
SHACDIYCH POTRAN, 
CAST, KONFITUR IMARYNAT. 

_ PRZEZ ZNANA GOSPODYNIZ 

TEOFILE *. 

a coe 

POZNAN, 
NAKEADEM KSIEGARNI MIECZYSLAWA LEITGEBRA, 

CZCIONKAMI LUDWIKA MERZBACHA 

1888. 



——— / 

— / 
——— / 

[ eee / 

ae 

mi
t 

ite; | : 

W woluminie kolejno wspotoprawne sygnatury: 

17856011 
1785602 I





a ; 
¥ 

| 
: 

- 
S| ¢ 

i 

=
 

. 

e
e
e
 







SHACDIYCH POTRAN, 
CAST, KONFITUR IMARYNAT. 

, PRZEZ ZNANA GOSPODYNIG 

TEOFILE *. 

So eee 

POZNAN, 
NAKEADEM KSIEGARNI MIECZYSLAWA LEITGEBRA. 

CZCIONKAM!] LUDWIKA MERZBACHA 

1868. 
eR oR et 99, | 



eee igi OS See, 8mm alt 

Pe wea, rr. ie 

2
0
4
 
t
y
 

§ 
pe 
id 

ie £ 

0 2% 



ZUPY. 

Rosol. 

Najsmaczniejszy rosé} jest z miesa Krzyzéwki, 
lojowki lub pasowego Zebra, z innych gatunkéw 
migsa, rosdt jest niesmaezny, cheae mieé dobry 
rosdt trzeba go gotowaé nastepujac¢ym sposobem: 
bierze sig 5 funtéw miesa wyzéj wspomnionego, 
optukawszy w wodzie nastawié go w garnku gli- 
nianym, Inb kamiennym, byle nie. w zelaznym 
naézyniu, jak sie ‘mieso obgotuje tak, zeby nic 
szumowin nie byto na wierzehu rosolu, (ktdre sie. 
przez ealy czas gotowania ciagle szumuja), potém . 

' odlewa sig rosét przez sitko do innego naczynia, 
ip Migs w ciepléj wodzie dobrze obmyé, wlozyé go 
 Powidrnie w ten sam garnek ezysto wymyty 

2 Szumowin, nala¢ rosotem, wlozyé 3 Inb 4 ko- 
rzonki grubéj pietruszki, kilka marchwi, galarepy, 
jedna duza cebule Pieczona: na ostatky wlozyé 
kapusty wioskiéj, kalafiora, troche pieprzu, angiel- 

? 
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skiego ziela i soli, przykryé na wolnym ogniu 

niech sie gotuje godzin 3, kto nie lubi migkkiego 

miesa, {0 mozna gotowaé krudzéj, na wydaniu 

wsypaé kopru drobno siekanego, lub pietruszki 

siekanéj ‘w malym garnuszku ugotowanéj; gdyz. 

surowa jest twarda, makaronu nie gotowaé na 

rosole, bo rosét bieleje od niego, jezeli sa drébka 

od Indyka, pulard, kaczek lub gesi mozna je 

whoiyé do rosolu bedzie wigeej essencyonalny. 

Ta proporeya just na 6 osob. 

Barszcz. 

Barszez nigdy nie -powinien byé kupowany 

w miegcie, tylko kwaszony w domua z burakow 

éwiklowych, na 6 osdéb do barszezu fant miesai ru- 

ra ze szpikiem, wendzonka lub Swieza wieprzowi- 

‘na, jak sie odszumuje, kladzie sie pare korzonkow 

- pietruszki, pora albo cebuli, soli, pieprzu, angiel- 

skiego ziela, kilka grzybow suszonych i pod po- 

krywka gotowaé pottory godziny, kto ‘tie lubi 

wendzonki to klada sie w barszez sosiski eielece, 

na wydaniu trze sie duzy ¢wiklowy burak i a= _ 

lewa barszczem gotowanym, cedzi sie przez sitko 

wlewa sie do barszezu i pare razy zagotowae 

ieby by! ezerwony, kto chee mozna’ drobno uszad— 
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kowaé gotowany burak, wydajac barszez na waze, 

miesa nie daje sie weale, wedzonka‘kraje sie w ka- 

watki do wazy, kto chee mozna wsypas na wyda- 

niu troche kopru siekanego, do barszezu ze smie— 

tana miesa sie juz nie ktadzie, tylko sama wie- 

przowina, albo kietbasa swieza. 

Barszcz postny. 

Ugotowae barszezu dobrze kwasnego z wilo- 

szezyznq i korzeniami, przecedzi¢ przez sitko, utrzyé 

duzy burak éwiklowy przela¢ go gotowanym bar- 

szezem zagotowaé, wlozyé 2 Sledzie mleczaki do- 

brze wymoczone i zasypa¢ go drobna, kaszka. 

Zupa rakowa. 

Na 6 osdb bierze sig pot kopy duzyech rakow, 

obiera sig szyjki i ndzki, a ta thustosé co sig we- 

wnatrz skorupek znajduje wyjmuje sie do nadzie— 

nia, ktore sie robi nastepujacym sposobem: trze sie 

duza, matowa butke, nalewa Smietanka potem wy- 

2a¢ ja dobrze, wlac tyzke masta klarowanego, cake 

jaje, troche kopru siekanego, korzeni, soli, wlozyé 

to do Srodka skorupek, i jezeli sq nézki w kawal- 

kach lub szyjki usiekaé i -wlozyé do nadzienia, je- 



zeli nadzienie zatwarde dodaé zoltko, jezeli zarzad— 
kie wsypaé troche tartéj butki, nadzia¢’ skorupki 
ina wierzeh posypaé delikatnie maka, pozostate 
fupinki od szyjek i ndzek uttue na masse wlozyé 
Tyike masta podlaé troche goraca woda i smazy6 
tupiny dobrze pdl godziny, wlaé wody na. miske, 
wlozyé tupiny do sitka przelewaé je woda zimna 
nad miska, dotad dopoki kolor w nich bedzie, po- 
tem zaprawié rosdt dobra smietana a na post sma- 
kiem z wygotowanéj wloszczyzny, zebraé dobrze 
Zz miski masto rakowe, rozetrzeé z pot tyzka, maki 
i roztworzyé zupa, wlozyé w zupe skorupki niech 
sig razem zagotuja, do wazy whozyé szyjki i néz 
ki rakowe, i ryz ugotowany w wodzie z lyzka 

masta, i wlaé gotowana zupe do wazy. 

Zupa z wloszezyznami. 

Gotuje sig dobry rosét z whoszezyzna, kraje sig 
cienko w paski pietruszki, marchwi, galarepy, ka- 
lafiora, wtoskiéj kapusty, nalewa ‘sie rosotem 
w garnuszku i gotuje pod pokrywkg, do miekko~ 
Sci, potem pali sig 2 lyzki miatkiego. eukru, roz~ 
twiera sig rosolem, cedzi sig przez sitko do wazy, 
wlewa sie, wloszezyzna z rosolem, do. téj zupy 
daja_ sie kKnele, (ktére beda miedzy kluskami na 
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Smietany roztwarza sie rosolem, zagotowaé do- 

brze, do wazy kladzie sig wendzonka gotowana 
w kawatki krajana, albo kietbasa gotowana, do 
tego siekane jaja w skorupkach obsmazane, albo 
jaja _w koszulkach lub tez na twado getowane 
i w éwiartki krajane. 

Zupa grochowa. 

Gotuje sie groch w migekkiéj wodzie wraz z wen- ~ 
dzonka, potém przeciera sig przez durszlak, roz- 
twiera rosolem, kladzie sie do wazy wendzonka 
w kostke krajanai butka w kostke krajana w ma- 

Sle smazona, sypie sig troche soli i kopru  sie- 

kanego. 

Kapusniak. 

Jezeli kapusta bardzo kwaSna to sie do goto- 
wania nie bierze sosu tylko kapusty ezwarta ones 
garnka, kladzie sie wendzonka lub § s 
przowina, albo -kietbasa, nalewa sie v oda 1 gotu- 
je do miekkosci, mozna wiozyé i kilka erzybéw 
Suszonyeh, robi sie zasmazka ze stoniny lub ma- 

Sta, i troche tartéj cebuli, zapala sie kapusniak ro- 
Solem lub gotowana woda, wendzonka lub kiel- 

basa kraje sie w kawaleezki do wazy, nalewa 
Kapusniakiem, i posypuje pieprzem. 
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Kapugniak ze Swiezej kapusty. 

Szadkuje sie drobno kapusta, parzy sie goto— 

wana, woda, odlewa sie ja i nalewa sige goraca 

woda, kladzie sie wedzonka, kietbasa lub Swie- 

Za Wieprzowina i gotowaé do miekkosci potém 

zrobié zasmazke z masta lub ze stoniny wraz 

z cebula drobno siekana, zapalié kapusniak, wsy- 

‘pac troche soli, pieprzu ttuezonego, wlaé troche 

octu i zagotowaé kilka razy. Do wazy pokrajaé 

w.kostke wendzonke i kielbase. 

Czarnina z kaczek lub gesi. 

Krew spuszeza sig na ocet, rosdt gotuje si¢ 

z miesa, wraz z drébkami i szyjka nadziewana, 

watrébka. W malym pot kwartowym garnuszku 

gotuja sie suszone sliwki, do krwi ktadzie sie za 

3 grosze miodowniku i tyzka maki, cedzi sie przez. 

ajac juz zupelnie ugotowanym roso— 

Taz z sosem wlaé do zupy, w ma- 

lym garnuszku mieé drobno pokrajana Swieza sto- 

pine i ugotowana w rosole, ktdra sie leje do zupy> 

zagotowaé i sprobowae, jezeli nie kwasna to do- 

laé oetu i znowu zagotowac, jezeli zas kwasna 

wsypaé cukru. Drdbka wlozyc do wazy, szyjke 
pokrajaé w kawalki i wlaé ezarnine. 
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Bulionowa zupa. 

Bulion najsmaczniejszy jest ze zwierzyny, ale 

rzadko kiedy mozna go kupié w sklepach, na wsi 

w zamoznych domach nie zbywa na nim, cheac 

mie¢ doskonaly bulion trzeba go konieeznie roz- 

gotowaé nie w wodzie lecz w rosole, dajac g0 

w filizankach, daja sie paszteciki ze zwierzyny 

w francuzkim ciescie, ktére w swoim ezasie mo- 

ana dostaé w cukierni Lursa, albo tez obstalowaé 

pa dzien naznaczony. Dajac zas bulion na tale- 

rze, whijaja sie jaja ostroznie na gotowany bu- 

lion, leez niech sie tylko biatka zetna a 26itka po- 

winny byé zupelnie rzadkie i ostroznie ' srebrna, 

tyika wyjmowaé na talerze po kilka jaj dla 

osoby, taka zupa jest ‘bardzo posilna. 

Zupa kartoflan 

Jak tylko ros6t jest zupelnie ug ts 

sie kartofle w talarki, nalewa sie rosofem i gotu- 

je do migkkosci, potém bierze sig lyzka masta por 

lyzki cebuli tartéj zasmaza sie dobrze 1 roztwie— 

Ta rosol, sypie sie troche kopru pierce i piepratt 

ttuezonego. 
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Zupa z ryb. 
Najlepsza jest Zupa z karasi albo z drobnych 

ryb, lub tez z glow od ryb, ktére sie na régne 
sposoby gotuja, ale glowy najkorzystniéj jest go- 
towaé na zupe w smaku z wloszezyzny, a potém 
zaprawia sig smietana albo tez robi sie zasmazka 
Zz masta i maki, do téj zupy daja sie kluski cien- 
ko walkowane lub drobna kaszka W masle tajona 
i tyzka. do wazy ktadziona, zaraz po ugotowanin 
zupe dawaé na stéb. 

Zupa z wegorza. 

Wegorz czy to na zupe, €zy na potrawe na— 
stepnym Sposobem sie wyprawia: wyptukaé go 
kilka razy w wodzie, potém wyitrzeé dobrze sola, 
hastepnie sparzyé 80 gorata, woda, ale nie scia— 
gaé skéry z niego, Wyprawié go, wyrzucié gtowe 

iee pokrajaé w spore dzwonka, na- 
Bodzine polezy w soli, ugotowaé 
yeny wraz z Korzeniami, wegorza 

smakiem przecedzonym przez sitko, 
i niech sie gotuje dopdki skérka troche nie pope- 
Ka, w ezasie gotowania skrapiaé troche ortem zeby 

- Sie nie rozgotowal, mieé wezesniéj usmazonéj 2 
Tyzki eatéj szarlotki, robi sig zasmazka z masta 
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i maki roztwiera sie smakiem, ktadzie sie szar— 

lota roztarta, leje sie troche octu, (lecz mozna 

i bez niego zrobié), zagotowaé pare razy i wlac 

do wazy- Do téj zupy daja sie kluski bardzo 

cienko rozwalkowane lub kaszka z mastem wy- 
tajona i tyzka do wazy ktadziona, wegorz zag 

daje sie do octu i oliwy na goraco lub na zimno. 

Krupnik. 

Ugotowaé rosét zwyezajny, osobno pot kwarty ~ 
kaszy perlowéj lub jeczmiennéj, po ugotowaniu 
ubié moeno z lyzka masta, grzyby mieé ugotowa- 
ne w garnuszku, posiekaé je i wlozyé do zupy 
wraz z sosem, i wydaé na stdt, dobrze jest dodaé 
drobek od drobiu, 

Zupa piwna. 

Dwie butelki piwa, pdt butelki 
witla (na 6 ztotych butelka), 10 zon 
piane ale bez cukru, roztworzyé je piwem 1a 

__ towaé migszajae. Wlaé do wazy i wsypaé cukru 
Miatkiego de woli, do téj zupy kraje.sie biaty 

chléb w kostke lub tez swieze maglane grzanki 
od Cukiernika. 
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Kalteszal. 

Do dwoch butelek zwyezajnego piwa, pot bu- 

telki wina francuzkiego, jedna pomarancza i je- 

dna cytryna krajana w talarki, pol funta cukru, 

utrzeé na tarce chleba ézerstwego poltory szklan— 

ki, i wsypaédo wazy, nalaé piwem i winem, oblo- 

zy¢é waze Jodem lub wyniesé ja do piwnicy, na ~ 

wydaniu wlozyé do wazy kawalek lodu ezy- 

stego. 

Zupa migdalowa. 

Na 6 osob bierze sie fant migdatow stodkich 

i kilka gorzkich, oparzone migdaty posiekaé dro- 

bno, i utlue w mozdzierzu na masse, dodajae do 

tluczenia éwieré funta cukru,, zagotowaé 3 kwar- 

ty mléka nie zbieranego, migdaty wlozyé w ezy- 

ekjkamienny, lejac na migdaly mleko @0- 

jerajac srebrna, tyzka, jak wszystkie 

Wleje, wla¢ do wazy przez cienkie sitko, 

eszaé migdaly w sitku, zeby zupa by- 

Ya esencyonalna, lecz juz z migdalami zupa sig 

nie gotuje, trzeba sie zwijaé jezeli zupa ma byé 

na goraco, leez moze by¢ i na zimno. Do wazy 

dodaje sie cukru tluczonego i kladzie sie ryz 
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w mleku .gotowany. wrazz rodzenkami sultah- 
skiemi, albo daja sie biszkopty. 

Zupa z glogu suszonego. 

Gotuje sig w migkkiéj wodzie pot kwarty gto- 
gu suszonego do migkkosei, ‘przeciera sig: praez 

geste sito i dolewa ciagle do: sita z pot garnea 
wody gotowanéj, leje sig 3. szhlanki wina bialego 
francuzkiego, a kto chee mogzna wlaé i wieeéj, 
sporo cukru, cynamonu tluczonego. Do téj zu- 
by daja. sig biszkopty lub. sucharki, zupa ta jest 
tez dubra i na zimno. o Hath 

Sago na winie czerwonym. —_ 

Pol funta ezerwonego sago sparzyé gorqca, wo - 
da, wymieszaé ty2ka, zeby paprochy z woda odla¢, 
d9'2 butelek wina ezerwonego, bierze sig pottory © 
butelki wody, (wino sie bierze na 4 ztote butel- 
ka), 3 éwierci funta enkru w kawalkach, eyna- 
Monu, wsypaé sago i gotowaé na wolnym ognia 
do przezroczystosci, mieszajgc ¢zasem srebrng 
lyakq, ta proporeya jest na 12 osdb, daje ‘sie 
takze ta zipa na zimno, jezeli niedosé stodka do- 
daé cokrn, 

2 
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Zupa z jablek lub gruszek. 

Biera, sie jabtka soczyste i winkowate, gruszki 

podobniez pokrajaé na éwiartki, pestki odrzuci¢, 

nalaé woda, niech sie ugotuja, potém przetrzeé je 

przez durszlak, na 6 osdb wziqsé pot kwarty 

smietany, roztworzyé nia zupe, wsypaé sporo cu- 

kru i cynamonu tuczonego. Zupa ta jest dobra - 

-z ehlebem lub butka, daja sie tez i sucharki. 

Zupa z czarnych jagod. 

Przebraé ezysto jagody wyptukaé, nalaé woda 

_niech sig gotuja, potém przecedzié przez sito niech 

sig troche ustoi, wlaé w rondel, do garnea zupy 

leje sie butelka wina czerwonego, sypie si¢ na 

smak cukru, eynamonu tluezonego, i zagotowaé 

pare razy, wlaé do wazy oblozyé waze lodem, 

albo wyniesé do piwnicy. Do zupy daja sig 

biszkopty albo sucharki, zupa ta daje sig i na go- 

raco, i lepsza jest jak ze smietana. 

Zupa sliwkowa. 

Wyjaé pestki ze. sliwek dojrzatych, ugotowaé 

»- wodzie, praelac przez durszlak ale nie rozeieraé 

A, zaprawié smietang i zagotowaé kilka ra-
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zy, Cukier sypie sig do wazy, kto lubi mozna_tro- 
che wsypaé cynamonu. Na 6 os6b, 6 Kwart sliwek. 

Zupa wisniowa. 

Garniec wisni hiszpanek wyptukaé, powyjmo - 
wae pestki i ugotowaé na marmolade, przetrzeé 
przez sito zeby mety opadty, wlaé pdt butelki 
wina francuzkiego, sporo cukru, eynamonu w ka- 
watkach i zagotowaé, wlaé do wazy i wynies¢ 
do piwniey lub obfozyé lodem. Do téj “apy daja ~ 

. sie biszkopty lub sueharki. 

Nic na mleku. 

Do garnea dobrego mleka, wziasé 14 aéltek 
i 9 Gwierei funta cukru miatkiego, ubié na piane 
tnleko przegotowaé, jak przestygnie dobrze,. po- 
‘Stawié z daleka od ognia ubite 26ttka roztworzyé 
pomatu mlekiem, potém wlaé razem do rondla’ 
zeby sig troche zagrzato ciagle mieszajae, “zeby- 
sie nie zwarzyto, druga osoba niech ubije piang 
2 pozostalych biatek, i na innym mleku jak sie 
Zagotuje, ktadzie tyzka piane i jak raz obejmie 
war wyjmowaé do wazy, wlawszy pierw mleko 
z 26ttkami, sypie sie do wazy eukru inca 
% Wwanilig. 
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Chlodnik. 

Obgotowaé w wodzie pare garsci botwiny dro- 

bno w_ paski pokrajanéj, do pot garnca susu od 
‘kwaszonych ogérkéw, dodaje sig kwarta dobréj 

smietany, wlaé botwine wraz z sosem, troche sie- 

kanego szezspiorku, oblozyé waze lodem. Na 

wydania ktadzie sie kilka tyzek surowego kraja- 

nego w kostke ogérka, szyjek i ndzek obieranyeh 

z pot kopy duzych rakéw, kilka jaj na twardo 

gotowanych, krajanych w ewiartki, na wydanio 

ktadzie sie do wazy kawalek ezystego lodu, ta 

zupa stuzy tylko dla tyech co maja zdrowe Zo- 

Yadki, bo taka migszanina nie moze by¢é zdrowa 

Zupa « powidel. 

Rozgotowaé pewna, ilosé powidel, przecedzi¢ 

przez durszlak, zaprawié smietana, wlozyé sporo 

_cukru i kluski bardzo cienko watkowane na_wo- 

- dzie gotowane, albo: kluski francuzkie. 

Bania na zupe, 

, Obraé dobrze dojrzata banie, wyjaé _ pestki 

i wykroié ze Srodka wlokna, pokrajaé_ w kawatki 

nalaé wodg i ugotowaé na gesto; wziasé nie, zbie- 

5)
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ranego mleka, zala¢ ja, wsypaé zacierki z biatéj 
maki drobno siekanéj, potém wlozyé warzachew: 
miodego masta, wymieszaé dobrze i wlaé do wa~ 
zy: Kto chee'mozna troche ja przysolié: 

Paszteciki z ostryg. 

Bierze sig 30. ostryg sieka drobno;. duza 
tyzka masta smazy sie'z° 3 tyzkami butki tartéj 
i sianéj, jak juz butka rumiana, klasé predko 
ostrygi w masto ale rondel zdjaé z ognia, Wsy- 
paé troche soli, wpuseié w miare cytryny bez pe- 
stek, wymieszaé, ponaktadaé muszle od paszteci- 
kw, na wierzch polaé troche mastem z butka 
zrumieniona i na. kwadrans wstawié pod_blache. 

Paszteciki w muszlach. 

Do 12 muszli, kupuje sig talerz g¥eboki lamo- 
retek cielgeych, wyptukaé) ezysto, nalaé 3. ezesei 
wody a ezwarta octu i obgotowaé je, posciagaé 
znich blonke, pokrajaé w maletkie kawatki, 
Zagotowaé ty2ke masta 2 tyzka maki pszennéj, 
Wlaé‘szklanke rosolu, osobno w garnuszku ubié 
5 2éltek, roztworzyé. tym sosem, jezeli potrzeba 
dolaé jeszeze rosotu, sos powinien byé tak gesty 
jak rzadka Smietana, wpuseié soku z cytryny beg 
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pestek tyle, azeby sos byt troche kwaskowy, 

osolié w miare, wlozyé lamoretke i zagotowaé pa- 

rerazy, wlozy¢ lyzka, garnitur w muszle, zramie- 

nié tartéj butki w masle, pola¢ kazda, muszle na 

wierzchu, usmarzyé w masle zielonéj_pietruszki 

w gatazkach, ale zeby listki vie byly pokurezone 

i na kaida, muszle wtozyé po gatazce, pouktadaé 
na pdtmisku i wstawié pod blache wtenczas kie- 

dy waza wydaje sig na stot. 

Paszteciki w ciaScie francuzkiém. 

~ -Przy koneu bedzie opisane miedzy innemi cia- 

stami jak robié ciasto francuzkie, u nas w War- 

szawie daleko jest roniéj ambarasu obstalowaé 

‘dzi§ na jutro paszteciki u cukiernika, a farsz zr0- 

_bié w domu nastepujacym sposobem, jezeli sa 

kawalki pozostatéj zwierzyny. pieczonéj, sieka sig 

na masse, wyazylowaé co do najmniejszéj zytki, 

| wziase pot watrdbki. cielecé} ugotowané), wraz 

z kawalkiem przerastalé} Swiezéj wieprzowiny, 

usiekaé na masse, zmieszaé ze 2wierzyna, wbié 

‘pate jaj, troche soli, pieprzu, angielskiego ziela 

tluczonego, wymieszaé dobrze, ponaktadaé farsz: 

w paszteciki i na kwadrans przed wydaniem wa- 

zy ha stét, wstawi¢ pod blache, ale nie wsuwaé



gleboko Zeby sig nie popality. "| Jest jeszeze dru- 
gi sposdb robienia farszu do pasztecikéw, usiekaé 
na masse. pieczonéj cieleciny lub pieczonych kur- 
ezat, ale nie klasé skérki, po usiekaniu wyzyto- 
waé dobrze, tyzke masta zmacerowaé z jedna, tar- 
ta cebula, wiozyé farsz, wbié 2 jaja, wsypaé tro- 
che soli, pieprzu, angielskiego ziela wymieszaé 
dobrze i ponaktadaé w paszteciki, wtozyé na ‘bla- 
che i na kwadrans przed wydaniem zupy na stot 

_ wstawié pod blache, jezeli sie ciasto francuzkie ro- 
bi w domu, wtenezas trzeba pierw zrobié ciasto, 
potém upiee paszteciki i na ostatku wlozyé w nie 
farsz. 

Paszteciki w muszlach z muszezku 
cielecego. \ 

Na\12 os6b, 2 muszczki cielece, obgotowac w 3 
ezesci wody, a 4ta octu, dobrze wyzylowaé, po- 
kraja¢ je w'bardzo drobne kawateczki. wsypaé 
troche soli, angiélskiego ziéla, pieprzu tluczonego, 
sklarowaé 2 lyzki masta, muszezek wtozy¢ w mu- 
Szle, ale nie bardzo petno,..do kaadéj muszli wlaé 
na wierzch 2 tyzeczek masta i wpuscié soku 
Z eytryny przynajmniéj po 10 kropel, pestki wy- 
jaé ima pot godziny przed wydaniem. zupy na 
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ua stét, wlotyé na pdlmisek i wstawié pod 

blache. 

Paszteciki. 

Na 12 osdb, 2 muszezki’ cielece- obgotowac 

w wodzie, trzy czesci wody a ezwarta ottu, wy-, 
aytowaé dobrze, rozetrze¢, whié 2 jaja, troche soli 

pieprzu, angielskiego ziela ttuczonego i tyzke ma- 

_ sta usmarzyé 2 tyzka  tarté] cebuli, wymieszaé 

‘ wszystko ‘razem, posmazyé delikatne nalesniki> . 

na kazdym kiasé na pot palea grobosei’ muszezku, 

praykryé drugim nalesnikiem i znéw' naktasé 

muszezku, i tak powtarza sie 3 lub 4 razy, po- 

tém wycina sie szklanka jak paezki i maezaé 

w jaju, potém posypaé tarta butka siana i sma- 

iyé na klarowanym masle. Muszezki zawsze bie- 
ra. sie cielece, bo. wotowe nie sq tak  delikatne. 

Potrawa z garniturem z kaplonéw : 
lub thustych pulard. _ 

Oczyszezone 2 kaptony nalaé woda i obgote- 

waé, potém obmyé je, rosét przecedzi¢ przez sitko, 

wlozyé kilka korzonkéw grubéj pietruszki bez 

natki, kilka marchwi, galarepy, pare eebul pie- 

ezonych, troche soli, troche korzeni, niech sie go-
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tuja pod pokrywka do migkkoSei, wwazaé ‘zeby 
sig nie rozgotowaly, wziqsé. duza’ tyzke ‘masta 
Zagotowaé z lyzka maki’ pszennej, roztworzyé 
rosotem od kaptonéw, wlaé szklanke wina ma- 
dery, talerz lamoretek cieleeyclr. obgotowanyech 
w wodzie z octem, obciggnietych z blonkii po- 
krajany ch’ na pdt cala w kawatki, 2 ty2ki pte- 
ezarek smazonych w masle i w paski krajanych, 
sck z jednéj cytryny bez pestek, 6. zéltek ubié 
w garnuszku, roztworzyé letnim resotem od ka- 
plondw wlaé do sosu, wymiesza¢, kaptony roze- 

braé lotki od skrzydet odrzucié, piersi rozkroié na 

dwoje, skrzydta dtugo odkroi¢, potowa udek, pa- 

tek nie dawaé, reszte ezesei. 2, kaplondw_ nie kta- 
dzie sig do potrawy jezeli jest obiad .wystawny 

lub Sniadanie, wiozyé kaptony. w.sos, 8 lub 10 

mleczek cieleeyeh obgotowaé w wodzie .wyiylo- 
"Wa, umaczaé w jaju, posypaé butka tarta, i jak 
potrawa bedzie sig miata dawaé na. stét, smazyé — 
je na rozpalonym masle ale klarowanym, do wy- 

Stawnego obiadu robi sig rant z ciasta fracuzkiego, 
Mhiéj jest ambarasu dniem pierw obstalowaé rant 
4 cukiernika bez praykrycia na 12. osdb. kosztuje 
rubla ale powinien byé wysoki éwieré tokcia, na 
kwadrans przed obiadem goraca potrawa kladzie 
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sie wrant i smazone mleczka klada sie na wierzch 

_ wstawia sie’ w piec ale nie gleboko zeby sie cia- 

sto nie spalito, przed wiozeniem potrawy do ran. 

tu trzeba sprobowaé czy nie brakuje soku 2 cy- 

tryny, jezeli zas zakwasna wsypa¢ bardzo mato 

cukru miatkiego i wymieszac. dobrze, watrobkj 

i Zoladki od kaptonow ktada sie takze do sosu 

Ww paski krajane, jezeli zas z pulard to i grzebie- 

nie sie kiada, ta potrawa daje sie przed rybami. 

Pasztet ze zwierzyny. 

Na 12 osdb. piecze sie 3 jarzqbki, lub 3 kuro- 

patwy, 3 pary kwiczol, jeden zajge szpikowany, 

ta zwierzyna ktadzie sie do srodka paszteta, zas 

pieczone topatki od zajaca, watrobka cieleca go- 

owana z funtem Swiezéj wieprzowiny przerastaléj, 

sieka sie razem na masse, wyzylowaé: dobrze, 

wsypaé troche soli, pieprzu, angielskiego ziela 

tluczonego, troche kaparéw, wymieszae dobrze, 

wlozyé w serwete zwiqzac ja i wlozyé na kilka 

godzin pod prase od ser wet lub przytozyé - deska 

j przycisnaé kamieniem. Ciasto do tego pasztetu 

robi sie franeuzkie, albo wiedenskie, ale lepszy 

jest w francuzkim ciascie, w Warszawie jest 

mniejszy ambaras kaza¢ zrobié rant do pasztetu 
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w cukierni na éwierd lokeia wyseki z osobna po- 

krywka na wierzch, (na 12 osdb kosztuje rubla), 

upieczony rant stawia sig na okragty potmisek 
farsz kraje sie w dosé cienkie plasterki, zajac ra- 

bie sie w kawalki, jarzabki kraja sie na eztery 

ezesei, kwiezoly cate, na sam spdd rantu kYadzie 

sie 6 lub 8 plasterkéw Swiezéj surowéj stoniny 

w kolo ciasta podobniez, potém uktada sie farsz 

dosé gesto, nastepnie troche zwierzyny, troche 
trufli krajanych i w masle smazonych, znéw. 

farsz i 2wierzyna, jak rant jud jest napetniony, 

bierze sie filzanka mocnego bulionu rozgotowane- 

go, i wtenczas kiedy pasztet stawia sie pod bla. 

che na 3 kwadranse przed wydaniem go na stot, | 
polewa sig bulionem pasztet ale tylko na zwierzyne : 

leez nie na ciasto, przykrywa sie pokrywka, zcia- 

Sta i zaraz wstawié w piec, nie trzeba wsuwaé® 
Steboko zeby sie ciasto nie spalito, trzeba ezesto 
zagladac i obracaé pdtmisek. 

Giéwka cieleca z garniturem. 

Gléwke cieleca oezyscié dobrze, oczy wyjaé, 

kosei takze, gtowke obgotowaé w wodzie szumu- 

mujae ciagle, potém obmyé ja, przecedzié rosdt 

Przez sitko, wtozyé kilka korzonkéw  pietruszki,’ 
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marchwi, galarepy, soli, iniech sig gotuje do 

miekkosci ale zeby nie byta rozgotowana, tyzke 

masta zagotowaé z tyzka maki pszennéj roztwo- 

r2yé rosolem od gléwki, rozbié 4 zottka w _gar- 

nuszku i tym sosem roztworzyé, weisnaé sok 

z catéj cytryny, wlaé szklanke madery, pokrajaé 

glowke w dtugie kawatki dosé spore, Jamoretek 

cielecych spodek obgotowanych i obciagnig- 

tych pokrajaé w kawalki i wlozyé do sosu wraz 

z gtéwka, praykry¢i z kwadrans) gotowaé nie 

" mnigszajae weale, sos powinien byé zawiesisty, je- 

zeli zagesty dolaé rosolu, jezeli zarzadki rozbié 

z6ltko w garnuszku i roztworzyé sosem ale nie 

goraeym zeby sig Z6ttko nie zwarzyto. - Mozna? 

takze oezyszezona gléwkg ugotowaé z wiloszezy- 
znq, sola i Korzeniami, pokrajaé w diugie kawat- 

ki, uszy pofryzowaé i obsypaé w okolo chrzanem 

struganem do. oetu i oliwy. 

