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ZUPY

Rosol.

Najsmaczniejszy rosét Jest z migsa krzyzdwki,
lojowki lub pasowego zebra, z innych gatunkéw
migsa, roso! jest niesmaczny, cheae mie¢ dobry
rosot trzeba go gotowaé nastgpujacym sposobem:
bierze si¢ 5 funtéw miesa WyZ€éj wspomnionego,
oplukawszy w wodzie nastawié 80 w garnku gli-
nianym, lub kamiennym, byle nie w Zelaznym
naczyniu, jak sig ‘mieso obgotuje tak, Zeby nic
szumowin nie bylo na wierzehu rosotu, (ktdre sie.
przez caly czas gotowania ciagle szumuja), potém |
odlewa sie ros¢t przez sitko do innego haczyhia,
migso w ciepléj wodzie dobrze obmy¢, wlozyé go
Powtornie w ten sam garnek ezysto wymyty
Z szumowin, nalaé rosolem, whozyé 3 lub 4 ko-
rzonki grubéj pietruszki, kilka marchwi, galarepy,
jedna duzg cebule pieczong: na ostatky wlozyé
kapusty wloskiéj, kalafiora, trochg pieprzu, angiel-
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skiego ziela i soli, przykryé na wolnym ogniu
niech sig gotuje godzin 3, kto nie lubi migkkiego
migsa, t0 mozna gotowaé krudzéj, na wydanin
wsypaé kopru drobno siekanego, lub pietruszki
siekanéj ‘'w malym garnuszku ugotowanéj; gdyz .
surowa jest twarda, makaronu uie gotowaé na
rosole, bo rosot bieleje od niego, jezeli s drébka
od Indyka, pulard, kaczek lub gesi mozna je
wloiyé do rosofu bedzie wigeéj essencyonalny.
Ta proporeya just na 6 osob.

Barszcz.

Barszez nigdy nie <powinien byé kupowany

w mieseie, tylko kwaszony w domu z burakéw
éwiklowych, na 6 osdb do barszezu funt migsa i ru-
ra ze szpikiem, wendzonka lub Swieza wieprzowi-
na, jak sig odszumuje, ktadzie sig parg korzonkow
pietruszki, pora albo cebuli, soli, pieprzu, angiel-
skiego ziela, kilka grzybéw suszonych i pod po-
krywka gotowaé poltory godziny, kto wnie lubi
wendzonki to klad@ sig w barszez sosisk eielgee,

na wydaniu trze si¢ duzy éwiklowy burak i na-

lewa barszezem gotowanym, cedzi sie przez sitko

wlewa sie do barszczu i parg razy zagotowaé

seby byl czerwony, kto chce mozna’ drobno uszad-
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kowaé gotowany burak, wydajae barszez na wazg,
migsa nie daje si¢ wcale, wedzonka'kraje sie w ka-
waltki do wazy, kto chee mozna Wsypaé na wyda-
niu troche kopru siekanego, do barszezu ze Smie-
tang miesa si¢ juz nie ktadzie, tylko sama wie-
przowina, albo kielbasa swieza.

Barszcz postny.

Ugotowaé barszezu dobrze kwasnego z wlo—
szczyzng i korzeniami, przecedzié przezsitko, utrzyé
duzy burak éwiklowy przela¢ go gotowanym bar-
szezem zagotowaé, wlozyé 2 $ledzie mleczaki do-
brze wymoczone i zasypa¢ go drobna, kaszka.

Zupa rakowa.

Na 6 osob bierze sig pot kopy duzych rakow,
obiera sig szyjki i nézki, a ta tlustosé co sig we-
wnatrz skorupek znajduje wyjmuje sie do nadzie-
nia, ktore si¢ robi nastepujacym sposobem: trze sig
duza matowa bulke, nalewa $mietankg potem wy—
za¢ ja dobrze, wlaé 1yzke masta klarowanego, cate
jaje, troche kopru siekanego, korzeni, soli, wlozyé
to-do sSrodka skorupek, i jezeli sa nozki w kawal-
kach lub szyjki usiekaé i whozyé do nadzienia, je-
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zeli nadzienie zatwarde dodaé z6ltko, jezeli zarzad-
kie wsypaé troche tartéj butki, nadziaé skorupki
1 na wierzeh posypaé delikatnie maka, pozostate
tupinki od szyjek i nézek uttue na masse wlozyé
41yz’kQ masta podla¢ trochg goraca woda i smazyc
Yupiny dobrze pét godziny, wlaé wody na miske,
whozyé tupiny do sitka przelewaé je woda zimna
nad miska dotad dopoki kolor w nich bedzie, po-
tem zaprawié rosot dobrg Smietana a na post sma-
kiem z wygotowanéj wloszczyzny, zebraé dobrze
z miski masto rakowe, rozetrzeé z pél tyika maki
i roztworzyé zupa, wlozyé w zupe skorupki niech
sig razem zagotuja, do wazy wlozyé szyjki i néz-
ki rakowe, i ryz ugotowany w wodzie z lyika
masta, i wlaé gotowana, zupe do wazy.

Zupa z wloszczyznami.

Gotuje sig dobry rosét z wloszezyzna, kraje sig
cienko w paski pietruszki, marchwi, galarepy, ka-
lafiora, whoskiéj kapusty, nalewa sie rosolem
w garnuszku i gotuje pod pokrywka do migkko-
sci, potem pali si¢ 2 lyzki mialkiego cukru, roz-
twiera sig rosotem, cedzi sig przez sitko do wazy,
wlewa sie, wloszezyzna z rosotem, do téj zupy
daja, sie knele, (ktére beda migdzy kluskami na
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Smietany roztwarza sig 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 si¢ groch w migkkiéj wodzie wraz z wen—
dzonka, potém przeciera sig przez durszlak, roz-
twiera rosolem, kladzie si¢ do wazy wendzonka
w kostke krajana i bulka w kostke krajana w ma-
sle smazona, sypie sig trochg soli i kopru sie-
kanego.

Kapusniak.

Jezeli kapusta bardzo kwasna to sig do goto-
wania nie bierze sosu tylko kapusty czwarta czesé
garnka, kladzie sig wendzonka lub Swieia wie-
przowina, albo kietbasa, nalewa sig wbdq 1 gotu-
je do migkkosci, mozna wlozy¢ i kilka grzybéw
suszonych, robi si¢ zasmazka ze stoniny lub ma-
sta, i troche tartéj cebuli, zapala sig kapusniak ro-
solem lub gotowana woda, wendzonka lub kiel-
basa kraje sic w kawaleczki do wazy, nalewa
kapusniakiem, i posypuje pieprzem.
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Kapusniak ze $§wiezéj kapusty.

Szadkuje sig drobno kapusta, parzy sie goto-
wang woda, odlewa sig ja i nalewa sig goraca
woda, kladzie sie wedzonka, kielbasa lub Swie-
Za wieprzowina i gotowaé do migkkosci potém
zrobi¢ zasmazke z masta lub ze stoniny wraz
z cebulg, drobno siekana, zapalié kapu$niak, wsy-
" paé troche soli, pieprzu ttuczonego, wlaé troche
octu i zagotowac kilka razy. Do wazy pokrajaé
w.kostke wendzonke i kielbase.

Czarnina z kaczek lub gesi.

Krew spuszcza sig na ocet, rosol gotuje sig
z miesa, wraz z drébkami i szyjka nadziewana
watrébka. W malym pot kwartowym garnuszku
gotujg sie suszone sliwki, do krwi ktadzie sig za
3 grosze miodowniku i tyzka maki, cedzi sig przez
sito roztwierajac juz zupelnie ugotowanym roso—
Yem, sliwki wraz z sosem wlaé¢ do zupy, w ma-
lym garnuszku mieé drobno pokrajang Swiezq sto-
ping i ugotowana w rosole, ktéra sie leje do zupy»
zagotowac i sprobowac, jezeli nie kwasna to do-
laé oetu i znowu zagotowaé, jezeli zas kwasna
wsypaé cukru. Drobka 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, cheae
mie¢ doskonaly bulion trzeba go koniecznie roz-
gotowaé nie w wodzie lecz W rosole, dajac g0
w filizankach, daja sig paszteciki ze zwierzyny
w francuzkim cieScie, ktdre w swoim ezasie mo-
sna dostaé w cukierni Lursa, albo te7 obstalowaé
pa dzien naznaczony. Dajac za$ bulion na tale-
rze, whijaja sie jaja ostroznie na gotowany bu-
lion, lecz niech sig tylko biatka zetna a z6ttka po-
winny byé zupelnie rzadkie i ostrozmie 'srebrng
tyika wyjmowaé na talerze po kilka jaj dla
osoby, taka zupa jest 'bardzo posilna.

Zupa kartoflag

Jak tylko rosol jest zupelnie ug
sig kartofle w talarki, nalewa si¢ roso
je do migkkosei, potém bierze sig lyzka masta po
lyiki cebuli tartéj zasmaza sig dobrze i roztwie—
Ta ros6!, sypie sig troche kopru siekanego i pieprau
ttuezonego. : '
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Zupa z ryb.

Najlepsza jest Zupa z karasi albo z drobnych
ryb, lub tez z gléw od ryb, ktére sig na rozne
sposoby gotuja, ale glowy najkorzystniéj Jjest go-
towaé na zupg w smaky 7 wloszezyzny, a potém
zaprawia sie Smietang albo tez rob; sig zasmazka
z masta i maki, do t4j zupy dajg sie kluski cien-
ko walkowane lub drobna kaszka W masle tajona
1 1yika. do wazy ktadziona, zaraz po uvgotowaniun
zupe dawaé na stgl.

Zupa z wegorza.

Wegorz czy to na zZupg, €zy na potrawe na—
stepnym sposobem sig wyprawia: wyptukaé go
kilka razy w wodzie, potém wyirze¢ dobrze s)la,
nastepnie sparzyé g0 gorgtg woda, ale nie §eig-~
lego, wyprawic¢ go, wyrzueié glowe
okrajaé w spore dzwonka, na-
'dzivg polezy w soli, ugotowac
smak Z'w 0520Zyany wraz z korzeniami, wegorza
nala¢ tym smakiem przecedzonym przez sitko,
i niech sie gotuje dopoki skorka troche nie pope-
ka, w ezasie gotowania skrapiaé troche o-tem zeby
sig nie fozgotowal, mieé wezesniéj usmazonéj 2
tyiki caéj szarlotki, robi Si¢ zasmazka z masta

gaé skiry
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i maki roztwiera si¢ smakiem, kladzie si¢ szar-
lota roztarta, leje si¢ trochg octu, (lecz moina
i bez niego zrobic), zagotowaé parg razy i wlaé
do wazy. Do téj zupy daja sie kluski bardzo
cienko rozwatkowane lub kaszka z mastem wy-
tajona i lyzkg do wazy kladziona, wegorz 7a$
daje sie do octu i oliwy na goraco lub na zimno.

Krupnik.

Ugotowaé rosét zwyezajny, osobno pot kwarty
kaszy perfowéj lub jeczmiennéj, po ugotowaniu
ubi¢ moeno z yzka masta, grzyby mieé ugotowa-
ne w garnuszku, posiekac je i wloiyé do zupy
Wraz z sosem, i wydaé na stét, dobrze jest dodaé
drobek od drobiu. :

Zupa piwna.

Dwie butelki piwa, pét butelki g
witia (na 6 ztotych butelka), 10 z0¥fe
piang ale bez cukru, roztworzyé je piwem Izago-
_ towaé migszajac. 'Wlaé do wazyi wsypaé cukru
miatkiego de woli, do téj zupy kraje sig bialy
ehléb w kostke lub tez $wieze maslane grzanki
od cukiernika.
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Kalteszal.

Do dwdch butelek zwyezajnego piwa, pot bu-
telki wina francuzkiego, jedna pomarancza i je-
dna cytryna krajana w talarki, pol funta cukru,

utrze¢ na tarce chleba ézerstwego pottory szklan—

ki, i wsypaé do wazy, nala¢ piwem i winem, oblo-
zy¢ wazg lodem lub wynies¢ ja do piwnicy, na
wydaniu wlozy¢ do wazy kawalek lodu ezy-
stego. »

Zupa migdalowa.

Na 6 osob bierze si¢ funt migdatow stodkich
i kilka goi'zkich, oparzone migdaly posiekaé dro-
bno, i uttue w mozdzierzu na masse, dodajac do
ttuczenia éwieré funta cukru, zagotowac 3 kwar-
ty mléka nie zbieranego, m-gdaly wlozyé w czy-
elukamienny, lejae na migdaly mleko gb-
jerajac srebrng tyzka, jak wszystkie
eje, wlaé do wazy przez cienkie sitko,
migsza¢ migdaly w sitku, Zeby zupa by-
Ya esencyonalna, lecz juz z migdatami zupa sig
nie gotuje, trzeba sig zwijaé jezeli zupa ma byé
na gorgeo, lecz moze byé i na zimno. Do wazy
dodaje si¢ cukru tluczonego i kladzie sie ryz

@



— 17T —

w mleku gotowany wraz z rodzenkami sultan-
skiemi, albo dajg, sie biszkopty.

Zupa z glogu suszonego.

" Gotuje sig w migkkiéj wodzie pét kiwarty glo-

gu suszonego: do- migkkosei, ‘przeciera sig praez
- geste sito i dolewa ciagle do: sita z ot garnea
wody gotowanéj, leje sie 3 szklanki wina bialego
francuzkiego, a kto chee mozna wlaé i wigeéj,
sporocukru, cynamonu thiczoriego. ' Do téj zu-
[‘\y daja sig bisrkopty lub sucharki, zupa ta jest
tez dvbra i na zimno.

Sago na winie czerwonym.

PGl funta czerwonego sago sparzyé goraca wo -
da, wymigszaé tyzka zeby paprochy z wodg odlaé,
de 2 butelek wina czerwonego, bierze sig péltory
butelki ngy, (wino sig bierze na 4 zlote butel-
ka), 8 ¢wierci funta enkru w kawalkach, eyna-
Monu, wsypaé sago i gotowaé na wolnym ognia
do przezroczystosei, migszajac czasem srebrng
fyika, ta proporeya jest na 12 oséb, daje ‘sie
takie ta zupa na zimno, jezeli nie dosé stodka do-
da¢ cokep.

2
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Zupa z jablek lub gruszek.

Biera, si¢ jabtka soczyste i winkowate, gruszki
podobniez pokrajaé na cwiartki, pestki odrzucié,
nalaé woda niech si¢ ugotuja, potém przetrzec je
przez durszlak, na 6 oséb wzigsé pét kwarty
$mietany, roztwerzy¢ nia zupg, wsypac¢ sporo cu-
kru i eynamonu ttuczonego. Zupa ta jest dobra
z chlebem lub bulka, dajg si¢ tez i sucharki.

Zupa z czarnych jagod.

Przebraé czysto jagedy wyplukaé, nalaé woda

_ niech sig gotuja, potém przecedzi¢ przez sito niech
sig trochg ustoi, wlaé w rondel, do garnca zupy
leje sig butelka wina czerwonego, sypie si¢ na
smak cukru, cynamonu tluczonego, i zagotowaé
pare razy, wlaé do wazy oblozyé wazg lodem,
albo wynies¢ do piwnicy. Do zupy dajg sig
biszkopty albo sucharki, zupa ta daje si¢i na go-
raco, i lepsza jest jak ze Smietana. 4

Zupa Sliwkowa.

Wyjaé pestki ze- sliwek dojrzalych, ugotowaé
wodzie, przelaé przez durszlak ale nie rozcieraé
k, zaprawié Smietana i zagotowa¢ kilka ra-
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zy, cukier sypie si¢ do wazy, kto lubi mozna tro-
ehe wsypac cynamonu. Na 6 oséb, 6 kwart $liwek.

Zupa wisniowa.

Garniec wisni hlszpanek wyptukaé, powyjmo -
waé pestki i ugotowaé na marmolade, przetrzeé
przez sito zeby mety opadly, wlaé pét butelki
wina francuzkiego, sporo eukru, eynamonu w ka-
walkach i zagotowaé, wlaé do wazy i wyniesé

do piwniey lub oblozyé lodem. Do teJ zupy daja -
- 8ig biszkopty lub sueharki.

Nic na mleku.

Do garnca dobrego mleka, wzias$é 14 3iltek
13 éwierci funta eukru mialkiego, ubié na piang
mleko przegotowad, jak przestygnie dobrze, po-
‘stawi¢ z daleka od ognia ubite z6ttka roztworzyé
pomatu miekiem, potém wlaé razem do rondla
zeby sig troche zagrzalo ciagle mieszajae, ‘Zeby
sig nie zwarzylo, druga osoba niech ubije piang
Z pozostalych bialek, i na innym mleku jak sie
Zagotuje, kladzie tyzka piang i jak raz obejmie
War wyjmowaé do wazy, wlawszy pierw mleko
Z z6ltkami, sypie sig do wazy cukru ttuezonego
'z Wam],a
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Chlodnik.

Obgotowaé w wodzie parg garsei botwiny dro-
bno w paski pokrajanéj, do pél garnca sosu od
kwaszonych ogirkdw, dodaje si¢ kwarta dobréj
smietany, wlaé botwing wraz z sosem, trochg sie-
kanego szezspiorku, oblozyé wazg lodem. Na
wydania kladzie s'¢ kilka lyzek surowego kraja-
nego w kostke ogorka, szyjek i noZek obieranych
z pot kopy duzych rakéw, kilka jaj na twardo
gotowanych, krajanych w éwiartki, na wydaniu
kladzie é‘ag do wazy kawalek czystego lodu, ta
zupa stuzy tylko dla tyeh co majg zdrowe zo-
Yadki, bo taka migszanina nie moze by¢ zdrowa

Zupa z powidel.

Rozgotowaé pewng ilosé powidel, przecedzié
przez durszlak, zaprawi¢ smietana, wiozy¢ sporo
cukru i kluski bardzo cienko walkowane na wo-
‘dzie gotowane, albo kluski francuzkie.

Bania na zupe,
. Obra¢ dobrze dojrzala banie, wyjaé pestki
i wykroi¢ ze srodka wldkna, pokraja¢ w kawalki
nala¢ woda i ugotowaé na gesto; wziasé nie. zbie-
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ranego mleka; zala¢ ja, wsypaé zacierki z biatéj
maki drobno siekanéj, potém wlozy¢ warzachew
mlodego masta, wymigszaé dobrze i wlaé do wa-
zy. Kto chee mozna troche ja przysolic.

Paszteciki z ostryg.

Bierze sig 30 ostryg sieka drobno,  duza
Yyika masta smazy sig'z 3 lyzkami butki tartéj
i sianéj; jak juz bulka rumiana, klasé predko
ostrygi w masto ale rondel zdjaé z ognia, wsy-
paé troche soli, wpuscié w miarg eytryny bez pe-
stek, wymigszaé, ponaktadaé muszle od paszteci-
kow, na wierzeh polaé troche mastem z bulkg
zrumieniona i na kwadrans wstawié pod blache.

Paszteciki w muszlach.

Do 12 muszli, kupuje sig talerz gteboki lamo-
retek cielgeych, wyplukaé ezysto, nalaé 3 ezeei
wody a ezwartg octa i obgotowaé je, posciagaé
z nich blonke, pokrajaé w malenkie kawalki,
Zagotowaé lyzke masta 2 tyika maki pszennéj,
Wlaé szklanke rosolu, osobno w garnuszku ubié
5 Z6ltek, roztworzyé. tym sosem, jezeli potrzeba
dolag¢ jeszeze rosotu, sos powinien byé tak gesty
jak rzadka Smietana, wpuscié soku z cytryny bez
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pestek tyle, azeby sos byl trochg kwaskowy,
osoli¢ w miarg, wlozyé lamoretke i zagotowac pa-
re razy, wlozy¢ lyzka garnitur w muszle, zrumie-
nié tartéj butki w masle, polaé kazda muszle na
wierzchu, usmarzyé w masle zielonéj pietruszki
w gatazkach, ale zeby listki vie byly pokurczone
i na kaida muszlg whoiyé po gatazce, poukfadac
na pétmisku i wstawié pod blache wtenezas kie-
dy waza wydaje si¢ na stot.

Paszteciki w ciascie francuzkiém.

* Przy koncu bedzie opisane migdzy innemi cia-
stami jak robié ciasto francuzkie, u nas w War-
szawie daleko jest roniéj ambarasu obstalowaé
dzis na jutro paszteciki u cukiernika, a farsz zro-
bi¢ w domu nastepujacym sposobem, jezeli sg
kawalki pozostaléj zwierzyny pieczonéj, sieka si¢
na massg, wyiylowaé co do najmniejszéj 2y¥ki,
wziase pol watrébki cielecéj ugotowanéj wraz
z kawalkiem przerastaléj Swiezéj wieprzowiny,
usieka¢ na masse, zmigsza ze zwierzyna, Whié
‘'pare jaj, troche soli, pieprzu, angielskiego ziela
thuezonego, wymigszaé dobrze, ponakiadaé farsz
w paszteciki i na kwadrans przed wydaniem wa-
2y na stél, wstawié pod blache, ale nie wsuwae
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gleboko zeby sig nie popality. {// Jest jeszeze dru-
8i sposob robienia farszu do pasztecikow, usiekaé
ha masse. pieczonéj cieleciny lub pieczonych kur-
czat, ale nie klaé skorki, po usiekaniu wyzyto-
wac dobrze, lyzke masta zmacerowaé z jedny tar-
tg, cebula, wlozyé farsz, whié 2 jaja, wsypaé tro-
che soli, pieprzu, angielskiego ziela wymieszaé
dobrze i ponaktadaé w paszteeiki, wtozyé na bla-
¢he i na kwadrans przed wydaniem zupy na stét
~ wstawié pod blache, jezeli sig ciasto francuzkie ro-
bi w domu, wtenczas trzeba pierw zrobi¢ ciasto,
Potém upiec paszteciki i na ostatku wloiyé w nie
farsz,

Paszteciki w muszlach z muszezku
cielecego.

Na'12 0s6b, 2 muszezki cielgee, obgotowaé w 3
czgsei woly, a 4tg octu, dobrze wyzylowaé, po-
krajaé je w-bardzo drobne kawaleczki. wsypaé
troche soli, angielskiego ziela, pieprzu ttuczonego,
sklarowaé 2 lyzki masta, muszezek whozy¢ w mu-
Szle, ale nie bardzo pelno;. do kazdéj muszli wlaé
Na wierzech 2° Yyzeczek masta i wpusei¢ soku
z cytryny,fp’r'zy'najmniéj po 10 kropel, pestki wy-
jaé i pét godziny przed wydaniem zupy na
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ua stéf, wlozyé na polmisek i wstawié pod
blache.

Paszteciki.

74 Na 12 os6éb, 2 muszezki cielgee: obgotowaé
w wodzie, trzy czesci wody a ezwarta octu, wy-,
Zytowaé dobrze, rozetrzeé, wbic 2 jaja, troche soli
pieprzu, angielskiego ziela ttuczonego i tyike ma-
sta usmarzy¢ z 1yzka tartéj cebuli, wymieszaé
-wszystko ‘razem, posmazy¢ delikatne nalesnikis .
na kazdym k¥a$é na pol palea grubosei muszezku,
przykryé  drugim nalesnikiem 1 zndw' naktasé
muszezku, i tak powtarza sig 3 lub 4 razy, po-
tém wycina sig szklanka jak paezki i maczaé
w jaju, potém posypaé tarta bulka siang, i sma-
zy¢ na klarowanym masle. Muszezki zawsze bie-
ra sie cielece, bo wotowe nie sg tak delikatne.

Potrawa z garniturem z kaplonéw
lub tlustych pulard.

Oczyszezone 2 kaplony nala¢ woda i obgoto-
waé, potém obmyé je, rosét przecedzié przez sitko,
wlozy¢ kilka korzonkéw grubéj pietruszki bez
natki, kilka marchwi, galarepy, pare eebul pie-
czonych, troche soli, troche korzeni, niech sie go-
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tuja pod pokrywka do migkkosei, uwazaé zeby
sig nie rozgotowaly, wzig$é duza lyzke masta
zagotowaé z lyika maki pszennej, roztworzyé
rosofem od kaplonéw, wla¢ szklanke wina ma-
dery, talerz lamoretek cielpeych obgotowanych
w wodzie z octem, obciggnietych 'z blonkii po-
krajanych' na pét cala w kawalki, 2 tyzki pie-
czarek smazonych w masle i w paski krajanyc'h,
sck z jednéj cytryny bez pestek, 6. zéltek ubié
w garnuszku, roztworzyé letnim resolem od ka-
plonéw wlaé do sosu, wymieszaé, kaptony roze-
braé lotki od skrzydel odrzucié, piersi rozkroié na
dwoje, skrzydta dtugo odkroié, polowa udek, pa-
Yek nie dawac, reszte ezesei 2 kaptonéw nie kia-
dzie sig do potrawy jezeli jest obiad wystawny
lub sniadanie, wioiyé kaptony w sos, 8 lub 10
mleczek cielgeyeh obgotowaé w wodzie  wyiylo-
- Waé, umaczaé w’jaju, posypaé bulka tarta, i jak
potrawa bedzie si¢ miata dawaé na stét, smaiyé
ie na rozpalonym masle ale klarowanym, do wy-
Stawnego obiadu robi sie rant z ciasta fracuzkiego,
™oni¢j jest ambarasu dniem pierw obstalowaé rant
U cukiernika bez przykrycia na 12 oséb kosatuje
rubla ale powinien byé wysoki ¢wieré tokeia, na
kwadravs przed obizdem goraca potrawa kladzie
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sig wrant i smazone mleczka klada si¢ na wierzch
wstawia si¢ w piec ale nie gleboko zeby sig cia-
sto nie spalito, przed wlozeniem potrawy do ran.
tu trzeba sprobowac czy nie brakuje soku z'ey-
tryny, jezeli zas zakwaspa wsypaé bardzo malo
cukru miatkiego i wymigsza¢ dobrze, watrobk;
i Zotadki od kaplonjw kiada sig takie do sosu
w' paski krajane, jezeli zas z pulard to i grzebie-
nie si¢ kfada, ta potrawa daje si¢ przed rybami.

Pasztet ze zwierzyny.

Na 12 os6b. piecze si¢ 3 jarzabki, lub 3 kuro-
patwy, 3 pary kwiczol, jeden zajac szpikowany,
ta zwierzyna kladzie sig do srodka pasztetu, zas
pieczone Yopatki od zajaca, watrébka cielgca go-
owana z funtem $wiezéj wieprzowiny praerastaléj,
sieka sie razem na massg, wyzylowaé dobrze,
wsypa¢ troche soli, pieprzu, angielskiego ziela
tluczonego, troche kapardw, wymigsza¢ dobrze,
wloiyé w serwetg zwiazac ja i wlozyé na kilka
godzin pod prasg od serwet lub przytozy¢ - deska
i przycisnaé kamieniem. Ciasto do tego pasztetu
robi si¢ franeuzkie, albo wiedenskie, ale lepszy
jest w francuzkim eciascie, w Warszawie jest
mniejszy ambaras kaza¢ zrobi¢ rant do pasztetu
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w cukierni na éwieré lokeia wyseki z osobna po-
krywka na wierzeh, (na 12 0s6b kosztuje rubla),
upieczony rant stawia si¢ na okragly pétmisek
farsz kraje sig w dos¢ cienkie plasterki, zajac ra-
bie sig w kawalki, jarzabki kraja sie na caztery
¢zgsei, kwiezoly cale, na sam spéd rantu kladzie
sig 6 lub 8 plasterkéw Swiezéj surowé;j stoniny
w kolo ciasta podobniez, potém uklada si¢ farsz
dosc gesto, nastepnie trochg zwierzyny, troche
trufli krajanych i w masle smazonych, znéw
farsz i zwierzyna, jak rant juz jest napelniony,
bierze sig filzanka mocnego bulionu rozgotowane-
80, i wtenczas kiedy pasztet stawia sig pod bla.

¢he na 3 kwadranse przed wydaniem go na stol, °

polewa sig bulionem pasztet ale tylko na zwierzyne -

leez nie na ciasto, przykrywa sie pokrywka, z cia-

Sta i zaraz wstawi¢ w piec, nie trzeba wsuwaé?®

8tgboko zeby sig ciasto nie spalito, trzeba ezesto
2agladac i obraca¢ potmisek.

Gléwka cieleca z garniturem.

Gléwke cieleca oczyscié dobrze, oczy wyjaé,
kosei takze, gtdwke obgotowaé w wodzie szumu-
MUjac ciagle, potém obmyé ja, przecedzié rosot
Przez sitko, whozyé  kilka korzonkéw  pietruszki,

&
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marchwi, galarepy, soli, i niech si¢ gotuje do
migkkosei ale zeby nie byla rozgotowana, tyike
masla zagotowaé¢ z tyzka maki pszennéj roztwo-
rzy6 rosolem od glowki, rozbi¢ 4 zéitka w gar-
nuszku i tym sosem roztworzyé, weisnaé sok
z caléj eytryny, wlaé szklanke madery, pokrajaé
glowke w dtugie kawaltki dosé spore, lamoretek
cielgcych spodek obgotowanyeh i obeiagnig-
tych pokraja¢ w kawalki i wlozy¢ do sosu wraz
z glowka, przykry¢ i z kwadrans gotowaé nie
migszajaec weale, sos powinien byé zawiesisty, je-
zeli zagesty dolaé rosotu; jezeli zarzadki rozbié
z6ltko w garnuszku i roztworzyé 'sosem ale nie
goraeym zeby sig zoltko nie zwarzyko. - Mozna
takze oezyszezona glowke ugotowaé z wloszezy-
zng, soly i korzeniami, pokraja¢ w dlugie kawat-
ki, uszy pofryzowaé i obsypa¢ w okolo chrzanem
struganem do octu i oliwy.

Potrawa z pulard z ryzem.

Oczyszezone tluste pularly obgotowaé szumu-
jace ciagle, potém obmy¢ je, rosol przez sitko prze-

cedzié, wlozyé pietruszki kilka korzonkdw, mar-
cl}wi, galarepy, duza cebule pieczona, soli, troche
korzeni, niech si¢ gotuja do migkkosei, ale Zeby
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nie rozgolowaé pulard, funt ryzu obgotowaé
w wodzie, potém ‘odlaé wodg i nalaé go rosotem
odepulard, zebrany ttuszez z rosotu wlozye do
ryzu i gotowac do migkkosei, p‘ulardy rozebrac,
ryZ jezeli zagesty, to dodaé kilka lyzek rosotu,
wsypaé troche soli, kwiatu muszkatotowego i lyz-
kg masta, pularly uloiyé na. polmisek a na
wierzeh ryZ dobrze gorgey.

