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zadanie to spelnié, jakby si¢ zdawalo, i gospodymi .".f-_----
beznana z szbtuky kucharska, chociazby nie Zalowala pracs
i kosztiw, sama nie bedzie mogla go spelnié jak 1
Ta mysl powodowala mna, aby podjac sip ninigjszej pri
1 prevjsé w te] mierse W pomoc NASIFM Zosposiom,
szcea miodszym.
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Oglaszajac tedy napgromadzone w ciagu lat i prae-
wainie na wlasnem doéwiadezeniu oparte przepisy umie-
jetnero wospodersiwa kobiecegp, misnowicie jak mao sig
postepowad, aby prey oszezednoSel podawane na stil po-
trawy byly smacgne i1 poivwoe, Jestem przekonana, @
nowa ta praca ma polu kucharstwa mile przez Szanowne
Czytelniczki bedzie przyvjeta.

Nie podaje dyspozyeyi obiadéw na caly rok, gdyi
uwazam to za niepraktyczne i nie dajace sie w gospodar-
twie przeprowadzié, najezesciej bowiem dyspozyeya obiadu

] ol zapasiw, w jakie spiarnia zaopatrzona.
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ROSOLY ZUPY.

1. Rosot z migsa wolowego.

Mi-;-::-{m na ros6l musi byé koniecznie Swieke i mie
stechle. Nie nalezy praechowywad dingo migsa w pi-
wnicv lub na lodzie, wtedy bowiem rosél nie bedzie
ln;]u;'n;ws'u_‘; ani smaczny. Dobroé roselu zale2y od mmiaj-

_i;:;F'-_] lub ‘ui'ii‘_!-:.*j;l;'-_:, {ode I:l:.l';.m. hoSel mie u'.za_ii:_ ris0-
lowi té4] tegosei co mieso; wygotowuje sie racséj =z
nich tiuszez a egesto i przysmak. Cheae mied rosil
bardzo moeny bierze sie na 6 osob 4 funily miesa,
na zwyezajuy sa 3 foonty na 6 osob dostateczne. Na
] funt miesa rachuje sig 1 litr wody, a na osobg
1, litra rosolu. Na wystawniejsze obiady, cheqe mied
smaczniejszy Tosél, moina ma 10 funtéw migsa do-
bra¢ starsza kure. Wogdle z mieszanego migsa sma-
eznigjszy rosol. Rosel w DWilL e powi-
nien sig podlewaé wodg, podlan sif jeszeze
gotowad podzine. ILoso rinien sie cotowad blisko
3 f:'f:.*.!zin::'_ lac _I
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gel 1 miekkoSel migsn. Najsmaczniejszy jest gotowany
w polewanym garnku glinianyn.

Mieso tylko raz umyte w zimué] wodzie, a nie
moczone, bo przesz to rosdl traci na iegosci, kladzie
sie w garnek, nalewa zimng miekka woda, soli, lecz
nie zanadto, gdyZ przesolony ros6l jest miesmaczny,
gotuje na wolnym ogniu szumujae, dopéhad szumo-
winy nie przestang sie pokazywaé. Nastepnie odsta-
wia sie od ognia, zalewa lyikg zimndj wody, a thu-
stofé, zwana pozlota, oddzieli sig natychmiast 1 po-
kate na wierzchu. Tlustodé te nalely staranie ze-
braé, gdyZ jest niestrawna, poczem wstawia sie zmowu
10801 na ogien, miech sie dalé] wolno gotuje.

Pokywniejszy, Iubo nie tak klarowny jest rosdl
gotowany bez szumowania i dla fego sposéb
ten ecoraz wiecd] bywa zalecanym.

Na godzine przed wydaniem wloZyé 3 korzonki
pietruszki, dwie marchewki, 1 maly seler, troche pory,
galarepy, sparzonéj poprzednio wloskiéj kapusty 1 ka-
lafior. Krétko przed wydaniem molna wrzucié pare
ziprnek korzenia, lecz bardzo malo, Dby nie popsud
smaku rosolu. Na pare minut przed wydaniem na
st6l odstawi¢ rosél od ognia, Zeby sip sklarowal, ze-
bra¢ reszie tlustofei, przelaé przer gitke do wazy,
w ktira sie kladzie poprzednio przygotowane dodatki
i troche gzielond) pietruszki; moZna ted dorzuci¢ grzy-
bek suszony do wloszesyeny, Cheae mied rostl kolora
ciemniejszege, wrzuei¢ do niego cebule upieczona pod
blacha. Rosél mocny moZna tez podaé w filizankach,
w miejsen bulionn. Jeieli chodzi o to, aby sztukn
miesa byla dobrs, kladzie sie mipso od razn w go-
tujgca wode, do rosolu za, dla dodanin smaku, do-
ktada sie dobrego bulionu.

3

2. Roso! rumiany.

Na 6 oséb wzigd 3 fanty miesa wolowego, po-
krajaé w kawalki, wlokyé do radla, podloiyé kawa-
lek lojku wolowego, pars upieczonyeh cebul i mniech
sie miese podrumieni, a2 pusei z siebie Dbrunatny
sos; potem dolad troche wody, by sia sos brunatny
trozhe podgotowal, & w kofien podlad¢ tyle wedy,
ile potrzeba na rosol; sklarowad, wlokyé wloszczyzny
i gotowadé jak zwykle rosél. Pokrajaé drobno rozmai-
téj wloszezyzny, ugotowad osobno na migkko ma ro-
sole i na wydanin wlozyé do wazy. DMoina daé do
rosolu francuskie kluseczki lub kapuste faszerowana.

(i ]

3. Bulion.

Najlepszy jest bulion, gdy sie poprzednio ugo-
tnje rosél z kofei eielecych lub wolowych. Na 6 fili-
Zanek weind !/ funta bulionu, pokrajaé w  kostki
wrzucld w rosél 1 niech sie pare razy zagotuje, Mo-
#na go taklie gotowaé na smaku z wloszezyzny lub
na czysté] wodzie, lecz w takim razie trzeba troche
wieedj bulionn, troche soli, moZna i masta whokyd.
Do bulionu podaja sig grzanki lub jaja w koszulkach.

4. Rosol z cieleciny lub kury.

Gotuje sie jak kaidy inny rosél z ta réZnica, Ze
cielecing gotuje sig péltory, najwiecdj do dwich go-
dzin. Z drobiazgzu zas, jezeli jest mlody, godzine;
z staréj kury przeszlo dwie godziny, ezasem i diu-
26.  Rosdl gasypuje sie drobuos kaszka, lab gotuje
sig kaszke na gesto z maslem i po wystudzenin
kraje sie w kostki, lub lyika kladzie do wazy. Mo-
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zna go ted zala¢ lanemi kluseczkami. Na kure lub
cielecine robi sig bialy lub Zdlty sos.

5. Zupa zdtwiowa sztuczna.

Weziad cieleeq plowke, oczy$cié dobrze, zdjaé
z nid] skére z miesem na nié] zostajacem, wyjaé
ostroinie méZdiek w ealoscei, wykroié ozorek i wy-
moczyé wszystko w zimnéj wodzie, potem odgotowad
troche w solonéd) wodzie, wylozyé na stélnice, przy-
cisnaé cietarem, Zeby sie dobrze splaszceylo, a po
wystudzeniu pokraja¢ w ezworograniaste kawalki
i ugotowad na miekko z trochs wloszczyzny, korze-
niami i szklanka madery. Osobno odgotowaé mozdiek
w wodzie zaprawiondj octem 1 sola i postawié go do
wystudzenia. Ugotowaé moenego roselu z miesa wo-
towego i kosel pozostalyeh z cieleed] zléwki z sola
i rozmaity wloszezyzna, zebrad tlustos¢ z niego i za-
brunacié go maka zasmazong w masle tak, zehy byl
troche zawiesisty. Przecedzid przez sitko, wsypad na
koniec no#a tluczonego bialego pieprzu, wlaé */y bu-
telki madery, wrzueié troche w kosthe krajandj mo-
towanéj szynki, zlaé z rosolem poprzednio wygoto-
wanym z ozorku 1 gléwki cieleedj, ozorek 1 skirke
pokrajone wrzueié takde do zupy. Mizdzek pokrajad
w kawalki, macza¢ go w jajku i tartéj bulce, ob-
smazy¢ w masle. Do tego pare na twardo ugotowa-
nych, przez pol przekrajanyeh foltek, pare trafli lub
szampiniondw, wszystko razem zmigszacd 1 wydacd na
st6l. MoZna tez whkrajad w waze pare talarkéw cytryny.

G. Zupa a la Reine.

Ugotowaé rosél z kury swyezajnym sposobem,
piers pokrajaé w podlune kawalki, reszte migsa

utlue nma miazge w mozdzierzu, przetrzeé przez sitko
7 ugotowanym na miekko rykem i rozrzedzié rosolem
od kury, zagotowaé i zaprawié¢ Smietans, a jezel
zupa nie dos¢ zawiesista, dobra¢ do. Smietany troche
maki. Lejac ja do wazy, moina whid¢ pare Zo0iek.
Poprzednio wlozyé do wazy mieso 2 plersi pokrajane
i butke w kostke krajana i w masle obrumieniong.
Ten sam rosél moZna zaklei¢ pertowa kasza, a w miej-
sea Smietany wzigé szklanks madery.

7. Zupa z gesich podrobek.

Oparzyé i ochedoiyé podréb od dwdch gesi bez
watrébek, nalad woda i gotowaé jak zwyezajnie rosdl.
o wyszuwowanin wkrajaé¢ wlosgzezyzny, troche ko-
rzeni 1 miech sgie drébka na miekko ugotuja. Osobno
ugotowaé na gesto Y/, funta perlowdj kaszy, utrzeé
ja 2 maslem, rozprowadzié rosolem i1 zaprawid Y, li-
tra kwafné] Smietany. Pare grzybkéw ugotowad, po-
krajad drobno 1 wlad razem z sosem grzybowym w zape.
Watrébki usiekaé, zmiesza¢ z tarts bulks, wloiyé
troche masla, 1 Z6itko, 1 cale jajko, wymieszad
farsz, nadziad skire z gesich szyjek, zaszyé 1 ngo-
towa¢ w zupie, a na wydanin pokrajaé w skoéne
talarki 1 wloZyé z podrébkami do wazy.

8. Zupa purée z ryzu.

KNa 6 osdb wziaé 2 funty miegsa cielgeego, ngo-
towaé zwyezajuym sposobem rosél. Sparzyé Y, funta
ryiu, niech tak troche stoi, potem zlaé, przela¢ zi-
mna wodg, wloiyé masla i gotowaé na gesto do
mi¢kkoSel. Po ugotowanin przetrzeé przez sitko, roz-
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prowadzi¢ rosolem tak, aby zupa byla zawiesista
i raz zagotowad. Do 6] zupy moina dac¢ grzanki
w kostki i osmakone w madle.

9. Zupa a la ,Julienne.”

Ugotowaé na 6 oséb rosét z 8 funtdéw miesa
zwyczajuym sposobem, Nakrajaé cienko jarzyn i wlo-
stezyzny jako to: marchwi, galarepy, selery, pietru-
szki, kalafiordw, szparagéw, zielonego groszku, wlo-
skiéj kapusty, plerwéj ja sparzywszy. Jarzynld te
udusi¢ w matle, podlewajae po trochu rosolem. Gdy
wloszezyzna prawie miekka, wlaé w nia ugotowany
rogl 1 potowaé péki nie bedzie zupelnie miekka.
Aby nadaé¢ rosolowi brunatny kelor, wrzucié¢ w miego
upleczona w plecu cebule, a jekeli to nie dostuteczne,
wpuscié troche karmelu Iub bulionu Liebiga. Chege
mieé zupe smaczniejszg, nadaje jéj sie kolor branatny,
przyrzadzony z miesa. Kawalki wolowiny, cieleeiny
lub dribka kurze albo indyeze, porabane w kawalki,
wstawié w radelek na wolny ogied, mie podlewajac
1 pilnujae, aby sig ramienily ale nie przypalily, a zdy
sig¢ dobrze zrumienia podlewad ciazle woda po trochm.
Nie sig do téj zupy nie podaje, bo jarzynki czynia
j& juz dosé gesta.

10. Brunatna zapalana zupa.

Ugotowad lekkiogo rosolu z kofci lub jeieli ma
by¢ postna z smakn z wloszezyzny, dodawszy troche
korzeni. Zbrunaci¢ make do koloru karmelu, mie-
gzajac ciagle, potem wrzucié w nig maslo, mieszad
Zeby nie hylo grupek, rozprowadzi¢ rosolem lub
smakiem z wloszezyrny tak, ifeby zupa byla zawie-

sista, przecedzié przez sitko, zagotowa pare razy 1
wla¢ do wazy. Osobno pokrajaé w makaron wlo-
szezyany, usmaZyé w madle 1 wrzmeié na wydanin
do wazy. Do takiej zupy daje sig grzanki lub lek-
kie kluseczki szprycowane. JeZell maka nie dosé sie
zbrunacila 1 zupa nie brunaina, moZna troche kar-
melu dodad, lub tez bulionu Liebiga.

11, Krupnik

Z kofei i Zylowatyeh kawalkéw, Ltdre sig od
zrazéw odkrawaja, lub te: z baraniny ugotowaé lek-
kiego rosolu. Na 6 oséb wziaé !/, funta kaszy per-
lowéj, ugotowaé na gesto, utrzed z maslem, rozpro-
wadzi¢ rosolem, wsypaé drobno usiekandj pietruszki,
taz zagotowad 1 wlad do wazy.

12. Barszecaz

Aby barszez byl dobry, trzeba kwasu burakowgo,
ktory robi sie nastepujacym sposobem: Wzigé pewni
ilosé burakdéw, obrad, oplikad starannie, mniejsze W
calofcl, wicksze przekrawa sie na polowe, wlozyé w
kamienny lub gliniany garnek, nalaé przegotowans
letnia miekka wodg i postawié na leiniem miejscu; po
pieciu dninch kwas burakewy jest dobry. Trzeba
go wyniedd do piwniey, gdzie dluiéj trayma sig SwieZo.
Jezeli zad nie ma kwasu burakowego, to trzeba, go-
injac barszez, ukrajaé¢ ¢wikly i ugotowaé ja w occio
o polowe z woda, potem do barszezn dobiera sia
ten smak burakowy zakiszony lub Swielo gotowany.

Na barszez wstawié miesa wolowego Z rura i tro-
che prreroslego wieprzowego Z skorkg, a kto labi,




moze i kielbase wloiyé, rosil wysznmowaé i wleiyé
réznyeh jarzyn drobno ukrajanyeh, jako to: marchew,
gularepe, selery, pietruszke, burak, pare cebul wraz
2z parn drobno pokrajanemi grzybami i trocha ko-
rzeniami. Gdy sip rosél ugotuje, dobrad go kwasem
burakowym, raz zagotowaé, bo gdy sie dlugo z kwa-
sem gotnje, stajesie cierpki. Lejac do wazy przece-
dzi¢ przez sitke, 2eby jarzynki zostaly w garnku.
Cheae nadaé lepszy kolor barszezowi, frzeba utrzed
burak, wloydé w sitko 1 laé przez nie barszez w wa-
z¢. Usobno uszatkowany burak wrzucié do wazy.
Barszez podaje sie z usekami z miesa wolowego,
albo z kielbass krajang w plasterki. MoZna te? wie-
przowine pokraja¢ w kostki i wrzueié do barszezu.
Jezeli barszez ma byé elegancko podany, podaje go

sie. w filizankach, lub na talerzach gzupelnie czysty
1 wpuszeza sie na kaidy talerz po dwa jaja w ke-
szulkach.

13. Barszcz ze dmietana.

Taki sam barszez mozna zabieli¢ 4mietana, lecs
zwylle barszez zabielany bywa postny. Ugotowad
smak z wloszezyzny, pare cebul, drobno krajanyeh
burakéw, pars suszonyeh grzybkéw, dobraé kwasem
burakowym. Na dwa litry barszezn wzigé pdl litra
dobréj kwaénéj Smietany, rozbi¢ z jedna pelna lyZka
maki, zaprawi¢ barszcz, wlewajac po trochu Smie-
tene i mieszajac ciagle, Zeby sie nie zwarzyla, raz
zagotowad 1 wlaé do wazy.

Do takiego barszezn pedajs sie jaja na twardo
gotowane, w dwiartkl krajane lub faszerowane. Mozna
1 tarte kartofle podaé. Kolor moZna mu takie nadad
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w sposéb wyZéj opisany. Cheae mieé barszez do su-
chezo postu, gotuje sie jak wyiéj podane, lecz za-
miast Smietany, zasypaé drobng kaszka 1 zrobid
uszka » graybow.

14. Czarnina.

Czarnina robi sie z gesi, kaczel, prosiat a nawet
7 przodka od zajaca. Na pll szklanki winnego octu
::]_u::l:'zl;zﬂ sip krew w czasie zarzmiecia kaczki, gesi lub
prosiecia, mieszajac ja ciagle z octem. Z gesi uly-
waja sie tylko drébka, ges bierze sie ma pieczyste.
Kaezka i ge§, po oskubanin, eczyéel sie przez opa-
rzenie, a nastepnie przez opalenie, jeZeli tege po-
irzeba, i zastawia sie¢ w garnek jak rosél. Jeieli
drébek malo, moina debraé wieprzowiny. Rosél go-
tuje sie jak zwykle; moina wziaé pietruszki, Korzeni,
bebkowy listek, pare cebul. Skore migso migkkie,
przecedzic rosél, kaczke lub prosig wyjaé na pél-
misek. JeZeli kto chee, moZna wziaé troche roselu
i zrobi¢ do kaczki bialy sos. Krew rozrobié z maks
tak, Zeby czarnina nie byla za gesta i zaprawié nia
rostl; jezeli mie do§¢ kwasna, moina dobraé troche
octu, wsypaé cukrn, pare utluezonych gwoidzikbw i
angielskiego pieprzu, zagotowad razem ostroznie, Zeby
sie nie zwarzyla. Osobno ugotowaé suszonych gruszek
i &liwek, a latem &wieiyeh i wlolyé do zupy. Na
wydaniu moina wla€ troche soku wiSniowego, co daje
bardzo dobry smak czarninie. Ugotowad kluseczki,
zagniecone na jaju, walkowane i w kostki krajane,
wloiye do wazy i wlaé na nie pzarnine. Dribka mo-
ina wydaé na pétmisku, oblozons owocem 1. polane
czarning.




15. Zupa angielska zwana ,,0xs-Tail.*
(& ogpondw wolowych).

(ezyszezone 1 pokrajane ogony wolowe zalaé zi-
mng woda 1 gotowad jak kalde migso, naturalnie dlu-
#6j, bo twardsze; wloiyé duZo rozmaité] wloszezy-
zny, korzemi, pare lifei bobkowyeh, kilka ziarnek
angielskiego ziela, pieprzn, kwiatu wmuszkatolowego,
cebuli i tak dlugo gotowand, al ogony beda zupelnie
mickkie, Wiedy przecedzi¢ zupe, zaprawié ja, na
4 osoby 2 ogony rachujac, maka kartoflana, osolié,
wlaé kieliszek madery, wsypa¢ odrobine kajenny,
wloky¢ pokrajane ogony, troche oddzielnie gotowanych
trafli lub pieczarek, kilka plasterkéw marchewki i
odgotowaé oddzielnie drobne knele, 1j. rodzaj kluse-
¢zek z cieleciny tluezonej, sluZacyeh zwykle za gar-
nitur do ,vol-au-vent* do potrawy biadéj lub tym
podobnych. Zupa ta jest wySmienita i zupelnis ory-
ginaloa, podawans mianowicie na stoluch angielskich.

16. Zupa neapolitanska.

Mieé ugotowany zwyczajuy rosél, Wziad na 4
osoby Iyike masla, zasmayé z lyika maki i czubata
Iyzka parmezanu, ciagle mi¢szajac na ognin kopystka:
gdy sip juz zamieni w jednolily mase, rozprowadzié
bardzo &wiezq kwasng Smietans, biorae j& kwaterke,
zagotowad, a w koncu Zaprawié dwoma rozbitemi z
wodg #6itkami 1 nie pozwalajae sie juz gotowad, wy-
migszad z taka iloscig czystego rosolu, jaka jest po-
trzebna na cziery pelne talerze. Osobno mieé ugzoto-
wany drobno polamany ciefiszy wloski makaron, wloiyé
£0 niecog w waze 1 podad na stdl — slawiajac jeszeze
oddzielnie tarty parmezan, kto go wiecej lubi dosypaé.

17. Zupa ogérkowa.

Wezigé kosei lub okrawkéw i 2yl od zraziw,
ugotowad zwyezajnym sposcbem rosél, doladé kwasn
ogérkowego tyle, aby byl kwaskowaty, wrzueié tro-
c¢he pokrajanych w kostki ogdrkiw, gdy sie pare razy
zagotuje, zaprawi¢ kwaspa Smietana, rozbita z maka.
Te esmy zupe moina zrobi¢ posing na smaku z wlo-
sz ezyzny. Mokua usiekad trocke kopruiwrzueid do wazy.

1. Zupa grochowa.

Litr grochu nalaé¢ dwoma litraml wody, gotowad
przez pbl gpodziny, potem go odlaéd, odplokaé i nalaé
Swiefa gorgeq woda, bo w zimnéj stwardnie. Jezeli
groch nie wrzgey, moina na Koniee noza wsypad sody
czyszezonédj i gotowad go do miekkosei, jeieli zosta-
nie treche wody, to ja odlad, a groch utrzed dobrze
w garmkun. Osobno ugotewad Swiezé] prreroslé] wie-
przowiny, lub wedzonki z wloszezyzng 1 eebula. Zupe
rozprowadzié Toselem, przefusowad, zapalic masiem
z wakn, raz zagotowad, wlaé do wazy, w ktéra mo-
zna poprzednio wloivé grzanki w kostki krajane, na
masle usmazone i mieso pokrajane w kawalki. Kto
lubi, moZe w czasie golowania wlolyd galgzke ma-
jeranki. Jegeli zupa ma byé posina, rozprowadi ja
smakiem z wloszezyzny, Ugotowad osobno jedne dswa
litra perlowédj kaszy na gesto, utrzeé jy z maslem.
rozprowadzié zupa grochows, zagotowaé parg ragy 1
wydaé z grzankami.

19, Zupa szczawiowa.

Ugotowaé lekki rosél zwyczajuym sposobem, go-
dzing przed wydaniem obra¢ szezawin fyle, aby




gupa byla kwaéna, oplikad, usiekaé 1 usmaiyé w
maéle, rozprowadzié rosolem i zaprawié Smietana =z
maka, raz zagotowad 1 wydad na stél z grzankami.
Jezeli zupa ma byé postna, to trzeba wziaé wiecé)
masla do smaZenia szezawin i rozprowadzié go sma-
kiem z wloszezyzny. Smietany zaé wziaé na dwa litry
zupy trzy dsme litra, doZa 1yike maki rozbié dobrze,
zaprawid zupe, raz zagotowad 1 wlac do wazy, w ktora
moina poprzednio whié pare Zéltek. Do takiéj zupy
mozna daé grzanki na maéle, jaja faszerowane lub
gotowane tylko na twardo i przekrajane na Ewiartki.

Jezeli kto lubi zupe dobrze kwadng i chee o-
szezedniéj gotowad, to moiZe troche lifci szezawlowych
gotowad w rosole lub z wloszezyzng, a 2za to mnig
smaZvé w masle.

20, Zupa pomidorowa.

Na 6 osob wziaé 8§ do 10 sztuk pomidoréw,
w miare ich wielkoéei, obra¢ z ogomkéw i zieleni,
rozkroié w poprzek, wycisnaé sok i ziarna, jako nie-
uzvtecgne. Wziad éwierd funta maslas, rozpuscié w ra-
din, wlokyé doni pomidory, troche oSrddki bulki i
gotowad ak sie rozgotujy, nastepnie rozprowadzié ro-
solem lub smakiem z wloszezyzny, przecedzié przez
goste sitko tak, aby zupa nie byla zbyt rzadka.
Przed wydaniem zagotowaé, wlaé do wazy, w ktérdj
moga byé przysposobione grzanki w masle smaZone.
Mozna dla lepszego smakn wlaé w waze jedne ésma
litra wina bialego lub zaprawié émietans.

21. Zupa rakowa.

Zupe te moZna dawaé w miesne dni i postne;
W pierwszym razie uniywa sie do rozprowadzenia j&j

rosolu, w drugim smaku z wloszezyzny. Na 6 osib
ugotowad z koprem w solondj wodzie 2 mendele ra-
kéw, ktére poprzednio trzeba sparzyé i wychedoiyé.
Skoro ugotowane, muszg preestygngé, potem wybrad
szyjki 1 tyle skorupek, ile do nadziewania ich po-
trzeba; reszte noiek 1 skorup wypldkad 1 utlue
W mozdzierzsu na wmiazge, dodad lyzke masla i tlue
znOw razem, potem postawié w rgdelkn na wolnym oguin
i niech eip powoli smaZzy. Skoro maslo nabierze
ezerwono-rakowego kolorn, podlaé troche rosolu i zbie-
raé¢ lyzks w osobny garnuszek kolor rakowy, jaki
si¢ ciagle pokazywaé bedzie, reszte przefasowad przes
geste sitko laub grube plétno, rozprowadzié rosolem
lub smakiem z wloszczyeny, zaprawié jedng czwarla
litra kwaénéj Smietany, rozbité] z dobra lyika maki,
wloiyé zbierane masio 1 zagotowaé razem. W wazie
powinny byé przygotowane rakowe szyjki, troche sie-
kunego zielomego kopru i faszerowane rakowe sko-
rupki, ktére w nastepujaey sposéb si¢ przyrzadzajs:

Usieka¢ drobno szyjki i noZki, wziagé troche ma-
sla, tarté] bulki, siekanego kopru, soli, jedno cale
jaje 1 umieszad dobrze mause, potem nadziaé skorupki,
odgotowad i wlokyé do wazy.

22. Zupa z drobnych ryb.

Najlepsza zupa rybna jest z karaskiw, z lina,
In i ¥ 3 T e v i :
lub szezupaka, W braku tychie wziaé réZnych dro-
buyeh ryb, ocaybcid, wyprawié, zalaé smakiem, wy-
gotowanym % wloszezyzny 1 korgeni, zasolid, rozgo-
towaé ryby, przefasowaé przez sitko, rozbié tyle maki
“ h“'_“E]liL Smietana, aby zupa byla zawiesista, za-
PIAWIC mig zupe, zagotowaé i wlaé do wazy. Do ta-
cn“}metf
—_— T -
(-1 -
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ki¢j ryboéj zaprawki daja sie kluseczld krajane
w kostki lub kaszka, ugotowana z maslem na gesto
i krajana w kostki.

23. Zupa z biaté] fasoli.

Ugotowaé na miekko bialdj fasoli pol litra, od-
cedzié, przetrzeé przez sitko, rozprowadzié smakiem
z wlosgezyiny, usmaiyé osobno w lyieca masla dro-
bno wusiekanédj pietrnszki zielonéj, wrzueid w zupe
i raz zagotowad, Jeieli zupa za rzadka, zarumienié
trochg maki z maslem. Do téj zupy daja sie grzanki
w masle smaZone,

24. Zupa z swiezych zielonych straczkow.

Obraé straczki z wlikien, obmy¢ dobrze, naloiyé
pelen garnek, nala¢ wody i gotowaé; gdy sa dosc
mickkie odlaé, przefasowaé, rozprowadzié smakiem
& wloszezyzny. Zasmazyé masta z maks, wlad w zu-
pe, migszajac eiggle, aby gropek nie bylo, 1 wydaé
z grzankami, w ma$le usmaZonemi, w kostki kraja-
nemi. Moina takie w migjsce zapalenia maks za-
prawié ja kwadng E&mietana.

25. Zupa z glogu.

Na 6 os0b wziad ¥, litra suszonego glogu, na-
laé wodg, aby glig objela, wloZyé jedne bulke, roz-
gotowad wsaystko, praefasowad przez gests sitko, aby
tylko luska w niem zostala. Wziadé p6l butelki wina,
pbltery éwierci funtu eukru, troche eynamonu, dobrad
trochg wody, rozprowadzi¢ tem glég, raz zagotowaé
i wydaé z bisgzkopeikami lub sucharkami.

=
]

26. Zupa z kartofli.

Ostruga¢ kartofli, pokrajaé¢ w talarki, sparzyc,
viech tak postojy, potem odlaé, palaé smakiem
Z wloszezyzny, osolié, wrzueid troche korzemi, wlo-
zy¢ masla i niech sie gotuju do miekkosei. Jereli
zupa ma by¢ fasowana, irzeba Dblisko pelen garnek
kartofli nakrajaé, jeteli zaé ma byé podana z ka-
walkami, wystarczy trzecia ezeé, zalely to zresszta
od maczystosel kartofli. Po uvgotowaniu fasuje je sig
I zaprawia Smietang. Na 1 i pél litra zupy wystar-
czy jedna czwarta litra dobréj kwatnéj Smietany.
Jezell zupa ma byé podana bez fasowania, natenczas
dobiera sig do dmietany maki, aby byla zawiesista.
!Uolréna- J4 takie zrobi¢ zapalona, to jest w miejsca
Sulietany zasmazy¢ masla z maka i rozprowadzié zopa.

