci-
sngé kamieniami. Nazajutrz wydoby¢ z serwety i1 polo-
zy¢ w zimnem miejscu, gdzie pare tygodni zachowaé sie
moze. Dajac do stotu kraja¢ w plaskie kawatki, i podaé
do octu, pieprzu i oliwy.

19. Glowizna wieprze lub dzika.

Oczyéci¢ glowe, odjaé dolng szczeke, wybrac¢ koSci i
zala¢ na kilka dni octem przegotowanym z korzeniami i
szczypta saletry. Wylozy¢ grubo serwete w plastry po-
krajang sioning, wytar¢ na sucho glow¢ i potozyé ja
strong skéry na stoning. Zrobi¢ troche¢ farszu z watréb-
ki wieprzowej lub cielgcej (wyzej wskazanym sposobem
w indyku na zimno), ultozyé wewnatrz glowy rzad tego
farszu, trochg¢ korniszonéw, w kostki krajanej sloniny,
jaja twardo ugotowane i pokrajane na bujne czastki, po-
tém znowu farszu, a7z si¢ glowa wypelni. Oszy¢ mocno
serwetyg i gotowaé w kociolku z wloszezyzng, sola, pie-
przem w calku, trochg octu i ko§émi wyjetemi z gtowi-
zny przez kilka godzin. Po wyjeciu z wody ostudzié i
wtenczas odjagé serwetg. Ubraé galareta wygotowany ze
smaku, w ktorym si¢ gotowata glowizna.

20. Wimegrelt.

Winegret robi si¢ z rozmaitego upieczonego migsiwa,
jakoto: zwierzyny, cielgciny, ptastwa, woltowiny i t. p.
Jakiekolwiek z wymienionych migs pokroi¢ na drobne po-
dtuzne kawaleczki; pokroié osobno troche ugotowanych
éwiklowych burakéw, korniszonéw, lub solonych ogérkow,
troche $ledzia, kilka jaj twardo ugotowanych, solonych
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Idb marynowanych rydzéw, réznych pikléw, ukladaé to
na przemian warstwami na pétmisku, wymieszaé troche,
utozy¢ wysoko, osypa¢ usiekang galareta i oblaé sosem
musztardowym z kaparami, lub octem i oliwg.

Na post zamiast migsa mozZna uzy¢ odgotowanej ja-
kiej ryby, np. jesiotra, szczupaka, fososia, lub innej ja-
kiej wiekszej miesiste;j.

Dla odmiany zamiast galarety mozna oblozyé ugoto-
wanemi szparagami 1 majonezg.

NB. Szparagi po ugotowaniu powinny troche polezeé
w occie przed oblozeniem winegretu.

Kartofle tez uchodza do winegretu.

R1. Szczupak z majonezq.

OczySciwszy wielkiego szczupaka, osoli¢é na godzing,
wysuszong sola, uwingé w serwete, obwigzaé i wlozyé do
dtugiego naczynia, w ktéremby wygodnie moégt si¢ po-
miescié. Pdki szczupak sig soli, nalezy¢ nastawié wody
z rozmaitg wloszczyzng i pieprzem w catku, wlaé¢ szklan-
ke octu, zagotowaé i zala¢ tem szczupaka. Skoro sig
ugotuje, odstawié, ostudzié nie wyjmujac z wody, potem
wyja¢ z serwety, ulozy¢ na blat, oblaé majoneza i ubrad
galaretg klarowng i. piklami.

Mozna tego szczupaka daé z farszem i réwnie ozdo-
bi¢ galaretami i majonezg.

R22. Rolada ze szczupaka.

Oczyscié i polosi¢ szczupaka, a w godzing przeptdkad
i wytar¢ z wilgoci. Odciawszy glowe, brzuch rozplataé,
wyjaé zgrabnie koS¢ grzbietowg nienadwergzajac nic mie-
sa i skéry, i polozy¢ na serwete wysmarowang maslem;
natozyé farszu rybnego (ob. w rozdziale o rybach str.
127), zawinaé¢ w serwete, obwigzaé szpagatem i ugoto-
waé w wodzie z octem 1 wloszczyznami, oraz o§émi ry-
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bnemi. Wydobytg rolade z wody z serweta, nacisngé de-
ska i kamieniem, smak wygotowaé na galarete i ubraé
nig pokrojony rolad¢ na wydaniu.

Sos musztardowy, lub ocet z oliwg stuzy do tej ryby.

Tym samym sposobem robi sig rolada z lina i we-
gorza.

R3. Marynata z wegorza, szczupake, lina 1t p.

Oczy$cié, pokroi¢ na kawalki i osoli¢ rybe podsuszo-
ng solg na godzing. Ugotowaé smak z wloszczyzny, wlaé
pare lyzek octu, wlozy¢ doni wytarta z soli rybg i ugo-
towa¢. Odstawi¢ od ognia, przykryé papierem, skoro
troche ostygnie, wyjaé rybe, smak wygotowaé, podpalié
cukrem i sklarowa¢ na galarete. Wylozy¢é rantows for-
me¢ talerzykami cytryny, burakiem éwiklowym ngotowa-
nym i pokrajanym zgrabnie, oraz pokrajanemi korniszo-
nami, zala¢ troche auszpiku; skoro zastygnie, wulozy¢
uko$nie dzwona ryby jedno przy drugiem, zalaé resztg
auszpiku i zastudzié.

Jezeli auszpik nie tegi mozna dodaé trochg biatej
zelantiny. Szczupak najmmniej ma kleju. Lina trzeba opa-
rzy¢ wrzatkiem dla latwiejszego oskrobania tarkg luski.

24, Marynate z {ososia.

Oparzyé wrzacg woda tososia dla zdjecia zen luski;
oczySciwszy osoli¢, ugotowaé w wodzie z octem i wlo-
szczyzng 1 zastudzié w galarecie, lub przechowywaé go
w occie przegotowanym z woda i korzeniami, i podawaé
z tymze sosem do oliwy.

25. Marynata klasztorne ze szczupaka.

Usmazy¢ pokrajanego na dzwona szczupaka w oleju
(nie w oliwie, a tem bardziej nie w masie) i osuszyé go
na blasie w piekarnianym piecu. Zala¢ go octem jak
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zwykle do marynat i pikléw przegotowanym z korzenia-
mi, z ta réznicy, Ze ocet po przegotowaniu ma byé zla-
ny wprzéd do makotry, w ktérej pare gléwek czosnku
trzeba utrzeé. Marynata ze szczupaka tak zaprawiona,
oprécz szczegélniejszego smaku ma te zalete, ze si¢ bar-
dzo dlugo, wybornie i $wiezo konserwowaé daje.

26. Marynata z sielawy.

Usmazyé na oliwie lub oleju sielawe i ostudzié. Za-
gotowaé pél garnca octu z pieprzem angielskim pro-
stym 1 liSciem bobkowym, ostudzi¢ i zalaé nim utozong
w glinianem lub fajansowem naczyniu sielawe. Biorge
do uzycia obla¢ octem, w ktérym si¢ ryba marynowata
i oliwg.

27. Marynata ze $ledzr.

Wymoczone w mleku lub wodzie §ledzie, zalaé prze-
gotowanym i ostudzonym octem z pieprzem i bobkowym
lifciem, a biorgc do uzycia zalac¢ oliwg.

Albo: wymoczone §ledzie zalaé oliwg, nacisngé den-
kiem, a bioragc bo uzycia obla¢ octem.

Jednym lub drugim sposobem urzgdzone §ledzie, mo-
gq sie pare tygodni zachowaé, lecz trzeba je trzymaé
w zimnem miejscu, a te¢ robia dogodno$é, ze nie trzeba
ich moczyé w kazdej potrzebie, bo s3 przygotowane jak
do kazdodziennego uzycia.
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ROZDZIAY DZIESIATY.
BUDYNIE, MELSZPEJZY, LEGUMINY.

a) Budynie,
Uwaga o Budyniach.

Budynie gotuja sie w formach na parze lub w ser-
wecie.

Wyptékaé kilka razy w zimnej wodzie gesta i moc-
ny serwete, aby odja¢ wszelki zapach mydlany, wysmaro-
waé wyciSnieta z wody na Srodkn mastem, na objetosc
okraglego potmiska, wlozyé budyniowy mase i zwigzad
tak, aby migdzy nig i zwigzaniem nie pozostalo zbyt
wiele, ani zbyt mato préznego miejsca; w pierwszym ra-
zie budyn bedzie ptaski i niepozorny, w drugim twardy,
dla tego ze nie miat miejsca do wybrzgknicnia. Whozyé
potem do wielkiego garnka lub radla, napelnionego wrzg-
cg posolony wodg i gotowa¢ godzing lub péttory, stosow-
nie do lekkosci massy. Korce serwety przewigzaé i za-
wiesi¢ na kiju, aby budyn gotowal si¢ wolno plywajac
w wodzie; trzeba go tez kilka razy obrécié, azeby si¢ ze
wszystkich stron réwno odgotowal. W miare wygotowy-
wania sie wody, nalezy wrzgcej dolewac. Oszcz¢dniej jest
zamiast smarowania serwety mastem, oparzyé ja i wy-
moczyé we wrzacej wodzie, potém wycisngé i nie smaru-
jac mastem, zawigzaé¢ budyniowa massg¢ i gotowaé, a na
wydaniu da si¢ wyjac.

Ugotowany budyn przelozyé na przetak, aby ociekl
z wody, rozwigzaé, rozlozyé serwete, nakry¢ pétmiskiem
i przewrdcié, a przetak i serwete odjgé ostroznie.
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Yatwiejszy sposéb gotowania budyniéw w formie na
parze, dla tego tez prawie wszystkie tym sposobem go-
towaé zalecamy, postepujac nastepujacym sposobem: Na-
lezy mieé¢ forme¢ miedziang lub blaszang z rurka we srod-
ku umyélnie do budyniéw sporzadzong. Wysmarowaé ja
mastem, osypaé¢ sucharkiem, natozyé niepetno budyniowg
massy, nakry¢, wstawi¢ forme¢ do wielkiego radla, w kto-
rym powinno by¢é na dwa palce wrzacej wody, przykryé
szczelnie 1 gotowaé podlewajac wrzaca woda, aby jej za-
wsze bylo troche na spodzie radla.

1. Budyi z sucharkow.

Ubi¢ na §mietang pét funta niestonego masta i ucie-
ra¢ z 10-ciu zéttkami z dodaniem poittora funta tartej
drobno butki lub pieroga, kwaterki cukru, trochg¢ gorz-
kich utluczonych migdaléw, oraz tyle §mietany, aby mas-
sa nie byla gesta. Rozmieszaé to dobrze, wlozy¢ prze-
mytych i osuszonych rodzenek wedlug upodobania, graz
piang mocno ubita z biatkéw, wymieszaé ostroznie z goé-
ry na doél, wlozyé do serwety lub formy i gotowaé pot-
tory godziny. Mozna dla odmiany wlozyé wigkszg po-
fowe tartego chleba a mniej sucharka.

Do tego budyniu najlepiej dawaé szodo lub sklaro-
wane maslo.

Proporcya na oséb 12.

2. Budyn z sucharkow z jabllkami.

Rozbi¢ 8 z6ttkéw z trzema tyzkami miatkiego cukru
1 kwaterky sklarowanego masta do biatoSci, wsypaé pét
kwarty uttuczonych sucharkéw dolewajac po trochu 3 kwa-
terki mleka i wyrabia¢ mocno aby gruzotkéw nie bylo.
Wsypaé pare garSci drobnych rodzének, wlozy¢ troche
utluczonych gorzkich migdatéw dla zapachu, wymieszaé
i zostawi¢ na p6l godziny aby sucharki wybrzekly. Sko-
ro massa gotowa, wlozy¢é p6i kwarty starkowanych ja-
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biek, . wymiesza¢, wlozy¢ piang od 8-miu bialkéw, wy-
miesza¢ ostroznie i wlozyé do budyniowej formy wysma-
rowanej mastem i wysypanej sucharkiem i gotowaé na
parze jak wszystkie budynie.

Na wydaniu zalaé¢ sokiem albo osypa¢ cukrem i za-
la¢ roztopionem mastem.

Proporeya na oséb 10.

3. Budyn wiby angrelski szpikowy.

Pot funta buotki otartej ze skérki namoczyé w mle-
ku. Utaré cwieré funta $wiezego masta na $mietang,
wbija¢ po jednem 8 z6ltkéw i rozcieraé. Wlozyé éwieré
funta drobno pokrajanego wolowego nerkowego szpiku,
namoczong bulke, éwier¢ funta cukru, troche cytrynowej
skorki, lub kilka migdaléw gorzkich, garsé stodkich uthu-
czonych na miazge, troche przemytych i osuszonych wiel-
kich i matych rodzenek, troche cynamonu, odrobing so-
li, 1 to wszystko mocno zmiesza¢ 1 roztaré, a nakoniec
zbi¢ pian¢ z pozostatych biatek, pomieszaé ja ostroznie
z massg, wlozy¢ do serwety i spudci€ na wode, lub w for-
mie gotowaé na parze. Wydaé z sosem szodowym (Ob.
w rozdziale o Sosach).

Przed wlozeniem piany uwaza¢, jezeli massa zbyt
gesta, doda¢ mleka, jesli za rzadka, dotozy¢ wycisnietej
z mleka bulki. Proporcya na oséb 12.

4. Plum-pudding, prawdziwcy angielsks doskonaty.

Funt tartej czerstwej bulki, funt oczyszczonego z plew
wolowego nerkowego toju drobno usiekanego, funt miat-
ko tluczonego cukru, funt drobnych czarnych rodzenek,
funt duzych rodzenek wybranych z pestek, troche mu-
szkatowe]j gatki, utluczonej, 8 jaj calych, pét funta skérek
pomaraiiczowych i cytrynowych w cukrze smazonych dro-
bno pokrajanych, pét funta stodkich i 20 lub 30 gorz-
kich migdatéw dobrze utluczonych, sporg szklanke konia-

Kuca. L. 13
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ku lub araku i troche soli. Wyrobié to wszystko na
pulchng mass¢, wlozy¢ do namoczonéj w wodzie i wyci-
$nietej serwety, zwigza¢ ani zbyt mocno ani zbyt ciasno,
zawiesi¢ na kiju we wrzgcej wodzie podlewajac ciagle
wrzatkiem i gotowaé 6 lub 7 godzin na wielkim ogniu.—
Na wydaniu obla¢ szodem.

W gotowanin uwaza¢ aby puding byl caly objety
wrzaca woda.

Proporcya na oséb 15.

5. Budyn z sadla chiebowy.

Poéttora funta duzych usiekanych rodzenek, 3 cwierci
funta uttuczonego suszonego razowego chleba, pottora
funta drobniutko posiekanej surowej wolowej. tlustosci od
nerek, calych jaj 10, zmiesza¢ mocno, zawigzaé¢ do$é
wolno do serwety, wlozyé do radla nalanego wrzaca wo-
da, tak aby objelo i gotowac pdéttory godziny.

Na wydaniu zala¢ szodowym sosem; chcgc aby budyn
byl bardzo gorgcy, nala¢ naokolo pétmiska mocnego ro-
mu i zapalié, a szodo podaé osobno w sosjerce.

Proporcya na oséb 12.

6. DBudyn z chleba razowego inaczéj.

Chleba tartego niesuszonego 3 kwaterki, masla sporg
Yyzke rozpusci¢ i z chlebem mocno rozciera¢ do bialoSci,
wla¢ Smietany kwasnej lyzek 4, wbié¢ 8 zottkow, wsy-
pa¢ troche gozdzikéw i cynamonu ttuczonego, oraz kwa-
terke cukru. Z bialek ubié pianke, wymiesza¢ i wlaé
do formy budyniowej; gotowa¢ prawie godzing, a dajac
do stolu mastem zalad.

Proporcya na oséb 12.

7. Budyr zaparzany na mileku.

Zagotowaé péltrzeci szklanki mleka, z potowa szklanki
sklarowanego masta, wsypaé pottory szklanki mgki i wy-



bija¢ tyzka na ogniu az odstanie od radla. Odstawic,
wybija¢ do ostudzenia, wsypa¢ spora tyzke cukru, wbié
jedno jaje, 7 z0ltkow, wyrobi¢ mocno, ubié piane, z bial-
kow, a wymieszawszy z nig ostréznie, wlozy¢ do formy
i gotowa¢ na parze, lub zapiec w piecu. — Proporcya
na oséb 10.

8. Budyn zaparzany Smietanowy.

Pot kwarty nieprzekwaszonej Smietany, zagotowaé mo-
cno, wsypa¢ na ogniu szklanke pszennej mgki, mieszaé
na nim ciggle az odstawaé bedzie od radla. Zdjaé z dgnia,
ostudzié¢, zwolna mieszajac, wbi¢ 6 jaj calych wkladajac
je po jednem mocno uciera¢, wsypaé pare tyzek cukru,
troche drobnych rodzenek, lub przelozyé przez polowe
konfiturami i gotowac na parze.

Poniewaz w tym budyniu niema biatkéw ubitych na
piang, dla tego tez nigdy nie opadnie.

Proporeya na oséb 8.

9. Budyn nmugdalowy.

Cwieré¢ funta stodkich, 10 ziarn gorzkich migdaléw
oparzy¢ i utluc na miazgg, skrapiajagc woda, aby nie
puscily oleju. Otar¢ na tarce i odrzuci¢ wierzchy dwich
sporych buleczek, migkisz namoczy¢ w mléku; skoro wy-
brzgknie wycisngé, wlozyé do makotry razem z migdala-
mi i wycieraé, dodajac po jednem 6 z6tkéw, 2 tyzki
stofowe cukru i szklanke $mietany. Skoro massa bedzie
pulchna, zmieszaé ostréznie z piang pozostalych biatkéw,
whozyé do formy i gotowaé godzing na parze. Zalac so-
kiem na wydaniu.

Proporcya na oséb 6.

10. Budyi z krup sagowych.

Wzigé pél kwarty biatego sago, wsypaé je do péito-
ry kwarty zagotowanego mléka, skoro si¢ zagotuje, wko-



— 196 —

zyé pot tyzki masta i gotowac do gestosci; ostudzié, wlaé
6 jaj, wsypaC pét kwaterki cukru, troche cytrynowej
skorki, cynamonu, wymieszaé¢, wlozy¢ do formy i gotowaé
godzing na parze.

Proporcya na osob 10.

11. Budyi z kaszlki na parze przekladany
Jablkame ¢ . konfiturama.

Szklanke krupek drobmych gryczanych zaparzyé trze-
ma szklankami mleka, lekko zagotowaé i ostudzié, wlozyé
6 zoltkow, pol tyzki surowego niestonego masta, péltory
lyzki cukru, wymieszaé, wlozy¢ biatka na piang ubite,
wysmarowa¢ budyniowg forme¢ mastem i przekiladaé rzad
kaszki, rzad poszatkowanych jablek, troche¢ cukru, zno-
wu kaszke 1 rzad jakichkolwiek konfitur, i tak postagpié
do konica. Gotowa¢ na parze. Wyda¢ oblany sokiem.

Proporcya na osob 8.

12. Budyh z sera lub twarogu.

Kwarte $wiezego nieprzetopionego twarogu, lub $wie-
zutkiego sera wycisna¢ mocno z serwatki i uciera¢ w ma-
kotrze, dokladajgc po jednemu 8 jajek. Wlozyé parg ly-
zek Smietany, tyzke masla i wyciera¢ do pulchnosci. Sko-
ro massa za rzadka, wsypa¢ troch¢ maki, cukru, dro-
bnych rodzenek, wymiesza¢ dobrze, wlozy¢ do formy i go-
towaé na parze. Wydaé oblany mastem.

Proporcya na oséb 10.

13. Budyi z bidke z powidlams b jablkam.

Pokroi¢ kilka buleczek, sparzyé gorgcem mlekiem
i wylozy¢ na durszlak aby $cieklo. Utaré troche masta
na Smietang, dodajac po jednem 6 z6ltkow, wycisngé
troche butke z mleka, rozmiesza¢ ja mocno z zéttkami,
whozyé tyzke jakichkolwiek powidel ‘lub drobno uszatko-
wanych jablek i jeszcze wymieszaC, a nakoniec wlozyé
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ubita z 6-ciu biatek pianke¢, wymieszaé ostréznie i go-
towaC w serwecie jak wszystkic budynie lub w formie
z rurky na parze.

Na wydaniu zalaé szodem lub sokiem.

Proporcya na oséb 8.

14. Budyn ze szczupaka.

Utaré trzy éwierci funta masta na $mietang razem
z trzema funtami ugotowanego, z oSci oczyszczonego i
drobno usiekanego szczupaka. Rozcierajae wkiadaé po je-
dnem 8 jaj, troche podsmazonej cebulki, lub muszkato-
wego kwiatu, o$m 16tow drobno usiekanego wolowego
szpiku i tyle wymoczonej w mlcku i wyciSnigtej bultki lub
pieroga, aby massa nie zbyt byla gesta. Wlozyé to do for-
my lub serwety i gotowaé dwie dobre godziny. Na wy-
daniu zala¢ nastgpnym sosem: Rozpusci¢ lyzke¢ masta i
podsmazy¢ w niem mieszajgc ciggle na wolnym ogniu dwie
lub trzy tyzki mgki, wlozyé obmytych, z oSci obranych i
z cebulg mocno usiekanych kilkanascie sardelow, podsma-
zy¢é to wszystko mocno; potem wla¢ trzy kwaterki buljo-
nu, wlozyé trochg kaparéw, cytryn¢ pokrajang w tale-
rzyki, zagotowaé pare razy i dawaé do budyniu.

Proporcya na oséb 10.

15. Budyi z cielecéy watrobk.

Oczyszczona z bronki watrébke ociggnaé i utar¢ na
tarce. Usickaé drobmo pare cebul, podsmazyé w lyzce ma-
sta, ostudzié, wymieszaé mocno z szeSciu catemi jajami
i czterma z6ltkami, wlozy¢ tu trzy déwierci funta butki
wymoczonej w mleku, éwier¢é funta drobnych rvodzenek,
troche soli, muszkatowej gatki i utarty watrobke, wytar¢
to wszystko w jedng masse¢ watkiem w makotrze, wylo-
zyé do wysmarowanej maslem serwety i gotowaé pdttory
godziny.

Zala¢ na wydaniu nastepnym sosem: Podsmazy¢ dwie
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Yyzki maki w lyzce masta, wlaé szklanke buljonu, tro-
che wina, rozmiesza¢ i zagotowaé; potem przecedzié, wto-
zy¢ Yyzke stotowg cukru, pare tyzek mocnego octu, cy-
tryne pokrajang, lub kapary, troche rodzenek i zagoto-
waé to raz jeszcze na wydaniu.

Proporcya na oséb 10.

16. Budyi z kapusty.

Dwie glowki stodkiej kapusty rozkroi¢ na cztery czg-
sci, ociagngé na migkko we wrzatku, wycisngé z wody,
wykroi¢ kaczany i drobno usiekaé. Roztaré pét funta
masta na Smietane, wbié¢ 8 zéltkéw rozcierajac ciggle,
wlozyé szklanke tartej bulki, wla¢ kwaterke mleka i usie-
kang kapuste, wymiesza¢ to wszystko dobrze, wtozyé pia-
ne ubitag z 8 biatkéw, wymieszaé ostréznie, wlozyé do
budyniowej formy i gotowaé na parze godzing. Na wy-
daniu zala¢ mastem lub maslnym sosem.

Proporcya na oséb 10.

b) MELSZPEIZY.

Uwaga o Melszpeizach.

Dla uniknienia czgstego powtarzania, uprzedzamy, Zze
pulchno$é i dobro¢ melszpeizéw od nalezytego ich wyro-
bienia zalezy. Skoro nrassa zacznie tuskaé pod 1yzka,
natenczas nalezy ubi¢ mocno piang, wlozyé ja do massy,
i nie miesza¢ w roézne strony, lecz ostréznie z gory do
dotu i tyle tylko, aby si¢ piana zlaczyla, poczem wkta-
da¢ natychmiast do formy i wstawi¢ do pieca, inaczej
piana opadnie, a melszpeiz czy legumina, beda zakal-
cowate.
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Piana ze $wiezych bialkéw najlepiej sie ubija; trzeba
tez je po odlaczeniu od z6ttkéw (jezeli nie zaraz majy
by¢ uzyte), postawié w zimnem miejscu i wybija¢ na
Zimnie.

Zottka wiele pulchno$ci dodajy ciastu, skoro sa do
biato$ci rozbite z cukrem.

Forme smarowac najlepiej sklarowanem mastem, tym
sposobem sdl najlatwiej sie odigczy i nie udzieli si¢ ciastu.

1. Melszpeiz zaparzany z jablkamd.

Zagotowaé pot kwarty mleka z lyzky masta, wsypaé
pszennej maki poéltory kwaterki, wymiesza¢ mocno na
ogniu, odstawi¢, a wystudziwszy wbijaé zéttkéw 8 lab 10
po jednem, uwazajgc, zeby zbyt nie rozrzadzié; wsypaé
troche cukru, zbi¢ pianke z bialkéw i razem wymieszaé.
Czterna$cie winnych jablek obra¢ z tuski, a wydrazywszy
§rodki, pokrajaé w talerzyki, form¢ mastem sklarowanem
wysmarowaé i osypa¢ maka, wlozy¢ troche ciasta na spéd,
potem jabtka, potem znowu ciasto, i tak ukladaé rzeda-
mi poki si¢ radel nic zapelni, uwazajac aby ostatnig
warstwa bylo ciasto. Wstawi¢ do pieca lub gotowaé na
parze. Dajac do stolu obla¢ sokiem.

Proporcya na oséb 12.
2. Meszpeiz zaparzany z jablek inaczé).

Zagotowaé szklanke mleka z pét szklanks masta,
wsypaé szklanke maki i miesza¢ na ogniu. Ostudzié, wlo-
2yé péttory szklanki surowych starkowanych jablek, 2
Yyzki cukru, wbi¢ b zéttkéw, dobrze wybié, whozy¢ ubi-
ta piane z bialkéw, wymiesza¢ i w piec wstawi¢ lub na
parze gotowad. (Jezeliby bylo za rzadko, wlozyé lyzke
sporg sucharka).

Proporcya na oséb 6.
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3. Melszperz z bullks o jablek Neemeeck.

Rozbié¢ mocno 10 jaj, zmiesza¢ z kwarta mleka, wsy-
pa¢ w to kwarte utartej bulki, pdél kwarty kwasnej
$mietany, troche cynamonu, pare lyzek cukru; wybic¢ to
wszystko na pulchng masse i nala¢ na spéd formy wy-
smarowanej mastem i wysypanej bultky, na to rzad usza-
tkowanych i osypanych cukrem jablek, znowu rzad cia-
sta rzad jablek i tak postgpié¢ az do pelnosci formy,
poczem wstawi¢ na péltory godziny do gorgcego pieca.

Proporcya na oséb 12.

4. Melszpeiz z ryzu na sypko z jabllkam.

Zagotowac-.pot garnca wody, wlozy¢ sporg lyzke ma-
sla i zasypa¢ funtem oczyszczonego ryzu. Skoro wybrze-
knie i ugotuje si¢ sypko tak, iz kazda krupka bedzie
osobno, przelozy¢ obranemi z luski i pokrajanemi winne-
mi jablkami, wlozyé do radla wysmarowanego mastem i
osypanego sucharkiem, i wstawi¢c na godzing do -pieca.
Na wydaniu osypa¢ cukrem i cynamonem.

Proporcya na oséb 12.

5. Melszperz z jablek z bulka.

Otaré lub okroi¢ skérke wierzehnig i spodnia z kilku
bulek (najlepiej tych ktére hamburskiemi zowig) i pokro-
i¢ je w cienkie talerzyki. Obra¢ kilkanascie winnych ja-
blek, pokroi¢ je tez w cienkie talerzyki, i zmieszaé z cu-
krem i cynamonem. Wysmarowaé¢ forme lub rgdel ma-
stem, wysypa¢ sucharkiem, macza¢ butke w mleku, wy-
Yozy¢ nig spéd radelka, posypaé suto krajanemi jabltka-
mi, znowu potozy¢ zmoczong bulke-i jablka i tak ukla-
da¢ rzedami do pelnosci radelka uwazajge aby ostatnia
warstwa byla z bulki. Nakoniec ubi¢ 5 jaj calych z kwa-
terkg sklarowanego masta, rozprowadzié to p6t kwartg
mleka, i polewaé tem utozonme bulki w radlu, aby prze-
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sigkto az do dna—poczem wstawié na godzing do pieca.
Na wydaniu osypaé cukrem lub polaé sokiem.
Proporcya na oséb 10.

6. Melszperz jableczny troche inaczéj.

Utar¢ lyzke masta na Smietang, wbi¢ po jednym 8
z0ttkow, wlozyé obranych i startych na tarce kilka win-
nych jablek, pare lyzek mialkiego cukru i tyle utar-
tej bultki, aby massa byla gestawa. Wymieszaé to wszy-
stko mocno, wlozyé pianke z pozostatych bialkéw, wlac
do wysmarowanej i wysypanej sucharkiem formy i wsta-
wi¢ do wolnego pieca.

Proporcya na oséb 8.

7. Melszpeiz z calych jablek w ryzu.

Ugotowa¢ w mleku na gesto pét funta ryzu. Wybié
b z6itkéw z 2-ma lyzkami miatkiego cukru do biatosci,
zmiesza¢ z tyzkg masta utartego na $mietaneg, kilku uttu-
czonemi gorzkiemi migdatami, oraz z ryzem, czeSciami
go do z6ltkéw wkladajagc. Dobrze juz przetarta masse,
zmieszac ostréznie z piang od uzytych zéitkéw 1 wlozyé
jej potowe do wysmarowanego maslem radla lub pokry-
wy, ulozyé na tem 10—12 jablek, obranych z tuski,
ugotowanych, ostudzonych i osypanych cukrem i cyna-
monem; nakryé pozostala potowg massy 1 w piec wsta-
wi¢. Mozna tez obrane i wydragzone surowe jablka oblo-
zy¢ kopertag z ugotowanego ryzu tu wymienionym Sposo-
bem, posmarowaé jajkiem i wstawi¢ na blasie do pieca,
jak ciasteczko.

Proporeya na oséb 10.

8. Melszpeiz rozcierany z calych jablek w ciescie.

Obra¢ z tuski kilkanadcie matych winnych jablek,
wydrazy¢ i rzucaé do wody, aby nie sczernialy; wyjaé,
nadzia¢ powidtami i osypa¢ cukrem. Utaré 4 Iyzki sto-
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Yowe sklarowanego masla na $mietane, zmieszaé z dwie-
ma lyzkami mialkiego cukru i 8 z6ltkami, i dosypywacé
po trochu maki podlewajac mlekiem lub $mietankg, i
uwazajac aby ciasto bylo tak geste, jak na biszkoktowe
czy massowe nale$niki. Wyrobié¢ to wszystko mocno do
pulchnoSci i zmieszaé ostréznie z ubity z pozostalych bial-
kéw piang. Wysmarowaé forme czy radel sklarowanem
masltem, osypaé sucharkiem, nalaé na spod ciasta, utozyé
rzad jablek, potem znowu ciasta i jablka, i tak postgpié
do konca, zalewajac na ostutku ciastem. Potem wstawié
na godzing do gorgcego pieca.
Proporcya na oséb 10.

9. Szarlotha z jablek w kruchem ciescie.

P6t fanta wymytego z soli, najlepiej §wiezego masta,
utar¢ do biato$ci z éwierdé funtem cukru, wbié jedno ja-
je, z6ttko, dwie Iyzki gestej slodkicj Smietanki i tyle
maki, aby wyjawszy z misy na stolnicg, ciasto w chto-
dnem miejscu mozna bylo zagniesé. Wylozyé tem cia-
stem spod i boki radelka na gruboi¢ dwoch tyleéw no-
za, wysypaé sucharkiem i wlozyé jablka przygotowane
nastepnym sposobem: obraé je z tuski, poszatkowaé, zmie-
sza¢ z cukrem i cynamonem, zalaé piét kieliszkiem wina
1 utuszy¢ predkim ogniem pod pokrywg, mieszajac cze-
sto aby nie przypadly do radla. Nalozywszy tak przy-
gotowanemi jablkami pelen radelek, osypa¢ znowu su-
charkiem, pokryé na wierzchu ciastem, przeklué¢ w kilku
miejscach widelcem, posypaé kilku kawaleczkami niesto-
nego masla, aby wsieklo do $rodka i wstawi¢ na godzi-
n¢ do pieca, uwazajac aby nie przepiec.

10. Szurlotke w grzankach.

Otaré delikatnie na tarce wierzchnig i spodnig twar-
dg skoérke z kilku pszennych' butek i pokroi¢ je w plaskie
kawalki. Rozbi¢ par¢ jaj w mleku, macza¢ w tem bul-
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ke 1 wylozyé nig zgrabnie spéd i boki radelka grubo
wprzdéd niestonem mastem wysmarowanego. Obrane jablka
winne poszatkowaé, zmiesza¢ z cynamonem i cukrem, wlo-
zyé do radelka, wrzuci¢ kawalek §wiezego masta i utu-
szyé na predkim ogniu pod pokrywg, mieszajac czesto
aby nie przypadly. Skoro zmigkna, wylozy¢ do radla
z grzankami, zalozy¢ niemi na wierzchu, osypaé kilku
kawatkami nieslonego masta, i sucharkiem i wstawié¢ do
pieca.

11. Strudel rozciqgany jableczny.

Wziaé ubita kwarte przesianej maki, wysypaé na stol-
nicg, zrobié¢ dolek, wlaé¢ tyzke sklarowanego ostudzonego
masta, wbié¢ jedno jaje, podla¢ wodg i wyrabia¢ ciasto
mieszac je jak si¢ zwykle francuzkie ciasto robi. Sko-
ro bedzie do$é pulchne i o tyle tegie aby nie lgnelo do
stolnicy, potozyé i przykryé ogrzang misa, aby polezalo
przez kwadrans. Rozlozyé obrus na duzym okrgglym
stole, potozy¢ nan wyrobione ciasto, splaszezyé je nieco
walkiem osypawszy maky, rece tez wytrze¢ makg i roz-
ciagaé lezace na Srodku clasto na wszystkie strony, na-
cierajac rece za kazda razg maksg, ile razy z ktorejkol-
wiek strony podkladaé je pod spéd bedziemy dla najde-
likatniejszego rozciagania jego w ten sposéb, aby bylo
cate i cienkie jak delikatny papier. Skoro bedzie gotowe,
oberwaé z brzegéw gruzotki, aby nie robily zakalca,
posypaé¢ cukrem z cynamonem i obranemi z tuski cieriko
pokrajanemi suto jablkami, osypaé sucharkiem, skropic¢
obficie mastem,, jeszcze osypaé cukrem z cynamonem i
zwijaé w trabe podejmujac ciasto obrusem, nie za§ reg-
kami, aby si¢ nie porwato. Wysmarowaé pokrywe lub
plaski radel mastem topionem, trabe ciasta zwinaé szczél-
nie w weza, wlozyé do pokrywy, osypa¢ z wierzchu ka-
waleczkami niestonego masta i wstawi¢ na pét godziny
do gorgcego pieca. Na wydaniu osypaé cukrem.
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Dla odmiany, zamiast jablkami, mozna nadzia¢ stru-
del rodzenkami lub powidtami, wtenczas posypac ciasto
sucharkiem podsmaZonym w masle do sucha, na to oplu-
kane rodzenki z szatkowanemi migdatami, skropi¢ $mie-
tana, zwingé, wlozy¢ do pokrywy, pola¢ $mietang i piec
pét godziny.

Skoro sig robi z powidlami. trzeba ciasto mastem
skrapiaé, posmarowa¢ powidlami lub Swiezemi wiSniami
osypanemi cukrem, skropié¢ mastem i zwingé.

Toz samo mozna nadziaé $wiezym twarogiem, zmie-
szanym z cukrem, rodzenkami, $mietang i zéltkami, i
suto maslem polewaé przy pieczeniu.

12. Melszperz z gruszek.

Obrane §wieze gruszki pokroié w talerzyki, osypaé
obficie cukrem, =zala¢ szklanka stotowego wina, wlozyc
troche utluczonego cynamonu, kilka gozdzikéw, przykryé
pokrywg i predko tuszy¢ aby sos si¢ wysadzil. Roztaré
9 z6itkéw do biatosci z 2 lub 3 tyzkami cukru, zmie-
sza¢ z Yyzka masta utarta na Smietang, wlozy¢ trzecia
cze$¢ funta migkisza bulki wymoczonego w mleku i wy-
ciSnietego, troche cytrynowej skorkii wymieszaé to wszyst-
ko mocno. Potem rozrobié ostrozuie z piang, wlozyé czesé
tej massy do formy, na nig ostudzone gruszki, znowu
druga jej polowe na wierzch i do pieca wstawié.—Pro-
porcya na oséb 10.

13. Melszperz ze swiezych Slawek.

Kope dojrzatych jakichkolwiek $liwek wrzuci¢ do wrzat-
ku; skoro skérka popeka, obraé ja, wybraé pestki, same
za$ Sliwki podtuszy¢, osypawszy do$é obficie tluczonym
cukrem i cynamonem. Utaré do biatosci 10 z6ltkow z 2
Yyzkami miatkiego cukru, zmieszaé to z lyzka nieslone-
go masta utartego na Smietang, 10 utluczonych gorzkich
migdaldw, oraz z 6-ciu lub 7-miu lyzkami sucharka, wy-
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miesza¢ to wszystko mocno, wlozyé wystndzone §liwki,
znowu wymiesza¢; nakoniec wlozy¢ piane, przerobié ostré-
znie i do pieca wstawié.

Proporcya na oséb 10.

14. Melszperz z trzesne.

Funt oczyszczonych z ogonkéw i pestek trzesni, zmie-
sza¢ suto z drobnym cukrem, cynamonem, wlaé spory kie-
liszek wina i podtuszy¢ predko pod pokrywa. Utaré pot
funta niestonego masla na émietang, wbi¢ 10 jaj po je-
dnemu ucierajac ciagle, kwaterke cukru, troche cytryno-
wej skorki i tyle sucharka lub tartej bulki, aby massa
byla pulchna, lecz nie zbyt gesta. Wysmarowaé mastem
i wysypa¢ sucharkiem forme, wlozy¢ troche mocno wyro-
bionej massy z sucharkéw, na te polozy¢ rzad wystudzo-
pych trzeéni, znowu rzgd massy, rzad trzesni, uwazajac
aby na wierzchu byla massa z sucharkéw i zeby nie na-
pelni¢ formy, bo ten melszpeiz wyrasta. Wstawié na
godzing do pieca i wydaé osypany cukrem.

Proporcya na oséb 12.

15. Melszperz z wisniama.

Szed¢ z6Itkow ucieraé do biatoSci z kwaterky cukru,
wlaé pol kwarty mleka, niepetlng kwaterke sklarowanego
masta, troche cynamonu, pottory kwaterki uttuczonych
sucharkéw, wszystko zmiesza¢ i wybié mocno. Nakoniec
wlozy¢ wisien §wiezych, obranych z pestek, pot kwarty,
lub kwaterke smazonych, ubi¢ piang¢ z pozostatych bial-
kéw, wymiesza¢ w jedng strong, wlozyé¢ do formy wy-
smarowanej mastem i wysypanej sucharkem i wstawié do
pieca.—Proporcya na oséb 6.

17. Melszperz z suszonych wisne.

Funt suszonych wisni ugotowaé¢ na migkko zalawszy
je winem rozwiedzionem z wodg; odstawi¢, przetar¢ przez
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sito, i zamoczyé w tem pare bulek, otartych ze skorki.
P6t funta niestonego masta utar¢ na Smietang, dodajac
po jednemu 10 z0ttkéw, 4 spore tyzki miatkiego cukru,
troch¢ cynamonu, cytrynowej skorki, jako tez roztarte i1
przefassowane ugotowane wisnie, oraz wymocczony i wy-
ci$nigta butke i tyle utluczonego sucharka, aby wyrobio-
na jak najmocniej massa nie byla zbyt rzadkg, lecz jak
kaszka. Ubié piang z pozostalych biatkéw, zmieszaé o-
stroznie z massg, wlozyé do formy wysmarowanej ma-
stem i osypanej sucharkiem, i wstawi¢ na godzin¢ do
pieca.
Proporeya na oséb 10.

17. Melszperiz z kasztansu.

Nacig¢ i ugotowal funt kasztandéw, odrzucié skorke
i utar¢ na tarce. Ubi¢ do biato§ci 10 ziitkéw z Cwier-
cig funta miatkiego cukru, zmiesza¢ z poétfuntem utar-
tego na $mietang masta, wlozyé ¢éwieré funta uttuczonych
migdalow, skérke otartg z cytryny, kasztanowg masse, i
to wszystko razem mocno wyciera¢. Nakoniec zmieszac
ostroznie z piana, przetozyé do formy i w piec wstawié.

Proporcya na oséb 10.

18. Melszpeiz kawmmy.

Szklanke roztopionego masta i dwie szklanki mocnej za-
bielonej kawy zagotowaé i do wrzacej wsypaé poéttory
szklanki mgki; wybi¢ mocno na ogniu, odstawi¢ wymie-
szaé, ostudzi¢, wbi¢ 8-z6ttkéw, tyzke sporg cukru, wszy-
stko wyrobi¢ jak najmocniej, wlozyé piang, wymieszaé
ostréznie, wla¢ do formy i w piec wstawic.

Proporcya na osob 10.

19. Melszpeiz czekoladowy.

Cztery tyzki maki i oSm jaj razem rozbié. Cwieré
funta czekolady, cukru kwaterke, troche kardymonij i
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cynamonu dla zapachu, trzy kwaterki kwasnej S$mietany
razem mocno wymieszaé i w piec’ wstawié. Do tego daje
si¢ stodka Smietanka.—Proporcya na oséb 8.

20. Melszpeiz czekoladowy inaczej.

Dziesigé jaj uciera¢ w makotrze z 4-ma tyzkami
miatkiego cukru do bialosci. Wsypaé ¢wierc¢ funta tartej
czekolady, troche gozdzikéw lub cynamonu, ofm lyzek
stofowych suchej pszennej maki, wla¢ kwarte stodkiej
smietanki, wymiesza¢ wszystko razem, wlozyc do tormy
wysmarowanej maslem i wysypanej sucharkicm, i wsta-
wi¢ do pieca.—Proporcya na oséb 10.

R1. Melszperz czekoludowy zaparzany na kawee.

Ugotowa¢ mocnej kawy, przecedzi¢, wzia¢ jej pot-
kwarty, zmiesza¢ z kubkiem sklarowanego masta, zago-
towa¢ i wsypaé do wrzatku, mieszajac ciggle na ogniu;
dwa kubki suche] maki, wyrabiajac jg mocno, poki sie
nie zaparzy. Wlozy¢ dwie tabliczki tartej czokolady do
goracej jeszcze massy 1 miesza¢ ja poki nie ostygnie.
Odlyezyé 10 z6ltkéw, wsypaé do nich kubek miatkiego
cukru i wyecieraé do bialosci; potem wkladaé czesciami do
ostudzonej massy i rozrabia¢, uwazajac, aby sie ciagnal
za tyzka jak kazde zaparzane ciasto. Skoro wszystko do-
brze si¢ polaczy, ubi¢ piang¢ z 10-ciu biatkéw, wymie-
szaC ostréznie, wylozyé do formy wysmarowanej mastem
i osypanej sucharkiem i wstawi¢ na pare godzin do pieca.

Sos czekoladowy lub szodo podaje si¢ do tego mel-
szpeizu.—Proporcya na oséb 10.

22. Melszpeiz z czerstwego podsitkowego chleba.

Potkwarty tartego podsitkowego chleba, péikwaterki
sklarowanego maslta uciera¢ w makotrze, dodajac po je-
dnem 7 lub 8 zéttkéw, dwie tyzki stotowe cukru, tro-
che cytrynowej lub pomararczowej skorki itrochg cytry-
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nowego soku. Skoro si¢ to wszystko utrze do biatoSci,

wlozyé kwaterke Smietany, ubi¢ mocno piang z biatkéw,

wymieszaé ostréznie 1 wla¢ do formy wysmarowanej ma-

slem, wysypanej sucharkiem, 1 zapiec w piecu, lub ugo-

towa¢ na parze.—Poda¢ do tego sok lub szodo:
Proporcya na oséb 8.

R23. Melszpeiz z suszonego podsithowego chleba.

Wzigé kwarte kwadnej §mietany, pélkwarty ususzo-
nego stluczonego mialko chleba, kwaterke miatkiego cu-
kru, 8 jaj, sok z cytryny 1 troche cytrynowej skorki.
Wymieszaé to wszystko mocno, wlaé¢ do formy wysmaro-
wanej maslem i osypanej sucharkiem i wstawi¢ do pieca.

Do tego melszpejzu podawaé $mietanke.

Proporcya na oséb 10.

R4, Melszpeiz z sucharkow na smaetante.

Zo1tkéw 10 rozbi¢ z dwiema Yyzkumi cukru, suchar-
kéw utluczonych mniej niz péltory kwaterki, $mietany
8 Iyzek, migdalow gorzkich utluczonych ziarn 20; rozmie-
sza¢ mocno i zostawi¢ aby wybrzeklo; po czem ubié pian-
ke od pozostatych jaj, wymieszaé¢ i zapie¢ w formie.

Proporcya na oséb 8.

R2H. Melszperz zaparzany na Smietance.

Kubek masla sklarowanego, pottora kubka wydy, za-
gotowa¢ razem i do wrzgcej wsypac¢ pottora kubka maki,
wlaé¢ do tego pot szklanki Smietanki, wymieszaé, ostu-
dzié,” wlezy¢ sicdm z6ttkéw po jednem, biatks ubié na
pianke, wymieszaé wszystko razem ostréznie, wlaé do rg-
dla wysmarowanego mastem i wysypanego bulkg i w piec
wstawi¢.— Proporcya na oséb 8.

26. Melszperiz zaparzany z kartoflané; maki.

Potkwarty $mietanki lub mleka zmieszaé z 4-ma }yz-
kami kartoflanej maki i gotowa¢ na papke, dodawszy
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gorzkich migdaléw dla odoru. Skoro przestygnie, wbié
8 z60Ytkéw, zmieszaé z piang od nich i dwiema tyzkami
cukru, wlozyé do formy i zapiec.

Proporcya na oséb 8.

R7. Auflauf z kwasnéj smietany z rémem.

Zagotowaé kwarte $mietany z kwaterkg magki i ka-
walkiem masta mieszajac na ogniu, aby gruzolkiw nie
byto. Skoro si¢ zagotuje, przefassowaé przez sito, ostu-
dzi¢, wsypa¢ p6t kwaterki utluczonego na cytrynie wprzod
otartego cukru, wbié¢ 10 z6Itkéw, wyrobié¢ to wszystko
doskonale na pulchng masse, i wylozy¢ na wysmarowany
maslem i osypany mgkg péimisek, lub do formy. Wsta-
wi¢ do wolnego pieca na poélgodziny, a gdy si¢ zarumie-
ni i podniesie w gére, pola¢ kieliszkiem rému, nacisnaé
sokiem z cytryny, pocukrowaé i wydac.

Proporcya na oséb 10.

R8.  Melszperz smietanowy.

Wziaé kwarte dobrej kwasnej $mietany, dwie spore
Yyzki pszennej maki. Do tej mgki laé¢ po trochu $mieta-
ng i rozciera¢ azeby nie bylo gruzolkéw; jak sie dobrze
rozetrze, wtenczas wyla¢ wszystkg $mietang, wsypaé dwie
Iyzki cukru, *Yyzke soku agrestowego lub cytrynowego,
otartag skérke z cytryny, i to wszystko razem rozmie-
sza¢. Wzig¢ potem 10 jaj i w osébnem naczyniu mocno
rozbi¢, radel mastem wysmarowaé, bulky osypaé, wle-
waé potrochu jajka do $mietany, wymieszaé dobrze, wy-
la¢ do radelka i w piec wstawié.

Proporcya na oséb 10.

R29. Melszpeiz z ryzu.

Zagotowaé potgarnca mleka, wlozy¢ sporg tyzke ma-
sta, skoro sig rozpusci, wsypaé funt oplékanego ryzu,
pomieszaé igotowaé do zgestnienia. Skoro ostygnie, wbié

Kucn. Lir. 14
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7 Z6ltkéw po jednem, mieszajac ciagle, wsypaé troche
cukru i cynamonu, lub gorzkich migdatéw, wlozy¢ mo-
cno ubita piane z biatkéw, wymieszaé ostréznie, wlozyc
do formy wysmarqwanej mastem i wysypanej sucharkiem,
i wstawi¢ do pieca.

Proporcya na oséb 12.

30. Melszperz z przecieranych gryczanych krupek.

Do pot garnca gotujacego si¢ mleka wsypaé¢ miesza-
jac ciggle kwarte krupek, i gotowaé do gestosci. Wy-
tar¢ na $mietang pot funta roztopionego masta, wbié
W nie po jednemu 8 z61tkow, mieszajac bezustannie, wkia-
da¢ po tyzce wystudzonej kaszy, trzy tyzki miatkiego
cukru, kilkanascie gorzkich uttuczenych migdaléw, a sko-
ro sie dobrze wymiesza, wlozy¢ pianke z bialkéw i wsta-
wi¢ w formnie do pieca na godzine.

Tak samo robi si¢ melszpeiz z manny, lecz trzeba
ja gotowa¢ na rzadsza kaszg¢, bo mocno nabrzgka. .

Proporcya na oséb 12.

31. Melszpeiz z sago.

I'unt biatego sago opylié z maki na sicie, zagotowaé
péttrzeci kwarty mleka, wlozy¢ tyzke masla, wsypaé sa-
gowe krupy i ugotowa¢ na gesto. Ostudzi¢, wbijd¢ po
jednem 8 z6¥tkéw, wymicszaé, ubi¢ piane 2z biatkéw,
zmieszaé ostréznie, wlozyé do formy wysmarowanej ma-
stem i wysypanej sucharkiem i wstawié do pieca.

Proporcya na oséb 12,

32. Melszperz sypki z krup przecieranych ze $mietang.

Kwarte dobrej kwa$ncj S$mietany zmiesza¢ z niepel-
ng kwartg drobnych gryczanych krupek i zostawié -na
pol godziny aby wybrzekly. Wysmarowac¢ rgdel mastem,
wysypa¢ sucharkiem, wymiesza¢ krupy jeszcze raz mmo-
cno, wlozyé do radla i w piec wstawic.
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Ten melszpeiz przy wylozeniu na pétmisek najcze-
Sciej si¢ rozsypuje. Osypa¢ go cukrem i cynamonem, a
dla odmiany moZna zaprawiajge wlozy¢ ¢wieré funta dro-
bnych rodzenek z cukrem i cynamonem.

Proporcya na oséb 10.

33. Melszpeiz z bulki.

P6Y funta masta ubi¢ na $mietane i zmieszaé z 8
z61tkami wbijajac po jednem; wlozyC pol funta otartej
ze skorki, wymoczonej w mleku i wyciénigtej bultki, po-
kroi¢ w paski kilkanascie stodkich, kilka gorzkich migda-
Yow, wsypaé gar§¢ drobnych rodzenek, 3 lyzki stolowe
miatkiego cukru i wymiesza¢ to mocno do pulchnoSei.
Ubi¢ piang z pozostatych bialkéw, ostréZnie zmieszaé
z massy, wlozy¢ do formy' i w piec wstawi¢ na dobry
godzing. Proporcya na oséb §.

34. Melszpeiz drozdzowy.

Ubi¢ na Smietang éwier¢ funta masla, wlozyé wen
mieszajac 8 zéltkéw po jednem, 3 Yyzki mialkiego cukru
otartg skorke z cytryny, pot funta kartoflanej magki i
dwie Yyzki dobrych drozdizy. Skoro si¢ wszystko dobrze
ubije, wlozy¢-pianke, i wla¢ do ogrzanej formy niepelno
nalewajac bo wyrasta; skoro si¢ trochg¢ ruszy, wstawié
do pieca niezbyt goracego, aby si¢ nie.przypalilo. Piecze
si¢ nie dlugo.

Proporcya na oséb 10.

35. Melszpeiz winny.

Roztopi¢ lyzke masta, usmazy¢ w niem dwie i pot
kwaterki tartej czerstwej bulki,, zala¢ to sporg szklankg
stofowego wrzgcego wina i roztaré na pulchng masse.
Utaré stolowg lyzke masta na $mietan¢, zmieszaé z 6
76tkami i 3 Yyzkami mialkiego cukru i cynamonu, po-
Ygczy¢ to z namoczong bulky, wytaré mocno, wlozyé pia-
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ne z bialkéw, wymieszaé ostréznie, wlozy¢ do formy i
do pieca na godzing wstawic.

Mozna do wina wlaé kieliszek romu, a melszpeiz bg-
dzie odmienny i smaczniejszy.

Proporcya na osob 8.

86. Melszperiz zaparzamy z pomaranczowq skorkg.

Sze§¢ tyzek kartoflanej maki rozbi¢ z kwaterka le-
tniego mleka, zmiesza¢ to z trzema kwaterkami wrzg-
cego mleka i wyrabia¢ mieszajac Ytyzka na ogniu az do
zgestnienia. Ubi¢ kawalek niestonego masta na Smietang,
wkladajac po jednem 9 z6ltkéw i kilka uttuczonych ka-
walkéw cukru otartych wprzéd o pomaranczowg skorke
dla zapachu. Skoro papka mleczna ostygnie, zmiesza¢ jg
z ma$lng massg, wlozyé p6l kwaterki drobno usiekanych
migdatéw, tylez smazonej w cukrze pomaranczowej skorki,
wymieszaé ostréznie z piang z 9 bialkéw i zapiec w for-
mie. Na wydaniu osypa¢ cukrem otartym o pomaranczo-
wg skorke.

Proporcya na oséb 10.

37. Melszpeiz z rodzenek ¢ migdalow.

Otarlszy skorke z kilku bulek, migkisz wymoczyé
w mleku, wycisnaé, roztaré, wlozyé go p6l funta, do éwier-
ci funta roztopionego masta, dodaé szczypte soli, wymie-
sza¢ to wszystko na ogniu. Wybi¢ do bialoci 10 z6tt-
kéw z trzema Yyzkami mialkiego cukru i pél funtem
stodkich (w ktérych powinno by¢ kilkanascie gorzkich)
drobno uszatkowanych migdatéw, zmiesza¢ to z uprzed-
nig massg, czeSciami jg do z6ltkow wkladajac aby sig
dala dobrze wyrobié¢, wlozyé¢ pét funta wielkich rodze-
nek, zmiesza¢ ostréznie z piang i wstawi¢ na godzing
do pieca.

Proporcya na oséb 12.
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38. Melszperz z arbuza.

Rozkroié¢ arbuz, wybraé ziarnka i wlékna, same mig-
so pokroi¢é na kawaltki, ugotowaé na migkko w wo-
dzie 1 odcedzi¢ na durszlag. Ubi¢ na S$mietang lyzke
masta, rozmiesza¢ z niem 8 jaj catych i 2 bulki otarte
z wierzchow, namoczone w mleku i wycisnigte, pél fun-
ta dobrej wagi przetartego przez durszlag arbuza, 3 lyz-
ki stotowe cukru, troche soli i jakiej chcac zaprawy ko-
rzennej, jakoto: cynamonu muszkatowej gatki, lub gorz-
kich migda¥ow; wytaré to wszystko w makotrze na pul-
chng masse, wlozyé do formy i wstawi¢ na poéltory go-
dziny do pieca. Proporcya na oséb 8.

39. Melszperz arbuzowy inaczé).

Obraé kdawal arbuza pokraja¢ na kawalki, wlozyé
lyzke masta, utuszyé i przetar¢ przez durszlag. Wzigé
tej kaszy péttory kwarty, wsypaé szklanke drobnych krup
gryczanych whié 4 zittka, troche masta, troche muszka-
towego kwiatu, ubié pianke z 4 jaj i upiec w wysmaro-
wanym radlu. Proporcya na oséb 8.

40. Melszpesz z marchuw.

Oskrobang czerwong marchew ugotowaé¢ na miekko
w wodzie, ostudzi¢, utaré na tarce. Roztaré tyzke ma-
sta na Smietane, whbié po jednem ucierajac 8 zottkow,
wlozyé pot funta dobrej wagi utartej marchwi, lyzke cu-
kru, 10 gorzkich uttuczonych migdaléw, kilka tyzek su-
charka, wymiesza¢ to mocno, wlozyé pianke ostréznie
mieszajae, poczem wlaé do formy i w piec wstawic.

Proporcya na osob 8.

41. Melszpeiz z grochu.

Yyzke $wiezego masla roztaré na $mietang, dodaé¢ po
jednem ucierajac ciagle 8 z6itkéw, 3 Iyzki stotowe cu-
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kru, skérke otarta Z cytryny, szezypte soli i pdt funta
miegkko ugotowanego i przetartego przez durszlag biate-
go grochu. Skoro sie to wszystko doskonale wytrze wje-
dna masse, zmiesza¢ z piang od 8 bialkéw, wlozy¢ do
formy i w piec wstawié.

Proporcya na osob 8.

42. Melszperz = kartoflané; maky.

Kwarte kwa$nej $mietany i 3 bialka razem rozbi¢,
doda¢ do tego 12 zéttkéw, pét kubka maki kartoflanej,
kubek cukru, troche¢ kordymonii, skérki cytrynowej i wy-
miesza¢; 9 bialkéw zbi¢ na pianke, razem wymieszaé
ostréznie, wla¢ do formy i1 do pieca wstawic.

Proporcya na oséb 10.

43. Melszperz z pozostalego ptastwa.

Usieka¢ drobno migso z pozostatego pieczystego, in-
dyka, kury, kaczki lub zwierzyny, doda¢ ¢wieré funta
usiekanego wolowego szpiku, 4 jaja twardo ugotowane i
usiekane i wszystko to uttuc na jedng mase. Utaré na
Smietang /3 funta masta, wbié¢ po jednemu 8 ziltkow,
przydajac za kazdym razem troch¢ massy zwierzynowe;)
i rozcierajgc w jedng strong. Wlozyé do tego 4 lyzki
tartej czerstwej bulki, troche cytrynowej skorki, lub
muszkatowej galki i wymieszaé¢ to wszystko ostroznie
z piang pozostaly od zéitkéw. Wysmarowa¢ mastem for-
me , osypa¢ sucharkiem, wylozy¢ listkami zielonej pie-
truszki, wlozyé w to mass¢ i do pieca na godzing wsta-
wi¢. Proporcya na oséb 8.

44. Melszpeiz postny ma parze z jablkame.

Zrobi¢ z c¢wierci funta migdaléow orszade, nie cedzié
jej 1 nie mocno ttuc migdaly na miazge; umoczy¢ w niej
pokrojone w plaskie kawalki bulki i rozlozyé¢ na pét-
misku. Wysmarowaé radel oliwg, wysypa¢ cukrem, utozy¢
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rzgd butki, rzad pokrajanych w talerzyki osypanych cu-
krem jablek, rzad jakich konfitur czy marmelady i tak
postapi¢ az do konca. Nala¢ do radla wody wrzacéj na
3 palce, wstawi¢ forme, przykryé, gotowaé godzing jezeli
sie wygotuje, znowu wrzgcg woda podlaé. Gotowaé na
na malym ogniu.

Sos do tego robi si¢ nastepnie:—Szklanka soku, pét
szklanki madery lub innego mocnego wina, poltory szklan-
ki wody, tyzka kartoflanej maki, (jezeli nie slodko, do-
da¢ cukru), troch¢ czarnych drobnych rodzenek, posta-
wi¢ na ogniu, gotowaé mieszajgc bez przerwy, jak sig
zagotuje zala¢ melszpeiz.—Proporcya na oséb 12.

45. Melszperz z nalesnikow.

Usmazone zwyczajnym sposobem nale$niki, posmaro-
waé jakimkolwiek cukrowym ulepem, zwingé wagzko w trab-
ke i pokroi¢ w kostk¢. Wysmarowaé radel mastem i o-
sypa¢ sucharkiem, wlozy¢ don pokrajane nalesniki, i ro-
zbi¢ kwartg lub wigcej slodkiej Smietanki z kilku 26it-
kami i cukrem, wlozyé piang z bialkéw, zala¢ tem na-
lesniki i zapiec w niezbyt gorgcym piecu.

Proporcya na oséb 10.

46. Melszpeiz z nalesmkow -z jablhama.

Wysmarowaé radel mastem, osypaé sucharkiem, i wy-
Yozyé dno i boki usmazonemi (zwyczajnym sposobem na
pianie) nale$nikami. Posypac¢rzad uszatkowanych winnych
jabtek, na to 2 nale$niki potem znowu rzad jablek i na-
leéniki, i tak postgpowaé do petnosci radla, na wierzch
pokry¢ nalesnikiem skropi¢ roztopionem mastem i wsta-
wi¢ na godzine do pieca.—Wydajac osypaé suto cukrem.

47. Tort z nalesnikow.

Usmazy¢ wiadomym sposobem nale$niki, nasmarowaé
marmeladg z jablek lub konfiturami, ztozy¢ w klin, 1
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uktadaé¢ na metalowym péimisku przesypujac obficie mial-
kim cukrem. UDbié piang z kilku biatkéw, zmieszaé jg
z cukrem i drobno usiekanemi migdatami stodkiemi, u-
bra¢ nig na wierzchu nale$niki i zapiec.—Na wydaniu
obla¢ sokiem.

48. Melszpeiz z biszkokiu.

Trzecia cze$é funta biszkoktu pokroi¢ w,kawaltki, u-
suszy¢ w letnim piecu, uttuc mialko, zala¢ trzema kwa-
terkami zagotowanej Smietanki, podgotowaé to jeszcze
razem mieszajac i ostudzié. Ubié na $mietang *® funta,
masta, wyrobi¢ mocno z 7 zéttkami, wlozyé gar$é wymy-
tych i wysuszonych drobnych rodzenek, wkladaé czeScia-
mi massg¢, troche cytrynowej skorki, wymieszaé, wlozyé
ubita z bialkéw piane, wlaé¢ do formy, wysmarowanej ma-
stem i wysypanej sucharkiem i wstawi¢ do pieca na 3
kwadranse.—Proporcya na oséb 8.

49. Melszpeiz biskupt z biszkoktow ¢ sucharkow.

Do tego melszpeizu trzeba mieé dwadzieScia upieczo-
nych biszkokcikéw i tylez sucharkéw drozdzowych upie-
czonych domowych; wniedostatku ich mozna uzyé kilka-
nascie sucharkéw lukrowanych czy oblewanych, ktére zwy-
kle po cukierniach przedaja i biszkoktu cukierniowego,
ktory na kilkanaScie kawalkéow pokroié nalezy. Zrobic
ulep z ¢wierci funta cukru, wlozy¢ don sporg garSé du-
zych bez pestek rodzenek oplokanych, aby w ulepie wy-
brzgkly, oraz '/ funta wzdtuz pokrajanych stodkich mig-
datéw. Wysmarowaé rgdel klarownem maslem, wysypaé
sucharkiem, polozyé na spéd rzad biszkoktow, przelaé
ulepem z rodzenkami i migdatami, na to polozyé rzad
sucharkow, znowu ulepu, jeszcze rzag biszkoktéw, ulepu,
a nakoniec zalozyé sucharkami. Rozbié 8 z61tkéow z kwar-
ta stodkiej $mietanki, wsypaé troche cynamonu i zalaé
tem melszpeiz w radlu, lub formie pochylajac je, aby
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cate ciasto S$mietankq przesigklo. W kilka minut wsta-
wi¢ na godzing do niezbyt goracego pieca.

Na wydaniu wywrécié na pélmisek i zalaé sokiem,
lub ubraé ubitg z cukrem piang z pozostalych biatkéw,
osuszy¢ w piecu przez 10 minut, i ubra¢ konfiturami.

Proporcya na oséb 10.

a20. Melszpeiz z maku.

P6Y kwarty biatego maku otrzepa¢ z pylu, oparzyé
gorgea wodg, wycisnaé¢ z niej, wsypaé¢ do makotry, wlo-
zy¢ pottory kwaterki cukru, kilka uttuczonych gorzkich
migdatéw i wyciera¢ dobrze watkiem, dokladajgc po je-
dnem zéttku od 10-ciu jaj; wlozyé na koncu tyzke kar-
toflanej maki i pianke od pozostatych biatkéw, wlaé do
formy i upiec, a wydajac do stolu osypaé cukrem. Mozna
ten melszpeiz, gdy ostygnie, dawaé jak babke do herbaty.

Proporcya na oséb 8.

1. Flant z maki powlekany piang.

Kubek masta sklarowanego i trzy kubki mleka stod-
kiego niezbieranego zagotowaé, wsypa¢ 4 kubki maki i
parzy¢é mieszajac na ogniu, poki nie odstanie od radla.
Odstawié, jak przestygnie ciasto, wlozy¢ zéltkow 8, cu-
kru w proporcya, dodaé troche $mietanki do ciasta, aby
nie bylo twarde, wlozy¢ piang z 8 pozostalych biatkéw,
dla odoru dodaé¢ skoérki cytrynowej utluczonej i odpiekaé
blinki na patelni dopdty, pdéki massy wystarczy trzyma-
jac je w cieple. Pierwszy polozy¢ na pélmisek, posma-
rowaé po wierzchu konfiturami i powtarzaé¢ tak az do
ostatniego, ukladajac jeden na drugi. Ubi¢ piang z sie-
dmiu biatkéw, na ubiciu dodaé 7 lyzek cukru miatko
ttuczonego, i bi¢ z cukrem dopéty, péki piana nie bg-
dzie mocng. Pokryé flant piang na okolo i wstawi¢ na
3 kwadranse do umiarkowanego pieca, a przed wydaniem
ubra¢ konfiturami.
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52. Babka zaparzana z maqki gryczanéj ma cieplo
do stolu.

Kwarte maki gryczanej zaparzyé p6! funtem szmelcu
i dobrze wymieszaé; wsypa 4 lyzki pszennej maki wy-
miesza¢ i wlewaé¢ po trochu wybijajac tyle zimnej wody,
zeby nie bylo ani zbyt rzadko ani tez za gesto. Wsy-
paé troche soli, 2 lyzki gestych drozdzy, wybi¢ mocno
i. postawi¢ aby podeszto. Skoro si¢ w cieple podejmie
wymieszac jeszcze, wla¢ do radla a skoro podejdzie wsta-
wi¢ na godzing do goracego pieca.

Podawaé do niej sklarowane masto.

e) LEGUMINY.

1. Legumina francuzka.

Wzigé 8 jaj §wiezych, odlgezyé zéttka, wla¢ do po-
lewanej misy, walkiem mocno wyciera¢ az zbieleje; wsy-
paé potem filizanke krup gryczanych cienkich i wycierad
az sig¢ dobrze rozetry, wsypacé filizanke cukru tluczone-
go, wlozy¢ 6 lyzek kwa$nej §mietany i to wszystko wy-
ciera¢ do bialodci i zostawi¢ na p6l godziny aby krupy
wybrzekly. Nareszcie z pozostalych biatkéw ubi¢ pianke,
zmiesza¢ z massg, wla¢ do fajansowego naczynia, wysma-
rowanego mastem i wstawi¢ do pieca niezbyt gorgcego.

Proporeya na -oséb 8.

2. Legumina z krupek ¢ kwasnéj smetany.

Do kwarty lub troche mniej Smietany, wsypa¢ kubek
krup gryczanych i zarobié¢ szedcig z6ltkami; z pozosta-
Iych biatkéw ubi¢ piang, zmiesza¢ i piec w pdlmisku
wysmarowanym maslem.— Proporcya na oséb 6.
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3. Lequmina migdatowa.

Wzigé poéltory kwaterki migdaléw stodkich obranych
i kilka gorzkich dla zapachu, oraz kwaterke tluczonego
cukru. Migdaty utluc w mozZdzierzu, zmieszaé¢ je z cu-
krem i taré razem w makotrze z-10 z6ttkami, doktada-
jac po dwa do tej massy; z pozostatych biatkéw ubié
pianke, wlozy¢ lyzke maki, zmiesza¢ wszystko razem,
wylozyé na pélmisek i do pieca wstawié.

Proporcya na oséb 10.

4. Legumina biszkoktowa.

Zoktkéw 10 wytaré do biatosci z kwaterks cukru i
kilkunastu uttuczonemi gorzkiemi migdatami, wsypaé tyz-
ke kartoflowéj maki, zmiesza¢ to ostrézmnie z bialkami
ubitemi na piang, wylaé na péimisek wysmarowany ma-
stem, osypany maka i wstawi¢ na p6l godziny do pieca.

Proporeya na oséb 10.

a. Legumina cytrynowa, biszkoktowa.

Ugotowa¢ w wodzie na migkko aby stomkg przekldéé
mozno bylo, jedng duzg lub dwie male cytryny; przetaré
przez durszlak do makotry, i wyciera¢ watkiem dosypu-
jac trzy tyzki stolowe mialkiego cukru. Wbi¢ 12 z6it-
kéw, wyciera¢ wszystko razem do biatoSci, wlozyé mo-
cno ubity piang z dwunastu bialkéw, wymieszaé ostéznie
w jedng strong dosypujac tyzke kartoflanej mgki; wylo-
zy¢ na pétmisek wysmarowany niesfonem masltem 1 wsta-
wié na kwadrans do goracego pieca, uwazajac aby nie
przepiec, bo opadnie.

Proporcya na oséb 10.

6. Legumina cytrynowa na $nuetance.

Cytryn 2, cukru I6téw 8, zoltkéw 10, dwie tyzki
drewniane mgki, kwarta dobrej gestej $mietanki. Cukier



otar¢ o cytryny i sok z nich wycisng¢, zmiesza¢ to wszy-
stko razem z zéltkami, magky i $mietanka, wycierajac
mocno po wlozeniu kazdej ingredyencyi; wlozyé mocno
ubitg z 10 biatkéw piane, wymieszaé ostréznie, wlaé do
kamiennego radelka lub do salaterki, i upiec w lekko
wypalonym piecu.

Proporcya na oséb 10.

7. Lequmina z buleczek.

Kilkana$cie ma$lanych buleczek przekroi¢ na polowe;
wydrazyé, nadzia¢ konfiturami, i utozy¢ na pélmisek wy-
smarowany mastem i wysypany sucharkiem. Rozbié kilka
z0ltkow z kwartg Smietanki i wanilja, zmieszaé¢ z ubitg
piang, zala¢ tem buleczki i zapiec.

8. Legumina waflowa.

Upiec kruche wafle wskazanym sposobem pod nume-
rem 8-m w rozdziale 13-m o Waflach. Wlaé do radla
dwa garnce niezbieranego tlustego mleka, (jezeli nie do-
sy¢ tluste dola¢ kwarte S$mietanki), wsypaé pél funta
miatkiego cukru i gotowa¢ na wolnym ogniu, mieszajac
ciggle yzkg lub lopatkg dopdty, az massa zgestnieje i
zostanie jej zaledwo poéttory kwarty. Skoro sig tak wy-
sadzi, postawi¢ na lodzie i mieszaé az zupelnie ostygnie.
Nasmarowa¢ kazdy wafel marmelada lub konfiturami, na-
prowadzi¢ $mijetankowg massa i uklada¢ na pétmisku je-
den na drugim w kwadrat. Skoro si¢ wszystko ulozy,
naprowadzi¢ z wierzchu i naokolo taz massa, ogladzic
zgrabnie, ubra¢ konfiturami i wydaé.

9. Legununa smietanowa.

Utar¢ mocno 6 z6ttkéw z 2 Yyzkami cukru, wsypaé
4 Yyzki suchej maki, wyeiera¢ mocno—— nakoniec wlozyé
4 Yyzki kwasnej Smietany i jeszcze wycieraé. Zbi¢ piang
z 6 biatkéw zmieszaé z roztarta massa, wloiyé do wy-



smarowanego maslem i wysypanego sucharkiem pétmiska,
1 wstawi¢ do pieca na pél godziny.
Proporcya na oséb 6.

10. Legumina waflowa ne kawie.

Upieczone wafle utozy¢ w radlu. Ugotowaé jak do
picia kawe, zmiesza¢ po potowie zc Smietanky i cukrem,
rozhi¢ ja kilku zoltkami zmieszaé ostréznie z ubitg pia-
ng z pozostalyeh biatkow, zalaé tem watle i wstawi¢ do
wolnego pieca na kwadrans.

11. Legumina z nalesnikéw, 2z chlebem.

Pie¢ z61tkow zmieszaé¢ z parg tyzkami tartego chle-
ba, takgz ilodciag cukru i tyzeczka cynamonu. Z pozo-
statych bialkéw ubié piane, zmiesza¢ z chlebowg massg
i nadziewaé nig upieczone zwyczajnym sposobem nale$ni-
ki, zwing¢ w trgbke¢ i ulozy¢ na pélmisku, lub w tygiel-
ku wysmarowanym mastem. Rozbi¢ pét kwarty Smietany
z D z6ttkami, dodaé pare tyzek cukru, troche¢ cynamo-
nu, zmieszaé, zala¢ nale$niki 1 wstawi¢ na pét godziny
do wolnego pieca.

12. Legumina makowa.

Kubek maku oparzonego, wyciSnigtego z wody 1 utar-
tego, pare tyzek cukru, kilka uttuczonych gorzkich mi-
gdaléw, 6 2z6ttkéw mocno wyciera¢. Ubié piang z bia}-
kéw, zmieszaé ostréznie z makowa massa dosypujac po
trochu tyzke stotowg kartoflanej mgki, wlozyé do wy-
smarowanego mastem i wysypanego -sucharkiem pdéimiska
i w piec wstawié.— Proporcya na oséb 8.

13. Legumina z ryzu z jablkamd i@ konfiturami
powlekana piung.

Optokaé funt ryzu, zagotowaé péltory kwarty mléka,
wsypaé pare lyzek cukru, trochg cynamonu, wrzucié sdo-
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ra lyzke masta; skoro zawrze, wlozy¢ ryz, pomieszaé i
ugotowa¢ go na sypko, dajage mu si¢ dostatecznie rozpa-
rzyé na mniej goracem miejscu, aby si¢ krupy rozsypy-
waly. Wysmarowaé pétmisek mastem, osypaé sucharkiem,
whozyé potowe kaszy, na nig rzad podtuszonych z ma-
stem, cukrem i cynamonem pokrajanych jablek, znowu
rzad kaszy, a na wierzch 1z3d powidet, lub jakiej owo-
cowej marmelady; znowu uktadaé rzedami a nakoniec
wygladzié¢ to zgrabnie nozem tak, aby Srodek byl nieco
wyzszym niz boki, ubié piank¢ z 8 biatkéw, zmieszaé
ostroznie z dwiema tyzkami cukru, ubraé nig po wierz-
chu leguming, osypa¢ cynamonem i cukrem, i w piec
wstawi¢, uwazajge aby piana nabrata ztotawego koloru.

Zamiast jabtek i powidet, mozna dla odmiany uzyé
§liwek katrynek $wiezych lub suszonych, gotujac je na
migkko z cukrem i przekladajagc niemi ryz po wyjeciu
pestek.— Proporcya na oséb 12.

14. Legumina z kartofie.

Dziesie¢ wielkich Lkartofli goracych obranych, utaré
z 3+ funta masta, dodajae po jeduem 4 jaja i 4 zéltka.
Wlozyé potem dwie tyzki cukru, piang z pozostatych
biatkéw i upiec na péimisku.

Proporcya na oséb 8.

15. Lequmina 2z jablek z Eonfiturame.
Y J

Obra¢ z luski 20 jablek winnych, wydrazyé, ugoto-
waé ostréznie, abv si¢ nie rozpadly, odcedzié, napelnié
konfiturami i ulozyé na pétmisek wysmarowany mastem
i pocukrowaé. Rozbi¢ pie¢ z6ltkéw z dwiema lyzkami
cukru, wsypaé troch¢ cynamonu, wiecej kwaterki uttu-
czonych sucharkéw, szklanke stodkiej $mietanki, wymie-
sza¢ mocno, whozy¢ piang z pozostatych bialkéw, zalaé
tem jablka i upiec.

Proporcya na oséb 10.



16. Legumina z tartych ¢ krajanych jablek.

Cztery zoitka rozetrze¢ z dwiema tyzkami cukru,
dodaé pig¢ tyzek Smietany, dwa male jablka utarte na
tarce i cztery lyzki maki. Rozmiesza¢ to dobrze, doto-
zy¢ pieé jabtek drobniutko krajanych, cynamonu, piane
z czterech jaj, wla¢ do péimiska wysmarowanego ma-
stem i wysypanego sucharkiem i zapiec.

Proporcya na oséb 6.
17. Lequmina z jablek inaczéj.

Dziesigé z6itkéw utaré z cukrem do biatoSci, wlrozyé
lyzke stolowg kartoflanej maki, wymieszaé, wlozy¢ 5 ja-
btek starkowanych, zmiesza¢ ze wszystkiem i ubitg pia-
ng, i wstawi¢ do pieca.

Proporcya na oséb 10.

18. Lequmina z jablek calych w pianze.

Kilkanascie jabtek winnych obraé ze skorki, wydra-
zyé $rodki, a jezeli twarde, upiec lub ugotowaé na pot
we wrzatku i wylozy¢ na przetak, aby ociekly z wody.
Skoro przestygna, nalozy¢ konfiturami, osypaé cukrem i
cynamonem, i ulozy¢ zgrabnie na pétmisku. Ubi¢ mocno
piang z 8 bialkéw, zmiesza¢ z kwaterka cukru, powlec
nig ulozone jablka, ozdobié¢ réznemi z niej figurami,
osypaé cukrem z cynamonem i wstawi¢ do pieca na pot
godziny. Wyjawszy, ubraé¢ konfiturami, lub obla¢ sokiem.

Te same jabtka zamiast w pianie, mozna zapiekaé
w marmeladzie z pieczonych jablek, zmieszanych z cu-
krem i biatkami, jak si¢ zwykle koks jableczny robi, a
dla odmiany, zamiast konfitur mozna uzyé do ich na-
dziania massy z utluczonych migdaléw z rodzenkami i.
cukrem.

Proporcya na oséb 12,
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19. Legumina z jablek w callu, zapiekana
w Smaetanze.

Obra¢ 20 winnych jablek, wydrazyé $rodki, nadziaé
konfiturami, ulozyé¢ na péimisek i zala¢ nastepng massy:
Rozhié pare szklanek Smietany z kilku zéltkami, dodaé
pare tyzek maki, troche cukru, piang z biatkéw, wymie-
sza¢ ostréznie, zala¢ jablka i zapiec w niezbyt gorgcym
piecu. — Proporcva na oséb 10.

20. Legumina z jablek faszerowanych, zapickana.

Wydrazy¢ §rodki z kilkunastu winnych jablek, usiekaé
drobno parg obranych jablek, zmiesza¢ z cukrem, rodzen-
kami i kilkunastu usiekanemi stodkiemi migdatami, oraz
kilku gorzkiemi dla zapachu, nalozyé tym farszem jablka
i upiec. Skoro bedg gotowe, rozbi¢ kilka zéltkéw z cu-
krem i pélkwarty stodkiej $mietanki, ogrza¢ na ogniu,
mieszajac az zgestnieje, zalaé tem jablka na péimisku i
wstawié¢ na kritko do pieca.

Proporcya na oséb 10.

R1. Legumina z joblek we francuzkiem ciesce.

Naklasé¢ na pélmisek rzad winnych jablek w tale-
rzyki pokrajanych, osypa¢ suto cukrem i cynamonem,
znowu polozyé jablka, i tak dalej postgpowal az sie pol-
misek napelni. Na wierzch wlaé¢ wina francuzkiego kie-
liszek, ciastem francuzkiém zakry¢é i do pieca goracego
wstawié.

Proporcya na oséb 12.

R2. Legumina z jablek w biszkoktowem ciescie.

Kilkanascie winnych jablek nie wodnistego gatunku
obra¢, wydrazyé ziarna, upiec do polowy i utozyé na me-
talowym pélmisku. Roztaré 8 zéitkéw z niepelng kwa-
terka miatkiego cukru do biatosci, wsypac¢ }yzke stolows
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kartoflanej maki, zmieszaé ostréznie to wszystko z pianky
z pozostatych biatkéw, zala¢ tem ulozone jablka i wsta-
wi¢ do pieca.

Proporcya na oséb 10.

R23. Legumina z bakatisw na desser.

Wszystkie bakalje, jakoto: figi, rodzenki, migdaly,
daktyle, §liwki it. p. pokroi¢, podtuszyé w szklance wina
z cukrem, wylozy¢ na pdlmisek, ubi¢ piang z 8 bialkéw,
zmiesza¢ z szklanka cukru, ubraé nia na wierzehu ba-
kalje i wstawi¢ do pieca.