Potrawa z kaczek z parmazanem.

Kacezki ttuste oczyszezone, obgotowaé, obmyé,
rosot przecedzié, wlozy¢ wloszezyany, soli trochg,
korzeni i gotowaé do migkkosci ale zeby nie roz-
gotowaé, funt ryzu obgotowaé w. wodzie, potém
odla¢ wode, nalaé go rosotem od kaczek, zebraé
thustosé 2 rosotu i wozyé do: ryzu niech sig pod
pokrywka na wolnym ogniu gotuje, ryz wyjae

Jezeli zagesty dolaé parg lyiek rosolu, wsy-

pa¢ éwieré¢ funta tartego parmazanv, trochg
Soli, kwiata muszkatotowego. Kaezki rozebraé,
wlozyé na polmisek i na wierzeh wlozyé goracy
r'Y2. Wyborna potrawa, kaczki koniecznie muszg
byé thuste, jezeli zas kaczki nie tiuste, to do ryzu
kladzie si¢ lyzka masla.
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Potrawa z kaczek gotowanych.

Kaezki ugotowa¢ z wloszezyzna i kilka kgla-
fioréw, lyzke masla zasmazy¢ z lyzka maki, roz-
tworzy¢ rosolem, usmazyc w masle 10 duzych
pomidordw, przetrze¢ przez sito, wla¢ do sosu,
kalafiory pokraja¢ w kawalki, kaczki rozebrac,
wlozyé w sos, kilka razy zagotowaé i wydaé na
stol, sos powinien byé zawiesisty.

Potrawa z kaczek pieczonych.

Opiec 2 kaczki, rozebraé, upali¢ 3 lyziki cu-
kru mialkiego, do sosu pozostalego na brytwan-
nie wsypaé spora, tyike maki, wymigsza¢ dobrze,
‘przecedzié przez sitko, wlaé cukier palony, troche
octu, 2 lyzek kaparéw wraz z octem, parg kawat-
kow cukru, wozyé kaczki do sosu, zagotowaé
parg razy, ulozy¢ na pélmisku, polaé sosem, i po
bokach utozyé¢ marmolade z jablek z cukrem.

Potrawa z pieczonego indyka
lub kurczat.

Kraje sip na kawalki indyk lub kurezeta, tyz-
ka masla rumieni sie z lyzka maki, lub tez sypie
sie w miarg tartéj i sianéj bulki, leje sig troche
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rosola, wpuszeza  sig sok z jednéj cyiryny bez
pestek, i zagotowa¢ kilka razy, jezeli jest nadzie-
nie od indyka albo od kurezat, wtenczas nie trze-
ba ani maki, ani bulki sypaé do sosu, i dusié yl-
ko kwadrans.

Potrawa z mostku cielecego.

Tlusty mostek cielecy vgotowac z wloszczyzna,
i kalafiorami byle go nie rozgotowa¢, krajaé po je-
doym zeberku, tyzke masta zagotowaé z tyzka ma-
ki pszennéj, roztworzy¢ rosolem, 4 6ltka ubié
W garnuszku i po trochu laé sos, migszajae eiagle,
kalafiory w kawaltki pokrajaé, z 40-tu du-
Zych rakéw szyjki i nézki ebierane, skorupki na-
Qziewaé tak jak si¢ nadziewaja do zielonego
groszku z rakami, reszte skorupek uttue na masse
usmazy¢ w masle podlaé kilka lyzek wody i na
Zimna wode przez sitko przecieraé, polewajac wo-
da dotad, dopdki kolor w nich bedzie, potém jak
Zastygnie zebrac¢ - masto, wsypaé troche maki,
Wymiesza¢ dobrze, wlozyé do sosu wraz ze sko-
rupkami i mostkiem, Zagotowaé pare razy, i wy-
daé nastdt zeby cielgeina nie rozmigkla.
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Potrawa z zielonego grochu
7z kurczetami.

Bardzo mlody groszek zielony duosi sig z ma-
stem, dolawszy troche rosotu lub ukropu,: kopru
sickanego, kto chce mozna whozyé kilkanascie
lisci z sataty gtowiastéj na pdl przecinanych, tro-
che cukru, nieeh sig dusi do miekkosei, potém
zaprawi¢ go pétkwarta dobréj smietany i zagoto-

~ waé. Na wydaniu klada sie malenkie kurczeta

na pol krajane, w jaju lub mgee utarzane i na
rozpalonym masle klarowanym smaZone, albo
daja sie grzanki w mleku maczane, potém w jaju
butky tarta, poéypane i na masle smazone.

Potrawa z groszku zielonego
z rakami.

Bardzo nﬁodego groszku wyluskaé 4 garnce,
tyzka masta, trochg cukru, kopro sickanego, pod-
laé rosotem albo troche ukropu, dusié do migkko-
sei, 2 kopy duiych rakéw wyplukaé, sparzyé
goraca woda, “odlaé, wsypaé soli, sporo kopru,
nala¢ gotowana woda i gotowaé ich tylko kwan-.
drans, obraé szyjki i nézki, male zas ndzki i szyj-
ki potamane posickaé do nadzienia, ze srodka
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skorapek powyjmowac nozem i wlozyé do nadzie- -

nia, przy samych oczach wszystko wyrzueié u sko-
rupek wasy poobeinaé. Nadzienie za$ robi¢ na-
stgpujacym sposobem: jak sie szyjki obiers trzeba
powyeciagac te czarne flaczki, a kawalki od szy-
jek usiekaé do nadzienia, 2 bulki matowe utrzeé
1 zmoczyé Smietanka, wsypaé troche soli, korzeni,
masta topionego lyike, jaj 2, trochg kopru sieka~
nego, troche cukru, wymigsza¢ dobrze wraz z sie-
kanemi rakami, nadziaé skorupki tak zeby byly
peloe i delikatnie posypa¢ nadzienie maka, na-
dzienie powinno byé do§é pulchne, wszystkie sko-
rupki od szyjek, nézek i pozostate skorupki uttue
Da. masse, wlozyé duza tyzke masta, podlaé tro-
che wody i dusié ciagle dobre pél godziny, potém
wlaé w miske czystéj zimnéj wody, whozyé te
skorupki w sitko i nad miska przeliwaé gorgea,
woda, dopdki ezerwony sos bedzie w skorupkach,
jak sig maslo skrzepnie zebraé go i utrze¢ z duia
tyzka makii zmigszaé z grochem, wlozyé szyjki
i nozki, skorupki zagotowaé kilka razy i wydaé
na stol, jezeli kto nie lubi groszku z cukrem mo-
‘Zna daé cukier ttuczony na stol. 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, wiee nalezy w wlasei-
wym czasie korzystac, albowiem groch zupelnie
dojrzaly nie jest tak dobry. :

Rolada z Indyka.

Od Indyka oczyszczonego odeigé dribka, prze-
cig¢ mu grzbiet i ostroZnie powyjmowaé kosci,
potém potowe migsa z piersi 1 udek wyecia ¢, na-
soli¢ indyka na wierzchu i wewnatrz, pél funta
miodéj stoniny, jezeli Indyk duzy 2 fanty cielgei-
ny, watrobka od if}dyka to wszystko mialko usie-
kaé, doda¢ soli, pieprzu, angielskiegn ziela ttu-
czonego, whi¢ 3 jaja, wymiesza¢ dobrze, wsypaé
tﬁ)ch@ kaparow, kerniszonsw krajanych, polozyé
indyka na stol piersiami i klas¢ w mniego war-
stwami, najpierw troche farszu, potém w cienkie
plasterki krajanéj mlodéj stoniny, pokrajaé w pa-
ski migso-od indyka, podobniez i szynki gntowa-
néj. takze wlozyé w niego i znow farszu, jak sig
napelni indyk zaszyé go dobrze obwinaé w czy-
ste pldtno, owigzaé lekko tasiemka, Zeby nie by-
Yo na nim pregéw, wlozyé go w rondel, wsypacé
soli, wlozy¢ 8 lub 4 nézki cielece, wlaé wody
i pod przykryciem gotowaé ciggle 2 godziny,
w kwadrans po ugotowania wyjaé indyka z sosu
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ale nie odwija¢ z ptotna, potém polozyé go na
stole, przytozy¢ deseczka, i przycisnaé kamieniem,
w dobra godzing wyjaé z pod prasy inie wyj-
mowaé z pYétna, dopdki zupelnie nie ostygnie,
thustosé z rosolu zebraé, ubié 3 bialka z woda,
Zmigszac z sosem, zagotowaC parg razy, potém
wpuseié sok z eytryny bez pestek, niech tak tro-
che postoi, potém przecedzi¢ przez geste plotno,
indyka odwigzaé z plétna i ubra¢ go pokrajana
galareta, kaparami, posypa¢ cienko szadkowane-
mi korniszonami.

Potrawa z prosiecia.

Oczyszezone prosie kraje sig na kawatki, na-
lewa sig wodg i obgotowywa, potém- wyptukaé
prosie w ciepléj wodzie, przecedzi¢ rosdl, wlozyé
wszelkiéj whoszezyzny, soli, trochg pieprzu i an-
gielskiego ziela, i niecl sig gotuje do polowy,
pali sig na patelni kubek cukru miatkiego, ramie-
ni sig tyzka masta z tyika maki, jezeli kto chce
zamiast cukra palonezo, ktadzie sig za 5 groszy
miodowniku, ale z cukrem jest smaczniejsze, roz-
twiera sig zasmazka .rosotem od prosiecid, dodaje
sig cukier palony, pare kawalkow ecukru, rodzen-
kow sultaiskich, migdaléw stodkich w paski kra-




janyeh, szklanka wina francuzkiego, 1-na cytryna
obrana i w talarki pokrajana ale bez pestek, pro-
sig pokrajane ktadzie sig w sos i pod przykrywka
dusi na wolnym ogniu pét godziny, jezeli sus nie
winkowaty, mozna weisnaé jeszeze trochg eytry-
ny, w braku cytryny mozna wziasé oetu.

Flaki.

Wziasé pot flaka namoezyé go w wodzie
w sporéj wanience, potém odmienié wode, wytrzeé
go mocno Zzytnia wmaka, szezegolniéj ksigzki
trzeba kazdy kawatek osobno wyeierac, tlustosé
jaka’sie znajduje przy flakach, wszystko do naj-
mniejszego kawalka wyrzucié, flaki wziasé pod
studnia i myé ich dotad dopdki woda od nich nie
bedzie zupelnie czysta, w zimie dobrze jest za-
miast przy studni wyeieraé je Sniegiem, nasigpnie
wlozy¢ je w calosei do garnka glinianego, nie
do zelaznego, nala¢ woda migkka i obgotowaé
zbierajac szumowiny, potém obmy¢ w ciepléj wo-
dzie, garnek wymyé, rosét przecedzié przez sitko,
wloiyé rozmaitéj wtoszezyzny kilka garsei, naci
weale, troche korzeni, soli i gotowaé do miekko-
sei, nie przykrywajac ich pokrywka, potém po-
krajaé w cienkie paski, sos przelaé do innego
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garnka, wloszezyzne przetrzec przez sitko, zmie-
sza¢ z rosotem, niech bgdzié do roztworzenia sosu,
funt masta zagotowat, wloiyé 4 tyiki tartéj ce-
buli; przesmazyé takowa; ale pie ZruiLienic, wsy-
pa¢ 4 lyiki maki pszennéj, wymiesza¢ dobrze,
roztworzy¢ rosotem od flakiw, wlozyé flaki w du-
2y rondel, nalaé sosem zapalonym maka i cebu-
la, wsypaé soli, majeranku sianego, angieiskiego
ziela, pieprza i sporo imbira ttuczonego i sianego,
przykryé rondel i na wolnym ogniu dusi¢ nie wig-
céj jak pot godziny, sosu powinno byé sporo i powi-
nien byé wigedj zawiesisty jak rzadki. Kiszki do
flakéw powinny sie robié jednoezesnie, kielbagni-
ce wyplukaé, wytrze¢ ‘makg zytnia, znow wy-
ptukaé w kilku wodach, przewrdcié je na druga
strong, wyrzueié wszelki tluszez, ktoren na nich
Jest, przedmuchag, Jezeli sg dziury ucigé w tym
miejseu, wybiera¢  kietbasnice Jak najciensze,
kwarte kaszy drobnéj zatrzeé 2-ma jajami, jak
wyschnie, zagotowaé $mietanki lub mliéka nie
Zbieranego, wlozyé duzg tyzkp masta, wsypaé
kaszke, wymigszac, przykryé i na wolnym ogniu
8otowas tylko do polowy, potém wyjaé na i-
ske, wsypaé troche soli, pieprzu, angielskiego
ziela i troche majeranku sianego wymieszaé, po-
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tém nadziewa sie kietbasnice i przyplaszeza re-
ka, na stole zeby byly plaskie, bo jezeli zawie-
le w nich kaszy, to w gotowaniu popekaja, bierze
sie rondél plaski ukladaja si¢ W niego kiszki,
w kétko, nalewa sig zimng wodg, i wstawia na
duzy ogien, jak sie zaczng gotowaé, pokiué je
troche cienkim widelcem, Zeby nie popekaly, flaki
kto chee daja w pasztecie 2z eiasta francuzkiego,
albo ktada sie na gteboki polmisek, kiszka kraje
sie na dos¢ spore kawalki, na wierzehu karbuje
sie gesto ostrym nozem i polewa sig mastem
7 bulka, zrumieniong. Jezeli zasmazki zamato,
mozna wziasé troche masta, zasmaiyté z maka,
roztworzyé sosem i wlaé do flakéw wymigszawszy
dobrze. Flaki jezeli kto chee zachowaé na.drugi
dzien, to nie trzeba ich przykrywaé, bo skwa-
$nieja,, flaki mozna odgrzewac kilka razy, zawsze
sa, dobre ale zeby staly w zimnéj spizarni lab
W piwnicy.

Watrdbka cielgca.

Wyiylowaé watrébke pokrajaé w dos¢ grube
plastry posolié, jak pastonieje umaczaé W jaju
i posypaé tarta butka, potem smaiy¢ na rozpa-
lonym ‘masle po usmazenia klasé na potmisek



wygrzany, i kazden kawatek grubo posmarowaé
mastem serdelowym i drugim na wierzch przy-
kry¢ polaé mastem z brytwanny i zaraz Swiezo
podawaé na stét:

Watrdbka cieleca z jalowcem.

Wyiytowaé watrébke naszpikowaé stoning o-
solié, podfozyé masto i na wolaym ogniu niech
sie d usi pol godziny, potem utlue jatoweu do-
bra tyzke, trochg masta, trochg tartéj butki po
nakrawaé watrébke przelozyé ja tym jatoweem
i trochg podusi¢ ale nic nie podlewaé, i zaraz
wydaé na stét.

Zrazy z baraniny.

Bierze sig migsisty kawalek baraniny,  dro- </

bno posiekaé, wyzylowaé |starannie, dodaé
soli, pieprzu, angielskiego ziela i sporo  sia-
nego majeranku, whié¢ jaj, wsypaé bardzo ma-
Yo tartéj bulki, robi¢ kotlety dobrze nabite ma-
czajac w jaju, posypaé bulka i smazyé na roz-
palonym masle.

Kielbasa “z.sosem.
Le i jest kietbase smazyé ja

do tego szl eo jMatelni dodaé tro.

e




Sl

che nigki-i_przyrumienié, potem dolac—pare ly-
zek rosolu troche~cukru i pgﬁexlyzek octu, jezeli
- \ il . .
mozna z wina czérwenego, lub wegierskiego,
zagotowac sos bez kielbagy, i polaé Kietbase
Ry \,
sosem_pa~ potmisku. N

Zrazy Nelsonskie z cieleciny.
Pokraja¢ plastry cienko, troche zbi¢, posolié
i smazy¢ na rozpalonym masle, przewracaé¢
predko na druga, strong Zzeby nie wysuszyly
sie i posypaé cienko siekana cebula na kilka
minut 1 zaraz wydawac na stol.

Wyborny klops.

Bierzé sig 2 funty pieczeni zrazowéj albo
krzyzowki, 2 funty wieprzowiny ale migsisty
kawatek sieka sig na masse, potem dobrze wy-
zylowaé, doda¢ soli, pieprzu, angielskiego zie-
la tluczonego, kraje sig swieia stonina w dtu-
gie kawalki grubosci na palee, i kladzie sig
przy koncu w $rodek Klopsu, 4 zdltka whbié,
dobrze wymigsza¢, stoning wloiyé i zrobic je-
dna, gate mocno ugnieciong, rondel wysmarowaé
mastem. i wiozy¢ ja niech sig dusi godzing na
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wolnym ogpiu pod pokrywka. A jezeli sie robi
z wigkszéj ilosei miesa, to trzeba dusi¢ dluzej,
kto chee mozna w srodek wlozyé tarta cebule.

Watrébka cieleca.

Z Watrobki zdja¢ skorke, wyzytowaé, naspi~
kowaé stonina, nasoli¢, utrze¢ gruby Kkorzonek
pietruszki i duza cebule, lyzke masla dodaé, i
pare razy zagotowaé, wloiye w te watrébke
troche pieprzu calego, trochg angielskiego ziela,
przykryé¢ rondel niech sig dusi godzing na wol-
nym ogniu. Kto chce moina przy stole wei-
sna¢ troche eytryny. '

Kotlety zbijane cielece.

Najsmaezniejsze kotlety sa z ¢wierci cieleci-
ny robione, robia sig i z gorki cieleeéj, kraja
sig kotlety spore i dosé grube, zbija sig delika-
tnie, nada¢ nozem piekny ksztatt, osoli¢, uma-
€za¢ w rozbitym jaju obsypa¢ butka tarta i prze-
Siang, klas¢ na brytwanng miedziang na rozpa-
lone i klarowane masto, pélmisek postawié na
Parze zeby byl goracy, poktasé kotlety, polaé
mastem z brytwanny i przykry¢ zaraz potmisek,
do stotu daje sig Swieze masto i cytryna takie




kotlety sa najsmaczniejsze, ale 7eby zaraz po
usmazeniu dawaé je na stol.

Kotlety cielece albo wieprzowe siekane.

Usiekaé cielgeiny 2z gérki lub lopatki albo tez
wieprzowiny, wyzytowaé starannie dodaé soli,
pieprzu, angielskiego ziela, kilka jaj, troche tartéj
butki i przesianéj to wszystko dobrze wymieszaé
1 robié nabite kotlety, nadajae ksztalt nozem, po-
tem maczaé w rozbitym jaju posypaé tarta 1 prze-
siang bulka, smaiy¢ je na brytwannie miedzianéj
na rozpalonym masle, potem wsypaé do bry-
twanny tyzke maki zrumienié ja wlaé pare tyiek
rosotu, troche octu, pare kawalkéw ecukru, kto
ehce mozna trochg kapardw i zagotowaé, kotlety
utozyé w kolo pétmiska a sos wlaé w érodek.

Kotlety wolowe.

Kaza¢ rzeznikowi uciaé kilka funtéw miesa na
kotlety, ale krdtko nie dlugo, ztego kraja sie dosé
grube kotlety, zbié, osolié, ale ttustosé od migsa
zupetnie odrzucié, zréwnaé je noZem umaczaé
W jaju posypaé tarta i przesiana, butka i smazyé
na rozpalonym masle.
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Cynadry wieprzowe.

Wieprzowe cynadry s delikatniejsze jak wo-
fowe, sparzy¢-cynadry cate wodg gotowang, oso-
li¢ na pét godziny, potem opiee je do potowy na
roznie, pokrajaé w cienkie talarki zagotowa? lyz-
ke masta i kilka cebul siekanyeh, wlozyé cyna-
dry w rondel, - przykry¢ niech sig dusza, pot go-
dziny, potem wsypa¢ troche tartego chleba, tro-
~ che pieprzu i angielskiego ziela, wla¢. parg Yyzek
rosotu, niech sie dusza na wolnym ogniu do
migkkosci.

Zrazy cielece

Kraje sig zrazy duze i dosé grube z éwierci
cieleciny, zbija si¢ delikatnje, posolié, zmacero-
waé tyzke siekanéj cebuli z lyzka masla, wsypaé
troche bulki tartéj, pieprzu, angielskiego ziela
_kYa$é spora tyieczke w kaiden zraz i zwinaé
starannie, Wwysmarowaé rondel mastem, ulozyé
zrazy przykryé pokrywka i na wolnym ognin du-
sié_godzing. Na wydaniu wsypaé troche tarté]
bulki i parg Yyiek rosolu bez poztoty, do tych
Zrazow jest najlepsza drobna ‘kaszka gotowana
w sosie grzgbowym o ktoréj bedzie opis miedzy
kaszami.
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Zrazy a la Nelson.

Bierze sig pieczen zrazowa $rodkowa, kraja
sig duze zrazy, ale nie bardzo grube, . zbija sie
watkiem, posolié na pst godziny i $mazyé na
rozpalonym masle, jak mozina najkrudzéj, prze-
wracaé na drugg, strong, posypaé drobno siekang,
cebulg i kfasé na potmisek ktdren powinien sta ¢
Da parze, sos wylaé na zrazy praykryé polmi-
sek i reszte zrazéw tak samo smazy¢ niepodlewa-
Jac.ich weale, te zrazy nie powinny byé zupel-
nie dosmazane, jak jest jeszeze w nich troche
krwi ktéra na pdtmisku wejdzie w sos. Zrazy sg
nie suche i sos pozywny, tym samym sposobem
mozna zrazy dusi¢ w rondlu ale tylko kwadrans.

Zrazy z wloszezyzng.

Kraja sie spore zrazy 2 pieczeni zrazowéj Srod-
kowéj, zbié nasoli¢ ma pot godziny, wysmarowaé
rondel mastem pokrajaé w cienkie talarki pie-
truszki, marchwi, galarepy i sporo liei od wios-
kiéj kapusty kazden na dwoje przecigty, gtaby
zas poodeinane, kladé na spod rondla, ‘rondel
wysmarowaé maslem potém klase zrazy, posy-
pa¢ wloszczyzna wraz z kapusta, troche pieprzu
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1 angielskiego ziela w ecalodei, znéw warstwa .
zrazdw i warstwa wloszezyzny z korzeniami, jak
Juz wszystko jest w rondlu, kilka kawatkéw ma-
sta poktasé na wierzeh, przykryé pokrywa, wsta-
wié koniecznie pod blache i dusié 2 godziny
strzasajac rondlem ale nie migsza¢ weale, na wy-
daniu przykrywa sie rondel okragtym pétmiskiem
i wyjmuje jak leguming, jezeli sos jest za bardzo
wyduszony tak Ze tylko jest same masto, wlaé
parg fyzek rosotu gotowanego do rondla, wymie-
sza¢ dobrze i polaé zrazy, w kolo pélmiska klada
sig cale kartofle w masle smazone. Te zrazy
mozna daé za sztuke migsa, jezeli ogien nie gwat-
towny to si¢ rosolem nie podlewa weale.

\ ~
#

Nozki cielece w ciadcie smazone. X

Oczyszezone ndzki cielgee ugotowaé z sola,
patem poprzecinaé wzdéz na dwoje, kosei znich
wyja¢ wizigsé do 4 nézek z 5-in jaj élika,
Uwiercié na piang, wsypaé dobra kwaterke pszen-
néj maki znéw rozeieraé ubié piang z pozosta-
tyeh bialek i lekko wymigszaé z ciastem, maczaé
nozki i na rozpalonym madle smaiyé, albo tez
umaczaé kazda nozke w jaju, posypaé tarta bul-
ka i siang, smaiyé¢ na rozpalonym masle.
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Nozki cielece w galarecie.

Néiki cielgee oczyszezone nastawié w wodzie
obgotowaé, wymyé je, rosot przecedzi¢ wlozyé
wloszezyzny soli i do migkkosei gotewaé, potem
poprzekrawaé na dwoje kosci wyjaé, jezeli ro-
sotu jest Za duzo to go jeszeze troche gotowac,
wlaé parg bialek ubitych z wodg i zagotowaé pa-
re razy, jak trochg przestygnie przez serwete
przecedzié, nozki wrozyé w salaterke i nalaé tym
sosem, jak zupetnie galareta zastygnie, wydaje sig
na stot do oetu i oliwy. :

Pié rogi ze szczupaka.

2 funty szezupaka oskrobaé, usiekaé¢ i wyzylo-
waé, masta tyzke zmacerowaé z tyzka tartéj ce-
buli, ugetowanych 6 kartofli utrzeé na masse
zmigszat ze szezupakiem, wbié 2 jaja troche soli,
troche korzeni jezeli kto chee troche drobno kra-
janego szczyﬁiorku, wymieszaé dobrze i do ciasta
* cieniutko rozwatkowanego kfasé po tyzecce i wy-

krawaé piéregi duzym kieliszkiem, w gotowaniu |

wode osoli¢, po ugotowaniu zas wlo7yé w.dur-
szlak jak osiagna .na péimisku polaé’ maslem
zrumienionym z tarta bulka. ;
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Kotlety z lina.

Wyprawionego lina usiekaé, potem wyiylo-
waé, wlaé troche masta klarownego, troche
soli, pieprzu angielskiego ziela, wbié parg jaj wy-
migszaé dobrze 1 robié Sciste kotlety maczajje
w rozbitym jaju, posypaé tarta i siana bulka, po-
tem smazy¢ na rozpalonym masle ale zeby byto
klarowane, na  pélmisek -polewa sig masto
/ brthanny. Te kotlety -sg bardzo zdrowe gdyz
doktorzy pozwalajy je jeSé chorym, smaczniejsze
sa jeszcze dudaé trochg soku z eytryny.

Zrazy z lina.

Oczyszezonego lina przeciaé na dwoje, osolic
whozyé na dno rondla tyzke mista, poltuzyé lina
posypa¢ siekany ecebuly wraz z pieprzem i an-

- gielskim zielem 1 pdt golziny dusié pod przykry-

ciem.
Indyk lub Kaplony w Majonesie.

Uttue 38 tuty karagu, nalaé pot kwarty wody
i gotowaé do mniejszéj prtowy, patem przecedzié:

| Przez geste sitko, wlaé szklanke oliwy, pot szklan-
| ki octu tegiego troszeczke cukra mialkiego, trochg
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soli i sok zmaléj cytryny, ale bez pestek to
wszystko bi¢ razem szpadla druciang na tega, pia-
ng, skoro stezeje ugotowanego Indyka lub kaplo-
ny wraz z wloszezyzna, pokrajdé starannie, skrzy-
dla, piersi, polowy udek, reszta si¢ nie daje do
majonesu, ufoZyé¢ na glebokiem potmisku polaé
grubo tym majonesem, posypaé¢ kaparami, korni-
szonami w talarki krajanemi, troche oliwek i u-
bra¢ lisciami od audywji.

Kapusta wloska nadziewana.

Biora sie duze glowy wloskiéj kapusty, roz-
krawa sig na same liscie i'z wierzehu poskrawac
g*@by, sparzy¢ kapuste gotowana wodg, wyjaé
na sito niech osigknie, obgotowaé muszezek cie-
leey, wyzylowac i rozetrze¢ go, pot funta ryza
obgotowaé fa ilos¢ jest do dwdch gtéwek Ka-
pusty, odla¢ ryz zmigsza¢ z muszezkiem, whbi¢
dwa jaja, troche soli, pieprzu i angielskiego ziela
wymigsza¢ dobrze, rondel wysmarowaé¢ masiem
w kazdy li$¢ wlozyé yot lyzki tego radzienia ale
nie smarowaé liscia tylko na brzegu 'poloiyé
farsz, i zwingé go starannie jak zraz, i gesto
uklada¢ w rondlu, podlaé pare tyzek rosotu, przy-
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kry¢ niech sig dusi na wolnym ogniu godzing
strzasajae rondel czgsto Zeby sig nie przypalila,
pot lyzki masta zrumienié 2 tyika maki, roztwo-
rzyé sosem od kapusty, 2 lyiki eukru miatkiego
upali¢ i zm'eszaé z sosem, jezeli sos za gesty

_dolaé parg lyiek rosolu i delikatnie wybicraé ja

z rondla srebrng tyzka, sos dobrze wymieszaé i
polaé kapuste, jezeli nie dodé slodka przysypaé
parg tyzeczek mialkiego cukru.

Kapusta wloska na inny sposgb.

Wtoska kapuste rozkroié na same litcie lub na
4 ezgSei-sparzyé gotowang woda, do nadziewania
bierze sig przerastaly kawalek surowéj wieprzo-
winy - lub surowe kurczeta, sieka Sig na masse
dodaje sig troche soli, pieprzu, angiclskiego ziela,
Jaj, wymigszaé dobrze i nadziewaé kapuste, uto-
zy¢ w rondel podlaé pare lyzek rosotu i dusié nod
przykryeiem na wolnym ognia gadzing, tyike ma-
sta zrumienié z tyzkg maki, ' roztworzyé sosem,
Wsypac¢ troche eukru i tylez soli, wymieszaé
dobrze poddusié. :

Galarepa nadziewana.

Mtoda galarepa wydraza si¢ w srodku, ale uwa-
Za6 jezeli jest kolowata to takiéj nie ktasé, bierze
4
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i z Yyzki maki, leje sig

w miarg Smietanki, troche

cukru, soli i dusi na wolnym ogniu kwadrans; do
téj marchwi daja sig kurczeta W masle smazone,".
lub smazone grzanki z buiki maczane w mleku

potem w jaju i obsypane tarta bulka.

Fasole.
Obraé fasole z waséw pokrajac w kawalki,

/obgotowa¢ mostku baraniego nalaé przecedzonym
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Obrvwa o e b S AT T
Obrywa sie kapusta parzy gotowang,

woig, kladzie sig tyika masta, w rondel leje sig
kilka tyzek rosotu i pod przykryciem dusi 3 kwa-
dranse na wolnym ogniy strzasajae czgsto ron.
dlem, jak juz jest migkka pali sig 2 tyzki cukra
Iniatkiego, leje sie do sosu rumieni sig troche ma-
sta 7 maky, i parg razy zagotowaé. 'Na wierzeh
Polmiska klady sig grzanki w mleku maczane po-
tm W jaju i na rozpalonym masle smaione.




Karezochy.

Najlepsze karczochy sy krakowskie bo ich
wielko&é dochodzi nieraz do wielkosei talerza, pood-
cinaé lodygi, wyskubaé jezeli sa na wierzehu kar-
czocha niebieskie kwiatki, (ale takie kwitnace kar-
czochy sg nie smaczne bo juZ wyrastaja) wyplu-
kaé, nalaé migkka gotowany woda, i osoli¢ niech
sie gotujg do migkkosei, trzcba wyeciagnat listek
jezeli jest migkki, wyjaé durszlakowq Yyzka na
sitn, jak osigkna kfasé na potmisek a w sosicreé
daé maslto zrumienione z tarta, bulka.