27. Kapustnik.
Zagotowaé kwasu kapuScianago, wyszumowaé, do-
bra¢, aby nie byl za kwagny, smakiem wygotowanym
£ cebuli, korzeni i grzybow suszonyeh, ktore trzeba
potem drobno pokraja¢, wrzueié do kwasu ; zagoto-
waé wszystko razem. ZasmaZyé lytke masla z ma-
kg, aby zupa byla zawiesisia, rozprowadzié kwaskiem,
Zagotowac i wlaé do wazy. Moina go te zabielid
Smigtang. Do kwasu daje sip zwykle Kluski krajane
w kostki. Dobry jest takie kwasek, jedeli sie do
niego wloky pare suszonych gruszek i dliwek.
=8. Zupa z gruszek i jablek.

“i}:_]?l,r.: gruszek i jablek, pokrajaé w céwiartki,

wWykroi Wewnatrz, oplkaé, nalaé wods, aby sip za-
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maczaly, wloiy¢é pare kawalkéw eynamonu 1 rozgo-
towad |L Przefasowadé przez dorszlak, {l:'i]GIJH.i{:_Rhn
gownie do gatunku owocu, zaprawié kwasng Smieta-
na, jeiel nie doéé zawiesista, wziaé 1|'{>:I'.hi; karto-
flandj maki., Do zupy 1éj daja sie grzankl albo su-
charki.

20. Zupa 2z korbala.

Najlepszy korbal jest melonowy, irzeba .uw:.ui:iu‘ﬁ
zeby byl ciemmno-zéltego koloru 1 maezysty, obrad go,
m'j'zgﬁ pestki 1 wlékna 2 Srodka, pnl;m;];ui w kostki,
n:ﬁmluit’ nim caly gm'm-lc. wrzneié kawalek ttj.'u:l.lljultui
wla¢ bardzo malo wody, niech sie rozgotuje, utrzec
dobrze, przefasowaé przez durszlak, rozprowadazid m.]"_,
kiem, osoli¢ troche, jezeli potrzeba, oslodzid, WElag
na 6 osob kilka mirdatiw gorzkich, sparzyé, uirzec
lub utlue w mosdzierzu, zmieszaé z zupa i Sto-
sownie do gestoSel korbala, ktira zalezy w_l maesy-
stosei, wsypaé jedne lub dwie Iyzki kruszankl, utarte)
na tarce, lub tez pare lyiek ugotowauego na zesto
ryku, wszystho razem zagotowac 1 wlac do wazy. J'li"
pdaly i s6l lepiéj klasé dopiero w waze, aby si¢ nie
zwarzyla zupa.

50. Zupa sliwkowa.

Wzigé jeden i pol litra Sliwek, obmy¢, wyinpad
z pestek, nalaé woda, aby sie ',Illll:ll::.::t]].' 1 grotowac
migszujac czesto, aby sig nie praypaliy; gdy .-:_:: 0%~
gotuja, pracfasowac przes uur:-zl:u;: dodaé trochg ey-
namonu, kilka gwoidzikéw, jeden 1 pOl éwierci funta
cukru, kwaterke bialego wina, jeeli za gesia, tro-
che goracéj wody, zagotowad 1 wlac do wazy. Je-
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¢oli za rzadka, moZna waiad troche maki kartoflanéj.
Jezeli sie chee mied zabielona. to wziaé w miejsce
wina trzy 6sme litra kwasnéj Smietany, zaprawié nia
zupe 1 raz zagofowad.

dl. Zupa srparagowa.

W miesigen lipen, kiedy szparagi.ssy jui nie-
smaczne, lub gdy sie ma duko drobnych, pokrajaé
szparagi na kawalki, zagotowaé je w osobnym ukro-
pie, Zeby goryez odeszla, a nastepnis whoyé w ro-
86l i gotowaé; gdy sie dobrze rozgotujy, przefasowad
Dprzez durszlak, szaprawié na 4 osoby Iviks masla
z maka i zagotowaé razem, lub Lkto labi, kwaterka
§wieié] Smietany, nie bardzo kwasnéj, zaniast ma-
sta. Na 4 osoby bierze sie pil kopy szparagiw.
Osobno mieé zastawionyeh nieco lepszych szparagiw,
pokrajanych na dlugosé cala, ugotowanyeh oddzielnie
w wodzie, wlozyé je w waze, podajac na stol.

Gdy nie ma rosoln, moina te zupe robi¢ na
smaku z wloszezyany, zaprawiajae Ja wtedy koniecznie
fmietans. Jezeli za$ zupa bez Smietany, to wydajac
rorbié w wazie 2 ZéHka i w rozbite laé gOTaca tupe.

52, Zupa z kalafiorow , purée.”

Purée zowie sie kazda zupa przecierama, czy to
Z¢ iwierzyny, z drobin lub z jarzyn. Opréez tego
»PUrée zowig sie kartofle lub groch przecierany na
£0slo, podawany do ozora, pekléwki lub poledwicy.
016z ugotowaé zwyczajny rossl — moze on byt cie-
leey, 'z drobek, jeeli wlasnie na obiad sy kotlety
cielgce lub dréb na pieczyste. Po zagotowaniu rosolu

o
a
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i wloeniu wloszezyany, kifra powinna byé w calo-
fei — wzigd na cztery osoby dwa duie kalafiory
0CZYBECIONE, wrzueié w zimna osolong wode, dad sig
raz zagotowad, co sig zowie po kueharsku ,blanze-
rowaniem,“ odla¢ wode, kalafiory polupaé w kawaiki,
wloiyé w rosél i daé sig im rozgotowaé zupelnie.
Wtedy przefasowaé przez rzadkie sitko caly rosét,
odrzucajae marchew i pory, seler i pietruszke moina
razem fasowaé, bo te nie psujg smaku kalafiordw;
preelewajac tak diugo ai sig zupa ckaja gestawa,
wzia¢ lyike pelng mlodego masla, zagolowac na
bialo z lyika maki najpiekniejszéj, zaprawié zupg 1
gagotowad, a w waze wpusci 2 20itka dobrze rozbite
s lyzka wody, la¢ zupe goraca powoli, aby sie jajko
nie zwaiylo, a zupa nabrala pewnéj jednolitosci. Do
t4j zupy podaja sie paszteciki, w jakiem Kkio chee
ciadcie, lub grzanki 2 parmezanem.

33. Zupa ze wieiych rydzow lub pieczarek.

Oezysciwszy rydze lub pieczarki i opldkawsay
starannie, poszatkowaé cienko i ugotowaé w smaku
; wloszezyzny wygotowanym, osolié, a gdy jui beda
miekkie (pieczarki gotuja sie daleko dtuzéj niz Ty-
dze) zaprawi¢ maslem z maks, ugotowa¢ na téj sa-
méj zupie kluski krajane i wydaé na stél. W wazg
weypaé pietruszki zielonéj siekanéj.

34. Zupa pomidorowa.

Na 6 os6b 10 pomidoréw obrat i oezyscié z 0-
gonkdw, rozkroié, wycisnaé sok, wyrzucié pestki. Roz-
puscié éwieré funta masla w radin, wlozyé troche
ofrodki od bulki, gotowad, ak sie rozgotuja, przece-
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dzi¢ przes geste sitko i rozprowadzié smakiem z who-
szczyeny tak, aby byla doéé zawiesista. Na wydanin
gaprawi¢ Smietapa i da¢ z grzankami smaZonemi
w masle.
35. Zupa z powidel.

Na 6 os6b wzig¢ pél funta powidel, nalaé je-
doym i pél litrem wody, wloiyé kawalek ecynamonu,
rozgotowad powidla i przefasowad przez duorszlak, o-
stodzi¢ podlug upodobania. Wiiaé 8 dsme litra kwa-
;’anéj Smietany, zaprawi¢ nig zupe i raz zagotowad;
Jezeli za rzadka, moZna do Smietany dobraé troche
kartoflané] maki. MoZna ja te daé bez émietany,
tylko troche kartoflandj maki z winem zaprawié. Do
té) zupy daé sucharki lub kluseczki framcuskie.

36. Zupa z suszonych owocow.

Wiziaé, rachujac na cstery osoby, funt suszonego
owocu; oplékaé, walaé dobrg studzienna woda i ugo-
towaé na migkko; nastepnie przefasowaé przez dur-
szlak, wlaé w ten smak poélkwaterek soku Zurawi-
nowego, lub kwaterke wina czerwonego, kto ma moZe
wlad soku widniowego; wsypaé eukrn éwieré funta,
kawalek cynamonu w calofei i zaprawié pol-lyika
kf}rtcuﬂau{-j maki rozbité] w wodzie, kluski za$ zro-
bié [rancuskie kladzione, biorae ezlery jajka na pél-
kwmﬁ_ruk makl; gdy sie zonpa zagotuje klaséé w nia
Kluski i podaé na stél. Bardzo poiywna i zdrowa
zupa. Jesli kto chee, moZna te zupe zaprawié Smietang.

37. Zupa cytrynowa.
| e i
Waigé 2 litry wody, ngotowaé smak z wloszezy-
iny 1 troche korzeni, juk do wszystkich posinyeh
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zup. Osobno ugotowad¢ na gesto jedne czwarta litra
kaszgy perlowdj, utrzeé ja dobrze z lylka masla,
rozprowadzi¢ smakiem 2z wloszezyzny i zZagotowad.
Wzigd 3 oOsme litra kwasné] Smietany, zaprawicé nig
zupe, zagotowad, wlaé do wazy na pokrajana w pla-
sterki cytryne. Je2eli sig chee mieéd kwadniejsza,
moina jeszcze zacisngé cytryna, W waze moZzna whié
pare iolek.

38, Zupa z wina z sago.

Wziad 4 do 6 lutéw sago, ugotowaé w wodzie
¢ cukrem 1 trochg cynamonu na gesto, osobno za-
gotowad pil litra wina # jedng czwarta litra wody
i cukrem, wloZy¢ w nie ugotowane sago i na samem
wydaniu wbié¢ 4 &oltka. Jezeli zupa ma byé na czer-
wonem winie, musi byé wziete czerwone sago 1 w miej-
gee 20lek rogprowadzié wino kartoflany maks i za-
gotowad raz zupe.

59, Zupa z wina szodowa.

Wzigé 8§ zéltek, '/, funta cukru mialkiego, ubié
do bialosei, wla¢ trzy czwarte litra bialego stolowego
wina, pil litra wody, troche cynamonu, wstawié ra-
gem na ogien i bi¢ ciggle aiz zepestnieje 1 zrobi sie
piana, poezem wydaé natyehmiast z biszkopeikami.

40. Zupa z piwa zwyczajna lecz dobra.

Mozna wziaé litr piwa zwyezajnego lub grodzi-
skiego, na polowe 2z wodg zmieszanego, kawalek cy-
namonu, cukru, pol bulki, rozgotowaé i rozkwirlad
dobrze. Osobno rozbié 5 do 6 26lek, wlad w go-
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tujace sie piwo i kwirlajac ciagle ogrzaé na ogniu.
Lejnc w waze osolié 1 wlaé lyike stolowa dobrego
araku. Do wazy mozna wrzucid grzanki krajane w
kostki.

41. Zupa z piwa ze émietana.

Jeden litr piwa zagotowad z kawalkiem eynamo-
ni 1 kawalkiem ofrédki od bulki. W drugiem naczy-
niu rozbi¢ jedne czwarta litra kwasnéj Smietany z czte-
rema Zoltkami, lyika cukru i trocha soli. Gotujgce
piwo laé powoli do garnka z &mietang ciagle mie-
szajae; wstawié pa ogien aby sie troche ogrzalo
1 wla¢ do wazy. MoZna daé do té) zupy grzanki
z bulki lub twarfg w kostki krajany.

42. Zupa z piwa 2 winem.

Wiziad dwie czeSei piwa i jedne czeSé wina, za-
gotowad raz 7 cukrem i cynamonem, zaprawi¢ troche
maks kartoflang, zagotowaé. Osobmo rozbié 4 %6ltka,
wla¢ w zupe, ogrzad na ogniu i podaé z biszkopei-
kami.

43. Zupa czekoladowa.

Na ] litr mleka wziad 4 lnty czekolady. Mleko
zagotowad » cukrem i wanilia, wsypaé tarty czeko-
lade, rozbi¢ doskonale i zagotowad. Osobno rozbié
4 Z0ltka z lyiks mleka i wlaé gotujaes zups. Do
zupy daja sie sucharki, biszkopeiki lub kluseczki
z planki z pozostalyeh bialek. Kluseczki piankowe
robig si¢g w nastepujacy spostb: Ubi¢ bialka dosko-
nale na piape, domieszaé do dwéch bialek dwie ykki
cukrn, bra¢ lyiks kluseezki i puszezaé na mleko,




prieznaczone na zupg, przed wsypaniem do niego
ezekolady przykryé na chwile, aby sie sparzyly,
lecz nie zagotowaly, wyjaé lyika, poczem dopiero
wsypa¢ czekolade. Latem moima te zupe daé ma
Zimno.

44. Sago na mleku.

Ugotowad¢ sago w mleku krétko, rozprowadzié
mlekiem, #Zeby byla zupa rzadka, wloZyé troche cu-
kru, szezypte soli, kawalek cynamonu i zagotowal.
Osobno rozbi¢ pare Zéltek, wlaé, zupe ogrzac i wydaé,

45. Kruszaneczka na mieku.

Zagotowa¢ mleko, osoli¢ troche, oslodzié, wloyé
kawalek cynamonu, wsypaé pare lyiek zagniecondj
mocno pa jaju i tartéj na tarce kruszanki, zagoto-
wac parg razy 1 wlad do wazy.

46. Lane kluski na mleku.'

Wsiawi¢ mleka 1 i pél litra, osolié troche, wlo-
zy¢ kawalek cynamonn i laé na mleko wolno eiasto,
aby sie kluseczki formowaly, zagotowad raz i wlaé
do wazy. Na kluseczki wziaé 2 cale jaja 1 lyike
sklarowanego masla lub mleka, whié maki, aby cia-
sto nie bylo za rzadkie i la¢ na mleko.

47. Zupa migdatowa z pianka.

Wziaé 2 litry mleka, cokolwiek cukru, cynamonu
1 zagotowad., Sparzy¢ 3 ¢wierci funta slodkich i pa-
re gorzkich migdaléw, obraé z lupin, usiekaé, umleé
na mialko w donicy, rozprowadzié zagotowanem mle-
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kiem, wrzuei€ troche rodzenkéw bez pestek i zago-
towa¢. Moina osobno ugotowaé ryZu na gesto i wlo-
3y6 trochg do wazy, lub tez parsyé parg razy dwie
lyiki ryiu, niech tak postojs, potem umleé w domicy,
rozprowadzi¢ trochg mlekiem, przecedzié przez sitko
i zagotowaé razem z mlekiem i migdatami.

48, Zupa z migdatow na wodzie.

Na 2 litry wody wziaé 1 funt stodkich 112 go-
rzkich migdaléw, sparzyé je, obraé z lupin, usiekaé
drobno, umleé w donicy na mialtka mase, rozprowa-
dzi¢ dwiema litrami gotujacéj wody, wymieszaé do-
brze, priecedzié przez geste sitko, oslodzié podiug
upodobania, zagotowad 1 wlaé do wazy. MoZna do
niéj daé troche gestego ryiu lub tez umleé go po-
przednio w domiey razem z migdalami.

49. Kaszka na grzybowym smaku.

Ugotowaé wloszczyzny 2z graybami s]uszonemi,
skoro beda miekkie przecedzié zupg priez Mtkn.* 050-
lié, wlozy¢ masta i zasypaé kaszke zacierana jajem.

50. Zupa z rozgotowanago chlaba.

Wziaé starego chleba, rozgotowad, przefasowac
go, osolié, wlokyé masla, wsypaé troche karllku, 2a-
gotowad i wydaé. Zupe te mokna te, jezeli kto
chee, zabielié Smistans.

51. Zupa 2 pszennéj butki.

Pokrajaé w talerzyki bulki, zala¢ woda, i gdy
sip rozgotuj, przefasowad przez durszlak, osolié, wlo-
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#y¢ masta, niech sie jeszcze podgotuja. Na wydanin
whi¢ do wazy kilka Zéttek.

52  Zupa z owsianej kaszy.

Wziad owsiané] kaszy, wymyé dobrze, ugotowaé
na gesto i przefasowad przez sitko, rozprowadzié
woda, zasolié, wloiy¢ masla, a bedzie doskonaly i po-
zywny klejek dla chorych. Cheac daé na stél jako
zup@ postng, meina ja zaprawié cokrem, cynamonem,
matemi rodzenkami i daé do nidj grzanki.

53. Gotowanie klejku.

Klejek gotowaé moZna z irzech gatunkéw kasz,
tj. perlowéj, jeczmienndj i owsianéj. Pél kwarty kaszy
nalaé na misce wods i mz lekko splokaé z plew,
kidre sie zawsze jeszcze Znajda, wloiyé ja w ka-
mienny lub gliniany garnek, nigdy Zelazny, .bo chochy
polewany, kasza bedzie czarna; wlaé na pél kwarty
kwarte miekkiéj wody i gotowaé pa wolnym ognin
bez soli, wlodywszy lytke éwieZego masla, 2eby sie
kasza lepi¢) rozklejala, czesto mieszajac, aby nie
przywarta do garnka. Na wierzchu osadzaé sie be-
dzie k14 bialy w kszialcle szumowin, ten naleiy
ciggle zbierac i to jest majlepszy klejek dla chorych.
Pilnowaé trzeba, aby ten kl&j sie nie wgotowal w ka-
82¢, bo nigdy takiego przez przecieranie kaszy sie nie
otreymuje. Gdy sie kléj przestanie wydzielaé, kasze
ciepla woda Inb lekkim rosolem przetrzed, dolaé do
zhieranego klejku, a bedzie smaczny. Podajae, dopiero
solié i wlozy¢ odrobing masla, rozbiwszy je dobrze iy-
feczky z klejkiem. Rosolem przecierany klejek zowie
sie owg wyborng biala zupa podawana w Karlshadgzie,
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54. Zimna zupa z piwa (Kalteszal).

Wrziaé jeden litr zwyezajnego piwa, lecz uwazaé
2¢by nie bylo kwatme, oslodzié dobrze, wlokyé I’,q
funta malych dobrze wymytych i w dursslaku osia-
knietyeh rodzenkdw, Zannego tartezo chleba, ¥/, li-
tra francuskiego wina, sok z jedoéj cytryny i druga
pokrajana w plasterki, lecz okrajang w 26hé] skorki
i bez pestek, wszystko razem dobrze zamieszaé 1 wy-
nieéé do sklepu, lub obloiyé lodew, -aby podajac na
st6l byla zimna. Rodzenki moina tek poprzednio do-
brze krétko w wodzie rozpraZyd.

55. Zupa z mleka z pianka tak zwana , Nic."

Na jeden i p6l litra mleka wziaé 6 26ltek, ro-
zbié z mlekiem i cukrem do bialogel. Zdéltks wlaé
w mleko i mieszaé ciagle na oguin, aby si¢ za-
grzalo 1 zgestnialo, lecz nie zagotowale 1 wrzuelé
kawalek cynamonun. Skoro bedzie gorace wlaé do wazy.
Pianke z bialek do té] zupy robi sie w nastepujacy
sposéb: Ubi¢ bialka na plane, wsypaé pare lyiek
cukrn, szezypte cypnamonu, wymieszad lekko, nakla-
da¢ lyzka na papler wysmarowauy 1 wsadzi¢ w piec
zeby wyschly; zupe wystudzié i na wydaniu whoZyé
je do zupy. MoZna teZ tylko pianke parzy¢ na mleku
osobno i wrzucid do wazy.

i6. Zupa z czarnych jagod.

Przebraé czysto 1%/, litra jagdd, oplikad, Il}ll:'l_{‘:
woda, aby sie zamoezyly i rozgotowad. Przecedzi
przez sitko a skoro sie ustoja, zlaé z wierschu czy-
sty sok, wloiyé troche cynamonn, cukru cwierd _t':mtn_.,
jedne czwarty litra czerwonego wina i uniech sig ra-
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zem zagotuje. Wiaé do wazy 1 zanieSé do piwnicy,
zeby wystygla. Jegeli zupa za rzadka, moZna do-
bra¢ troche kartoflanéj waki i & nig raz zagotowad.
Do zupy téj daja sie grzanki lub sucharki.

57. Zimna zupa z jagod czerwonych z winem.

Dwa litry czerwonych jagéd przebraé ezysto, oplé-
ka¢, przetrzeé przez cienkie sitko i rozprowadzié fla-
szka francuskiego wina z !/, litrem wody, oslodzié
dobrze 1 podad zupe z biszkopeikami, a je2eli s, z kon-
serwami z truskawek ananasowych.

*58. GCzerwone jagody w mleku.
Przebra¢ i oplékaé czysto jagody, niech dobrze
w durszlaku osiakna, wrzucié do wazy, przesypujac
je cukrem, 1 nala¢ mlekiem. Ubi¢ na biane pét li-
tra kwaénd] Smietany z cukrem i przykryé nia ja-
gody W wazie.

59. Chiodnik z wisni.

Joden i pél litra wiéni obraé z korzonkéw, utiue
z pestkami, wsypaé troche cynamonu i gwoidzikéw
i niech tak przykryte pozostana pare godzin; potem
przefusowad, dola¢ troche wody, trzy Osme funta
cukru, 1/, litra czerwonego wina i zagotowad razem,
wlad do wazy i wynies¢ do sklepu. Zamiast wina
mozna wezigé *; litra kwaénd] Smietany., Do zupy
td) mozna daé grzanki lub biszkopeiki. MoZna ja
tez podad ciepla.

0. Chtodnik z ogorkow.

Odgotowaé troche botwiny drobmno w paski pokra-
janf. Wziad¢ 1 litr sosu od kisgonych ogorkdw,

zagotowad, wyszumowaé, ostudzié i zmieszaé z 'y Itr.
kwaéuéj Gmietany, éwikla i pare gariciami w cienkie
plastry krajanych ogérkéw. Usieka¢ trochg kopru,
ugotowaé pare jaj na twardo, pokraja¢ w kwaterki,

obraé szyjki 1 nézki od rakéw, zmieszaé wszystko

razem, wlaé do wazy i obloyé ja lodem, aby zupa
byla chlodna.
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ROZMAITE DODATKI DO ZUP.

61. Makaron.

Na 6 oséb wziaé 1 jaje, wsypaé troche maki na
stélnice, zrobié w niéj dolek, wlaé jaje, wsypaé tro-
che soli i wymieszaé lekko nofem make z jajem,
potem dosypaé maki i wygnie§é dobrze ciasto, aby
nie praylezalo do stéluiey, podzielié na dwie czesei,
rozwalkowad jak najeiennéj, bez przysypywania maki.
Tak rozwalkowane ciasto pozostawié eokolwiek, Zeby
obeschlo, potem zwinaé je lub kraja¢ w paski, ostrym
noZem cienko poszatkowaé roztrzasajge makaron po
stilnicy, Zeby przesechl. Na pdél godziny przed wy-
daniem makaronn na stél, ugotowadé go mna rosole
lub wodsie. Jeeli na rosole, to odla¢ osobno troché
rosolu, wsypaé na gotujacy rosél makaron, 1 jak sig
raz zagotnje i na wierzeh splynie, wtenczas wlaé go
do wazy % reszta rosclu. Gotujac go na wodzle,
przelewa go sie przez durszlak, osigka dobrze z wody
1 kladzie do wazy.
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62. Ry#i

Na & lub 6 osbb wziaé !/, funta ryzu, im ryz
grubszy 1 bielszy tem sporszy. Ry% sparzyé dobrze
gotujaca woda, zalaé zimng woda 1 gotowad migsza-
jac, Zeby sie nie praypalil. W czasie gotowanis za-
soli¢ 1 wloZzyé masla; gdy ryZ miekki odstawic 1 wlo-
#yé go do wazy.

63. Kaszka tatercza.

Kaszka ta uzywa sig do rosolu lub potraw, z ta
réznica, Ze do potraw na wydanin polews sig rumia-
nem maslem. Skoro sie woda zagotuje, sypie sie
kaszke, mipszajac, aby grupek nie bylo, nastepnie
osolié, wloiyé masla, gzamieszaé dobrgze 1 miech tak
dojdzie na wolnym ognin. Dluge gotowana traci
bialodé, a za wiele mieszana zanadto sie rozklei.
Jeieli ma byé krajana w kostki, rozklada sie ja
na talerzu 1 dopiero po wystudzenin kraje; je-
ieli zaé w caloSel to moima ja poéki eciepla klasc
1yzkg do wazy. Jeieli jest bardzo drobna to wmoina
pe ugotowanin wbié 2zéltko, wymieszaé na ogniu 1
klas¢ z nié) kluseczki do wazy, Dobra tek jest ka-
szha zatarta jajkiem. Na p6l litra kaszski wsiad 1 jaje,
utrzeé dobrze kaszke z jajem, roztoiyé na talerzu,
wysuszyé 1 zasypaé nig rosél, MoZna ja tei gotowad
na sypko do zrazdw.

id. Kaszka do rosolu elegancko podana.

Zwyczajny kaszke drobng wugotowaé mna gesto
z sola 1 maslem 1 nakladaé¢ nia, péki ciepla, male
foremki blaszane od ubierania galaret lub od babek.
Gidy wystygnie, wyloiy¢ kakdg foremke na jeden ta-
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lerz i nalaé czystego rosolu. Gofujac taka kaszke,
mofna wsypa¢ drobmo krajanéj pietruszki, a bedzie
Jadnié] wygladala. Moina to samo robid z ryZem,
ale wtedy ryz musi byé dobrze rozklejony.

65. Kluski krajane.

Wziad 1 jaje i {yle wody, zagniesé ciasto nie
zbyt twardo, rozwalkowad jak najeieniéj, pokrajaé
w paski, zlozyé pare paskiw jeden na drugi, krajaf
w skofne kostki, roptrzasnaé dobrze na stélnicy Zeby
gie nie kleity i jak troche obeschna wsypad do go-
tujgeéj sie wody, zamieszaé, niech sie pare razy za-
gotuia i splyna, wlaé w durszlak, przelaé zimna woda
i rozloiy¢ pa talerzm. Kluseczki takie daja sig do
ryb. czarniny i zupy grzybowdj,

66. Kluski zaparzane.

Wiiaé masla klarowanego */; litra, wody Y/, litra,
zagotowad ragem, wsypad do tego 1, litra maki i
mieszad tak dlugo, a2 bedzie odstawaé od radla,
poczem zdjaé z ognia. a gdy przestygnie wsypad
troche soli, wbi¢ dwa jaja, wybijajac do pulehnosci,
bra¢ lyika i spuszezad do gotujacéj sie wody; skoro
pa wierzch wyplyna beda gotowe. MoZna teZ wsypad
do eciasta iroche siekamego kopru lub pietruszii.

67. Kluseczki francuskie bardzo dobre.

Pot lyiki frytury i 1yike éwieiego masta lub tel
samego masia utrze¢ w doniey na Smietane, gdy
zhieleje wpufeid dwa zokka i ?Tu-:-‘.".' {rzeé, nastgpuie
whi¢ dwa cale jajka z bialkami, ciagle trac W jedng
strong. Gdy dobrze masa utarta, sypa¢ po trochu
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ciggle, jakby pudrojac maks, jedne Gsmg litra naj-
pigkniejszéj pszenné] maki i wiercié aZ sie riwna
masa zrobi. Kladé lylkg na gotujacy sie rosét i pray-
kryé pokrywa aby podrastaly; — nie rozlatuja sie
Jak z piang i sa do tegoe stopnia trwale, Ze moina
ciasto rano zrobié, a nawet, gdy go za dulo, pozo-
stawi¢ do drogiego dmia. Udanie sig ich zaleiy na
ditugiem i dokladnem wierceniu.

68. Ciasteczko lane.

Ubié¢ piane z 5 bialek i bijgc wsypaé po trochn
1 stolows lyike maki i whi¢ po jednem Zdltku, na-
koniee wsypad szezypte soli, wrzuci¢ z polmiska
wszystko do wrzacego bulionu 1 przykryé na kilka
minut. Przekraja¢ cala mase na pél, przewrdeid
znow, praykryé pokrywa, nareszcie pokrajad na male
kawalki 1 wrzueié do wazy.

69, Kluski z kaszy taterczansj.

HRozetrzyé 1 1yike masla na Smietane, wsypaé
8¢ litra kaszki taterczanéj, whbi¢ 4 cale jaja, troche
zimnéj wody, soll, wymieszaé doskonale mase, kla&é
kluski na wrzacy rosél i gotowad tak, Zeby kaszka
nie byla surowa.

70. Kluski pod rosolt karlsbadzkie.

Usigkaé drobmo ecielees watrébke, wbié 8 jaj,
bialek polowe, masla Y, Ilyiki, troche soli, maki
w miare, aby nie byly twarde. Rozetrzy¢ to naleZy-
cie, robi¢ kluski i puszezaé na wraacy rosol, gotujac
doskonale.