Proporcya na oséb 8.

24. Lequmina z kawy.

Potkwarty ugotowanej kawy zaprawi¢ cukrem i gesta
Smietanka, 1 zalaé tem pokrajane bulki pszenne. Goto-
waé te papke mieszajac do gestosci, przefassowa przez
sito, wsypa¢ dwie tyzki tluczonego cukru, troche cytry-
nowej skorki, wbhié 8 zéitek, wymieszaé, wlozyé piang
z pozostatych bialkéw, wymieszaé ostréznie, utozyé wyso-
ko na pélmisek, i w piec wsadzié.

Proporcya na oséb 10.

25. Legumina piankowa z konfituramr.

Zbié z 10-ciu biatkéw doskonaly piang, zmieszaé
z kubkiem miatkiego cukru, dolozyé lyzke konfitur bez
soku, wymiesza¢, wylozyé na péimisek i wstawi¢ do pie-
ca, aby gorgco mocno przejeto; po zarumienieniu da¢ pa
stot, a do tego Smietanke.

Proporcya na oséb 10.

26. Legqumina z Sago 2 prang.

Ubi¢ piang z 12-tu bialkéw, zmieszaé z pél funtem
miatkiego cukru, kieliszkiem rézanej wody i éwieré fun-
tem ugotowanego sago; wymieszaé dobrze, ulozyé na pét-

Kucs. Lit. 15



misku i1 wstawi¢ do miernie cieplego pieca, a po upiecze-
niu ubra¢ konfiturami. Podawaé do tego Smietanke.
Sago do tej leguminy gotuje sie nastepnym sposobem:
Cwier¢ funta sago zala¢ trzema kwartami wrzgcej wody
i gotowaé do przezroczystosci. Przelaé¢ je zimng wodg, a
skoro ociecze na sicie, uzy¢ do pianki.
Proporcya na oséb 10.

R27. Legumina marmeladowa ze Swiezych sliwek.

Dwa funty sliwek zalaé wody aby objelo, ugotowaé na
mi¢gkko, odcedzi¢ i przetaré przez sito. Zmieszaé z ¢wier¢
funtem mialkiego cukru, kieliszkiem araku lub koniaku,
wysmarowac salaterke lub gleboki pétmisek mastem, na-
sypaé warstwe tartej czerstwej bulki na palec, skropié su-
to mastem, nalozy¢ na to Sliwkowej massy, znowu war-
stwe bulki, na wierzch $wiczego masta i wstawi¢ do pieca.

Proporcya na oséb 8.

R28. Legumina marmeladowa jableczna.

Wysmarowac fajansowy radelek lub pétmisek mastem,
obra¢ 10 winnych jablek, pokroi¢ w talerzyki, podtuszy¢
na predkim ogniu pod pokrywa z winem i cukrem, wsy-
paé na spéd pélmiska warstwe tartego czerstwego chle-
ba, na to polozyé grubg warstwe marmelady, troche nie-
stonego masta, pocukrowaé, i znowu to samo powtorzyé,
osypaC chlebem, na wierzch polozyé troche masta i wsta-
wi¢ do pieca.

Mozna przekladaé te leguming surowemi szatkowa-
nemi jablkami, a kazdg warstwe chleba skrapia¢ suto to-
pionem mastem.— Proporcya na oséb 10.

29. Legumina waniljowa.

Rozbié 8 z6ltkow z kwaterkyg cukru do bialoéci, zmie-
sza¢ z kwarta dobrej $mietanki, wlozy¢ troche wanilji, i
ogrzewaé na ogniu mieszajac ciagle do zgestnienia.
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Ostudzi¢, zmieszaé z piang z bialtkéw, wygladzié i za-
piec w letnim piecu. Na wydaniu obtozy¢ biszkokeikami
lub konfiturami.

30. Koks czyli pranka z dojrzalego agrestu.

Pottory kwarty bujnego dojrzalego agrestu oczyscié
z ogonkéw, optékaé, zala¢ wodg aby objelo i rozgotowaé
ua miazgg. DPrzetar¢ przez sito i znowu gotowaé w po-
bielanem lub mosi¢znem naczynin, mieszajac ciagle az do
zgestnienia. Ostudzié, ubi¢ na piang z 3-ma biatkami i
kwaterka cukru, zmiesza¢ z piang z 9-ciu biatkéw, wlo-
zy¢ troche cynamonu, wymiesza¢ ostréznie i wstawié¢ do
miernie gorgcego pieca na pél godziny.

Proporcya na oséb 10.

31. Koks z powidel, lub jakié) marmelady.

Rozhi¢ 12 z6ltkéw z trzema lyzkami cukru do bia-
Yosei, wlozy¢ doni 4 Iyzki roztartyech i przefassowanych
przez sito cukrowych powidel lub marmelady, wyrobi¢ to
mocno, wlaé¢ par¢ ltyzeczek romu, zmiesza¢ z piang ubita
z pozostalych bialkéw, wylozyé na wysmarowany niesto-
n¢m mastem poélmisek i wstawié do pieca.

Podawaé do tego $mietanke¢ i cukier.

Proporcya na oséb 10.

32. Koks z cytryny.

Ugotowa¢ na migkko jedng sporg, lub dwie mate cy-
tryny tak, aby slomka mogla je przekloc, przetaré przez
sito, wsypa¢ kubek cukru i wyciera¢ w makotrze do bia-
tosci, doktadajac po jednem 12 zottkéw. Ubié piang z po-
zostalych biatkéw, zmiesza¢ ostréznie z cytrynowa massa,
wylozy¢é na pélmisek i wstawi¢ do letniego pieca.

Proporcya na oséb 10.
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33. Puanka cytrynowa lub pomaranczowa.

Oém z6ltkow rozbié do bialosci z niepelna kwaterks
miatkiego cukru, wla¢ tyzke wina, wsypa¢ cukier otarty
o skorke jednej cytryny, wycisnaé sok z niej, wymieszac,
dolaé niepelng szklanke wina i miesza¢ to na ogniu jak
szodo, poki nie zgestnieje. Skoro sie dobrze podniesie
odstawi¢, wybija¢ miotetka na lodzie do ostudzenia, wto-
zy¢ dobrze ubita pianke z 4 bialkéw, wymieszaé ostré-
znie, ultozyé na pélmisku i postawi¢ na lodzie. Na wy-
daniu oblozyé lekkiemi biszkokcikami i ubra¢ konfiturami.

Chcac mieé te piank¢ z pomaraiczy, trzeba jg uzy¢
zamiast cytryny.

Mozna tez dawaé ja z samem winem, a bedzie szo-
dowa. Proporcya na oséb 8.

34. Koks ze sliwek.

P6l garnca Sliwek (najlepiej wegierek, bo kwaskowa-
te), pokroi¢ na kilka czeSci w paski, zmiesza¢ z piang
z 15 biatkéw ubita mocno z pét funtem cukru, utozyé
na pétmisek i wstawi¢ do pieca na 20 minut, uwazajac
aby nie byl nazbyt goracy.

Podaé do tego cukier i Smietanke.

Taki sam koks mozna robi¢ z malin nie rozcierajac
ich lecz wsypujac do ubitej piany z cukrem.
Proporcya na oséb 12.

35. Koks, czyli pianka z jablek.

Upiec kilkanaScie winnych jablek i przefasowaé przez
sito. Skoro przestygnie wzigé¢ téj marmelady 3 szklan-
ki, zmiesza¢ z p6lfuntem miatkiego cukru i trzema bial-
kami, i wybija¢ to w radlu na lodzie topatka lub tyzka
az do bialoSci tak, aby spulchniona massa utrzymata pro-
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sto tyzke postawiong na $rodku. Ubié piang z 12 bial-
kéw, zmiesza¢ jg ostréznie z jableczng massy, ulozyé
zgrabnie na potmisku w ksztatcie plantowanej gory, osy-
pa¢ cukrem i cynamonem, i wstawi¢ na pét godziny do
pieca.— Podawaé do tego Smietanke i cukier.

Proporcya na oséb 12.

36. Koks z malin lub poziomek.

Przetaré przez geste sito maliny lub poziémki, wzigé
tej massy 2 szklanki, zmiesza¢ z pét funtem cukru i 3-ma
bialkami, i wybija¢ na lodzie tyzka do bialoéci i gesto-
gei. Ubi¢ piang z 15 biatkéw, zmieszaé z wybity mas-
s3, ulozyé zgrabnie na péimisku, osypaé¢ cukrem i cy-
namonem i wstawi¢ do pieca na kwadrans.— Podawaé do
tego S$mietanke i cukier.— Proporcya na oséb 12.

37. Koks z agrestowego soku.

W niedostatku cytryny wziagé 2 tyzki agrestowego so-
ku. Ugotowa¢ suszong cytrynowg skérke, zdjaé wierzch,
odrzuci¢ biatosé, wierzch usiekany zmiesza¢ z 10 zoéit-
kami i wyciera¢ z kwaterka cukru do bialosci. Ubi¢ pia-
ne z biatkéw, zmiesza¢ z massy, parg Yvzkami sucharka
1 agrestowym sokiem, wla¢ do pélmiska i wstawi¢ do pie-
¢a na p6l godziny.— Proporcya na oséb 8.

38. Koks z suszonych jablek.

Przeptokaé suszone jabtka w gorgcej wodzie, zalaé zi-
mng tyle tylko aby objela i ugotowa¢ na migkko. Prze-
taré¢ je przez durszlak i ostudzié. Wzigé przetartej mas-
sy 2 szklanki, zmieszaé z pdt funtem mialkiego cukru i
trzema biatkami, i wybija¢ Yyzka na lodzie az do biato-
§ci. Ubi¢ piang z 12 bialkéw, zmiesza¢ ostréznie z ja-
bleczna massa i tyzeczka cynamonu, ufozyé zgrabnie na
pHmisku i wstawi¢ na p6l godziny do pieca.

Proporcya na oséb 12.
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39. Inkluz.

Ubié piang z 12 biatkéw, wsypaé 8/s funta cukru, ka-
waleczek utluczonej wanilji, wymieszaé, ulozyé na p6tmi-
sku w ksztatcie piramidy, zrobi¢ otwér na Srodku i w piec
na 3 godziny wstawié. — Skoro si¢ upiecze i wyschnie
wla¢ do Srodka kwaterke wisniowego soku i znowu wsta-
wi¢ do pieca, aby si¢ mocno zagrzalo, poczem wydaé go-
ragce na stol.

40. Legumina z surowéy cytryny.

Okroi¢ z6ttoS¢ z dwéch cytryn, drobno usiekad i wy-
ciera¢ walkiem w misie z p6! funtem cukru i 12 zéitka-
mi na zimnie, do biatoSci. Ubi¢ piang, wycisngé sok z je-
dnej duzej cytryny, zmiesza¢ wszystko w jedng strong,
mieszajac przesypywaé pigciu lyzkami utluczonego su-
charka lub lyzka kartoflanej maki, lekko wymieszac,
wla¢ do péimiska, i wstawi¢ do letniego pieca na 3 kwa-
dranse..— Proporcya na oséb 10.

41. Legumina piankowa nic po niem zwana.

Ubi¢ mocno piang z 12 bialkéw, zagotowaé 3 kwarty
mleka, spuszczaé tyzky piane, przykryé pokrywg 1 goto-
waé kilka minut. Wylaé na sito, rozbi¢ pozostale zéttka
z mialkim cukrein do bialoéci, rozprowadzi¢ ostudzonem
mlekicm, wsypac¢ cynamonu, lub wanilij ogrzewac na ogniu
do zgestnienia. Ulozyé odcedzong piane na pétmisku, za-
la¢ mlecznym sosem, osypaé¢ cukrem i cynamonem, i wsta-
wié do miernie napalonego pieca na kwadrans.

Proporcya na oséb 10.

42. Leyumina sagowa powlekana piang.

Ugotowac do polowy pot funta sago zalawszy garncem
wrzacej wody, przecedzi¢, wla¢ p6l butelki wina, zasto-
dzi¢ cukrem, i wysadzié do gestosci.— Upiec rant na pél-
misku z jakiegokolwiek ciasta, potozy¢ rzad sago, rzad



— 231 —

konfitur, znowu sago, przykry¢ ubity z kilku biatkéw
piang z cukrem, i zapiec.
Na wydaniu ubraé¢ konfiturami.

43. Sago na zimno.

Do garnca wrzgcej wody, wsypaé polkwarty sago,
wymieszaé i gotowa¢ do przezroczystosci. Zlaé wodg, na-
la¢ pot butelki wina, weisngé sok z cytryny, wlozyé pot
funta cukru otartego o wierzeh cytryny, z ktérej sok
weisnad, zgotowal to wszystko do gestosci, wlozyé do
formy namoczonej w wodzie i osypanej cukrem i posta-
wi¢ na zimnie.

Dla odmiany przed wlozeniem do formy, mozna wlaé
kieliszek romu, i przekladaé sago rzedami, rozebranemi
na czgstki pomarainczami.

Zamiast wina mozna tu uzy¢ soku wisniowego i wlo-
zyé w czasie gotowania par¢ kawalkéw cynamonu, a na
wydanin oblaé sokiem.

Proporcya na oséb 12.

44. Ryz z formy na zimno z migdatowem mlekiem.

Oczysci¢ z piasku funt ryzu, zagotowa¢ na miekko
w 6 kwartach wody, a skoro bedzie gotowy, przecedzié,
przela¢ zimny wody, a jak dobrze ociecze, przesypa¢ cu-
krem z cynamonem i wlozy¢ do formy. Migdalowe mle-
ko podaé osobno w sosjerce.

Przy dogotowaniu ryzu mozna wsypa¢ parg garsci du-
zych oplékanynch rodzenek i z niemi razem ryz gotowaé
do miekkoSci.— Proporcya na oséb 12.

45. Ryz z formy na zémno 2 kremowq prang.

Zgotowaé sypkag ryzowg kasz¢ w mlcku lub na wodzie
zaslodzi¢ cukrem icynamonem i zastudzi¢ w formie, obla-
néj wody i osypanej miatkim cukrem. Ubi¢ tggg piang



na lodzie ze slodkiej Smietanki, zaprawi¢ cukrem z wa-
nilja i ubraé¢ nig na wydaniu wylozony ryz na pdétmisku.
Mozna na pianie ulozyé rozmaite konfitury dla ozdoby.

46. Ryz z formy na zimno z pomaranczaind.

Ugotowaé¢ na migkko funt ryzu, w dwéch garncach
wrzgcej wody, wyla¢ na sito, iprzelewaé zimng do ostu-
dzenia. Otaré na tarce skirke, z jednej lub dwoch poma-
raficz, wsypa¢ ja do ryzu, z dodaniem takiej iloSci cu-
kru aby byto stodko, wymieszaé, i wklada¢ do formy,
(umoczonej w wodzie i osypanej cukrem) rzedami na prze-
mian z czgstkami pomarancz. Skoro si¢ forma napetni,
ucisngé lyzka, i postawi¢ na zimnie, a na wydaniu oblaé
nastepnym ulepem. Obraé z6lto§¢ z dwiéch pomarancz,
ugotowa¢ w wodzie, a skoro bedzie migkky, odcedzic,
pokroi¢ w paski, i wrzucié¢ do ulepu zrobionego z funta
cukru, i péttory szklanki wody, zagotowaé razem, ostu-
dzi¢, i zala¢ ryz na wydaniu.

47. Ryz z formy na zimno z sokiem.

Funt oplékanego ryzu zalaé dwéma garncami wrzgtku
i gotowaé do migkkoSci; potem wylaé¢ na sito i oblewaé
zimng wodg do ostudzenia. Osypaé zmoczong wodg for-
me¢ miatkim cukrem, nalozyé do niej ciasno ryz wymie-
szany z cukrem otartym wprziéd o cytryng lub pomaran-
cze, 1 postawi¢ na lodzie.

Na wydaniu ebla¢ sokiem.

Proporcya na oséb 12.

48. Kuasza przecierana na zimno z kremowq piang.

Potkwarty drobnych krupek przetar¢ dwdéma jajami i
podsuszyé.— Zagotowaé kwarte $mietanki, wlozyé troche
cukru otartego o cytryne, zasypaé krupki i ugotowac na
gestg kaszke, wylozyé na pélmisek, ostudzié, a na wyda-
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niu oblozy¢ piang ubity ze stodkicj $mietanki z cukrem,
lub jakim sokiem.

49. Kuaszka Ruska pod nazwaniem Gurjewskié].

Funt i éwieré orzechéw laskowych lub wtoskich, kil-
kanascie gorzkich migdatéw oparzyé, oczysei¢ z tuski, uttuc
miatko, skrapiajagc wodg. Pé! garnca Smietanki parzyé
w garnuszku przed ogniecm, zdejmujgc ciggle kozuszki do
osobnego naczynia (NB. uwazaé, aby kozuszki uie byly
przysmaloue). Skoro si¢ ich dosyé nabierze, do $mictauki
pozostatej zasypaé pét kwarty krup mauianych, lub w nie-
dostatku onych, drobniutkich gryczanych, zgotowaé rzadka
kasze i do goracej wsypa¢ uttuczone orzechy, pét funta
miatkiego cukru i wymieszaé. Zrobié rancik na pélmisku
i wlozy¢ kasze przektadajac kozuszkami zmieszanemi z cu-
krem, na wierzchu osypaé sucharkiem, cukrem i wstawié
do letniego pieca. Po wyjeciu ubra¢ konfiturami.

Proporcya na oséb 8.

ROZDZIAY JEDENASTY.

POTRAWY JAJECZNE. GRZYBKI. NALESNIKI 1 ROZNE
CIASTA Z PATELNL

a) POTRAWY JAJECZNE.

1. Jajecznica bita.

Rozbié¢ 10 jaj w garnku ze szczypta soli, roztopié
na patelni tyzke sporg masta, wlaé jaja, i mieszajac na
ogniu smazy¢ do miernej gestosci.

Dla odmiany mozna przy wybijaniu jaj dolozyé, tro-
che usiekanego szczypiorku.
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2. Jajeczmica sadzona.

Roztopi¢ spora lyzke masta na patelni i wbijaé po
jednemu jaja z ostréznoScig, aby nie sklécié. Posoli¢ i
smazy¢; skoro biatka si¢ zetny jajecznica gotowa.

Chcae ja zrobi¢ na occie, nalezy roztopi¢ masto z tyz-
ka wody i wla¢ par¢ tyzek octu, doda¢ troche soli, a
skoro si¢ sos zagotuje, spuszczaé jaja z ostroznoscig.

3. Jajecznica ze $ledziem lub szynkq.

Oczyszczone, wyplokane i z ofci obrane sardele lub
§ledzie, usieka¢ drobno, zmieszaé z rozbitemi jajami i
smazy¢ na roztopionem masle do miernej gestosci.

Zamiast §ledzia mozna uzy¢ szynki drobno pokraja-
nej, lub innej jakiej wedliny.

4. Jajecznica z szarpaning.

Wybi¢ mocno obuszkiem suszonego szczupaka lub le-
szcza, podaré na drobne kawalki, zmiesza¢ z rozbitemi
jajami i usmazyé na roztopionem masle, jak kazdy bitg
jajecznice. Jaja zmigkczaja twardg rybe i nabieraja od
niej soli i1 smaku.

9. Omlet po wiefsku.

Kilkana$cie jaj rozbié mocno, wsypa¢ troche usieka-
nego kopru, lub zielonej pietruszki, posoli¢, rozpali¢ na
duzej patelni lub brytfannie lyike masta, wlaé rozbite
jaja, wstawié¢ do pieca. Skoro si¢ podrumieni i da si¢ zwi-
naé, utozyé na pétmisku. Wzigé tyzke stolowg roztopio-
nego masta, tylez cukru i mgki, trzy kwaterki $mietany,
pie¢ zottkéw, (i to wszystko mieszajac podgotowaé, skoro
zgestnieje, zala¢ jajecznicg, osypaé cukrem i cynamonem,
i wstawié¢ na kwadrans do pieca.

6. Omlet z sosem troche wnaczé).
O$ém lub dziesig¢ jaj wybi¢ mocno, rozpali¢ maslo na
patelni i wla¢ jaja. Skoro si¢ podpiecze omlet, zwingé



w trgbke, podla¢ masta, podrumienié i zalaé nastgpuja-
cym sosem:

Rozpubeié lyzke $wiezego masta, wlozyé tylez maki i
cukru, rozbi¢ z pétkwarta Smietanki, zagotowaé i zalaé.

7. Omlet Wiedenski z konfituram.

Wzigé 3 albo 4 jajka, wybié¢ mocno z 3-ma lyzkami
mleka 1 odrobing soli; rozpu$ci¢ na patelni troch¢ masta
tak, zeby omlet sie nie przypiekl, wyla¢ na patelnig i
plec w goragcym piecyku, az dopéki spod si¢ nie zarumie-
ni. Skoro omlet bgdzie upieczony, trzeba go spuscié ostré-
Znie pomagajac nozem na arkusz papieru (nie przewraca-
jac patelni), natozyé powidtami lub jakgkolwiek marme-
ladg, zwingé w trabke i spuscié na pdlmisek. Podajac do
stolu suto osypa¢ cukrem.

8. Perduty na muslnym ostrym sosie.

Sos: rozpusci¢ lyzke spora masta, wrzuci¢ lyzke maki
do rozpalonego masta, i podsmazyé ciggle mieszajac, po-
tem zostawié do ostudzenia. Zagotowaé wode¢ z soly 1 pa-
rg tyzek octu w radlu, bié ostréznic jajka i wpuszczaé
nie z goéry, lecz tuz ze skorupy do wody; skoro biatko
si¢ zetnie po wierzchu, wyjmowaé ostréznie lyzkg dur-
szlakowg na talerz. Wla¢ tyle wody do podsmazonej mg-
ki, aby sos byl zawiesisty, oraz trochg¢ octu lub cytryny
w talerzyki pokrojonej, troch¢ podpalonego cukru dla za-
rumienienia, podgotowaé i zala¢ perduty.

W dzien migsny robi¢ sos na buljonie.

9. Jaja na sniadanze.

Blaszany lub srebrny plaski radelek wysmarowac gru-
bo $wiezém mastem i osypaé¢ dno i boki sucharkiem na
grubosé palea. Wzigé jaj kilkanascie, wbija¢ je po kolei
do radelka osypujgc kazde pieprzem prostym i sola, oraz
siekang trybulkg; wlozy¢ miedzy kazde jaje po kawale-
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czku masta i postawi¢ na rozpalonych weglach, skoro si¢
zwolna usmazy, wydaé w tem samem naczyniu na stél.

10. Jaja gesie pieczone.

Wziaé tyle jaj ile oséb, wykreci¢ w skorupie sporg
dziurke i wylaé je ze Srodka.

Rozpus$cié sporg tyzke masla, usmazyé twarda jaje-
cznice przetaré przez sito, wlozyé wen lyzke tartej buiki,
szczypte muszkatowego kwiatu, drobno posiekanej try-
bulki, whi¢ 3 lub 4 jaja kurze, wymiesza¢ to wszystko
mocno, natozyé przez cierika spryce do skorup i upiec.

11. Jaja pieczone inaczéj.

Sze$é jaj gesich ugotowaé, rozpilowaé na pél, wyjaé
z6ltka z biatkami i usiekaé. Rozpuscié tyzke masla,
wrzuci¢ gar§é drobno usiekanej zielonej pietruszki lub ko-
pru, troche pieprzu, lyzke tartej bulki, pomieszaé to
wszystko z siekanemi jajami, wbi¢ 3 jaja kurze, a wy-
mieszawszy mocno, nalozyé zgrabnie skorupki, osypaé su-
charkiem, skropié¢ mastem i wstawi¢ na 10 minut do pieca.

12. Jaja po Trebacku.

Pot kwarty czerwonego wina zmiesza¢ z kwaterky zi-
mnej wody i wlaé do radelka. Wlozyé doni 2 cebule na
4 cze$ci rozkrojone, zwigzany peczek trybulki, pare bob-
kowych lisci, kilka ziarn angielskiego i prostego pieprzu
i zagotowaé to dobrze, az cebula stanie si¢ migkka. Wzigé
kwaterke maki, wymiesza¢ jy rckami ze §wiezem maslem
i wpusci¢ do wina.

Mieé wrzgcyg wode, whija¢ do gotujgcej sie ostrdznie,
jak perduty po jednemu jaj kilkana$cie, gdy si¢ bialka
zetng, wybraé durszlakowy tyzka na pdlmisek, ogarniro-
waé cebulg ugotowang w sosie, wyrzuci¢ z niego pieprz,
lis¢ bobkowy i trybulke, i gorgcym sosem zalaé.



Mozna przed zalaniem sosem osypaé¢ jaja muszkatows
galka.
13. Jaja a la Tribe.

Na o0séb 10 wzigé jaj 20, ugotowaé na twardo, wlo-
zy¢ do zimnej wody, aby ostygly, obra¢ i pokroi¢ kazde
w talerzyki, na 6 lub 8 eczeSci. Wzigé¢ szklanke wody,
wlozy¢ 2 usiekane cebule, peczek trybulki, po kilka ziarn
prostego i angielskiego pieprzu, par¢ bobkowych lidci;
kwaterke maki wymieszaé ze $wiezem mastem rekami,
wlozyé to do wody z korzeniami i mocuo zagotowaé.

Rozbi¢ 3 2z6ttka, zmiesza¢ z szklanka dobrej Smie-
tanki. Wyrzucié korzenie i wloszezyzny z gotowanego
uprzednio sosu, wiozy¢ do gorgcego pokrajane jaja, za-
gotowa¢ par¢ minut, a wydajac na sté}, wla¢ do radelka
Smietanke z jajami rozbitg; skoro zawrze bedzie potrawa
gotowa.

14. Kotlety z juj.

Ugotowa¢ 10 jaj na twardo, obraé¢ i drobno usiekad.
Rozpuscié¢ tyzke masta, wlozyé usiekane jaja, wsypac pa-
re lyzek tartej bulki, usiekana i podsmazong w masle
cebulke, posolié, popieprzyé, whi¢ pare surowych zoltkéw
i trzy cate jaja, wymiesza¢ dobrze irobi¢ kotlety. Rozpu-
§ci¢ lyzke masta, kazdy kotlet umoczy¢ w rozbite jaje, osy-
paé tarta czerstwg bulka, smazy¢ i zala¢ nastgpnym sosem:

Rozpuscié troche buljonu, zmiesza¢ z kawalkiem ma-
sla, wla¢ kieliszek wina, wlozyé troche cukru, lyzke
musztardy i zagotowac.

b)) GRZYBKI.

1. Grzybek Litewski.
Wzia¢ kwarte mleka, 6—7 jaj, tyzke topionego ma-
sla, rozbi¢ to mocno, dosypac¢ tyle maki aby massa byla
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troche gestsza niz na nalefniki i mocno wyrobié. Do tego
grzybka nalezy mie¢ duzg patelnig, wysmarowaé ja suto
mastem, nalaé¢ dosy¢ plytko wyZej wymienionej massy i
w piec wstawié. Skoro sie troche z wierzchu zapiecze,
potozyé kilka kawaleczkéw masla i dopiekaé.

NDB. Jezeli tej massy zawiele na jedng patelnie, trze-
ba potowe piec na drugiej, bo plytko nalana lepiej sig
wypicka i podnosi z brzegu.

Proporcya na oséb 8.

2. Grzybek tlusty.

Pie¢ zottkow, cztery lyzki maki, pél szklanki wody,
lyzke stotowa cukru, uciera¢ mocno; z biatkéw ubié pia-
ne, wymiesza¢ ostréznie, i wla¢ do roztopionego w rg-
delku masta. Skoro si¢ zarumieni, przewrdcié na drugy
strone, podsmazy¢ iwydaé osypany cukrem z cynamonem.

Proporcya na oséb 6.

3. Grzybek biszkoktowy.

Ile jaj tyle lyzek stofowych magki. OSm zéttkéw, czte-
ry lyzki stotowe cukru wybi¢ do biatosci, wymieszaé z
maky, ubi¢ piane z bialkéw, wymiesza¢ ostréznie, zlac do
formy i do lekkiego pieca wstawié.—Proporcya na oséb 8.

4. Grzybek zapwrzany Francuzk.

Wrziaé kwaterke sklarowanego masta, zagrzac¢ je mo-
cno, wsypaé niespetlna pétkwarty najlepszej przesianej
maki i mieszajac - podsmazyé. Zagotowaé kwarte mleka,
zaparzy¢ wrzgcém podsmazong i rozmieszang mgke i po-
ty wyciera¢ Yyzka na ogniu, az si¢ massa pulchng sta-
nie. Odstawi¢ od ognia i ostudzié nieprzestajagc mieszaé
ciasta tyzkg; potem wbija¢ po jednem 6 jaj wyrabiajgc
ciggle, wsypaé gar§é drobno uszatkowanych slodkich mig-
datéw, kilka gorzkich dla zapachu, troche cukru, przeto-
zy¢ mass¢ na wysmarowany maslem pétmisek iprzed sa-
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mym obiadem wstawi¢ do goracego pieca. Na wydaniu
osypa¢ cukrem.

Dla odmiany mozna do mléka przed zagotowanicur
wsypaé pol tabliczki utartej czekolady, zamiast migda-
Yow.—DProporcya na oséb 8.

9. Grzybek Ruski pod nazwiskiem: Rpovena.

Rozbi¢ 10 jaj do bialodci, wsypaé pdlfunta najlepszej
maki, zmiesza¢, podlewaé po trochu rozbijajge ciggle
szklanke $mietanki, i wybijaé to pélgodziny.

Na glebokiej patelni rozpuscic masta, wlaé¢ na nie
ubitag masse i wstawi¢ do pieca.

Proporcya na oséb 10,

¢) NALESNIKL

1. Naleswike pospolite.

Rozbi¢ pieé jaj z tyzka sklarowanego i ostudzonego
masta i szezyptay soli, wsypac troche maki, rozrobié, aby
gruzolkow nie bylo, wlewaé z peluej kwarty $wiezego
mlcka (ktérej catg trzeba wziaé na pigé jaj) po trochu,
dosypa¢ znowu magki, rozrobi¢ i tak postepowaé, poki sig
cala kwarta nie uzyje, uwazajgc, aby ciasto bylo bardzo
rzadkie 1 lejace sie. Dostawi¢ patelni¢ na ogniu, skoro
sig ogrzeje, posmarowa¢ sklarowanem mastem, wlaé lyz-
k¢ massy i rozprowadzi¢ po catej patelni. Skoro si¢ u-
piecze, przerzuci¢ nadrugy strong, podpiec znowu I skta-
da¢ na stolnicy. Tak postgpowaé az cala massa si¢ wy-
piecze, nie zaniedbujac smarowaé patelni mastem za ka-
zdg razag kitkg z kitku piér zlozong.

Tak zrobione nale$niki naprowadzi¢ powidlami lub
marmelady ze $wiezych jablek z cukrem i cynamonem
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zgotowany, ztozy¢ i podrumieni¢ z maslem z obu stron
na patelni. Mozna tez je wyda¢ bez nadziewania, osypa-
ne cukrem.

Zarabiajac ciasto na naleSniki, mozna odtaczy¢ bial-
ka, wlozyé je ubite na piang do massy przed samem
smazeniem, a beda kruche i smaczne, jezeli tuz na wy-
daniu si¢ usmazg.

2. Nalesmki z cytryna.

Wyzej wskazanym sposobem pieczone nale$niki ulo-
2yé do radelka wysmarowanego mastem, osypujac kazdy
z osobna cukrem z otarta cytrynows skorkg i zaciska-
jac po kilka kropel soku cytryny. Radelek powinien staé
na cieple, aby nalesniki nie wystygly nim si¢ wszystkie
nie wypieka; po czem wstawi¢ do pieca, aby byly go-
race na wydaniu.

3. Naleswiki z farszem migsnym.

Upiec zwyczajnym sposobem nale$niki i przekladacé
nastepujacym farszem:

Wzia¢ migsa wolowego lub cieleciny gotowanej czy
pieczonej (mozna dolozy¢ smazonej cielecej watrdbki), u-
sieka¢ drobmo, posoli¢ i troche popieprzyé, wlozyé dwa
z6ltka, jedno cale jaje, podsmazyé troche¢ drobno usieka-
nej cebulki w sporej lyzce masta, zmieszaé to wszystko
razem, dodaé szczypte muszkatowej galki i przekladaé
tem w radlu naleSniki. Ulozywszy wszystko, nakryé ka-
waleczkami masta i zapiec.

Mozna te nalesniki zwijaé po nadzianiu w trgbke,
pokroi¢ ukoénie, umaczaé w rozbite jaja, osypaé suchar-
kiem i smazy¢ na wrzacem masle lub tlustosci. Sluzg
one do zup zamiast pasztecikow.
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4. Nalesniki z migdalowe massq.

Wiadomym sposobem upieczone nale$niki, nadziaé na-
stepng massa:

Wzigé éwierc funta stodkich, kilka ziarn gorzkich
migdaléw, oparzyé, utlue, zmiesza¢ z trzema lyzkami
mialkiego cukru i czterma Zéttkami, wybié mocno, wlo-
2y¢ piang z pozostatych bialkéw. wymicsza¢  ostréznie i
naprowadzi¢ tem kazdy naleSnik. Zwing¢ w trabke 1 pod-
smazy¢ do zarumienienia.

< o. Nalesnike z ryzem, lub twarogiem.

Zagotowaé kwarte mleka, wlozyé pol Iyzki masla,
spudci¢ na to poél funta oplokanego ryzu, pare tyzek
mialkiego cukru i1 ugotowaé gestg kasze. Rozbié trzy zolt-
ka, zmiesza¢ z niemi hiorgc cze$ciami kasze, wlozyé pia-
ne z bialkéw, troche cynamonu, ostréznie wymieszad, na-
tozy¢ naledniki, zwingé, ulozyé do rgdla wysmarowanego
mastem i osypanego sucharkiem, skrapiajac mastem i zapiec.

Mozna tez nale$niki nadzia¢ twarogiem przyrzgdzo-
nym nastepnym sposobem:

Wzigé kwarte Swiezego nieprzekwagnialego twarogu,
wycisngé, roztaré¢ go mocno walkiem z trzema jajami i
paryg Yyzkami S$mictany, wlozy¢ pare lyzek cukru, troche
drobnych rodzenek, wytaré mocno na wolng masse, na-
dzia¢ nig naleéniki i dalej postypi¢ jak z poprzedzajacemi.

6. Nalesnike Paneiiskie.

Upiec delikatne nale$niki z kartoflanej maki,—Roz-
bi¢ gesty kwasng Smictang Swiezg z cukrem, cynamoncm
i eytrynowa skoérky, nadziaé tg massy nale$niki, zwingé
konce dodrodka, utozyé na pélmisku metalowym wysma-
rowanym mastem, skropié niem obficie po wierzchu i wsta-
wi¢ do letniego pieca.

Na wydaniu osypa¢ cukrem.

Kuca. Lir. 16
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7. Nalesmiki kruche z szodowym sosem.

Upieklszy ile chege naleSnikéw, pokroi¢ je w pasy
na cal szerokie. Sklarowa¢ pdétkwarty masta, i do wrza-
cego wlozyé pokrajane nalesniki. Smazgc trzeba ciggle
miesza¢, poki si¢ nie zarumienig; po czem wylozy¢é na
durszlak, aby maslo Sciekto, wrzucié do radelka przesy-
pujac cukvem z cynamonem, i wstawi¢ do letniego pieca.

Ubié 6 zéttkow z 4-ma tyzkami miatkiego cukru do
biatosci, rozprowadzi¢ je polkwarta wina stotowego i o-
grzewaé na wolnym ogniu ciggle mieszajac miotetks; sko-
ro si¢ piana podniesie, zala¢ tym sosem ulozone na poét-
misku kruche nale$niki.

8. Nalesniki Angielskie.

Wzigé szklanke maki, sklanke zottkow, szklanke $mie-
tanki, szklanke masta, kwaterke cukru i skorke usieka-
ng drobno od dwéch cytryn. Wymieszaé to wszystko do-
brze, a przed smazeniem wlozy¢é ubitag od pozostalych
bialkéw piang. Piec na patelni posmarowawszy ja mastem
pierwszy raz tylko, nastgpne piec sucho i tylko z jednej
strony, trzymajac przed ogniem, aby si¢ i z wierzchu
upiekly.

Upiekiszy polozy¢ na pélmisek skladajac jeden na
drugim 1 smarujac sosem, ktéry si¢ nastgpnie przyrzagdza:

Sok z dwdéch cytryn pomieszaé¢ z pélszklankg wina
francuzkiego bialego i z dwiema Ytyzkami cukru, i piér-
kiem smarowa¢ kazdy nale$nik. Skoro wszystkie beda go-
towe, posmarowaé piang z bialkéw z cukrem i zapiec,
po czem ubraé¢ konfiturami.

9. Naolesniki biszkoktowe z konfiturame,

Ubi¢ 10 z6ttkéw z kwaterka cukru do biatosci, wlaé
kwaterk¢ stodkiej Smietanki, wsypaé troche cytrynowej
skérki dla zapachu i pétkwarty suchej przesianej maki,
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wyrabiajae ciagle na pulchng gladky masse. Ubié piang
z 10-ciu biatkdw, zmieszaé ostréznie z ciastem, wstawié
mass¢ do zimnej wody, aby piana w czasie pieczenia nie
opadta i piec nastgpnym sposobem: wlaé na patelnig tyz-
ke sklarowanego masta, mozna dodaé troche $wiuiego
sadta, skoro bedzie gorgce, wlaé¢ tyle massy, aby caly
spdd patelni zajeta, to jest, jak na gruby nale$nik isma-
zyc; skoro si¢ z jednej strony, usmazy, przewrdcié na
druga, upiec, wlozy¢ do radelka wysmarowanego maslem
takiej objetosci, jak krazek naleSnikowy, 1 posmarowaé
jaka chcge marmeladg lub konfiturami. Smazyé tymeza-
sem dalej nalesniki ukladajac w radelku jeden na dru-
gim i przekladajac konfiturami dopity, az sig wszystka
uzyje massa. Wstawiéradelek na 10 minut do letniego pieca i
wyrzuci¢ na pétmisek w ksztalcie babki, osypa¢ cukrem
z cynamonem i obla¢ sokiem. Mozna ufozone w babke
nale$niki, oblozyé plang z bialkéw z cukrem, ogladzié
nozem, zapiec w piecu, i na wydaniu obla¢ sokiem.

Te same nale$niki mozna dawaé inaczej: wlaé tyzke
roztopionego masta na patelnig, skoro bedzie gorgce, po-
tozy¢ lyzke ciasta w jednem miejscu, w drugiem znown
drugy, tak jak sig oladki smazy. Na $rodek siasta po-
trzeba potozyé konfitur; skoro si¢ usmazy z jednej stro-
ny, zwingé w trgbke i sktadaé do rgdla wysmarowanego
mastem; skoro sig wszystkie wypiekg i ulozg, wstawié
na kwadrans pod pokrywg do pieca.

Na wydaniu osypa¢ cukrem z cynamonem.

10. Owmlet zawejany.

Sze§¢ z6ttkéw rozbié mocno z dodaniem troche Smie-
tanki, rozrobi¢ z maka na ciasto tak geste, jak na hi-
szkoktowe naleéniki, posoli¢ troche, i polaczy¢ z ubitg
z bialkéw piang. Nalewaé do$é grubo na wielkg patelnig
i piec przed plomieniem w piecu; lub w piecyku pod
plyta, Zeby omlet doszed! bez przewracania. Po upiecze-
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niu nasmarowaé natychmiast konfiturami lub marmelads

i gorgce zwijaé w trabke, pokroi¢ w ukosne kawatki i

zala¢ szodem lub $mietankowym sosem z wanilijg.
Proporcya na osob 6.

11. Jablka w ciescie smazone.

Zarobi¢ ciasto troche geSciej niz na nalesSniki, obraé¢
winne jablka, wydrazy¢ $érodki, pokroi¢ w talerzyki, ma-
czaé kazdy w cieScie i ktas¢ na sklarowane maslo go-
rgce na patelni. Smazyé przewracajac, skoro nabedg zlo-
tego koloru, wybiera¢ widelcem z patelni i ukiadaé na
potmisek, postgpujac tak dopity, azsi¢ wszystkie jablka
usmazg.

12. Jablka smazone w ciescie na smietanze.

Szes¢ zottkow, Yyzke stolowg cukru i pdtkwarty
Swieze] nieprzekwaszonej Smietany, rozbi¢ mocno; wsy-
pa¢ po trochu trzy kwaterki maki, rozbijajac jg tak, aby
gruzotkéw nie bylo, wybié¢ te masse do pulchnosci, zmie-
sza¢ z piang od szeSciu jaj, macza¢ w nia talerzyki win-
nych jablek i smazyé na sklarowanem masle.

Chcge miet pulchniejsze jablka, nalezy roztopi¢ péi-
funta $wiezego Swiniego sadta i uzywaé je po polowie
z maslem do smazenia.

13. Jablka smazone w ciescie na pawie.

Pi¢é jaj rozbié¢ mocno, wla¢ lyzke roztopionego ma-
sta, wsypaé¢ po trochu trzy kwaterki magki, rozrobi¢ to
wszystko takg iloScig piwa, aby massa byla rzadkawa.
Obrane, pokrojone i wydragZone jablka winne maczac
w tem cieScie i spuszcza¢ na roztopione na patelni ma-
sto. Smazyé przewracajac na obie strony; skoro si¢ za-
rumienig, wybraé¢ widelcem, aby tlusto$é Sciekta i osy-
pa¢ cukrem na péimisku.
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14. Jablka smazone po Wiosku.

Obrane, wydrazone i pokrajane w talerzyki jablka,
macza¢ w rozbitych jajach, osypaé¢ sucharkiem i smazyé
na sklarowanem masle, lub na roztopionem $winiem sa-
dle po polowie z mastem.

Ukladajac na péimisek, przesypywac cukrem z cy-
namonem.

15. Jablka smazone w biszhkoktowem ceescie.

Dwanadcie zottkéw utar¢ z cukrem do biatoSci, wlaé
Iyzke sklarowanego letniego masta, wsypaé tyzke drew-
niang maki, wymieszaé, ubié¢ piane z biatkéw, przy kon-
cu bicia wlozy¢ szezypte maki, wymieszaé ostréznie, ma-
cza¢ jabtka i1 smazyd.

16. Jablka smazone z szodowym sosem.

Obrac¢ z luski, wydrazy¢ i pokraja¢ w talerzyki win-
ne jabtka, maczaé w rozbitych jajach, osypaé tartym
czerstwym chlebem lub sucharkiem i swazyé w roztopio-
nem masle na patelni.

Wyjawszy na polmisek, zala¢ szodowym sosem lub
sokiem.

17. Slawks suszone w koszulkach.

Zalaé funt §liwek wrzacg woda, przykryé i zostawié
aby wybrzekly. Odcedzié, wybraé¢ pestki, i na ich miej-
sce wlozyé pél migdata, lub kawaleczek smazonej poma-
raficzowej skorki. Podrumieni¢ kwaterke suchej maki
w sklarowanem masle, wsypa¢ do niej kwaterke suchej
maki i tyle zimnego wina, aby ciasto nie bylo zbyt
rzadkie; wyrobié mocno, wlozyé piang ubity z G-ciu biai-
kéw, troche cukru i ostréznie wymieszaé. Umoczyé §liw-
ki w tej massie, wktada¢ do radla lub pokrywy z roz-
topionem wrzgcém mastem i smazyé do Swiatto-rumiane-
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go koloru, czesto potrzgsajgc, aby sie¢ ze wszystkich stron
jednostajnie usmazyly. Na wydaniu osypac¢ cukrem z cy-
namonem lub zalaé sokiem.

LN e, .
18. Shwke swieze smazone w koszulkach.

Kwaterke lub wigcej suchej pszennej maki i parg ly-
zek cukru, rozbi¢ na rzadkawg massg¢ z cieplem winem,
skoro ostygnie, zmiesza¢ z ubity z kilku biatkéw piang.
Ociggna¢ §liwki (najlepsze sy wegierki) ze skorki, wy-
rzuci¢ pestki, a na ich miejsce wlozyé migdaly lub zo-
stawi¢ puste, zacisngé aby sig nie rozpadly, umaeczacé
w cieScie i1 smazyé predko w roztopionem sklarowanem
wprzéd masle.

Na wydanin osypa¢ cukrem z cynamonem.

19. Wisnie lub trzesnie w koszulkach.

Troche suchej pszennej mgki, cukru i cynamonu roz-
robi¢ cieplem winemn na plynne ciasto z dwéma jajami.
Zwigza¢ w peczki po 6 lub 8 wisien, maczaé w ciescie,
wrzuca¢ do goracego masta i smazyé do koloru ciemno-
rumianego, potrzgsajac czesto radlem, aby sie nie skleily.
Na wydaniu osypa¢ cukrem.

20. Bliny z czernicamd wyborne.

Zarobi¢ ciasto troche gestsze niz na zwyczajne nale-
$niki, rozrabiajac je catemi jajami, lub wkladajac piane
osobno. Wybraé czerstwe, dojrzale i cale czernice, prze-
sypaC je cukrem i cynamonem, wymiesza¢ i nakladaé¢ do
ciasta nastepnym sposobem: Nala¢ na patelnig¢ troche
roztopionego masla, wla¢ tyle ciasta jak na naleénik,
ogrza¢ i nalozyé tylko jedng strong, czyli polowe tego
nale$nika czernicami, zostawujac tyle wolnego miejsca po
brzegach, aby nakrywszy druga polows blina, mozna go
bylo sklei¢ w ksztalcie duzego plaskiego kolduna, podlaé
masla i jeszcze podsmazyé na drugiej stronie do gotowo-
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§ci. Skoro nabierze blin tak nadziany koloru zlotawego,
polozy¢ go na okragly pélmisek, smazyé nastepny i tak
ukladaé¢ jeden przy drugim; osypaé cukrem 2z cynamo-
nem, na wierzch znowu dwa polozyé bokami rdéwnemi
opierajgc jeden o drugi, aby babka z nich ulozona byla
okragta i tak postepowaé do konca, péki wszystkie bli-
ny sie nie usmazy. Osypac¢ cukrem i poda¢ osobuno Swie-
za kwa$na $mietang.
Te same bliny mozna nadziewa¢ malinami.

21. Bliny na pianie bez drozdzy.

Rozbi¢ 6 czy 7 z6itkow do bialoSei, posolic, wlac
kwarte piwa 1 dosypywaé po trochu tyle suchej mgki,
aby massa byla gestsza niz na nale$niki. Ubié piang
z pozostatych bialkow, ostroznie wymieszaé, patelni¢ roz-
palong posmarowaé roztopionem mastem, nalaé pare ly-
zek ciasta, upiec z jednej strony, potem z drugiej, i tak
postapi¢ ze wszystkiemi.

Zamiast pszennej maki, lepiej tu uzyé polowe gry-
czanej; a beda pulchniejsze bliny.

Podawaé do tego $wieza kwadng Smietan¢ lub roz-
topione masto.

22. Blinki czy oladeczly Smaetanowe.

Rozbi¢ 4 lub 5 jaj do bialoSci, posolié, wlozy¢ kwar-
te pszennej suchej maki i tyle kwa$nej $mietany, aby
ciasto bylo rzadkawe. Nala¢ na patelni¢ sklarowanego
masta, klasé tyzka blinki i smazyé do zlotawego koloru;
przewrécié, podsmazyé z drugiej strony, zdjaé na potmi-
sek, a skoro wszystkie bedg gotowe, osypa¢ miatkim
cukrem.

Mozna te blinki zarabiaé¢ na zéttkach, biatka za$ ubié
na piang i wlozyé do ciasta po nalezytem jego wyrc-
bieniu.
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23. Grzanki z bullks Wb picroga.

Rozhi¢ kilka jaj z mlekiem; otaré na tarce wierz-
chnig skérke bulki lub pieroga, pokroi¢ na cienkie ka-
walki, moczy¢ kazdy w rozbite jaja, osypa¢ sucharkiem,
1 smazy¢ w gorgcem masle. Wydajac osypaé¢ cukrem
Z cynamonemn.

24, Grzanke przekladane powidiams b
marmeludq.

Pokrajane picrogi lub bulk¢ na cienkie kawatki, po-
smarowaC z jednej strony marmnelads, nakryé drugim nie-
smarowanym kawatkiem, zamacza¢ w mleku rozbitem
z kilku jajami osypaé¢ sucharkiem i smazyé na gorgcem
masle na Swiatto-rumiano. Na wydaniu osypa¢ cukrem.

R4, Grzanki migdalowe.

Cwier¢ funta migdatéw stodkich, kilka gorzkich opa-
rzy¢ i uttuc niezbyt miatko skrapiajac rézang woda, lub
w nicdostatku onéj, wodg czysta. o utluczeniu, osuszyé
je mieszajac nad Zarem na patelni. Rozpusci¢ lyzke sto-
fowg masta, wlozy¢ dwa zoltka i dwa cale jaja, uthu-
czone migdaly, trzy tyzki stotowe iatkiego cukru i spo-
ry tyzke przesianego sucharka; wymieszaé to mocno, wlo-
zyé piang z dwdich bialtkéw 1 naprowadzaé tg massg
grzanki z butki, sklada¢ we dwoje i smazyé¢ w maSle,
maczajgc je wprzod w rozbitych z mlekiem jajach.



— 949 —

ROZDZIAL DWONASTY.

KISZKI, KOLDUNKI, KASZE, MAKARONY,
£AZANKI, STRUDLE i t. d.

a) KISZKI
1. Kiszki czarne ze krwd wieprzowé).

Trzy funty sadla pokroi¢ i roztopié, wlaé¢ pot garnca
mleka, troche angiclskiego pieprzu, mmszkatowéj galki,
soli; zagotowaé, wsypa¢ kwarte krup drobnych grycza-
nych, nakryé aby zgestnialo na ogniu i ostudzié. TPrze-
tar¢ krew przez sito i rozrabia¢ nig krupy, aby massa
byla rzadkawa, nalaé¢ wolno do kiszek nie grubych, za-
wigzac¢ i gotowaé pél godziny we wrzgeej wodzie.

2. Kiszki czarne inaczé).

Wzigé kwartg krup przecieranych najdrobniejszych
albo gryczanej maki, wsypa¢ do misy polewanej, wla¢ 3
kwaterki wrzgeej S$winiej tlustoSei i mocno wymieszad;
wsypac troche pieprzu prostego i angielskiego, gozdzikow,
majeranu, soli, wszystko to razem wymieszaé 1 rozpro-
wadzi¢ $winig krwig S$wiezo przecedzong przez rzadkie
sito; krwi tej powinno byé kwarte i 3 kwaterki. Nalkta-
daé¢ kiszki wolno, wlozyé do.zimnej wody w obszernem
naczyniu i postawi¢ na wielkim ogniu, niezakrywajgc po-
krywa, azeby nie popgkaty. Gotowal przez trzy kwa-
dransc ciggle przewracajae, potem wybra¢ do necki i wy-
nies¢ na zimno.
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3. Kiszki czarne z krup gryczanych grubych.

P6t garnca krup duzych gryczanych zmiesza¢ w du-
7zem naczyniu z kwarty krwi wieprzowej przetartej przez
sito, 1 kwartg odtopionej tlusto$ci, uwazajac aby massa
nie byta zbyt rzadka. Wlozyé lyzke stotowa majeranu,
troche soli, utluczonego prostego i angielskiego pieprzu,
wymiesza¢ mocno i nalewa¢ do kiszek. Wyréwnac, spusz-
cza¢ do wody i gotowaé trzy kwadranse, uwazajic aby
si¢c kasza ugotowata. Wyjaé gotowe i wynie$¢ na zimno.
Biorge do uzycia, pokroi¢ na kawalki i usmazyé w tlu-
stodci.

4. Kiszki biale z krup gryczanych drobnych.

Wzigé¢ kwarte krup przecieranych, wbi¢ 2 cala jaja,
przetaré mocno z krupkami i wysuszyé. Potem wzigé
pot garnca mleka slodkiego i kwarte Swiniej tlustoSci,
wla¢ do rgdelka, zagotowaé, wsypaé krupy, postawi¢ na
malym ogniu i gotowal czesto mieszajagc pod pokryws.
Odstawi¢ na zimno, a gdy ostygnie, whbi¢ 8 jaj w cal-
ku, wla¢ kwaterke parzonego mleka, wsypaé troche cy-
namonu, drobnych rodzenek, cukru, troch¢ migdaléw
sfodkich, kilka gorzkich, a wymieszawszy to wszystko,
ponalewaé gladkie kiszki bardzo wolno, azeby sie¢ gotu-
jac nie popekaly. Gdy juz beda ponalewane i zawigzane,
posktadaé¢ do wielkiego rgdla, zeby si¢ nie polamaly,
zala¢ posolong zimng wodg, postawi¢ na ogniu i pilno-
waé¢ nim si¢ zagotuja. Nalezy ciggle przewracaé, azeby
sie nie zlegly, i-nie zakrywaé aby nie popekaly. Skoro
beda gotowe, wybraé do necki i wynie§¢ na zimno.

0. Kuszki biale tnaczéy.

Krup przecieranych kwarta, mleka péitory kwarty,
szmelcu wieprzowego p6t kwarty.— Ugotowaé z tego na
p6t kasze, posolié—wsypaé niepelng kwaterke miatkiego
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cukru, wlozy¢ troche uttuczonych gorzkich migdaléw i
cynamonu dla zapachu, i wbija¢ po jednemu ieszajyc
ciggle 7 jaj catych. Nalewaé ty massg kiszki uwazajge
aby nie pelne byly, bo w gotowaniu popgkajg—i goto-
waé. Po ugotowaniu podsmazy¢ w szmeleu i podaé do
stotu.

Mozna po wlozeniu jaj wsypaé troche drobnych ro-
dzenel.

6. Kuiszki ryzowe biule.

Funt ryzu wsypa¢ do wrzgedj wody, zagotowaé pred-
ko, zeby z niego kwas wyszedl, odcedzié na durszlak
aby woda $ciekla. Wzigé péttory kwarty stodkiego mle-
ka, zagotowaé z pét funtem masta, ztozyé ryz i goto-
waé mieszajac czesto, aby si¢ nie przysmalil. Skoro ryz
sie zagotuje, odstawi¢, wsypa¢ cukru otartego na cytry-
nic poét funta, “troche uttuczonych slodkich migdatéw,
pol funta drobnych rodzenek, troche soli, 12 lub 15
z01tkéw, oraz zbita pianke z bialkéw, a wymieszawszy
to wszystko, wlaé do kiszek, nalewajac niepelne, aZeby
nie popekaly w gotowaniu. Gotowaé cala godzing prze-
wracajac ciaggle, potem wybraé i postawi¢ na zimnie. Da-
jac do stotu, wla¢ do pokrywy klarowanego masta, po-
Yozy¢ kiszki i wstawi¢ do gorgcego - pieca; przewrécié
azeby si¢ z obu stron obrumienily.

7. Kiszki francuzlue.

Sze$¢ funtéw migsa Swiezego wieprzowego z pod gar-
dfa i szyi, jeden funt stoniny §wiezej w calku gotowaé
az stomky mozna bedzie przekl6¢; usiekaé najdrobniéj,
wsypaé tluczonego sucharka wigcej kwarty, jaj calych
surowych 24, $mietanki kwarte, cynamonu, gatki musz-
katowej, drobnych rodzenek, cukru w proporcyg, dobrze
wymiesza¢, nadziaé¢ tem kiszki i gotowa¢ mocno pét go-
dziny.
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8. Kiszlki Neemieckie wyborne.

Spora §wiezg Swinig watrobe utaré na tarce i prze-
taré przez durszlag. Wlaé S$winiej krwi przecedzone]
przez sito 2 kwarty, wsypa¢ troche majeranu, pieprzu
prostego 1 angielskiego, gozdzikéw, soli w proporcya i
wymieszaé. Pokraja¢ w kosteczke dwa funty odgotowa-
nej stoniny od czg¢Sei podgardlarej lub z podbrzusia, wlo-
zyé do krwi, wymiesza¢, nakltadac¢ lekko do kiszek, po-
zawiazywacé 1 gotowaé przewracajac, godzing. Po ugoto-
waniu wybra¢ z wody do necki i wynieS¢ na zimno.

b) KOEDUNKI czyli PIEROZKI
z rozmaitym farszem.

1. Koldunki z grzybow.

Przeplékaé niewielki wianek grzybéw z piasku, ugo-
towaé na migkko i drobno usiekaé. Podsmazyé w sporej
Yyzce masta drobno usiekang i wyciSnietg z soku cebule,
zmiesza¢ z grzybami, wymoczonym i usiekanym §ledziem
2 jajami, szezypta soli i pieprzu. Rozwalkowaé ciasto
zrobione z jaj, wody i maki, jak na wszystkie kolduny,
natozy¢é grzybowym farszem, wyciska¢ foremkg lub kot-
kiem koldunki, spuscié do wrzatku; skoro na wierzch
wyplyng, odcedzié¢ i zala¢ roztopionem mastem z suchar-
kiem na wydaniu.

2. Roldunki ze swiezych grzybow.

Rozpusci¢ tyzke masta, podsmazyé w tem usiekang
upieczong cebulke, i usiekane grzybki borowiki, a skoro
bedzie gotowe, popieprzyé¢, posolié, wbi¢ 2 jaja, nakla-
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da¢ do ciasta jak wszystkie koldunki, i ugotowaé na
grzybowym smaku.— Skoro wyplyna na wierzch, odce-
dzi¢, ulozy¢ w radelku, podla¢ kilku lyzkami smaku
w ktérym sie gotowaly, wlozyé troche masta, przykryé
i podtuszyé¢ w piccu przed wydaniem.

3. Kolduny Tyszliewiczowskie.

Ugotowaé suszone grzyby na mickko, usiekaé je i
przyprawié¢ wyzej wskazanym sposobem. Usiekaé¢ na miaz-
ge tlustej wedzonej szynki, jezeli chuda dodac Swiezej
stoniny 1 wzigéé jej taky czesé, ile bedzie grzybow, czyli
zmiesza¢ tyle grzybow ile szynki, zawinaé do ciasta jak
na zwyczajue pierozki, ugotowaé we wrzgtku, odcedzié i
zala¢ roztopionem maslemn z podrumieniony dobrze cebulg.

4. Koldunkid Ukraiskie =z czernic.

7Zrobi¢ ciasto jak na zwyczajne kolduny, biorgc ma-
ke pszemng po polowie z gryczang, lub samej gryczanej
uzy¢ na to ciasto. Wybraé dojrzate, niepotarte czernice,
przesypaé je cukrem, wymieszaé¢ ostrozunie, aby nie po-
pekaly i nie puscily soku, naklada¢ niemi ciasto, zawi-
ja¢ i spudci¢ do wrzatku. Odcedzié i zala¢ §wiezg Smie-
tang z cukrem i cynamonem.

Zamiast czernic mozna tu uzy¢ wybranych z pestek
wisien.

a. Puerozke Ukrainskie.

Wzigwszy lekkie cielgce z watrobg zgotowaé na migk-
ko, wybraé na przetak, aby wilgo¢ Sciekla, i piérwsze
usiekaé drobno, wagtrobke razem ugotowang utrze¢ na
tarce. Wzigsé obficie masta §wiezego, usmazy¢ w niem
drobno usiekanej upieczonej cebuli, wlozy¢ lekkie z wa-
trobkg dodaé tartej muszkatowej gatki, drobuych rodze-
nek, troch¢ cukru, soli w miarg, 2 jaja, wymiesza¢, na-
kladaé do ciasta i piec na blasie porobiwszy podlug woli
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ksztalt pierozkow. Ciasto za$ tak sie robi: wzigsé do
makotry maki gryczanej kwart 2, wlaé¢ do niej kwarte
gestej kwadnej Smietany i taré walkiem przynajmniej
przez godzing, aby si¢ pulchna massa wyrobita. Klasé
1yzka na blache, na to farsz i przykrywaé ciastem.

6. Koldunki postne ze Sliwkowych powidel.

Rozwalkowaé ciasto z pszennej mgki jak na wszyst-
kie koldunki, ale bez jaj, nalozyé §liwkowemi powidlami
zawingé, ugotowaé we wrzgtku i zala¢ goracg oliwg.

7. Puierozki drozdzowe zapiekane z powidlama.

Kwarte maki, 3 jaja, filizanke letniego mleka, lyzke
gestych drozdzy zamiesi¢, wsypa¢ soli 1 postawi¢ aby
podeszto.

Rozwalkowac na stolnicy ciasto na grubo$¢ palca, na-
Yozyé powidel, nakryé ciastem i wyrzynaé foremka jak
kazde koldunki. Wysmarowaé grubo radel mastem, wy-
sypa¢ sucharkiem, ulozy¢ rzad pierozkéw, skropi¢ suto
roztopionem mastem, ulozyé rzad drugi, znowu skropié
mastem, i tak postapi¢ do potowy radla, poczem posta-
wi¢ w cieple. Skoro podejda, wstawi¢ na godzine do
pieca, wyrzuci¢ potem na pélmisek 1 poda¢ do sklarowa-
nego masla.

8. Paerozke drozdzowe z-twarogiem pieczone
w papeerze.

Wzigé 6 z0tkéw, trzecig cze$é funta sklarowanego
masla, cukru do upodobania, wymieszaé dobrze, zagrzad,
przecedzi¢ i wla¢ do poéltory kwarty przesianej maki. Po
dobrem wyrobieniu ciasta, wlaé kieliszek dobrych bialych
drozdzy i postawi¢ w cieple, aby podeszlo. Skoro podro-
$nie, wylozy¢ na stolnice, lekko wyrobi¢, podzielié na 8
czeSci, nasmarowa¢ cCwiartki papieru maslem, natozyé
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plasko ciastem, na nie polozyé massy zlozonej z twarogu
zmieszanego z cukrem, Zéltkami i drobnemi rodzenkami,
albo jakich powidel, zlozyé kazdy déwiartkg na polowe,
utozy¢ na blasie 1 wstawi¢ do pieca wypalonego jak na
zaparzane ciasto. Skoro papier nabicrze zlotawego kolo-
ru, wyjagé z pieca i odjaé papier. Podawaé do tych pié-
rogow roztopione masto lub Smietang. Osypaé kazdy pie-
rog cukrem 1 cynamonem.

9. Pieroiki rozowe = twarogu.

Kwartg lub wigcej slodkiego twarogu roztaré z so-
kiem malinowym lub innym i czterma jajami, nakladaé
do ciasta zrobionego jak na kolduny, spusci¢ do wrzgtku
i odgotowaé. Skoro na wierzch wyplyng odcedzié, prze-
Yozy¢ do radla, zala¢ Smietang zmicszang z sokiem 1 za-
piec do zarumienienia.

10. Szaltanosy.

Garniec mleka stodkiego zmiesza¢ z garncem kwa-
§nego i ogrza¢ na twardg. Skoro $ciggnie, wycisngé precz
serwatke, wlozy¢ 4 cale jaja, wymieszaé, robi¢ galeczki
i uklada¢ je na rozwalkowanem cieScie jak na zwyczajne
kotduny; robi¢ kotdunki, spuszczaé do wrzgcéj zasolonc)
wody, ugotowaé i odcedzic. Na wydaniu zalaé roztopio-
nem maslem z sucharkiem.

Osobno podaé $wiezg kwasng Smietang.

¢) KASZE

1. Kasza sypka na wodzie lub micku.

Péttory kwarty niespetna krup drobmych, przeciera-
nych, przetar¢ czterma jajami, tak aby kazda krupka sie
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oddzielita, i wysuszyé. Wlaé¢ kwarte wrzace] wody, wlo-
7zyé lyzke masta, zagotowaé, wsypa¢ krupki i postawié
na plycic, aby wypecniaty, lecz nie na wielkim ogniu, bo
przypadng do radla. Po niejakim czasie, odstawié, wy-
mieszaé, znown postawi¢ na goracem 1 trzymacé dopoty
az si¢ zupelnie kasza rozsypie. Wysmarowaé radel ma-
stem, wysypaé¢ sucharkiem, przetozyé kasze¢ i wstawié do
pieca.

Na wydaniu wyrzuci¢ na poélmisek 1 oblaé sokiem,
lub osypa¢ cukrem i cynamonem.

Mozna do tej kaszy uzyé drobnych rodzenek oparzo-
nych we wrzgtku, przeptokanych i wytartych z wilgoci
w serwecie, lub wkladajac kasze do radla, przelozyé ja
jakiemi konfiturami lub $wiezemi czernicami osypanemi
cukrem i cynamovem w kilka rzedow, i zapiec.

R. Kasza sagowa na mleku.

Funt oczyszczonego z pylu saga ugotowaé na pét we
wrzacej wodzie, i odcedzi¢.— Zagotowaé kwartg mleka i
dogotowaé¢ w niem sago, z dodaniem szczypty soli i dro-
bnych rodzenck.

Na wydaniu osypaé¢ cukrem z cynamonem.

Tym samym sposobem mozna ryz urzgdzaé, lecz na-

lezy po oparzeniu go wrzacy wodg od razu w mleku go-
racem gotowad.

3. Kasza sypka na grzybowym smaku,

Wzigé¢ kwarte krup drobnych gryczanych, wlozy¢ do
radelka z pokryws, zala¢ szklankg roztopionego masta
lub stoniny, posoli¢, wsypaé drobno usiekanych ugotowa-
nych borowikéw, zala¢ smakiem wrzgecym grzybowym,
tak, aby nad krupami bylo na trzy palce, przykry¢
szczelnie i wstawi¢ do goracego pieca na péltory go-
dziny.



Mozna te krupy przetaré jajem i wysuszyé, a mniej
w gotowaniu bedg potrzebowad tlustodci.

Wysmarowaé radelek mastem i wysypaé sucharkiem,
wlozy¢ don kasze i zapiec. Na wydaniu wywrécié na
polmisek.

4. Kaszka puchowa na zimno.

Przetaré dwdma jajami kwarte Srednich gryczanych
krupek, wysuszy¢ 1 ugotowaé w mleku na gesta kasze,
z dodaniem sporej tyzki masta. Ostudzié, przetaré przez
podwéjne sito na poétmisek. Kaszka ta powinna byé nie-
zmiernie lekko usypana w ksztatcie giry. Podawaé do
niej sos Smietankowy, zaciggany z zéttkami cukrem i
wanilig.

Drugi sposéb: — Kwarte drobnych gryczanych kru-
pek ugotowaé¢ w mleku na gestg i twardg kasze i ostu-
dzi¢. Skoro ostygnie, staré na tarce na pdétmisek i po-
daé do tej kaszki sos Smictankowy zaciagany z zdltkami
cukrem i cynamounem lub wanilig.

9. Kasza sypka z grubych krup po Litewsku.

Po6t garnca krup przesiaé przez sito, oczysci¢ z mg-
ki, wsypa¢ do radla, postawi¢ na plycie i mieszaé¢ tyzka
de ogrzania; wlozy¢ funt masta i miesza¢ dopéty az sig
roztopi. Zala¢ wrzagcg woda aby objeto, przelozyé do
garnka, nakryé pokrywg, oklei¢ szpary ciastem i wsta-
wi¢ na trzy lub cztery godziny do pieca.

Zamiast surowego masla, mozna je mocno rozgrzaé,
zala¢ wrzgcem krupy i postapié¢ daléj wiadowym spo-
sobem.

Kucn. Lit. 17
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i) MAKARONY.

1. Makaron domowy.

Wzigé kilka jaj i troche soli, zarobi¢ z tem na stol-
nicy za pomocy wody taka ilos¢ mgki, aby sie ciasto
dato plasko watkowaé. Skoro sig dobrze reka wymiesi,
tak, ze ani zbyt wolne ani twarde nie bedzie, rozwatko-
waé jak mozna najcieniej, da¢ podeschng¢ troche, potem
posypa¢ makg, zwingé w trabke i ostrym nozem naj-
cieniej szatkowa¢. Im dluzszy i ciedszy makaron, tem
lepszy.

Uszatkowany makaron trzeba roztozy¢ szeroko, aby
si¢ nie kleil w przeschnigciu; poczem mozna sktadaé do
slojéw na kilko-razowe uzycie.

2. Makaron wlosks zapiekany ze $mietang.

Funt makaronu ugotowaé we wrzatku 1 odcedzic;
zmiesza¢ z 4—5 Yyzkami kwasnej Smietany, wlozyé na
pélmisek wysmarowany mastem i osypany sucharkiem
osypa¢ z wierzchu tartym suchym serem lub sucharkiem
1 zapiec.

3. Makaron wloski z szynka ¢ parmezanem.

Funt makaronu.ugotowaé w wodzie i odcedzi¢. Funt
ugotowanej szynki lub pekelflejszu pokroi¢ w drobng
kostke, a kawatek parmezanu utar¢ na tarce. Posmaro-
waé pélmisek mastem, osypaé¢ go parmezanem, polozyé
rzad makaronu, rzad szynki lub pckelfleiszu, posypaé
parmezanem, oblozy¢ kawaleczkami masla, i tak ukladaé
rzedami do konca, uwazajgc aby ostatnia warstwa byla
z parmezanu i masla, poczem wstawié do pieca.
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4. Makaron wloske z grzybam.

Ugotowa¢ w wodzie makaron, przelaé zimng, i zmie-
sza¢ z nastepujacym sosem.

Ugotowaé kilkanascie suszonych borowikéw, pokroié,
wrzuci¢ do sosu zrobionego z podsmazonej tyzki maki
w masle rozprowadzonej smakiem grzybowym i S$mieta-
ng, posoli¢ i zagotowal. Skoro si¢ stanie zawiesistym
wbi¢ 2 lub 3 2zdltka, zmieszaé z makaronem, ulozyé na
wysmarowany mastem metalowy pé6lmisck i wstawié na
kwadrans do pieca.

Mozna zamiast makaronu uzy¢ do tej potrawy la-
zankdw.

d. Makaron wlosks drobny zapickany.

Rozbi¢ 5 zéttkow z dwiema lyzkami maki, zmieszaé
z 3 kwaterkami Smietany i ogrzewaé mieszajuc ciggle
aby si¢ nie $ciggnelo. Ugotowany odcedzony i przelany
woda makaron zmieszaé¢ z tg massg, dodaé jeszcze 3
7z6Mka, piang z ofmiu bialkéw, wymieszaé ostroznie, i u-
piec w wysmarowanej maslem formie.

6. Makaron domowy zapiekany.

Zrobi¢ makaron domowy wyzej wskazanym sposobem,
poszatkowaé drobno, ugotowaé we wrzatku, przelaé zim-
ng wodg i odcedzié.

Podrumienié¢ Yyzke masta, zmiesza¢ z makaronem,
wsypaé troche cukru, cynamonu, przemytych i osuszonych
rodzenek, szczypte soli, wymieszaé¢, wlozyé do formy wy-
smarowanej maslem i wylozonej surowym makaronem, i
wstawi¢ na godzing do gorgcego pieca.

Dla odmiany mozna wlozyé do tego makaronu kilka
jaj mocno rozbitych, oraz kilka winnych w kawalki po-
krajanych jabtek, wymiesza¢ i wlozyé do radla.
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7. Makaron domowy zapiekany w micku.

Zagotowaé poltory kwarty mleka, z tyzka cukru i
sporg lyzka masta, wsypa¢ domowy makaron i ugotowal
go mieszajac i uwazajagc aby byl rzadkawy. Odstawic,
ostudzié, wlozyé mocno rozbitych 8 zoéttkow, troche
wypltokanych i osuszonych drobnych rodzenek, cynamonu,
biatka na piang ubite, wymieszaé¢ ostroznie, wiozyé do
wysmarowanej maslem formy i wstawi¢ na godzing do
pieca.

8. Makaron domowy przekladany migsnym farszem.

Zrobié¢ zwyczajnym sposobem makaron, ugotowaé go
we wrzacej wodzie, przelaé zimna, zmieszaé ztyzka roz-
topionego masta, i przetozyé¢ w radlu nastgpujgcym far-
szem: Usieka¢ drobno jakiekolwiek ugotowane lub upie-
czone migso, podsmazyé je w masle z drobno usiekang
cebuly, posolié, popieprzyé i przelozyé tym farszem ulo-
zony w radlu makaron, nakry¢ nim z wierzchu i zapiec.
Mozna dodaé do farszu usiekanych jaj twardych.

9. Ciasto turyngskie.

Szklanke mleka i tylez sklarowanego masla postawic
na ogniu, a skorosi¢ raz zagotuje, odstawi¢ natychmiast
1 wsypaC w tejze samej chwili 2 szklanki maki miesza-
jac ciagle na malym ogniu. Skoro massa bedzie odsta-
waé od lyzki, odstawi¢ i ostudzi¢ mieszajac ciasto az be-
dzie si¢ ciggnad.

Nastawi¢ wody, skoro si¢ zagotuje spuszcza¢ przez
szpryce ciasto’ na diugoéé palca i gotowa¢ na wolnym
ogniu; skoro na wierzch wyplynie, odcedzié, przela¢ przez
durszlak zimng wodg, wlozy¢ do formy wysmarowanej ma-
stem i zala¢ nastgpnym plynem:

Rozbi¢ sporg kwarte mleka lub $mietanki z 4 zéttka-
mi i 4 Yyzkami mialkiego cukru, wlozy¢ piang z biat-
kéw, zalaé tém ulozone w formie ciasto i piec godzing.
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10. Legumina z lazankow.

Zrobi¢ z kwarty maki i kilku jaj twarde ciasto jak
na makaron, rozwalkowaé cienko i pokroi¢ na kwadraci-
ki. Nastawi¢ wody, wpuscié do wrzgtku Yazanki, a sko-
ro sig ugotujg odcedzi¢ i przelaé¢ zimng wods.

Rozpudci¢ Yyzke masla, zmiesza¢ z kwarty mleka,
wsypa¢ w to lazanki, wlozy¢ troche cukru, rodzenek, 5
jaj rozbitych mocno razem z biatkami, wymieszaé, wlo-
zyé do wysmarowanego masfem i wysypanego sucharkiem
radla i wstawié¢ do pieca.

11. Fazankd z serem.

Zrobione wyzej wskazanym sposobem lazanki ugoto-
waé i odcedzié. Utaré na tarce pol kwarty Swiezego wiej-
skiego sera, zmiesza¢ zpétkwarta Smietany, lyzks masta
i kilkun z6itkami, wymieszaé¢ to mocuno z tazankami, wlo-
zy¢ ubita z biatkéw piane, wymieszaé ostrézinie, wlozyé
do formy wysmarowanej mastem i wylozonej lazankami
i wstawi¢ do pieca na godzine.

12. Strudel z kapustq.

Dwie lub trzy glowy stodkiej biatej kapusty oczyScic,
przekroi¢ na 4 czeSci, i ugotowaé do polowy w rozsolo-
néj wodzie. Wyjaé, wycisngé, uszatkowad, odejmujge grub-
sze Yodygi, wrzuci¢ do radelka z lyzky masla, i tuszyc
podlewajaec kwaterkyg S$mietanki i mieszajge czesto aby nie
przypadto do radla. Skoro si¢ utuszy, wystudzié, rozsma-
rowaé te kapustg na wywalkowane ciasto jak na cieniutki
makaron, lub na ciasto strudlowe (ob. Strudel z jablek),
zwing¢ wzdluz, potem w obwarzanek, wlozyé do radla
lub pokrywy wysmarowanej grubo mastem, skropi¢ niem
7 wierzchu, a skoro sig do polowy podpiecze zalaé kwa-
terka S$mietanki i upiec zupelnie.



— 262 —

13. Strudel z szynkq.

Rozpusci¢ kawaltek masta w p6l kwaterce cieplej wo-
dy, rozbi¢ z tem 2 cale jaja, zmiesza¢ z kwartg mgki
i wyrobi¢ na pulchne ciasto, dobrze odstajace od rgk i
stolnicy. Nagrza¢ mis¢ i nakry¢ nim ciasto na kwadrans
aby spulchnialo.—Skoro. si¢ troche podniesie, rozestaé
obrus na duzym stole, popruszy¢ makg, potozy¢ ciasto,
wyplaszezyé walkiem troche i rozciggaé rekami jak naj-
cieniej, zeby bylo przezroczyste jak muslin, posmarowa¢
topionem mastem, rozbi¢ 2 jaja w kwaterce S$mietany,
pola¢ na ciasto, posypa¢ pokrajang drobniutko w kostke
ugotowana szynka, i drobno pokrajang $wieza sfoninkg,
zwing¢ wzdluz, potem w krag, wlozyé do wysmarowane-
go 1 wysypanego sucharkiem radla czy pokrywy, skropié
z wierzchu obficie mastem i wstawi¢ do pieca.

14. Strudel z grzybami.

Zrobi¢ ciasto z jajami jak na zwyczajny makaron,
rozwalkowac, naltozy¢é ugotowanemi i usiekanemi grzyba-
mi podsmazonemi z cebulka, pieprzem i soly w masSle,
zwing¢ wzdluz, potem w koo, wlozyé do obszernego ra-
dla, zala¢ wody wrzacy i ugotowaé. Na wydaniu odce-
dzié, pokroi¢ na spore ukosne kawaltki i obla¢ mastem
z sucharkiem.

15. Serndki

Swiezy, z nieprzetopionego twarogu, tylko co z wor-
ka wyjety ser utar¢ na tarce, wlozy¢ do makotry i wy-
ciera¢ walkiem wkladajac po jednem 6 jaj, kilka tyzek
Swiezej $mietany, troche soli, a nakoniec tyle mgki do-
sypa¢ po trochu, aby massa data si¢ walkowa¢ na stol-
nicy. Skoro si¢ wytrze tak, ze nie bedzie gruzolkéw sera
1 massa stanie si¢ pulchng, posypa¢ makg stolnicg, robié
waleczki, splaszczyé je, nakarbowaé tylcem noza, pokroié
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ukos$nie i spuszczaé do gotujacej si¢ wody; skoro na wierzch
wyplyng, odcedzi¢ na durszlak i wydaé zalane podrumie-
nionem mastem.

Dla odmiany mozna je zapiec w radlu po ugotowa-
niu, lecz w takim razie nalezy wlozy¢ do sernikowej mas-
sy cukru i rodzenck, i skrapia¢ je mastem ukladajac do
wysmarowanego i osypanego sucharkiem radla.

16. Serniki smazone, cxyli medrzyke.

Wzia¢ kwartg SwieZzego nieprzetopionego twarogu,
wytaré go mocno z H—6 jajami, szczypta soli, szklankg
stodkiej §mietanki lub $wiezej kwasnej, 3 lyzkami mial-
kiego cukru i takg iloSciag suchéj mgki, aby massa byla
sposobna do robienia gatek. Skoro sig¢ mocno wytrze, wsy-
pa¢ gar$é drobnych wyplokanych i osuszonych rodzenek,
wymiesza¢ mocno, robi¢ gatki, splaszczyé je, zrobic¢ do-
Yek palcem podrodku i smazyé pa rumiano w goracem
masle. Podawaé¢ do nich Smictane.

17. Kiluski Suskie.

Rozetrzed Yyzke spory masla z b zéltkami, wlaé lyz-
ke zimnej wody, doda¢ tyle maki, aby ciasto bylo ge-
stawe, wyrobi¢ do pulchnosci, wlozyé piang ubity z bialkéwi
ostroznie z nig wymiesza¢. Pokroi¢ w kostke kawal ugo-
towanej szynki, i trochg butki podsmazyé w masle, wlozyé do
ciasta, wymiesza¢, robi¢ male paczki ispuszczaé na osolong
wrzgcg wode; skoro na wierzch wyplyng, wybraé tyzky dur-
szlakowa izala¢ rumianem mastem lub drobno pokrajana
i podsmazong S$wiezy stoning.

18. Klusks z kartofe.

Dwanadcie sporych sypkich kartofli ugotowaé, obraé
i utar¢ gorace na tarce. Rozpudci¢ pdl funta masta, zmie-
szaé z kartofly, whié¢ 5 zéItek, posolié¢ i dosypaé tyle mg-
ki aby massa byla twarda. Skoro si¢ dobrze wymicsza
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whozyé piang z pozostalych bialkéw, i spuszezaé lyzkg
mate kluski na wrzacg posolong wode, jak si¢ ugotujg,
odcedzi¢ i zalaé rumianem maslem.

Mozna te kluski dawaé¢ i w buljonie.

19. M nichy.

Malte obwarzaneczki wiankowe oparzy¢ wrzgcg woda
tak, aby zmieklty, lecz si¢ nie rozpadly. Zarumienié¢ spo-
rg lyzke masta, obwarzanki ociekle z wody posoli¢ zalaé
gorgcem mastem i z niem troch¢ podsmazyé.