Salcefia.

Salecfia jak swieza jest smaczna, zwigdla
juz nie dobra, oskrobaé saleefia, wyplukaé i caly
whozyé w rondel, nala¢ ja, gotowany migkka wo-
da, osolié i whoiyé parg matych kawalkow cukru,
jak jui mickka, odlaé szezeln'e wode ulozyé na
pétmisku i polaé dobrze mastem klarowanym
i zrumienionym wraz z tarta bulka.

Kapusta polska.

Szadkuje sie drobno od rzuciwszy z niéj glaby,
parzy si¢ gotowana woda, roztapia sig w rondlu
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sporo masta, a jeszeze lepiéj stoniny bez skwa- *
rek, kapuste wlozyé w durszlak zeby woda z niej
- osigkla, potem zmieszaé z ttustoscig, osoli¢ trache
przykryé niech si¢ dusi do miekkodei mieszaja ¢
ja czasem, robi sie zasmazka z siekana  cebula
1 maky, wlaé potem trochg octu, pieprzu, wlozyé
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 kwasna, to
Jest przed wielkanoca, bierze sig pewna iloé¢ ka-
pusty wyeiSnietdj z sosu, ktadzie Ja sig w ron-
del, leje sie wina wegierskiego i pod przykryciem
dusié do migkkosci migszajae czasem, potem sy-
pie sig soli, pieprzu tluczonego i zapala ja sie
mastem z maka Zeby byla tlusta. Kraje sig
do niéj wszelkiego rodzaju zwierzyna, kilka razy
gagotowaé bedzie wyborny bigos.

Marchew karota z rakowym maslem.

Marchew mtoda karota kraje sig bardzo drobno,
ktadzie sig do rondla tyika masla, parg tyzek ro-
sotu, troehg kopru drobno siekanego i pod przy-
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kryeiem dusié. do migkkosei, wziaseé masta rako-
go rozetrzeé z maka wymigszaé dobtze wsypaé
cukra i poddusic troche, ta marchew nie powinna
byé bardzo gesta. Na wydaniu kladg sig grzanki
w mleku miaczane, 7}")1(,’?}.‘* W mji}-, obsypane tartg

butka i na rozpalonym masle smazone.
Rydze na potrawe

Weypluka¢ dobrze rydze sredniéj wielkosci, wy-
jaé ma sito zeby woda ociekta, duza tyzke masta
zagotowaé 2z kilkoma ¢ ebulami w cienkie talarki
km;ane’nu rydze wlozyé w maslo, = osoli¢ iroche
popieprzy¢ przgkryé rondel i pokrywke w koo
rondla oblepi¢ Zytnim ciastem i niech sig dusza
na wolnym ogniu pél godziny, cZasem potrzasnaé
rondiemn.

Grzvby swieze z jajami.
Optukaé czysto grzyby ale nie duze pokrajac
whoiyé w durszlak zeby woda osiakta, duig
Yyike masta zagotpwaé z siekang, eebulg lub szezy-
piorkiem grzyby usmaiyé, jak juz po brzegach
widaé masto, do gtebokiego ialerza grzybow roz-
bija sig w garnuszku 3 jaja i wlewa do grzybow
migszajac, jak tylko biatka si¢ zetng dawaé na
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Grzyby $wieze $redniéi wielkode wyptukaé do-

brze,

osiakng z wody maczaé po jednemu
W rozbitym jaju i smaiyé¢ na rozpalonym masle,
lie. tylko Swieze grzyby ale i solone tym sposo-
bem urzadzone sa takie dobre, ale trzeba ‘ich
w kilku wodach wymgezyé, daje sie do nich
chrzan surowy z octem.

Sandacz w Majouesie lub duiy
Szezupak. '

Ogolonego Sandaeza lub duzego szczupaka naso-
lié na godzing czarng i palong sola, wszystkie $niete
ryby tym sposobem powinny sig soli¢ zeby byly rup-
kie. Ugotowaé sandacza w wanience ale Zeby go nie
przegotowac, osfroinie wyjaé na potmisek, jak
Ostygnie zupelnie, zrobié majones 3 Iuty karugu
uttue, nalaé pol kwarta wody i gotowaé do mniej-
széj potowy, przecedzi¢ przez geste sitko, wlaé
W zimny karug szklanke oliwy, tegiego octu pot
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szklanki, troche cukru, soli i sok z jednéj cytryny
bez pestek, to wszystko ubi¢ szpadla druciang az
piana moeno stezeje, polaé grubo sandacza,
posypa¢ Koparami oliwkami, korniszonami ,
grochem szablastym wykrawanym burakiem,
i marchwig, rydzami i w koto, andywia, czerwo-
ng oblozyé.

Sandacz po lwowsku.

Ogolonego Sandaeza pokrajaé na spore dzwon-
ka i poprzecina¢ na dwoje, posoli¢ czarng paleng
sola i na godzing przed, gotowaniem, bierze sig
duzy polmisek miedziany, lab pokrywe od rondla
(ale Zeby byla duza) smaruje sig cala mastem
uklada sie dzwonka dosé gesto, gtowa nie kladzie
sig, gdyZz zabiera duZo miejsca a nie wiele jest
z niéj sosu, na wierzeh dzwonek sypie si¢ spore
chrzanu tartego wraz z siekang ecebula, trochg
korzeni tluczonyeh, znéw ktada sig ryby, posy-
puje chrzanem wraz z cebulg, i korzeniami, a na
sam wierzeh kraje sig 2 cytryny obrane w talar-
ki, pestki powyjmowaé, ulozy¢ na wierzch tyi-
ke masta podrobionego w kawalki, ryby posypaé
pieprzem, angielskim zielem i wstawi¢ na 3 kwa-
dranse koniecznie pod blach¢ zeby sig¢ z pod spo-
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du i z wierzehu razem dusily, najlepiéj jest z po1-
miskiem daé¢ na stél, mozna uiyé do tych ryb
srebrnego poélmiska.

Sandacz z jajamni.

Ogolony sandacz soli sig palona solg z wierz-
chu i wewnatrz, na godzing przed gotowaniem,
ugotowaé go w smaku z wloszezyzny w wanience
miedzianéj, nastgpnie wyjaé go na dlugi polmisek
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 maslem obficie, tym samym sposobem gotujg
sie duze okonie. s

Sandacz 7z sosen.

Ogolonego sandacza nasoli¢ z wierzehu i we-
wnatrz palona, sola zeby sie tupal, wlozyé ‘go
w wanienke  miedziana, nala¢ smakiem z wlo-
szezyzny, albo tez mozna go pokraja¢ w dzwon-
ka, tylko nie rozgotowaé, do 8 funtéw sandacza, ,
pot funta masla zagotowaé z dwoma Yyzkami ma~
~ ki pszennéj, ubi¢ 5 iéttek w garnuszku, roztwo-
rzyé smakicm, migszajac ciagle, dodaé zasmazke,
wpuseié sok z duzéj cytryny, kilka tyiek pieeza-
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vek Krajanyeh smazonyel, w nasle, mozna tez

.y . J ek
W2148¢ 1 marynowanych pieczarek lub grzybow,
zagotowaé i polas na 4 ek e dacza
Az UL0OWaAC 1 polae na POLMIsSKU sandacza.

®

SICTIDA K PO turecki.

Duzego siczupaka &-~10. funtéw ngolie, ale

zeby e byt $niety, siieta ryba nie tylko 7e jest
e zdrowa, 1 w gotowaniu nie wydaje 7 siehie

sosu, seli sie solg palong, zeby sig tupal, pokra-

Jac go na dzwonka, wzig$é pét butelki najlepszéj

oliwy, zagoiowaé w rondlu, pézniéj zestawié ron—

del na ziewip i wypryskac oliwe woda, biorae

W rgke wody i keopié oliwe dotad, dopoki bedzie
trzeszczata, wsypaé w nig 3 tyiki siekanéj natki
od pietruszki, wraz z dwoma tyzkami siekanéj
cebuli, zagotowaé kilka razy, ulozyé w nia szezu-
paka i pod przykryciem dusié dobre pot godziny,
lecz na wolnym ogniu trzasajae ezasem rondlem,
utozyé go na potmisku, oblaé sosem, ktorego po-~
winuo byé dosyé
weisngé dwie eyiryny bez pestek, taki szezupak
1na zimno jest dobry.

Szezupak 7 winem.

Goli si¢ szezupaka 7—8 funtéw, osoli¢ g0 na
godzing przed duszeniem, utrze¢ parg korzonkow

ale niczym sosu nie podlewas, .
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pietruszki, usiekaé¢ drobno tyzke cebuli, na spod
vondla wlozyé iyzke masla, posypaé pietruszki
z eebnlg, pieprzu 1 angielskiego ziela thuczonego, -

atozyé szczapaka i znow posypaé pietruszky, z ce-

bulg i korzeniami, przykey¢ niech sig dusi- trzy

£

kwadranse, trzasajge czasem rondlem, potém leje

sie kwaterka wina biatego franeuzkiego, zagoto-

wawszy zaraz wydawaé na stol.
Szezupak nadziewany.

Szezupak najsmaczniejszy jest 8—9 funtéw,
ogolonego szezupaka pokrajaé na spore dzwonka,
potém poprzecinaé je na pol i kazde dawonko
w Srodku na wylot przekroié, nasoli¢ go na go-
dzine przed duszeniem. Nadzienie 'si¢ robi naste-
pujacym sposobem: wziasé poitora funta malego
szezupaka ale iywego, lub zostawi¢ z tego 2 -
dzwonka spore, usiekaé na masse, wyiylowac,
atrzeé~4 bulki siedleckie mate, zmoezyé smietan-
kg, 2 lyiki masta topionego, 2 jaja, trochg pie-
przu, angielskiego ziela, soli, wymieszaé dobrze
i ktagé. w kazle dzwonko tyle, ieby nadzenie
przeszto na drugg strong dzwonka i na wierzehu
zeby byto okrggtawe, z jednéj i z drugiéj stromy,
dzwonko posypaé delikatnie maka, nawet i glowa
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8i¢ nadziewa, na spéd rondla wlozy¢ w kawal-

kach tyzke masta dobrego, uktada sig dzwonka
gesto w rondlu, 2 korzonki pietruszki tartéj, i 2
Tyiki cebuli tartéj, posypnjé si¢ na - szczupaka
wraz z ttuczonym pieprzem i angielskim zielem,
znéw kiadg, sie dzwonka, rondel si¢ bierze z sze-
rokim dnem, przykryé i na wolnym ogniu dusié
3 kwadranse i zaraz wydawaé na stol, nie podle~
waé weale sosu. Wydajac ryby weisnaé bez
pestek eytryng na polmisek, lecz mozna i bez cy-
tryny.

Szczupak z chrzanem.

Ogolonego szezupaka pokrajaé w spore dzwon-
ka, nasolié go na godzing przed gotowaniem, ugo-
towaé smak z wloszczyzny z korzeniami, nalaé
szczupaka, tyle tylko aby sip caty zamoezyl i go-
towaé do migkkosci, leez zeby nie byt rozgotowa-
ny, zagotowaé tyzke masta z lyiky ingki pszen-
néj, roztworzyé smakiem od szezupaka, do 8 fun-
tow szczupaka, péltory kwaterki smietany i 3 Z61t-
ka ubié, wsypaé dwie garsei ehrzanu tartego, tro-
che octu, wymigszaé, zagotowadé dobrze, szezupa-
ka ulozyé na pélmisek, oblaé sosem i zaraz daé
Da stol, sos powinien byé dodé zawiesisty.

d

W
W

W

=



iy 4 (s

Szczupak faszerowany.

7 ogolonego szczupaka funtow 7-—8 wyjaé

migso ale ostroZnie 7eby skorg nie przedziurawié

przy koficu ogona zostawié migso, wyjaé osci,
posickaé¢ migso na masse, wlozyé do miski, wlaé¢
2 lyzki masta juz klarmﬁranego, utrzeé bulke ma-
towa za 5 groszy, zmoczyé Smietanka, wbié 2 ja-
ja, troche pieprzu, angielskiego ziela i soli, wy-
migszaé dobrze i nadzia¢ skore od szezupaka, po-
tém zaszye gesto Zeby farsz nie wylecial, w ron-
del szeroki na dno podrobié lyike masla, wsypaé
garsé tartéj pietruszki i tyzke tartéj cebuli, troche
pieprzu i angielskiego ziela thiczonego, wlozyé
w kotko w rondel szezupaka i pod pokrywka, na
wolnym ogniu dusié 3 kwadranse strzasajac cze-
sto rondel, wyjmowaé go na polmisek ostroznie
2 lyikami srebrnemi, Zeby sie nie polamal, sos
wymieszaé i polaé szczupaka.

Szezupak z kluskami.

Ogolonego szezupaka pokrajaé w cale dzwon-

ka, nasolié go na godzing przed gotowaniem, na-

la¢ smakiem ugotowanym z whoszczyzny i przece-
dzonym przez sitko, gotowaé ciagle pét godziny,
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rozwatkowaé ciasto bardzo eienka, jal
schnie pokraja¢ male fazanki i

szezupaka ugotowaé

psze !th,'_;t,

z tyzka maki

szezupaka, zmigszaé kluski 1

paka utozyé w koto na otel 14 fa-- |
Oskrohac Karpie ale ! delika

tniejsze w smaku jak ikrza

-y

pia,” ktérego sie kraje w spore dzwi

v

glowy na pét jezeli sa duze. osolic troche, 2 1yz
Z2yc w magle ale calo-

0 PR b bad- T B
wWonegoe wina, ugiada S5

glowy na spéd rondla, potém dzwonka, kladzie
sig parg kawatkéw cukru, troch g0 pieprzu
I angielskiego ziela, 2 liscie bobkowe i pod przy-
kryciem dusié na wolaym ognit_tylko pét go.

Y

Y patooy
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dziny, sprobowaé sosu, jezeli zakwasny wsypaé
miatkiego cukro; wlasciwie ten sos powinien byé
stodkawy, nachyli¢ rondel, wlozyé szarlote w sos
1 wymigszaé, karpia zaraz ulozyé na polmisek
i polaé sosem.

d
£
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Karp na szaro
o 6 funtow karpia pol anego 1€
gotuje sie smnak z whoszezyzny ‘
) ¥)

gtowe od Karpia 1 podge ! ’ .
?f‘bl_f[‘g karpi gOLG Wy ! ! 3
df«'l.ﬂ.h‘, nastgpuie wyigl karpia z sesn, wziase 1y’
ke masta i ramienic Kg, 104r S
tyiki cakru mialk ego, wlac w masto, roziworzyé
sosem od karpia, wiozyc redzenkow sulianskiel
migdalow stodkich Krajanyeh, kilka plasterkew
obraniéj »:yil'{’i;j,; parg kdwe URr,

«‘/hl? h{ i’ 20 irang thl” >0, (‘:j)ii?"{ih A ’),‘r' 101 o
skosz 5 S08i, fjfa;s!i zastodk: weisnad  troche -

cytryny i zaraz wyda¢ na stot

rasie ze simleiang

Oskrobane karasie duze i zywe, przekroié¢ na
dwoje, nasoli¢ na godzing przed gotowaniem, ugo-
towagé Smak 7z w{'osz(‘;zy};l;y 1 {JI'Z&':CQ(%(/.O:],‘;,/ nalaé
na Karasie, gotowaé kwadrans, skx‘—&piajfl“ je zi-
mna wodg zeby sig nie rozgotowaly, odla¢ z nich
808, przykryé¢ rondel Zeby nie obeschly, tyike
masta zasma7y¢ z tyika maki pszennéj, pot kwar-
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ty dobréj Smietany rozbi¢ z trzema z6ltkami, roz-
tworzy¢ smakiem, wsypaé troche kwiatu muska-
tolowego, weisnaé troche soku z eytryny bez
pestek whozyé kawatek cukru, zagotowaé sos kil-
ka razy migszajae go, karasie utoiyé na glebokim
pétmiskn i polaé sosem w koto péimiska, ktada
sig duze kluski francuzkie, - delikatnie zrobione,

przepis o nich umieszezony bedzie na koncu Pro-

poreya do 6 funtdw karasi,

W@gorz W winie czerwonem.

Wymyé wegorza, wytrzeé go sola, sparzyé
goraca, woda ale skiry z niego nie $eiagaé; wy-
prawi¢, pokrajaé na duze dzwonka, gtowe i ko-
niec ogona odrzucié, pét lyiki masta zagotowaé
z 1yzkg maki, do duzego wegorza pot kwarty
wina czerwonego wlaé w zasmazke, wsypac tro-
che calego pieprzu, angielskiego ziela pare ka-
watkow cukru, whozyé wegorza w sos i pod przy-
kryciem na wolnym ogniu dusié pGt godziny i za-
raz wydaé go na stét.

Leszcz 7 s7arym sosem.

Leszcza oskrobanego pokrajaé w dzwonka, na-
soli¢ na godzing, ugotowaé smak z wloszezyzny




‘nala¢ leszeza smakiem przez sito przecedzonym
i gotowaé dobry kwadrans, upalié 2 tyzki miat-
kiego cukru, pét tyiki masta zrumienié tyika,

maki, roztworzyé sosem, wlaé karmel palo ny

wsypac tyzke kapardw wraz z octem, troche cu-
= a I €

kru, zagotowaé, utozy¢ na potmisku i polaé

Sosem.

Dzi$ na jutro osoli¢ jesiotra, obtozyé dobrze

koprem, do gotowania pokrajaé go w dtugie ka-
watki, nalaé smakiem wygotowanym z wloszezy-
zny i gotowaé do mipkkodei, zrobi¢ zasmazke
z yiki masla i 7z tyzki maki, 7sypaé sporo  ko-
pru siekanego, troche pieprzu, parg tyzek kwasnéj
Smietany, sok z potowy cytryny bez pestek, dolaé
troche sosu od jesiotra, zagotowaé kilka razy,
utozyé jesiotra na pétmisku i polaé sosem.

Szezupak w galarecie.

Duzego szczupaka ogolié, pokrajaé duze dzwon-
ka na polowe. przekrawane, nasolié na godzine
do 6 funtéw szezupaka, bierze sig 2 fanty lina,
Wytrzeé go sola, potem obmyé woda, pokrajac,
nasoli¢ wraz ze szezupakiem, ugotowaé mocny

. )
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smak z wloszezyzny, nalaé szezupaka wraz z li-
nem smakiem przez sito cedzonym, i gotowaé do
czasuzagotowania pol godziny jezeli duze ryby, ale
jezeli male, to tylko kwadrans gotowaé, rozbié¢ 2
biatka, wla¢ w sos i zagotowaé, ryby utozyé w sa-
laterce lub radlu, na spdd ktadzie si¢ cytryna obie-
rana w talarki bez pestek, troche marehwi gotowa"
néj w talarki krajané; i korniszonéw, sos przecedzié
przez serwete, jak zcieknie, nala¢ ryby i oblozyé
lodem lub wyniesé¢ do piwniey, jezeli na domowy
uzytek mozna szezupaka kias¢ wraz z linem, ale
na proszone sniadanie lina sig razem nie ktadzie,
mozna go tym samym sposvbem ulozyé w sala-
terce, nalaé sesem i jak zastygnie da¢ razem ze
szezupakiem na stol, do oliwy i ectu, jezeli nie
ma lina, to mozna w smaku od wloszezyzny go-
towaé 2 nozki cielece i s0s tym samym sposo -
bem klarowany i przeeedzony jak wyZéj, wlewa
sig na uloZone ryby, jest jeszeze jeden sposob za-
miast lina, albo ndzek cielecyeh, bierze sig¢ karuk
ttuczony, bardzo go dtugo w wodzie gotowacé, do
duzego szczupaka bierze sie dwa *tuty karoku
- 1 po ugotowaniu wlewa do sosu, w ktorym sig
ryby gotowaly, jezeli ryba w galarecie nie chee
wyjse zrondla, macza sie $cierka w goracéj wo-
dzie i obeiera sig nia rondel na dnie i w kolo,
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polozyé pélmisek na wierzeh rondla i przewro-
ci¢ rondel a ryby z latwoseig z niego wyjda,.
Liny w galarecie tym samym sposobem sig robig,
tylko nie trzeba braé do nieh ani nézek cieleeych
ani karuku, bo one w sobie maja, dostateczng,
1los¢ sztamu, lindw nie trzeba skrobaé, tylko kilka
razy wyptukaé ich w eciepléj wodzie, wyprawic
i pokrajawszy w spore dzwonka na godzing na-
solie.

Y.oso$ gotowany.

Zeskroba¢ z Yososia nozem tg drobng tuske ale
skiry nie zdejmowaé, pokrajaé go na dlugie ka-
watki i nasoli¢ na godzing przed gotowaniem,
wlaé w rondel goracéj wody, troche pieprzu
1 angielskiego ziela catego, wlozyé¢ lososia i 80
towaé¢ na dobrym ogniu do miekkogei, skrapiajac
20 octem, sos do lososia jest najlepszy a la tar-
tare, sloik musztardy franeuzkiéj rozetrzeé z 4 76tt-
kami surowemi, roztworzyé potém szklanka roz-
gotowanego bulionu, wsypaé troche cukru, octu,
zagotowac i polaé nim lososia, dobry jest takze i ten
8Os, robi sig zasmazka z masla i maki, roztwiera
Si¢ sosem od lososia, sypie sie kubek kaparéw
Wraz z octem, dolewa sig jeszeze troche octu, je-




seli sos zakwasny dodac troche cukru, do téj ry-
by najwlasciwszy jest ostry sos, mozna dodac
pieczarek marynowanych.

Raki duszone.

Duze raki wyptukaé, spaiyé goracq wodg wio-
2yé na sito zeby osiakly z wody, zagotowac duza
Yyike masta z tyika tartéj cebuli, wlozy¢c raki
w rondel, osolié, strzgsna¢ dobrze, wsypat sporo
kopru siekanego, przykry¢ ina wolnym ogniu
dusié¢ kwadrans strzasajac pare razy, wlac pol
kwarty dobréj $mietany i 10 “minut poddusié,
potém zaraz dawaé na stol, raki jak postojg po
ugotowaniu, nie sg juz smaczne.

Raki nadziewane.

Duze raki wyplukawszy, spazy¢ goraca woda,
wzia$¢ kremowéj $mietanki i wsypaé w nig majki
pszennéj tyle, zeby byla tak gesta jak smie-
tana, szyje z wierzchu otworzyé i w kazdego ra-
ka ktasé po lyzeczce; wlozyé do rondla dwie 1yz-
ki masta, raki osolié, wsypaé kopru siekanego,
strzasn@c i pod przykryciem od ezasu zagotowania
dusié kwadrans, potém wsypaé dobra garsé tar-




téj suchéj butki i sianéj, strzasnaé dobrze i kilka
minut poddusic.

Ryby smazone.

Najlepsze sa ryby do smazenia: duze karasie,
karp, szewzupak i duze okonie, ale dzwonka roz-
ptataé na dwoje, kaide umacza¢ 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 si¢ chrzan surowy
tarty z oetem, do karasi, karpia i okoni, dobrze
jest po usmazeniu posypaé ryby na pétmisku sie-
kanemi jajami i pola¢ klarowanym mastem, albo
dac salate.

Wegorz pieczony z sosem a la tartare.

Duzego wegorza wymyé i wytrze¢ solg nie
zdejmujac 7 niego skory, sparzyé go gotowang
wodg, wyprawi¢, cdrzuci¢ glowe i koniee ogona,
wegorza pokraja¢ w duze dzwonka, nasolié na
godzing przed pieczeniem, wlozy¢ dzwonka wzdiuz
na cienki rozen, podstawié brytwanng i obraca-
jae polewaé klarowanym masltem, i nie na gwal-
townym ogniu, w dobre pét godziny polaé ma-
stem, obsypaé starannie wegorza bulka tarta,
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jak sig butka zrumieni zdejmowaé na potmisek,
pola¢ maslem z brytwanny i sos a la tartare daé
W sosierce.

Jesiotr pieczony.

Jesiotra wyplukaé, porobi¢ w $rodku gesto
dziury gtebokie, pokraja¢ w kostke Swiezéj stoni-
ny utarzaé¢ ja dobrze w ttuczonym pieprzu i au-
gielskim zielu i naszpikowaé jesiotra, obmyé go
octem, nasoli¢ i w godzing piec nie na naglym
ogniu, polewajac go mastem, przy koncu pole-
waé Smietang, na ostatku polaé jesiotra dobrze
i posypaé grubo bulka, daje si¢ satata, musztar-
da, albo surowy chrzan z octem.

Jesiotr i fosos marynowany na ten
sposob jak sprowadzaja kupcey
z zagranicy.

Pokraja¢ lososia lub jesiotra wyprawionego
w duZe dzwona, nasolié sola palona na 3 godziny
przed gotowaniem, potém wzigsé dtugie kawalki
Yyka i gesto wiazat kazde dzwonko, przeciagajae
¥fyko w ten sposdb, azeby wigzanie byto w kraty,
potém wlozyé w kociol lososia, nala¢ wody,
garsé pieprzu, garsé angielskiego ziela catego,
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garsé lisei bobkowych i gotowaé do migkkosei,
ta proporcya jest do jednego jesiotra, lub tosesia,
jak juz jest dobrze migkki, wyjaé dzwonka lyika,
durszlakowa, na stolnicg, w cztery lub pieé godzin,
Jak juz zupelnie bedzie zimny, przegotowa¢ mo-
cnego octu z ta samy iloscig korzeni i hobkowych
lici, jak zupelnie ostygnie ocet, uklada¢ lososia
w achtelek, zbieraé tlustosé z sosu, polewaé
dzwonka, potém nala¢ oetem wraz z korzeniami,
przykryé szezelnie denkiem i wyniesc do piwnicy,
jezeli sos, w ktérym sig gotowala ryba, nie byt
dosé stony, wtenezas gotujae ocet, trzeba wsypa¢t
soli, bo jezeli nie jest w miarg stony, to si¢ nie
bedzie konserwowal. W miesigcu maju kiedy
sie lowiag w Warszawie pod Bielanami jesiotry,
wtenczas Yowia takie Yososie i minogi, czasem
i'w pdzniejszéj porze sa minogi.

Sledzie marynowane.

Wybraé $ledzi samyeh mleczakow z mafemi
glowami, oplukaé i caly dzien je moczy¢ odmie-
niajac woda z 10 razy, na drugi dzien wyjac
z wody i na godzing nalaé je mlekiem, potém
oprawi¢, mleczka wyjac, uktadaé sledzie w . stdj
wraz z mleczkami i kazda warstwa, pola¢ oliwg
i wpuscié sok z eytryny ale bez pestek, posypat




kaparami, na wierzch polac sporo oliwy, ey tryny;
kaparéw i eaty cytryne obrana, pokraja¢ w talar—
ki, wyjawszy pestki, stj zawiazaé grubym papie-

rem, i postawié w zimne miejsce.
Qeviler ralnwr
Szyjki rakowe.

Szyjki ugotowane od duzych rakgw poobieraé
ale zeby nie byly przegotowaue, jak zupelnie osty-
gna, nalac je wodg marcowa dobrze osolona, za-
korkowaé kompotierke i postawic W zimnym
miejseu. |

Groszek zielony.

| Wytuskaé drobnego groszku ale nie starego
nasypa¢ w butelki, dobrze zakorkowaé, wstawié
w kociolek, nalaé zimna, wodg, poprzektadaé bu-
telki sianem, niech sig gotuje dobre pot godziny,
Jak zastyguie w wodzie, - wynie$é do piwniey,
sypiac groszek do butelek trzeba dobrze strzasaé
zeby byly petne butelki.

Nowy sposch kénserwowania groszku
~ zielonego na zime.

Narwaé zielonyeh strgezkow, ale zeby groch
w nich nie byt stary, wlozyé je w przetak, zlaé
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Wrzacym ukropem raz i drugi, dla tego w prze-

taku, Zeby straezki nie byly dtugo w wodzie, bo
dzinrkami woda wyleei, potém rozpostrzeé cienko
raczki, i na stoneu, lub w cieptym pie-

ez same st

cu zZaw

zié ale nie wsuszyé, tak zaweidzone scho-
uche miejsee, tym sposobem zachowane
W zimig przed gotowaniem przeplukaé zimng wo-
dg kilka razy po wyluskaniu ze stragezkow, i du-
si¢ w masle zwyczajnym sposobem, beda miaty
kolor, jedrnosé i smak, jak gdyby do gotowania
swiezo z ogrodu rwane byty.

wac w

Marynowanie szczawiu.

Dobrze usiekaé szezaw, troche posoli¢, jak wo-
da ocieknie wraz z dobrym maslem udusi¢, jak
przestygnie wlozyé w male sloiki na raz do uzy-

cia 1 zalaé baraniem fojem.
Koper na zime zachowany.

Ladnego kopru wybraé, pidrka poobrywaé i na
stoncu posuszyé, potém wsypaé w sloiki, -

Losos wedzony.

Rozptataé tososia na rowne dwie ezesSei, poso-
lié dobrze solg palona, niech " polezy 3 godziny,
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potém porozpinaé ga tak, jak sig rozpina slonina
do wedzenia, ale szczebelki Zeby nie byly z drze-
wa sosnowego, i zaraz go odda¢ rzeznikowi do
wedzarni, upominajae, Zeby go nie wysuszyl

Wegorz wedzony.

Do wedzenia tylko bardzo duze wegorze sa do-
bre, wytrzeé wegorza sola, wyprawié go, zZnow
mocno nasoli¢ i w trzy godziny odesta¢ rzezni-
kowi do wedzarni.

Minogi marynowane.

Wybieraé duze minogi, wlozy¢ je w wanienke,
ezysto wyplukaé, potém je nasolié w miarg na
godzing, braé po jednym minogu i smarowaé do-
brze pidrkiem w oliwie maczanym i zaraz Kklase
po kilka mna ruszt od| befsteku, dodawszy pod
spéd wegli, jak sig na nich skorka pomarszezy,
przewracaé je na druga strone, jak juz wszystkie
sa popieczone, gotuje sig ocet mecny wraz ze
spora, iloscig calego pieprzu, angielskiego ziela
i bobkowyeh lisei, jezeli na konserwe, ukladaja
sig wachtelek i zupelnie zimnym ‘Getem  Wraz
2 korzeniami nalaé, jezeli zas do uzytku, klada
sie w stj 1 wynies¢ do piwniey.
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Uprawa kawioru.