Potrawa z pulard z ryzem. 

Ocezyszezone tluste pularly obgotowaé szumu- — 

jac ciagle, potém obmyé je, rosét przez sitko prze- 

cedzi¢, wlozyé pietruszki kilka korzonkéw, mar- 

chwi, galarepy, duza cebule pieezona, soli, troche 

korzeni, niech sig gotuja do miekkosei, ale zeby .
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nie rozgolowaé pulard, funt ryzu obgotowaé 
w wodzie, potém ‘odlaé wode i nalaé go rosotem 
odepulard, zebrany tluszez 2 rosotu wiozye do 
ry@u i gotowaé do migkkosei, pulardy rozebra¢, 
tyZ jezeli zagesty, to dodaé kilka tyzek rosotu, 
wsypaé troche soli, kwiatu muszkatotowego i lyz- 
ke. masta, pulardy utozyé na- pétmisek a na 
Wierzch tyZ dobrze gorgey. 

Potrawa z kaczek z parmazanem. 

Kaezki tluste oezyszezone, obgotowaé, obmyé, 
rosdt przecedzié, wiozyé wloszezyzny, soli troche, 
korzeni i gotowaé do migkkoSsei ale Zeby nie roz- 
gotowac, funt ryzu obgotowaé w. wodzie, potém: 
Odlaé.wode, nalaé go rosotem od kaczek, zebraé 
tlastosé z rosotu i wtozyé do. ryzu_ niech sig pod 
pokrywka na wolnym ognin gotuje,, ryz wyjaé 

_ ‘jezeli zagesty dolaé pare Tyzek. rosotu, .wsy- 
pac Gwieré fanta tartego parmazanv, troche. 
Soli, kwiata muszkatotowego. Kaczki rozebrac, 
Wlogyé na pétmisek i na wierzeh wlozyé goracy 
ryz. Wyborna potrawa, kaczki koniecznie muszq 
byé thuste, jezeli zag kaczki nie tluste, to do ryzu 
Ktadzie sie lyzka masta. 
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Potrawa z kaczek gotowanych. 
a 

Kaezki ugotowaé. z wtoszezyznq i kilka kala- 

fioréw, tyzke masta zasmazyé z tyzka maki, roz- 

tworzye rosolem, usmazye w masle 10 duzych 

pomidordw, przetrzeé przez sito, wlaé do sosu, 

kalafiory pokraja¢ w kawalki, kaczki rozebraé, 

wlozyé w sos, kilka razy zagotowaé i wydaé na 

stdl, sos powinien byé zawiesisty. 

Potrawa z kaczek pieczonych. 

‘ Opiec 2 kaczki, rozebraé, upalié 3 tyzki cu- 

kru miatkiego, do sosu pozostalego na brytwan- 

nie wsypac spora, lyzke maki, wymieszaé dobrze, 

“przecedzié przez sitko, wlaé cukier palony, troche 

octu, 2 tyzek kaparéw wraz z octem, pare kawat- 

kéw cukru, wtozyé kaezki do sosu, zagotowaé 

pare razy, ulozyé na pdélmisku, polaé sosem, i po 

bokach utozyé marmolade z jablek z cukrem. 

Potrawa z pieczonego indyka 

lub kurezat. 

Kraje sig na kawatki indyk lub kurezeta, lyz- 

ka masta rumieni sie z tyzka maki, lub tez sypie | 

sie w miare tartéj i sianéj bulki, leje sie troche 
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rosolu, wpuszeza. sig sok z jednéj cytryny bez 
pestek, i zagotowaé kilka razy, jedeli jest nadzie- 
nie od indyka albo od kurezat, wtenezas nie trze- 
ba ani maki, ani butki sypa¢ do sosu, i dusié tyl- 
ko kwadrans. 

Potrawa z mostku cielecego. 

Ttusty mostek'cieleey ugotowacé z wloszezyzna, 
i kalafiorami byle go nie rozgotowaé, krajaé po je- 
dnym zeberku, tyzke masta zagotowaé z tyzka ma- 
ki pszennéj, roztworzyé rosolem, 4 z6ttka ubié 

. W garnuszku i po trochu laé sos, mieszajac ciagle, 
Kalafiory w kawalki pokrajaé, z 40-ta du- 
éych rakow szyjki i nézki ebierane, skorupki na- 
dziewaé tak jak sie nadziewaja do zielonego 
groszku z rakami, reszte skorupek uttue na masse 
usmazyé w masle podlaé kilka tyzek wody i na 
zimna wode przez sitko przeciera¢, polewajae wo- 

+ 

da dotad, dopdki kolor w nich bedzie, potém jak © 
zastygnie zebraé- masto, wsypaé troche maki, 

Wytnieszac dobrze, wlozyé do sosu wraz ze sko- 
rupkami i most iem, aagotowaé pare ray, i wy- 
dac na stét zeby cielgcina nie rozmiekta. 
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Potrawa z zielonego grochu 

z kurezetami. 

Bardzo. mlody groszek zielony dusi sig 2 ma- 

stem, dolawszy troche rosotu lub ukropu,. kopru 

siekanego, kto chee mozna wtozyé kilkanascie 

lisei z sataty g¥owiastéj na pdt przecinanych, tro- 

che cukru, niech sie dusi do miekkosci, potém 

zaprawié go pdtkwarta dobréj smietany i zagoto- 

— waé. Na wydaniu ktada sie malenkie kurezeta 

na pot krajane, w jaju Inb mace utarzane i na 

rozpalonym masle klarowanym smazone, albo 

daja, sie grzanki w mleku maezane, potém w jaju 

bulka, tarta, posypane i na masle smazone. 

Potrawa 7 groszku zielonego 
z rakami. 

Bardzo mlodego ‘groszku wyluskad 4 garnee,. 

lyzka masta, trochg cukru, kopro siekanego, pod- 

la¢.rosotem albo troche ukropu, dusié do migkko- 

sci, 2 kopy. duzych rakow wyptukaé, sparzyé 

goraca woda, ‘odla¢, wsypa¢ soli, sporo kopra, 

nalaé gotowana wodg i gotowaé ich tylko kwan-: 

drans, obraé szyjki i ndzki, mate zas ndzki i szyj- 

ki potamane posickac do nadzienia, ze Srodka 



skorapek powyjmowaé nozem i wtozyé do nadzie- 
nia, przy samych oezach wszystko wyrzucic u sko- 
rupek wasy poobeinaé. Nadzienie zag robié na- 
stepujacym sposobem: jak sie szyjki obiera trzeba 
powyciagac te czarne flaczki, a kawatkiod szy- 
jek usiekaé do nadzienia, 2 bulki matowe utrzeé 
i zmoczyé smietanka, wsypaé troche soli, korzeni, 
masta topionego lyzke, jaj 2, troche kopru sieka- 
nego, troche cukru, wymieszaé dobrze wraz z sie- 
Kanemi rakami, nadziaé skorupki tak zeby byly 
petne i delikatnie posypaé nadzienie maka, na- 
dzienie powinno byé dosé pulchne, wszystkie sko- 
rupki od szyjek, ndzek i pozostate skorupki utlue 
na masse, wlozyé duza tyzke masta, podlaé tro- 
che wody i dusié ciggle dobre pot godziny, potém 
wlaé w miske czystéj zimnéj wody, whozyé te 
Skorupki w sitko i nad miska przeliwaé goraca, 
woda, dopdki ezerwony sos Dedzie w skorupkach, 
jak sie masto skrzepnie zebraé go i utrzeé z duza 
tyzka maki i zmieszaé z grochem, wlozyé szyjki 
i nozki, skorupki zagotowaé kilka razy i wydaé 
pa stdl, jezeli kto nie lubi-groszku z cukrem mo- 
4na daé cukier tluezony na stél. Zeby przyslodzié 
potrawe, bo nieréwnie jest lepsza kiedy jest dobrze 
stodka. Ta potrawa tylko z bardzo mlodego 

3 
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groszku jest doskonala, wige nalezy w wlasci- 
wym ezasie korzysta¢, albowiem groch zupetnie 

dojrzaly nie jest tak dobry. 

Rolada z Indyka. 

Od Indyka oczyszczonego odeigé drdbka, prze- 

cigé mu grzbiet i ostroznie powyjmowaé kosci, 

potém polowe miesa z piersi i udek wycia ¢, na- 

solié indyka na wierzehu i wewnatrz, pol fanta 

mtodéj stoniny, jezeli Indyk duzy 2-fanty cieleci- 

ny, watrobka od indyka to wszystko miatko usie- 

kaé, dodaé soli, pieprzu, angielskiego ziela ttu- 

ezonego, wbié 3 jaja, wymiesza¢ dobrze, wsypaé 
a 

troche kaparow, korniszondw krajanych, -polozyé . 

indyka na stét piersiami i klas¢ w niego war- 

stwami, najpierw troche farszu, potém w cienkie 

plasterki krajanéj mlodéj stoniny, pokrajaé w pa- 

ski migso-od indyka, podobniez i szynki gotowa- 
néj.takze wlozyé w niego i znéw farszu, jak sie 

napetni indyk zaszyé go dobrze obwinagé w czy- 

ste pldtno, owigzaé lekko tasiemka, zeby nie by- 

to na nim pregéw, wlozyé go w rondel, ws ypaé 

soli, wtozyé 3 lub 4 ndzki cielece, wlaé wody 

i pod przykryciem gotowaé ciagle 2 godziny, 

w kwadrans po ugotowaniu wyjaé indyka z sosu 
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ale nie odwijaé z ptotna, potém potozyé go na 

stole, przytozyé deseezkai przycisnaé kamieniem, 

w dobra godzing wyjaé z pod prasy i nie wyj- 

mowaé z ptdtna, dopdki zupelnie nie ostygnie, 

tlustosé z rosofu zebraé, ubié 3 biatka z woda, 

zmieszaG Zsosem, zagotowaé pare razy, potém 

wpuscié sok z cytryny bez pestek, niech tak tro- 

che postoi, potém przecedzié przez geste ptdtno, 

indyka odwiazaé z plotna i ubraé go pokrajana, 

galareta, kaparami, posypaé cienko szadkowane- 

mi korniszonami. 

Potrawa z prosiécia. 

Oczyszezone prosie kraje sie na kawatki, na- 

lewa sie woda i obgotowywa, potém: wyptukaé 

prosie w cieptéj wodzie, przecedzié rosél, wlozyé 

wszelhiéj wtoszezyzny, soli, troche pieprzu i an- 

gielskiego ziela, i niech sig gotaje do potowy, 

pali sig na patelni kubek cukru mialkiego, rumie- 

ni sig tyzka masta z tyzka maki, jezeli kto chee 

zamiast cukru palonezo, ktadzie sie za 5 groszy 

miodowniku, ale z cukrem jest smaczniejsze, roz- 

twiera sig zasmazka .rosotem od prosiecia, dodaje 

Sie cukier palony, pare kawalkdw cukru, rodzen- 

Kow suttaiskich, migdaldw stodkich w paski kra- 
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janych, szklanka wina francuzkiego, 1-na eytryna 

obrana i w talarki pokrajana ale bez pestek, pro- 

sie pokrajane ktadzie sie w sos i pod przykrywka 

dusi na wolnym ogniu pot godziny, jezeli sus nie 

winkowaty, mozna weisna¢é jeszeze troche cytry- 

ny, w braku cytryny mozna wziasé octu. 

Flaki. 

Wziasé pot flaka namoczyé go w_ wodzie 

W sporéj wanience, potém odmienié wode, wytrzeé 
go mocno Zytnia maka, szezegdlniéj ksiazki 

trzeba kazdy kawatek osobno wycieraé,  tlustosé 

jaka’ sie znajduje przy flakach, wszystko do naj- 

mhiejszego kawalka wyrzucié, flaki wziasé pod 

studnia i myé ich dotad dopéki woda od nich nie 

_bedzie zupelnie ezysta, w zimie dobrze jest za- 

miast przy studni wycieraé je sniegiem, nasiepnie 

wlozyé je w ecalosei do garnka glinianego, nie 

do Zelaznego, nalaé woda migkka i obgotowaé 

zbierajac szumowiny, potém obmyé w_ciepté] wo- 

dzie, garnek wymyé, rosdt przecedzié przez sitko, 

wlozyé rozmaitéj wtoszezyzny kilka garsei, naci 

‘ weale, troche korzeni, soli i gotowaé do migkko- 
Sci, nie praykrywajac ich pokrywka, potém po- 

krajaé w cienkie paski, sos przelaé do innego
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garnka, wtoszezyzne przetrzeé przez sitko, zmie- 
szaé z rosotem, niech bedzie do roztworzenia SOsu, 
funt masta zagotowaé, Whozyé 4 ty2ki tarté} ce- 
buli, przesmazyé takowa; ale nie zruinienic¢, wsy- 

—paé 4 tyzki maki pszennéj, wymieszaé dobrze, 
roztworzyé rosotem od flakéw, wlozyé flaki w du- 
zy rondel, nalaé sosem zapalonym maka i cebu- 
la, wsypaé soli, majeranku sianego, angielskiego 
ziela, pieprzu i sporo imbiru ttuezonego i sianego, 
przykryé rondel ina wolnym ognin dusié nie wie- 
eéj jak pot godziny, sosu powinno byé sporo i powi- 
hien by6 wigeé} zawiesisty jak rzadki. Kiszki do 
flakow powinny sie robié jednoczesnie, kietbagni- 
ce wyptuka¢, wytrzeé maka zytnia, zndwwy- 
plukaé w kilku wodach, przewrocié je na druga, 
strone, wyrzueié wszelki tluszez, ktéren na nich 
Jest, przedmuchaé, Jezeli sq dziury uciaé w tym 
miejseu, wybieraé kietbagnice jak najeiensze, 
kwarte kaszy drobnéj zatrzeé 2-ma jajami, jak 
Wyschnie, zagotowaé Smietanki lub miéka nie 
Zbieranego, wtozyé duza,tyzke masta, wsypaé 
kaszke, Wwymieszac, praykryé i na wolaym ogniu 
Sotowas tylko do polowy, potém wyjaé na mi- 
ske, wsypaé troche soli, pieprzu, angielskiego 
ziela i troche majeranku sianego wymieszaé, po- 

1 
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tem nadziewa sie kietbasnice i przyplaszeza re- 

ka na stole zeby byty ptaskie, bo jezeli zawie- 

le w nich kaszy, to w gotowaniu popekaja,
 bierze 

sie rondél plaski ukladaja sie w niego kiszki, 

w kétko, nalewa sie zimna woda, i wstawia na 

duzy ogien, jak sie 7acZna gotowac, poktué je 

troche cienkim wideleem, zeby nie popeka
ty, flaki 

kto chee daja w pasztecie 2 ciasta francuzkiego, 

albo ktada, sie na gYeboki potmisek, kiszka kraje \ 

sie na dosé spore kawalki, na wierzehu karbuje 

sie gesto ostrym nozem i polewa sie mastem 

z bulka, zrumieniona. Jezeli zasmazki zamato, 

mozna wziasé troche masta, zasmazy
é z maka, 

roztworzyé sosem i wlaé do flakow wymieszawszy 

dobrze. Flaki jezeli kto chee zachowaé na. drugi 

dzien, to nie trzeba ich przykrywac, bo skwa- 

snieja, flaki mozna odgrzewat kilka ra
zy, zawsze 

sa dobre ale zeby staly w zimnéj spizarni lob 

w piwnicy. 

Watrobka cieleca. 

Wyzylowaé watrdbke pokrajaé w dos¢ gr
ube 

plastry posolié, jak nastonieje umaczaé w jaju 

i posypaé tarta butka, potem smazyé na rozpa- 

Jonym ‘masle po usmazenii ktasé na potmisek 



wygrzany, i kazden kawalek grubo posmarowaé 
mastem serdelowym i drugim na wilerzch przy- 
Kryé polaé mastem z brytwanny i zaraz Swiezo 
podawaé na stot. 

Watrobka cieleca z jalowcem. 

Wy zytowaé watrébke naszpikowa¢ stfonina, o- 
solié, podtozyé masto ina wolnym ogniu niech 
sie dusi pot godziny, potem utlue jatoweu do- 
bra tyzke, troche masta, troche tartéj butki po 
nakrawaé watrébke przelozyé ja tym jatowcem 
i troche podusié ale nie nie podlewaé, i zaraz 
wydaé na stot. 

Zrazy ~ baraniny. 

Bierze sig migsisty kawalek baraniny,  dro- ~| 

bno posiekaé, wyzylowaé | -Starannie, dodaé 
soli, pieprzu, angielskiego ziela i sporo  sia- 
pego majeranku, wbi¢ jaj, wsypaé bardzo ma- 
to tartej bulki, robié kotlety dobrze nabite ma- 
ezajac w jaju, posypaé bulka i smazyé na_roz- 
palonym masle. : 

See ae Sale eA 
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che nigkii_przyrumieni¢, potem dolac—pare ly- 

zek rosolu troch akru i yzek octu, jezeli 

mozna z wina czér 

zagotowat sos 

sosem_pa~polmisku. 

Zrazy Nelsonskie z cieleciny. io 

Pokrajaé plastry cienko, troche zbié, posolié 

i smazyé na rozpalonym masle,  przewraeaé 

predko na draga strone zeby nie wysuszyty 

sie i posypaé cienko siekang cebula na_kilka 

minut i zaraz wydawaé na stot. 

Wyborny klops. 

Bierzé sie 2 funty pieczeni zrazowéj albo 

krzyzowki, 2 fanty wieprzowiny ale miesisty 

kawatek sieka sie na masse, potem dobrze wy- 

zytowaé, dodaé soli, pieprzu, angielskiego zie- 

la tiuczonego, kraje sie swieza stonina w dtu- 

gie kawalki grubosei na palee, i Kladzie sig 
przy koneu w Srodek klopsu, 4 zdltka whié, 
dobrze wymieszac, stoning wiozyé i zrobié je. 

dna, gate mocno ugnieciona, rondel wysmarowaé 

mastem. i wtozyé ja niech sig dusi godzing na
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wolnym ogniu pod pokrywka. A jezeli sie robi 

z wiekszéj ilosci miesa, to trzeba dusié dtuzéj, 

kto chee mozna_ w _srodek wihozyé tarta cebule. 

Watrobka cieleca. ” 

Z Watrobki zdjaé skorke, wyzytowaé, naspi~ 

kowaé stfonina, nasolié, utrzeé gruby korzonek 

pietruszki i duza cebule, lyzke masta dodae, i 

pare razy zagotowa¢, wlozyé w te watrdbke 

troche pieprzu catego, troche angielskiego ziela, 
przykryé rondel niech sie dusi godzing na wol- 

nym ogniu. Kto chee mozna przy stole wei- 

shaé troche eytryny. 

Kotlety zbijane cielece. 

Najsmaczniejsze kotlety saz Gwierei cieleci- 

ny robione, robia sie i z gorki cielecéj, kraja 

sie kotlety spore i dosé grube, zbija sig delika- 

thie, nadaé nozem piekny ksztatt, osolié, uma- 

zat wrozbitym jaju obsypaé butka, tarta i prze- 

Siang, ktasé na brytwanne miedziana na rozpa- 

lone i klarowane masto, pdlmisek postawié na 

Parze zeby byt goracy, poktasé kotlety, polaé 
mastem z brytwanny i przykryé zaraz polmisek, 
do stotu daje sie swieze masto i cytryna takie 

| 
—* 



kotlety sq najsmaczniejsze, ale zeby zaraz po 
usmazeniu dawaé je na stot. 

Kotlety cielece albo wieprzowe siekane. 

Usiekaé cieleciny 2 gérki lub topatki albo tez, 
Wieprzowiny, wyZytowaé starannie dodaé soli, 
pieprzu, angielskiego ziela, kilka jaj, troche tartéj 
butki i przesianéj to wszystko dobrze wymieszaé 

irobié nabite kotlety, nadajae ksztalt nozem, po- 
tem maczaé w rozbitym jaja posypaé tarta 1 prze- 
siang butka, smazyé je na brytwannie miedzianéj 
na rozpalonym masle, potem wsypaé do bry- 
twanny tyzke maki zrumienié ja wlaé pare tyiek 
rosotu, troche octu, pare kawalkéw evukru, kto 
ehce mozna troche kaparéw i zagotowaé, kotlety 
ulozyé w koto potmiska a sos wlaé w srodek. 

Kotlety wolowe. 

Kazaé rzeznikowi uciaé kilka fantéw miesa na 
kotlety, ale krdtko nie dlago, z tego kraja sie dosé 
grube kotlety, zbié, osoli¢, ale tkustos¢ od miesa 

“ mupelnie odrzucié, zréwnaé je nozem umaczaé 
Ww jaju posypa¢ tarta i przesiana butka i smazyé 
na rozpalonym masle.
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Cynadry wieprzowe. 

Wieprzowe cynadry sa, delikatniejsze jak wo- 

Yowe, sparzyé-cynadry cate woda gotowana, oso- 

lié na pdt godziny, potem opiee je do polowy na 

roznie, pokrajaé w cienkie talarki zagotowaé ty2- 

ke masta i kilka cebul siekanych, wlozyé cyna- 

dry w rondel, » przykryé niech sie dusza, pot go- 

dziny, potem wsypa¢ troche tartego chleba, tro- 

~ che pieprzu i angielskiego ziela, wlaé. pare tyzek 

rosotu, niech sie dusza na wolnym ogniu do 

miekkosci. 

Zrazy cielece 

Kraje sie zrazy duze i dosé grube z éwierci 

—eieleciny, zbija si¢ delikatnie, posoli¢, zmacero- 

waé tyke siekanéj cebuli z lyzka masta, wsypae 

troche butki tartéj, pieprzu, angielskiego ziela 

kYaSé spora tyzeezke w kad#den zraz i zwinaé 

starannie, wysmarowaé rondel mastem, ulozyé 

zrazy przykry¢ pokrywka i na wolnym ogaiu du- 

sié godzing. Na wydaniu wsypa¢ troche tartéj 

bulki i pare tyzek resotu bez poztoty, do tyeh 

zrazow jest najlepsza drobna ‘kaszka gotowana 

W Sosie grzybowym 0 ktéréj bedzie opis migdzy 

kaszami. - 
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Zrazy a la Nelson. 

Bierze sig pieczeh zrazowa srodkowa, kraja 
‘sie duze zrazy, ale nie bardzo grube, . zbija sie 
watkiem, posolié na pot godziny i smazyé na 
rozpalonym masle, jak mozna najkrudzéj, prze- 
wracaé na druga, strone, posypaé drobno siekana, 
cebula i ktasé na pdtmisek ktéren powinien staé 
na parze, sos wylaé¢ na zrazy przykryé pétmi- 
sek i reszte zrazdw tak samo smazyé niepodlewa- 
Jacich weale, te zrazy nie powinny byé zupet- 
nie dosmazane, jak jest jeszeze w nivh troche 
krwi ktéra na potmisku wejdzie w sos. Zrazy sq 
nie suche i sos pozywny, tym samyin sposobem 
mozna zrazy dusié w rondlu ale tylko kwadrans. 

Zrazy ~% wloszvzyzna. 

Kraja, sie Spore zrazy z pieczeni zrazowéj srod- 
Kowéj, zbié nasolié ma pst godziny, wysmarowaé 
rondel mastem  pokrajaé w cienkie talarki pie- 
truszki, marchwi, galarepy i sporo ligci od wtos- 
kiéj kapusty kazden na dwoje przeciety, gtaby 
zaS poodeinane, klagé na spod rondla, rondel 
wysmarowaé mastem potém klasé zrazy, posy- 
paé wloszezyzba wraz z kapusta, troche pieprzu 
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i angielskiego ziela w calosei, znéw warstwa Fas) Fo} 2 - 

arazow i warstwa wioszezyzny z korzeniami, jak 
juz wszystko jest w rondlu, kilka kawatkéw ma- 
sla poktasé na wierzeh, przykryé pokrywa, wsta- 
wié konieesnie pod blache i dusié 2 godziny 
strzasajac rondlem ale nie migszaé weale, na wy- 
daniu praykrywa sie rondel okragtym pélmiskiem 
i wyjmuje jak legumine, jezeli sos jest za bardzo 
wyduszony tak ze tylko jest same masto, wlaé 
pare tyzek rosotu gotowanego do rondla, wymie- 
szaé dobrze i polaé zrazy, w koto potmiska klada 
si¢ ale kartofle w masle smagone. Te zrazy- 
mozna daé za sztuke miesa, jezeli ogien nie gwat- 
towny to sig rosolem nie podlewa weale. 

Nozki cielece w ciagcie smazone. x 

Oczyszezone ndzki cielece ugotowaé 2z sola, . 
potem poprzecinaé w2dt6z na dwoje, kogei z nich 
Wyjaé wzigsé do, 4 nézek z 5-in jaj zdltka, 
Uwiercié na piang, wsypaé dobra kwaterke pszen- 
néj maki znéw rozeieraé ubié piang z pozosta= 
tych bialek i lekko wymiesza¢’ z ciastem, maczaé 
nézki ina rozpalonym magle smazyé, albo ted 
umaczaé kazda nézke w jaju, posypaé tarta, bul- 
ka i Siana, smazyé na rozpalonym masle.. 
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Nodzki cielece w galarecie. | 
| 

N6zki cielece oezyszezone nastawié w wodzie | 
obgotowa¢, wymyé je, rosdt przecedzié wlozyé 

wioszezyzny soli i do migkkosei gotewaé, potem 

poprzekrawaé na dwoje kosei wyjaé, jezeli ro- 
sotu jest za duzo to go jeszcze troche gotowaé, 

wlaé pare biatek ubitych z woda i zagotowaé pa- 

re razy, jak troche przestygnie przez serwete 

przecedzié, nézki wiozyé w salaterke i nalaé tym | 

sosem, jak zupetnie galareta zastygnie, wydaje sig 

na std do octu i oliwy. 

Pié rogi ze szczupaka. 

2 funty szezupaka oskrobac, usiekaé i wyzylo- 

waé, masta ty#ke zmacerowaé z tyzka, tartéj ce- 

buli, ugotowanych 6 kartofli utrzeé na masse 

zmieszaé ze szezupakiem, wbié 2 jaja troche soli, 

troche korzeni jezeli kto chee troche drobno kra- 

janego szezypiorku, wymieszaé dobrze i do ciasta 

' eieniutko rozwatkowanego ktasé po tyzecce i wy- 

krawaé piéregi duzym kieliszkiem, w gotowaniw 

wote osoli¢, po ugotowaniu zas wto7vyé w.dur- 

sdlak jak osiagna .na pdétmisku polaé’ mastem 

zrumienionym 2 tarta butka. : 
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Kotlety z lina. 

Wyprawionego lina usiekaé, potem wy7yto- 
waé, wlaé troche masta klarownego, troche 
soli, pieprzu angielskiego ziela, wbié pare jaj wy- 
migszaé dobrze i robié Ssciste kotlety maczajac 
w rozbitym jaju, posypaé tarta i siana bulka, po- 
tem smazyé na rozpalonym masle ale zeby byto 
Klarowane, na_ pdtmisek .polewa sig masto: 
z brytwanny, Te Kotlety -sa bardzo zdrowe gdyz 

| doktorzy pozwalaja je jes¢ chorym, smaczniejsze 
| sa jeszeze dudaé troche soka z eytryny. 

Zrazy z lina. 

Oezyszezonego lina przeciaé na dwoje, osoli¢ 

_ whozyé na dno ronila tyzke mista, potozyé lina 

| posypaé siekana cebuly wraz z pieprzem i an- 

gielskim zielem i pdt golziny dusié pod przykry-_ 

ciem. 

Indyk lub Kaptony w Majonesie. 

Uitue 3 tuty karago, nalaé pot kwarty wody: 

1 gotowaé do mniejszéj potowy, potem przecedzié- 

przez geste sitko, wlaé szklanke oliwy, pot szklan~ - 
"ki octa tegiego troszeezke eukru mialkiego, truche- 
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soli i sok zmaléj cytryny, ale bez pestek to 

wszystko bié razem szpadla druciana, na tega, pia- 

ne, skoro stezeje ugotowanego Indyka lub kapto- 

ny wraz z wloszezyzna, pokrajaé starannie, skrzy- 

dla, piersi, potowy udek, reszta sie nie daje do 

majonesu, utozyé na glebokiem potmisku polaé 

grubo tym majonesem, posypa¢ kaparami, korni- 

szonami w talarki krajanemi, troche oliwek i u- 

bra liseiami od audywii. 

Kapusta wloska nadziewana. 

Biora sie duze glowy wioskiéj kapusty, roz- 

krawa sie na same liscie i\z wierzchu poskrawaé 

gtaby, sparzyé kapuste gotowana woda, wyja¢ 

na sito niech osigknie, obgotowaé muszczek cie- 

lecy, wyzylowaé i rozetrzeé go, pot funta ryzu 

obgotowaé ta ilosé jest do dwéch gtowek ka- 
pusty, odlaé ryz zmieszaé zmuszezkiem, whic 

dwa jaja, troche soli, pieprzu i angielskiego ziela 

wymieszaé dobrze, rondel wysmarowaé mastem 

wkaédy lisé wlozyé pot lyzki tego nadzienia ale 

nie smarowaé liscia tylko na brzegu potozyé 

farsz, i zwinaé go starannie jak zraz, i gesto 

uktadaé w rondlu, podlaé pare tyzek rosotu, przy- 

= 
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kryé niech sig dusi na wolnym ogniu godzing 
strzasajac rondet ezesto zeby sig nie przypalifa, 
pot lyzki masta zrumienié z Tyzka maki, roztwo- 
rzyé sosem od Kapusty, 2 tyzki enkru miatkiego 
upalié i zm'eszaé z sosem, Jezeli sos za gesty 
dolaé pare tyzek rosotu i delikatnie wybieraé ja 
z rondla srebrna tyzka, sos dobrze wymieszaé i 
polaé kapuste, jezeli nie dogé stodka przysypaé 
pare tyzeczek miatkiego cukru. . 

Kapusta wloska na inby sposob.. 
Wtoska kapuste rozkroié na same ligcie lub na 

4 ezesci-sparzyé gotowana woda, do nadziewania 
bierze sig przerastaty kawalek surowéj wieprzo- 
winy lub surowe Kurezeta, sieka Sif na masse 
dodaje sig troehe soli, pieprzu, angielskiego ziela, 
Jaj, wymigszaé dobrze i nadziewaé ka puste, uto- 
ayé wrondel podlaé pare lyzek rosotu i dusié aod 
przykryciem na wolnym ogniu gadzine, tyzke ma- 
Sla zrumienié z tyzka maki, ' roztw orzyé sosem, 
Wsypaé troche eukru j tylez soli, wymieszaé 
dobrze i poddusié. ee 

Galarepa nadziewana. 
Mtoda galarepa wydraza sie w srodku, ale uwa- 

tad jezeli jest kolowata to takiéj nie klasé, bierze 
4 



sie surowéj cieleciny Inb-barapiny albo fez prze- 

rastate i: wieprzowiny, sieka sie na masse Zytuje 

7 n C 
wal 

3 1 
} ark aint “

 

oe w Foul yd masta pare lyzes rosotu, 

mieni¢ miatkiego ‘ szac zsosem,* 

sosem ath i wlac 

nie ma duzo tlustosei pol 

ne masta zrumieni¢ z pol tyzka, maki, jezeli sos 

e stodkawy. wsypac iroche cukru 
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i Obiera sie marchew karota i gotuje cala, potem 

irze sie na taree, robi sie zasmazka z tyzki masta 

ae) tyzki maki, leje sie w miare Smietanki, trosbe 

cukru, soli i dusi na wolnym ogniu kwadrans; do 

téj marchwi daja sig kurezeta w masle smazone, « 

lub smazZone grzanki z butki maczane w mieku 

potem w jaju i obsypane tarta butka. 

Fasole. 