20. Mwchy z winem.

Mate lub wigksze obwarzaneczki namoczyé w czer-
wonem winie, aby zmigkly, usmazy¢ w gorgcem masle i
osypa¢ cukrem i cynamonem na wydaniu.

ROZDZIAZ TRZYNASTY.

WAFLE, ANDRUTY, CIASTA SMAZONE W MASLE LUB TEUSTOSCI
BLINY RUSKIE, PEZY i t. p.

a) WAFLE.

Uwaga o pieczenin Wajlow.

Najlepiej piec wafle na rozpalonych weglach, bo od
ptomienia brunatnych plam dostaja. Po upieczeniu nie
trzeba skladaé jeden na drugi, lecz stawiaé osobno opie-
rajac czy o brzegi sita postawionego w cieptem miejscu,
czy o rozlozone na stole polanka, a beda kruche. For-
my waflowej nie trzeba czesto smarowaé, wtenczas tylko
to uczyni¢, skoro ciasto odstawaé nie bedzic. Poniewaz
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czeS¢ ciasta wyciskajgca sig z formy robi wafle nieréwne,
trzeba ocigé nozyczkami naokolto, potém ulozyé na pol-
misek 1 osypaé¢ cukrem i cynamonem.

Po uzyciu formy, nalezy ja wytaré watg lub bibula
i schowaé nie myjac.

1. Wafle pospolite.

Utaré na $mietang potunta masla, wkladaé¢ ucierajac
po jednem sze$¢ zoltkdéw, wlaé pdltory kwaterki stodkic-
go mleka, troche cynamonu lub cytrynowej skorki, zmie-
sza¢ to wszystko z pélfuntem suchej biatej maki i mo-
cno wyrobi¢ do pulchnosei. Ciasto powinno byé tyle rzad-
kie, aby si¢ do formy nalewaé¢ dato, jezeliby wigc mas-
sa pokazala sig gesta, trzeba dolaé $mietanki.

Przed pieczeniem wlozy¢ piang z biatkéw, ogrzadé
mocno forme, posmarowaé roztopionem mastem, wlaé lyz-
ke ciasta i piec do zlotawego koloru.

9

2. Wajle migdedowe.

Ubi¢ éwieré funta sklarowanego masta do bialodei z 6
zéttkami i 3 lyzkami cukru. Utlue na miazge éwieré
funta wyluszezonych stodkich migdaléw z dodaniem kilku
gorzkich, zmieszaé z massg, wsypaé éwieré funta bialej
suchej maki, rozprowadzié¢ to Smietanka, aby ciasto byto
rzadkawe, ubi¢ piang¢ z bialkéw, zmieszad ostréznic i
piec na weglach.

3. Wajle ryzowe drozdzowe.

Oparzyé¢ éwier¢ funta ryzu i ugotowaé¢ w mleku na
gesto. Wycieraé go mocno z poifuntem maki, wsypaé
trochg cynamonu, whi¢ 5 catych jaj po jednem, wycie-
rajac ciggle, wlozyé pare lyzek drozdzy, trochg¢ letniego
mleka, szczypte soli i trzeciy cze§é funta roztopionego
masta. Po mocnem wyrobieniu massy zostawi¢ aby po-
deszto i piec zwyczajnym sposobem.
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4. Wafle drozdzowe z make.

Rozbic do biatoSci éwieré funta sklarowanego macla,
wbi¢ po jednem mieszajac ciggle 4 jaja, wsypaé pét funta
suchej maki, wla¢ pottory kwaterki mleka, pare lyzek
dobrych drozdzy, troche cytrynowej skorki lub gorzkich
migdaléw dla odoru, troch¢ cukru, wybié mocno, a sko-
ro podejdzie, nalewaé¢ do formy i picc jak wszystkie.

0. Wafle z kuasnéj. snmietany, wyborne.

......

zek maki. Kilka z6itkéw rozbié¢ mocno z lyzky mialkie-
go cukru i ze Smietang; wsypa¢ make, wybi¢ mocno do
pulchno$ci, zmiesza¢ ostréznie z piana z bialkéw i piec
jak wszystkie wafle.

6. Tez same wajle inaczéj.

Trzy kwaterki $mietany kwasnej ubié miotetkg na
piang, zmiesza¢ z 6 zélttkami i pélfuntem dobrej suchej
maki, wlozyé piang¢ z biatkéw i upiec.

7. Wafle smietankowe.

Siedm jaj, $mietanki péltory kwaterki, maki péltory
kwaterki. Kwaterke sklarowanego masta, ostudzié¢ i wy-
ciera¢ na zimnie z z6ltkami. Wsypaé make, wymieszaé,
wlaé Smietanke, rozbié dobrze, a nakoniec wlozy¢ piane
z biatkow.

8. Wafle masine kruche @ przezroczyste.

Wybié do bialoSci kwaterke sklarowanego masta, wlo-
zy¢ 4 lub 6 26ttkéw, pdtkwarty lekko nasypanej mgki,
péltory kwaterki letniej wody i wybi¢ to mocno na mas-
se. Ubié piang z biatkéw, zmieszaé ostréZnie z ciastem,
wstawi¢ mis¢ do zimnej wody, aby piana nie opadla,



ogrza¢ forme i piec wiadomym sposobem. Cukru klasé
bardzo niewiele do ciasta, bo smali.

b) ANDRUTY.

1. Andruty z winem.

PoY kwarty suchej mgki, kwaterke mleka lub Smie-
tanki, kwaterke utluczonego cukru, kwaterke wina, dwa
jaja, wybi¢ mocno mieszajac, aby massa byla rzadka,
jak na nale$niki. Rozpali¢ andrutowy forme, nasmarowac
woskiem lub mastem, whozyé Iyzke stolowa massy 1 wy-
pieka¢ na weglach do zlotego koloru; oberzngé ciasto
wychodzace za forme i matychmiast po wyjeciu zwijac
w trabke lub lejke va walku.

Make najlepiej sypa¢ na ostatku, bo jezeliby massa
byla zbyt gesta, natenczas pol kwarty jej sie nie uzyje.

2. Andruty masine.

Roztaré pét funta wymytego masla na Smiectang i
wbija¢ po jednem 6 jaj calych do tej massy, wlozyé pot
funta wmialkiego cukru, wytar¢ mocno i dosypywaé po
trochu blizko funta maki i trochg cytrynowej lub poma-
raniczowej skorki dla zapachu. Skoro si¢ massa wyrobi,
napali¢ forme¢, nasmarowac roztopionem i sklarowanem
mastem, i kia$é na $rodek formy ciasto; skoro si¢ upie-
cze, okrecié na waleczku. Poniewaz to ciasto jest tluste,
raz pierwszy tylko posmarowaé forme.

3. Andruty miarowe.

Sze$€ jaj, szesé lyzek mleka, szeSé lyzek sklarowa-
nego masta, sze$é tyzek maki, tylez cukru i trochg¢ uttu-
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czonych gorzkich migdatéw, wyrobi¢ mocno, nalewaé do
ogrzanej formy, piec do zarumienienia; ostrzydz brzegi i
okrecaé ciepte na watku.

4. Andruty cynamonowe (a Vantique).

P6t kwarty stodkiej $mietanki, trzy jajka, éwieré
funta cukru, 6t ttuczonego cynamonu, skérka otarta
z jednéj cytryny, i tyle pszennej maki, aby ciasto bylo
plynne jak na nale$niki. Wyrobi¢ to mocno na rzadkg
mass¢ i piec jak wszystkie okrecajac na walku. Po upie-
czeniu osypa¢ cukrem z cynamonem.

) OBLATY.

1. Oblaty Karlsbadzkie 1869 r.

Kwarte delikatnej mgki rozprowadzi¢ kwartg mleka,
wbi¢ jedno zéltko, rozbi¢ to mocno (najlepiej rolka do
gotowania czekolady), i z tej massy piec oblaty nastepu-
jacym sposobem:— Przygotowaé forme okragla jak na
andruty, tylko daleko plasksza (najlepiej gtadka, bez wy-
ciskéw), rozlozyé maly ogienn z wegli, ogrza¢ forme, po-
smarowa¢ z obu stron $wiezem niesolonem roztopionem
mastem, wla¢ massy, zamkng¢ forme i piec obracajac ja
na obie strony. Skoro wszystkie gotowe, nasmarowad
kazdy piérkiem roztopionem maslem; posypac obficie miak-
kim cukrem zaprawionym waniljg i drobniutko usieka-
nemi migdatlami, nakry¢ drugim oblatem, aby byly po
dwa razem, ocisna¢ aby si¢ skleily, wkladaé¢ do formy i
zapiekaé¢ na obie strony. Skoro gotowe, ociaé nozyczka-
mi na okolo, ztozyé jedne na drugie i nacisng¢ denkiem,
aby sie nie spaczyly przy ostygnigciu.
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2. Oblaty smietankowe.

Rozbi¢ dwa cale«jaja z kwartag Smietanki stodkiej,
wsypa¢ kwarte lekko nasypanej maki, trzy lyzki cukru,
szezypte soli, wymieszaé to wszystko dobrze, wlozyé je-
dno zottko i wybijaé przez kwadrans. Wysmarowaé ze-
lazo andrutowe Swiezem mastem, nalewaé ciasto po tro-
chu, aby oblaty cienkie byly i piec jak andruty.

Trzeba mie¢ przygotowany utluczony cukier, cyna-
mon, troche drobno usiekanych lub utluczonych stodkich
1 gorzkich migdaléw, zmiesza¢ to razem, a skoro obla-
ty sie upiekg, posmarowaé kazdy piérkiem w masle umo-
czonem, posypa¢ tg mieszaning do$é¢ grubo i pokryé dru-
gim oblatem tez posmarowanym mastem. Skoro wszyst-
kie sie zlozg we dwoje, kla$¢ na zelazo wysmarowane
mastem 1 przypice, aby sig¢ skleily.

Wyborne jest to ciasto do herbaty.

3. Oblaty z Teplitz.

Poltory kwarty pszennej maki, kwarte Swiezego mle-
ka, 8 z6tkow, pottory céwierci funta cukru, wybié mo-
cno i piec w formie andrutowej jak poprzedzajace, sma-
rujac ja mastem lub woskiem. Upieczone posmarowaé
mastem, przesypa¢ cukrem, sklada¢ we dwoje, wlozy¢
do formy aby si¢ skleily, a po zapieczeniu i wyjeciu
osypa¢ cukrem.

4 Oblaty Postne.

Z maki, wody, wina i cukru zrobi¢ rzadkie ptynne
ciasto, wlewaé do wysmarowanej woskiem andrutowe) for-
my, upiec, przesypa¢ cukrem z cynamonem, zlozy¢ we
dwoje 1 znowu w formie zapiekaé jak wszystkie.



d) CIASTA SMAZONE W MASLE
LUB TEUSTOSCI.

Uwaga o ciastach drozdZzowych smazonych
w masle lub ttustoSci.

Nie trzeba dozwalaé przerasta¢ ciastu w podchodze-
niu, bo pdjdzie w wielkie dziury i w smazeniu zbyt wie-
le nacigga¢ bedzie tlustosci. Nalezy probowaé czy do-
statecznie si¢ podjeto przyciskajac palcem ciasto, jezeli
dotek predko si¢ wypelnia, trzeba zaraz smazyé, bo sig
przebije. Jezeli zanadto podroslo ciasto, trzeba je nano-
wo wybi¢ i daé¢ podejsé do wyzej wskazanej miary; cia-
sto bowiem nadto przerosle traci swg sile w smaZeniu
i staje si¢ klejowate; jezeli za$ podejdzie tyle, Zeby jesz-
cze ro$é moglo, natenczas spuszczone na tlusto§é ro$nie
1 pulchnieje i nigdy jej zbytecznie nie naciagnie.

Masto majgce sie uzyé do smazenia ciast klaruje sig
nastepnym sposobem:— Wtlozyé je do radla, postawié na
malym ogniu i smazyé powoli, péki si¢ nie sklaruje. Na-
tenczas zdjaé¢ z ognia, potrzymaé przez chwile, aby sig
ustato, zebra¢ lyzkg durszlakows wierzchnig plewke i
przepusci¢ przez sito do innego naczynia tak, aby caly
osad bedgcy na spodzie pozostat w radlu. Tak sklarowa-
ne masto przystawi¢ do ognia i probowaé wrzucajac doi
kawalek ciasta, czy ma przyzwoity stopien ciepla, co ta-
two pozna¢, gdy ciasto na wierzch wyplynie; jezeli na
dnie lezy, masto nie dosy¢ jeszcze jest ciepte. Nie trze-
ba wiele ciasta wkladaé od razu, bo maslo bedzie sig
pienié, a podczas smazenia utrzymywaé nalezy lekki
ogien, aby sie nie pienifo i nie przyrumienito; z tej przy-
czyny czesto nalezy radel zdejmowaé i potrzasaé, aby
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masto jednostajny stopienn ciepla zatrzymalo. Jezeli sie
uzywa do smazenia po polowie sadla wieprzowego, ciasto
staje si¢ pulchuiejsze i lepiej narasta; do przesmazenia
za§ jego najlepiej uzywaé pokrajanych winnych jablek,
ktére tlustoSci zly smak i zapach odejmuja. Podobnie
postepuje si¢ z gesim szmalcem.

1. Paczke przyjacielskie.

Dwana$cie z6itkow wybié do biatosci z kubkiem cu-
kru i zmiesza¢ z poétkwarty letniej S$mietanki, wsypaé
niepelne dwie kwarty suchej mgki rozbijajac aby gru-
zolkéw nie byto. Wlozy¢ 2 lyiki bialych gestych droz-
dzy, 3 lyzki stolowe sklarowanego masta, wybi¢ dobrze
lyzka az do pecherzéw i zostawi¢ aby podeszlo ciasto;
wylozyé na stolnicg, rozwalkowaé, wyciskaé¢ szklanka
niewielkie paczki i kta§é na przetak. Natozy¢ konfitu-
rami bez soku, posmarowaé z brzegu jajkiem, nakryc
druga potowg paczka i smazyé na rozpalonej tlustosci
pod pokryws. Usmazone sklada¢ na sicie wylozonem bi-
bulg, aby tlusto$¢ osiekla i osypa¢ cukrem 2z cynamo-
nem na wydaniu.

2. Paczki doskonate.

Suchej maki przesianej 3 kwarty, mleka letniego 3
kwaterki, masta sklarowanego pét kwarty, kubek cukru,
3 tyiki drozdzy, z6ltkéw 10. Zoltka wybi¢ z cukrem
do biatoSei, zmiesza¢ z wyze] wymienionemi artykutami
posoli¢ troszke, wybié¢ mocno i daé¢ podros$¢. Potem roz-
walkowaé ciasto na stolnicy, wyrzyna¢ szklankg pgczki i
postapi¢ dalej jak w pierwszym numerze.

3. Pgczki imaczéj.

Utaré na $mietane pol funta masta, wbijajac poje-
dyniczo 10 z6ttkéw, wycieraé mocno. Wla¢ pét kwaterki



— 272 —

gestych drozdzy, pél kwarty letniego mleka, posolié, wsy-
pa¢ wyrabiajac ciagle tyle maki, aby sie ciasto dato roz-
watkowaé na paczki i daé podro§é. Skoro sie podniesie
ciasto, rozwatkowaé, wyrzyna¢ szklanka lub sporym kie-
liszkiem, natozy¢ konfiturami, nakryé ciastem i1 postapié
dalej jak w pierwszym numerze.

Pyczki drozdzowe zaparzane.

Pot kwarty wmleka zaparzyé kwarte mgki; skoro zu-
pelnie ostygnie, wla¢ kwaterke niepelng gestych drozdzy,
wybi¢ mocno i daé¢ podrosé. Skoro sig ciasto podniesie,
wla¢ 7 zoltkow rozbitych do biatosci z kubkiem cukru,
oraz kubek sklarowanego masta, wloiy¢ kilka uttuczo-
nych gorzkich migdatéw i tyle dosypaé¢ maki, aby ciasto
nie bylo gestsze jak na delikatne suchareczki, wlozyé
piane z mocno ubitych bialkéw, wymieszaé i jeszcze tro-
ch¢ daé podro§é. Posypa¢ maka stolnicg, rozciagnac tro-
che ciasto rekami, polozyé konfitur bez soku, zachylié
drugy strong ciasta, wycisngé kieliszkiem ulozyc¢ na prze-
taku i spuszcza¢ do wrzacej tlusto$ci po polowie z ma-
stem. Smazy¢ na predkim ogniu pod pokrywa.

8. Pqczki drozdzowe jeszcze tnaczéj.

P61 garnca maki, jaj calych 8, mleka cieplego pét
kwarty, masta topionego 7yzek stolowych 7 lub 8, droz-
dzy gestych lyzek trzy, cukru miatkiego déwieré funta,
wybi¢ mocno i postawi¢ w cieptem miejscu. Skoro sig
podniesie, dosypa¢ gar§¢ maki, wybi¢ najmocniej i niech
znowu podejdzie; wylozy¢ na stolnice, wygladzié watkiem,
wyciska¢ formg lub kieliszkiem i wykladaé na stét. Wio-
zy¢ w $rodek troche konfitur, nasmarowaé brzegi bial-
kiem, zlozy¢ jedno ciasto na drugie; skoro sie¢ ruszy,
spuszcza¢ do wrzacej tlustoSci po polowie z mastem i
smazy¢ pod pokrywsg.



6. Chrust drozdzowy.

Wykrawki ciasta pozostale od wyzej wymienionych
paczkéw, trzeba polyczyé wszystkie w jedng masse, roz-
walkowaé cienko, kraja¢ kétkiem w pasy, splataé¢ w roz-
maite ksztalty 1 smazy¢ na roztopionej tlustofeci po po-
Towie z mastem, jak wszystkie paczki.

Na wydaniu osypac¢ cukrem i cynamonemn.

7. Chrust lany angielski.

Sze$¢ z6ltkow rozbi¢ z cukrem do bialosci i dosypaé
tyle maki, aby ciasto zlewato sig z Yyzki jak po nitece.
Zagotowa¢ Swinig ttustoS¢ po polowie z maslem, braé
petng Iyzka ciasto i zlewaé je z niej do tlustosci sznu-
reczkiem, obracajac tyzke na wszystkie strony. Skoro
si¢ chrust podrumieni, obrécié go na drngg strone; jak
si¢ podsmazy wylozyé na przetak, osypaé cukrem, cy-
namonem i wyda¢ na stél gorgce.

8. Chrust z lejki.

Pie¢ tyzek suchej przesianej maki, trzy Yyzki cukru,
troche cynamonu, wymiesza¢ 2 winem lub mlekiem i
czterma zéttkami na rzadkie lejace si¢ ciasto gestsze niz
na nalesniki, wlozyé piang z 4 biatkéw, wymieszaé ostréz-
nie i spuszeza¢ ciasto przez maly lejke na wrzace masto
po polowie zsadlem do radelka, w réznym kierunku, kre-
cac predko ma rozne strony, zeby si¢ sformowalo popla-
tane koto, askoro z jednej strony si¢ zarumieni, prze-
wrécié i podsmazyé druga. Wybraé, skladaé pa przetak
wytozony bibuly i postawi¢ w cieptem miejscu, aby byto
kruche i gorgce. Na wydaniu osypaé cukrem, lub zalaé
sokiem.

9. Chrust zoltkowy doskonaly.
Szesé z61tkéw utaré do biatoSci z kwaterka cukru,
wla¢ miepelng kwaterke Smietanki i dosypywaé po trochu
Kuca. Lir. 18
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suchej i przesianej maki zarabiajac ciasto jak na maka-
ron, skoro si¢ dobrze wymiesi, rozwatkowa¢ grubiej niz
pa makaron, pokroi¢ na pasy i kawalki, sple$¢ kazdy
jak zwykle chrusty sie robig i smazy¢ w samem maSle,
lub po potowie z roztopiong ttustoScig.

10. Chrust migdalowy.

Jaj catych 2 i z6itkéw 2, cukru pot kubka i migda-
Yow stodkich z gorzkiemi utartych na miazge pél kubka,
ubijaé na piang w misie w jedng strong; potem dodaé
maki do gestosci, rozwalkowac na stolnicy do gruboSci
tylca noza pokroi¢ i smazy¢ na masle po polowie z thu-
stoScig potrzgsajagc pokrywy, aby sie ciasto w rézne for-
my zgieto.

11. Kreple czyli chrusty na smietance.

Funt biatej przesianej maki, kwaterke tluczonego cu-
kru, 4 jaja, parg lyzek roztopionego masta, troche soli
i $mietanki, zarobi¢ na ciasto mniej tegie niz na maka-
ron. Rozwalkowaé plasko, kraja¢ kotkiem na szerokie
pasy, uple$§é¢ wedlug upodobania, usmazy¢ w gorgcem ma-
§le, i wyda¢ gorace i osypane cukrem z cynamonem.

12. Kreple na wenie.

Wzig¢ funt dobrej przesianej maki, 6 jaj, pare ty-
zek roztopionego masta, ¢wieré funta mialkiego cukru i
tyle wina stolowego lub innego mocniejszego, aby ciasto
bylo wolniejsze niz na makaron. Wyrobi¢ to dobrze,
rozwatkowa¢ do grubosci tylca noza, kroi¢ w pasy na
dwa palce szerokie, na kilka cali dfugie, rozcigé koétkiem
wzdtuz we Srodku, zostawujgc cale korice, jeden koniec
przelozy¢ przez otwér, aby si¢ kreple wydawaly skreco-
ne, i smazy¢ w gorgcem masle po polowie z ttustoScig.



13. Ciastka sprycowe.

Trzy kwaterki mleka, zagotowa¢ z péitory kwaterky
sklarowanego masla i wsypa¢ do wrzgcego, mieszajac cig-
gle na ogniu, tyle suchej magki ile- przyjmie i gladko da
sie wyrobi¢. Wylozy¢ na stolnicg i wyrabiaé to ciasto tak
gorgce, jak rgce wytrzymaé mogy, przydajac po jednem
10 jaj, ktore w cieple] wodzie trzymane byly i troche
soli. Czem diuzej to ciasto si¢ wyrabia, tem lepsze. Ob-
la¢ spryce wewnatrz mastem, wlozy¢ ciasto i spuszezaé
do wrzacego rézne wyciski, uwijajac jeden na drugim aby
przyzwoita mialy forme, i smazy¢ na z6lto polewajac
maslem, aby dostatecznie narosly. Po usmazeniu, polo-
zy¢ na przetak wystany bibulg i wydaé osypane cukrem,
a lepiej jeszcze oblane sokiem.

Whijajac jaja do ciasta, mozna wlozy¢ troche tluczo-
nego cukru i cytrynowej skorki.

14. Crasteczka trofkatne z konfituramd.

P6t funta suchej przesianej maki, zarobi¢ z éwierciy
funta szczypanego masta, szezypta soli, cukrem, 2-ma
jajami, 3-ma z6itkami, 6-cio iyzkami $mietany i 2-ma
Iyzkami wina na ciasto tak geste jak francuzkie. Roz-
watkowa’ dwa lub trzy razy i zostawi¢ na poél godziny
przykryte, aby nie oschlo. DPotem podzieli¢ i rozwaltko-
wa¢ na dwa platki, na jednym nasmarowaé jakie chcge
konfitury bez soku, nakryé drugim i wyrzynac tréjkgtne
ciasteczka, naklo¢ je widelcem i spuszezaé do wrzgcego
masta, ktore mozna zmieszaé¢ po polowie z ttustoscia.

15. Pgczki zaparzane bez drozdzy.

Zagotowaé 2 szklanki wody, z szklankg sklarowanege
masla i wsypaé do wrzgcego dwie szklanki przesianej
mgki mieszajac na ogniu. Skoro massa dostatecznie sig¢
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wyrobi i przestygnie, wbija¢ po jednem 7 lub 8 jaj
mieszajac ciggle do pulchnosci.

Umoczy¢ tyzke stotowa w masle, bra¢ po troche cia-
sta i spuszczaé¢ niewielkie okragle ciasteczka do wrzace-
go masta po potowie z ttustoscig; usmazone skladac w cie-
ple na sito, a skoro wszystkie bedg gotowe, osypa¢ cu-
krem i zala¢ jakimkolwiek sokiem.

16. Pgczki z jablek.

Obra¢ 20 lub wigcej winnych jablek miernej wiel-
koSci, wydrazyé z jednej strony dla wydobycia ziarnek
i nakla$é w te wydrazenia jakich konfitur bez soku. Roz-
bi¢ kilka zottkéw z cukrem i mgky, zmieszaé z ubity
piang i macza¢ wto jablka, tak, aby ciasto zupelnie je
oblato. Rozpuscié¢ obficie samego masta, lub po polowie
ze $wiezg Swinig ttustoscia, jak sig zwykle robi na pacz-
ki, rzuca¢ jablka do rozpalonej tlustoSci, nakry¢ i sma-
zyé do rumianego koloru. Skoro beda gotowe, wyjmowaé
durszlakowg Yyzkg na péimisek, osypa¢ cukrem z cyna-
monem i zala¢ sokiem lub szodg.

17. Oladky.

Pottory kwarty suchej maki rozezynié pél kwartg
mleka, posoli¢ wlozy¢ 3 jaja, 2 Yyzki gestych drozdzy,
wymiesza¢ i postawi¢ aby podeszto. Maczaé sporg lyzke
w masle, zabiera¢ z brzegu podlugowate kawalki ciasta
i spuszcza¢ na rozpalone w obfitoSci masto,

18. Bliny Ruskie.

7 wieczora rozczyni¢ mlekiem i drozdzami do§é rzad-
ko potrzebng iloS¢ pszennej maki. Nazajutrz we dwie
godziny przed pieczeniem dosypaé gryczanej maki i roz-
prowadzi¢ ja letniem mlekiem, wybi¢ mocno i postawié
aby podeszto. Ciasto to powinno -by¢ nie wiele gestsze



— 277 —

niz nale$niki, gdyz leje si¢ lyzkag na patelnig; przed
samem pieczeniem wlozy¢é kilka bialkéw ubitych na
piane.

Piekg si¢ bliny nastgpnym sposobem:— Wygrzaé do-
brze patelnig, zawinaé kawal waty w plitno, moezyé lek-
ko w maSle i tem pociera¢ patelni¢ za kazdym blinem,
tak aby na niej masta nie bylo widaé. Ciasta laé tyle
aby pokry¢ patelnie i piec w gorgcym piecu (w ktérym
niewielki ogien powinien by¢ ciggle podtrzymywany) na
rozpalonych weglach. Blina przewraca¢ nie trzeba, sko-
ro si¢ podejmie i zarumieni z wierzchu natenczas zdjaé
go nalezy. Mozna tez bliny odpieka¢ i na plycie, lecz
wtenczas, skoro si¢ dobrze upiecze na jednej stronie,
przewréci¢ na chwile na drugy.

Zwyczajnie si¢ odpiekaja bliny na dwdich lub trzech
malych patelniach, aby wigcej gorgecych mozna bylo wy-
da¢ na stol. Po zdjeciu nalezy je trzymaé na boku w pie-
cu, a skoro kilkanascie si¢ upiecze, nakrye serweta i
podawaé¢ do stotu.

Podaje si¢ do blinéw §wieze roztopione maslto, S$mie-
tana, lub kawior.

Zamiast gryczancj, mozna do blinéw uzy¢ przennéj
maki do zamieszania, lecz gryczane bliny pulchniejsze i
strawniejsze.

19. Bliny z maqke gryczanéy na jujach.

Trzy kwarty mgki gryczanej, czwarta pszennej. zmie-
sza¢ razem, wziagé kwarte tejze maki, zaparzy¢ wody,
niech tak postoi. Wbié do tego ciasta 6 jaj catych, wlaé
4 Yyzki topionego masta, kwaterke drozdzy, dosypaé resz-
te maki, rozprowadzi¢ woda letnig, ggsciej troch¢ niZz na
nale$niki, wybié¢ i daé podej$é. Skoro sie ciasto podniesie,
piec bliny wyZzej wskazanym sposobem.
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20. Gryczane bliny postne wyborne.

Trzy szklanki gryczanej maki, szklanke pszennej, roz-
miesza¢ z woda letnia, wla¢ parg lyzek stolowych do-
brych bialych drozdzy i postawi¢ aby podeszlo. Skoro
si¢ podniesie rozprowadzi¢ ukropem i piec wskazanym
sposobem w piecu lub na plycie, przewracajac je na dru-
ga stron¢ po upieczenin na patelni.

R1. Bliny pszenne.

Trzy szklanki letniego mleka, szklanke sklarowanego
masta, 6 jaj, maki w proporcya, parg lyzek drozdzy,
wybi¢ mocno, postawi¢ aby podeszto, i odpieka¢ bliny na
malych patelniach.

22. Blmy gryczamne postne doskonale.

Péltory kwarty gryczanej maki i tylez pszennej roz-
czyni¢ ciepla woda i dwiema Iyzkami dobrych drozdzy,
posoli¢ i zostawi¢ aby podeszlo. Zala¢ potem taka ilo-
§cig wrzacej wody, aby ciasto bylo gestsze niz na nale-
éniki, wybi¢ mocno, a skoro si¢ podniesie, smarowac
patelni¢ oliwa, maczajac w nig wat¢ uwinigta w czyste
plotno i odpieka¢ bliny w piecu lub na plycie, wyzej
wskazanym sposobem.

23. Pezy na parze.

Zarobié ciasto jak na sucharki, ale bez cukru. Wzigé
duzy rgdel z pokrywa szczelnie przypadajacg, nalaé¢ dom
czystej wody na 2 palce, polozy¢ krzyz drewniany tak
wysoki, aby do jego wierzchu nie dosiggala woda. ulozyé
kilka tuczywek, wysla¢ stomg tak, aby ciasto nie doty-
kato wody i nie wpadlo do niej. Robié¢ buleczki, uma-
cza¢ kazda w roztopionem magle, uklada¢ na stomie je-
dnyg przy drugiej i przykryé; jak podejda, postawié¢ na
wolnym ogniu na pét godziny przed wydaniem. Wyjacé,
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obra¢ kazdg ze skorki tatwo sig¢ oddzielajacej i dawaé do
masta sklarowanego z podsmazong cebulka, lub do $mie-
tankowego sosu zaciggnietego z zéttkami cukrem i waniljg.

24. Pezy na parze lub z pieca.

Zarobi¢ ciasto jak na bufeczki, wysmarowac radel bez
raczki lub form¢ z rurkg mastem, uklada¢ w nim bule-
czki maczajye kazda w roztopionem masle, przykryé, wsta-
wi¢ do wigkszego radla, w ktérym powinno byé wrzgcej
wody na dwa cale, zakry¢ szczelnie i gotowaé blisko go-
dziny, podlewajgc woda. Wydaé z roztopionem masiem.

Zamiast na parze, mozna te same pezy zapiec W piecu.

R5. Pezy z szynka.

Ciasto drozdzowe, zrobione jak na buleczki, rozwal-
kowaé, nalozy¢ pokrajang w drobne kostki szynka i Swie-
z3 stoning podsmazong z cebulka w maSle, zwinaé, po-
kroi¢ w kawalki, umoczyé rece w masle i ukaczaé w niem
kazdy kawalek, ulozy¢ w formie nmaslem wysmarowanej
i osypanej sucharkiem, wstawi¢ do radla, w ktérym po-
winno by¢ troche wrzacej wody, przykryé 1 gotowal na
parze.

ROZDZIAL CZTERNASTY.

CIASTA SLODKIE CUKIERNICZE, WIELKIE I DRO-
BNE DESSEROWE, ORAZ DO CZEKOLADY, KAWY,
HERBATY i t. p.

Uwagi wstepne o przyrzadzaniu ciast stodkich, oraz o ich
ozdabianiu rdézno-kolorowym lukrem.
Wszystkie ciasta na pianie i rozcierane, powinny si¢
wyrabia¢ w jedng strong i miesza¢ dopoty az zéttka
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z cukrem pobieleja; skoro za§ mgka pszenna, kartoflana
lub chlebowa sie wsypie, natenczas wycierania zaprzestaé
nalezy, a tyle tylko wyrobi¢, aby si¢ mgka zmieszata.
Jezeli piana wchodzi do ciasta, najlepiej wktadaé ja prze-
sypujac maky, delikatnie tyzkg z gory na dét wymie-
szaé, przetozyé natychmiast do formy i do pieca wstawic;
inaczej maka zbyt wybrzeknie i ocigzy ciasto, a piana
opadnie i ciasto stanie si¢ cigzkie, zakaliste.

Oparzone i wyluszczone migdaly tluc skrapiajac wodg
lub bialkiem, aby oleju nie puscity.

Do niektérych ciast wchodzi sklarowane masto, ktore
tak si¢ przygotowuje: Wlozy¢ jego kawal do radla, po-
stawi¢ na wolnym ogniu, niech si¢ roztapia powoli. Sko-
ro si¢ szum znajdzie, odstawié aby sig ustalo, zebraé
Yyzkg durszlakowa wierzchnig plewke i przecedzié¢ przez
sito zostawujac osad w radlu.

Najwazniejsza jest rzecza, w udaniu sig ciast, zasto-
sowanie do ich wielkoSci, lekko$ci pieca; dochodzié stopnia
ciepla nalezy nastgpnym sposobem: w kilka minut po wy-
mieceniu, potozy¢ na $rodku pieca arkusz papieru, lub
posypaé otrebie, jezeli natychmiast zzéiknie lub sie spali,
wtenczas jest za goracy, jezeli si¢ powoli schyla i z61-
knieje, ma wlasciwy stopien ciepla.

Wstawiajage do pieca ciasto na pianie, trzeba je stawié
od razu na miejscu, na ktérem dej$¢ powinno, aby przez
wstrzgénienie nie opadto. Chcae poznaé czy ciasto goto-
we, nalezy wtykaé w nie stomke lub ostre drewienko, je-
zeli si¢ wyjmie suche, natenczas ciasto gotowe, jezeli zo-
staje na niem cokolwick massy, jeszcze piec si¢ powinno.

Dla nadania ciastom pigknego pozoru, trzeba je po-
lukrowa¢ i osuszy¢ w piecu, lukier robi si¢ nast¢pnym
sposobem :

Likier bialy. Wsypaé pot kwarty (lub mniej, stoso-
wnie do potrzeby), miatko utluczonego i przesianego cu-
kru, wla¢ parg¢ biatkéw od jaj i uciera¢ walkiem w po-
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lewane] misie na pulchng masse. Jezeii zbyt wodnisty,
dosypaé¢ cukru, jezeli za gesty dodaé¢ biatka i weisngé
soku z cytryny, a wnet bielszym si¢ stanie. Gestosé lu-
kru powinna by¢ taka, aby si¢ dal nozem naprowadzaé
na ciasto, nierozlewajac sie po niem, wyrabia¢ go za$ trze-
ba dopéty az tuska¢ pod walkiem zacznie i pecherzyki
si¢ ukazy; Zle roztarty lukier nie bedzie miat glansu po
zasuszeniu.

Chege lukier mieé czekoladowy, nalezy do gotowego
wsypaC troche miatko utartej czekolady i z nig razem
uciera¢ jak poprzedzajacy.

Wlaé do biatego lukru troche kokcyneli, a bedziemy
go mieli #dZowym.

Lukier szklanny przejrzysty robi sie z mialkiego
cukru roztartego z rézang woda bez hialkéw.

Lukier gotowany przejrzysty.

Pét szklanki wody rézanej zmieszaé¢ z pél szklankg
wody krynicznej, i zala¢ tem w rgdelku szklanke mial-
kiego cukru. Gotowaé to mieszajyc ciagle do gestosei
rzadkiej kaszki, odstawi¢, mieszajgc ciggle juz nie na
ogniu ale na cieplem miejscu aby lukier nieostygt, skoro
zbieleje, wyla¢ na mazurek, placek, lub baby i zosta-
wi¢ aby oschlo.

a) TORTY.

1. Tort migdalowy przekladany.

W mosigznym kociotku ugotowaé trzy cwierci funta
cukru z kubkiem wody do nitki; wlozyé funt wyluszezo-
nych i miatko uttuczonych migdaiow, osuszy¢ na Zzarze,
a potem wystudzié w makotrze. Wlozyé do tego otarty
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Zz6Ytos¢é cytryny z jej sokiem, pol I6ta cynamonn, 10
z6ltkéw i 5 bialkéw ubitych na piane. Mieszaé to wszyst-
ko przez godzing w jedng stron¢, posmarowa¢ mastem
forme tortowa, wysta¢ optatkami, rozciagnaé na nie po-
Yowe migdatowej massy, posypac¢ suchemi konfiturami lub
smazong w cukrze pomaranczowg skoérka, na to polozy¢
drugg polowe massy i.upiec w wolnym piecu; polukro-
waé 1 zasuszyé.

2. Tort migdalowy przekladany inaczéj.

Utluc w moZdzierzu funt wyltuszezonych migdalow,
skrapiajac woda, aby nie puécily oleju; przelozyé to do
makotry, wsypa¢ funt mialkiego cukru, wlozyé 6 I6téw
Swiezego niesolonego masta, troche cytrynowej skoérki i
wycieraé ciggle, wbijajac po jednem 13 zéttkéw. Wieksza
czgSC tej massy przelozyé do formy tortowej, pokryé kon-
fiturami porzeczkowemi lub berberysowemi bez soku; z re-
szty ciasta utory¢ krate i brzeg na okolo, osypaé gru-
bym cukrem i upiec wlekkim piecu.

Dla odmiany mozna brzeg i krate polukrowac biato.

3. Tort Wiedenski migdalowny.

Funt cukru, funt migdatéw stodkich i kilkana$cie mi-
gdaléw gorzkich, funt masta §wiezego niesolonego, funt
dobrej pszennej maki, sze§é jaj catych. Naprzéd ubi¢ ma-
sflo na $mieang, wlozyé drobno uttuczony cukier i wy-
ciera¢ watkiem, péZniej wlozy¢ oparzone i drobno utlu-
czone migdaly, nakoniec wklada¢ jaja jedno po drugiem
podsypujac po trochu maki. Mieszaé te masse ciagle przez
godzine, wystrzydz szeSé okragtych papieréw wielkoSci
talerza, (papiery te powinny byé wysmarowane mastem),
naciggng¢ na nie nozem te mass¢ i wlozy¢ do letniego
pieca. Gdy si¢ placki upieka, posmarowa¢ kazdy konfitu-
rami, (oprécz tego ktéry ma byé na wierzchu), zlozy¢
razem, polukrowaé i znowu na chwile wstawié¢ do pieca.
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4. Tort migdalowy szary.

O$m z6ltkéw z jaj twardo ugotowanych, mocno roz-
taré, doda¢ funt migdaléw siekanych razem z szara Iu-
ska, funt mialkiego cukru, trzy surowe jaja, ¢wieré funta
$wiezego niesolonego masta, sok z cytryny, troche skovki
cytrynowej, pare tyzek suchej przesianej mgki, troche
cynamonu, wymieszaé to wszystko dobrze na mass¢ i

upiec w formie wysmarowanej mastem. Po upieczeniu
polukrowac.

9. Tort pol-migdalowy.
Roztaré funt Swiezego masla na $mietane, doda¢ funt
i éwier¢ miatkiego cukrn, o$m zottkéw i pét funta dro-
bno usiekanych slodkich i kilka gorzkich migdaléw. Jak
sie to dobrze rozetrze, dotozyé funt mgki, wymieszaé
mocno, wlozyé ubitg piane z 8 bialkéw, wymieszaé ostro-
znie, przelozy¢ do tortowej formy i wstawi¢ do pieca.

G. Tort kartoflany z magdalame.,

Kubek cukru wyciera¢ z 12-tn zéttkami, wkladajac
je po jednem, wlozy¢ kubek drobno usiekanych migda-
¥ow stodkich, kilka gorzkich, troche cytrynowej skorki,
kubek Lkartotlowej maki, wytaré mocno, wlozyé piang
z 12-tu bialkéw, wymiesza¢ ostréznie, wlaé¢ do formy
tortowej wysmarowanej mastem i wstawié do niezbyt go-
racego pieca. Po upieczeniu ulukrowad.

7. Tort kruchy.

Ubi¢ funt masta na $mietane, wkladajac po jednem
10 z6ltkow, pot funta cukru, pare lyzek mialko uttu-
czonych sucharkéw, trzy cwierci funta kartoflowej maki.
otarty skérke z jednej cytryny, 4 Ity drobno krajanej
w cukrze smazonej pomaranczowej skorki, a nareszcie
pianke z 10 biatkéw. Wymiesza¢ ostréznie, przelozyc do
formy tortowej i upiec, a potem polukrowac i zasuszyc.
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8. Tort sypki.

Trzy ¢wierci funta niesfonego masta roztaré na Smie-
tane, dodajac po jednem 15 z6ttkéw, i pét funta miak-
kiego cukru. Wycieraé¢ to przez godzing do biatosci i do-
daé otartg skérke z cytryny, gar$¢ wyluszczonych i miat-
ko uttuczonych gorzkich migdaléw, trzy d¢wierci funta
kartoflowej maki, nakoniec 8 bialkéw ubitych na pianke
i kieliszek araku dla spulchnienia massy, ktérej nie wy-
ciera¢ juz dluzej, lecz ostréznie wymieszaé, przetozyé do
formy wysmarowanéj mastem i upiec, a potem polukrowaé.

9. Tort piaskowy (Sand-torte).

Utar¢é trzy céwierci funta §wiezego niesolonego masta
na $mietang, dodajac po jednym z6ttku az do dwunastu,
wsypaé¢ funt miatko tluczonego cukru, wycierajac ciagle,
wlozyé funt pszennej maki, troche cytrynowej skorki,
piang z dwunastu biatkéw, wymiesza¢ ostréznie z gory
na dét i upiec w wolnym piecu.

10. Sand-torte inaczéj.

Funt cukru uciera¢ w makotrze z 15 jajami catemi;
doda¢ po jednym 15 z6ltkéw iuciera¢ wlewajgc po tro-
chu. funt sklarowanego ostudzonego masta. Wtozyé pét
funta kartoflowej i p6! funta pszennej suchej mgki, tro-
che cytrynowej skérki, wymiesza¢ na pulchng masse, prze-
Yozyé do papierowych form okragtych i upiec w lekkim
piecu. Skoro kregi. beda gotowe, posmarowaé jakg chcgc
fruktowg marmelada, ztozyé jeden na drugi, ubraé z wierz-
chu lukrem z pomaranczowym kwiatem i zasuszyd.

11. Tort tlusty.
Funt sklarowanego masta utaré na Smietang, wbija-
jac po jednym 10 zéttkéw, wlozyé 3 ¢wierci funta miat-
ko ttuczonego cukru, funt suchej mgki, wyciera¢ mocno,
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nakoniec wlozy¢ piang z 10 bialkéw, wymieszaé ostroz-
nie, podzieli¢ na dwie czeSci i upiec dwa krazki. Skoro
bedg gotowe, przelozy¢ konfiturami, ulukrowac¢ i zasuszyé.

12. Tort Weedenski.

Pét funta cukru, tylez makiityle sklarowanego ma-
sta. Maslto roztaré na $mietang, wsypaé potem cukier i
wyciera¢ z mastem; nareszcie wlozyé make i b jaj whbi-
jajac po jednem i wycierajgc mocno do pulchnoéci. Zro-
bié¢ kilka krazkéw z papieru, rozciggnaé na kazdym cia-
sto na grubos¢ malego palca i wstawi¢ do wolnego pieca
na kwadrans. Skoro si¢ upieky, nasmarowac¢ kazdy krg-
zek jaka chcgc marmeladg lub konfiturami, zlozyé jeden
na drugi, obla¢ lukrem z wierzchu i zasuszy¢ w piceu.

13. Tort Angielsk:.

Funt §wiezego niestonego masta uraré na $mietang,
wlozy¢ funt cukru, wymiesza¢, dosypujac po trochu funt
1 ¢wieré pszennej delikatnej maki, oraz wbijajac po je-
dnemu 8 jaj. Wyrabia¢ to mocno, wlozy¢ treche migda-
6w gorzkich, lub cytrynowej skorki dla zapachu i mie-
sza¢ do spulchnienia massy. Nasmarowaé¢ mastem dwa
ptaskie tortowe kregi, rozciggngé na.ciasto i wstawi¢ do
letniego pieca. Skoro beda gotowe, nasmarowaé zurowi-
nowym gestym ulepem, zYozyé razem dwa kre¢gi, na wierzch
tez posmarowaé¢ zurowinowa massg i wstawi¢ do Dpieca,
aby oschlo.

Chcge to ciasto daé¢ w innym ksztalcie na ostatniy
potrawe, nalezy wyrobiong masse¢ rozciggnaé na blache
mastem wysmarowang i wysypang maka, iwstawi¢ do le-
tniego pieca. Skoro si¢ upiecze do polowy, wyjac¢ bla-
che i niezdejmujac z niej ciasta, ostrym nozem pokrajaé
w kwadraciki i znowu wstawié do pieca, aby sie¢ dopie-
kly, poczem wyjaé, posmarowa marmelady, zlozyé we
dwoje, polukrowac i zasuszy¢.
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14. Tort smietankowy.

Ubié¢ mocno piang z dziesigciu bialkéw, wlozy¢ funt
cukru przesianego i wymiesza¢. Wykroi¢ kilka papiero-
wych kregéw, wlozyé do papierowej lejki ubita piang,
ucigé ostry koniec i wyciska¢ jg na brzegi kregéw pa-
pierowych, poczem wstawi¢ do letniego pieca, aby wy-
schty. Skoro wyschng, ubi¢ kwarte gestej kremowej Smie-
tanki na tega piane na lodzie, zmiesza¢ z miatkim cu-
krem i wanilja, ulozy¢ zdjete z papieru krgzki jeden na
drugim na péimisku, wlozy¢ do Srodka ubita piane, na-
kryé plackiem upieczonym z tejze piany, na wierzch wy-
cisngé rézne ksztattne kwiatki i ozdoby przez lejke, u-
braé konfiturami i wydaé na stél.

15. Tort $muetanfowy inucze).

Dwanasdcie 16téw nieslonego masta ubié na Smietane,
przyda¢ 12 z6ttkéw wkladajac po jednem, éwieré funta
tluczonego cukru, otarta skérke z jednej cytryny, pét
funta wyluszczonych, z trochg rézanej wody utluczonych
migdaléw, 6 Iyzek gestej stodkiej §mietanki, mieszaé to
dobrze przez pit godziny, z dodaniem 4 16téw wymytych
wysuszonych drobnych rodzenek, a nakoniec z piankyg z 4
biatkéw, wylozy¢ tortowg forme kruchem ciastem jak na
tort angiclski, lub innem jakiem kruchem mniej stod-
kiem, wyla¢ wymieszang mass¢ do tej koperty i wstawié
do pieca.

16. Tort Zabatkanske,

FFunt oczyszezonych z tuski migdatéw, utluc mialtko
z biatkiem, i wyciera¢ z 30 zéttkami i cwieré funtem
cukru do bialoSci, z dodaniem pomaranczowej drobno u-
siekanej skérki. Ubi¢ 'na piane 30 biatkéw, zmieszac
ostréznie z migdalowg massg i funtem maki, nalozy¢ do
kilku ptaskich foremek i upiec kilka jakiej chegc wiel-
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kosei krazkéw, przelozy¢é je jableczna marmelady, po
wierzchu obla¢ lukrem, ubra¢ galarety i konfiturami, lub
baisers i zapiec.

17. Tort biszkoktowy.

Oddzieli¢ 20 zéttkéw i wycieraé w makotrze z fun-
tem cukru do biatoSci. Wsypaé gorzkich uttuczonych mig-
datéw lub kordymonji dla zapachu, wla¢ spory kieliszek
Malagi, wlozy¢ piang z 20 bialkéw, funt suchej przesia-
nej maki i wymiesza¢ ostréznie, wla¢ do tortowej formy
wysmarowanej mastem i upiec. Ubraé¢ z wierzchu pomady
lub lukrem i konfiturami.

18. Tort czekoladowy.

Funt migdatéw ususzyé, utluc mialko razem z sza-
rg luskg i przelozyé do makotry; wlozy¢ trzy ¢éwierci
funta cukru, wbi¢ 24 zéitka po jednemu, wycie-
ra¢ ciggle przez godzing w jedmy strone; dodaé funt do-
brej utartej czekolady, pél tG6ta cynamonu, wlozyé 18
biatkéw ubitych na piane i ostroznie wymiesza¢. Nasma-
rowa¢ niestonem maslem forme tortowg, wysypaé suchar-
kiem, przela¢ wen mass¢ i upiec, polukrowac i ozdobic
wedlug upodobania.

19. Tort czekoladowy inaczé).

Dwanagcie z6ttkéw wycieraé¢ z kubkiem cukru do bia-
YoSci, wsypaé trochg¢ cynamonu i cytrynowej skorki, wio-
zyé, kubek tartej czekolady, pare lyzek maki z suszone-
go pytlowego chleba, nakoniec wlozy¢ piang z 12 bial-
kéw, prretozyé do formy wysmarowanej maslem i upiec.
Po upieczeniu ulukrowaé czekoladowym lukrem i zasuszyé.

R20. Tort czekoladowy jeszcze inacze).

Funt miatkiego cukru wsypa¢ do makotry lub duzej
misy, wrzuca¢ po jednem 24 zéltkow i ucieraé do bia-
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Yosci, wsypaé 12 I6téw tartej czekolady, maki z chleba
razowego dobrze wysuszonego i przesianego pét funta,
¢wier¢ funta maki przesianej pszennej, wlozy¢ piane ubi-
tg z 20 bialkéw i wszystko razem ostréznie wymieszac.
Wysmarowaé tortowa forme¢ maslem, posypac tartym su-
charkiem, wlaé¢ czekoladowa masse i wstawic do lekko
wypalonego pieca. Skoro bedzie gotowy, polukrowac i
ozdobi¢ konfiturami.

Ten tort ma te zalete, iz przez czas dlugi konser-
wuje sie 1 nie psuje.

R1. Tort jableczny mieszany.

Obra¢ 15 winnych jablek, pokroi¢ w cienkie listki i
zmiesza¢ z utluczonym cukrem i cynamonem. Utaré¢ funt
niestonego masta na Smietang, wkladajgc do niego po je-
dnem 16 jaj, p6él funta wyluszczonych i utluczonych mi-
gdatéw, p6t funta cukru i wycieraé to wszystko do bia-
Yosci. Wlozy¢ do tej massy pot funta migkisza butki wy-
moczonej w stodkiej Smietance i mocno wyciSnigtej; oraz
otarta skérke z jednej cytryny i krajane jablka; wymie-
sza¢ to wszystko i przelozy¢ do formy tortowej wysma-
rowanej mastem, posypanej sucharkiem, poczem wstawié
do goracego pieca.

RR2. Tort jableczny inaczéj.

Kilkanascie winnych jablek obra¢ ze skérki i $rod-
k6w, poszatkowal drobno i podtuszyé w rozpuszczonem
masle; wlaé¢ pél szklanki wina, wsypaé troche oplékanych
drobnych rodzenek, nieco uszatkowanej cytrynowej skorki,
kilka tyzek cukru, troch¢ cynamonu i gotowaé mieszajac
ciggle do gestosci; skoro geszcz wystygnie, nalozyé war-
stwg jego na krag upieczony listkowego ciasta, przykryé
surowym kregiem, albo ciastowg krata, posmarowaé ro-
zbitem jajem i wsadzi¢ do pieca.
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23. Tort Eugenja.

Cztery jaja i dwa zéltka wycicraé na gesty masse
z trzema C¢wierciami funta cukru, wlozyé 11 I6téw mgki
kartoflanej, dwa 6ty drobno pokrajanej cykaty, trzy Ity
obranych z lupin pistacyj, oém I5téw stodkich migdatéw.
Kazdej z tyeh przypraw potowe posiekaé, a drugg polo-
we wzdluz pokraja¢, wytar¢ massg do pulchnosei, upiee
dwa Iub trzy kragzki tortowe, posmarowaé¢ konfiturami,
zYozyé jeden na drugim i polukrowaé.

R4. Tort Aleksandryjskr.

Wzigé funt maki, éwier¢ funta miatkiego cukru, 12
I6tow wymytego masta, i dwa cale jaja, wszystko ra-
zem utaré na massg, rozdzielié na dwie czeSci, rozwal-
kowaé na dwa ogromne placki, nasmarowaé konfiturami,
zYozy¢é razem i upiec, a potem polukrowaé¢ i ubraé kon-
fiturami wedlug upodobania.

25, Tort Karmelitanshi.

Funt mialko tluczonego cukru, odm jajijedno zéitko
wycieraé¢ w makotrze w jedny strong przez godzing. Po-
kraja¢ podlugowato 6sma czeS¢ funta migdaléw stodkich
i tylez usieka¢ grubo, wlozyé to do massy, dodaé trochg
skorki cytrynowej, p6l funta maki, wymiesza¢ mocno i
upiec w formie maslem wysmarowanej.

R26. Tort Tyrolske.

Utar¢ p6l funta masta na $mietang, zmiesza¢ z pok
funtem cukru, p6l funtem maki iotarta cytrynowa skor-
ka. Wywatkowaé to ciasto na grubo§¢ palea, wyrzngé
spéd wedtug tortowej blachy, posmarowa¢ konfiturami lub
jakgkolwiek marmeladg; z reszty ciasta wyrznaé wykra-
wnikiem rozmaite figury, jako te: liscie, kwiaty i t. p.;
posmarowaé rozbitem jajem, ulozy¢ na torcie i upiec

Kvcn. Lir. 19
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w wolnym piecu. Po upieczeniu posmarowac ozdoby Swie-
73 woda, posypa¢ grubo uttuczonym cukrem 1 osuszy¢.

27. Tort Turecks:.

P61 funta sklarowanego masla utaré na Smietang, wbié
po jednem 9 z6itkéw i kwadrans rozeieraé; wlozyé pét.
funta cukru, otarta skirke cytrynowg, gar$é oczyszczo-
nych uttuczonych migdaléw, pét funta doskonalej maki,
4 biatka ubite na piane ito wszystko mocno wyrobié; na-
smarowa¢ mastem tortowg blach¢, posmarowaé rozbitem
jajem osypa¢ maks, przelozyé na nig masse, wygladzié,
posypa¢ uszatkowanemi migdalami, podsmazonemi w malej
iloSci cukru z sokiem z polowy cytryny i upiec.

28. Tort Ulmski.

Cwieré funta rodzenek drobnych i tylez wielkich, prze-
bra¢, wymy¢ i ugotowa¢ w winie az wybrzekng; wzigé
tymczasem p6! funta masta, trzy cale jaja, trzy zéltka,
dwie Iyzki drozdzy, 5 lyzek Smietany, 2 lyzki cukru,
szczypte cynamonu, funt suchej magki, zarobié to na ciasto
i zostawi¢ zeby podeszlo. Wysmarowaé tortows blache
maslem, rozeiggnagé na niej ciasto na grubo$é tylea no-
za, posypaé ugotowanemi rodzenkami, szatkowanemi mi-
gdatami tluczonym cukrem i cynamonem, na to ulozyé
z reszty ciasta male wianeczki i brzeg naokolo, i daé
podej$¢. Potem posmarowaé rozbitemi jajami, posypacé
cukrem i upiec w niezbyt gorgcym piecu.

R9. Tort Drezdeiske piramidalny.

Wziaé 12 jaj ityle cukru, masla i doskonalej mgki,
ile jaja zawazy, wymyte maslo utaré na $mietang, przy-
dajac czgSciami jaja i cukier, wlozyé troche wanilij, ma-
kg 1 wszystko wytaré do pulchno$ci. Wykroié z papieru
kilka krggéw, jeden mniejszy od drugiego, naprowadzié
kazdy massg na grubo$é palca i upiec w miernie napa-
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lonym piecu. Skoro beda gotowe, nasmarowaé wszystkie
oprécz najmniejszego rozmaitemi konfiturami i utozyé stop-
niowo jedne na drugie tak, aby najmuiejszy przypadt na
wicrzch. Kregdéw tych moze byé 6, 8, 10, im wyzszy,
tem pozorniejszy tort bedzie. Dla ozdoby ulukrowaé go
kilku kolorami, a na wierzchu polozyé owoc marcepano-
wy lub kwiat i zasuszyé. Zamiast konfiturami, mozns prze-
przekladac¢ ten tort kremowsa piany z waniljg.
30. Tort Hiszpanski piramidalny.

Ubié¢ piane z 15-tu bialkéw, zmicszaé z funtem cu-
kru i ulozy¢ na papierze z tej wassy 6-— 8 kregdw co-
raz mniejszych na cal grubych. Ogladzi¢, zréwnaé nozem
polozyé na blasie, i wstawi¢ do bardzo wolnego picca,
(jak po pierogach), trzymajac w nim trzy godziny, pdki
zupelnie nie wyschna. Po wyjeciu z pieca poprawié ksztait
nozem, ostudzié, bo ciepte nie odstana od papieru; pofo-
zy¢ na polmisku naprzéd najwigkszy krag upieczony, na-
Yozy¢ nan pianki ubitej z gestej slodkiej $mietanki, za-
prawionej waniljg i mialkiem cukrem, polozyé na to krag
mniejszy, przetozy¢ znowu piang, i tak stopniowo prze-
klada¢ az do konca.

Na wierzchu kolumny powinna by¢ pianka. Mozna
ja ubra¢ konfiturami.

Jezeli $mietanka nie jest bardzo gesty, trzeba polo-
zyé pian¢ na sicie, aby mleko $cieklo.

31. Tort korzenny.

Utlue mialko funt wyluszczonych migdaléw, wylozyé
na stolnicg, wsypaé trzy déwierci funta ttuczonego cukru,
p6t Y6ta cynamonu, troch¢ pomaraiiczowej i cytrynowcj
skérki, pol funta dobrej maki, 6 bialkéw ubitych na
piang i wszystko wyrobi¢ do pulchnofei. Rozwalkowad

ciasto i polozyé warstwg jego na tortowg blach¢ woskiem
nasmarowang, pociagngé jaka marmelady lub konfiturami,
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z reszty ciasta ulozy¢ we §rodku gwiazdg i brzeg naoko-
Yo i upiec wletnim piecu. Nakoniec gwiazd¢ powlec ko-
lorowym lukrem i zasuszy¢.

32. Tort makowy.

Funt maku wrzucié na godzing do wrzgcej wody,
przykry¢ aby wybrzekngt, potem wymy¢ kilka razy, od-
cedzi¢ na sito i wycisngé w serwecie do suchoSci. Tak
przyrzadzony mak utar¢ jak najmocniej na migkko, do-
dajac po jednemu 30 z6ltkéw, funt cukru, wlaé pigé
kwaterek Smietanki stodkiej, gar$é utluczonych gorzkich
migdatéw, wsypaé funt kartoflanej maki, a gdy si¢ wszyst-
ko moecno rozetrze, wlozyé tega piang z 18-tu bialkéw,
ostréznie wymicszaé i przelozyé¢ do tortowej formy wy-
smarowanej mastem i wysypanej sucharkiem, po czem
wsadzi¢ do pieca.

33. Tort jableczny z bakaljama.

Poszatkowaé parg funtéw winnych jablek i ugotowac
je w gestym ulepie zgotowanym =z szklanki cukru i ty-
luz wody; doda¢ do tego pot szklanki usmazonej poma-
raiczowej skorki, szklanke rodzenek bez pestek, potszklan-
ki pokrajanych fig lub daktyléw, troche usiekanej cytry-
nowej skorki, weisngé sok z cytryny izasmazyé to wszyst-
ko na gesto. Zrobi¢ ciasto kruche jak na mazurki, upiec
z niego 3 kregi w lekkiem piecu, skoro wystygng, po-
przeklada¢ bakaljang massa, ubra¢ lukrem i zasuszy¢
W piecu.

34. Tort chruszczqcy.

Wyrobi¢ na stolnicy pétfunta przedniej mgki z poél-
funtem mialko utluczonego cukru i takg iloScig Swieze-
go masta, ile jedno jaje wynosi; wlozyé dwa jaja, otar-
tg skorke z jednej cytryny i wyrobié wszystko na ciasto;
rozdzieli¢ to ciasto na dwoje, rozwalkowaé do grubosci
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palca, wycig¢ dwa jednostajne kregi, przelozyé na torto-
wa blach¢ i upiec; posmarowaé jeden krag jaka chege
marmeladg, na niego potozy¢ drugi, obla¢ lukrem, osypaé
maczkiem lub réznokolorowym cukrem i osuszyé w piecu.

35. Tort Listhowy francuzke przekladany wisznivmy.

Rozbié 3 cate jaja, 4 zottha', kwaterke émietanki,
3 tyzki drozdzy, troche¢ soli, wlaé do funta i éwierd do-
skonatej maki, wyrobi¢ moeno i zostawi¢, aby podrosto.
Tymczasem wymy¢ w wodzie trzy dwierci funta Swiezego
masta, aby mocno stezato, wycisngé z wody i postawi¢
na zimnie. Rozwatkowaé ciasto w kwadrat, poloivé na
niem rozplaszczone masto, cztery rogi ciasta zachylié nai
w koperte 1 walkowaé ostréznie jak ciasto listkowe, aby
masto przez ciasto si¢ nie przebilo; zlozy¢ znowu w ko-
perte, przewalkowaé i to powtérzyé trzy razy, ostatni
raz walkujae do grubo$ci matego palca. Potem wedlug
tortowej blachy wyrzngé z ciasta dwa kregi, nalozyé
wi§niowemi powidtami, przykryé drugim kregiem, z resz-
ty ciasta zrobi¢ brzeg i krate i da¢ podejéé. Nakoniec
posmarowaé rozbitem jajem, posypa¢ cukrem i upiec. Po
upieczeniu natozyé pomigdzy kraty wisien w calkuw sma-
zonych.

36. Tort z hiszpanskich wisne, lub dojrzalych sliwek.

Potfunta masta ubi¢ na $mietang, dodajac po jednem
8 jaj calyech, 2 zoltka, péMunta cukru i tylez wylu-
szezonych i miatko uttuczonych migdatow. To wszystko
wyciera¢ w jedng strong przez polgodziny; whozy¢ skor-
ke drobno uszatkowang z jednej cytryny, szezypte utlu-
czonego cynamonu, poétfunta miatko utluczonych suchar-
kéw zwilzonych winem, lub w miejscu sucharkéw , takaz
ilos¢ miekisza bulki moczonej w mleku i wyciSnigtej, a
nareszcie dowolng ilo$¢ hiszpaiiskich wisieri podsmazonych
w cukrze iostudzonych. Wymieszaé, wlozy¢ do wysmaro-
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wanej tortowej formy mastem, iwstawi¢ do pieca na péi-
godziny.

Zamiast wisien mozna uzy¢ pieknych dojrzatych §li-
wek, ktére na kilka chwil wrzuci¢ do wrzatku, ociggnaé
ze skorki, oczy$ci¢ z pestek, utarzal w cukrze i cyna-
monie i zmiesza¢ z tortowg massg.

37. Tort agrestowy.

Nie zupelnie dojrzaty agrest oczySci¢ z kwiatu i szy-
pulek, oparzy¢ wrzatkiem i ostudzi¢ na sicie. Mocno o-
cukrowaé, zmiesza¢ z kilku mialko utluczonemi suchar-
kami, cynamonem, i ta massg nakladaé¢ kruche tortowe
ciasto, pokry¢ kawalteczkami masla, upiec i wydaé ciepty.

38. Tort ze sliwek katrynek, lub suszonych wisiei.

Funt suszonych S$liwek katrynek, namoczy¢ w goracej
wodzie dopdéki nie wybrzgkng; potem odcedzi¢, wybrac
pestki, a same §liwki drobno usieka¢; nastawié w mo-
sieznym kociolku funt cukru z kilku lyzkami wina i
ugotowaé na gesty ulep; po czem przyda¢ do niego funt
grubo tluczonych migdaléw, usiekane §liwki, drobno sie-
kany cytrynowg skorke, troche tluczonego cynamonu i
gozdzikow; wszystko to zasuszyé nieco na weglach mie-
szajace lyzka i wystudzié. Wlozy¢ do tej massy tegq pian-
ke ubity z szefciu bialkéw, wymieszaé, nalotyé do formy
tortowej, lub formy z papieru grubo mastem wysmarowa-
nego i upiec w letnim piecu. Jak si¢ ostudzi, polukro-
waé¢ 1 ozdobi¢ pomaraniczowa smazong w cukrze skorka
1 galareta. Mozna do tego tortu uzy¢ na spéd warstwe
kruchego tortowego ciasta.

39. Tort kruchy z wismigm.

Utaré trzy déwierci funta niestonego masta na $mie-
tang, wsypaé ¢wier¢ funta wmialkiego cukru, wbié dwa
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zoltka i dwa cale jaja, otartg skérke z cytryny i funt
doskonatej przesianej maki. Wytaré to wszystko na pul-
chng massg, rozwatkowaé krag duzy, polozyé na papie-
rze lub na tortowej blasie, otoczy¢ brzegiem z tegoz cia-
sta i upiec. Nakoniec osypaé¢ wiéniami obranemi z pestek,
ociektemi z soku oraz suto cukrém i cynamonem i wsta-
wi¢ do goracego pieca, gdzie powinien si¢ zarumienié.

40. Tort z orzechow wloskich.

Funt orzechéw S$wiezych wloskich obranych z tuski,
funt cukru, 18 zoéttkow, 4 tyzki maki pszennej. Orzechy
utluc w mozdzierzu dokladajac troche biatka, aby olejku
nie puécily, przelozy¢ do makotry i rozciera¢ watkiem
z cukrem miatko utluczonym; wbhija¢ po jednem 18 2z6it-
kow, rozcierajac ciggle, wsypaé w to mgke, a na koncn
doda¢ mocno ubitg pianke z 18-tu biatkéw. Rozmieszaw-
szy to ciasto, wlozy¢ do dwdch stosownych do tego form
tortowych i w piec wstawi¢.” Po upieczeniu przelozyé tort
massg orzechowy, urzadzong nast¢pujacym sposobem:
Oczyszczonych z tuski slodkich migdaléw sze§é 16tow,
orzechéw wloskich sze§¢ t6téw, uttuc mocno z péifun-
tem cukru, whi¢ kilka z6itkéw i jedno biatko, i posta-
wiwszy na ogniu miesza¢ }yzkg az zupelnie zgestnieje,
a jak ostygnie, przeklada¢ tem tort, ubra¢ lukrem wod-
nym i do wolnego pieca wstawié, potem ubraé konfi-
turami.

41. Tort zorzechow laskowych, na samych bialkach.

Dwa funty wyluszczonych orzechéw, utluc z dwéma
funtami miatko utluczonego cukru, ubi¢ piang¢ doskonatg
z 20-tu biatkéw, zmiesza¢ z orzechowg massy; podzielié
na trzy czeSci, rozlozyé na trzy réwne kre¢gi na papie-
rze i upiec. Skoro gotowe, zlozy¢ jeden na drugi prze-
kladajac konfiturami lub marmeladg, polukrowaé i pod-
suszy¢ w piecu.
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Orzechy koniecznie ttuc razem z cukrem, aby oleju
nie puscity.

) MAZURKI, PLACKIL

1. Mazurek marcepanowy.

Funt oczyszczonych sltodkich migdatéw wsypaé do
mozZdzierza, wbi¢ 4 biatka i tluc z niemi razem, wsy-
paé trzy cwierci funta cukru i z nim utluc na miazge.
Wrylozyé te masse do radelka i wlaé tyle bialkéw, aby
massa z niemi zmieszana byla gesta, postawié na rozpalo-
ne wegle i mieszaé ciagle poki massa nie bedzie goraca;
zdjawszy z wegli, zawing¢ w papier cukrem osypany, i
dopéty w nim mass¢ trzymaé, péki zupelnie nie prze-
stygnie. Wydobywszy z papieru, rozwalkowaé placek na
pétarkusza papieru, oberzngé réwno wszystkie brzegi,
a obrzynki znowu rozwalkowaé, porzngé na paski, zrobié
z nich naokolo placka naksztalt ramek, potozy¢ mazurek
na blache, wstawi¢ do pieca i trzymaé¢ wnim, pdki nie
nabierze zlotawego koloru. Wyjawszy z pieca, ubraé lu-
krem, podsuszyé i ogarnirowa¢ konfiturami bez soku.

2. Mazurks marcepanowe wyborne.

Trzy filizanki usiekanych migdatéw stodkich, kilka
ziarn gorzkich i troche wanilji utar¢ w makotrze ze
szklankg cukru i jednem rozbitem biatkiem. Dodaé 3
bialka i jeszcze dobrze ucieraé¢, znowu szklanke cukru,
2 biatka ubite, i tar¢ do biatoéci, a nakoniec ubi¢ pian-
ke z 2 bialkéw, wymiesza¢ dobrze, natozy¢ do foremek
marcepanowych 1 wstawi¢ do pieca, a potem polukrowac.
Piec powinien by¢ cieplejszy niz na biszkokty. Korem-
ki wielkosci éwiartki papieru.
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3. Mazurek marcepanowy Cesarski.

Funt oczyszezonych z luski migdatéw, uttuc w moz-
dzierzu z trzema bialkami, wlozyé funt cukru i z nim
tltuc na miazge. Doda¢ tyle biatkéw, aby massa byla
gesta, 1 tluc dopéty az bedzie odstawaé od tluczka.
Przetozy¢ te masse do radelka i zaparzyé na matym
ogniu mieszajac ciggle; wylozyé na papier osypany cu-
krem, zawing¢ i trzymac tak pdki nieostygnie.

Rozciggnagé potowe tej massy na blache wytozong
papierem wysmarowanym woskiem, natozyé na nig réz-
nych suchych lub ocieklych z soku konfitur, nakryé dru-
g3 potowg migdatowej massy i wstawi¢ do pieca. Ulu-
krowa¢ przejrzystym lukrem lub pomady i ubraé kon-
fiturami.

4. Mazurek migdatowy.

Funt migdatéw stodkich, dsmg cze$¢ funta gorzkich,
usieka¢ drobniutko i wtozyé funt miatkiego cukru; roz-
taré funt niestonego masta na $mietane, zmieszaé z mi-
gdatami i cukrem, wbi¢ 6 jaj, maki wlozyé tyle ile
massa przyjmie, wla¢ pare lyzek stodkiej $mietanki, wy-
gnieS¢ to wszystko dobrze, rozciggnagé na blache pode-
sfang papierem wysmarowanym mastem i upiec.

5. Mazurek migdalowy doskonaly.

F'unt stodkich migdaléw obraé¢ i uttuc miatko, skra-
piajac woda; wlozyé funt gotowanych zéttkéw, funt mial-
kiego cukru, p6t éwierci funta gorzkich migdatéw, ucie-
ra¢ t¢ masse mocno w makotrze, dodawszy surowe jaje
1 rozciaggngé na blasie. Upiec w letnim piecu.

6. Mazurek migdatowy inaczéj.

Utluc funt stodkich i kilkanadcie gorzkich migdaliw,
wlewajac po kilka kropel wody, aby nie puszczaly oleju.
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Przetozyé do makotry, dodaé 12 z6ltkéw, funt cukru,
troche cytrynowej skorki i mieszaé godzing. Ubié piane,
z 12 biatkéw, zmieszaé ostréznie z migdalowg massy,
wymiesza¢, wlaé do mazurkowej formy i wstawi¢ do
pieca.

7. Mazurek rizanny.

Funt migdatéw stodkich obranych z luski uttuc z fun-
tem cukru na massg¢; (dodajac soku z 4 cytryn). Wy-
mieszaé¢, wylozy¢ na sklejone oplatki i upiec w letnim
piecu. Gdy wystygnie nalozy¢ grubo konfiturami z rézy
i zala¢ nastepnym lukrem. Otaré 1% funta cukru o 2 po-
marancze zala¢ sokiem z 2 lub 3 pomaraiicz, ugotowaé
gesty syrop i rozeiera¢ godzing na pomade. Zalaé¢ tem
mazurek i zasuszyc.

8. Mazurek kruchy z gotowanych zéltkow.

DwadzieScia gotowanych z6itkéw utaré na masse,
wlaé sklarowanego i ostudzonego masta kwaterke, dole-
wajac po trochu, wlozy¢ szklanke cukru, drobno usieka-
nej cytrynowej skorki, wbi¢ 4 jaja, potem wsypa¢ mgki
dobrej p6t kwarty i wyciera¢ w makotrze do pulchnosci.
Wrytozyé blache papierem, nasmarowaé masltem i rozcig-
gnagé na niej cienko mazurek, wlozyé do pieca tak go-
racego jak po razowym chlebie, a wyjgwszy ubraé we-
dtug upodobania.

9. Mazurel krolewski.

Funt SwieZzego masta lub wymoczonego z soli, roz-
taré w makotrze na $mietang, wbijaé po jednem 16 zoit-
kéw wycierajac ciagle. Wlozyé céwieré funta stodkich i
20 sztuk gorzkich migdaléw uttuczonych na miazge, funt
cukru, funt maki, wyciera¢ do pulchnoSci, rozciggngé na
papier mastem wysmarowany, ulozy¢ na blache i wstawié
do letniego pieca. Wyjawszy polukrowaé i zasuszyé.
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10. Mazurek krolewsks inaczéj.

Funt maki, funt niestonego masta, funt cukru, pét
¢wierci czyli 6smg cze$é funta gorzkich migdatéw uttu-
czonych na masse, 12 jaj. Masto utaré w makotrze na
$mietang, potem wbija¢ po jednem jajku, wsypaé migda-
Iy i dobrze rozciera¢, nakoniec wsypa¢ make, cukier i
wytaré to wszystko na massg. Wylozy¢ ciasto na blache
wysmarowang maslem i posypang mgka, rozciagnaé na
grubos¢ palca, ubra¢ na pét przekrojonemi stodkiemi mi-
gdatami i upiec w letnim piecu. Kto chce mieé mate
mazurki, skoro na pét upieczone bedg, powinien- poroz-
kraja¢ na blasie i znowu wlozyé do pieca. Ze wszystkie-
mi mazurkami trzeba postgpowaé bardzo ostrdznie i z lek-
ka zdejmowad,” bo si¢ predko kruszg.

11. Mazurek rodzenkowy kruchy.

Funt mgki, funt cukru, pél funta niestonego masta,
10 zottkow. ZagnieS¢é to wszystko, 1 wyrabia¢ na pul-
chne ciasto podlewajgc po trochu $mietanki; wsypaé do
tego ciasta funt drobnych czarnych rodzenek, ¢wier¢ fun-
ta usiekanych stodkich migdaléw, 2 Y6ty gorzkich, tro-
che smazonej pomaranczowej skérki, i wszystko to mocno
wymiesza¢ i1 wygnieS¢ z ciastem. Wysmarowaé¢ blache
maslem, rozeiggngé na niej cienko ciasto, posmarowaé
Z6ltkiem, i wstawi¢ do pieca wypalonego jak na mate
buteczki.

12. Mazurkes rodzenkowe inaczé).

Wziaé po dwa kubki czterech gatunkéw rodzenek to
jest: czarnych drobmych, czarnych duzych, rodzenek bez
pestek i duzych z pestkami. Migdaléw siekanych 2 kub-
ki, krajanych 2 kubki, i to wszystko razem zmieszac.
Utaré mocno w makotrze z dwéma kubkami cukru, 9
26¢tkéw, wlozyé tu ubita piang z 9 bialkéw, wymieszad,
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wlozyé rodzenki i migdaly, troche usiekanej cykaty lub
pomaranczowej skérki i wkladaé¢ do foremek papierowych
wysmarowanych mastem. Piec powinien byé dosyé gora-
cy i nie predko z niego wyjmowac.

13. Mazwrki cyganskee doskonale.

Utaré¢ 5 jaj w makotrze do bialoSci, dosypujac po
trochu 3 filizanki cukru, wsypaé filizanke mgki miesza-
jac ciagle, rodzenek drobnych czarnych 3 filizanki, ro-
dzenek bez pestek 3 filizanki, migdaléw grubo krajanych
3 filizanki. Rozmiesza¢ to dobrze i nakladaé grubo na
duze oplatki, polozyé je na blache i wstawi¢ do letniego
pieca. Skoro si¢ zarumienia w¥jacé.

14. Mazurek Szwajcarske.

Funt sklarowanego masta utaré¢ na Smietang, doda-
jac po jednem dwanascie z6ltkéw, wsypaé¢ funt cukru,
troche cytrynowej skérki, wyciera¢ to mocno, potem wlo-
zy¢ éwieré funta kartoflanej i tylez pszennej mgki, na-
koniec pian¢ z dwunastu biatkéw, wymieszac¢ ostréznie i
rozciggngé¢ w formie papierowej, wysmarowanej mastem
na dwa palce grubosci. Upiec a potem ulukrowac.

15. Mazurek krucky z marmelady Slawkowq
lub Swiezems wisniam.

Pot garnca mgki zmieszaé¢ z § funta surowego nie-
stonego masta, pé! funtem cukru, 6 jajami, i taky ilo-
Scig $mietanki, aby bylo geste ciasto. WygnieS¢ to wszy-
stko mocno na stolnicy, rozciggnaé na blasie 1 naprowa-
dzi¢ marmelada ugotowana ze §wiezych §liwek z cukrem
i cynamonem; pozostale ciasto pokroi¢ na dlugie pasy,
porobi¢ uko$ne kraty i otoczy¢ brzegiem, posmarowad
rozbitem zottkiem, osypaé migdalami drobno krajanemi
1 cukrem i wstawi¢ do pieca.
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Zamiast powidel mozna uzyé $wiezych wisien bez
pestek lub §liwek, osypa¢ cukrem i upiec.

16. Mazurek z winem.

Wzigé kwarte Swiezej kwasSnej Smietany, funt cukru,
pot kwarty wina, cztery jaja, sok z jednej cytryny i
skérke z niej, maki tyle, ile przyjmie, i wygnie§¢ to
wszystko razem na zimnie; zrobi¢ placek, na wierzchu
posmarowa¢ winem, osypa¢ grubo tluczonym cukrem
z migdalami i upiec.

17. Mazurek Wioske.

Funt mgki, p6! funta niestonego masta, pét funta
cukru i tyle jaj, aby dalo si¢ zagnie&¢ ciasto. Rozwal-
kowa¢ na blasie wyloZonej papierem i wysmarowanej
mastem, i natozyé nastepng massa. Utluc pél funta mi-
gdatéw sltodkich z kilkunastu gorzkich, wytar¢ je z éwier-
cig funta cukru i parg jajami, naprowadzi¢ ta massa
mazurek, nalozyé nan ubita z biatkéw z cukrem piane,
zmieszang z rodzenkami i grubo krajanemi migdatami i
wstawié do lekkiego pieca, aby piana si¢ nie zarumieni-
ta ale wyschta, i mazurek si¢ nie spalil.

18. Mazurek z razowego chleba.

W wigilja dnia, w ktérym si¢ maja piec mazurki,
utaré na tarce chleba razowego i ususzy¢ w piecu. Utluc
p6t funta stodkich migdaléw dolewajac po trochu 2 bia}-
ka, aby nie puScily oleju, wlozyé je do makotry i taré,
dodajage po jednem 30 z6ltkéw; wsypac¢ funt cukru, tro-
che cynamonu, 16t pomaranczowej skorki i wymieszac.
Ubi¢ piang z 10 biatkéw, wrozyé jéj troch¢, wymieszac,
wsypaé 8 Y6tow przesianego chleba, wlozy¢ reszt¢ piany,
znowu delikatnie wymieszaé¢ i nalewaé niv petno do form
biszkoktowych i wsadzi¢ do miernie cieptego pieca.
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19. Mazurek cytrynowy Ukraiisk:.

Otaré zotta skorke z jednej cytryny na delikatnej
tarce, samg za$ cytryne .gotowaé, péki sie stomka z la-
twoScig przebié nie da,.odrzucié ziarnka, a cytryng staré
zupelnie i przez serwetg wycisnagé do sucha. Zmieszaé
to z otartg cytrynows -skérka, wsypaé kubek miatko utlu-
czonego cukru i utaré to wszystko w makotrze, dodajac
po jednem 6 z6ottkéw i p6l kubka kartoflowej maki,
z ktérg znowu dobrze uciera¢. Na wstawieniu do picca
wlozy¢ piang ubitag z szeéciu bialkéw, wymieszaé ostré-
znie, wla¢ do plaskiéj formy i wstawi¢ do lekkiego pieca.

R20. Mazurek pomaranczowy.

Funt $wiezego masta, pélbory Lkwarty magki, 3 lub 4
jaja, p6l funta cukru, troche araku, wyrobié, wygnies¢
mocno, rozwalkowaé jak na mazurek i upiec w lekkim
piecu.