W miesigeu maju, kupuje sie $wieza ikra z je-
siotra, zeciaga sig z niéj btpnka, kladzie sig ja
w sito i pod studnia, ptucze/dotad, dopoki woda
nie bedzie czysta, ale zeby/jéj nie pogniesé i jak °
woda z niéj osigknie, sypie sie soli, do 5 waia-
chew ikry garsé soli posypaé, jezeli sie robi du-
zo kawiaru, to trzeba kilka sit, pod sito podstawié
dwa drewna, niech sos zeieka, ktdren jest bez
uzytku, i tak przez 48 godzin niech ikra zostanie
w sicie, lecz w zimnym miejseu, jezeli na kon-
serwe, uktada sig wachtelek i wynosi do piwnicy
przykrywszy moeno /denkiem, jezeli za$ na uzy-
tek, moina wloiy¢ w stéj kamienny, w tydzien
mozna jg jesé, ale trzeba ja konieeznie trzymaé
W zimnym miejscu, lepiéj ikrg przesolié, jak niedo-
soli¢, boby sig¢ popsuta.

Legomina ponczowa.

Pot funta cukru tartego, utrzeé doskonale z 6
zoltkami, jak dobrze zbieleje, wlaé w to sok z 3
eytryn, tyike lub dwie dobrego araku i sztam
z dwéeh nézek cielgeyeh wygotowany do mniej-
széj pot szklanki, na ostatku dodaé piang z pozo-
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stalyeh 6 bialek wymiesza¢ i wlaé w rondel wy-
tokniety woda i wylozony papierem, ta legumina
daje sie na stof z rondlem bez ucha, rondel sig
.owija biatym wyeinanym papierem, legumina ta
jest tak delikatna, Ze ja mozna daé do ubrania
+stofu migdzy galaretami. ‘
X Legumina mleczna.
. \

. Do 7 zottek wsypa¢ pot kubka eukru ttuczone-
go rozetrzeé do bialosei, potém wsypac ‘kubek
maki pszenndj, znéw dobrze w jedna strong’ roz—
cierac, wlﬁar':‘ dwa vkobki -mleka, wymigszaé, ubié
piane z pozostalyeh. bialek, zmigsza¢ razem. ale
juz weale nie rozcieraé, tylko lekko wymigsza€,
rondel cienko wysmarowaé maslem topionym bez
soli, wkoiyé leguming i na kwadrans wstawié
pod blache, ta legumina daje sie z rondlem bez
ucha na stol.

Legumina czekoladowa.

Kubek cukru ttuczonego, 6 Zottek, rozeiera sig
na piang, trze sig 2 suche butki matowe, zlewa
sie ciepta Smietanka aby sig butki zamoczyty,
sypie si¢ duza tabliczka tartéj ezekolady z wanilig,
rozetrze¢ wszystko dobrze, ubié zpozostatyeh bia-

1




tek piane, wlozywszy ja ale nie rozeieraé tylko
lekko wymieszaé, rondel wysmarowaé niesolonym
mastem, wysypac tarta i siana bulka, i na 3
kwadranse wstawia sig pod blache, ale nie wsu-
waé rondia bardzo gleboko, Zeby sig nie spalita,
na wydanin mozna ja posypaé cukrem tluczonym
wraz z wanilig, albe polaé jakim sokiem.

Lefmnnna pomaranczowa be maki.

{)uem si¢ pomarancza lub cvtr3 na 0 cukner, 12
z6ttek i kubek cukru, wierci sig na’ pwn@ zawsze
w jedna strone, leje sie sok z pomaranczy, sypie
sie cukier z otartéj skorki, leje sie maly kieliszek
araku, moina i bez araku i zndw rozcieraé, pia-
na sig bije z 12 pozostalych bialek i migsza sig
lekko razem, rondel smaruje sig maslem nieso-
lonym i na dobry kwadrans wstawia w piec, ta
legumina daje sig z rondlem ‘na stot.

Legomina z jablek pieczonych.

Do 12 jablek papieréwek, sztetynow lab innyeh
‘jablek, ale zeby byly soezyste, i dobry gatunek,
upieczone jablka obra¢ i przez durszlak przetrzec,
wbc 2 bialka, wsypac kubek cukru -miatkiego,
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sypa¢, i w donicy walkiem w jedna strone roz-
ciera¢ godzing, potém na okragtym pélmisku uto-
2yé piramide, i ubra¢ ja réznemi konfiturami
ale bez soku, i w kolo pétmiska ulozyé makaroni-

ki albo- biszkopty, ta legomina daje sig tak-
ze do ubrania stolu.

Legomina z kwasuéj $mietany.

Kubek cukru mialkiego i 12 i6ttek utrzeé tyz-
kg, w misce do bialosci, wsypaé spory kubek ma-
ki pszennéj dobrze rozetrzeé, wlaé pél kwarty
doskonaléj $mietany, wymigszaé, ubi¢ piang z po-
zostatych 12 biatek, wlozyé do ciasta migszajae
lekko, duzy rondel wysmarowaé mtodym mastem
klarowanym i wysypaé tarta i siang, butka, wlaé
leguming do rondla i zaraz wstawié pod blache
na pot godziny, zagladaé czy piec nie goraey,
wienezas nie zamyka¢ drzwi, zeby legumina sie
nie spalita, mozna dodaé araku kieliszek.

Legomina z ryzu z jablkami.

P6l kwarty ryzu sparzy¢ gotowang woda, na-
la¢ zimng i gotowaé do miekkogei, zrobié mar-
molady z winkowatyeh jablek z cukrem, taka
ilosé jak ryzu, ryz wymieszaé wraz z marmola-




da, postawié z daleka ognia rondel “Zby tylko
byt dobrze ciepty, na Wydaniu utozyé ha pélmi-
sku, pola¢ dobrze miodym klarowanym mastem
1 posypaé¢ sianym eynamonem wraz z cukrem.

Legumina kartoflana.

Ugotowac talerz gteboki obranych staryeh kar-
tofli, odeedzic-weode, wsypa¢ do dunicy i rozeie-
ra¢ walkiem' dotad, dopoki si¢ z nich nie zrobi
massa, whijaé po jednym zottku i ciagle rozcie-
ra¢ jak sie wbije 6 z6ltek, wsypaé kubek mial-
kiego cukru, otrze¢ pomaraneze lub cytryne wsy-
pa¢ dla zapachu, ubi¢ piang z 6 biatek i delika-
tnie wymigsza¢, rondel wysmarowaé¢ mastem kla-
rowanym, wysypac tarta bulka i siana, wlozyé
legoming do rondla i zaraz pod blache na pét go-
dziny, na wydaniu posypaé cukrem wraz z eyna-
monem.

Racuszki.

Rozezyni¢ kwarte maki 2 tutami drozdzy
i troche mléka, jak sig ruszy whic 4 Zoltka, ma-
sta lyike, soli troche, wymigszaé dobrze, kilka-
nascie minut niech rosnie, potém ktasé tyzka na
rozpalony smalee, na wydaniu posypaé cukrem.
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% pegumina parzona. \

Kwarta mleka, kubek eukru i kubek klarowa-
nego masta zagoetowaé w rondlu, pél kwarty ma-
ki pszennéj, sypaé po trochu do rondla miesza-
Jac ciggle na ogniu dotad, dopski eiasto od rondla
nie bedzie odehodzié, zestawié z ognia, jak prze-
stygnie, whija sig 12 z6ttek ale po jednym zéttku
rozcierajac ciagle w jedng strong, piang ubié z 12
biatek, wymieszaé delikatnie, wysmarawaeé rondel
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bez ucha albo formg mastem klarowanyin, wst
wié w rondel napefniony gotowana woda i goto-
wa¢ na dobrym ogniu godzine, na wierzeh ron-
dla ktadzie sig pokrywa i dusza od zelazka, Zeby
do leguminy nie naieciato wody, do rondla trze- |
ba ciagle dolewaé gotowanéj wody, ale uwazaé
zeby nie bylto zawiele, do téj leguminy daje sig
sok malinowy lub inny. '

Pyza.

Pot kwarty maki pszennéj rozezynié kwater- |
kg mleka i dwoma tutami drozdzy, jak sie do- |
brze ruszy, wla¢ spory kieliszek klarownego ma-'?:’n’;{‘
sla, maty kubek miatkiego cukru, dosypaé pol =
kwarty maki, wszystko dobrze na misce ubié
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wysmarowac forme albo rondel bez_ucha mastem
klarowanym, wiozy¢ eiasto i wstawi¢ w rondel

“napelniony gotowana woda i gotowac ciggle go-

dzing, dolewajae rondel wody gotowana, do pyzy.
daje sig maslo klarowane w sosierge. :

Szarlota w ciescie.

Na 6 os6b, jedno jaje pél tyzki masta miode-
gn, zagnies¢ z maka tak jak na delikatne kluski,
rozwatkowaé cienko, rondel wysmarowa¢ mas -
stem klarowanym, wylozy¢ rondel ciastem szcze-
golnie na dnie, starannie uloiyé, Zeby sos-
od jabtek nie przeszedl, pokraja¢ w éwiartki obie-
rane jablka i powyrzyna¢ w Sredku, papieréwki
albo sztetyny, mozna i inne gatunki ale ieby by-
1y winkowate i soczyste, wla¢ do dwdich gtebo-
kich talerzy krajanych jablek, szklanke wina bia-
Yego, sporo cokrn w kawalkach, cynamonu, ro-
dzenkow sultanskich i do potowy ugotowac, po-
tém przestudzié, wloiyé do rondla przykryé na
wierzch cienko walkowanym ciastem i na pét go-
dziny wstawié pod blache, kto chee zamiast ro-
dzenkéw mozna wlozyé w zimny komput Konfitur
wisniowych, mozna tez dla odmiany daé szarlote

z grzankami, pokraja¢ grzanki z bulek mato-
; 6




wych, posmarowac je z obuch stron mlodym ma-
stem, ulozy¢ w koto rondla a szezegélniéj na dnie
dobrze butka poutykaé wreby, zeby sos od-:-ja=
biek ‘nie przeszedl, izaraz kiasé jablka w srodek
i dotad trzymaé w-piecu, dopdki grzanki nie be-
da rumiane. '

Nalesniki ze Smietana.

Posmazyé delikatne nalesniki, ubié dobréj $mie-
tavy z cukrem i wanilig, wsypaé troche sultan-
skich* rodzenkow, wysmarowaé¢ rondel mastem,
ktasé po jednym nalesniku i polewaé $mietana
za kaidg raza, i napét godziny wstawic w piee.
Na wydaniu posypaé tylko cukrem.
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Pot funta drobno usiekanych migdatow stod-
kich, utrze¢ walkiem w donicy z 12 Zéitkami,
whijajae po jednym jaju, dodaé pét funta cukru,
| pétmiskowg, Tyzke maki pszennéj i wiercié do-

® brze, ubi¢ pozostate biatka na piang, . wymipszaé
*lekko, rondel wysmarowaé mtodym maslem i'na
mata, godzine wstawic |

blache.
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4 Legumina chlebowa.

Pokraja¢ chleba Zytniego w cienkie grzanki

“T ususzy¢ -7eby byly rumiane, utlic w mozdzie-

rzu, przesiaé przez. durszlak, wziadé tego ehleba
szklanke, ubié¢ 9 zotek i kubek eukru na piang,
wsypaé chleb, sporo tluczonéj wauilii, ubié piang
z pozostatych bialek, wymigszaé lekko, wysma-
rowaé¢ rondel mastem, wysypaé go tarta bulka,
i siang, Wlozy¢ legumine i wstawié pod blache
na pol godziny. Na wydaniu posypaé cu-
i

krem z wanilia i da¢ jaki so

Legumina biszkoptowa.

Duzy kubek miatkiego cukru, utrzé¢ na misce
z 12 76ttkami do bialoSci, wsypaé,_szklanke maki
pszennéj, i znéw w jedne strone dtugo rozeieraé,
ubi¢ piang z pozostalych biatek, wymigszaé z cia-
stem delikatnie, wysmarowaé rondel mastem
1 whozyé leguming, na pét godziny wstawis pod
blachg, na wydaniu oblaé¢ dobrym biatem winem
i posypaé cukrem.,

Budyn z bulek.

Trzy bulek matowych suchych utrzeé i prze-
siaé przez durszlak, zmoezyé je $mietanka, whié
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6 iottek, garsé rodzenkéw sultanskich, sporo

stodkich migdatéw szadkowanych, kubek cukry,

kubek masta klarowanego, trochg cynamonu. ttus
czonego, to wszystko debrze gvymi@sza’é, forme
albo rondel bez ucha wysmarowaé mastem, who-
2yé budyn i gotowaé go w rondlu w gotowané)
wodzie dobra godzing, dolewajac ciagle goracé]
wody. Na wydaniu pola¢ go szodonem, lub
klarowanym mastem, posypa¢ cukrem 1 eyna-
monem.

Jablka w calosci smazone,
wielkie mnichy albo sztetyny.

Utrze¢ na misce kubek cukru i 12-cie /:‘f.o'ttek,
wsypaé dobra, szklanke maki pszennéj, znéw rez-
ciera¢, ubié piane z 12 bialek, wymigszaé lekko
jablka obrane wydrazyc tylko tyle zeby ogryzki,
z nich wyjaé, zrobi¢ masse ze slodkich ttuczonych
migdaléw wraz z cukrem, wlaé- parg lyzeczek
biatek Zeby massa nie byla bardzo tega, wlozy¢
do kaidego jablka kilka wisni smazonych a pa
wierzeh tyzeczke massy, macza¢ po jednym jablku
w ciedeie i kfa$é na rozpalony smalec, albo po-
Yowe masta klarowanego i polowe smaleu. Na
wydaniu posypa¢ cukrem wraz z cynamonem.
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Im wigksze jablka, tém Yadniéj wygladaja na pot-
misku, moina wziasé i inne gatunki ale Zeby
byly soczyste i nie stodkie.

Legumina piankowa.

Ugotowaé ryzu w mleku na migkko, rozetrzec
go na misce zapetnie, do pdl kwarty ryiu 10
sporych jablek upiee, obra¢, przetrze¢ przez dur-
szlak, wsypa¢ eukru miatkiego tyle, Zeby jablka
byly slodkie, zmigsza¢ z ryzem, rozciera¢ dlugo,
wsypaé cynamonu tluczonego, i sprobowaé czy
dos¢ slodkie, jezeli nie, dosypaé cukru, ubi¢ piane
z 5 bialek, wymigsza’ delikatnie z ryzem, who-
zyc na srebrny lub miedziany pétmisek i na kwa-
drans wstawic pod blache, jak sie trochg na wierz-
chu zrumieni, wyjaé, ubraé na.wierzehu legumi-
ne wisniowemi-konfitarami i z pétmiskiem daé na
stol.

‘Legumina zamrozona.

Gotoje sig ryZz ,w Smietance, ale pierw trzeba
go obgotowaé w wodzie, potém wodg odlaé a na-
la¢ sSmietanka, jak juz zupelnie migkki, wyjaé
na potmisek w koto zrobi¢ rant, ubié doskonalej
Smietany z cukrem i waniljia. pola¢ tyika ryz po
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wierzehu a resztg Smietany wlaé w srodek i wy-
nies¢ do lodowni, jak przymarznie Smietana ubraé
~w kolo ryz gesto konfitura wisniowa.

J.. Nalesniki wyborne.

Posmazy¢ delikatne nalesniki, usmazy¢ sporo
masta z rumieniong i siang butka w kaidy na-
lednik wlozyé w $rodek pél tyzki téj bulki, zto-

zy¢ go starannie w kwadrat umaczaé w jaju posy-
paé Tarta butka i smazyé na goracym i klarowa-
nym masle. Na wydaniu polaé dobrze sokiem
malinowym, poziomkowym lub wisniowym.

Strudel z serem lub z jablkami.

Do kwarty maki pszennéj, Iyzke masta i3 jaja,
zagnies¢ twardo ciasto, jezeli magka zasucha -do-
dac jedno jaje, rozwalkowa¢ bardzo cienko i zro-
bi¢ z kwarty maki 2 rowne placki, niech ciastd
poleiy z kwandrans, pokraja¢ w ewiartki, obie-
Tane jablka papieréwki, lub sztetyny placek caty
posmarowaé pidrem w masle maezanym, polozyé

na nim jabtka, posypaé rodzynkami sultanskiemi,
i sporo cukrn tluczonego wraz z cynamonem,
potem zwinaé placek w jeden walek. Drugi spo-
s6b; placek posmarowaé mastem a potem wloiyé



w niego serroztarty lub dobry twardg, ubié 2 zékt-
ka, eukru cynamonu troche rodzenkéw i podo-
bniez ztozyé, rondel duzy i plytki grabo mastem
wysmaro waé, ulozyé strudel okraglo na wiersz-

chu jeszeze (obrze ciasto posmarowaé mastem
i wstawi¢ na 5 kwandranse wpiec, wyjmowaé
ostroznie, najlepiej polozyé pétmisek na rondlu
i przewrdeié rondel, strudel zlatwogdcia wyjdzie,
na wydaniu posypaé cukrem, lepszy jest z jabtkam;
niZ Z serem.

Nale$niki z Chaudean.

Posmazy¢ delikatne nale§niki, po kraja¢ je jak
szeroki makaron, rondel wyla¢ klarownym ma.
stem, ~wlozy¢ nalesniki, przykeyé niech zdaleka
ognia stojg Zeby tylko buly gorace, kilka razy
rondlem strzasnaé, zrobi¢ chandeau, nalesniki®
wytozyé na gleboki potmisek i oblaé szodonem,
przy koncu bedzie opisanie jak sig robi chaudeau:

PSSR

Jablka w francuzkim ciascie.

Rozwalkowac ciasto cienko i nie sypa¢ wiele
maki do watkowania ciasta 7eby bylo delikatne,
obraé jablek sztetynéw, lub papieréwek pokrajaé
nad czgsei, wyeigé zesrodka pestki, utarzaé jabt-
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ko w cukrze ttuezonym, polozyé na ciescie zwi-
naé i wyeisnaé szklanka, jak wszystkie sig poro-

bia tym sposobem utozyé na blache, posmarowaé
je ubitym jajem posypa¢ grubo tlueczonym ecu-
krem, i zaraz na pol godziny pod blache wstawic.

Migdzy ciastami bedzie przepis pa ciasto fran-
cuzkie.

Szpritz kuchen.

lle tyzek masta, tyle tyzek mleka na ogniu
zagotowaé, 1 potrochu sypaé tylez tyiek maki
pszennéj, rozeiera¢ na wolnym ogniu ciagle, jak
juz zupelnie maka roztarta, tylez jaj wbié ale po
jednemu i ciagle migsza¢, jak od rondla od staje
ciasto, wtenczas ktasc¢ 1yzka srebna na rozpalo-
ny smalec i smazy¢ jak ponezki, na ‘wydaniu po-
sypac eukrem i zaraz dawaé na stot, eata dobro¢
téj leguminy zalezy na swiezosci, .

Flince z Konfiturami.

Kubek cukru utrze¢ w misce z 12 zoltkami do -
bialoséi, sypaé po trochu pél kwarty maki pszen-
néj, rozeierajac ciagle, ubié piang z 12 bialek wy-
‘wymiesza¢ delikatnie i ktaé petna lyzke ciasta na
rozpalony smalec, i predko smazyé przewracajae
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na drugg strone, jak jui wszystkie beda, posma-
zone, ktas¢ mna kaiden sporo konfitur i drugim
przykeyé, na wierzeh posypaé cukrem i predko
wydac na stét zeby ciasto nie opadlo, mozna braé
polowe smalea i potowe masta klarowanego do
smaze:ia.

Legumina z pszenn¢j kaszki. ———

Ugotowaé na mleku niezbieranym, kwarte
pszennéj kaszki, wyjaé ja na miske i rozetrzeé:
na masse, wsypaé kubek cukru, whié 4 z6ttka,
trochg wanilii ttuczongj, lub eukru otartego o skor-"
ke z pomaraiiczy, rozetrze¢ moeno, wsypaé garsé
rodzenkdw “sultanskich, ubi¢ piang z 4 biatek,
wymigsza¢ delikatnie, wysmarowaé rondel ma-
stem, wysypaé tarta isiana bulka, i wstawié
na pot godziny w piec.

Omlet z farszem.

Usiekaé na masse- cielgeiny pieczonéj, pot lyi-
ki masta zagotowaé z jedng tarta cebula, wbié
2 jaja, trochg soli, pieprzu i angielskiego ziela,
wymigsza¢ dobrze, 10 Z6ltek utrzeé z dwoma
tyzkami tluczonego cukru, wsypaé 2 kubki maki
pszennéj, znéw dobrze rozcieraé, ubi¢ piane i de-

I
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likatnie wymieszaé z eiastem, potém masta klaro-
~ wanego z potowa smalcu, zagotowaé na bryt-
wannie miedzianéj, wlaé ciasto razem, usmazyé
duzy placek, przewrdcié go na draga strong, po-
Yozyc zaraz goraey farsz na potowie omletu, pfzy-
kryé druga polowa i zaraz wydaé na stol, zamiast
farsza mozna wiozyé konfitur.

Jablka smazone.

Ubi¢ 6 zottek 'z dwoma Yyzkami miatkiego cu-
kru, wsypa¢ wigeéj jak kwaterke maki pszennéj,
rozetrzeé dobrze, ubié piang z 6 biatek, wymie-
szaé lekko, i jablko w talarki pokrajane po jedne-
mu macza¢ w ciascie i klasé pa rozpalony smalee.
Na wydaniu posypaé eukrem z cynamonem. Kto
lubi tluste ciasto, bierze sig maki pszennéi i po
trochu leje wina francuzkiego tyle, aby eiasto
bylo delikatne i macza¢ kazdy plasterek w ciascie
i smazyé na rozpalonym smaleu, na wydaniu po-
sypa¢ eukrem.

Maldrzyki.

Utrgeé séra swiezego lub twarogu nie zwarzo-
‘nego, whi¢ 8 z6tiek, rozetrze¢ dobrze, wsypaé
maki tyle, aby ciasto bylo delikatne, posypaé na
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reke troche maki, bra¢ eiasta pot Yyzki, zrobié
gatke, potém posypaé na stolnice bardzo delika-
tnie maki, pofozyé te galke, przyklepac ja troche,
zrobic w srodku w kle$nigeie i.jak wszystkie juz
S3 porobione, smazyé na rozpalonym masle albo
Wraz ze smaleem mieé juz przygotowana dosko-
nalg S$mietang ubitg, z cukrem, i na wydania podaé
do maldrzykow.

Sago biale w gruzolkach.

Ugotowaé sago w $mietance, ulozyé na pélmi-
sku, pola¢ mastem niesolonym i posypaé cukrem,

Legumina na zimno.

Ugotowac drobnéj kaszki w mléku niezbiera-
lym, wystadzi¢, wsypaé troche wanilii z cukrem
ttuezonéj, troche ttuczonych migdalow stodkich
przetrze¢ przez durszlak w koto pétmiska w for-
Wie raniu, ubi¢ dobréj Smietany z cokrem i wa-
vilig, wlaé w $rodek pétmiska, rant ubraé konfitu-
rami i pomaranezami w éwiartki obieranemi, po-
stawi¢ potmisek na lodzie na parg godzin przed
wydaniem go na st6t, mozna ryzu zamiast kaszki
ugotowac ale juz nie rozeieraé ryzu.
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Kluski saskie.

Lyika masle rozciera sig z 12 zdttkami, jak
masto bieleje, sypie sig po trochu maki pot kwar-

ty, 4 lub 5 butek matych siedleckich pokrajaé |

w 'kostke, i usmazyé w masle, ale zeby zrumieni¢
butke, ktada, sie grzanki do ciasta, wymigsza¢ do-
brze i klasé kluski duze- srebrng lyzka na goto-
wang, wode i osolona, jak tylko sptyna do gory,
wlaé w durszlak, jak woda osigknie ktasé na
potmisek i polaé dobrze mastem z zrumieniong
bulka.

Pierogi leniwe.

Bierze sie dobry migkki sér, albo twardg nie

zwarzony, rozeiera si¢ w donicy, whije si¢ 5 lub |

6 7oltek, w miare maki pszennéj, rozetrze¢ dobrze,
posypaé na stolnice maki i robié walki na pierogi,
najlepiéj jest ugotowaé kawatek ciasta, jezeli sig
w gotowaniu rozlata ciasto, przysypa¢ troche ma-
ki, jezeli zatwarde wbié parg Zottek i na gotowa-
ng wode osolong klasé pierogi, jak tylko splyna
pod wierzeh rondla, zaraz laé w durszlak i na
polmisku pola¢ mastem wraz z butka zromie-
miona,. '
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Pierogi z sérem zawijane.

Bierze si¢ dobry migkki sér albo twardg nie
zwarzony, utrze¢ go w doniey, whi¢ 3 lub 4
z0itka, rozetrze¢ dobrze, wsypaé troche cukru,
drobnychjrozdenkow, cynamonu, ciasto bardzo eien-
ko rozwatkowat, robié pierogi wyciskajac szklan-
ka, gotujae osolié wodg, jak tylko sptyng, do g26-
Iy, zaraz wylewaé w durszlak, jak osigkng, po-
la¢ maslem klarowanym i mtoda $mietang.

Pierogi z cieleciny.

Usiekaé na massg pieczoné) cielgeiny, wyzylo-
waé, lyzke masla zagotowaé z jedng tarta cebu-
la, wlozy¢ siekang cielecing, whi¢ dwa jaja, wsy-

- pacé troche soli, pieprzu, angielskiego ziela, troche
| tartéj bulki, wymigszaé dobrze, zrobi¢ eciasto deli-

katne i cienko rozwatkowane, klasé po lyiecece
farszu i szklanka wycmac gotujae osoliéc wode,
jak tylko splyna, pod wierzeh, zaraz wlaé w dur-
szlak, na wydaniu polaé mastem z butka znmue-
niong.

Pierogi z miesem.

Usieka¢ migsa- wolowego gotowanego wraz
Z Wieprzowing przerastala i gotowana, lyzke ma-
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sta zmacerowa¢ z tarta cebula, wlozy¢ migso, !
whic pare jaj, wsypac soli, pieprzu, angielskiego |
ziela, troche tartéj bulki, porobié pierogi z ciasta | ¢

cienko uwatkowanego, w gotowaniu posolic wo- | ¢
de, na wydanin pola¢ mastem z bulkg zrumie- | ]
niong. I
,, \
Kolduny. .

Parg funtow migsa krzyzowki lab 2razOW éj
srodkowéj, wyzylowaé, tdj odrzucié, oskrobaé
nozem, jezeli sie znajda w sSrodku zyty, odjaé, | T
posolié, wsypaé troche pieprzu, angielskiego ziela, | 1
wymigsza¢ dobrze, ciasto na pierogi dobrze za-

gnies¢, nie bardzo cienko rozwalkowa¢, robié pie-
rogi sredniéj wielkosci i na brzegach mocno po-
zlepia¢ i gotowac je na rosole, jak sptyna pod | K
wierzeh; ktagé w durszlak i na polmisku polaé
mastem z bulka zrumieniong, te pierogi trzeba | o
jes¢ w caloscei, gdyz krajac soczystosé z nich | 2
wyleci. ; n

Jaja na occie.

Lyikg maslta zmacerowaé z jedna tarta cebula,
wlaé troche octu, trochg wody i bardzo mato ecu-
kru, jak sig sos zagotuje, ubié kilka z0ttek w gar-
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nuszku i letnim sosem roztworzyé, zagotowaé
w plaskim rondla sos i ostroznie whijaé jaja, jak
sig tylko biatka zetna, zaraz ktadé Jaja na pétmi-
sek srebrng tyzka i na wydaniu popieprzeé, takie
Jaja najlepiéj jest robié pa srebrnym lub miedzia-
nym potmisku i prosto z o0gnia z pétmiskiem da-
waé na stél.

Jajecznica.

Ubic dobrze samych zéltek i na zagotowane
masto " la¢ migszajac ciagle, posolié na wydaniun
I wraz z rondlem daé na stol.

Kasza jajeczna.

Zagniesé twardo ciasta z samyeh 26ltek, usie-
kaé tak drobno iak perlowa kasza, gotowaé
W wodzie osolonéj, na sypko i na pdtmisku polaé
mastem z butka zrumieniona, téj kaszy mozna
zrobi€ sporo, wysuszyé na stoneu i wsypat w sldj,
hie tylko na. jarzyne ale i w mléka na zupe jest
dobra,

. Kasza kartoflana.

‘Kasza Kkartoflana gotuje si¢ w Smietance, na
Potmisku polewa sig klarowanym mastem i posy-
Puje cukrem.
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Kasza jaglana.

Sparzy¢ kilka razy czystéj kaszy jaglanéj kwar-
te, potém wysuszyé ja zupelnie, zagotowaé mlé-
ka niezbieranego, wlozy¢ waiachew dobrego ma-
sta i niech sig pod przykryciem na wolnym ogniu
gotuje, ta kasza powinna by¢ sypka, na wydaniu
ugladzié ja, na potmisku, pola¢ klarowanym ma-
stem i posypaé cukrem.

Kasza drobna w sosie grzybowym
do zrazow cielecych.

Ugotowaé mocnego smaku 2z grzybow Suszo-
nych, zatrze¢ kaszkg drobng jajem, jak wyschnie
zagotowaé sos od grzybow, ‘wloiyé lyzke masta,
niech si¢ pod przykryeiem gotuje, potém wyjaé
ja, w rondel i rozcierat na masse, postawic przy-
kryte z daleka ognia i wydajae zrazy cielgee, da-
je sig ta kasza na polmisek, ugladzona i polana
mastem klarowanym wraz z bulka zrumieniong.

Kasza greczana.

Do kwarty ezystéj kaszy greczanéj, kladzie sig
do wody osolonej, albo duza lyzka masta i lyzka -
drobno siekanéj cebuli, albo tez sporo sloniny to-
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pionéj bez skwarek, po ugotowaniu polewa si¢
mastem, lub stonina ze skwarkami.

Kasza obwarzana.

Przebraé ezysto kasze obwarzana, zagotowac
wody i do kwarty kaszy wlaé pét funta topionéj
stoniny, soli, ptzykryé i niech sig na wolnym
ogniu gotuje. Na wydaniu pola¢ sloning wraz
ze skwarkami.

Kasza z koprem.

Zatrzeé jajem kwarte drobnéj kaszki, jak wy-
schnie, do zagotowanéj wody wsypaé soli, kopru
siekanego, duzg, tyike masta, przykryé i na wol-
nym ogniu niech sie gotuje. Na wydaniu polaé
klarowanym mastem. ’

Kartofle ze $ledziem.