Obraé fasole z wasdw pokraja¢ w kawalki, 

Vobgotowae mosiku baraniego nalaG przecedzonym . 
\ 



rosotem mostek wraz 7 fasola, i gotowaé do migk - 
Kosei, zrobid zasmpazke 2z masta i maki roztwo. 
tzyt- sosem. Kto chee mozgna wlaé troche oetn, 
na wydania pokrajaé mostek j ulozyé na fasoli. 

e 

5 Jarmuz wyptokaé dobrze usiekac drobno, tees 
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cA Si@ gotuje do migkkosei po- 

stem z maka, wsypeéscakmn, soli jezeli nie jest 
stony od wedzonki i wlozyé fant pieezonych kasz- 
fanow. Kto nie lubi kasztanéw smaza sie cate 
Kartofle w masgle, ale zZeby byly rumiane. 

Kapusta bruxelska. 
Obrywa sie kapusta z lodyg parzy gotowana 

wodg, kladzie sie tyzka masta, w rondel leje sie 
kilka tyzek rosoto i pad przykryciem dusi 3 kwa- 
dranse na wolnym ogniy strzasajac ezesto ron. 
dlem, jak juz jest miekka pali sig 2 tyzki cukra 
Miatkiego, feje sie do sosu rumieni-sig troche ma- 
sla z maka i pare razy zagotowaé. ‘Na wierzch 
potmiska ktada sig erzanki w mleku maczane po-~ 
tem w jaju i na rozpalonym masle smazone. 
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Karezochy. 

Najlepsze karczochy sq krakowskie bo ich 

wielkogédochoizi nieraz do wielkoSci talerza, pood- 

cinaé todygi, wyskubaé jedzeli sa, na wierzehu kar- 

ezocha niebieskie kwiatki, (ale takie kwitnace kar- 

ezochy sa, nie smaczne bo juz wyrastajq) wyptu- 

kaé, nalaé migkka gotowang woda i osolié niech 

sie gotuja, do migkkosei, traeba wyciqgnae fistek 

jezeli jest migkki, wyjaé durszlak owa tyzka, na 

sito, jak osiqkna, ktasé na potmisek a w sosiereeé 

- daé masfo zrumienione z tarta, bulka. 

Salcefia. 

Salecfia jak swieza jest smaczna, zwigdla 

juz nie dobra, oskrobaé salecfia, wyptukaé i cata 

whozyé w rondel, nalaé ja. gotowana, migkka wo- 

da, osolié i wkozyé pare matych kawalkow eukru, 

jak juz mipkka, odlaé szezeln‘e wode ulozy¢ na 

potmisku i polaé dobrze mastem klarowapym 

i zrumienionym wraz z tarta, bulka. 

Ka pusta polska. 

Szadkuje sie drobno od rzuciwszy z nié) glaby, 

parzy se gotowana woda, roztapia sig w rondlu 
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sporo masta, a jeszeze lepiéj stoniny bez skwa- ‘ 
rek, kapuste wiozyé w durszlak zeby woda zniej 

- osigkla, potem zmieszaé z tlustosciq, osolié troche 
przykryé niech sie dusi do miekkogei mieszajae 
ja czasem, robi sie zasmazka 2 siekana, cebula 
i maka, wlaé potem troche octu, pieprzu, wtozyé - 
skwarki i poddusié troche, do téj kapusty najle- 
psza jest pieczen huzarska, Kielbasa pieezona lub 
schab wieprzowy. ‘ 

Kapusta kwaszona. 

Kapusta jak jeszeze nie jest bardzo kwagna, to 
jest przed wielkanoca, bierze sie pewna ilosé ka- 
pusty wyeisnigtéj z sosu, ktadzie ja sie w ron- 
del, leje sie wina wegierskiego i pod przykryciem 
dusié do migkkosei MIESZajAc czZasem, potem sy- 
‘pie sie soli, pieprzu tluczonego’ i zapala ja sie 
mastem z maka zeby byta_ ttusta. Kraje sie 
do niéj wszelkiego rodzaju zwierzyna, kilka razy 
zagotowacé bedzie wyborny bigos. > 

Marchew karota z rakowym maslem. 

Marchew mtoda karota kraje sie bardzo drobno, 
ktadzie sig do rondla tyika masta, pare tyzek ro- 
solu, troehe kopru drobno siekanego i pod przy- 
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kryciem dusié. do miekkosei, wziasé masta rako- 

wego rozetrzee z maka avymieszaé dobtze wey paé 

cukra i poddusié troche, ta marchew te powinna 

bye bardzo gesta. Na wydaniu kYada sie grzanki 

wmieku maczane, potem w jaja, obsypane tarta 

_butka i na rozpalonym masle smazone. 

Rydze na potrawe. 

Weyplukaé dobrze rydze srednié} wielkosei, wy- 

jaé na sito zeby woda ociekla, duza ty2ke masta 

zagotowaé zkilkoma cebulami w cienkie talarki 

krajanemi, rydze wlozyé w masto, » osolié troche 

popieprzyé przykryé rondel i pokrywke w koto 

rondla oblepi¢ zytnim ciastem i niech sie duszq 

na wolnym ogniu pdt godziny, ezasem potrzasnaé 

rondiem. 

Grzvby Swieze 7% jajami. 

Oplukaé ezysto grazyby ale nie duze pokrajaé 

“| whozyé w durszlak zeby woda osiakta, duzq 

tyike masta zagotpwat z siekang cebula lub szezy- 

piorkiem grzyby usmazyé, jak jaz po brzegach 

widaé masto, do glebokiego ialerza, grzy béw ro2- 

bija sie w. garnuszku 3 jaja i wlewa do grzybow 

migszajac, jak tylko biatka sie zetna dawaé na 
«xe : 



stél posypawszy pieprzem. Tym sposohem. pie- 
ezarki sporzadzone sa bardzo dobre ale treeha 
wlozyc dazo masta. 

° } 
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Grzyby Swiedze Sredni¢} wielkosci wyptukaé do- 
brze, jak osiakna zwody maczaé po jednemu 
W rozbitym jaju i smazyé na rozpalonym masle, 
nie tylko Swieze grzyby ale i solone tym sposo-~ 
bem urzadzone sa, takze dobre, ale trzeba ich 
w kilku wodach wympezyé, daje sie do nich 
chrzan surowy z octem. 

Sandaez w Majonesie lub duzy 
Szezupak. 

Ogolonego Sandaeza lub dniego szczupaka naso- 
lié na godzine ezarna i palona sola, wszystkie sniete 
ryby tym sposobem powinny sie solié zeby bylty tup- 
_kie. Ugotowaé sendaeza w wanience ale zeby go nie 
przegotowaé, ostroznie wyjaé na potmisek, jak 
Ostygnie zupelnie, zrobié majones 3 tuty karugu 

_uttue, nalaé pot kwarta wody i. gotowaé do mniej- 
826) potowy, przecedzié przez geste sitko, wlaé 
w zimny karug szklanke oliwy, tegiego octu 1 
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szklanki, troche cukru, solii sok z jednéj cytryny 
bez pestek, to wszystko ubié szpadla draciana, az 

piana’ mocno stezeje, polaé grubo sandacza, 

posypaé koparami oliwkami, korniszonami , 

grochem szablastym wykrawanym burakiem, 

i marchwia, rydzami i w koto, andywia ezerwo- 

na oblo zyé. 

Sandacz po lwowsku. 

Ogolonego Sandaeza pokrajaé na spore dzwon- 

ka i poprzecinaé na dwoje, posolié czarna palona 

sola ina godzine przed, gotowaniem, bierze sig 

duzy pdlmisek miedziany, lub pokrywe od rondla 

(ale zeby byta duza) smaruje sig cala mastem 

uklada sie dzwonka dosé gesto, gtowa nie ktadzie 

sie, gdyz zabiera duzo miejsca a nie wiele jest 
z niéj sosu, na wierzch dzwonek sypie sig spore 

chrzanu tartego wraz a siekang, cebula, troche 

korzeni tluczonych, znéw ktada, sie ryby, posy- 

puje chrzanem wraz z cebula i korzeniami, a na 

sam wierzch kraje sie 2 cytryny obrane w talar~ 

ki, pestki powyjmowaé, ulozyé na wierzch tyz- 

ke masta podrobionego w kawalki, ryby posypaé 

pieprzem, angielskim zielem i wstawié na 3 kwa~ 

dranse koniecznie pod blache zeby sig z pod spo- 
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du i z wierzchu razem dusity, najlepiéj jest z pot— 

miskiem daé na stot, mozna uzyé do tych ryb 

srebrnego polmiska. | 

Sandacz z jajami. 

Ogolony sandaez soli sie palona sola 2 wierz- 

chu i wewnatrz, na godzine przed gotowaniem, 

ugotowaé go wsmaku z wloszezyzny w wanience 

miedzianéj, nastepnie wyjaé go na dtugi pdlmisek 

od ryb, posypuje sie sporo jaj siekanych i piecza- 

rek siekanych, w masle smazonych, kto chee po- 

sypuje sig drobno krajanym szezypiorkiem i pole- 

wa mastem obficie, tym samym sposobem gotuja 

sie duze okonie. 

Sandacz z sosem. 

Ogolonego sandacza nasolié z wierzchu i we- 

Wnatrz palona, sola zeby sie tupat, wlozyé ‘go 

w wanienke. miedziana, nalaé smakiem z wio- 

szezyzny, albo tez mozna go pokrajaé w dzwon- 

ka, tylko nie rozgotowaé, do 8 funtéw sandacza, 

pot funta masta zagotowaé z dwoma tyzkami ma- 

_ ki pszennéj, ubié 5 zdttek -w garnuszku, roztwo- 

rzy¢ smakiem, migszajac ciagle, dodaé zasmazke, 

wpuseié sok z duzéj cytryny, kilka tyzek pieeza- 



rek krajanyeh Smiazonych w masle, mozna tex 
wzlgsé i marynuwanyeh pieczarek lub grzybow, 
zagotowac i polaé na pdtmisku sandacza. 

e 

sreztipak po turecku. 
Duzego scezupaka §-~10., funtow ogolié, ale 

zeby nie byt Sniety, Smeta ryba nie tylko ze jest 
nie 2drowa, i w gotowanin nie wydaje z-siebie 
Sosu, seli sie sola palona, zeby sie tupat, pokra- 
jac go na dzwonka, waigsé pot butelki najlepszéj 
oliwy, zagotowaé w rondlu, pdzniej zestawié ron— 
del na ziemie i Wwypryskaé oliwe woda, biorac 
W reke wody i kropté oliwe dotad, donoki bedzie 
irzeszezala, wsypaé w nia 3 tyzki siekanéj natki 
od pietruszki, wraz z dwoma lyzkami_ siekanéj 
cebuli, zagotowae kilka razy, ulozyé W nia szezu- 
paka i pod przykryciem dusié dobre pot godziny, 
leez na wolnym ogniu irzasaja¢ ezasem rondlem, 
ulozyé go na pdtmisku, oblaé sosem, ktdrego po- 
winno byé dosyé.ale niezym sosu nie podlewaé, . 
weisnaé dwie eyiryny bez pestek, taki szezupak 
ina zimno jest dobry. 

Szezupak % winem. 

Goli sig szezupaka. 7—-8 funtow, osolié go na 
godzing przed duszeniem, utrzeé pare korzonkéw 



pietruszki, usieka¢ drobao tyzke cebuli, na spod 

rondla wlozyé iyzke masta, posypaé pietruszki 

z sebnia, pieprzu i angielskiego ziela thuczonego, - 

utozyé szczupaka t zndw posypaé pietruszka z ¢e- 

bula, i korzeniami, praykryé nies sie dusi- trzy 

kwadranse, trzasajgc ezasem rondlem, potém leje 

sie kwaterka wina bialego francazkiego, zagoto- 

wawszy zaraz wydawaé na stot. 

Szezupak nadziewany. 

Szezupak najsmaczniejszy jest 8—9 funtow, 

ogolonego szezupaka pokrajaé na spore dzwonka, 

potém poprzecinaé je na pol i kazde dzwonko 

w srodku na wylot przekroié, nasoli¢é go na go- 

dzine przed duszeniem. Nadzienie ‘sie robi naste- 

pujacym sposobem: wziasé pottora funta malego 

szezupaka ale zywego, lub zosfawié z tego 2. 

dzwonka spore, usiekaG na masse, wyzylowat, 

atrzeé~4 bulki siedleckie mate, zmoezyé Smietan- 

ka, 2 tyaki masta. topionego, 2 jaja, troche pie- 

przu, angielskiego ziela, soli, wymieszaé dobrze 

i ktasé. w kaze dzwonko tyle, Zeby ‘nadzienie 

przeszto na druga strong dzwonka i na wierzehu 

azeby byte okragtawe, z jednéj i z drugiéj strony, 

dzwonko posypaé delikatnie maka, nawet i glowa 
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sig nadziewa, na spod rondla wlozy¢ w kawat- 
kach tyzke masta dobrego, uktada sie dzwonka 
gesto w rondlu, 2 korzonki pietruszki tartéj, i 2 
tyzki cebuli_ tartéj, posypnje sie na~ szezupaka 
Wraz z tluczonym pieprzem i angielskim zielem, 
znow ktada sie dzwonka, rondel,sie bierze z sze- 
rokim dnem, przykryé i na wolnym ogniu dusié 
3 kwadranse i zaraz wydawaé na stdI, nie podle— 
waé weale sosu. Wydajac ryby weisnaé bez 
pestek cytryng na pélmisek, lecz mozna i bez cy- 
tryny. 

Szczupak z chrzanem. 

Ogolonego szezupaka pokrajaé w spore dzwon- 
ka, nasolié go na godzing przed gotowaniem, ugo- 
towae smak z wloszezyzny z Korzeniami, nalaé- 
szezupaka, tyle tylko aby sig caty zamoezyl i go- 
towaé do miekkosci, leez zeby nie byt rozgotowa- 
hy, zagotowaé tyzke masta z lyzka maki pszen- 
néj, roztworzyé smakiem od szczupaka, do 8 fun- 
tow szezupaka, pdltery kwaterki smietany i 3 26tt- 
ka ubié, wsypaé dwie garéei ehrzanu tartego, tro~ 
che octu, wymigszac, zagotowaé dobrze, szezupa- 
ka ulozyé na potmisek, oblaé sosem i zaraz daé 
na stot, sos powinien byé dogsé zawiesisty.. 
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Szezupak faszerowany. 

Z ogolonego szezupaka funtbw 7—8 wyja¢ 

mieso ale ostroznie zeby skére nie przedziurawit 

przy kofieu ogona zostawié migso, wyjqé sci, 
posieckaé migso na masse, wlozyé do miski, wlaé 

2 lyzki masta juz klarowanego, utrzeé bulke ma- 

towa za 5 groszy, zmoczyé Smietanka, whié 2 ja- 

ja, troche pieprzu, angielskiego ziela i soli, wy- 

tmhieszaé dobrze i nadziaé skére od szezupaka, po- 

iém zaszyé gesto zeby farsz nie wylecial, w ron- 

del szeroki na dno podrobié tyzke masta, wsypaé 

garsé tartéj pietruszki i lyzke tartéj cebuli, troche 

pieprzu i angielskiego ziela tluczonego, wtozyé 

_w kolko w rondel szezupaka i pod pokrywka, na 

wolnym ogniu dusi¢é 3 kwadranse strzasajac eze- 

sto rondel, wyjmowac go na polmisek ostroznie 

2 tyikami srebrnemi, Zeby sie nie potamal, sos 
wymieszaé i polaé szezupaka. 

Szezupak z kluskami. 

Ogolonego szezupaka pokrajaé w cate dzwon- 

ka, nasolié go na godzine przed gotowaniem, na- 
laé smakiem ugotowanym z wloszezyzny i przece- 

dzonym przez sitko, gotowaé ciagle pét godziny, 

‘ 
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rozwatkowaé ciasto bardzo eienka, jak prze- 
schnie pokrajaé male tazanki i na smaka od 
saczupaka ugolowae , lyz ke masta zagotowae 
z4yzka maki pszenndi, NORTE od 
szezupaRa, zmigszaé kluski wraz z sos m, SZ6ZuU- 
paka ufozyé w keto na gtebokim pdtmisku. a Ya- 
2anki wlaé w grodek i (roche popieprzec. 

Karp W Winle ezerwo 

Oskrobaé karpie ale mleezaki, bo sa, delika- 
-thiejsze w smaku jak ikrzaki, do 6 fonthw kay 
pia, ktérego sie Kraje w spore dawonka eale, 
glowy na pdt jedeli sa, dude, osalié troche, 2 tyz- 
Ki matéj sza rloty usma; 2ye w masie ale w cato- 
Sci, tyzka masta Sotuje sie z tyika maki, leje 
Sig daza szklanka czerwonego wina, uktada sig 
glowy na spéd rondla, potém dzworka, ktadzie 
sie pare kawatkéw cukru, trocl he salts pieprzu 
i angielskiego ziela, 2 liscie BubR owe i pod pray- 

Aryciem. dusié na wolaym ognit. tylko pot go- 
dziny, sprébowaé sosu, jezeli zakwasny wsypaé 
mialkiego cukru; wtlaseiwie ten sos powinien byé 
stodkawy, nachylié rondel, wlozyé szarlote W sos 
i wymigszaé, karpia zaraz utozyé na polmisek 
i polaé sosem. 

By 

te 

n 

n
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Sosem od karpia, wiozyé redzei 

migdalow stodkich Krajanyeb, kilka plasie 
Pe L A ety Vt fay . ass tr w, me im 

obranéj cytryny, pare kawalkow -cukru, troche 

Wina biakego francuzkiego, i KuKAa fazy zazotowar, 

Skosztowaé sosu, jezeli zastodki weisna’ troche - 

cytryny i zaraz wydaé na stot, 

Karasie ze smietana. 

Oskrobane karasie duze i Zywe, przekroi¢é na 

dwoje, nasoli¢ na godzing przed gotowaniem, ugo- 

towaé smak z wloszezyzny i przecedzony nalaé 

na Karasie, gotowaé kwadrans, skrapiajae je zi- 

mna wodg Zeby sig nie rozgotowaly, odlaé z nich 

80s, przykryé rondel zeby nie obeschty, tyzke 

masta zasmazyé z ty#ka maki pszennéj, pot kwar- 
‘ 
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ty dobréj Smietany rozbié z trzema zéttkami, roz- 
tworzyé smakiem, wsypaé troche kwiatu muska- 
tolowego, weisnaé troche soku z cytryny bez . 
pestek wiozyé kawalek eukru, zagotowaé sos kil- 
ka razy mieszajae go, karasie utozyé na gtebokim 
pdtmisku i polaé sosem w koto pdtmiska, ktada 
sig duze kluski francuzkie, - delikatnie zrobione, 
przepis 0 nich umieszezony bedzie na Koneu. Pro- 
porcya do 6 fantéw karasi. 

Wegorz W winie czerwonem. 

Wymyé wegorza, wytrzeé go sola, Sparzyé 
goraca, woda ale skéry z niego nie gci lagae; wy- 
prawié, pokrajaé na duze dzwonka, gtowe i ko- 
niec ogona odrzuci¢, pdt tyzki masta zagotowaé 
z tyzka maki, do duzego wegorza pot kwarty 
‘wina ezerwonego wlaé w zasmazke, wsy paé tro- 
che catego pieprzu, angielskiego ziela pare ka- 
walkow cukru, wlozyé Wwegorza: w sos i pod pray- 
kryciem na wolnym ogniu dusié pot godziny i za- 
raz wydaé go na stot. 

Leszez 7 s7arym sosem. 

Leszeza oskrobanego pokrajaé w dzwonka, na- 
solié na godzing, ugotowaé smak z wloszezyzny 



‘halaé leszeza smakiem przez sito przecedzonym 
j gotowat dobry kwadrans, upalié 2 tyzki miat- 
kiego cukru, pdt tyzki masta zrumienié z tyzka 
maki, roztworzyé sosem, wlaé karmel palo ny 
wsypaé lyzke kaparéw wraz z oetem, troche eu- 
kru, zagotowaé, wozyé na pdtmisku i polaé 
Sosem. | 

Jesiotr gotowany. 

Dzis na jutro osolié jesiotra, oblozyé dobrze j 
koprem, do gotowania pokrajaé go w dtugie ka-— 
watki, nalaé smakiem wygotowanym z wloszezy- 
my i gotowaé do miekkosei, zrobié zasmaike 
z tyZki masta i z tyzki maki, wsypaé sporo ko- 
pru siekanego, troche pieprzu, pare tyzek kwasnéj 
Smietany, sok z potowy cytryny bez pestek, dolaé 
troche sosu od jesiotra, zagotowaé kilka razy, 
utozyé jesiotra na pdtmisku i polaé sosem. 

Szczupak w galarecie. 

Duzego szezupaka ogolié, pokrajaé duze dzwon- 
ka na potowe. przekrawane, nasolié na godzine, 
do 6 funtéw szézupaka, bierze sig 2 funty lina, 
Wwytrzeé go sola, potem obmyé woda, pokrajaé, 
nasolié wraz ze szezupakiem, ugotowaé moeny 



smak z wioszezyzny, nalaé szezupaka wraz z li-’ 

nem smakiem przez sito cedzonym, i gotowaé do 

ezasuzagotowania pol godziny jezeli duze ryby, ale 

jezeli mate, to tylko kwadrans gotowaé, rozbié 2 

biatka, wlaé w sos i zagotowac, ryby utozyé w sa- 

laterce lub radlu, na spod ktadzie sie cytryna obie- 

rana w talarki bez pestek, troche marehwi gotowa™ 

néj w talarki krajanéj i korniszondw, sos przecedzi¢ 

przez serwete, jak zcieknie, nalaé ryby i oblozyé 

lodem lub wynies¢ do piwnicy, jezeli na domowy 

uzytek mozna szezupaka ktasé wraz z linem, ale 

na proszone Sniadanie lina sig razem nie ktadzie, 

mozna go tym samym sposybem ulozyé w sala- 

terce, nalaé sosem i jak zastygnie daé razem ze 

szezupakiem na stot, do oliwy i octu, jezeli nie 

ma lina, to mozna w smaku od whoszczyzny go- 

towaé 2 noizki cielece i sos tym samym sposo - 
bem-klarowany i przecedzony jak wyzéj, wlewa 

sie na ulozone ryby, jest jeszcze jeden sposob za- 

miast lina, albo nozek cielecyeh, bierze sie karuk 

ttuczony, bardzo go dtugo w wodzie gotowaé, do 

duzego szezupaka bierze sie dwa tuty karoku 

- i po ugotowaniu wlewa do sosu, w ktdrym sie 

tyby gotowaty, jezeli ryba w galarecie nie chee 

wyjse zrondla, macza sie Scierka w goracéj wo- 

dzie i obciera sie nia rondel na dnie i w koto, 
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polozyé pélmisek na wierzeh rondla i przewr6- 
cié rondel a ryby z latwoseig z niego wyjda. 
Liny w galarecie tym samym sposobem sie robia, 
tylko nie trzeba braé do nich ani ndzek cielecych 
ani karuku, bo one w _ sobie maja dostateezna, 
ilosé sztamu, lindw nie trzeba skrobaé, tylko kilka 
razy wyptukaé ich w cieptéj wodzie, wyprawié 
i pokrajawszy w spore dzwonka na godzine na- 
solic. 

Losos gotowany. 

Zeskrobaé z tososia nozem te drobna duske ale 
skéry nie zdejmowaé, pokrajaé go na dhigie ka- 
walki i nasolié na godzing przed gotowaniem, 
wlaé w rondel goracéj wody, troche pieprzu 
i angielskiego ziela calego, wlozyé Yososia i go 
towaé na dobrym ogniu do miekkosei, skrapiajae 
$0 octem, sos do Yososia jest najlepszy a la tar- 
tare, stoik musztardy franeuzkiéj rozetrzeé z 4 z6tt- 
kami surowemi, roztworzyé potém szklanka roz- 
gotowanego bulionu, wsypaé troche cukru, octu, 
zagotowaé i polaé nim lososia, dobry jest takze i ten 
SOs, robi sie zasmazka z masta i maki, roztwiera 
Sig sosem od Iososia, Sypie sie kubek kapardw 
wraz Z octem, dolewa sie jeszeze troche octu, je- 
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veli sos zakwasny dodaé troche eukru, do tej ry- 

by najwlaseiwszy jest ostry sos, mozna dodaé 

pieczarek marynowanych. 

Raki duszone. 

Daze raki wyptukaé, spazyé goraca woda wio- 

azy¢ na sito zeby osiakty z wody, zagotowaé duza 

tyzke' masta ztyzkqa_ tartéj cebuli, wiozye raki 

w rondel, osolié, strzasnaé dobrze, wsypaé sporo 

kopru siekanego, przykryé ina wolnym ogniu 

dusié kwadrans ‘strzasajac pare razy, wlac pot 

kwarty dobréj smietany 1 10 ‘minut poddusic, 

potém zaraz dawaé na stét, raki jak postoja po 

ugotowaniu, nie sa juz smaczne. 

* - Raki nadziewane. 

Duie raki wyplukawszy, spazyé goraca woda, 

wzia8¢ kremowéj Smietanki i wsypaé w nia maki 

pszennéj tyle, Zeby byta tak gesta jak smie- 

tana, szyje z wierzchu otworzy¢ i w kazdego ra- 

ka ktasé po tyzeezce; wiozyé do rondla dwie tyz- 

ki masta, raki osolié, wsypaé kopra siekanego, 

straqsnaé i pod przykryciem od ezasu zagotowania 

dusié kwadrans, potém wsypaé dobra, garsé tar- 
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téj suchéj butki i sianéj, strzasnaé dobrze i kilka 

minut poddasié. 

Ryby smazone. 

Najlepsze sa, ryby do smazenia: duze karasie, 

karp, szezupak i duze okonie, ale dzwonka roz- 

plataé na dwoje, kazde umaezaé w jaju rozbitym 

i posypaé starannie tarta sucha bulka i siana, 

nasoliwszy pierw ryby na godzing przed smaze- 

niem, i smazyé je na rozpalonym masle i klaro- 

wanym, do szezupaka daje sie chrzan surowy 

tarty z octem, do karasi, karpia i okoni, dobrze 

jest po usmazeniu posypaé ryby na pdtmisku sie- 

kanemi jajami i polaé klarowanym mastem, albo 

daé salate. 

Wegorz pieczony z sosem 4 la tartare. @ - 

Duzego wegorza wymyé i wytrzeé sola nie 
zlejmujac z niego skory, sparzyé go gotowana 

woda, wyprawi¢, cdrzucié gtowe i koniee ogona, 

wegorza pokrajaé w duze dawonka, nasolié na 

godzing przed pieczeniem, wlozyé dzwonka wzdtua 

ha cienki rozen, podstawié brytwanne i obraca- 

jae polewaé klarowanym mastem, i nie na gwal- 
townym ogniu, w dobre pot godziny polac ma- 

stem, obsypaé starannie wegorza bulka tarta,
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jak sig butka zrumieni zdejmowaé na potmisek, 
polaé mastem z brytwanny i sos & la tartare daé 
W sosierce. 

Jesiotr pieczony. 

Jesiotra wyptukaé, porobi¢ w Srodku gesto 
dziury gtebokie, pokrajaé w kostke swiezéj stoni- 
ny utarzaé ja dobrze w tluczonym pieprzu i au- 
gielskim zielu i naszpikowaé jesiotra, obmyé go 
octem, nasolié i w godzine piece nie na naglym 

ogniu, polewajac go mastem, przy koncu pole- 
waé smietana, na ostatku polaé jesiotra dobrze 
i posypaé grubo bulka, daje sie satata, musztar- 

da, albo surowy chrzan z octem. 

Jesiotr i losos marynowany na ten 

@® — sposdb jak sprowadzaja kupcy 
 &% ragranicy. 

Pokrajaé tososia lub jesiotra wyprawionego 

w duze dzwona, nasolié sola palona, na 3 godziny 

przed gotowaniem, potém wziasé dlugie kawatki 

tyka i gesto wiazat kazde dzwonko, przeciagajae 

tyko w ten sposdb, azeby wiazanie byto w kraty, 

potém wlozyé w kociot tososia, nalaé wody, 

garsé pieprzu, garsé angielskiego ziela catego, 



ee 

gars¢ ligci bobkowyeh i gotowaé do miekkosci, 

ta prop oreya jest do jednego jesiotra, lub tosesia, 

jak juz jest dobrze miekki, wyjaé dzwonka tyzka, 

durszlakowa, na stolnice, w eztery lub pieé godzin, 

Jak juz zupetnie bedzie zimny, przegatowae mo- 

cnego oetu z ta sama, iloscia korzeni i bobkowyeh 

ligci, jak zupetnie ostygnie ocet, uktadaé Tososia 

w achtelek, zbieraé tlustosé z sosu, polewae 

dzwonka, potém nalaé octem wraz z korzeniami, 

przykryé szezelnie denkiem i wynieSe do piwnicy, 

_jezeli sos, w ktérym sige gotowata ryba, nie byt 

dosé stony, wtenezas gotujae ocet, trzeba wsypac 

soli, bo jezeli nie jest w miarg stony, to sig nie 

bedzie konserwowat. W miesigcu maju kiedy 

sie lowig w Warszawie pod Bielanami jesiotry, 

wtenezas lowia take Yososie i minogi, ezasem 

iw pézniejszéj] porze sq minogi. 

. Sledzie marynowane. 

Wybraé sledzi samych mleczakow z matemi 

glowami, optukaé i caly dzien je moczyé odmie- 

niajae woda z 10 razy, na drugi dzien wyja¢ 

zwody i na godzing nalaé je mlekiem, potém 

oprawié, mleezka wyjaé, uktadaé sledzie w-. st 6j 

wraz z mleezkami i kazda warstwa, polaé oliwa, 

i wpuseié sok z eytryny ale bez pestek, posypac 



kaparami, na wierzch polaé sporo oliwy, eytryny; 
kapardw i cata eytryne obrana, pokrajaé w talar- 
ki, wyjawszy pestki, stéj zawiazaé grubym papie- 
fem, i postawié w zimne miejsce. 

Szyjki rakowe. 

Szyjki ugotowane od duaych rakéw poobieraé 
ale zeby nie byty przegotowane, jak zupetnie osty- 
gna, nalaé je woda marcowa, dobrze osolona, za- 
korkowaé kompotierke i postawié = w zimnym 
miejseu. | 

= Groszek zielony. 

| Wytuskaé drobnego groszku ale nie starego 
hasypaé w butelki, dobrze zakorkowaé, wstawié 
w kociolek, nalaé zimna, woda, poprzektadaé bu- 
telki sianem, niech sie gotuje dobre pot godziny, 
jak zastyguie w wodzie, . wyniesé do piwnicy, 
Sypiae groszek do butelek trzeba dobrze strzasaé 
zeby byty petne butelki. 

Nowy sposéb kénserwowania groszku 
_ “ielonego na zime. 

Narwaé zielonyeh straezkéw, ale zeby groch 
wonich nie byt stary, wtozyé je w przetak, zlaé 
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wrzacym ukropem raz i deugi, dla tego w prze- 
taku, zeby straezki nie byly dtugo w wodzie, bo 
dziurkami woda wyleci, potém rozpostrzeé cienko 
tez same straezki, i na stoneu, lub w cieplym pie~ 
eu Zawedzié ale nie ususzy¢é, tak zawedzone scho- 
wac w <uche miejsee, tym sposobem zachowane 
Ww zimie przed gotowaniem przeplukaé zimna wo- 
da kilka razy po wytuskaniu ze straezkow, i du- 
sié w masle awyczajnym sposobem, beda mialy 
Kolor, jedrnosé i smak, jak gdyby do gotowania 
Swieze z ogrodu rwane byly. 

Marynowanie szezawiu. 

Dobrze usiekaé szezaw, troche posolié, jak wo- 
da ocieknie wraz zdobrym mastem udusi¢, jak 
przestygnie wlozyé w mate sloiki na raz do uZy- 

cia i zalaé baraniem tojem. ' 

Koper na zime zachowany. 
Ladnego kopru wybraé, pidrka poobrywaé i na 

stoneu posuszy¢, potém wsypaé w stoiki, . 

Losos wedzony. 

Rozptataé togosia na réwne dwie ezesci, poso- 
lié dobrze sola palona, niech : polezy 3 godziny, 
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potém porozpinaé go tak, jak sig rozpina stonina 

do wedzenia, ale szezebelki zeby nie byly z drze- 

wa sosnowego, i zaraz go oddaé rzeznikowi do 

wedzarni, upominajac, Zeby go nie wysuszyt 

Wegorz wedzony. 