Utaré na tarce 4 pomarancze i 2 cytryny — z tych
po jednej ze skérkami a dwie bez skérek; jezeli massa
okaze si¢ wodnisty, polozyé na durszlag zeby woda Scie-
Kla. Do tej gestéj massy wsypaé¢ 2 funty miatkiego cu-
‘kru, wlozyé jedno jaje i roztaré. Rozciagnaé te massg
na upieczony mazurek, ubraé czgstkami pomaranczy lub
smazong pomaranczows skorkg i wstawi¢ do pieca do za-
pieczenia.

Po wyjeciu massa zupelnie stwardnieje.

R1. Mazurek jableczny z francuzkiego ceusta.

Dwie yzki $mietany, jedno z6itko, magki i troche wo-
dy zagnie§é na pulchne ciasto jak na pierozki. Rozwal-
kowaé, polozyé na to p6l funta przemytego z soli masla
i watkowaé jak na francuzkie ciasto.

Wysmarowaé blach¢ mastem, potozy¢é na nig polowe
rozwatkowanego ciasta, upiec. Ugotowaé uszatkowane jabt-
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ka z cukrem i cynamonem, ostudzié, przykryé drbgs-pg-
Yowa ciasta, posmarowaé jajem i wstawié do goracego
pieca. Wyjmujac osypaé.cukrem.

R2. Muazurek czckoludowy. , i

Rozbi¢ mocno 4 jajka i roztaré z funtem cukru; wsy-
paé¢ funt startej czekolady" funt drobno usiekanych mig-
datéw i to wszystko mocno wytar¢ w makotrze. Nako-
niec ubi¢ piang z szeSciu biatkéw, wymieszaé i-rozcia-
gngé te masse na sklejone oplatki lub na blache wystang
papierem i wysmarowang woskiem.

CIASTKA DESSEROWE MNIEJSZE.

1. Crasteczka Angrelskie.

Trzy ¢éwierci funta nieslonego masta ubi¢ 'na”$mie- =
tang, doda¢ po jednemu dziewigé z0itkow, trzy cwiercy,
funta cukru miatkiego, tylez maki, troche, cviex@wei
skérki, garéé drobnych wyplékanych i usussanysh rodze-
nek, troche stodkich drobno usiekanych migdaléw. wyro-
bié to dobrze, wlozyé¢ na koncu pianke z dziewiect
kow, wymieszaé¢ ostréznie, wla¢ te masse,k do mal
pierowych foremek maslem wysmarowanyc}{&i'ul

2. Ciastka Angielshie inaczés.

P6t funta $§wiézego masta, péitora funta maki, pét
funta cukru i trzy jaja wyrobi¢ mocno ua stolnicy i cien-
ko rozwalkowaé. Jedng potowg ciasta naprowadzi¢ jakg
gesta owocowg marmeladg, drugg polows przykryé, po-
kroi¢ w kawalki, utozyé na blache; gsmarowaé jajkiem,
posypa¢ cukrem 1 upiec.
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3. Babeczki smeetankowe.

Utar¢ dwa funty masta niestonego na §mietane, wko-
7yé funt cukru i pi¢é jaj, wsypaé trzy funty maki i wy-
robi¢ mocno na masse. Wylozyé blaszane foremki tem
ciastem, wlozy¢ do §rodka konfitur bez soku, nakryé zno-
wu tem samém ciastem, postawi¢ na blasie i upiec w nie-
zbyt goracym piecu az do zarumienienia.

4. Babeczki smetankowe inaczéj.

Zrobit ciasto jak na tort angielski, wylozy¢ niem pa-
sztecikowe karbowane foremki. Rozbié trzy zoltka z éwieré
funtem miatkiego cukru, zmiesza¢ z kwaterky dobréj Smie-
tanki, wlozy¢ kawatek wanilii zawigzanej w pldcienny pla-
tek, iogrzewaé mieszajgc Yyzka poki nie zgestnieje. Ostu-
dzi¢, nala¢ do foremek, zakry¢ ciastem z wierzchu i wsta-
wié¢ do wolnego pieca na pél godziny.

a. Crasteczka zoltkowe.

Wzigé pot funta utluczonych migdatéw, tylez pszen-
nej maki, éwieré funta miatkiego cukru, troche cytryno-
wej skérki i 6 z0ttkéw, wyrobi¢ to na masse, rozwatko-
waé posypujac maka na stolnicy, pokroi¢ w kawatki lub
wycisngé blaszang foremkg, posmarowaé rozbitem jajem
i upiec w wolnym piecu na blasie.

6. Ciasteczka s$mietankowe.

Pie¢ éwierci funta doskonatej maki zmieszaé z trze-
ma ¢wierciami funta masla wymytego i szczypanego w ka-
walki, oraz z pét funtem mialtkiego cukru, kilku utlu-
czonemi migdatami gorzkiemi itaks iloScig Smietanki, aby
wyrobiona massa dala si¢ krajaé. Skoro sig to ciasto wy-
robi, rozwalkowa¢ na grubo§¢ tylca noza, wyciskaé fo-
remks jakie chcge figury, posmarowa¢ rozbitemi jajami,
osypa¢ drobno uszatkowanemi slodkiemi migdatami, ttu-
<czonym cukrem i upiec w wolnym piecu.
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7. Torciks malinowe, poziomkowe lub wisnipwe.

Zrobi¢ ciasto $mietankowe jak w poprzedzajacym nu-
merze, rozwalliowac, wycisnac szklanka okragle ciasteczka
lub wylozyé nim plaskie foremki i upiec w wolnym piecu.
Skoro ostygng nalozyé poziomkami, malinami lub wi$nia-
mi bez pestek, i mocno ocukrowaé.

Dla odmiany mozna na jagody poltozy¢ ubitej z cu-
krem kremowej piany.

8. Ciasteczka smietankowe inaczéj.

Trzecig czes¢ funta nieslonego masla, trzy cale jaja
i trzy zottka, wytar¢ do bialodci; dodaé czeSciami polto-
ra kubka dobrej Smietanki, ¢wieré funta mialkiego cu-
kru, pot funta dobrej maki, wymieszaé¢ i zastudzi¢ w chto-
dnem miejscu. Potem jezeli massa za rzadka, przydaé
jeszeze tyle maki, aby ciasto dalo si¢ wywalkowaé do
grubo$ei tyleca noza, wyrobi¢ dobrze i wycisnaé foremks
mate okragte ciasteczka; utozyé na papierze mastem wy-
smarowanym pa blasie, posmarowa¢ $mietanka ubity
z z6itkiem i piec niedtugo w mocnem cieple. Po upie-
czeniu posypa¢ cukrem i cynamonem.

9. Ciasteczlka smietankowe z makiem.

Z ciasta zrobionego wyzej opisanym sposobem, wyci-
snaé foremka okragte placuszki. Para godzin naprzdd opa-
rzy¢ szary mak wrzatkiem, skoro wybrzeknie odcedzic,
wycisngé na sucho z wody i utaré walkiem; wbi¢ pare
jaj, troche cukru i cynamonu, wymieszaé, nalozy¢ na cia-
steczka makowej massy i upiec na blasie w letnim piecu.

10. Ciasteczka stuletnee.

Ubi¢ o$m 16tow masta na $mietang, zmieszaé z niem
wktadajac, po jedném sze$¢ jaj, pot funta ttuczonego cu-
kru, otarty skérke z cytryny i pot funta kartoflowej ma-

Kyen. Lit. 20
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ki, wyrobi¢ to dobrze na masse, ulozy¢ na blasie male
kupki wielkosci orzecha wloskiege i upiec w lekkim piecu.

11. Ciastka stuletnie inaczéj.

Wymyé funt masta i wycisngé w serwecie do sucho-
$ci, potem utar¢ na S$mietang, wsypac funt cukru, sze&é
jaj, wlozyé trzy funty suchej maki i wymiesié dobrze
na stolnicy. Rozwalkowaé¢ na grubosé palca, wyciskaé fo-
remky gwiazdy lub inne ksztatty; polozy¢ na blache wy-
smarowang woskiem i wstawi¢ do letniego pieca. Po upie-
czeniu ulukrowad.

12. Ciasteczka kruche z rimem.

Szklanke wymytego z soli masta, trzy czeSci szklanki
miatkiego cukru, dwa cale jaja, pot kieliszka rému, garsé
drobno usiekanych migdaléw, tyle mgki ile potrzeba do
zagniecenia lekkiego ciasta, dobrze wygnie$¢ w chiodnem
miejscu; nakoniec wywalkowaé dosyé cienko, wyciskaé fo-
remkg, posmarowaé jajkiem, posypa¢ grubo ttuczonym
cukrem zmieszanym 2z migdatami i wstawié¢ do letnie-
go pieca.

13. Ciasteczka praskowe.

Funt masta utaré do biatosci z éwiercig funta cukru,
wbi¢ dwa jaja, wsypaé pottora funta mgki, wymieszaé
dobrze i postawi¢ na zimnie aby zastyglo. Potem roz-
walkowaé i wyciskaé ciasto foremkami, posmarowaé biak-
kiem od jaja, posypaé grubo tluczonym cukrem z cyna-
monem, polozyé na blache woskiem natartg i upiec.

14. Crastka piaskowe inaczéj.
Funt niestonego masta ubié na S$mietang, wbi¢ 3
jaja, wsypa¢ pot funta miatkiego cukru, wla¢ wina fran-
cuzkiego pot szklanki i dodaé tyle maki ile przyjmie.
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Wyrobi¢ dobrze to ciasto, rozwalkowaé, wyciska¢ szklan-
kg lub foremka mate placuszki posmarowaé jajem i wsta-
wi¢ do wolnego pieca.

15. Ciastka kruche.

P6t funta masta, dwa jaja, éwier¢ funta cukru, kie-
liszek spirytusu i tyle mgki aby sie ciasto dato zagnieSé;
wyrabia¢ to wszystko na zimnie pokroi¢ na male cia-
steczka i upiec w wolnym piecu.

16. Crasteczka s$muctanowe.

Kwasnej §mietany pélkwarty, tylez niestonego masla,
sze§é z6Ytkow, éwieré funta miatkiego cukru 1 skorki cy-
trynowej dla zapachu. Zdttka ubié ze $mietang i cukrem,
wsypa¢ potem tyle mgki, aby ciasto wolne bylo 1 posta-
wié¢ na zimnie, Zeby stezato. Skoro sig¢ oziebi, rozwatko-
waé z mastem w chlodnem miejscu jak listkowe ciasto,
wykroi¢ foremks ciasteczka, posmarowaé rozbitem jajem
i wstawié¢ do gorgcego pieca. Wyjawszy z niego osypaé
cukrem i eynamonem.

17. Ciastha zawijane.

P6Y funta wymytego masla, pét funta maki, dwa cale
jaja, tyzke drozdzy, dwie lyzki $émietany, zmieszaé razem,
wyrobi¢ na masse i rozwatkowaé¢ na grubo$¢ tyleca noza;
krajaé na tabliczki, posmarowaé konfiturami lub marme-
ladg, zwingé trzy razy i polozyé na blasie wysmarowa-
nej maslem, zostawujac na czas jaki§, aby si¢ ciasto po-
dniosto. Skoro si¢ ruszy, posmarowaé jajkiem i upiec
w mierném cieple.

18. Torciks Magduse.

P6Y funta sklarowanego masta ubié z szeSciu zéttkami
i p6l funtem cukru na piang, wlozyé pét funta utluczo-
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nych z wodg pomaraiiczowg migdatow, utarty skorke z cy-
tryny, trochg cynamonu lub kordymonii, goZdzikow, pot
funta najlepszej maki, dwa biatka ubite na piang i wszyst-
ko to najmocniej wymiesza¢. Wysmarowaé papier na bla-
sie, kladé lyzka kupkami ciasto, posmarowac rozbitem
bialkiem, osypa¢ cukrem i podluznie krajanemi migda-
tami i piec w lekkim piccu przez pét kwadransa.

19. Ciastka postne na oliwie.

P6t garnca suchéj maki rozezynié poltkwarta letniej
wody lub makowego mleka i potkwaterka bialych ge-
stych drozdzy. Skoro ciasto podejdzie, wylozyé na stol-
nicg i walkowaé podsypujac nieco maki. Wzigé kubek
oliwy, posmarowa¢ piorkiem, zlozyé we czworo jak fran-
cuzkie ciasto, rozwalkowac¢ znowu, podsypujac magka, po-
smarowac¢ oliwg i poty powtarzaé tak, dopdki si¢ wszyst-
ka oliwa nie uzyje. Pokroi¢ na kwadraciki, nadzia¢ ma-
kiem startym z miodem albo konfiturami, czy tez ro-
dzenkami z migdalami i cukrem, pozachyla¢ rogi ciastek
jak lkoperte i klaé¢ na blache wysmarowang oliwg lub
wysypang maka, a jak podrosng, posmarowa¢ miodem
rozprowadzonym z wodg i wstawi¢ do pieca. Skoro go-
towe posypa¢ cukrem i dawac cieple na stol.

20. Chleb Erolewski.

Ubi¢ siedm jaj catych z dwoénastu Iétami mialko uttu-
czonego cukru do biatodci, wsypaé troch¢ cytryuowej skor-
ki, oraz ttuczonego cynamonu i gozdzikéw, troche podiu-
znie krajanej cykaty lub smazonej pomaraiiczowej skor-
ki, kilka drobno pokrajanych wloskich orzechéw, troche
smazonych wisien . bez soku, gar§¢ podluznie krajanych
stodkich migdaléw, éwier¢ funta dobrej maki, wymieszaé
to wszystko dobrze, natozyé niepelno do foremek ma-
stem wvsmarowanych i upiec w woluym piecu.
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21. Chleb rodzenkowy.

O$m jaj ubi¢ do biatoSci z trzecig czeScig funta mial-
kiego cukru, wsypaé troch¢ cytrynowej skorki i cynamo-
nu, ¢wieré funta suchej maki, trzy oty wielkich i tylez
drobnych rodzenck, trzy Y6ty wyluszczonych i podiuznie
pokrajanych migdatéw, wymiesza¢ dobrze te masse, prze-
Yozy¢ do matych foremek mastem wysmarowanych i upiec
w wolnym piecu.

22. Clasteczka anyzowe.

Rozbié siedm jaj calych, zmiesza¢ z p6t funtem wial-
ko tluczonego cukru otarta skiérka z jednej cytryny i
wybija¢ to wszystko do biatosci. Potem dodaé szisty
cze§é funta dobrej maki i troche¢ oczyszczonego anyzu;
wymiesza¢ tyle tylko aby si¢ wszystko przerobilo, ulo-
zy¢ w kupki na oplatkach i upiec w wolnym piecu.

23. Ciastka anyzowe inuczéj.

Utluc miatko i przesia¢ 3 éwierci funta cukru, zmie-
sza¢ z 9 jajami i wybija¢ druciana riézgg lub topatky na
bardzo wolnym ogniu, pdki nie pobieleje 1 nie ogrzeje
sig. Odstawi¢ i studzi¢ wybijajac ciagle, wlozy¢ troche
przebranego anyzu, trzy ¢wierci funta najlepszej prze-
sianej] maki, zmiesza¢ na mass¢, wylozyé, rozciagnac¢ na
wysmarowang woskiem blache i piec w wolnym piecu. Sko-
ro si¢ zapiecze, kraja¢ w kwadraty, obwija¢ koto drewnia-
nego walka, aby byly zgiete i podsuszyé. Skoro gotowe
osypa¢ cukrem.

24. Anyzowe kulbaczk.

P6t funta tluczonego cukru utaré w makotrze z 3
jajami, wsypa¢ do tego pol funta maki, trochg¢ oczysz-
czonego anyZu i wyciera¢ wszystko razem dtugo i mocno.
Wywoskowaé ogrzang blache, kle$é Iyzkg plaskie po-
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dlugowate placuszki, i wstawi¢ do wolnego pieca. Skoro
si¢ upieka schyla¢ na walku.

25, Wiory migdalowe z pod hebla.

Trzy déwierci funta migdaléw stodkich i kilka gorz-
kich oparzyé, troche osuszy¢, i bardzo drobno utluc;
wlozy¢ funt cukru mialko tluczonego, piang z 11 bial-
kéw, wymiesza¢ to wszystko ostréznie, ogrza¢ blache,
wysmarowaé¢ ja bialym woskiem 1 rozciggng¢ na niej
cienko migdalowg masse. Wstawi¢ do wolnego pieca,
a wyjawszy z niego péki jeszcze zupelnie nie ostygnie,
pokroi¢ w podluzne kawalki i obwija¢ na cienkim walku
chrapowatg strong na wierzch.

R26. Wiory z pod hebla inaczéj.

Funt mialko utluczonego cukru, utaré do biatosci
z funtem 2z6ltkow, wsypac ucierajgc ciggle trzy kwaterki
maki, troch¢ kordymonii i pomaranczowej skérki, dwie
tyzki sklarowanego i ostudzonego masta, troche utluczo-
nych gorzkich migdaléw, oraz pianke z pozostalych bial-
kéw od z6ltkéw. Blache ogrzaé, wysmarowaé bialym wo-
skiem, rozeciggnaé cienko ciasto topatka, osypac¢ drobno
siekanemi migdalami i wstawi¢ do pieca lekkiego jak na
sucharki. Po wyjeciu z pieca, pokroi¢ w podluzne ka-
walki i predko okreca¢ na cienkim waltku péki nie osty-
gnie. Chowaé¢ w stoju w cieptem miejscu.

27. Ser angielskr.

Pot funta Swiezego niestonego masla utaré na lodzie
na Smietang z pét funtem drobnego cukru, wkladajac po
jednem 16 z6ltkéw. Wlac¢ spory kieliszek araku, wsypaé
p6l funta najlepszej przesianej maki, wlozy¢ parg garsci
wymytych i wysuszonych drobnych rodzenck, wymieszaé,
wlozy¢ piang z 16 bialkéw, ostrdéznie przemieszaé, wkla-
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da¢ do form papierowych wysmarowanych maslem, lub
blaszanych i wstawi¢ do goracego pieca.

28. Lekkie biszkokcekr.

Sze§¢ zottkéw utaré z Céwiercig funta cukru na bialg
massg¢, ubié piang¢ z 10 bialkéw, zmieszaé z z6ltkami
dosypujac potrochu kwaterke kartoflowej maki, wlozy¢ te
mass¢ do papierowej lejki, uciag¢ ostry koniec i wyciskaé
rézne figurki na blach¢ wysmarowang woskiem, poczem
wstawi¢ do letniego pieca.

Tych biszkokcikéw uzywaé mozna do okladania kremu.
R29. Biszkokty trochg inaczéj.

Dziesig¢ z0Itkéw ucieraé do biatoSci na zimnie z kwa-
terkag mialko tluczonego cukru, zbi¢ pian¢ z pozostalych
bialkéw i wymieszaé¢ ostréznie w jedng strong, dosypu-
jac po trochu kwaterke kartoflowej maki. Wymieszad,
rozlaé do malych foremek wysmarowanych maslem Ilub
woskiem i wstawi¢ do letniego pieca. Po upieczeniu wy-
ja¢ z foremek i polozy¢ na sicie dla osuszenia.

30. Jablka we francuzkiem ciescie.

Zrobione wiadomym sposobem (jak w rozdziale o Pa-
sztetach) francuzkie lub ragbane ciasto, rozwalkowaé do
gruboSci tylea noza i pokroi¢ w takie kwadraty, aby
obwingly jablka. Winne kruche jabtka obraé, wydrazy¢,
uwingé w te ciasto kazde jabtko zlaczajac koiice pod
spodem, potozyé na blache wysiang papierem i posma-
rowa¢ z wierzchu rozbitem jajem. Wzia¢ gruby cukier
pozostaly w sitku po przesianiu cienszego, zmiesza¢ po
potowie z utluczonym sucharkiem, osypa¢ nim ciasto i
wstawi¢ do gorgcego pieca.
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31. Francuzkie ciasto z szodem.

Upiec francuzkie ciasto w ksztalcie okraglym, tak
jak si¢ robi na paszteciki, zdjaé wierzch, napelni¢ ge-
stem ostudzonem na lodzie szodem, nakry¢ znowu wierz-
chem ciasto, oprowadzi¢ usiekanemi zcukrowanemi konfi-
turami dla ukrycia otworu, i osypa¢ cukrem.

32. Ciustka z piankq.

P6Y funta niestonego masta, ¢wier¢ funta cukru, trzy
¢wierci funta maki i 2 jajka, wyrobi¢ dobrze na masse.
Rozsmarowaé cienko na papier, upiec w letnim piecu,
ostudzié¢, posmarowaé owocowa marmelada i natozyé na
nia wysoko pianke, ktéra sie robi nastepujacym sposo-
bem: z Gsmiu bialkéw ubi¢ mocno piane z pét funtem
cukru i trochg wanilij, nalozy¢ nig uprzednio upieczone
ciasto, pokroi¢ na wazkie podiuzne kawalki, osypa¢ przez
muslin cukrem i wstawi¢ na kwadrans do pieca uwaza-
jac aby z wierzchu byt tylko goracy.

33. Pgczki Wiedenskie czekoladowe.

Rozbi¢ 4 z6itka z éwiercia funta cukru, wsypaé
¢wier¢ funta maki, wlozyé piane z 4 bialkéw, rozmie-
szaC ostréznie i robi¢ z tej massy szprycg okragle cia-
steczka, jak potkule, posypaé cukrem i upiec w lekkim
piecu. Po upieczeniu wydrgzy¢ doleczki w kazdem ciastku
u spodu ze strony plaskiej, ktéra na blasie lezala, na-
Yozyé pianka ubita z gestej $mietanki z cukrem i zlgczyé
z drugiem ciasteczkiem; macza¢ potem kazde w czekola-
dzie i wstawi¢ na kilka minut do letniego pieca.

Czekolada tak si¢ urzadza:—Wlozyé p6t funta uthu-
czone] czekolady do ulepu z jednego funta cukru, zago-
towaé, przecedzi¢ przez sito, potem gotowaé jeszcze az
do gestosci, odstawi¢, mieszaé ciagle drewniang lyzka az
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ostygnie i zacznie si¢ na niej formowac cienka skorupka.
W tej massie paczki macza¢ i osuszy¢ w piecu.

34. Palce ptisiowe zamaczane w konserwee

kawiané;.

Wziagé 2 tyzki sklarowanego masla, i 6 lyzek sltod-
kiego mleka, zagotowaé, wsypa¢ 6 lyzek maki i zapa-
rzy¢ na ogniu az odstanie od radelka. Skoro przestygnie,
wbija¢ tyle jajek po jednem, dopdki wybijajac nie bedzie
odstawac ciasto od radla; wylozy¢ na stolnicg, walkowaé
waleczki podsypujac makg i pokroi¢ na dlugo$¢ trzech
cali, potozy¢ na blach¢ i wstawi¢ do miernie cieptego
pieca. Wlozyé lyzke masla przemytego do radla, dolaé
dwie lyzki mleka, zagotowaé¢ razem i wsypac¢ ubijajac
dwie tyzki maki. Jak si¢ dobrze uparzy, odstawié, do-
da¢ troche cukru i rozprowadzi¢ mocng kawg tak jak
na biszamel, postawi¢ na ogniu i miesza¢, a skoro sig¢
zagotuje, odstawi¢ i ostudzi¢ aby bylo letnie. Rozerzngé
kazdy palec wzdluz po polowie, nalozyé biszamelem 1
zlozyé tak, aby paleczki byly cate. Tymczasem wzigé
p6t funta cukru, nala¢ kubkiem mocnej kawy, postawic
radelek na ogniu i gotowaé poki cukier probujac nie be-
dzie lal si¢ z Yopatki pidrami, co znaczy, ze gotowa
konserwa. Ostudzié, wycieraé lopatka dopdki nie wezmie
koloru popielatego 1 wcisngé soku z polowy cytryny wy-
cierajac ciagle. Zamacza¢ w tej konserwic paleczki, ukta-
dac¢ na roszt i tak powtarza¢ od pierwszej az do otatniej.
Skoro oschng, polozy¢ serwete na péimisku, ustawic¢ je-
dng przy drugiej i tak poda¢ do stolu.

Mozna te pateczki dawaé na garnitur do stodkiego
jakiego musu.

35. Wianuszki migdalowe.

Funt slodkich migdatéw oparzy¢ z luski, wymyé
w zimnej wodzie, osuszy¢, skroi¢ w podtuzne kawaleczki,
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rozdzielajgc kazdy migdal na dwoje. Utluc funt cukru,
przesia¢, wlozy¢ 4 bialka, sok z jednej cytryny, i wy-
ciera¢ watkiem w polewanem naczyniu do bialo§ci i pul-
chnosci jak na lukier; zmieszaé z t3 massa pokrojone
migdaly, zrobi¢ obwarzaneczki lub gateczki, ukladaé¢ na
oplatek lub papier wysmarowany woskiem, & potem na
blache i wstawi¢ do letniego pieca.

36. Wianuszke migdalowe inaczéj.

Uttuc miatko p6t funta wyluszczonych stodkich mi-
gdaléow, wla¢ sok z jednej cytryny, wsypaé¢ mialkiego
cukru pot funta, troche cytrynowej skorki, z dwé6ch lub
trzech biatkéw ubita pianke i wymieszaé¢ to wszystko
dobrze. Z tej massy uklada¢ na oplatkach male wianusz-
ki i upiec w wolnym piecu.

7. Makaronik:z.

P6t funta wyluszczonych stodkich migdatéw, w kto-
rych powinno by¢é 10 ziarn gorzkich, obmyé, wytaré na
sucho, a nawet osuszy¢ w letnim piecu. Utluc te mi-
gdaly w mozdzierzu, wlewajac po trochu (aby nie pusci--
1y oleju) biatka z 1-go jaja; wymieszaé to potem dobrze
z p6t fuutem miatkiego cukru a nareszcie z dwéma lub
trzema bialkami ubitemi na piang. Z tej massy ukltadaé
okrggle lub owalne kupki na papierze, osypaé¢ grubym
cukrem, potozy¢ na Srodku po pasku pomaranczowéj lub
cytrynowej smazonej skorki i upiec w letnim piecu.

. 38. Placuszki czekoladowe.

Cwier¢ funta mialkiego cukru rozbi¢ z 4 zéttkami
do biatosci, wsypa¢ 4 6ty wyluszczonych i grubo potiu-
czonych migdaléw, 3 lub 4 lyzki tartéj czekolady, 4 Y-
ty doskonatej maki; wlozyé pianke z jednego bialka, na-
smarowa¢ papier mastem, polozy¢ na blasie, uktadaé na
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nim okragle male placuszki z czekoladowej massy i wsta-
wi¢ do wolnego pieca.

39. Obwarzaneczki zaparzane czyli ptisiowe.

Wzigé funt gorgcej wody. i pét funta ‘sklarowanego
masta, zagotowaé¢ wsypaé¢ funt mgki i mieszaé¢ 5 minut
na ogniu. Skoro odstanie od rgdla odstawié, ostudzié mie-
szajac ciggle i wbija¢ po jednemu tyle jaj, aby massa
ciggnela si¢ za lyzks. Blache wysmarowaé mastem i wy-
ciskaé¢ sprycg obwarzaneczki i rézne figurki. Mozna ukla-
da¢ Iyzka male okragle buleczki, po upieczeniu rozcinaé
ostrym noZem, nalozy¢ na spéd kremowej piany z wa-
nilja nakry¢ wierzchem, a beda wyborne deserowe ciastka.

40. Szmur zaparzany.

Pt kwarty wody, kwaterke sklarowanego maslta, po-
stawi¢ na ogniu, gdy zawrze wsypa¢ p6! kwarty maki i
wybijaé lyzka; skoro massa spulchnieje, odstawié¢ od ognia
mieszajgc ciggle do ostudzenia. Wbhi¢ 7 lub 8 jaj, uwa-
zajagc aby ciasto nie bylo zbyt rzadkie, wytaré mgka
blache i rozciagna¢ na niej ciasto cokolwiek grubiej niz
na Yazanki, posypa¢ cukrem, drobnemi rodzenkami, po-
krajanemi wzdluz migdalami i do niezbyt gorjycego pieca
wstawié. Skoro ciasto zacznie si¢ podnosié, wyjaé z pie-
ca, pokroi¢ w kawalki i znowu na kilka minut do pieca

wstawic. \
41. Szmur francuzki.

Szklanka maki, szklanka sklarowanego masla szklan-
ka cukru, szklanka jaj catych, gar$é stodkich migdalow,
troche cytrynowej skorki. Roztar¢ masto na piang, i wle-
waé po trochu jaja, wsypaé¢ magke, cukier, skérke cytry-
nowg i uttuczone migdaly rozcierajac ciggle, wrescie wy-
la¢ te mass¢ na blache woskiem wysmarowang, wyrdwna¢
ja nozem i wstawié do pieca miernie napalonego. Skoro
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sie upiecze kraja¢ poki gorace w paski i obwija¢ na
walku.
42. Bwisers zaparzane.

Funt cukru poragba¢ w kawalki, oblaé¢ woda i goto-
waé¢ na syrop, probujac nastepnym sposobem: umoczyé
palec w ulepie, potem w zimnej wodzie, jezeli cukier da
sig¢ zwing¢ w palcach na migkka kulke, natenczas gotowy.

Zbi¢ 7 bialkéw na tega piane i wklada¢ nie razem
ale po trochu do niegorgcego cukru, mieszajac ciagle;
skoro wszystko si¢ zmiesza i pobieleje, klasé lyzka na
wysmarowang woskiem i osypana zlekka maka blache
mate podlugowate kupki, osuszyé przez pare godzin
w cieptem miejscu, lecz nie na piecu i wstawi¢ do letnie-
go pieca na kwadrans. Skoro bedg gotowe, wybraé tro-
che ze §rodka massy, wlozyé wiSniowych lub innych kon-
fitur, sklei¢ dwa ciastka spodami razem i zasuszy¢.

43. Baisers magdalowe.

Usieka¢ i ususzy¢ Cwieré funta migdaléw, ubié 10
bialkéw na piang, wsypaé¢ 6 lyzek miatkiego cukru i
rozmiesza¢ z migdatami; wyciskaé¢ na papier z lejki pa-
pierowej roézne figurki i do letniego wstawié pieca.

44. Maring e

Ubi¢ pietnascie biatkéw na piane, wlozyé funt cukru
miatko utluczonego i przesianego i wymieszac¢ ostroznie.
Potozy¢é papier na blache, wlozyé masse¢ do papierowej
lejki i ucigwszy jej ostry koniec, wyciskaé rézne figurki,
posypa¢ cukrem i wstawi¢ do letniego pieca na 3 go-
dziny.

45. Maringi z kremem.

Ubi¢ mocng piang z 12 biatkéw, wsypaé funt miatkiego
cukru, wymiesza¢ i upiec z tego dwa pdtarkuszowe placki
grube na dwa palce, trzymajac w letnim piecu przez 3
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godziny az do wysuszenia. Z kwarty geste] S$mietanki
wbi¢ bardzo tega piane, zmiesza¢ z po6t.funtem cukru i
troche wanilii, nasmarowaé nig do$¢ grubo jeden placek,
drugim nakryé¢, pokraja¢ wzdluz ostrym nozem i wnet
da¢ do stotu.

46. Zefiry jableczne.

Upiec winne jabtka, przetaré przez sito, wziaé¢ funt
tej marmelady, zmiesza¢ z funtem miatkiego cukru, wio-
zyé trzy bialka, postawi¢ na lodzie 1 bi¢ miotetkyg do
hiatosci, dopoki tyzka postawiona w Srodku massy trzy-
maé si¢ nie bedzie. Nakla$é tej massy do papierowych
foremek i upiec w lekkim piecu, w ktérym powinny zo-
stawa¢ pdki nie wyschng.

47. Obwarzaneczkr jableczne.

Sze§¢ winnych duzych jabtek upieczonych i przefaso-
wanych, 6 biatkéw i funt przesianego cukru, wybijaé
bezustannie w radlu miotetkg az zbieleje i stanie si¢ ge-
sta massg. Nalozy¢ ja do sprycy, i wyciska¢ na papier
niczem nienasmarowany male obwarzaneczki, poczem wsu-
ngé do bardzo lekkiego pieca aby uschly lecz nie zaru-
mienity sie. Wyjawszy z pieca trzymac¢ w cieptem i su-
chem miejscu.

d) CIASTKA DO KAWY, HERBATY,
CZEKOLADY i t. p.
1. Obwarzanks na smietance do herbaty.

Maki dwa funty, jaj 8, ¢wieré funta masta, déwieré
funta cukru, pétkwarty Smietanki, wymiesza¢ na pulchng
massg, robi¢ obwarzanki, wrzuca¢ do wrzgtku, skoro na
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wierzch wyplyna, wyjaé, posmarowaé jajkiem, osypaé cu-
krem i piec.

R. Paleczki kruche do herbaty.

Szklanke wymytego masta, tylez kwasnéj i Swiezut-
kiej Smietany, kilkanascie uttuczonych gorzkich migda-
6w i kubek miatkiego cukru. Wszystko to na stolnicy
wyrobié dokladajac tyle maki, aby sie ciasto dato cien-
ko rozwalkowaé jak -na tylec noza; pokroi¢ wazkie po-
dluzne pateczki, ulozyé na blache, posmarowaé jajkiem
i osypaé suto cukrem zmieszanym z migdalami, a potem
wstawi¢ do letniego pieca.

N 3. Paleczki bez masla na soku.

P6t funta cukru wytaré mocno w misie z 4-ma ja-
jami, dosypujac kwarte maki. Skoro si¢ wszystko uzyje,
wla¢ tyle malinowego lub poziomkowego soku, aby sie
daly robié paleczki, wymieszaé mocno i upiec w letnim
piecu.

4. Cuasto kruche do herbaty.

Funt miatkiego cukru utar¢ do Dbiatosci z 10-ciu
z6itkami, wsypa¢ troche pomaranczowéj skoérki, funt ma-
ki, wytar¢ mocno, wozyé piang ubitg z 10-ciu biatkéw,
wymiesza¢, porozlewa¢ do form papierowych, posypaé po
wierzchu migdalami drobno krajanemi, postawi¢ na bla-
sie 1 upiec w letnim piecu.

9. Obwarzaneczki na smeetanie.

Wziaé trzy lyzki Swiezej kwasnej Smietany, tylez
gestej slodkiej, péltory tyzki niestonego masta, trzy ja-
ja, pare tyzek cukru i troche drobno usiekanej cytryno-
wej skorki, lub jakiego innego odoru wedtug upodobania.
To wszystko zagnieS¢ z taka iloScig maki, zeby daly sie
zrobié¢ z tego ciasta niewielkie obwarzaneczki. Polozyc
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je na blasie wysmarowanej mastem, posmarowaé zokt-
kiem, osypa¢ cukrem i drobno usiekanemi migdatami i
upiec w niezbyt gorgcym piecu.

6. Kruche cukrowe ciastka do herbaty.

Trzy cwierci funta §wiezego niestonego masla utaré
do biatosci na Smietang z pét funtem cukru, wsypaé funt
maki, wbi¢ dwa jaja, wyrobi¢ dobrze na stolnicy, roz-
watkowaé i wyciskaé blaszana foremka jakie chcac gwia-
zdy lub figury, osypaé grubym cukrem pozostalym na
sicie po przesianiu i wstawi¢ do lekkiego pieca.

7. Kruche obwarzaneczki.

Wzigé trzy z6itka od jaj, dwie tyzki niestonego
masta, trzy tyzki kwasnej Smietany, lyzke drozdzy i tyle
maki, aby si¢ z wyrobionego ciasta daty robi¢ obwarza-
neczki; wygnie§¢ to na pulchng masse w zimnem miej-
scu, robié¢ paleczki lub obwarzaneczki, posmarowaé z6it-
kiem, posypa¢ grubym cukrem i upiec w wolnym piecu.

8. Kryngielki na $mietance.

Kwaterke roztopionego masta roztaré z 6-ciu jajami,
wla¢ polkwarty S$mietanki, wsypaé kubek cukru i tyle
maki, aby si¢ dalo zagnie§¢ ciasto; wyrobi¢ to mocno,
ukladaé¢ na blasie kryngielki w ksztalcie 6semek, posma-
rowa¢ jajem, posypaé¢ cukrem i wstawi¢ do letniego pieca.

9. Ciasteczko predhe.

Trzy déwierci funta masta utaré¢ na Smietang, dodaé
4 jajka, 3 ¢éwierci funta cukru, sok z cytryny i skorke
od niej, oraz funt maki. Wszystko to wymieszaé, roz-
ciggnaé na papierze wysmarowanym maslem na blasie,
a potem pokraja¢, lub dodaé trochg¢ wigcej maki i od
razu zrobi¢ ciasteczko wedlug upodobania.
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Pot funta wymytego i na Smietang ubitego masta,
zmieszaé z czterma calemi jajami, p6! funtem -cukru,
dwiema tyzkami gorzkich i tylu stodkich drobno uszatko-
wanych migdatéw, i } funta maki. Wytaré to wszystko
na pulchng mass¢ i naklada¢ matemi kupkami na blache
wysmarowang mastem. Posmarowaé zéttkami, osypac dro-
bnemi rodzenkami, wzdluz krajanemi migdalami i dro-
bno pokrajang smazong cytrynowg skoérkg 1 upiec w lek-
kim piecu.

11. Kolaczyke Czeskie.

Ubié pol funta niestonego masta na Smietang, zmie-
szaé z siedmiu zéltkami i jednem jajem, wsypaé dwadzie-
§cia t6tow maki, pélkubka dobrych drozdzy, troche cu-
kru, uklada¢ male kupki na blasie i zostawi¢ aby po-
deszly. Tymczasem odgotowane suszone S§liwki drobno
pokroi¢, zmiesza¢ z cukrem i cynamonem, zrobi¢ dolek
posrodku podesztych kolaczykdéw, wypelnié¢ Sliwkows mas-
s3, lub jakiemi chcac konfiturami, posmarowaé rozbitem
jajem, osypaé cukrem i upiec.

Mozna robi¢ inaczej ten gatunek kotaczykoéw, biorac
p6l funta masla ubitego na $mietang, pig¢ zéttkéw, cale
jaje, troche slodkiej Smietanki, funt mgki, p6t kubka do-
brych drozdzy. Wyrobi¢ to wszystko dobrze i daé po-
dej$¢, potem rozwatkowaé, wycisngé foremkg na wielkos¢
spodka filizanki, nalozyé wyzej pomienionemi Sliwkami,
lub Yyzky jakiej marmelady, ulozyé z tego trdéjkat, po-
smarowa¢ jajem i osypa¢ cukrem, a skoro jeszcze raz
podejdzie, wstawi¢ do pieca.

12. Sucharke czyli grzanki Karlsbadzkee.

Wzigé pét funta tluczonego cukru, 8 jaj, 12 I6téw
drobno usiekanych m-gdaléw, troche cytrynowej skorki,
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pare uttuczonych gozdzikéw lub cynamonu i péiunta
pszennej suchej magki. Jajka ubié mocno z cukrem, do-
da¢ utluczone migdaly i korzenie, nakoniec make, wy-
mieszaé, wlaé¢ to ciasto do podtugowato-wazkich form pa-
pierowych, i postawi¢ na blache w wolnym piecu. Skoro
ostygna, pokroi¢ na cienkie grzanki i podsuszyé. Trzy-
majac je w stojach szklannych w suchem miejscu, diu-
go sie konserwuja.

13. Leékkie biszkokciki do szoda.

Funt cukru utaré do biato$ci z 10-ma jajami, wlo-
zy¢ pélfunta wysuszonej przesianej maki, jeszcze razem
wytar¢ na pulchng biatg masse, wlozy¢ do papierowej
trabki, zawing¢ z wierzchu, uciaé¢ ostry koniec, wyciska¢
okularki na blachg, $wiezem maslem lub woskiem wy-
smarowany i osypang zlckka maka, posypaé przesianym
na sicie grubym cukrem lub migdatami i wstawié¢ do
letniego pieca.

14. Nieneckie Gedulds-Euchen cukrowe do szodu,
lub do czekolady.

Funt i éwieré¢ cukru utluc niatko, zbi¢ mocng piang
z 12-tu bialkéw, zmiesza¢ z cukrem i 3-ma ¢wierciami
funta suchej najlepszej maki i troche sproszkowanej wa-
nilii, lub cytrynowej skoérki dla zapachu. Ogrzaé blache,
nasmarowa¢ woskiem, wytaré papierem, posypaé zlekka
maky. Nalozy¢ massy do papierowej lejki, ustrzydz ko-
niec i wyciskaé rézne drobne figurki na blache, postawic
w cieplem miejscu, lecz nie na piecu, zeby oschlo po
wierzchu; po czem sadzié do pieca jak po bulkach, po-
strzegajac aby si¢ nie przypalito. Zdejmowaé nie gorace,
lecz ciepte, podejmujac nozem; jezeliby si¢ tatwo nie zdej-
mowaly, znowu podegrzac¢ blache.

Koea. L. 21
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15. Gedulds-Fkuchen czekoladowe.

Dziesigé biatkéw wymiesza¢ z funtem cukru jak na
lukier do biatosSci. Wsypaé par¢ lyzek tartej czekolady,
trzy ¢wierci funta suchej maki, wymiesza¢, wlozy¢ do
papierowej lejki, ucigé ostry koniec i wyciskaé rézne fi-
gurki, na zelazng blache wysmarowang woskiem, wytarty
papierem i posypang zlekka makg. Postawi¢ w cieple na
par¢ godzin, aby oschly ciastka po wierzchu, posypaé
czekoladg i wstawié do letniego pieca jak po bulkach.
Zdejmowa¢ z blach ostréznie nozem cieple, lecz nie
gorace.

16. Gedulds-kuchen, czyle pasjans migdalowy.

Ubié na mocng piang 12 biatkéw, zmieszaé ostréznie
z funtem i éwieré przesianego cukru, pétfuntem maki
suchej i kilkunastu utluczonemi gorzkiemi migdalami.
Nasmarowaé blache woskiem lub $wiczem mastem, osy-
pa¢ zlekka maka, naklasé¢ massy do papierowej lejki, u-
cig¢ cienki koniec, wyciska¢ rézne figurki, osypac usie-
kanemi, podsmazonemi i przesianemi przez gesty przetak
migdalami, osuszy¢ w cieple przez pare godzin 1 upiec
w letnim piecu jak po bulkach.

Zamiast migdalami, mozna osypaé ciastka wysianym
grubym cukrem przed podsuszeniem, albo usiekanemi
drobno i podsuszonemi pistacyami.

17. Gedulds-kuchen jeszcze inaczéj.

Ubi¢ trzy z6itka do biatoSci w duzym kubku, zbié
piang z 12-tu bialkéw, zmieszaé z funtem przesianego
cukru, zéitkami i funtem suchgj przesianej mgki, nato-
zy6é do lejki papierowej, uciagé ostry koniec i wyciskaé
jakie chcac figurki na zelazna wytartg woskiem i osy-
pang zlekka maks blache. Posypa¢ kolorowym maczkiem
lub cukrem, postawi¢ na par¢ godzin, aby 2z wierzchu
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oschty i ociggnety si¢ delikatng plewks, i wstawi¢ na
kwadrans do pieca po bulkach.

18. Passians zaciggany waneljowy.

Wbi¢ do radla 4 cale jaja, 14 bialkéw, funt cukru
i bi¢ miotetka drécianng na malym ogniu do bialosci i
gestoSci przez godzing: CQ(dstawi¢ i wybija¢ do ostudze-
nia, poczem wlozyé 3 ¢wierci najlepszej przesianej pszen-
nej maki i éwieré funta kartoflowej, wymiesza¢ mocno,
wlozy¢ do trabki z klejowego bialego papieru, nasmaro-
waé na cieple zelazng cienkg blache woskiem, osypaé de-
likatnie mgka, ustrzydz koniec trabki i wyciskaé riézne
figurki. Postawi¢ w cieptem miejscu na pare godzin, aby
troche z wierzchu ciasto zaschlo iza dotknigeiem nie kle-
ito sig do reki, i upie¢c w letnim piecu jak po bulkach.
Dla zapachu, nalezy przy robienin massy wsypaé troche
sproszkowanej wanilji lub cytrynowej usiekanej skorki.

19. Passians zaciggany czekoladowy.

Jaj calych 9 zmiesza¢ z funtem cukru i wybijaé w ko-
ciotku drdciang miotelka na bardzo wolnym ogniu aZz si¢
ogrzeje i stanie si¢ massa gesta i biala. Zdja¢ z ognia,
wybija¢ pdéki nie ostygnie, wsypac troche tartej czekola-
dy, funt mgki, wymiesza¢ i wlozyé do papierowej lejki;
dalej postapi¢ jak z poprzedzajacemn.

ROZDZIAY PIETNASTY.
CIASTA DROZDZOWE.

Ogélne uwagi o pieczeniu ciast drozdzowych.

Najgléwniejszym warunkiem udania sie ciast drozdzo-
wych, sy same drozdze; drugim warunkiem zastosowanie
pieca; trzecim lekko§é i sucho$é¢ maki.
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Drozdze najlepsze sy biale, geste, trzymane w chlo-
dnem miejscu i zakorkowane, aby nie wytchly. Cheac
aby predzej podnosily ciasto, nalezy do odmierzonych we-
dtug potrzeby drozdzy, wsypaé troche mgki i cukru, lecz
nie daé¢ sie wysilaé zbytecznie, aby nie stracilty mocy, ale
tak wyrachowaé, aby zaledwo sig¢ zaczely rusza¢ wten-
czas, gdy je do rozezyny wlaé potrzeba.

Picc wypala¢ na baby niezmiernie mocno, lepiéj go
potem troche przez wymiatanie ostudzié, gdyz raz dobrze
napalony, dluzej jednostajny stopienr ciepta zatrzymuje,
co jest koniecznem na wszystkie ciasta, a mianowicie
drozdzowe, ktore w piecu rosnac i predko zapiec sig po-
winny.

Make nalezy wczesnie przed pieczeniem ciast przesu-
szy¢, przesia¢, a nawet wyprobowaé piekgc otadkilub in-
ne mate drozdzowe ciasta; czesto bowiem w bialych na
pozér z daleka przywozonych kulowych magkach, jest do-
mieszana maka grochowa, z pszenicy tureckiej (kukuru-
dzy), lub ze zwyczajnej przerostej, w takim razie ciasta
psuja sie zupelnie, i mgki takiej chyba tylko na zacierke
uzywa¢ mozna. Dniem przed pieczeniem ciasta, nalezy
make potozy¢ w cieptem miejscu, aby byla ogrzana.

Biatka jaj powinny by¢ starannie oddzielone od z6tt-
kow, a te ostatnie jezeli wchodzg do ciast lekkich zott-
kowych, powinny by¢ bez zarodkéw, ktére ocigzaja ciasto,
oraz mocno rozbite i przecedzone przez sito a potem ubi-
Jane w bojce do bicia masta, lub makotrze; wtenczas te
ciasta bedg lekkie i pulchne.

W ogdlnosei wiele bardzo zalezy od doskonalego wy-
robienia' ciasta i tak, babki powinny by¢ po kazdem do-
mieszaniu jakiej przyprawy, wybijane przez pol godziny,
co zabierze dwie lub trzy godziny czasu, stosownie do
rozmaitoSci i iloSci wkladanych przypraw. Bultki czy pie-
rogi nalezy miesi¢ silnie i bez przerwy, az luskaé ciasto
pod rgka zaczmie i pecherze si¢ okazg, a tak babkom,
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jak pierogom nie trzeba dozwalaé zbytecznie wyrastaé
w podchodzeniu, bo utracg silg, i pierwsze beds puste,
drugie rozleja si¢ i splaszcza w piecu.

Wszystkie ciasta drozdzowe wybija¢ w cieptym po-
koju, a najlepiej. w piekarni, inaczej ostygng i z trudno-
Scig podnosi¢ si¢ beds.

Zwyczajnie przyjeta proporcya na pierogi pospolitsze
i sucharki jest taka: na garniec maki kwarta mléka i 3
¢wierci kwaterki drozdzy, do$wiadczenie jednak pokazuje,
ze 1 to zalezy od dobroci mgki, jezeli sucha mniej braé
jej nalezy, wilgotnej wiecej péjdzie. Najlepiej wiee tyle
jej dosypywac do ciasta, aby nozem kroi¢ si¢ dato, nie
zostawujac na nim zadnych §ladéw po sobie. Pierogi de-
likatniejsze 1 babki, ponicwaz podchodza w formach i
wigcej jaj potrzebuja, daleko rzadziej sie zarabiaja.

Babki wypiekaja si¢ w radlach, lub papierowych uszy-
tych wedlug objetosci radla formach, dwa razy wyZszych
od niego. Na delikatniejsze pierogi tez uzywaja si¢ uszy-
te z podwdjnie zlozonego papieru formy, a tak jedne, jak
drugie nalezy wysmarowa¢ sklarowanem i ostudzonem
mastem i osypa¢ uttuczonym sucharkiem.

Po wypaleniu pieca probowa¢ go sypigc otrebie lub
wrzucajac papier, jak si¢ wyzej w Rozdziale 15 powie-
dziato.

Przy sadzenin do pieca, mianowicie delikatniejszych
babek, trzeba si¢ wystrzegaé¢ wstrza$nienia, aby nie opa-
dly, stawié tez od razu nalezy w miejscu, w ktérem npiec
si¢ powinny; przy wyjeciu tez samg ostrozno$é zachowaé
nalezy, aby nie stracié.

U nas zwyczajem jest mnie wyjmowaé¢ bab cieplych
zform, poki w nich nie ostygng, aby nie osiadly; na
Ukrainie wyjmuja je natychmiast i ktadg bokiem na po-
duszki, obracajgc czesto, aby nie przylezaly bokéw i je-
dnostajnie ze wszystkich stron ostygaly.



— 326 —

a) BABKIL

1. Babka zottkona.

Szesé szklanek zottkow bez zarodkéw, uciera¢ walkiem
do biatosci z dwiema-szklankami cukru, wlaé¢ dwie szklan-
ki sklarowanego masta, wycieraé pot godziny, wsypaé kwar-
te maki wybijajac mocno, wla¢ kwaterke gestych bialych
drozdzy , zwowu wyciera¢ pét godziny, posypa¢ maksy i
zostawié aby ciasto podeszlo; skoro podejdzie wybié je-
szcze raz mocno, wla¢ do form tyle ciasta aby napelnié
w polowie, a jak podrosng do gorgcego pieca wstawic;
skoro si¢ baby zarumienig, przykryé papierem.

2. Babka 3iltkowa.

Wzigé kwarte z6itkéw bez zarodkéw i tylez maki wy-
ciera¢ mocno walkiem w makotrze, wlaé masta sklaro-
wanego pot kwarty, cukru szklanke, drozdzy kwaterke,
kubek drobno usiekanych migdaléw, w ktérych czwarta
czeS¢ gorzkich byé powinna, wycieraé to wszystko mocno
watkiem w jedng strong, péki si¢ pecherzyki nie zrobia,
wla¢ do formy i postawi¢ w cieple, bo powoli podchodzi;
skoro si¢ nalezycie podniesie, wstawi¢ ostréznie do pieca
na godzine.

3. Babka ziltkouwa.

Z6ltkéw przecedzonych przez sito szklanek 5, mleka
letniego 2 szklanki, maki szklanek 9, drozdzy 7 lyzek,
utar¢ mocno w makotrze i postawié aby podeszto.

Jak podejdzie, wla¢ szklanke sklarowanego masta, wsy-
pa¢ szklanke cukru, skérke otarta z jednej -cytryny,
lub troche uttuczenych gorzkich migdatéw, wycieraé mo-
c¢no i dtugo, wlozyé do formy i wstawi¢ do pieca na godzing.



4. Babka zétthowa.

Do garnca dobrej suchej maki, dobrze wygrzanej, trzy
kwaterki letniego mleka, drozdzy gestych kwaterke, to
wszystko zmiesza¢ z pét garncem maki, a jak podejdzie
wla¢ 70 zottkéw dobrze ubitych az do biatosci, bié to
ciasto az od rak odstanie, wla¢ p6l kwarty letniego skla-
rowanego masla, funt tluczonego i przesianego cukru i
druga polowe garnca mgki dosypaé, oraz nieco soli. Bi¢
znowu az od rak ciasto odstanie, postawié, niech w cie-
ple podejdzie, potem wlozy¢ do radla wygrzanego, ma-
stem wysmarowanego i sucharkiem wysypanego, a skoro
troche podejdzie, wstawié do pieca na caly godzing ostré-
znie, aby sadzgc i wyjmujac nie stryci¢, nie uderzy¢ ra-
dla i w piecu nie posuwac.

5. Babka 26ttkowa.

5 szklanek zoltkow, 4 szklanki maki, 2 szklanki ma-
sfa, pol szklanki $mietanki, pol szklanki drozdzy, ucieraé
to mocno w makotrze i niech podejdzie w tem samém na-
czyniu, potem wsypa¢ udeptany szklanke cukru wybijaé
mocno, wlaé¢ do radla z wysoky papierowa formga; jak do-
brze podejdzie w piec wstawié nie zbyt goracy na godzi-
ne. Zéttka powinny byé cedzone przez sito.

6. Baby smuetankowe.

Sze§é szklanek maki, sze$é szklanek z6ltkow, pottora
szklanki zagrzanej ale nieparzonej $mietanki, poéitora
szklanki cukru, péttora szklanki letniego masta. Wymie-
szawszy postawié zeby dobrze podeszlo, jak podejdzie wy-
bi¢ dobrze i nalaé¢ 2 formy do potowy, jak podejda pet-
ne formy, ostréznie do pieca wstawié. Z tej proporcyi
dwie §rednie baby; podchodzg dlugo.
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/. Babka zaparzana.

Dwie kwarty maki zaparzyé kwarta mleka i rozcieraé
lyzkya aby gruzotkéw nie bylo i zeby ostyglo. Rozbié
dwie kwarty zottkow z 1%/2 funtem miatkiego cukru do
biatosci, wla¢ je do ciasta, wyciera¢ mocno, wlaé 2 kwa-
terki gestych biatych drozdzy, wymieszaci postawié¢ w cie-
ple aby podeszto. Jak podejdzie, wsypaé troche soli, ro-
dzenek , cynamonu, pomaranczowej pokrajanej skorki i
wyrabiaé to dlugo; wlaé¢ nakoniec kwarte sklarowanego
masta, maki tyle aby ciasto bylo tej gestoSci jak na
lekkie babki, wybijaé godzing, postawi¢ aby podeszio,
wymiesza¢, wlewa¢ po trzeciej czeSci do form, a skoro
tyle podejdzie, ze formy prawie pelne beda, wstawié do
goracego pieca na pie¢ kwadransow.

8. Baby Ukrarhskie.

Dwie kwarty zottkow bez zarodkéw, pot kwarty bial-
kow wlaé¢ do béjki (w ktorej sig bije $mietana na masto)
1 bi¢ godzing. Jednocze$nie zaparzy¢ trzy kwarty maki
pottory kwartg wrzacego mleka, przykryé serwety i po-
stawi¢ aby sie p6l godziny poparzylo. Wlaé trzy kwa-
terki drozdzy do jajek, wymiesza¢ zaparzang magke, roz-
taré aby gruzotkéw nie bylo i przecedzi¢ do niej przez
sito jaja z drozdzami; rozbié¢ dobrze, posypaé z wierzchu
mgkg i nakry¢ aby podeszto. Skoro si¢ podniesie cia-
sto, wsypa¢ po trochu 2 tyzeczki soli, péitrzecia lub trzy
kwarty mgki (stosownie do suchodci maki) i wybijaé pot
godziny; wla¢ trzy kwaterki sklarowanego masta, znowu
wybija¢ czas jakis, kwarte mialkiego cukru, troche¢ mi-
gdatéw gorzkich lub cytrynowej skorki i wyrabia¢ az pe-
cherze ukazg si¢ na cieScie; natenczas przykryé i daé
podejsé.  Zrobi¢ formy z papieru, wlozyé do radléw i
nakladac trzeciag cze$é ciasta; postawié¢ przy piecu, jak
podejdzie drugie tyle, wstawi¢ do goracego jak na chleb
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pieca na godzing. Wyjawszy z pieca wybraé gorgce na
poduszke 1 obraca¢ na niej péki nie ostygna.

9. Baba zaparzana Ukratiska.

Kwarte maki zaparzyé kwarty kipigcego mleka i roz-
ciera¢ aby grudek nie bylo. Skoro ostygnie, wlaé dwie
kopy z0ttkéw (mocno wybitych do biatosci) cedzac je przez
sito z pétkwarta drozdzy, nakry¢ i postawi¢ w cieple aby
podeszto. Skoro si¢ dobrze podniesie, wsypaé lyzeczke
soli, 4 kwarty maki sypigc po trochu, wyrabiaé silnie
przez pél godziny, wlaé pol kwarty sklarowanego wrza-
cego masta, wybijaé¢ pél godziny; wsypaé kwarte mial-
kiego cukru, utarta skorke z cytryny i troche gorzkich
migdatéw , bié p6l godziny, wklada¢ trzecig cze$¢ do
formy, i postawi¢ w cicple, a jak tyle przybedzie, ze for-
ma prawie si¢ napelni, wstawi¢ do pieca jak na chleb
gorgcego na godzing. Upieczone wyjaé gorace na podu-
szke i bokiem obraca¢ poki nie ostygng.

10. Baba parzona Ukraiiska ne $mietance.

Kwarte maki zaparzyé pét kwartg Smietanki gestej i
roztar¢ aby grudek nie bylo. Ubijaé w bdjce 50 zottkow
do biatoSci, postawiwszy ja w cieplej wodzie, wlaé fili-
zanke gestych drozdzy, przecedzi¢ przez sito na zaparzo-
ng make, wybi¢ i postawi¢ aby podeszlo. Skoro sie po-
dejmie ciasto, wsypaé szczypte soli, kwaterke mgki, miesic
pét godziny, wlaé¢ masla sklarowanego kwaterke, szklan-
ke cukru wyrabiaé mocno, wlozy¢ troche wanilji lub cy-
trynowej skérki i wybijaé ciasto az do pecherzéw. Wio-
zyé trzecig cze§¢ do formy, jak podejdzie drugie tyle,
wstawié do goracego jak na chleb pieca, na dobrg go-
dzing. Wyjawszy z pieca, natychmiast wyrzuci¢ z formy
na poduszke i obraca¢ na niej bokiem pdki nie ostygnie.



— 330 —

11. Babka zaparzana Polska.

Odmierzywszy garniec mgki, trzeba oddzielié kwarte,
zaparzy¢ ja kwarta wrzacego mleka i wybija¢ w necce to-
patka, aby nie pozostalo nic gruzotkéw, poczem wlaé kwa-
terke dobrych drozdzy, wymiesza¢, osypa¢ po wierzchu
maky, przykryé i postawi¢ w cieplem miejscu, zeby do-
brze podeszto. Potem wsypa¢ reszt¢ mgki, wla¢ kope
dobrze rozbitych z6ltkéw bez zarodkéw, funt letniego skla-
rowanego masta, funt mialtko utluczonego cukru, dwa 16-
ty gorzkich, drobno potluczonych migdatéw, i drobno usie-
kanej skdrki z jednej cytryny; wybijaé wszystko przynaj-
mniej przez godzing, a gdy juz do rak lgnaé nie bedzie,
wla¢ do radla lub formy mastem wysmarowanej i wysy-
panej sucharkiem, postawi¢ w cieptem miejscu, niech do-
brze podro§nie, potem wsadzi¢ do gorgcego pieca na
godzine.

12. Babka Swakramentka.

Utaré¢ kope z6ttkéw w makotrze na piang, dodaé
szklanke sklarowanego masta, kubek cukru, troche wa-
nilji, pottory szklanki suchej maki, p6t szklanki dobrych
drozdzy, i to wsystko wycieraé w makotrze 2 godziny
w cieptém miejscu. Wlaé do formny i postawié przy cie-
plym lub na cieptym piecu, a skoro blizko pelnej formy
podejdzie, wstawié do goracego pieca, przykrywajac z wierz-
chu papierem.

Wyjawszy z pieca potozyé bokiem z radlem na poduszki
do ostudzenia.

13. Baba lokeciowa wiellkanocna.

Pot garnca z6Itkéw bié w bdjce godzing; wsypaé 4
filizanki suchej maki, 2 filizanki cukru, 2 filizanki ge-
stych drozdzy, bi¢ znowu godzing, wlaé do formy i po-
stawi¢ na letnim piecu aby podeszio na 2 palce nizej od
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formy. Skoro si¢ podniesie, wstawi¢ do goracego pieca
na 3 kwadranse ostréznie aby nie strzg$é. Forma powin-
na by¢ tak wysoka jak arkusz papieru. Piec w gorze wy-
gasi¢ i przykry¢ cienkim papierem babke; wyjmowaé z pie-
ca ostréznie i zradlem potozyé na poduszce poki zupel-
nie nie wystygnie, i potem jeszcze ostréznie wyjmowac,
tak te ciasto jest lekkie i delikatne.

Robi¢ te babke réwnie jak inne lekkie i delikatne
w cieptym pokoju, a najlepiej w piekarni.

14. Babka petynetona.

Wybija¢ samych zottkow trzy szklanki przez godzi-
ne. Mleka szklanke zagotowaé, wystudzi¢, zmieszaé z z6tt-
kami i przez sito wla¢ do trzech szklanek maki, wlozyé
trzy Ytyzki drozdzy, rozbié i postawié; jak podejdzie, wbié
jedno cate jajko, wla¢ masta trzecig czeéé szklanki, cu-
kru szklanke, wybi¢ mocno i nala¢ mniejsza potowg for-

my. Jak podejdzie tyle, Zze na cal do formy niedostawaé
bedzie, ostréznie bardzo w piec wstawi¢ na godzing.

15. Baba koronowa.

Z6tkéw bez zarodkéw szklanek 5, mgki péttory szklan-
ki masta sklarowanego niepelng szklanke, cukru szklan-
ke, drozdzy dobrych szklankg. Rozbi¢ zéttka w bojce,
lub utaré w makotrze do biatoSci, przecedzi¢, zmieszaé
z cukrem i drozdzami i jeszcze mocno ucieraé, wlaé ma-
sto, wsypa¢ magke i uciera¢ bezustannie przez godzing,
poki pecherzyki na cieScie si¢ nie pokazq; natenczas po-
stawi¢ aby dobrze podeszio. Wstawi¢ do radla papierowy
forme¢, wysmarowac ja sklarowanem maslem, osypaé su-
charkiem, wlaé ciasta tyle aby zajmowato 3-cig cz¢Sc for-
my; skoro silnie podejdzie sadzi¢ do pieca jak zwykle na
babki wypalonego na godzine.

Najwazniejszg jest rzeczg, zeby przy wstawieniu do
pieca tej baby nie straci¢, najmniejsze bowiem strza$nie-
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nie tak lekkiego ciasta, moze zrobi¢ zakalec i zamienié
je na kolacz; réwniez ostréznie trzeba postepowaé przy
wyjmowaniu z pieca.

Wrybija¢ te babe trzeba w cieptem miejscu, gdzieby
zimno ani wiatr przystepu nie mialy.

Jezeliby piec byl za goracy, mozna przed uplynie-
niem godziny wyja¢ babe, probujgc stomkg czy wypie-
czona nalezycie we $rodku.

16. Baba puchowa Wolyiska.

80 zottkow przecedzié¢ przez sito, Zeby zarodkéw nie
byto i trzeé w makotrze poki nie zbieleja, potem sypaé
po trochu maki suchej 4 kubki i trze¢ w jedng strone
pot godziny. Wsypac migdatéw stodkich po polowie z gorz-
kiemi drobno usiekanych duzy kubek, rozmieszaé, wlaé
kubek dobrych drozdzy i znowu tar¢ kwadrans, potem
wsypa¢ dwa kubki miatkiego cukru wytaré i wla¢ do
formy wysmarowanej maslem i wysypanej bulky; jak po-
dejdzie tak ze o trzy cale nie dojdzie do brzegéw, wsa-
dzi¢ ostréznie do pieca napalonego jak na chleb stolowy
na 5 kwadranséw.

17. Baba zaparzana codzienna.

Kwarte najlepszej pszennej mgki zaparzyé kwartg
mleka i rozcieraé¢ aby grudek nie bylo. Jak ostygnie, wlaé
kwaterke gestych i $wiezych drozdzy; a skoro podejdzie
wybié, wsypaé trzy kwarty maki, wla¢ 20 jaj mocno roz-
bitych, poltory filizanki sklarowanego masta, pét kwarty
cukru, i co si¢ podoba dla odoru, po wybiciu postawié
aby podeszlo; wla¢ do formy maslem wysmarowanej, jak
podejdzie wstawi¢ do pieca napalonego jak na pierogi
na dobry godzine.

18. Baby szafranowe.

Proporcya: z6ltkéw od péttory kopy jaj wla¢ w ta-
kie naczynie aby bylo pelne, a to dla miary; takaz miare
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wzigl cieptego mleka, i 3 kwaterki dobrych drozdzy, ma-
sta letniego 5 kwaterek, cukru poéltora funta i troche
szafranu. Zagrza¢ mleko, troche posolié, wla¢ do necki i
rozezyni¢ drozdzami, wla¢ rozbite mocno zéttka, i dosy-
pa¢ tyle maki aby rozczyna byla rzadks. Skoro si¢ do-
brze ruszy wla¢ sklarowane maslo, wsypaé cukru, trochg
szafranu 1 rodzenek bez pestek, a nakouiec tyle mgki
aby bylo gesto jak na paczki. Wybijaé to diugo i mocno
az od rgk odstawa¢ bedzie i postawi¢ aby podeszlo, po-
czem przelozyé do form, a skoro w nich podejdzie pra-
wie do pelnodci, wstawi¢ ostréznie do pieca na 5 kwa-
dranséw. Z tej proporcyi 2 duze baby.

19. Baby szafranowe parzome wyborne.

Pigé kwaterek maki sparzyé pélkwartg wrzgcego mle-
ka i mocno wyrobié. Skoro ciasto przestygnie, wla¢ szklan-
ke dobrych gestych drozdzy, dwie kwarty samych zdlt-
kéw mocno ubitych i przecedzonych, oraz piang z sze-
sciu bialkéw. Wymieszaé i postawi¢ w cieple aby si¢ ru-
szyto. Skoro si¢ dobrze podniesie, dosypaé tyle mgki
aby bylo gesto jak na paczki Iyzka kladzione i mocno
wyrabiaé. Wsypaé¢ potem funt miatkiego cnkru, troche
wymoczonego w mleku, lub utluczonego szafranu, szklanke
sklarowanego letniego masta, wyrabiaé¢ aby ciasto od rak
odstawato, wlozyé trzecig cze$é do form wysmarowanych
mastem i wysypanych sucharkiem, a gdy dobrze podejda,
wstawi¢ ostréznie do gorgcego pieca na dobra godzing.

20. Baby cigzkie na dinge konserwe, burdzo smaczne.

Proporcya: garniec maki, masta sklarowanego trzy
kwaterki, mleka pétkwarty, drozdzy gestych péitory kwa-
terki, z6ltkéw 20, jaj catych 15, funt cukru, pét funta
migdatéw stodkich, kilkanaScie gorzkich, funt rodzének
bez pestek, pétunta cykaty lub smazonej w cukrze po-
maraiczowej skorki.
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Sposéb robienia: Wzigé polowe magki, to jest pdét-
garnca i cieplem mlekiem zmieszanem z drozdzami roz-
czynié, wymiesza¢ 1 postawi¢ w cieple, aby si¢ ruszylo.
Gdy si¢ ciasto ruszy, dolewa¢ po trochu wyrabiajac mo-
cno rozbite jaja, dosypaé pétgarnca pozostatej maki i wy-
bija¢ az od rak odstawaé zacznie. Nakoniec wsypaé cu-
kier, wlaé¢ sklarowane letnie masto, troche soli, a nako-
niec migdaly stodkie wzdluz cienko pokrajane, uttuczone
gorzkie, rodzenki, cykate, wyrobi¢ to wszystko jak naj-
mocniej i wlozy¢ do form do potowy. Skoro si¢ dobrze
podniosg, wsadzi¢ na pieé¢ kwadranséw do gorgcego pieca.

21. Babka lekka.

Smietanki cieptej kwarte, maki suchej dwie kwarty,
jezli nie sucha to péltrzecia, drozdzy kwaterke, wybié i
niech troche podejdzie. Zoltkéw 20 z funtem cukru wy-
bié do bialodci, wlaé do ciasta i mocno walkiem wycie-
raé¢, wsypa¢ cynamonu i troche uttuczonych gorzkich mi-
gdatéw, pétkwarty masta klurowanego, z 15-tu biatek
piang, szczypte kordymonii i wyciera¢ mocno w mako-
trze. Zrobi¢ forme z papieru, tlusto wysmarowaé, wio-
zy¢ do radla, zlaé ciasto, a skoro podejdzie, w piec
wstawic.

22. Bablka Warszawska.

Mleka cieplego kwarte, magki suchej garniec i poél-
kwarty, kwaterke dobrych drozdzy, masta sklarowanego
potkwarty, z6ltkéw 24, biatkéw 14 ubitych na piang,
cukru przesianego funt 1, skérki cytrynowéj z jednej cy-
tryny, migdaléw gorzkich kilkanascie, rodzenek duzych
troche i tylez soli.

Robi¢ nastepnym sposobem: Rozczynié polowe maki
mlekiem 1 drozdzami, wybi¢ niech podchodzi, potem wlo-
zy¢ jaja mocno ubite, wla¢ maslo, reszte maki i wybijaé
mocno sypigc reszte zaprawy. Wybié raz jeszcze dobrze
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i la¢ tyle do jednego lub kilku radléw, aby ciasto trze-
cig czesé tylko zajmowalo; postawi¢ w cieple, niech pod-
chodzi, a jak sie radel wypelni, wstawié¢ ostréznie do
gorgcego pieca na godzine.

R23. Babka przyjacielska.

TrzydzieSci sze§é z6ltkow, szeSé jaj calyeh, kwarte
mleka, trzy kwaterki masta, pie¢ kwart magki, drozdzy
kwaterke, funt cukru. Drozdze, mleko i troche maki za-
rozezynié, gdy ciasto podejdzie, doda¢ jaja z cukrem, do
biatosci roztarte, wlozy¢ masto, reszte maki, wybié¢ mo-
cno, i niech to ciasto powtérnie podchodzi; gdy dobrze
podejdzie, wlaé do radla, w ktérym raz jeszcze powinno
podejéé, po czem wstawi¢ do pieca.

24. Buabka miarowa.

Dwie miary $&mietanki, miare masla sklarowanego,
miare drozdzy rozczynié z maks gesto, i postawi¢ w cie-
ple; jak podejdzie mocno wybié, wlaé¢ dwie miary z6lt-
kéw, dwie miary cukru ttuczonego, cynamonu troche i
wybi¢ do biatosci. Po wyrobieniu ciasta wlozy¢ pianke od
wszystkich z6ltkéw i razem jeszcze mocno wybijaé, wsy-
pa¢ maki w proporcya zeby sig ciasto zrywalo iz nig
jeszcze wybi¢, nakoniec postawié aby troche podeszto,
wla¢ do radla, a jak dobrze si¢ podniesie, wstawic¢ do pieca.

RH. Babka pospolita.

Utaré 2 szklanki jaj z szklankg cukru do biatosci.
Zarozczynié troche magki z kwaterkg drozdzy i kwarta
mleka, posolié, wybi¢ i daé podejéé. Skoro si¢ podniesie,
wla¢ jaja i tyle mgki jak na lekkie pierogi, wla¢ pol-
kwarty sklarowanego masta, wozy¢ trochg gorzkich mig-
datéw, rodzenek, wybi¢ mocno; a skoro ciasto podejdzie
wlaé niepelne do radléw; jak sig podniesie wstawi¢ do
pieca na godzing.
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26. Babka na predce do kawy.

Rozbi¢ 10 jaj w calku, szklanke stodkiej $mietanki,
p6Y szklanki drozdzy, szklanke masta, szklanke cukru,
skérki cytrynowej drobno usiekanej, lub troche gorzkich
migdatéw z kieliszkiem wina, mgki wsypaé tyle, aby cia-
sto byto tak geste jak na wafle, i wybija¢ pdt godziny;
wlaé to ciasto do radla wysmarowanego maslem i wysy-
panego sucharkiem, postawi¢ w cieplem miejscu, jak po-
dro$nie wsadzi¢ do pieca.

27. Babka drozdiowa rozcierana.

Trzy ¢wierci funta niestonego masta roztaré na Smie-
tang: dokladajac po jednem 15 jaj, wlaé dwie szklanki
cieplej $mietanki, kwaterke drozdzy, maki tyle jak zwy-
kle do babek (proporcya zalezy od sucho$ci maki) i szklan-
ke cukru; wybi¢ to dobrze i da¢ podro§é. Skoro si¢ cia-
sto podniesie, wyrabia¢ mocno przez pdlgodziny, zlaé do
formy wysmarowanej maslem i wysypanej sucharkiem i
wstawi¢ na godzing do gorgcego pieca.

28. Babka biala.

Utaré péifunta sklarowanego masla na $mietane, wbié
po jednem 16 z6Ytkow, ucieraé ciagle, wsypaé c¢wieré
funta cukru, pétkwarty Swiezej kwasnej §mietany, poélto-
ry lyzki dobrych gestych drozdzy, troche gorzkich mig-
datéw lub badjanu, funt mgki i wycieraé¢ ciagle na pulchng
mass¢. Potem zbi¢ mocng piang z 16-tu biatkéw, zmie-
sza¢ ostroznie z ciastem, wlozyé do formy, a jak podej-
dzie wstawi¢ do pieca.

R9. Babka na migdalowem mleku.

Zrobi¢ z funta migdatéw slodkich i ts gorzkich, 5
kwaterek migdalowego mleka i na niem rozezynié troche
maki z szklankg drozdzy. Jak si¢ ruszy, dobrze wyro-
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bi¢, wlaé kwarte dobrze ubitych jaj, (z ktérych dwie
czgSci powinmo byé zéltkow, a trzecia biatkéw), z funtem
cukru, wlaé pétkwarty sklarowanego masta, wsypaé cy-
trynowej skirki i wybija¢ najmocniej przez pétgodziny.
Potem wsypaé rodzenek bez pestek pétunta i troche usie-
kanej smazonej w cukrze pomarariczowej skérki oraz tyle
maki, aby ciasto bylo jak do wszystkich babek, wybié
mocno, a-skoro ciasto dobrze podejdzie, wlaé¢ do formy
wysmarowanej maslem i wysypanej sucharkiem, a gdy
sie podniesie, wstawi¢ na godzing do goracego pieca.

30. Babka czekoladowa droidzowa.

Whié kope z61tkow bez zarodkéw do bojki, wsypaé potto-
ry szklanki utartej na tarce czekolady, bi¢ péigodziny, wsy-
paé péttory szklanki cukru, trzy szklanki maki, bié pétgo-
dziny, kwaterke najlepszych bialych drozdzy, jeszcze bié pot-
godziny. Wla¢ trzecig czeSé formy, postawié przy piecu, jak
drugie tyle podejdzie, wstawi¢ do goracego pieca na go-
dzing. Po wyjeciu, goracy babke wyrzuci¢ z formy, po-
Yozyé bokiem na poduszke i czgsto obracaé, aby nic ule-
zaly si¢ boki.

31. Babka codzienna niekosztowna.

Wzigé kwartg mleka gorgcego i wlaé do makotry, gdy
przestygnie, z trzech kwart odmierzonych suchej maki,
wsypa¢ polowe i wlaé kwaterke drozdzy, rozmieszaé to
wszystko i postawi¢ w cieptem miejscu, jak podejdzie,
wla¢ 7 jaj rozbitych z pétkubkiem cukru do biatosci i
wsypaé jakiegokolwiek zapachu, rozmieszaé to i wlaé
szklanke masta letniego, wsypaé reszt¢ maki 1 mocno wy-
bijaé. Gdy ciasto bedzie dobrze wyrobione, postawi¢ w cie-
ptem miejscu i juz czekaé dobrego podejscia, pozniej
wla¢ to ciasto do wysmarowanego i wysypanego suchar-
kiem radla i da¢ jeszeze podej$é, po czem wstawic do
pieca na pie¢ kwadranséw. Piec powinien by¢ - urzadzo-

Kucr. LiT. 22
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ny jak zwyczajnie na baby; a kiedy suche drzewo, pod-
palaé go wtenczas, kiedy sig¢ ciasto zlewa do radla.

32. Dziad, czyli Obertuch. )

Wzigé ciasto na baby przyrzgdzone i wlozy¢ onego
cienka warstwe do radla (w ktéry nalezy wstawi¢ blasza-
ng rurk¢ i mastem posmarowaé a sucharkiem wysypac),
na to posypaé rodzenkami, znowu polozy¢ troche ciasta,
potem migdalowg mass¢ utarty z cukrem, wyciSnigte z so-
ku lub suche konfitury, znowu troche ciasta, potem skor-
ke pomaranczowy cienko pokrajang z cykatg, 1 tak po-
stgpowaé po kolei péki nie bedzie blizko pelny radel.
Piec powinien by¢ bardzo goracy, a dziad w nim sie-
dzie¢ pig¢ kwadranséw. Nie wyjmowaé go z radla az
ostygnie.

b) BABKI PIANKOWE.

1. Babke mygdalowa.

Polkwarty zoltkow wyciera¢ w makotrze z pitkwartg
cukru do biatodci, wsypaé pélkwarty utluczonych stod-
kich migdatéw, 30 sztuk gorzkich, wymieszaé to wszystko
mocno watkiem, wsypaé kartoflanej maki kwaterke, piang
mocno ubity z 15-tu bialkéw, wla¢ do radla i wstawié
do letniego pieca.

2.. Babka magdatowa doskonala iaczé).

Wzigé funt migdaléw oparzonych stodkich, szésty czesé
gorzkich, utluc mocno w mozdzierzu i wycieraé w mako-
trze wbijajac po jednem 10 z6ltkéw. Skoro si¢ dobrze
z migdatami zmieszaja, wlozyé jeszeze 20 z6ltkéw, funt
i ¢wieré mialkiego cukru i wyciera¢ przez caly godzing.
Nakoniec wlozy¢ piang ubita z 20-tu biatkéw, wsypaé
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¢wier¢ funta przesianej maki, mieszajac ostréznie Iyiks,
z gory na dot, wla¢ do formy wysmarowanej mastem i
wysypanej makg i wstawi¢ do pieca na godzine.

T¢ babke¢ najlepiej wypiekaé w plaskiej formie tor-
towej.

3. Baba z krupek gryczanych naksztalt migdalowd;.

Dwa kubki krupek wysuszonych drobnych ucieraé
w makotrze, doda¢ 4-ry kubki przesianego cukru, dwa
kubki migdatéw stodkich i dla zapachu troche gorzkich,
uprzednio oparzonych, podsuszonych i utluczonych na
mass¢, wszystko to uciera¢ razem, potem wbijaé po je-
dnem z6ltku od 20-tu jaj i tar¢ przez dobry godzing.
Ubi¢ piang od tych jaj, rozmiesza¢ z massy i whozyé do
formy wysmarowanej maslem, wysypanej maka i wsadzic
do pieca niezbyt gorgcego.

4. Babka chicbowa.

Zottkow 24 ubié do biako$ei z trzema éwierciami
funta cukru, wsypaé trochg¢ wutluczonych goidzikéw, cy-
namonu, pomaranczowej skorki, trzy kwaterki ususzoncgo
i przesianego podsitkowego chleba, wymieszaé, wla¢ piang
ubitg z bialké— wyrobi¢ ostréznie, przelaé do radla i do
letniego pieca wstawic.

9. Babka chlebowa doskonala tnaczéy.

Wycieraé w makotrze 28 zottkéw do biatosci z fun-
tem cukru. Whié¢ dwa cale jaja, wlozyé poélfunta stod-
kich grubo utluczonych migdaléw i wyciera¢ najmocniej.
Skoro massa bedzie pulchna i biala, wsypa¢ péltfunta
miatko utluczonej i przesianej z podsitkowego chleba maki,
(ususzywszy ten chleb wprzéd az do zarumienienia), do-
daé troche gozdzikéw, cynamonu, pomaraticzowej skorki
do upodobania. Wymieszaé, wlozyé mocno ubitg piang
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z pozostatych biatkéw i wlaé do formy papierowej w rg-
dlu lub do dwé6ech radelkéw, niech si¢ pieka godzine.