71. Kartofle do rosofu.

Ostrugane kartofle pokrajaé w plasterki, sparzyt
goraca woda, nalaé rosolew, ugotowaé i wlad razem
z rosolem w waze, dolewajac czystym rosolem. Do
takiego rosolu konieczne jest wsypamie troche zielo-
néj pietruszki lub kopru.

72. Nadziewane raki do zupy.

Po ugotowanin 2 medeli rakéw z sola i koprem
wybraé mieso z szyjek i nbiek, usiekaé je, zmieszaé
z 1 lyika surowego masta i taks ilocia sucharka
lub bulki tluczonéj tak, aby masa byla gesta, wbié
1 jaje, troche siekanego zielonego kopru, soli i wy-
mieszaé mase do pulchnoéei; mozna teZ bialko na
piane ubi¢ i domieszaé, nadziaé tym faszem skorupki,
ngotowad je w wodzie i wrzueié do zupy rakowéj.

73. Pieroiki z grzybow do zup postnych.

Najezescié] uzywaja sie do zup grzybowych lub
barszezu. Kilkanaseie graybéw po ugotowaniu wyeisnaé
z, wody, usiekaé jak najdrobmiéj, usmaiyé w masle
z drebmo siekana i1 poprzednio w masle upraZona
cebuly, dodaé soli, pieprzu, pare jaj 1 wszystko ra-
zem dobrze wymieszad. Zrobi¢ ciasto z maki i jaja,
jak pa pier6iki, rozwalkowad cienko, naklasé faszem,
zawijaé i smaiy¢ na goracem masle. Mo2na je ied
daé¢ pa potrawe, w takim razie gotujg sip w wodzie
1 podajg polane mastem.

74. Pulpety z pozostatéj cielecéj pieczeni.

Kawalek cielecéj pieczeni usiekaé drobno, wlaé
lyiki Elarowapego masla, pare yiek kwadndj
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Smietany, dwa jaja, troche soli, pieprzu 1 tyle tartéj
bulki, aby masa byla gesta. Robié¢ galki, utarzaé je
w tarté] butce, gotowad na rosole lub smazyé w masle.

75. Pulpety z wotowego lub baraniego {oju.

Waeiad Y/, funta lojn, obraé z Zylek, usiekaé,
umleéd w donicy na mase, wsypad trocha tartdj botki,
wlaé pare iyzek rosohn, wbié pare ecalych jaj, troche
soli, pieprzu, siekanéj zielonéj pietruszki Iub koprn,
wymieszaé doskonale, zrobié galki, utarzaé je w bulee
i gotowad¢ na rosole.

76. Pulpety watrobiane.

Oczyseid cielpea watrdbke z blonki, unsiekaé dro-
bno, dodaé troche wolowego szpiku, troche eebuli,
zieloné] pietruszki drobno usiekanéj i mmisszad z wa-
trébks. Do tego dodaé 2 w wodaie rozmoczone bulki,
troche pieprzu, soli, nakonisc 1 jaje, wszystko ra-
zem wymieszad, robié okragle kluseczki i gotowad na
rosole przez kwadrans.

77. Uszka do bharszczu.

Usieka¢ drobno wolowdj pieczeni lub gotowanego
miesa i dobrac troche swieidj stoniny. Zasmaiyé lyZke
masia z utarty eebula, wlodyé siekane mieso, 2 graybki
drobno usiekane, podlad troche smakiem grzvbowym,
osolid, opieprzy€, wsypad tarté] bulki, wbid pare jaj
i wszystho razem doskonale wymieszaé na ogniu, aby
sip zagrzalo. Zagnmiesé ciasto ma 1 jaju 1 tylex wody,
lecx nie za twardo, rozwalkowad, krajaé kwadratowe
kawalki nie dunZe, na kady polokyé troche farszu;
brzegi posmarowad wods, zloyé przez pol w kszialeie

chustki, dwa przeciwlegle kofice zawinaé a utworzy
sie uszko. Wrzueid na gotujacy wode osolong 1 jak
splyna sp golowe.

78. Podipine uszka do barszezo.

Zrobié jak zwykle farsz z gotowanego miesa, slo-
ninki, bulki, masla, cebulki i1 jajka. Zagniesé ciasto
zwyczajuie. Na rozwalkowane ciasto uloiyé wzdni
waleczek miesa, swinaé ciasto tak, aby migso miem
pﬂkr:-.‘tu byio, posmarowawszy ciasto wzdiuz woda,
aby sig walek dobrze zlepil i migso nie wychodzilo.
Wtedy pokrajaé ten waleezek w podiuine ukofne
kawalki, jakby pierogi leniwe, robi¢ daléj takie wa-
leczki ze wseystkiego ciasta i1 farszu a na pieé mi-
nut przed podaniem barszezu wrzucié je w osolong
wode; wyjmunjge ostroknie iyiks durszlakows klasé
W Waze.

79. Grzankl do zup.

Rozpufeié masla na patelni, pokrajad Swieia
bulke w kosteczki, wrgneié na maslo i smaZzyé po-
rzgsajac troche patelnia, aby sie bulka wkole obru-
mienila. Grzanki nie powinny byé ani zbyt rumiane,
ani mocno smaZone, ale kruche.

#0. Grzanki do zup owocowych.

Pokraja¢ bulki w plasterki, umaczaé w mlekn,
lepiéj jeszcze w Smistance i obsmakyé w masle na
patelni, MoZzna tei whié w mleko kilka ja), nmaczac
bulki, obsypaé tarta bulks i dopiero piec na 111'.1.:'.1_&.
Takie grzanki podaje sie nie w zupie ale przy zuple.

————— e
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21. Masio ostre do $niadania.

Pé funta zupelnie SwieZego masla, lylke stry-
chowana fartego zielonego sera, malg lyZeczke nie-
pelna nawet francuskiéj musztardy i maledki Iieli-
szek od likieru dobrego araku, wymieszaé dobrze
tyzkq drewniana koniecznie na jednolita mase, ulofyc
w masielniczke 1 podaé do éniadania,

Kawior, zacifniety cytryng, daje sie na skibkach
z bulek obrumienionych w masle. Moina go takZe
podaé na porcelanowym lub szklannym talerzm, za-
prawiony i ugarnirowany cytryna krajang w listk.
Obrumieniona buleczke lub bliny podaje sis osobno.

g3. Ostrygi.

PPo umyeiu ostryg, otworzyé je ostrym noZem i
oczyselé pedzelkiem wumaczanym w stondj wodzie z
oblamkdéw 1 lupin powstajacych skutkiem ich otwie-
rania. Trzeba uwaZad, Zeby woda znajdujaca sie w o-
strygach nie wyciekla. Poukladaé je na talerzu iubraé
pokrajana w kwaterki eytryng. Ostrygi moina poznad
czy sf Swieze po klarownosei 1 po wodzie, ktéra przy
gwiezych sie znajduje.

34

84. Wedzony fosos.

Skrajaé z lososia obwedzong skirke, pokrajaé go
w cienkie plasterki, poukladad na talerzu i ubraé
zielong pietruszka.

85. Sardynki
Otworzyé nozem puszke, wyjac¢ sardynki ostroznie

w calosel, nloiyé elegancko na talerzm, zalal swiaia
oliwa i ubraé zielong pietruszka.

8G. Buleczki z sardelami.

Nakrajaé cienko w formie serca lub oSmiokatnych
kawalkéw buleczki na mleku lub z pszennego chleba

1 obrumieni¢ w mafle. Wymyé pare razy sardele,
przepotowié, obrad z oSei, przekrajaé na 2 lnb 3
czefel.  Oscbno usiekad drobno kilka sardeli, wziaé
masla Swiekego, parg twardo wugotowanych ioMek,
utrzyé razem, przefasowaé przez sitho, umieszal z
oliwa, mussztarda, pieprzem, octem

BSLIAZONOWYym
na gesta mase 1 posmarowad ta masy  boleezki.
Na buleczkach ulozyé sardele w kwatery, ktore
sie wypelniaja #Z6ltkiem, kaparami i pietruszka sie-
kang.

87. Buleczki picant.

Utrzyé !/, funta sera Chester z %y Swiezego
masta. Pokrajaé w cienkie plasterki bulki, pesmaro-
wac cienko angielsks musztardy, posypaé grubo se-
rem, troche bialym pieprzem i krétko przed podaniem
na stol zromiemié w piecu.

o
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B8, Budeczki zwane ,kanapkami."

Wziad pszennego, ale nie zupelnie §wiezego chle-
ba, bo taki sig lepiéj kraje, skroi¢ ze wszystkich
stron twardg skdrke, krajaé cienkie plasterki 1 po-
smarowad je fwielem maslem. Poprzednio naledy
przygotowad sardele, oplékane i obrane z koSei grzbie-
towédj; na kazdg buleczke poloZyé pare paseczkiw
sardeli wzdluz, na krzy#, albo w kwadrat, okreié ka-
walki wystajace, a miejsca préine zasypad 2iltkiem
i bialkiem twardem, osobno usiekanem, posolonsm
i popieprzonem, z drobno posiekanym szezypiorkiem
lub pietrnszeczky. W miejsce tego moZzna nizyé ka-
wiorn, kaparkéw, korniszonkéw, oliwek lab ostrego
sera. Kanapki powinny byé réZng formg przybrane,

misternie mipszajac wyidj wymienione dodatki, po-
winny byé male, cienkie i zgriabne, bo to jest pra-
wdziwa ich zaleta.

39. Tartniki.

Najlepiéj uzyé do nich diugich buleczek pszen-
nych lub chleba tak zwanego angielskiego i to nie
fwiekego leez z dnia poprzedniego. Skroid ze wszy-
stkich stron skérke i1 nasmarowawszy Swielem ma-
slem ukroié jaknajeienszy plasterek, postepujye tak
do konica buleczki. Na to polozyé rozmaite wedliny,
sery zagraniczme, kaZda rzecz w cienkie krajana pla-
sterki takié] wielkoSci, aby szupelnie powierzchnis
masia pokryly. Z drobin krajg sie tylko piersi, z za-
jaca tylko caber. Jedng z wybornyeh nowosei jest
wedzona poledwiea wieprzows, usiekana na maszynee,
& nastepnie wymieszana z pieprzem i posmarowans
na buleczke., MoZna tek na niektérych tartnikach

a7
klaé¢ wagziutkie paseczki korniszondw. Sél lub pieprz
sypie sie we wlaSeiwyeh warunkach pod pieczyste.
Na tacy wylokonéj serweta uklada sie takie buleczki
rzedami, podlug gatunku miesiwa.

80, Ciasto maslane do pasztecikiw.

Wyrobié dobrze jeden funt suchéj maki z !/, fan-
tem wymoczonego masla, podrobionego w kawalk,
rozhi¢ trzy jaja z trocha zimnéj wody, odwilzyé tem
ciasto 1 wyrobié do tezoSei. Rozwalkowad cienko,
rozlokyé we czworo, rozwalkowad zndw cienko i to
powtarzad 3 razy; fak zlozone ciasto zostawlé na
pare minut. Biorge je do uZycia rozwatkowad i wy-
krajad plaenszki na paszteeiki, naloiyé farszem, przy-
kryé drugim placuszkiem, posmarowaé brzegi jajkiem,
zalepié moeno 1 wstawid na pél godziny w piec.
Ciasto trzeba robi¢ w chlodnem miejseu.

91. Ciasto francuskie.

Ciasto franeuskia naleiry wsadzié w tak goraey
piee jak droZdZzowse, bo jeZell piec za zimny, nie be-
dzie sie ciasto dzielito w listki fylko skleénie. Waigé
1 font suchéj maki, 2 jaja, 1 funt masla, troche
wody. Maslo wymy¢ w zimnéj wodzie 1 zostawlé je
w niéj. Wsypaé 1 funt maki na stolnice, zrobié
w posrodku dolek, wbié jaja, kawalek moczonego ma-
sla, troche wody, zagnie$é ciasto, Zeby bylo miernie
tegie i nie przylegalo do walka, i niech leZy, Zeby
gie ulezalo, Maslo wyplékane z wody wycisnaé przes
serwetg, ciasto rozplaszezyé, maslo na nie rozloZyé;
zloiyé brregi ciasta do érodka w kopertg 1 walko-
wad, skoro bedszie cienkie na tylec noza, zZnown je
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ztokyé i powtarzaé walkowanie 4 razy, zostawiajac
Z8WSZE Priez 10 minut eciasto zlofone. Ukraja¢ ka-
mﬂa!; clasta, podirzymaé przed plomieniem, skoro u-
schnie a jest za grube trzeba je jeszeze przewalko-
wad, potem wyciskaé podlug potrzeby male foremki
lub duZg forme i upiec. Ciasto trzeba robi¢ w bardzo
¢hlodnem miejsen. |

92. Clasto iytnie na pasztety.

1 litr 2ytniéj maki i 1 litr pszenndj zalaé 1,
litrem wrzaed] wody i niech troche przestygnie, po-
tem wbié parg jaj Iub tez tylko bialek, wygniesd
t‘w_ardoll ‘i‘il'j']ﬂ.':f.]r'i"- nim forme, pusmurﬂw:fui 1];.;1-\.;|.'ill.
Jajem 1 upiec. Skoro forma z ciasta gotowa, naklasé
do niéj farszu pasztetowego z upieczond réingj awie-
rzyny, osypac siekanym auszpikiem i Fm;j:h"- n:thimnn
I‘niln_hne ciasto z saméj pszennéj maki urzaduza :silr;
do {:zayly.nh pasztetéw i sluzy za samo naczynie do
zamknigeia zwierzyny 1 farszu. Wyklada sie forma
hlasla:mnn. w ksztaleie wazonika tym ciastem, wygladza
w srodku réwno, nakiada surowego farszu, hﬁprsa@-
mian z podpieczonsy =zwierzyna, cytryng, kaparami
hlxh truflami, na wierzeh zasklepia 51’4_3 tem samem
clastem 1 piecze. Po upieczeniu trzeba zdjgé wierzch
nozem, zalaé troche moenym bulionem, sosem i podaé
pasztet odkryty w wazoniku wyjetym z formy na pol-
misku. Heszte sosu da¢ w anﬁ;.-uréﬂ.

93. Mozdzki w muszelkach.

:"n"fr}"tlth}'ﬂ w wodzie 2 moézgi cielece i wyiylo-
wac, udgntowlaﬁ. W wodzie z trochs oetu, soli, ostu-
dzi€ ai stedeja i pokrajad w kostki. Przesmarzyé w

maéle utarta cebule, zmigsza¢ z mobzgiem, dosypad
9 lyiki utartéj bulki, troche soli, pieprza, 2 lyzki
kwaénéj émietany, 2 Z6ltka, wszystko razem Zamip-
sza¢, naloiy¢ muszelki, posypa¢ bulka, skropié ma-
slem i wstawié na kwadrans do pieca. Moina je za-
cisnaé eytryng. Do moézgn moZna dobraé troche a-
moretek.

04. Paszteciki z mozgu w francuskiem ciascie.

Rozwaltkowad eiasto franenskie na pél palca gru-
bosei, wyeisnaé dwa razy tyle krazkéw, ile sie chee
mie¢ 'pasztecikéw. Z polowy wyeisnaé w srodku
jeszeze mniejszy krazek wielkodel dwuzlotowki, na-
smarowad krazki jajem, preykryd wycigtemi 1 tak
upiec. Pozostale z wyciecia upiec osobno, aby shu-
iyly do nakrycia pasztecikiw. Farsz mozgowy do
nieh robi sie w nastepujacy sposéb: Na 9 paszteci-
kéw wzigé 1 mozg cielecy, ociggnaé go, ocezyseid,
pokrajaé¢ w kawalki, osoli¢ i opiepreyc. Zasmulyd ma-
sta z wyciénietym sokiem z 2 utartych cebul, pod-
rumienié w tem Y, lyzki maki, zmieszaé z mizgiem.
Doda¢ bulionu i kwasnéj Smietany, zagotowaé, wbic
2 otka, troche soku cytrynowego i migszad Ak 8-
gestnieje. W poprzednio upieczone ciusto francuskie,
w Grodku préine, naklasé farszu mlzgowego, pray-
kry¢ pokrywka z ciasta 1 przed wydaniem wstawic
do pieca, zeby sie ogrzaly. Mozna leZ 7 tego samego
farszu zrobi¢ w francuskiem clascie duzy paszlel,
ktéry bywa podawany na wigkszych obiadach.

05. Paszteciki z mozgu w naleinikach.

Mézg ecieleey oczyszezony, odgotowany, rozetreyé
dobrze walkiem, wrzueié troche soli, tarté] cebuli,
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pieprzu, grzybéw drobno usiekanyeh w magle udu-
szonych, weisnad pol cytryny, wlaé pare ly2ek rosolu
1 ogrzewaé ma ognin aZ zgestnieje. Skoro troche
przestygnie whi¢ 1 #éltko, wymiesza¢ dobrze, sma-
rowad naleiniki i zwijad¢ w trabki, maczaé¢ w jajku,
obsypa¢ tartas bulks I smakyé na klarownem maéle,
az nabiora pomaranczowego kolorn. Wydajac na stol
ubra¢ zielong pietruseks usmakong poprzednio w ma-
§le. Na 1 mbzg zrobié naleinikéw z 2 jaj i Y/, li-
tra mleka.

96, Paszteciki z miesa w naleznikach.

Upiec zwyczajuym sposobem nalezniki i naloiyé
farszem nastepujacym: wziaé pozostaléj wolowéj Iub

cielecéj pieczeni, usieka¢ drobno, osoli¢, opieprayc,
whi¢ 2 zéltka, 1 cale jaje, podsmakyc tartéj eebuli
w masle, wrzuei€ don mase, wymiesza¢ dobrze na
ogniu i naloiyé nalefmiki, zwijaé je w trabke, kra-
ja¢ w skofne kawalki, maczaé¢ kaidy kawalek w roz-
bitem jajku, obsypad tarts bulka, obsmazyé na pa-
telni na klarowanem masle i podaé zamiast passtecikiw,

07. Paszteciki z rakow.

Z fy kopy odgotowanych rakéw wyja¢ mieso,
usiekad, posolié, podsmaiy¢ w rakowem lub zwy-
czajnem masle z 1yzks maki, kilku lyzkami $mietany,
zmigszad, zagotowad, ostudzié, whié pare Zéltek, ko-
pru, ogrzaé, a skoro zgestnieje, naloZyé przygotowane
poprzednio francuskie ciastka i wstawié przed wy-
daniem do pieca dla ogrzania. MoZna je tek robié
w maslanem ciadcie.
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98. Paszteciki z szczupaka lub okonia.

Pokrajaé drobno rybe, usmazyé w masle z drobno
usickang cebuly, potem jeszeze raz dobrze usiekad,
posolié, popieprzyé; 2 twardo ugotowane jaja drobno
usiekad, domieszaé do ryby, jeszeze razem zasma-
7yé, nalozyé passteciki z ciasta francuskiego i wsta-
wi¢ do pieca dla ogrzania.

00, Paszteciki w musziach z grzybow.

Obmyé dobrze grzyby, ugotowaé je na mieklko 1
usickad drobne. ZasmaZy¢ masla z drobmo usiekana
cebula, wrzucié grzyby, wlaé pare lyzek Smietany,
pieprzu, soli, troche tartéj bulki; wymigszaé na
ogniu #eby zgestnialo. Na kofien moina whidé pare
#6ltek, wymigsza¢ dobrze i naloiyé muszelki, osypad
tarta bulka i oblaé¢ maslem. Przed wydaniem wsta-
wi¢ va chwile w piee. Moina tel te mase ukladad
na ciasto maslane 1 piec w piecn.

100. Paszteciki z jaj w muszlach.

Wysmarowaé muszle maslem sardelowem, whbid
do kakdéj jedno jajko ostroinie, Zeby i#Gitko zostato
w ealobei, posypa¢ parmezafiskim serem, pokropid
maslem i wstawi¢ na pare minut do pieca goracego
tak, aby jaja sie Scigly. Po wyjeciu z pieca zacisnaé
kazde jajko sokiem cytrynowym, polaé¢ maslem z bulka
garumienionem i wydad na stol.

101. Paszteciki z kaszki.

Ugotowaé kwaterke zwyezajnd] drobnéj gryczané]
kaszki na gesto z sola 1 wystudzié. Zrobi¢ farsz z
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miesa pozostalego, jak na zwykle plerogi: mieso u-
siekaé, wloZy¢ w maslo z przesmazong cebulka, po-
pieprzyf. posolié, whbid péltko 1 wymigszad dobrze.
Mie¢ w rondelkn plaskim przygotowang goracs [ry-
ture, bra¢ na tyzke kaszke, rozloiyé ja plaska war-
stwg, wloZyé troche farszu migsnego, polgezyé kaszke,
aby farszu widaé nie bylo; umoezyé caly kaszke,
nadajac j¢j podluzna forme jajka, w rosbitem jajku,
posypad bulka przesiana 1 rzumeaé dla nadania ru-
mianego koloru i rozgrzania w goraca fryture. Gdy
sie tylko zrumieni, wyjmowaé lykka durszlakows 1 po-
dawa¢ zamiast pasztecikOw do zupy.

102. Watrobki i mozdiki zamiast pasztecikow.

Odparzyé mizdzki cielece, pokrajaé w kawalki
wielkodei polowy jajka i rdine watribki z drobin:
kacze, kurze, gesie, kazda watrobka 1 kaZdy Lkawa-
lek mézgu posolone okulngé w mace. wrzneid na go-
race maslo, podsmazyé lekko na obie stromy 1 po-
daé, ukladajac ma przemian watrébki i mézg. Do
tego podad cytryne surows i pieprz tluczony.

103. Buteczki nadziewane zamiast pasztecikow.

Wziaé male okragle buleezki pieczone na mleku,
przekrajudé na polowe, wyja¢ troche osrédki, naklasé
#wyklym farszem miesnym, robionym do pierogiw lub
pasztecikow, zloiyé buleczke, namoczyé na pare mi-
nut w mlekn, posypad tarts bulka 1 wstawid na
kwadrans w eieply piee.

104, Kokilki z drobiu.

Pozostaly dréb z rosolu lub potrawki pokrajaé
w drobne kawalki, obierajac starannie z kodei. Oso-

bno odgotowaé jeden mdzg cielecy i troche amoretek
odparzyé, obraé z Zylek i pokrajaé w duZe kawalk
tak mézg jako i1 amoretki, Opricz tego ugotowad w
krotkim sosie, to jest w maléj iloSci wody, lub udu-
si¢ w masle kilka pieczarek; jezeli drobne, zostawié
w calofei, jeZeli duie pokrajaé w paski. Wazigé
w miarg ilos¢ tego miesa np. na 10 kokilek lyike
masla, rozgotowaé na bialo z lykka wmaki, rozpro-
wadzié kilkoma lyzkami rosolu lub buliopu, weisngd
pdt cytryny lub wiged] do smaku, soli 1 szczypte
cukru, nastgpnie odstawié od ognia, a gdy przesty-
gnie, zaprawi¢ dwoma lub trzema dobrze rozbitemi
Zoltkami. Gdy tak sos doprawiony 1 w smaku dobry,
wloiyé w niego przygotowany dréb, mézgi, amoretki
1 pieczarki, wymieszaé lekko i ukladaé na muszelki
polewajgec dobrze sosem. Na kwadraps przed poda-
niem wstawi¢ do pieca dla zapieczenia. Taka sama
potrawe mozna zrobié na pélmiskn blaszanym, ulo-
Zywszy wszystko zrecznie. Moina polad Swiskem ma-
stem z rumiang bulka.

=
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105. Pasztet z baraniny.

Thasté] baraning 3 funty obrad¢ z tlustodel, wy-
zylowad, pokropié na pare godzin oetem, naszpikowad




i upiec polewajac maslem i Smietang., Waziad cieleca
watrébke, ocigznad skérke i uskrobadé na miazge,
2 funty eieleciny wyZylowad i usiekaé jak najdrobmié).
Podsmazyé masto z cebula drobno usiekana, wlozyc
cieleeing, podlaé trocha wody lub bulionu, udusic
i gmieszaé z watrbbks. Utrzyé na miazge ¥/, funta
§wietej sloniny, namoczyé bulke w mleku, wycisngd,
zmipszad z sloning i cala masa miesna, osolié, opie-
pravé, whié tray Zéltka i wyrobié dobrze. Poloiyé
na pélmiskn warstwe farszu, warstwe pokrajanéj
w plaskie kawalki Dbaraniny, kilka talerzykéw cytry-
ny, troehe kapardw, znéw farszm i baraniny, potem
nakryé ciastem francuskiem pokrajanem zabkowem kol-
kiem w pasy, ukladajac poczawszy od brzegow pil-
miska jeden obok drugiege tak, aby brzeg jednego

zakrywal cokolwiek drugi, na Sredku moina zrobid
kokarde lub réie % ciasta, posmarowaé jajkiem i wsta-
wié na godzing do pieca. Na wydaniu podja¢ u wierz-
chu ciasto, podlad¢ sosem bulionowym g kaparami
lub truflami. Reszte podaé w sosyerece. Pasztet ten
moina tez podad w formie z ciasta pszennego.

106. Pasztet z zajaca na cieplo.

Naszpikowad zajaca, posoli¢, popieprzy¢ troche
i upiec jak szwyczajnie. Obraé z miesa 1 pokrajac
w podluine kawalki. Osobno wziad cielees watrdbke,
polowe z niéj usiekaé mialko 1 przetrzeé przez sitko,
druga polowe ugotowal bez soli 1 utrzyé, Ugotowad
1/, funta sloniny # dwiema cebulami w lupinach,
stoning drobno usiekad, cebule przefasowaéd, wsypad
2 utarte bulki, wbi¢ dwa Z(Hka, wszystko razem wy-
mieszaé, forme maslem wysmarowaé i wloiyé w mnia
przygotowansy mase, forme dobrze praykryé 1 goto-

wac na parze. Po ugotowaniu odkryé i wstawid na
thwile w piec, MoZna teZ tem passtet upiec w formie
z pszennego clusta lub w francuzkiem ciagcie. Wy-
loky¢ siary pélmisek ciastem, aby caly byt pokryty,
nalozyé mase, szczelnie przykryé ciastem, ubraé pu;
skami z ciasta, posmarowaé jajkiem i wstawié w piee
gorgey na godzine. Sos do tego pasztetu robi sip na-
stepujacy: zasmaiyé¢ make z maslem, rozprowadzié
rosolem lub bulionem, wlaé Y litra wina francus-
kiego, pare grupek cukru, soli, kaparéw i razem
zagotowad.

107. Pasztet z zajaca na zimno.

~ Upiec zajaca, poczem obraé z mniego mieso, po-
sieka¢ je dobrze, potem wutlue w moZdzierzn, na-
stepnie przefasowad przez sitko, przelewajac bar-
dzo moenym bulionem. Gdy si¢ juz eala masa prze-
trze, wymieszadé dobrze, ¢ bulionem mozna i dwa
listki Zelatyny dobraé, rozgotowawszy ja poprzednio,
nastgpnie doda¢ kaparéw, soli, kwiatu lub galki mu-
szkatolowéj i wszystho dobrze wymieszad. Wedzony
0z0T poprzednio ugotowad, pokrajaé w cienkie zraziki
I ukladaé go w forme, poezem przelaé masy i tak
postepowad na przemian warstwe za warstwa. Utlo-
gywszy tak wszystko odstawié do steZenia. Podajge
na stol, wylozyé na pélmisek i podaé do niego
ocet i oliwe lub sos pasztetowy.

108. Pasztet z cieleciny.

Usiekanéj drobno pieczondj ecleleciny szklanke,
dobrze napelnions, tylez przetartych ugotowanyeh
kartofli, dwa $ledzie obrane z oSci i usiekane, dwa
&h@li:ﬁ-'._




jablka utarte na tarce, 4 Iyiki kwasndj Smietany,
2 Jyiki masla, 4 jaja, troche na tarce utartdj ce-
buli, wszystko to dobrze wymigszaé na masse, dodaé
soli, odrobine tluczonego pieprzu, angielskiogo ziela,
ulokyé w wysmarowany maslem 1 osypany buleczka
radel 1 na p6l godziny wstawié w goraey piee. Do-
skonala potrawa na Sniadanie lub po zupie.

109. Pasztet cielecy na zimno.

Jednp cielees watrdbke usiekad i ntrzyé dobrze,
1 funt wyzylowanéj miekkiéj cieleciny i *f, funta
§wiekéj sloniny usiekaé drobno, nastepnie utlue w
moidziersu 2z dwoma grzybami ugotowanymi, whié
6 jaj doskonale rozbitych, razem wszystke zmigszad
i przefasowad przez durszlak, wsypad soli, troche
kwiatn muszkatolowego, wloiyé w radel wysmarowany
maslem i wstawi¢ na 3 kwadranse do niezbyt gora-
cego pieca; gdy wystygnie pokrajaé w plastry i podad
¢ sosem auszpikowym. MoZna go tel podaé w formie
Fyiniéj.