Obgotowa¢ kartofle Sredniéj wielkosei wydra-
zy¢ w $rodku, usiekaé  wymoezonego $ledzia
z mleczkiem, wsypaé troch tartéj cebuli, pieprzu,
angielskiego ziela, trochg 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, dopoki kartofle nie beda
rumi ane.

Kartofle do befsteku.

Obra¢ kartofle, wyplukaé, sporo masta zago-
towaé w plaskim a szerokim rondlu i jednocze-
$nie ze smazeniem befsteku, smazyé osobno kar-
tofle, obierajac je znéw tak jak z tupin i nie bar-
dzo dlugie kawalki. Na wydaniu klada sig te,
faworki z kartofli w kolo.befsteku.

Najlepsze kartofle sg smazone w masle, obiera
sie kartofle, jezeli duze przekrawac na cztery czg-
Sei, parzy sig gotowang woda i wrzaca na goto-
wane masto strzasajac je czesto rondlem.

Purée z kartofli.

Ugotowaé Kartofle ale nie rozgotowaé, odlaé .

z nich wodg, osolié, wioiyé sporq tyzke 1masta

troche $mietanki i przez durszlak przeciera¢ na

polmisek, lub w kolo sztufady, poledwicy albo

kotletdw z sosem, jezeli zas na jarzyne, przeeie-

raja sig na pétmisek i polewa sig mastem z butka
- Zrumieniona.
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Lemieszka.

Bierze sig greczanéj maki, lub potowe grecza-
nej i potowe pszennéj, prazy ja sie w rondlu na
weglach migszajac ciggle, ale zeby sie nie zru-
mienifa, do pot garnea maki bierze sie kwarta
mleka gotowanego, seli sie maka, wlewa sie
topionej stoniny funt, leje sie potrochu mleka roz-
cierajae na oghiu dotad, dopéki lemieszka nie be-
dzie odehodzié od radla, jezeli maka zasucha to
trzeba dola¢ wigeéj mléka. Na wydaniu maeza sie
tyzka w goracéj stoninie i ktada sie na potmisek
duze kluski i na ostatky polewa stoning, wraz
ze skwarkami, taka lemieszka i odgrzewana jest
dobra.

Kluski z jajami.

Zrobié delikatne kluski, grubo rozwatkowacé
jak na makaron, agotowaé je w wodzie z sola,
odcedziwszy wlozyé na poImisek, mieé juz usma-
Z0ng, jajecznicg na miekko, whozyé_do klusek
wymigszaé i polaé mastem na wierzch.

Kluski z grzybami.

Ugotowaé kluski eienko rozwalkowane, wsy -
paé na pétmisek, mieé juz gotowane mlode grzy-
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by suszone drobno usiekane, sporg fyike masta
zrumieni¢ z cebulg cieniutko w talarki krajana,
wsypa¢ grzyby do masta, zagotowaé i pelaé tym
kluski, masta powinno by¢ sporo.

., Makaran z parmazanem.

Séiaé z wierzehu z séra holenderskiego lupine,
wydraiyé sér, ugetowaé makaron szeroko kraja-
ny, ale nie wioski tylko domow‘éj roboty, nie
rozgotowaé. g0, odcedzony wsypaé w miske, okra-
si¢ dobrze Swiezym maslem, posypaé sporo par -
mazanu,” wlozy¢ makaron’ w luping od séra przy-
kryé tym kawalkiem na wierzeh i wstawié pod
blache na pét godziny. )

Caber sarni.

Wyiylowaé eaber, naszpikowaé gesto stoning,
zmoezyé octem niech tak polezy pol dnia, jak
sig bedzie piekl czgsto polewaé dobrze maslem,
a przy koneu maslem wraz z dobrg Smietana,
potém posypaé grubo bulka i na wydaniu nie ra-
baé¢ go, tylko ostrym nozem wykroi¢ starannie
z jednéj i z drugiéj strony migso, pokraja¢ w ka-
walki ukosne i poukladaé napowrdt, tak Zeby nie
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bylo znaé, ze to jest caber krajany, pola¢ sosem
cedzonym przez durszlak.

Udziec dzika.

Wyzylowaé udziec starannie, wlozyé go w wa-
nienke, przegotowaé garniec moenego octu wraz
z pieprzem i angielskim zielem i mocno cieptym
octem wraz z korzeniami nala¢ na 24 godzin,
potém wyjaé, posolié go, niech leiy 2 godzin,
potém zagnieSé ciasta Zytniego, oblepi¢ udziec,
w kolo potozyé na brytwanne, wstawié w gorg-
Cy piec na 2 godzin, po wyjeciu odjaé ciastos
udziec pokraja¢ w duze plastry i na wierzch po-
la¢ mastem wraz z tarta bulka.

Kwiczoly.

Najlepsze kwiczoly sa ze Skierniewie; bo g
duze i zawsze ttuste, oskubaé, ucigé glowy i nogi,
wyprawic, zostawiwszy w calosei watrdbke i Zo-
tadek, wyplukaé ich, osolié i kla$é na cienki
rozen li od matych ptakéw, jeden kwiczol i pla-
sterek ‘mlodéj stoniny, znéw kwiczot i stonina,
pod kwiczoty podstawié patelnie, pokrajaé grzanki
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z bialyeh bulek, pola¢ je topionym maslem i obra-
cajac kwiczoly czesto polewaé mastem, na koncu
polaé dobrze maslem, posypaé¢ suchg tarta butka
. ijak sig zrumieni zaraz dawaé je na stot. Kwi-
czoly wtenczas sa dobre; kiedy nie s3 wysuszone.
ukladaja, sig kwiczoly na polmisek, a w kolo
grzanki wraz ze stoning, polewa sig¢ kwiczoty
mastem z patelni, grzanki trzeba przewracaé zeby
byty jednakowo rumiane.

- Golebie za kuropatwy.

- Bierze si¢ tluste golgbie ale nie bardzo mlode
i nie bardzo stare, szpikuje sig miodg stoning,
poleja sig octem i niech poleza godzing, potém
osoli¢ i piec na. roznie polewajac mastem bez
oetu, przy koncu polaé maslem, posypaé tartg
butka i na wydania z jednéj i drugiéj strony
przekroi¢ piersi, wlozyé po trochu mtodego masta,
wpuscié soku z eytryny, polaé masiem z patelni
przecedzonym i zaraz daé na stol.

Indyk.

Wyprawionego indyka obmyé, nasolic na
wierzehu i w srodku na godzing przed pieczeniem,
potém nadziaé piersi i nie zatykaC piersi bulka,
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jak zwykle ‘sig robi, tylko wzia$é wielkiego sele~
ra obranego i niem szezelnie zatkac piersi, Zeby
nadzienie nie wylecialo, przez to. indyk traci odor
tranu i migso jest bardzo smaczne, w srodek kla-
dzie sig funt pieczonych kasztandw, indyka konie-
cznie frzeba piec na roznie, Zeby nie byl wiokni-
sty, na ostatku, polaé dobrze mastem, posypaé
g0 grubo suchg taitg butky i na wydaniu nie laé
masfa z brytwanny, tylko go uzyé na co innego
a do indyka mie¢ sporo klarowanego masta i na
wydaniun pola¢ indyka, gdyz ten tluszez zawsze
stychaé tranem i wiele oséb nie jada indyka, e
im tluszez szkodzi, ale tym sf)osobem pieczony,
kazden moze jesé, gdyz migso od selera nabiera
innego smaku a thuszezem nie polewa sig indyka.

Indyk mlody.

Bazant nie moZe by¢ tak smaczny, jak mlody
indyk, wielkosei duzego kaptona, po oezyszezeniu
go nie nadziewa¢, tylko naszpikowaé piersi i uda
mlodg stonina; posolié go mialka sola na pot go-
dziny przed upieczeniem, potém Kkoniecznie piec
£0 na roznie polewajae dobrze mastem, na kon- .
cu polaé maslem, obsypaé grubo bulka tarta
i siang, jak sie butka zrumieni, zaraz dawaé na
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stof, Zeby go nie przepiec. Do tego indyka po-
daje sig safata, albo cytryna.

Knele.

Bierze si¢ duzy kawatek pieknéj cielgeiny, po-
kraja¢ jg drobno i uttue na massg w mozdzierzu,
potém przetrzeé przez sito, osolié, troche wsypaé
miafkiego pieprzu i angielskiego ziela, wbié kilka
z0ttek, wlaé Tyzke masta sklarowanego, wymie-
szat dborze, posypaé stolnice cienko maka, robi
walki na 3 palce grabosei i gotowaé na gotowa-
néj wodzie, jak sptyna do gory, delikatnie wyj-
mowaé na potmisek, ale wode zupetnie odcedzié
i kraja¢ w ukos kawatki, do potraw z garniturem
lub do zupy, rumianéj i do zupy z whoszezyzna,
_zawsze- lepiéj przed gotowaniem maty kawalek
ugotowaé, czy nie sa zatwarde wtenczas do-
daé zoltek.

Kaplon lub pularda z imbierem.

Kapton lub pularda oczyszezona, nadziewa sie:
tyzka masla, lyika tluczonego i sianego imbiru
kladzie sig w srodek kaplona i szezelnie zatyka,
na dopieczeniu polaé go dobrze mastem i grubo
posypaé tarta butka i zaraz $wiezy daé na stol.
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Pieczyste jak jest wysuszone, albo dtugo po upie-
czeniu stoi, nic nie warto.

Kaplon z jalowcem.

Wysrawié tlustego kaplona, wyptukaé nasoli¢ go
na goduing przed pieczeniem 2 tyzki jalowou
troche przetluczonego wraz z tyzka masla ugniesé
i wlozyé w srodek kaplona, upiec go na roznie
polewajac dobrze mastem, przy koncu grubo obsy-
paé suchg i tarta bulka i zaraz po upieczeniu da-
wacé na stot. : :

Pulardy z cytryng.

Kaptony lub pulardy opiec do potowy, prze-
kroi¢ z obydwdch stron piersi i adka, pét lyzki
masta przesmazy¢ z pol tyzka tartéj cebuli, wsy-
pac troche pieprzu, angielskiego ziela, dodaé tro-
che tarté i sianéj bulki, wymigszaé dobrze, na-
klas¢ tego nadzienia w piersi i w udka kaptona,
a resztg wlozy¢ w srodek, ta proporcya jest do
jednéj pulardy, sos z patelni wlaé przez sitko do
rondla, wtozyé pulardg, wlaé pare lyzek rosolu
bez poztoty, przykryé¢ rondel i na wolnym ogniu
- dusi¢ dobre p6t godziny, na wydaniu weisnaé pot
cytryny.
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Kurczeta.

Kto chee jesé kruche kurczgta, nie powinien
ich nigdy kazaé parzyé gotowana woda, tylko
skubaé, po oskubaniu nie moezyé w wodzie, tylko
je wypltukaé, kosei w piersiach potamaé, zeby
kureze byto okragte, nasolic na pét godziny
przed pie&eniem, jak sie wloza na rozen, zaraz
posypaé je maka, jak sig troche zagraeja, pole-
waé mastem, przy kofcu jeszeze posypaé grubo
tartg i siana butka, mniejsze sig nadziewajg,.

Kaczki duszone.

Oprawi¢ tluste kaczki, wyptukaé, nasolié, je-
zeli vie bardzo tluste, wlozyé w rondel lyike
masta, w srodek do kaczek klada sie jablka, albo
agrest nie bardzo dojrzaty, masto sig gotuje
z dwoma cebulami cienko w talarki krajanemi, po-
tém kfada sig kaczki, przykrywa rondel i wsta-
wia pod blachg na 5 kwadransy, przewracajac
czesto kaezki, piec nie powinien byé bardzo gora-
¢y, jak kaczki juz sa dobrze rumiane, dawaé za-
raz na stot, jezeli kaczki mtode, to tylko godzing
sig dusza, ale najlepsze kaczki sa w miesigeu
wrzesniu, jak nie sa, przeduszone, to jest wybor
ne pieczyste.
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Cielecina w serwatce.

Bierze si¢ pigkna biata i ttusta cielgcina, obmyé
ja, jezeli nadeta poktué wideleem, zeby dech wy-
szedl, bo to jest nie zdrowe i obrzydliwe, ale
rzeznicy dla powiekszenia ¢éwierci nadymaja ja.
Kladzie si¢ cielecina na 24 godzin w serwatke,
potém obetrze¢ ja serweta, masolic na godzing
przed pieczeniem i wloiy¢ na rozen, uchowaj
Boze pod blache, bo bgdzie widknista, polewac¢ ja,
dobrze mastem, na koneu grubo posypaé¢ butka,
kto nie lubi salaty, to do téj cielgciny przy stole
weisnaé trochg cytryny i polaé sosem, jest bardzo
smaczna. '

Poledwica pieczona.

Trzeba poledwice dobrze wyzylowac i wszystek
16j odja¢, naszpikowal, skropi¢ ja dobrze octem
i niech polezy pare godzin, potém ja nasoli¢ i upiec

na roznie, mozna i pod blache, ale podiug mnie

kaide pieczyste lepsze jest z rozna, na koneu po-
laé dobrze mastem, posypa¢ grubo tarty bulkg
i na wydaniu w koto poledwicy uloiyé kartofle
rumiane W masle smazone.
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Poledwica duszona.
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Wyizylowaé dobrze poledwice odrzucié wszy | ko

stek 10j, naszpikowa¢ ja, osoli¢, lyzke masta zru-

St

mieni¢ z tyika maki, wlaé szklanke octu pare ka- | ka

watkéw eukru, wlozyé poledwice i niech sig dusi
pod przykryciem na wolnym ogniu dwie godziny,
na kwadrans przed wydaniem, wlozyé do ‘sosu

parg fyzek krajanych korniszongw, jezeli sos za-
kwasny dodaé troche cukru.

Rost-bof.

Wziasé zrazowéj $rodkowéj pieczeni 18—20
funtéw, zbi¢ ja walkiem, posoli¢ na pare godzin,
potém wzigsé bialego sznurka i obwigzaé cala,
pieczen w kratke, ale je nie wyeiggac, lepiéj
wzigsé krutszy kawalek, wloiyé ja na rozen
I piec na mocnym ogniu, pod pieczen podstawié
brytwanne, wlaé do niéj kilka tyzek rosotu, obra-
cajac pieczen, trzeba dobrze polewaé maslem,
w godzing moina ja w koto poktué widelcem,
zeby krew wyszta i znéw polewaé ja maslem |
w koto brytwanny nie powinno byé dozo ognia,
zeby sig sos nie wygotowal, w pél godziny znéw
Ja poktué wideleem, jezeli krew juz nie idzie tyl-
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ko troche sosu, przy mniejszym ogniu ja piec
Dolewajac mastem, mie¢ juz na parze wygrzany
Potmisek, pieczen zdjaé z rozna, poprzecinaé pred-
ko szpagat, sos, z brytwanny przecedzié przez
| Sitko i polaé rost-beef. Kto ehce krajae cienkie
| kawatki, na talerzu k¥adzie sie kawatek masta
Polewa sosem i troche posypaé pieprzem, w zimie
Mozna pieczen trzymaé dwa dni, azeby skrusza-
ta, maty kawalek pieczeni nie mozna tym sposo-
bem upiec, gdyz cala dobro¢ zaklada sig na ilogei
esencyonalnego sosu.

Pieczen wolowa z bulionem.

Bierze sie 8—9 funtéw pieczeni zrazowéj srod-
kowej, zbi¢ ja watkiem, oplukaé i nasolié¢ na go-
dzing, tyzke masla zmacerowaé z tyzka drobno
siekanéj cebuli, potém wsypaé¢ lyzke maki i przy-
rumieni¢ ja, wlaé szklanke octu, dwie Tyzki drobno
krajanego bulionu, 5 —6 kawalkéw cukru, wio-
Zyé w ten sos pieczen i na wolnym ogniu pod
przykryciem dusié ciagle dobre dwie godziny prze-
wracajac ja, czesto, na wydaniu skosztowac sosu
Jezeli zakwasny dodaé miatkiego cukru, wlasci-
Wie ten sos powinien byé stodkawy, wyjaé pie-
€zen na potmisek ponakrawaé ja gleboko, mieé
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chrzan tarty ugnieciony z mastem, poprzekladac
pieczen chrzanem, sos-wymigszaé i pola¢ pieczen,
805 powinien byé dosé zawiesisty i niczym go nie
podlewaé, tym samym sposobem mozna s udusié
poledwice, ktora moze stuzy¢ za sztuke miesa,
trafia sig czesto, ze pieezen Jest ze starego wolu,
co prawie zawsze zdarza sig na wsi, wtenezas ta-
ka pieczen gotuje sie do pofowy szumujae ecig-
gle, tym rosofem mozna nalaé sztuke mipsa, a pie-
czen dusié tym sposobem jak wyiéj.

Pieczen chuzarska.

Bierze sie pieczeni zrazowéj ze srodka nie
mniéj jak 8—10 funtow, zbié. ja watkiem i na-
soli¢ na godzing, piec na roznie polewajae ja cig-
gle mastem, na brytwanne wlaé pare tyiek roso-
tu, usiekaé drobno kilka cebul, utrzeé czerstwego
chleba lub bulki, wziasé lyzke masla, zmieszaé
cebulg wraz z pieprzem i angielskim zielem, nie-

dopieczong, jeszeze pieczen poprzekrawa¢, przelo- |

zy¢ cebula, zlaé sos z brytwanny i dusié pod przy-
kryciem 3 kwadranse, a jeszeze jest lepsza posta-
wi¢ potmisek na parze, jak sip tylko pieezen za-
cznie rumieni¢, skrawaé ostrym‘ nozem ecienkie
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‘ plastry, kfas¢ na pétmisek, mie¢ w rondelku prze-

Smazone masto z siekana cebula i tartg butka,
troche korzeni, klasé¢ po trochu nozem na okra-
wane- kawatki i przykrywaé zaraz pétmiskiem,
jak cala pieczen tym sposobem sig okroi, sos
z brytwanny wlaé przez sitko do pieczeni i wraz
z kapusta, lub salata podac na stot, ale nie trze-
ba wysuszaé pieczeni, tylko niedopieczong zupel-
nie okrawaé, a na parze dojdzie i sos bedzie bar-

| dzo pozywny.

Pieczen wolowa na inny sposob.

Osm lub 10 funtéw zrazowéj srodkowéj pie-
czeni zbié, oplukaé i osoli¢ na godzing, potém po-
przekrawaé ja gleboko, tyzka masla, kilka cebul
drobno siekanych troche korzeni, chleba tartege
wymigszaé razem, poprzekladaé pieczen, wlozyé
ja w rondel i pod przykryciem dusi¢ dobre dwie
godziny nie .przewracaé jéj weale tylko czesto po-
trzasnaé rondlem 1 niezem nie podlewaé, bo z sie-
bie dostateezng ilosé sosu pusei.’

Pieczen z grzybami.

Upiee spory kawatek dobréj pieczeni, usiekaé
sporo Swiezych grzybéw i usmaiyé w masle,
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a w zimie mozna wzigsé konserwowane, lub go- !
towane suszone, doda¢ do grzybow trochg “tartéj
butki i troche korzeni, poprzekrawaé pieczen
i przekladaé grzybami, sos z brytwanny wlaé
przez sitko do pieczeni i pod przykryciem dusié
pot godziny. :

Sztufada.

| Bierze sig dziesigt lub 12 funtéw zrazows;
pieczeni, wyzytowaé ja, koscei odjaé i wszystek
¥6j, 2bié, nasolié na godzine, porobié w niéj gle-
bokie dziury, pokrajaé w kostke dobréj stoniny
utarzaé ja w korzeniach i nakladaé pieczen, wlo-
2yé na dno rondla tyike masta, cienko krajanéj
marchwi, buraka, kilka cebul i na wolnym ogniu
pod przykryciem dusi¢ 2 godziny przewracajac
Ja czesto, potém wyjaé z rondla, przetrze¢ who-
szezyzng przez sitko, jezeli na dnie rondel jest
przypalony, Wymyé go, pieczen wloiyé w rondel
wraz z sosem, wla¢ szklanke wina wegierskiego,
lub francuzkiogo ipod przykryciem dusié pot go-
dziny, na wydaniu sztufada oktada sie w kolo
kartoflami  w masle smazonemi, ta sztufada mo.
ze stuzyé za sztuke miesa.

e
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- Dyszek barani lub caber barani
Za sarne.

Wyiytowaé dobrze caber, albo dyszek od-
jac wszystek ttuszez, bierze sie lagru z wina
wegierskiego, rozrabia g0 sie octem. winnym, ale
zeby nie byt rzadki, oktada sig baranina w kolo
lagrem na palec grubo, WYnosi 8i¢ z naczyniem
do piwnicy na dwa lub trzy dni, jezeli jest duzo
lagru, to mozna grubiéj oblozyé baravine, trze-
ciego dnia oskrobaé¢ nozem starannie lagier, ale
nie plukaé¢ baraniny, naszpikowaé ja dobra, slo-
ning i piec na roznie polewajac do polowy ma-
sfem, a potém $mietana, na ostatku polaé dobrze
mastem, posypaé grubo tarta, butka, jak sie zru-
mieni, daé na stét polawszy sosem z brytwanny
cedzonym przez sitko. Najlepszy znawea bedzie
jadt baraning za sarne, tylko Seisle sig'trzymagé
przepisu, lagru trudno jest dostaé w handlach win-
nych, bo im jest potrzebny do naprawienia win,
kidre fermentuja, ale W tyeh handlach gdzie sie .
ciagle wszystko kupuje, prosza¢ samego kupca to
i bez pienigdzy da z garniec lagru, ale trzeba
uwazac ezy lagier jest $wiesy, bo zdarza sie cze-
80, Z6 W nim sg bardzo mate biale robaezki, kto-

o)
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re sie tworza, z kwasorodu, a przez t0 mogloby

sie pepsué migso

Baranina.

Zawsze trzeba Zylowaé baraning i 10j od niéj
odjaé, wymy¢ ja, posolié na godzing, piec do po-
Yowy na roznie polewajac mastem wraz z octem
kto lubi czosnek moina ja wytrze¢ czosnkiem,
lub w érodek ponakladaé, potém w ten sos, €0
jest w brytwannie, sypie sie Iyzka maki, cedzi
przez sitko, do rondla kladzie sig baranina i pod
przykryciem dusi 3 kwadranse, na wydaniu,

~ oklada sie potmitek kartoflami w masle smaZo-

nemi.
Kotlety baranie:

Usiekaé miatko baraniny, dyszku, lopatki albo
forszlaku, bez oju, wyiylowaé starannie, posoli¢,
wsypaé trochg korzeni, sianego majeranku, kto
chee troche ezosnku, kilka jaj, trochg tartéj buiki,
to wszystko dobrze wymigsza¢, robit spore twar-
de kotlety, maczat w rozbitym jaju i posypac tar-
ta, i siang bulka, potém smazyé na rozpalonym
magle, na wydaniu polaé tylko maslem.
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Wairébka pieczona.

Wyiytowaé i zdjaé blonke 2 watrobki cielgeéj,
potém naszpikowag Ja szpikuleem $wiezq stoning,
piec na roznie polewajae mastem, przy kotieu po-
sypac dobrze tartg butka, mieé wezegnie serdele
oplukane, wyjaé odci usiekaé na masse, dodag
troche tartdj bulki, korzeni, troche masla, dobrze
wymieszaé,. waftrghe ponakrawac, przelozyé ser-
delami_ i pola¢ mastem brytwanny, podmisek
powinien by¢ dobrze wygrzany.

Ozor pieczony.

Duzy wotowy ozor wyptukaé, nasolié na g0-
dzing, potém piec go na roznie polewajge mastemk
przy koneu posypaé dobrze butky traty i siang,
polaé mastem 7 brytwanny i daé w sosierce chrzan
SUrOwWy z octem, nierdwnie lepszy jak gotowany,
bo smak si¢ nie wygotuje i

Jest delikatniejszy,
z musztarda, jest takze dobry.

Kielbasa domowéj roboty.

Bierze sig wieprzowina, albo szynka, schab lub

poledwiea wieprzowa, potowe migsa wieprzowego

1 polowe Poledwicy wolowéj, wyiylowaé siaran-

\
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nie, od poledwicy wolowéj odrzucic wszystek
1Gj, pokraja¢ razem W drobne kawalki, tlustosci
wieprzowej wziadé ile kto chee, wsypa¢ w miare
soli, 'pieprzu, angielskiego ziela, sianego maje-
ranku, jezeli kto chee i troche siekanego ezosnKu,
wyrobi¢ rekami wszystko razem, wla¢ z pare kub-
kéw rosolu, wyrobi¢ dobrze i nadziewac kielba-
&picg, na drugi dzien dopiero piec pa roznie, po-
lewajace mastem lab smaleem, jak sig zacznie ku-
rzyé 7 Kietbasy, zaraZ dawaé na stét. Do niéj do-
bra: francuzka musatarda, jezeli nfa by¢ 2z sosem,
smaiy sig kietbasa na rozpalonym smaleu a mie-
dzianéj brytwannie, przewrocié ja na drugg stro-
ne, p.'o usmazeniu kiadzie sig kietbasa na pomisek
do smaleu sypie sie tyzka maki migszajac Zeby
sig zramienita, potém leje sie w miare octu ale
z wina, ktore skwagnieje, co sig czgsto zdarza
2 winem ezerwonym, troche cukru i pare lyzek
rosolu zagotowaé, potém wlozyé kielbase i jeszcze
kilka razy zagotowac, sprobowag sos ¢zy nie trze-
ba dodaé cokra lub octu, jezeli nie ma octu 2 wi-
na kwagnego wtenczas wlaé trochg octu Zwyczaj-
nego 1 pare lyiek - wina wggﬁerskiegoi Swiezo
usmazong daé na stof, ta sama kielbasa jest do-
skorata wedzona, ale wienczas nie trzeba bra¢ |




R

majeranku ani rosotu, bo by w krétkim eczasie
skwasniala.

Sosy do sztuki miesa ze $ledzia.

Wymoczyé dobrego Sledzia mleczaka, zdjaé
skirg, wzidsé go za ogon i rozedrzeé na dwoje,
powyjmowac osci i usiekaé drobno wraz z mlecz-
Kiem, wlozyé na talerz, wsypaé trochg tartéj
i sianéj bulki, jedno jablko drobno siekane, wlaé
w miarg ' octu, wymiesza¢ dobrze, na wierzeh
wlaé sporo oliwy i trochg pieprzu.

Grzyby.

Marynowane grzyby sredniéj wielkosei, pokra-
ja¢ na salaterke, wlaé szklanke dobréj oliwy wy-
migsza¢ i daé do sztuki miesa.

Mizerya.

. Jezeli kto nie moze jesé mizeryi, niech ja upra- -
Wi tym sposobem, a niezawodnie nie bedzie szko-
dzi¢, pokraja¢ ogdrki cienko, nasolié na pare go-
dzin, potém przykryé talerzem i odlaé sos zupet-
nie, sparzyé ja gotowana woda, wloiyé w ser-
wete 1-dobrze wyszastaé, potém wlaé jedng czesé
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octu a dwie czesei oliwy, mozna i troche soli, wy-
migszac i posypaé pieprzem.
Sos z kopru
Usiekaé sporo kopru, ale tylko samyeh pidrek,
zagotowaé tyzke masta z lyika maki, wsypaé
w tg zasmazke koper i jak sig ‘kilka minut pod-
gotuje, wla¢ troche chudego rosotu, troche octu,

troche cukru, zagotowa¢ kilka razy i wlaé do
sosjerki.

Sos z pomidorow.

Kilkanaseie pomidoréw udusié w masle, prze-

trzeé przez sitko, zagotowaé pot tyzki masta z tyi-

ka maki, wla¢ w sos z pomidordéw, rozbic w gar-
nuszku kilka Zottek, roztworzyé tym sosem, za-
gotowac i wla¢ do sosjerki.

Sos grzyvbowy.

Usieka¢ swiezyeh grzybow, albo suszonych
"1 gotowanyeh, usmazyé w masle, wsypaé troche

maki, wlaé parg lyzek rosolu bez pozlnty, 2ag0-
towac kilka razy.

Sos z ogorkow. A
Zrumieni¢ tyike masta z tyzka maki, wlaé ro-

solu bez pozloty, pokraja¢ w kostke obranych

L
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i kwaszonych ogérkdw, wlozyé w sos i kilka ra-
zy zagotowaé dodawszy troche cukru.

Sos z pieczonéj cebuli.
Upiee kilka duzych cebul, obra¢ usieka¢ na
massg, pol tyzki masta zasmazyé z pét tyika ma-
ki, wlozyé cebule, wlaé kilka tyzek rosolu, tro-

che octu, troche cukru, kaparéw i zagotowaé pa-
re razy.

. Chrzan.

Lyike masta zasmaiyé z lyika maki pszenné;
wsypaé tarty chrzan, wlaé parg lyzek smietany
kilka Z6ltek i bardzo maly kawalek eukru, tro-
che octu i kilka Iyzek rosotu zagotowaé pare razy.
Cwikla.

Ugotowaé éwiklowyeh burakéw sredniéj wiel-
kosei, obra¢, pokrajaé w talarki, ukladaé w stoi-
ku przesypujac tartym lub siekanym chrzanem
i anyzkiem, na ostatku nalaé dobrym octem i za-
" wigzaé sloik.

Maslo serdelowe do poledwicy
lub kaplona.

Pot funta serdeli wyplukat, jak woda osigknie,
obra¢ z osei i uttuc w mezdzierzu, potém - prze-
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trze¢ przez sito, dodaé funt mtodego bez soli ma-
sta ale dobrego, rozetrze¢ walkiem wraz z serde-
lami, ulozyé na talerzu i podaé do kaptondw lub
poledwicy, to masto powinno sta¢ w zimnie.

Maslo imbirowe.

Utlo ¢ imbira, przesiac, do tyzki ttuezonego im-
biru pot funta miodegn masta ufrzeé razem i po-
da¢ do poledwicy, lub do chleba, imbir sprawia
apetyt.

=

Mleczko.

Dwanaseie zottek ubi¢ na piang z ¢wieré fun-
tem eukru i tro che sianéj wanilii, roztworzyé kwar-
ta, smietanki, przecedzi¢ przez sito do t'nrmy.i go-
towaé pod pokrywka w rondla napelnionym go-
towang woda, probujac stomka jezeli na niéj
nic nie ma to mleczko juz ugotowane, wyjac
z.wody 1 zformg wstawi¢ w zimna wodg¢, dopoki
nie stezeje, na wydanin ubra¢ konfiturami.