6. Babka makowa.

Maku kubkéw 6, jaj 30, cukru kubkéw 2, gorzkich
migdaléw dla odoru kilkanascie. Mak ususzy¢ i staré
na make, potem wyciera¢ w makotrze z zéltkami i cu-
krem, oraz utluczonemi gorzkiemi migdatami. Skoro mas-
sa stanie si¢ pulchng i biatawa, wsypaé kwaterke kar-
toflanej maki, zmiesza¢ z nig ostroznie ubita z biatkéw
piang, wlozyé do formy i wstawi¢ do niezbyt gorgcego
pieca.

7. Babka pieprzowa.

Funt miatkiego cukru, dwa 16ty cynamonu, dwa 6ty
angielskiego pieprzu i 15-cie z6itkéw utaré w makotrze
dosypujac pszennej maki 16t6w 20. Skoro massa bedzie
pulchna, ubi¢ piang 2z pozostatych biatkéw, wymieszaé
powoli i ostréznie, wla¢ do radla wysypanego sucharkiem
1 wstawi¢ do goracego pieca.

8. Babka cytrynowa.

Trzy cytryny, dwa kubki pszennej maki, kubek kar-
toflanej, cztery kubki cukru, 24 jaj. Cytryny mocno
ugotowaé tak, aby si¢ daly stomka przebié, rozerznaé,
wyjaé pestki, przetaré przez durszlak i uciera¢ w mako-
trze dosypujac po trochu cukier i zéttka. Roztaré to
wszystko na biata massg, zbi¢ mocng piang z biatkéw,
zmiesza¢ j§ przesypujac maka w jedng strone, wla¢ do
formy wysmarowanej mastem i wstawi¢ na godzing do
pieca.

9. Babka $niezna.

Proporcya: Dwadziescia bialkéw, kubek kartoflanej
maki, 3 kubki przesianego cukru, troche utluczonej wa-
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nilii dla zapachu. Ubi¢ mocngy, piang z biatkéw, dosypu-
Jac po trochu cukier zmieszany z waniliy, nakoniec zmie-
sza¢ ostréznie z mgky, wlaé do szerokiego radla wysma-

rowanego mastem i wysypanego sucharkiem i w piec
wstawié na 5 kwadranséw.

10. Baba z roine (Baum-Kuchen) ne Swegcone.

Proporcya: péttrzecia funta maki pszennej, péltrzecia
funta wymoczonego z soli, (najlepiej $wiezego) masla,
pottrzecia funta cukru, 50 jaj, troche cytrynowej skér-
ki, troche gorzkich migdaléw lub kordymonii i szklanke
stodkiej $mietanki. Utaré masto na Smietang, dodajac po
kilka zottkéw, i dosypujge po trochu mgki i cukru, az
wszystko si¢ uzyje. Skoro massa zbieleje przez ciggle
rozcieranie, wla¢ Smietanke, wlozyé pachngce zaprawy,
i jeszcze pot godziny uciera¢, a nareszcie wlozyé piang
z 50 biatkéw, wymieszaé ostréznie i wstawié wyrobiong
mass¢ do naczynia z zimng wody, aby piana nieopadala,
nim si¢ wszystka massa wypiecze.

Do tej baby trzeba mie¢ zrobiony walek z lekkiego
drzewa w ksztalcie piramidy, to ‘jest szerszy u dotu
a wezszy u gory, i wydrgzony we Srodku tyle tylko, aby
rozen mogt przejSé przez niego. Ten walek owingé ggsto
szpagatem, na wierzch papierem, przywigza¢ go u dolu
i u goéry, nasmarowa¢ maslem, i wlozy¢é na roZen przy-
twierdzony na kominku jak do pieczystego. Roztozy¢ ogien
do§é duzy w glebi kominka, nalozyé wegli rozpalonych
pod rozen, podstawié brytfang i polewaé ciastem ogrzang
dobrze forme¢ obracajac rozen pomalu, uwazajgc aby cia-
sto na walku si¢ rumienito, i dolewajgc ciggle massy na
zarumienione miejsce. Zbieraé tez lyika ciasto spadajace
na brytfanne, i oblewa¢ niem walek. Skoro cata massa
si¢ wypiecze, zarumienié babe na okolo po wierzchu,
osypujac drobnym cukrem, skoro ostygnie, zdja¢ z roina,
odwijajac sznurek, ktérego koniec powinien by¢ zostawio-



ny na ten cel u brzegu. Papier tatwo da sie odigczyé
od ciasta. Do upieczenia tej baby 3 osoby uzyte by¢ po-
winny; jedna do obracania rozna, a dwie do polewania
ciasta.

¢) PIEROGI, BUELKI, STRUCLE i t. p.

1. Peerogi zaparzane.

Dwa garnce maki, péttrzecia kwarty mleka, 16-cie
761tkéw, pot kwarty miatkiego cukru, pét kwarty topio-
nego masta, péttory kwaterki gestych drozdzy. Odebraé
od dwéch garncy 3 kwarty magki, zaparzyé zagotowanem
mlekiem i rozbi¢ aby gruzolkéw nie bylto. Skoro prze-
stygnie, wla¢ drozdze, rozmieszaé, a jak podejdzie, wlac
jaja ubite z cukrem do bialoSci, dosypa¢ reszte maki,
wla¢ masto i wyrabiaé péki od rgk nie odstanie. Gdy
ciasto podrosnie, wklada¢ w uszyte formy papierowe i
wstawi¢ do gorgcego pieca na- godzing.

2. Puerogi zaparzane.

Kwarte maki zaparzyé kwartg mleka, rozbié, ostu-
dzié¢, wla¢ kwaterke drozdzy i zostawié aby podeszio.
‘Wzigé 30 jaj, z6ttka rozbi¢ z péttory szklanki cukru do
biatosci, biatka ubié¢ na piang, zmieszaé jedno i drugie
z ciastem 1 postawi¢ aby drugi raz podeszto; nakoniec
wsypaé¢ .7 kwart maki, wlaé¢ pét kwarty sklarowanego
masfa, wybié jak najmocniej, wlozyé do wysokich form
uszytych z papieru, postawié¢ w cieplem miejscu, a jak
podejda, wstawi¢ ostréznie do gorgcego pieca.

3. Pueroge olbrzymie zaparzane Wielkanocne.

Garniec mgki dobrze wysuszonej oparzy¢ wrzatkiem
mleka aby zajelo i bylo dosyé gesto; wyrobi¢ to ciasto
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i wla¢ kwaterke biatych gestych drozdzy, wymieszaé
z ciastem, i postawi¢ zeby podeszlo. Potem wlaé z6it-
kow ubitych do biatosci z trzech kop jaj, masla sklaro-
wanego pot kwarty, doda¢ maki w proporeye zeby cia-
sto troch¢ byto gestsze niz na babki, wsypa¢ funt cu-
kru, cynamonu i rodzenek drobnych, i moeno wybijaé,
zeby od rak odstawalo, poczem postawié znowu do pod-
chodzenia. Zrobi¢ cztery bulki, klasé do duzych form
papierowych mastem wysmarowanych i niech podchodza
dtugo na Dblasie, poczem wstawi¢ do gorjcego pieca.

4. Bulki szafranowe Wielkanocne bardzo delikatne.

Na szeS¢ butek wziagé pét kwarty drozdzy, kwaterke
wody, péltora funta cukru, funt duzych rodzenmek, pét
¥ota szafranu wymoczonego w kwaterce zimnej wody,
maki péltrzecia garnca, 3 kopy zottkéw, péitrzecia kwar-
ty masta. Do zéltkéw wlaé wode i rozbié mocno, wlaé
drozdze, zmiesza¢ z garncem maki, wybi¢ mocno i zosta-
wi¢ aby podeszto. Posoli¢, dosypywaé po trochu make,
wla¢ masto, wsypaé cukier, rodzenki, wla¢ szafran i wy-
rabia¢ wszystko jak najmocniej. Skoro drugi raz podej-
dzie, robi¢ bulki, wklada¢ do form, a jak dobrze podej-
dg, wstawi¢ do pieca.

5. Pierogi zoltkowe Waelkanocne.

Na 3 kwarty mleka kopa zottkéw. Zarozczyni¢ 3
garnce lekko nasypane maki 3 kwartami letniego mleka,
wlaé poéltory szklanki biatych gestych drozdzy, posolié,
wybi¢ to wszystko dobrze i postawi¢ aby podeszto. Sko-
ro si¢ podniesie ciasto, wlaé rozbite do biakoSci zéitka,
z dwiema szklankami mialtkiego cukru, oraz 6 szklanek
sklarowanego masta; wybija¢ dopéty az od rgk odstanie
i postawié aby podeszlo. Skoro si¢ necka napeini, roz-
dzieli¢ na dwie czeSei i wlaé do duzych form papiero-
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robié pierogi jak zwykle, smarujac rece mastem; daé po-
dej$¢ na blasie, zottkiem posmarowaé i stawié¢ do pieca.

11. Bulki doskonale.

Kwarta letniego mleka, garniec jak najlepszej maki,
3 tyzki najlepszych drozdzy wybi¢ aby gruzotkéw nie
bylo i postawi¢ w cieplem miejscu, aby ciasto podeszlo.
Gdy sig¢ nieco podniesie, wla¢ jaja, ktorych by¢é powinno
5 catych a 10 z6ttkéw dobrze wprzédy wybitych ze spo-
rg tyzeczky soli, wsypaé pot garnca magki, kubek ttuczo-
nego cukru i masta sklarowanego trzy cwierci funta. Po
nalezytem wyrobieniu postawi¢ znowu aby sig podniosto.
Robié bulki i sadzié¢ do pieca.

12. Bulki na bialkach do herbaty.

Garniec maki, cztery szklanki mleka, szklanke droz-
dzy, troche soli, rozbié dobrze niech podchodzi; potem
wsypa¢ kubek cukru i piang mocno ubita z czterech
szklanek bialkéw, wlozyé troche migdaléw dla zapachu,
wla¢ p6ét kwarty roztopionego masta, dosypaé tyle maki
ile potrzeba do zrobienia bulek, wyrobi¢ jak najmocniej,
a skoro ciasto dobrze podejdzie, robi¢ butki i sadzié do
pieca.

13. Bullki zaparzane bez jaj ¢ masia.

Kwarte przesianej maki zaparzy¢é pét garncem mle-
ka, i miesza¢ péki nie ostygnie; wlozyé 2 kwaterki do-
brych drozdzy, wymieszaé¢, magkg troch¢ osypa i posta-
wi¢ zeby podchodzito; jak podejdzie wlaé kwarte ciepte-
go mleka, soli dla smaku, mgki kwart 10, mieszaé¢ do-
brze i wybija¢ péki ciasto nie bedzie gladkie, potem po-
stawi¢, a jak dobrze podejdzie, robi¢ butki, niech jeszcze
podchodza na blachach, poczem posmarowaé jajkiem i
wsadzi¢ do pieca na godzing.
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14. Pierogi codziemne.

Proporcya: — Garniec mgki, pél kwaterki drozdzy,
kwarta mleka, 5 jaj, kwaterka sklarowanego masla, pét
szklanki cukru i trochg gorzkich migdaléw dla zapachu.
Wilaé letnie mleko do necki, posoli¢, przecedzié¢ drozdze,
wsypaé tyle maki aby latwo bylo mozna rozbié gruzol-
ki, nakry¢ i postawi¢ aby podeszto. Skoro podro$nie roz-
czyna, wybi¢ mocno, wilaé¢ zéttka rozbite z cukrem do
biatosci, wsypaé uttuczone migdaly, pianke ubitg z bial-
kéw, mieszajac za wlozeniem kazdej ingredyencyi; potem
miesi¢ mocno dosypujac tyle maki, aby ciasto dalo sig
kraja¢ nozem niezostawujgc na nim $ladéw po sobie,
a nakoniec wla¢ maslo, wymiesi¢ z niem jeszcze dohrze
i zostawi¢ aby podeszto. Potem robi¢ bulki, klasé na
blach¢ wysmarowang mastem i wysypany mgkg, skoro
podrosng, posmarowaé¢ jajem i wsadzi¢ na godzing do
pieca.

15. Bulki codzienne bez jajek.

Garniec maki pszennej, kwarta letniego mleka. Na-
przéd wla¢ do mleka kwaterke przecedzonyeh drozdzy,
posoli¢, wsypaé p6t garnca maki i miesza¢ rgky aby
gruzotkéw nie bylo; wlozyé pil funta roztopienego ma-
sta, wymiesza¢ dobrze, wsypaé¢ cukru ttuczonego kubek i
drugie pél garnca maki i wybijaé az od rgk odstawaé
zacznie. Natenczas postawié koto pieca, aby ciasto pod-
rosto, wybié drugi raz dobrze i znowu daé podrosé, po-
tem robi¢ bulki, a skoro si¢ na blasie podejmg, posma-
rowaé rozbitem jajem i wstawi¢ do pieca.

16. Bulki na $metance.

Maki garniec jeden, jaj sze$¢, kubek topionego ma-
sla, kwaterka dobrych drozdzy, Smietanki niezbyt gestej
jedng kwarte, wybié mocno i robi¢ bulki jak si¢ ciaste
podniesic. Z tejze massy dobre sucharki.
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17. Bulki wyborne.

Zagrza¢ mleka §wiezego 2 kwarty, ostudzié, wlaé 20
jaj wybitych, wsypaé garniec suchej, dobrej maki, wlaé
drozdzy §$wiezych poéttora kubka, rozmieszaé wszystko
razem i postawié aby ciasto podchodzito. Gdy dobrze po-
dejdzie, wybijaé mocno, ‘wsypa¢ drugi garniec mgki, je-
zeli nie sucha wzigé wiecej, miesié to ciasto, wlaé dwa
kubki masta, wybija¢ jeszcze, wsypaé funt cukru miatko
sttuczonego i przesianego, troche soli i wyrabiaé¢ az od
ragk i necki odstanie. Postawié aby troche podeszto, po-
tém robi¢ bulki, ktas¢ je na blache ogrzang i mgka wy-
sypang, gdy dobrze podejdg na blasie, smarowaé rozbi-
tem jajkiem i wstawi¢ do gorgcego pieca.

18. Plecionke ¢ strucle z makiem, ciastha z kmi-
nem czyle Kimmel-kuchen, papatacze czyli
brjosze esy ¢ 1. p.

Dwie kwarty letniego mleka, troche soli, pdttory
kwaterki drozdzy rozbi¢é mocno z mgka na rzadkawg
masse¢, tak aby gruzolkéw nie bylo i zostawi¢ te roz-
czyneg, aby si¢ podniosta. Skoro ciasto z wierzchu popg-
ka, wlaé 20 z6ttkéw mocno rozbitych do biatoéci z pot
kwartg mialkiego cukru, wyrobi¢ dobrze, wla¢ piang
ubity z pozostalych biatkéw, wyrabiajac ciggle i dosypy-
waé po trochu tyle maki, zeby ciasto dalo si¢ krajac
nozem niezostawujac na nim §ladéw po sobie. Wlaé trzy
kwaterki topionego masta, troche cytrynowéj skorki i
wyrabiaé ciasto dopéty, az luskaé pod rekami zacznie i
zupelnie od rak i necki odstawaé bedzie. Tak wyrobione
ciasto zostawié aby podeszlo, a skoro si¢ necka wypelni,
walkowaé na stolnicy wateczki grubsze po $rodku niz na
koncach i splataé we trzy jak kosy; ulozy¢ na blachy
wysmarowane mastem i osypane mgka, a skoro podejda,
smarowaé rozbitemi jajami, osypa¢ cukrem i cynamonem
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zmieszanym z drobnemi rodzenkami i podiuznie krojone-
mi migdatami i wstawi¢ na 3 kwadranse do pieca.

Strucle z makiem robig si¢ z tego samego ciasta,
trzeba je tylko rozwalkowaé na stolnicy na wielki pla-
ski okragly placek, nalozy¢ makiem oparzonym, wyci-
Snigtym z wody, utartym w makotrze i zaslodzonym
miodem po polowie z cukrem, oraz zaprawionym dla
odoru gorzkiemi utluczonemi migdatami, zwingé szczel-
nie w trgbke, polozyé na blache, a skoro si¢ podejmie,
posmarowa¢ jajem i wstawi¢ do pieca na 3 kwadranse.

Ciastka kminowe czyli Kimmcl-kuchen robia sie tak-
ze z tegoz ciasta; skoro juz si¢ podniesie W necce, trze-
ba robi¢ male buleczki, uktada¢ na blache, zrobi¢ dotek
na Srodku, wsypac szezypte kminu, polozyé nai pot ly-
zeczki §wiezego masla, posmarowac jajem i wstawi¢ na
p6l godziny do pieca.

Papatacze czyli brjosze, ktire tez z tego ciasta sic
robig, tak si¢ urzadzajg: — Rozwalkowaé plaski kryzek
na stolnicy, posmarowaé go sklarowanem letniem zupel-
nie mastem i suto osypa¢ drobnemi rodzenkami zmiesza-
nemi z cukrem i cynamonem. Zwinaé to szczelnie wtrah-
ke i kroié na kawalki wysokie na 2 lub 3 palce. Usta-
wi¢ je na blasie krojona strony na dne, drugg krojony
(ktéra bedzie u gory), oraz boki posmarowaé jajem 1iosy-
paé cukrem z cynamonem i wstawi¢ na pét godziny do
pieca.

Essy, sucharki i male krengielki osypane siekanemi
migdatami i cukrem, tez sg wyborne z tego ciasta, kto-
re bez wielkiego zachodu, na kilka rodzajéw do herbaty
przerobi¢ mozna.

19. Strucle zaparzane postne.

Z funta migdaléw stodkich i & funta gorzkich‘,. 2ro-
bi¢ migdalowego mleka 23 kwarty. Maki suchej dwie
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dobre kwarty, zaparzy¢ kwartg wrzacej wody, wymieszaé
aby gruzolkéw nie bylo i nakryé na kwadrans aby slod-
niato. Rozprowadzi¢ wystudzone ciasto, orszadg letnig,
wlaé filizanke gestych drozdzy, wyrobié dobrze, posypaé
z wierzchu mgka i postawi¢ aby podeszlo. Skoro maka
sie popeka, wsypaé lyzeczke soli i tylez maki, aby cia-
sto bylo geste jak na bulki, miesi¢é pét godziny, wsypaé
mialkiego cukru 2 szklanki, pé! funta rodzenek, wyro-
bi¢ ciasto tak, aby od rak odstawalo, i postawi¢ w cie-
ple aby podeszto. Robi¢ bulki wazkie a dlugie na trzy
¢wierci lokcia lub dluzsze, potozy¢ na wysmarowane oli-
wg 1 posypane mgky blachy, skoro podejdg, nacigé wzdiuz
nozem przez $rodek, posmarowaé woda z miodem, osy-
pa¢ czarnuszky, porozrzynaé¢ koince, aby bvlo po dwie
nozki i wsadzié¢ do pieca niezbyt goracego na godzing.

20. Strucle postne zawijane z makiem.

Wlaé do necki pél garnca cieptej (ugotowanej wprziod)
wody, wsypaé szczypte soli, wlaé péltory kwaterki prze-
cedzonych gestych i biatych drozdzy, wsypaé¢ 3 kwarty
Iub troche wigcej maki, rozbi¢ aby grudek nie byto, po-
sypa¢ makg, przykryé i zostawi¢ aby podeszlo. Skoro sig
maka popeka, wybijaé mocno, wlaé¢ kwaterke oliwy ubi-
tej z poltory kwaterky cukru do bialoéci, wlozyé lyzike
dobrego miodu (co wiele kruchofci nadaje ciastu), troche
uttuczonych gorzkich migdatéw i wyrabia¢ mocno, pod-
sypujac tyle przesianej mgki, aby wymieszane nalezycie
ciasto i podjete z necki, dato si¢ kroi¢ nozem, nie zo-
stawujgc nic §ladéw na nim po sobie. Miesi¢ to ciasto
dopéty, az tuskaé pod rekami zacznic, poczem nakryé i
zostawi¢ aby podeszto. Parg godzinami przed zrobieniem
ciasta, nalezy oparzyé wrzatkiem pot garnca szarego ma-
ku i przykryé aby nabrzgkl. Skoro nabrzeknie, wode
odcedzié¢, wycisng¢ z niej mak do suchoSci i wycieraé



watkiem w makotrze. Skoro sig utrze do polowy, wsy-
pa¢ parg tyzek stofowych mialkiego cukru, wlozyé spo-
ry tyzke miodu, troche utluczonych gorzkich migdalow
1 roztaré to z makiem, aby si¢ caly stodycza przcjgl.
Gdy ciasto w necce dobrze podejdzie, wzia¢ go kawatek,
potozy¢ na stolnicy wysypanej mgks i rozwalkowac na
duzy krag grubosci palca, naprowadzié go do¢ suto ma-
kowa massa i zwingé szczelnie w trybe, podkladajgc ko-
niec pod spdd, aby strucel byl gladki i pozorny. Jak sig
wszystkie strucle porobia, wlozyé na wysmarowany oli-
wg 1 osypana mgkg blache, posmarowaé syta miodows
z wodg, osypa¢ makiem lub krajanemi migdatami i wsta-
wi¢ do pieca na 3 kwadranse.

Z tego ciasta mozna robi¢ male nadziewane makiem
postne buteczki,

21. Plecionks postne makouwe.

Zrobié pél garnca gestego. makowego mleka, zagrzad,
wla¢ do necki, wsypac¢ szczypte soli, wlaé pdttory kwa-
terki przecedzonych bialych gestych drozdzy, wsypaé 3
kwarty maki, rozbi¢ mocno aby gruzolkéw nie bylo, po-
sypa¢ maka, nakry¢ i zostawi¢ aby podeszlo. Skoro cia-
sto z wierzchu popeka, rozbié je, wsypaé kwaterke cu-
kru, wlozyé tyike miodu i dosypywacé wyrabiajac ciggle
tyle maki, aby wymieszone do pecherzéw ciasto dalo sig
nozem kroi¢ nie zostawujac §ladéw na nim. Wsypaé kwa-
terkg lub wiecej dobrego szarego maku, wymicszaé do-
brze i daé podej$é. Skoro ciasto wypelni necke, wzigé
go kawal, rozdzieli¢ na trzy czeSci na stolnicy, zrobié
z kazdej wakeczek, sple§é we trzy jak kosg strucel, uwa-
zajac aby konce byly wezsze niz érodek, uklada¢ na bla-
che, a skoro podejda, posmarowaé wodg, osypaé¢ makiem
i cukrem i wstawi¢ na pét godziny do pieca.
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22, Plecionks lub buleczki szafranowe postne
z rodzenkama.

Kwarte letniej wody, troche soli, kwaterke drozdzy
i poltory kwarty maki, zarozczyni¢ i wybija¢ dobrze aby
podeszlo. Skoro si¢ podniesie, wlozyé kwaterke cukru
mocno utartego " z trzema lyzkami oliwy, wsypac troche
wysuszonego i miatko utluczonego szafranu; wymieszaé,
dosypujac tyle maki, aby si¢ daly z tego ciasta wyra-
bia¢ buleczki. Miesi¢ dtugo az od rgk odstawaé zacznie,
wsypa¢ funt wymytych i osuszonych rodzenek, wymie-
sza¢, dac podejs¢, potem robi¢ buleczki czy plecionki,
ukltadaé¢ na blache, osypa¢ cukrem i wstawi¢ do niezbyt
goracego pieca.

23, Buleczki postne z powidlami lub cebuly.

Wyzej wskazanym sposobem zrobione ciasto, tylko
bez szafranu, rozwalkowa¢ na stolnicy, wycisngé okragly
foremks male placuszki, natozy¢ je powidlami, brzegi
ciasta posmarowaé oliwg, zlepi¢ aby si¢ w pieczeniu nie
otworzyly, ulozy¢ na blache, a skoro si¢ podniosg, po-
smarowa¢ wodg lub oliwg, osypaé cukrem i wstawi¢ do
pieca.

Mozna to samo ciasto robié¢ z cebulowym farszem,
trzeba je tylko wigcej posolié i nie kla§é do srodka cu-
kru, a po rozwalkowaniu i wyciSnigciu matych placusz-
kéw, nalozyé cienko uszatkowang (jak makaron) cebulg
upieczong, podtuszong w oliwie do migkkosSci z solg 1 pie-
przem. Zwing¢ potem ciasto jak koldunki, a skoro sie
podniosg, posmarowaé oliwg 1 upiec.

24. Kolacz migdalowy.

Na funt i éwieré migdatéw stodkich, wzigé 8 Io6téw
gorzkich, jaj sztuk 70, z ktérych 10 tylko z biatkami,
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reszt¢ same zGttka, $mietanki stodkiéj dobrej kwaterke,
masta sklarowanego tylez. Bi¢ jaja w garnku polewanym
razem z mastem i Smietanky az massa bialy bedzie;
migdaty za$ obrane z tuski thue, i z mgky pszenna (kto-
rej wzig¢ 5 kwaterek lekko nasypanych), przecieraé i
przez pilsitek wysiewaé péty az nic krupck migdatowych
nie pozostanie, (migdaly ttuc z kilku kroplami wody, aby
olejku nie wypuscity), wsypaé¢ do massy, wlaé drozdzy
dobrych kwaterke i w necce mocno wybijaé; potem po-
stawi¢ w cieple by ciasto podeszlo, a jak podejdzie,
wsypac¢ szezypte soli, cukrun tluczonego szklanki 3, i
postawi¢ wybi¢é znowu Zzeby podeszto. DPdiniej zlaé
do radla lub formy kolaczowej nicch sig¢ ciasto ruszy;
nakoniec sadzi¢ do pieca goriacego jak na babki.
R5. Pierog Turecke.

Trzy szklanki z6ttkéw, szklanke $mietanki, pot szklan-
ki gestych dobrych drozdzy, sze$é szklanek suchej do-
brej maki wymiesza¢ i wybija¢ w cieplem miejscu pél-
tory godziny. Postawi¢ w cieple, a skoro podejdzie wsy-
pa¢ szklanke miatkiego cukru, Iyzeczke sproszkowanego
szafranu, jakich chege zapachow. jakoto: muszkatowego
kwiatu, lub gozdzikéw, wlaé spory kieliszek dobrego ara-
ku, 2 szklanki sklarowanego masta, zmiesza¢ i znowu
wybija¢ poltory godziny.

Wila¢ do formy wysmarowanej mastem i wysypancj
sucharkiem, a skoro podejdzie 2 razy tyle ile bylo cia-
sta wstawié ostréznie (aby nie straci¢), do wypalonego
jak na babki pieca na godzing.

Forma powinna by¢ miedzianna lub z grubego papie-
ru w ksztalcie p6l ksiezyca, diuga na arkusz papieru,
szeroka na déwiartke i réwniez wysoka.

Po ostudzeniu pieroga wyjaé z formy, przekroi¢ go
na kilka czesSci i przektadaé nastgpny massy:

Kucn. Lit. 23
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Pokroié drobno figi, daktyle, skérki pomaranczowe
smazone, konfitury bez soku, czarne rodzenki, zmieszaé—
zala¢ w mosieznym radelku, szklankg dobrego wina, wci-
snaé sok jednej cytryny, wsypaé troche szafranu i usmazy¢.

Skoro pierog si¢ przetozy t3 massg, ubraé¢ lukrem
z rézang woda i ozdobi¢ suchemi konfiturami.

d) MAZURKI, PLACKIL

1. Mazurki drozdzowe.

Dwie szklanki mleka, tylez zoltkéw, tylez biatkéw
na piang zbitych rozmiesza¢ razem, wsypaé troche magki,
p6t kwaterki drozdzy, troche soli i szklanke cukru, wy-
miesza¢ to mocno i dosypywaé tyle maki, aby ciasto nie
bylo gesciejsze jak na butki, wla¢ dwie szklanki sklaro-
wanego masla i wybija¢ az od rak odstanie. Skoro po-
dejda rozwalkowaé cierko na papier maslem wysmarowa-
ny, posmarowac rozbitem jajkiem, posypaé cukrem z ro-
dzenkami i cynamonem i w piec wstawic.

2. Mazurke kruche drozdzowe.

Garniec mgki, kwarte letniego mleka, kwaterke ge-
stych drozdzy, zoltkéw ubitych do bialo$ci z funtem cu-
kru 30; zmiesza¢ to wszystko razem, dokltadajac po tro-
chu kwaterke Swiezego masta. Wyrabia¢ to ciasto przez
péltory godziny, potem rozciggaé ciertko na blachy lub
formy z papieru i poklé¢ aby zbytecznie nie wyrastaty.
Poszatkowaé¢ wzdluz migdaly, zmieszaé je z rodzenkami
bez pestek, cukrem i kilku biatkami, wylozy¢ tem S$rod-
ki mazurkéw, brzegi posmarowaé zoltkami i wstawié do
umiarkowanego pieca na godzing, aby si¢ upiekly i uschly
razem.
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3. Muzurki Ukraiiskie.

Kwarte z6ttkow, kwartg fmietanki, kwaterke droz-
dzy dobrych, cukru mialtko uttuczonego 3+ funta, migda-
¥ow gorzkich mialko uttuczonych dla zapachu kilkanadcie,
mgki w proporcya, zmiesza¢ do gestofei jak na sucharki;
wyrobiwszy dobrze ciasto, wlaé masta sklarowanego kwa-
terke, zmowu wybija¢ ciasto i postawié niech podejdzie.
Utozy¢ na blache mazurki, péinicj smarowaé jajkiem i
ubiera¢ migdatami krajanemi i drobnemi rodzenkami; sa-
dzac do pieca pokl6é stomkg.

4. Mazurek bakaljouy.

Kawal ciasta drozdzowego jak na zwyczajne mazurki
(najlepiej tego, ktire podchodzi w zimnej wodzie pod N. 6.)
lub kruchego, rozciaggnaé jak najeienicj na blasie i upiec.
Nalozyé podtuszonemi z cukrem w winie rodzenkami, sliw-
kami i figami krajanemi, i wstawi¢ do lekkiego pieca.

5. Mazurki na bialkack dv herbaty.

Ciasto rozczyni¢ doéé gesto na pianie z 60 bialkiw,
wla¢ drozdzy biatych gestych kwaterke, gdy podejdzie
ciasto, wytozy¢ na stolnice i na zimnie mocno miesié¢ do-
sypujac maki: wlozyé masla dobrze przemytego funtéw
2 nie przestajac miesi¢, wsypa¢ ¢Ewieré funta gorzkich
migdatéw drobno usiekanych i cukru ile si¢ podoba. Sko-
ro si¢ ciasto dobrze wyrobi, rozciggnaé na blach¢ na pa-
lec grubosci a jak podejdzie posypaé cynamonem, cukrem,
drobnemi rodzenkami i krajanemi migdatami, przeprowa-
dzié walkiem po wierzchu aby rodzenki moeno przytwier-
dzily si¢ do ciasta, posmarowaé jajkiem, pokld¢ aby zby-
tecznie nie wyrastaty i wstawi¢ do niegorgcego pieca.

Te mazurki najkorzystniej robi¢ na Wiclkanoe, wten-
czas gdy tyle biatkéw od zéltkowych ciast zostaje.
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6. Mazurek w wodzie zvmnéj podchodzqcy.

Mleka cieplego i z6ttkéw po pét kwarty, drozdzy dwie
lyzki zamiesi¢ z péltrzecia funtem maki suchéj, dodac
jeszcze p6t kwarty masta iwymiesi¢ ciasto jak najlepiej,
tak zeby od rak odstawato; wtenczas wlozy¢ je do serwe-
ty mastem wysmarowanej, i lekko w niej zawigzaé tak,
aby mialo gdzie ro$¢ i przybywaé i wrzuci¢ do cebra zi-
mnej wody na catg noc. Gdy wyplynie na wierzch, na-
zajutrz raniutko wyjac ciasto z serwety, od ktirej odstaé
catkiem powinno, wyrobi¢ je z dodaniem szklanki cukru
i zostawié¢ pod nakryciem na stolnicy az podejdzie znowu
cokolwiek, co mniej wigcej w godzing nastgpi; wtenczas
watkowaé to ciasto cieniutko i na papierze wysmarowa-
nym maslem potozonym na blasie w piec bardzo wolny
sadzié. Mazurek ten jak wszystkie moze by¢ albo lu-
krowany po wyjeciu juz z pieca, albo tez przed wsadze-
niem suto migdalami z cukrem i rodzenkami posypany.
Jezeli od razu nie wyschnie, mozna powtdrnie do pieca
wsadzic.

7. Placki drozdzowe.

Rozbi¢ mocno jaj calych 20, do tego wlaé péltory
kwarty letniego mleka i wsypa¢ garniec mgki, poczem
wlaé¢ przez sito pot kwarty dobrych drozdzy, wybi¢ do-
brze Yopatky i postawi¢ w cieptem miejscu. Jak si¢ po-
dejmie, wymiesza¢ i wsypaé troche soli, dwa kubki ttu-
czonego cukru, dwa kubki letniego sklarowanego masta,
to wszystko dobrze wymieszaé¢ i wsypaé¢ drugi garniec
maki, nie razem ale po troche, i péty dobrze wybijaé
az od rgk odstanie. Znowu postawi¢ Zzeby si¢ podjeto,
potem robi¢ bulki lub placki, kta$¢ na blachg¢ posypang
maky, jak si¢ podniosa, posmarowaé z6ltkiem', posypaé
cukrem i szatkowanemi migdatami, i w piec wsadzié.



8. Placek Poznanski,

Proporcya: drozdzy Yétéw 3, cukru I6téw 8, masla
Yotéw 15, mlcka pottéry kwaterki', jaj calych 5, maki
tyle ile wejdzie. Z tego zrobi¢ ciasto dosypujgc tyle mg-
ki jak na zwyczajne placki; po wyrobienin doskonalem i
podejSciu ciasta, potozyé na blache, plasko rozwalkowaé
i da¢ jeszeze raz podej$é. Zrobié glazurg z po6t funta
mgki i 10 ¥itéw cukru, wlewajac po trochu tyle masta,
aby po roztarciu walkiem byla glazura rzadkawa, wsy-
pa¢ muszkatowego kwiatu lub cytrynowej skorki, wymie-
sza¢, posmarowac tem placck i wstawi¢ do letniego pie-
ca. Mozna osypa¢ po wierzchu drobniutko usiekanemi
migdatami.

9. Placki Warszawskie.

PoY garnca przesianej marymontskiej mgki, pél kwar-
ty mleka, trzy lyzki dobrych drozdzy, zmiesza¢ i mocno
wybié; wlaé¢ potem dobre pét szklanki sklarowanego ma-
sta, wsypaé szklank¢ cukru, troche gorzkich migdatow
i cytrynowej skorki, caztery jaja cale, rozbite w garuu-
szku, (ktéry powinien byé postawiony w cieplej wodzie).
Po dobrem wybiciu, postawi¢ w cieplem miejsen, a gdy
si¢ podniesie ciasto, znown wybija¢, poczem robié placki
na papierze mastem wysmarowanym, a gdy podejdy, po-
smarowa¢ zoltkiem rozbitem po polowie z mastem, osy-
pa¢ suto cukrem rozmieszanym z siekanemi migdalami i
wstawi¢ do pieca niezbyt goracego.

10. Plack: powlekane.

Garniec mgki, kwarte mleka, kwaterke drozdzy, tro-
che soli, rozmieszaé, wybi¢ i niech podrosnie. Skoro po-
dejdzie ciasto, wla¢ kwartg ubitych do biatoSci z funtem
mialkiego cukru zéttkéw, pol kwarty sklarowancgo na-
sta, wybi¢ dobrze i wla¢ plasko tego ciasta na spid form
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papierowych maslem wysmarowanych i naprowadzi¢ je
nastepng massa:

Rozbic kilka z6ttkéw, dodaé¢ troche rézanej wody, mi-
gdatéw gorzkich i stodkich siekanych, skoérki pomaran-
czowej lub cytrynowej drobno pokrajanej i tem natozyé
na ciasto, potem posmarowaé zéltkami i w piec wsadzié.
Po wyjeciu mozna znowu skropi¢ wodg roézang.

11. Placke Marsylsikae.

Garniec magki przesianej najlepszej, 3 kwaterki skla-
rowanego masta, poél kwarty mleka, poltory kwaterki
drozdzy, z6ttkéw 30, catych jaj 10, funt miatkiego cu-
kru, pot funta rodzenek, ¢wieré funta skérki cytrynowej
smazonej i tylez pomaraiiczowej, ¢wier¢ funta stodkich
usiekanych migdatéw, 30 ziarn gorzkich. Rozczyni¢ po-
Yowe maki z mlekiem i drozdzami, niech podejdzie. Dru-
ga polowe maki wybié¢ z z6ltkami, mastem i resztg in-
gredyencyi, wymiesza¢ to wszystko z podro$nigtem cia-
stem, porobié¢ placki na wysmarowanej blasie, a gdy wy-
rosng posmarowaé rozbitem jajem, i posypa¢ krajanemi
migdatami, grubo tluczonym cukrem i makg.

12. Placek Wojewoda.

Garniec maki rozczynié kwaterkag mleka i kwaterks
gestych drozdzy. Jak sig ruszy, wla¢ kwarte z6ttkow
mocno z funtem cukru rozbitych, pét kwarty masla, ey-
namonu, lub jakich chcgc przypraw aromatycznych, i
wybija¢ az od rgk odstawaé zacznie. Skoro drugi raz
podejdzie, wla¢ plasko do form papierowych, a gdy placki
wyrosng, wsadzi¢ ostroznie do pieca niezbyt goracego i
rowniez ostroznie gotowe z pieca wyjmowac.

13. Placek drozdzowy zjabllkamd lub slwkams.

Rozwalkowa¢ na grubo§¢ palca jakiekolwiek ciasto
drozdzowe (najlepiej te z ktérego si¢ wyrabiaja sucharki),
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otoczy¢ brzegiem z tegoz ciasta, polozyé na wysmaro-
wang mastem blach¢ i uloizyé na tym placku rozkrojone
i wybrane z pestek §liwki, lub jablka obrane i pokra-
jane w talerzyki, (jedne i drugie powinny byé ukladane
stopniowo, to jest nastgpujace na polowie pierwszych).
Wzigé dwa lub trzy z6ttka, rozbi¢ w talerzu $wiczéj kwa-
S$nej Smietany i zala¢ tem na jablka lub §liwki, a nawet
1 winie i wstawi¢ do pieca na pél godziny.

14. Placuszki drozdzowe ze shwkami, lub jablkami,
trochg inaczéj.

Cwieré funta masta, 4 zoltka, 2 cale jaja, 2 lyzki
cukru wymiesza¢ do biatoSci. Wla¢ kwaterke Smietanki,
péltory tyzki drozdzy, maki tyle aby ciasto od rgk od-
stawato, osoli¢ i wybija¢ do pulchno$ci, poczém robi¢ bu-
YTeczki i potozy¢ na blasie aby podeszly. Rozplaszczyé kaz-
da, polozyé po parze rozptatanych iosypanych cukrem i
cynamonem S$liwek wegierek lub krazki jablka, na nie po
kawaleczku masta, i wstawi¢ na kwadrans do goracego
pieca, a wyjawszy osypa¢ cukrem.

Te placuszki mozna robi¢ z parzonego ciasta. Zapa-
rzy¢ kwaterke maki pél kwarta wrzacego mleka, wymie-
szaé, ostudzi¢, wlozyé pol kwaterki drozdzy, a skoro
podejdzie wlozyé 6 jaj, 4 zéttka, trochg cukru, 3 Yyzki
sklarowanego masla, troche soli i tyle maki aby moina
byto robié buleczki, wymiesza¢ najmocniej do pulchnosci,
da¢ podej$é irobié buleczki, splaszezyé i nakladaé Shiw-
kami lub jabltkami.

¢) SUCHARKI, OBWARZANKI i t. d.

1. Sucharki dobre.
P6t garnca mleka, kwarta jaj, maki sucl.lej 2 garn-
ce, kwarta masta, pél funta cukru, p6é} Iyzki soli, kwa-
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terka drozdzy bialych, gestych, ustalych. Rozezyni¢ cia-
sto kwartg parzonego letniego mleka z kwaterky drozdzy,
gdy podejdzie rozczyna wlaé¢ reszt¢ mleka, kwartg jaj,
p6t funta cukru, soli troche, wybija¢ mocno az ciasto
zacznie od rak odstawaé. Poézniej dosypywa¢ maki mie-
szgc ciggle az ciasto bedzie tak geste iz si¢ da watko-
waé¢ w reku; po wymieszaniu dobrze mgki, wlewaé po
trochu masta ostudzonego, dobrze sklarowanego, a skoro
po wybiciu podejdzie ciasto, robi¢ sucharki i da¢ podejsé
na blasie, a potem upiec. Upieczone rozcinaé¢ predko go-
rgce ostrym nozem, macza¢ w winie lub Smietance, osy-
paé¢ cukrem zcynamonem i suszy¢ w tymze piecu.

R. Sucharke doskonale na prane.

Kwarte $mietanki zagrzaé, wsypa¢ maki i rozbi¢ do-
brze dodawszy kwaterke dobrych drozdzy, posoli¢ 1 po-
stawi¢ w cieptem miejscu gdyby podeszto. Wlaé¢ 30
z6ttkéw dobrze wybitych z p6l funtem cukru i bié az od
rak odstanie, potem wla¢ pét kwarty masta sklarowane-
go i znowu dobrze wybijaé; dosypaé maki tyle zeby cia-
sto nie przegescic i tak miarkowaé, gdyby dolozywszy
piang z jaj ktére si¢ uprzednio uzyly, nie trzeba bylo
dosypywa¢ pé6zniej maki; wymiesza¢ i postawi¢ znowu
w cieplem miejscu, a jak podejdzie, robié¢ mate buteczki
i piec w wolnym piecu. Prawie cieple rozrzyna¢ ostremi
nozami, moczy¢ w Smietance, lub zwilzyé spirytusem i
posypa¢ cukrem. Jezeli si¢ te sucharki lukruja, nie trze-
ba ich.moczy¢, lecz polukrowaé na sucho i zasuszy¢ wle-
tnim piecu.

3. Sucharke no piane inaczéj.

Ubié piang z dziesigciu biatkéw, wlaé kwaterke do-
brych drozdzy, wsypaé¢ troche¢ mgki, wymiesza¢ dobrze,
osypa¢ z wierzchu mgka i postawi¢ aby ciasto podeszlo.
Skoro ciasto si¢ ruszy,; wsypal szczypte soli, wlaé 10
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z0ttkow ubitych z kubkiem cukru do bialoéci, p6l kwarty
letuiego mleka, wymiesza¢ dobrze podsypujac tyle maki,
aby sie¢ z tego ciasta daly robi¢ buteczki, miesié péty, az
odstawaé bedzie od rgk i necki, wlaé péttory kwaterki
sklarowanego masla, wyrobié dobrze i da¢ podej$¢; poczem
robi¢ buleczki, kia$é na blache, jak si¢ podejmg posmarowaé
jajami i wstawi¢ do niezbyt gorgcego pieca. Upieczone roz-
rzyna¢ predko, skropi¢ mlekiem osypaé cukrem i podsuszy¢.

4. Sucharki bez jajek.

Garniec pszennej maki, kwarta letniego mleka, Mle-
ko posoli¢ i przecedzi¢ do niego kwaterke drozdzy, wsy-
paé pot garnca mgki i wybija¢ reka poki zadnych gru-
zotkow nie bedzie. Wla¢ potem p6t funta roztopionego
masta, kubek miatkiego cukru i drugie pét garnca ma-
ki, wybija¢ az od rgk zacznie odstawac¢ i postawi¢ aby
dobrze podeszlo. Znowu wybi¢ jeszcze raz, daé podrosc,
potem robi¢ malutkie bufeczki, ukiada¢ na wysmarowa-
ng mastem i wysypang mgka blache, posmarowaé jajem
i wstawi¢ do niezbyt gorgcego pieca na 20 minut. Sko-
ro beda gotowe, rozrzyna¢ predko ostremi nozami, skro-
pi¢ mlekiem lub winem, osypa¢ cukrem i wstawi¢ do
pieca dla podsuszenia.

5. Sucharks Wiedenskie.

Kwarta mgki pszennej, jedno jajko, szklanka S$mie-
tanki, tyzka masla, pét kubka cukru i péltory tyzki droz-
dzy. Polowe maki rozezynié z cieply §mietanky, w kto-
rej masto rozpu$cié i zmiesza¢ z drozdzami, skoro pod-
ro$nie, dosypa¢ wigcej maki i cukier, wymiesié, a skoro
podejdzie rozwalkowac ciasto grubo, posmarowaé roztopio-
nem mastem, zlozyé w dubelt, foremkg sucharki wykra-
jaé i daé znowu podro$é, poczem jajkiem posmarowac 1
upiec. Skoro bedg gotowe, roztamaé na polowe (bo sie
rozdzielajg) i ususzyé w piecu.
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6. Sucharki delikatne.

Proporcja: 4 funty maki, kwarta mleka, funt masta,
p6l funta cukru, 6 jaj, kwaterka gestych drozdzy. Za-
roszczyni¢ kwarte letniego mleka z drozdzami i dwdéma
funtami maki, skoro si¢ podniesie wybijaé mocno péki
od rgk nieodstanie; wla¢ jaja wytarte wprzéd z cukrem
do biatoSci i znowu wybija¢ mocno. Wlaé sklarowane
letnie masto, wybi¢ dobrze, nakoniec wsypaé reszte maki
i péty wybijaé az zupelnie rece od ciasta si¢ 'oczyszczy.
Rozwalkowa¢ na grubo$¢ malego palca i krajaé na kro-
ciutkie kawaleczki-—a skoro podejdg niesmarowane sta-
wi¢ do letniego pieca.

7. Sucharki nieczerstwiejgce.

Na garniec maki dobrej miary wzig¢ jaj 10, oddzie-
lone z nich biatka podbié troche, dotozywszy pare tyzek
najlepszych drozdzy, przymiesza¢ troche¢ maki i postawié
aby si¢ podniosto. Potem dosypywaé potrochu magki, wlaé
pot kwarty wrzacego mleka i ciaggle mieszaé¢ dosypujge
make az sig wszystko uzyje; dolozyé pozostale od jaj
z6ttka rozbite z kubkiem miatkiego cukru, a gdy ciasto
od rak odstawaé bedzie, wla¢ wyrabiajac ciagle pé6Y
kwarty sklarowanego goracego masta i postawi¢. Skoro
si¢g ciasto dobrze podniesie, zrobié¢ malerikie suchareczki,
strzegac w piecu aby si¢ nie przepiekly.

. 8. Sucharki sposobem jfrancuzkim.

Do szeSciu kubkéw letniego mléka wsypa¢ maki su-
chej kwart dwie, drozdzy kubek, rozmieszaé to razem, za-
sypaé maka, postawi¢ niech si¢ ruszy; potem wbié rozbi-
tych jaj 16, masta sklarowanego kubkéw trzy, wybié,
postawi¢ aby podeszto, wyrzucié na stolnice, wyrabiaé tak,
zeby od stolnicy i rgk odstawalo ciasto, porobi¢ buteczki,
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a skoro podrosng sadzi¢ do pieca. Wyjawszy porozkrajaé,
posypa¢ cukrem i podsuszy¢.

9. Cuwejbaczks niemieckie z anyzem.

P6t funta maki, kwaterke letniego mleka i pét kwa-
terki drozdzy zarozczynié rzadko i rozbié¢ dobrze. Jak
si¢ podniesie, doda¢ # funta maki, p6t funta cukru, pol
funta masta, jeszcze kwaterke mleka letniego i szczypte
anyzu. Wyrabia¢ to ciasto mocno, jedli za rzadkie, do-
da¢ troche maki, i robi¢ podlugowate wazkie buteczki, a
skoro podrosng, wsadzi¢ do pieca. Potem przecinaé je
ostrym nozem i-wstawi¢ do pieca jak po chlebie, aby
dobrze uschly i zarumienity sig.

10. Sucharki weejskie.

Dwie szklanki letniej $mietanki -posolié, wlac trzy
Yyzki gestych dobrych drozdzy i rozczynié z magka jak
zwyczajnie. Skoro sie podniesie, wybija¢ mocno, wlaé
szklanke sklarowanego masta, kwaterke cukru, 10 z6it-
kéow ubitych do biatosci i tyle maki, aby si¢ daly robié
mate lekkie buleczki, ktore uktadaé podwie jedng nadrugy i na
blache wysmarowang mastem; skoro podejda, posmarowaé
jajkiem i wstawi¢ do lekkiego pieca na pél godziny.
Po upieczeniu oddzieli¢ buleczki, skropi¢ mlekiem, posy-
paé¢ cukrem z cynamonem i wstawi¢ predko pdéki nie
ostygna do pieca dla osuszenia.

NB. Chege mie¢ sucharki mniej ttuste zamiast Smie-
tanki uzy¢ mleka i mniej wlozy¢ masta.

11. Sucharks na smietance.

Mgki ogrzanej szklanek 10, trzy szklanki -cieplej
$mietanki i jedng szklanke jaj, drozdzy dobrych pét
szklanki, cukru tylez, rozczyni¢ izamiesi¢ razem, jak sie
ciasto podejmie, robi¢ sucharki.
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12. Obwarzanka.

Rozezynié garniec mgki zasolong letniag wodg dosy¢
gesto, wla¢ drozdzy niepelng kwaterke niech tak podej-
dzie. Skoro si¢ cokolwiek podejmie, mocno wyrobi¢ i
daé¢ podej$¢ powtérnie, poczem robi¢ obwarzanki, rzucaé
do gotujacej si¢ wody, wyjmowacé na kijek te, ktore na
wierzch wyplyng klas¢ na deske ido pieca; jak sig opie-
k3, wywrdcié je drugg strong na piec.

NB. Piec na obwarzanki powinien by¢ z jednej stro-
ny wymieciony, a zar wygarniety na drugg strone.

13. Kryngle kruche z czarnuszkq.

Sze$é szklanek letniego mleka, szklanka masta, tro-
che soli, szklanka drozdzy, 7 jaj calych, troche czar-
nuszki i tyle mgki, aby si¢ z tego ciasta daly wyrobié
kryngielki czy obwarzaneczki. Wszystko razem zarozczy-
nié, wymiesié na pulchne ciasto i zostawié¢ aby dobrze
podeszto. Potem robié kryngielki, ukladaé¢ na blache, a
skoro dobrze podejda, posmarowaé rozbitemi jajami, osy-
pa¢ czarnuszkg i wstawié do pieca. Skoro bedg gotowe,
wyjaé, oczyScié predko péki nie ostygng i wstawi¢ do
pieca dla zupelnego wysuszenia.

14. Kruche paluszki z makiem.

Rozpuscié 3 Y6ty drozdzy w kwaterce letniego mle-
ka wybi¢ z péttory kwartg magki—i postawi¢ aby pode-
szto. Potem wlozy¢ pol funta surowego masla, troszke
soli i tyle mléka aby ciasto bylo geste jak na butki.—
‘Wyrobié¢ dobrze na stolnicy, braé po kawatku ciasta,
watkowaé cienkie dlugie palteczki, kla§¢ na blache a sko-
ro podejda, posmarowaé piérkiem maczajac w mleka
posypa¢ suto makiem, pokroi¢ na paleczki nie dlugie
i wstawi¢ do pieca. Skoro si¢ zarumienig otworzyé drzwi-



— 365 —

czki, niech si¢ dopiekaja czyli dosychaja w wolnym
cieple.

15. Rogale Wiedenskie.

Ubié¢ do biatoSci ¢Ewieré funta sklarowanego masla,
skropi¢ je wodg, wla¢ 4 ubite jaja, kwaterke cieptego
mleka, 2 lyzki drozdzy trochg¢ soli i funt mgki. Wyro-
bié to na pulchne ciasto, postawi¢ aby rosto potem roz-
watkowaé¢ na grubo$¢ matego palca, pokroi¢ na trdjkaty,
wlozy¢ jakich konfitur lub makowej czy migdatowej mas-
sy, pozawijaé, wygig¢ w podkowe, utozy¢ na wysmaro-
wang mastem blache, posmarowaé jajem lub maslem i
wstawi¢ do wolnego pieca.

16. Kartuzy.

P6}Y funta masta wymyé z soli, wsypa¢ na stolice
troch¢ maki, wbi¢ 2 jaja, 5 lyzek &mietany gestej, 2
Iyzki dobrych drozdzy, i wyrobi¢ dobrze lyzka, aby sig
zupelnie maslo rozmieszato; pézniej walkowaé, jak sie
francuzkie ciasto walkuje, smarujgc cienko mastem to-
pionem, i to powtérzy¢ dwa razy. Pokroi¢ zwija¢ w ksztal-
cie nale$nikéw, a jak si¢ na blasie troch¢ podejmowaé
zaczng, natenczas piec palic. Wsadzajagc do pieca jajem
posmarowac.

17. Ciasteczka drozdzowe bardzo smaczne,
lukrowane.

Kubek jaj rozbié i wlaé¢ do tego tylez Smietanki cie-
ptej, sypaé maki po trocheg, rozbija¢ mocno dodaé pol-
kubka drozdzy, znowu wybié i postawié¢ w cieptem miej-
scu, aby si¢ ciasto podniosto. Potem dobrze wybi¢, wlo-
zyé masla wymytego nietopionego dwa kubki, ktadac po
troche i dosypujac tyle maki, aby sie ciasto dalo uwal-
kowaé, cukru wsypaé¢ do upodobania, dobrze na stolnicy
zagnie$é, nakoniec wywatkowaé, kroi¢ w ksztalty jakie
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si¢ podoba, i upiec w miernie cieplym piecu, a potem
polukrowaé.

18. Chasto polfrancuzkie.

Wzigé dwie kwarty maki, troche soli, wsypaé¢ do
misy, a w garnuszkt ubi¢ mocno szesé z6ltkéw i dwa
cale jaja, pot filizanki cukru i skérke z jednej cytryny;
wlaé to do maki, dotozyé dwie tyzki drozdzy i mleka
zimnego, tyle, aby ciasto bylo jak na buleczki, miesi¢
dobrze az do pecherzykéw i postawié zeby sie ruszylo,
ale nie w cieptem miejscu. Nim ciasto podejdzie, trzeba
przygotowaé funt masla niesolonego, albo mocno wymy-
tego, wygniesé reka, zeby nie bylo wody, rozplaszezyé
na talerzu i postawi¢ w chlodzie, aby stezalo. Gdy cia-
sto podejdzie, wylozyé na stolnicg i troche rozwalkowaé
w kwadrat, aby mozna byly zawingé maslo i ostréznie
walkowaé, zeby si¢g nie wyciskalo. (Trzy razy walkowaé
trzeba to znaczy, po kazdem rozwalkowaniu znowu skla-
da¢ w ksigzke). Po trzeciem rozwatkowaniu wykrajaé
formg czy szklankg ciastka, da¢ podro$¢ na blasie, po-
smarowaé jajkiem, posypa¢ migdatami, albo zawingé we
§rodek konfitury. Nalezy to ciasto robié w chiodnem
miejscu, & piec W gorgcym piecu.

Mozna z tego ciasta wykraja¢ dlugie pasy, zwingé
lekko jak sznur i robi¢ osemki i koétka jak niemieckie

kryngle.
19. Flader.

Pétgarnca maki razowej, kwaterka drozdzy, siedm
jaj rozbitych z kwaterka cukru, péifunta Swiezego ma-
sta, pétfunta duzych rodzenek, troch¢ cynamonu, skérki
cytrynowej lub pomaranczowej. Wyrobi¢ to wszystko jak
najmocniej, tak gesto jak na pierogi, daé¢ podrosé i ro-
bi¢ placuszki malerikie jak na dlon i plaskie. Kla$é na
blachg osypang cukrem. Po wyjeciu z pieca mozna tez
cukrem z wierzchu osypaé.
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ROZDZIAL SZESNASTY.

LODY, GRANITO, KREMY, ZEFIRY, GALARETY, BLANC-MANGER,
MOSKOWITA, KOMPUTY, KISIELKI, MLECZKA | INNE POTRAWY
DESSEROWE Z MLEKA.

a) LODY.
Ogdlna informacya o lodach.

Miejsce gdzie si¢ maja robic lody, powinno byé zi-
mne 1 suche, lecz bez ciagu; wilgo¢ i wielki przeciag
powietrza topiag 16d otaczajacy puszke lodows.

W porze wilgotnej, dzdzystej, lody trudniej sie $ci-
naja, trzeba wigc obtozy¢ wtenczas puszke grubszym lo-
dem, rzadziej wybija¢ masse¢ lopatka i nie przestawaé
kreci¢ puszki ani na chwile.

W czas pogodny zimny, choéby i cieply ale suchy
lod mniej topnieje, trzeba go wige drobniej pottuc i pre-
dzej kreci¢ ubijajac led na. okoto.

Do robienia lodéw trzeba mieé¢ kilka fasek opatrzo-
nych szpuntem u dolu, do wypuszczania wody zbicrajg-
cej si¢ przy topnieniu lodu. Puszki powinny by¢ cyno-
we lub miedziane pobielane, a fopatki do rozbijania mas-
sy z twardego drzewa. Lod nalezy uttuc na drobne ka-
walki, wsypac¢ cze§¢ jego do faski, posypac saletrg nie-
oczyszczong lub solg kuchenng szarg, wstawi¢ puszke, osy-
pac¢ ja lodem i soly i ubi¢ go, aby puszka mocno stala.
Skoro massa lodowa gotowa, wytaré puszke we Srodku,
nala¢é w nig ostudzong massg, nakryé papierem 1 pokry-
wka 1 krecic. Po kwadransie otar¢ pokrywke z soli i lo-
du, otworzyé ostréznie puszke, aby nic w nig nie wpa-
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dYo, zeskrobaé Yopatka mass¢ zastygajacg z bokow i dna,
wymiesza¢ dobrze z reszty massy, znowu nakryé, wkwa-
drans otworzyé, wybi¢ mocno lopatka na jedng masse i
tak powtarzaé¢ razy kilka, podsypujac naokolo puszki so-
13, poki massa zsiadal si¢ nie zacznie. Skoro zadnych
grudek nie bedzie i massa stanie si¢ jak masto, naten-
czas pokreci¢ jeszcze puszke, osypac saletra lub solg i
lodem, przykryé umoczong w wodzie i wyciSnigty Scierka
i tak zostawi¢ na pare godzin do czasu wydania. Czem
mocni¢j massa lodowa wybije si¢ lopatky, tem do-
skonalsze beda lody. Saletra nieoczyszczona pierwszego
wywaru lepiej wstrzymuje 16d od topnienia niz sél.

Jezeli 16d taje w czasie roboty, wypuSci¢ wode przez
otwor, dodaé $wiezego lodu, a nadewszystko nie Zalowac
saletry lub soli, gdyz ona tego$¢ lodéw utrzymuje, sam
za§ lod Sciatby je tylko na chwile na $niezng masse, a
po wniesieniu do pokoju, predkoby sie rozpuscily.

Na wszystkie lody, do ktérych wchodzi Smietanka,
uzywa si¢ S$wieza 1 nie tlusta, jakiej zwykle uzywamy
do herbaty. Na kwarte jej bierze sig¢ trzy cEwierci funta
dobrego gatunku cukru, czyli na 2 kwarty péltora funta
cukru i po 5 jaj na kwarte Smietanki.

Lody ze wszystkich sokéw lub jagéd robig si¢ jedno-
stajnie, cukru wymagaja wiecej niz Smietankowe, ulep
gotuje sie¢ z wodg, a sok wlewa si¢ potem miesza sie
z ulepem, lecz z nim nie gotuje.

Skoro plyn sokowy juz jest przygotowany, trzeba
sprobowaé nalewajac go troche do wkopanej juz naprzéd
puszki 1 pokreci¢ aby zastygl. Jezeli zamarzla massa
wzigta w palce bedzie rozcieraé si¢ jak maslo, natenczas
zla¢ caly plyn do puszki i postgpowaé wyzej wskazanym
sposobem; jezeli przeciwnie massa wzigta w palce poka-
ze si¢ Sniezkowaty, to znaczy ze zamalo cukru, dolozyé
go wtenczas do ulepu, rozegrzaé aby si¢ rozpuscilt, ostu-
dzi¢ i wla¢ do puszki.
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Chcae daé lody w stupach, trzeba wyjawszy puszke
z lodu otaré serweta, otworzyé, postawié dnem do gory
na pélmisku przykrytym zlozong serwety (aby sie lody
po nim nie §lizgaly), oblozy¢ naokolo zmoczong we wrzat-
ku i wyciSnigtag chusty, aby massa latwiej na pélmisek
usungé si¢ mogla i gladko wypadla.

1. Lody smetankowe.

Na dwie kwarty S$mietanki wzigé péttora funta cu-
kru dobrej wagi, utluc i zmieszaé¢ z 10-ciu jajami, za-
laé Smietanky, postawié na ogien i ogrzewaé mieszajac
poki nie zgestnieje. Wlozyé pod koniec ogrzewania ka-
walek wysuszonej i miatko uttuczonej wanilii, a skoro
si¢ razem ze Smietanky ogrzeje, przecedzi¢ przez sito i
studzi¢ mieszajac ciagle. Skoro massa ostygnie, przelaé
ja do puszki i kreci¢ na lodzie, poprawiajac Yopatkg i
wybijajac mocno zamarzly u brzegéw i na spodzie $mie-
tanke, aby jednostajnie cala stezala massa.

2. Lody kawiane biule.

Zagrza¢ mocno kwarte- stodkiej Smietanki i wsypac
w nig p6l céwierci funta $wiezo upalonej igorgcej wprost
z piecyka kawy; przykryé to, aby $mietanka nabrala
odoru. Skoro nieco przestygnie, przecedzi¢ przez sitko,
wsypaé trzy céwierci funta cukru rozbitego mocno z 5-ciu
jajami, postawi¢ na ogiein mieszajac, a skoro zgestnieje,
przecedzi¢, ostudzié i postgpi¢ jak ze Smietankowemi
lodami.

3. Lody kawiane imnym sposobem.

Ugotowaé¢ mocnej kawy, nala¢ jej do kwarty Smie-
tanki tyle, aby byta koloru zwyklej kawy ze Smietanky,
wsypaé trzy cwierci funta cukru rozbitego z 5-ciu ja-

Kcen. Lit. ® 24
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jami, ogrza¢ mieszajac na ogniu az zggstnieja, przece-
dzié przez sitko, ostudzi¢ i postapi¢ dalej wyzej wskaza-
nym w ogélnej informacyi sposobem.

4. Lody z orzechow wloskich.

Na kwartg¢ $mietanki funt orzechéw (jezeli bardzo
dobre, dosy¢ trzy funty na garniec $mietanki), pottuc,
zalaé je goraca $mietankg iwycisngé orszade. Rozbi¢ potem
trzy ¢wierci funta cukru z 5-ciu calemi jajami i dalej
postapi¢ jak wyzej.

5. Lody czeloladowe.

Trzy tabliczki ¢wieré funtowe czekolady pokruszyé,
roztopi¢ dwiema kwartami gorgccj §mietanki, wymieszaé,
ostudzié, rozbié 10-cig jajami i péltora funtem cukru,
postawi¢ na ogniu i mieszaé ciggle péki nie zgestnieje.
Potem przecedzi¢, wystudzié, wla¢ do puszki i dalej po-
stapi¢ wyzej wskazanym sposobem.

6. Lody Creme brulee.

Wlozyé do radelka éwier¢ funta porgbanego na ka-
walki jak do herbaty cukru, zala¢ czy zmoczyé wodg i
gotowa¢ mieszajac, poki cukier si¢ nie podpali na ciemno-
brunatny kolor. Rozbi¢ 10 jaj catych z funtem i } cu-
kru, rozprowadzi¢ dwiema kwartami §mietanki, ogrzaé to na
ogniu mieszajac poki nie zgestnieje; natenczas wlaé pod-
palony cukier, zmiesza¢, przecedzi¢ przez sito, ostudzic,
wla¢ do puszki i dalej postapi¢ wedlug ogélnej informacyi.

Lody smietankowe z juiminowym, rezedowym lub
pomaranczowym kweatem.

Zagrza¢ mocno poétgarnca Smietanki, wrzucié garsé
pomaranczowego lub rezedowego kwiatu, skoro naciggnic
odoru przecedzié, rozbi¢ z péitora funtem cukru i 10-ciu

*®
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jajami, i zaciggng¢ na ogniu. Skoro zgestnieje odstawic,
przecedzié przez sito, ostudzié, wla¢ do puszki i zamrozié.

8. Lody z pistacye.

Obraé z lupiny pél funta pistacyi, zostawujac na nich
zielong skérke, utluc w moZdzierzu skrapiajac wodg
z 30-tu oparzonemi migdatami gorzkiemi, zalaé je poét-
garncem wrzacej Smietanki i wycisngé orszade, ktéra po-
winna by¢ koloru zielonego. Utaré dziesigé jaj catych
z péttora funtem cukru do bialoSci, rozprowadzié zielo-
nym plynem i ogrzewaé na ogniu do zgestnienia, prze-
cedzi¢ przez sito 1 postapi¢ dalej wskazanym sposobem.

9. Lody cytrynowe.

Na p6t garnca wody, dwa funty cukru zagotowad
mocno na ulep i odstawi¢ do ostudzenia wlozywszy dla
zapachu otartyg skérke z 4-rech cytryn. Wycisngé sok
z sze$ciu cytryn do pslodzonego ulepu, zmieszaé, przece-
dzi¢ przez serwetg, wla¢ do puszki i zamrazaé probujac
wedlug wskazanego w ogélnej informacyi sposobu.

10. Lody pomaranczowe.

Tak samo si¢ robig jak poprzedzajgce, z t3 réznicy,
ze soku od pomarancz powinno byé wiecej, przez co lo-
dy essencyonalne bedg. Wyciskajae sok, ziarnka tak w cy-
trynach jak pomaranczach wyrzucaé trzeba.

Do tych lodéw gotujac ulep, trzeba wpuscié pét ly-
zeczki cytrynowej soli lub wecisngé soku z trzech cytryn.

11. Lody malinowe.

Z dwéch kwart $wiezych malin sok wycisngé. Zrobié
ulep z 5 kwaterek wody z funtem i éwieré cukru, a sko-
ro przestygnie, zmiesza¢ z sokiem i zamrozi¢ jak wyzej.
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Do tego ulepu tez nalezy wlozy¢é w czasie gotowania pot
Yyzeczki cytrynowej soli.

Tym sposobem robig si¢ lody z poziomek, porzeczek
i wisien., W niedostatku &wiezych jagod, mozna uzyé
konserw (oh. roz. 18).

12. Lody ananasowe.

Zagotowaé p6l garnca wody z pdéltora funtem cukru
na ulep, odstawi¢, wcisngé sok z trzech cytryn i wlozyé
uttuczony na miazge z cukrem §redniej wielko$ci ananas
w kamiennym moZdzierzu, lub w niedostatku onego star-
ty na tarce i przykryé. Skoro plyn naciggnie odoru,
przecedzi¢ przez plétno, wycisngé, wlaé¢ do puszki i kre-
ci¢ lody wiadomym sposobem.

13. Lody ze sliwek wegierek lub damascendw.

Czterdzieicie §liwek obraé ze skérki, odrzucié pestki,
utluc na miazge i wycisngé przez sito. Zagotowaé dwie
kwarty wody z péttora funtem cukru na ulep, weisngé
par¢ cytryn 1 kilkanaScie utluczonych ziarn pestek §liw-
kowych dla zapachu, zmiesza¢ to z plynem §liwkowym;
skoro przestygnie przecedzié, wlaé¢ do puszki i zamrozié
jak wszystkie lody.

14. Lody z jablek lub gruszek.

Najlepsze na te lody jablka renety, lub ananasowe,
gruszki bery, lub bergamoty, lecz w ich niedostatku mo-
zna uzyé zwyczajnych jablek pospolitych, a gruszek sa-
piezanek lub cukruwek.

Zagotowaé poéltory kwarty wody z péltora funtem cu-
kru jezeli na lody z jablek, z funtem i éwieré jezeli
z gruszek. Utar¢ na tarce 10 jablek lub 15 gruszek,
roztaré to walkiem na massg, wlozyé do ulepu, wymie-
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szaé, przecisng¢ przez serwetg, wlaé soku od trzech cy-
tryn 1 zamrozi¢ w puszce.

Do tych lodéw réwnie jak do melonowych, ktére sig
robig tym samym sposobem, trzeba dodaé czy cedru cy-
trynowego, czy jakiego§ olejku dla zapachu, jezeli me-
lon, gruszki lub jabtka nie dosy¢ s3 aromatyczne.

15. Lody z zurowin.

Zagotowaé pottory kwarty wody z péltora funtem
cukru, wrzucié¢ do gotujacego si¢ ulepu garsé uttuczo-
nych gorzkich migdatéw, odstawié, wlaé¢ pét kwarty wy-
ciSnigtego z zurowin soku, przecedzi¢ przez serwete, prze-
la¢ do puszki i krecié na lodzie.

Zamiast migdaléw mozna tu uzyé cytrynowego z61-
tego cedru dla zapachu.

Zamiast soku mozna razem z cukrem, wodg i cytry-
nowy skorksg zagotowaé zérowiny, a jak popekaja prze-
cedzi¢ i plyn bedzie gotowy.

16. Lody =z brzoskwen lub morelow.

Obraé ze skorki i pestek dojrzate brzoskwinie, i prze-
taré przez sito. Na funt tej massy zrobi¢ ulep z funta
cukru, kwarty wody i dwich ‘cytryn, zmiesza¢ z massg
brzoskwiniowg, przykryé serweta a skoro naciggnie odo-
ru przefasowaé przez sito i przelozyé do puszki.

b) GRANITO.

Zamiast lodéw, uzywane sg na wieczory; réwnie ochla-
dzajg lecz mniej sg szkodliwe, poniewaz tatwicj si¢ roz-
puszezaja w ustach; uzywane s3 bardzo we Wtoszech,
bo mniej potrzebujg lodu, soli i saletry do zamrozenia.



Puszke lodowy tak samo nalezy ustawié jak na lody
i krecié, co 10 minut odkrywajac ja i wybijajac fopatks.
Skoro ptyn bedzie jak Snieg topnmiejacy to jest w rodzaju
kaszki, nakryé puszke, wypusSci¢ roztopiong wode z faski
osypaé lodem i solg lub saletrg i zostawié do wydania.

Mozna po zrobieniu granito wlaé¢ do puszki kieliszek
romu, maraskina, lub madery, wymiesza¢ i jeszcze po-
kreci¢ aby razem si¢ $cigto.

Podawaé¢ w plaskich kieliszkach.

Granito cytrynowe lub pomaraiczowe.

Zgotowaé ulep z funta cukru i kwarty wody, odsta-
wi¢, wrzucié doni cedr skrajany z dwdich cytryn, weisnaé
sok z czterech, przykryé ptétnem niech naciaga godzine.
Przecedzi¢ przez geste sito wla¢ do puszki i zamrozié.

Pomaranczowe tak samo si¢ urzadzaja, tylko zamiast
cedru cytrynowego trzeba wzigé cedr z dwéch pomarancz,
sok z czterech, z dodaniem soku z dwdch cytryn.

Qrawnito porzeczkowe.

Roztar¢ funt czerwonych porzeczek z pét funtem ma-
lin, wlaé¢ sok z nich do ulepu zrobionego z kwarty wody
z funtem cukru, wecisngé sok z dwéch cytryn, przecedzié
do puszki i zamrozié.

W zimie uzywa si¢ konserwa porzeczkowa, bierze sig
jej 3-cig czeéé na 2 czeSci ulepu cukrowego.

Granito poziomkowe.

I'unt poziomek, poét funta czerwonych porzeczek roz-
taré, wlaé¢ z nich sok do 3 kwaterek ulepu cukrowego
weisngé sok dwoch cytryn przecedzié i zamrozié jak po-
przedzajace.
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) KREMY.

Ogdélna uwaga o Kremach.

Do wszystkich kremoéw uzywa si¢ karuk rybi, zelati-
na, albo klej z nézek cielgcych; ten ostatni jest tanszy
i ztagd oszczedniejszy, a w smaku najmniejszej nie robi
réznicy. Na forme¢ kremu dostateczne sa cztery nézki je-
zeli spore, pigC jezeli mate. Karuk z nich gotuje si¢ na-
stepnie: czysto oprawione nogi wymy¢ w czystej wodzie,

odrzuci¢ kopytka, wlozyé do radla, zala¢ szeSciu kwarta-

"mi wody i gotowa¢ na wolnym ogniu szumujgc i pilnujge
aby nie zbieglo. Skoro migso rozgotuje si¢ na miazge,
wyrzuci¢ koSci przecedzié przez durszlak, zla¢ do misy
ostudzic¢, skroi¢ ttusto$¢ z wierzchu a fuz ze spodu, wlo-
zy¢é znowu do radla, roztopié, a skoro plyn ostygnie wlaé
pare rozbitych z wodg bialkéw, zmieszaé i postawi¢ na
wolnym ogniu, aby nie wrzato lecz powoli klarowalto sie
i brud zlgczyl si¢ z biatkiem. Skoro karuk bedzie prze-
zroczysty, przecedzi¢ przez sito i wygotowaé go na wol-
nym ogniu az do kwaterki, bo tyle tylko plynu na for-
me kremu potrzeba.

Jezeli si¢ rybi karuk uzywa do kremu, trzeba urza-
dzi¢ nastepnym sposobem: w wigilia uzycia podarcé pare
¥6téw karuku na najdrobniejsze szmatki, zala¢ szklankg
gorace] wody, mieszajac czesto i zostawi¢ tak na noc;
nazajutrz dola¢ wigcej wody i gotowaé na wolnym ogniu
mieszajac aby nie przypadl do radelka. Skoro sig¢ roz-
pusci i zostanic kwaterka plynu, przecedzi¢ przez geste
sitko lub serwete¢ i braé¢ do uzycia.

Zelatiny biatej bierze si¢ péltora Idta na kwarte
kremowej $mietanki, czerwonej troch¢ wiecej bo jest
stabsza.
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Biorge karuk do uzycia, wla¢ kwaterke cieplego do
salaterki, rozbi¢ z kilku Yyzkami ubitej kremowej massy
i wla¢ to do tej, ktéra si¢ ubija, mieszajac predko, aby
nie zgestnial przed polgczeniem si¢ z massy; dla tej to
przyczyny, karuk powinien by¢ mocno cieply, inaczej za-
styglby w kawalkach i nie dalby si¢ rozbic.

Dwa sg rodzaje kreméw: kremy z surowej Smietanki
i gotowane czyli zaciggane. W tych ostatnich wielky
bacznos¢ dawac nalezy w ogrzewaniu $mietanki na ogniu
bo jezeli- sie¢ zagotuje, zwarzy si¢ i péjdzie w krupki,
jezeli za§ nie do§¢ si¢ ogrzeje, nie bedzie rosngé i przy-
bywaé, i massa kremowa mniej pulchng si¢ stanie.

Wyborne sg kremy po polowie zaciggane z surowg .
bitag Smietanka, mniej kosztowne i sporniejsze.

1. Krem surowy ze slodkiéj smaetankz.

Kwarte slodkiej gestej §mietanki postawié¢ na lodzie
i ubié¢ miotetky na gesta piang. Wlozyé kubek mialtkiego
cukru, wymiesza¢, wlac¢ troch¢ tej massy do kwaterki
cieptego karuku z nézek (obacz w informacyi), rozbié
mocno, wlaé to do kremu, wymieszaé¢, wpusci¢ pare kro-
pel olejku cedro, lub wsypa¢ mialko utluczonej z cukrem
wanilii, wymiesza¢, wla¢ do formy obmoczonej zimng wo-
dg 1 miatkim wysypanej cukrem, ogladzié¢ tyzks i wsta-
wi¢ do lodu, $niegu, a w niedostatku obu, do zimnej
wody. Postawi¢ w chlodnem miejscu.

Wydajae do stolu, umoczyé forme w cieplej wodzie,
otar¢ i wyrzuci¢c na pélmisek. Zalaé¢ jakimkolwiek so-
kiem.

Dla odmiany smaku, po wlozeniu karuku mozna
wlaé kieliszek bialego romu.

2. Krem surowy z czekolady.

Podobnie sig robi jak &§mietankowy. Cwieré funta
czekolady utar¢ na tarce, wsypa¢ do radelka, wla¢ pare
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Iyzek Smietanki i ogrzewal mieszajac Yyzka az poczer-
nieje. Skoro si¢ to uczyni, zmieszaé¢ z ubitg piang z kwar-
ty $mietanki, wsypac¢ szklanke cukru wlozyé¢ do formy
wysypanej cukrem i postawi¢ na lodzie.

3. Krem brule zaciggany 2 surowq
Smietankq.

Pigtnascie kawalkéw cukru (jak do herbaty) skropié
wodg i podpali¢ mieszajac ciggle na ogniu do rumiano-
§ci. W osobnym radelku ogrzewaé mieszajac ciagle na
miernym ogniu, pét kwarty gestej stodkiej Smietanki,
z pigciu zéttkami rozbitemi wprzéd do biatosci z kub-
kiem miatkiego cukru. Skoro si¢ podniesie i zgestnieje,
zmiesza¢ z podpalonym cukrem, przecedzi¢ przez sito i
bi¢ na lodzie miotetky. Pélkwarty Smietanki surowej ubié
osobno na gesta piang, zmieszaé z podpalong massg, mieé
przygotowang kwaterke cieptego karuku, rozbié go w oséb-
nem naczyniu z kilku lyzkami ubitej pianki, wla¢ to do
kremu, wymiesza¢, przetozyé do wypldkanej zimng woda
i wysypanej cukrem formy i na 16d postawic.

4. Krem zaciggany kawiany po polowie z Surowg
bitg $meetankq.

P6t kwarty tegiej kawy zaslodzi¢ pol funtem miat-
kiego cukru, ubitym z 6$miu zéltkami do biatosci. Po-
stawi¢ to na miernym ogniu, ogrzewa¢ mieszajac i uwa-
zajac aby si¢ nie gotowalo. Skoro massa zacznie przy-
bywaé, gestnie¢ i osiadaé na lyzce, odstawié i studzic cig-
gle mieszajgc. Zbi¢ trzy kwaterki stodkiej gestej Smie-
tanki na piang, zmiesza¢ z ostudzong i tez do gestoSci
na lodzie ubitag kawiang massy, dodaé trochg¢ cukru je-
zeli nie stodko, zmieszaé z kwaterka karuku, wlozyé do
formy i postapi¢ jak wyzej.
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d. Krem zaciggany bioly z kawy.

Upali¢ szésty czesé funta kawy, wsypaé goracy z pie-
cyka do kwarty goracej stodkiej gestej Smietanki i na-
kryé, aby odor kawy si¢ nie ulotnit. Skoro mocno na-
ciagnie, przecedzié, zmieszaé¢ z 6$mig zéitkami, rozbitemi
do Dbiato$ci z pél! funtem miatkiego cukru i ogrzewac
mieszajac lyzka wiadomym sposobem. Skoro zgestnieje,
ostudzié i ubi¢ miotetky na lodzie na gesty piane, doto-
zyé troche cukru jezeli nie slodko, wla¢ kwaterke karu-
ku i wlozy¢ do formy, postepujac dalej jak wyze;j.

6. Krem $mietankowy zaciggany z rezedowym
lub pomaranczowym kweatem.

Kwarte gestej slodkiej $mietanki ogrzaé mocno, sko-
ro zawrze wsypaé lyzke pomaraiczowego kwiatu, lub
§wiezo uzbieranej rezedy, odstawi¢ 1 przykryé aby na-
ciaggneto odoru. Rozbié 5 2z61tkéw z pét funtem cukru
do bialoéci, zmiesza¢ z polowa ostudzonej Smietanki i
postawi¢ na ogniu do zaciagnienia. Skoro zgestnieje, od-
stawié, ostudzié, ubi¢ miotetka na lodzie tak jedng jak
druga S$mietanke na gesta piane. Zmieszaé, wla¢ karuku
i postapié jak z innemi kremami.

7. Krem zaciqgany szodowy.

Trzy ¢wierci funta cukru otaré o skérke dwdch cy-
tryn, uttuc mialko, zmiesza¢ z kwaterka wody i wla¢ do
radelka. Ubié do biatoci 10 z6ltkéw, zmieszaé z butel-
ka bietego lekkiego wina 1 rozpuszeczonym cukrem, po-
stawi¢ na wolny ogieft i ubi¢ miotetka az do zgestnie-
nia. Zdjawszy z ognia, jeszcze mocno na lodzie wybijaé
na piang, wla¢ kwaterke karuku, kieliszek romu bialego,
wymiesza¢, wlaé do formy i postawié na lodzie.

Ten sam krem mozna robi¢ i bez romu.
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8. Krem czekoladowy zaciggany po polowie
z Surowq smectankaq.