110. Pasztet z gesich watrobek na zimno.

Waziaé od 7 gesi dosyé doie watrdbki, wymoezyé
przez pare godzin w mlekn 1 usiekaé, 7/, funta
&wiezd] sloniny zmieszaé z watrdbkami., whié 4 jaja,
/s litra tarté] balki, 2 usiekane trufla, weisnad sok
z jednéj eytryny, dodaé troche soli i umieszaé wszy-
stko dobrze. Wysmarowaé radel maslem, wysypaé
bulka i upiee w wolnym pieen. Fo npieczenin utrzyé
w donicy, dodawszy !/, funta wWymoczonego masla,
przefasowaé przez geste sito, wloiyé na pélmisk, wy-
gladzié nofem maczanym w oliwie 1 obla¢ majoneza.

111. Pasztet z kurczat lub godebi.

Oprawié¢ dziefi poprzednio 6 kurezat, Zeby do-
brze skruszaly, pokraja¢ w éwiartki, wlodyé do ra-
dla z !, funtem magla, eytryna pokrajana w tale-
rzyki, szezypta galki muszkatolowdj, pare cebul, pie-
truszki, troche kopru, zala¢ to wrzaca woda, nakryé
i gotowa¢ przez 'y godziny. Kurezeta wybraé, bu-
lion przecedzié przez sito. Ugotowadé 4 mendele ra-
kéw, zrobié z mniejszyeh néiek i Srodkéw maslo ra-
kowe, szyjki 1 wigksze néiki obraé, zrobié farsz z ka-
walkiem masla rakowego 1 nadziad tym farszem sko-
rupki, a z reszty zrobi€ male pulpeciki 1 ugotowaé
w osolonéj wodzie. Przyrzadzié do passztetu ciasto
waslane podlug przepisn podanego, rozwatkowaé
cienko, pokarbowad noem i zrobié nakryeie do pa-
sztetn. Reszte ciasta pokraja¢ w pasy na palec sze-
rokie, wysmarowaé pélmisek grobo maslem &wiczem,
ulozyé na niem kurezeta, rakowe skorupki nadzie-
wane, pulpeciki, szyjki rakowe, talerzyki cytryuy,
kapary lub pieczarki, przekladajac to wszysthor ma-
temi kawalkami masla; uloiyé na ksztalt géry, aby
w srodku byle wyiéj i zalaé kilku lyikami bulionn,
w ktdrym sie kurczeta gotowaly. Posmarowaé brrzegi
potmiska jajem, pokryé kregiem ciasta 1 obeisngé
kolo brzegiw. Ozdobié z wierzchu pasami ciasta,
zwigzaé u wierzchu kokarda, lecz tak ja uloiyé, Ze-
by nie bylo za grube w jednem miejscu ciasto, po-
smarowaé cale ciasto jajami ostronie, aby nie Scie-
Kaly na brzegi, coby szkodzilo poduiesieniu sie w pie-
czenin. Wstawié pilmisek na blache 1 2 nia na go-
dzing takowy w piee. JeZeliby sig eciasto 2 wierzehn
zd vagle rumienile, to trzeba je przykry¢ papierem.




Do smaku, w ktirym sie kurczeta gotowaly, wlokyé
troche bulionu, podsmaiond] w masle maki, kaparow,
gagotowad, przecedszié i podaé w sosyerce do passte-
tn, wlewajye do niego na wydaniu kilka lyZek z tego
sost, odjawszy zgrabuie troche ciasto m giry. MoZna
do sosu doda¢ masla rakowego i whbié na wydaniu
kilka #6lek. Ten sam pasztet moiZna ted zrobié z cia-
stem francuskiem.

112. Pasztet na sposob strasburgski.

Swieza watrébke cieleca naszpikowaé Swieza slo-
ning, podlozyé kilka plasterkiéw sloniny 1 pare grzyb-
kéw Iub trufli, troche korzeni, odrobine galki mu-
szkatolowej, listek bobkowy i dusi¢ pod pokrywa cze-
sto przewracajac, aby sie nie przypalala, w kohcu
duszenia posoli. Gdy przestygnie, utlue w mo#dzie-
rzu, przetrze¢ przez sito 1 dolaé filiZanke gesiego
smoleu, z ktérym dobrze wymigszad. Sloning uduszong
w kawalkach pokrajaé w kostki i poseli¢ do smaku,
a kp ma pieczona zwierzyne moZe pokrajac takze
w grubsze kostki i przeloiyé mase ukladajac w pu-
szke blaszana, lub wprost w masielniczke porcela-
nowy. Pasztet taki nasladuje zupelnie strasburgski;
kto chee moZe zamiast gesiego smolen uZyc same-
go klarowanego masta, bedzie réwnie smaczny, ale
ju? tak dlugo jak z gesim smolcem sig nie konserwuje.

113. Pasztet z szczupaka.

Oskroba¢ i oprawic szezupaka, wyjac kos¢ grzbie-
towa, osoli¢ go 1 opiee do polowy w piecn, podle-
wajac ezesto maslem. Na owalnym pélmisku polozyé
warstwe rybiego lub miesnego farszu, posypad kapa-

réw, troche skirki cytrynowéj, mozna i rakowe szyjki
poklasé, posolié, na to peloyé¢ szezupaka, okryd far-
szem lub »na mickko ugotowanem sago, nakry¢ z
wierzchu francuskiem ciastem tak, aby czedé g:]l}'l'r'j
1 ogona byly odkryte, posmarowad jajem rozbitem
1 wsadzi¢ na godzing do pieca.

114. Kotduny litewskie.

~ Wziaé 2 funty zrazowego migsa, 1 funt loju.
Migso uskrobaé, rozetrze¢ na mase, t4j drobnintko
W kﬂﬂlf-}ij pokraja¢, wsypac soli, pieprzu, troche ma-
Jcmn_I-:J, duZo utartéj ecebuli, poprzednio sparzondj
gutu]f%ta _Woda, wla¢ pare Iykek wody, wymiesza¢ do-
brze i nlech fak poley pare minut. Zarobié ciasto
pszenne 2 jajami, pokrajaé na kawalki, rozwalkowad
lr_ﬂ} rozeiggna¢ reka, naklasé farszu, obsmarowaé brze-
g ciasta bialkiem, zwinaé na podlugowate pieréiki,
wrzucid do gotujacédi wody, gotowad doéé dlu-
go, wyja¢ lyiks durszlakowa i wydaé na st} bez
masta,

115. Ruskie pierogi z serem lub marmelada z jablek.

 Wuzigd 6 Z6ltek, duiy Iyzke surowego masta, 7/,
litra mleka, cukru podlug upodobania, wbi¢ dobrze,
w{a{‘ do 1%/, litra maki, ubi¢ znéw doskonale, do-
migsza¢ 2 luty mlodzi, pozostawi¢ w cieple, ieby
pod 1rn.-‘-] 0. Gdy podroénie, posmarowa¢ mastem éwiartki
papieru, nalozyé na palec grubo eciastem, wlokyé w
Srodek eiasta marmelady z jablek. powidel lub utar-
tego sera 2z Z6ltkami, cukrem, malemi rodzenkami,
ZaWInaC brzegi ciasta, potem papiern, poklaéé na
blache wysmarowans maslem i wsadzié w piéc na




godzine lub mniéj, aby pierogi byly rumiane. Po wy-
jaciu z pieca odwinaé papier, ulokyé na péhmisku i
osobno podaé do nich &mietang lub sok.

116. Farsz z kapusty do ruskich pierogow.

Ugotowad z sola spora glowke kapusty, wycisna,
usiekaé drobno, dodad 5 jaj twardo ugotowanych 1 dro-
bno usiekanyeh, posolié, zmieszadé % tem duke masla
gacmaroneco @ tarta cebula 1 natokyé droidiowe eiasto.

117. Farsz miesny.

Usieka¢ drobno cielecd] pieczemt lub gotowanego

wolowego miesa, zasmazyé w maéle z utartq cebulg

i dolaé pare Iyzek bulionu, popieprzyd, posolié, umig-
szaé razem, poloZyé na ciasto, skropié maslem, zwi-
nad, posmarowad jajem i upiee w piecu. Mokna go
takie w inny spostb przyrzadeid, to jest: wlokyc na
ciasto warstwe farszn miesnggo, potem warstwe twar-
do ugotowanych 1 droboo usiekanyeh jaj, znéw farszu,
zwinal ciasto 1 upiec w piecu.

ROZDZIAL V,
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SOSY DO ROZNYCH MIES.

Do sosdw potrzeba zawsze maki zasmaiond] w ma-
I ]

gle, ktéra najlepié] przyrzadzié sobie od razu w wie-
kezéj ilosci. | funt masla sklarowad, przelaé w inny

radel i wsypa¢ do niego Y/, funta maki, zasmaZy¢
na wolnym ognin migszajac ciagle, aby sie maka nie
zgrupila, potem wylaé do kamiennego garnka 1 st6-
sownie do potrzeby uZywaé. Cheae mieé rumiane ma-
slo do soséw, moina sobie przysposobi¢ make na
dluZszy eczas. Wsypad w radel maki i tak dlugo
miesza¢ na wolnym ognin, aZz sie zrumieni, potem
odstawié od ogmia 1 miegszaé jeszeze, dopékad nie o-
stygnia, wtenczas wsypad w butelke i1 zachowad, Bio-
rge ja do sosbéw, gzagotuje sie maslo poprzednio jak
do bialego sosu. Trzeba bardzo uwalad, aby maka
smaiona & maslem zostala dostatecznie rozmieszana,
W preeciwnym bowiem razie sos robi sie gruzelko-
watym 1 me da sig Tozbié.

118. Sos ostry cebulowy.

Zrumieni¢ maslo z maka, rozprowadzid woda tyle,
ile sosu potrzeba, obra¢ pare cebul, sparzyé je i go-
towad dopdkad sie mie rozgotuja, wlaé troehe oetu,
soli 1 ecukru, przefasowaé przez sitho, dodaé troche
karmelu. Sos ten powimnien byé 26lty i stodko-Ewas-
kowaty.

119. Chrzan.

Utrzyé chrzan, wrzuci¢ w zasmaZone masto, wy-
mieszad dobrze, podbié troche rosolem. Osobno wzigf
troche &mietany, soli, eukro, troche mgki, oetn lub
cytryny, rozbié¢ razem, wlaé do chrzanu, raz zagoto-
wad, a na wydanin whbi¢ stésownie do ilogei 1 lub
2 idHka.

120. Sog kaparowy.

Zasmaiy¢ maslo 3 maks, lecz nie zrumienic, je-

#ell s0s ma byé bialy; rozprowadzi¢ rosolem, wrzucié




kapary, cukru, soku cytrynowego i zagotowaé dobrse.
Sos ten powinien byé zawiesisty, aby mnie splynal
z potrawy.

121. Sos szczypiorkowy.

Optékad i nakrajaé szezypiorku, zasmaiyé masla
z maks, rozprowadzi¢ rosolem, wlaé trochg octu, za-

gotowa¢ i pedad. Sos musi byé glﬁlﬁtj.

122. Sos ogirkowy.

Zasmazy¢é masta z maks, rozprowadzié kwasem
ogérkowym, tak aby byl kwaskowy, wiokyé ogérkiw
w kostke krajanyeh, troche karmelu, Tub te, jeZeli
ma byé bialy, to bez karmelu tylko troche cukru dla
slagodzenia kwasu, zagotowad kilka razy.

123, Ses pomidorowy.

Swiete pomidory rozdzieli¢ na czescl, whoiyé w ra-
del i rozgotowad, potem przetrzeé przez sitko lub
drobny durszlak. Odrzuca sig tylko skore i pestki;
gos bez miekiszu bylby bezbarwny i mmid] smaczny.
Dla polepszenia smaku moZna dodaé bulionu lub
extraktu Liebiga i rozprowadzié. Pomidory mozna
dodawaé do wszysikich clemnych sosdw.

124. Sos grzybowy.

Oczyéeié i ugotowaé suszome grzyby, pokrajaé
drobno, zasmaiyé masta z cebuls 1 maka, rozprowa-
dzi¢ smakiem grzybowym, osoli¢, opieprayé, wlaé tro-
che octn, wrzneié siekane grzybki, zagotowad 1 podad
do sztuki miesa.

125. Sos grzybowy ze $mietana.

Wybraé pieknyeh grzybéw, wymyé w zimnéj wo-
dzie 1 sparzy¢ gotujacs, nastepnie ugotowaé je w ma-
Y4j ilofei dodajae cebule i pokrajaé je w paski Za-
smazyé ly2ke maki w masle, rozprowadzi¢ smakiem
grzybowym, wrzuci¢ pokrajane grzyby, zaprawié kwa-
$na Smietana 1 zagotowal. Sos fen moina ukyé do
kotletow z kartofli Iub do kaszy perlowdj.

126. Sos ze smardzow.

Obmy¢ ezysto i wycisnaé z wody smardze, usio-
kaé drobno, zasmaiyé je w madle z trochs siekanéj
pietruszki. Osobno zasma®yé masla z maka, TOEpro-
wadzi¢ rosolem i wloiyé usmaZone smardze, osolié,
opieprzyé, zagotowaé i na wydanin wbié pare Zétek.

127. Ses truflowy biaty.

Zasmazy¢ maslo z maka, rozprowadzi¢ rosolem,
wrzucié troche lupin truflowych; niech sie dobrze go-
tnjg. Trufle ochedoZyé, ostrogad, pokrajaé w plasterki,
ugotowad kritko w winie francuskiem i rosole. Oso-
lié poprzednio ugotowany sos, przecedzié, wrzneid
W niego trufle 2 winem, zagotowaé razem 1 podaé
do sztuki miesa.

128, Sos z Sledzi.

Usiekac cebule, zasmaZyé w maédle, zapali¢ maks,
rozprowadzi¢ rosolem, wsypacé troche pieprim, wiaé
octu i zagotowaé. Sledzia obraé z ofei, usiekaé dro-
bno 1 wrzueié do sosu, lecz ju nie gotowaé. Jezeli
kto chee, moke go przefasowad.




129. Sos sardelowy.

Zasmazy¢ maslo z maks, rozprowadzi¢ rosolem,
gacigengé cyiryna, wlozyé masta sardelowego i whif
pare Zdttek.

30. Sos maderowy.

Make zbrunacié w maéle, rozprowadzié rosolem
tak, aby sos byl gesty, lecz rosél musi nie byé thu-
sty, przecedzié przez sitko, zaprawic szklanka madery.

151. Sos holenderski.

Utrzeé kawalek masla éwielego na émietane, whié
3 26ltka, tyike maki, lyzke oetn lub sokun eytryno-
wego 1 troche cukru. Wymigszaé wszystko dobrze,

podbié rosolem lub kieliszkiem wina bialego, leez
w takim razie mie potrzeba cytryny, wstawié na ogien
bardzo wolny 1 jak sig dobrze ogrzeje, bedzie
Wy, nie musi sie bowiem gotowad.

gl_lrl =

132. Sos do kotletow.

Maki z maslem zarumienié, tak aby sos byl bru-
natny, rozprowadzié bulionem, przecedzié przez sitko,
wiokyé kapardw, cytryny pokrajand] w talerzyki lub
korniszonéw, zagotowaé raz i zala¢ kotlety.

133. Sos ostry do kotletow cielecych lub paszietu
Ze zwierzyny.

Na 10 ostb waziaé najmniéj éwierdé funta wasla,
grumieni¢ i wsypa¢ jedne Osmg litra maki, mieszajge
Ja # maslem pdki sig dobrze nie Zrumieni do kolorn
karmelu, rozprowadzic to tegim bulionem w iloei jednéj

czwartdj litra, wloZzyé kaparéw, weisnaé pdél cytryny
przez sitko, wlaé dniy kieliszek zwyezajnego lekkiego
wina francuskiego, wsypaé lykeczke strychowang od her-
baty cukru, dla zlagodzenia ostrego kwasn, wymigszad,
zagrotowad 1 polaé kotlety. Nie powinno sie kolorowaé
ostrego sosu karmelem, tylko rumianem maslem z ma-
ka; natomiast szary sos z rodzenkami powinien byé
karmelem kolorowany, bo od karmelu trael ostrosc.

134. Eos rakowy.

Ugotowaé pét kopy rakéw z koprem i z sola,
obraé szyjki 1 nékki, ktore jezeli drobne zostawié
w caloked, jeeli wigksze pokrajaé w gruba kostke,
skorupki zaé uthue bardzo mialko 1 dusié w Ewierei
funta &wiezego masla. Gdy sie dobrze wydusza a ko-
lor rakowy masla wyplynie na wierzch, wziad tegiego
rosolu, przefasowaé to maslo rakowe, zbierajac je
starannie z wierzchu. W radel wloiyé lyike masla,
gagotowad %z Iyzka maki, rozprowadzié przefasowanym
smakiem # masta rakowego, weispgd pél cytryny preez
sitko, zagotowaé razem i wrrueié owe szyjki 1 nizki
dla rozgrzania. Sosemr takim polews sig potrawe
z pulard, kurczat, kaczek. Moipa go takie uiyé do
}ososia, jesiotra lub suma pa goraco, wiedy zamiast
rosolu uZywa sie smaku z ryb, a zamiast cytryny
moina wziaé lyike kwadnéj $mietany. Cytryny w ogéle
prey tym sosie trzeba malo, Zeby mie zatracié smaku
rakiw, bo tu idzie wladnie o uwydatnienie go; lepié]
weale nie braé niz za wiele.

135. Sos cytrynowy do gotebi lub kurczat

Lytke masla zasmazy¢ z maka, ai sig zacznie
rumienié, wlaé rosolu, otrzeé skorke od cytryny 1 sok
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z nié) wyeisnad, ostodzid, whi¢ pare Z6ltek i mieszad
ciagle na ogniu, dopdki sie nie ogrzeje. Skoro za-
cznie gestnied odstawié i oblaé nim mieso. Moina
wlaé troche wina francuskiego, a bedzie lepszy.

136. Sos biaty z agrestem do kur lub cieleciny.

Zasmaiy¢ masla z maka, rozprowadzié resolem,
wrzucié troche marynowanego agrestu, a na wydanin
gaprawié Smietans i 26Hkami.

137. Sos do ozoru.

Zasmaiy¢ maslo z maks, Tozprowadzid rosolem,
wla¢ troche octu lub eytryny, wrzueié dugych rodzen-
kéw, wlaé troche wina, wsypaé cukru, karmelu, za-
gotowad i polaé ozdr.

138. Sos musztardowy do kietbasy lub wegorza.

Zapali¢ masta 2 myks, rozprowadzié rosclem lub
smakiem z wloszezyzny, wlaé troche oetu lub wei-
sngé eytryny, wlozy¢ musztardy, troche enkru, wlaé
wina i niech si¢ pogotuje. Robiae go do ryb whié
pare Zéltek.

139. Sos musztardowy do sedacza lub szczupaka.

Ugotowaé troszke surowego zielonego groszku
w wodzie z sola, pokrajaé w kostke trzy marchewki,
odrzucajac Srodek 1 ugotowad w wodzie z sola, tak
samo 6 Srednidj wielkoSei kartofli gotujac oddzielnie,
gdyz kartolle sa mickeiejsze; pokrajué w kostke mary-
nowanych grzybkdw, rydzdw, korniszondw. Ubié kwa-
ierke oliwy, angielskié] musztardy, utrzeé razem do-

skopale i rozebraé smakiem od ryb, kiéry powinien
byé esencyonalny, wsypaé cokru do smaku, weisnac
soku z jednéj cytryny, probujac aby nie bylo anl za
kwaséne ani za slodkie, wrzueié praygotowane jarzynki,
postawi¢ na cieplé] knehni, aby sie wszgstlgu zag::zaln
razem, pilnuj geaby sie nie gotowalo, wymieszaé 1 po-
laé na potmisku uloona rybe gotowana, czy to w ca-
losei czy w kawalkach. Proporcya jest na rybe 6
do 8 funtdw.

140. Sos do éwieconego lub zimnego Sniadania.

Ueotowad b jaj na twardo, utrzeé i6ltka na mase,
domieszaé 1 lyike musztardy, troche cukra, 2 lyiki
&wie2dj oliwy i rozprowadzi¢ wszystko octem, aby sos
byl dobrze gestawy, kto lubi moze domigszac troche
kapardw.

141. S0% mMajonezowy.

W glebokiéj porcelanowé] salaterce migszaé 2
361tka z szczypta soli, aZ zaczna tegnal, potem do-
la¢ zwolna kroplami lyzke é$wieidj oliwy z kilku
kroplami octu francuskiego, mieszajac eciggle, poczem
dolaé znéw oliwy i oetn i tak postepowad, ak do
wymieszania polkwarty oliwy z Z6lkami naprzemian
ua tegs mase.- Do té] masy dodaje sig bardzo tegl
rosl, ktéry moZna poprzednio dobrze ubié z duia
Jyika Swieiego masla, lub te? zaprawié go maks za-
smaZona % maslem na bialo, aby majoneza byla do-
brze gesta. Nastepnie zaostrza sie sos bialym thu-
czonym pieprzem, octem francuskim i sola. Uzywa-
jae ja do ryb moina jeszeze dodac musztardy.




142. So0s remuladowy.

Zrobié poprzednio sos na sposdéb majonezowego,
wlozyc lyzke musztardy, szezypiorkuo. kapardw, kor-
niszonGéw i nmieszaé razem.

143. Amoretki.

Amoretki sa to mleczka znajdujace sie w grabie-
cie woléw. Oplikane na surowo oczyéeié z blonki,
odgotowad w wodzie z sola i octem, pokrajaé w ka-
walki eal dlugoSei 1 wrzuei€ w sos do potrawy lub
kotletdw, miech si¢ razem zagofuja. Podajs sie pray
korniszonowym, cytrynowym, kaparowym 1 pieczarko-
Wyl 80816,

144. Masto sardelowe.

Wymyé dobrze sardele, obraé z odei, utrzeé w do-
nicy z rowng iloSeia masla 1 przefasowaé przez sito.
MoZzns dodaé troche pieprzn., Maslo to trzeba w zi-
mnie przechowad

145. Masto rakowe.

Ugotowaé kope rakéw, obraé szyjki, a skorupki
1 nézki nilnc na miazge w mozdzierzu. Rozpudeié
w radlu funt masts, wloZyé miszge z rakdw, smaizyé
na wolnym ogniu, mieszajae, aby sie nie przypalilo.
Przecedzi¢ prees sitko, zlaé do naczynia, ostudzic i za-
chowa¢ w zimnem migjscu.

146. Cwikia.

Waziaé burakéw duiyech, obmyé, oezyicié, ugoto-
waé na mipkko, obraé, pokrajaé w cienkie plastry,

wlotyé w sléj, przesypaé warstwami chrzapem 1 ka-
rolkiem, zalad przegotowanym octem.

147, Karmel.

Moina go takie przysposobié na dludszy cras.
Wazigd cukru pit funta, nalaé troche wody lub za-
maczaé go w wodzie 1 miech sig smazy. .]_:LL' 8in
zacznie & niego kurzyé, wlaé zndéw pare lyiek gors-
¢éj wody 1 niech sip jeszeze gotuje do ’:rrurmmr.'-éﬁ:
potem moina dola¢ troche wody, gdyz karmel lepié)
gia przechownje, jak jest rzadki. W goracy ]fnrm?I‘
moina jeszcze wrzuei€ 2 cebule z luping i zostawic
ja w karmeln dla lepszego smaku.

ROZDZIAE VL
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WOLOWINA

Wolowine poznaé, eczy jest z mledego woln, po
éwiego-czerwonym kolorze i po blado-zoitym tiuszesu;
g starego wolu jest mipso bardzo ezerwone 1 tluszes
moeno zétty.

148. Sztuka migsa.

Najlepsze migso na sztuke migsa jest Erzyliwka
Inb mostek. Cheac mie¢ krucha sziukg migsa h'?_-ﬁ-_
ba ja po wymyein sparzyé gotujacg woda, wyjac




w téj chwili z wody, nalaé wody zimmng i gotowaé
rosot z rozmaitemi wloszezyznami, Osobno moZna wro-
sole odgotowad jarzyny do obloienia miesa, jako to:
kapuste przekrajang na éwiartki, kalafiory, marchew,
galarepe, kartofle zgrabnie powykrawane lyzka kar-
bowana. Gdy jarzyoki miekkie, zasmaZzyé masla
z maka, Tozprowadzié rosolem od jarzynek, wloiyé
jarzynki i zagotowaé razem. Na wydanin pokrajaé
zgrabnie w plastry skofne sztuke mipsa, uloZyé ja
w caloel 1 oblokyé jarzynkami.

149. Sztuka miesa biata z chrzanem.

Ugotowany kawal migsa pokrajaé w srazy, ulo-
2y¢ na plimiskn, zala¢ kazdy zraz chrzanem, w na-
stepujacy spostb preyrzadzonym: Do p6t litra kwa-
snéj Smietany wsypad 2 lyiki maki, tartego chrzanu
dobra garéé, troche masla, soli, oetu, 2 grupki cu-
kru, whié 3 20itka, zmieszaé wszystko razem na o-
gnin; gdy zgestnieje odstawié i zalaé ta masa ka-
‘#dy zraz, reszty polaé cale mieso. Po wierzehu po-
sypa¢ tarts bulka, pokropié mastem i wstawic z pil-
miskiem w wolny piec.

150. Sztuka miesa w inny sposdb.

Wziaé miesa z oberszalu zgzrabny podluZny ka-
wal, Zeby meina ladne plastry krajaé, stlue dobrze
walkiem, naszpikowaé Swiets slonmina, posoli¢ i niech
polezy pot godziny. Zromienié w radlu stdsowna
ilos¢ masla, wloiyé w nie migso i niech sip tak
dlugo na wolnym ognin smwaZy az sig zromieni. Gdy
gie zaczyna rumienié, przewracaé, keby sie nie przy-
palilo i podlaé lyika wody. Skoro jui ma dosyd,

wlaé tyle bulionu, ile do sosu potrzeba, i odstawié
na bok, Zeby mnie ostyglo. Do przekladania zrobié
nastepnym sposobem mase tak zwana biszamel: Do
miesa na 8§ oséb wziaé stolows lyike masla, zasma-
#y¢ o cebuls i 3 lykkami maki, rozprowadzi¢ c¢wierd
litrem kwaénéj Smietany, mieszajgc dobrze na ogniu,
aby masa zgestniala; nastgpnie whi¢ 3 2lltka, do-
la¢ sosu z pod sztuki migsa éwierd litra, rozmigszad,
weisngé sok z jednéj cytryny, wkrajaé marynowanyeh
grzybéw, korniszonéw, kaparéw i smieszad wszystko
razem. Mieso wyja¢ na deske, ponakrawad w pla-
stry i ponakladaé mass. Kladae mieso na pélmisek
podloyé drugi né2, aby je moina w caloSei ulozyc.
Na wierzchu oblaé je biszamelem, ktéry musi byé
gesty jak méidzek w muszlach, a nastgpnie maslem,

obsypaé bulka i wstawi¢ na pél godziny w letni piec,
aby sig dobrze ogrzalo i zrumienile z wierzchu. Do
tego miesa robi sie jeszeze nastepny sos:  Zasma-
¥yé masla z maks, rozprowadzi¢ pozostalym sosem
z miesa, zacisnad cytryng, wloiyé troche cukru i po-
la¢ mipso. Modna je tez obloiyé opiekanemi karto-
felkami.

151, Sztuka miesa duszona z grzybami.

Udusi€¢ kawal miesa w sposéb angielski, poczem
zasmaiy¢ maki z cebula, wrzueié drobne uszatkowa-
nyeh grzybkéw i dusié a2 sig zupelnie wysmals i tylko
sam tluszez zostanie; nastgpnie zapalié maka, roz-
prowadzié kwany Smietang i bulionem, w ktdrym
sie mieso dusilo tak, aby sos byl zawiesisty. FPo-
kraja¢ mieso w zrazy, uloiy¢é na pélmisku, przekla-
dajac grzybami, reszta grzybéw z pozostalym sosem
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polaé mieso, po wierschu posypaé pieprzem, tarta
przesiana bulka, skropié maslem i wsadzi¢ na kwa-
drans W piec. Moina, jeZeli kto chee, zrobid w kolo
pélmiska rand z ciasta.

152. Sztuka miesa rumiana.

Wziaé migsa 2z podluiné] kray2éwki lub mostku,
zbi¢ dobrze, osolié, opieprzyé, wlokyé w radel maslo
i dusi¢ do wigkkoSci, przewracajac, aby sie dobrze
zrumienilo 1 mie preypaltdo. Przed wydaniem sos
zaprawia sig troche maka i mieso wydaje obloZone
kartofelkami lub jarzynkami, kazds 2 osobna w ma-
gle uduszong. Moina na jednym poélmiskun podaé
rumiang i bialy sztuke miesa; bialy temi samemi ja-
rzynami oblozyé,

153. Sztuka miesa z ozoru woltowego.

Ugotowad Swieiy ozdr; gdy juz miekki ociggnad
go ze skirki i pokrajaé¢ w zraziki, poczem zasmaiye
w masle kilka drobno wusiekanych ecebul 1 na tem
masle obrunacié kawalki ozorn. ZasmaZyé chrzann
tartego w maéle, podbi¢ rosolem, przelolyé na pil-
misku zraziki tym chrzanem i podad na stél. MoZna
je tez przeloiy¢ eardelowem maslem i polaé sosem
bulionowym, zaprawnym zasmaizka z masta i maki,
zaprawionym cytryng.