Do wedzenia tylko bardzo duze wegorze sa, do- 

bre, wytrzeé wegorza sola, wyprawié go, zDow 

moeno nasolié i w trzy godziny odestaé rzezni- 

kowi do wedzarni. 

Minogi marynowane. 

Wypbierac duze minogi, whozyé je w wanienke, 

ezysto wyplukaé, potém je nasolié w miare na 

godzing, braé po jednym minogu i smarowaé do- 

~ brze pidrkiem w oliwie maczanym i zaraz ktasé 

po kilka na ruszt od) befsteku, dodawszy pod 

spod wegli, jak sie na nich skorka pomarszezy, 

przewracaé je na druga strone, jak juz wszystkie 

sa popieczone, gotuje sie ocet mocny wraz ze 

spora iloscia. catego pieprzu, angielskiego ziela 

i bobkowych lisci, jezeli na konserwe, uktadaja 

sie wachtelek i zupetnie zimnym ‘octem wraz 

z korzeniami nalaé, jezeli zas do uzytku, ktada 

sie w stdj i wyniesé do piwnicy. 
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Uprawa kawioru. 

W miesigcu maju, kupuje sie Swieza ikra z je- 
siotra, zeiaga sie z niéj blonka, kYadzie sie ja 
Ww sito i pod studnia ptucze/dotad, dopdki woda 
nie bedzie ezysta, ale zeby/jéj nie pogniesé i jak ° 
woda z niéj osigknie, sypie sig soli, do 5 waia- 
chew ikry garsé soli. posypaé, jezeli sie robi du- 
20 kawiaru, to trzeba kilka sit, pod sito podstawi¢ 
dwa drewna, niech sos zeieka, ktéren jest bez 
uzytku, i tak przez 48 godzin niech ikra zostanie 
w sicie, lecz w zimnym miejseu, jezeli na kon- 
serwe, uktada sie waehtelek i wynosi do piwnicy 

przykrywszy moeno ‘denkiem, jezeli zas na uzy- 
tek, mozna wlozyé w stéj kamienny, w tydzien 
mozna ja jes¢, ale trzeba ja koniecznie trzymaé 
w zimnym miejscu, lepiéj ikre przesolié, jak niedo- 
solic, boby sie popsuta. 

Legomina ponczowa. 

Pot funta eukeu tartego, utrzeé doskonale 26 

Zoltkami, jak dobrze zbieleje, wlaé w to sok z 3 

.¢ytryn, tyzke lub dwie dobrego araku i sztam 

z dwéch ndzek cieleeyech wygotowany do mniej- 

széj pot szklanki, na ostatku dodaé piane z pozo- 
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stalyeh 6 bialek wymiesza¢ i wlaé¢ w rondel wy- 

tokniety woda i wytozony papierem, ta legumina 

daje sie na stot z rondlem bez ucha, rondel sig 

.owija bialym wyeinanym papierem, legumina ta 

jest tak delikatna, ze ja mozna dac do ubrania 

*stotu mieday galaretami. 

SS Legumina mleczna. 

_ Do 7 aottek wsypaé pdt kubka cukru ttuezone- 
go rozetrzeé do biatosei, potém wsypat ‘kubek 

maki pszennéj, znéw dobrze w jedria strong’ roz— 

cieraé, wlad di ) ekubki-mleka, wymieszaé, ubi¢ 

piane z podosialyeh. biatek, zmieszaé razem: ale 
‘juz weale nie rozciera¢, tylko lekko wymieszaé, 

rondel cienko wysmarowaé mastem topionym bez 

soli, wlozyé legumine i na kwadrans wstawié 

pod blache, ta legumina daje sie z rondlem bez 

-ucha na stot. 

Legumina czekoladowa. 

> Kubek cukru thuezonego, 6 adttek, rozeciera sig 

Ca pian, trze sig 2 suche butki matowe, zlewa 

*» sie ciepta Smietanka aby sie butki “‘zamoezyty, 

-. sypie sie duza tabliezka tartéj ezekolady z wanilia, 
Tozetrzeé wszystko dobrze, ubié z pozostatyeh bia- 



lek piane, wlozywszy ja ule nie rozeieraé tylko 

lekko wymigszaé, rondel wysmarowaé niesolonym 
mastem, wysypa¢é tarta i siana butka, i na 3 
kwadranse wstawia sig pod blache, ale nie wsu- 
waé rondla bardzo gleboko, zeby sie nie spalita; 
na wydaniu mozna ja posypaé cukrem thuezonym 

wraz Z wanilia, albo polae jakim sokiem. 

Eegumina pomaraiiczow a bez maki. 

“Oiieta sie pomaraneza lub oytrynlt ® ‘cukier, 12 

adlek i kubek cukpu, wierci sig na ‘piang zawsze 

W jedna strone, leje sie sok 2 :pomarahezy, sypie 

sie cukier z otartéj skérki, leje’si¢ maly kieliszek 
araku, mona i bez araku i znéw rozcieraé, pia- 

na sig bije z.12 pozostatych bialek i miesza sie 

lekko razem, rondel smaruje sie mastem nieso- 

lonym ina dobry kwadrans wstawia w piee, ta 

legumina daje sie z rondlem'na stdt. 

Legomina z jablek pieczonych. 

Do 12 jablek papierdwek, sztetyndow lub innyeh 

jablek, ale zeby byly soezyste, i dobry gatunek, 

upieczone jablka obraé i przez durszlak przetrzec, 

whié 2 biatka, wsypaé kubek cukru . miatkiego, 

spiel jabtka bardzo haps ae cukru do- 
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sypac, iw donicy walkiem w jedna strong roz- 
cieraé godzing, potém na okragtym pélmisku uto- 
zyé piramide, i ubraé ja réznemi konfiturami 
ale bez soku, i w kolo pélmiska ulozyé makaroni- 
ki albo~biszkopty, ta legomina daje sie tak- 
ze do ubrania stolu. 

Legomina z kwasuéj Smietany. 

Kubek cukru miatkiego i 12 Z6ttek utrzeé tyz- 
ka w misce do biatosci, wsypaé spory kubek ma- 
ki pszennéj dobrze rozetrze¢, wlaé pét kwarty 
doskonatéj Smietany, wymieszaé, ubié piang z po- 
zostatych 12 biatek, wlozyé do ciasta mieszajge 
lekko, duzy rondel wysmarowaé mtodym mastem 
klarowanym i wysypaé tarta i siana, butka,- wlaé 
leguming do rondla i zaraz wstawié pod blache 
na pol godziny, zagladaé ezy piec nie goracy, 
wtenezas nie zamykaé drzwi, zeby legumina sie 
nie spalita, moana dodaé araku kieliszek. 

Legomina z ryzu z jablkami.. 

Pol kwarty ryzu sparzyé gotowang woda, na- 
__laé zimng i gotowaé do miekkogci, zrobié mar- 

molady z winkowatych jablek z cukrem, ‘taka 
ilosé jak ryzu, ryz wymiesza¢ wraz z marmola- 



da, postawié z daleka ognia rondel <Zeby tylko 

byl dobrze cieply, na Wydaniu ulozyé na pdlmi- 

sku, polaé dobrze mtodym klarowanym mastem 

i posypaé sianym cynamonem wraz z cukrem. 

Legumina kartoflana. 

Ugotowaé talerz gteboki obranych starych kar- 

tofli, odeedziéwode, wsypac do dunicy i rozcie- 

raé walkiem' dotad, dopoki sie z nich nie zrobi 

massa, whijaé po jednym 20ttku i ciagle rozcie- 

raé jak sie whije 6 zdltek, wsypaé kubek mial- 

kiego cukru, otrzeé pomaraneze lub cytryne wsy- 

paé dia zapachu, ubié piane z 6 biatek i delika- 

thie wymieszaé, rondel wysmarowaé mastem kla- 

rowanym, wysypa¢ tarta bulka i siana, wtozyé 

legoming do rondla i zaraz pod blache na pdt go- 

dziny, na wydaniu posypa¢ cukrem wraz z eyna-' 

monem. . ; 

Racuszki. 

Rozezynié kwarte maki 2 tutami drozdzy 

i troche mléka, jak sig ruszy wbié 4 zdltka, ma- 

sta lyike, soli troche, wymigszaé dobrze, kilka~ 

nascie minut niech rognie, potém ktasé tyzka na 

rozpalony smalee, na wydaniu posypaé cukrem. 
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PF Legumina ; Darzona. | 

' Kwarta mleka, kubek cukru i kubek klarowa- 
nego masta zagotowaé w rondlu, pot kwarty ma- 
ki pszennéj, sypaé po trochu do rondla miesza- 
Jac ciagle na ognin dotad, dopski ciasto od rondla 
nie bedzie odehodzié, zestawié z ognia,. jak prze- 
stygnie, whija sig 12 z6ttek ale po jednym zdltku 
rozcieraja¢ ciagle w jedna strone, piane ubié z 12 
bialek, wymieszaé delikatnie, wysmarawaeé -rondel 
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bez ucha albo forme mastem klarowanyin,. wsta— 
wié w rondel napetniony gotowana woda i goto- 
waé na dobrym ogniu godzine, na wierzeh ron- 
dla kYadzie sie pokrywa i dusza od zelazka, zeby 
do leguminy nie naieciato wody, do rondla trze- 
ba ciagle dolewaé gotowanéj wody, ale uwazaé 
dzeby nie byto zawiele, do téj leguminy daie sie & 
sok malinowy lub inny. . 

Pyza. 

Pot kwarty maki pszennéj rozezynié kwater- 

ka mleka i dwoma tutami drozdzy, jak sie do @ 
brze ruszy, wlaé spory kieliszek klarownego ma-} jh 
sla, maty kubek miatkiego cukru, dosypa¢ pot 
kwarty maki, wszystko dobrze na misce ubié 
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| wysmarowaé forme albo rondel bez ucha mastem 

py wlozyé ciasto i wstawié w rondel 

Pnapelniony gotowana woda i gotowae ciagle go- 

dzing, dolewajgerondel woda @ Botowana, do pyzy, 
' — daje sig masto klarowane w sosieree. + 

Szarlota w ciescie. 

go, zagnies¢ z maka tak jak na delikatne kluski, 

stem klaruwanym, wylozyé rondel ciastem szcze- 

gdlnie na.dnie, starannie ulozyé, zeby sos- 

od jabtek nie przeszedt, pokrajaé w éwiartki obie~ 

rane jablka i powyrzynaé w srodku, papieréwki 

albo sztetyny, mogna i inne gatunki ale zeby by- 
ty winkowate i soczyste, wla¢ do dwoch gtebo- t 

YKieh talerzy krajanych jablek, szklanke wina bia- 

_
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lego, sporo cakra w kawalkaeh, cynamonu, ro- 

dzenkdw sultanskich i do potowy ugotowaé, po- 

| tém =przestudzi¢, wto2yé do rondla przykryé na 
wierzch cienko walkowanym ciastem ina pot go- 

dziny wstawié pod blache, kto chce zamiast ro- 

dzenkéw mozna wlozyé w zimny komput konfitar 
wisniowych, mozna tez dla odmiany daé szarlote 

Z grzankami, pokraja¢ grzanki z butek mato- 
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Na 6 osdb, jedno jaje pot tyzki masta miode- \ 

rozwalkowaé cienko, rondel wysmarowaé ma> - 



nase 

wych, posmarowac¢ je z obuch stron mlodym ma- 

stem, ulozyé w koto rondla a szezeglniéj na dnie 

dobrze butka poutykaé wreby, zeby sos od-.jasd 

blek*nie przeszedi, izaraz kYase jabtka w srodek | 

i dotad traymaé.w-piccu, dopdki grzanki nie be- 
- daTumiane.. 

> 

Nalesniki ze Smietana. 

Posmaiyé delikatne nalesniki, ubié dobré} Smie- 

tanyz cukrem i wanilia, wsypaé troche suitan— 

— Skich’ rodzenkéw, wysmarowaé rondel mastem, 

klasé po jednym nalesniku i polewaé smietana 

za kazda raza, i naxpst godziny wstawi¢ w_ piec. 

Na wydania posypaé tylko cukrem. 

ed Legumina migdaiowa. 

Pét funta drobno usiekanych migdatéw stod- 
kich, utrzeé watkiem w donicy z 12 z6ttkami, 

whijajac po jednym jaju, dodaé pdt funta cukru, 

i pélmiskuwa, tyzke maki pszennéj i-wiercié do- 

®brze, ubié pozostate biatka na piane, . wymieszaé 

*lekko, rondel wysmarowaé mYodym mastem i na 

mata godzing wstawié pol blache. 
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/4 Legumina cae oe 

Pokrajaé chleba zytniego. w -cienkie erzanki 
Pususzyé- zeby byty. rumiane, utlie w mozdzie- 
Tau, przesiaé przez durszlak, waziasé tego ehleba 
szklanke, ubié 9 Z6ftek i kubek eukra na piane, 
wsypacé chleb, sporo tluezonéj wanilii, ubié piane 
Z pozostatych bialek, wymieszaé lekko, wysma- 
rowaé rondel mastem, wysypaé go tarta, butka 
i siang, wozyé leeumine i wstawié pod blache 
na pot godziny. Na wydania posypaé- cu- 
krem z wanilia, i daé jaki sok. 

Legumina biszkoptowa. 

Duty kubek miatkiego cukra, utrzéé na misce 

z 12 20ttkami do bialosci, wsypaé,szklanke maki 

pszennéj, i zndw w jedne strone dtugo fozeieraé, 

ubié piang z pozestatych biatek, wymieszaé z cia- 

stem delikatnie, wysmarowaé rondel mastem 
i whozyé legumine, na pdt godziny.wstawié pod 

Blache, na wydaniu oblaé dobrym biatem winem 

i posypaé cukrem. / 

Budyn z bulek, 

Trzy butek matowych suchych utrzeé i prze—_ 
siaé pres durszlak, zmoczyé je smietanka, whié 
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6 aottek, gars¢ rodzenkéw sultanskich, spor, \ 
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stodkich migdatéw szadkowanych, kubek cukru; \) 

kubek masta klarowanego, troche cynamonu ttue! 7 Bias 

~ ezonego, to wszystko debrze > wymieszac, forme 

albo rondel bez ucha wysmatowae mastem, who- 

zyé budyn i gotowaé go w rondlu w gotowané} 

wodzie dobra, godzing, dolewajac ciagle goracé} 

wody. Na wydaniu polaé go szodonem, lub 

klarowanym mastem, posypaé cukrem. 1 eyna- 

monem. 

Jablka w calosci. smazone, 
wielkie mnichy albo sztetyny. 

Utrzee na misce kubek cukru i 12-cie pottek, 

wsypaé dobra, szklanke maki pszennéj, zndw rez— 

cierac, ubié piane z 12 biatek, wymigszaé lekko 

jablka obrane wydrazyé tylko tyle zeby ogryzki, | 

z nich wyja¢, zrobié masse ze stodkich thuezonych 

- migdaléw wraz z cukrem, wlaé- pare tyzeczek 

biatek zeby massa nie byta bardzo tega, wlozyé 

do kazdego jablka kilka wisni smazonych a na 

wierzch tyzeczke massy, maczaé po jednym jablku 

w ciescie i ktasé¢ na rozpalony smalec, albo po- 
Yowe masta klarowanego i polowe smalcu. Na 

wydaniu posypac cukrem wraz z cyhamonem. 
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Im wieksze jablka, tém tadniéj wygladaja na pot- 
misku, mozna wzias¢ i inne gatunki ale zeby 

byly soezyste i nie stodkie. 

Legumina piankowa. 

Ugotowaé ryzu w mleku na miekko, rozetrzec 

go na misce zupetnie, do pdt kwarty ryzu 10 

sporyeh jablek upiec, obraé, przetrzeé przez dur- 

szlak, wsypa¢ eukru miatkiego tyle, zeby jabtka 

byly slodkie, zmigszaG z ryzem, rozcieraé d{ugo, 

wsypa¢ cynamonu tluczonego, i sprobowaé czy 

dosé slodkie, jezeli nie, dosypaé cukru, ubié piane 

z 5 bialek, wymiesza2 delikatnie z ryzZem, wto- 

zyc na srebrny lub miedziany pétmisek i na kwa- 

drans wstawic pod blache, jak sie troche na wierz- 

ehu zrumieni, wyjae, ubraé na-wierzchu legumi- 

ne wisniowemi-konfiturami i z pdtmiskiem daé na 

estol. 

‘Legumina zamrozona. 

Gotuje sig ryZ .w Smietance, ale pierw trzeba 

go obgotowac w wodzie, potém wodé odlaé a na- 

lac smietanka, jak juz zupelnie miekki, wyja¢ 

ha potmisek w koto zrobié rant, ubié doskonalej 

Smietany z cukrem i waniljia. polaé tyzka ryZ po 
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wierzehu a reszte smietany wlac w srodek i wy- 

niesé do lodowni, jak przymarznie smietana ubraé 

~w kolo ryz gesto konfitura wisniowa. 

j.. Nalesniki wyborne. 

Posmazyé delikatne nalesniki, usmazyé sporo 

’ masta z rumieniona, i siana, bulka w kazdy na- 

legnik wlozyé w Srodek pdt tyzki téj butki, zto- 

zy¢ g0 starannie w kwadrat umaczaé w jaju posy- 

paé arta, butka, i smazy¢ na goracym i klarowa- 

nym masle. Na wydaniu polaé dobrze sokiem 

malinowym, poziomkowym lub wisniowym. 

Strudel z serem lub z jablkamt. 

Do kwarty maki pszennéj, lyzke masta 13 jaja, 

zagnies¢ twardo ciasto, jezeli maka zasucha -do- 

daG jedno jaje, rozwatkowaé bardzo cienko i zro- 

bié z kwarty maki 2 rowne placki, niech ciasto) 

polezy z kwandrans, pokrajaé w ewiartki, obie- 

Tane jablka Dos ta lub sztetyny placek caty 

_ posmarowaé pidrem w masle maezanym, polozyé 

na nim jabtka, posypa¢ rodzynkami sultanskiemi, 

i sporo cukru thuczonego wraz z cynamonem, 

potem zwinaé placek w jeden walek. Drugi spo- 

séb; placek posmarowaé mastem a potem wlozyé 



w nego ser roztarty lub dobry twardg, ubié 2 261t- 

ka, cukru eynamonu troche rodzenkéw i podo- 

bniez ztozyé, rondel. duzy.i plytki grubo mastem 
wysmaro waé, ulozyé strudel okraglo na wiersz- 
chu jeszeze dobrze ciasto posmarowaé mastem 

i wstawié na > kwandranse wpiec, wyjmowaé 

ostroznie, najlepiej polozye pdtmisek na rondlu 

i przewrdeié rondel, strudel ztatwoseia wyjdzie, 

na wydaniu posypa¢ cukrem, lepszy jest z jabtkamj 

niz Z serem. 

Nalesniki z Chaudeau. 

Posmazyé delikatne nalesniki, po krajaé je jak 

szeroki makaron, rondel wyla¢ klarownym ma. 

stem, -wlozyé nalesniki, praykryé niech zdaleka 

ognia stoja zeby tylko buly gorace, kilka razy 

rondlem strzasnaé, zrobié chaudeau, nalegniki® 
wylozyé na gleboki pétmisek i oblaé szodonem, 

przy koneu bedzie opisanie jak sig robi pela 

/é fo 
Jablka w francuzkim ciascie. 

Rozwatkowac esi sibuki inie sypaé wiele 

maki do watkowania ciasta zeby bylo delikatne, 

obraé jabtek sztetynéw, lub papierdwek pokrajaé 
nad ezesci, wyciaé zesrodka pestki, utarzaé jabt- 
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ko w cukrze tluezonym, polozyé na ciescie zwi- 

nac i wycisnaé szklanka, jak wszystkie sie poro- 

bia tym sposobem utozyé na blache, posmarowaé 

je ubitym jajem posypaé grubo thuczonym cu- 

krem, i zaraz na pot godziny pod blache wstawié. 

Miedzy ciastami bedzie przepis na ciasto fran- 

cuzkie. 

Szpritz kuchen.: 

lle tyzek masta, tyle tyzek mleka na ogniu 

-zagotowaé, i potrochu sypac tylez tyiek maki 

-~pszenneéj, rozcieraé na wolnym ogniu ciagle, jak 

juz zupetnie maka roztarta, tylez jaj whbié ale po 

jednemu i ciagle mieszac, jak od rondla od staje 

ciasto, wtenezas ktas¢ tyzka srebna na rozpalo- 

ny smalee i smazyé jak ponezki, na ‘wydaniu po- 

sypacé cukrem i zaraz dawat na stot, eata dobroé 

téj leguminy zalezy na swiezosci, ° 

Flince zZ Konfiturami. 

Kubek eukru utrzeé w misce z 12 z6ttkami do’ 

biatosci, sypaé po trochu pot kwarty maki pszen- 

néj, rozcierajac ciagle, ubi¢ piang z 12 bialek wy- 

‘wymieszaé delikatnie i kta¢ pelna, tyzke ciasta na 

rozpalony smalec, i predko smazyé przewracajae 

Pa
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ha druga strone, jak juz wszystkie beda posma- 
zone, ktasé na kazden sporo konfitur i drugim 
przykryé, na wierzch posypaé cukrem i predko 
wydac na stot Zeby ciasto nie opadto, mozna braé 
polowe smalea i potowe masta klarowanego do 
smazenia. 

Legumina z pszennéj kaszki, =—<= 

Ugotowaé na mleku niezbieranym, kwarte 
pszennéj Kaszki, wyjaé ja na miske i rozetrzeé- 
na masse, wsypaé kubek cukru, whié 4 26ttka, 
troche wanilii ttuczonéj, lub eukru otartego o skér- 
ke z pomaranezy, rozetrzeé mocno, wsypaé garsé 
rodzenkéw “suttaiskich, ubié piang z 4 bialek, 
wymieszaé delikatnie, wysmarowaé rondel ma- 
stem, wysypaé tarta i siana, butka, i wstawié 
na pot godziny w piec. 

Omlet z farszem. 

Usiekaé na masse cielgciny pieczonéj, pot tyz- 
ki masta zagotowaé z jedna tarta cebula, whbié 
2 jaja, troche soli, pieprzu i angielskiego ziela, 
wymieszaé dobrze, 10 z6ttek utrzeé z dwoma 
tyzkami thuczonego cukru, wsypaé 2 kubki maki 
pszennéj, zndw dobrze rozcieraé, ubi¢ piane i de- 

4 
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likatnie wymieszac z ciastem, potém masta klaro- 

wanhego z potowa smaleu, zagotowaé na bryt- 

wannie miedzianéj, wlacé ciasto razem, usmazye 

duzy placek, przewrdcié go na draga strong, po- 

lozyé zaraz goracy farsz na potowie omletu, przy- 

kryé druga polowa i zaraz wydaé na stot, zamiast 

farszu mozna wiozyé konfitur. 

Jablka smazone. 

Ubié’ 6 zottek 2 dwoma tyzkami miatkiego cu- 

kru, wsypaé wieedj jak kwaterke maki pszennéj, 

rozetrzeé dobrze, ubié piane z 6 biatek, wymie- 

szaé lekko, i jablko w talarki pokrajane po jedne- 

mu maczaé w ciascie i klasé na rozpalony smalec. 

Na wydaniu posypaé eukrem z cynamonem. Kto 

lubi tYuste ciasto, bierze sie maki pszennéj i po 

trochu leje wina franeuzkiego tyle, aby ciasto - 

byto delikatne i maczaé kazdy plasterek w ciascie 

i smazyé na rozpalonym smaleu, na wydaniu po- 

sypaé cukrem. 

Maldrzyki. 

Pe Utrzeé séra swiezego lub twarogu nie zwarzo- 

nego, whié 8 adttek, rozetrzeé dobrze, wsypaé 

maki tyle, aby ciasto byto delikatne, posypaé na 

sk 
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reke troche maki, braé ciasta pol tyzki, zeobié 
gatke, potém posypaé na stolnice bardzo delika- 
thie maki, polozyé te galke, przyklepac ja troche, 
arobié w srodku .w klesniecie i jak wszystkie juz 
Sa porobione, smazyé na rozpalonym masle albo 
Wraz ze smaleem mieé juz przygotowana dosko- 
hala Smietane ubita z cukrem, ina wydaniu podaé 
do maldrzykéw. 

Sago biale w gruzolkach. 

Ugotowaé sago w Smietance, utozyé na polmi- 
sku, polaé mastem niesolonym i posypaé cukrem. 

Legumina na zimno. 

Ugotowaé drobnéj kaszki w mléku niezbiera- 
nym, wystadzié, wsypaé troche wanilii z cukrem 
ttuezonéj, troche tluczonych migdaléw. stodkich 
przetrzeé przez durszlak w koto pétmiska w for- 
mie rantu, ubié dobréj smietany z cukrem i wa~ 
nilig, wlaé w grodek polmiska, rant ubraé konfitu- 
Tami i pomaranezami w éwiartki obieranemi, po- 
Stawié potmisek na lodzie na pare godzin. przed 
Wydaniem go na stét, mogna ryzu zamiast kaszki 
Ugotowaé ale juz nie rozeieraé ryzu. 

\ 
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Kluski saskie. 

Lytka maste rozeiera sig 2 12 zottkami, jak 

masto bieleje, sypie sie po trochu maki pot kwar- 

ty, 4 lub 5 butek matych siedleckich pokrajac | 

wkostke, i usmazyé w masle, ale zeby zrumienié 

butke, ktada, sie grzanki do ciasta, wymigszaé do- 

brze i klasé kluski duze- srebrna, tyzka na goto- 

wana, wode i osolona, jak tylko sptyna do gory, 

wlaé w durszlak, jak woda osiqknie ktasé na 

pétmisek i polaé dobrze mastem z zrumieniona 

bulka. 

Pierogi leniwe. 

Bierze sie dobry migkki sér, albo twardg nie 

zwarzony, rozciera sig w donicy, whije sie 5 lub 

6 doltek, w miare maki pszennéj, rozetrzeé dobrze, 

posypaé na stolnice maki i robié walki na pierogi, 

najlepiéj jest ugotowaé kawatek ciasta, jezeli sie 

‘w gotowaniu rozlata ciasto, przysypaé troche ma- 

ki, jezeli zatwarde whic pare z0ttek i na gotowa- 

na wode osolona, klasé pierogi, jak tylko splyna 

pod wierzch rondla, zaraz laé w durszlak i na 

polmisku polaé mastem wraz z butka zrumie- 

niona. 
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Pierogi z sérem zawijane. 

Bierze sig dobry migkki sér albo twardég nie 
| Zwarzony, utrzeé go w donicy, whié 3 lub 4 

zoltka, rozetrzeé dobrze, wsypaé troche eukru, 
drobnychjrozdenkow, cynamonu, ciasto bardzo eien- 
ko rozwatkowaé, robié pierogi wyciskajac szklan- 
ka, gotujae osolié wode, jak tylko splyna, do gé- 
ry, zaraz wylewaé w durszlak, jak osiakna, po- 
laé mastem klarowanym i mtoda, $mietana. 

Pierogi z cieleciny. 

Usiekaé na masse pieezoné) cieleciny, wyzylo- 
waé, lyzke masta zagotowaé z jedna, tarta, cebu- 
la, wlozyé siekana cielecine, wbié dwa jaja, wey- 
pac troche soli, pieprzu, angielskiego ziela, troche 
tartéj bulki, wymieszaé dobrze, zrobié ciasto deli- 
katne i cienko rozwatkowane, klasé po tyiecce 
farszu i szklanka wycinaé, gotujae osolié wode, 
jak tylko sptyna pod wierzch, zaraz wlaé w dur- 
sdlak, na wydaniu polaé mastem z butka zrumie- 
niona. 

Pierogi z miesem. 

Usiekaé miesa wotowego gotowanego wraz 
_ 2 Wieprzowing przerastata i gotowang, tyzke ma- 
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sla zmacerowacé z tarta cebula, wtozye mieso, 

whic pare jaj, wsypaé soli, pieprzu, angielskiego ° 

ziela, troche tartéj bulki, porobié pierogi z ciasta 

cienko uwalkowanego, w gotowaniu posoli¢ wo- 

de, na wydaniu polaé mastem z bulka zrumie- 

niona. 

é 

Kolduny. -. 

“Pare funtéw migsa krzyzdwki lub zrazowéj 

srodkowéj, wyzylowaé, 16j odrzucié, oskrobaé 

nozem, jezeli sie znajda w srodku zyty, odjae, 

posolié, wsypaé troche pieprzu, angielskiego ziela, 

wymieszaé dobrze, ciasto na pierogi dobrze za- 

gnies¢, nie bardzo cienko rozwalkowaé, robié pie- 

rogi sredniéj wielkosci i na brzegach moeno po- 

zlepiaé i gotowaé je na fosole, jak sptyna pod 

_ wierzeh; ktasé w durszlak i na polmisku polaé 

mastem z butka zrumieniona, te pierogi trzeba 
jesé w eatosci, gdyz krajac soczystosé z nich 
wyleci. 

Jaja na occie. 

Lyzke masta zmacerowaé z jedna, tarta cebula, 

wlaé troche octu, troche wody i bardzo mato cu- 

kru, jak sig sos zagotuje, ubié kilka Zdttek w gar- 

a
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nuszku i letnim sosem roztworzyé, zagotowaé : 
w ptaskim rondlu sos i ostroznie whijaé jaja, jak 
sie tylko biatka zetna, zaraz ktaéé jaja na pétmi- 
sek srebrng tyzka ina wydaniu popieprzeé, takie 
jaja najlepiéj jest robié na srebrnym lub miedzia~ 
nym pétmisku i prosto z ognia z pdtmiskiem da~ 
waé na stot. 

Jajecznica. 

Ubie dobrze samych Zéltek ina zagotowane 
masto ‘laé migszajae ciagle, posolié na wydaniu 
i wraz z rondlem daé na stot. 

Kasza jajeezna. 

Zagniesé twardo ciasta z samych ZOltek, usie- 
kaé tak drobno jak perlowa kasza, gotowaé 
w wodzie osolonéj, na sypko i na polmisku polaé 
mastem z butka zrumieniona, téj kaszy mozna 
2robié sporo, wysuszyé na stoieu i wsypac w st6j, 
hie tylko na. jarzyne ale i w mléka na zupe jest 
dobra, 

. Kasza kartoflana. 

*Kasza_kartoflana gotuje sie w Ssmietance, na 
Polmisku polewa sig Klarowanym mastem i posy- _ 
puje cukrem. 
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Kasza jaglana. 

—f~ Sparzyé kilka razy ezysteéj kaszy jaglanéj kwa
r- 

f te, potém wysuszyé ja zupelnie, zagotowaé mlé- 

ka niezbieranego, wlozyé wazachew dobrego ma- 

sta i niech sie pod przykryciem na wolnym ogniu 

gotuje, ta kasza powinna byé sypka, na wydaniu 

ugladzi¢ ja na potmisku, polaé klarowanym ma- 

stem i posypaé eukrem. 

Kasza drobna w sosie grzybowym 

do zrazow cielevych. 

ia Ugotowaé moenego smaku 2 grzybow Susz0- 

- nyeh, zatrzeé kaszke drobng jajem, jak wys
chnie 

zagotowaé sos od grzybow, ‘whoiyé lyzke masta, 

niech sie pod przykryciem gotuje, potém wyjac 

jaw rondel i rozcieraé na masse, postawié przy- 

kryte z daleka ognia i wydajae zrazy cielece, da- 

je sie ta kasza na polmisek, ugladzona i polana 

mastem klarowanym wraz z bulka zrumienion4. 

Kasza greczana. 

/ Do kwarty ezystéj kaszy greezanéj, kladzie sig 

do wody osolonej, albo duza tyzka masta i tyzka © 

‘drobno siekanéj cebuli, albo tez sporo stoniny to- 

/ 
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‘pionéj bez skwarek, po ugotowaniu polewa sié 
mastem, lub stonina ze skwarkami. 

Kasza obwarzana. 

— Przebraé ezysto kasze obwarzana, zagotowaé 
wody ido kwarty kaszy wlaé pot funta topioné; 
stoniny, soli, pfzykryé i niech sig na wolnym 
ogniu gotuje. Na wydaniu polaé stoning wraz 
ze skwarkami. 

Kasza z koprem. 