Péltory tabliczki utartej czekolady wsypaé do radel-
ka, wlaé¢ dwie lyzki Smietanki i ogrzewal rozcierajac
lyzka, az sig polaczy w jedng ciemng masse. Wzigé 6
z0ttkéw, ubié je do biatoSci z kwaterka mialtkiego cu-
kru, zmieszaé¢ z 3 kwaterkami stodkiej gestej $mietanki
i czekoladg i ogrzewaé¢ mieszajgc na wolnym ogniu az
do zgestnienia. Skoro si¢ podniesie, ostudzi¢, ubi¢ na
lodzie na gesta piane, zmiesza¢ z p6t kwarty $mietanki
ubitej na piang, wla¢ kwaterke karuku, wymieszaé, wlaé
do formy i zastudzi¢ na lodzie. -

9. Krem zaciagany z rémem z Surowq smietankaq.

Sze§é zoltkow utaré do bialo§ci z szklankg mialkie-
go cukru, wla¢ w to dobre pét kwarty gestej kremowej
$mietanki, postawi¢ na ogienn 1 ogrzewaé¢ mieszajac poki
nie zgestnieje; skoro si¢ nalezycie podejmie, wybija¢ mio-
telkg na lodzie. P61 kwarty dobrej miary gestej surowej
$mietanki wybija¢ na lodzie na gesta piang, zmieszaé to
z zaciggniety Smietanks, wla¢ kwaterke karuku, kieliszek
romu, wymiesza¢ i wla¢ do formy.

10. Krem zaciqgany z winem v Surowq
Smeetankaq.

Roztaré do biatoSci sze$é z6ltkéw z szklankg mial-
kiego cukru, zmieszaé to z szklanka mocnego francuzkie-
go wina i ogrzewa¢ wybijajac na ogniu miotetks, jak na
szodo. Skoro si¢ piana podniesie i zgestnieje, bi¢ na lo-
dzie nim nie ostygnie. Trzy kwaterki gestej kremowej
$mietanki, wybi¢ na lodzie na gesta piang, zmieszaé
z szodem, wlaé kwaterke karuku, wymieszaé, wlaé do
formy i na 16d postawié.
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11. Krem z morelow.

Dwadzie$cia morelow wrzucié¢ do wrzacej wody i predko
wyjaé, roztozyé na przetak aby woda §cieklta, obraé z tu-
ski, rozkroi¢ na p6t, wybraé pestki, wlozyé do radla, wsy-
pa¢ trzy déwierci funta miatkiego cukru i razem utuszyé
do migkko$ci, poczem przefasowaé przez sito i postawié
na lodzie, aby zupelnie ostygla ta marmelada. Ubié kwar-
te geste] Smietanki na piang, rozmieszaé dobrze z mar-
meladg, i kwaterka cieptego karuku, wla¢ do formy kre-
mowej i daé zastygna¢ na lodzie.

12. Krem jableczny.

Pigtnascie winnych jablek upiec, przefasowaé przez
sito, zmiesza¢ z trzema biatkami i wybijaé¢ z p6l funtem
miatkiego cukru drewniang lyzka na zimnie péty, az po-
bieleje massa i tak zgestnieje, zeby w niej postawiona
Iyzka prosto utrzymaé si¢ mogla. Zmieszaé¢ t¢ masse
z kwaterka karuku, wlozyé do formy i na 16d postawic.

Mozna troche wigcej uzy¢ cukru niz pét funta.

13. Krem jableczmy ze $mietankq.

Upiec jabtka, przefasowaé przez sito do misy, wzigé
tej massy 2 szklanki, wbi¢ dwa biatka, wsypa¢ pét funta
miatkiego cukru i wybijaé drewniang tyzkg na zimnie pé-
ty, az pobieleje massa i tak zacznie gestnieé, zeby w niej
Yyzka postawiona prosto utrzymac si¢ mogla. Ubié z pot
kwarty gestej stodkiej §mietanki piang na lodzie, wlozyé
¢wier¢ funta.cukru, kwaterk¢ karuku, wymieszaé¢ w jedng
strong¢ dokladajac massy jablecznej, przelaé do formy opté-
kanej zimna wodg i wysypanej cukrem i postawié na lodzie.

14. Krem poziomkowy Iub malinowy ze $mietanka.
Y ?

Przetaré tyle §wiezych malin przez sito, aby tej massy
byto dwie szklanki, zmiesza¢ z trzema biatkami, pét fun-
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tem mialtkiego cukru i wybijaé lyzkg drewniang na lodzie
az zgestnieje.  Ubié pot kwarty gestej Smietanki na pia-
ng, zmiesza¢ z poziemkowg massg, kwaterkg karuku,
wlozyé do formy i na 16d postawié.

15. Krem $meetankowy z romem z Zelatiny.

Pottora I6ta biatej zelatiny zalaé szklanky wrzacej
wody i miesza¢ na plycie poki si¢ nierozpusci, poczem
wsypac szklanke mialtkiego cukru, wlaé kieliszek romu i
zagrza¢ mocno. Ubié na lodzie lub na zimnej wodzie
kwarte gestej stodkiej Smietanki na piang, przecedzié ze-
lating do saleterki, i ostudzi¢ tak aby nie gorgca ale mo-
cno ciepta byla, wlewaé kilka lyzek piany mieszajac cig-
gle z zelating w salaterce, a nakoniec wyla¢ z niej wszyst-
ko do piany w rgdlu, wymiesza¢ i wylaé¢ do formy wyplé-
kanej zimng wodg i osypanej cukrem i postawi¢ na lo-
dzie, w §niegu, lub w zimnej wodzie.

d ZEFIRY.

1. Krem $meetankowy zamrozony, czyli Zefir.

Kwarte gestéj $mietanki ubié na lodzie na mocng pia-
ng, wlozy¢ pél funta cukru, par¢ kropel cedru, lub tro-
che uttuczonej wanilji, p6l kwarty §wiezych poziomek,
truskawek, lub kwaterke jakich czerwonych konfitur bez
soku, wymiesza¢, wlozy¢ do puszki, osypaé sola, oblozy¢
lodem i zostawi¢ tak na kilka godzin. Na wydaniu umo-
czy¢ puszke w cieptej wodzie i wyrzuci¢é na pélmisek
oblawszy jakim sokiem. lub karmelem.

9

2. Zefir jableczny.

Upiec dziesigé winnych jablek, przefasowaé przez dur-
szlak, wzigé tej massy dwie szklanki, wlozyé 3. bialka,
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p6t funta lub troche wiecej cukru i wybija¢ miotelky,
lub lyzkg na lodzie az do zgestnienia massy. Przelozy¢é
to do puszki, osypa¢ solg i lodem na kilka godzin. Da-
jac do stotu namoczy¢ puszke w cieplej wodzie a wyrzu-
ciwszy na pétmisek oblozy¢ biszkokcikami.

3. Zefir jableczmy ze smietankaq.

Upiec dziesigé jablek, przefasowaé przez sito, wzigé
tej massy dwie szklanki, ubi¢ na lodzie z dwéma biat-
kami na pulchng masse, zmieszaé z 3/s+ funta cukru z do-
daniem kawianej lyzeczki utluczonego cynamonu, ubié
trzy kwaterki gestej slodkiej $mietanki na pianke, wy-
miesza¢ z jableczng massy, wlozy¢ do puszki, przykry¢
i zakopa¢ w lodzie osypujac solag, na kilka godzin przed
wydaniem.

4. Zefir poziemkowy ze smietankq.

Poéttory kwarty dojrzalych poziemek przetaré przez
sito, wzig¢ tej massy dwie szklanki, wlozy¢ trzy biat-
ka, %+ funta cukru i ubié¢ miotetkg lub lyzka na lodzie
na gestag masse. POt kwarty gestej Smietanki ubié na ge-
sta piang, zmiesza¢ ja z poziemkowa, wlozy¢ do puszki
i zamrozi¢, osypujac solg i lodem, na kilka godzin.

b. Zefir dwu—kolorowy.

Smietanki dobrej kremowej pél garnca, cukru trzy
¢wierci funta, jaj 10. Ubi¢ Smietanke¢ na lodzie, zmie-
sza¢ z po6t .funtem miatkiego cukru i troche¢ wanilji, i
wlozy¢ do puszki zapakowanej w lodzie (jak si¢ zwykle
urzadza na lody) i osypanej sola. Trzeba uwazaé aby
$mietankowa massa zamarzata z brzegu puszki na 2 cale.
Utar¢ tabliczke czekolady, zmieszaé z éwiercig funta mial-
kiego cukru i podpali¢ mieszajac na ogniu, aby czekolada
pociemniala, zala¢ ja pét kwartg $mietanki, rozbi¢ z 10-ciu
Zottkami i zaciagngé na ogniu do zgestnienia, potem prze-



cedzi¢ przez sito i zastudzi¢ na lodzie. Tymczasem wy-
bra¢ ze Srodka puszki krem ktéry jeszcze nie zamarzl,
zmiesza¢ go z ostudzong czekoladowg massg i znowu zlo-
zyé do tej samej puszki na miejsce, z ktérego nie za-
marzly krem byl wyjety; zapakowaé te puszke do lodu,
osypaé¢ solg, zarzuci¢ z wierzchu lodem i zostawié¢ tak
na cztery godziny do wydania.

Zamiast czekoladowej massy, mozna napelié ten ze-
fir kremem brule dla odmiany, lub poziemkowym.

Mozna do wewngtrznej massy doda¢ krajanych su-
chych konfitur, lub innych wyjetych i osigkkych z ulepu.

Soli na osypywanie tego zefiru potrzeba wziaé garniec.

6. Pianka ze slodkiéy smeetanks do andrutiw.

Postawié¢ na lodzie kwartg najgestszej slodkiej $mie-
tanki i ubi¢ miotelkg na mocng piang, wlozyé troche
uttuczonej wanilji, lub cedru otartego z cytryny, kubek
mialkiego cukru, wymiesza¢ ostréznie i utozyé zgrabnie
na poétmisek. Oblaé¢ sokiem, ozdobi¢ konfiturami i okla-
da¢ andrutami lub biszkokcikami.

7. Punka ze smuetanki z makaronem wloskim
lub ryzem.

Ugotowaé na sypko } funta ryzu, przelaé kilka razy
zimng wodg, zmiesza¢ z cukrem, ulozy¢ na pélmisku i
ubra¢ $mietankowg piankg, konfiturami i sokiem.

Jezeli si¢ uzywa makaron wloski do tej pianki, trze-
ba wzig¢ najdrobniejszy, ugotowaé w wodzie, przelaé wo-
dg zimng, zmiesza¢ z piang i postapié jak wyzej.

8. Sans blanc.

Pét kwarty ryzu ugotowa¢ w mleku na gesty kasze,
ostudzié¢ i przefassowac przez sito. Pt kwarty zastudzo-
nej na lodzie §mietanki ubié miotetka na gesta piang, a
kwarte Smietanki rozbi¢ z 5-ciu zdéttkami i zaciggnaé na
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ogniu dodajac wanilji i p6l funta cukru. Skoro ostygnie,
zmieszaé z potowy zaciggnigtej Smietanki ryz, piang¢ Smie-
tankowg, gar§é przemytych i osuszonych drobnych ro-
dzenek, kwaterke cukru, skoérke pomarainczowy, zlaé to
do lodowej formy, osypaé lodem i solg, i zamrozié¢ jak
zefir. Do pozostatego §mietankowego sosu wla¢ spory kie-
liszek mocnego wina lub romu i obla¢ zastudzong masse
na wydaniu.

9. Mus jableczny.

Upiec 15 winnych jablek, przefassowa¢ przez dur-
szlak, whi¢ 3 biatka, wlozyé pél funta lub wigcej cukru
i wybijaé Yyzka przez godzing na lodzie na gestg i bia-
13 masse. Ulozyé zgrabnie na pétmisku, ubrac¢ rozmaite-
mi konfiturami i pola¢ sokiem, oraz oblozy¢ suchemi bi-
szkokcikami.

Aby mus nie zwodnial, najlepiej go zaczaé. ubijaé go-
dzing przed daniem do stolu tak, aby nie stal dlugo po
zrobieniu.

e) GALARETY.

1. Galareta z wina.

Oczysci¢ 8 nézek cielgcych, odrzuci¢ kopytka, zalaé
6-ciu kwartami wody i rozgotowa¢ dolewajac wody na
miazge, mieszajac aby nie przypadlo do radla i nie zbie-
glo. Przecedzi¢ przez geste sito izastudzi¢ w misie. Na-
zajutrz wyrzuci¢ na st6l, skroi¢ z wierzchu tlusto$é, a
fuz ze spodu; roztopié oczyszczong galaret¢ na ogniu,
wla¢ butelke stotowego biatego wina, wlozyé péltora fun-
ta cukru otartego o skérke 2 cytryn, sok z nich, 5 lub
6 biatkéw rozbitych z Yyzka zimnej wody, zmieszaé to
1 postawi¢ na wolnym ogniu. Skoro si¢ czysto wyklaruje
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i tyle wygotuje, Ze zostanie plynu 2 kwarty i pél, prze-
cedzi¢ przez gestg serwete i wlaé do formy z otworem
we Srodku, reszte plynu rozla¢ do matych foremek, po-
stawi¢ na 16d a na wydaniu zamoczyé do cieplej wody
i wylozyé na poétmisek.

Mozna do galarety wlozyé kilka gozdzikéw lub cyna-
monu . dla odoru.

Ta galareta be¢dzie koloru zlotawego, a dla nadania
jej odmiennej barwy, oddzieli¢ cze$é sklarowanego plynu
i zafarbowaé go lyzeczkg kokcyoneli.

Najtadniejsza galareta cieniowa; na ten cel trzeba jg
podzieli¢c na kilka czeSci i stopniami coraz wigcej zafar-
bowang dolewaé, ostudzajac po wlaniu kazdej czeSci.

Dobrze tez dla ozdoby, po nalaniu polowy galarety
do formy, utozyé na kazdem miejscu fugowanem, czyli
na wklestoSciach formy u brzegu po jagodzie winogro-
nowej, i zalaé drugg polows galarety na wierzch.

Mus robi si¢ z kazdej galarety. Oddzieliwszy poto-
we sklarowanej juz i gotowej do radla, ubié¢ ja miotelky
na lodzie na piang, nalaé polowe formy klarowna ga-
laretg, zastudzi¢, na wierzch wtozyé mus i postawi¢ na
lodzie.

Kazdy galaretg mozna robic¢ -z nézek, zelatiny, kté-
rej bierze si¢ 43 Yotéw na formg z garniturem lub z kle-
jem rybim, tego ostatniego biorac na cztery formy z fo-
remkami p6t funta, to jest, na kazda forme po cztery
Yoty.

Prawie wszystkie galarety (wyjawszy te, Lktére sie
robia ze smaZonych sokéw), potrzebuja péltora funta cu-
kru na forme¢ z garniturem.

2. Galareta winna z zeluting.

Na forme z garniturem wzigé 44 Y6tow biatej zela-
tiny zalaé dwéma szklankami (szklanek takich powinno
3 wchodzi¢ do kwarty) wrzacej wody postawi¢ na plycie,

Kucn. Lit. 25
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a skoro si¢ rozpusci wlaé jeszcze 2 szklanki wrzacej wo-
dy, wlozy¢ péltora funta porgbanego na kawalki cukru,
wla¢ 3 szklanki biatego wina, wycisngé przez sitko sok
z dwéch lub trzech cytryn pomieszaé aby si¢ cukier roz-
puscil, i zagotowa¢ na plycie z poczatku na wigkszym
ogniu, a skoro szum zacznie si¢ zbiera¢ postawi¢ na mniej-
szy. Skoro czysty plyn z pod szumu pokazywaé sie za-
cznie, przecedzié przez serwetg (na ktérej powinna lezed
skorka z wierzehu cytryny skrojona) do wazy a z niej roz-
la¢ do form ina 16d postawi¢. Checac mie¢ czerwong galare-
te trzeba do bialej zelatiny dodac 16t czerwonej uwaZajac
aby bylo zawsze 41 l6téw a plynu 74 szklanek.

Do czerwonej galarety zamiast cytrynowej skoérki mo-
zna wla¢ malinowego lub poziomkowego soku dla zapa-
chu, albo troch¢ araku.

Najlepiej przelewa¢ galaret¢ bialem blanc-manger,
a bedzie w paski, tadna i smaczna.

Galareta cytrynowa, pomaraiiczowa i inne tak samo
si¢ robig z zelatiny jak niZzej wskazane z nozek cielecych
lub rybiego karuku. Te ostatnie s3 delikatniejsze, lecz
wiele potrzebuja czasu, wprawy i umicjetnosci aby si¢ uda-
1y, wtenczas gdy z Zelatiny mozna zrobi¢ galarete w go-
dzing a nawet i przy samowarze.

3. Galareta z poziemkowego, malinowego, Iub
porzeczkowego soku.

Ugotowaé 8 nozek wyzej wskazanym sposobem, zmie-
sza¢ z kwarty jakiegokolwiek soku smaZonego z cukrem,
dotozyé cukru jezeli ptyn nie dosyé slodki, wcisngé pare
cytryn, zagotowaé, sklarowac, przecedzié, wlaé¢ do formy
1 na 16d postawié.

Jezeli si¢ uzywa sok smazony z kwaénych jagéd, na-
tenczas cytryny nie potrzeba.

Kiedy sok uzyty do tej galarety jest gotowany bez
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cukru, trzeba go wzig¢ pét kwarty i dodaé poéltora
funta cukru.

4. Galarete z cytryny.

Péltora funta cukru otaré o wierzeh trzech cytryn,
zala¢ péltory kwarty wody ugotowaé ulep i zmieszaé
z wycisnietym sokiem z o$miu cytryn. Pie¢ kwaterek oczy-
szczonego karuku z oSmiu nozek, zmieszaé z cytrynowym
ptynem, sklarowaé biatkami, przecedzié przez serwete i
zastudzi¢ w formie.

9. Galareta z pomarancz.

Otaré kilka kawalkéw cukru o wierzech dwéch poma-
ranicz. Wycisnaé sok z pieciu duzych pomaranecz i trzech
cytryn, i przecedzi¢ przez sitko. Zala¢ péltory funta cu-
kru trzema szklankami gorgcej wody, skoro si¢ rozpusci
wla¢ 43 Y6tow bialej zelatiny rozpuszezonej w dwéch
szklankach wody, odmierzyé sok pomaraiiczowy wlaé go
do cukrowej wody, wlozyé otarty cukier i dolaé jesz-
cze tyle wody aby ptynu bylo szklanek 7). Postawi¢ na
plycie z poczgtku na wigkszym potem na malym ogniu
i gotowaé uwazajac aby szum si¢ zbieral na wierzchu;
skoro zacznie si¢ pokazywaé plyn klarowny przecedzié
przez serwete i wla¢ do formy.

6. Gulureta ananasowd.

Poltora funta cukru zala¢ pol kwarta wody, skoro sig
cukier rozpuSci, wcisngé sok zcytryny, zagotowaé i prze-
cedzi¢. Utar¢ na tarce spory ananas, zala¢ pét kwartg
biatego wina, zagotowaé, przecedzi¢, zmieszaé¢ z cukro-
wym plynem, wla¢ kwarte sztauu wygotowanego z oSmiu
nozek i sklarowanego bialkami na czysto, pomieszaé, prze-
la¢ do formy i zastudzié.

W niedostatku $wiezego ananasa, mozna wzigé pot
kwarty soku smaZzonego z ananaséw, lecz w takim razie
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mniej bierze si¢ cukru do zastodzenia i nie wchodzi wi-
no, a zamiast tego ostatniego dwie lub trzy cytryny.

Pokrajany surowy lub smaZony ananas, mozna wpu-
$cic do galarety, a doda to jej smaku 1 ozdoby.

7. Galareta z morelow lub brzoskwi.

Sze$é lub siedm pigknych dojrzatych brzoskwin, po-
kroi¢ w kawalki, odrzucié pestki, zalaé¢ takg iloScig wo-
dy aby objeto, wlozy¢ poéttora funta cukru i rozgotowaé
na wolnym ogniu na miazge. Przecedzié przez serwete,
wycisngé, wlaé tyle gotowanej wody, aby bylo plynu 2
kwarty, weisngé sok z dwéch cytryn, pomieszaé, wlac
kwaterke cielecego karuku sklarowanego kilku bialkami
rozbitemi z woda, zagotowa¢ na wolnym ogniu, przecedzi¢
przez gesty plocienny worek, lub serwete, wcisngé sok
z surowej utartej brzoskwini lub pary moreléw, pomieszac,
wla¢ do formy i na 1lod postawié.

8. Galareta z melona.

Utaré pare funtéw dojrzatezo aromatycznego melona
na tarce (po oczyszczeniu ze skéry i pestek) zalaé to dwie-
ma szklankami biatego stotowego wina, zagotowac i prze-
cedzi¢ przez gesty serwetg. Pieé déwierci cukru zalaé
kwartg wody, weisnaé sok z dwéch cytryn, zagotowa pare
razy, wla¢ do melonowego plynu, dodaé szklanke karu-
ku wygotowanego z siedmiu nézek cielecych i sklarowa-
nego biatkami na czysto, wymiesza¢, wla¢ do formy i
postawié¢ na_lodzie.

9. Galareta ze Swiezych wisni z czerwonem winem.

Kwarte dojrzalych wiéni utluc z pestkami, zala¢ dwic-
ma szklankami czerwonego wina i zagotowa¢ na wolnym
ogniu. Przecedzi¢ przez serwetg, wlozyé poltora funta
cukru, trochg cynamonu, par¢ gozdzikéw i tyle gotowa-
nej wody, aby bylo plynu dwie kwarty. Wla¢ do tego
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potkwarty karuku z 8-miu nézek, sklarowanego wprzod
piankg z kilku biatkéw, pomiesza¢, przela¢ do formy i
na 16d postawié.

10. Galareta ze sliwkami.

Zagotowa¢ kwarte bialego stofowego wina z pélkwar-
ta wody i 13 funtem cukru. DwadzieScia sztuk jakich-
kolwiek Sliwek obraé ze skorki, wyja¢ pestki, wrzuci¢ do
wina i gotowa¢ do migkkoSci, uwazajac aby sie nie roz-
padly. Skoro beda gotowe, wyjaé, do wina wla¢ karuku
pél kwarty, wygotowanego z szeSciu nog cielecych i skla-
rowanego kilku rozbitemi z wodg bialkami, i zagotowaé
na wolnym ogniu. Skoro si¢ sklaruje, przecedzi¢ przez
gesty serwete, nala¢ cze$¢ plynu do formy, potem rzad
Sliwek i1 tak sie stara¢ aby §liwki w calku czy w polow-
kach Yadnie byly ulozone w galarecie.

11. Mus cytrynowy.

Do kwarty wody wlozyé #} funta cukru otartego o
trzy cytryny, sok ztych cytryn wycisngé aby sie zrobila
essencyonalna limonada. Jak si¢ cukier rozpusci, przcce-
dzi¢ przez sitko i mieé przygotowanego karuku rozpusz-
czonego i przecedzonego I6tow trzy, ktory letni wlaé
trzeba do tej limonady. Po wymieszaniu dobrze karuku,
miotelkg mocno wybija¢ na lodzie dopéty, az zbieleje jak
$nieg. Jak juz dobrze zgestnieje, zla¢ do formy i na 16d
postawié. Mozna wla¢ dla odoru péltora kieliszka araku.

12. Mus szodowy z zelatiny.

Y.0t bialej zelatiny rozpuSci¢é w niepelnej kwaterce
gorgcego wina. Otaré kilka kawateczkéw cukru o pél cy-
tryny, sthuc go miatko idodaé tyle cukru aby byla nie-
pelna kwaterka. Roztaré z tym cukrem 6 zottkéw do
bialosci i rozprowadzaé zelating wcisngwszy w nig sok
z catej cytryny. Postawi¢ na ogniu i ogrzewa¢ mieszajac
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(jak na szodo) do zgestnienia, poczem troche ostudzic i
do letniej jeszcze massy wiozyé piang z 6-eiu biatkow,
wymiesza¢, wlaé do formy kremowej, oblanej wodg i osy-
panej cukrem i wstawi¢ do lodu lub do zimnej wody.

13. Mus paczowy z zelatiny.

Tak samo si¢ robi.jak szodowy, tylko zamiast wina,
wzig¢ kieliszek romu, i dopetni¢ do miary wyzej wskaza-
nej winem biatem lub wodg.

14. Moskowta.

Otar¢ kilka kawalkow cukru o cytryng itylez cukru
o pomarancze; dodaé tyle cukru aby bylo 2 funty i zgo-
towa¢ ulep z 2 szklankami wody. Rozpuscié¢ w pol kwar-
ty wrzacej wody 2 Y6ty rybiego karuku, lub biatej Zela-
tiny, zmiesza¢ z ulepem a skoro ostygnie wla¢ sok wy-
ciSnigty z 6 cytryn i 4 pomarancz, dolozy¢ troche soku
ananasowego, i przecedzi¢ przez serwete.

Ustawi¢ puszke lodowg (jak zwykle sie¢ urzgdza na
lody) wla¢ plyn cytrynowy, i kreci¢ a wybija¢ topatka;
skoro zgestnieje istanie si¢ massa biala jak krem, wio-
zy¢ troche pokrajanych ananaséw smazonych i innych su-
chych konfitur i przetozyé do formy szezelnie nakrytej
osypanej lodem i sola, 1 tak zostawi¢ na par¢ godzin do
wydania.

Proporcya na oséb 10.

f) BLANC-MANGER.

1. DBlanc-manger smietankowe.

P6t funta migdatéw stodkich, 30 ziarn gorzkich, opa-
rzy¢, oczySci¢ z tuski i uttuc na miazge, skrapiajgc mle-
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kiem. Zagrza¢ mocno dwie kwarty Smietanki, sparzyé
nig migdaly, wymieszaé¢, przecisnagé przez geste plétno,
zaprawi¢ funtem mialkiego cukru, wlaé¢ péttory kwaterki
karuku wygotowanego z 6-ciu nézek, wymieszaé, wlaé do
formy i postawi¢ na lodzie lub w zimnej wodzie.

Rybiego karuku *I6téw 3, do tego blanc- manger
wchodzi.

Dla odmiany w miejscu migdatéw gorzkich, mozna tu
uzy¢ wanilji.

2. Blanc-manger z czekolady.

Pot funta czekolady utaré na tarce, wsypaé do radel-
ka i wyciera¢ tyzky na ogniu aby zczerniata. Zala¢ pot
garncem stodkiego mleka zrobic orszade z poét funta uttuczo-
nych migdatéw stodkich i kilku gorzkich, przecedzi¢ przez
serwetg, rozprowadzi¢ nig czekolade, zastodzi¢ } funta
cukru, wlozyé kwaterke z 6-ciu nég karuku, wymieszac,
przela¢ do formy i na 16d postawié.

3. Blanc-manger migdalowe.

Oparzy¢ trzy c¢wierci funta slodkich migdatéw 30
ziarn gorzkich, skropi¢ je wodgiutluc na miazge. Wlaé
na te migdaty kwart¢ wody wrzacej, rozmieszaé, wyeci-
sngé przez mocng serwete, miazge jeszcze raz przetluc,
rozprowadzi¢ kwarta wrzatku i znowu przecisng¢ do uprze-
dnio zrobionej orszady. Zaprawi¢ to funtem cukru, kwa-
terkg wygotowanego karuku z 6-ciu nézek, lub z 3 ¥6-
tow rybiego karukn, wymieszaé, wla¢ do formy i posta-
wi¢ na lodzie.

Blanc-manger zwykle si¢ daje przektadane galarety
w réznych kolorach. Postawié¢ forme na lodzie, wlaé tro-
che galarety, zastudzié, znowu tylez lub wigcej galarety
w innym kolorze, znowu blanc-manger tez odmiennego
koloru, i tak postgpowaé do pelnosci formy. Najladniej-
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sze blanc-manger W réwne paski poprzeczne z galaretg,
np. biate z pasowem, czekoladowem, zéttem i t. p.

4. Blanc-manger zielone z pistacyz.

Pot funta migdaléw slodkich, 30 ziarn gorzkich,
oczy$ci¢ z ltuski, utluc na miazge, zala¢ kwarty wrzg-
cej wody, zmieszaé, wycisngé przez mocne piétno. Utltuc
na miazge samych ziarnek pistacyi z zielong ich powlo-
ka, éwieré funta, zalaé pot kwarta wrzgcej wody, wyeci-
sng¢, zla¢ ten plyn do orszady, zmiesza¢ obie miazgi
razem, przettuc znowu, wlaé pél kwarty wrzgtku, prze-
cisngé przez serwetg do prynu, zaprawi¢ funtem cukru,
wla¢ szklanke karuku, jak w blanc-manger migdatowém
i zastudzi¢ w formie, przelewajac galaretg lub blanc-man-
ger w innych kolorach.

9. Blanc-manger z zelatiny.

Proporcya: Dwie kwarty $mietanki (jak do herbaty),
funt cukru dobrej wagi, pét funta migdatéw stodkich,
35 ziarn gorzkich, 3 16ty karuku zelatiny. Utluc mial-
ko migdaly, rozprowadzi¢ gorgcqg Smietanks, wycisngcé
orszade, zaslodzi¢ i rozprowadzi¢ Zzelating, rozpuszczong
w iloSci pdttory kwaterki goracej wody.

Chege blanc-manger mie¢ w dwdich kolorach, nalezy
rozdzieli¢ orszade, 1 jedna potowe rozprowadzié Zzelating
biatg, a druga czerwong.

e) KO MPUTY.

1. Komput z jablek.

Wzigé kilkanaScie niewielkich jabtek, obraé z lupi-
ny, nakroi¢ karbowanym nozem, wydrylowac rodek, wrzu-
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ci¢ do wrzacej wody zaprawionej cukrem, cynamonem
w kawalkach i goZdzikami. Skoro jablka bedg migkkie,
wybra¢ na sito, plyn przecedzié, wygotowaé do niewiel-
ikiej iloSci, doda¢ pét funta cukru, szklanke biatego fran-
cuzkiego wina, cytryne pokrajang w talerzyki bez pe-
stek, wysadzi¢ ulep do gestoSci i zala¢ nim utozone w sa-
laterce jablka.

Jezeli jablka duze, to sig kraja na czastki.
2. Komput z gruszek.

Tak samo si¢ robi jak P jabtek, lecz do syropu nie
dolewa si¢g wina.

3. Komput z jagid.

Wzigé kwarte porzeczek, zurowin lub widni, oplékac
zimng woda, zgotowaé ulep z pét funta cukru, wsypaé
jagody, skoro sig zagotuja, wyla¢ do salaterki.

4. Komput z pomarasicz.

Na 10 pomarancz §$redniej wielko§ci § funta cukru.
Obraé pomarancze, rozdzieli¢ na czastki i ulozyé zgra-
bnie w salaterce. Zala¢ porgbany w kawalki cukier pét
kwarta wody i postawié aby sie¢ cukier rozpuscit. Wzigé
skérki od 3 lub 4 pomarancz, skroi¢ samg zétto§é, od-
rzucajac bialo§¢, pokroi¢ w paski, zala¢ wodg i gotowaé
do migkkosci. Jezeli cukier si¢ rozpuscil, zgotowaé z nie-
go ulep gesty, wrzucié do gorgcego miekkie juz skorki,
jeszeze raz z niemi zagotowac, a skoro ostygnie, zalaé
nim ulozone pomarancze na kilka godzin, aby si¢ ule-
pem przejely.

5. Komput ze sliwek.

Zagotowa¢ wode, wrzucié §liwki aby na nich skérka
popekata, odcedzic na durszlak, zdjaé skorke, utozyé na
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salaterke i zalac gestym cukrowym ulepem, ugotowanym
z kilku gozdzikami i cynamonem.

6. Komput z agrestu na pol dojrzalego.

Kwarte agrestu oczySci¢ z szypulek, zagotowaé Lrot-
ko we wrzgtku 1 przecedzi¢ przez durszlak. Zrobi¢ ulep
z 4 funta cukru, wrzucié don ostudzony agrest, podsma-
zy¢ troche i1 wyla¢ na salaterke.

7. Komput z melona.

Kawal dojrzalego melona obra¢ ze skéry i pokrajaé
w kawatki. Zagotowaé dosé gesty ulep z pét funta cu-
kru, zala¢ goracym ulozony zgrabnie melon, a skoro
ostygnie, uzywaé.

8. Komput ze sliwek suszonych katrynck, lub
bialych, zwanych greckiema.

Funt suszonych §liwek ugotowaé z cukrem i cynamo-
nem na migkko. Wyjaé §liwki z sosu, wlozy¢ na salater-
ke, sos przecedzié¢, mocno wysadzi¢ i zalaé¢ nim $liwki.

Mozna tez §livki ugotowaé w czystej wodzie, zrobié
gesty ulep z wody z cukrem i zala¢ na $liwki.

9. Wysmenity sposch gotowania komputow z rdz-
nych owocow 7 jagod na konserwe.

Owoce na dojrzeniu $wieze i otarte z wilgoci nalozyé
do flaszek z szerokiemi otworami (kompotjerkami zwane),
jak mozna najcia$niej. Zagotowad gesty ulep, biorge tyle
tylko do cukru wody, ile jej wsigknie, zalaé owoce az
do wierzchu, obwigza¢ pecherzem, wstawi¢ do kotta wy-
Yozonego sianem, przelozy¢ niem stoje, zalaé zimng wo-
dg, nakryé namoczong i wyciSnigtgy Scierkyg i gotowac sto-
sownie do owocu, wedlug nastepnego wymiaru czasu:



Sliwki lub morele od chwili zagotowania, minut 10.

Widnie od chwili zagotowania. minut 6.

Maliny i porzeczki od chwili zagotowania, minut 3.

Gruszki si¢ obieraja kraja wzdluz na 4 czeSei i go-
tuja od zawrzenia wody minut 15.

Jezeli stodkie mozna je natarc¢ cytryng i gotowaé bez
cukru.

Po zdjeciu z ognia nie wyjmowaé stoikéw az zupel-
nie ostygng. Takie owoce i jagody zachowuja w sobie
zupelng $wiezo$¢ 1 odor, a lepsze sg prawie od zwyczaj-
nych konfitur.

h)y KISTELKL

1. Kisvelek jableczny.

Obra¢ jablka, pokroié, rozgotowaé w wodzie, prze-
cedzi¢ przez sito. Zaprawié¢ cynamonem i cukrem, dolaé
tyle wody, aby bylo tej massy szklanek sze$¢, rozpro-
wadzié czeScig jej szklanke kartoflowej maki, reszte za-
gotowaé; do wrzgcego wlaé rozwiedziony mgke, wybijajac
kilka minut lyzka na ogniu. Forme namoczyé wody, wy-
sypa¢ cukrem, wla¢ kisielek i postawi¢ na zimnie.

2. Kuswlek cytrynowy Inb pomaraiczowy.

b}

Proporcya: 3 cytryny, 6 szklanek wody, szklanka
miatkiego cukru, szklanka kartoflowej maki. Zmieszaé
szklanke cukru z woda, aby sie rozpuéeit. Otaré kilka
kawalkow cukru o z61tos§¢ dwdch cytryn. wywalkowaé je do
migkkosei, wycisngé sok i wlaé przecedzony do wody.
Pomieszaé, odebra¢ go troche¢ dla rozprowadzenia maki,
i postawi¢ na ogien; na zagotowanin wrzuci¢ cukier w ka-
watkach, a skoro sig rozpusci, wla rozprowadzony mg-
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ke ucierajac lyzka na ‘ogniu az do przezroczystosci; po
czem wlozyé do formy zmoczonej wodg i wysypafej cu-
krem i zastudzié.

Na kisielek pomaraiiczowy wziagé¢ 2 cytryny, a 2 po-
maraiicze i cukier ociera¢ o pomaraicze, maki za$§ wzigé
pelniejszg szklanke.

3. Kisielel z agrestowego soku.

Wzigé péltory szklanki agrestowego soku, rozmieszaé
z wodg i cukrem otartym o cytryne na doskonalg limo-
nade, uwazajac aby jej byto szklanek sze§é. Dalej po-
stapi¢ jak wyzej.

Dla delikatniejszego smaku, mozna do tego kisielku
uzy¢ szklanke soku agrestowego i szklanke wina fran-
cuzkiego bialego.

4. Kiselek ze Swiezych porzeczek, wisien
lub malin.

Zalaé¢ pétgarnca jagéd zimng wody aby objela, za-
gotowaé, pognie§é tyzka, sok zcedzié¢ przez plétno, za-
prawi¢ stodko cukrem i doprowadzi¢ plyn do szeéciu
szklanek, uwazajac, aby mial mocny smak jagdd; dalej
postapié jak wyzej.

Malinowy potrzeba robi¢ po polowie z porzeczkowym,
inaczej mdly bedzie. °

a. Kusielely beady z mleka lub migdalowy.

Oparzyé 30 sztuk gorzkich migdatéw, uttuc, rozpro-
wadzi¢ szeScig szklankami stodkiej cieptej Smietanki, na-
kryé aby odoru nabrata, potem przecedzi¢ przez serwe-
te, wycisngé mocno, zastodzié, zagotowaé i postgpi¢ jak
wyzej.

Mozna kisielek robi¢ z migdalowego mléka, czyli mo-
cnej i stodkiej orszady. Do wszystkich podaje si¢ Smie-
tanka, mleko migdalowe lub‘makowe.
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6. Kusielek czekoladowy.

Utaré éwieré funta czekolady, zmieszaé ze szklanka
kartoflanej mgki, rosprowadzi¢ to szklankg zimnego mle-
ka, aby gruzotkéw nie bylo. Zagotowaé pigé szklanek mle-
ka z kwaterky cukru i wlewa¢ po trochu rozprowadzong
czekolade, mieszajac tyzka az od radla odstawaé zacznie.
Wyla¢ do formy oblanej woda i osypanej cukrem, i po-
stawi¢ na zimnie. Podawa¢ do tego kisielku S$mietanke.

7. Kisielel plynny na cieplo.

Siedm szklanek plynu zaprawionego jak na limona-
de, z jakiego chcac soku, pot szklanki kartoflowej maki,
wymiesza¢, postawi¢ na ogniu, mieszajac ciagle tyzka;
jak sie zagotuje i bedzie klarowny, odstawi¢ i dawaé do
stotu. ' ~

i) MLECZKA T INNE POTRAWY DES-
SEROWE Z MLEKA.

1. Mleczko migdalowe.

Uttuc miatko garsé gorzkich migdaléw i zrobi€ z nich
orszade z pot garnca niezbieranego mleka i ¢wieré funta
cukru. Rozbi¢ mocno pigé zottkow 1 pigé¢ calych jaj,
zmiesza¢ z orszadg mleczng, przecedzié przez sito, wlaé
do fajansowego radelka lub salaterki i wstawi¢ do mier-
nie cieptego pieca. Skoro si¢ zarumieni i da si¢ nozem
przekroié, postawi¢ na zimnie, a skoro ostygnie, wydaé
osypanc cukrem.

Wszystkie mleczka mogy byé podawane do stolu na
cieptor lub na zimno.



— 398 —

2. Mleczko = kawy.

Ugotowaé mocng kawe, wzigl jej szklanke, zmieszaé
z poéltory kwarty gestego ugotowanego mleka lub Smie-
tanki i ¢éwieré funtem cukru, rozprowadzi¢ pigciu zo6it-
kami i tyluz mocno rozbitemi catemi jajami, przecedzi,
wla¢ do salaterki i zapiec w niezbyt goracym piecu.

3. Mleczko z zapachem Fkawy.

Upali¢ w piecyku kwaterke kawy, 1 wprost z niego
wsypa¢ ja do péltory kwarty gorgcej Smietanki i przy-
kry¢ aby naciggnela odoru. Rozbi¢ pieé jaj i tylez zot-
kéw, zmieszaé¢ ze S$mietanka i kwaterka miatkiego cu-
kru, przecedzi¢ do salaterki i zapiec w miernie goracym
piecu.

4. Mleczko czeloladowe.

Utaré na tarce ¢wier¢ funta czekolady, zalaé ja pol-
tory kwarty wrzacego niezbieranego mleka i wsypaé kwa-
terke mialkiego cukiu. Rozbi¢ pieé catych jaj i tylez
z0ktkéw, zmieszaé¢ z czekoladowym plynem, przecedzic
przez sito do salaterki 1 zapiec.

9. Mleczko na parze.

Rozbi¢ mocno 10 jaj calych, zmieszaé z poéttory
kwarty niezbieranego mleka, przecedzi¢ przez sito do for-
my i wstawi¢ z niag do radla, w ktéorym tyle wody wrza-
cej byé powinno, jak na melszpejzy gotowane na parze.
Przykryé pokrywa i gotowac probujac nozem; jesli nic
na nim nie zostaje massy, to znaczy, ze mleczko goto-
we; nalezy wiec wyjaé forme, postawi¢ na zimnie, a sko-
ro ostygnie, wyrzuci¢ z formy osypanej cukrem 1 za-
la¢ $mietankg z drobnemi rodzenkami lub mlecznym
sosem.
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6. Mlodziwo.

Trzy szklanki mleka, szklanke mlodziwa z pierwsze-
go dnia po ocieleniu krowy, garéé wyptokanych drobnych
rodzenek, rozbié mocno i ugotowa¢ na parze (probujac
nozem), lub upiec na pélmisku. Ostudzi¢’i wydaé osypa-
ne cukrem i cynamonem.

Garniec $wiezego mleka zmiesza¢ z pél kwartg $mie-
tanki i postawi¢ w piecu przy zarze, aby si¢ powoli go-
towalo. Skoro si¢ ukaze rumiany kozuszek, trzeba go
wsungé Iyzkg do Srodka i tak gotowaé dobrg godzing,
wsuwajac ciggle tworzgce sie kozuszki. Postawi¢ potem
na zimnie, aby nieco przestyglo, po czem wlozyé dwie
Iyzki kwadnej Smietany i postawi¢ w cieple, aby skisto..
Po ostudzeniu je$¢ z cukrem.

2 S Arikas.

Garniec mleka slodkiego, pdl kwarty kwasnego,
szklanke $mietany kwasnej. O$m jaj rozbié mocno z mle-
kiem kwasnem i $mietang wlaé¢ do mleka stodkiego, roz-
miesza¢, doda¢ cukru do upodobania, rodzenek drobnych,
wszystko zagotowac zeby sie zwarzylo; wtedy przela¢ na
serwete, zwigza¢ 1 powiesi¢ niech Scieknie i ostygnie.
Dajac na stél, oblaé¢ slodka $mietanky lub zbita na pian-
ke z cukrem, albo tez kwadng z cukrem i cynamonem.

Proporcya na oséb 10.

9. Maslo Angielshie.

P6t garnca gestej $wiezej Smietany ubi¢ na lodzie
miotelkg do potowy. Skoro zacznie gestnie¢, wsypaé
éwier¢ funta mialkiego cukru i troche szproszkowane]
wanilji, lub jakiego olejku czy rézanej wody dla zapa-
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chu, wymiesza¢ dobrze, wylozyé do serwety, obwigzaé
mocno i zawiesi¢ na noc w lodowni. Nazajutrz wyjac
z serwety na potmisek 1 zalaé Smietankowym sosem za-
cigganym z cukrem i zéltkami.

10. Ser ziemny na Sniadande.

Pt garnca Swiezej gestej $mietany posolié, zmieszaé
z kminem, wlozyé do sernika z mocnego plétna, zawig-
za¢ 1 zakopa¢ w ziemi na 24 godziny w ogrodzie lub
sklepie. Wyjawszy z ziemi, ostréznie wydobywaé z wor-
ka, aby si¢ nie pokruszyl. Zamiast kminu mozna uzyé
troche utluczonej gorczycy.

ROZDZIA% SIEDEMNASTY.

KONFITURY, GALARETY, POWIDEA, SOKI, SYROPY.
CEDRY, SORBETY.

Ogolne uwagi o smazeniu Konfitur, Galaret i Sokdw.

Jagody lub owoce, z ktérych majg si¢ smazyé kon-
fitury, powinny byé nieprzejrzate i Swieze, zbierane te-
go dnia, w ktérym si¢ majg smazyé i w dzien suchy a
pogodny.

Zaczynajac smazy¢ konfitury, trzeba dopéty gotowaé
na duzym ogniu, pdki nie zawrg, potem dosmazaé na
powolnym ogniu.

Najlepiej jest smazy¢ wszystkie konfitury z matemi
odpoczynkami, to jest, po smazeniu ich przez dziesigé
minut odstawié, aby troche przestygly, znowu postawié
na ogniu na kilka minut i odstawié, i to powtérzyé trzy
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razy, za ostatnim smazac dopity az ulep klarowny, a ja-
goda pelna bedzie.

Szumowaé najlepiej skoro piana po mocnem zagoto-
waniu opadnie, wtenczas najlatwiej odwrécong tyzka da
si¢ zdejmowac.

Smazy¢ jagody trzeba w szerokiej, mosi¢znej, (z przy-
prawiong na ten cel raczky), miedniczce i nie mieszaé
Yyzky, lecz tylko potrzgsa¢ miednicg, aby ulep jedno-
stajnie obejmowal jagody, i wszystkie jednocze$nic sig
usmazyly.

Probowac nalezy czy usmazone juz sa konfitury, na-
lewajac ich po trochu na spodek postawiony w zimnej
wodzie; jezeli jagody sy przezroczyste, a ulep gestawy,
klarowny i obstajagcy kolo lyzki, natenczas przela¢ kon-
fitury do fajansowego naczynia, postawi¢ w chlodnem
miejscu, a nazajutrz ztozy¢ do suchego stoja, przykryc
krazkiem papieru namoeczonym w araku, obwigzaé wosko-
wym 1 klejowym czystym papierem na wierzch, i posta-
wi¢ w chlodnem a suchem miejscu.

Najlepsze i najpigkniejsze konfitury sa te, do ktérych
bierzemy dwa funty cukru na funt jagéd lub owocéw,
tam jednak gdzie jagody wiele maja soku i nie kwasne,
dostateczne jest poitora funta cukru i mniejsza ilo$é wo-
dy dla zrobienia ulepu.

Skoro konfitury zaczynaja si¢ burzyé, nie zwlekajac
dlugo trzeba je przesmazyé na wolnym ogniu, posypujgc
mialkim cukrem; jak si¢ zbierze szum na czysto 1 wie-
cej wystepowaé na konfiturach nie bedzie, odstawié, ostu-
dzi¢ i ztozyé do suchego stoika.

Zcukrowane konfitury trzeba wstawi¢ do radla, od-
wigzaé papier, oblozy¢é sianem i wlaé do radla tyle zi-
mnej wody ile jest konfitur w slojach; gotowaé poki nie
zawrze woda, poczem zdjaé rgdel i nie wyjmowac z nie-
go sloikéw, poki zupelnie nie wystyguie.

Kvuen. Lir. 26
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W smazeniu galaret wielkg baczno§¢ dawaé nalezy,
aby je nie przesmazy¢, bo bedg krupkowate lub ciggng-
ce sig¢ i lgngce do zebéw, niedosmazone bedg rzadkie i
predko wodniejace.

Probowa¢ galarete nalezy, nalewajac jej troche na
spodek postawiony na lodzie lub w zimnej wodzie; jezeli
si¢ predko plewka zaciggnie i z brzegu ukaze sie zsiadly,
natenczas zlewaé ja trzeba do mocno ogrzanych stoikéw
i zostawi¢ je na miejscu, péki nie ostygng.

Na galarety stodkie i §wiatle zwykle bierze si¢ 2
szklanki mialkiego cukru na szklanke plynu; na kwasne
dosyé péltory szklanki, a nawet i szklanki, gdyz kwasy
predzej si¢ galaretuja.

Na soki, zwyeczajna proporcya cukru 5 ¢wierci fun-
ta, na kwartg czystego sklarowanego plynu.

) KONFITURY.

1. Agrest

Zielony, duzy, wydrylowany agrest, wyplékaé, zce-
dzi¢, zala¢ spirytusem lub mocng woédky aby objeto,
przykry¢, niech moknie dobrg godzing, poczem odcedzié.
Tymezasem nalozy¢ peten radel liSci wisniowych, zalaé
woda, zagotowaé mocno i ‘t3 woda wrzacg przelaé kilka
razy agrest w durszlaku, poczem roztozy¢ go na prze-
tak 1 przelewaé¢ zimng wodg do ostudzenia. Zrobié ulep
lejgc  kwaterke wody na funt cukru, zagotowaé go na
wolnym ogniu, wrzucié¢ do wrzgcego agrest, pogotowaé
pig¢ minut, odstawi¢ na kwadrans, znowu podgotowac i
to powtarza¢ trzy razy.
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2. Agrest zapickany.

Wybrany i oplékany zielony niedojrzaly agrest, ulo-
zyé do polewanego garnka na przemiane z liSciem wisnio-
wym, zala¢ spirytusem, zaklei¢ rozczyng, lub nakryé
szczeluie 1 wstawi¢ do goracego pieca po chlebie na go-
dzin kilka. Potem scedzi¢ spirytus, przelaé zimng wodg,
i postapi¢ jak w poprzedzajacym przepisie.

3. Agrest trzecim sposobem.

Zielony, obrany z ziarnek agrest, wrzucié do zimnej
wody. Nalozy¢ pelny radel wisniowych lifci i zagotowad;
skoro woda pozielenieje, liscie wyrzucié, wlozy¢ do wrzg-
tku agrest na chwile, zla¢ go na przetak, przelewaé zi-
mng wodg, a nakoniec wlozyé go do wody =z lodem i
postawi¢ na kilka godzin dla nabrania tegosci. Odcedzié,
zrobi¢ ulep jak do wszystkich konfitur i smazyé zwy-
czajnym sposobem.

Porzeczki zielone tak samo sie smazg.

4. Agrest ziclony jeszcze innym sposobem.

Agrest do smazenia zbiera¢ nalezy miedzy 15 a 25
Czerwca. OczyScié zielony niedojrzaly agrest z pestek i
wrzuci¢ do zimnej wody. Wzia¢ duzo widniowego liscia,
nala¢ spirytusem i postawi¢ w garnku do goracego pieca
na dwie godziny, agrest za$§ niech lezy na sicie. Wyjaé
z pieca garnek, przecedzié spirytus do mosieznego rgdel-
ka, wrzucié agrest, raz zagotowad, przecedzi¢ rozrzuci¢
na_ sicie i polewaé zimng wodg poki nie ostygnie; zago-
towaé ulep z dwdch funtéw cukru na funt surowych ja-
gbéd, wrzucié agrest i gotowaé jak wszystkie konfitury.

5. Maliny Kijowskim sposobem.

Funt §wiezych nieprzejrzatych malin, utozy¢ na pla-
skim pétmisku jedna koto drugiej, osypaé stotowa lyzka
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wiatkiego cukru i tak zostawi¢ na godzing. Porgba¢ w ka-
watki poltora funta cukru, wlozyé do miedniczki, zalac.
szklanka krynicznej twardej wody, usmazy¢ gesty ulep i
odstawié; skoro przez pigé minut troche przestyguie, wrzu-
cié maliny, strzaS¢ miedniczke i postawi¢ aby si¢ dobrze
zasmazyly; potem znowu zdjgé, zsaumowaé dnem lyzki,
znowu postawié na ogien ito powtarzaé kilka razy, poki
maliny si¢ nie wypelnig i nie bedg blyszezed, co jest do-
wodem, ze s3 gotowe.

6. Maliny inaczé].

Na funt malin zrobi¢ ulep z dwéch funtéw cukru i
péttory szklanki wody, jagody wsypaé do naczynia wsta-
wionego do zimnej wody, zala¢ goracym ulepem i wynie$é
do lodowni lub sklepn. Nazajutrz zagotowaé na wolnym
ogniu, ostudzié¢, potem dosmazaé¢ jak kazde konfitury.

7. Maliny jeszcze inaczéj.

Na jeden funt malin, wziaé pottora funta cukru, utlue,
wsypa¢ do radelka i wla¢ tyle zimnej wody, zeby byla
gosta kasza. Potem wsypaé maliny, postawi¢ radelek na
malym ognin i smazy¢, dopoki jagody zupelnie surowo-
$ci nie utracy. Jak przestygnie zlozy¢ do sloja.

8. Truskawli

Duze nieprzejrzate truskawki okroié z dtugich ogon-
kow, umoczy¢ kazdy w araku i wkladaé do przygotowa-
nego zwyczajnym sposobem ulepu,- biorgec 2 funty cukru
na funt jagéd, a kwaterke ‘wody na funt cukru.

9. Truskawks ananasowe.

Poucinaé ogonki truskawek ostréznie, oplokaé w wi- -
nie i roztozy¢ do osuszenia. Zrobié ulep gesty z dwéch
funtéw cukru, wrzucié do gorgcego funt jagdd i smazyé
Zwyczajnym sposobewm.
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Mozna tez truskawki smazy¢ nie ptéczaec w winie; na
9 funty cukru braé¢ péitory szklanki wody.

10. Wiswe @ trzesnie.

Z pestek wybrane wisnie przela¢ wodg zlodem, zalaé
gestym ulepem letnim, niech przez noc postoja; naza-
jutrz smazy¢ jak wszystkie konfitury.

Trze$nie smazg sig wnet po zalaniu ulepem. Brac pél-
tora funta cukru na funt jagdéd.

11. Wisnie ¢ trzesmie inaczéy.

Na funt obranych z pestek wisien, péltora funta cu-
kru. Odebra¢ pét funta cukru, utluc i przesypaé¢ nim
warstwami ulozone na pélmisku, lub w glinianem pole-
wanem naczyniu wisnie. Zostawi¢ je tak na kilka godzin
lub na noc, a nazajutrz zrobi¢ ulep z pozostatego funta
cukru i szklanki wody, zagotowaé, wrzuci¢ przetrawione
w cukrze jagody i smazy¢ na malym ogniu, czgsto od-
stawujac dla odpoczynku.

12. Poziemke.

Swiezo uzbierane nieprzejrzate poziemki spuscié do
gorgcego gestego ulepu i smazy¢ z poczatku na wielkim,
potem na malym ogniu; skoro sig wyszumujy i stang sig
przezroczyste, przela¢ do fajansowego naczynia, a naza-
Jutrz zlozyé do sloja i schowaé¢ w chlodnem miejscu.

Na funt -poziemek bra¢ dwa funty cukru i sporg
szklagnke wody.

13. Porzeczki.

Na funt porzeczek dwa funty cukru. Obraé z ziar-
nek, przela¢ zimng woda dla optékania, przesypaé¢ mialko
uttuczonym cukrem, i postawi¢ na noc w sklepic. Naza-
jutrz smazy¢ jak wszystkie konfitury, z poczatku na wiel-
kim, potem na coraz mniejszym ogniu, probujyc czgsto
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na spodeczku czy dostatecznie si¢ usmazyly. Po zupel-
nem ostudzeniu przelozy¢ do suchego sloja i obwigzac
woskowym a na wierzeh klejowym papierem.

14. DPorzeczli inaczéj.

Na funt oczyszczonych z ziarn porzeczek, 2 funty
cukru. Przebrane porzeczki przela¢ zimng woda, osypaé
miatkim cukrem i zostawi¢ na noc. Nazajutrz zrobi¢ ulep
z reszty cukru, biorge szklankg¢ wody na péttora funta, i
do wrzacego wsypaé porzeczki, a smazy¢ jak wszystkie
konfitury, potrzasajagc miedniczke i szumujgc odwrotng
strong tyzki. Skoro jagody si¢ wypelnig i stang sie prze-
zroczyste, odstawié, ostudzi¢ i zla¢ do suchego stoja.

15. Berberys.

Na funt wyczyszczonego z pestek berberysu, 2 funty
cukru. Zrobi¢ ulep gesty, wrzuci¢ do wrzgcego jagody,
postawi¢ na 24 godzin w sklepie, potem smazy¢.

16. Berberys inaczéy © predzéj.

Funt berberysu przela¢ wrzgtkiem na przetaku, po-
tem zimng wody; wlozyé do goracego ulepu i smazyé
Zaraz uwaznie na wolnym ogniu, biorgc na funt jego 2-
funty cukru i péltory szklanki wody.

17. Berberys jeszczé inaczdj.

Funt wydrylowanego berberysu oparzy¢ wrzatkiem,
zcedzi¢, przesypa¢ w fajansowém naczyniu funtem mial-
kiego cukru, niech tak postoi az si¢ rozpusci cukier.
7 drugiego funta i szklanki wody zrobi¢ ulep, wrzucié
Jagody z cukrem i smazy¢ jak zwykle.

18. Zurowiny.

Duze i pigkne zurowiny nakioé gesto iglg i wrzucaé
do zimnej wody, niech wnicj polezg dotgd, az sok z nich
wyjdzie, zmieniajac dopéty wodg, poki nie bedzie czy-
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sta. Potem wrzuci¢ na cala noc do zimnego ulepu a na-
zajutrz smazyé jak wszystkie konfitury.
Na funt jagéd braé¢ 2 funty cukru i 1§ szklanki wody.

19. Gloy.

Glog dojrzaly czerwony ale twardy, przerzngé wzdtuz
z jedne] strony, wyjaé starannie wszystkie pestki, wrzucié
do wrzacej migkiej wody, zagotowac, odcedzi¢ i przelaé zimng
woda z lodem, aby kolor wrécit. Zagotowaé ulep z migkiej
wody, zala¢ ostudzonym, nazajutrz zcedzi¢, dodaé troche
cukru, przegotowaé i znowu ostudzonym zalaé, i tak po-
wtarza¢ razy cztery, codzien cieplejszym zalewajac ule-
pem; nakoniec wrzucié glég do goracego ulepu i raz
z nim przesmazyé.

Na funt jagéd péitora funta cukru.

20. R ¢ 2 a.

Obraé¢ z rézy niezupelnie rozkwittej same listki, od-
jaé z6ltosé i oparzyé je wrzgtkiem w imbryku. Zlaé na-
tychmiast te wode, wyrzuci¢ z imbryka réze, przesypad
cukrem i smazy¢ zwolna, ciggle dosypujac cukru skoro
tylko si¢ rozplynie. Skoro zacznie si¢ dosmazaé, zacisnaé
cytryng dla koloru.

Na funt nieoparzonej rézy, bra¢ dwa funty cukru.

Po usmazeniu, mozna dla mocniejszego odoru, wlaé
krople rézannego olejku.

R21. Réza inaczéj.

Funt listkéw rézanych z samych paczkéw, obranych
z z6ttoSci, sparzy¢ wrzgca woda i przelaé kilkanaScie ra-
zy zimng wodg, az zupelnie odejdzie czysta. Wrzucié te
réze do gotujacego si¢ ulepu z dwéch funtéw cukru, sma-
zy¢ na weglach, pod koniec zacisngé cytryng zeby na-
brata koloru i jeszcze troche przesmazyd.

Na dwa funty cukru péitory szklanki wody.
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2. Roza sposobem Fklasztormym.

Cwier¢ funta rézy roztaré (w glinianem naczyniu)
7 funtem miatkiego cukru na miazge, wciskajac sok
z jednej cytryny. Zrobié ulep z funta cukru i szklanki
wody; skoro si¢ zagotuje wlaé masse rézanng, zmieszac
i smazyé wcisngwszy jeszcze soku z jednej cytryny. Da-
lej smazy¢ jak wszystkie konfitury.

Ta réza jest lekarstwem od kaszlu i stuzy do prze-
ktadania tortéw zmieszana z inng marmelads.

23. D er e

Funt wydrylowanego dereniu wyptékaé w zimnej kry-
nicznej wodzie i odcedzié¢ na sicie. Usmazyé gesty ulep
z dwéch funtéw cukru i péttory szklanki krynicznej wo-
dy, wrzucié deren i smazyé szumujgc czesto 1 potrzgsa-
jac miedniczke; skoro jagoda zacznie si¢ wypelniaé i ulep
zgestnieje odstawié, ostudzié i wlaé do stoja.

24. 0 2y ny.

Funt ozyn wypldékaé i odcedzi¢ na sicie; zrobi¢ z dwioch
funtéw cukru i péltory szklanki wody gesty ulep, wrzu-
ci¢ ozyny i smazyé potrzgsajac miedniczke 1 czesto szu-
mujge. Skoro jagody sie wypelnig, odstawié i zlozyé do
stoja.

20, S1dwku

Funt jakichkolwiek niezupelnie dojrzatych §liwek wrzu-
ci¢ doradla z wrzgcg woda, nakryé, wyjmowaé po jednej
§liwce, zdejmowaé nozykiem skireczkg i wrzuca¢ do zi-
mnej studniowej wody. Skoro si¢ wszystkie obiora z tuski,
ztozyé do fajansowego lub polewanego glinianego naczy-
nia, zala¢ studniowa woda i postawi¢ na noc na lodzie.
Nazajutrz potozyé §liwki na sicie aby ociekly z wody,
zagotowad gesty ulep z péltora funta cukru i szklanki
krynicznej wody, wrzuci¢ $liwki i smazyé zdejmujac cze-
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sto miedniczkg z ognia dla zdjecia szumu. Skoro sig
szum znajdywaé przestanie odstawi¢, ostudzié i zlozyé
do stoja.

26. Sliwki biale.

Biale lub zélte Sliwki, nakléé igla i przelaé wrzat-
kiem. Zgotowaé ulep z dwéch funtéw cukru na funt owo-
céw, zalaé nim §liwki, niech tak do jutra postoja. Na-
zajutrz zcedzi¢ ulep, zagotowa¢ i zala¢ znowu §liwki, po-
wtarzajgc to kilka razy, naostatek jezeli ulep za rzadki,
dotozyé¢ troche cukru, zagotowaé, wlozyé §liwki, niech sie
raz z nim zagotuja, poczem ostudzié¢ i zlozyé do sloika.

27. Shawki zielone.

Swiezo zerwane jakiekolwiek byle niedojrzate §liwki
naklé¢ igta gesto az do pestki i wrzucaé¢ do zimnej wo-
dy. Skoro wszystkie beda gotowe przetozyé do wrzg-
cej wody, i uwazaé aby si¢ nie zagotowaly lecz tylko
zmigkly. Skoro na wierzch wyplyng odcedzi¢ i wlozyé
do zimnej, zasolonej troche wody. Nazajutrz zcedzié wo-
de stong a przelozyé Sliwki do $wiezej. Zrobié gesty
ulep z cukru, ostudzi¢ i zala¢ nim odcedzone i ulozone
§liwki w glinianem naczyniu, 1 zostawié¢ je tak na 24
godzin. Potem zcedzié, przegotowaé ulep 1 znowu ostu-
dzonymn zalaé; powtarza¢ to kilka razy z dodaniem cu-
kru jezeliby ulep byt za rzadki, nakoniec zrobi¢ Swiezy
ulep i nim zala¢ wyjete z dawnego §liwki, tamten za$
uzyé do jakich powidel.

Na funt $liwek 2 funty cukru.

28. Slwki Renklody.

Wzigé §liwek weale jeszcze niedojrzalych, 15 Sier-
pnia, nieociera¢ ale pokldéé igly. Zagrzaé wode, wlozyé
§liwki, potrzymaé¢ na ogniu az bedg gorace, uwazajac
aby nie wrzaly, zdja¢ z ognia i nakry¢ przetakiem aby
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ostygly. Znowu na wolnym ogniu potrzymaé¢ i nakryc
przetakiem; jak ostygng postawi¢ na ogien, i to powta-
rzaé trzy lub cztery razy az bedg migkkie. Usmazy¢ ulep
z cukrem, wlozy¢é wen §liwki, troche potrzymaé na wol-
nym ogniu, potem zdjaé, wybra¢ do misy glinianej i zo-
stawi¢ do dnia drugiego; nazajutrz odla¢ ulep, przesma-
zyé i znowu zalaé 8liwki, mozna tak. postgpi¢ trzy lub
cztery razy, nakoniec dosmazy¢ §liwki w ulepic, ostudzié
i skladaé do stojow. Na funt §liwek po6ltora funta
cukru.
R29.  Brzoskwine 7 morele.

Wzig¢ owoce na samem dojrzeniu, nakléé je gesto
ztota szpilkyg a w jej niedostatku igly i wrzucié¢ do zim-
nej wody aby niepoczernialy. Zagotowa¢ ulep biorge
pottora funta cukru na funt owocow, wlozy¢é do niego
owoce, raz zagotowaé ostudzi¢ i wla¢ do wazy aby w niej
odpoczely do dnia nastepnego. Nazajutrz smazyé jak
wszystkie konfitury.

30. Salata zamiast tmbeeru.

I'unt slupkdw od growiastej sataty oczyS$cic¢ pokroié w pa-
ski, ugotowaé¢ na miekko, wlozy¢ do krynicznej zimnej wody
i postawi¢ na noc na lodzie. Nazajutrz odcedzi¢ z wo-
dy, osypa¢ tluczonym imbierem, zalaé¢ lekkim ulepem
aby objeto 1 znowu postawi¢ na noc na lodzie; potem
odcedzi¢ znowu salate, wyptdéka¢ w zimnej wodzie i wrzu-
ci¢ do goracego ulepu zrobionego z dwéch funtéw cukru
i péltory szklanki wody. Smazyé szumujac czesto, a sko-
ro satata stanie sie przezroczystg i ulep bedzie klarowny
1 gesty, ostudzi¢ i ztozy¢ do sloja.

31. Cytrymny.

Moczy¢ cytryny przez dni dziewigé odmieniajgc co-
dzien wode, potem ugotowaé je w migkiej wodzie na
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migko, tojest: poki stomkg przebi¢ si¢ nie dadzg, wyjmo-
wa¢ po jednej te ktére miekie i potozy¢ miedzy dwie
poduszki wyloZone serwetami, aby sie poparzyly i przez
raptowne ostudzenie nie stwardniata skorka. Skoro prze-
stygna cytryny, pokroi¢ je w pasy, wyjaé ziarna i odwa-
zy¢. Wzigé dwa funty cukru na funt cytryny, zgotowaé
z polowy jego lekki ulep biorge szklanke wody na funt
cukru, ostudzi¢ i zala¢ nim ulozone w wazie cytryny.
Nazajutrz zla¢ ulep, przesmazy¢ go z dodaniem polowy
pozostatego cukru i znowu letnim zala¢; na trzeci dzien
zcedzié, dodaé reszt¢ cukru i znowu tak samo postgpié.
Jezeliby zalany ulep na cytryny jeszcze stal sig za pare
dni wodnistym, przesmazy¢ go do gestosci, zala¢ ostudzo-
nym, a w kilka godzin zlozy¢ cytryny do stoja, obwiazaé
1 postawi¢ w chlodnem i suchem miejscu.
32. Cytryny naczéj.

Pokroié¢ ecytryny w talerzyki, pestki powybieraé i
w zimnej wodzie moczy¢ przez pore, nieodmieniajgc wo-
dy. Potem te talerzyki gotowaé w mickiej wodzie az be-
dzie tatwo stomka przez skorke przechodzié; wyjacé na
pétmisek a gdy juz zupelnie ostyvgna, zalaé lekkim zu-
pelnie zimnym ulepem niech tak por¢ jedna stoi, poczem
zlaé¢ ten ulep, doda¢ cukru i znowu zimnym zalaé; gdy
po kilku dniach zwodnieje, postgpié tym samym sposo-
bem az ulep bedzie zupelnie gesty i nie wodnisty. Za-
lewajac ulepem trzeba denkiem czystym drewnianym przy-
cisna¢ cytryny, zeby sig nie podnosily w gére.

Na funt cytryny bra¢ dwa funty cukru, a tak do
gotowania jak i do ulepu uzywaé miekiej wody; inacze)
cytryny beda twarde.

33. Pomaraicze w calln.

Gotowa¢ w dwdich a nawet i trzech garnkach gli-
nianych; gdy w jedoym woda zgorzinieje, najrychlej
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lei do trzeciego garnka wrzacej wody, a gdyby i trze-
cia woda jeszcze byla gorzka, to do pigeiu i wigeej ra-
zy zmieni¢ wode, nim zupelnie wyjdzie gorycz. Gotowaé
godzin 4 do 5, poki stomka nie przejdzie; potozy¢ na
noc lub na godzin kilka z wrzacej wody wyjete poma-
raficze lub cytryny na poduszce pokrytej obrusem w kil-
koro zlozonym, na wierzch potozyé w poprzek polanka,
aby niedotykaly pomaratncz, nakryé serwetg, i drugg po-
duszky przykryé; to sig robi aby nie nagle zastygly,
bo inaczej skorkaby stwardniala. Gdy zupelnie ostygng,
rozkroi¢ z boku 1 ostroznie wyjac¢ ziarnka, poczem do-
brze je zwigza¢ na krzyz bialag tasiemks, na rozerznig-
cin zasypa¢ miatkiem cukrem i zapu$cié na to ze Swie-
zej pomaranczy wycisnietych kilka kropel soku. Wzigé
tyle wody, aby objelo pomararicze, zagotowaé z pét fun-
tem cukru i zastudzonym tym ulepem zalaé pomaraiicze
w obszernym stoju zlozone; gdy postoja porg lub wie-
cej, zla¢ ulep dla goryczy, (ulep ten uzyé mozna do za-
prawy ordynaryjniejszych wddek), czasami takie zalewa-
nie powtérzy¢ trzeba do trzech razy, gdy gatunek po-
maraiicz jest gorzki. Gdy juz Zadnej z siebie nie beda
wydawaé goryczy, zrobi¢ rzadkiego ulepu z p6l funta
cukru tyle, aby objeto pomaraiicze i zastudzonym zalaé;
po jednej lub dwoch dobach zlaé ulep, dodaé pél funta
cukru, przegotowa¢ i znowu zastudzonym zalaé, i tak
powtarza¢ przegotowanie ulepu z dokladaniem pét funta
cukru, nim na kazdy funt pomaraiicz nie bedzie dwa
funty cukru. Gdy juz ulep bedzie gestszy, lepiej jest do-
dawaé cukier tluczony, azeby si¢ predzej zagotowywal.
Po ostatniem zalaniu zasmazy¢ pomararicze z ulepem
przez minut 6 lub 7.

Cytryny tak samo si¢ smazg, tylko przed gotowaniem
trzeba wierzchnia skérke otarkowad.



34. Pomarancze w krgzkach.

Potrzebng ilo§¢ pomaranicz zala¢ rzeczng wodg i go-
towaé. Skora woda pare razy zawrze, zlaé¢ ja, zalaé
§wieza 1 znowu gotowal do zawrzenia, poczem zlaé i
gotowaé pomarancze w Swieze] wodzie po raz trzeci do-
poty az sie stomkg przekloé dadzg. Wyjete z wody
wklada¢ pomiedzy poduszki wystane serwetami i trzy-
mac¢ je tam dopdki nie wystygna, poczem pokroi¢ w ta-
lerzyki, odrzucié¢ pestki, odwazy¢ i zala¢ lekkim ulepem.
Bra¢ na pomarancze poéttora funta cukru na funt owocow,
zrobi¢ rzadki ulep z polowy cukru i zalaé ostudzonym
pomarancze; nazajutrz zlaé ulep, dolozyé troche cukru,
przesmazyé 1 znowu ostudzonym zalaé.

Na trzeci dzien znowu ulep przesmazy¢ z dodaniem
reszty cukru, zala¢ ostudzonym pomaraiicze, a jezeli
jeszcze ulep okaze si¢ za rzadki, przesmazyé go dobrze
i jeszeze raz letnim zala¢ pomararicze, poczem ztozy¢ do
stoja i odwigzac.

35. Pomarancze po Szkocku.

Wzigé tyle cukru ile pomararicze w calku zawazg 1
usmazy¢ gesty ulep. Obraé powaraicze z luski i za-
lawszy zimng wodg, ugotowaé¢ ja na migkko, skroié i
odrzucié¢ biatg skorke a z6ltag pokraja¢ w drobne paski.
Same za§ pomarancze oczyScié z biatej plewki pokrajac
w talerzyki odrzucajac pestki i1 wrzuci¢ je razem z so-
kiem i skorkg pokrajang do goracego ulepu. Smazyé do
gotowosci, niezwazajgc choéby sie w kasze obrécily. Ta
konfitura niepoczesna, lecz aromatyczna i smaczna.

36. Gruszki zielone w {uskach.

Najlepsze do tego s bonkrety. Wzigé gruszek nie
zapetnic  dojrzatych zielonych funt jeden i nakldcé gesto
igly. Odwazyé pottora funta cukru, z potowy zrobié u-
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lep rzadki (to jest z dwéch szklanek wody na funt cu-
kru), wrzucié gruszki pare razy zagotowaé, odstawic i
nic wyjmowaé az ostygng; poczem zlozyé do obszernego
stoja i postawi¢ w zimnem miejscu. W parg dni zlaé
ulep, dotozyé éwieré funta cukru, zagotowaé, wrzucié
gruszki, dtuzej podgotowaé niz pierwszg razg 1 znowu
ostudzone skladaé do sloja. To przesmazanie powtarzacé
poty, az sie wszystek cukier uzyje.

37. Gruszki smasone bez luski.

Wzigé gruszek pigknych nieprzejrzalych ile si¢ po-
doba, najlepiej z gatunkéw bonkretéw, lub sapiezanek,
gotowaé nie obrane z tuski péki nie beda migkkawe; wy-
jaé z wody, a jak przestygng obraé z tuski, odwazyé
gruszki, zrobi¢ ulep lekki i cieptym zalaé. Na drugi
dzienn ulep przesmazy¢, cukru dolozyé i znowu gruszki
zala¢. Tak codzien postgpowaé poki ulep nic be-
dzie gestawy, a nakoniec i gruszki w tymze ulepie pod-
gotowa¢ do zupelnej migkkosci. Na funt gruszek bierze
sie cukru pottora funta, a smazac lepiej jest dosypywad
cukier tluczony.

38. Krazki jableczne.

Male, pézne, jesienne i twarde jabluszka obrac ze
skorki i pokroié w talerzyki. Zagotowac lekki ulep z dwéch
funtéw cukru i dwich szklanek wody, wrzucié do wrzg-
cego tyle krazkéw, ile ich pomie§cié sig moze w mied-
niczce jeden obok drugiego; zasmazyé na mocnym ogniu
do przezroczystosci, wyja¢ gotowe krazki na talerz, wrzu-
ci¢ surowe do miedniczki, skoro si¢ usmazg wyjac, 1 za-
stgpi¢ drugiemi, i tak powtarzaé, dopdki wszystkie nie
bedg gotowe. Potem zala¢ ulepem, ostudzi¢ i przelozyé
do szerokiego stoja.
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39. Jablka slodkze.

Zrobi¢ lekki ulep z dwéch funtéw cukru i dwoich
szklanek wody, obra¢ slodkie stolowe jablka, wydrylowac
z nich foremkg od jarzyny male galteczki i te spuszczaé
do ulepu i smazy¢ do przezroczystoSci, wyjmujac gotowe,
a wkladajac na ich miejsce surowe. Dla zapachu mozna
wlozyé do ulepu pod koniec smazenia, kawaleczek wani-
lij, a skoro wszystkie galeczki si¢ usmazg, zala¢ ulepem,
ostudzié¢ i przela¢ do suchego stoika.

40. Jablka winne.

Na 10 jablek sporych winnych z gatunku sztetynéw
wzigé poltrzecia funta cukru, zalaé poéltrzecia szklanka-
mi wody i zgotowaé ulep. Obrane jablka pokroié w ta-
lerzyki, pokroi¢ réwniez cytryne obrang ze skérki, tro-
che zottoSci usiekaé drobno, i smazyé to wszystko razem
w ulepie, jak kazde konfltury.

Jezeliby jablka nie zmieScily sie od razu w ulepie,
podzieli¢ je na dwie polowy i wyjawszy jedng wrzucié
drugg i dosmazy¢.

41. M el o n

Niezupelnie dojrzaly melon obraé z tuski, pokroié
karbowanym nozem w pasy, oparzy¢ wrzatkiem, przelaé
zimng woda, zrobi¢ ulep z wigkszej polowy cukru i sma-
zy¢ powoli posypujac mialkim pozostaltym cukrem. Na
fant melona dwa funty cukru.

Dla odoru mozna wrzucié do gotujacego sie ulepu
kilka gozdzikéw i kawalek cynamonu, i wyjaé je przed
wlozeniem do stoika.

42. Melon tnaczéj.

W polowie dojrzaty melon pokroié na grube pasy,
zamoczy¢ w dobrym romie, cukrem mocno osypaé i po-
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stawié na pare godzin na lodzie. Zrobi¢ ulep, zagotowac,
zalaé¢ ostudzonym melon; nazajutrz zlaé, zagotowaé zno-
wu, to samo powtérzy¢ kilka razy, nakoniec z nim ra-
zem zagotowac.

43. Kawon zielony.

Zerzng¢ tuske zielong z dojrzatego kawonu, uzyé
§rodek dojrzaly do jedzenia, a pozostale migso biale mie-
dzy luskg a kawonem dojrzalym, pokroi¢ w listki, kostki
lub jakie figurki i gotowa¢ w wodzie péki nie wyj-
dzie syrowizna; poczem odcedzi¢ i wrzuci¢ do zimnej
wody.

Nakoniec wzigé na funt kawonu 2 funty cukru, zro-
bié¢ z polowy rzadki ulep i do gorgcego wrzuci¢ kawon
i smazy¢ osypujac cukrem pozostalym od wagi.

Dla zapachu wlozy¢ kawalek wanilji lub kilka tale-
rzykow cytryny.

44. Galareta agrestowa.

Nazbiera¢ agrestu zupelnie jeszcze zielonego przed
Swietym Janem, wtedy, kiedy ma w sobie najwigcej so-
ku, zala¢ nie wielka ilodciag wody, aby tylko jagody ob-
jeto 1 zagotowaé, aby jagody sok z siebie puscily, zlaé
do worka czystego (niezafarbowanego zadnemi czerwone-
mi jagodami) niech zwolna $cieka, a skoro naciecze ilo§¢
potrzebna, natenczas wzig¢ cukru uttuczonego dwa razy
tyle ile bedzie soku i smazy¢ na wolnym ogniu szumu-
jac na czysto, poki si¢ nie zetnie; probowaé czesto sta-
wiajac prébke na lodzie. Dla przyjemniejszego odoru - do-
Yozyé smazae samego wierzchu skorki cytrynowej skrojo-
nej cieniutko ze $wieZej cytryny,  wyjaé ja przed steze-
niem galarety, a skoro dostatecznie si¢ zetnie, pozlewacé
do ogrzanych mocno stoikéw.

&
&
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45. Galareta truskawkowa.

Wzigé truskawek zupelnie dojrzatych, skoro juz ma-
ja doskonaly zapach, zalaé¢ je nie wielka iloScig wody,
potrzymaé na ogniu i zagotowaé tyle, aby z nich smak
i odor wsickngl w te wode. Przecedzié, dolozyc trzecia
czeS¢ soku agrestowego, wygotowanego z niedojrzatego
agrestu, i na kazdg szklanke takiego soku razem zmie-
szanego, bra¢ dwie szklanki miatkiego cukru i na lek-
kim ogniu tak jak kazda inng galarete smazyé¢, szumu-
jac ma czveto 1 probujac na lodzie, aby w miare Scigty
byla. POL nie zastygnie do gorgcych zlewaé slojow.

46. Qalareta poziemkowa.

Wyecisnaé sok na surowo z poziemek dojrzatych, prze-
cedzi¢ i zagotowaé aby fuzy sie odlgczyly. Wzigé potem
na dwie szklanki czystego soku, szklanke soku z zielo-
nego agrestu, a na szklanke¢ zmieszanego plynu, dwie
szklanki mialkiego cukru i gotowaé z poczatku na wiek-
szym, potem na malym ogniu, probujac czesto czy sie
nie Scina galareta, wlewajac jej troche na spodek trzy-
many w zimnej wodzie.

47. Galureta malinowa.

Sok z malin wycisnaé na surowo i da¢ mu si¢ ustac
aby zupelnie byl czysty. Wzigé szklanke agrestowego
soku, dwie szklanki malinowego i gotowa¢ jak inne ga-
larety, biorgc na szklanke ptynu dwie szklanki cukru.

48. Galareta porzeczkowa.

Smazy sig¢ takoz ze §wiezo wyciSnigtego soku na su-
rowo, tylko po wyciénigciu trzeba sok mocno na ogniu
ogrzaé, aby zdjaé z niego gestwing z wierzchu, ktorej
zwykle porzeczki wiele maja w sobie. Potem znowu sok

Kuen. Lar. 27
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przecedzié, a wtedy galareta bedzie trwalsza i czySciej-
sza. Cukru braé dwa razy tyle ile soku, a chcge te ga-
larete mie¢ kwaéniejsza, tak jak do ciasta lub innego
uzycia, to na szklank¢ soku dosy¢ jest cukru poéttory
albo i jednej szklanki.