154. Pierozki z miesa.

Pozostale mieso z rosolu najkorzystniéj jest uiyé
na pierogi. Pokraja¢ je na drobne kawalki a potem
posiekad, domiesza¢ kawalek &wiekéj sloniny ugo-
towanéj. JeZeli mieso suche wloiyé je w goracs wode
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i zapotowad dla odéwielenia. W radelek wloiyé na
funt miess Iykke masta, wrzueié troche pieczond
roztartéj cebuli, przesmaiyé, whoivé usiekane mieso,
troche moeczonéj bulki, pieprzu, soli, jedno lub dwa
¥Oltka i wymieszaé doskonale razem. ZagnieSé ciasto
z funta maki jajkiem i woda, rozwalkowaé cienko,
klaé¢ kupki farszu, zawinaé ciastem i wykrawaé kie-
lisgkiem wate pieréiki. Wrznecid na gotujacs sie 0s0-
long wode, a po ugotowaniu odeedzié pa dursziaku
i polué na pblmiskn maslem romianem, w ktorem
gard¢ bulki tartéj srumienié, odlewajac polowg musla
rozpuszczonego do polania pierogiw, a w reszig sy-
piac bulke do zrumienienia, bo buoltka wsiaka masto.
Te same pierézki moZna smaZyé na frytorze lub
przygrzewaé na masle.

155. Zwyczajna pieczen wolowa doskonaka.

Wziaé miesa pieknego wolowego, zbi¢ dobrze, na-
szpikowa¢ slonina 1 wlolyé posoliwszy ja troche
w zasmakone maslo (moZna do masla dolaé pare 1y-
zek dmietany) i piec przez pél godziny na jedné)
stronie, potem przewrdeié, wrzueié ealy eebulg 1 piee
pieczeri do migkkoSel i szbrumacenia. Na wydanin
wsypad odrobine bulki tartéj lub maki; cheac miec
lepszy sos wlaé kilka lyiek Smietany, Kladac pie-
czefi do radlas moina ja wytrzeé octem. Pieczen na-
ledy piec z poezsitku na naglym ogniu, aby sie
z wszystkich stron obrumienila, a nastepnie na Wol-
nym; radel powinien szezelnie obejmowaé migso, aby
nie bylo zbyt wiele miejsca do zbierania sie pary.




156. Wyborna pieczen wolowa.

Wziad miesa zrazowego, zbi¢ dobrze, namoczyé
na 24 godzin w oceie. Na drugi dzied wyjad z oetn,
posolié, popieprzyé, wloiyé je w radel w masto, do-
daé 2 lyzki wody i piec przez piltory godziny. Fo
upieczenin nakraja¢ i naloiyé farszem nastepujgeym:
Wziaé troche chrzanu, spazyé go, utrzed, dodaé tar-
téj cebuli, pare grzybkéw drobno usiekanych, masta,
soli i tartéj bulki, umieszac¢ to na mase, pieczen nig
natozyd, wstawié¢ na ogien i podsmakyé

157. Pieczen huzarska zwyczajna.

Stluc dobrze pare funtéw miesa walkiem dre-
wnianym, osoli¢ i opiec, polewajac ciagle maslem.
Gdy sie zrumieni i jest miekka, wyjad na deseczke,
ponakrawaé skofnie i napelni¢ nakrajania nastepng
masa: Pare pieczonych cebul utrzeé z 1yzka masla,
pieprzem i tarta bulka iz trochs soli na gesta masg.
NaloZona pieczen whoiyé do radla w sos, w ktérym
sie poprzednio smaZyla i dusié pél godziny pod po-
krywa.

158. Pieczen duszona czyli sziufada.

Wiziaé miesa od krzyidéwki, zbié¢ dobrze, porebié
otwory trzonkiem warzachwi, w otwory klad¢ stonine
maczang w pieprzu lub proszku grzybowym, osolié
pieczeni i skropié oetem. W radel wleZzyé masla, na
to pieczen 1 dusié pod pokrywa na wolnym ognin.
Gdy z siebie sos pufei, wloiy¢ troche krajandj pie-
truszki, selery, pare cebul usiekanych i niech sie tak
dusi; skoro mieso migkkie, wyja¢ je, sos przefasowad,
nala¢ mim mieso 1 niech sie jeszeze troche zrumieni

159. Pleczen siekana.

Usiekad drobno lub uskrobaé lyiks blaszang mie-
sa wolowego 5 funféw,-lub tez 3 funty wolowego
1 2 wieprzowego, wbi¢ w to 4 cale jaja, soli, pie-
przu, 2 lyiki masla, 2 ly2ki wody, 3 lyzki mialkiéj
tartéj bulki, tarté] cebuli, wszystko razem dobrze
wymigsgaé 1 zrobi¢ z téj masy bryle podlugowats.
Wioky¢ masta na brytfanne i piec pieczen godzine.
Na wydanin moZna jg oblaé é$mietana lub obsypaé
butks.

160. Poledwica elegancko podana.

Poledwica nie musi sie dlugo piee, bo wyschnie,
najlepsza poledwica jest z roinu. Mokna jg na je-
den dzief wloiyé w oeet, lub teZ skropié tylko octem
na pare godzin przed pieczeniem. Jeieli jest bardzo
cienka, to ja szloZyé i przywinzaé do roZna; w cza-
sle pieczenia polewaé ciagle maslem, a przy kodca
(mietana kwaSna. Na wydauniu, w sos, ktéry z nidj
Scieka, wloiy¢ lyzke maki, wlaé pare Iyiek Smietany
kwasndj, wymigsza¢, zagotowad i podaé sos osobno.
JeZeli nmie moZna piec poledwicy na roknie, co sie
przy dzisiajszych kuchniach ezesto zdarza, to po o-
branin jéj z tluszezn wyiylowad, naszpikowaé lub
obloZy¢ sloninks, zasmaiyé masla w brytfannie, wlo-
ty¢ do niéj részt, poloiyé na niego pieczefi, posolié
ja troche i piec ma naglym ognin na kuchni angiel-
skifj, polewajac ciagle maslem; jak sig zromieni na
jednéj stronie, dopiero przewrdcié, osoli€ 1 obrumie-
ni€ z drugiéj strony. Na dopieczeniu zZala¢ dobra
kwadng émietans, wsypaé trochg maki i niech sig
tak pogotuje. Pieczen nakrajaé w plastrr, uledyé




na pilmisku w formie zajgea, sos za§ poda¢ osobno
w sosyerece. Do pieczeni z poledwicy podajs sig ré-
ine salaty.

Cheae poledwice podaé wiscdj elegancko, trzeba
utozyé ja na pélmisku, polaé tylko po wierzchu
glazem kucharskim, ktéry sie formuje przez golowa-
nie bardzo esencyonalne z 2yl i odpadkéw z pole-
dwiey z wloszeayzng i cebulsy, a nastgpnie wysadzony
do gestosci sluzy jako sos niby wlasny z poledwiey,
ostatnia bowiem jeZeli dobra, nie powinna ani kro-
pli krwi z siebie pudcié. Z dwoich brzegéw pdlmiska
postawié koszyki wycinane malym noiykiem z duddj
kartofli, a w nie wloiyé maslo sardelowe, daldj ku-
pkami poukladaé kasztany smaZone w eukrze, szpl-
nak, kalafiory, groszek mielony, wreszeie grzybkl du-
szone, makaron polupany drobno na pelows rarki,
nigdy go dufo i nigdy w calych rurkach, bo to zbyt
niezrecznie wyglada.

161. Poledwica w inny sposob.

Obraé z tlustosei 1 wyiylowad poledwice, skropié
octem, posolié, podlozyé masla, opiee ja do polowy
wradlu, potem podlaé kwaénéj Smietany 1 niech sigtak
pod pokrywa dusi. Eritke przed wydaniem wzigé
pél saklanki wina, zaprawid¢ trocha maki, wlac do
do radla, niech sie pare razy zagotuje 1 wydaé na
stél. Do takiéj poledwiecy dajg sie osobno réine
garnitury, makaron wloski, kapuste duszona W winia
lab kartofle opiekane w maéle

162. Rost-beef.
Wziaé miesa tlustego od krzyidwki poprzeczndj,
posolié, poloZzyé na brytfanne i piec w goracym piecu,

aby sia tumienilo, lecz mie przypalite. Skoro sia
808 wysma?y, naklo¢ mieso, aby z siebie puéeilo sos
1 zniw dalé] piee, ogarniajae po hokach brytfanng
weglami.  Migso piee 2 godziny, potem je wryjaf,
okrajadé z wierzchu 1 spodu wielkie zrazy i te ugar-
nirowaé kartofelkami osmazomemi w catodei, struga-
nym chrzanem i zala¢ sosem z miesa, zaprawionym
odrobing maki.

163. Bigos 2 pozostaléj pieczeni z jabtkami lub egorkami.

Zasmazy¢ masla z maka, rozprowadzi¢ bulionem,
wloZzyé troche cukru, nakrajaé jablek w dwiartld lub
w talersyki ogdrkéw kwaszonyeh, jezeli sos nie doéé
kwasny wlaé¢ troche octu, zagotowaé, wrzucié w sos
migso pokrajane w kostke, niech sie jeszcze pare
razy zagotuje.

164. Zrazy polskie.

Wziad zrazowego lub krzyzowego miesa, pokra-
ja¢ nn cienkie zrazy, zbié i posoli. Zmieszaé 1y-
Zke masla z tarts cebuly, bulks, pieprzem, moZna
tez 20ltko dobraé; mass tq nalozyé zrazy i pozwijad
mocno. W radlu rozpuseil masla z trocha tartéj
cebuli, ulozy¢ zrazy, preykryé i niech sie dusza na
wolnym ogniu. Gdy sie zrumienis, wsypaé troche
tartéj bulki, podla¢ bulionem, niech sie jeszeze go-
tnjg. Jeieli sie sos zanadto wysadzi, moZna go tro-
che podla¢ i wrzueié kawalek skirki eytrynowdj.
Zrazy muszg sie najmnié] godzing dusid, leez trzeba
uwazad, Zeby sie nie wysuszyly.

165. Zrazy warszawskie.
Waziad zrazdwki, pokrajaé w kawalki, zbi¢ dobrze
kazdy kawalek. Wloiy¢ w radel masla, na to na-




lokyé warstwe ezrazbw, znéw masla, warstwg sieka-
néj cebuli, warstwe siekanych grzybbw, warstwe kra-
janych w talarki kartofli poprzednio sparzonych, po-
soli¢, popieprzyé, potem warstwe miesa, masia 1 fak
daléj; przykryé i mpiec w piscu.

166. Zrazy bite.

Wziaé poledwicy lub pieczeniowego migsa, wyiy-
Jowad, pokrajaé w dof¢ duZe plastry, potlue dobrze
i posolié. Wloiyé w radel masla i cebuli, warstwe
zrazow, znéw maslta, cebuli, kilka ziarnek pieprzu,
warstwe miesa i masla, przykryé mocno, niech sig
tak wolno dusza, plki sie mie zrumienig, potrzasajae
radlem, aby si¢ nie przypalily. Na wydanin wlaé
pare lyiek rosolu wygotowanego z 2yl i okrawkéw
miesa, wlotyé kawalek skérki cytrynowéj, wkraszyé
chleba i podgotowaé kilka razy.

167. Zrazy z chrzanem.

Wzigd miesa, uskrobad lyika blaszana, wybraé
z niego pozostate iylki, osoli¢, whbic 1 Zéliko, 1 cale
jaje, zmieszaé z miesem, zrobi¢ okragle plaskie zra-
ziki, posmarowad je chrzanem uduszonym W masle
z bulks, nlozyé w radlu, posypaé maka, zalaé bulio-
nem i dusi¢ z wolna pod pokrywa., Na wydanin
oblodyé opiekanemi kartofelkami i zalad sosem, w kto-
rym si¢ dusily.

168. Zrazy zawijane z chrzanem.

Usiekaé miesa wolowego, doda¢ do mniego troche
tartéj bulki, soli, jaje cale, wymiesza¢ dobrze i zro-
bi¢ zraziki. Utrzeé chrzanu, zasmaiyé go w masle

Z trocha tarté] bulki i nakladaé fa mass sraziki,
zacisngd mocno, ulo2yé w radel w zasmaZone maslo
i obrumieni¢ po obu stronach, nastepnie wloiyé ce-
bule, podlaé bulionem, zakruszyé chlebem i dusié
na wolnym ognin. Wydajae na stél ugarnirowaé sma-
2onemi kartofelkami.

169. Zrazy wolynskie nakiadane kapusts.

Przygotowaé srazy wielkofci kotleta i zwyczaj-
uym sposobem poddusié do polowy. Oddzielnie udu-
si¢ kapuste jak na bigos (moina Swieka lub kwa-
szona). Kaiden zraz podduszony do polowy naloiyé
grubo kapusta i obloZyé z wierzehu plasterkami §wie-
26] sloniny w spos6b, Zeby ecaly byl pokryty stonina.
UloZyé zrazy w radlu lub na patelni, nwaZajac, Ze-

by juden drogiego nie dotykal. Zala¢ moenym rozpu-
szczonym bulionem i ustawié bez przykrycia w piec
dobrze rozgrzany. Uwaiaé Zeby sie nie wysuszyly,
& gdy slonina jui sig przyromieni, ulokyc je na pol-
misku; podajac na stél, polaé jeszeze raz moenym
bulionem.

170. Zrazy angielskie.

Trzy funty piewszé] krzyidéwki lub zrazéwki po-
kraja¢ na cienkie gzragy, zbi¢ dobrze walkiem i lek-
ko posolié. Zrobié farsz z ftrzech lub czterech duzych
pieczonych cebul, drobno usiekanych Ilub wutartyeh,
dwich tartych bulek, ¢wieré funta dobrego masla,
male pol Iykeczki tluczonego pieprzu, wymigszaé to
doskonale na surowo; wzia¢ tadel, wysmarowad ma-
stem, lub podloiyé troche siekanego nerkowego loju,
klas¢ cienkie zrazy i przekiadad farszem aZ wszystkie




wyjda, z wierzchu powinien byé farsz. Nalaé je je-
dng czwarts litra wina francuskiego, praykryd szozel-
nie i postawié od razu na wiekszym, péiniéj na
mniejszym ogniu, nie odkrywajac weale pokrywy, do-
piero gdy zapach zacznie wyehodzié, co jest dowodem
Ze s gotowe, zdjaf z ogmia, zajrzeé czy sig sos nie
wysadzil, wtedy dola¢ jeszeze troche wina, rozgrzaé
i podaé na stét. W czasie duszenia nalely czesto
radlem potrzgsad, aby sie zrazy nie przypalily.

171. Zrazy 4 la Nelson.

Wziad kawal zrazowéj pieczeni lub poledwicy,
pokraja¢ na cienkie zrazy, zbi¢ dobrze, posoli¢, po-
pieprzyé. Zrumienié w radlu lyike masla i na to ru-
miane masto uloZyé¢ warstwe zrazdw, kawalek masla
i cebnle pokrajang w plasterki, potem zndw zrazy,
masio, cebule, grzyby, wszystko ukladaé po kolei, do-
plkad sie radel nie napelni; poloiyé na wierzeh jo-
gzeze kawalek masla i cebuli, preykryé szczeimie
i dusi¢ na wolnym ogniu, potrzasajac czesto radlem.
Glowna zasads tych zrazéw jest, aby sie krétko du-
sily — i tak w 20 minut powinny byé miekkie.
MoZzna zamiast grazybkéw wloiyé pare kartofli spa-
rzywsry je wprzod i pokrajawszy w plasterki.

172, Zraz w formie strudla.

Dwu Iub trzyfuntowy plaster zrazéwki rozbi¢ naj-
cieniej, tak, aby sig uformowal cienki plaster, poso-
lié, posypad pieprzem, wyloiyé caly cieniutkiemi pla-
sterkami sloniny &wiezéj. Zrobi¢ zwyczajny farsz, jak
do srazéw: z masla, bulki tartéj i pieczonéj cebuli,
nie smakac go weale, rozsmarowad na mieso, zwinad

Tazem jak strudel i owinaf grubg bawelna. Zrumienié
maslo w plaskim radlu, wloiy¢ zraz i dusié na wol-
nym ogniu, s gdy sie zrumieni podlaé rosolem i lyiks
Wina, Wyborne na zimno do krajania.

173. Befsztyk zwyczajny.

Waiaé miesa kotletowego Inub krzyidéwki, zbid w
calofei, wyzylowaé 1 pokrajaé w grube kawalki, Zru-
mieni¢ masta na patelni, uloiyé befsztyki, wlad pare
Iyzek wody i niech sig tak smaZy, nie ruszajac go
weale; jak sip woda wysmaZy, przewrdeié go, posy-
paé trochs soli, odrobina maki i niech sie jeszcze
troche wysadzi, Osobno zasmaZyé masia z cebuly,
polaé befsztyki i wydaé na stél gorgee.

174. Befaztyk z poledwicy.

Waziad poledwicy, wyZylowad, pokrajaé¢ w kawalki,
nadaé¢ im nozem forme, posolié, popieprzyé i wysma-
rowa¢ po obu stronach $wieia oliwg i niech tak go-
dzine na zimnie polely. Zasmaiy¢ masla, maczaé
w nim kady zraz i na tozpalonéj patelni piec na
naglym ogniu, przewraca¢ ostroinie na drugg strong
i znéw opiec. Befsztyk nie powinien byé przepie-
czony. Na garnitur sluZg osmaZone kartofle i stru-
gany chrzan,

175. Befsztyk po wiedensku.

Gruby kawal poledwicy z kwiatew posolié trochg,
wrzueié na patelniz na Iozlopione masto i nagle
opiec z obu stron, aby soku nie puscil. Poloiyé na
talerz, oblodyé rumianemi kartofelkami, ktére moina
obsypaé siekana zielona pietruszka lub szezypiorkiem,
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a befsztyk caly przykryé plasterkami goracego szpiku,
wyjetego z rury wolowéj i posypad pieprzem.

176.  Klopsy.

Wziaé miesa, uskrobad lyika blaszana, wybraé
z niego pozostale Zylki, osolié, whbié jedmo ZOltko,
1 ecale jaje, 2 1yzki masla topionego, cebuli fartdj,
soli, pieprzu, bulkg rozmoczong w mleku i wycisnigta,
umieszad wsrysiko tazem i robié podioine klopsiki;
posiekaé nokem z obudwich stron, obsypac tarta bulka,
uloZyé w radel, zala¢ bulionem, polows szklanki
wina francuskiego, wlozyé lyZke masla, weisnaé sok
z pol cytryny, wsypaé garéé fartdj bulki, troche ka-
pardw, kawalek cukru, praykryé pokryws 1 dusié
przez |5 minut na ognin.

177. Rozbratel wiedenski.

Tylko = pierwszéj krzyzowéj lub kotletowego mig-
sa moina robié rozbratle. Ukroié cienki plaster
takidj wielkosei, aby po rozbiciu pokryl caly talerz,
rozbi¢ go bardzo moeno na zupelnie cenki i okra-
gly plaster. Rozgrzad na patelmi péd Iyzki masla,
migee posolid, a gdy maslo bardzo rumiane wrzu-
ci¢ rozbratel, zasmaZy¢ dwie minuty na jednéj stro-
nie 1 dwie na drugiéj, a jeZeli ogien dobry, powi-
nien mie¢ dosyé. Mieé przygotowang bialy cebule,
pokrajana W plasterki i sparzona ukropem, bo w Za-
dnéj dobréj kuchni nie nZywa sie cebuli inaczéj tylko
parzons lub pleczong. Kiedy migso juz na druga
strong przewréeone, polokyé na brzegu brytfanny
cebulg, pilnujge aby sie przesmazyla ale nie zrumie-
nila, tylko dobrge zmiekla, chyba Ze kto§ wyrainie

lubi rumiang. Na dobroci miesa i szybkiem smaeniu,
nie dopuszezajac wysuszenia, zalezy dobroé rozbratla.

178. Gulasz wepierski.

Male kawalki cienkiego konea poledwicy lub pier-
wszéj krzyiowd] pokrajad w podluine, do B cali duie
kawalki, ktére lekko gzbi¢, zagotowaé prawle na ru-
miano iyzke masla pa funt miesa 1 w gotujace wrin-
cié mieso lekko posclone, smazae je mna predkim
ogniu tak, zeby nie bylo czerwone, a jednak w &ro-
dkun jeszeze réiowe. Wiedy wyjad migso, w uformo-
wany sos wlokyé iyike maki, dobrze jg rozcierajge,
kilka kawalkdéw clenko krajané] mlodéj slominy, pa-
re 1yZek cybilisu (bulion plynny) troche tlucaondj
papryki i razem to poddusié pod pokryws. Oddziel-
nie udusi¢ w masle doZe cebule, pokrajane cienko i
sparzone poprzednio, wloiyé razem w sos. Gdy to
gotowe, wtedy dopiero, bo inaezé] by sos wyplynal,
pokrajaé owe kawalki miesa w kostke, wrzueié w sos
i rozgrzaé razem, niedopuszezajge zagotowania. Kto
ma pod reks moZe dolad pdél kichiszka madery, kse-
resu lub wegierskiego wina.

179, Cynadry wolowe.

Odgotowaé cynadra, pokrajaé w plasterki, podlozyé
masla, cebuli, wlad troche bulicnuw i dusié na wol-
nym egoniu, w kofcu posolid, popieprzyé, a gdy beda
mickkie, wsypac fartéj bulki, wlaé troche wina, za-
gotowad i wydad na st Moina tei karmelu wpuseid.

180. 0z0r wolowy ma szare.

Wymoczyé dobrze Swiezy ozér, nalaé go woda
i odgotowaé go tak, aby skéra z niego sie Sciagla,
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potem nalad Swieia woda, zasolié, wyszumowad, wio-
2yé cebuli, wloszezyzny, korzeni, listek bobkowy i
niech sie tak gotuje do miekkosei; zostawié go w ro-
sole, 2eby nie ostygl. Tymezasem zrobié do niego
sos nastepujacym sposobem: ZasmaZzyé maki z ma-
slem, rozprowadzié rosolem od ozoru, wrzueié duych
rodzenkéw, migdaléw cienko pokrajanych, troche skor-
ki eytrynowdj, soli, cukru, octu winnego, karmelu,
wina francuskiego i gotowad sos zwolna, ai rodzenki
zgmigkna. Ozdr pokrajaé w skoSne plastry i polaé
sosem,

181. Flaki.

Dobrze oczyszezone i wymoezone flaki sparzyé
gotujaca wodg, niech chwile postoja, nastepnie wy-

myé jeszeze raz dobrze, wyplékaé zimna woda, aby
nic odorn nie bylo. Nalaé¢ zimna woda, wloivé duko
masla, dodad jeeli kto chee kawalek tlusté] wolo-
winy a beda lepsze i gotowaé tak dlugo wolno, pé-
ki nie gzmigkng. Natenezas je odstawié, migso wy-
jaé i po wystndzeniu pokrajaé flaki w podluine ka-
walki, nakrajad pietroszki, selery, moZna i kilka mar-
chwi dodaé, jako i troche pieprzu, angielskiego ko-
rzenis, kawalek imbiern, soli, gotowaé razem z po-
krajanemi flukami, pékn nie beda zupelnie mickkie.
Na wydanin wybra¢ wloszezyzne, utrzeé masla z ma-
k4 na Smietane, rozprowadsié smakiem z flakiw, za-
prawié je 1 jeszeze kilka razy zagotowad. Moina je
tez zaprawié dobra kwaéng Smietana a bedy lepsze.

Podajge na stél posypaé tartym imbierem i zielong
pietruszks, oblaé maslem zrumienionym z bulks 1
obloZzyé pulpetami lub kiszks ryZows.

Flaki moina i w ten sposéb gotowaé: Po do-

statnem oczyszezeniu i oparzenin zastawid w zimndj
wodzie, gotowad W niéj 4 godziny, nastepnie odlaé je,
pokraja¢ w podluine paski, nalaé wolowym rosolem
peprzednio wygotowanym, dodaé wloszesyzny, korzeni,
osolié i gotowad do miekkodei, poezem zaprawié jak
wyzéj podane.

Flaki gotuja sie zwykle przez dwa dni, dopiero
drogiego dnia na dobre sie dogotowujs i zaprawiaja.
Jezeli sa bardzo twarde, moZna w czasie gotowania
wrzucié iroche sody czyssczonédj. Flaki powinny sie
gotowad w kamiennym garnku lub dobrze pobielanym
rgdlu, bo inaczéj beda czarne.

182. Pulpety do flakow.

Watrdbke gesia utrzed na taree, przafasowad pries
sitko 1 wymieszaé z usiekanym wolowym lojem od
poledwicy, nastepnie dedaé tartéj bulki, jajke, pieprzn
tluezonego i zielondj pietruszki; zrobié jak zwykle
pulpety okragle 1 wrzueié w gotujace sie jeszeze nie
przyprawione flaki (kilka minut muszg sie gotowad),
poczem wybrad lyika durszlakows na salaterke a na-
stepnie po zaprawienin flakéw i wyloenin ich na
polmisek obloZyé pulpetami.

123. Peklowka doskonala.

Na b5 funtéw wolowiny zagotowaé 1 litr wody
z 1 funtem soli, 1 lutem eukrn, 1 lutem saletry
1 ta woda wrzgea zalad mieso, prazycisnad denkiem
i kamyszkiem, niech tak przez 14 dni stoi, przewra-
cajac jeo co kilka dni. Po czternastu dniach moiZna
ja dopiero uzyd. Biorac peklowke do gotowania trzeba
ja na pare godzin namoczy¢ w zimnéj wodzie, potem




zlad, nalad¢ fwieia zimna wodg i gotowad do miek-
koSei.  Jedeli sie rosol za padto wygotuje, moina
troche doda¢ wody, Zeby pekléwka nie byla za slona.
FPo ugotowaniu nie wyjmowaé jéj # rosolu, dopiero
wtenezas, kiedy ma byé uZyta, chociaZby tek miala
byé podana na zimno. Podajac na stél, ubiera ja
gie galjzkami gielonéj pietruszki 1 chrzanem struga-
nym; osobno podaje sig chrzan zaprawiony oetem i
cukrem lub musatarde.

184. Kiethaski z miesa wolowego,

Trzy funty miesa wolowego usiekad jak najdro-
bniéj, dodaé do tego sloniny 2 funty, przesiekandj
razem gnown dobrze, posoli¢, opieprzyé Iub dodad
odrobinke ezosnku, wlaé do tego kwaterke wody cie-
pléj, wymieszaé wszystko dobrze rokami, wlozyé
w szpryce 1 nadziewad czyste flaczki baranie, ktére
potem mo?na pociaé na zwyczajne kielbaski, Jegli
gig podoba, moina je wedzié, co sipg w kilku godzi-
nach uskutecznia, albo Swiele przesmaZyé i okladad
niemi jarzyne jak: jarmu#, szpinak, szczaw, kapuste
slodks lub kwasSng.

185. Frytura czyli tluszcz wolowy.

Frytura przygotownje sip w nastepujacy sposob:
Wuziaé n. p. 2 funty loju nerkowego, pokrajaé dro-
bniutko, wloyé w radel 1 nalaé tylko tyle wody,
aby 16j pokryla; postawié rqdel na wolnym ognin
i gotowaé péty, piki sie woda nie wygotuje, czego
dowodem syczenie tlustosel. Wtedy wylaé w sitko,
wyciskajac jeszeze 1yika tluszcz = migsnych caesci.
Tluszez powinien byé blado-ZGlty, prawie bialy i twardy

i)
po zastygniecin. UZywajge, kladzie sie dufo w radel
Iub na patelnig tak, aby przedmiot przeznaczony do
smazenia plywal w tlustoSei jak paczek. Tluszcz po-
winien byé bardzo rozpalony do smalenia, inaczéj
smaly sig dlugo 1 naciaga tlustofci; gdy sie wrzuei
preedmiot na bardzo goraca fryture, w té&j chwili
ciasto nabiera Zolcisto-rumianego koloru, podniesie sie
1 bedzie krnehe 1 smaczne.

Thoszez ten bardzo dobry jest do wszelkiego sma-
Zenia pasztecikiw, paezkdw, pierdzkéw, nozek weindeie,
racuszkéw, piysibw, jablek w ciadeis, — slowem
wezystkiego w co wehodzi maka i jaja. Kaide ciasto
lepiéj sip smaZy na frytursze niz na masle; na smalen
za§ nigdy nic smazyé nie nalezy, bo jest niestrawny.
Do kotletéw, szezegdlnidj siekanych, moina takie
uzywaé frytury, lepiéj jednak mieszaé ja z klarowa-
nem maslem; befsztyku nie moZna na niéj smaZyd.

—— e ———
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BARANINA.

Aby pieczei barania byla krucha, trzeba ja owi-
naé w serwets, umaczang w occie i zakopaé na pare
dni w piasku w piwniey. Dobry jest sposéb, aby zo-
stala Swieza, namoczy¢ ja w kwadnem mlekan lub
tez w serwatce; moZna ja tez owingd w plitno uma-
czane w oceie,
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186. Zwyczajna barania pieczen.