Zatrzeé jajem kwarte drobnej kaszki, jak wy- 
schnie, do zagotowanéj wody wsypaé soli, kopru 
siekanego, duza tyzke masta, przykryé i na wol- 
nym ogniu niech sig gotuje. Na wydaniu polaé 
klarowanym mastem. : 

Kartofle ze Sledziem. 

Obgotowaé  kartofle sredniéj wielkosei wydra- 
zyé w Srodku, usiekaé _wymoezonego Sledzia 
z mleczkiem, wsypaé troche tartéj cebuli, pieprzu; 
angielskiego ziela, troche tartéj butki, wymieszaé 
dobrze, nadziaé tym farszem kartofle, posypaé na- 
dzienie maka i smazyé w plaskim rondlu na roz- 

7 
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palonym masle dotad, dopdki kartofle nie beda 

rumi ane. 

Kartofle do befsteku. 

Obraé kartofle, wypluka¢, sporo masta zago- 

towaé w plaskim a szerokim rondlu i jednocze- 

Snie ze smazeniem befsteku, smazyé osobno kar- 

iofle, obierajac je znéw tak jak z tupin i nie bar- 

dzo diugie kawatki. Na wydaniu ktada sig te, 

faworki z kartofli w kolo. befsteku. 

Najlepsze kartofle sa, smazone w masle, obiera 

sie kartofle, jezeli duze przekrawaé na eztery ¢ze- 

Sci, parzy sie gotowana woda i wrzuca na goto- 

wane masto strzasajac je ezesto rondlem. 

Purée « kartofli. 

Ugotowaé kartofle ale nie rozgotowac, odlaé - 

z nich wode, osoli¢, wtozyé spora tyzke thasta 

troche Smietanki i przez durszlak przecieraé na 

polmisek, lub w kolo sztufady, poledwicy albo 

kotletow z sosem, jezeli zas na jarzyne, przecie- 

raja, sie na pdtmisek i polewa sig mastem z butka 

_ arumieniona. 
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Lemieszka. 

Bierze sig greezanéj maki, lub potowe grecza- 
ne} i potowe pszennéj, prazy ja sie w rondlu na 
weglach mieszajae ciagle, ale zeby sie nie zru- 
mienita, do pdt garnca maki bierze sie _kwarta 
mleka gotowanego, soli ‘sie maka, wlewa Sie 
topionej stoniny funt, leje sie potrochu mleka roz- 
cierajae na ogaiu dotad, dopéki lemieszka nie be- 
dzie odchodzié od radla, jezeli maka zasucha to 
trzeba dolaé wiecéj mléka. Na wydaniu maeza sie 
tyzka w goracéj sloninie i ktada sie na potmisek 
duze kluski i na ostatku polewa stoning wraz 
ze skwarkami, taka lemieszka i odgrzewana jest 
dobra. 

Kluski z jajami. 

Zrobié delikatne kluski, grubo rozwatkowaé 
jak na makaron, ugotowaé je w wodzie z sola, 
odcedziwszy wlozyé na polmisek, mieé juz usma- 
Zong jajeeznieg na miekko, wiozyé, do klusek 
wymigsza¢ i polaé mastem na wierzch. 
- 5 

Kluski z grzybami. 

Ugotowaé kluski cienko rozwatkowane, wsy ~ 
pac na pdtmisek, mieé juz gotowane mlode grzy- 



_ walki ukosne i poukYadaé¢ napowrdt, tak zeby nie 
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by suszone drobno usiekane, spora, tyzke masta 

zrumienié z cebula, cieniutko w talarki krajana, 

wsypaé grzyby do masta, zagotowaé i polae tym 

kluski, masta powinno byé sporo. 

‘. Makaran 2 parmazanem. 

Seiaé z wierzehu z séra holenderskiego tupine, 

_wydrazyé sér, ugotowaé makaron. szeroko kraja- 
ny, ale nie wtoski tylko domowéj roboty, nie 

rozgotowaé.go,.odeedzony wsypaé w miske, okra- 

sié dobrze Swiezym mastem, posypaé sporo par - 

mazanu, wlozyé makaron’ w luping od séra_przy- 
kry¢ tym kawalkiem na wierzch i wstawi¢ pod 

blache na pot godziny. 

Caber sarni. 

Wyzylowaé ecaber, naszpikowaé gesto stoning, 

zmoczyé octem niech tak polezy pot dnia, jak 

sie bedzie piek! ezesto polewaé dobrze maslem, 

a przy kohcu mastem wraz z dobra smietana, 

potém posypaé grubo butka i na wydaniu nie ra- 

baé go, tylko ostrym nozem wykroi¢. starannie 

z jednéj i z drugiéj strony mieso, pokrajaé w ka- 
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byto znaé, ze to jest caber krajany, polaé sosem 
cedzonym przez durszlak. 

Udziec dzika. 

Wyzytowaé udziec starannie, wlozyc 20 w wa- 
nienke, przegotowaé garniee moenego octu wraz 
Z pieprzem i angielskim zielem i moeno cieptym 
octem wraz z korzeniami nalaé na 24 godzin, 
potém wyjaé, posolié go, niech lezy 2 godzin, 
potém zagniesé ciasta iytniego, oblepié udziec, 
Ww kolo potozyé na brytwanne, wstawié w gora- 
cy piec na 2 godzin, po wyjeciu odja¢é ciasto, 
udziec pokrajaé w duze plastry i na wierzch po- 
laé maslem wraz z tarta, butka.. 

Kwiczoly. 

Najlepsze kwiczoly sa ze Skierniewie; bo sa 
duze i zawsze tluste, oskubaé, uciaé glowy i nogi, 
wyprawic, zostawiwszy w calosei watrébke i Zo- 
tadek, wyptukaé ich, osolié i klagé na cienki 
rozen li od matych ptakéw, jeden kwiezot i pla- 
sterek mtodéj stoniny, znéw kwiezot i stonina, 
pod kwiczoty podstawié patelnie, pokrajaé grzanki 
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z biatych bulek, polaé je topionym mastem i obra- 

cajac kwiezoty ezesto polewaé mastem, na koneu 

polaé dobrze maslem, posypaé sucha tarta butka 

_ i jak sie zrumieni zaraz dawaé je na stot. Kwi- 

ezoly wtenczas sq dobre, kiedy nie sa wysuszone- 

uktadaja, sig kwiezoly na pdlmisek, a w kolo 

grzanki wraz ze stoning, polewa sie kwiczoly 

mastem z patelni, grzanki trzeba praewracaé zeby 

byty jednakowo rumiane. . 

_Golebie za kuropatwy. 

-Bierze sig tluste golebie ale nie bardzo mtode 

i nie bardzo stare, szpikuje sig mtoda stonina, 

poleja sie octem i niech poleza godzine, potem 

-osolié i piec na-roznie polewajac mastem bez 

oetu, przy koncu polaé mastem, posypaé tarta 

butka ina wydania z jednéj i drugiéj strony 

przekroié piersi, wlozyé po trochu mtodego masta, 

wpuscié soku z cytryny, polaé mastem z patelni 

przecedzonym i zaraz daé na stdl. 

Indyk. 

Wyprawionego indyka obmyé, nasolié na, 

wierzchu i w srodku na godzing przed pieczeniem, 

potém nadziaé piersii nie zatykaé piersi butka, 
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jak zwykle ‘sig robi, tylko wziasé wielkiego sele- 

ra obranego i niem szezelnie zatkaé piersi, zeby 
nadzienie nie wyleciato, przez to. indyk traci odor 

tranu i miéso jest bardzo smaczne, w srodek kta- 
dzie sig funt pieczonych kasztandw, indyka konie- 
cznie trzeba pie¢ na roznie, zeby nie byt widkni- 
sty, na ostatku, polaé dobrze mastem, posypaé 
go grubo sucha taita bulka i na wydaniu nie laé 

masta Zz brytwanny, tylko go uzyé na co innego 

a do indyka mieé sporo klarowanego masta i na 

wydaniu polaé indyka, gdyz ten tluszez_ zawsze 
stychaé tranem i wiele oséb nie jada indyka, ze 
im tluszez szkodzi, ale tym sposobem pieezony, 
kazden moze jes¢, gdyz migso od selera nabiera 
innego smaku a tluszezem nie polewa sie indyka. 

Indyk mlody. 

Bazant nie moze byé tak smaezny, jak mlody 
indyk, wielkosei duzego kaptona, po oezyszezeniu 
go nie nadziewaé, tylko naszpikowaé piersi i uda 

mloda stonina, posolié go miatka sola na pdt go- 
dziny przed upieczeniem, potém koniecznie piec 

0 Na roznie polewajac dobrze mastem, na kon- . 

cu polaé mastem, obsypaé grubo bulka tarta, 

i siana, jak sie butka zrumieni, zaraz dawaé na 
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stol, zeby go nie przepiec. Do tego indyka po- 
daje sie satata, albo cytryna. 

Knele. 

Bierze sie duzy kawatek pieknéj cielgeiny, po- 
krajaé ja drobno i uttue na masse w moziZzierzu, 
potém przetrzeé przez sito, osoli¢, troche wsypaé 
miatkiego pieprzu i angielskiego ziela, wbié kilka 
zottek, wlaé tyzke masta sklarowanego, wymie- 
szaé dborze, posypaé stolnice cienko maka, robi 

watki na 3 palce grubosci i gotowaé na gotowa- 
néj wodzie, jak sptyna do gory, delikatnie wyj- 
mowaé na pétmisek, ale wode zupetnie odcedzié 
i krajaé wukos kawatki, do potraw z garniturem 
lub do zupy, rumianéj i do zupy z wtoszezyzna, 

_zawsze- lepiéj przed gotowaniem malty kawalek 
ugotowaé, czy nie sa zatwarde wtenczas. do- 

daé zéltek. 

Kapton lub pularda z imbierem. 

Kapton lub pularda oezyszezona, nadziewa sie: 
tyzka masta, tyzka’ tluezonego i sianego imbiru 

’ _ktadzie sig w srodek kaptona i szezelnie zatyka, 

na dopieezeniu polaé go dobrze mastem i grubo 

posypaé tarta butka i zaraz swiezy daé na stdt. 

tr 

p 

pi
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Pieczyste jak jest wysuszone, albo dtugo po we 

ezeniu stoi, nic nie warto. 

Kaplon z jalowcem. 

Wynrawie tlustego kaptona, wyptukaé nasolié go 
na godaine przed pieczeniem 2 tyzki jatowcu 

troche przettuczonego wraz z tyzka, masta ugnies¢ 

i wlozyé w Srodek kaptona, upiec go na roznie 

pelewajac dobrze mastem, przy koncu grubo obsy- 

paé sucha i tarta, butka i zaraz po upieczeniu da- 

wae na stdt. 

Pulardy z cytryna. 

Kaptony lub pulardy opiec do potowy, prze- 

kroié z obydwéch stron piersi i adka, pdt tyzki ° 

masta przesmazyé z pol tyzka tartéj cebuli, wsy- 

paé troche pieprzu, angielskiego ziela, doda¢ tro- 

che tartéj i sianéj butki, wymieszaé dobrze, na- 

ktasé tego nadzienia w piersi i w udka kaptona, 

a reszte wlozyé w srodek, ta proporeya jest do 

jednéj pulardy, sos z patelni wlaé przez sitko do 

rondla, wtozyé pularde, wla¢ pare tyzek rosotu 

bez poztoty, przaykryé rondel i na wolnym ogniu 

dusié dobre pdt godziny, na wydaniu weisnaé pot 

cyiryny. 
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Kurczeta.. 

Kto chee jesé kruche kurezeta, nie powinien 
ich nigdy kazaé parzyé gotowana woda, tylko 
skubaé, po oskubaniu nie moezyé w wodzie, tylko 
je wyptukaé, kosei w piersiach potamaé, zeby 
kureze byto okragte, nasoli¢ na pdt godziny 
przed pieczeniem, jak sie wtoza na rozen, zaraz 
posypaé je maka, jak sie troche zagrzeja, pole- 
waé mastem, przy koncu jeszeze posypaé grubo 
tarta i siana butka, mniejsze sie nadziewaja. 

Kaczki duszone. 

Oprawié tluste kaczki, wyptukaé, nasoli¢, je- 
zeli nie bardzo tluste, whoiyé w rondel lyzke 
masta, w srodek do kaczek ktada sie jablka, albo 
agrest nie bardzo dojrzaty, masto sie gotuje 

_ 2dwoma cebulami cienko w talarki krajanemi, po- 
tém kYada sig kaczki, praykrywa rondel i wsta- 
wia pod blache na 5 kwadransy, przewracajac 
ezesto Kaczki, piec nie powinien byé bardzo gora” 
cy, jak kaczki juz sa dobrze rumiane, dawaé za- 
raz na stot, jedeli kaczki mtode, to tylko godzine 
sig duszq,-ale najlepsze kaezki sa w miesigcu 
wrzeSniu, jak nie sa przeduszone, to jest wybor. 
ne pieczyste. 

ja, 
SZE 

Tze



— 107 — 

Cielecina w serwatce. — 

Bierze sie piekna biata i tlusta cielecina, obmy¢ 

ja, jezeli nadeta poktué widelcem, zeby dech wy- 

szedt, bo to jest nie zdrowe i obrzydliwe, ale 

rzeznicy dla powiekszenia ¢wierci nadymaja ja. 

Kiadzie sie cielecina na 24 godzin w serwatke, 

potém obetrzeé ja serweta, nasolié na godzing 

przed pieczeniem i wiozyé na rozen, uchowaj 

Boze pod blache, bo bedzie widknista, polewae ja 
dobrze mastem, na koneu grubo posypaé butka, 

kto nie lubi sataty, to do téj cieleciny przy stole 

weisnaé troche cytryny i polaé sosem, jest bardzo 

smaczna. | 

Poledwica pieczona. 

Trzeba poledwice dobrze wyzytowaé i wszystek 

1oj odja¢, naszpikowaé, skropi¢ ja dobrze octem 

i niech polezy pare godzin, potém ja, nasolié i upiec 

na roznie, mozna i pod blache, ale podtug mnie 

kazde pieczyste lepsze jest z rozna, na koneu po- 

laé dobrze mastem, posypaé grubo tarta bulka, 

ina wydaniu w koto poledwicy utozyé kartofle 

rumiane w masle smazone. 
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Poledwica duszona. 

Wyzylowaé dobrze poledwice odrzucié WSzy’ 
stek 10j, naszpikowaé ja, osolié, lyzke masta zru 
mieni¢é ztyzka maki, wlaé szklanke octu pare ka- 
walkéw cukru, wlozyé poledwiee i niech sie dusi 
pod przykryciem na wolnym ogniu dwie godziny, 
na kwadrans przed wydaniem, wtosyé do ‘sosu 
pare tyzek krajanych korniszonéw, jezeli sos za- 
kwasny dodaé troche cukru. 

Rost-bof. 

Wziasé zrazowéj Srodkowéj pieczeni 18—20 - 
funtéw, zbié ja watkiem, posoli¢ na pare godzin, 
potém waziasé bialego sznurka i obwiqzaé’ cata, 
pieczen w kratke, ale je nie wyciagaé, lepiéj 
wzias¢ krutszy kawalek, wtoiyé ja na rozen 
i piee ha mocnym ogniu, pod pieezeh podstawié 
brytwanne, wlaé do niéj kilka tyzek rosota, obra- 
cajac pieczen, trzeba dobrze polewaé mastem, 
w godzing mozna ja w koto poktué wideleem, 
zeby krew wyszta i zndw polewaé ja mastem , 
w koto brytwanny nie powinno byé duzo ognia, 
zeby sig sos nie wygotowal, w pdt godziny zndw 
Ja poklué widelecem, jezeli krew juz nie idzie tyl- 
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ko troche SOSu, przy mniejszym ogniu ja piec 
Dolewajac mastem, mieé juz na parze wygrzany 
Polmisek, pieczen zdjaé z rozna, poprzecinaé pred- 
Ko szpagat, sos, z brytwanny przecedzié przez 
Sitko i polaé rost-beef. Kto chee krajge cienkie 
kawalki, na talerzu ktadzie sie kawalek masta 
Polewa sosem i troche posypaé pieprzem, w zimie 

Mozha pieezen traymaé dwa dni, azeby skrusza- 
la, maty kawalek pieczeni nie mozna tym sposo- 

bem upiec, gdyz cala dobroé zaktada sie na ilosei 

esencyonalnego sosu. 

Pieczen wolowa z bulionem. 

Bierze sie 8—9 funtéw pieezeni zrazowéj srod- 

kowej, zbié ja watkiem, optukaé i nasolié na go- 
dzine, tyzke masta zmacerowaé z tyzka, drobno 

Siekanéj cebuli, potém wsypaé tyzke maki i przy- 

tumienié ja, wlaé szklanke octu, dwie tyzki drobno 

krajanego bulionu, 5 —6 kawatkéw cukru, wlo- 
a4yé w ten sos pieczen ina wolnym ogniu pod 
przykryciem dusié ciagle dobre dwie godziny prze- 

Wracajac ja ezesto, na wydaniu skosztowaé sosu 

jezeli zakwaSny dodaé miatkiego cukru, wlasci- 

Wie ten sos powinien byé stodkawy, wyja¢ pie- 

zen na pdtmisek ponakrawaé ja gleboko, mieé 



— 110 — 

chrzan tarty ugnieciony z mastem, poprzektadaé 
pieezen chrzanem, sos-wymieszaé i polaé pieczen, 
S03 powinien byé dosé zawiesisty i niezym go nie 
podlewaé, tym samym sposobem moznas udusié 
poledwice, ktéra moze stuzyé za sztuke miesa, 
trafia sie ezesto, Ze pieezen jest ze starego wotnu, 
co prawie zawsze zdarza sie na wsi, wtenezas ta- 
ka pieezenh gotuje sie do polowy szumujac cia- 
gle, tym rosotem moéna nalaé sztuke miesa, a pie- 
ezeh dusié tym sposobem. jak wyZéj. 

Pieczen chuzarska. 

Bierze sie pieczeni zrazowéj ze Srodka nie 
mniéj jak 8—10 funtow, zbié. ja watkiem i na- 
solié na godzine, piec na rognie polewajac ja cia- 
gle mastem, na brytwanne wlaé pare tyiek roso- 
fu, usiekaé drobno kilka cebul, utrzeé czerstwego 
chleba lub butki, waigsé tyzke masta, zmieszaé 
cebule wraz z pieprzem i angielskim zielem, ‘nie- 
dopieezona, jeszcze pieczen poprzekrawaé, przeto-, 
ayé cebula, zlaé sos z brytwanny i dusié pod przy- 
kKryciem 3 kwadranse, a jeszeze jest lepsza posta- 
wi pélmisek na parze, jak sig tylko pieezen za- 
eznie rumienié, skrawaé ostrym: nozem cienkie 
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¢| plastry, kiasé na pétmisek, mieé w rondelku prze- 

Smazone masto z siekana, cebula i tarta butka, 

troche korzeni, klasé po trochu nozem na okra- 

wane kawatki i przykrywaé zaraz pdtmiskiem, 

jak cata pieezen tym sposobem sig okroi, sos 

z brytwanny wlaé przez sitko do pieezeni i wraz 

z kapusta, lub satata podaé na stot, ale nie trze- 

ba wysuszaé pieczeni, tylko niedopieczona, zupel- 

nie okrawaé, a na parze dojdzie i sos bedzie bar- 

dzo pozywny. 

Pieczen wolowa na inny sposob. 

Osm lub 10 funtéw zrazowéj srodkoweéj pie- 

ezeni zbié, optukac i osolié na godzine, potém po- 

praekrawaé ja gteboko, tyzka masta, kilka cebul 

drobno siekanych troche korzeni, chleba tartege 

wymieszaé razem, poprzektadaé pieczen, wtozyé 

ja wrondel i pod przykryciem dusié dobre dwie 

godziny nie .przewracaé jéj weale tylko ezesto po- 

trzasnaé rondlem i niezem nie podlewaé, bo zsie- ° 

bie dostateczna, iloS¢ sosu pusci. 

Pieczen z grzybami. 

Upiee spory kawalek dobréj pieczeni, usiekaé 
Sporo Swiezych grzybéw i usmazy¢é w masle, 



_— Bierze sig dziesigé lub 12 funtow zrazowéj 

_ 16), zbié, nasolié na godzine, porobié w niéj gte- 

marchwi, buraka, kilka cebul i na wolnym ogniu 

Ja ezesto, potém wyjaé z rondla, przetrzeé wlo- 

lub francuzkiogo i pod praykryciem dusié pot go- 

Kartoflami w masle smazonemi, ta sztufada mo. 
ze sluzyé za sztuke miesa. 

= 

a w zimie mozna wziasé konserwowane, lub go- 
towane suszone, dodaé do grzybdw troche tartéj 
butki i troche korzeni, poprzekrawaé pieezen 
i przekladaé grzybami, sos z brytwanny wlaé 
przez sitko do pieezeni i pod przykryciem dusié 
pot godziny. © 

Sztufada. 

pieezeni, wyzytowaé ja, kosei odjaé i wszystek 

bokie dziury, pokrajaé w kostke dobréj stoniny 
utarzaé ja w korzeniach i nakladaé pieczen, wlo- 
4yé na dno rondla tyke masta, cienko krajanéj 

pod praykryciem dusié 2 godziny przewracajac 

Szezyzng przez sitko, jezeli na dnie rondel jest 
przypalony, wymyé go, pieezen wtozyé w rondel 
wraz Z sosem, wlaé szklanke wina wegierskiego, 

dziny, na wydaniu sztufada oklada sie w koto 
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_Dyszek barani lub caber barani 
za sarne. 

Wyzytowaé dobrze caber, albo dyszek od- 
ja¢ wszystek ttuszez, bierze sie lagru Zz wina 
wegierskiego, rozrabia go sie octem. winnym, ale 
zeby nie byt rzadki; oktada sig baranina w koto 
lagrem na palec grubo, wynosi sig z naczyniem 
do piwnicy na dwa lub tray dni, jezeli jest duzo 
lagru, to modna grubiéj oblozyé baranine, trze- 
ciego dnia oskrobaé nozem starannie lagier, ale 
nie plukaé baraniny, naszpikowae ja, dobra, sto- 
nina i piec na roznie polewajae do polowy ma- 
stem, a potém smietana, na ostatku polaé dobrze 
mastem, posypaé grubo tarta butka, jak sie zru- 
mieni, daé na stot polawszy sosem Zz brytwanny 
cedzonym przez sitko. Najlepszy znawea bedzie 
jadt baranine za sarne, tylko Seisle sig .trzymaé 
przepisu, lagru trudno jest dostaé w handlach win- 
nych, bo im jest potrzebny do naprawienia win, 
ktore fermentuja, ale w tyeh handlach gdzie sie . 
ciagle wszystko kupuje, proszac samego kupea to 

i bez pienigdzy da z garniec lagru, ale trzeba 
uwazae ezy lagier jest Swiezy, bo zdarza sie cze- 
Sto, Ze w nim sq bardzo mate biate robaezki, kt6- 

: 8 
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re sie tworza, 2 kwasorodu, a przez to mogtoby 

sie pepsué mieso 

Baranina. 

Zawsze trzeba sytowaé baraning i 16j od niéj 

odjaé, wymyé ja, posolié na godzine, piec do po- 

Yowy na roznie polewajac mastem wraz z octem 

kto lubi ezosnek moina ja wytraeé ezosnkiem, 

lub w srodek ponaktadaé, potém w ten sos, co 

jest. w brytwannie, sypie sie tyzka maki, cedzi 

przez sitko, do rondla ktadzie sig baranina i pod 

przykryciem dusi 3 kwadranse, na wydaniu, 

— oktada sie potmitek kartoflami w masle smazo- 

nemi. 

Kotlety baranie: 

Usiekaé mialko baraniny, dyszku, topatk
i albo 

forszlaku, bez toju, wy4ytowaé starannie, po
soli¢, 

wsypacé troche korzeni, sianego majeranku, kto 

chee troche ezosnku, kilka jaj, troche tar
téj butki, 

to wszystko dobrze wymieszac, robié spore twar- 

de kotlety, maczaé w rozbitym jaju i po
sypa tar- 

ta, i siana, bulka, potem smazyé na rozpalonym 

magle, na wydaniu polaé tylko mastem. 
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Watrébka piecz ona. 

Wyzytowaé i zdjaé blonke z watrébki cielecéj, potém naszpikowaé Ja szpikuleem Swieza stoning, piece na roznie polewajac mastem, przy kotieu po- Sypaé dobrze tarta butka, mieé wezegnie serdele oplukane, wyjaé ogei i usiekaé na masse, dodaé troche tartéj butki, korzeni, troche masta, dobrze wymieszaé, watrébe ponakrawa ¢, przelozyé ser- delami i polaé mastem z brytwanny, potinisek powinien byé dobrze wygrzany. 

Ozor pleczony. 

Duzy wotowy ozor wyptukaé, 
dzine, 

przy koneu posypaé dobrze butk 
polaé mastem z brytwanny i d 
SUrOWY. Zz octem, nierédwnie lepszy 

nasolié na go- 
potém piece go na roznie polewajac mastemk 

4 trata i siana, 
ac w sosierce chrzan 

jak gotowany, bo smak sie nie Wygotuje i jest delikatniejszy, Z musztarda jest takze dobry, 

Kielbasa domowéj roboty. 

‘Bierze sie Wieprzowina, ‘aldo sz 

i potowe Poledwicy wolowéj, wyZ 

ynka, scbab lub “poledwiea Wieprzowa, potowe migsa Wieprzowego 
ylowaé siaran- 

\ 



hae ea 

nie, od poledwicy wolowéj odrzucié wszystek 

16j, pokrajaé raze W drobne kaw
atki, tiustosci 

wieprzowe} wzias¢ ile kto chee, 
wsypac w miare | 

soli, ‘pieprzu, angielskiego ziela, Sianego maje- 

ranku, jezeli kto chee i troche siekanego ezosnku, | 

wyrobié rekami wszystko razem, wl
aé z pare kub- 

kow rosolu, wyrobié dobrze 1 nadziewa¢ kielba- 

Snieg, na drugi dzien dopiero piec ba roznie, po- 

lewajac maslem Jub smaleem,.
jak sie zacznie ku- 

rzyé zkietbasy, zaraz dawaé na
 stot. Do niéj do- 

bra'francuzka musztarda, jeze
li nta byé z sosem, 

smazy si¢ kietbasa na rozpalony
m smaleu ha mie- 

dzianéj brytwannie, przewrdcié 
ja na druga, stro- 

ne, po usmazeniu ktadzie sie k
ietbasa na polmisek 

do smaleu sypie sie tyzka maki 
mieszajac Zeby 

sie zrumienila, potém leje sie w miare octu ale 

z wina, ktore skwasnieje, co sig ezesto zdarza 

z winem ezerwonym, troche eukru i pare tyzek 

rogolu zagotowac, potem wiozyé ki
etbase i jeszeze 

kilka razy zagotowae, sprobowaé
 sos ¢zy nie trze- 

ba dodaé cukru lub octu, jezeli nie 
ma octu 2 wi- 

na kwagnego wtenezas wlaé troch
e octu zwyzaj- 

nego i pare tyzek - wina. wegierskiego i Swiezo 

usmazona, daé na stét, ta sama Kielbasa jest do- 

skopala wedzona, ale wtenczas nie trzeba braé 
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majeranku ani rosolu, bo by w krétkim ezasie 
skwasniata. 

Sosy do sztuki miesa ze Sledzia. 

Wymoczyé dobrego Sledzia mleczaka, zdjaé_ 
skore, wzigsé go za ogon i rozedrzeé na dwoje,. 
powyjmowaé osci i usiekaé drobno wraz z mleez- 
kiem, wtozyé na talerz, wsypa¢ troche tartéj 
i sianéj bulki, jedno jablko drobno siekane, wlaé 
W miare ' octu, wymieszaé dobrze, na wierzeh 
wlaé sporo oliwy i troche pieprzu. 

Grzyby. 

Marynowane grzyby sredniéj wielkosei, pokra- 
ja¢ na salaterke, wlaé szklanke dobréj anny wy- 
mieszaé i da¢ do sztuki miesa. 

Mizerya. 

. Jezeli kto nie moze jeS¢ mizeryi, niech ja, upra- - 
wi tym sposobem, a niezawodnie nie bedzie szko- 
dzié, pokrajaé ogérki cienko, nasolié. na are go- poKkrajac 0g ) 

— dzin, potém przykryé talerzem i odlaé sos zupet- 
“hie, Sparzyé ja gotowana woda, wlozyé w ser- 
wete i-dobrze wyszasta¢, potém wlaé jedna ezes¢ 
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octu a dwie ezesci oliwy, mozna i troche soli, wy- 

migsza¢ i posypaé pieprzem. 

Sos z kopru. 

Usiekaé sporo kopru, ale tylko samyeh pidrek, 

zagotowaé tyzke. masta z lyzka maki, wsypaé 

w te zasmazke koper i jak sie“kilka minut pod- 

gotuje, wlaé troche chudego rosotu, troche octu, 

troche eukru, zagotowa¢ kilka razyi wlaé do 

sosjerki. 

Sos z pomidorow. 

Kilkanascie pomidoréw udusi¢ w masle, prze- 

irze¢ przez sitko, zagotowaé pdt tyZzki masta zty2- 

ka, maki, wlaé w sos z pomidordw, rozbié w gar- 

nuszku kilka zottek, roztworzyé tym sosem, za- 

gotowaé i wlaé do sosjerki. 

Sos grzvybowy. 

Usiekaé swiezych grzybéw, albo suszonych 

‘i gotowanych, usmazyé w masle, wsypaé troche 

maki, wla¢ pare tyzek rosolu bez cane zago- 

towae kilka razy. 

Sos z ogorkéw. : 

Zeumienié ty2ke masta z tyzka maki, wlac ro- 

solu bez poztoty, pokrajaé w kostke obranych 
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i kwaszonych ogérkéw, wlozyé w sos i kilka ra- 
zy zagotowaé dodawszy troche cukru. 

Sos z pieczoneéj cebuli. 

Upiee kilka duzyeh cebul, obraé usiekaé na 
masse, pol lyzki masta zasmazyé z pot tyzka ma- 
ki, wilozyé cebule, wlaé kilka tyzek rosolu, tro- 
che octu, troche cukru, kapardw i zagotowaé pa- 
re razy. 

Chrzan. 

Lyzke miasta zasmazyé z tyika maki pszennéj 
wsypaé tarty ebrzan, wlaé pare lyzek smietany 
kilka zoltek i bardzo maty kawalek cukru, tro- 
che octui kilka dyzek rosotu zagotowaé pare razy. 

Cwikla. 

Ugotowaé éwiktowyeh burakéw sredniéj wiel- 
kosei, obraé, pokrajaé w talarki, ukladaé w stoi- 
ku przesypujac jtartym lub sickanym. ehrzanem 
i anyzkiem, na ostatku nalaé dobrym octem i za- 

“ wigzaé stoik. 

“Maslo serdelowe do poledwicy 
lub kaplona. 

Pot funta serdeli wyplukaé, jak woda osiaknie, 
 Obraé 2 osei i uttuc w_mozdzierzu, potém — prze- 



trze¢ przez sito, dodaé fant mtodego bez soli ma: 

sta ale dobrego, rozetrze¢ walkiem wraz z serde- 

lami, ulozyé na talerzu i podaé do kaptondw lub 

poledwicy, to masfo powinno staé w zimnie. 

Mastlo imbirowe. 

Utine imbira, przesiaé, do tyzki thuezonego im- 

bira pot fanta mtodego masta utrzeé razem i po- 

da¢ do poledwicy, lub do chleba, imbir sprawia 

apetyt. ' 

Mleezko. 

Dwanaseie z6ttek ubié na piang z éwieré fun- 

tem cukru i tro che sianéj wanilii, roztworzyé kwar- 

ta Smietanki, przecedzié przez sito do formy i 20- 

towaé pod pokrywka w rondlu napetnionym go- 

_towana woda, probujae stomka jezeli na niéj 

nic nie ma to mleczko juz ugotowane, wyjaé 
z.wody izforma wstawié w zirona, wod¢, dopoki 

nie stezeje, na wydaniu ubraé konfiturami. 

komput z reklodéw. 