49. Galareta rizanna.

Wzigé zielonego niedojrzalego agrestu, zala¢ go wo-
dg aby objeto, ugotowaé, wlaé¢ do worka aby sok sciekt
czysty. Nabi¢ mocno garnek kwartowy lisémi z réz nie-
zupetnie rozkwitlych, odejmujac z kazdego listka z61tosé,
nala¢ woda wrzacy aby naciggneta zapachu, a w pét go-
dziny zcedzi¢ do czystego naczynia. Na szklanke tej wo-
dy wzigé¢ trzy szklanki soku agrestowego, zagotowaé mo-
cno, odszumowaé, potem smazyé bioragc na szklanke ply-
nu 2 szklanki cukru.

90. Galareta z jublek.

Przemyte winne jablka pokroié, zlozyé ciasno do gar-
nuszka, zala¢ wodg aby objeto i gotowaé na migkko mie-
szajac aby nie przypadly do garnka. Przecedzié¢ przez
serwete, wzig¢ na szklanke soku jablecznego, 2 szklanki
miatkiego cukru i smazyé z poczatku na wielkim, potem
na malym ogniu, probujgc czy ,si¢ nie Scina galareta.
Skoro bedzie gotowa, przela¢ do sgrzanego stoika, zosta-
wi¢ tak poki nie ostygnie, a nazajutrz obwigzaé wosko-
wym i klejowym papierem i postawi¢ w chlodnem a su-
chem miejscu.

51. Galareta ze shwek.

Jakiekolwiek $liwki, a najlepiej damasceny lub we-
gierki, wyplékaé, zlozy¢ do polewanego garnuszka lub
miedniczki, zalaé wodg aby objeto, i gotowaé do miek-
koSci mieszajac aby nie przypadly do naczynia. Ugoto-
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wane zla¢ na serwete i bra¢ na szklanke przecedzonego
plynu poéttory szklanki mialkiego cukru. Gotowaé jak
wszystkie galarety, biorgc czesto na spodek tego plynu
i zastudzajac w zimnej wodzie. Skoro si¢ plewkyg za-
ciggaé¢ zacznie i u brzegow miedniczki gestnieé, przelad
do goracego stoika, a nazajutrz obwigzaé woskowym pa-
pierem.

Mozna robi¢ tez galarete z pieczonych Sliwek, zle-
wajac z nich sok po upieczeniu.

92. Brusznice wyborne z cukrem ¢ joblkama.

Wybraé pigkne dojrzale brusznice, wyplékac¢ i odce-
dzié. Na funt jagod wzig¢ funt lub # cukru porgbanego
w kawalki, umoczyé go w wodzie i zgotowa¢ ulep. Do
gorgcego wsypac brusznice i gotowaé potrzasajac radel i
mieszajapc lyzkg z lekka aby nieprzypadly do dna. Sko-
ro w pét bedy gotowe wlozyc¢ jablka winne obrane i po-
krajane na czgstki i z niemi dogotowywaé. Skoro jablka
beda gotowe i przezroczyste, wiec i konfitura gotowa.

53. Powidla z bruszwnec.

Przebrane i opldkane brusznice ztozy¢ do pobielane-
go kociotka i gotowaé az sok puszcza, wlozyé kilka ly-
zek miodu, wymieszaé i jeszcze razem gotowad. Ostudzié
troche brusznie, skosztowaé czy dosy¢ stodko, jezeli ma-
Yo miodu, dodaé wigcej, lub zamiast niego troche cukru,
wlozy¢ kilkanaScie obranych i w czgstki pokrajanych ja-
blek, wymiesza¢ ostroznie i znowu gotowaé, poruszajac
Yyzkg od spodu, aby nie przypadly do kociotka. Wzigé
éwieré¢ funta suchej pomaraiiczowej skérki, ugotowaé za-
lawszy wrzatkiem na migkko, odcedzié, skroié¢ i odrzucié
bialy miazge, z6ltosé pokroié drobno jak na makaron, a
skoro powidta bedg na dogotowanin, wrzuci¢ ja do nich
dla zapachu. Czem wi¢cej skorek, tem lepsze miodowe
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powidta, zapach ich bowiem tamuje przykry odor miodu
i smak zno$niejszym czyni.

Jezeli miéd nie jest dobry i czysty, nalezy przed
wlozeniem przesmazyé go wprzéd i odszumowaé dla od-
jecia zapachu.

Szumowinki od cukrowych konfitur i sokéw, oszcze-
dne gospodynie zwykly do powidel uzywaé, nie psuje to
ich smaku, a dodaje stodyczy.

Poniewaz brusznice wiele potrzebujg miodu lub cu-
kru, mozna uzy¢ do nich kilkana$cie obranych i w kost-
ke pokrajanych slodkich jablek lub gruszek, a rozgoto-
wane nikng w powidlach. dodajac wiele slodyczy.

Dobrze jest przed gotowaniem brusznic oparzyé je
wrzgtkiem, odcedzi¢ i gotowaé jak wyzej, odbiera to im
gorycz i stodszemi czyni.

54. Marmelada z winnych jablek.

Obraé sze$¢ funtow jablek, pokroi¢ na czgstki, wyjacé
ziarnka i luske -i wrzucié do zimnej wody. Odcedzié,
wlozyé do radelka przykry¢ i postawié na ognin miesza-
jac czesto aby nie przypadly do dna. Skoro sig ugotujy
na papke, przetaré przez sito i zmiesza¢ z trzema funta-
mi miatko uttuczonego cukru i skérkg cytrymy lub po-
maranczy drobno pokrajang. Wlozyé te masse znowu do
radelka i gotowaé mieszajac bezustannie drewniang tyi-
ka poki si¢ nie ugotuje. Probowaé, biorgc we 2 palce
trochg¢ marmelady, jezeli rozkladajgc je nitki si¢ ciggna,
znak ze gotowa, trzeba wige ja zlaé do garnka, a po
wystudzeniu obwigza¢ i postawi¢ na zimnie.

55. Muarmelada ze skovek cytrynowych lub poma-
ravczowych po Francuzku.

Zdjaé grubg skérkg z 12 cytryn lub pomaraticz roz-
cinajac jg wzdluz (jak si¢ zwykle obieraja pomarancze)
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i wrzuci¢ do zimnej wody. Wyja¢ z niej i wlozyé do
rgdla, zala¢ wodg i gotowaé¢ do migkkosci; odcedzié i
wrzuci¢ na parg¢ godzin do zimnej wody. Odcedzié, prze-
taré przez sito, zmiesza¢ z miatkim cukrem biorac go
funt na funt marmelady i gotowaé mieszajac ciggle drew-
niang 1tyzks. Probowaé jak poprzedzajaca, lub wlaé tro-
che na talerz, skoro sie galaretuje, natenczas gotowa.

1. 8ok wisniowy oszezedny, a razem powidla.

Wybrane z pestek wiSnie jak na powidla, wlozyé do
radla, niech si¢ zagotujg; skoro sok puszcza obficie, zle-
waé go lyzka na serwete uwigzang do stolka dopéty, az
si¢ go tyle tylko zostanie, ile potrzeba do powidel, aby
ich zbytecznie nie zge$ci¢. Wlozyé do powidel cukru
lub miodu do upodobania i smazy¢ je czesto mieszajac
ahy nieprzypadly do radla. Odgotowaé osobno w wodzie
na migkko skorki suszone pomaraiczowe, odrzucié bia-
To&é, pokroi¢ w paseczki i wlozy¢ do powidet, z ktéremi
jeszcze troche podgotowac sie¢ powinny.

Sok smazyé osobno, biorgc 5 cwierci funta cukru
na kwarte plynu; skoro si¢ usmazy, jeszecze raz goracy
przela¢ na serwete dla sklarowania.

2. 8ok wismiowy inaczé.

Utaré wiénie z pestkami w makotrze, wlozy¢ do rg-
dla i zagotowad; skoro raz si¢ przewrdci, wyla¢ do wor-
ka, niech $cieknie. Smazyé jak inne kwasne soki, biorae
na kwarte soku funt i éwier¢ cukru.
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3. Sok poziemkowy doskonaly.

Dwa garnce przebranych i splékanych na przetakach
jagod, przesypa¢ funtem cukru mialko sttuczonego; gdy
tak postoi w szklannym sloju przez dobe jedng w poko-
ju, ile mozna w ciggu dnia na sloiicu, zla¢ do woreczka
pléciennego i zawiesi¢ lekko nad wazg aby sok czysty
§ciekat, nic nie pociskajac. Na kwarte soku wzigé funt
cukru mialko tluczonego, ale przed wsypaniem cukru na-
lezy sok naznaczyC na linijce drewnianej, Zeby potem do
tejze miary smazy¢.

Jagody  pozostale, albo nala¢ octem na kilka godzin
dla wyciggnienia zapachu 1 smaku, albo przesmazy¢ na
powidla.

4. 8ok poziemkowy oszczedniejszy.

Natozy¢ pelny stoj przebranych poziemek, zalac zi-
mng woda i postawi¢ w sklepie na 24 godzin. Nazajutrz
przetaré je rekami (walkiem pogniotlyby si¢ ziarnka i
puscily gorycz) wycisngé przez serwete, nakladajgc w nig
po trochu, a wyciSnigty sok zagotowaé, odszumowaé i
przecedzi¢ na czysto przez serwetg. Skoro Sciecze, sma-
zyé, biorge funt i } cukru na kwarte plynu.

5. Sok truskawkowy.

Wzigé truskawek przebranych i najdojrzalszych, wsy-
pa¢ do mosigznej miedniczki, zala¢ taka iloScia wody
aby objelo i zagotowaé na dobrym ogniu tylko tyle aby
sok zupelnie z siebie puscily. Zlaé¢ do gestych workéw
aby sok wyciekl, wlozyé na kwart¢ soku cukru w kawal-
kach pie¢ ¢éwierci funta i gotowaé niezbyt diugo, szumu-
jac na czysto. Gorgcy przecedzi¢ przez worek flanelowy,
a po ostudzeniu pozlewaé¢ do suchych butelek. Dla pigk-
niejszego koloru mozna dotozyé do truskawek garsteczke
zlelonego agrestu, wtenczas gdy jagody gotowaé sie¢ beda.
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Pozostale od soku truskawki, uzyé na marmelade
lub na powidla.

6. 8ok malinowy.

Wzigé malin najdojrzalszych, dola¢ bardzo malg ilo§é
wody, wyciska¢ na surowo i skladaé¢ do gestych workéw,
aby powoli czysto Sciekalo przez noc caly. Nazajutrz
skoro mety si¢ ustoja, przecedzi¢ jeszcze przez worek
flanelowy, wzig¢ cukru na kwarte soku funt lub pigé
¢wierci funta, zagotowaé pare razy, odszumowaé dobrze,
a skoro bedzie zupelnie czysty, po niedlugiem smazeniu,
przecedzi¢ jeszcze goracy przez worek flanelowy i wylaé
do wazy. Nazajutrz zla¢ do wysuszonych butelek, zakor-
kowa¢ zasmoli¢c 1 w suchem miejscu schowac.

Takim samym zupelnie sposobem smazyé mozna sok
wisniowy, z tg tylko réznica, ze przy wyciskaniu jagéd
wody ani kropli dolewaé nie trzeba i mozna tego same-
go dnia smazyé, a jezeli nazajutrz, to gdyby sie sok
zgalaretowat, przed przecedzeniem rozegrza¢ troche na
ogniu nie gotujac.

7. Sok porzeczkowy tak smazony aby sig nie
galaretowal.

Wzigé porzeczek dojrzalych, wyciska¢ na surowo, do-
lawszy troche wody do nich, niech Scieka przez worek
.przez noc. Nazajutrz ten sok troche zagotowaé, wyszu-
mowaé, przecedzi¢ przez worek flanelowy i nie dlugo
z cukrem smazy¢, dokladajac na kwarte soku, cukru
pie¢ éwierci funta.

8. 8ok zorowinowy swrowy sposobem Ruskiim.

Utluc w stgpie na miazge 10 funtéw zmarznietych
zurowin, zala¢ w misie garncem wody 1 wystawi¢ na
mréz aby dobrze zamarzto. Nastepnie porabaé na kawaly
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wlozy¢ do worka lub serwety, i niech sok swobodnie Scie-
ka bez pociskania, a bedzie klarowny. Zla¢ do czystych
i suchych butelek, zakorkowac i postawi¢ w sklepie.

9. Syropy z malin, poziemek lub porzeczek.

Swieze jagody przetaré przez geste sito, i na funt
ptynu utluc mialko i przesia¢ dwa funty cukru; zlaé¢ do
wazy i miesza¢ czesto Yyzka aby latwiej cukier sig¢ roz-
szedt, i tak utrzymywac przez 24 godzin, poczem zlaé
do suchych butelek po szyjke, zakorkowaé wymoczonemi
w araku korkami, zasmoli¢ i trzyma¢ w piasku dnem
do gory.

NB. Cukier powinien by¢ bardzo mialki, inaczej sig
dobrze nie rozpusci i sok popsuje.

Z tych syropéw doskonale sg lody w zimie, kiedy
trudno o §wieze jagody. Na ten cel jednak, trzeba na
funt massy jagodowej brac¢ tylko funt cukru.

10. Cedr z cytryn do herbaty.

Na funt cukru 5 cytryn. Otaré cukrem z6tto$é z cy-
tryn, sok wycisngé i zmieszaé¢ z uttuczonym cukrem wie-
czorem. Nazajutrz zagotowaé¢ w miedniczce trzy razy,
szumujac za kazdem zagotowaniem, wystudzi¢, wymieszac
i ztozy¢ do stoja. Ten cedr powinien si¢ cukrowaé, wten-
czas jest najlepiej usmaZony.

11. Cedr z pomaraicz do herbaty.

Na funt cukru 4 pamaraiicze. Otaré z nich cukrem
z0Yto$¢, utluc, zmiesza¢ z wyciSnigtym z pomarancz so-
kiem i zostawi¢ na noc. Nazajutrz smazy¢ tak jak cedr
cytrynowy, dodajac dla kwasu po zagotowaniu, lyzeczke
kawiang cytrynowej soli.
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12. Sorbet cytrynowy.

Dwa funty cukru otaré o z6ito§é trzech cytryn a sok
z nich wycisngé osobno. Zala¢ te 2 funty cukru niewiel-
kg szklanka wody mieszajac ciagle, a gdy sie rozpusci
na malym ogniu, wlaé¢ sok od cytryn i gotowaé podio-
zywszy wiekszy ogient dopéty, az sig zacznie $cinaé jak
galareta 1 Igna¢ w palcach. Potem odstawié¢ radel, wzigé
nowy drewniany walek i mieszaé¢ ciggle zwolna w jedna
strone, zdejmujac szumowiny i dolewajac po kilka kropli
cytrynowego soku dla bialoSci, wyciera¢ za§ dopéty, az
plyn pogestnieje, poczem przelozy¢ do garnka lub jakie-
go szerokiego naczynia i obwigza¢. Braé¢ na lyzeczke do
jedzenia 1 popija¢ woda.

13. Sorbet malinowy.

Wzigé dwa funty najlepszego cukru w kawalkach
niewielkich i wlozy¢ do czystego mosigznego radla. Ma-
liny pognieS¢ predko rekami i przez czysta serwete wy-
cisng¢ tyle, zZeby tego gestego soku byla duza szklanka,
to jest male pélkwarty. Wlaé to do cukru i rozbijaé
mieszajac ciggle w wolnem cieple na kuchni angielskicj
poty, az sig¢ cukier zupelnie rozpusci bez zagotowania.
Skoro si¢ juz zupelnie rozpus$ci, doda¢ ognia i dobrze
pogotowaé probujac w wodzie z lodem zeby si¢ Scinato
jak gesta galareta w kawalkach i Igneto w palcach.
Wtenczas odstawi¢ rgdel i walkiem zupelnie nowym
drewnianym miesza¢ ciggle zwolna w jedng strone, zdej-
mujac cokolwiek szumowin jezeli si¢ znajda az péki zu-
petnie gesty i czysty plyn zostanie; potem wlaé do garn-
ka i poki cieple plétnem zakryé.
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ROZDZIAZ OSMNASTY.

MARCEPANY, PIERNICZKI, CUKIERKI, SUCHE KON-
FITURY, KONSERWY NA ZIME, MARYNOWANE
SAEATY I ROZNE APTECZNE SPECYALIKI.

1. Marcepany Krolewieckze.

Funt migdaléw stodkich, 2 I6ty gorzkich oparzyd,
obraé, podsuszyé i utluc na miazge, przesiaé i grubsze
czastki znowu przetluc z cukrem. Wzigé funt cukru,
utluc, przesiaé i zmiesza¢ z migdatami, wyrobi¢ t¢ mas-
s¢ rekami zwilzajac dobrze woda rézang, potem spiesznie
zeby nie zastygla naklada¢ do foremek wysypanych cu-
krem lub na podstawke drewniany okryta papierem, (nie
powinna wyschngé, bo si¢ tamaé woéwczas bedzie), posta-
wi¢ foremki na blache, nakryé z wierzchu drugg wypu-
ktg blachg, na ktérg nakla§é rozpalonych wegli i piec
minut 10. Na lukier wzigé ¢wieré funta cukru lub wie-
cej, utluc nadzwyczaj miatko przesia¢ i wycieraé z wodg
rézang lub poes de semfewr przez godzing lub wigcej;
im sie dluzej wyciera, tem lepszy lukier, gdy bedzie go-
towy marcepan, pola¢ jeszcze cieply tym lukrem, zasu-
szy¢ 1 ozdobi¢ kwiatkami z.cukru i ulozyé desenie lub
kwiaty z podsuszonych konfitur bez ulepu.

NB. Daja sie brzegi na okoto marcepanu z tejze sa-
mej massy, do czego s3 narzedzia, a w niedostatku tych,
kroja sie wazkie paski scyzorykiem i karbujg.

P6ki marcepan nie ostygnie nie zdejmowaé go bo sig
pokruszy.
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2. Marcepany domoue.

Proporcya:—Funt migdalow, funt cukru i kilka gorz-
kich migdaléw dla zapachu. Migdaly oparzyé, osuszyé
i na delikatnej tareczce utrzeé. Cukier miatko uttuc 1
przesia¢, zmiesza¢ z migdatami, wla¢ wody rézanéj tro-
che wigcej jak pot kwaterki, rekg mocno ugniatac, przy-
kry¢ i tak zostawi¢ na noc. Nazajutrz znowu mocno
przez kwadrans ugniata¢ i wla¢ trzy krople olejku réza-
nego. Wylozy¢ na stolnicg, wzigé kawalek, wywalkowaé
walkiem blaszanym lub rekg wyplaszezy¢ na pél palca
grubo$ci i wykraja¢ foremkg rozmaite figury, Z tejze
massy zrobi¢ maly obwidke dosyé wysoka, ktorg kazdy
marcepanik nalezy oprowadzi¢ 1 przytwierdzi¢ jg mocno,
aby nie opadia. Zrobione marcepany ulozy¢ na czyste
drewniane deneczka i piec nastepnym sposobem na tychze
samych deneczkach.— Wzig¢ duzg pokrywe, ktéraby den-
ko zupelnie przykryla, nakryé¢ nig obriciwszy dnem do
géry ufozone na denku marcepany, natozy¢ na nig roz-
palonych wegli i trzymac dopoty, az si¢ rancik czyli ob-
wodka zarumieni, a massa zbieleje; jak si¢ tak zapiecze,
natychmiast trzeba nalewaé lukier i ubiera¢ konfiturami,
i znowu dla podsuszenia lukru postawi¢ pod pokrywe i
trzymaé dopoty tylko, poki lukier nie zacznie blyszczeé
i nie zasuszy si¢ z wierzchu. Lukier robi si¢ z cukru i
wody rézanej dosé rzadkawy.

3. Marcepany Portugalskie.

Pot funta oczyszezonych stodkich migdatéw utiuc
w kamiennym mozdzierzu, dodajac bialko od jaja. Skoro
migdaly bedg do potowy utluczone, wsypaé funt miat-
kiego przesianego cukru i dwa ity smazonej w cukrze
i pokrajanej pomararnczowej skorki. Thue to wszystko
podlewajac po trochu bialka dopéty, az massa stanie sig
migkky i gietka; natenczas wylozy¢ ja na stél, popruszyc
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cukrem, rozwatkowaé plasko i wycinaé foremky blaszang
rézne figury. Potozy¢ na blache i wstawié¢ do letniego
pieca; skoro gotowe, polukrowaé i ubra¢ konfiturami.

Mozna z tej massy robié¢ gateczki, upiec 1 podawac
jako cukierki marcepanowe.

4. Pierniczki wmarcepanowe sposobem klasziornym.

Funt migdaléw stodkich, /; funta gorzkich, oparzyé
obraé¢ z tuski, przeptékaé wodg zimng i wilgotne usiekaé.
Utluc pot funta dobrego cukru wsypaé troche utluczonych
gozdzikéw, zmiesza¢ razem i wsypa¢ po trochu do ttu-
czgeyeh sig migdatéw, aby sig w olej nie obracaty. Kie-
dy juz massa klejka bedzie, nakladaé do foremek drew-
nianych lub blaszanych na optatek i suszy¢ w bardzo wol-
nym piecu. Stwardniate z wierzchu polukrowaé.

NB. Wody nie dolewaé¢ ani kropli do massy, bo pe-
Wwno sie zepsuje.

5. Piermiki Torunske.

Do potpiaty kwarty miodu mocno zasmazonego, wle-
waé¢ po trochu spory filizanke spirytusu, mieszajgc za
kazdem wlaniem aby si¢ nie zapalilo. Wsypaé garstke
lawendy, lIyzeczke tluczonego imbieru, pét kubka ugoto-
wanej i1 usiekanej pomaraticzowej skorki, tylez cytryno-
wej, troche anyzu, wymiesza¢ dobrze i wlaé do pigeiu
kwart mgki grubej zytnicj dobrze podpraZzonej w gorgcym
rgdlu, wybi¢ mocno lopatka, a skoro ostygnie, miesi¢
pare godzin r¢kami; potem wla¢ do form maczajac rece
w piwie z miodem przegotowanem, tem samem piwem
posmarowaé z wierzchu, obtozy¢é cykaty i migdalami, a
jak troche podrosng, wstawi¢ do pieca jak na chleb wy-
palonego.

6. Peiernili Torunskie inaczé).

Miodu czystego kwarte zasmazy¢ mocno, zeby sie
troch¢ podrumienit, zdja¢ z ognia i sypa¢ mgke miesza-
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jac miod nieustannie. Maki pszennej sypie sig kwart 4-rv
jesli doskonata lub marymoncka, kwart pigé kiedy do-
mowa. Wymiesiwszy dobrze, wybra¢ ciasto na stolnicg,
niech troche ostygnie, potem miesié rekami dopoki nie
zbieleje; wsypa¢ po pot Iota korzeni: cynamonu, gozdzi-
kow, kordymonii, pieprzu angielskiego, skoérki pomarai-
czowej drobno pokrajanej 2 garSci, potazu I6téw cztery;
znéw ciasto wybija¢, a gdy juz bedzie dobrze wyrobio-
ne, robi¢ duze pierniki, nasadza¢ stodkiemi migdatami
obranemi z tuski, kla$é na blachy i sadzié do pieca cie-
plego jak na pierogi; wyjawszy z pieca pokroi¢ w jakie
chege kawalki, polukrowaé i znéw do pieca wstawié a-
Zeby oschly.

/. Piernilki miodowe z pszennéj maki.

Przegotowa¢ w radlu czystej patoki pét garnca, wsy-
pa¢ do goracej tyle biatej pszennej maki ile potrzeba
do zrobienia rzadkawej massy, wla¢ nie mieszajac kwa-
terke mocnego spirytusn, skorki pomaraticzowej drobno
utluczonej do upodobania i troche imbiern. Wszystko to
mocno mieszajgc ostudzié, wybija¢ rekami az do biatosci,
robi¢ pierniczki (jakiej chegec wielkoSci), ktasé na blache
posypang maka i do niezbyt gorgcego pieca wsadzié.

8. Pierniki inaczéy.

Kwarte miodu wyciera¢ do bialo$ci, wsypaé don funt
przesianej pszennej maki, i znowu pét godziny wycieraé.
Wtozyé ciggle wycierajac dziewieé zoitkéw, troche kor-
dymonii, drobno usiekanej pomarafczowej skoérki, ubié
piang z pozostalych bialkéw i wlozyé do massy miesza-
jac ostroznie w jedna strone. Zrobi¢ pétarkuszowe papie-
rowe skrzyneczki, wla¢ w nie masse¢, posypa¢ krajanemi
migdalami, potozyé na blache¢ i do niezbyt gorgcego pie-
€3 wstawié.
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9. Piermki zytnee, wiejske.

Na poltora garnca miodu, dwa garnce magki Zytniej
przesianej. Midd smazy¢ godzing, potem wsypaé troche
prostego pieprzu, goZdzikéw, imbieru lub kordymonii,
(wszystko to uttuczone) i p6! funta migkko ugotowane;j,
pokrojonej drobno pomarainczowej skorki. Wlaé dwa kie-
liszki dobrego spirytusu, a wymiesiwszy to wszystko ra-
zem, wyla¢ mass¢ do mgki rozsypanej w necce, wymie-
sza¢ 1 wybija¢ lyzkg aby ostyglo. Potem braé w rece
ciasto i rozcigga¢ péki nie zbieleje, po0 czem watkowaé
na stolnicy posypanej maka, kroi¢ w kawalki, ukladaé
na posypang makg blache i do letniego pieca sadzié.

10. Piernilid Mazowseckee.

Na garniec miodu, pél garnca magki zytnie] i tylez
pszennej. Make uprazyé (to jest, ususzyé jak najmocniej
w piecu na patelni), przesia¢ i do ogrzanej wla¢ midéd
gorgcy rozbijajac drewniang lopatka. Potem wsypaé ko-
rzenie, to jest: troche utluczonych gozdzikéw, pieprzu,
cytrynowej i pomaraiiczowej skérki (wprzéd na migkke
ugotowanej , zerznigtej z wierzchu i drobno usiekanej),
kieliszek spirytusu i troche bialego imbieru. Wszystko
to wybijaé jak najmocniej, a skoro ciasto od rgk odsta-
waé zacznie, robi¢ pierniczki, na wierzch wkiada¢ mi-
gdaty i piec na blasie w niezbyt goracym piecu.

11. Piernike z konfiturama.

Roztopié miod, zszumowaé, przecedzié przez sito, wlaé
troche rézanej lub pomaranczowej wody. Make pszenng
po potowie z kartoflowg zamiesi¢ z tym miodem na nie-
zbyt geste ciasto, roztozy¢ na blasie na grubo$é palca,
natozy¢ krajang skorka pomaranczowg lub innemi suche-
mi konfiturami, nakry¢ znowu ciastem, pokroi¢ w ka-
waleczki, lub zrobi¢ jeden wielki piernik i w piec wsadzié.
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12. Piermike czekoladowe.

Cukru funt jeden, pét kwarty miodu. Cukier rozpu-
§ci¢ na ogniu ze szklankg niepelna wody; pozniej z mio-
dem razem gotowa¢ w wielkim radlu, wsypa¢ 16t jeden
potazu, troche goZdzikéw, kordymonii, cynamonu, pieprzu
angielskiego i1 ¢éwier¢ funta migdatéw drobno siekanych
razem 2z tuska. Po zdjeciu z ognia doda¢ péttora funta
maki 1 wybi¢ dobrze, potem posypaé stolnice maky, wy-
rzuci¢ na stolnice ciasto i znowu dobrze wybijaé. Jeliby
ciasto bylo za rzadkie, doda¢ troche maki, rozwaltkowac
i kroi¢ w kawalki czworogranne, blach¢ mastem nieso-
lonem wysmarowaé¢ 1 do letniego pieca wstawi¢; skoro
sie zarumienig, wyjaé. Wzigé péttora funta cukru, prze-
gotowa¢ troche z woda, jak bedzie si¢ cukier ciggnagé,
wsypa¢ dwie tabliczki czekolady utartej i zmieszaé ra-
zem z cukrem; posmarowaé tym lukrem pidrkiem spdd
wystudzonych piernikéw, a skoro w piecu wyschng, tym
samym sposobem smarowa¢ po wierzchu.

13. Pierneke cukrowe.

Zgotowaé z funta cukru tak gesty ulep jak patoke i
zastudzié. Zbi¢ do biakoSci 12 jaj calych, zmieszaé z u-
lepem, wlozy¢ funt kartoflowej maki, troche tluczonego
cynamonu, gozdzikéw, kordymonii, pomaranczowej skorki,
wybié¢ wszystko do pulchno$ci, porobi¢ pierniczki, wyslaé
blache¢ papierem i w piec wsadzic.

14. Pierniczke biale klasztorne.

Na dwa funty cukru mialko sttuczonego i przesia-
nego wziag¢ 16 jaj catych i pél Y6ta kordymonii. Wycie-
ra¢ to wszystko przez dwie godziny nieustajagc w jedng
strong, potem wsypa¢ dwa funty maki marymonckiej su-
chej i wyciera¢ tg massg jeszcze godzing. Nastepnie robié
pierniczki podiugowate lub kwadratowe jak sig podoba,
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ktasc je na blache wysypang mgkq i stawi¢ do pieca tak
goraecego, jak na lekkie drozdzowe ciasto.

Robigce pierniczki nie trzeba zbyt wiele sypa¢ maki
na stolnice i dlugo trzymaé na blasie, lecz nalozywszy
jedng blache stawié do pieca dogladajgc, aby zbyt nie za-
76tkty, bo bardzo predko si¢ piekg.

Zamiast kordymonii mozna wsypaé troche uttuczonych
migdalow.

Wycieraé te mass¢ najlepiej w misie drewnianej i
takaz lyzka, nie ustajac ani na chwilg, poki si¢ wszyst-
kie pierniczki pie wstawig do pieca.

15. Pierniki z kartoflanés make.

Sze$é filizanek miodu wybijaé do Dbiatosci. Potem
wsypa¢ kartoflanej maki przesianej oSm filizanek i tylez
maki pszennej; wbié oém z6ltRéw i miesi¢ to wszystko
na pulchng massg, dodajac po trochu kordymonii, goz-
dzikéw i pomaranczowej ugotowanej i usiekanej skorki,
Ubi¢ na piane pozostate biatka, zmiesza¢ z massy, zro-
bi¢ formy z papieru jak na biszkokty, wlaé w nie cia-
sto i wstawi¢ do niezbyt gorgcego pieca. Skoro sie upie-
cze, pokroi¢ i ususzyc.

16. Karmelki, pomarancze @ winogrona w kopercie.

Na funt pobitego w kawalki jak do herbaty cukru
zala¢ szklanke wody i gotowaé w rgdelku niepobielanym,
obmywajac ciagle brzegi palcami zmaczanemi w zimnej
wodzie, aby cukier sig nie przypalat. Probowaé czy gotowy,
nastepnym sprosobem: mie¢ przygotowany zimng wode
z lodem, macza¢ w nig palece, chwyci¢ gotujacego sig
syropu i znowu do zimnej wlozy¢ wody; probowaé w zg¢-
bach jezeli kruchy i tatwo peka nie zostawujgc sladow
i nie Ignac, odstawi¢ natychmiast i maczaé czastki po-
maranczy lub winogrona, biorgc je zgrabnie podwdjnemi
szpilkami tak, aby nie pekly inie pulcily soku, i ukla-
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da¢ na blache lub pélmisek wysmarowane topionem ma-
stem lub oliwg i wytarte plétnem, aby tlustosci nie byto.

17. Nuga wamljowa.

Ingredjencye do nugi: Orzechéw wloskich lub laskowych
pét funta grubo utluczonych i podsuszonych do krucho-
$ei w piecu. Migdaléw stodkich oparzonych, pokrajanych
i wysuszonych tez pot funta. Distacyj oparzonych, wzdluz
pokrajanych (lecz niepodsuszonych) ¢éwieré funta.

Sposob robienia: wzigé trzy éwierci funta cukru, po-
bi¢ na drobne kawaleczki, wsypaé¢ do radelka, zala¢ wo-
da aby objeto, postawi¢ na duzym ogniu i gotowaé do
slabego karmelu. Zagotowaé pdt funta miodu, wlaé do
wrzacego cukru, dobrze wymieszaé i odstawié, aby tro-
che przestyglo. Ubi¢ doskonaly piang z 15-tu bialkéw
w duzym radlu, i bijac wlewaé jak niteczka goracy cu-
kier z miodem, postawi¢ na lekki ogienn 1 mieszaé ciggle
drewniana lopatka, aby do dna i brzegéw nie przysta-
-walo; wsypaé troche ususzonej i sttuczonej miatko wanilii,
mieszajac to wszystko przez dwie godziny, poki nie za-
cznie gestnieé¢ i nie zmniejszy sie¢ tej massy do polowy.
Wtenczas zaczaé probowaé biorac odrobing tej massy na
szypulke z drzewa i wkladajgc ja do zimnej wody, a sko-
ro bedzie tak gietka jak surowe drozdzowe ciasto, wten-
czas wsypaé wszystkie ingredjencye mieszajac ciagle, po
czemn kla§¢ gorgca massg na oplatek, nakryé drugim i
potozyé w suchem miejscu. Potem kraja¢ na kawalki.

18. Cukierke smeetankowe.

Uttue mialko funt cukru, zala¢ kwarty gestej (kre-
mowej) stodkiej $mietanki, postawi¢ w radelku na $rednim
ogniu (najlepiej na plycie), i miesza¢ dopéty drewniang
fopatka, az zacznie z0tknaé. Mieé przygotowang blache
wytarta oliwg do suchoSeci i wyla¢ na nig dla préby Iy-
zeczke tej massy, jezeli nie rozleje sie jak woda, lecz za-

Kucn. Lit. 28
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trzyma si¢ na grubos$¢ karmelka, i po ostudzeniu stwar-
dnieje o tyle, ze gietky bedzie, wtenczaé wyla¢ wszystko
na blache. Jak zastygnie, pokroié na podluzne kawa-
Yeczki (jak karmelki), i zawija¢ do papierkéw tak, aby
jedna strona byla odkryta.

Kolor tych cukierkéw powinien by¢ mocno zabielonej
kawy.

NB. Jezeli si¢ uzyje p6t kwarty Smietanki na funt
cukru, kréciej si¢ smazy, a karmelki bedg biate.

19. Migdaly prazone.

Pot funta migdaléw oparzyé, pokroi¢ w paski, usu-
szy¢ mocno w piecu. Utluc pél funta cukru, usmazyé go
na sucho w radelku lub czuhunnym kociotku do karmel-
kéw, mieszajgc drewniang tyzka, wrzucié migdaty, pod-
prazy¢ na ogniu mieszajac, wyltozy¢ na pdétmisek posma-
rowany zlekka oliwg, pokroi¢ w kawalki i podsuszyé
W piecu.

R0. Konserwa z rozy od kaszlu.

Réze obrang jak do smazenia utluc z cukrem w moz-
dzierzu az sie¢ obrdci w massg, i smazyé ja na wolnym
zarze az klejkosé sie znajdzie. Tak zgestnialyg i ostu-
dzong masse¢ rozwalkowaé na stolnicy na grubo$é kon-
serwy, pokroi¢ i trzymaé¢ w suchem miejscu.

R21. Rizne cukrowe konserwy.

Wzigé trzy funty mialkiego przesianego cukru, wsy-
pa¢ z nich dwa do radelka, zarobi¢ z wodg jak na gesty
kasze, postawi¢ na matym ogniu i mieszaé ciggle topatks.
Skoro si¢ raz zagotuje, zdjac¢, dosypaé tyle cukru, aby
massa byla tak gesta, jak kaszka przez lyzke, wymie-
sza¢ mocno i wylaé¢ do papierowych foremek. Skoro za-
cznie ostygaé, pokroi¢ nozem, a po zupelnem ostudzeniu
powyjmowaé 1 zawingé¢ w papierki.



— 435 —

Chege mieé czekoladowe, braé trzeciy czesé czeko-
lady na dwie czgsei cukru.

Do cytrynowych lab pomaraigzowych otaré cukier
o skorke, sok za§ wycisngé do massy, lejac don wode.

Chege mieé jeszeze inne konserwy, mozna po zdjeciu
radelka z ognia, wla¢ kilka kropel olejku migtowego, ro-
mu lub innych zapachow.

RR2. Rozne konfitury na suche.

Obraé slodkie jabtka, rozkroi¢ na dwie czesci, wyjaé
ziarnka i przygotowaé ulep biorac na funt cukru trzy
szklanki wody; skoro ulep si¢ zagotuje, wlozy¢ jablka
i gotowaé péki nie beda przezroczyste; natenczas wyjaé
jabtka, rozlozyé na plaski pélmisek, a do ulepu wlozyé
drugie. Do tego samego ulepu mozna zmieniaé trzy razy
jablka, a skoro stanie si¢ gesty, na dalsze, nowy zrobié
trzeba. Z trzech funtéw cukru dwa funty konfitur su-
chych usmazyé mozna, nie wkladajac ich od razu zbyt
wiele, aby si¢ w smazeniu nie pogniotly. Roztozone na
pétmiskach, posypaé miatkim cukrem i wstawi¢ na noc
do letniego pieca; nazajutrz przewrdcié na druga strone,
posypaé¢ cukrem i znowu na noc wstawi¢ do pieca. Skoro
dostatecznie wyschng, zlozy¢ do sloja przesypujyc cukrem.

Gruszki smazg si¢ tym samym sposobem.

Wiénie i inne jagody, po wyjeciu pestek, trzeba za-
gotowa¢ w ulepie; gotowe wylozy¢ na sito, aby z niego
osigkly. Dalej postapi¢ jak z jablkami.

Pozostaly gesty ulep uzyé mozna do powidet, mar-
melad 1 t. d.

23. Réia na sucho.

Na p6t funta listkéw, péltora funta ttuczonego cukru,
utaré¢ to razem najmocniej w makotrze 1 postawi¢ na lo-
dzie. Jak sok puéci, smazy¢ na wolnym ogniu mieszajac
ciggle, az bedzie sucha.
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24. Ajer na sucho sposobem klasztornym.

Korzonki ajeru do smazenia kopa¢ w polowie mie-
sigca Maja 1 przy koricu Wrzesnia; moczy¢ w naczyniu
drewnianem w zimnej wodzie przez dni 9, co dwa dni
odmieniajagc wode; potem utozyé¢ w radlu, nalaé zimng
wodg i gotowal, grubsze korzenie przez godzing, a cien-
sze trzy kwadranse. Odcedzi¢ z wody i ostudzi¢ oblewa-
jac zimng wodg, niech w niej stoi cala dobg. Potem obie-
ra¢ z gladkiej strony i kroi¢ w tabliczki; za odkrojeniem
pierwszej i drugiej tabliczki, znajduje si¢ zwykle zytowato$c,
ktora trzeba wyrzynaé, 1 tak pokrajany ajer znowu na-
la¢ zimng wodg i trzymaé przez dni 6, co dwa dni od-
mieniajac wode. Potem wybiera¢ na obrusy z wierzchu
onemi przykry¢ i zwolna rgkami wyciskaé, aby woda wy-
sickta. Odwazyé na funt ajeru, cukru najlepszego gatun-
ku 2 funty i 8 16téw; ukltadaé ajer w naczyniach pole-
wanych lub fajansowych, i kazdy rzad przesypywac gru-
bo utluczonym cukrem. Ile funtéw ajeru ma si¢ smazyd,
tyle osobnych naczyn bierze sig do ocukrowania, gdyz
wigcej nad jeden funt na raz nie daje sie smazyé. Tak
nacukrowany ajer powinien sta¢ najmniej 3 dni. potem zlo-
zy¢ do mosieznego kociotka w ktérym. ma si¢ smazyc,
wlaé 3- tyzki stotowe zimnej wody, i na dynarkach nad
weglami smaZzy¢ dopoki ulep spuszezony z tyzki nie be-
dzie si¢ ciagnat, nie za§ kroplami spadal. Smazgc trze-
ba czesto miesza¢ srebrna tyzka. Po usmazeniu zdjacé
z dynarek, Zeby cokolwiek ostyglo, (w przypadku za$,
gdyby ajer si¢ przesmazyl trzeba wlaé¢ kilka kropel zi-
mnej wody); potem wybieraé: na papier i ukladaé w rze-
dy; (papier powinien byé gesty, przez ktéryby woda nie
przesigkta), na kazdy korzonek nalewaé ulepu i ostudzié.
Ulep pozostaty zla¢ do miski, dobrze go wytaré i nakla-
da¢ nozem na ajer na t¢ strong, ktéra byla przy papie-
rze; niech tak ulukrowany zasycha przez dni kilka. Kon-
serwuje si¢ w miejscu suchem.
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29. Melon smazony na sucho.

Soczysty nieprzejrzaly melon obraé¢ i pokraja¢ w pa-
ski. Odwazyé, biorgc na funt melena dwa funty utluczo-
nego mialko cukru, przesypaé¢ tym cukrem melon rzeda-
mi w naczyniu fajansowem, i tak przez noc trzymac; na-
zajutrz zlaé ten sok, ktory melon z siebie wypusei, pod-
smazy¢, i tym zastudzonym ulepem zala¢ znowu melon.
Toz samo powtérzy¢ jeszcze przez dwa dni, a za czwar-
tym razem, po zagotowaniu ulepu, wlozy¢ najostrdézniej
melon do gorgcego 1 podsmazy¢ razem, nie mieszajac ani
przewracajac, bo latwoby sie rozpuscit. Te ostroznosc
trzeba jeszcze zachowaé, zeby go smazyé w szerokiem
plaskiem naczyniu, aby jeden kawalek melona na drugim
nie lezal. Po dostatecznem usmazeniu, wylozyé na plaski
potmisek i w najlzejszym piecu osuszyé.

26. Skorke pomaranczowe na sucho.

Pokroi¢ na cztery czesci skorke z pomaranczy, ugo-
towaé w wodzie na migkko zmieniajac ja kilka razy 1
odcedzi¢ na sito; zagotowaé ulep z dwdéch szklanek wody
na funt cukru, wrzucié¢ skorki, gotowa¢ pél godziny, wy-
laé¢ do fajansowego naczynia, niech pore postoi. Nazajutrz
zlaé ulep, zagotowaé, wrzucié skorki, przegotowac pare
razy i znowu postawi¢ na dni kilka. Raz trzeci to samo
powtorzyé, ostudzié, wyjaé skorki na sito; skoro osigkng,
osypa¢ mialkim cukrem, wlozy¢ do mosi¢znego radelka i
miesza¢ na Zzarze zeby si¢ ocukrowaly, poczem wyjac,
roztozy¢ mna polmiski i postawi¢ do letniego pieca aby
wyschly.

27. Ruska pastila z jablek z miodem.

Pastily po wiekszej czeSci robig sie z 'miodem. Upiec
ile chege jablek winnych, przetar¢ przez sito i wybijaé
Yyzka w drewnianem naczyniu. Jednocze$nie z wybijaniem
jabtek rozciera¢ miod drewniang lyzkqa do biatoSci; po-
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82. Shwki na patyczkach.

Rozkroic §liwki, wyjac¢ pestki i naniza¢ po kilka na
drewniane lub stomiane preciki, posypac¢ anyzem lub dro-
bno utluczonemi migdatami z cynamonem i cukrem i su-
szyé w wolnym piecu.

38. Gruszki suszome z miodem.

Obra¢ nieprzejrzale miesiste gruszki, wydrazyé i wrzu-
ca¢ do zimnej wody. ZX.uske gotowaé w wodzie, a skoro
ta si¢ zazieleni, przecedzié, wlozy¢é do niej gruszki z do-
daniem kilku }yzek miodu i gotowa¢ do migkkoSci. Wy-
jac, ulozyé na poétmiski, splaszezyé tyzka i osypaé cu-
krem, a do tego ulepu, w ktérym si¢ gruszki gotowaly,
wlozy¢ znowu surowe i gotowac¢ dopity az zmigkng. Po-
stepowaC tak dopoki stanie ulepu i gruszek, a potem spla-
szczone i osypane cukrem przetozyé na blachy wystane
stomg istawi¢ po kilka razy do cieplego pieca, przewra-
cajac aby z obu stron jednostajnie wyschly.

34. Gruszki na sucho z culrem.

Sapiezanki lub cukrowki obraé¢ ze skorki i wrzucaé
do zimnej wody. Przepldkaé, zalaé¢ $wieza wrzaca woda,
z dodaniem troche cynamonu i gozdzikéw, i gotowaé do
migkkosci, az stomkg przekléc si¢ dadzy. Zrobié gesty
ulep z cukru i wody, w ktdrej sie gruszki gotowaly, za-
smazy¢ w nim gruszki i zostawié¢ je- w tym ulepie na
24 godzin. Poczem ulozy¢ na blache lub fajansowe poi-
miski i osusza¢ wletnim piecu.

39. Jublka suszone zaparzamne.

Jablka winne najlepiej oliwne obra¢, rozkroi¢ na
cztery czesci lub zostawié cale, wybraé ziarna i tuski ze
srodka i wrzucié do zimnej wody, aby nie poczerniaty
poki si¢ wszystkie obiora. Wyjawszy z zimnej wody,
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odcedzi¢ na przetaku i oparzyé je wrzgtkiem. DPrzelozy¢
potem na suchy przetak i postawi¢ na dni kilka na ston-
cu, chowajac je w suchem miejscu na noc dla ochrony
od rosy i wilgoci iprzewracajac codziennie, aby ze wszyst-
kich stron dobrze z wierzchu oschly. Skladaé¢ potem do
worka lub do sloja nie uciskajac i utrzymywaé w suchem
miejscu, a lat kilka zachowaé je mozna tym sposobem.

36. Melon ne salate.

Rozkroi¢ nieprzejrzaty melon, wyjac¢ ziarnka, obraé
ze skory, pokroi¢ na niewielkie podluzne kawalki, prze-
sypa¢ warstwami w misce mialkim cukrem i zalaé zi-
mnym octem. Gdy tak przez caly dzien postoi, odcedzié
nazajutrz ocet i zagotowaé, wlozy¢ potém melon 1 ugo-
towa¢ go w tym occie na migkko, uwaZajac aby si¢ nie
rozpadl. Gotowy juz melon zlozyé do sloja, przesypujac
gozdzikami i cynamonem, zala¢ wystudzonym octem, ob-
wigzaé 1 postawi¢ w chlodnem a suchem miejscu. Na
melona §redniej wielkosci bierze si¢ kwarte octu 1 funt
cukru.

37. Sturki no salale.

Dojrzate sliwki wegierki otar¢, nakldcé iglg 1 ulezyd
w glinjanym polewanym sloju. Na cztery funty Sliwek
zgotowaé poltory kwarty mocnego octu z péltora funtem
cukru, oraz grubo przetluczonym cynamonem i goZdzika-
ni, odszumowac,” a skoro troche przestygnie, zala¢ nim
sliwki na noc. Nazajutrz zlaé ulep, zagotowac parg ra-
zy i goracym zala¢ $liwki. W kilka dni przesmaZzy¢ zno-
wu ulep, §liwki zlozy¢ do stoja, zala¢ ostudzonym, ob-
wigza¢ pecherzem lub woskowanym papierem i postawié
w chlodnem a suchem miejscu. W pare tygodni trzeba
zobaczyé, czy ulep nie zrzednial, w takim razie nalezy
go zcedzié, dosypa¢ troche mialkiego cukru, przesmazyé
i zala¢ wystudzonym Sliwki.

L 2
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38. Wisnie na salate.

Wisnie obra¢ z ogonkéw i zlozy¢ do stoja; wzigé
octu winnego, wlozyé tyle cukru zeby ulep byl gesty,
kilka gozdzikéw i pieprzu angielskiego w calku, przego-
towa¢ to dobrze, przestudzié¢ i na wisnie zalaé. Zrobié
tyle ulepu zeby wiSnie objelo.

39. Gruszki na salate.

Czerstwe nieprzejrzate jakiekolwiek gruszki, obraé
z tuski, nalaé¢ kryniczng woda, odgotowaé i przelaé¢ zimng
na sicie. Zagotowa¢ kwarte lub wigcej mocnego octu
z pot funtem cukru, cynamonem i gozdzikami, wlozyé
w ten ulep gruszki, podgotowaé aby kilka razy sie¢ prze-
wrdcity, wyla¢ do fajansowego naczynia, a skoro osty-
gng, zlozy¢ do sloja, zawigzaé pecherzem i wstawié¢ do
suchego sklepu.

40. Gruszke na salaty inaczé).

Obrane jakiekolwick gruszki rozkroi¢ na pdl zosta-
wujge przy kazdej czeSci potowg ogonka i wyjaé ziarn-
ka; ugotowa¢ je w wodzie z mocnym octem i korzenia-
mi, odcedzi¢ i ostudzié, poczem wrzucié do ulepu iz nim
smazyé do gestodci.

41. Jablka w kwasie na salate zimowq.

Jabltka jesienne, zdrowe, winne, wlozyé do kwasu,
ktéry tak sie urzgdza; wzigé garniec razowej zytniej
mgki, nala¢ tyle zimnej wody aby rzadkawo bylo, po-
czem postawi¢ w cieple, aZ slodycz si¢ znajdzle; naten-
czas wla¢ do kubla i zala¢ o$mig- garncami cieptej wo-
dy, zawigzaé ptétnem i postawi¢ w cieple, aby lekko ukwa-
dniato. Nastepnie przccedzi¢ i ostudzonem zalaé jablka
aby dobrze objeto, natozy¢ krzyzem z drzewa i nacisngé
kamieniem, aby jabtka nie wyplywaly.
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42. Ogorki gorczycowe na salate zimowa do
sztuki megsa.

Obrane zielone $wieze ogérki pokroié wzdluz na czte-
ry lub wigcej czeSci, wyjaé lyzeczka ziarnka, posoli¢
trochg i postawié na 24 godziny. Wyjaé, wytaré ostré-
znie w serwecie, zlozyé do glinianego polewanego naczy-
nia ugotowaé tyle octu aby objal i przykryt ogorki, za-
la¢ wrzatkiem i niech dwa dni tak postoja. Znowu zlaé
z nich ten ocet, zagotowaé i zala¢ wrzatkiem, co jeszcze
po dwiéch dniach powtdérzyé. Wzigé trochg bialego i czar-
nego pieprzu, tylez gozdzikoéw, troche wigcej angielskie-
go pieprzu, wszystko to doS¢ grubo uttuc; posiekaé tro-
che¢ chrzanu, pare cebul, zgbek lub dwa czosnku i 4 ¥6-
ty gorczycy czarnej; ukaczaé w zmieszanych korzeniach
ogérki wyjete z octu, sklada¢ je do kamiennego czy po-
lewanego garnka przesypujac wyZej wspomuionym chrza-
nem, cébuly i czosnkiem, zalaé gotujacym mocnym (je-
zeli mozna winnym) octem, dobrze obwiazaé pecherzem
i chowaé na zimnie.

43. Kapary domoue.

Na konen Marca lub poczatku Kwietnia zbieraé pg-
czki od z6ttych kwiatkéw zwanych majowki, rosngeych
nad woda w ksztalcie rézyczek. Obraé je czysto, namo-
czy¢ w bardzo slonej wodzie, deneczkiem i kamieniem
nacisngé, a za par¢ dni odla¢é wodg¢, niech na serwecie
osigkng; poczem przegotowaé ocet z korzeniami, ostudzié
i nim zalaé, a na wierzch oliwa.

44. Sposch marynowania korniszondiw @ tnnych
Mlode ogéreczki dobrze na sucho obetrzeé, posolié

na 24 godzin, péZniej znowu je dobrze wytaré. Wuzigé
mocnego octu, przegotowaé go z prostym pieprzem, an-
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gielskim, bobkowemi liémi i szczyptg saletry, a jak
ostygnie, zala¢ nim ultoZone w bardzo suchym stoju przy-
gotowane juz pierwej korniszony. Na drugi dzien zno-
win ten sam ocet odla¢, przegotowa¢ i nala¢ nim korni-
szony; jak ostygnie to samo powtirzyé jeszcze na trzeci
dzie. We 4 tygodnie wzigé znowu $wiezego mocnego
octu, przegotowa¢ z takiemi samemi korzeniami, a jak
zupelnie ostygnie, zala¢ tamte korniszony, lecz trzeba je
pierwej na sucho dobrze wytar¢ jako tez i skdj, itak sa-
mo przez nastgpne dwa dni postgpié, lecz juz nie prze-
cierajac. Jezeliby podeczas zimy znalazla si¢ mata plesn,
trzeba zaraz ocet odla¢ i znowu $wiezym jak zwykle
przegotowanym z korzeniami przez trzy dni zalewaé, ale
zawsze pierwszego dnia korniszony i st6j na sucho wy-
cierad.

Tak samo robig si¢ wszystkie inne pikle z tj rézni-
cg, Ze szalotke czyli cebulkg, pomidory (zielone), na-
sturcye i groszek trzeba pierwej odgotowaé, ale pomi-
dory i groszek bardzo malto, bo zaraz pekaja.

Rydze albo pieczarki lub borowiki trzeba pierwej od-
gotowaé w stabym occie, wylozy¢é na serwete, Zeby dobrze
osigkly, wytaré je i1 postapié jak wyzej.

45. DPikle odmeennym sposobem, ktire sluzq na gar-
nitur do sztuki-misa.

Wzigé najmniejszych rydzykow spore pol kwarty, tylez
borowikéw, kwarte maltych korniszonéw, kwaterke naj-
mniejszych szampionéw, pare glowek truflow, (a nawet
kwaterke ikry z tososia), troche¢ tresowanej marchwi, ka-
latioréw, mlodych fasoli i nieco nasturcyi. Marchew, kala-
fiory 1nasturcya powinny by¢ wpoél odgotowane, inne ga-
tunki tylko oparzyé i troche posolic. Korniszony zalad
octem na kilka godzin w niebielonym radlu, zeby nabraly
koloru zielonego, potem ulozyé zgrabnie wszystkie te pi-
kle do stoikéw i zalaé octem z oliwg.
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46. Pieczarki (szampiony) marynowane.

Malte okragte pieczarki oczyScié, otaré, zagotowaé
w rozsolonej wodzie i odcedzi¢ na sicie. Ulozy¢ do sloja
przesypujac gozdzikami, prostym i angielskim pieprzem,
bobkowym liSciem i solg, zala¢ mocnym przegotowanym
i ostudzonym octem, na wierzch 1yzka oliwy, obwigzad
i postawi¢ w zimnem miejscu.

47. Szalotk: marynowane.

Male szalotki obraé z luski, posolié na 24 godziny i
otar¢ z wilgoci. Zagotowa¢ wmocny ocet z angielskim i
prostym pieprzem, oraz kilku gozdzikami, wrzuci¢ ce-
bulki i ugotowaé do migkkosci. Ostudzié, przetozy¢ z octem
do polewanego garnka lub sloika, obwigzaé i pochowaé
w zimnem miejscu.

48. Fasole marynowane.

Ociggngé z widkien mlode zielone fasole, zagotowaé
we wrzace] wodzie i odcedzi¢ na sicie. Posypaé spéd po-
lewanego sloja bobkowym liSciem, pieprzem, goZdzikami,
na tem polozy¢ rzad fasoli, znowu przesypac¢ korzeniami
i tak postepowaé dopdki si¢ stoik nie napelni, uwazajae,
aby na wierzchu byly korzenie. Zala¢ to przegotowanym
z sola ostudzonym mocnym octem, obwigza¢ pecherzem
i postawié¢ na zimnie.

49. Rydze b borowike solone.

Rydze oczyszczone sparzyé goracg woda i wylozy¢ na
przetak ; jak osigkng z wilgoci, ulozy¢ do faseczek tak
jak rosng, i tak zawsze klasé warstwe rydzow, potem
posypaé je solg, troche pieprzu prostego i angielskiego,
bobkowych lidci i cebulki dla smaku. Jak juz bedzie pel-
na faska, potozyé kawal ptitna, potém deneczko i przy-
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cisng¢ kamieniami; w zimie za§ co kilka tygodni prze-
ptékaé to plétno i obmyé deneczko.

20. Rydze marynowane na zukgske do widka.

Mlode swieze rydze wytaré plétnem do suchosci. Na-
la¢ na wysokos¢ palca oliwy do kwartowego stoika, uttuc
miatlo cztery czeSci soli zmiesza¢ z pigta czeScia pieprzu,
polozyé na oliwg rzad rydzow, posypaé sola z pieprzem,
znowu polozyé rydze i posypa¢, 1 tak postepowaé naci-
skajac szezelnie az do wierzchu. Nacisngé kamyczkiem,
a skoro grzyby sie ulezg, dolozy¢ wiecej az do pelnosci,
poczem zakry¢ krazkiem papieru, zawigzaé¢ pecherzem i
wstawi¢ do sklepu.

al. Doskonaly sposob soleniw grzybow.

Borowiki mtode $wiezo przyniesione z lasu oczy$cié
z korzonkéw, wrzuci¢ do wrzacej wody i dopéty trzymaé
na ogniu, aZ sie okaze biala piana; wyjaé woéwezas zrg-
dla, ztozy¢ na suchy obrus i tak trzymaé az zupelnie
ostygnie; natenczas utluc drobno soli, sktadaé borowiki do
stoja i warstwami przesypywaé sola, a nakoniec nacisnaé
denkiem, a na wierzch kamieniem. Nie koniccznie naktadaé
pelny sl6j od razu, mozna i po kilkanascie grzybéw doktadac,
byle byly dobrze naci$niete i ptywaty we wilasnym rosole.

a92. Uzycie tychze grzybow.

Cheac mieé¢ te grzyby na predce na obiad, zagotowad
mleko w radelkuido wrzacego, wyplokane wprzéd w kil-
ku wodach grzyby wrzuci¢ .i potrzymaé¢ na ogniu, nim
drugi raz mleko nie zawrze; woéwczas wyjaé i smazyé
w masle lub tuszyé w Smietanie jak Swieze.

Inny sposob wzycia tych grzybow.

Grzyby wyjete ze sloja, namoczyé na noc do §wiezej
wody i pare razy ja odmieni¢, nazajutrz zagotowaé we
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wrzgtku, a skoro sie szum pokaze zcedzié, przeptdkaé,
wlozyé do masta lub $mietany i tuszyé. Tuszae tak
pierwszym jak drugim sposobem, dobrze jest dla aroma-
tu wsypac¢ lyzke utluczonych na proszek suszonych bo-
rowikow,

53. Borowiki swieze na konserwe.

Wybraé mltode i zdrowe borowiki, ucigé korzonki i
wytaré na sucho plétnem. Rozpusci¢ wradlu masta, wlo-
zy¢ w nie tyle grzybéw, ile obejmie, podsmazyé do po-
fowy, wylozyé na potmisek, a do tego samego masta wlo-
7zy¢ znowu surowe grzyby i tak postepowac az si¢ prze-
smazy wszystkie. Skoro przestygna, ukltadaé jak rosna
do kamiennych lub szklannych niewielkich stoikéw rze-
dami, polewajac za kazdym, §wiezo roztopionem sklarowa-
nem i przestudzonem mastem. Po napelnieniu stoikéw, za-
la¢ na wierzch mastem, a po kilku godzinach obwigzaé
pecherzem ido sklepu postawié. Biorge do uzycia podtu-
szy¢ w tem samem magle.

Rydze urzgdzaja si¢ tym samym sposobem.

4. Borowiki swieze na konserwge tnaczé).

Borowiki mlode ociggnaé wrzacg woda, rozlozy¢ na
przetak zeby oschly, ulozy¢ bardzo lekko do stoja i za-
la¢ roztopionem mastem, Zzeby je dobrze objelo. Cheac
je uzy¢ do kuchni, wymoczy¢ pierwiej w piwie, przemy¢
wody i utuszyé¢ w masle lub §mietanie.

99. Trufle swieze na konserwe.

Wybragé §wieze i zdrowe trutle, obmy¢, oczysci¢ szczot-
kg, obra¢ delikatnie z tuski i gotowaé kwadrans w bia-
tem winie. Wyjaé na sito, niech osigkng 1 ostygng; na-
koniec wlozy¢ do stoikéw z wazkiemi szyjami, zala¢ wskros
prowanckg oliwg, zakorkowaé, zasmoli¢ i wstawic do sklepu.
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56. Sposcb suszenia borowikow.

Borowiki S$wieze i zdrowe pokroi¢ w podiuzne ka-
walki 1 suszy¢ na stoiicu, ztozywszy je na obrus lub pa-
pier. Biorac do uzycia, namoczy¢ na kilka godzin do
stodkiego mleka, ugotowa¢ w wodzie i tuszyé¢ w masle
1 Smietanie.

57. Groch w butelkach na konserwe.

Na ten uzytek najlepszy groch cukrowy z wielkiem
podlugowatem ziarnem nazwany Marrow. Wyluszczyé ziar-
na tak duze, jakie sie¢ zwykle na jarzyne uzywaja, prze-
sypaC bialg ttuczong sola, biorgec jej pdét kwaterki na
garniec i postawi¢ na noc w zimnem miejscu. Nazajutrz
zcedzié, wsypa¢ do butelek porterowych (aby byly mocne
i w gotowaniu nie popekaty), lekko zaszpuntowaé, wsta-
wi¢ do kotla, przetozy¢ sianem, zalaé woda i gotowaé
godzing. Zasmoli¢ i do piasku w sklepie zakopac.

98, Raki na konserwe.

Ugotowac ile chege rakéw (najlepiej w Lipcu bo wten-
czas ich najwiecej i najttuSciejsze) i obraé szyjki. Roz-
soli¢ niezmiernie mocno wode i zagotowad, utozy¢ w matych
stoikach szyjki rakowe i zala¢ ta wodg ostudzong tak, aby
jej bylo na 2 palce wyzej nad rakami, obwigzaé peche-
rzem i trzyma¢ w sklepie. Biorac do uzycia wymoczy¢.

99. Rozmaite jugody na konserwe.

Zbiera¢ maliny, agrest dojrzaty lub niedojrzaty, po-
rzeczki 1 tuz wraz nasypywac¢ do butelek, utrzasajac je
1 ubijajac o miekkie miejsce, aby jak najszczélniej byty
napakowane, zaszpuntowaé¢ i gotowaé¢ w sianie godzine.
Zasmoli¢ i zakopa¢ do piasku w sklepie.

Te jagody przesypane cukrem mozna dawaé na sala-
t¢ zamiast komputéw, lub uzywaé do zaprawy lodow zi-
mowg pora.
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60. Konserwa mgtna z porzeczek do lodow lub
mnych zaprau.

Wzigé 25 funtéw pasowych porzeczek bez ogonkéw,
6 funtéw czerwonych malin, rozgnie§é je i przetaré przez
sito. Jeszcze raz przepuSci¢ przez sito aby ziarna nie zo-
staly, zlaé do mocnych czystych i suchych butelek, i za-
korkowa¢ nowemi korkami. Wylozyé dno iboki kociolka
sianem, ustawi¢ w niem butelki przekladajac sianem aby
jedna nie dotykala drugiej, zalaé¢ zimng wodg, nakry¢
wilgotng S$ciereczky i postawi¢ na wielki ogien. Skoro sig
woda zagotuje, odstawi¢, lecz nie wyjmowaé az woda osty-

gnie, nareszcie wyja¢ a po 24 godzinach zasmolié¢ i scho-
waé w sklepie.

61. Konserwa do lodow z surowych jagod.

Porzeczki, maliny lub poziemki, przetar¢ przez sito,
zla¢ do suchych butelek, zakorkowa¢ nowemi korkami,
zasmoli¢ i postawi¢ w sklepie chlodnym a suchym.

62. Suchy buljon.

Wzigé 4 funty cielecych nézek, 12 funtéw baraniny,
3 funty cielgcego migsa, 12 funtéw wolowego, (jezeli jest
zajace lub pare cietrzewi) porabaé to wszystko na kawalki,
przemyé, wozyé do kociotka tak, aby polowa jego mig-
sem byla zajeta, nala¢ peten wody i gotowaé na niewiel-
kim ogniu, zdejmujagc szum bezustannie. Skoro migso do-
statecznie si¢ ugotuje, przecedzié¢ buljon przez sito, wy-
cisngé migso i znowun wlozyé do radla, zalaé¢ pelno wrzgt-
kiem, gotowa¢ az mieso rozejdzie si¢ na miazge, znowu
buljon przecedzié, wycisng¢ migso, zla¢ oba buljony ra-
zem, postawi¢ na zimnie, a nazajutrz wyrzuciwszy z mi-
sy, zerzng¢ z wierzchu i ze spodu tlusto$é, wlozyc oczy-
szczony buljon do radla i pomalu ogrzewaé. Zbi¢ lekkg
piang z 6-ciu biatkéw, wlaé¢ do buljonu, dotozywszy tro-

Kven. Lit. 29
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che soli, poczem zagotowaé i przecedzi¢ przez serwete.
Nakoniec znowu gotowa¢ na matym ogniu az do zgestnie-
nia z ostroznoscig, aby nie przypadl do radla, poczem
rozla¢ plasko do fajansowych naczyn, a skoro ostygnie,
wytozy¢ na blache 1 wstawi¢ na noc do letniego pieca.
Jezeli od razu nie wyschnie, powtarzaé to razy kilka.

W czasie pierwszego gotowania buljonu, moZna wlo-
zy¢ roznych korzeni wedlug upodobania.

63. Suchy buljon z pomidoriw.

Wzigé trzy kopy czerwonych dojrzatych pomidoréw,
rozkroi¢ kazdy przez polowe w poprzek, i wycisngc¢ precz
sok z ziarnkami. Wlozy¢ je potem do pobielanego radla,
postawi¢ na miernym ogniu, a skoro si¢ zagrzeja i za-
czng puszczac sok z siebie, wowczas postawi¢ na wiekszym
ogniu, i gotowa¢ mieszajac przez pol godziny. Przetarc
ugotowane pomidory przez sito, i znowu przetarty masse
gotowaé az do gestoSci. Wysmarowa¢ blache oliwg, roz-
ciggngé na niej masse nozem jak mozna najcieniej, a sko-
ro wyschnie w letnim piecu lub na sloricu, pokroi¢ na
czgstki, obwinag¢ w papier 1 schowaé¢ w stoju; postawié
go w suchem miejscu.

Wyborny jest ten buljon do zaprawy sosow.

64. Musztarda z miodem.

Kwarte gorczycy szarej utluc na make. Zarumienié¢ do-
brze pél kwarty miodu, kwarte octu zagotowac, zmieszaé
z miodem, izala¢ wrzatkiem gorczyce, wybijaé¢ dobrze poki
nie ostygnie, izlewa¢ zaraz -do butelek czy stoikéw, zakor-
kowa¢ lub mocno obwigzaé¢ pecherzem zeby nie wytchio.

Jezeli bedzie za gesto, doda¢ octu w proporcya.

65. Musztarda z miodem troche wnaczéj.

Kwarta miodu patoki, kwarta utluczonej na mgke
bialej gorezycy.
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Przegotowaé ocet z pieprzem angielskim i bobkowym
lisciem, zala¢ wrzacym gorczyce w takiej proporcyi, aby
byta do$é gesta kasza. Midd rozegrzaé, wlaé tez do gor-
czycy, ogrza¢ na ogniu, odstawi¢ i wybija¢ mocno, po-
czem ztozyé do sloikéw; obwigzaé pecherzem i schowaé
w chlodnem a suchem wmiejscu.

Chege mieé¢ musztarde mocniejszg, trzeba wlaé na
kwarte musztardy kieliszek soku z chrzanu.

66. Musztarda Francuzka.

Dwie cebule, 4 starte na proszek i przesiane bobko-
we liScie, i glowke czosnku, zala¢ pdétkwarta winnego
octu, nakry¢ szezelnie i gotowaé p6l godziny. — Przece-
dzié¢ i zaparzy¢ tym plynem, 4 Y6ty szarej i 4 Yoty z6t-
te] gorczycy. Zmieszaé to i wycicra¢ drewniang fopatka
na malym ogniu tak dlugo az massa zgestnieje i zbie-
leje. 'Wlaé do tego gestego ulepu z 8 lub 10 1étéw cu-
kru, wymieszaé i ostudzone zlozy¢ do stoiczkéw, zakor-
kowad, zasmolié, i chowaé w sklepie.

67. Maslo gorczyczne na sniadanie.

Garncowy garnek kwaénego mleka ze Smietang wsta-
wié do letniego pieca, aby sie serwatka odlgczyla od
mleka. Skoro to nastapi, odcedzi¢ mna sito i przetozyé
geszez do misy, przydajac do niej S$wiezego masta pol
funta i dwie tyzki miatko utluczonej gorvezycy. Wytaré
wszystko dobrze na mass¢ drewniang }yzka, przetozyé
na talerz i trzymaé w zimnem miejscu.

68. Kokeynelle ¢ inne kolory do galaret,
cukrow ¢ 1. p.

Proporcya: 16t kokeynelli, Y6t kremotartaru, /s tita
potazu, 1/s Y6ta hatunu, utaré mialko w glinianem na-
czyniu i schowaé ten proszek w sloiku szczelnie zam-
knigtym aby nie wytchngl. Biorge do uzycia, zaparzy¢
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cze$¢ tego proszku wrzatkiem, wymiesza¢ i przecedzié
przez plotno.

Kolor blgkitny. Umoczyé kawalek indygo w cieplej
wodzie i tar¢ nim na talerzu poki woda si¢ dostatecznie
niezafarbuje.

Kolor zolty, robi si¢ z wymoczonego w letniej wo-
dzie szafranu.

Kolor zielony. Oskubaé i wymyé parg garéci szpi-
naku, utluc w kamiennym moZdzierzu wycisngé sok przez
p¥étno, i postawié¢ w radelku na dobrym ogniu. Skoro
bedzie blizko zagotowania wyla¢ na sito; materya dajaca
kolor na niem zostanie, zdj3¢ ja, zmiesza¢ z miatkim
cukrem i schowaé¢ w buteleczce do uzytku.

Mieszanina po réwnej czeSci koloru zéltego i bleki-
tnego (w wyzej wskazanych przepisach) daje pigkny ko-
lor blekitny.

ROZDZIAL DZIEWIETNASTY.
ROZMAITE DOMOWE NAPOJE.

1. Sposéb warzemsa miodu pitnego.

Na garniec miodu patoki wzigé wody pie¢ garncy,
rozsyci¢ w cieptem miejscu przez dobg lub dluzej tak,
aby miéd zupelnie w plyn si¢ zamienil, mieszajac go
czgsto. Po rozpuszczeniu przecedzi¢ przez worek sukienny,
wla¢ do kotta dobrze oczyszczonego potowe plynu, ozna-
czyé Yopatksg glebine onego, wlaé reszte i zaczaé warzyé;
jak sie wygotuje do polowy oznaczonej, dolaé¢ drugie tyle
wody rzecznej zimnej i powtornie warzy¢ do potowy. Za-
czynajac warzy¢ powtoérnie, na 20 garncy plynu wlozy¢
w pléciennym worku chmielu najlepszego samych szyszek
funt jeden. Po odgotowaniu powtérnem wraz wyla¢ plyn



do nowego naczynia, tojest, do kadki debowej i tak zo-
stawi¢ az ostygnie do stopnia ciepta S$wiezo udojonego
mleka; wowezas wlozyé drozdzy dobrych nasmarowanych
na obwarzanek rozkrojony i tak zostawi¢ nim si¢ zacznie
fermentowa¢. Miéd odbywa fermentacya w miare essen-
cyonalnoSei do dni 12-tu lub wigeej. Skoro piana sczer-
nieje, woéwezas przedystylowa¢ na worek sukienny mocno
uwalony, wlaé¢ do nowej beczki debowej, wprzéd siarks
dobrze wykurzonej i mocno zaszpuntowaé. Chege mieé
miéd czerwieiiszy, wrzucié pod koniec jego warzenia pét
funta rozpalonego zelaza.

2. Misd malinnik.

Ile garncy soku malinowego bez wody, tyle garncy
miodu patoki, “jak si¢ miéd rozejdzie i obréci w plyn,
zla¢ do butli, lub jeszcze lepiej, do nowej debowej su-
chej barytki, zlekka obwigzaé otwér plétnem i tak zo-
stawi¢, niech si¢ fermentuje. Skoro fuz opadnie, prze-
dystylowa¢ przez nowy worek sukienny dobrze uwalony;
znowu zla¢ do butli lub suchej barylki, dobrze wprziéd
siarkg wykurzonej i nie predzej zlewaé do butelek, jak
w pot roku po przedystylowaniu. Zlewajac do barylki
lub butli, trzeba trzecia czg$¢ jej prézng zostawi¢ dla
lepszej fermentacyi.

Takim ‘sposobem robi si¢ i miéd wisniak.

3. Wyborny miodowy kwas.

Wziaé funt rodzenek, pig¢ cytryn pokrajanych w ta-
lerzyki, cztery funty dobrej patoki, i wlozy¢ to wszystko
do beczutki. Zagotowaé wodg, wlaé jej 30 butelek, czyli
7} garncy, a skoro ostygnie, wzig¢ szklankg drozdzy,
zmiesza¢ z trzema 1lyzkami maki i wlozy¢ do kwasu.
Na drugi dziei mozna jeszcze doda¢ 5 lub G butelek
zimnej wody, a skoro rodzenki i cytryny wyplyna na
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wierzch, nalezy je wyjaé, rozla¢ kwas do butelek, mocno
zakorkowaé i trzyma¢ w zimnem miejscu.

4. Cydr.

Dziesigé funtow suszonych jablek pokroi¢ drobno i
wlozyé do baryleczki, zalaé¢ je pdéltrzecia wiadrami wody,
niech trzy pory postoi; potem zcedzi¢ plyn do kotla, go-
towa¢ godzing, zla¢ do baryleczki od wina, i dolaé¢ pot
kwarty francuzkiej wodki, lub w niedostatku onej dobre-
go araku. Na te same jabtka nala¢ znowu wiadro gorg-
cej wody, niech postoi trzy pory, potem gotowaé jak
uprzednio i zlaé¢ do tej samej barylki. Rozpuscié pol-
trzecia funta cukru, gotowal az poczerwienieje, wla¢ do
cydru, doda¢ kwart¢ drozdzy od bialego wina, zabi¢ ba-
rytke i postawi¢ na lodzie na sze$é¢ tygodni.

5. Woda ombierowa.

Wzigé pét funta drobno usiekanego imbieru, pét funta
kremotartari, szes¢ funtéw drobno porabanego cukru, sze$é
drobno pokrajanych cytryn; wlozy¢ to wszystko do sporej
beczutki. Zagotowaé sze§¢ garncy wody, zala¢ nig wyzej
wymienione ingredyencje i zostawi¢ do ostudzenia, jak
piwo do zadania; natenczas wlaé 12-cie }yzek dobrych
drozdzy, a skoro si¢ dobrze wychodzi jak piwo, zla¢ do
butelek i postawi¢ do sklepu.

6. Kwas Ruske.

Trzy garnce jeczmiennego stodu, trzy garnce zytniego,
trzy garnce zytniej mgki, .wsypaé to wszystko do cebra,
zala¢ pigciu garncami wrzgeej wody, rozmieszaé mocno,
nakry¢, niech pare godzin postoi. Rozdzieli¢ t¢ masse do
dwoich garnkéw, nie napelnia¢ ich, aby nie wybicglo, i
postawi¢ do wypalonego jak na chleb pieca na noc, wyj-
mujgc i mieszajgc kilka razy, aby nie przypadle do garn-
ka, i tak zostawi¢ w piecu do jutra. Nazajutrz wyjaé
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z pieca, wlozy¢ do kubelka, rozprowadzi¢ czterma wia-
drami wody i miesza¢ czgsto przez kilka godzin. Skoro
sie ustoi, zbiera¢ plyn pomalu z wierzchu, aby metéw
nie poruszyé, i zlewa¢ do ceberka. Jezeli si¢ maci zbie-
rajac, przesta¢ zlewaé, a jak sie¢ ustoi, znowu zbieraé
z wierzchu. Zarozezyni¢ kwarte mgki tym samym kwa-
sem i kwaterka drozdzy do gestoSci jak przez lyzke,
skoro podejdzie, wyla¢ do lekko ogrzanego zebranego
kwasu, postawi¢ w cieptem miejscu i nakryé plétnem,
aby si¢ ruszylo. Skoro si¢ znajdzie piana, pomieszaé,
przecedzi¢ przez sito do innego naczynia, zlewaé do bu-
telek i mocno zakorkowaé. Postawi¢ w cieptym pokoju,
a skoro znajdzie si¢ piana w butelkach, wynosi¢ do sklepu.
NB. Butelki powinny byé niepelne.

Kwasu catego ogrzewac nie trzeba, lecz nalaé go tro-
che do radla, ogrza¢ i wla¢ do pozostalego. Jezeli w zi-
mnie kwas si¢ robi, rozprowadza¢ wrzatkiem, jezeli la-
tem, to zimng wodg, bo przekwasnieje; lub wrzgtkiem
z doktadaniem lodu.

Stod powinien by¢ na 60 butelek.

Na te¢ samg gestwing mozna znowu nala¢ cztery
wiadra wody, zarozczynié i postapi¢ jak wyzej, a bedzie
kwas lzejszy ale dobry.

/. Kiwas 2z chieba.

Ususzyé w piecu 5 funtéw chleba razowego, wlozyé
do ceberka, wsypa¢ gar$¢ miety pieprzowej i zalaé sze-
$ein garncami wrzacej wody; nakryé i tak zostawi¢ na
24 godzin. Na drugim ceberku potozy¢ paleczki, posta-
wi¢ na nich sito i zlaé ostréznie naciggnigta chlebowy
wode uwazajac aby nieporuszy¢ metéw, przeniesé sito na
trzeci ceberek i wyla¢ nan caly gaszez chleba niech Scie-
ka. Wymy¢é czysto ten ceberek w ktérym byt chleb za-
parzany, postawi¢ na nim sito z gaszczem chlebowym i
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wlaé pierwszy plyn aby przedystylowal si¢ przez chleb.
Skoro $ciecze, zmieszaé plyny i wlozyé funt i ¢wieré
cukru, 2 Iyzki dobrych piwnych drozdzy lub suchych
jak maty wloski orzech, wymiesza¢ i postawi¢ nakryte,
péki nie znajdzie si¢ piana na wierzchu. Zdjaé piang,
wlozy¢ po 3 rodzenki do wymytych i wysuszonych bu-
telek, nala¢ je ptynem, zakorkowaé, zasmoli¢, i trzymac
latem w lodowni, a zimg w sklepie.

W kilka dni mozna uzywaé. Kwas ten robi si¢ w cie-
ptem miejscu.

8. Bialorusks sposob robienia wodzianki, z réznych
Jjagod ¢ owocow.

Wzig¢ 10 funtéw jakichkolwiek dojrzatych jagid,
wsypa¢ do wielkiej butli. Odgotowac i ostudzi¢ 3 garnce
wody, wlaé¢ na jagody do butli i dodaé pél garnca do-
brego spirytusu. Zawigzaé butlg¢ papierem, naklié szpil-
ka 1 postawié¢ ja na sloiicu na oknie na dni dwanascie.
Na trzynasty dzien przecedzi¢ przez sukienny worek, do-
da¢ cukru 6 funtéw, wlaé do czystej butli i obwigzaw-
szy papierem, postawi¢ na slonicu na jedng dobg, a po-
tem znéw przecedzi¢ przez sukienny worek i rozlaé do
butelek, zakorkowaé, dobrze obwigza¢ drétem lub dra-
twg, zasmoli¢ 1 w sklepie do piasku suchego postawic.
Po uplynieniu dwdich tygodni mozoa uzywaé.

9. Nualewka wisniowa.

Wzigé pud wisien, uttuc z pestkami w stgpie, zmie-
sza¢ z pol wiadrem spirytusu lub dobrej wdidki, przelo-
zy¢ do slojow i postawié na trzy dni na sloricu, obwia-
zawszy plétnem. DPotem wycisngé przez geste plotno i
wsypa¢ 10 funtéw cukru; skoro si¢ rozpusci, zagotowaé
parg razy, a skoro ostygnie, rozlaé¢ do butelek i uzywac.
Chowaé¢ w sklepie.
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Nalewka ta najlepsza §wieza, i dtuzej nad kilka mie-
siecy przechowywaé si¢ nie daje.

10. Nalewka agrestowa.

Agrest dojrzaty obraé¢ na czysto i nasypaé pelng ba-
rytke; nala¢ czystym spirytusem lub bardzo czystag mo-
cng wodkg i niech tak stoi p6l roku. Potem zcedzi¢ spi-
rytus przez flanele, zla¢ do butelek, kladae do kazdej
butelki dwie Yyzeczki miatkiego cukru i jedng duza ro-
dzenke na p6l przedarty, zakorkowaé i postawi¢ na pare
miesigcy, a potem uzywaé za nalewke do herbaty.