Ociagajac pieczeni z tluszezu namoczyé na godzing
w zimma wode, nastepnie zbié dobrze, naszpikowaé
troche cebula, natrzed sola, wloiyé w radel, podlo-
#y¢é masla lub slopiny, wlaé pare lyiek wody, miech
sip piecze polewajac ja od czasu do czasn Gdy jui
jest upieczona i zrumieniona, zebraé z wierzehu thu-
stoéé, podlaé troche wodg lub Smietansy, obsypaé pie-
czent maka, oblaé sosem i niech sie jeszeze podgo-
tuje. Pieczen wyjaé na p6élmisek, a sos podaé w so-
gyerce. — Dobrze jest przed wloZeniem do radla na-
trzed ja dobrze octem.

187Y. Pieczen barania w oliwie.

(Obra¢ pieczeni z tinszezn, zbié ja dobrze, polaé
dwieky oliwa 1 zaniedé na 2 dni do sklepn; naszpi-
kowad sloning, posolié i piec na roinie lub w piecn,
polewaijac maslem, a na wydaniu Smietana jak zajaca.

188. Pieczen barania lub caber na sposob sarni.

Wrziaé pieczeni barania lub eaber, ktéry sig robi
z wierzehniéj czesei przy gribiecie, odebrawszy ebra
i kogé, obraé dobrze z wszelkiego tluszezm, wykylo-
waé, zagotowad octu z korzemiaml 1 listkiem bobko-
wym, nalaé pieczed, przestudziwszy go, i pozostawié
tak pare dni przewracajac codsziennie na inng strone.
Po paru dniach naszpikowad sloming i piec na roimie
lub w brytfannie na rdszeie, polewajac z poczathu
maslem, a na dopieczeniu dobra kwasng Smietana.
Obsypa¢ tarts bulks i oblaé pare razy sosem. Sos
przecedzié i poda¢ w sosyerce. Pieczei nie musi byc
WysuSZong.

189. Kotlety baranie siekane.

Wrykrajaé mieso z kotletowéj czeSei Iub baraniéj
lopatki, wyiylowad, usiekad drobne, wziad troche ma-
sla, tartéj bulki, soli, pieprzn, Zdltko, wymieszaé
calg mase, porobié ksstaltne kotleciki, pokarbowaé
nozem, maczaé w jaju, tartd] przesianéj bulee i piee
na klarowanem masle. Do takich kotletdw daje sie
sos ramiany, kaparowy lub korniszonowy.

190. Kotlety baranie innym sposobem.

Upiec kotlety jak zwykle na patelni. Utrzeé na
tarce kilka cebul, zasmaZy¢ je w maéle, wrzucié tro-
che tartéj przesianéj bulki lub maki, podbi¢ rosolem
i zagotowad raz z kotletami.

191. Kotlety bite baranie.

Bite kotlety robis sip tylko z czefel micsa zwa-
néj gorks, to jJest czescl plersi z feberkami. Teraz
robia sie iylke male kotlety, wiec jedno Zeberko
wystarczy na jeden kotlet. Odrabad troche Xostke,
zbi¢ dobrze kaidy Kkotlet, poselic i obrumieni¢ na
klarowanem rumianem masle. Bite kotlety podajg sie
z garniturem lub sosem ostrym. Garniturem zowia
sig rozmaite jarzynki oraz kartofile prezyrzadzone od-
dzielme, ktire kupkami ukladaja sie w kolo kotle-
téw. Sosy daja sig: eytrynowy, Eaparowy, pieczarko-
wy, maderowy, korniszonowy, lecz najdelikatniejsze
84 z cebulowyw.

192. Baranina z ryiem.
Lopatke baranig lub mostek pokrajadé na
walki, ngotowaé z sola, wloszczyzna i cebula,




szumowawszy jak rosél. Gdy npa pét mickka wy-
J4é, a rosolem zalad ryz sparzonmy wpierw i wyplé-
kany, dodaé jeszcze dobrg lyike masla, niech sig
ryz gotunje; gdy juZz nieco napecznieje wloZyé do nie-
go baraning, oraz kilka malyeh obranych ecebulek,
przykryé, dusié razem pdiki mieso i ryi nie beda
migkkie. Wtedy wyjaé na pélmisek i zala¢ mastem
Zrumienionem z buleezky. MoZna taks samg potrawe
z ryiem gzrobié z odgrzewanéj pieczeni.

193. Baranina na sposob turecki z ryzem.

Funt pajlepszego ryin wrzueid w duZy radel
W wrzacq wode 1| na wolnym ogniu mieszad ryi z 10
minut, nastgpnie odlaé ry: na sito, niech dobrze o-
sigknie. Tlusty mostek lub gorke barania pokrajaé
w kawalki wielkoSei zwylklego kotletn 1 posolié je.
W radel wlozyé warstwe masty lub loju baramiego,
wlozyé warstwe miesa, nastepnie ryim, posolié mieso,
przekladaé ry: calemi malemi drobnemi cebulkawmi,
zwanemi sgarlotkami i postawié na wolnym ogniu,
dobrze przykrywszy Zeby sie para nie ulotnila. W kwa-
drans zajrzed do radla, podlaé 1yike wody 1 zZnowu
dalej dusié, powtarzajac podlewanpie wody po iyice,
ak bedzie mieso miekkie.

194. Cynadry baranie duszone.

Cynadry z tlustego barana pokrajac jak najeie-
niéj razem z tlustodeis 1 wloiyé w goracy radel,
w ktérym sie poprzednio woda gotowala, aby thu-
stosé mogla sie pradko rozpuseid, przykryé dobrze,
wloZzyé na dwie cynadry jedne eebule sparzong i po-
krajana w plasterki 1 tak pilnujsc na malym ognin,

gdy jul sos dobrze puszesza, posolié, popieprzyé, wlaé
kieliszek bialego wina lub tegiego bulionu i dusié
na wolnym ogniu aZ beda miekkie a sos zawiesisty.
W czasie duszenia posypadé z lekka przesiana maka,
aby byly troche zauwiesiste.

105. Watrobka barania.

Pieeze sig tak samo jak cieleca, maczana w ma-
ce i opiekana na magle, lecz jest twardsza od cie-
lecdj.

196. Flaki baranie.

Przyrzadzajg sie w ten sam sposbb jak wolowe,
tylko kraja sie drobniéj.

197. Potrawka z mostku baraniego.

Mostek barani albo lopatke ugotowaé w kritkim
sosie, gdy migso miekkie wyjad, pokrajaé na kawalki,
zrobi¢ sos kaparowy, pomidorewy lub z korniszondw,
rozebra¢ rosolem, w kidrym sie gotowala potrawka,
wloZy¢ mieso, zagotowaé razem i wydad.

195. Potrawka z pozostatéj pieczeni.

Pokrajac¢ pieczen na doéé due kawalki. Zasma-
}y¢ masla z maka i siekang cebuls, rozprowadzié
bulionem, wloZyé troche karmelu, weisnad cytryny,
whozyé grupke eukru, pieprzu, zagotowaé razem 1 wlo-
Zyé pieczen do sosu; podgotowad jeszcze raz 1 Wy-
da¢. W miejsce cytryny moZna wzigé jablek kwa-
gnych lub ogérkdw, a bedzie lepsza.
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199. Potrawka siekana z baraniny gotowanéj
lub pieczonéj.

Obraé mieso ze skérek i Zyl i posiekaé je nie
gbyt drobno. Zasmakyé masla z maks i cebuls, roz-
prowadzié bulionem, zacisnaé cytryng, wrzuci€ pare
grzybkéw, grupke cukru, moina wla¢ i troche wina
francuskiego i razem zagotowad. Mieso wloyd¢, niech
sie dobrze w sosie =zagrzeje. Osobmno ugotowaé na
gesto ryiu z maslem i sola, uloiyé go w kolo pél-
miska, a migso 7z sosem, ktory musi byé dosé gesty,
wloiyé w &rodek.

ROZDZIAL VIIL
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CIELECINA.

Najsmaczniejsze jest mieso z 4 do 8§ tygodnio-
wego cielecia, z tiustofcia biala. Cieleciny z tlu-
stoScia czerwonaws, szezegllnidj przy nerkach, nia
nalefy kupowaé.

200. Pieczen cieleca.

Najlepsza jest pieczen z rofna. Jeleli nie ma
kuchni do roZna urzgdzonéj, trzeba piekac pieczef
na brytfannie tak samo ciggle ja polewaé jak na
roinie, co jest konieeznem, jezeli ma hyé dobra.

Wiziaé piekng cielees pieczen, thusts, zbié mocno,
obmyé ezysto, sparzyé gotujges wods i niech tak stol,

dopikad woda nie ostygnie, wtenczas ja wyja¢, na-
trzed soly i naszpikowaé sloning. JeZeli ma byé
pieczona na rolnie, natenczas po godzinie nasolenia
jéj wsadzi¢ ja ma yoZem, jeZeli zas na brytfannie, to
zasmaZzy¢ masta w brytfannie, wlo2yé pieczefi na ruszt,
naktaéé pa wierzch na nig masta w kawalkach 1 sos
powstaly z zasolonéj pieczeni wla¢ do brytfanny 1 piee
pieczen, polewajac ja ciagle maslem. 'Il‘r'.?e:ua;l uwa-
a¢, Zeby sie zbyt nagle nie opiekla i jekeli jest
duza, nie zostala w Srodku surowa; cielgca pleczen
bowiem musi byé¢ koniecznie przepieczona. Obrumie-
ni¢ ja dobrze, obsypaé tarty buika, obla¢ parp razy
maslem, wloiyé na péimisek i polaé sosem, lub po-
da¢ go osobmo sosyerce. Moina na wydanin wlaé
pare lyZek kwalndj Swietany. :

KaZda pieczeni podaje sie w ten sposéb: Nakraje
gsia cala z wierzchu w plastry skosne, zloZy w caloéd,
a ko&é owija sie w wyciety fryzowany papier.

201. Cielaca pleczen z kawiorem.

Upiec cieleea pieczeri wykéj podanym sposobsm.
Na dopieczeniu zdjaé ja # roZna, ponakrawal w zra-
%y i przeloiy¢ kawiorem, kiéry poprzednio trzeba za-
prawi¢ trocha oliwy, sokiem cytrynowym 1 tarta bulks.
Pieczefi wloiyé w radel, przykryé pokrywa, aby prze-
szla para i smakiem kawioru. Zamiast kawiorm mo-
#na uzyé do przekladania pieczeni sardeli.

202. Zwijana pieczen cielgca.

(wiartke cieleciny przecia¢é wedluZ tak, aby mo-
#na wezystkie koSci wyluzowacd ezyll wyjad. Zbi€ ju
nbijakiem, natrzeé sola z odrobing tartdj zalld mu-
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_ﬂzka.tnlawéj, nakropié cala wewnatrz cytryna, biorac
jedne _dué:-g lub péltory cytryny, nastepnie pokryé
-:a.iaf_ pieczei plasterkami cieniutko krajanemi §wieéj
ﬂ%ﬂmu]r, poczem zwingd eals w walek 1 obwigzaé
h}n}_fm konieeznie bawelnianym sznurkiem. Tak zwi-
nigta wiozyé w podiuing salaterke lub miske, skro-
pi¢ trochg dobrym octem, przewracajac ja kilka razy
na dziei i postawié do zimnéj &piiarni. Po dwich
doiach wyjaé z miski, posolié dobrze, niech tak ze
? godziny polezy i piec na ruszeie w piecu, polewa-
Jac maslem a na koniec lyzka $mietany, aby sie u-
formowal zawiesisty sos. Cielgeina taka jest wyborng
Da goraco i na zimno, a plasterki sie réwno kraja

203. Clelecy mostek nadziewany na pieczystoe.

Pigkny tlusty mostek obmyé, posolié¢ i nadziaé
farszem nastepujgeym: Wazigé tartéj bulki, duio ma-
sia, trochq siekandj pietruszki, soli, 1 Z6ltko, zmie-
szac dobrze, Zeby masa byla pulchna, nadsiaé mostek
pod skérg zwierzchnig i upiec na brytfannie, obsypac
tarta bulka i wyda¢ na stél. Mostek lepidj piec w
tadlu uloZony, bo tak nie wyschnie. MoZna te? z
niego wyjaé koSci.

204. Cielgcy mostek lub topatka w szarym sosie.

_ !}tiaguad wrzaeq wods cieleey mostek, nalaé go
Swieis woda, wloiyé wloszezysny, korzeni i gotowad
do migkkoSci. Rozebra¢ go w kawalki i nala¢ na-
stepujacym sosem: Zarumienié masla z maka, roz-
prowadzi€ rosolem, whoiyé rodzenkéw sultanek, wei-
sngé soku eytrynowego, wlaé troche wina, karmeln,
zagotowad pare razy, wloiyé mostek, jeszeze raz pod-
gotowad i wydad,

205. Mostek cielecy z ryiem.

Odparzyé mostek i1 ugotowaé z wloszezyzng 1 solg
na migkko. Cwieré funta ryzn, rachnjae na estery
osoby, oparzy¢é ukropem, zlad i zblanZerowad, ecazyli
odgotowad 1 zalaé rosolem z cielgeiny; wlokyé lykke
masla i dusié, ai sie dobrze upruzy. Na wydaniu
wlozyé mostek w ryZz, Zeby sie zagrzal, ukladaé na
pétmisku, okladajac rykem i oblaé tegim rozgotowa-
nym bulionem Ilub maslem 2z bulka rumiana, posy-
pac parmezanem.

206. Potrawka z mostku cielecego z rakami.

Ugotowad mostek krétko z sola, wloszezyzna, ka-
lafiorami 1 rozebra¢ go na kawalki. ZasmaZy¢ ma-
sla # maka, rozprowadzié rosolem, whié 4 zdéltka mie-
srajac ciagzle na ogniu, az zgestnleje, 1 zaprawic ra-
kowem maslem; mostek whoZyé i zagotowad z sosem,
potem wyjaé go, ulo2yé na salaterce, obloiy¢ kala-
fiorami, rakowemi szyjkami i polad sosem.

207. Potrawka z cielgciny.

Zrumieni¢ lyike tartd] bulki w lyZce masla ru-
mianego, wlokyé sos czyli galarete, utworzong z sosu
od pieczeni, weisnaé pét eytryny i wlozyé kilka pla-
sterkéw lub wrzuecié lyzeczke kaparbw, rozprowadzid
bulicnem rozgotowanym, wloiyé pokrajang pozostala
pieczen, zagotowad i wydad na stéh

208. Potrawka z glowki cielecé).

Odgotowaé glowke cielecg z wloszezyzna i korze-
niami, wyjawszy poprzednio z nidj mézg, dodaé soli,




moina i troche octn wlaé, poczem wyjad, poobieraé
migso z koSei i pokrajaé w zwyezajne kawalki. Zro-
bi¢ sos z rodzenkami i migdalami, lub kaparami,
byle byt ostry, tym sosem szalaé pokrajang gliwke
i zagotowaé z nim kilka razy. Mdézg zad obraé z
blonki, usieka¢ dobrze i usmazyé w masle zasmao-
nem poprzednio z cebulka, do tege wbié dwa cale
jaja, soli, korzemia, troche tartdj przesianéj bulki,
wymiesza¢ dobrze i nakladad ts masy grzanki z bu-
ek, ukarbowad noZem, posypad bulka, polaé¢ maslem
1 wstawié na pare minut do cieplego pieca, aby na-
braly kolorn rumianego. Poprzednio preyrzadzons po-
trawke wyloZy¢ na pélmisek i oblozyé w kolo grzan-
kami z mézdikiem.

209.  Kotlety cielece bite.

Bite kotlety robig sie z czefei miesa tak zwa-
néj girki. Teraz robi sig male kotlety; duie nie
modne. Na jeden kotlet bierze sie jedno Zeberko,
odrabujac kostke krdeéj, stésownie do wielkosei ko-
tleta. Zbi¢ kaidy kotlet ostréinie, osolié dopiero
w chwili smakenia. WIlaé na patelnie masta klaro-
wanego, na gorace masio uklada¢ ketlety jeden pray
drugim i smaZyé po obn stronach na #élto. MoZna
Je daé zaraz gorgce na stll, zaciéniete cytryns, lub
tez oblozyé miemi jarzynki.

210. Kotlety cielece bite z kaparami.

Weiaé z duiego cielaka miesa kotletowego, po-
kraja¢ kotlety, umaczaé¢ kaidy w wodzie, wykroié
z nich Zyly, zbié dobrze noZem, nadaé im ladng for-
mg i posolié je. Ukrajaé drobmo pietruszki, szam-

piniondw, pare sardeli obranych 2 osei i dobrze wy-
mytych, dodaé 2 lyzki kapardw. Plaski Irmiel_dnhrza
maslem wysmarowaé, wylokyé przysposoblomeml przy-
borami, uloZyé ma to kotlety, a reszte ma wierzeh
posypad, pola¢ roztopionem 1::@5%9113 i kritko pl‘ﬁ&%
wydaniem wstawié na nagly ogien. Skoro maja dosy
na jedndj stronie, preewrocié na druga, padsma.iyé
troche, wylozyé na péimisek. Sos podlad t}‘ﬁch? é.u_
lionu, zacisnaé cytryng i wylaé na kotlety., MoZna
jo jeszeze oblolyé kartofelkami.

211. Kotlety cielgce siekane.
Usiekaé¢ drobno cieleeiny z gbrki lub topatki, wy-
iylowaé, dodaé soli, pieprzu, tartéj bulki, pare Jaj.
wezysiko dobrze wymieszaf, robié kotlety, nadajac 1

ksztalt podiugowaty. Powkladad w kazdy po kkostee,
maezaé w jaju, w przesiandj tarté] bulee i piec na g:?-
racem klarowanem masle na zolto. Kotlety takie
moina daé do jarzynek lub tel z sosem; ?‘th’lll razie
nklada sie kotlety w kolo polmiska, a W trodek leje
Ble s04.

212. Kotlety cielece z chrzanem.

Usmaiyé zwyezajnym sposoben !{utlﬁt}'li przefo-
2y¢ jo na polmiskn masg = chrzanu, ktEI'fj’ trzntlm
poprzednio sparzyé, utrzed, usmuﬂ:};ﬁ w_masle 4 tarky
przesiang bulks i tarts cebuly. Kotlety zalaé Smie-
tana. bulionem, przykryé 1 wstawid na kwadrans do
piﬂt-ﬂ. Na wydaniu zacisnaé cyiryng.

915. Kotlety z sardelowem masiem lub chrzanem.

Pokraja¢ i wyylowaé migsa cielecego, ysiuka,[_i
drobno, dodaé troche przesianéj bulki, cale jaje, soli




1 porobié okragle kotleeiki, maczaé je w jajku, prze-
sinnéj bulee i smaly¢ na klarowanem maéle. Przy
Wydaniu ponarzynac z ukosa, naklada¢ sardelowem
masiem lub tartym chrzanem, umieszanym z mastem
i trochy tarté; praesianéj bulki; wyda¢ zaraz gorgee,

214. Sznycle wiedenskie.

Pokrajaé w poprzek Lrazy z cieleeéj pieczeni,
zbid, posolié, osypaé waka, lepiéj macza¢ w jajku i
Osypac tarty przesiang butka, pastepnie wrzuneié na
wrzace masio smaZac jak befsatyk. Jak 8i¢ Zromie-
nig przewréeid na druga strone, podsma2yé i podlaé
mastem, w kitdrem sie smazyly. Na p6imisku moina
oblozyé praysmazonemi kartofelkami.

=l3. Zraziki cielgce.

Kawalek funtowy cieleeiny z éwiartki pokraja¢
W plasterki, wyiylowa¢ i roghi¢ moeno, zasmazyé
W radlu masla, zraziki lekko posolié, posypaé prze-
siana bulks i na wrzaee maslo w radel klagé nis
praykrywajye pokrywa. Jak si¢ zrumienig na poma-
TANCZOW0 % jednéj strony, przewrdcié na drags, pod-
smazyd na szybkim ogniy, wyrzucié z radla, pokro-
Pié eytryng i predko podawad, piki bardzo gorgee.

216. Cielece zZrazy wolynskie.

Plasterki cienkio cieleciny nklada¢ w radel grubo
mastem wysmarowany, przesypac solg i bialym pie-
priem, na to poloZy¢ warstwe cienintko krajanédj mto-
4¢j sloninki i znown warstwe eielgciny i znowu sto-
niny, Zamknaé szezelnie pokryws radel i dusié na

i i Po uduszeniun wyloZyé
wolnym ognin maly godzine. : L 3
na ;ﬂlmisﬁ, obtoiyé smaZonemi kartoflami i podaé

na stol.
217, Zraziki z pozostatéj pieczeni lub
gotowanego migsa.

Usiekaé drobno pozostate mieso, osolié, Iupiegrzgﬁi,

{ brioch §j bulki, 26itko, zmigszac cald
laé troche masla, tarté) b ]
Eusu doskonale, formowad okragle plaskie E.T[Ll!}-];;
i obrunaci¢ je w masle na pmc—-']..m. 51_9%11:; ']bﬁh-ﬂ.
macza¢ poprzednio w jaju i tarté] przesiane) ;

218. Frykando cielece w zrazikach.

Nakrajaé z éwiartki cieleed] Er:r:l‘f..ikl, _?.hlr_‘._ je I,;Lzl:a
kiem od noia, naszpikowaé trache. sloning i upm“la
rumiave po cbudwu strovach na Halm:at:::}}utz];]aﬁkp:

i jedng czwarta it y WSJT i
;:]]:11 Ilf:_l.tli;;uiﬂ{mfé‘i. doda¢ kilka }:l:?.ﬁ'iii.‘]:{i.'l:ﬁ' ;1”31-2:{:
okrajandj z k0ltéj skorki, pl‘:&j‘]{‘r?i; 1 :I1...,1I,I ;;1 e
nym ognin. Na wydaniu z;ILsLuu;f,h@ P?df.m;tcdl? Huu,m
2ikow é:lpru.wiﬁ trocha maki, 1'{I1i.I1'UW-tI.:G.L “1:“ ﬂ:
dodaé szampinionow, w::zj'_s-'.ﬂ;n Fi Zem Eféuw-?:m Adl
bozywszy zraziki na pélmisek, _uh]mﬁ_l?,l.u S08Em.
misek moZna obloiyé ciastem franeuskiem.

219, Pierdzki z migsem.

Wziad pozostala pieczen, lmsia]m"é: ji;k ﬂla?:Lran]l;;éé:
gasmaivé masla z tarta cebula, whozy D-ulm ;v}_-.iﬁ :
lié, popieprzyé, wymieszac Iduhr:m qz: ua_m]:smm 1o
Inb dwa jaja stosownle _du 1]{:&:;11 .I'Ill{"fm.l ]-ud;; e
wymieszaé. ZagnieS¢ ciasto z jajami 1 Wodd,




nie twardo, rozwalkowad jak najeieniéj, klaéé na eia-
scie opodal kupki farsgu, zawingé ciastem, wykra-
wal Zelazkiem w zabki lub maly szklanecszky pie-
rozki 1 zacisngé kazdy moecno, Zeby sie nie otwieral,
wrzucié na gotujaes zasolona wode, a gdy sie zago-
tujg i splyng, wybraé lyZka durszlakowa i na pol-
misku polaé mastem zrumienionem z tarta bulks.

=20. Watrobka szpikowana duszona w calosci

Watrébke moZna namoezyé na pare godzin w mle-
ku, a bedzie lepsza 1 bielsza, ociggnaé ja z blonki,
nasgpikowad Swiels sloning, waezang w pieprzu. Wio-
2y¢ watrdbke w radel w maslo, dodajac cebule, niech
sig tak dusi na wolnym ogniu, Zeby sig nie przyru-
mienila. Probowaé widelcem, skoro sie krew nie po-

kaze, witenczas ma dosyé, Obsypad ja przesiang tar-
ta bulks lub maka, wlaé troche Smietany, jeieli kto
chee i troche wina, nakrajaé w plastry i polaé sosem.

221. Watrobka cieleca, opiekana na patelai.

Ociggnyé watrébke z blonki, wyiylowaéd, pokrajad
w plastry 1 zbié kaidy kawalek nofem. Zasmaiyé
masta na patelni do Z6HoSci, posolié i popiepreyé
troche watrébka, wacza¢ w mace i piec na patelni.
Skoro juz rumiana na jedndj stronie, przewrdeié ns
druga, zndw obrumienié, pozgaé wideleem, jekeli krew
sig niepokazuje, wtenczas ma dosyé, bo dlugo pie-
ezona wysuszy sig 1 stwardnie. Gorges trzeba dad
na stol,

222, Kiluski z watrobki cielecéj.

Zdjawszy blonke z watrébki wyiylowaé ja, usiekaé
i przez durszlak preetrzeé. Dula bulke namoczyé w

mleku na godzing, nastgpnie z miego wycisnac, do-
da¢ dwa cale jaja, kladae po jednemu, jedng usie-
kang, sparzona i w male uduszong cebulg, trochg
soli, pieprzu i robié w reku podluine kluski, .uta—
czajac je dobrze w mace, ngotowad w ul_nsz_:mngr{]
radlu, wyjmowaé Iyika durszlakowa ostroznie, na
péimisku polaé mastem z cebulka.

223, Cielace pluca czyli lekkie.

Ugotowaé krotko w wodzie 7 cebula i pietruszka
lekkie i usieka¢ je drobmo. Zasmaly¢ masia 2 l_'!H-'LbEH__.
rozprowadzi¢ pél litrem rosolu z plucek wygotowa-
nym, wla¢ pare Iylek octu, troche ';u‘kru, malyeh,
dobrze wymytych rodzenkéw, zabrunacié karmelem,
wlozyé do tego usiekane lekkie, dobrze puﬂgumw:uc§
i wyda¢ na st6l zamiast potrawki. Molna ted wlac
troche wina franeuskiego.

224, Cielsce kreskl.

Obmyé dobrze kreski, wymoezy¢ i Spareyc gotu-
Jaca wmﬁ, wyrzngé gruezoly, cdgotowad w zasn{unﬂ
wodzie na miekko i pokrajaé drobno. Zasmazyé na
bialo masla z maka, rozprowadzié rosolem od kresek,
wziaé troche émietany, moZna dobrad i ziltko, troche
osobno ngotowanych malych rodzenkow, razem zago-
towaé, nalaé tym sosem kreski i jesacze je trochg
podgotowaé w sosie.

225, Cielece nozki osmazone w ciascie.

Oczyéeié dobrze nézki, kosei grube :if'j'jlg'ﬁ‘r‘ﬁ-ﬁ]-‘;
ugotowaé je z solg na migkko i przﬂkm}ﬁ wzdlu
na polowe miedzy kopytkami. Rezbié 2 pittks z ly-
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Zka waki i bialka ubite na piane domieszaé. No6iki
poprzednio obsypaé troche maka, maczaé w ciaScie
i smaiy¢ w klarowanem masle na patelni. Moina
je tei piec w nastepujaey sposéb: Wyjaé kodei zu-
pelnie, maczad mieso w jaju, obsypaé tarta bulka
1 pie¢ na patelni. — Do néZek moina podaé satate
lub tez sos jak do budyniéw.

T
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ROZDZIAL IX

e

WIEPRZOWINA

Dobre wieprzowe mieso powinno mied kolor jasno-
rizowy a tlustofé zupelnie bialg. Sloning nalezy
wybierad bialg i nieprzerosta.

2206. Pieczen wieprzowa.

Kawal wieprzowiny od gory lub érodek od przed-
niéj lopatki natrzeé dobrze soly i zostawié tak na
pil godziny; nastepnie poloyé w radel i piee pod-
lewajue po trochn woda a2 do miekkobei. Na do-
pieczenin whokyé cebuli, majeranki, kto lubi, obru-
naci¢ i obsypaé mgka lub bulka.

227. Poledwica wieprzowa.

Najlepsza jest poledwica pieczona na roZnie, lecs
trzeba ja do roina preywiazad; piecze sis w ten spo-

géb jak na brytfannie. Posolong puh:d_wica polozyé
na brytfanng, wlaé do miéj dyike octu i parg lyzek
wody, z poczatku tem polewaé, a Pﬁ?u1é¢ FF-_}'BII'IHiﬂﬂm
E niéj tlustoscia. MoZna tek do niéj nakraja¢ troche
cebuli w plastry. Na dopiekanin ;_ms;qpa:‘. bulka lub
maks, obrumienié jeszcze i podaé ja z sn_sam._.leial:
kto chee, moe ja tek polad paru lyzkami Smietany.

208, Schab wieprzowy z sosem powlidiowym.

Porabaé schab w kawalki, odgotowaé do polowy
w zasolondj wodzie, ostudzié troche, nl}snta.ﬁ gmhp
tarta bulks i obrumieni¢ go W masle. Lyzke pow-
del rozprowadzié rosolem od schabu, WIZUCi6 t_rauhﬂ
cukru, soli, pare gosdzikéw i jelell sos mie doéé za-
wiesisty, moZna dobraé¢ froche maki, wlac kilka lyiek
wina, zagotowad i zalaé niem schab.

229, Kotlety wisprzowe.

Waia¢ miesa kotletowego, pokraja¢ W kawatki,
zostawiajac przy kazdym kostke, zbié dnh;zn,ynsuhqf-,
macga€ w rozbitem jajku, tartéj przesianéj bulce
i smaly¢é na rozpalonym tluszezu lub madle. Do ta-
kich kotletéw daja sie ostre sosy.