OGOW.

komput z reklodé

Wzigse kope rekloddw, zeby byty dojrzate ale
nie przestate, z funta eukru bialego zrobi¢ gesty
syrop, gotujae szumowaé srebrng tyzka i na wrzg-
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¢y wsypaé regklody, Zeby sie kilka razy dobrze
zagotowaly, rondel powinien byé plytki a duzy
zeby reklody jednym rzedem lezaly, albo sie robi
w dwdch rondlach, kto chee mozna dolaé gotujae
kieliszek araku.

Marmolada z reklodow.

Wzigsc kope reklodéw, ale zeby jeszeze eokol-
wiek byly niedojrzale, z funta cukru zrobié syrop
gesty szumujae go ciagle, potém wlozyé reklody
kilka sporych kawatkow eynamonu, z 10 gozdzi-
kéw, niech sie reklody dotad gotuja, dopdki nie
popekaja, powyjmowaé z nich pestki, wlozyé na-
powrot do syropu” wlaé kwaterke winhego octu
wymigszaé jezeli nie jest marmolada dobrze slod-
ka, dodaé troche miatkiego cukru, Wymigszaé
wyjaé gozdziki, eynamon, jak ostygnie wlozyé
ja do szklannéj salaterki i na wierzch ubrac ca-
femi reklodami smaZzonemi.

Komput z brzoskwin.

Obra¢ brzoskwinie troche jeszcze niedojrzale,
2robié - gesty syrop szumujae je ciagle srebrna,
tyika, na gotowany wrzueié brzoskwinie i na wol-
nym ogniu pare razy tylko zagotowaé, utozyc




s B e

brzoskwinie na szklanng salaterke, do syropu
wlaé kieliszek dobrego araku i jeszeze gotowaé,
zeby sosu bylo tylko tyle ile potrzeba do salaterki,
Jak przestygnie, wlaé na komput, w koo mozna
ubra¢ konfiturami.

Komput z moreli.

Zrobic syrop gesty z funta cukru, pot kopy
brzoskwin troche niedojrzatych, wloiyé w goto-
wany syrop, dodaé kieliszek dobrego araku i na
wolnym ogniu parg razy tylko zagotowac, jak
wystygna, ulozyé na szklannéj salaterce, jezeli
sosu jest zaduio, wygotowaé troche, jak ostygnie
nalaé komput i ubraé réznémi konfiturami.

Komput ze sliwek.

Obra¢ duze dojrzale sliwki wegierskie, zrobié
gestego syropu i na gotowany wrzuei¢ Sliwki
i tylko pare razy zagotowaé i zaraz wyjac na sa-
laterke, a jak ostygnie przetoiy¢ do szklanki.

Komput z wisni.

Wisnie duze dojrzate lutéwki albo hiszpanki,
nie wyjmowac pestek, zrobi¢ syrop dobrze gesty
i na gotowany wrzucié¢ wisnie, ale tylko pare razy
zagotowac.

ey, < &~
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Komput z agrestu.

Obra¢ agrestn duzego, ale nie zupetnie dojrza- .
tego, sparzyé go 2 razy gotowana woda kladae
golpotem w durszlak, zrobi¢ syropu gestego, tyle
tylko, zeby si¢ w nim agrest zamaczal i na goto-

wany syrop wrzucic agrest, zagotowaé parg razy,
- jak wystygnie wlozyé go do szklanne] salaterki
1 ubraé¢ konfitura.

Komput z gruszek.

Najlepsze gruszki na komput sa: powmaran-
czowki, panny, bakrety, zrobié gesty syrop, w go-
towany wloiy¢ obrane gruszk-i'z korzonkami,
* wsypaé troche calego cynamonu, kilka gozdzikéw
drobno krajanéj skorki pomaranczowéj lub ey-
trynowéj.

Komput z jablek.

Na komput bierze sig najlepsze gatunki jablek,
ale najsmaczniejszy komput jest ze sztetindw i pa-
pieréwek, obra¢ jabtka, poprzekrawaé na potowe;
wyciac ze srodka pestki, i obrane jabika klase
w wode, zeby nie zmienily koloru, zrobi¢ syropu
dos¢ gestego, wlaé trochg wina, eynamonu w ka-
walkach, parg gozdzikéw, troche skorki pomaran.-




czowéj. drobniutko krajanéj i na gotowany syrop
wlozyé jabtka w szeroki rondel, zeby tylko je-
dnym rzedem sie gotowaly, uwaznie gotowac pod
przykryciem, zeby sie nie rozgotowaly, ktdre sa
troche popekane zaraz wyjmowac srebrng tyzka
na polmisek, jak wystygna kfasé na salaterki,
ubieraé konfiturami, galaretami, pomaranczami
albo mf@szaé z innemni komputami.

Komput z pomaraficzy.

Ugotowaé gestego syropu wraz z trochq, skorki
pomarafezowéj cieniutko ukrajanéj, pomarancze
poobiera¢ do przezfoczystoéci, pokraja¢ w dos¢
grube plastry, pestki powyjmowaé, nlozy¢ na sa-
laterce, polaé gotowanym syropem i ubra¢ kon-
fiturami. Wszystkiego rodzaju komputy mozna
mieszaé razem, ale najporzadniéj wyglada kazden
owoe osobno, ubierany konfiturami i galaretami.

Komput z melona.

Jeszcze nie zupelnie dojrzaly melon, ale najle-
pszy jest ananasowy, obraé, pokraja¢ w dosé du-
ze kawalki, zrobi¢ gestego syropu, wyszumowaé
go debrze do dwdch szklanek gestego syropu,
kieliszek dobrego araka, melon whozyé do goto-
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wanego syropu i na wolnym ogniu gotowac do
miekkosei, melon uloiyé na salaterke a syropu
jezeli zawiele, wygotowaé go, pola¢ melon i ubraé
galaretami kwaskowatemi.

Salala swieza.

Wilaé do salaterki oliwy dwie czesci, a trzecid
soku z cytryny, bardzo mato miatkiego cukru,
troche soli, zmigszaé wszystko, satate wyplukag,
wlozy¢ ja w serwete, wyszasta¢ z wody, wlozyé
do salaterki, wymiesza¢ i na wierzeh poklasé
w éwiartki jaj, niezupetnie natwardo ugotowaynch
zaprawi¢ ja zaraz po zupie nie wezesniéj.

Salata glowiasla.

Wlaé do salaterki 6 lyzek oliwy a 2 mocnego
octu, troche soli, kilka zéttek gotowanych i rez- :
tartyeh na masse, Wymlgszac razem, skosztowac,
czego brakuje dodaé, kto chee mozna wlozyé
tyzke musztardy francuzkiéj.

Salata rozponka i andywia.

Czysto wyptukaé obrang salatg, wlozy¢ w si-
to niech z wody osiaknie, albo ja wyszastac w ser-
wecie, do maléj salaterki 6 Tyzek dobréj, oliwy -
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1 3 lyzki oetu na 4 zlote butelka, soli i wymie-
szaé, na wierzch posypaé troéhe grochu gotowa-
nego szablastego, troche krajanych marynowa-
nych rydz, trochg kaparéw i w koto salaterki
po uktadaé liscie eykoryi i andywii.

Salata kartoflana.

Ugotowaé kartofli obieranych sporo i wybieraé
ktdre nie rozgotowane, krajaé w doéé duze kostki,
gdyZ kartofle gotowane w tupinach, zawsze sly-
cha¢ ziemig, wlaé do sporéj salaterki wieeéj jak
éwieré butelki dobréj oliwy, 4 lyzki octu z dobre-
g0 wina wegierskiego, jezeli nie ma octu kwag-
nego z wina wegierskiego, to wziag$é 4 lyzki mo-
cnego octu, a dwie lub trzy tyiki dobrego wina
wegierskiego, troche soli, dwie tyiki cukru mial-
kiego, 2 tyzki korniszonéw krajanych, 2 minogi
krajane, 2 Yyiki w kostke krajanego lososia, lub
Jjesiotra marynowanego, $ledzia pocztowego na
dwoje rozedrzeé odci powyjmowaé i w kawalki
pokrajaé, troche kaparéw, to wszystko dobrze
wymigszaé, wlozyé do salaterki, na wierzeh po-
sypa¢ kaparami, oliwkami, jezeli salata zasucha
dodaé lyzke octu i troche oliwy. na wierzeh, te
salate viywajag w post nawet bez pieczystego.
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Salata z burakow.

Ugotowa¢ burakéw obieranyeh ¢wiklowych, po
ugotowaniu jeszeze ich raz obraé¢, uszadkowae
w paski i drugie tyle wziagsé grochu szablastego,
wlaé na salaterke mata 6 tyiek oliwy, 3 lyzek
mocnego octu, trochg soli, troehe cukru, wlozyé
w to buraki z grochem, wymigsza¢ dobrze, jezeli
zasucha dolaé troche octu.

Salata z czerwonéj kapusty.

Poszadkowac cienko bez glebow czerwong ka-
puste, sparzyé gotowana woda, wlozy¢ ja w dur-
szlak niech zupetnie z wody osigknie, wlaé do
sporéj salaterki pot butelki oliwy, 4 tyzki mocne-
go octu, 2 tyzki dobrego wina wegierskiego, tro-
ehe cukru, soli, wymiesza¢ dobrze wraz z kapu-
sta, na wierzch poklasé pigknie powyrzynanego
selera gotowanego i w koto salaterke ubraé liscia-
mi andywii i eykoryi. ;

Salata zimowa.

Natrzeé liscie cykoryi czosnkiem, zmigszaé
z dwoma eczeSciami rozponki, wlaé do maléj sa-
laterki 6 lyiek oliwy, 4 dobrego octu, trochg cu-
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kru, soli, tyike francuzkiéj musztardy, to wszyst-
ko dobrze wymigszaé, wlozyé do salaterki szklan-
néj. Na wierzeh ubra¢ eykorya i pasowemi listka-
mi od burakow.

Salata z kwaszonéj kapusty.

Do matéj salaterki, wlaé dobre ¢wier¢ butelki
oliwy, sporo eukru tartego. kapusty bez glebiw
z trochg tylko sosu, wlozyé w oliwe, wymieszaé
dobrze, ta salata jest najzdrowsza na kolaeye.

Salata selerowa.

Obrane duze selery, ugotowaé z trocha soli, po
ugotowaniu. obraé jeszeze raz, pokraja¢ w talarki,
wlaé sporo oliwy, oetu, wymieszaé dobrze i po-
sypa¢ kaparami.

Salata mieszana.

- Wyplukaé ezysto rozponki.2 garscie, kartofli
w kostke krajanyeh, trcehe groehu szablastego,
trochg rydzow marynowanyeh krajanych, w sala-
terke wlaé sporo oliwy, kilka tyzek dobrego octu,
troche soli, troehg cukiu, wymieszaé dobrze, wio-
zyé na salaterke, posypaé I\0r11182011am1 krajanemi
i kaparami,
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ZAPASY NA ZIME.

Korniszony.

Wybraé korniszondw zielonyeh nie - robaezy-
wych i nie pekatych, najlepsze sa mate, a do
ubierania salat drobniutkie, nasolié korniszony na
pol doia, potém wycieraé je serweta do suchosei,
zagotowaé octu sparzyé, we dwie godziny wy-
ja? z tegego octu, wlozyé wrondel pobielany, na-
lac octem i wstawié na ogien trzymajae reke
w rondlu, jak ocet jest tak goraey, ze reka nie
moze wytrzymaé, wylaé korniszony na miske
i'niech stojg, 12 godzin, potém uktadaé je w stoiki
najlepiéj mate, osobno klasé wigksze, mie-
dzy Korniszony kYadzie sie szarlota obrana i woda,
sparzona, kalafiory obgotowane i kto chee turecki
pieprz, przegotowaé sporo octu mocnego, bo w sta-
bym occie korniszony sie nie konserwuja, wlozyé
W ocet garsé cabru, garsé estragonu, garsé pie-
przu, garsé angielskiego ziela i to wszystko od
zagotowania 10 minut gotowac, potém ocet wy-
laé do miski, jak zapetnie bedzie zimny, nalewaé
korniszony wraz 2z korzeniami i na kazden stoik
potozyé troche oskubanego ziela, sloiki nie po-
winny by¢ nakladane korniszonami do samego
wierzchu, bo ocet wysycha, to by sie korniszony
popsuty, potém obwigzaé pecherzem mokrym
1 2 obuch stron Scierka dobrze wytartym, pecherz
Powinien byé przezroczysty bez zadnéj trustosei,
konserwowaé w piwnicy lub zimnéj spizarni. Najle-
Diéj jest robié wszystkie marynaty w malych stoi-

9
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kach, bo jak sig pecherz odwiaze, to marynata
wietrzeje i plesnieje.

Fasole.

Bierg sie fasole nie zwiedniete, obiera sig
z wasow, nalaé woda i do polowy tylko ugotowac
wraz z sola, potém wylac w darszlak, jak woda
osigknie. wlozyé na miske, jak juz sa zupetnie
zimne, vkladac je w sloiki mozna wraz z szarlo-
ta, sparzona gotowana woda, przegotowac 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 0g6rkow na zime.

Wybiera¢ trzeba ogdrki swieze nie zélte, tylko
same zielone $redniéj wielkosci i kwasié je. nie po-
zniéj jak w srodka wrzesnia. Biera sig beczki
z drzewa debowego, mozna z sosnowego ale do-
brze wyparzyé kilka .razy gotowang woda. 2z je-
dnéj strony dna robi sig otwor tak duzy, zZeby re-
ka moina dostawaé ogdrki i do tego szpont - dre-
whiany, wyptukaé ogdrki ale nie zwigdnigte, do
beczki ktasé garSé kopra bez fodyg, garsé lisci
2 pozyezek ezerwonyceh, to nadaja zielonosé ogdr-
kom, garsé lisci z wisni, lub winogron, mala
gars¢ obieranego chrzanu i krajanego w kostke,
znéw warstwa ogorkow i tak samo posypaé, na

sam wierzch posypaé lisciami, koprem i chrzavem,
przynies¢ wody prosto. ze studni, osolié dobrze,

wymieszaé i zaraz nalaé ogoérki, zaszpontowaé

i zalaé zywica, lub lakiemi co tydzien przewracat
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bezke do gdry dnem, zeby sos ogorki zamoezyt,
po kazdym wyjmowaniu szpont dobrze zabic, zeby
ogdrki nie wietrzaty

Szarlota marynowana.

Obra¢ szarlote sparzyé gotowana woda ukta-
da¢ w sloiki, przegotowaé mocnego octn wraz
z pieprzem 1 angielskim zielem, jak zupelnie osty-
gnie nalaészarlota, obwigzaé stoiki eienkim peche-
rzem i wyniesé¢ do piwnicy lub zimnéj spizarni.

Wyborne grzyby.

Bierg sig grzyby Sredniéj wielkosei i nie roba-
czywe, Swieze i zeby byly jedrne, urzyna sie
korzonki, plucze sig grzyby, potém ktasé po kil-

- kascie na szerokg brytwanne miedziang, wlaé tyl-

ko pare tyzek wody i do polowy nie wieej obgo-
towaé i zaraz klasé na stoluiee lub 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 sloje 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 moeno
grubym papierem, ‘w zimie do uzyeia biera sig
grzyby i ptucza kilka razy, a potem moezyé je
W mleku przez 1 godzing, pokrajaé i z cebulg albo
ze szezypiorkiem wraz z maslem usmazyé, mozna
i ze Smietang, te grzyby trwa¢ moga przez caly
rok, ale musza sta¢ w piwniey i na wierzchu den-
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ka powinny by ciagle kamienie, Zeby nie byly
suche, moZna takze na post ph]ka,b Jal\ wyzej,
klaéé na sito, jak obeschng maeza¢ w jaju i sma-
2y6 na rozpalonym masle, do chrzanu z octem.

Grzyby marynowane.

Biera si¢ grzyby mafe, dobrze wyplukaé ko-
rzepie, do polowy poobeinaé, wiozyé w rondel,
po;ohc w miarg, pokrajaé cienko cebuli i smazyé
na gnia wolnym dotad, dopokx 31@ sos nie wydusi,
ale trzeba je czgsto mieszac, Zeby sig nie przy-
pality, potém wytozy¢é na miske, jak zupelnie
ostygng ukladaé po Jednemu w stoiczki, ale bez
cebuli, przegotowaé mocnego octu Wraz z korze-
niami i zupelnie zimnym, nalaé grzyby korzenie
wloiy¢ na wierzch sloikéw, zawigzaé pecherzem
i wyniesé do piwniey, tym samym sposobem upra-
wiaja, si¢ pieczarki.

Rydze marynowane.

Wiybiera¢ rydze $wieze sredniéj wielkosei i nie
robaczy we, wypiukac dobrze, kfas¢ w: duzy ron-
del, posoli¢ w miare, wkraja¢ cebuli w cienkie
taldlkl i dusi¢ do migkkosci, wyjaé na miske, jak
zupelnie ostygna, ukladaé¢ pojednemu z eebula
w mate stoiki, i moenym octem przegotcwanym
wraz z korzeniami, jak zupetnie zimny nalaé ry-
dze i zawigzaé stoiki pecherzem i wyniesé do pi-
whicy, do stotu dajac rydze, mozna wlaé oliwy
i troche swiezego octu.

|
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Rydze kwaszone.

Wybra¢ rydze swieze sredniéj wielkosei byle nie
robaczywe, vah]kao dobrze, klasé na sito zeby
woda osigkta, potém ukladaé w jaszeze rydze do
gory, pasypa¢ kazda warstwe krajang cebula
w cienkie plasterki, sola w miare, pie-
przem i angielskiem zielem, jak juz caly jaszez
napelniony, kladzie sie czysty kawalek plétna
na to denko i przyciska sig kamieniem, co tydzien
trzeba gatganek wypra¢ w zimnéj wodzie, denko
i kamienie odbmyc¢ i zndw przycisngé, bo inaczé;
bedzie ich stychaé plesnia, na wydaniu leje sie
oliwa 1 ocet.

Mizerya zimowa.

Obraé ogdrki dosé duze zielone, ale nie pekate,
zeby nie bylo duzo pestek, nasoli¢ je, niech stol
godzing, potém odlaé sos, mizerye. sparzyé; go-
towang woda, wlozyé ja potém .w serwetp, wy-
szasta¢ dobrze z niéj wode, osoli¢ miatka solg,
w miarg, wlozyé w stoiki i nala¢ moenym prze-
gotowanym oetem wraz z piepr7em ale zupetnie
zimnym, na pél palca érub()scx leje sig bardzo do-
bréj oliwy, stoiki w1@7a, si¢ cienkim i nie tlastym
pecherzem i wynies¢ do piwnicy, bywaja czgste
wypadki Ze myszy zjadaja pecherze ze stoikow,
dobrze jest by¢ przezorna, jak wyschng pecherze na
stoikach, pokfasé na nie deseczki dosé grube.

Pomidory w wodzie.

Wybra¢ pomidory zupelnie czerwone, ale zeby
zaden niebyt nadpsuty, ulozyéje w st6j, na
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wierzehu pomidoréw gesto utozyé trzeing w kra-
te, zeby do gory woda ich nie podnosita, przy-
nies¢ wody prosto ze studni, osolié¢ w miare i za-
raz nala¢ ja na pomidory, stdj obwigza¢ grubym
papierem i wynies¢ do piwnicy, co. pare tygodni
woda sig z pomidorow wylewa a Swieza prosto
ze studni osolong nalewa.

Drugi sposob.

Bierg sig pumidory Zzupetnie dojrzate, kiadzie
sig w rondel, osoli¢ w miarg niech si¢ dusza, do-
tad, dopoki nie bedy gestawe, wtenczas przetrzeé
je przez durszlak, jak zupelnie przestygna, wlo-
zy¢ w st6j i obwiazaé grubym papierem.

Trzeci sposob.

Pomidory dojrzate, ale nie bardzo migkkie, prze-
kroi¢ na polowe, ktasc na blachy czyste i suszy¢
je po skonezonym obiedzie na wierzchu blachy
i pod blacha, ]ak sig ususzy, nawh)czyc na wian-
ki jak grzyby i wies7a¢ w spizarni, do uZycia

plucza, sig i gotuja w rosole, potém przetrzec
przez durszlak.

PRZEPISY NA CIASTO.

Baby zwyczajne doskonale.
Do garnca maki jak najpigkniejszéj suchéj
i przesianéj, odsypuje si¢ 3 kwarty, leje sie kwar-
ta mléka letniego, kwaterka dobrych drozdzy, po
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zarobieniu tego rozezynu, posypuje sie troche na
wierzeh maka, przykryé serweta 1 postawié z nie-
cka w cieptym miejseu niech rosnie, jak na wierz-
chu dobrze popeka, leje sie ‘po trochu 60 zéttek
ubityeh na piane wraz z debrym funtem eukru
1 resztg maki dosypaé po trochu i kwarte masta
klarowanego, pol funta migdatéw stodkich drobno
siekanyeh i przez durszlak sianych, éwieré funta
gorzkich takZe drobno siekanych, pot tyzki kwia-
tu muszkatolowego miatko tluczonego, kieliszek
araku, garsé drobno siekanéj cykuty, garsé sul-
tanskich rodzenkdw, to wszystko sypiae po trochu
wyrabiaé dobrze rekami, a potém bié dotad, do-
poki ciasto od rak odstawaé pie bedzie, posmaro-
waé grubo doniczki mastem klarowanem i skrze-
pnigtym, ktasé ciasta po pét doniezek i stawiaé
w cieple aby rosto, jak beda troche nie petne do-
niczki, zardz wstawia¢ je w piec, lepidj ze w pie-
cu beda, niz jak wyrosna, zabardzo opadng i be-
dzie zakalec, powinny sig¢ piec godzing, probowaé
mo7na stomka, jezeli na niéj ciasto nie pozostanie

-Wyjmowaé ostroznie z pieca, po kilku minuatach

dopiero wyja¢ z doniczek nie trzymaé ich dtuzéj.
Baby parzone.

Do garnca maki bialéj i suchéj, odejmuje sie
kwarta maki i parzy si¢ kwartg, mleka zagotowa-
nego, ale la¢' mleka do maki po trochu ciagle roz-
cierac mocno wazachwia dotad, dopcki ani je-
dnego gruzotka nie bedzie, potém rozrobié cieptym
mlekiem 10 tatow suehyeh drozdiy, albo kwater-
ke ptynnyeh wlaé drozdzy, posypaé na wierzeh




— 136 —

maka i niech rosnie, jak dobrze wyrosnie, la¢ po
trochu 60 zottek ubitych na piane z dobrym fan-
tem cukru, kwartg masta topionego i klarowanego,
rozrabia¢ rekami ciagle dosypujac pozostale 3
kwarty maki, ale sypa¢ garScig po trochu, Zeby
sig lepiéj wyrobito ciasto, potém sypaé pol funta
stodkich siekanyeh migdatow i przez darszlak
przecieranych, 40 mlgdalow gorzkich takze dro-
bno siekanyech, kwiata muszkatolowego, pot
tyzki wanilii tluezonéj z cukrem i sianéj, kie-
liszek araku, rodzenkéw sultanskich garsé, cy-
katy drobno siekanéj i to wszystko bi¢ re-
kami dotad, dopoki eiasto od rak nie odstanie, po-
tém wysmarowac doniczki grubo mastem klaro-
wanem i skrzepnigtem, ktasé po pot doniczek cia-
sta i postawi¢ je w cieplym miejscu, jak wyrosug,
wstawia¢ zaraz w piec azeby nie opadty, lepiéj
ze w piecn do pelnosei doniezki wyrosna, bo jak
przerosng to opadaja i jest w nich zakalee.

Inny sposob bab pieczenia

Trzy kwarty maki rozezynia sie kwaterka gp-
stych drozdzy albo éwierc funta suchych i cieptym
mlékiem rozrobionyeh, najpierw leje si¢ kwarta
letniego mléka, potém dodaje sig drozdzy, posyj aé
na wierzel maka niech rosnie, po wyrosnigciu leje
sie 40 zottek ubityeh z funtem cukru, dosypuje
sie po trochu kwarte maki wybijajgc ciasto, leje
sig kwaterka masla topionego, sypie sig tyzka
stotowa gorzkich migdatéw siekanyeh, sok z je:
dnéj cytryny, piana z kwaterki bialek dobrze ubi-
ta, jesli kto chee mozna troche szafranu moczonego




W winie, doniezki grubo wysmarowaé klarowa-
nymmastem i skrzeplym i klasé do petowy do-
niczek eiasta, niech rosnie w cieple, jak wyrosng
wstawiaé¢ predko w piec na godzing, probujae
sfomky ezy juz upieczone. .

Baby z biatek.

Trzy kwarty pigknéj maki rezezynia si¢ kwar-
tg letniego mléka i kwaterka dobrych drozdzy,
posypa¢ maka niech ro$nie i przykryé serwety,
potém wla¢ kwarte masta topionego i klarowane-
80, dosypujac po trochu kwartp maki, wyrabiaé
dobrze, moczonego szafranu w araku wlaé kieli-
szek, cukru funt tartego, troche kwiatu muszka-
tofowego, pot funta stodkich migdatéw = drobno
siekanyeh, pol funta rodzenkéw suttanskich, to
wszystko moeno bié, dopdki eiasto o reki odsta-
Waé nie bedzie, ubié moceno piang z 30 bialek,
ktasé po trochu i lekko rgkami wyrabia¢, ale nie
bi¢ ciasta, jak wszystka piana tym sposobem sie
wyrobi 1 eiasto bedzie sredniéj gestosei, wysma-
rowac grubo doniczki klarowanym i skrzepnigtym
mastem i ktas¢ do polowy doniczek, jezeliby cia-
sto bylo zategie, wtenczas moina jeszeze ubié tro-
che piany, to zalezy od suchosei maki, jak jeszeze
nie dorosnie do caléj doniczki, ktasé w piec na-
caly godzing probujae stomka czy upieezone, * po
kilku minutach wyjaé z doniczek. Te baby sa bar-
dzo smaczne, delikatne i malo kosztuja, jak sa
bardzo drogie jaja.

Baby gazowe.
P6t kwarty masta przetopionego i sklarowane-
go wystudziwszy, dodaé¢ kope zoltek i bié ciagle
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dobry kwadrans, potem posypuje sig kwarta maki
sianéj, ale sypaé ja po ftrochu ciagle bijac, kwa-
terka nie petna drozdzy cieptych i to znow bije
sig przez kwadrans, potém postawic w cieple aby
sig ruszyto troche, potém dosypuje sie 2 kubki
cukru mialkiego, Iyike stotowq stodkich migda-
Yow siekanych i sianych przez durszlak i 10 gorz-
kich migdatéw takze drobno siekanyeh. Kto lubi
mozna dodaé troche skérki pomaranezowéj lub
cytrynowéj otartéj o cukier, i znéw bi¢ przez
kwadrans ciagle, dotém postawié w cieple aby
dobrze rosto i do doniezek wysmarowanyeh kla-
rowanym i skrzepnietym masfem klasé ezwarty
czgs$é doniezki i niech w doniczkach jeszeze ro-
snie, a potém wstawié w piec ale nie bardzo roz-
palony, probowaé stomka czy sa upieczone, z pie-
ca,wWyjmowaé doniezki bardzo ostroznie, Zeby nie
trzasé niemi, bo by baby opadly, gdyz s delika-
tne, z doniczek wyjmowac je na talerze.

Baby z maki kartoflanéj.

Bierze sig 2 kubki maki kartoflanéj, 2 kubki
cukro, migdatéw gorzkich 50 na masse uttuezo-
nyeh, sok zealéj eytryny, jaj 26, 76itka ubié
osobno a biatka na piang zostawié, ubite zottka
na piang z cukrem wla¢ do migdaléw i maki
i dobry kwandrans rozcieraé, w pusci¢ sok z cy-
tryny i jeszcze rozeieraé kwadrans, jak piec juz
jest gotowy do pieczenia bab, wtenczas z pozo-
_statych bialek ubi¢” piane 1 wymigszaé lekko tyz-
kg wszystko razem, rondel posmarowaé klarowa-
nem i skrzepnigtem mastem, wysypac tarta butka,
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‘klasé ciasta do rondla wigksza potowe, i wstawié
W piec ale nie gorgey na 2 lob 3 godziny probu-
jac stomka, w glinianych donicach tyeh bab piec
nie mozna. -

Baby smaczne.

Do garnca maki suchéj i przesianéj kwarta
wléka, 7 tutdw drozdzy rozrobionych kwaterka,
mléka, rozezyn robi sie w srodku maki, posypaé
maka niech -rosnie, po wyrosnigeiu, wlaé maslta
topionego 3 kwaterki, cukru faut, migdatéw gorz-
kich siekanyeh tyzke stotowa, z6ltek ubitych 36
to wszystko wyrobi¢ dobrze, na ostatku ubi¢ pia-
ne z 10 biatek, dobrze wymigszaé, wysmarowaé
doniczki grubo” mastem i bulka tarta wysypac,
ciasta ktas¢ pol doniczki lub rondla, postawié
w cieple niech rosna, ale nie czekaé az beda pet-
ne doniczki bo potém opadna, stawiaé zaraz
W piec na godzing.

Placek wodny.

Garniee maki przesianéj i suchéj rozezynié pox
kwarta ciepléj Smietanki i pél funtem drozdzy,
ubié 15 zottek z pol funtem cukru, pét kwarty
masta klarowanego, troche skérki cytrynowej
otartéj o cukier, eiasto powinno byé tak geste jak
na butki, posypaé obrusek maka, wloiy¢ w nie-
g0 ciasto, zawiaza¢ mocno, zeby woda do ciasta
nie doszfa, leez zeby ciasto bylo luzno w serwecie
aby miato miejsee do wyro$nigcia, wlozyé ciasto
w kubel wody prosto ze studni przyniesionéj,
uwigzawszy obrus z ciastem na kiju i w $rodku
kubla niech ciasto rosnie, jak wyplynie, wyjaé
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ciasto na stolnicg, okryé dobrze niech rosnie, po
wyrosnigeiu robic placki grabosei palea, pierwszy
przeklada si¢ massa migdatowa z cukrem i piang
z biatek ubita, drugi rodzenkami suttanskiemi, na
wierzeh smaruje sig ‘gesta Smietanka, posypuje
rodzenkami sultanskiemi, migdalami w paski kra-
janemi i eykuta, mozna takie go ulukrowaé,
ubra¢ konfiturami i cukrami ale juz po upieczenin
Nim te placki péjda w piec, powinny dtugo rosé,
papiery do plackéw powinny byé smarowane do-
brem mltodem maslem bez soli, piec na te placki
powinien byé tak ciepty, jak na baby.

Placck z zoltek.