Wziase kope reklodéw, zeby byty dojrzate ale 

nie przestate, z funta eukru bialego zrobié gesty 

syrop, gotujac szumowae srebrna lyzka ina wrza- 
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cy wsypaé reklody, zeby sie kilka razy dobrze 
zagotowaty, rondel powinien byé plytki a duzy 
zeby reklody jednym rzedem lezaly, albo sie robi 
w dwéch rondlach, kto chee mozna dolaé gotujae 
Kielisze araku. 

Marmolada z reklodow. 

Wazias¢ kope reklodéw, ale zeby jeszeze cokol- 
wiek byty niedojrzate, z funta cukru zrobié syrop 

gesty szumujac go ciagle, potem wtozyé reklody 

kilka sporych kawatkéw eynamonu, z 10 gozdzi- 

kow, niech sig reklody dotad gotuja, dopdki nie 

popekaja, powyjmowaé z nich pestki, wlozyé na- 

— powrot do syropu’ wlaé kwaterke winhego octu 

wymieszaé jezeli nie jest marmolada dobrze slod- 

ka, dodaé troche miatkiego cukru, wymieszaé 

wyjaé gozdziki, eynamon, jak ostygnie wtozyé 

ja do szklannéj salaterki i na wierzech ubraé ea- 

Jemi reklodami smazonemi. 

_ Komput 2 brzoskwin. 

Obraé brzoskwinie troche jeszcze niedojrzale, 
zrobié .gesty syrop szumujac je ciagle srebrna, 
tyzka, na gotowany wrzueié brzoskwinie i na wol- 

nym ogniu pare razy tylko zagotowaé, utozyé 
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brzoskwinie na szklanna salaterke, do syropu 

wlaé kieliszek dobrego araku i jeszcze gotowaé, 

zeby sosu byto tylko tyle ile potrzeba do salaterki, 
Jak przestygnie, wlaé na komput, w koto mogna 

ubrac¢ konfiturami. 

Komput z moreli, 

Zrobié syrop gesty z funta eukru, pot kopy 

brzoskwih troche niedojrzatych, wlozyé w goto- 

wany syrop, dodaé kieliszek dobrego araku i na 

wolnym ogniu pare razy tylko zagotowa¢, jak 

wystygna, wlozyé na szklannéj salaterce, jedeli 

gosu jest zaduzo, wygotowaé troche, jak ostygnie 

nalaé komput i ubraé réanémi konfiturami. 

Komput ze §liwek. ° 

Obraé duze dojrzate sliwki wegierskie, zrobit 

— gestego syropu i na gotowany wrzucié sliwki 

i tylko pare razy zagotowaé i zaraz wyjaé na sa- 

_ laterke, a jak ostygnie przetozyé do szklanki. 

Komput z wiSni. 

Wisnie dude dojrzate lutwki albo hiszpanki, 

nie wyjmowac pestek, zrobi¢ syrop dobrze gesty 

ina gotowany wrzucié wisnie, ale tylko pare razy 

zagotowac. 3 
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Komput z agrestu. 

Obraé agresta dudego, ale nie zupetnie dojrza- . 
tego, sparzyé go 2 razy gotowana woda, ktadac 

go potem w durszlak, zrobié syropu gestego, tyle 

tylko, zeby sig w nim agrest zamaczat ina goto- 

wany syrop wrzucié agrest, zagotowaé pare razy, 
- jak wystygnie wlozyé go do szklanné} salaterki 

1 ubraé konfitura. 

Komput z-gruszek. 

Najlepsze gruszki va komput sa: pomaran- 

ezowki, panny, bakrety, zrobié gesty syrop, w go- 
towany witozyé obrane gruszki z korzonkami, 

~ wsypaé troche catego cynamonu, kilka gozdzikow 

drobno krajanéj -skérki pomaranezoweéj lub ey- 

irynowéj. : 

Komput z jablek. 

Na komput bierze sig najlepsze gatunki jablek, 

ale najsmaczniejszy komput jest ze sztetindw i pa- 

pieréwek, obraé jabtka, poprzekrawaé na potowe, 

wyciaé ze srodka pestki, i obrane jabtka ktasé 

w wode, zeby nie zmienily koloru, zrobi¢ syropu 

dosé gestego, wlaé troche wina, cynamonu w ka- 

walkach, pare gozdzikdw, troche skérki pomaran- 



ezowéj. drobniutko krajanéj i na gotowany syrop 

wiozyé jablka w szeroki rondel, zeby tylko je- 

dnym rzedem sie gotowaty, uwaznie gotowaé pod 

przykryciem, zeby sie nie rozgotowaly, ktore sa 

troche popekane zaraz wyjmowaé srebrna tyzka 

na pétmisek, jak wystygna ktasé na salaterki, 

ubieraé konfiturami, galaretami, pomaranezami 

albo mieszac z ipnemi komputami. 

Komput z pomaraniezy. 

Ugotowaé gestego syropu wraz z trocha, skorki 

pomaranezowéj cieniutko ‘ukrajanéj, pomaraneze 

poobieraé do przezroezystosei, pokrajaé w dosé 

grube plastry, pestki powyjmowaé, ulozyé na sa- 

laterce, polaé gotowanym syropem i ubraé kon- | 

fiturami. Wszystkiego rodzaju komputy mozna 

mieszaé razem, ale najporzadniéj wyglada kazden 

owoc osobno, ubierany konfiturami i galaretami. 

Komput z melona. 

Jeszeze nie zupetnie dojrzaty melon, ale najle~ 

pszy jest ananasowy, obraé, pokrajaé w dosé du- 

ze kawalki, zrobié gestego syropu, wyszumowaé 

go debrze do dwéch szklanek gestego syropu, 

kieliszek dobrego araku, melon wilozyé do goto~ | 
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wanego syropu ina wolnym ogniu gotowaé do 

miekkosei, melon ulozyé na salaterke a syropu 

jezeli zawiele, wygotowaé go, polaé melon i ubraé 

galaretami kwaskowatemi. 

Salata Swieza. 

Wlaé do salaterki oliwy dwie ezesei, a trzecia 

soku z cytryny, bardzo malo mialkiego cukru, 

troche soli, zmieszaé. wszystko, satate wyplukae, 

whozyé ja w serwete, Ww wyszastaé z wody, wlozyé 

do salaterki, wymieszaé i na wierzeh poktasé 

w éwiartki jaj, niezupetnie natwardo ugotowaynch 

zaprawie ja zaraz po mapie nie wezesnié). 

Salata glowiasla. 

Wlaé do salaterki 6 Tyzek oliwy a 2 mocnego 

octu, troche soli, kilka Zéttek gotowanych i roz- 

tartych na masse, wymieszaé razem, skosztowaé, 

ezego brakuje dodaé, kto chee mozna wiozyé 

tyzke musztardy franeuzkié). 

Salata rozponka i andywia. 

Czysto wyplukaé obrana satate, wiozyé w Si- 

to niech z wodly osiaknie, albo ja wyszastaé w ser-
 

wecie, do maléj salaterki 6 Tyzek dobréj, oliwy ~ 
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i 3 lyzki oetu na 4 zlote butelka, soli i wymie- 
sza¢, na wierzch posypaé troéhe grochu gotowa- 
nego szablastego, troche krajanych marynowa— 
nych rydz, troche kaparéw i w koto salaterki 
po uktadaé liscie eykoryi i andywii. 

Salata kartoflana. 

Ugotowaé kartofli obieranych Sporo i wybieraé 
Ktdre nie rozgetowane, krajaé w dose duze kostki, 
giyz kartofle gotowane w tupinach, zawsze sly- 
chaé ziemig, wlaé do sporéj salaterki wiecéj jak 
cwieré butelki dobréj oliwy, 4 lyzki octu z dobre- 
go wina wegierskiego, jezeli nie ma octu kwas- 

_ nego Z wina wegierskiego, to wziasé 4 lyzki mo- 
enego octu, a dwie lub tray tyaki dobrego wina 
wegierskiego, troche soli, dwie tyzki eukru mial- 
Kiego, 2 tyaki_ korniszonédw krajanych, 2 minogi 
krajane, 2 tyzki w kostke krajanego tososia, lub 
jesiotra marynowanego, Ssledzia poeztowego na 
dwoje rozedrzeé osci powyjmowaé i w kawatki 
pokraja¢, troche kapardw, to wszystko dobrze 
wymieszaé, wtozyé do salaterki, na wierzch po- 
sypa¢é kaparami, oliwkami, jezeli satata zasucha 
dodaé tyzke octu i troche oliwy. na wierzch, te 
salate uZywaja w post nawet bez pieczystego. 
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Salata z burakow. 

Ugotowaé burakow obieranych cwiklowych, po 

ugotowaniu jeszeze ich raz obra¢, uszadkowaé 

w paski i drugie tyle wzias¢ grochu szablastego, 

wlaé na salaterke mata 6 tyzek oliwy, 3 tyzek 

mocnego oetu, troche soli, troche cukru, wtozyé 

w to buraki z grochem, wymieszaé dobrze, a 

zasucha dolac¢ poe octu. 

Salata z czerwoneéj kapusty. 

Poszadkowacé cienko bez glebow ezerwong ka- 

puste, sparzyé gotowana, woda, wilozyé ja w dur- 

szlak niech zupetnie z wody osiaknie, wlaé do 

sporéj salaterki pdt butelki oliwy, 4 lyzki moene- 

go oetu, 2 tyzki dobrego wina wegierskie go, tro- 

ehe cukru, soli, wymieszaé dobrze wraz z kapu- 

sta, na wierzch poktas¢ pieknie powyrzynanego 

selera gotowanego i w koto salaterke ubraé eo 

mi ne Dome i eykoryi. 

Salata zimowa. 

Natrzeé liscie cykoryi ezosnkiem , zmieszacé 

z dwoma ezesciami rozponki, wla¢ do matéj sa- 

laterki 6 tyzek oliwy, 4 dobrego octu, troche cu- 
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kru,-soli, tyzke francuzkiéj musztardy, to wszyst- 
ko dobrze wymieszaé, wlozyé do salaterki szklan- 
néj. Na wierzeh ubraé eykorya, i pasowemi listka- 
mi od burakéw. 

Salata z kwaszonéj kapusty. 

Do matéj salaterki, wlaé dobre éwieré butelki 
oliwy, sporo cukra tartego. kapusty bez gtebow 
Z trocha tylko sosu, wlozyé w oliwe, wymieszaé 
dobrze, ta salata jest najzdrowsza na kolacye. 

Salata selerowa. 

Obrane duze selery, ugotowaé z trocha, soli, po 
ugotowaniu. obraé jeszeze raz, pokrajaé w talarki, 
wlac sporo oliwy, octu, wymieszaé dobrze i po- 
sypaé kaparami. ‘ 

Salata mieszana. 

- Wyptukaé ezysto rozponki.2 garscie,. kartofli 
w kostke krajanyeb, trcehe groehu szablastego, 
troche rydzéw marynowanych krajanych, w sala- 
terke wlaé sporo oliwy, kilka tyzek dobrego octu, 
troche soli, tro¢he eukru, wymieszaé dobrze, wto- 
zyé na salaterke, posypaé KOT SZaNab krajanemi 
i Kaparami, 



ZAPASY NA ZIME. 

Korniszony. 

Wybraé korniszonéw zielonyeh nie ‘robaezy- 
wych i nie pekatych, najlepsze sa mate, a do 
nbierania salat drobniutkie, nasolié korniszony na 
pot dnia, potém wycieraé je serweta do suchosei, 
Zagotowaé octu sparzyé, we dwie godziny wy- 
jas ztegego octu, wlozyé wrondel pobielany, na- 
lac octem i wstawié na ogieh trzymajae reke 
w rondlu, jak ocet jest tak goraey, ze reka nie 
moze wytrzymaé, wylaé korniszony na miske 
iniech stoja 12 godzin, potém uktadaé je w stoiki 
najlepiéj mate, osobno klasé wigksze,  mie- 
dzy korniszony ktadzie sie szarlota obrana i woda, 
‘sparzona, kalafiory obgotowane i kto chee turecki 
pieprz, przegotowaé sporo octu moenego, bo w sta- 
bym occie korniszony sie nie konserwuja, wlozyé 
W ceet garsé cabru, garsé estragonu, garse pie- 
Przu, garsé angielskiego ziela i to wszystko od 
Zagotowania 10 minut gotowaé, potém ocet wy- 
laé do miski, jak zupetnie bedzie zimny, nalewaé 
Korniszony wraz z korzeniami i na kazden stoik 
potozyé troche oskubanego ziela, stoiki nie po- 
winny byé naktadane. korniszonami do samego 
wierzchu, bo o¢et wysycha, to by sie korniszony 
popsuty, potém obwigzaé pecherzem mokrym 
i Z obueh stron seierka, dobrze wytartym, pecherz 
powinien byé przezroczysty bez zalnéj thustosei, 
Konserwowaé w piwnicy lub zimnéj spizarni. Najle- 
piéj jest robié wszystkie marynaty w malych stoi- 

9 



— 130 — 

kach, bo jak sie pecherz odwiaze,-to marynata 
wietrzeje i plesnieje. 

Fasole. 

Biera, sie fasole nie zwiedniete, obiera sie 
z wasow, halaé woda i do potowy tylko ugotowaé 
wraz z,sola, potém wylaé w durszlak, jak woda 
osiaknie wlozyé na miske, jak juz sa zupetnie 
zimne, ukladaé je w stoiki mozna wraz z szarlo- 
ta, sparzona. gotowana woda, przegotowaé mocne- 
go octu z pieprzem i angielskim zielem, jak zupel- 
nie zimny, nala¢ fasole wraz z korzeniami i za- 
wigzaé stoiki pecherzem, wynies¢ w zimne miej- 
sce albo do piwnicy. 

Uprawa ogdérkow na zime. 

Wypbiera¢ trzeba ogérki swieze nie Zdtte, tylko 
same zielone Sredniéj wielkosci i kwasié je. nie po- 
zniéj jak w Ssrodku wrzesnia.. Biera sig beezki 
z drzewa debowego, mozna z sosnowego ale do- 
brze wyparzyé kilka .razy gotowana woda, 2 je- 

dnéj strony dna robi sig otwor tak duzy, zeby re- 

ka, mozna dostawaé ogérki i do tego szpont | dre- 
whiany, wyptukaé ogérki ale nie zwigdniete, do. 

peczki ktasé garsé kopra bez todyg, garsé lisci 
2 pozyczek czerwonych, to nadaja zielonosé ogér- 
kom, garsé lisci z wisni, lub winogron, mata, 

garsé obieranego chrzanu i krajanego w kostke, 

znow  warstwa ogérkow i tak samo posypa¢, na 
sam wierzch posypaé lisciami, koprem i chrzauem,. 
przyniesé wody prosto. ze studni, osoli¢ dobre, 
wymieszaé i zaraz ualaé ogérki, zaszpontowaé 
i zalaé zywica, lub Jakiem ico tydzien przewracaé 
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bezke do gory dnem, zeby sos ogorki zamoezyt, 
po kazdym wyjmowaniu szpont dobrze zabié, zeby 
ogorki nie wietrzaty 

Szarlota marynowana. 
Obraé_szarlote sparzyé gotowana, woda_ ukta- 

da¢ w sloiki, przegotowaé moenego octu wraz 
Z pieprzem i angielskim zielem, jak zupetnie osty- 
gnie nalaé szarlota, obwiazaé stoiki cienkim peche- 
rzem i wyniesé do piwnicy lub zimnéj spizarni. 

Wyborne grzyby. 

Biera sie grzyby Sredniéj wielkogei i nie roba- 
ezywe, Swieze i zeby byly jedrne, urzyna. sie 
Korzonki, ptucze sie grzyby, potém ktase po kil- 

 Kascie na szeroka brytwanne miedziana, wla¢ tyl- 
Ko pare tyzek wody i do polowy nie wieedj obgo- 
towaé i zaraz klas¢ na stoluice Iub na- miske, 
a w ten sam sos ktasé grzyby dotad, dopoki sie 
wszystkie tym sposobem nie ugotuja, w pare go- 
dzin, jak zupelnie wystygna, braé stoje szklanne, 
lub jaszeze kamienne, kazden grzyb utarzaé do- 
brze w soli i uktadaé jeden przy drogim, ale ko- 
niecznie tak klasé, jak rosna, nie korzeniem leez 
grzybem do gory, jak juz jaszez pelen, przycisnaé 
denkiem, potém kamieniem i obwiazaé mocno 
grubym papierem, -w zimie do uzycia bierg sie 
gtzyby i ptucza kilka razy, a potem moezyé je 
w mleku przez 1 godzine, pokrajaé i z eebula albo 
ze Szezypiorkiem wraz z mastem usmazy¢, mozna 
i ze Smietana, te grzyby trwaé moga przez caly 
rok, ale muszqa staé w piwnicy ina wierzehu den- 
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ka powinny byé ciagle Kamienie, zeby nie byty 

suche, mozna takze na post plukaé jak wyzej, 
klagé na sito, jak obeschna maezaé w jaju i sma- 

zyé na rozpalonym masle, do chrzanu z octem. 

Grzyby marynowane. 

Biera sig grzyby mate, dobrze wypltukaé ko- 
rzenie, do polowy poobeinaé, wlozyé w rondel, 
posoli¢ w miare, pokrajaé cienko cebuli i smazyé 
na gnid wolnym dotad, dopdki sig sos nie wydusi, 
ale ‘trzeba je ezesto mieszaé, zedy sie nie przy- 
pality, potém wytozyé na miske, jak zupelnie 
ostygna uktadaé po jednemu w sloiczki, ale bez 
cebuli, przegotowaé mocnego oetu wraz z korze- 
niami i zupelnie zimnym, nalaé gezyby korzenie 
wilozyé na wierzch sloikéw, zawiazaé pecherzem 
i wyniesé do piwnicy, tym samym sposobem upra- 
wiaja sie pieczarki. 

-Rydze marynowane. 

Wybieraé rydze swieze sredni¢j wielkosci i nie 
robaezy we, wyptukaé dobrze, ktasé w: duzy ron- 
del, posolié w miare, wkrajaé cebuli_ w cienkie 
dalatki 4 i dusié do migkkosci, wyja¢ na miske, jak 
zupelnie ostygna, ukladaé pojednemu z eebula 
w mate stoiki, i mocnym octem przegotowanym 
wraz Z korzeniami, jak zupetnie zimny nalaé ry- 
dze i zawiazaé stoiki pecherzem i wyniesé do pi- 
wnicy, do stotu dajac rydze, mozna wlaé oliwy 
i troche Suiezego octu. 
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Rydze kwaszone. 

Wypbraé rydze swieze sredniéj wielkosci byle nie 
robaczywe, wyptukaé dobrze, klasé na sito zeby 
woda osiakla, potém ukladaé. w jaszeze rydze do 
gory, pasypa¢é kazda warstwe krajana cebula 
w cienkie plasterki, sola w= miare, pie- 
przem i angielskiem zielem, jak juz caly jaszez 
napelniony, kladzie sie ezysty kawatek plotna 
na to denko i przyciska sig kamieniem, co tydzien 

trzeba gatganek wypraé w zimnéj wodzie, denko 
i kamienie odbmyé i znéw przycisnaé, bo inaczéj 
bedzie ich stychaé plesnia, na wydaniu leje sie 
oliwa i ocet. 

Mizerya zimowa. 

Obraé ogérki dosé duze zielone, ale nie pekate, 
zeby nie byYo duzo pestek, nasoli¢ je, niech stoi 
godzine, potém odlaé sos, mizerye. sparzyé; go- 
towana woda, wilozyé ja potém-w serwete, wy- 
szastaé dobrze z niéj wode, osolié miatka sola, 
w miare, wlozyé w sfoiki i nalaé moenym prze- 
gotowanym octem wraz z pieprzem, ale zupetnie — 
zimnym, na pot palea grubosci leje sie bardzo do- 
bréj oliwy, stoiki wiaza sie cienkim i nie tlustym 
pecherzem i-wyniesé do piwnicy, bywaja czeste 
Wypadki ze myszy zjadaja pecherze ze stoikéw, 
dobrze jest byé przezorna, jak wysehna, pecherze na 
stoikach, poktasé na nie deseezki dos¢ grube. 

Pomidory w wodzie. 

Wybraé pomidory zupetnie czerwone, ale zeby 
zaden niebyt nadpsuty, utozy¢ je w stdj, na 
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wierzchu pomidordw gesto ulozy¢ trzcing w kra- 
te, zeby do gory woda ich nie podnosita, przy- 
nies¢ wody prosto ze studpi, osoli¢ w miare i za~ 
raz nala¢ ja na pomidory, stéj obwigza¢ grubym 
papierem i wyniesé do piwnicy, co. pare. tygodni 
woda sie z pomidordw wylewa a swieza, prosto 
ze studni osolona, nalewa. 

Drugi sposdb. 

Biera sig pumidory Zupetnie dojrzate, ktadzie 
sie w rondel, osoli¢ w miare niech sie dusza, do- 
tad, dopoki nie beda gestawe, wtenczas przetrzeé 
je przez durszlak, jak zupetnie przestygna, wlo- 
zy¢é w st{dj i obwiazaé grubym papierem. 

Trzeci sposob. 

Pomidory dojrzate, ale nie bardzo miekkie, prze- 
kroié na polowe, ktas¢ na blachy ezyste i suszy¢ 
je po skonezonym obiedzie na wierzchu blachy 
i pod blacha, jak sig ususzg, nawtdezye na wiah- 
ki jak grayby i i wies7aé. w spizarni, do uzycia 
piucza, sie i gotuja w rosole, potém przetrzeé 
przez durszlak. 

PRZEPISY NA CLASTO. 

Baby zwyczajne doskonale. 
Do garnea maki jak najpiekniejszej suchéj 

i przesianéj, odsypuje sie 3 kwarty, leje sie kwar- 
da mléka letniego, kwaterka dobrych drozdzy, po 
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zarobieniu tego rozezynu, posypuje sie troche na 
wierzch maka, praykry¢ serweta i postawié z nie- 
cka, w cieplym miejscu niech rosnie, jak na wierz- 
chu dobrze popeka, leje sie po trochu 60 z6ttek 
ubityeh na piane wraz z dobrym funtem. eukru 
ireszte maki dosypaé po trochu i kwarte masta 
Klarowanego, pol funta migdatéw stodkich drobno 
siekanych i przez durszlak sianyeh, éwieré funta 
gorzkich takze drobno siekanych, pdt tyzki kwia- 
tu muszkatolowego miatko thuczonego, kieliszek 
araku, garsé drobno siekanéj cykuty, garsé sut- 
tanskich rodzenkdw, to wszystko sypiac po troehu 
wyrabiaé dobrze rekami, a potém bié dotad, do- 
poki ciasto od rak odstawaé nie bedzie, . posmaro- 
waé grubo doniczki mastem klarowanem i skrze- 
phietym, ktasé ciasta po pdt doniezek i stawiaé 
w cieple aby rosto, jak beda troche nie petne do- 
niezki, zaraz wstawiaé je w piec, lepidj Ze w pie- 
cu beda, niz jak wyrosna zabardzo opadna i be- 
dzie zakalec, powinny sig piee godzine, probowaé 
mozna stomka, jezeli na niéj ciasto nie pozostanie 
-Wyjmowaé ostroznie z pieca, po kilku minutach 
dopiero wyja¢ z doniezek nie trzymaé ich dtuzéj. 

Baby parzone. 

Do garnca maki bialéj i suchéj, odejmuje sie 
kwarta maki i parzy sie kwarta mleka zagotowa- 
nego, ale laé mleka do maki po trochu ciagle roz- 
Cieraé mocno wazachwia, dotad, dopdki ani je- 
dnego gruzolka nie bedzie, potém rozrobié cieptym 
miekiem 10 tut6w suchych drogdzy, albo kwater- 
ke plynnych wlaé drozdzy, posypaé na wierzch 
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maka, i niech rosnie, jak dobrze wyrosnie, lac po 
trochu 60 zéttek ubityech na piane z dobrym fan- 
tem cukru, kwarte masta topionego i klarowanego, 
rozrabiaé: rekami ciagle dosypujac pozostale 3 
kwarty maki, ale sypaé garsciq po trochu, Zeby 
sie lepiéj wyrobito ciasto, potém sypaé pot funta 
stodkich siekanyech migdatow i przez durszlak 
przecieranych, 40 migdaléw gorzkich takze dro- 
bno siekanyeh , kwiatu muszkatolowego, pot 
tyzki wanilii thuezonéj z cukrem i sianéj, kie-' 
liszek arake, rodzenkéw sultanskich garsé¢, cy- 
katy drobno siekanéj i to wszystko bié re- 
kami dotad, dopdki ciasto od rak nie odstanie, po- 
tém wysmarowa¢ doniczki grubo mastem klaro- 
wanem i-skrzepnietem, ktasé po pot doniezek cia- 
sta i postawi¢ je w cieptym miejscu, jak wyrosna, 
wstawiaé zaraz w piece azeby nie opadty, lepiéj 
ze w piecu do pelnosci doniezki wyrosna, bo jak 
przerosna, to opadaja, i jest w nich zakalec. 

Inny sposob bab pieczenia 

Trzy kwarty maki rozezynia sie Kwaterka ge- 
stych drozdzy albo éwier¢ funta suchych i cieptym 
mlékiem rozrobionyeh, najpierw leje sig Kwarta 
letniego mléka, potém dodaje sig droadéy, posypaé 
na wierzch maka niech rosnie, po wyrosnieciu leje 
sie 40 zdttek ubityeh zfuntem cukru, dosypuje 
sie po trochu kwarte maki wybijajac Ciasto, leje 
sie kwaterka masta topionego, sypie sig tyzka 
stotowa gorzkich migdatow siekanych, sok z je- 

- dnéj eytryny, piana z kwaterki bialek dobrze ubi- 
ta, jeslikto chee mozna troche szafranu moczonego 



W winie, doniezki grubo wysmarowaé klarowa- 
hymmastem i skrzeplym i ktasé do potowy do- 
niezek eiasta, niech rosnie w cieple, jak wyrosna, 
wstawia¢ predko w piec na godzine, probujae 
stomk. ezy juz upieczone. : 

Baby z bialek. 
| Trzy kwarty pieknéj maki rezezynia sie kwar- 

tq letniego mléka i kwaterka dobrych droddiy, 
posypaé maka niech rosnie i praykryé serweta, 
potém wlaé kwarte masta topionego i klarowane- 
g0, dosypujae po trochu kwarte maki, wyrabiaé 
obrze, moezonego szafranu w araku wlaé kieli- 

szek, cukru funt tartego, troche kwiatu muszka- 
tolowego, pdt funta stodkich migdaléw  drobno 
siekanyeh, pot funta rodzenkéw. sultahskich, to 
wszystko moeno. bi¢, dopdki ciasto o¢ reki odsta- 
waé nie bedzie, ubié moeno piang z 30 bialek, 
klasé po trochu i lekko rekami wyrabiac, ale nie 
bic ciasta, jak wszystka piana tym sposobem sie 
wyrobi i ciasto bedzie sredniéj gestosei, wysma- 
rowaé grubo doniezki klarowanym i skrzepnigtym 
mastem i kYas¢ do potowy doniezek, jezeliby cia- 
sto byto zategie, wtenezas mozna jeszeze ubié tro- 
che piany, to zalezy od suchoSci maki, jak jeszeze 
nie dorosnie do caléj doniezki, ktas¢ w_ piec na- 
cala godzine probujac stomka ezy upieezone, "po 
kilku minutach wyjaé z doniczek. Te baby sq, bar- 
dzo smaczne, delikatne i mato kosatuja, jak sa’ 
bardzo drogie jaia. 

; Baby gazowe. 
Pot kwarty masta przetopionego i sklarowane- 

go wystudziwszy, dodaé kope zéttek i bié ciagle 
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dobry kwadrans, potem posypuje sie kwarta maki 
sianéj, ale sypa¢ ja po frochu ciagle bijac, kwa- 
terka nie petna drozdzy cieptych i to zndw_ bije 
Sig przez kwadrans, potém postawié w cieple aby 
sie ruszyto troche, potém dosypuje sie 2 kubki 
cukru miatkiego, lyzke stotowa, stodkich migda- 
1ow siekanych i sianych przez durszlak i 10 gorz- 
kich migdatéw takze drobno siekanyech. Kto lubi 
mozna dodaé troche skérki pomaranezowéj lub 
cytrynowéj otartéj o cukier, i zndw bic przez 
kwadrans ciagle, dotém postawié w cieple aby 
dobrze rosto i do doniezek wysmarowanyeh kla- 
rowanym i skrzepnietym mastem ktas¢ ezwarta 
ezes¢ doniczki i niech w doniczkach jeszeze ro- 
snie, a potém wstawié w piec ale nie bardzo roz- 
palony, probowaé stomka czy sa upieczone, z pie- 

_ ¢a.wyjmowaé doniezki bardzo ostrocnie, zeby nie 
~_trzasé niemi, bo by baby opadty, gdyz sa delika- 

tne, z doniczek wyjmowaé je na talerze. 

Baby z maki kartoflanej. 

Bierze sie 2 kubki maki kartoflanéj, 2 kubki 
cukra, migdatow gorzkich 50 na masse uttuezo- 
nych, sok z catej cytryny, jaj 26, zdttka ubié 
osobno a biatka na piane zostawi¢, ubite zottka 
na piane zcukrem wlaé do migdalow i maki 
i dobry kwandrans rozcieraé, w puscié sok z cy- 
tryny 1 jeszeze rozcieraé kwadrans, jak piec juz 
jest gotowy do pieczenia bab, wtenezas z pozo- 
_Statych bialek ubi¢’ piane i wymieszaé lekko tyz- 
ka wszystko razem, rondel posmarowaé klarowa- 
nem iskrzepnigtem mastem, wysypa¢ tarta butka, 
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‘Kiasé ciasta do rondla wigksza potowe, i wstawié 
Ww piec ale nie goracy na 2 lub 3 godziny probu- 
jac stomka, w glinianych donicach tych bab piec 
nie mozna. 

Baby smaczne. ; 

Do garnca maki suchéj i przesianéj kwarta 
mléka, 7 tutéw drozdzy rozrobionyeh kwaterka 
mléka, rozezyn robi sie w srodku maki, posy pac 
maka, niech rosnie, po wyrosnigciu, wlaé masta 
topionego 3 kwaterki, cukru fuiit, migdatéw gorz- 
kich siekanyeh tyzke stolowa, zdltek ubitych 36 
to wszystko wyrobié dobrze, na ostatku ubié pia- 
ne Z 10 bialek, dobrze wymieszaé, wysmarowaé ~ 
doniczki grubo’ mastem i butka tarta wysypac, 
ciasta ktasé pot doniezki lub rondla, postawié 
w cieple niech rosna, ale nie ezekaé az beda oa 
ne doniczki bo potém opadna, stawiaé zaraz 
Ww piece na godzine. 

Placek wodny. 

Garniee maki przesianéj i suchéj rozezynié pot 
kwarta cieptéj smietanki i pdt funtem drozdzy, 
ubié 15 2dttek z pot funtem eukru, pét kwarty 
masta klarowanego, troche skérki cytrynowéj 
‘otartéj o cukier, ciasto powinno byé tak geste jak 
na butki, posypaé obrusek maka, wlozyé w nie- 
$9 ciasto, zawiazaé mocno, zeby woda do ciasta 
nie doszta, lecz zeby ciasto byto luzno w serwecie 
aby miato miejsee do wyrosnigcia, wlozyé ciasto 
w kubel wody prosto ze studni przyniesionéj, 
uwigzawszy obrus z ciastem na kiju i w srodku 
Kubla niech ciasto rosnie, jak wyplynie, wyjaé 
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ciasto na stolnice, okryé dobrze niech rosnie, po 
wyrosnieciu robic placki grubosci palea, pierwszy 
przeklada sie massa migdatowa z cukrem i piang, 
z biatek ubita, drugi rodzenkami suttanskiemi, na 
wierzch smaruje sie gesta Smietanka, posypuje 
rodzenkami sultanskiemi, migdatami w paski kra- 
janemi icykuta, mozna takze go ulukrowaé, 
ubraé konfiturami i cukrami ale juz po upieezeniu 
Nim te placki pdjda w piece, powinny dtugo rosé, 
papiery do plackéw powinny byé smarowane do- 
brem mlodem mastem bez soli, piec na te placki 
powinien byé tak ciepty, jak na baby. 

Placck z z6ltek. 