230. Kotlety siekane.

Wykrajaé migsa, usiekac, wyﬁﬂqwaf, DSﬂ}iﬁ:fq.GP}ﬂ'
przyé, umieszaé dobrze, robi¢ plaskie kutlgcﬂn i piec
na patelni. Moina takie wsypaé do miesa L_a,rteq
bulki, whi¢ jaje, wymigszaé dobrze, formowac kotle-
ciki, maczad je w jaju 1 tartéj przesiane) buice,
opiec na patelni i oblokyé niemi jarzynki.




231. Kiethasa smazona.

‘ Wiiad kietbase, obmyé ezysto, podlaé trocha wody
1 gotowac, ak sig woda wygotuje, jeZeli nie gostanie
nic thustoei, to podloiyé masta lub thuszezu i sma-
zyC kielbase, aZ sig zrumieni. Chege kielbase daé
% sosem, mozna podsypad trochg chleba, siekanéj ce-
bali, korniszondw, oectu i jeleli sos nie do&¢é bruna-
tny, wlad karmelu, zagotowaé razem i wydac.

232. Kietbasa z sosem.

Swiela kiplbase wloiyé do radla, zalaé trochs
wody, wlozyé masla, kawalek bulionu, cebuli i goto-
wad, a sip wysadzi Krétko przed wydaniem gza-
smazy¢ masla z maks, rozprowadzié sosem, winem

francuskiem, weisnaé jeieli kto chee eytryny, trocha
cukrn, zagofowad 1 wydaé.

233. Kiszka na ciepla,

Jeieli sig chee daé kiszke z kaszy na cieplo w
calt}iu:.if to trzeba ja poprzednio wloiyé w gotujaes
wodg i mniech si¢ na wolnym ogniu raz zagotuje.
Zasmaiyé masla na patelni, obrumienié w niem ki-
EEI]{EL.m z wszystkich stron, pokraja¢ i ulodyé na pél-
MmisEN,

234, Cynadra wieprzowe.

Wiziad cynadra, odgotowaé w wodzie z sola i po-
kraja¢ w plasterki. Zasma?yé¢ masta z maka, roz-
prowadzié rosotem i szklanka madery, wloZyé eyna-
dra, opieprzyé, wlaé¢ troche oetn, eebuli i dusiﬂ-gﬂ-
dzine pa wolnym ogniu.

235. Swieta szynka z mlodego wieprza.

Odgotowaé octu z korzeniami, bobkowem lisciem,
sola i trochy saletry, wystudzié i zalac nim szynke
na parg dni, przewracajac ja codziennie na inna stro-
ne. Po kilku dniach wyjaé z octu i ugotowaé w wo-
dzie na miekko, zdjyé skirke, posypaé sloming grubo
eukrem, wstawié w brytfannie do goricego pieca,
jeby sig cukier zrumienil, lub tei posmarowac po
wierzchu gestym bulionem, Zeby sig utworzyia gla-
gura. Podaé ja moina na stol zamiast grtuki mig-
sa rumianéj, nakrajang w plastry I obloZona wlvin-
gkim makaronem, jarmngem, SkCZaWiem lub szpina-
kiem; osobno chrzan z octem.

246. Szynka wedzona gotowana.

Jeteli jest bardzo solona, to ja mamoezyé na noe
w zimnéj] wodzie. Nastgpnie obmyé wrzaca wods
i jeteli jest czarna od dymu, to wytrzeé ja otrebami
i jeszeze raz czysto obmyc. Whoiyé w koeiolek
w zimna wode tak, aby byla wierszchem pokryta 1go-
towaé z poczatkn na naglym, pézniéj na wolnym
ogniu, jeleli duza 2 godziny na jednéj stronie, po-
tem przewrbeié i znéw 2 godziny na drugiej, pro-
bujac wideleem; jezeli skira migkka 1 odehodzi od
sgynki, wtenczas ma dosyé, Skérq zdjaé, szynke po-
smarowa¢ gesto bulionem i wstawié¢ ma chwily w piec,
Jeby obeschla. Mozna ja tez obsypaé po wierzehn
grubym pieprzem i ubra¢ goZdzikami lub chrzanem,
nskraja¢ do potowy w duZe plastry, slokyé tak, Zeby
gostala w caloei i daé ciepts na stel. Podaé do
niéj musztarde lub chrzan zaprawiony octem i cukrem,

Joteli szynka ma byé podana na zimno, tak sa-




mo j§ bulionem oblakierowad, nakrajaé, zloiyé w ca-
loéé, w érodku zrobi¢ rozete z galarety gotowandj,
pélmisek réwniek ubra¢ galarets i zielong pietruszka,
@ koS¢ owingé elegancko papierem. Szynka, podana
na zimno, jest lepsza. jeZeli j6j sie nie wyjmuje
z rosoln w ktérym sie gotowala, dopiero po wystu-
dzenin lub krétko przed wydaniem.

237. Szynka wedzona pieczona w clascie.

Namoczyé na noc szynke, jeieli jest bardzo slo-
na, umyc w wrzacé] wodzie, wytrzed otrebami i je-
szcze raz wymyé czysto. Rozwalkowaé ciasto z rian-
néj maki; wloZyé na nie szynke, nakryd drogiem, ob-
lepi¢ szezelnie, wlozy¢ na blache, posypad maks i piec
W piecu, wypalonym jak do chleba; jeZeli mniejsza
2 godziny, jeleli wieksza to i 8. Moina ja te? polo-
zy¢ na brytfanne, oblepié ciastem i tak upiee w piecu,
najlepiéj po chlebie. Oczyscié potem z ciasta, zdjacé
3 niéj skorke, ubra¢ pieprzem, gozdzikami: osobno
podac chrzan Inb musztarde.

238. Prosig pieczons nadziawanae,

Oczyszezone prosie wytrze¢ dobrze w érodku sola
i nadzia¢ farszem, zaszyé i piec na roimie lub bryt-
fannie, poloZywszy je z podkurczonemi nogami; # po-
czathu piec jo ma wolnym, péiniéj na moenym ognin,
smarujac je ezgsto Swiedq sloning, aby sie dobrze
podrumienilo. Farsz do niego robi sig w nastepu-
ey spostb: Usiekaé prosicea watrbbke, jezeli jéj za-
malo to dobrad¢ eielecdj, przetrzed przes durszlak,
whi¢ 2 Z6ltka, 2 cale jaja, tartd] prezesiandj buiki,
troche cukru, kilka lyZek topionego masla i wybié do
pulchnodel, JeZeli masa za sucha, dobrad troche masta,

239. Prosie w szarym sosie.

Oezyszczone prosie ugotowad na miﬂikclf_z korza-
niami, wloszczyzna i pu]er:njnﬁ; w kawallki. éilS]T:ii'Lk‘j'd
maki #z mastem, rozprowadzié roselem od prosigeia,
wlaé troche octu, karmelu, E:lﬂ!:ﬂ]lt‘-l-: rodzenkiw, cu-
krn, mozna troche wina {mbr:w_, zngotﬂwu-d, vﬁﬁé;_rl.‘r
prosig, jeszeze parg razy pmiguww:w, a na wydanin
wkraja¢ cytryny w talerzyki.

940. Bigos.
Ugotowad wieprzowiny prxerns,_{éj. inj,lau:’- tj'!‘ll_ r_cr-
gotem kwaszona kapuste, ktira, jeleli jest za hﬁ_ﬂ.-
gna, trzeba poprzednio przeplikac, E_i]ﬂfcj’f-_’frﬂ[:ll[j wie-
przowego tluszezn 1 miech slis,g gotuje. M:lg.:.n_}mkra.-
jaé w kostke i ma pét godziny przed wydaniem na
gtél wrzucié w kapuste; nastgpnie zasmﬂtﬂ:gé masta
7 maks, rozprowadzié sosem z kapusty 1 wlad na-
powrdt w kapuste, zagotowad i wydac oblozong pndj
smazons kielbass. Moina Ltmkkﬂ razem % Kielbasa
gotowad. Bigos jest takie dobry odgrzewany.
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a zimg pare dni, wtenczas daleko jest kruszojsze.
Dla nadania kruchofci, jedeli niesbyt wezeénie zabi-
te, dobrze jest dréb a nawet dzikie ptastwo sparzyé
octen,

Dr6b, choéby nawet wmlody, podezas zimy, dla
predkiego skruszenia go, oblaé po dokladnem 0CEy-
sZczeniu spirytusem i natychmiast zapali¢ tenZe, po
wypaleniu spirytusu obmyéiuzywaé jak zwykle. Jedna
0sma litra na indyka wystareza, dobry kieliszek na kure.

Kurze preerzyna sie gardlo spodem az do kre-
giw, gesiom i kaczkom kark z wierzchu tu2 prey
glowie; — sposéb bicia prses przerzynanie gardia
Jest najpierw okrutny, powtire niekorzystuy, gdyz
utrata krwi sprawia, #e mieso bitego w ten sposdb
ptastwa jest o wiele mniéj poiywne. I tak drib,
ktorego krwi ma egzerning sia nie uzywa, lepidj bi¢
W ten sposth: przez pehniecie ostrem narzedziem
migdzy tyl glowy a pierwszy krag szyi. Nastepuje
przez to oddzielenie mézgu od kodei pacierzowdj,
co daje Smier¢ najpredsza i najmniéj bolesna.

Kurczgta skubane sa poiywniejsze niz parzone.
Kury, przeznaczone do gotowania, klada sig zaraz po
zarznieciu w zimng wode na godzing, potem WYjmuja
sie, otrzasaja z niéj, trzymajac za nogi kladg do go-
tujacé] sie wody, z ktéréj sie zarag wyjmuja, pro-
bujac ezy pierze da sie latwo wyrywaé; jeieli nie,
to trzeba je jeszeze raz zamaczad, Zeby pidra Iatwo
wyskubaé sip daly i nie zadsierala sie skérka. Kur-
czeta 1 golgbie zawnurzaja sie tylko w nie zbyt goracy
wode.

Ptastwo, przeznaczone na pieczyste, skubie gip
zaraz po zarzniecin, poki jeszeze cieple, uwalajae,
zeby skorki nie zadrzeé.

Gesi 1 kaezki, po oskubaniu, opalaja sig jeszcze

vad plomieniem, a potem dobrze wrzgca woda ob-

mywaja, #eby reka mrtrtna %z nich zutr:ﬁe@ ;ﬂsztu
p{:ﬁz];ﬂw i piorek, ktore jeszeze pnzustfﬂyﬁ Nogi pa-
rzy sie 1 obdzieraja @ 1Iwu_rde,1 skorki. e
! ]Ju_pms::eniu kur robi si¢ nastgpujacym SPESE ;3;;;
Najpradd wyjmuja gie 0Cay, wierzehnia czlsgs z}mr
oezvszera sie, a spodnia ursyna sig do po gw?1 : ﬁ
kladzie sie na grabiet, Praerzyna gardto }n%} 1_1:4311:[?:
w poprzek, Wwyjmuje sie gardziel ostrozuie, uohy
skéry nie rogzedrzed. Jekell kura ma }rjf:[_pler-uia-_
na. odcinaja jéj sie nogi w stlfm'anh. _ ji‘.:‘_-!ﬂ.lll {._,clrrlaﬂ'
wana, obeinaja sie t_vlkﬂ_pnzurkn, przecinajs 51:1::{11&
i gakladaja sie mogi. Wierzch tﬂﬂﬁg? otworn odein
gie, brzuch rozrzyna sie tmt]}& v‘f%dhw, ngmuja,. wne-
trznoéei, oddziels sie ostroZnie Z0lé od WﬂtTﬂPjT wy-
rzyna sig z koladka twm‘do&d: & sam tﬂlsgd.ﬁl:.n}ruzile-
na w poprzek i zdejmuje sie wuwu@trﬂ_uﬁ nndag.
Kura wymywa sig pare razy czysto znfm:‘ai ];r:u i,
ada zakladaja sig w tyl %8 praecigeid W B ; fﬁ_Irllilﬁ,
aby piers w gore sie wzniosla. Za prawe s L]? 0
gaklada sie Zoladek, za lewe watrobka 1 ZakTQed
; gbre na grzbiet. A oy
W gérighiunﬁg ukreca sig gliwke, wyjmuje Dﬂtl’f].’d-]]}i
gardziel, a syl troch¢ ucina. Po wgpaprusaemk
zaklada sie watrébke i Zoladek za skrnﬁiu. n':];_:u
u kur mogi prrecinaja sig W stawach hﬂlﬂu: P-ﬂkhfrre
bokach mnaciecia robig sie noZem ;tgdu otwory, W -
' ia sie w iyl wygiete néiki. ; _
Mki?;;irf;]iﬂi]i:;@uzki, 'gd_-,‘ {m wymyein m:palnu; _m—s!;_:.- 203,
]uapruﬁém sig tak jak kury. ‘J._’ius:‘-.uz,_ é.h_]ly_u thlfg LE;E
spodsie 1 gesi znajduje, jako 1 tem, U& Q,“a'; e
Sci otacza, wyjmuje sie. Flaki rozrzynaji Sig, Wy
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cleraja dobrze sol, czyszeza solg i mocza sie. Szyja
1 skrzydla odeinaja sie, SEYJa przerzyna sie przes
pol, nogi odeinaja w stawach i pazury przy nich
bedace; z nég zdziera sig skira, zaklada sie na nie
Zolgdek, okreea go sie flaczkami, 1 to nazywa sis
drébkami.

Indykowi lub indyczee ucina sig feb, a gdy
krew i§¢ praestanie, kod¢ pacierzowa sie wycigka lub
przetraca, kladac na piersi gwiniets serweta, aby
sig skira nie preedarta. Powinny sie takie Wycia-
gnaé Zyly z tak zwanyeh palek, ktére czynia owe
patki twardsze. Indyk oskubuje sie z pifr, resste
opala sig, szyi ueina sig troche, nogi odrzynaja, a
kadiub sie paproszy. Po wymoczenin, wymyciu i oso-
lenin go, uda po obu stronach preetykaja sie szpi-
kuleem, aby sie piersi w gére podniosty.

Podajac na stél: piers indyka kraje sig wzdlui,
n gesi 1 kaczki w poprzek.

241. Indyk pieczony nadziany.

Oskubac i oczysci¢ indyka, oderznaé podréb, ktéry
trzeba oparzyé; moina z niego zrobié wyborny ros6t
Inb potrawe bialy z ryZem. Indyka natrze¢ sola,
nadziaé podgarle, zaszyé je i piee go na roimis lub
w brytfannie na ruszcie, polewajac ciagle mastem.
Na dopieczenin posypac tarta bulka, oblaé mastem
i jezeli doS¢ rumiany wydac go na stéh.  Moina
tak?e piers i uda naszpikowac cienko kTajang stoning,
Nadzianie robi sie w ten sposéb: Usiekaé drobno
watrébke, wzigd 2 cale jaja, trochg eukru, malych
rodzenkéw, bulke tarta przesiana, 1yZke klarowanego
masla, wymigsza¢ dobrze, nadziaé podgardle i zaszyé,

Mokna takZe zrobié nadzianie z trufli l!ﬂ} kasztandw,
ktére odgotowaé trzeba na pét w wodzie, obraé z tu-
piny i nadziaé nie tylko podgarle, ‘lﬂuz i wawgmt_r:{
indyka, a wydajac go na stél, obloiyé go temi ka-
sEtanami.

242 Potrawka z indyka lub kaplona.

Pozostale kawalki indyka lub li'.iplnn:l-_w]u:a‘:ylﬁ
w radel, wla¢ bulionu, wsypaé trochg 1:'211‘té.|”1_11111&‘?.'1"E
masla, pieprzu, zacismaé cytryna, wrzueid 1.“4,1,»,-[“-34
cukru i zagotowad razem. 5

243. Kura na pieczyste. &

Oskubaé kurg, oczySeid wyzej wskazanym Sposo-
bem, posolié i piec na roinie lub na brytiannie, 1_:m-
lewajae clagle maslem. Gdy sig juz zramieni dobrze
obsypaé tarta bulka, rozebraé jg i wydad. Kurg mo-
Zna nadziaé w fen sposéb: 1101'.=er13:1:|::.:£ piersi i po-
naklada¢ farszem, lecz moiZna te? 1 podgardle ma-
dziaé, tylko trzeba uwm‘f.znf,l urzynajac szyje, zeby
skorke za kritka nie zostawic.

244. Pieczone kurczeia.

Male kurezeta po zabiciu mn_:::um wloyé W Zimng
wode, potem maczaé W goracé] i skuhmﬁ.1 1“ 11:]{:5153
gkuba¢ zaraz po zabicln, a _hqdft_ 51nai::_r:me']5m';,‘a %.
piero potem zamaczaé w cieplé] wodzie, OCZy !n]; :
posolié 1 nadzia¢ nastgpnym sposobem: Utrzeé bulke,
przesiaé, umiesza¢ dobrze z maslem 1 Emk“m‘.mﬂ_’;
long pietruszka, nadziad 1.1 masi, }‘:umzﬁ!tﬂ-: 1'_]]:: ..'I.
na roinie lub na glebokidj patelni z poczatiu na
naglym, pééniéj na woluym oguiu, polewajac Je ciy-




gle maslem. Gdy jul zrumienione, przykryé pokryws,
piec jeszeze kwadrans, aby dobrze sie przepickly,
obsypad tarty bulks, oblaé maslem i podad.

245. Potrawa z kur lub indyka w naturalnym sosie.

Po oskubaniu i oezyssezeniu kury lob indyka
namoczydé je troche, potem zastawié jak na rosol,
tylko krétko, osolié troche, wyszumowaé, przecedzié
rosil, nukrajaé duzo wloszezyzny, dodaé korgeni i go-
towaé, dopikad kury nie beda mickkie. Wienczas je
wyjat z sosm, zebra zgrabmie i preykryé, #eby nie
sezerninly. Utrzeé masla z maka na $mietane Iub
tez zapali¢ z mastem maki, rozprowadzid rosolem,
galad kury tym sosem i podgotowad pare razy. Skoro
gotowe uloiyé je wysoko, zgrabnie na pélmisku, po-
laé sosem 1 oblozyé pélmisek ciastkami. Osobuo mo-
ana podaé makaron whoski, polany maslem. Moina
g potrawe zacisnad te eytryng i ubraé plasterkami
eytryny.

246. HKaplon, kura lub pularda z kremem z pieca.

Ugotowaé w krétkim rosole z solg i wloszcayzna
kurg lub kaplona i wystudzié, ZasmaZy¢ masla z maks
na bialo, rozprowadzié kwadna $mietans, wbié kilka
bolek 1 zagotowaé razem tak, ieby byla gesta masa,
mozna dobra¢ i troche rosolu z poprzednio ugoto-
wanéj kury, bo kremu musi byé dufo i wystudzié
go. Rozebrad zgrabmie kurp, ulolyé na pélmisku,
przekiadajae ja kremem wystudzonym, obsypaé bulka,
oblaé maslem i wstawié na kwadrans przed podaniem
w piec dla ogrzanis. MoZna w ten sam sposob cie-
lacing przyrzadzié,

L 'I_;.L-_H"
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347. Potrawa z kur lub kaplondw z pieczarkami.

Waig¢ kure lub kaplona, oczyscid i gotowad na
wolnym ﬁgn':u. Po wysznmowanin rozebrad ?:grnhnm,
wlozyé w radel, posolié, zalad rosolem, '.\']a:?}'lﬁ 1_1.'10-
szegyzny, korzeni i gotowad na wolnym ogniu, az do
miekkodci. Ugotowaé kilka pieczarek z S{IManl_fg.'tr],'-
nu{w.".rm. wziad masla, rum':rzml‘f&: m:;lalag na H.mil;}!;llne._,
T'['J?.']:;l'L'l'l.'l':lL'Zilj- rosolem, zaprawic stﬂ:lkli_"]l!?."‘. ]:'.t?l."-ﬂﬂ_lﬂlh
gagotowad, weisnaé iroche cytryny, dodad ru‘Lru L po
zagotowanin zaprawi¢ sos dwiema i{?itk‘znm? Tl{ml!;
szkiem refiskiego wina i ogrzaé na ogniu. Ulozyé
kury na pélmiskn, kladae grzbiety i uda na hill..l.ll:l,
'pin;si na wierzeh 1 zalad sosem. Potrawka 11h'.|_'-IL':-,_n-|_'.
zoladkawmi pokrajanemi w pl:n:swri_;i, ;;1-:'L-1:1:'E{:L|_:u. list-
kami cytryny, a na okolo pélmiska poloiyé - brzeg
7 gl_‘ll'ELL-'-L‘gﬂ ciasta francuskiego.

248, Potrawa z kurczat z jarzynkami.
Oprawiong 1 occzysiezone kurczgta pnkrujuﬁ_‘ ni
¢wiartki i wloiyé w garnek polewany z° szerokiem
doem, whodywszy na spéd lyike masla, t_ln:-l_ﬁn-l po=
szatkowané] pietruszki, marchew, poprzednio Sparzong
réwniez drobno pokrajana, dwa g.;r:dj']r_];]: posolié, pray-
kryé gliniang pokrywka i |ur>:r:|_-sr1m\'u': g 1'ui:Lszu" go-
]'}]‘l‘{!j, lecz mie na ogniu. Po 1.ml;;_nd;+uumu -.]n.«.r,?.xuﬂt
knrezeta pusgeza o sieble pewni ilosd Sﬂk}l,' .l_cr-li-ﬂ
n:lll:-':c'n; strzasnaé parg razy ]mtlr'.mq;. dusié JL"lhirﬁ'-'Eﬂ
pol g,:‘i,ld:iiuj_. aby sie s08 u"_r.t;:adz_ll c_ln pul:::,w;-;: l?ri”'kf:
przed wydaniem wrzneid zin]nn:iu gmk:um_] ylﬁtllufxz I
Wydajac na stél, uloiyé na pélmisku i{urc.mgl-fi_. 11_ nix.
wierzchu posypa¢ jarzynkami. Potrawka taka _JEl':ht
tylko dobra z glinianego guryku,_ bo glina nie do-

zwala tak gwaltownie wysadzié sig smakowi.
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249. Potrawa z kurczat z kalafiorami i rakami.

Oczyszezone kurezeta nalaé krétko woda, osolié,
odgotowad troche, szumujge je, Nakrajaé réznéj who-
BEczyzny, a mianowicie kalafioréw i odgotowad do
Imgk]lméﬂl. tozebra¢ je mastepnie na czeSei i zrobié
do nich sos mastepujacy: tozpuscié masla z maka,
rozprowadzi¢ rosolem z kurezat i zagotows, potem
"I-"-'hllé parg zidtek, wlozyc kurczeta, kalafiory, rakowe
szyjki 1 ogrzaé wszystko razem. Nastepnie uloZyé
kurezeta na pélmisku, a w kolo pélmisek ubraé ka-
lafiorami i rakami,

Uezyszezone jak do upieczenia kurczeta wlodve
W 1"ﬁd‘|3.l_. nakiasé duzo wloszezyzny, lykke masla, p:.:-
dla¢ dwoma, Iyzkami rosolu lub bulionu i pod po-
]{r_pw:g udusi¢ na wolnym ogniu. Gdy juz prawie
migkkie, wloZyé na pare kurczal jedne czwarty litra
czyszesonego z szypulek calego surowego agrestu
lub marynowanego w butelkach zagotowaé razem,
nle pozwalajac sie zbytecznie rozgotowad agraslm-rj'
mﬂl}ﬂg‘ cukru 1 zapalié maslem mgky, aby sos hj‘f
zawiesisty, Taka samy potrawke moina zrohié % kury
lub :Emrmn_n;_f, gotujge naturalnie kure lub baraning
w wiekszédj ilogei wody, szumujac i odbierajgc jak
zwykle kaide migso.

250. Potrawa z kurczat z agrestem. :

251. Pularda z cytryna.
Kaplona Iub pularde opiec do polowy, nakrajad
z obudwoch stron piersi, zasmaiyé masha z tarta ce-
bula, wsypac trochg korzeni, tartd] bulki, umiesza¢
dobrze i mnalolyé tem piersi i zacisnad mocno, sos

z patelui prrecedzié przez sitko do radla, wiozyé pu-
larde, wlaé pare lyZek rosolu, przykryci na wolnym
ogniu dosi¢. Na wydanin weisnaé pél eytryny. Mo-
dnn ter w ten spostb przyrzadzié: ponakrawaé piersi,
zasypa¢ imbierem i zacismaé cytryna a do sosu do-
ladé Smietany i zagotowad kilka razy z pularda.

952, Potrawa hiata z piersi pulardy z pieczarkami
lub truflami.

Ugotowaé mloda pularde kritke =z wloszezyzng,
obraé piers z skérki, zostawiajac czes¢ grzbietu i uda
do innego ulytku, okrajaé ostroinie piersi z obu
stron pulardy od kosel 1 kazdg polowg zuraz prae-
krajaé na dwie czefei, tak, iz z caléj pulardy beds
4 kawalld. Gérna czeéé od stromy skrzydla, odcia-
wszy naturalpie lotki, obwingé przy kostee waskim
paskiem strzepiomego papiern, w sposob jak sig noga
od surniéj pieczeni obwija, aby kostke moZna wreke
wziad bez pobrudzenia sig. Osobno wzia¢ bulke, skra-
ja¢ z niéj skérke, pokrajaé ja w podluine plasterki,
uswazyé na masle nie solonem tak, aby sie nie ze-
gehly, tylko byly kruche. Wuziaé teraz pieczarek lub
trufli édwiezyeh lub zakomserwowanych I ugotowad
w rosole: lyike masla zagotowad z Iyika maki na
bialo, rozprowadzié smakiem z pieczarek, tak, aby sos
byl gesty i bialy, przefasowaé go przez sitko, wio-
#vé pieezarki, weisnaé przez sitko éwieré eytryny,
na koniec noka dodaé cukru i zagotowad razem. Ulo-
#y¢ 4 grzanki na pélmisek, na kaldéj grzance po-
oiy¢ jeden kawalek piersi tak, aby sig leletB pa-
pierem skrzydelka mnie powalaly W sosie, obrzueié
cale pieczarkami i pola¢ sosem.
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253. Bardzo miode kurczeta lub gotabki nadziewane.

Bardzo mlode kurezeta nie maja wielkiego smakn;
dla padania im lepszego smaku i powierzchownosel
trzeba je wypelnié nadzianiem. Rozmoczyé w mlekn
bulke, otarty z skérki, rozetrzed ja w donicy z 1y-
2k, Swietego masla, whié Z6ltko, troche drobno sie-
kanéj pietruszki, wymiesza¢ mase doskonale, nalo-
zy¢ nig kurczeta lub golebie, wloiyé w klarowans
masle na patelnie, gdy sie TOLgTEeja posypad trocha
maki i piec na naglym ognin, polewajae eiygle ma-
stew. Na koficu posypaé bulka i polaé maslem. Nie
powinny sig¢ piec dluZéj nad 40 wminut.

254. Golehie za kuropatwy.

Wziad tluste, nis bardzo stare golebie, skropié
je dobrze octem, niech lega godzing, Nasolié, na-
szpikowad cienka sloning lub owingd w cienkie pla-
stry swiezcj sloniny, piec na roZnie lub patelni, po-
lewajac je ciagle maslem. Na dopieczenin posypad
tarta bulka, oblad jeszeze raz maslem, a na wyda-
nin nakrajaé z obudwich stron piersi, wlogyé troche
swiezego mwasla, napugeid eytryny, polaé maslem » pa-
telul i zaraz daé na stol,

255. Potrawa z golabkow,

Uczyscid golgbki, preekrajaé przez pél, wioayé
w radelek, podloiyé masia, podrumienié¢ je troche,
obsypaé maks, potem podla¢ bulionem lub woda,
wloZy¢ pietrnszki, cebulke, pare szampiniondw 1 go-
towa€ dopoki nie beds migkkie, wtenczas golqbki wyjad
na péimisek, praykryé, sos przecedzic, zaprawié eytryng
1 ibltkiem, ogrzaé na ognin i zalad nim golabki.
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256. Geg pieczona.
= e T il

Mloda i troche podkarmiong ges oczyscic Ftﬂlfllln
nig. natrzed dobrze sola wewnatrz 1 zewnatrs, nmim_at‘
winnemi jablkami i plee W piecu na Ib]'j’lrillliliﬂr
wrzneiwszy w nig krajandj cebnli, pl.nlw.'ul:_ i II{IL;E.J'!LLIH_
wodn, péinié] wlasnym jJej tluszezem. Na \-.g.qlmlu
oblozyé ja jablkami, ktére byly 1.'.Lnr.l.'n:1.1rz,r1-.fl.‘l.s {a_
I-T:m-f:j trocha maki, zagotowaé dobrze 1 podat w so-
EyBrce.

257. Potrawa z pieczonéj gesi.

Pokrajaé ges w kawalki, zasmaiyé mﬂ:-']!'l- 2 ll!:llh,
rozprowadzié sosem od gesi 1 parn lyikami bulionu,
wkrajaé cebulke, troche cukru, oetu, karmeln dla
kolorn, to zagotowad 1 wiofyt ges pokrajana, goto-
waé jeszeze cokolwiek 1 wyloiyé. Zamiast octn mo-
ina wkrajaé pare kwasnych jablek.