Do 20 z6ttek gotowanych na twardo, bierze sig
3 1yzki masta bez soli, trze sig walkiem w do-
““niey na massg, potém, leje sig pot trzecia -kubka
$mietanki, pol trzecia kubka cukru ttuezonego,
troche ttuczonéj i sianéj wanilii wraz z cukrem
dobrze rozcieraé, potém sypie sie 2 garscie mi-
gldatow stodkich drobno siekanych i znéw dobrze
rozeiera6, dodaje si¢ maki tyle, aby ciasto bylo-
delikatne znéw dobrze rozeiera¢, potém smarujg
sig papiery pot arkuszowe mtodem maslem, robig
sig placki na pol palea grubosci, smaruje sig ja-
jem, posypuje migdatami krajanemi i siekanemi
potém cukrem miatkim, piec na te placki nie po-
winien byé goracy, zeby placki nie byly rumiane,
mozna ich niczym nie posypywaé, po upieczeniu
kraj sie stodkie migdaty w paski, bije si¢ piana
moeno, dodaje sig sporo cukru i ktadzie sig krata
z tyeh migdatéw, ale wtenczas jak placki zupet-
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nie zimne i na kwadrans wstawia sig w piec ale
nie goraey, zeby tylko cokolwiek migdaly byly
zrumienione po wyjeciu z pieca jak ostygna,
w kazda Krate kladzie sie rozmaite konfitury
i ananas.

Placek przekladany massa migdalowa.

Wysmarowaé blache miedziang glgboka ma-
slem topionem i skrzepnigtem, zrobié placek z pa-
rzonego ciasta grobosei palea, w srodek wlozyé
massy grubosei dwoch paley i rozprowadzié ja
rowno, do funta migdatéw stodkich oparzonych,
posiekanyeh i utluezonyeh w mozdzierzu mosie-
znym na massg wraz z cukrem, ale zeby go byfo
dosy¢, bije sig piana z biatek, rozrabia sig Iy?k@
ta massa wraz z ubita piana, sypie sie do niéj
pol funta cykuty w dos¢ duze kawalki krajanéj,
wymigszac¢ i wszystko poloZy¢ na pierwszym plae-
ku, ta massa powinna by¢ tak tega, jak rzadkie
masto, potém na wierzch massy kladzie sig znow
drugi placek grubosei takze palca, réwnia go sig
gkadko, smaruje jajem ubitem, uklada sie na
wierzch pol funta bardzo grubeJ cykuty i kraja-
néj w duze plastry, garsé - spora, sultanskich ro-
dzenkow 1garsé krajanyeh migdatéw i zaraz posy-
pac miatkiem cukrem, postawwmech ro$nie, po
wyrosnigeiu klasé go do pieca troche zimniejszego
jak mna baby na godzmg, po wyjeciu z pieca za-
raz go wyjmowac z brytwanny zeby nie zwilgo-
tniat, pod spodem i znéw posypaé go dobrze miat=
kim cukrem rodzenki i cyktua na tym placku
nie powinny byé przyrumienione.




Placek z sérem.

Mozna wzigsé eiasta zwyczajnego jak na baby,
ale jest lepszy z parzonego ciasta, wysmarowaé
ul»chf; gtgboka i miedziang, wlozy¢ placek gru-
bosei palea, masse zrobi¢ nastgpujacym sposobem
wzigsé migkki sér i nie zwarzony utrzeé go wal-
kiem w donicy, kwaterka doskonaléj kwasnéj
smlelafi‘)., uikrg do woli, troche araku, tyike so-
ku cytrynowego ;r trochg wanilii, to wszystko do-
brze uwiercié w?donicy 1 na 2 palce grabosei po-
Yozyé na placku, na wierzch séra, zndw podobny
placek posmarowaé go jajem bitem, posypaé sie-
kanemi migdatami i eukrem, jak wyrosnie wsta-
wi¢ w piec na godzing. Inny rodzaj massy, dobry
sér uwierci¢ w donicy, parg tyiek $mietany z Kil-
koma /ohkdml, wbié trochg eukru, cynamonu do-
brze juwierci¢, na ostatku parg garscl drobnych

<wpodzenkéw, to wszystko wymieszaé i grubo na-

ktasé na pierwszy placek, przykryé sér drugim
plackiem, posmarowacé jajem ubitym, posypaé spo-
o mdleml rodzenkami, cukrem, eynamonem i po
wyrosnigein na godzing w, piec, uwazaé trzeba,
zeby sig rodzenki nie popalily, po upieczeniu za-
raz zdjaé go z blachy i posypac¢ zndw cukrem.

Placek kruchy.

Pol garnea maki, funt masta bez soli, funt cu-
kro, pol funta mxgdatow stodkich siekanych,
8 zottek, troche smietanki, pét funta cukru, funt
masta i maka zagnieta si¢ razem, dodawszy 8 Zot-

tek i troche Smietanki, potém walkuje sig ciasto -

jak na gruby makaron i robig sie placki cienkie
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na pot arkuszach wysmarowanych mtodym ma-'
stem, na wierzchu placek smartuje si¢ mtodem roz-
topionem mastem, posypuje grubo cukrem i dro-
bno  siekanemi migdatami i znéw polewa sie to-
pionym mastem, posypuje eukrem i migdalami,
piec nie powinien byé bardzo gorgey, kolor placka
powinien by¢ jak butka nie spieczona, po wyje-
ein z pieca zdjaé z blachy, posypa¢ cynamonem
sianyms wraz z cukrem, mozna do tego eciasta
wgniesé pot funta migdaléw obieranych ealych
1 na wierzehu placek posmarowa¢ jajem i posypaé
cukrem,

Placek z makiem.

Pol kwarty maku bialego sparzonego, pét kwar-
ty cukru miatkiego, pél kwarty maki, pét funta
masla niesolonego, 3 jaja zagnies¢ razem, roz-
watkowaé jak na grube faworki, blache wysma-
rowaé niesolonem mastem i wstawié w piec nie
goraey, posmarowawszy pierw placek biatkiem
ubitym wraz z cakrem, najlepiéj jest robi¢ ma-

lutkie, placuszki, bo sig nie famia.

Placek makaronikowy..

Kuabek migdaléw ttuezonyeh, kubek etkru mial-
kiego, kubek maki, tyzke masla bez soli, robi¢
cienkie placki i na optatku piec w wolnym piecu
na czystéj blasze.

Mazurek czeko ladowy.,

Funt cakru, funt ezekolady, funt migdatéw
cienko krajanych, lyika maki pszennéj 2 eale
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jaja, 6 biatek na piang ubitych, razem wymigszac
dobrze w doniey i na zlepionych oplatkach ktasé
w piec na blasze cieniutko $wiezem maslem wy-
smarowanéj, i w nie gorgey piec na kwadrans
wstawic, te placki powinny -byé cienkie.

Mazurek makaronikowy.

Funt migdatow ze skorka, obtartyeh z kurzu
serweta, posiekaé bardzo drobno, wsypaé W doni-
eg, dodaé¢ funt cukru miatkiego, wla¢ 8 catych
jaj dobrze ubitych, 6 tutow maki pszenuéj, to
wszystko wymigszaé dobrze i piec na zleplonwh
oplatkach na blasze, albo cienko maka posypanéj,
albo podtozyé woskowany papier, te placki powin-
ny byé¢ grubosci palca, po upieczeniu lukrujg sie

1 ubieraja fruktami w eukrze smazonemi i gala-

retami.
Mazurek.

Funt masta bez soli, funt cukru rozciera sie na
piang, potém sypie sie kwarta maki i 8 jaj, z tyeh
polowa z bialkami i wpuszeza sig sok 2 jednéj
cytryny, te placki plek@ sig na optatkach grubo-
Sei pol palea, po upieczeniu ubiera sig. cukrami
i galaretami.

Mazurek.

Bierze sig 8 zéltek gotowanych, iyzka masta
bez soli wierci si¢ w donicy na piang, kubek cu-
'kro, maki ile potrzeba aby byto geste, znow
rozcieraé, na koneu leje sig filzanka smietanki
i pieka, sig placki cienkie, na optatkach nim poj-
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da w piec smaruje sig cienko jajem i uklada je-
den koto drugiego migdaly stedkie na dwaoje roz-
Yupane, piec powinien by¢ wolny aby placki nie
byty rumiane.

Andruty.

Smietany kwasnéj kwarte, maki 4 kubki, eu-
kru ' pét kubka, ubié to wszystko na piang szpa-
dla, smarowaé patelnig klarowanem mastem i piee
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 pulehne i nie
przystawalo do walka, potém niech polezy dobry
kwadrans, funt dobrego masta solonego wymo-
czy¢ na parg godzin przed robieniem ciasta w zi-

mnéj wodzie z lodem, wyszastaé go w serweeie

z'wody, wlozyé w ciasto, wyrobié go, potém
watkowaé go ciagle skladajae ezesto na czworo
1 niech polezy pot godziny, potém walkowaé go
i sklada¢ eiasto pa czworo, Zeby si¢ tupalo, po-
tém walkowaé godo woli, na pasztet i na rant do
potrawy na pdl palea grubosei, do jablek pieczo-
nyeh tak jak na gruby makaron, a na placek do sli-
wek na pdl palca, potém wysmarowaé miedziang
blachig mastem klarowanem, ciasto potozyé na nigj,
posmarowaé cienko jajem i klasé sliwki no dwo-
Je rozcigte bez pestek skora do géry jedna kolo
drugiéj, posypaé mialkim cukrem i zaraz' wstawié
w piee dosé goraey, ale uwazaé zeby sig nigsspa-

Mm}g{)‘
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lit, ten placek tylko pot godziny sig piecze i za-
raz po upieczeniu zdejmowaé z blachy.

Baumkuchen.

Bierze mlodego wmasta dwa funty rozeiera sig
w doniey dotad, dopoki nie bedzie jak Smietana,
potem ubié na piang 60 zéltek wraz z 2 funtami
cukru, 2 kwarty biatéj maki, sypie sig gars¢ maki
i leje z0tek ubitych dotad, dopéki wszystka ma-
ka -si¢ nie wyrobi, ciagle rozcierajac "w donicy,
sypie sig trochg kwiata muszkatotowego, troche
kardemonu, jak jui ciasto dobrze uwiercone, co
trwaé pewinno blisko 5 kwadransy,/ ubi¢ piang
z pozostatych biatek i lekko lyzka wymigszaé i juz
pie rozeiera¢, watka do Baumkuchen wmozna
pozyezyé w cukierni, obwinagé watek matg ser-
weta, owigza¢ po bokach cienkim sznureczkiem,
wysmarowaé serwetg grubo mlodem mastem,
wlozyé walek na rozen i jak sig maslo zacznie
smazyé na serwecie, polewaé wazachwig ciasto
na serwetg podstawiwszy péimisek pod spdd, i po-
tém zebraé ciasto z pétmiska na watek i obracaé
na dosé moenym ognin, jak sig troszki .opiecze
znéw powtarzaé tak samo az wszystko ciasto wyj-
dzie, na ostatku trzeba tak go zrumienié jak babe,
zdeimujae z walka trzeba nozem z obydwéch kon-
c6w ciasto poobeinaé i na kaizdym seku przyle-
piaé na cukrze palonym migdaly biate i rozowe
w cukrze smazone.

Komisbrod.

Waiy sig 8 jaj, tylez cukru, tylez maki
i migdatéw nie parzonych, 8 zéltek ubié z cu-
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krem na piang, dodaé odwazong make, znéw do-
brze rozcieraé, ubi¢ piang, wymigszaé razem lek-
ko, wsypaé migdaly i na wysmarewana mastem
miodym blache miedziang, wtozyé ciasto na pot
godziny w piec, jak juz ostygnie kraja sig paluszki,
kto chce mozna troche przysuszy¢ je w piecu.

Placek wyborny.

Kladzie sig ciasta parzonego na papier wysma-
rowany mtodem mastem grubosci noZa, na wierzch
Kladzie si¢ massa migdatowa ttuezona w mozdzie-
rzu wraz z cukrem jak moina ndjmieléj doda-
wszy troche piany, klasé te masse grubosei palea,
na wierzchu smaruje si¢ piang z cukrem Zmigsza-
ng i uktada frukta lukrowane, po upieczeniu bie-
rze sie wody rézanéj dodawszy do niéj cukru
mialkiego, smaruje sie placek piérem i kladzie
W piec, ale tylko na kilka minut.

Faworki krdlewskie.

Do pottory kwarty maki 18 Zéttek, szklanke
cukra miatkiego, kieliszek araku, sporg lyzeczke
masta bez soli, faworki walkujg sig tak cienko,
Jak na grube lazanki, po zrobieniu dopiero w go-
. dzing trzeba je smazyé na dobrze rozpalonym smal-
cu i wyjmowaé na bibulg a potém klas¢ na pot-
misek i warstwami zaraz posypowaé cukrem wraz
z wanilig siana, te faworki nie powinny byé ru-
miane.

Faworki gospodarskie.

Do kwarty maki tyzka masta mtodego, 3 jaja,
kieliszek araku, kubek cukru, troche Smietanki,
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zagniesé nje bardzo twardo, rozwalkowaé cienko
i smazy¢ na rozpalonym smaleu, ale zeby ich nie
rumienié, potém posypa¢ cukrem.

Tort migdalowy.

Funt migdaléw stodkich, kubek gorzkich obra-
nych i usiekanyeh utrze¢ w donicy z 30 z6ltkami
dodajac po jednemu, wsypaé funt cukru, jedna,
pomaranezg ofarta, o cukier, talerz gleboki suchéj
i tartéj butki, zndéw rozcieraé razem dobre pét
godziny, pozostate biatka dobrze ubi¢ i wymig-
szaé tyika, wysmarowaé rondel mlodem mastem
whozyé ciasto i zaraz wstawié w piec na dobre
pot godziny.

Tort chlebowy.

Funt cukru ubié z 26 z6ltkami, kwaterke maki |
2 chleba razowego suszonego, tluczonego i siane- |
go, kubek maki, szklanke tlaczonego cukru, |
3 éwierci funta czekolady utartéj, sporo tluczo- |
néj wanilii, rozeiera¢ dobra godzing ciagle, dodaé
kubek maki, ubié piang z pozostaiych biatek, do-
brze Yyika wymigszaé, wysmarowaé rondel gru-
bo maslem miodem i wysypaé tarta miatka bul-
ka, wlozyé eiasto i zaraz w piec na 3 kwadranse

Paczki.

Do pét garnca maki pét kwarty letniego mlé-
ka i 4 tuty rozrobionych drozdzy, zarobié¢ ciasto,
posypaé maka niech rosnie w donicy, jak wyro-
$nie wla¢ 20 z6ttek dobrze ubitych z éwier¢ fun-
tem cukru, masta klarowanego kubeczek, tyika
drobno siekanyeh migdatéw i kilka gorzkich, to
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wszystko bi¢ dotad wazgchwia w donicy, dopdki
ciasto -od Yyzki odstawaé nie bedzie -postawié Ze-
by dobrze roslo, potém posypaé cienko maki na
stolniey, robié¢ placek reka uklepawszy predko,
wyeinaé szklankg paezki zaraz klasé sporo kon-
fitur- przykrywajae drugim plackiem na wierzeh
i-zrownaé paczek, klasé na sito niech rosng, po
wyrosnigeiu smazyé na rozpalonym smalcu, wyj-
mowaé durszlakowg tyika na bibule, a potém
kta$¢ na potmisek iposypa¢ cukrem 2z wanilig
lab je lukrowaé.

Wafle.

Pol kwaterek zoltek i pot kwaterek masta kla-
rowanego ubi¢ razem, potém wlaé kwaterke mlé-
ka, maki wsypa¢ tyle, zeby eciasto byfo jak na
nalesniki, wybxc dobrze, form@ od wafli dobrze
Wysmarowac i na goraea forme laé ciasto i na
dobrym ‘ogniu piec przewracajac prgdko na dra-
ga strong forme, trzeba sig spieszyé, po wyrzuce:
niu “wafli trzeba je zaraz posypaé eukrem.

Mak na wilije z kornetami.

- Sparzy¢ kwartg' maku bialego gotowang woda
odeedzié dobrze, wierci¢ walkiem w denicy dole-
wajae po- trochu $mietanki, jak sig dobrze uwier-
ci wsypaé sporo: cukru wraz z wamha, utozyé
mak na pétmisku i gesto poustawiaé w ko-
Yo maku migdalowe tutki, ktore sprzedaja w. cu-
kierniach, ale nie z oplatkow jak to ezgsto bywa,
tylko z massy migdatowéj zwijane w trabki, na-
lozy¢ kazdg tutke makiem.
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Pacz ananasowy.

Do butelki araku pél garnea wody, 8 eytryn
wyecisnigtyeh i przecedzonych przez geste nowe
sitko, 3 funty eukru, to wszystko wlaé w ezysty
rondel i nie na ph)m_ieniu tylko na samyeh we-
glach gotowac wolno dotad, dopéki wszystkie szu-
mowiny z cukru nie zbiera sig srebrna, lyika, ze-
stawic rondel, mie¢ utarty duzy ananas i przece-
dzony przez geste sitko poplukujae w sitku ana-
nas paczem, wlaé do wazy i do kazdéj szklanki
paczu wlozy¢ plaster ananasa w cukrze smazo-
nego lub przesypywanego cukrem, do tego pa-
czu daje sie SwieZe biszkopty lukrowane anana-
sem, mozZna zamiast tartego ananasu wzigsé syro-
pu ananasowego.

Pacz z winem czerwonen.

Do butelki araku, pol garnca wody, butelka
czerwonego wina, 8 cytryn przecedzonych, 2 po-
marancze, 3 funty eukra, to wszystko razem go-
towaé na weglach dotad, dopéki wszystkie szu-
- mowiny nie zbiera sig¢ srebrna lyzka.

Biszof.

Butelka wina ozerwonego Kaor, funt cukry,
6 pomarancz wyeisnigtych 1 przecedzonych' przez
nowe sitko, ze 20 gozdzikéw, 2 laski‘cynamony,
to wszystko razem zwmigszaé i niech stoi 48 go-
dzin, potém zlaé¢ w inne buteiki bez korzeni i je-
zeli nie slodki dodaé jeszeze cukru.

Oranzada.

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

Wyborny likier' domowéj roboty.

Pol butelki najlepszego araku, skroié z ezte-
rech pomaranczy eieniutko skorki, wlozy¢ do
araku ze 30 gozdzikéw, cukru tartego funt, to
wszystko wlaé w sporg karafke, zatkaé niech stoi -
ale nie na stoncu 48 godzin, potém zlaé do bu-
telki, migsza¢ Zeby cukier nie osiadal na dnie, tyl-
ko zeby sig przetrawil wraz z arakiem, jeZeli nie
stodki, mozng doda¢ cukru do woli.

PRZEPISY NA KONFITURY.

Wisnie hiszpanki.

Bierg si¢ duZe czarne wiSnie, wyjmuje sig pest-
ki, na funt wisni 2 funty cukru, robi sig
syrop gesty, wiSnie sig sypia w gotowany syrop,
zagotowawszy z kwadrans, odla¢ syrop, wisnie
wloiy¢ w waze i na drugi 'dzien zagotowac ten
syrop i sparzyé wisnie niech postoja, do dnia naste-
pnego, na drug1 dz;en odlaé syrop, zagotowaé go
dobrze, Wsypac wisnie i gotowac na wolnym ogniu
dobre pot godzmy, mozna gotujac wrzucit laske
cynamonu i szumowa¢ delikatnie srebrna tyika,
potém wlaé wiSnie w wazg, jak przestygna klasé
w sloiki, maczaé papiery w araku i ktas¢ na kon-
fitury, soku braé tyle co potrzeba do konfitur,
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a reszte wlaé w flaszeezki do uzytku, albo po-
zniéj dola¢ do wisni, tym samym sposobem mo-
Zna smazy¢ wisnie lutowki.

Wisnie lutowki w koniaku.

Wyjaé z wisni pestki, zrobi¢ bardzo gestego
syropu, na (fant wisni 2 funty cokru i pot butel-
ki koniaku wlaé w syrop, kilkanascie gozdmkow
wrzacié, postawi¢ na weglach i na wolnym ogniu
gotowac dobre pél godziny szumujae je tyzka
srebrna, potém delikatnie wylaé z rondla w na-
ezynie porcelanowe, jak zapelnie wystygng la¢
w sloiki od konserwéw, umaczaé eienki papier
w koniaku, potozy¢ na wierzehu stoikéw i moene
zawiaza¢ grubym papierem lub duzym Kkorkiem,
daja sig do drugiego sniadania.

Berberys.

Wyjaé pestki z berberysu, zrobié gesty syrop
v/ poltrzecm funta cukru i na gotowany syrop:
wsypac funt berberysu, smazyé go na wolnym
ogniu pét godziny szumojae lyzka srebrng do-
tad, dopdki szumowiny nie odejda, wylaé do na-
czynia 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-
sa tego koloru eo surowe, ale s zdrowsze i nie
psuja zebdw, w tym nigdy nie stucham rady cu-
kiernikow co wszystko w ogéle smaza w niepo-
bielanych naczyniach.
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Truskawki.

Biora, sig Swieio rwane traskawki duze anana-
sowe albo ‘zwyczajne duze czerwone, obmy¢ je
w . czystéj wodzie korzonki poobrywaé, wlozyé
na sito niech woda z nich zupelnie osigknie, do
funta truskawek 2 funty cukru, robi sig gesty
syrop szumujac go dobrze, jak sig zacznie dobrze
gotowaé wlozy¢ truskawki oschnigte z wody i.na
wolnym ogniu gotowaé¢ minut 30, szumujac deli-
katnie srebna tyzka, rondel najlepiéj jest wziasé
szeroki i nie bardzo wysoki, jak syrop bedzie ge-
sty wyjac truskawki delikatnie na salaterke i na
drugi dzien wlozyé w stojki,

Reneklody.

Biorg sig¢ duze reneklody ale nie zupetnie doj-
rzale, poprzekiuwaé je spilka ztotg az do pestki,
i wlozyé do zimnéj wody dobrze osolonéj, niech
sie mocza 24 godzin, wyjaé z wody nala¢ swie-
za woda i gotowaé dopoki reneklody nie zaczng
splywaé do gdry, zestawié jak opadna reneklody,
znow gotowaé, jak opadng wyjaé na sito Zeby
osiakly, do funta reklodéw 2 funty cukru, ulozyé
reneklody pa salaterkg zrobié syropu z 2 funtéw
cukru i niebardzo gorageym nalaé reneklody, na dru-
gi dzien odla¢ syropidodaé jedna, czgsé pozostate-
go cukru, zagotowacé syrop i letnim polaé reneklo-
dy, trzeciego dnia zla¢ syrop dodaé resatg cukru
zagotowac i w gotowany wrzuci¢ reneklody, niech
sig kilka razy zagotuje, jak z gestnieje syrop wy-
la¢ do salaterki, na drugi dzien pokYas¢ 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,
poraba¢ grubo cukier, kazden kawalek umaczaé
W wodzie i robi syrop, i na zagotowany w sy-
paé jerzyny i na wolnym ogniu smaiyé dobry
kwandrans  ciagle szumujae srebng tyika, po
zupetnym wystudzeniu ktasé wstoiki, a na wierzeh
maczany papier w araku i moeno zawigzaé.

Ananas.

Do 2 funtéw ananaséw trze sig 4 funty bar-
dzo biatego cukru, zupetnie dojrzaly ananas ale
nie nadpsuty, po obcinaé kolee delikatnie w koto
ananasu, ostrym nozem pokrajaé plastry téj gru-
bosci jak si¢ kraja jablka do smazenia, im wig-
kszy ananas tym pigkniej wyglada i wydaje du-
20 syropu, wsypaé¢ do wazy 2 garscie miatkiego
cukrau, i plaster kolo plastra uklada¢, jak tym spo-
sobem caly ananas sig ulozy posypaé takie na
wierzch i praykryé pokrywa, od wazy miech stoi
caly dzien w cieplym pokoju ale nie na storiey,
na drogi dzien pokla$é starannie tyzeczka plastry
w szerokie stoiki dolewajac syropu tyle aze-
by go bylo sporo, umaezaé cienki papier w ara-
ku ktasé na wierzeh i bialym ezystym papie-
rem mocno zawigza¢, tak ananas jak i inne konfi-
tury nierownie jest korzystniéj ktasé w mate wsloi-
ki niz duze, bo nie wietrzeja, i nie wysychajg jak
sq cale, a do vzycia mozna wyexpensowaé caly
stoik, Konfitury i soki najlepiej przechowywaé w le-
cie w pieca i blache mie¢ ciggle otwartg a w zi-
mie w zimnym pokoju,
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Maliny.

Wybra¢ duzych malin i nie pognieeionyeh,
przebraé czysto po jednéj, zrobi¢ syrop zwyczaj-
nym sposobem i to do wszystkich konfitur i so-
kow bierze sig najbielszy cukier, lepiéj sig konser-
wuja konfitury i nie ma tyle szumowin, 2 funty
gestego syropu zagotowaé moeno i zaraz sypaé
ostroznie funt malin, potém szumowaé bardzo
ostoznie aby nie dotykaé¢ malin fyzka, jak sig juz
odszumuja, delikatnie zla¢ do wazy i na drugi dzien
klas¢ w stoiki i t. d. syrop trzeba sprobowaé ly-
zeczke wlaé na talerz, jezeli nie rzadki tylko do-
brze gesty to maliny maja dosy¢.

Porzyczki czerwone.

Wybraé najwigksze porzyczki, przebraé ezysto
czarne supulki odrzucié, zrobié z pottrzecia funta
gestego syropu i na gotowany wrzucié funt porzy-
czek szumujae ciagle srebrng tyika, gotowaé nie
dluzej jak minut 20, wylaé raraz z rondla w wa-
ze jak zupelnie zimne ulozyé jak inne konfitury.
Biate porzyezki tym samym sposobem smazg sig
tylko nie trzeba ich bra¢ przejezatych, i nie zie-
lonych.

Poziomki.

Bierze si¢ duzych ale nie przestatych poziomek
funt, robi sig gesty syrop z pottora funta cokru
jak sig zagotuje sypa¢ ostroznie W niego poziom-
ki, i na wolnym ogniu gotowaé ciggle dobre pok

godzmy szumujge je srebrng lyzka, potém wylac
do wazy nie przykrywajae, na drugi dzien po-
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klas¢ w stoiki nawierzch maezane papiery w ara-
ku i moeno obwiazaé,
Morele.

Bierze sig morele nie dojrzale ale Zeby juz byl'“)7

i6lte i ramiane, wrzueié je w goraca, wode trzy-

mac je na wolnym ogniu dopuki migkkie nie be-
da, wyjaé na sito tyzka durszlakowa po obieraé
delikatnie skurki, utoiyé na glebokim pélmisku,
na funt moreli, péttora funta cukru, zrobié gesty
syrop. jak przestygnie nala¢ na morele, na drugi
dzien odla¢ syrop doloiyé troche cukru, i znéw
nala¢ ale cieplejszym, to powtarzaé przez trzy 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-
2y zagotowaé nalaé morele i niech zostana do ju-
tra, na drugi dzieh pouktadaé¢ w komputierki,
poktas¢ papiery maczane w - araku i moeno
obwigzaé.

Jablka papierowki,

Te jabtka nie tylke na konfitury ale do ubra-
nia plackéw sg bardzo Yadne, biorg si¢ prawdzi-
we papieréwki biate ale zupelnie dojrzale, pokra-
jaé je w dosé grabe talarki ale nie obieraé z tu-
piny, pierwszy talarek i ostatni odrzueié ze $rod-
ka zrgeznie wycigé ogryzek u kaidego talarka,
kaidy kawalek nasmarowaé z obydwdeh stron
eytryng. Jeden fant jabtek i 2 funty cukru, robi

si¢ syrop nie bardzo gesty w rondlu plytkim a sze-




rokim, na gotowany syrop kiadzie sig pojedyneza
warstwa jablek, ale Zeby byly przykryte syropem,
na wolniatkim ogniu trzeba smazy¢ czesto zesta-
widjac rondel aby syrop nie wykipiat, jak juz
jabtka przezroczyste, delikatnie Iyzka durszlakowa
wyjmowaé na potmiski, a inng warstwe klasé
znowu * szumujae ciagle szumowiny i nie dotykaé
tyika jabtek, jezeli w smazeniu syrop zrobi sig
ciemnawy , wtenczas trzeba zrobié swiely syrop
i rerzte jabtek smazyé, jak wystygng klasé jabtka
ostroznie w szerokie stoiki i nala¢ do kazdéj war-
stwy kilka tyzeczek syropu, bo w parg miesigey
syrop wsigka w jablka, jezeliby bylo malo sy~
ropu od smazenia, trzeba dorobi¢ syropu gestego
i sporo nalewaé do stoikow, te jabtka na plackach
ubranyeh wygladaja jak ananas i sq bardzo sma-
ezne, kto chee mozna cienko pozrzynaé skorki od
pomaranezy, pokraja¢ w cienkie paskii przesypy-
waé niemi jabtka kladae do stoikéw.
Bordwki.

Najlepiéj jest smazyé borowki wtenczas, jak
sq, dojrzate pomaraiczéwki, albo pargamutki du-
ze, do garnca czysto przebranych boréwek i wy-
plukanych i dobrze z wody osiaknigtych, robi
sig syrop zdwéch funtow ecukru maczajac go
tylko w wodzie i jak si¢ zagotuje zaraz sypac gar-
niec bordwek i pol kopy gruszek pomaranczéwek
lub pargamutek obieranych i na 6 éwiartek kra-
janych, na talerz plaski sypie sig gruszek tych sa-
mych, ale jak mozna najcieniéj krajanych aby sig
w gotowaniu zrobita z nich galareta, gotuje sig
na weglach czasem przemigszaé Yyika srebrng
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1 nie robié od razu wigeéj jak garniec, bo sig sta~

rannie usmazg i zaraz wsypaé skérki pomaraiczo-
Wwéj bardzo cienko obieranéj z dwéeh pomaranczy
i uszadkowa¢é eienko, od czasu zagotowania po-
winny sig gotowaé dobre pot godziny i gruszki
powinny byé zupelnie dojrzale, sprobowaé éwiart-

ke gruszki, jak miekka to boréwki wylaé do wa--

zyy jak zupetnie ostygna ukladaé w stoiki, cza-
sem jak jest gorgee lato, to sos wysycha w bo-

. réwkach,- wtenezas mozna wzias$é troche syropu
gotowanego i wystudzonego, ponalewaé w stoiki
po trochu wymigszawszy dobrze. Tania i zdrowa
bardzo konfitura. . i

Melon.