Chcac mieé lepszg nalewke, po zlaniu z baryltki prze-
cedzié, przegotowa¢ z cukrem, biorge péltora funta cu-
kru na garniec nalewki, przecedzié przez flanele, jak
ostygnie zla¢ do butelek i mocno zakorkowad.

Mozna j3 uzywaé zamiast wina.

11. Wisn i ak

Dwa garnce wyciSnigtego z wisiet soku, zmieszaé
z garncem miodu w lipéwce, uwazajac aby niepeina by-
ta, nakryé denkiem i trzymaé na zimnie. Skoro zacznie
si¢ burzy¢, w pare dni zbiera¢ szumowiny dopéty, az sig
zupetnie ptyn oczysci, a w pare tygodni przecedzié, niech
sam plyn $cieka do barylki, nienapelniajac jej zupet-
nie, poczem lekko zaszpuntowaé i zakopa¢ w sklepie do
piasku.

Podobnie robi si¢ maliniak.

12. Limonada.

7 dziesigeiu cytryn i dwéch pomaranczy wycisngé
sok nad sitem do wazy. Usmazy¢ ulep gesty z czterech
funtéw cukru i tyluz kwaterek wody, ostudzi¢ i zmieszaé
z surowym sokiem. Zlaé¢ do butelek i uzywal z Swiezg
wodg.
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13. Essencya ponczowa.

P6Y kwarty wody zagotowa¢ mocno z dwiéma funta-
mi cukru, wcisng¢ do tego gorgcego syropu sok z pét
cytryny, a skoro przestygnie, wrzuci¢ skérke drobno po-
krajang z trzech cytryn, niech tak kilka godzin postoi,
Na te proporcye wzigé 8 cytryn, wycisngé sok do kwar-
ty dobrego araku, a za kwadrans' jak si¢ fuz ustoi, ze-
bra¢ go 1lyzkg, przecedzi¢ arak przez sitko do wyzej
wymienionego syropu wprzod przecedzonego, zla¢ do bu-
telek i zakorkowac.

Chcge nadaé tej essencyi smak delikatniejszy, nalezy
doda¢ sok z czterech pomaraiicz, i pét kwarty francuz-
kiego wina.

ROZDZIAY. DWODZIESTY.
CHLEB.

1. Chled.

Proporcya: na garniec mgki, kwarta wody.

7 szeSciu garncy maki nalezy dwa rozezyni¢ szeSciu
kwartami letniej wody, reszte zostawi¢ do zamieszenia.
Przy rozczynieniu wsypaé gar$¢ soli i tylez kminu, roz-
miesza¢ 1 postawi¢ w cieple na noc. Skoro tak podejdzie,
ze znowu opada¢ zacznie do miary jak bylo przy roz-
czynieniu, wzig¢ pozostate. cztery garnce magki (zostawu-
jac troche do rozwalkowania) wymiesi¢ mocno, aby cia-
sto pulchne bylo. Jezeliby bylo za geste, wla¢ troche
piwa letniego. Nadto rzadkie po tem si¢ poznaje, kiedy
odgarngwszy w jedng strone, ciasto wdol sig usuwa. Sko-
ro podejdzie do miary jak bylo przy kwasnieniu lub wig-
cej, bra¢ go tyle jak na bulke, walkowaé na stole posy-
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panym makg, nadajac forme¢ podlugowato-okrggla lub
w gorze spiczasty, zwilzy¢ letniem piwem, a skoro wszy-
stkie beda gotowe i podejdg na stole, pokté¢ stomka po
kilka dziurek z wierzchu i w piec wsadzié, polewajac
kazda bulke woda wrzgca.

NB. Przed wsadzeniem nalezy piec wyprobowaé, wsy-
pujac don otrgbie. Jezeli sig¢ zarumienia, a nie poczer-
nieja, natenczas chleb wkladaé. Jezeliby sie moeno za-
rumienily, odkry¢ deske i komin; w przeciwnym razie,
zaru na przod pieca przygarnaé.

Gdy sig chleb dobrze opiecze, przesadzi¢ te bulki co
byly na przodzie dalej, a dalsze na przdd, odwilzajac je
przed piecem letniem piwem.

Po wybraniu ciasta z dziezy, wla¢ do niej troche
zimnej wody, azeby nie zaschla, potem przeplékaé cie-
pla woda, a kwas bedzie dobry i dzieza czysta.

Dzieza nowa, lub zepsuta zaparzaniem zbyt gorgcg
wodg, wyciera si¢ cebulg z solg.

2. Chleb inaczéj.

Proporcya taz sama; sze§¢ kwart wody letniej, 6
garncy maki.

Wrypkokaé dzieze ciepla wodg, wlaé 6 kwart wody
letniej, wsypa¢ 2 garnce maki, mocno wybi¢ topatky do-
sypa¢ jeszcze pot garnca magki, znowu mocno wybijac,
aby gruzolkéw nie bylo, zasypaé na wierzch t¢ rozczyne
maky, obwigzaé grubem plétnem, przykryé suknem i na
noc w cieple postawi¢. Nazajutrz skoro ukwasnieje, wsy-
pa¢ polowe pozostalej maki i znowu wybija¢ mocno to-
patka, osypa¢ z wierzchu mgka, nakry¢ i zmowu posta-
wi¢ zeby podkwasnialo; skoro maka na cieScie si¢ pope-
ka, wsypaC gar§é soli, troch¢ kminu i pozostaly mgke,
i miesi¢ rekami az do pulchnoSci. Zagladzié, nakry¢ i
postawi¢ w cieple; jak podroénie, robi¢ bulki ogtadzajac
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zimng wodg, klas¢ na lopate, oblewaé wrzatkiem i wsa-
dzié do pieca na pot godziny; potem wyjmowaé po jednej
kazdg bulke, obmoczyé wrzatkiem i znowu w piec wsa-
dzi¢ az do upieczenia.

Wode zimng, ktérg gladzily si¢ bulki, wlaé¢ do dzie-
zy, nakry¢ i postawi¢ do drugiego pieczywa, tym spo-
sobem kwas zawsze bedzie dobry. Dzieza powinna byé
utrzymywana w cieple.

3. Chleb zaparzany.

Piekgc jakikolwiek chleb, zostawié¢ kawal ciasta jak
na pol bulki, obwigza¢ w naczyniu aby nie stechlo i
zachowa¢ do chleba zaparzanego, w zimnem i suchem
miejscu.

Rozezyniajac chleb zaparzany, wsypaé¢ make suchg
do dziezy, zala¢ wrzacg wodg, rozbi¢ warzachwia, zakryé
plétnem, niech ostygnie; potem obraé i odrzuci¢ z ciasta
zostawionego osuszong z wierzchu plewke, rozprowadzié
je cieply woda, wla¢ do dziezy i wymiesza¢ z rozczyng.
Gdy ukwaénieje, dosypa¢ mgki, soli, kminu i wiadomym
sposobem wymiesi¢, uwazajac aby ciasto bylo geste i od
rgk odstawalo. Dostawi¢ w cieple, a gdy podejdzie, ro-
bi¢ na stole bulki; a skoro podrosng, ktasé¢ na posypang
gruba maka lopatg, nasmarowaé kazdg cieplem lekkiem
piwem lub biatkiem od jaja i do pieca wlozy¢.

NB. Chleb upicczony powinien byé lekki.

Rozezyna powinna byé gesta, bo chleb bedzie sma-
czniejszy, gdy wigksza czeS¢ maki do niego uzyta prze-
fermentuje si¢ w rozczynié, ztad trzeba uwazaé, aby na
zamieszenie jej mniej potrzebowaé mgki.

Mozna z ciasta wyrostego w dziezy robi¢ bulki chle-
ba prosto na lopacie.

KONTEC.

Antoni Tgnacy
Tomaszewskl
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OBJASNIENIE

kilku wyrazéw technicznych kucharskich w tej
ksiazce uzywanych.

Oci@gn@é, znaczy troche ogotowac.

Zaciagnaé smietanke, ogrzewaé na ogniu mieszajac tyz-
kg lub wybijajac miotetka do zgestnienia.

Przefasowaé, przecedzié, przetaré przez sito lub dur-
szlak.

Oprawié, oczysci¢ z piér i wnetrznoSci ptastwo, oskro-
ba¢ i oczyS$cié rybe.

Sztan, klej, wyciag 2z nézek cielecych lub karuku ry-
biego.



REJESTR MATERYJ
W TEJ KSIAZCE ZAWARTYCH.

ROZDZIAY, PIERWSZY.

Zupy.

Ogoélne uwagi o Zupach ... ...

11.
12.
13.
14.

a) Zupy gorace

. Buljon z miesa wolo-

Wego. ... ... ... .
Buljon 1um1any z Ja-
rzynami. .. ... ...

. Buljon' rumiany kwa-

skowaty... ... ...
Buljon po francuzku
(au naturel) . .

. Zupa francuzka (a Za

Julienne). .
Zupa trancuzka blala
klarowna .

. Zupa biala 1nacze3

. Zupa chlebna7w1nem

. Zupa krolewska. ...
. Rosél z kury lub in-

dvka. . ...

Zupa Purée z km
Zupa Purée z zajaca.
Zupa Puree z ryiu. .
Zupa Purée z mar-
chwi. . ... .

|

ool e

2l el

15.
16.
17.
18.

19.
20.
. Zupa angielska kla-

21

22.

23.

24.

25.

26.
27.

28.
29.

Stronica.

miesne.

Zupa Puree z kartofl..
Zupa pomidorowa. . .
Zupa salerowa. . .

Zupa naksztalt z z61-
wia (a la tortue) ...
Zupa rakowa... ...
Zupa cytrynowa. ...

rowna z gléwki cie-
lecéj. . ..

Zupa zapx aw10na Smw-
tankg lub zéltkami. .
Zupa ze fZwierzyny,
czyli pasztetowa
Grochéwka ze §wining.

Zupa ruska z po-
krzywki... ... ...
Barszez

Buraczki czerwone po
gospodarsku ... ...

Kapusniak . ... ...
Zupa ze szczawiu. . .

1



30.

31.
32.

33.
34.

35.
. Zupa pomidorowa. . .
31.

38.

44.
45.
46.
47.
48.
49,
50.

51.

Zupa ogorkowa, kla-
rowna. .

Zupa z gesi lub kaczk;
Zupa z gesich podré-
bek.. ... ... ...
Zupa z prosiecia ...
Jusznik

b) Zupy gorace masine
i postne.

Zupa maslna z jarzyn.

Zupa ogérkowa, bie-
lona. . ... ... ...
Zupa zaciggana, ma-
glana . .

. Zupa cytrynowa, ezyli

angielska.

. Zupa z kartofii (Pu-

ree) .

. Zupa z gr rochu (Puree)

maslna lub postna .

2. Zupa arbuzowa .
. Zupa z grochu zielo-

nego z Zolwiem. .
Zupa z grzybow masl-
na lub postna. . ...
Ros6t z ryby z far-
szem.

Zupa 7z mlgtuzow, po-
stna. . .

Zupa Ruska (Ucha),
postna.

Ucha ze sterli, postna
Rosél z glowy jesio-
tra lub tososia, masl-
ny lub postny. .

Zupa z fasoli blaleJ
(Puree) . .

Staroawwd\a kaszka

13
14

15
16

52.
53.

54.

60.
61.
62,

63.

64.

65.
. Zupa z glogu inaczéj.
67.
68.

69.
70.
71.

Zupa z piwa... ...
Piwo grzane postne
z makowem mlekiem.
Piwo grzane postne
z miodem . ... ...

. Zupa postna z jarzy-

nami ,
Zwana.

miszkulancy@

. Krupniczek chznnen-

ny z makowem mlé-
kiem . ... ..

. Zupa kwasna zac 1@ga—

na z suszonéj rybki.

. Zupa postna kwa$na

ze stynki. .

. Zupa z mléka z pian-

kg, pod nazwg Nic-
po-wiem. .. ... ...

¢) Zupy z wina i jagod
stodkie.

Zupa winna szodowa.
Zupa z sago z winem.
Zupa ze Sliwek, ze
$mietang lub postna .
Zupa z wiSni suszo-
nych. . ... .

Z upa zsuszonych czel-
nic.

Z upa Z glogu

Zupa z poziomek. ..
Zupa z malin lub po-
ziomek inaczéj . ...

d) Chtodniki.

Zupa orszadowa. ...
Chlodnik z wisien. . .
Chtodnik z czernic. .

21



72.

W N =

o

. Grzanki z bulki, z mig-
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Chlodnik z malin, po- 73. ChlodnikLitewskizbo-
rzeczek, truskawek, twiny, buraczkéw, lub
lub poziomek . . ... 26 szczawin . . ... ...

ROZDZIAY. DRUGI.
Rozmaite dodatki do zup.

zupy, lub do oklada-

snem siekaniem i par- nia zielonego grochu.

mezanem. . .. 27 9. Kluseczki zaparzane
. Pulpety z melgcé_] W@- do buljonu z migsa,

trobki. ... . — lub grzybéw ... ...
. Pulpety z pluc melg- 10. Kluski biszkoktowe do

cych. . — buljonu ... ... ...
. Pulpety z pozostaleg 11. Kluski z sucharkéw .

lecéj pieczeni. . ... 28 12. Kluskirozcieranezm@-
. Pulpety, czyli galkl ki ...

z wolowego migsa, do 13. Ciasteczko lane ..

buraczkéw . ... ... — 14. Grzanki z bulki do
. Pierozki z grzybdw, buljonu... ... ...

do zup postnych ... — 15. Ryz z sérem do bul-
. Pulpeciki szczupako- jonu. . ..

we do zup maSinych. 29 16. Makaron wloskl zpax—
. Nadziewane raki do mezanem.

ROZDZIAY. TRZECI.
SO0SY.
Uwaga o podpalaniu sosdw.

Sos pospolity. .. ... ‘32 6. Sos sledziowy do sztu-
. Sos do kotletéow. ... — ki migsa.. ... ...
. Sos do kotletéw, ina-

7. Sos truflowy do po-

czey. . .. trawki z kaczki, indy-
. Sos 7 ogorkéw kwa- ka, lub kury... .. .
szonych. .. ... ... —
. Sos sardelowy do cie- 8. Sos z pieczarek (szam-

lecej pieczeni . . ... 33 pionéw). .. ... BTN

26

29

33



10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

17.

18.

19.
20.
21.

22.
23.
24,

o

3.

. Sos stodki z rodzén-

kami, do ozora. ...

Sos musztardowy do
kietbas ... ... ...

Sos musztardowy do
ryb, inaczéj ... ...
Sos szezawiowy do
sztuki miesa bialéj. .
Sos cébulowy z kmi-
nem.

Sos szalotkowy do ba-
raniéj pieczeni . ...
Sos ostry cébulowy. .
Sos holenderski do
szezupaka lub innych
ryb wiekszych. . ...
Sos cytrynowy do po-
trawek z kurczgt mlo-
dych, indykéw lub go-
Tebi. . ..

Sos biaty do pot1 awek
z cieleciny, kur lub in-
dykéw. e e
Sos pomidorowy.

Sos masglany do jarzyn.
Sos z chrzanu do bia-
Yej sztuki miesa. .
Chrzan inaczéj . ...
Sos grzybowy......
Sos jalowcowy do pie-
czystego. .. ... ...

. Sos z powidel wiénio-
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33

34

35

36

26.

21.
28.

29.

30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.

37.

38

39

wych dopieczeni z wie-
prza lub dzika . ...
Sos porzeczkowy do
czarnej Zwierzyny, ja-
koto: dzika, sarniny
tosiny i t. d... ...
Sos wisniowy, do mel-
szpeizoéw. .. ... ...
Sos Sliwkowy do mel-
szpeizow. .. ... ...
Sos z malin lub po-
ziomek, do melszpei-
zoéw. . . .

Sos z soku do budy-
niéw. . ..

Sos ITll“diﬁOWY do za-
piekanego mléczka .
Sos mleczny ... ...
Sos $mietankowy z wa-
niljg do legumin i ka-
szek. .o
Szodo .

Sos musztaldowy na
zimno .

Sos tatarski na z1mn0
doryb ... ... ...
Sos sardelowy zimny,
do ryb i auszpikow
migsnych. R
Sos francuzki (proven-
cal) do zimnych po-
traw. . ..

Sos do ryb postnych

ROZDZIAY. CZWARTY.
Jarzyny.
4. Marchew z grochem .

. Groch zielony.
. Groszek sposobem
francuzkim. ... ...

Marchew. .. ... ...

Kucn. Lit.

40

41

6. Galarepa nadzxe“'ma.

5. Galarepa zwyczajnym
sposobem. . ... .

30

37

40

41

42



14.
15.

16.
17.

18.
19.
20,
21.
22.
23.
24.
25.
26.

.21,

28.

29.
30.

. Brukiew

Brukiew po gospodar-
sku. .. ..

Bluklew nadzxewana
osypywana
sucharkiem.

. Brukiew lub gftl'zuepa.

glazurowa . ... .

. Fasole zielone ze Smle-

tanka . RN
Fasole zielone 1nnym
sposobem. . ... ..

. Fasole zielone w stlg-
czach . N
Fasole biate ... ...

Rzepa z mostkiem ba-
ranim. ...
Rzepa Teltéwha

Buraczki czerwone
stodkie ... ... ...
Buraezki postne na
péimisek .
Pasternak .
Szpinak lub lebloda .

Szczaw’ $wiezy na ja-
rzyne . .
Szczaw’ malynowany.
Kalafiory . .
Gruszki na Jalzyng
Jarmusz. .. ... ...
Kapusta zielona Safoj-
ka, czyli wloska . ..
Kapusta wiloska lub
biala, nadziewana po
litewsku... ... ...
Kapustastodkanadzie-
wana farszem grzybo-
wym. . ..

Kapusta biala z far-
szem, po francuzku .
Kapusta pod nazwa-
niem: Wryrostki Bru-
xelskie

466 —

42

43

31.

32.
33.
34.

36.
317.
38.
39.
40.
41.
42,
43.

44.
45.

46.
47.

48.

49.

50.
51.

(@3
o

. Kapusta postna,

Kapusta z biszamelem
oktadana mostkiem
cieleeym lub baranim.
Kapusta biala z ba-
raning lub flakami. .
Kapusta biata na kwa-
$no z jabtkami . ...
Kapustakwasnazgrzy-
bami i $§mietang. ...
do-
bra... ... ... ...
Kapusta pod nazwa:
Bigos hultajski . ...
Kapusta czérwona, tu-
SZONA .+ . .h .4 ...
Karczochy . ... ...
Kartofle smazone . . .
Kartofle zapiekane ze

sledziem lub sarde-
lami. . ...

Kartofle 7apxehane ze
Smietang . .
Kartofle nadz1ewa.ne
grzybami.

Kartofle nadziewane

innym sposobem. . . .
Kartofle na parze . .
Purée, czyli kartoflo-
wa kasza. . ..
Kotlety z kar tofli .
Kasza kartoflana za.-
piekana z grzybami .
Kasza puchowa z kar-
tofli do klarowanego
masta. ... .

Kasza kartoflana zma-
kiem, postna... ...
Mieszaninka
Bulwa wloska (Topi-
nambour). . .

. Jarzyny na pal ze w 10-

dzaju leguminy. ...

49

50

53

54




53.
54,
55.
56.

Szparagi... ... .en
Borowiki tuszone ...
Rydze smazone . ...
Grzyby maslaki, czyli
kozlaki ... ... ...
Ogorkituszonedosztu-
ki migsa baraniej lub
pieczeni wolowéj . .

57.

Réine smaczne garnitury
do jarzyn.
Mozgi cielece lub wolowe.

Kotleciki z mozgu do ja-
rzyn .

467

Ozor wolowy do jarzyn .
Wymie opiekane do jarzyn.
Krezki cielece w klarze, do
okladania brukwi, mar-
ehwi, lub galarepy ce
Amoretki wolowe, do okta-
dania szpinaku, szcza-
wiu, groszku i t. d. ..
Omlet do marchwi, brukwi,
szpinaku i t.d... ...
Perdutydooktadaniaszeza-
wiu, grochu, szpinaku,
pokrzywy i t. d. . ...
Wieprzowe nerki lub ozor-
ki do jarzyny

oooooo

ROZDZIAY, PIATY.
WOELOWINA.
Rozmaite z niej potrawy.

O sztuce migsa. ... ..
1. Sztuka-migsa biata .
2. Sztuka-miesa zapieka-

na ze Smietang isérem.
3. Sztuka-migsa z boro-
wikami suszonemi lub

gwiézemi. .. ... ...
4. Sztuka - migsa opie-
kana . ...
5. Sztuka-migsa przekla—
dana. . ... ..
6. Sztuka~m1gsa zZ blsza-
melem. . .

7. Sztuka-migsa na pal 26
(Boeuf « la mode). .
Sztuka- migsa huzar-
ska. .

Sztuka- mlgsa ‘rumia-
na,przektadana chrza-
nem. . ...

© @

60

61

62

10. Sztuka-migsa rumiana

Z mocnym Sosem . . .
Sztuka - migsa duszo-
na.
12.
inaczéj ... ... ...
Sztuka-miesa po Fran-
cuzku. ... ... ...
Sztuka-migsa z jaje-
eznicg. ... ... ...
. Sztuka-migsa zapieka-
na z czerwoném wi-
nem. .

11.

oooooooooooo

13.

14,

LI

tugalsku. . .
wotowa po
Angielsku
. Sztuka-mie:
lym sosem. .

> e 9

ooooo

58

59

64

65

66

67



19.

20.
21.
22,

24.
25.

26.
27.

28.
29.
30.

31.
32.

33.

34.

35.
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Sztuka-migsa rumiana
z garniturem z tartej
kartoﬁl .
Sztuka-migsa kotleto-
wa, wyborna... ...
Poledwica tuszona z wi-
nem. . ..

Polgdwica we wlasnym
sosie. . ..

. Poledwica po Wleden-

sku.
Polgdwica pieczona
W papierze. ...
Poledwica plzeklada-
na chrzanem lub sar-
delowemmastemzkar-
toflang massg. .. ...
Bifsztyk z poledwicy .
Bifsztyk doskonaly
sposobem zagrani-
cznym. . .
Sztuka-miesa 1olado-
wa z poledwicy.
Strudel -wolowy. ces
Rost-beef z poledwicy.
Rost-beef inaczéj . . .
Sztuka-miesa zrazowa,
Wthoska. .. ... ...
Sztuka-migsa zrazo-
wa, z jarzynami. ...
Sztuka - migsa zrazo-
wa, faszerowana. . ..
Sztuka - migsa zrazo-
wa, W garnku pie-
czona . .

---------

68

69

70

71

72
73

74

36.
37.

38.
39.
40.
41.

42,
43.

44,

46.
47.
48.
49.
51.
52,

54.

. Potrawa z

Sztuka-migsa zrazowa
Angielska. . ...
Zrazy Angielskie, “do-
skonale z cebulowym
sosem. . ..

Zrazy (a la Nelson),
z poledwicy . .
Zrazy (o la Nclson),
inaezej ... ... ...
Zrazy siekane z chrza-
nem.

Zrazy zawuane z ka-
pustg. ... ..
Klops Angielski. .
Zrazy Fricandeau fa-
szerowane . ... .
Zrazy zawijane Litew-
skie .

. Zrazy z pieca, ze Smle-

tang. . ...

Kotlety bite z wolo-
wego migsa
Sztuka-migsa z wolo-
wego 0zora.
Sztuka-mlgsa w kar-
toflach.

Flaki . ... ... ...
Kolduny. .. ... ...
Koldunki z gotowane-
go migsa. .. ....

Blgos z pozostalego
gotowanego migsa.

mozgow
z cytrynowym sosem.
Potrawa z mozgéw
Z rumianym sosem. .



469

b) Cielecina.
Rozmaite z niej

Wstep .

1.

2

3.

[e A\

10.
11.
12.
13.

14.

16.
17.
18.

19.

Pieczen melgca pospo-
lita. .. ... .

. Pleczeﬁ melgca szpl-

kowana ... ... ...
Pieczen cieleca z bi-
szamelem. . . e
Pieczen cieleca po
amatorsku .

. Sztuka-miesa z c1elg'01.-

ny z makaronem wilo-
skim. .

. Sztuka - mlg.sa. melgca

z kawiorowym sosem.

. Kotlety cielgce bite .
. Kotlety siekane z so-

sem

. Kotlety siekane w fo-

remkach. . . ... ..
Kotlety bite okladane
mozgami . . .. ...
Kotlety, cielgcezesSmie-
tang i sardelami. . . .
Kotlety z ryZem wran-
cie. . ... ...
Kotlety cielece zchrza-
NeM. . v oo v v oo
Kotlety cielece po An-
gielsku

. Wiedefiskie sznycle

z cielgciny na roszcie.
Mostek cielecy nadzie-
wany na pieczyste . .
Mostki cielegce z ro-
dzenkami . . . . ...
Frykas z mostkow lub
fopatek cielecych. . .
Mostki cielece z ryzem.

82

83

87

88

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

217.

28.
29.

30.

31.
32.

33.

34.

35.

36.

potrawy.

Mostki z soja i korni-
szonmami. . . . .. ..
Mostek cielgey z gro-
chem. . . ... ....
Potrawka 2z mostka
0Smazonego, z rumia-

nym sosem. . . ...
Potrawka z mostka,
inaczéj. . . ... .. ..

Potrawka z cielgciny
z z6}tym sosem i agre-

Potrawka zlopatkicie-
lecej lub mostka, z ra-
kami i kalafjorami. .
Potrawka z pieczonej
cielgciny, z kwasnemi
ogorkami

Potrawka z pozostaléj
pieczeni, z sardelami
Iub $ledzmi. . .. ..
File z cieleciny. . . .
Zraziki cielece fasze-
rowane
Zraziki cielece z la-
zankami. . . . .. ..
Fricandeau z cielgciny.
Zraziki cielgce, an-
gielskie . . . ... ..
Zrazy cielgce z cytry-
nowym sokiem . . . .
Potrawka z gtéwek cie-
lecych smazonych. . .
Potrawka z glowki i
nog cielecych, inaczéj.
No6zki cielgce smazone
w cieScie

89

90

91

94



37.
38.
39.
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Watrobka cieleca tu-
SZODA . v . - v . . .
Watrdobka cieleca sma-

Watrobka cieleca szpi-

kowana,pieczona wcal-
ku...........

¢c) B

. Sztuka-miesa z bara-

niny, na sposéb sar-
nmy..........

. Sztuka-migsa z bara-

niny, ze Smietanowym
sosem

. Sztuka-mgsa z bara-

niny z mala cebulkg
czyli szalotka. . . . .
Barania pieczen po-
spolita. . . ......

. Sztuka-migsa z bara-

nich mostkow, zapie-
kana. . . .......

. Kotlety baranie po

francuzku. . . ... .

. Kotlety baranie bite,

oktadane szalotks . .

ar

96

98

d) Wiep

. Sztuka-migsa ze Swi-

niny. . ........
Sztuka-miesa z miode-
go wieprza . . . ...

. Sztuka-migsa wieprzo-

wa szpikowana . . . .

. Sztuka-migsa z wie-

prza lub dzika ze &liw-
kowym sosem. . . . .

101

102

40.

41.

42.

10.
11.

12.

13.

14.

16.

Watrobka cieleca fa-
szerowana. . . . . . .

Potrawka z krezek
cielgeych. . . . . ...

Cielgce ptuca, czylilek-

ina.

Kotlety baranie sieka-
ne z kartoflang kaszy.
Mostki z kminowym
SOSEM . . . . ... ..
Pitaw turecki. . . ..
Mostki baranie z ry-
zem. inaczej
Potrawka z baraniny
Z wilnym sosem . . .
Maciek z watroby ba-
110 ) 1<) S
Maciek z baraniej lub
cielecej watroby ina-
czéj

. Maciek z baranig tiu-

stoScia, naleSnikowy .
Dolma turecka. . . .

zowina.

b.
6'
7.

8.

Schab wieprzowy, z po-
widlowym sosem . . .
Udziec wieprzowy, lub
dzika marynowany. .
Kotlety wieprzowe na
sztuke-migsa
Kotlety wieprzowe na
roszcie, z cebulowym

98

99

100

101

103

104
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9. Kielbasy na piwie na

$niadanie. .. ... ...
10.
13.

Szynka solona gotowa-
na na sztuke migsa.
. Szynka wedzona goto-

e)
Sztuka-miesa z dzika.
Glowa dzika.... ...
Sztuka-miesa z sarny
lub tosia.........

AV
ST .

13.
14.
15.

Szynka pieczona. ...
Szynka Westfalska. . .

Prosi¢ pieczone, na-
dziewane... ... ...

107
108

Zwierzyna

4. Zajac na pieczyste z

tang

------------

ROZDZIAY. SZOSTY.
0 przyrzadzeniu wszelkiego ptastwa domowego i dzikiego,
tak do gotowania, jako i pieczenia.

O biciu onegoz i dalszych
potrzebnych przygoto-
waniach. ... ......

a) Ptastwo domowe.

1. Indyk pieczony, na-
dziewany.........
2. Mlode indyki z bisza-
melem...........
3. Indyk lub kaplon z ry-
zem, po francuzku. . .
4. Potrawka z indyka, ku-
ry lub prosigcia, z bia-
tym sosem. .... ...
5. Yile (Filets) z indyka.
6. Kaplon na pieczyste.
7. Kury lub kaplony z
sardelowym sosem. ..
8. Kaplon z jalowcowym
SOSeM . . v ov v v
9. Kaplony z truflowym
SOsem .. ... ... ...

109

10. (Vol-au-vent) z kaplo-
na, thustéj kury lub in-
dyka we francuzkiém
cie§cie. . ..o v .h
Kury na pieczyste. .
Kurczeta pieczone. . .
Kurczgta po francuzku.
Kurczeta z kalafiorami
i rakami na potrawke.
. Kurczeta pieczone zbi-

szamelem. . .. .. .
. Kurczeta 2z grochem

zielonym...... ...
. Kurczeta 2z agrestem

na potrawke .
. Potrawka 2z Lkurczat

z pieczarkami. . . ...
. Ge$ pieczona z jabt-

kami i podléwg, po

Litewsku.. .....
. Ge$ z kwasng kapustg.

11.
12,
13.
14.

116
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21. Ge$ nadziewana kaszg
z grzybkami. ... ...
22. Ges z makaronem wio-
skim............
23. Potrawka z gesizgrzy-
bowym sosem. .. ...
24. Podrobki gesie z czar-
nym SOSsem.. ... ...
25. Podrébki gesie zsliw-

kowym sosem. .. ...

. Kaczki na pieczyste.

Potrawka z kaczki
z bialym sosem. ...

. Potrawka z kaczek ze

stodkg kapustg.....

. Kaczki .z brunatnym

. Kaczki pieczone z win-

nym SoSsem.. ......
Kaczki z makaronem
domowym igrzybkami.

b) Ptastwo dzikie.

. Cietrzew pieczony. . .
. Bazanty. .........

119

120

121

el

Ne o

®

10.

11.
12.

13.
14.

16.

. Kaczki dzikie pieczone.
Kaczki dzikie z sosem
i kaparami........
Jarzgbki.........
Wyborna  potrawka
zjarzgbkéw lub innéj
Zwierzyny w rancie. .
Kuropatwy pieczone.
Kuropatwy faszero-

Kuropatwy z sardelo-
wem mastem
Bekasy pieczone. . . .
Bekasy pieczone z so-

. Rézne drobne ptaszki
jakoto, kwiczoty, wré-
ble stonki i t. p. na
pieczyste. .. ... ...
Gluszee. ... ... ...

ROZDZIAY. SIODMY.
Ryby rozmaite.

Ogélne uwagi o przyrza-

1.

2

11

. Szezupak

dzaniu ryb..... ...
Szczupak opiekany z
kwasng kapusts. ...

. Szczupak do rozmai-

tych soséw.. .
Szczupak zapiekany
z chrzapem. . .., ...
z chrzano-
Wym sosem .

-----

. Szezupak w tusce, na-

127

128

129

turalnym  smakiem,
bez przyprawy, do
musztardy lub chrzanu.

Szczupak pralatowski
z jarzynami. ... ...
Szczupak z rosztu. . .
. Szczupak z Z6tym so-
sem
Szczupak na burako-
wym rosole. ... ...

............

Potrawka z jarzagbkow.

123
124

127

129

130

131



10.
11.
12.
13.

14.

16.

17.

18.
19.

20.
21.

31.
32.
33.
34.

Szczupak z rumianym
sosem. . . ..
Szczupak faszerowa-
ny z pieca...... .
Szczupak pieczony w
stoninie. ... ......
Szczupak szpikowany
jarzynami...... ...
Szczupak z szarym so-
sem postny...... ..

. Szezupak po niemiec-

ku z kartoflami. . . ..
Szczupak pieczony z
rozna ze $mietang. .
Szczupak na potrawe.
Szczupak smazony. .
File ze szczupaka lub
sadaka. .........
Ryba po zydowsku. .
Ryba tuszona w $mie-
tanie z Kkartoflami,
smaczna . . .

. Ryby (auw gratin) po

francuzku. ..... ...

. Karp’ po francuzku.
. Karp’ po polsku. ...

. Karp’ w czerwoném
winie, z tusks... ...

. Karp’ opiekany.. ...

. Pstragg we wlasnym
smaku,..........

- Frykas z wegorza na
roszcie .

. Wegorz faszerowany

. Xioso§ pieczony na
roszcie . ... ... ..
Y.oso§ w calku z ra-
kowym sosem. .....

Y.050§ na pieczyste. .
Y.0s08 w kopercie. . .
X.0s05 na potrawke
po niemiecku. .. ...

132

133

136
137

138

35.
36.
37.
38.

39.
40.
41.
42,
43.

44.
45.

46.
47,

48.
49.

50.
. Karasie ze $mietano-

52,
53.
54,
55.
56.
57.

58.

Sadak z musztardo-
wym sosem. ...
Sadak w calku, z ho-
lenderskim sosem.
Sadak pieczony z _]a-
jami. . . ...
Jesiotr na  rumiano
z wiSniowym 1 win-
nym sosem.. ......
Jesiotr z rumianym so-
sem, z rodzenkami. .
Jesiotrzyna pieczona z
musztardowym sosem.
Jesiotr z rosztu.. ...
Stokfisz. ...... ...
Stokfisz ze $mietano-
wym sosem
Stokfisz z grzankami.
Stokfisz po Kapucyfi-
sku .....
Liny modro gotowane,
z sosem ze sloniny. .
Lin z kapusta czerwo-
ng lub biatg. ... ...
Lin z grubg kasza. . .
Liny lub leszcze z sa-
dzonym sosem.....
Okunie osypane jajami.

''''''

wym sosem
Karasie zapiekane w
$mietanie. . . ... ...
Sielawa. Stynka . ...
Kotlety z ryby
Kotlety lub krazki z
ryby inaczéj. ... ...
Farsz z ryby z formy
na parze
Zrazy postne zawija-
ne z ryby........
Stynka smaZona w
klarze. . ...... ...

141

. 142

143

144

145

146

147



59. Szarpanina z suszonej 65. Sardelowe czy $ledzio-
ryby. oo oov i on 149 wemasto, nasniadanie. 151
60. Sledzie smazZone zgrzy- 66. Sledziowe masto postne. 152
bowym sosem postne. — 67. Ostrygi przypiekane
61. Kotlety ze sledzia... 150 na roszcie..... ... —
62. Farsz sledziowy zapie- 68. Raki z sosem. .. ... —
kany, na $niadanie z 69. Raki po francuzku
cielecing . ........ — (Buisson d’ecrevisses). —
63. Sledz zapiekany ina- 70. Potrawka z rakéw
czej. .. . . 151 z drobng gryczang ka-
64. Grzankl sledzlowe na SZ8. t v i e 153
zimno, na $niadanie. — 971. Rakowe masto ..... —
— el
ROZDZIAL OSMY.
Przyrzadzenie pasztetow.
a) Rozmaite ciasta 5. Pasztet z kuropatw, ja-
do pasztetdw. rz@bkow jemiotuszek,
1. Ciasto listkowe, czyli zajgca lub innéj jakiej
francuzkie. .... 154 zwierzyny, we fran-
2. Ciasto francuzkie ina- cuzkiém ciescie.. ... 160
ezéj ... ... 156 6. Pasztet turecki z ba-
3. Ciasto listkowe rgbane. — raniny. . ......... —
4. C@asto madine. .. ... 156 7. Pasztet z baraniny ina-
5. Ciasto maglne innym L I 161
sposobem, . . . .. —_ . _
6. Ciasto kruche do pasz— 8 82011 wolowy wpaszte 162
tetow ... .. .. .. — T )
7. Ciasto zytnie do pasz- 9. Pasztet ze szczupaka —
tetéwW ..o __10. Pasztet z lososia. . —
. 11. Pasztet z wegorza lub
b) Rozmaite pasztety. migtuzéw. ..... ... 163
1. Pasztet z kurczat, Iub 12. Pasztet rakowy z gro-
miodych indyczat. .. 157 szkiem . ... ...... 164
2. Pasztet Wolynski zZ -
kurezgt. . 138 c)Paszteciki
3. Pasztet z kaplonow 1. Paszteciki drozdzowe
lub karmnego indyka. 159 w paczkach. . —
4. Pasztet z kaczek do- 2. Paszteciki drozdnowe
mowvch. ... ... ... — Z mozgiem.. .,. ... 165

474 —
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13.
14.
15.
16.
17.
18

19,

W
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Paszteciki z cielgciny
we francuzkiém ciegcie.
Paszteciki z mozgu we
francuzkiém ciescie. .
Paszteciki ze szczupa-
ka lub okunia... ...
Paszteciki z migtuzow.
Paszteciki z grzybow.
Paszteciki z rakow. .
Paszteciki rakowe do-
skonale, inaczéj. ...
Paszteciki Ponarskie.
Paszteciki w kachach
Z mozgu ... ....
Paszteciki w kachach
z ryby
Paszteciki Perduty w
kachach.... ......
Paszteciki w kachach
z grzybdw........
Paszteciki w kachach
z cieleciny iSledzi. . .
Paszteciki sardelowe
w kachach. 171
Paszteciki w nalebm-
kach z mozgu. .. ...
Paszteciki z wolowe-

go mozgu w klarze. .
Paszteciki z wloskie-

go grubego makaronu. 172

166

167

168

169

170

20.

21.
22.

23.

[l N

6.
7. Farsz z cielgcej wa-

8.
9.
10.
11.

1.
2.

. ¥Farsz z Wiazigi. ...
. Farsz z Siega. .. ...
. Farsz ze stodkiej ka-

Paszteciki z makaro-
nu domowego z ragu-
lem

Paszteciki kartoflane.
Paszteciki z pozosta-
ego pieczystego,indy-
ka lub cielgeiny. ...
Paszteciki w galare-
cie na zimno... ...

172
173

d) Pierogi Ruskie.

pusty......... ... -

. Farsz ze stodkiéj ka-

pusty troche inaczéj.

. Farsz z kwasnéj kapu-

sty zjakakolwiek rybg.
Farsz z migsa.. ...

trobki. . ...... ... 176
Farsz z kury z ryZzem.
Farsz grzybowy....
Farsz ze szczupaka.
Farsz z jesiotrzyny. .

e) Speck-kuchen.

Speck-kuchen. .. ...
Speck-kuchen inaczej.

ROZDZIAY, DZIEWIATY.

Potrawy zimne mig¢sne i rybne.

. Auszpik do zimnych

potraw...........
Majoneza. .. ..

A la daube z mdyka 179
Indyk na zimno z wg-
trobianvym farszem.

7.

Kurczeta z majonezg. 180
Pasztet z wytrobek ge-
sich na zimno......
Pasztet zwatrobek cie-
lgcych lub geswh na
zimno inaczej......
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8. Farszdozimnych pasz- w auszpiku.... ...
tetow Strazburskich.. 181 16. Prosigcina na zimno.

9. Sér z zajgca na Sniada- 17. Kwaszenina wieprzowa.
nie. ... ... .., 182 18. Zylc z wieprzowiny . .
10 Zajac na zimno w ga- 19. Glowizna wieprza lub
larecie. . ... ... ... 183 dzika. .... ... ..
11. Pieczen z jelenia lub 20. Winegret. ........
sarny na S$wigcone na 21. Szczupak z majonezg.
Zimno. .......... — 22. Rolada ze szczupaka.
12. Pieczeft z losia czy 23. Marynata z wegorza,
sarny na zimno.... — szczupaka, lina i t. p.
13. Pieczen wolowa ma- 24, Marynata z tososia.
rynowana na Swigcone. 184 25. Marynata klasztorna
14. Auszpik z néick cie- ze szczupaka... ...
lecych. . ... ... ... 185 26. Marynata z sielawy.
15. Rolada =z prosigcia 27. Marynata ze Sledzi..

ROZDZIAY. DZIESIATY.
Budynie, melszpeizy, leguminy.
11. Budyt z kaszki na pa-

a) Budynie. rze przekladany jabl-

Uwaga o budyniach. . . .. 191 kami i konfiturami. .

1. Budyh z sucharkéw, 192 12. Budyh zséra lub twa-
2. Budyh 2z sucharkéw (0741 S

z jabtkami.. ... ... — 13. Budyn z bulki z powi-

3. Budyn niby angielski dtami lub jablkami. .

szpikowy ... ... ... 193 14. Budyh ze szczupaka.

4. Plum-pudding, prawdzi- 15. Budyh z cielgcéj wa-

wy angielski doskonaty. — trobki. ..., ... ...

5. Budyf z sadla chlebo- 16. Budyn z kapusty....

WYe coevnnnnn .. 194 .

6. Budyn z chleba razo- ' b) Melszperzy.

wego inaczéj. .. ... — Uwaga o Melszpeizach. .

7. Budyft zaparzany na 1. Melszpeiz zaparzany

mléku. . ......... — z jablkami..... ...

8. Budyh zaparzany $mie- 2. Melszpeiz zaparzany

tanowy. ... ...... 195 z jablek inaczej. ...

. Budyn migdatowy... — 3. Melszpeiz z butki i

[
(=]

. Budyn z krup sagowych. — jabtek Niemiecki.. . .

185
186

—

. 187

188

189

—

190

200



4.
5!
6.

7.

10.
11.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
21.
22.
23.

24.

26.
217.
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Melszpeiz z ryzu nasy-
pko z jabtkami. . .
Melszpeiz z jablek z
butkg . ........
Melszpeiz jableczny
troche inaczéj. . . . .
Melszpeiz z calych ja-
btek wryzu. ... ..

. Melszpeiz rozcierany z .

calych jablek w cie-
§cie

oooooooooo

. Szarlotka z jablek w
. 202

kruchém ciescie. . .
Szarlotka w grzankach
Strudel rozciggany ja-
bleczny . .. ... ..
Melszpeiz z gruszek .
Melszpeiz ze §wiézych
Sliwek . . .......
Melszpeiz z trzesni. .
Melszpeiz z wiSniami.
Melszpeiz z suszonych
wiSni . ... ... ..,
Melszpeiz z kasztanéw
Melszpeiz kawiany . .

. 200

201

203
204

205

206

Melszpeiz czekoladowy —

Melszpeiz czekoladowy
inaczéj. . . ......
Melszpeiz czekoladowy
zaparzany na kawie. .
Melszpeiz z czerstwego
podsitkowego chleba .
Melszpeiz z suszonego
podsitkowego chleba .
Melszpeiz z sucharkow
na Smietanie

......

. Melszpeiz zaparzanyna

Smietance . . .. . ..
Melszpeiz zaparzany z
kartoflanéj maki . . .
Auflauf zkwasnéj Smie-
tany z rémem . ...

207

209

28,
29.
30.

31.
32.

33.
34.
35.
36.

37.

38.
39.

40.
4]1.
42.
43.
44.

45,
46.
47.

48.
49.

50.

51.
h2.

Melszpeiz $mietanowy 209

Melszpeiz z ryzu . . .
Melszpeiz z przeciera-
nych gryczanych kru-
pek
Melszpeiz z sago . . .
Melszpeiz sypki z krup
przecieranych ze Smie-
tana . . ... ... ..
Melszpeiz z bulki . .
Melszpeiz drozdzowy .
Melszpeiz winny . . .
Melszpeiz zaparzany z
pomaranczowg skorkg
Melszpeiz zrodzenek i
migdatow . . ... ..
Melszpeiz z arbuza . .
Melszpeiz arbuzowy
inaczéj. . . ... ...
Melszpeiz z marchwi .
Melszpeiz z grochu. .
Melszpeiz z kartoflanej
maki . ... ... ...
Melszpeiz z pozostate-
go ptastwa. ... ...
Melszpeiz postny napa-
rze z jabtkami . . . .
Melszpeiz znale$nikow
Melszpeiz z nale$nikéw
z jabtkami ... ... .
Tort z nalesnikéw. . .
Melszpeiz z biszkoktu .
Melszpeiz biskupi z bi-
szkoktéw i sucharkow
Melszpeiz z maku . ..
Flant z maki powle-
kany piang
Babka zaparzana zma-
ki gryczanej na ciepto
do stolu

..........

—



1.
2.

Ot i e

16.
17.
18.

19.

. Legumina makowa . .
. Legumina zryzu zjabl-

. Legumina z kartofli
. Legumina z jablek z

— 478

¢) Leguminy.
Legumina francuzka .
Legumina z krupek i
kwas$néj $mietany .. .

218

. Legumina migdatowa. 219
. Legumina biszkoktowa
. Legumina cytrynowa,

biszkoktowa

. Leguminacytrynowa na

Smietance.

. Legumina z buleczek 290

Legumma waflowa. .

. Legumina Smietankowa. —
. Legumina wafiowa na

kaw1e 221

. Legumina z naleSmkow

z chlebem . ... ...

kami i konfiturami po-

wlekana piang. . ...
. 222

konfiturami.
Legumina z ta,rtych i
krajanych jablek ...
Legumina z jablek ina-
czéj .

Leaumma z Jablek ca.-
lych W pianie. .. ...
Legumina z jablek w
catku, zapiekana w
Smietanie. .. ... ...

223

. Legumina z jablek fa-

szerowanych, zapieka-
na ... ..

. Legumina z Jablek we

francuzkiem ciescie.

. Legumina z jablek w

biszkoktowém ciescie.

. Legumina z bakaljéw

na desser. ... ... 225

24.
25.

26.
27.
28.

39.
40.

41.
42.

43.
44.

46.

47.

. Koks z powidel,

2. Koks z cytryny ... .
. Pianka cytrynowa lub

. Koks ze sliwek . ...
. Koks, czyli pianka zja-

Legumina z kawy... 225
Legumina piankowa z
konhturaml .
Legumma Z sago z
piang .

Legumma marmelado-
wa ze $wiézych wek 226
Legumina marmelado-
wa jableczna... ...
Legumina waniljowa .
Koks czyli pianka z
dojrzalego agrestu. . .
lub

jakiej marmelady. . .

227

posaraficzowa. . ...

blek .

......

. Koks z malin lub po-

ziomek

. Koks z agrestowego

soku............

. Koks z suszonych ja-

blek...... ... ...
Inkluz. ...
Legumina z surowd]
cytryny
Legumina piankowanic
Po niem Zwana. .. . .
I.egumina sagowa po-
wlekana piana. . ...
Sago na zimno ... .
Ryz z formy na zimno
zmigdalowém mlekiem

5. Ryz z formy na zimno

z kremowgy piang ...
Ryz zformy na zimno
z pomaraficzami.

Ryz z formy na zimno
z sokiem. ... ... .
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48. Kasza przecierana na .

. Jaja na $niadanie ...
10.
11,
12.
13.
14,

zimno zkremowg piana 232

49.

Kaszka Ruska pod na-
zwaniem Gurjewskiéj.

ROZDZIAY. JEDENASTY.

Potrawy jajeczne: grzybki,

z patelni.

a) Potrawy jajeczne.
Jajecznica bita. .
Jajecznica sadzona .
Jajecznica ze $ledziem
lub szynka. ...
Jajecznica z szarpaning
Omlet po wiejsku . ..
Omlet z sosem troche
inaczéj ... ... ...
Omlet Wiedenski z kon-
fiturami ... ... ...
Perduty na maslnym
ostrym sosie

233
234

Jaja gesie pieczone. . .
Jaja pieczone inaczéj.
Jaja po Trebacku ...
Jaja a la Tribe .. . .
Kotlety z jaj

b) Grzybki.

Grzybek Litewski. . .
Grzybek ttusty . ...
Grzybek biszkoktowy.
Grzybek zaparzany
Francuzki . ..

Grzybek Ruski pod na-
zwiskiem: Zpowena . . 239

c) Nale$niki.

Nalesniki pospolite . .
Nales$niki z cytryng . 240
Nalesniki z farszem
migsnym ... ... ..

4.

c

-1

10.
11,

12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

19.

21.

. Bliny z

Nale$niki z migdalowag
massg .

. Nalesniki z ryzem Tub

twarogiem . ..

. Nalesniki Pameﬁskle
. Nalesniki kruche z szo-

dowym sosem, ... .
Nalesniki Angielskie .

. Nalesniki biszkoktowe

z konfiturami . .
Omlet zawijany . ...
Jablka w cie$cie sma-
zone.

Jablka smazone w Cle-
gcie na S$mietanie . . .
Jablka smaZzone wcie-
gcie na piwie... ...
Jabtka smazone po
Wlosku... ... ...
Jabtka smazone w bi-
szkoktowém cieScie. .
Jablka smazone z szo-
dowym sosem . .
Sliwki suszone w ko-
szulkach... ... ...
Sliwki $wieZe smaZone
w koszulkach. .. ...
‘Wisnie lub trze$nie w
koszulkach .

7 czernicami wy-
borne . e
Bliny na pmme bez
drozdzy

---------

233

nalesniki i roine eciasta

241
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22. Blinki czy oladeczki 24. Grzanki przekladane
$mietanowe. . .. 247 powidtami lub marme-
23. Grzanki z bulki Tub ladg. .. ... . 248
pieroga ... ... ... 248 25. Grzankl mlfrda.lowe —
ROZDZIAYZ: DWONASTY.
Kiszki, Koldunki, Kasze, Makarony, Lazanki,
Strudle it. d.
a) Kiszki. 9. Pierozki rézowe z twa-
1. Kiszki czarne ze krwi rogu. .. «..... ... 205
wieprzowej . ... ... 249 10. Szaltanosy ... .
2. Kiszki czarne inaczéj] —
3. Kiszki czarne z krup L K ©) Kkasze. dzi
gryczanych grubych . 250 %szalsyi(p a nawodzie
4. Kiszki biate z krup 6 Kamssagona namaliin 25
gryczanych drobnych. — 3. Kaszasa olivanam u 256
5. Kiszki biale inaczéj . — - basza Syp zim(na grzy—
6. Kiszki ryzowe biate . 251 Owym Smaku
7. Kiszki francuzkie. . . — 4 Kaszka puchowa nazi-
8. mno . 257

Kiszki Niemieckie wy-
borne. ... ... ... 252

b) Kotdunki czyh Pierozki
z rozmaitym farszem.

. Kasza sjy.pim z "rubych
krup po Litewsku.

d) Makarony.

ct

1. Makaron domowy ..

1. Koldunki z grzybéw. — 2. Makaron wloski zapie-
2. Koldunki ze $wiezych kany ze Smietang .

grzybéw. .. ... ... — 3. Makaron wloski zszyn-
3. Kotduny Tyszkiewi- kg i parmezanem .

czowskie. .. ... ... 253 4. Makaron wloski zgrzy-
4. Kolduny Ukraifiskie z bami . ..

CZEernic ... ... ... — 5. Makaron whoski dro-
5. Pierozki Ukraifiskie . — bny zapiekany. .
6. Koldunki postne ze 6. Makaron domowy za-

sliwkowych powidel . 254 piekany ... ... ...
7. Pierozkidrozdzowe za- 7. Makaron domowy za-

piekane z powidlami. — piekany w mleku .
8. Piérozki drozdzowe z 8. Makarondomowyprze-

twarogiem pieczone w kladany migsnym far-
papierze ... .. e e . — SZEM . . .v vee oo

. 258

259

. 260
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9, Ciasto Turyngskie... 260 15. Serniki ... ... ... 262

10. Legumina z tazan- 16. Sérniki smaZzone, czyli
kéw . ... ... ... 261 medrzyki. .. ... ... 263

11. Yazanki z sérem ... — 17. Kluski Saskie... ... —

12. Strudel z kapustg... — 18. Kluski z kartofli ...

13. Strudel z szynkg ... 262 19. Mnichy ... ... ... 264

14. Strudel z grzybami... -— 20. Mnichy z winem. ... —

ROZDZIAY. TRZYNASTY.

Wafle, Andruty, ciasta smazone w masle lub thustosei,
bliny ruskie, pezy it. p.

a) Wafle.
Uwaga o pieczeniu Waflow

d) Ciasta smazone w masle
lub ttustosci.

1. Wafle pospolite . ... 260 Uwaga o ciastach drozdzo-

2. Wafle migdalowe ... — wych smazonych w ma-

3. Wafle ryzowe droz- Sle lub tlustosei. ... 270
dzowe. ... ... ... — 1. Paczki przyjacielskie. 271.

4, Watle drozdzowe zmaki 266 2. Paczki doskonale .

5. Wafle z kwasnej Smie- 3. Paezki inaczéj. . ...
tany, wyborne. . . ... — 4. Paczki drozdzowe za-

6. Tez same wafle inaczej — parzane ... ... ... 272

7. Wafle Smietankowe. . — 5. Paczki drozdzowe je-

8. Wafle maslne kruche i szeze inaczej ... ...
przezroczyste. .. ... — 6. Chrust drozdzowy ... 273

b Andruty. T e

1. Andruty z winem ... 267 8. Chrust z lejki... ...

2. Andruty maslne . ... — 9. Chrust zéltkowy do-

3. Andruty miarowe ... — skonaty ... ... ...

4. Andruty cynamonowe 10. Chrust migdalowy... 274
« Pantique ... ... . 268 11, Kreple czyli chrusty na

. $mietance. .. ... ...
¢) Obiaty. 12. Kreple na winie. . ...

1. Oblaty Karlsbadzkie 13. Ciastka sprycowe . . 275
1869 r. ... ... ... — 14. Ciasteczka trojkatne z

2. Oblaty $mietankowe . 269 konfiturami. ... ...

3. Oblaty z Teplitz ... — 15. Paczki zaparzane bez

4. Oblaty Postne. .. ... — drozdzy ... ... ...

Kvuen. Lir.
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16. Paczki z jablek. ... 276 21. Bliny pszenne. .. ... 278

17. Otadki. ... ... ... — 22. Bliny gryczane postne

18. Bliny Ruskie... ... — . doskonate . ... ... —

19. Blmy z maki grycza- 23. Pezy na parze . ... —
nej na jajach. .. ... 277 24. Pezy na parze lub z

20. Gryczane bliny postne pieca . 279

Uwagi wstepne o przyrza-

Lukier blaly. ' .
Lukier gotowany plzepzy-

sty. . 281 20.
a) Torty. o1,
1. Tort migdalowy prze-
kltadany... ... ... — 22,
2. Tort migdalowy prze- 23.
ktadany inaczéj . ... 282 24.
3. Tort Wiedenski migda— 25.
towy ... — 26.
4. Tort mwdalowy sz:uy 283 27.
5. Tort pol-migdatowy . — 28.
6. Tort kartoflany z mi- 29.
gdatami... ... ... —_
7. Tort kruchy ... ... —- 30.
8. Tort sypki. ... 284
9. Tort piaskowy (Sand- 31.
torte) . — 32.
10. Sand-torte maczéj — 33.
11. Tort tlusty. . =
12. Tort Wiedenski . ... 285 34.
13. Tort Angielski. . ... —~— 35.

wyborne... ... ... 278

. Pezy z szy'nkzg .

ROZDZIAL CZTERNASTY.

Ciasta slodkie cukiernicze, wielkie i drobne desserowe,
oraz do czekolady, kawy, herbaty i t. p.

dzaniu ciast stodkich,
oraz o ich ozdabianiu
rézno - kolorowym lu-
krem .

14.
15.
16.
17.
.o 18.
. 280 19.

Tort $mietankowy. ..
Tort §mietank. inaczej
Tort Zabalkafnski ...
Tort biszkoktowy . . .
Tort c¢zekoladowy . ..
Tort czekoladowy ina-
czej . .

Tort wekoladowy JL'
szcze inaczej ... ...
Tort jableczny mie-
szany . .. .
Tort Jableczny nnczéJ
Tort Eugenja ... ..
Tort Aleksandryjski .
Tort Karmelitanski. .
Tort Tyrolski ... ..
Tort Turecki ..
Tort Ulmski ... ...
Tort Drezdenski pira-
midalny ... ... ...
Tort Hiszpanski pira-
midalny ... ... ...
Tort korzenny. .
Tort makowy . . ..
Tort jablteczny z ba-
kaljami ... ... ...
Tort chruszezacy ...
Tort listkowy francuzki

286

287



36.

31.
38.
39.
40.

41.

. Mazurek mlﬁdalowv .
. Mazurekmigdalowydo-

. Ma/urek roza.n'ny
. Mazurek kruchy z go-

. Mazurek

2. Mazurki

4. Mazurek Szwajcarski.
5. Mazurek kruchy zmar-

przekladany wisznia-~
mo...........
Tort zhiszpanskich wi-
¢ni, lub dOJrzalych sli-
wek . PN
Tort aﬂlestowy c... 204
Tort ze sliwek katry-
nek, lub suszonych wi-
sief . . . ‘
Tort kxuchy Z w1Sn1a-
mi. ... ...
Tort z orzechéw wlo-
skich . 295
Tort zorzechow lasko-
wych, na samych biat-
kach. .

b) Mazurki, Placki.

. Mazurek marcepanowy 296
. Mazurki marcepanowe

» e o o

wyborne .

. Mazurek marcepanowy

Cesarski . . 297

skonaly

.........

. Mazurek migdalowyina-

czéj. .

towanych ZORIOW . . .
Mazurek krélewski. .

. Mazurek krélewski ina-

ezéj .. ... ... 0.0 299
rodzénkowy

rodzenkowe

kruchy

inaczej

.........

. Mazurki cyganskie do-

skonale

---------

16.
17.
18.
19.
20.

21.

> o

nes

10.

11.

12,

13.
14.

15.

16.

17.

18.
19.

. Mazurek czekoladowy.

. Ciasteczka Angielskie.
. Ciastka Angielskie ina-

meladg Sliwkowsg lub
$wiezemi wiSniami. .. 300
Mazurek z winem ... 301
Mazurek Wloski —
Mazurek z razowego
chleba . ..
Mazurek cvtxynowy
Ukrainski. . 302
Mazurek pomaraﬁczo-
wY.

Mazurek Jableczny z
francuzkiego ciasta .

303
Ciastka desserowe mniejsze.

czej ...

. Babeczki Smletankowe 304
. Babeczki $mietankowe

inaczéj ... ... ...
Ciasteczka Zzottkowe .
Ciasteczka $mietankowe —

. Torciki malinowe, po-

ziomkowe lub wisniowe 305

. Ciasteczka $mietanko-

we inaczéj .

. Ciasteczka Smletanko-

we z makiem... ...
Ciasteczka stuletnie .
Ciastka stuletnie ina-
czej. .
Clasteczln kruuhe zro—
mem. . .
Cmsteczka plaskowe .
Ciastka piaskowe ina-
czéj . . . « e
Cmstka kruche SN
Ciasteczka Smietanowe
Ciastka zawijane . . .
Torciki Magdusi . . .
Ciastka postne naoliwie 308

307



20.
21.
22.
23.
24.
25.

26.
27.

28.
29.

31.

32.
33.

34.

35.
36.

o

37.
38.
39.

40.
41.
42.
43.
44.
. Maringi z kremem . .
46.
47,

. 308
309

Chleb krélewski. ..
Chleb rodzenkowy. . .
Ciasteczka anyzowe. .
Ciastka anyzowe inaczej —
Anyzowe kulbaczki . .
Wiéry migdatowe zpod
hebla . ..

Widry z pod hebla ina-
czej. .
Sér ancrlelskl
Lekkie blSZkOkClkl
Biszkokty trochg ina-
czej . ..

. 310

...... a1l

. Jablka wefran(,uzklem

ciescie.
Francuzkie cxasto Z szo-
dem .

Clastka Z pmnk@
P@Czleledeflsklecze-
koladowe
Palce ptisiowe zama-
czane w konserwie ka-
wianej. . ... ....
Wianuszki migdatowe.
Wianuszki migdalowe
inaczej
Makaroniki
Placuszki ezekoladowe
Obwarzaneczki zapa-
rzane czyli ptisiowe .
Szmur zaparzany ...
Szmur francuzki . . .
Baisers zaparzane . .
Baisers migdalowe . .
Maringi

313

314

315

Zefiry jableczne . . . 317
Obwarzaneczki jable-
czne

d) Ciastka do kawy, herbaty,

1.

2.

3.

13.

14.

15.
16.
17.
18.

19.

czekolady i t. p.

Obwarzanki na S$mie-
tance do herbaty. . .
Pateczki kruche doher-
baty
Pateczki bez masta na
soku

. Ciasto kruche do her-

baty

. Obwarzaneczki na$mie-

tanie

. Kruche cukrowe ciast-

ka do herbaty

. Kruche obwarzaneczki
. Kryngielki na Smictan-

. Ciasteczko predkie . .
10.
. Kotaczyki Czeskie . .
12,

Kotaczyki . . . .. ..
Sucharki czyli grzanki
Karlsbadzkie . . . .

Lekkie biszkokciki do

szoda .. ... ....
Niemieckie Gedulds-
kuchen cukrowe do

szoda, lub do czekolady
Gedulds-kuchen czeko-
ladowe. ...

Gedulds- ku(,hen czyh
pasjans mwdalovsy
Gedulds -kuchen jesz-
cze inaczéj . e
Passians zaciggany wa-
niljowy
Passians zaciggany cze-
koladowy

318

321

322

323
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ROZDZIAY, PIETNASTY.

Ciasta drozdzowe.

Qgblne uwagi o pieczeniu

26.

Babka na predce do

ciast drozdzowych . . 523 kawy ... ...... 336
. 27. Babka drozdzowa roz-
a) Babki. cierana . ....... —
1. Babka zéitkowa ... 326 28. Babka biala .. ... —
2. Babka Zz6ttkowa . . . 29. Babka na migdalowem
3. Babka zoltkowa . . mléku. . .. .. ... —_—
4. Babka zéltkowa . .. 327 30. Babka czekoladowa
5. Babka Zéltkowa . drozdzowa. . . . . . . 337
6. Baby smictankowe . 31. Babka codzienna nie-
7. Babka zaparzana. . . 328 kosztowna . ... .. —
8. Baby Ukrainskie. . . 32. Dziad, czyli Obertuch 338
" i T T g ) Babki plankowe.
10. Baba parzona Ukraifi- 1. Babka migdalowa .. —
ska ma Smietance . 2. Babka migdatowa do-
11. Babka zaparzana Pol- skonata inaczej. ... —
ska . ... .00 330 3. Baba z krupek grycza-
12. Babka Sakramentka . nych naksztalt migda-
13. Baba lokciowa wiel- owéj .. ..., ...
Ikanocna. . . . . . .. 4. Babka chlebowa . . .
14 Babka petynetowa. . 331 5. Babka chlebowa do-
15 Baba koronowa. . . skonala inaczéj. . . .
16 Baba puchowa Wolyn- 6. Babka makowa. .. . 340
ska. . ... .0 332 7. Babka pieprzowa. . .
17. Baba zaparzana co- 8. Babka cytrynowa'. . .
dzienna . . . . .. 9. Babka $niezna .. ..
18. Baby szafranowe. 10. Baba z rozna (Baum-
19. Baby szafranowe pa- Kuchen) na Swigcone. 341
rzone wyborne . . 333

20. Baby cigzkie na dhxga
konselwg, bardzo sma-
CZNE . « v v v v v v v

21. Babka lekka ... ..

22, Babka Warszawska. .

23. Babka przyjacielska .

24. Babka miarowa . ..

25. Babka pospolita. ...

1.

— 2.

334 3.

335 4.
335

¢) Pierogi, butki. strucle it. p.

Pierogi zaparzane . . 342
Pierogi zaparzane . .
Pierogi olbrzymie za-
parzane Wielkanocne.
Bulki szafranoweWiel-
kanocne bardzo deli-
katpe . . .. ... .. 343
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10.

11.
12.

14.
15.

16.

. Bultki wyborne . ...
18.

19.
20.
21.

22,

23.

24.
25.

. Bulki lekkie
. Bulki nieczerstwiejgce
. Bulki podchodzgce

— 486 —

Pierogi z6itkowe Wiel-
kanocne. . .

cccccc

oooooo

w zimnej wodzie ..

Pierogi smaczne 1 ta-
nie. .

Butki na otrgblowéj
rozczynie. . ..
Bulki doskonale .
Bulki na bialkach do
herbaty
Bulki zaparzane bez
jaj i masta. ... ...
Piérogi codzienne. . .
Bulki codzienne bez
jajek. .. ... L.
Bulki na Smietance. .

Plecionki i strucle
z makiem, ciastka
z kminem czyli Kim-
mel -kuchen, papata-
cze czyli brjosze esy
it.p ..

Strucle zaparzane
postne. .
Strucle postne zawua-
ne z makiem... ...
Piecionki postne ma-
kowe . ..

Plecionki lub buleczkl
szafranowe postne
z rodzenkami. . ....
Buteczki postne z po-
widtami lub cébulg. .
Kolacz migdatowy. . .
Pierog Turecki . ...

d) Mazurki, placki.

. Mazurki drozdzowe.

343
344

345

... 346

347

348

. 349

350
. 351

352

353

354

2.

10.
11.
12.
13.

Mazurki kruche droz-
dzowe.

. l\fIazurkl.I.Jinamskle .

Mazurek bakaljowy. .
Mazurki na bialkach
do herbaty. ... ...
Mazurek w wodzie zi-
mnej podchodzacy .

Placki Warszawskie .

. Placki powlekane. ..
. Placki Marsylskie. . .

Placek Wojewoda. ..

. Placek drozdiowy

z jabtkami lub sliwka-
mi . cee e
Placuszkl "drozdzowe
ze §liwkami, lub jabl-
kami, trochg inaczej.

. Placki drozdzowe ... —
. Placek Poznanski. ..

359

Sucharki, obwarzanki i t. d.

. Sucharki dobre. ...

Sucharki doskonate na
pianie. ... ... ...
Sucharki na pianie
inaczéj

360

Sucharki bez jajek. . 361

Sucharki Wiedenskie.
Sucharki delikatne. .

. Sucharki nieczerstwie-

jace.
Su charki
francuzkim.
Cwejbaczki memleckle
z anyZem. . ..
Sucharki w1ejsk1e
Sucharkina Smletance
Obwarzanki ... ...
Kryngle kruche z czar-
nuszky

sposobem

.........

362

. 363
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14. Kruche paluszki z ma- bardzo, smaczne lu-
kiem. . ... ... ... 364 krowane. .. ... ... 365

15. Rogale Wiedenskie. . 365 18. Ciasto pot francuz-

16. Kartuzy... ... ... — kie... ... ... ..

17. Ciasteczka drozdzowe 19. Flader. ... ... ... —

ROZDZIAY. SZESNASTY.

Lody, Granito, Kremy, Zefiry, Galarety, Blanc-Manger,
Moskowita, Komputy, Kisielki, Mleczka i inne po-
trawy desserowe z mleka.

a) Lody. b) Granito.

Ogélna informacya o lo- Granito cytrynowe lub po-
dach. ... ..... 367 maranczowe. . . . . . . 374
1. Lody $mietankowe . . 369 Granito porzeczkowe . .. —
9. Lody kawiane biate . — Granito poziomkowe . .. —

3. Lody kawiane innym ¢) Kremy.

sposobem . . .. ... — Qgélna uwaga o Kremach. 375

4. Lody z orzechow wto- 1. Krem surowy ze stod-
skich. ... ...... 370 kiej $mietanki . . .. 376

5. Lody czekoladowe . . — 9 Krem SUrowy z cze-
6. Lody Creme brulee. . — kolada. . . ... ... _

7. Loginmietankowezja- 3. Krem (brulé) zaciaga-
fnll)mowym,re?edowym ny zsurowgS$mietankg. 377

ub  pomaranczowym 4. Krem zaciggany ka-

kwiatem. . . ... .. _ wiany po po}owie 7 Su-
8. Lody z pistacyi. . . . 371 rowg bitg Smietanky. —

9. Lody cytrymowe. . . . — 5, Krem zaciagany biaty
10. Lody pomaraficzowe . — z kawy . .. .. ... 378

11. Lody malinowe. ... — 6. Krem$mietankowy za-

12. Lody ananasowe . . . 372 ciggany z rezedowym

13. Lody ze Sliwek wegie- lub pomarafczowym
rek lub damascenéw. — kwiatem . . . ... .. —_

14. Lody z jablek lub gru- 7. Krem zaciggany szo-
szek . . . ... ... —_ dowy. . .. . ... —

15. Lody z zurowin . . . 373 8. Krem czekoladowy za-

16. Lody z brzoskwin lub ciggany po polowie

morelow. . . ... .. - z surowy Smietankg . 379



10.

11.
12,
13.

14.

15,

4.
5.

— 4

Krem zaciggany z ré-
mem z surowg $mie-
tanka
Krewn zaciagany z wi-
nem i surowg Smie-
tanka
Krem z moreléw. . . 380
Krem jabteczny. . .. —
Krem jableczny ze
$mictanks,
Krem poziomkowy lub
malinowy ze $mie-
tankg . . . ... ...
Kremg$mietankowyzro-
mem z zelatiny. . . . 381

d) Zefiry,

Krem $mietankowy za-

mrozony, czyli Zefir ., —
Zefir jabteczny. ... —
Zefir  jableczny ze
$mietankg. . . ... .
Zefir poziemkowy ze
$mietankg
Zefir dwu-kolorowy. . —
Pianka ze slodkiéj

$mietanki do andrutéw 383
Pianka ze $mietanki

z makaronem wloskim

lub ryzem
Sans blanc
Mus jableczny ... . 384

......

e) Galarety.

Galareta z wina . . .
Galareta winna z Zze-
latiny
Galareta z poziemko-

wego, malinowego, lub

porzeczkowego soku . 386
Galareta z cytryny. . 387
Galareta z pomaraficz. —

88

=2

@ W

10.
11.
12.
13.

14.

1l ol ol

. Galareta ananasowa .
. Galareta z morelow lub
brzoskwifn
. Galareta z melona . .
. Galareta ze $wiézych
wisni z czerwonem
winem. .. ... ...

Mus cytrynowy. . . .
Mus szodowy z zela-
tiny
Mus pgczowy z Zela-
tiny
Moskowita

f) Blanc-Manger.

. Blanc-manger $mie-
tankowe. . . .. . ..
. Blanc-manger z cze-
kolady. . . . . . ...

Blanc-manger migda-
lowe
. Blanc-manger zielone
z pistacyi
Blanc-manger z zela-
tiny

----------
-------

g) Komputy.

Komput z jablek. . .
Komput z gruszek. .
Komput z jagéd . . .
Komput z pomarancz
Komput ze Sliwek . .
Komput z agrestu na
po6l dojrzatego . . . .

7. Komput z melona . .

Komput ze sliwek su-
szonych katrynek, lub
biatych, zwanych grec-
kiemi
Wysmienity sposébgo-
towania komputéw

---------

Galareta ze Sliwkami. !

387
388

391

392
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z réznych owocow i
jagéd na konserwe. . 394

h) Kisielki.

. Kisielek jableczny . . 395
. Kisielek cytrynowy lub
pomarafnczowy . . . .

. Kisielek z agrestowe-

........ 396
. Kisielek ze Swiezych
porzeczek, wisiefi lub
malin ., . .......
. Kisielek bialy z mle-

ka lub migdatowy .. —
. Kisielek czekoladowy. 397

7.

po-

[

PEPASTH

Kisielek ~plynny na
cieplo

i) Mleczka i inne potrawy
desserowe 2z mleka.

Mléczko migdatowe .
Mléczko z kawy . . . 398
Miéczko z zapachem
kawy. . . ... ...,
Mléczko czekoladowe.
Mléczko na parze. . .,
Mlodziwo . .. .. ..
Wareniec Ruski . . .
Arkas . . ... ....
Masto Angiclskie. . .
Sér ziemny na Snia-
danie

ROZDZIAY. SIEDMNASTY.
Konfitury, Galarety, Powidla, Soki, Syropy, Cedry,

Sorbety.

Ogélne uwagi o smazeniu 11. WiSnie i trze$nie ina-
Konfitur, Galaret i So- (2 405
kow . ... oo v o 400 12. Poziemki . ... ... —

' 13. Porzeczki . . ... .. —
a) Konfitury. 14. Porzeczki inaczéj. . . 406
1. Agrest. . .. .. ... 402 15. Berberys . . ... .. —

'2. Agrest zapiekany. . . 403 16. Berberysinaczéj i prg-

3. Agrest trzecim sposo- dzej . « . v v v v o a e —

bem.......... — 17. Berberys jeszcze ina-
4. Agrest zielony jeszcze CZEJ « v v v e —
innym sposobem. ... — 18. Zurowiny . ... ... —
5. Maliny Kijowskim spo- 19. Glog. . . . ... ... 407
sobem......... — 20. Réza. . ........ —
6. Maliny inaczéj . . . . 404 21. Réza inaczej . .. . . —_
7. Maliny jeszcze inaczéj. — 22. Réza sposobem Kkla-
8. Truskawski. ... .. —_ sztornym . . . .. .. 408
9. Truskawki ananasowe — 23. Dereft. ... .. ... —_—
10. Wisnie i trzesnie. . . 405 24. Ozyny. ... ... .. —_



37.

38.
. Jablka stodkie . . ..
40.
41.
42,
43.
44.
45.
46.
47.
48,
49.
50.
51.
52.

1.

. Sliwki
. Sliwki biale. . . ...
. Sliwki zielone. . . . .
. Sliwki Renklody . . .
. Brzoskwinie i morele. 410
. Satatazamiast imbieru
. Cytryny. . . ... ..
. Cytryny inaczej. . . .
. Pomarafncze w catku.
. Pomaraficze w krgi-

490 —

--------

411

kach. ... ...... 413

. Pomaraficze po Szko-

. Gruszki zielone w tu-

skach

Krazki jableczne. . .

Jablka winne. . . ..
Melon
Melon inaczéj. . . . .
Kawon zielony . . . .
Galareta agrestowa. .
Galareta truskawkowa 417
Galareta poziémkowa.

Galareta malinowa. .

Galareta porzeczkowa
Galareta rézanna. . . 418
Galareta z jablek. . .
Galareta ze Sliwek. .
Brusznice wybornezcu-
krem i jablkami. .. 419

[SUl &)

e~

g

10.

11.

12.
13.

. Powidla z brusznic .
. Marmelada z winnych

419
jabtek. .. ... ...

. Marmelada ze skorek

cytrynowych lub po-
maraficzowychpo Fran-
cuzku

b) Soki.

. Sok wisniowy o0szczg-

dny, arazem powidia. 421

Sok wisniowy inacze;j.

. Sok poziémkowy do-

skonaty... ... ... 422

Sok poziémkowy 0szczg
dniejszy... ... ...

Sok truskawkowy. . .
Sok malinowy... ...
Sok porzeczkowy tak
smazony aby si¢ nie
galaretowal. ... ...

423

. Sok zérowirowy suro-

wy sposobem Ruskim
Syropy z malin, po-
ziemek lub porzeczek.
Cedr z cytryn do her-
baty... .........
Cedr z pomarafcz do
herbaty... ... ...
Sorbet cytrynowy.., 425
Sorbet malinowy ... —

ROZDZIAY. OSMNASTY.

Marcepany, Pierniczki, Cukierki, Suche Konfitury, Kon-
serwy na zime, Marynowane Salaty i réine apte-
czne specyaliki.

Marcepany Krolewiec-
kie... ... ... ...

426

2. Marcepany domowe.

. 427

3. Marcepany Portugalskie —



10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22,

23.
24.

25.

217.

28.

. Pierniki

. Pierniczki marcepano-

we sposobem klasztor-

Pierniki Torunskie. .

. PiernikiTorufiskie ina~

CZE]. v v v ve v e
miodowe
z pszennej maki. . ..

Pierniki inaczéj. .. .-

Pierniki zytnie, wiej-
skie... ... ......
Pierniki Mazowieckie.
Pierniki z konfiturami.
Pierniki czekoladowe.
Pierniki cukrowe .. .
Pierniczki biate kla-
sztorne ... ... ...
Pierniki z kartoflanej
maki .

Karmelki, pomalaﬁcze
i winogrona w koper-
cie .

Nu"a wamhovxa
Cuk1e1k1 $mietankowe
Migdaty praZone ...
Konserwa z rézy od
kaszlu.

Roézne cukxowe kon-
Serwy.

Roézne konhtuxy na
sucho . .

Roza na sucho

Ajer na sucho sposo-
bem klasztornym . .
Melon smazony na su-
cho...........

. Skérki pomaraficzowe

na sucho .. .....
Ruska pastila z ja-
blek z miodem. . . .
Pastila jabteczna z cu-
krem,innym sposobem

438

29.
30.

31.

32.
33.

34.

42,

43.
44.

46.
47.
. Fasole marynowane. .
49.

50.

. Melon na salatg
. Sliwki na salate. .
. Wisnie na salate .
. Gruszki na salatg. ..

Ser jableczny. . . . .
Sposob przechowywa-
nia jagdd: porzeczek,
wisieft, berberysu, oz-
dobny i smaczny ..
Sliwki suszone nadzia-
ne . .

Sliwki na patvczkach
Gruszki suszone zmio-
dem. .

Gruszk1 na sucho Z cu-

. Jablka suszone zapa-

rzane .

Gruszki na salate ina-
czej.

. Jablka w kwasxe na

salate zimowa......
Ogorki gorczycowe na
salate zimowa do sztu-
ki miesa... ......
Kapary domowe. .
Sposéb marynowania
korniszonéw i innych
pikiow.

. Pikle odmlenny.m spo-

sobem,

gamitux
migsa . ...
Pieczarki (szamplony)
marynowane ... ...
Szalotki marynowane.

ktore stuza na
do sztuki-

Rydze lub borowiki
solone. ... ... ...
Rydze marynowane na
zakaske do wodki. . .

. 439

440

441

442

444

445

446



— 492

51. Doskonaly sposéb so-
lenia grzybéw. . ...
52. Uzycie tychze grzybow

Inny sposéb uZzycia tych
grzybow... ... ... —
53. Borowiki $wiéze na
konserwe......... 447
54. Borowiki $wieze na
konserwe inaczej ... —
55. Trufle SwieZze na kon-
serwe . —
56. Sposob suszema boro-
wikow. ... . 448
57. Groch w butelkach na
konserwe. . ce —
58. Raki na konserwg —

59. Rozmaite jagody na

konserwe. . .......

60. Konserwa metna z po-
rzeczek do lodéw lub

innych zapraw. . ...

Konserwa do lodow
z surowych jagod. . .
Suchy buljon. .. ...
Suchy buljon z pomi-
doréw. ..
Musztarda z mlodem
Musztarda z miodem
troche inaczej. ... ..
Musztarda Francuzka
Masto gorczyczne na
$niadanie. ..... ...
Kokcynella i inne ko-
lory do galaret, cu-
krow i t. p. ...

61.

62,
63.

64.
65.

66.
67.

68.

ROZDZIAY. DZIEWIETNASTY.
Rozmaite domowe napoje.

1. Sposéb warzenia mio-

8. Bialoruski sposdéb ro-
bicnia wodzianki,zroi-
nych jagod i owocow.

9. Nalewka wisniowa. . .

10. Nalewka agrestowa. .
11. Wigniak. .. ... ...
12. Limonada. . . ..
13. Essencya ponczowa. .

ROZDZIAY, DWODZIESTY.
Chléhb.

du pitnego. . . 452
2. Miéd malinnik. . ... 453
3. Wybornymiodowy kwas —
4. Cydr. . ... ... ... 454
5. Woda imbierowa ... —
6. Kwas Ruski ... ... —
7. Kwas z chleba. . ... 455
1. Chleb . . . .. ....
2. Chleb inaczej. . . . . 459
3. Chleb zaparzany . . . 460

458 Objasnienie kilku wyrazow

technicznych kucharskich
w téj ksigice uzywanych. 461
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