Do 20 zdttek gotowanych na twardo, bierze sig 

| 8 Yyzki masta bez soli, trze sie walkiem w do- 

| <"nicy na masse, potém, leje sie pot trzecia kubka 
smietanki, pd! trzecia kubka cukru tluezonego, 
troche ttuezonéj i sianéj wanilii wraz z cukrem 
dobrze rozcieraé, potém sypie sie 2 garscie mi- 
gdatéw stodkich drobno siekanyeh i znow dobrze 
rozeieraé, dodaje sie maki tyle, aby ciasto byto- 
delikatne zndw dobrze rozcieraé, potém smaruja 
sie papiery pét.arkuszowe mtodem mastem, robia, 
sie placki na pdt palea grubosci, smaruje sie ja- 

jem, posypuje migdafami krajanemi i siekanemi 
potém cukrem miatkim, piece na te placki nie po- 
winien byé goracy, zeby placki nie byty rumiane, 

moina ich niezym nie posypywaé, po upieczeniu 
kraja sie stodkie migdaty w paski, bije sie piana 
mecno, dodaje sie sporo cukru i ktadzie sig krata 

z tych migdatéw, ale wtenezas jak placki zupet- 



"tay 

nie zimne ina kwadraps wstawia sie w piec ale 
nie goracy, zeby tylko cokolwiek migdaly byly 
zrumienione po wyjeciu z pieca jak ostygna, 
w kazda krate ktadzie sie rozmaite konfitury 
i ananas. 

Placek przekladany massa migdalowa. 

Wysmarowaé blache miedzian§ gteboka ma- 
slem topionem i skrzepnigtem, zrobi¢ placek z pa- 
rzonego ciasta grubosei palea, w srodek wtozyé 
massy grubosei dwych paley i rozprowadzié ja 
rdwno, do funta migdatéw stodkich oparzonych, 
posiekanych i uttuezonych w mozdzierzu mosie- 
anym na masse wraz z cukrem, ale zeby go byto 
dosyé, bije sie piana z biatek, rozrabia sie ly2ka, 
ta massa wraz zubita piana, sypie sie do niéj 
pot funta cykuty w dosé duze kawatki krajanéj, 
wymiesza¢ i wszystko potozyé na pierwszym plac- 
ku, ta massa powinna byé tak tega, jak rzddkie ‘ 
masto, potém na wierzch massy ktadzie sie zndw 
dragi placek grubosei takze palea, rownia go sig 
gladko, smaruje jajem ubitem, uktada sie na 
wierzch pot funta bardzo grubej eykuty 1 i kraja- 
néj w duze plastry, garsé spora, sultanskich ro- 
dzenkéw igarsé krajanych migdatow i zaraz posy- 

_ pac miatkiem cukrem, postawié niech rognie, po 
wyrosnieciu ktasé go do pieca troche zimniejszego 
jak na baby na godzine, po wyjeciu z pieca za- 
raz go wyjmowaé z brytwanny vieby nie zwilgo- 
tniat, pod spodem i znédw posypaé go dobrze mial= 
kim ‘cukrem, rodzenkii eyktua na tym placku 
nie powinny byé przycamiepione. 
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Placek z sérem. 

Mozna wziasé ciasta zwyezajnego jak na baby, 
ale jest lepszy z parzonego ciasta, wysmarowaé 
blatke gteboka i miedziang, wlozyé. placek gru- 
bosei palea, mass¢ zrobié nastepujacym sposobem: 
wzias¢ miekki sér i nie zwarzony utrzeé go wat- 
kiem w donicy, kwaterka doskonatéj kwasnéj 
Smietaity, edkr& do woli, troche araku, tyzke so- 
ku eytrynowego go} troche wanilli, to wszystko do- 
brze uwierdié w'donicy i na 2 palee grubosei po- 
toayé na plaeku, na wierzeb séra, zndw podobny 
placek posmarowaé go jajem bitem, posypae sie- 
kanemi migdatami i euktem, jak wyrosnie wsta- 
wit W piec na godzine. Inny rodzaj massy, dobry 
sér uwiercié w donicy, pare tyzek smietany z kil- 
koma zoltkami, whic troche cukru, eynamonu do- 
brze fuwierci¢, na ostatku pare garsci drobnych 
podzenkéw, to wszystko wymigszaé i grubo na- 
ktasé na pierwszy placek, przykryé sér drugim 
plackiem, posmarowaé jajem ubitym, posypa¢ Spo- 
ro matemi rodzenkami, cukrem, eynamonem 1 po 

wyrosnieciu na godzing w,piec, uwazaé trzeba, 
zeby sie rodzenki nie popality, po upieczeniu za- 
raz zdja¢ go z blachy i posypaé zndw: cukrem. 

Placek kruchv. 

Pot garnea maki, funt masta bez soli, fant cu- 
kro, pot funta migdatéw stodkich siekanych, 
8 zottek, troche smietanki, pdt funta cukru, funt 
masta i ae zagnieta sie razem, dodawszy 8 zot- 
iek i troche Smietanki, potém watkuje sie ciasto.” 
jak na gruby makaron i robia sie placki cienkie 

* 



na pot arkuszach wysmarowanych mtodym ma' 
Slem, na wierzchu placek smatuje sie mlodem roz- 

_topionem mastem, posypuje grubo cukrem i dro- 
dno siekanemi migdatami i zndw polewa sie to- 
pionym mastem, posypuje eukrem i migdalami, 
piece nie powinien byé bardzo ‘gorgey, kolor placka 
powinien byé jak buika hie spieczona, po wyje-. 
ciu z pieca zdjaé z blachy, posypacé. cynamonem 
Sianyme.wraz z cukrem, mozna do tego ciasta 
wgnies¢ pot funta migdaléw obieranych eatyeh 
ina wierzehu placek posmarowaé jajem i posypaé 
eukrem, 

Placek z makiem. 

Pot kwarty maku bialego sparzonego, pd! kwar- 
ty cukru miatkiego, pot kwarty maki, pdt funta 
masta niesolonego, 3 jaja zagniesé razem, roz- 
walkowaé jak na grube faworki, blache wysma- 
rowaé niesolonem mastem i wstawié w piec nie 
goracy, posmarowawszy pierw placek biatkiem — 
ubitym wraz z cukrem, najlepiéj jest robié ma— 
lutkie, placuszki, bo sie nie tamia. 

Placek makaronikowy.. 

Kubek migdatéw tlaezonyeh, kubek eukru mial- 
Kiego, kubek maki, tyzke masta bez soli, robié 
cienkie placki ina optatku piee w wolnym piecu 
na ezystéj blasze. 

Mazurek czekoladowy. 

Funt cukru, funt ezekolady, fant migdatéw 
cienko krajanych, tyzka maki pszennéj te- 
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jaja, 6 biafek na piang ubitych, razem wymieszaé 
dobrze w donicy ina zlepionych optatkach klasé 
w piec na blasze cieniutko swiezem maslem wy- 
smarowanéj, i w nie goracy piec na kwadrans 
wstawié, te placki powinny-byé cienkie. 

Mazurek makaronikowy. 

Funt migdatow ze skorka, obtartyeh z kurzu 

serweta, posiekac¢ bardzo drobno, wsypa¢ W doni- 
ee, dodaé funt cukru miatkiego, wlaé 8 calych 
jaj dobrze ubitych, 6 futow maki pszenuéj, to 
wszystko wymiesza¢ dobrze i piec na Zlepionych 
optatkach na blasze, albo cienko maka posypanéj, 
albo podtozyé woskowany papier, te placki powin- 
ny byé grubosei palea, po upieczeniu lukruja sie 
i ubieraja fruktami w eukrze smazonemi i gala- 

+. -retami. 

Mazurek. 

Funt masta bez soli, funt cukru rozeiera sie na 
piane, potém sypie sig kwarta makii 8 jaj, ztyeh 

— potowa z bialkami i wpuszeza sig sok z jedné} 
cytryny, te plaeki pieka sie na optatkach grubo- 
Sci pot palea, po upieczeniu ubiera sig cukrami 
i galaretami. — 

Mazurek. 

Bierze sie 8 zdltek gotowanych, tyzka masta 
bez soli wierei sie w donicy na piane, kubek cu- 
‘Kru, maki ile potrzeba aby byto geste, zndw 
rozeieraé, na koneu, leje. sie filzanka smietanki 
i piéka, sie placki cienkie, na optatkach nim poj- 
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daw piec smaruje sie cienko jajem. i uktada je- 
den koto drugiego migdaty stodkie na dwoje roz- 
tupane, piece powinien byé wolny aby placki nie 
byty rumiane. 

Andruty. 

Smietany kwasnéj kwarte, maki 4 kubki, eu- 
kra pot kubka, ubié to wszystko na piang szpa- 
dla, smarowaé patelnie klarowanem mastem i piec 
bardzo cienkie andruty i zaraz za swieza zwijaé 
w trabki. 

Ciasto francuzkie. + 

Kwarta pieknéj maki dobréj miary, 2 jaja, trosz- 
ke wody, zagniesé aby ciasto bylo pulchne i nie 
przystawalo do watka, potém niech polezy dobry 
kwadrans, fount dobrego masta solonego wymo- 
ezyé na pare godzin przed robieniem ciasta w_zi- 

A 
mnéj wodzie z lodem, wyszastaé.go w serwecie’ 
zwody, wlozyé w ciasto, wyrobié. go, potém 
watkawaé go ciagle sktadajae czesto na ezworo 
i niech polezy pot. godziny, potém walkowaé go 
i skladaé eiasto na ezworo, Zeby sie Yupato, po- 
tém watkowaé godo woli, na pasztet i na rant do 
potrawy na pol palea grubosci, do jablek pieczo- 
nych tak jak na gruby makaron, a na placek do sli- 
wek na pdt palea, potém wysmarowaé miedziana 
blache maslem klarowanem, ciasto polozyé na niéj, » 
posmarowaé cienko jajem i ktasé sliwki no dwo- 
je rozciete bez pestek skora do gory jedna kolo 
drugiéj, posypaé miatkim cukrem i zaraz’ wstawié 
w piece dosé goracy, ale uwazaé zeby sie nigyspa- 

: 10 
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lit, ten placek tylko pot godziny sig piecze i za~ 

raz po upieczeniu zdejmowaé z blachy. 

Baumkuchen. 

Bierze mlodego masta dwa funty rozciera sig 
w donicy dotad, dopdki nie bedzie jak Smietana, 
potem ubi¢ na piane 60 Zdltek wraz z 2 funtami 
eukru, 2 kwarty biaté} maki, sypie sie gars¢ maki 
i leje 2éttek ubitych dotad, dopdki wszystka ma- 
ka sig nie wyrobi, ciagle rozcierajac \w donicy, 
sypie sie troche kwiatu muszkatotowego, troche 
kardemonu, jak juz ciasto dobrze uwiercone, co 
irwaé powinno blisko 5 kwadransy,/ ubié piang 
z pozostatych biatek i lekku lyzka, wymieszaé i juz 
nie rozeieraé, watka do Baumkuchen mozna 

' pozyezyé w cukierni, obwinaé watek mata, ser- 
weta, owigza¢ ‘po bokach cienkim sznureczkiem, 

__-wysmarowaé serwete grubo mlodem mastem, 
wlozyé watek na rozeni jak sig masto zaczhie 
smazyé na serwecie, polewac wazachwia ciasto 
na serwete podstawiwszy pdtmisek pod spdd, i po- 
tém zebraé ciasto z pétmiska na watek i obracaé 
na dosé mocnym ogniu, jak sie troszki .opiecze 

znéw powtarza¢ tak samo az wszystko ciasto wyj- 

dzie, na ostatku trzeba tak go zrumienié jak babe, 
geimujac z watka trzeba nozem z obydwéch kon- 
edw ciasto poobcinaé i na kazdym seku_przyle- 
piaé na cukrze palonym migdaly biate i rézowe 
w cukrze smazone. 

Komisbrod. 

_. Way sie 8 jaj, tylez cukru, tylez maki 

i migdaléw nie parzonych, 8 Zdttek ubié z cu- 



— "147 — 

krem na piane, dodaé odwazona make, znéw do- brze rozciera¢, ubié piang, wymieszaé razem lek- ko, wsypaé migdaly i na wysmarewang mastem mtodym blache_ miedziana wtoZyé ciasto-na pdt godziny w pie, jak juz ostygnie kraja sie paluszki, kto chee mozna troche przysuszyé je w piecu. 

Placek wyborny. 
Ktadzie sie ciasta parzonego na papier wysma- rowany mtodem maslem grubosci hoza, na wierzch Ktadzie sig massa migdatowa tluezona w mozdzie- rzU Wraz Zz cukrem jak moina najmieléj doda- wszy troche piany, klasé te masse grubosci palea, 

nha wierzchu smaruje sie piana z cukrem zmiesza- na i uktada frukta lukrowane, po upieczeniu bie- rze sig wody rdzanéj dodawszy do niéj cukru miatkiego, smaruje sie placek pidrem i ktadzie w piec, ale tylko na kilka minut. 

Faworki krdlewskie. 
Do péltory kwarty maki 18 zéttek, szklanke eukru mialkiego, kieligzek araku, spora lyzeczke 

masta bez soli, faworki walkuja sig tak ‘cienko, jak na grube tazanki, po zrobieniu dopiero w go- . dzing trzeba je smazyé na dobrze rozpalonym smal- cu i wyjmowaé na bibule a potém ktasé na pdt- misek i warstwami zaraz posypowaé cukrem wraz Z wanilig siana, te faworki nie powinny byé ru- miane. 
é 

Faworki gospodarskie. 
Do kwarty maki tyzka masta mtodego, 3 jaja, 

Kieliszek araku, kubek cukru, troche smietanki, 
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zagniesé nie bardzo twardo, rozwatkowaé cienko 

i smazyé na rozpalonym smaleu, ale zeby ich.nie 

rumienié, potém posypaé cukrem. 

Tort migdalowy. 

Funt migdalow stodkich, kubek gorzkich, obra- 

nych i usiekanych utrzeé w donicy z 30 zoitkami 

dodajge po jednemu, wsypaé funt cukru, jedna 

pomaraneze otarta o cukier, talerz gteboki suchéj 

i tarté} butki, znéw rozeieraé razem dobre pot 

godziny, pozostate biatka dobrze ubié i wymig- 

szaé tyzka, wysmarowaé rondel mlodem mastem 

wihozyé ciasto i zaraz wstawié w_piec na dobre 

“pol godziny. 

Tort chlebowy. 

Funt cukru ubié z 26 zdltkami, kwaterke maki | 

z chleba razowego suszonego, ttuezonego i siane- 

go, kubek maki, szklanke tluczonego cukru, 

3 éwierci funta ezekolady utartéj, sporo tluczo- 

néj wanilii, rozcieraé dobra godzing eiagle, dodac 

kubek maki, ubié piane z pozostatych biatek, do- 

brze tyaka, wymieszaé, wysmarowae rondel gru- 

bo mastem miodem i wysypaé tarta mialka, bul- 

ka, wlozyé ciasto i zaraz w piec na 3 kwadranse. 

Paczki. 
Do pot garnea maki poi kwarty letniego mlé-— 

ka i 4 Yuty rozrobionych droddzy, zarobié ciasto, - 
posypaé maka niech rosnie w donicy, jak wyro-— 

Snie wla¢ 20 zéttek dobrze ubitych z éwieré fun- 

tem cukru, masta klarowanego kubeczek, tyzka 

drobno siekanych migdatéw i kilka gorzkich, to
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wszystko bic dotad wazachwia, w donicy, dopdki 
ciasto od tyzki odstawaé nie bedzie postawié ze- 
by dobrze. rosto, potém posypaé cienko, maki na, 
stolniey, robié placek .reka uklepawszy predko, 
wyeinaé szklanka paezki zaraz ktasé sporo kon- 
fitur- przykrywajae drugim plackiem na wierzch 
i-zrownaé paczek, klasé na sito niech rosna, po 
wyrosni¢ciu smazyé na rozpalonym smaleu, wyj- 
mowaé durszlakowa ty2kqa na -bibute, a potém 
klasé “na pétmisek i posypaé cukrem z wanilia, 
lub je Inkrowaé. 

Wafle. 

Pot kwaterek zdltek i pot kwaterek masta kla- 
rowanego ubié razem, potém wlaé kwaterke mlé- 
ka, maki wsypa¢ tyle, zeby ciasto byto jak na. 
nalesniki, wybié dobrze, forme od wafli dobrze 
wysmiarowaé i ina goracq forme laé ciasto ina 
dobrym ogniu piee przewracajac predko na dru-’ 
ga strong forme, trzeba sig spieszyé, po wyrzuce: 
niu “wafli trzeba je zaraz posypaé eukrem. 

Mak na wilije z kornetami. 

. Sparzyé kwarte maku bialego gotowang woda 
adeedzié dobrze,, wierci¢ walkiem w donicy dole+ 
wajae po, trochu smietanki, jak sie dobrze uwier-. 
ci wsypaé sporo' cukru wraz 2 wanilia, utozyé 
mak na pdtmisku i gesto poustawiaé w ko- 
Jo maku migdatowe tutki, ktére sprzedaja ww. cu-. 
kierniach, ale nie z oplatkow jak to ezesto bywa, 
tylko zmassy migdatowéj zwijane w neh, na- 
toiye Bd tutke makiem. 
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Pacz ananasowy. 
Do butelki araku pdt garnea wody, 8 cytryn 

wyeisnietych i przecedzonych przez geste nowe 
sitko, 3 funty cukru, to wszystko wlaé w ezysty 
rondel i nie na plomieniu tylko na samyeh we- 
glach gotowaé wolno dotad, dopoki wszystkie szu- 
mowiny z-cukru nie zbiera, sie srebrna, lyzka, ze- 
stawie rondel, mie¢ utarty duzy ananas i przece- 
dzony przez geste sitko poptukujae w'sitku ana- 
nas paczem, wlaé do wazy i do kazdéj szklanki 
paczu wlozyé plaster ananasa w eukrze smazo- 
nego lub przesypywanego cukrem, do tego pa- 
czu daje sie Swieze biszkopty lukrowane anana- 
sem, mozna zamiast tartego ananasu wziqsé syro- 

pu ananasowego. 

Pacz z winem czerwonem. 
Do butelki araku, pdt garnca wody, butelka 

czerwonego wina, 8 cytryn przecedzonych, 2 po- 
maraneze, 3 funty cukra, to wszystko razem go- 
towaé na weglach dotad, dopéki wszystkie szu- 

- mmowiny nie zbiera, sie srebrna tyzkq. 

Biszof. 
Butelka wina ozerwonego Kaor, fant cukru, 

6 pomaranez wyeisnietych i przecedzonych przez 
nowe sitko, ze 20 gozlzikow, 2 laski‘eynamonu, 
to wszystko razem munigszaé i niech stoi 48 go- 
dzin, potém zlaé w inne butetki bez korzeni i . 
Zeli nie stodki dodaé jeszeze cukru. 

Oranzada. 

Do trzech szklanek oranzady wyciska sie dwie. 
duze pomaraneze i 2 cytryny, cukru tyle aby by- 
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ta dobrze stodka i woda prosto ze studni, poda- 
wajac, do kazdéj szklanki ktasé gruby plasterek 
pomaranezy. 

Wyborny likier’ domowéj roboty. 

Pot butelki najlepszego araku, skroié z ezte- 
rech pomaranezy cieniutko skérki,. wlozyé do 
araku. ze 30 gozdzikow, cukru tartego funt, to 
wszystko wla¢ w spora karafke, zatkaé niech stoi - 
ale nie na stoneu 48 godzin, potém zlaé do bu- 
telki, migsza¢ zeby cukier nie osiadat na dnie, tyl- 
ko zeby sie przetrawil wraz z arakiem, jezeli nie 
stodki, mozna dodaé cukru do woli. 

PRZEPISY.NA KONFITURY. 
——— 

Wisnie -hiszpanki. 
Bierg sie duze czarne wisnie, wyjmuje sie pest- 

ki, na funt wisni 2 funty cukru, robi_ sie 

“syrop gesty, wiSnie sie sypia w gotowany syrop, 
zagotowawszy z kwadrans, odlaé syrop, wisnie 
wlozyé W waze i na drugi “daien zagotowac ten. 
syrop i sparzyé wisnie niech postoja do dnia naste- 
phego, na drugi dzien odlaé syrop, zagotowac go 
dobrze, wsypaé wisnie i gotowaé na wolnym ogniu 
dobre pdt godziny, mozna gotujge wrzuci¢ laske 
cynamonu i szumowae delikatnie srebrna, tyzka, 
potém wlaé wisnie w waze, jak przestygna ktasé 
w sloiki, maezaé papiery w araku i ktasé na kon- 
fitury, soku braé tyle co potrzeba do konfitur, - 



— 152 — 

a reszte wlaé w flaszeezki do uzytku, albo pd- 
aniéj dolaé-do wisni, tym samym sposobem mo- 
ana smazyé wisnie lutowki. 

Wisnie lut6wki w koniaku. 
Wyjaé 2 wisni pestki, zrobié bardzo gestego 

syropu, na funt wisni 2 funty cukru i pot butel-. 
ki koniaku wlaé’ w syrop, kilkanascie gozdzikow 
wrzucic, postawié na weglach i na wolnym ogniu 
gotowaé dobre pot godziny szumujgac je tyzka 
srebrna, potém delikatnie wylaé z rondla w na- 
ezynie porcelanowe, jak ztpelnie wystygng laé 
w stoiki od konserwow, umaczaé eienki papier 
w koniaku, potozyé na wierzchu stoikow i mocnie 
zawiazaé grubym papierem lub duzym korkiem, 
daja sie do drugiego sniadania. 

Berberys. 

. Wyjac pestki z berberysu, zrobié gesty syrop: 
z -pottrzecia funta cukru i na gotowany syrop: 
wsypaé funt berberysu, smadyé go na wolnym 
ogniu pot godziny szumujac tyzka srebrng do- 
tad, dopoki szumowiny nie odejdag, wyla¢ do na- 
ezynia porcelanowego, jak bedzie zupetnie zimny 
poktasé papiery maczane w araku. Wszystkie kon- 
fitury w ogdle smazyé w rondlu miedzianym do- 
brze wybielanym lub w tyglu kamiennym ciemno: 
wylanym w srodku, chociaZ po usmazeniu nie 
84, tego koloru eo surowe, ale sa zdrowsze i nie 
psuja zebdw, w tym nigdy nie stucham rady ¢u- 
kiernikéw co wszystko w ogdle smaza w niepo- 
bielanyeh naczyniach. 
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Truskawki. 

Biora sig Swiezo rwane truskawki duze anana- 
sowe albo zwyczajne duze ezerwone, obmyé je 
w. ezystéj wodzie korzonki poobrywaé, wlozyé 
na sits niech woda z nich zupelnie osiaknie, do: 
funta truskawek 2 funty cukru,. robi sie gesty 
_syrop szumujac go dobrze, jak sig zacznie dobrze: 
gotowaé wlozye truskawki oschnigte 2 wody i.na 
wolnym ogniv gotowaé minut 30, szumujae deli- 
katnie srebna tyzka, rondel najlepiéj jest wziasé 
szeroki i nie bardzo wysoki, jak syrop bedzie ge- 
sty wyja¢ truskawki delikatnie na salaterke i na 
drugi dzien wlozye w stojki, 

Reneklody. 

Biora, sie duze reneklody ale nie zupetnie doj- 
rzate, poprzektuwac je spilka zlota az do pestki, 
i wlozyé do zimnéj wody dobrze osolonéj, niech 
sig mocza 24 godzin, wyja¢é z wody nalaé swie- 
za woda i gotowaé dopoki reneklody nie zaczna 
splywae do gory, zestawic jak opadna reneklody, 
mow gotowa¢, jak opadna wyjaé na sito aeby 
osiakty, do funta reklodéw 2 funty eukru, ulozyé 
reneklody na salaterke zrobié syropu z 2 funtow 
cukru i niebardzo goracym nalaé reneklody, na dru- 
gi dzien odlaé syropi dodaé jedna, ezesé pozostate- 
go cukru, zagotowaé syropi letnim polaé reneklo- 
dy, trzeciego-dnia zlaé syrop dodaé reszte cukru 
zagotowac i w gotowany wrzucié reneklody, niech 
sie kilka razy zagotuje, jak z gestnieje syrop wy- 
laé do salaterki, na drugi dzien poktasé w_ stoiki. 
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Jerzyny. 
Do funta jerzyn wybranych, z robié syrop z fun- 

ta cukru tak jak sie zwykle robi do konfitur, 
porabaé grubo cukier, kazden kawalek umaczaé 
w wodzie i robié syrop, i na zagotowany w sy- 
paé jerzyny i na’ wolnym ogniu smazyé dobry 
kwandrans ciagle szumujae srebng tyzka, po 
zupelnym wystudzeniu ktasé wstoiki, a na wierzeh 
maczany papier w araku i mocno zawigzaé. 

Ananas. 
Do 2 funtéw ananaséw trze sig 4 funty bar- 

dzo biatego cukru, zupetnie dojrzaty ananas ale 
nie nadpsuty, po obeinaé kolce delikatnie w koto 
ananasu, ostrym nozem pokrajac plastry téj gru- 
bosci jak sig kraja jabtka do smazenia, im wig- 
kszy ananas tym piekniej wyglada i wydaje du- 
ZO syropu, wsypaé do wazy 2 garscie miatkiego 
cukra, i plaster kolo plastra uktadaé, jak tym spo- 
sobem caly ananas sig ulozy posypaé takze na 
wierzch i praykryé pokrywa od wazy miech stoi 
caly dzien w cieptym pokoju ale nie na stoncu, 
na drugi dzien poktasé starannie tyzeczka plastry 
w szerokie stoiki dolewajac syropu tyle aze- 
by go bylo sporo, umaezaé cienki papier w ara- 
ku ktasé na wierzch i bialym ezystym papie- 
rem mocno zawiqza¢, tak ananas jak i inne konfi- 
tury nierdwnie jest korzystnié) ktasé w mate wstoi- 
ki niz duze, bo nie wietrzeja inie wysychaja, jak 
sa cate, ado uZycia mozna wyexpensowaé caty 
stoik. Konfitury i soki najlepiej przechowy wae w le- 
cie w piecu i blache mieé ciggle otwarta a w Zi- 
mie w zimnym pokoju. 



= 1667 —= 

Maliny. 

Wybraé duzych malini nie pogniecionych, 
przebraé ezysto po jednéj, zrobié syrop zwyczaj- 
nym sposobem 1 to do wszystkich konfitur i so- 
kow bierze sig najbielszy cukier, lepiéj sie konser- 
wuja konfitury i nie ma tyle szumowin, 2 funty 
gestego syropu zagotowaé mocnoi zaraz sypaé 
ostroznie funt malin, potém szumowaé bardzo 
ostoznie aby nie dotykac malin tyzka, jak sie juz 
odszumuja, delikatnie zlaé do wazy ina drogi dzien 
klase w stoikii t. d. syrop trzeba sprobowaé ly- 
Zeezke wlaé na talerz, jedeli nie rzadki tylko do- 
brze gesty to maliny maja dosyé. 

Porzyezki czerwone. 

Wypbraé najwieksze porzyezki, przebraé ezysto 
ezarne suputki odrzuci¢, zrobi¢ z pottrzecia funta 
gestego syropu i na gotowany wrzucié funt porzy- 
ezek szumujac ciagle srebrna tyzka, gotowaé nie 
dtuzej jak minut’ 20, wylaé raraz z rondla w wa- 
ze jak zupelnie zimne ulozyé jak inne konfitury. 
Biate porzyezki tym samym sposobem smaza, sie 

tylko nie trzeba ich braé przejrzatych, i nie zie- 
lonych. 

Poziomki. 

Bierze sie duzych ale‘ nie przestatych poziomek 
funt, robi sig gesty syrop z péttora funta eokru 
jak sig zagotuje sypac ostroznie w niego poziom- 
ki, i na wolnym ogniu gotowaé ciagle dobre pot 
godziny szumujac je srebrna lyzka, - potém wylaé 
do: wazy nie przykrywajac, na drugi dzien po- 
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klas¢ w stoiki nawierzch maezane papiery w ara- 
ku i mocno obwiaza¢, 

Morele. 

, Bierze sig morele nie dojrzate ale zeby juz byly 
zolte i rumiane,, wrzucié je w. goraca, wode tezy-, 
ma¢ je na wolnym ogniu dopuki migkkie nie be- 
da, wyja¢ na sito tyzka, durszlakowa, po obieraé 
delikatnie skurki, utozyé na. gtebokim pdlmisku, 
na funt moreli, pdttora funta cukru, zrobié gesty 
syrop jak przestygnie nalaé na morele, na drugi 
dzien odlaé syrop dotozyé troche cukru, i znédw 
nalaé ale cieplejszym, to powtarzaé przez tray dni, 
i zeby wszystkie morele byly pokryte syropem, 
ostatniego dnia na gotowany syrop wrzucié mo- 
rele i raz zagotowaé wyjaé morele na salaterke do 
syropu wlaé pot szklanki dobrego araku pare. ra-, 
“Zy Zagotowaé nalaé morelei niech zostana, do ju- 
tra, na drugi dzieh pouktadaé w. komputierki,, 
poktasé papiery. maczane w~araku i moeno 
obwigzac. 

| Jablka_papierdwki. 

Te jabtka nie tylko na konfitury ale do ubra’ 
nia plackdw sq bardzo tadne, biora sig prawdzi- 
we papierdwki biate ale zupetnie dojrzate, pokra- 
jaé je w dosé grube talarki ale nie obieraé z tu- 
piny, pierwszy talarek i ostatni. odrzucié ze grod- 
ka zrecznie wycigé ‘ogryzek u katdego talarka,’ 
kazdy| kawalek nasmarowaé z obydwéeh stron 
eytryng. Jeden fuot jabtek i 2 funty eukro, robi 
sie syrop nie bardzo gesty -w rondlu ptytkim a sze-, 
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rokim, na gotowany syrop kladzie sig pojedyneza 
warstwa jablek, ale zeby byly przykryte syropem, 

na wolniutkim ogniu trzeba smazyé ezesto zesta- 

wiajac rondel aby syrop nie wykipiat, jak juz 

jablka przezroczyste, delikatnie tyzka durszlakowa, 

wyjmowaé na. pdlmiski, a inna warstwe ktasé 
zowu szumujae ciagle szumowiny i nie dotykaé 
ty7ka, jabtek, jezeli w smazeniu syrop zrobi sie 

ciemnawy , wtenczas trzeba zrobié Swiezy syrop 

i rerzte jablek smazye, jak wystygna, ktas¢ jabtka 

ostroznie w-szerokie stoiki i nala¢ do kazdéj war- 

stwy kilka tyZeczek syropu, bo w pare miesigcy 

syrop wsiaka w jablka, jezeliby bylo mato sy~ 
ropu od smazenia, trzeba dorobié syropu gestego 
i sporo nalewaé do stoikdw, te jablka na plackach 
ubranyeh wygladaja jak ananas i sa bardzo sma- 

ezne, kto chee mozra cienko pozrzyna¢ skorki od 

pomaranezy, pokrajaé w cienkie paskii przesypy- 

wae niemi jablka kladge do stoikdw. 

Borowki. 

Najlepiéj jest smazyé bordwki wtenezas,. jak 

$3, dojrzate pomaranezéwki, albo pargamutki du-, 
ze, do garnca czysto przebranych bordwek i wy- 

ptukanych i dobrze z wody osiqknigtych, robi 

sig syrop zdwéch funtow cukru  maczajae go. 
tylko w wodzie i jak sie zagotuje zaraz sypaé gar- 
niec bordwek i pot kopy gruszek pomaranezowek 
lub pargamutek obieranych i na 6 éwiartek kra- 
janych, na talerz plaski sypie sie gruszek tych sa- 
mych, ale jak mozna najeieni¢j krajanych aby sig 

‘w gotowaniu zrobita z nich galareta, gotuje sig 
na weglach czasem przemigszaé tyzka srebrng, 



— 158 — 

i nie robié od razu wieesj jak garniec, bo sie sta~ 
rannie usmaza i zaraz wsypaé skérki pomaraiczo- 
wéj bardzo cienko obieranéj z dwéeh pomaranezy 
i uszadkowaé cienko, od ezasu zagotowania po- 
winny sig gotowaé dobre pdt godziny i gruszki 
powinny byé zupelnie dojrzate, sprobowaé éwiart- 
ke gruszki, jak migkka to boréwki wylaé do wa- 
Zy3 jak zupetnie ostygna uktadaé w stoiki, eza- 
sem jak jest gorace lato, to sos wysycha w bo- 

. Towkach, wtenezas mozna wziasé troche syropu 
gotowanego i wystudzonego, ponalewaé w stoiki 
po trochu wymigszawszy dobrze. Tania i zdrowa 
bardzo konfitura. 