Wziasé melona nie zupelnie dojrzatego a naj-
lepiéj ananasowy, obra¢ dobrze ze skéry, pokrajaé-
spore kwadratowe kawalki, nalaé g0 goraca wo-
sda i gotowac, ale zeby go nie rozgotowac, gdy
Juz jest migkki wyjaé tyzka durszlakowa, o0sg-
czywszy zupelnie wode, wloiyé melon w glebo-
ka, salaterkg, nalaé go goraeym syropem dosé¢ ge-
stym, bierze sig funt melona i funt cukru i fak
Sparzony niech stoi dzieh caty, na drugi dzien
Syrop przecedzié przez batyst lub muglin, dodaé
pot funta cukru i goraeym znéw nalaé, trzeciego
dnia to samo powtérzyé, doda¢ cukru pot funta,.
gotowad, dotad, dopdki sig syrop  troche nie zgest-
nie, dodaé pot szklanki dobrego araku, zagoto-
wac, potém lekko wlozyé melon, jak sig zagotuje
Zaraz zestawi¢ z ognia, wyjaé na salaterke wraz

z syropem, jak zupetnie wystygnie ktasé w stoiki
i papierami w araku maczanemi zakryé i moeno
papierem obwiazaé.
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Marchew.

Wzias¢ marchwi grabéj ale nie letniéj tylko zi-
mowéj i zeby byta w dobrym gatunku, obraé, sro-
dek wyrzuei¢ a boki eienko w paski poszadko-
waé, wlozy¢é w czysty rondel, nalaé migkka wo-
da niech si¢ ugotuje, ale zeby sie nie rozgotowa-

- Ia, potém wyla¢ w sito aby woda dobrze osiakla,

do funta marchwi bierze sig pottora fanta cukru,

dobra garsé skérek pomaraticzowych, eieniutko '

okrawanyeh, w paski krajanyeh i ¢sobno w wo-
dzie ugotowanyeh, w zagotowany syrop kladzie
sig marchew wraz ze skdirkami i smazyé pot go-
dziny weisnawszy sok z pottory eytryny ale bez
pestek, jak syrop zgestnieje, wyla¢ na salaterke,
jak wystygnie wloiyé do stoikow.

Sok malinowy.

Bierze si¢ maliny zupelnie dojrzale, k¥as¢é na
nowe sito i warstwami przesypywac tartym eu-
krem, do kwarty malip 2 funty cukra, jezZeli jest
duzo malin, to trzeba 2 sita, jak sok zupetnie
zniknie wlaé w czysty rondel i gotowaé szumu-
jac do czystosei, gotowaé pét godziny, potém
wlat w wazg, jak przestygnie wlaé w flaszeczki,

-tym samym sposobem robi sig sok poziomkowy.

Sok porzyczkowy.

Bierze sig duze czerwone porzyezki, obrywa ich

sie z gatazek, do garnca porzyczek robi si¢ syrop

z 8 funtéw cukru jak mozna najgestszy, na goto-
wany syrop wrzuca sig porzyezki, jak si¢ 2 lub
3 razy dobrze zagotuja zaraz zestawit, wlaé

/
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do worka 1z cieniutkiéj angielskiéj flaneli niech
seieknie, jak przestygnie zlewaé do butelek.

Sok berberysowy.

Bierze sig berberysu oczyszezonego z galazek,
nalaé. go migkka woda niech. sig gotuje, ale wlo-
2y6. go spore, gdy si¢ zupelnie rozgotuje, wlaé
W porcelanowe naczynia niech stoi dzien ealy,
lecz pierw trzeba go przecedzié przez gesty wore-
czek, potém zlaé z wierzchu czysty sok, do kwar-
ty soku, bierze sig 2 funty cukru, porabaé go
* drobno, wlozyé wsok i zagotowaé kilka razy
szumujae do czystosei, gotowaé ze dwadziedcia
kilka minut, jak zupetnie bedzie zimny, wla¢ w bu-
telki, do kazdéj butelki wlaé z naparstek dobre-

go araku, zatkaé dobrze korkiem i wyniesé do
piwnicy. :
Sok wiSniowy.

¥Obrane wisnie z korzonkéw i z pestek, zwa-
ne hiszpankami, wlozyé w rondel 3 ezeSci wi-
Sni a cawarta wody, trochp podgotowaé i prae-
cedzi¢ przez plotno, jak sig dobrze ustoi zlaé czy-
sty sok, do kwarty soku wzia$é 2 funty eukru
drobno porgbaé, wlozyé w sok i gotowaé dotad,
dopoki wszystkie szumowiny uie 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 zurawi-
ny juz przemarzng , wsypaé w duiy jaszez
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gliniany, jak si¢ w piecu wypali wstawié je w piee
dos¢ goraey, zeby sok zsiebie puseity, ale zeby
sig nie zagotowaly, na drugi dzien zla¢ ostroznie
z nich sok, Zeby nie byl metny i do kwarty tego
soku doda¢ 2 fanty cukru, z kwadrans gotowaé
szumujac ciggle, potém wystadzié i pozlewaé
w_butelki.

Galareta porzyczkowa.

Bierze si¢ funt obranych porzyczek i robi sie sy-
rop z fanta cukru i wraz z pozyczkami gotowaé.
dopoki si¢ ezysto nie wyszumuje, potém wylaé
na ptétno i jak scieknie, nalezy gorgea kladé
w stoiki, ale nie trzymac ich w rekn Zeby nie pe-
kly, najlepiéj jest wygotowaé sloiki do galaret
1 nie wyjmowaé ich z wody, dopoki woda nie
ostyguie, potém maeczaé papiery w araku i zawig-
za¢ papierem. -

Galareta z surowych porzyczek.

Obraé dojrzatych porzyezek, wycisnaé je przez
moene ptétno a cienkie tak, Zeby w nich nic soku
nie pozostato, potém do funta soku péltora funta
tartego cukru wsypaé do glebokiéj doniey i bié
dotad szpadla druciang, dopdki sig galareta gesta
nie zrpbi, potém k¥asé w sloiki i maczaé papiery
w araku, a drugim papierem owigzaé sloiki tak,
jak sie robi do wszystkich konfitur,

Galareta z agrestu.

Do garnca’ agrestu duzego i nie kosmatego, bie-
rze sig pot garnca wody czysiéj; najlepiéj ‘zrédla-
néj 1 gotowaé agrest do miekkoseii w te samg

11
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wode wsypaé znéw garniec agrestu, zagnmwaé
i zn6w odeedzié i to wszystko wlaé w woreczek
flanelowy lub plocienny i nicch scieka, ale nic nie
wyciskaé, do kwarty soku wziasé 2 funty cukru
drobno rabanega i gotowaé na wolnym ogniu szu-
mujae dotad, dopoki na tyzeczce nie soku nie bg-
dzie zostawaé, potém na goraeo laé do stoikiw.
Galareta z jablek renetdéw.

Obiera sig dojrzale jablka renety , kraje
w éwiartki, odrzuca ogryzek 1 pestki kiadzie sig
w rondel, nalewa miekka, woda i gotuje detads
dopoki czwarta c7es¢ wody sig nie wygotuje, ale
jablek trzeba wloZy¢ sporo i nie migszac ich, jak
sip dobrze ugotuja, wla¢ wszystko w worek pté-
cienny, powiesi¢ i niech sok Scieka podstawiwszy
waze, do kwarty soku poraba¢ w drobne kawal-
ki 2 funty cukru, niech sig gotuje szumujae ciagle,
jek juz bedzie miata 26ty kolor, weisnaé jedng
eytryne bez pestek, zagotowac kilka razy i spro-
bowaé jezeli z Iyiki kawatkami zlata, to ma do-
syé i na goraeo klasé w sloiki. :

Konserwy ze sliwek.

Obciera si¢ barwe ze sliwek serweta, ale sig
wybiera $liwki wegierki najlepszy gatonek i du-
se, przekrawa sie do wyjecia pestek i klasé na
salaterce, polawszy nieco gestym syropem, na dru-
gi dziei) syrop sig odlewa, dodaje si¢ cukrui go-
wje Zeby byl dos¢ gesty, potém ulozyé  sliwki
w kompotiery, obwiazaé mocno pecherzem, ale
trzeba ciag'e strzasaé sloikiem, azeby sliwki do-
brze utloczone w sloiku byty, uklada¢ w duzy
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vondel sloiki, przektadaé kazden stoik sianem i go-
towa¢ dwadziescia kilka minut

Konserwa z agrestu.

“Bierze sig agrest na pdl dojrzaty du?y i zielo-
ny ale nie kosmaty, poobrywaé korzonki, wsypaé
na durszlak i sparzyé 3 razy gotowanq ezysty
woda, ‘jak agrest obeschnie, zrobié syrop z funta
cukru i kwarty wody, szumowaé go ale Zeby nie
byt bardzo gesty, wtenczas wsypat agrest do sy-
ropu i jak tylko zacznie si¢’ gotowaé, zaraz go
zestawiaé viech trochg ostygnie w rondlu, kiasé
tyika do kompotierek wraz z syropem na parg
cali nie pelno, mocno sloiki obwiazaé czy-
stym pecherzem, powstawiaé w gleboki rondel
lub maly kociotek, nalaé wody zimnéj, poprze-
kladaé sianem, woda zimna nalaé na cal od
wierzehu stoika i grtowaé od czasu zagotowania
minut pietoascie, po ugotowaniu zestawié z ron-
dlem i nie wyjmowaé stoikdw, az woda zupetrie -
wystygnie, najlepiéj stoiki z konserwami chowaé
w piecu z blacha otwarta a w zimie W spizarni
gdyz czesto myszy zjadaja, albo z wilgoei peche-
rze plesnieja.

Sliwki w syropie.

Bierg sig sliwki duie, ale nie zopelnie migkkie,
ohiera sig ze skurek, wyjinuje pestki, robi sig
bardzo gesty syrop, jak sig zagotuje wrzueajg sig
sliwki i 5 do 6 razy zagotowaé, wystudzié i po-
ktas¢ w stoiki, kto ehce mozna cieniuvtko w pas-
ki dodaé krajanéj skérki pomaranezowéj. -
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4
Sliwki z octem.

Duze $liwki dojrzale ale nie migkkie, zrobié
gesty syrop, wlaé w miarg dobrego octu w goto-
.~ wany syrop wraz z octem wrzucié Sliwki, troche
#~ gozdzikdw, eynamonu i zagotowaé piec do szeSciu
razy, wystudzié wlozy¢ w sloiki, obwigzaé pa-

pierem. Sliwek powinno by¢ w sh)lku wigcéj
jak syropu.

Komput z reneklodéw.

Wziasé reneklodéw duzych ale nie zupelnie doj-
rzalych, zrobi¢ lekkiego syropu i gotowaé ich, po-
tem doda¢ gestszego syropu troche mocnego octu,
gozdzikow i eynamonu poddusié troche jak juz
syrop bedzie dobrze gesty wylozy¢ na salaterke.

Komput z gruszek Pomaranczowek.

Pocbiera¢ duze dojrzate pomaraflczéwki ogonki
poobcinaé zrobié lekkiego syropu dusié do migk-
kosei ale nie rowotowac przy koneu jezeli syrop

nie dodé stodki dodaé cukru, cynamonu w kawal-

kach, kilka gozdzikéw sporo araku, podusi¢ jesz-
cze potem srebrna lyzka klas¢ na salaterkg so-
sem pola¢, cynamonu i goZdzikéw nie ktasé tylko
ubraé¢ gruszki konfiturami i galareta,.

Kompul z jablek papieréwek.

Obra¢ dojrzate papieréwki, lub sztetyny na
dwoje przekroié wyjac srodki.i pestki, zrobi¢ sy-
ropu dosé gestego wilozyé jabtka w duzy i szeroki
rondel zeby Jedna warstwa tylko byta syropu ty-
le Zeby na wierzehu jablka byly przykryte, na
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dogotowaniu dolaé dobrego trochg wina francuz-
kiego albo araku kilka kawatkéw cynameny, sos
powinien by¢ u komputéw wigeéj gesty jak rzadki,
i nigdy nieprzegotowany, owoe potem wyjaé na

- galaterke ubira¢ konfiturami i mozna czasem mig-

szaé kilku gatunkéw komputu, najlepiéj 4 kwa-
draty na salaterce kazden innego rodzaju.
Komput z pomarancz.

Zrobié 2 szklanki ggstego syropu, obraé skorke
2 jednéj pomaraiiczy cieniutko oberznieta i pokra-
jang w paseczki ugotowaé ja w syropie, abrac 6
pomaranczy potupaé w éwiartkiodiaézupetnie biate
skérki utozy¢ na salaterce i pola¢ goracym syro-
pem wraz ze skorkami, mozna dodaé do ubrania
konfitur wisniowyeh, albo galaret.

Komput z moreali.

Zrobié syropu gestego, wziasé morele ale nie
zupelnie dojrzate, wloiyé w syrop i gotowaé, ale
zeby ich nie rozgotowac, potém wyjaé na salater-
ke, doda¢ troche cukru, troche araku i kilka razy
zagotowa¢ i zaraz nalaé marele, jak wystygng
klagé w sloiki, tak samo robia sig brzoskwinie,
tylko trzeba je pierw obraé.

Galareta migdalowa.

Sparzyé stodkich migdatéw funt i kilkanaScie
gorzkieh, uttuc na musse dudajae troche cukru,
zagotowaé poltory kwarty Smietanki nalaé na
mass¢ niech tak postoi z godzing potem przecedzié
migdaly yrzez geste sity polewajie jeszeze t sa-
ma S$mietanka masse, aby wszystka esencja z mi-
gdatéw wyszta, wsypaé [unt eakra wlaé 4 lu-
ty karugu wygotowanego , jezeli forma jest
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kwartowa, a jezeli wigksza jak kwarta, to w mia-
r¢ 4 tut. trzeba dodaé karogu forme¢ wysmarowaé
dabrg, oliwg, wla¢ w forme i m'g~za(" dotad do
poki nie zacznie gestnieé aby sie mmtlaly nie od-
dznelaly od smmtankl potem. postawi¢ w innem
miejscu niech stezeje, sztam 2 karugu robi si¢ tym
sposobem: 4 luty karugu ttueze sig tylcem od
siekiery dotad dopdki nie bgdzm przezroczysty, po-
tem dodaé szklanke wody migkkéj i gotowaé na
wolnym ognia dopuki n'e bedzie kwater ka, i eie-
pty prmeedac przez ptotno lejae, mety u spodu,
zostawie.

Galareta malinowa do ubrania stolu.

Kwarta soku malinowego z cukrem (ktdren sie
zwykle robi na znmg) migsza sie z kwaterky, wy-
gotowaneégo karugu i ezysto przecedzonego, w ci-
snaé sok z Jedne] cytryny ale nie bardzo wyeis-
kaé¢ zeby nie byt metny, to wszystko przecm]znc
przez starg cieniutkg serwetg, wlaé¢ do formy
i wynieé do piwnicy, tym samym sposobem
robi sig galareta poziomkowa.

Galareta pgczowa.

Do butelki wina francuzkiego ‘dolaé¢ kieliszek
duzy araku, funt cukru sok z dwdeh eytryn i to
gotowaé szumujac ciagle; potém zestawié wlaé
kwaterke karogu wolnego wymigszaé, wlaé w for-
me wyniesé do piwnicy a w zimie oblozyé $nie-
giem forme.

Galareta paczowa na inny sposob.

Funt cokrui pét kwarty wina francuzkiego
- gotuje si¢ razem szumujge do ezystosei, potem

/
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weiska sig sok z 4 cytryn ale bez pestek i nie ge-
sty, pélkwaterek dobrego araku, kwaterke cieple-
gokarugu czyste klarowanego, wlaé w forme i mig-
szaé Iyzka srebrng dopoki sig nie zacznie gestnied,
potem  wlaé w. formg¢ kwartowa i wynies¢ - do
lodowni lub piwniey jezeli sig zostanie co tego
soku to sie nim nalewaja male foremki blaszane
ktore mozna utoiy¢ w koto galarety.

Galareta pomarafczowa.

Z 4 pomaraticz i 2 eytryn wyciska si¢ sok
a skorki z pomaraiicz ocieraja si¢ o cukier, ktd-
rego powinno by¢ funt, ten cukier nalewa sie
3ma kwaterkami wody i gotowaé dopoki sig syrop
nie sklaruje szumujac ciagle, potém zdjaé z ogria,
wlaé w niego soki wycisnigte, kwaterke cieplego
i sklarowanego karugu wlaé w forme, i wyniesé
do piwnicy, albo sniegiem oblvzyé, ladnie wygla-
da do ubrania stolu zrobié-dwarazy tyle téj gala-
rety, whozyé ja na érodek polmiska a w koko po-
ustawia¢ pomarancze ponalewane ta sama gala-
reta i wyniesione do piwnicy, ezubki u pomarancz
Scinaja sie réwno, srebrng lyZeczka wyskrobaé
wewnatrz zupelne pomarancze a jezeli sama ga-
lareta pomaranczowa, to .w koto potmiska gesto
pouktadaé éwiartki z pomaraficz starannie po-
obierane, ‘

Krem. $mietankowy.

Dopét garnca $mietanki, bierze si¢ kwaterka
maki kartoflanéj, 3 ¢wierci funta ttuezonego cu-
kru wraz zduzym kawalkiem tluczonéj wanilii,
na wrzaca Smietanke sypaé potrochu maki z cu-
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krem i wanilia zmieszanéj, mieszajac eciggle na
wolnym ogniu dotad dupdki od radla odstawaé
nie dg(]/ie, potem wlaé w formg i wynies¢ do
piwn'ey, ten krem jest doskonaly i z Iatwoscnq
z formy wychodzi.

Galareta czekoladowa.

Bierze sig kwarta $mietanki, funt eczekolady
waniliowej tartéj, leje sig sztam z 6 noZek cielg-
cych wy«rotmvanwh cala k\vaterka, to wszystko
zagotowa¢ wlaé w formeg i miesza¢ dotad X)Lk@
crebmaJ dopukl nie zaczn'e ggatnmc potém wyniesé
do piwnicy, zawsze [)I‘Ubllje sig galareta ezy dosé
stodka, mozna do ¢zekola' owe] danpac cukru,
kazda forma do galaret moze byé wysmarowana
dobra oliwg lub wylana wodq i wysypana mial -
kim cukrem, a jezeli nie chee wyjsé z formy po
zamrozeniu macza sig serweta w gorqcej wodzie
ociera- w kolo forma ' przewrdcié ja na pélmisek
a z latwoscia wyjdzie.

Sztam do galaret robi sig nastgpujacym sposo-
bem: 3 tuty karagu ttueze sig tyleem od siekiery
dotad dopuki nie hgdzm prznzmu?y\tv nalewa sie
dobre szklanke miekiéj wody i gotuje dotad, do-
poki nie zostanie kwaterka, potém odstawia sig
z daleka, jak praestygnie zlewa czysty do serwe-
ty, a mna spadde zgrezy zostawié, i na ostatku
kwarterka karugu uepfem) leje sg do kwar-
ty galarety, sztam z karugu bierze sig do wszyst-
kich galaret klarowanyeh, a do innych z nu-
zek cieleeveh, ktoren sig .robi nastgpujacym spo-
sohem: wzigdé 5 nozek cielgeych oczyscic wy-
jaé kosci nalaé w rondel garncowy migkéj wody
i gotowa¢ nozki szumujye je ciagle, potém wy-
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myé nézkiirondel, przecedzié rosdl przez sito i niech
troche postoi potem ubraé zupelnie ttustosé i niech
si¢ gotuje na miazge, potem przecedzié przez g¢-
ste sito, ostudzi¢ wlaé pare biatek rozbitych w wo-
dzie, i postawié na-wolnym ogniu niech si¢ kla-
ruje, ale zeby sie nie zagotowal, skoro bedzie czy-
sty przecedzi¢ przez plotno, i jeszeze gotowaé do
puki sig nie wygotuje do kwaterki, jak sig ustoi,
cieptego wlaé kwaterke do kwartowej formy od
galarety, mozna uiy¢ zamiast karugu galantyny.

‘Marengi. : 1

Ubié na piane 12 bialek wsypaé '3 cwierei |
funta edkru sianego wymieszaé delikatnie, papier
poloiyé na blache posypaé go cieniutko maka
i klasé polmiskowa tyika piang na kubki i zaraz
wstawié blachg w piec niech si¢ nie bardzo zru-
mienia, potem ubié kwarte kremowéj smietanki
z pot funtem cukru i dodaé sporo tluczonéj wa-
nilii, bié trzeba szpaldka druciang, na poimisek
gleboki wiozy¢ piang a na wierzch utozy¢ maren-
gi, mozna takze braé kwasng dobry Smietang
z ta sama, iloscia, cukru i wanilii, i ubi¢ piang, ale :
nie tak dtugo jak $mietankg bo by si¢ z niéj
zrobito maslo.

Spos6b robienia Chaudeau. | \7L*

Kubek cukra miatkiego ubi¢ z 4 zdttkami na
piang, wlaé w to kwaterkg wina franeuzkiego mo-
Znai renskiego potem w rondelkuna wolnyeh we-
glach moeno w jedna strong mieszac, az sig raz
zagotuje, zaraz zdejmowaé wpuscié kilka kropel
‘eylryny i zaraz nalewaé filzanki.
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Drugi sposob.

Szklanka wina francuzkiego lab wegierskiego
leje.sie do maszynki od szodonu, pét szklanki eu-
kro, 4 76ltka to wszystko razem na weglach cia-
gle ubija¢ az z gestnieje, i zaraz nalewaé do fili-
zanek.

: Lody smietankowe.

Do kwarty Smietanki 8 zéltek ubié¢ dobrze szpa-
dla - druciana, 3 ewierci fanta eukru miatkiego do-
daé, wymieszaé dobrze, postawié-z rondlem na we-
glach i migszaé srebrng tyika dotad dopuki gestnieé
nie beda, na kofeu wsypaé sporo ttuezonéj wanilii
wraz z cukrem i sianéj, wla¢ do wazy przez si-
to, i migszaé dotad dopuki nie zgestnieje, potem
wlaé do puszki od Jodéw wstawié w kubel napetnio-
ny tlaczonym lodem wraz z solg wydrazyé dziure
w Srodku wstawié puszke i ciggle w jedna stro-
ng obracaé, i czesto mieszaé lyzka lody zeby sie
kaszkowate nie zrobily, jak juz woda bedzie na
lodzie, wypuscié wode dodaé lodu i znéw obracaé
dotad dopdki twarde nie beda, znéw wode odlaé
lodu dotoiyé wymieszaé lody w priszee i niech
Stola, przynajmniej pare godzin przed. wydaniem
trzeba ostraZnie puszke otwieraé Zeby 'sig wody
w nig niedostalo.

Lody poziomkowe.

Z robié syrop z funta cukru kwarty wody i wei-
sna¢ jedng cytryne, gdy syrop przestygnie wlac
W niego pil kwarty surowego soku czysto prze-
cedzonego, z miszaé razem i wlaé do puszki wio-
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Zyé w lud i tym samym sposobem robi¢ daléj, mo-
7na takze i malinowy sok uzyé do lodow malino-
wyeh.

Lody cytrynowe.

7 robié syrop z funta cukru kwarty wody
i prze-tudzié, weisnaé sok z 6 cytryn i wsypaé
cukier z otartych eytryn, wymigszaé i przecedzié
przez bardzo geste sito i postapi¢ jak z innemilo-
dami, w Paryzu sa puszki do lodow tak dogodne
ze wydajae zupe na stot lody si¢ zaczynaja wten-
ezas robi¢ i wkilkanascie minut juz s3 gotowe
i robia, si¢ bez lodu, i nie s3 drogie.

Migdaly palone.

lle funtéw cokra tyle funtéw migdatéw nie
parzonych, robi si¢ syrop bardzo gesty i w goto-
wany sypia, si¢ migdaly migszajac je ciggle widel-
cem, jak zaczynaja sig rumienié zestawié z ognia
posypaé na wierzeh garsé miatkiego cukru i cig-
gle mieszaé kilka minut na Wolnym ogniu jak
obeschng zaraz ktas¢ na p6élmisek i oddzielaé je
osobno zeby sig nie pozlepialy.

Makaroniki

Utlue na miazge migdaldw stodkich funt kto chee
mo7na kilka gorzkich te masse trzeba thuc wraz
2 poltora fantem cukru potem ubi¢ piang, klasé
potrochu do massy migszajac ciagle, jak juz jest
tak gesta jak ser do zawijanyeb pierogdw. ktasé
lyzezka, na woskowany papier i.zaraz W piec
ciepty aby sig cokolwiek zrumienily, bo jak sig.
przepieka to sa suchgi puste w Srodku.

i
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Ser rykota.

Bierze sig pot garnea kwasnéj $mietany bardzo
gesiéj ale Swiezdj, zawigzaé ja moeno w serwete
wykopaé dul w ziemi i to najlepiej w ogrodzie
i w cienin, wloiyé tg rykote zasypaé mo-
€no ziemig na wierzch i po 24 godzivach wyjaé.
do jedzenia, najdelikatniejszy ser na $wiecie, jezeli
kto che przechowaé ja na dluszy czas wtenczas
trzeb{z do $mietany wsypaé trochg soli, ezysto
przesianego przebranego anyszku, bo z samej
Smietany jest najlepszy pierwszego dnia, drugiego
Juz nie tak smaczny.

Odswiezenie starego masla.

Bra¢ kilka wazachiew do duzéj wazy, nalaé
zimng, wodg, wyrobié dobrze, potem odlaé wode
i zimng nalewaé od 6 do 8 razy na dzief, za
kaidy raz troche wyrobié masto i nie przykrywaé
.wazy, tym sposobem caty faskg mozna przerobié
ale nie odrazu tylko jak to ma wyehodzié zrobié
inne, mozna i w duzéj ilosci odrazu ale zeby na-
czynie bylo spore i duzo wody, inny sposob je-
zeli maslo jest stare jak -Y6j i gorzkawe nawet
wlozy¢, miedziane naczynie gotowaé, szumujae,
jak sig odsumuje do ‘ilosci garna masta sypie si¢
pot kwarty gryczanéj grubéi kaszy i gotowaé, jak
kasza opadnie na dél, zlaé masto a kasze wyrzueié.

Peklowanie miesa i szynek.

Najlepsze sa szynki do peklowania $redniéj
wielkose! i nie ze starego wieprza, uwazaé traeba
czy nie sa wegrowate, bo takie migso jest bardzo
nie zdrowe i nigdy migsiwa ani sloniny nie sclié
na cieplo, tylko na drugi dzien, jezeli si¢ pekluje
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Yopatki nie trzeba ich okrawaé ze sloniny, bo po
ugotowaniu beda, suche jak widr. Statek do pe-
klowania bierze si¢ z twardego drzewa dobrze wy.
parzony a potem suchy. Do 28 lub 30 funtéw
"szynki bierze sig 2 funty soli zielonéj czystéj
i miatko ttuczonéj, nasolié nia szynki, weierajac
56l reka dobrze, niech tak polezg pot dnia, potem
wsypa¢ do naczynia przeznaczonego najpierw
gars6 jatoweu, garsé koledru, garsé bobkowych
lidei, troche rozmarynu, ‘4 tuty saletry ttuczenéj
sypaé po trochu, whozy¢ szynki, wlaé do nich po-
. zostaly s)s i znéw na wierzch posypaé temi sa-
memi korzeniami, przylozyé dobrze przypasowa-
nym denkiem, przyeisngé duzym kamieniem'i wy-
nies¢ do suehej piwnicy, co kilka dni przewracaé
szynki Zeby réwno slonialy i.zeby sos zawsze byt
na wierzehu, w tydzien kladzie sig duze kawaty
miesa, to jest zrazowéj pieczeni, krzyzOwki od
ogona, albo mostku, k toren jak jest do migkkosei
ugotowany, jest najlepszy dany na sztukg migsa
i razem ktada. sig ozory wolowe; ale trzeba to
wszystko trochg posolié i w miare posypaé temi
samemi korzeniami eo szynki, dluzéj na 4 tygo-
dnie szynki nie powinny lezy¢ w soli, potem wy--
jaé-na dzieh przed wedzeniem i jak oschng po-
staé do wedzarni, ozory sa najlepsze gotowane
prosto z soli bo wedzone sg zawsze suche, w ten
sos mozna klagé kilka razy wigsiwa i ozory ale
leba'zawsze troehg migso posolié i diuiéj nie
W0ze lezet jak 2 tygodnie, sq tak Ze wyborne
ozory z owiee hiszpanskich tak samo peklowane
jak walowe wraz z szynkami, ale tylko 2 tygo-
dnie powinny lezeé w soli, potem oddaé do we-
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dzenia, proszac aby ich nie wysuszyli i jedzg sig

na surowo, te ozory sa lepsze jak szynka bajonska

1 kolibry, do peklowania moZpa klasé i polendwice

wieprzowe, potem wlozy¢ ja w pecherz i dacuwedzié.
Kielbasa.

Bierze si¢ najlepszy kawatek wieprzowiny
tojest polendwica wieprzowa, lub schab, potowe
wieprzowiny a polowe wolowéj. ‘polendwiey,
wszystko doskonale wyzylowane, drobno pokra-
jaé, dodaé wmiarg tlustosci od wieprzowiny,
osoli¢, troche pieprzu, angielskiego ziela, jezeli
nie na dtuga, konserwe trochg sianego majeranku,
wymiesza¢ dobrze, roztworzy¢é troche rosolem
i nadziewaé kielbasnice czysto przyrzadzone, na
~drugi dzien dopiero trzeba jes¢ Zeby sie migso
przetrawilo zkorzeniami; kielbasa jest najlepsza dru-
giego i trzeciego dnia po zrobieniu, potém jest juz

sucha; kiethasa jest najlepsza pieczona na roznie.’

Przechowanie laskowych orzechow.

Zbiera sig najpiekniejsze orzechy, te ktére juz
same z lopin wylatuja i to sig robi w dzien po-
godny, kazden obejrzé¢ czy nie robaczywy, bo by
si¢ inne orzechy popsuly, sypa¢ na drugi dzien
po uzbieraniu do butelek, zakorkowaé moeno, za-
pieczetowaé butelke i wstawi¢ do piwnicy ale su-
<héj, albo postawié w zimnéj spizarni gdzie nie
operaje sloice. Wloskie orzechy najlepiéj sie kon-
serwuja obrywaé z drzewa w dzien pogodn‘yn‘ -
chy zupetnie dojrzate, i nie obieraé ich z tupin'te-
lonych tylkoichktas¢ w suchém miejscu na piaskn
w. chiodnéjspizarni a do uzytku dopiero ich obieraé.

‘ KONIEC
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