Melon. 
Wziasé melona nie zupelnie dojrzatezo a naj- 

lepiéj ananasowy, obraé dobrze ze skéry, pokrajaé- 
spore kwadratowe kawalki, nalaé go goraca, wo- 
sda i gotowaé, ale zeby go nie rozgotowa¢, gdy. 
juz jest migkki wyjaé tytka durszlakowa, osq- 
ezywszy Zupetnie wode, wlozyé melon w gtebo- 
ka salaterke, nalaé go goraeym Syropem dosé ge- 
stym, bierze sig funt melona i funt eukru i tak 
Sparzony niech stoi dzieh eaty, na drugi dzien 
syrop przecedzié przez batyst lub muslin, dodaé 
pot funta eukru i goracym znéw nalaé, trzeciego 
dnia to samo powtérzyé, dodaé cukru pot funta,. 
gotowaé dotad, dopdki sig syrop’ troche nie zgest- 
nie, dodaé pot szklanki dobrego araku, zagoto- 
wac, potém lekko wlozyé melon, jak sig zagotuje- 
Zaraz Zestawié z ognia, wyjaé na salaterke wraz 
Z syropem, jak zupelnie wystygnie ktasé w stoiki 
i papierami w araku maczanemi_ zakryé i mocne- 
papierem obwiazaé. 
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Marchew. 

Wziasé marchwi grubéj ale nie letniéj tylko zi- 
mowéj i zeby byta w dobrym gatunku, obraé, sro- 

-sdek wyrzucié a boki cienko w paski poszadko- 
wac, wlozyé w ezysty rondel, nalaé miekka wo- 
da niech sig ugotuje, ale zeby sie nie rozgotowa- 

|. la, potém wylaé w sito aby Woda dobrze osiakta, 
do funta marchwi bierze sie poltora fanta cukru, 

- dobra, garsé skérek pomaratiezowych, cieniutko — 
okrawanych, w paski krajanych i csobno w wo- 

| dzie ugotowanych, w zagotowany syrop ktadzie 
sige marchew wraz ze skdrkami i smazyé pot go- 
dziny weisnawszy sok z pdltory eytryny ale bez 
pestek, jak syrop zgestnieje, wylaé na salaterke, 
jak wystygnie wlozyé do stoikow. 

Sok malinowy. | 

Bierze sig maliny zupelnie dojrzate, ktasé na 
nowe sito i warstwami przesypywaé tartym cu- 
krem, do kwarty malip 2 funty cukra, jezeli jest 
duzo malin, to trzeba 2 sita, jak sok zupetnie 
zniknie wlaé w czysty rondel i gotowaé szumu- 
jac do ézystosei, gotowa¢ pdt godziny, potém 
wlaé w waze, jak przestygnie wlaé w flaszeczki, 

tym samym sposobem robi sig sok poziomkowy. 

Sok porzyezkowy. 

Bierze sig duze ezerwone porzyezki, obrywa ich 
sie z gatazek, do garnca porzyezek robi sig syrop | 

z 8 funtéw cukra jak mozna najgestszy, na goto- 

waby syrop wrzuca sie porzyezki, jak sie 2 lub 

3 razy dobrze zagotuja zaraz zestawié, wlaé 
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do worka z cieniutkiéj angielskiéj flaneli niech 
Scieknie, jak przestygnie zlewaé do butelek. 

Sok berberysowy. 
. Bierze sig berberysu oczyszezonego z galazek, 

nalaé. go miekka woda, niech. sie gotuje, ale wlo-' 
zyé. g0. spore, gdy sie zupetnie rozgotuje, wlaé 
W porcelanowe naezynia niech. stoi dzien -ealy, 
lecz pierw trzeba go przecedzié przez gesty wore- 
ezek, potém zla¢z wierzchu czysty sok, do kwar- 
ty soku, bierze sig 2 funty cukru, porabaé go 
drobno, wlozyé w sok i zagotowaé kilka razy 
szumujac do ¢zystosci, gotowaé ze dwadziescia 
Kilka minut, jak zupetnie bedzie zimny, wlaé. w bu- 
telki, do kazdéj butelki wlaé 2 naparstek dobre- 
go araku, zatkaé dobrze korkiem i wyniesé do 
piwnicy. 

Sok wisniowy. 
*Obrane wisnie z korzonkéw i z pestek, zwa- 

ne hiszpankami, wilozyé w rondel 3 ezesci_ wi- 
Spi a ezwarta wody, troch$ podgotowaé i prac- 
cedzi¢ przez pldtno, jak sie dobrze ustoi zlaé ezy- 
sty sok, do kwarty soku wziasé.2 funty cukru 
drobno porabaé, wloayé w sok i gotowaé dotad, 
dopdki wszystkie szumowiny nie odejda, potém 
wlaé w naczynie porcelanowe, jak zupelnie prze- 
‘stygnie pozlewaé w butelki i nie° bardzo mocno 
pozatykaé korkami. 

Sok z zurawiu. 
W grudniu lub w = styczniu, kiedy éurawi- 

ny juz przemarzng, wsypaé w duty jaszez 
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gliniany, jak sig w piecu wypali wstawié je w piee 
dosé goraey, zeby sok zsiebie puscity, ale zeby 
sig nie zagotowaly, na drugi dzien zlaé ostroinie 

-Znich sok, Zeby nie byt metny ido kwarty tego 
soku dodaé 2 funty cukru, z kwadrans gotowaé 
szumujac ciagle, potém wystudzi¢ i pozlewaé 
w_butelki. 

Galarela porzyczkowa,. 
Bierze sie funt obranych porzyczek i robi sie sy- 

rop zfunta cukru i wraz z pozyczkami gotowaé, 
_ dopoki sig ezysto nie wyszumuje, ‘potém wylaé 
“na plotno i jak Scieknie, nalezy goraea ktasé 
w stoiki, ale nie trzyma¢ ich w rekn. Zeby nie pe- 
kty, najlepiéj jest wygotowaé stoiki do galaret 
i nie wyjmowaé ich zwody, dopoki woda nie 
ostygnie, potém maczaé papiery w araku i zawig- 
zaé papierem. — sees 

Galareta z surowych porzyczek.. — 

Obraé dojrzatych porzyezek, wycistiaé je przez 
moene pldtno a cienkie tak, zeby w nich nic soku 
nie pozostato, potém do funta soku péltora funta 
tartego cukru wsypaé do glebokiéj donicy i bié 
dotad szpadla druciana, dopdki sie galareta gesta 
nie zrobi, potém ktasé w sloiki i maezaé papiery 
w araku, a drugim. papierem owiqza¢. stoiki tak, 
jak sie robi do wszystkich konfitur, 

Galareta z agrestu. 
Do garnca agrestu duzego i nie kosmatego, bie- 

rze sig pot garnea wody ezystéj; najlepiéj ‘zrddla- 
néj 1 gotowaé agrest do migkkosci i w te sama 

HOSS 10 79) 
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wode wsypa¢ znéw garniec agrestu, zagotowae 

i znow odeedzié i to wszystko ,wlaé w woreezek 

flanelowy lub plocienny i niech Scieka, ale nic nie 

wyciskaé, do kwarty soku wziqsé 2 funty eukru 

drobno rabanego i gotowaé na wolnym ognia szu- 

mujac dotad, dopdki na tyzeezce nic soku nie be- 

dzie zostawaé, potém na goraco laé do stoikow. 

Galareta z jablek renetow. 

Obiera sie dojrzate jablka renety, kraje 

w éwiartki, odrzuca ogryzek i pestki ktadzie sig 

w rondel, nalewa miekka, woda i gotuje dotads 

dopdki ezwarta e7es¢ wody sig nie wygotuje, ale 

jablek trzeba wlozyé sporo i nie miesza¢ ich, jak 

sie dobrze ugotuja wlaé wszystko w worek ptd- 

cienny, powiesié i niech sok Scieka podstawiwszy 

waze, do kwarty soku porabaé w drobne kawat- 

ki 2 funty cukro, niech sig gotuje szumujae ciagle, 
jek juz bedzie miata z6tty kolor, weisnaé jedna 

cytryne bez pestek, zagotowaé kilka razy i spro- 

powaé jegeli z tyzki kawatkami alata, to ma do- 

- syé ina goraco klasé w stoiki. aa 

Konserwy ze Sliwek. 

Obviera sie barwe ze Ssliwek serweta, ale ‘sig 

wybiera Sliwki wegierki najlepszy gatovek i du- 

ze, przekrawa sie do wyjecia pestek i klasé na 

salaterce, polawszy nieco gestym syropem, na dru- 

gi dzieh syrop sie odlewa, dodaje sie cukrui go- 

tuje aeby byl dosé gesty, potém ulozyé sliwki 

w kompotiery, obwigzaé mocno pecherzem, ale 

—trzeba ciag'e strzasaé sloikiem, azeby Sliwki do- 

brze utloczone w stoiku byty, ukladaé w duzy 
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rondel stoiki, przektadac¢ kazden stoik sianem i go- 
towaé dwadziescia kilka minut 

Konserwa z agrestu. 

—Bierze sie agrest na pat dojrzaty duzy i zielo- 

“hy ale nie kosmaty, poobrywaé korzonki, wsypaé 
na durszlak i sparzyé 3 razy gotowana ezysta 

woda, jak agrest obeschnie, zrobié syrop z funta 

cukru i kwarty wody, szumowaé go ale Zeby nie 
by! bardzo gesty, wtenczas. wsypaé agrest do sy- 

ropu i jak tylko zaeznie sig gotowaé, zaraz go 
-zestawiaé viech troche ostygnie w rondlu, ktasé 
Tyika do kompotierek wraz z syropem na pare 

cali nie pelno, mocno stoiki obwiqzaé ezy- 
stym pecherzem, powstawiaé w gleboki rondel 
lub maty kociotek, nalaé wody zimnéj, poprze- 

kladaé sianem, woda zimna nalaé na cal od 

wierzehu sloika i gctowaé od ezasu zagotowania 

minut pietnascie, po ugotowaniu zestawié z ron-_ 
diem i nie wyjmowaé stoikéw, az woda zupetnie > 

wystygnie, najlepiéj stoiki z konserwami chowaé 
w piecu z blacha otwarta a w zimie W spizarni 

gdyz czesto myszy zjadaja, albo z wilgoci peche- 
rze plesnieja. 

Sliwki w syropie. 

Bierg sie sliwki duze, ale nie zupetnie migkkie, 
obiera sig ze skurek, wyjmuje pestki, robi sig 
bardzo gesty syrop, jak sig zagotuje wraucaja sie 

- Sliwki 1.5 do 6 razy zagotowaé, wystudzié i po- 
ktasé w stoiki, kto chee moZna_cirnivtko w pas- 
ki dodaé krajanéj skérki pomaranezowéj. 
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Sliwki z octem. 

Duée Sliwki dojrzate ale nie miekkie, zrobié 
gesty syrop, wla¢ w miare dobrego octu w goto- 
wany syrop wraz z octem wrzucié Sliwki, troche 
gozdzikéw, eynamonu i zagotowaé pieé do szesciu 
razy, wystudzié wlozyé w  stoiki, obwigzaé pa- 
pierem. Sliwek powinno byé w ose wiecé} 
jak syropu. 

Komput z reneklod6éw. 
Wziasé reneklodéw duzych ale nie zupelnie doj- 

_tzatych, zrobié lekkiego syropu i gotowaé ich, po- 
tem dodaé Sestszego syropu troche mocnego octu, 

gozdzikow i cynamonu poddusié troche jak juz 
syrop bedzie dobrze gesty wylozyé na salaterke. 

Komput z gruszek Pomaranczowek. 

Poobieraé duze dojrzale pomarahezdwki ogonki 
poobcinaé zrobié lekkiego syropu dusié do migk- 
-koscei ale nie rozgotowae, przy koneu jezeli syrop 
nie dosé stodki dodaé cukru, cynamonu w kawat- » 
kach, kilka gozdzikéw sporo araku, podusié jesz~ 
eze potem srebrna tyzka, klasé na salaterkg so- 
sem pola¢, cynamonu i gozdzikow nie ktasé tylko | 
ubraé gruszki konfiturami i-galareta. 

Komput z jablek papieréwek. 

Obraé dojrzate papierwki, lub sztetyny na 
dwoje przekroié wyjac srodki.i pestki, zrobié sy- — 
ropu dosé gestego wlozyé jabtka w duzy i szeroki | 
rondel zeby jedna warstwa. tylko byta syropu ty- 
Je zeby na wierzchu jablka byty przykryte, na 
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dogotowaniu. dolaé dobrego troche wina francuz- 
kiego albo araku_kilka kawatksw eynamenn, sos 
powinien by¢ u komputéw wiecé) gesty jak rzadki, 
i nigdy nieprzegotowany, owoe potem wyjaé na 

‘galaterke ubiraé konfiturami i mozna ezasem mig- 
szaé kilku gatunkéw komputu, najlepiéj 4 kwa- 
draty na salaterce kazden innego rodzaju. 

-Komput z pomaranez. _ 

Zrobié 2 szklanki gestego syropu, obraé skérke 

z jednéj pomaratezy cieniutko oberznieta i pokra- 

jane w paseezki ugotowaé ja w syropie, obraé 6 

pomaranezy polupae w éwiartkiodjaé zupetnie biale 

skérki utozy¢é. na salaterce i polaé goraeym syro- 

pem wraz ze skérkami, mozna dodaé do ubrania 

konfitur wisniowyeh, albo galaret. . 

Komput z moreli. 

Zrobié syropu gestego, wziasé morele ale nie 

zupetnie dojrzate, wlozyé w syrop I gotowaé, ale 

zeby ich nie rozgotowaé, potém wyjaé na salater- 

ke, dodaé troche cukru, trochg araku i kilka razy 

zagotowaé i zaraz nalaé morele, jak wystygna, 
ktagé w stoiki, tak samo robia sie brzoskwinie, 

tylko trzeba je pierw obrat. 

Galareta migdalowa. 
Sparzyé stodkich migdatéw funt i kilkanascie 

gorzkich, utluc na misse dudajge troche cukro, 

zagotuwaé poltory kwarty Smietanki nalaé na 

masse niech tak postoi z godsing potem przecedzi¢ 

- migdaly przez geste sito polewajae jeszeze ta sa- 

ma smietanka masse, aby wszystka eseneja z mi- 

gdatéw wyszta, wsypaé funt eukra wlaé 4 to- 

ty. karugu wygotowanego, jezeli, forma jest 



— 166 — 

kwartowa, a jezeli wieksza jak kwarta, to w mia- 
re 4 tut. trzeba dodaé karogu forme wysmarowaé 
debra oliwa, wlaé w forme i mieszaé dotad do 
poki nie zacznie gestnieé aby sie migiaty nie od- 
dzielaly od Smietanki, potem. postawié w innem 
miejscu niech stedzeje, sztam z karugu robi sie tym 
sposobem: 4 luty karugu ttueze sig tyleem od 
siekiery dotad dopéki nie bedaie przezroezysty, po- 
tem dodaé szklanke wody. migkkéj i gotowaé na 
wolnym ognia dopuki n’e bedzie kwater ka, i eie- 
ply przecedzié przez pth lejac, mety u spoda, 
zostawic. 

Galareta malinowa do ubrania stolu. 

Kwarta soku malinowego.z cukrem (ktoren sie 
zwykle robi na zime) miesza sie z kwaterka wy- 
gotowanego karugu i ezysto praecedzonego, w ci- 
sngé sok z jedne} eytryny ale nie bardzo wycis- 
Kaé zeby nie byt metny, to wszystko przecedzi¢ 
przez stara cieniutka serwete, wlaé do formy 
i wyniesé do piwnicy, tym samym  sposobem 
robi sig galareta poziomkowa. 

Galareta paczowa. 
Do butelki wina francuzkiego ‘dolaé_ kieliszek 

-duzy araku, fant eukru sok z dwéch ecytryn i to 
gotowaé szumujac ciagle, potém zestawié wlaé 
kwaterke karugu wolnego wymiesza¢, wlaé w for- 
mé wynies¢ do piwnicy a w zimie obtozyé snie- 
-giem forme. } 

Galareta paczowa na inny sposob. 
Funt cokra i pot kwarty wina francuzkiego 

‘gotuje sig razem szumujac do ezystosci, potem. 
1 

1 
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weiska sie sok z 4. cytryn ale bez pestek i nie ge- 

sty, pélkwaterek dobrego araku, kwaterke cieple- 

gokarugu ezyste klarowanego, wlac w forme i mig- 

szaé tyZka srebrna dopoki si¢ nie zaeznie gestnied, 

potem. wlaé w. forme kwartowa i wyniesé -do 

lodowni lub piwniey jezeli sie zostanie co tego 

soku to sie nim nalewaja mate foremki blaszane 

ktére mozna utozyé w koto galarety. 

Galareta pomaranczowa. 

Z 4 pomaratezx i 2 cytryn wyciska sie sok 

a skdrki z pomarancz ocieraja si¢ o cukier, kt6- 

rego powinno byé funt, ten ecukier nalewa sig 

3ma kwaterkami wody i gotowaé dopoki sie syrop 

nie sklaruje szumujac ciagle, potém zdjaé z ognia, 

wla¢ w niego soki wycisniete, kwaterke cieptego 

i sklarowanego karugu wlaé w formé, i wynies¢ . 

do piwnicy, albo sniegiem obluzyé, ladnie wygla- 

da do ubrania stulu zrobié-dwarazy tyle téj gala- 

rety, whoZyé ja na Srodek pélmiska a w koto po- 

ustawiaé pomaraneze ponalewane ta sama gala- 

reta i wyniesione do piwniey, ezubki. u pomarancz, 

Scinaja sie rowno, srebrna tyZeczka_ wyskrobaé 

wewnatrz zupelne pomaraneze a jezeli sama ga- 

lareta pomaranezowa, to .w koto pdtmiska gesto 

poukladaé éwiartki z pomarahez starannie po-. 
obierane, ae 

Krem. smietankowy. 

Dopot garnea gmietanki, bierze sie kwaterka, 

maki kartoflanéj, 3 éwierci fanta tluezonego eu- 

kru wraz zduzym kawalkiem  thuczonéj wanilii, 

na wrzaca smietanke sypaé potrochu maki z cu- 
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krem i wanilia zmieszanéj, mieszajac ciagle na 
_wolnym ogniu dotad dupdki od radia odstawaeé 
nie dedzie, potem wlaé w forme i wyniesé do 
piwn'ey, ten krem jest doskonaly i z tatwoseia, 
z formy wychodzi. 

Galareta czekoladowa. 
Bierze sie kwarta Smietanki, funt ezekolady 

waniliowej tartéj, leje sie sztam z 6 ndzek ciele- 
eyeh wygotow anych eata kwaterka, to wszystko 
zagotowaé wlaé w forme i mieszaé dotad tyzka 
srebrna, dopuki nie zaczne gestniee potém wyniesé 

do piwniey, zawsze probtye sig galareta ezy dose 
‘slodka, mozna do ézekolaoweéj dosypaé cukru, 
kazda forma do galaret moze byé wysmarowana 
dobra oliwa lub wylana wodg i wysypana mial- 
kim cukrem, a jeaeli nie chee wyjs¢ z formy po 
zamrozeniu macza sie serweta w goracej wodzie 
ociera’ w kolo forma przewrdcié ja na parimiapls 
a z latwoscia wyjdzie. 

Sztam do galaret robi sig fapleganoutn sposo- 
bem: 3 tuty karaga ttueze sie tyleem od siekiery 
dotad dopnki nie ‘Doilzie przezrovzysty, nalewa sie 
dobre szklanke m’ekiéj wody i gotuje dotad, do~ 
poki nie zostanie kwaterka, potém odstawia sig 
z daleka, jak praestygnie zlewa ezysty do serwe- 
ty, a na spodsie zgrezy zostawié, i na ostatku 
kwarterka karuga cieplego leje sig do kwar- 
ty galarety, sztam zkarusu bierze sig do wszyst- 
kich galaret klarowanyeh, a do innych 2 nu- 
zek bitters ch, ktéren. sie -robi hastepujacym spo- 
sobem: wrigse 5 ndézek cieleeych oezyscié. wy- 
jaé kosei nalaé w rondel garncowy migkéj wody 
i gotowaé ndzki szumujae je ciagle, potém wy- 
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myé ndzkiirondel, przecedzié rosdt przez sito i niech 

troche postoi-potem ubraé zupelnie tlustosé i niech 
sie gotuje na miazge, potem przecedzi¢ przez ge- 

ste sito, ostudzié wlaé pare biatek rozbitych w wo- 
dzie, i postawié na-wolnym ogniu niech sig kla- 
ruje, ale zeby sig nie zagotowat, skoro bedzie ezy- 

sty przecedzié przez plotno, i jeszeze gotowae do 

puki sig nie wygotuje do kwaterki, jak sig ustoi, 

cieptego wlaé kwaterke do kwartowej formy od 

galarety, moZna uzyé zamiast karugu galantyny. 

‘Marengi. 

Ubié na piane 12 bialek wsypaé 3 cwierei 
funta ecukru sianego wymiesza¢ delikatnie, papier 

polozy¢ na blache posypaé go cieniutko maka, 

i klasé pdlmiskowa, tyzka piang na kubki i zaraz 

_wstawié blachg w piee niech sig nie bardzo zru- | 
mienia, potem. ubié kwarte kremowéj smietanki 

z pot funtem cukru i dodaé sporo tluczoné) wa- 
nilii, bié trzeba szpaldka, druciang, na pétmisek 

gteboki wtozyé piang a na wierzch utozyé maren- 

gi, mozna takze braé kwasna dobra, smietane 

z ta sama, ilosgcia, eukru i wanilii, i ubié piane, ale 
nie tak dtugo jak smietankg bo by sig z niej 

zrobito masto. 

Sposdb robienia Chaudeau. ! oe 

Kubek cukru miatkiego ubié z 4 zdttkami na 

piane, wlaé w to kwaterke wina francuzkiego mo- 

anai rehskiego potem w rondelkuna wolnych we- . 

glach mocno w jedna strong mieszac, az sig raz. 

zagotuje, zaraz zdejmowaé wpuscié kilka kropel _ 

-eyiryny i Zaraz nalewaé filzanki. 
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NY 
Szklanka wina franeuzkiego lub wegierskiego 

-leje sie do maszynki od szodonu, pot: szklanki eu- 
kro, 4 z6ltka to wszystko razem na weglach cia- 
gle ubijaé az z gestnieje, i zaraz nalewaé do fili- 
zanek. 

Drugi sposdb. 

s 

Lody smietankowe. 

Do kwarty Smietanki 8 zéltek ubié dobrze szpa- 
dla. druciana, 3 ewierei fanta enkru miatkiego do- 
daé, wymieszaé dobrze, postawié-z rondlem na we- 
glach i migszaé srebrna ty2ka, dotad dopuki gestnieé 
nie beda, na koheu wsypaé sporo thuezonéj wanilii 
wraz Z cukrem i sianéj, wlaé do wazy przez si- 
to, i mieszaé dotad dopuki nie zgestnieje, potem 
wlaé do puszki od,lodéw wstawie w kubet napetnio- 
ny tlaczonym lodem wraz z sola wydrazyé dziure 
w Srodku wstawié puszke i ciagle w jedna, stro- 
n¢ obraeaé, i ezesto mieszaé tyzka lody zeby sie 
Kaszkowate nie zrobily, jak juz woda bedzie na 
lodzie, wypuscié wode doda¢ lodu i znow obraeaé 
dotad dopéki twarde nie beda, znéw wode odlaé 
lodu dotozyé wymieszaé lody w puszce i niech 
stoia przynajmniej pare godzin przed. wydaniem 
trzeba ostraznie puszke otwieraé zeby ‘sie wody 
w nia, niedostald. 

Lody poziomkowe. 
Z robié syrop z funta cukru kwarty wody i wei- 

sngé jedna cytryne, gdy syrop przestygnie wlaé 
Ww niego pot kwarty surawego soku ezysto prze- 
cedzonego, z mieszaé razem i wlaé do puszki who- 
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zyé w lud i tym samym sposobem robié dalej, mo- 

ina takze i malinowy sok uzyé do lodéw malino- 

wych. 

Lody cytrynowe. 

-Z-vobié syrop z fanta cukru  kwarty wody 

i prae-tudzié, weisnaé sok 2 6 eytryn i wsypaé 

eukier z otartyeh cytryn, wymieszaé i przeced
zié , > 

przez bardzo geste sito i postapié jak z innemilo- 

dami, w Paryzu sa puszki do lodéw tak dogodne 

ze wydajae zupe na stot lody. sig zaezynaja wten- 

ezas robié i wkilkanascie minut juz sa gotowe 

i robia, sié bez lodu, i nie sa Adrogie. 

Migdaty palone. 

Tle funt6w cukra tyle funtéw migdatow nie 

parzonych, robi sie syrop bardzo gesty i w goto- 

wany sypia ‘sig migdaty migszajae je ciagle widel- 

cem, jak zaczynaja, si¢ rumienié zestawie z ognia 

posypa¢ na wierzch gars¢ miatkiego cukru i cia- 

gle miesza¢ kilka minut na. wolnym ognia jak 
obeschna, zaraz ktaSé na pdlmisek 1 Oddzielaé je. 

osobno zeby sie nie pozlepialy. 

Makaroniki 

Utlue na miazge migdaldw stodkich funt kto chee 

mozna kilka gorzkich te masse trzeba tlue wraz 

z poltora funtem cukru potem ubi¢ piane, ktasé. 

potrochu do massy mieszajac ciagle, jak juz jest 

tak gesta-jak ser do zawijanyeh  pierogdw. ktasé 

tyae@zka na woskowany papier i.zaraz w piee 

ciepty aby sig cokolwiek zrumienily, bo jak sig: 

_przepieka to sq suche i puste w Srodku. . 
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Ser rykota. 
Bierze sig pdt garnea kwasnéj smietany bardzo 

gestéj ale swiezéj, zawigzaé ja mocno w serwete 
wykopaé dut w ziemi i to najlepie) w ogrodzie 
i w cieniu, wiotyé te rykote zasypaé mo- 
eno ziemie na wierzch j po 24 godzinach wyjaé. 
do jedzenia, najdelikatniejszy ser na Swiecie, jezeli 
kto che przechowaé ja na dtuszy ezas. wtenezas 
trzeba do smietany wsypa¢ troche soli, ezysto 
Przesianego przebranego anyszku, bo z samej 
smietany jest najlepszy pierwszego dnia, dragiego 
Juz nie tak smaczny. 

Odswiezenie starego masla. 
Braé kilka wazachiew do duzéj wazy, nalaé 

zimna wola wyrobié dobrze, potem odlaé wode 
i zimna nalewaé od 6 do 8 razy na dzien, za 
kaady raz troche wyrobié masto i nie przykrywaé 
-wazy, tym sposobem cata faske mozna. przerobié 
ale nie odrazu tylko jak: to ma wychodzié zrobié 
inde, mozna i w duzéj ilosci odrazu ale zeby na- 
czynie byto spore i duzo wody, inny sposdb je- 

“deli masto jest stare jak -6j i gorzkawe nawet 

ebm 

Cy 

wtozyé, miedziane naczynie gotowaé, szumujge, 
jak sig odsumuje do iloSci garna masta sypie sie 
pot kwarty gryezanéj grubéi kaszy i gotowaé, jak 
kasza opadnie na dét, zlaé masto a kasze wyrzucic. 

Peklowanie miesa i szynek. 
Najlepsze sq szynki do peklowania.sredniéj 

wielkose: i nie ze starego wieprza, uwazaé traeb 
czy nie sa, wegrowate, bo takie mi¢so jest bardzo 
nie zdrowe i nigdy migsiwa ani sloniny nie scli¢ 
ha eiepto, tylko na drugi dzien, jezeli sig pekluje 
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Yopatki nie trzeba ich okrawaé ze sloniny, bo po 
ugotowaniu beda suche jak widr. Statek do pe- 
klowania bierze sie z twardego drzewa dobrze wy. 

parzony a potem suchy. Do. 28 lub 30 funtéw 

‘szynki bierze sie 2 funty soli zielonéj czystéj 
i miatko tluczonéj, nasolié nia szynki, weierajac 
61 reka, dobrze, niech tak poleza pot dnia, potem 
wsypaé do naczynia przeznaczonego najpierw 

garsé jatoweu, garsé koledru, garsé bobkowych 
lisci, troche rozmarynu, ‘4 tuty saletry tluczenéj 
sypaé po trochu, wtozyé szynki, wlaé do nich po- 

. zostaly ss i zndw na wierzch posypaé temi sa- 
memi korzeniami, przytozyé dobrze przypasowa- 
nym denkiem, przycisnaé duzym kamieniem i wy- 
niesé do suchej piwnicy, co kilka dni przewracaé 
szynki zeby réwno stonialy i.zeby sos zawsze byt 
na wierzchu, w tydzien -kladzie sie duze kawaty — 

miesa, to jest zrazowéj pieczeni, krzyzdwki od 
ogona, albo mostku, ktéren jak jest do migkkosci 
ugotowany, jest najlepszy dany na sztuke miesa 

ji razemktada. sie ozory wotowe; ale trzeba to. 

wszystko troche posolié i w miare posypaé temi 

samemi korzeniami co szynki, dluzéj na 4 tygo- 
dnie iszynki nie powinny lezyé w soli, potem wy-- 

jaé-na dzieh przed wedzeniem i jak oschna po- 

slaé do wedzarni, ozory sa. najlepsze gotowane 

prosto. z soli bo wedzone sa zawsze suche, w ten 

sos moana ktagé, kilka razy miesiwa i ozory ale 

ba’ zawsze. troche migso posolié i dtuzéj, nie 

“Wiioze lezeé jak 2 tygodnie, sq tak ze wyborne 

ozory z-owiee hiszpanskich tak samo peklowane 

jak wolowe wraz z szynkami,, ale tylko 2 tygo- 

dnie powinny lezeé w soli, potem oddaé do we- 
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dzenia, proszae aby ich nie wysuszyli i jedza sie 
na surowo, te ozory sa lepsze jak szynka bajonska 
i kolibry, do peklowania mozna klusé 1 polendwice 
-wieprzowe, potem wlozyé ja w pecherz ida¢uwedzié. 

3 Kielbasa. 
Bierze sie najlepszy kawatek wieprzowiny 

tojest polendwica wieprzowa, lub schab, potowe 
wieprzowiny a polowe wolowéj. ‘polendwicy, 
wszystko doskonale wyzytowane, drobno pokra- 
jac, dodaé wmiare tlustosci od wieprzowiny, 
osoli¢é, troche pieprzu, angielskiego ziela, jezeli 
nie na dtuga, konserwe trochg sianego majeranku, 

_wymiesza¢ dobrze, roatworzyé troche rosolem 

i nadziewac kietbasnice czysto przyrzadzone, na 
drugi dzien dopiero trzeba jesé Zeby sie mieso 
przetrawilo zkorzeniami; kielbasa jest najlepsza dru- 
giego i trzeciego dnia po zrcbieniu, potém jest juz 
sucha; Kielbasa jest najlepsza pieczona na ro7nie. 

Przechowanie laskowych orzechow. 
Zbiera sie najpiekniejsze orzechy, te ktére juz 

same z lupin wylatuja ito sig robi w dzien po- 
godny, kazden obejrzéé ezy nie robaczywy, bo by 
si¢ inne orzechy popsuly, sypac na drugi dzien 
po uzbieraniu do butelek, zakorkowaé moeno, za- 
pieczetowaé butelke i wstawié do piwnicy ale su- 
chéj, albo postawié w zimnéj spizarni: gdzie nie 
operaje stonce. Wioskie orzechy najlepiéj sie kon- 
serwuja obrywaé z drzewa w dzien pogoty ae 
chy zupetnie dojrzate, i nie obieraé ich z tupinWe- 
fonych tylko ich ktaSé w suchém miejseu na piaska 

aw. chtodnéj spizarni a do nzytku dopiero ich obieraé. 
: KONLEG 
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