958, Potrawa z gesich podrobek z perfowa kasza.

Oczyscié drobka, ungotowad je w ﬂ.‘_ndziﬂ z sola,
wloszezyzna 1 korzeniami. Osobno ugotowaé graybki
i pokraja¢ je cienko. l_i:t:x.?.-; purlu‘.ﬁ'{uh ||.-:;1..u1m.1'.m:f. _ﬂqL
gesto, utrzeé z maslem i rozprowadzid przecedzonym
rosolem od drdbek, wloiyé don gl'r'a:_'?h}-;: K :-.111:LI1-L11::|1|
grzybowym, wlaé pare lyzek kﬁu‘ﬂﬁlmj _51111[!1.;.;11}.1 _?."I'
gotowad wszystko razem. JeZeli sos mie dosd f.n‘u-u.fl-
gisty, mo#na dobraé troche maki, drébks uloiyé na

pilmiskn 1 zalaé sosem.
259. Gesie watrobki.

Zasmaiyé smolen gesiego = cehuIIr! 1 él.l?JHiiEm
w talerzyki pokrajanem, wlozy¢ do niege gesie wa-
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irobki, wymoezone poprzednio w mleku, posolié tro-
che, zasmaZyé parg razy i gorace dad na stol

260. Kaczka pieczona.

Kaczke, jezeli nie tlusta, moina troche obloiyé
Swieka sloning lub podloiyé masta, piecze sie jg
lak samo jak ges, Zbyt mlode kaeski nie zdadzg
sie na pieezyste, bo trudne do oezyszezenia.

261. Kaczka w ztetym sosie.

Kaczke, po dostateeznem oezyszezeniu, gotuje sia
krotko = wloszezyzng i korzeniami. Sos do niéj robi
si¢ W nastepujaey spostb: Lyizke masla zarumienié
z stosowny iloSeiy maki, rozprowadszié rosolem od
kaczki, doda¢ troche octu, cukru i karmelu: osta-
tniego tyle, aby sos nabral szlotego koloru, przece-
dzi¢ przes sitko, doda¢ do niego rozmaitych mary-
natow jako to: korniszonlw, kalafiordw, rydzkéw,
zagotowad razem, ulozyé kaczke na polmisku i po-
la¢ sosem. Moina ja tez zrobié w ten sposdb za-
miast z marynatami z rodzenkami.

262. Potrawa z kaczki z $mietana.

Rozebraé¢ dobrze oczyszezong kaezke na 4 ezede,
posoli¢ troche i krétko ugotowaé z wloszezyzna i ko-
rzeniami. Rozpueié lyike masla z maks, Tozpro-
wadzié przecedzonym rosolem od kaczki, wlaé pare
Iyzek kwadndj smietany, wlokyé pare cienko pokra-
Janyeh greybkéw z smakiem graybowym lub troche
proszkn grzybowego, zagotowad, zalad tem kaczki
1 niech sie jeszcze dobrze pogotuja.

253, Potrawa z kaczki z slodka kapusta.

Jedng lub dwie glowy stodkiéj kapusty odgoto-
wa¢ na miekko w zasolonéj wodeie, odcedzié 1 po-
krajaé na czastki. Ugotowaé krotko # wloszezying
]!'.:H:-Z:.]iﬂ_. rozebra¢ 1 uloZyé na prI_lhms_!fu; na u_]m}u
obloiyé kapusta, obsypad sucharkiem i zalaé mmet:t._a
nowym sosem, Tozprowadzonym rosg]um Z l{ﬂ.l{‘.rz]{]_
Moina jeszeze na pare minut pélmisek wstawié w
piec, zeby sie kaczka ogrzala.

264. Kaczki miode ,,a la Nelson.™
Miode kaczki bardzo tluste, oprawione jak na
pieczyste, pokraja¢ na éwiartki. Wloky¢ w radel na
jedne kaczke lyike masla, trzy miode grzg.“hl-nl opi-
rzone i pokrajane w paski, trzy knrtuﬂ_n réwniez o-
parzone i pokrajane jak najeleniej, dwie cebule pa-
rzone prgez 5 minut takie pokrajane w plasterki;
wszystko to polokyé na spéd, ma 1o polozyé kam-iliq
osypani maks, Posypac pieprzem albo |11;L;|er:LnLr_1,,.
gamkna¢ szczelnie rtadel i dusié na predkim ognin
p6t godziny potrzasajac radlem, .“’FE go weale nie
otwierajac. W pot godziny, najwigedj trzy kwa-

dranse, bedzie gotowa 1 bardzo sSmaczna.

266. Perliczki.

Smak perliczek przypomina bazanta, fo jest e
lepiéj smakujs od kury zwyezajndj. Rzadko jednak
s tak tiuste-jak nasze pulardy — dla tego priex
prawdziwych smakoszy te ostatnie sg zawsze nry_in?_]
cenione. Nabieraja wieedj smaku dziezyzny, ]E_\ﬂmll je
gig przed zabiciem zgonmi tak, aby ze ZmeCZenia upa-
dly. Po oskubanin powinny dla skruszenia wisieé
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W zimie majumiéj tydzien — w lecie trzy lub cztery
dni. Piersi nalesy cienka sloninka naszpikowad, a
nastepnie piee jak kaZdy dréb na predkim ogniu,
polewajac do zrumienienia frytura, kt6ra w tym wy-
padku oddaje najlepsze uslugi, a nastepnie mlodem
mastem, Na pélmiskn polad jeszeze raz rumianem
mastem.

266. Pawie.

Mlode pawice sa wyborne — postepuje sie z niemi
jak z indykami; po zabiciu muszg wisied kilka dmi,
sgpikowad 1 nadziewad jak indyka. Mieso ma prawie
wszgdzie biale, ktdre smakuje jak mieso indyeski.
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ZWIERZYNA.

Swieka zwierzyna jest niesmaezna i twarda, musi
gawsze niejakis ezas wisied, Zeby skruszata; dla pred-
szego skruszenia dobrze jest sparzyé ja octem.

Przy kupnie zwierzyny naledy ewricié uwage, cay
nie jest zanadto postrzelona, i czy nie czué w miej-
scu strzalu, gdyZ tam najwiecdj ulega zepsuciu. Zbyt
swieia jest niesmaczna i bez prawdziwego smaku dzi-
czyzny, przelezala jest zwietrzala. — Zimg moina
sarng w skérze miepaproszong zachowaé przez 4 ty-
goduie.

Zajae nie powinien byé paproszony po zabiciu,
dopiero przy Seigganin skéry, gdyZz wietrzeje 1 traei
smak zwierzyny. Zajaca moina rozriinié ezy jest
stary lub mlody w ten sposéb: nadedraeé troch¢ uszy
zajaca; jeell to idzie z Ilatwoscia i ussy sq jak re-
kawiczka miekkie, to zmak, e sajac milody, jeieli
idzie z trudnoscia Tuzerwanie uszéw to znak Ze stary.
Drugim znakiem =g stawy u przednich skokow; u
mlodego stawy dziela sig i czué to pod Teka, u sta-
rego sq zrofnigte jakby jedno stanowily.

U kuropatw poznad wiek po pibrkach na szy
i glowie, mlode sa jeszcze popielato-brazowe, gdy tym-
czasem u starych sa szamoa kolorn. Nézki u mlo-
dych kuropatw sa popielato-Zoltawego koloru, u sta-
rych za§ sa jui zupelnie popielate, twardsze i grubsze.

267. Zajac.

Wryiylowawszy starannie zajaca, porabacé go w ka-
walki, tak aby zostal w calofei, migso nie bylo na-
ruszone tylko koSei poprzetracane, poczem go posolié
i obloiyé &wieZa stonmina w clenkie plastry krajana,
Zasmaiyé masla w brytfannie, a gdy sie zacznie ru-
mienié, wla¢ kilka lyiek Smietany, wlozyé zajaca
i piec polewajac go ciagle, bo na czestem polewaniu
zalezy dobre upleczenle go. Jezell zajae jest wmlody,
to sie w godzinie upiecze, dlugo pieczony wyschnie
i jest niesmaczny. Zajac po upieczeniu powinien
mieé¢ kolor watrébki, wtenczas jest dobry; jezeli jest
po upieczenin koloru ciemmnego, to wtenczas suchy
i niesmaczny. Gdy jui upieczony i zrumienmiony wlaé
w brytfanng dobré] kwasné] Smietany, zagotowad pa-
T¢ Tasy & sosem od zajaca, polad go nim, zajaca




wyjaé na p6hmisek, a sos podaé osobno w sosyerce.
Aby zajae mwial ladny polysk, moZna, kladac go do
brytfanny, natrzed zajecza watrdbka. Jedeli zajae nie
gwiety, moZna w maslo do pieczenia weisnad troche
cytryny i wlozyé grupke eukru.

168. Caber sarni i jeleni.

Cheac caber sarni przechowad dlusay czas, trzeba
go zalaé przegotowanym octem z korzeniami i wy-
stndzonym i wyniesé do sklepu; tak moZe staé parg
tygodni, lecz trzeba go przewracad codziennie. Kla-
da¢ mieso w oeet, nie trzeba go poprzednio myé.
Jezeli sarni ecaber ma byé éwieZo pieczomy, to go
wyzylowad i choé ma jeden dzien skropié dobrze
octem, potem obloZzyé sloning eienko w plastry po-
krajang, nastepnie posolié i piec na roZnie lob w
brytfannie, polewajac ciagle mastem, W koficn za-
gotowad masla z maks, wlaé kilka lyiek Smietany
i tem smarowaé pieczen a nabierze lustru. Caber
nie powinien sie dlugo piee, bo wyschnie. Sos po-
daje sig osobne w sosyeree. Caber sarni nie rabie
gig w kawatki tak jak zajae, tylko polozywszy mna
poimisek kraje sie z obu stron ukoSne plasterki

Cgber jeleni pieeze sio w ten =am sposdéb
jak sarni tylko trzeba go poprzedmio dobrze zbié i
piec dluzdj.

269, Pieczen sarnia.

Pieczeti sarnia piecze sipg w taki sam spo-
s6b jak cgber. Cala pieczenn kraje si¢ w plastry i
uklada, jakby byla w caloei, koS¢ od pieczeni owija
sig w bialy fryzowany papier.

270. Narogi.

Wryjaé krew z sarny z calemi wnetrznofciami tj.
watrébke, pluca 1 serce, oblaé troche octem, Zeby
krew splikaé, nastepnie wymyé je czysto, zastawié
W wimnéj zasolonéj wodzie, dodaé wloszezyzny 1 go-
towa¢ do migkkosci. Watrébke osobno gotowad i tylko
troche rosoln z niéj dobrad, by sos nie byt gorzki
i pokrajaé wszystko w dufe plastry. ZasmaZzyé maki
z mastem tak Zeby sos byl bardzo gesty, rozpro-
wadzi¢ rosolem, mieszajge dobrze, Zeby nie bylo gru-
pek, wlaé octu z krwia, osolié, wloiyé troche cukru,
tluczonego korzenia, goZdzikéw i zagotowad razem;
nastepnie wloiyé w sos narogi, znéw podgotowad,
wylozy¢ na pélmisek 1 obloZyé ciastkami maslanemi.

271. Sarnia watrobka.
Piecze sig zupelnie tak jak cieleca.

272, Dzik na pieczyste.
Piecze sie w ten sam sposib jak sarnia pieczen,
tylko trzeba go na kilka dni przed pieczeniem za-
marynowadé w oecie, aby skruszal.

273. Potrawka z dzika.

Weind kawal miess = dzika, wymyé czysto i na-
stawi¢ krétko jak na potrawke 1 gotowad do miekkosei.
Nastepnie zasmazyé masla z maks, rozprowadzié hu-
lionem, dodaé kaparéw, troche biatego piepreun (ka-
jeny), wlaé madery; jezeli sie ches aby sos byt kwa-
skowaty, mozna cytryny weisngé, wsypaé trochg eukru,
gaprawié dla koloru karmelem, zagotowaé I wydad,
Wogdle sos powinien byé pikant.

&




274. Kuropatwa.

Oczybeié starannie kuropatwe, posolid, owingé pla-
strami sloniny i piec ma réinie lub na patelni, oble-
wajac ciaele maslem, a przed podaniem obsypad
bulka tarta. Kuropatwy sa tei doskonale, gdy jesie
po upieczenin wyloly na wygrzany talers, ponarzyna
piersi, naloky éwietem mastem, utartem z trocha tiu-
cgonego imbieru, zacisnie cytryna, przykryje drugim
talerzem, Sciénie oba talerze razew, Zeby sie kuro-
patwa zguiotla, poeczem zostawié ja tak chwile, az
s08 % sieble pusel,

275. Dazikie kaczki pieczone.

Oskubane i oczyszezone kaczki zalaé na parg
godzin przegotowanym z korzemiami i wystndzonym
octem, osolié, obloZy¢ sloning i piec na brytfannie,
polewajac ciagle maslem.

276. Dzikie kaczki w sosie.
Upieezone kaezki pokrajaé wrzdluz przez piersi,

uloiyé na pélmisku, zaladé bulionowym sosem 2 Ka-
parami, korniszonami lub grzybami.

277. Baianty pieczone.

Ogon i glowa z pieknemi pidrami odcina sie,
Reszte oskubaé, wyczyscid, posolid, obloZyé plaster-
kami sloniny i1 piec na r0inie na woluym ogniu,
polewajac maslem. Na dopiekanin zdjgc slomne, by
bagant nabral pieknego rumianego kolorm; poczem
zdjgé z roina, Torebraé go i uloiyé na potmisku
w calo&é. Zwinaé wasko papier, strzydz po obu stro-
nach w strzepki dlugie i ufryzowad ealy papier.
Owingé tym papierem koniee szyii przyloiyd do nidj
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zachowang glowke, pidra ogona przy osadzie owingé
takim samym papierem. Skropid baZanta mastem
i wydaé go zaraz. Jekeli sig glowp u bazanta nie-
odcieta chee sostawié, w takim razie owija ja sie
# piframi w czasie pieczenia W papier mastem wy-
smarowany. U baZanta jak i u kuropatwy odrzucajs
sig podroby.

278. Kwiczotly.

Oskubaé je, nie odeinajac glowy, nézek 1 skrzy-
delek, zostawiwszy w calofei watrobke 1 zoladek,
osolié, owinaé w stonine i piec, polewajac mastem,
Na dopieczeniu zdja¢ sloninke, posypad kwiczoly tarta
przesiang bulka, wylokyé na péimisek, ktory mMoEna
obloiyé grzankami, pieczonemi w masle razem z pta-
kami i ubra¢ grzanki plasterkami sloniny.

279. Ptaszki drobne pieczone.
Oskuba¢ i wyprawié ptaszki, zasmaiyé masta na
patelni, posypaé ptaszki maka, wlokyé je w zasmazons
masto i piec do zrumienienia.

980, Ptaszki pieczone innym sposobem.

Oczyéeié dobrze ptasaki, wyprawié i posolié. Roz-
walkowad ciasto jak na makaron, owinaé kaZdego pta-
szka 7 osobna w ciasto i uloiyé ptaszki w polewany
garnek warstwami, przekladajac ma przemian Swiedy
cienko krajana w plastry slonina. Skoro si::_. ga,rnarlc
napelni, nakryé pokrywka, oblepié go cinstq::uW&!;mwn:’
na godzing do goracego pisea. Fo upieczenin beda tak
kruche, 2e moina je cale zjest.

S
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281, Befsztyk z miesa surowego.

Waiaé pigknéj swiezéj wolowiny, uskrobad lyika
blaszang, wybra¢ z Zylek, wsypaé duo soli, troche
pieprzu, doda¢ troche cebuli, oliwy, umieszaé dobrze
caly mase, uformowa¢ noZem befsztyki i podaé na

stof. Befsatyk taki daje sig na 4niadanie lub do

herbaty, smaruje na sznytkach z chleba lub bulek.

282, SBzynka.

Ugotowawszy szynke sposobem wskazanym pod
nr, 236, zdjaé z niéj skére, oblakierowaé jg gestym
bulionem i wstawi¢ na chwilg w piec do osuszenia.
Po wyjeciu z pieca nakraja¢ z wierzchu w plastry
1 zoiy¢é znéw w calosd. Ubraé¢ ja w ten sposéb na
wierschu, w samym grodku uloZyé rozete z galarety,
pélmisek w kolo ubraé galarets, a ko&¢ owinaé ele-
gancko fryzowanym papierem. Moina j teZ podaé
ubrang tylko zielona pietruszka.

283. Wolowina w galarecie.

Waziad 6 lub 8 funtéw miesa wolowego, wykrajac
kosel, wyzylowaé dobrze, nadaé¢ mu ladoa forme, zwig-
zaf, naszpikowad slonina, nasolié, skropié octem
i niech tak godzing polezy. Nastepnie wlozyé mieso
w radel, na mieso poloiyé kawal masla i niech sie

’.'\-I
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tak troche w koto obrumieni. Dwie cielpce nédki,
dobrgze oezyszezone i w kawaltki porabane, przystawié
do ognia, odgotowaé troche, wyszumowad, przecedzic
i wlaé rosél! wraz z néikami do miesa wolowego,
potem nakrajaé duZo wloszczyzny, marchwi, kawatek
buraka, cebuli, wszystko drobno pokrajane wrzucid
do miesa, dola¢ wody, Zeby mieso bylo zupelnie pray-
kryte, wrzuci¢ cokolwiek korzeni i niech sig pod
prevkryeiem na wolnym ognin tak dluge gotuje,
doplki mieso nie bedzie migkkie. Pofem migso wy-
ja¢ na gleboka salaterke; sos, jeZeli jest dostatecznie
wygotowany, sklarowaé przez sitko, zalaé nim migso
i wynie&¢ na chlodne miejsce. Podajac ma stol, wy-
ja¢ z salaterki i razem z galarets pokrajaé w plastry.

(Chege mieso wiecé] elegancko podad, mozna po
ugotowaniu dostateczmem okrajaé z niepotrzebnych
7yl, nitki odwiazad, wlolyé w forme podiuZng lub
stisowns brytfanne, sos jeszeze z winnym octem lub
francuskiem winem podgotowaé, Zeby nabral ostrzej-
szego smaku, i zalaé nim w formie mieso. Wyda-
j:a:c'mi{:m na stél, forme w goracé] wodzie umaczad,
mieso na pélmisek podiuiny wyloiyé, nbraé po wie-
rzchu galareta, cytrynowemi skérkami, korniszonami
i wispiami z octu.

Wyborne danie na kolacya lub éniadanie. MoZna
do niego podaé ocet i oliwe.

284. GBalareta z wieprzowych nog.

Ugotowaé wieprzowe nogi na rosél, leez wolno
je gotowad, Zeby rosél mie zbielal, nastgpnie zebraé
tlustoé¢ z niego, przecedzid, weisna¢ sok 2 eytryny,
wsypaé troche cuokru, ubi¢ razem doskonale, wlac
w forme i wynie&¢ do piwnicy do wystudzenia.




285. Auwszpik z nozek cielecych.

Oczyszezome néiki odgotowad troche z sola, od-
szumowaé, otalyé, potem wloZyé wloszezyzny, korze-
ni i gotowaé dopdkad mie beda miekkie, lecz nie za
nagle, #eby nie zhielaly. Noiki wyjad, sos sklaro-
waé bialkami z trocha wody, lejac bialka na letni
sos 1 gotujac na wolnym ogniu, aZz bedzie zupelnie
klarowny. Nozki pokrajad drobno w kostke, wloiyé
w forme lub salaterke i zalaé przecedzonym sosem
czyli anszpikiem, MoZna teZ na spid wprzéd wlad
troche ausgpiku, po zastudzeniu wloiyé jarzynki po-
wykrawane, eytryng w plasterki krajana, zalaé znow
auszpikiem 1 dopiero wlaé z resszty aunszpiku krajane
nézki, - Do cieleeyeh ndzek moina tek dobraé | wie-
przows, & beda jedrniejsze. W ten sam sposéb go-
toje sig auszpik z wolowyeh lub wieprzowyeh ndg.

286. Auszpik z indyka lub kaplona.

Oczyacid dobrze i osolié indyka lub kaplona; na-
dziaé jak zwykle, dobrawszy eielocs watrdbke, a za-
miast cokru i rodzenkdiw troche tarté) cebuli. Do
ngotowanego woina wiecé] nadziania zrobid. Na-
stgpnie nadziaé indyka i gotowaé w obszernym ra-
dlu z oeczyszezonewi cielecemi néikami. Po dwich
godzinach indyk ma dosyé; ostadziwszy go, pokra-
ja¢ w kawalki, wraz z farsgem. NéZki cielece z wlo-
szezyzng wygotowaé do polowy, przecedzié, ostudzié,
zeébraé z mich tlustosé, wziad kilka bialek, rozrobié
%z wodg i sklarowad na wolnym ogniu. Galarete prze-
cedzi¢ przez serwete w salaterke lub forme na au-

sgpik przesnaczona, wloZy¢ pokrajane riine pi]c]e{
jaja twarde, jarzynki zgrabmie wykrajune, Ip]astarh
eytryny, nalaé na spod truuh_t; g.':.ll_ﬂrl'f"[-]',‘ a jak 0sty-
gnie, uklada¢ indyka pajpiekniejszemi iiﬂ._\‘i‘ﬂ!kﬂ.n}].
s piersi, obracajae do spodu i przekladaé ciagle pi-
klami. Gdy sig wszystko wlody, zalaé galareta 1 o-
studzi¢ w chlodnem miejseu. Wydajac na stél za-
macza¢ forme na moment w gorgedj wodzie, potrzg-
sajac, aby galareta dobrze odeszla i przewrdeié na pt:ﬂ-
misek. Tak samo urzadza sig auszpik z kaplondw
lub pulard, tylko z ta réinica, Ze robi sig bez farszu
i nie tak dlugo sie gotuje. Moina tak BAMO WrZd-
dzonego indyka da¢ w majonezie, fo jest: Wzigwszy
kilka filizanek ezysto sklarowandj galarety, dodac kil-
ka lylek mocnego octu, [, litra oliwy, w}'miesxgé
i bi¢ do bialofei ai zgestmeje, nastgpnie na polmi-
sku ulozonego indyka oblaé, ubraé piklawi 1 gala-
retg. Podrobka nie uiywajg sip do auszpikow.

287. Majonez z kurczat.

Na 8 os6b wrziad 3 wyroste tluste kurczeta 1 od-
gotowaé je na miekko krdtko z wloszezyzna, uaa:ta?a
pnie wyjaé z rosolu, ostudzic, ]']I:I]-.'I‘Eljﬂi_‘z na  cagscl,
polaé oliwg | francnskim octem, posolié 1 Im} pol-
godzinnem marynowaniu wyjaé je. Potem wzigl sosn
MAJONELOTWEZ0, zmieszaé z trochg sosm od kurezat,
nalaé na spod salaterki, nasigpmie wlozye ‘H‘EI.‘I:!?T.TFE
kuregat, pola¢ majonmeza, i tak ijnn;-‘:tqpm_m_t{. {lilIE_'|_ ak
wszystkie wyjda, ukladaé je ile moZnoscl jak najwy-
26j, coraz W muiejszy krazek. Po wwrzf::hul Phlﬂ_.i’:
gladko majoneza; nbraé w kolo T.vl.'u?df:lun Jajami,
krajanemi na 4 ezedel, rakowemi szyjkami, Kaparami,




a u samego wierzchu wloiyé érodek z glowiastdj
salaty.

288, Gesie palki

Oczyszezone gesie palki zamarynowad na 24 go-
dzin z solg, trochy saletry i liSciem bobkowem. Na
drogi dziehh umyé je czysto, zastawid jak na rosol,
lecz w maldj iloSci wody, wyszumowaé, otaiyé caysto,
wloiy¢ korzeni, cebuli, kawalek pietruszki i gotowad,
dopékad nie beda miekkie; na dogotowaniu moima
wlaé 1yzke lub dwie octu. Gdy jud miekkie, whodyé
Je do jakiego naczynia, zala¢ sklarowanym eczysto
rosotem, doda¢ Zelatyny i1 wynies¢ do zasindzenia,
Taka marynata przechowuje sig bardzo dlugo. Po-
daje sig do niéj oeet i oliwa.

289. Rolada z indyka.

Oczyseié zwyezajuym sposobem indyka, odjaé¢ od
niego podréb, a z calego indyka zeiznaé ostroZnie
skirke. Mieso # niego wraz z kosémi ugotowaé kré-
tko z wloszezyzng i korgeniami, a po ugotowanin
pokraja¢ mieso jak najdrobniéj, watrébke od indyka
na surowo utrzeé 1 domigszadé do migsa, potem do-
da¢ drobno krajanéj gotowandj sloniny, troche cie-
leeiny gotowandj, korniszondw, trufli, pare na twardoe
ugotowanyeh jaj, wssystke w drobna kostke pokra-
jane, Nastepnie wbhié¢ kilka calych surowych jaj,
wsypad tartdj praesiandj bulki, pieprzu, 2 grupki
cukrn, dodac tartéj cebuli i cokolwiek masla. Mase
cala umieszad, padziaé nig skoére zdjeta z indyka
1 zaszyé; masy musi byé tyle, aby indyk nabrat
pierwoinego ksztaltu. Nastepnie ugotowaé go w ro-
sole, w kt6rym sig migso poprzednio gotowalo, dolawszy

do miego rosolu ecielecego, aby byl caly rosolem po-
kryty, gotowaé wolno, aby nie pekl i dosyé dlugo,
aby nie byl w srodku surowy. Po ostudzenin moZna
go nbraé, obglazurowad i podaé w calofei, lub tek
pokraja¢ go w plastry. Do indyka podaje sie ostry sos.

200, Rolada z prosiecia w auszpiku.

Rozplataé prosie, wyja¢ z niego koSel 1 natrzeé
dobrze sola. Pozostale mieso przy kofeiach oskrobad,
usiekaé z watrébka z prosiecia, a jeleli téj zamalo,
dolozy ¢ cielecéj i cokolwiek cieleciny, zmieszaé Wszy-
stko 7 usiekana i w masle podsmaZona cebula, do-
da¢ troche skrobanéj sloniny, bulke w mlekn T0%-
moezong 1 wyeidnieta mocno, 2 cale jaja, wszystko
dobrze wymiesza¢ 1 tym farszem naloiy¢ prosig; na
wierzeh, na farsz nalozyé w talerzyki pokrajune twarde
juja 1 gotowad w osolonédj wodzie lub bulionie. Skoro
sie ugotuje, nakry¢ denkiem, przyeisnadé cigkarem 1 2o0-
stawi¢ przez noc. Nazajutrz serwete odwinaé, rolade
pokrajaé w plaskie kawalki, nala¢ auszpiku do formy,
zastudzié, wlozyé rolade, szalaé ja zupelnie auszpikiem
i zastudzi¢. Moina ja tez dad¢ pokrajana w kawalki
bez ausgpiku i podaé do niéj ostry sos.

201. Sarnia pieczen na zimno.

Wryiylowaé sarnia pieczen, zbié mocno, natrzec
sola, wsypadé troche korzeni, zalaé ovctem goracym
i postawié na tydzief w zimne wiejsce, preewracijac
czesto. Wyjawszy ja & oectu, naszpikowaé BI:DDIEH;-:
oblozyé plasterkami sloniny i piec w brytfannie po-
lewajac mastem, obrumienié dobrze i jak wystygnie
ubra¢ galareta z cieleeyech nékek.
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202. Glowizna faszerowana.

Oezyseid glowe, odjad dolng szezeke, wybrad z nigj
kobei i rozloiyé tak na serwecie, aby skbra leZala
na niéj; nastepnie posolid, popieprzyé i wylozyé na
palec grubo farszem nastepujacym: Wziad¢ 1 funt
wolowiny, 1 funt cieleciny, trzy czwarte funta Swie-
%¢] sloniny i to wszystho razem drobmo usiekad.
Osobno rozmoezyé bulke w gorgeem mleku, dedaé
tartéj cebuli, pare ealych jaj, pieprzu, utrzeé razem
z migsem w doniey, a nastepnie przefasowac przez
gito. Farszn tego rozlozyé warstwe wezdlhuz glowy,
na to uloZyé krajany w paski podluzne ozér wedzony,
cielecing, slonine, trufle lub ogéreczki marynowane;
wszystko to powinne byé zapruwione piepraem, sola
i cebulka siekana. Nastepnie znéw warstwe farszn
i tak postgpowac, aby glowa byla mapelniona 1 na-
brala dawnego ksztaltu. Potem zaszyé glowe, wy-
gladzi¢ farsz, po stromie otwartéj na dole przyloZyé
fwiezg skdrke od stoniny, przyszyé do glowy wocno,
gaszyé takZe ryjak, zawingé glowizng w Imiane plé-
tno, maszyé, wloiyd w npaczynie odpowiednie, dodajae
do nidj] 4—6 rozplatanych néiek cielgeyeh 1 kodel
z téj glowy i palaé woda, aby sie glowizna zupelnie
pokryla, Po wyszumowanin dodad wloszczyzny, ko-
rzeni, soll, cokolwiek octu 1 tak dloge zwolna go-
towad, a% glowizna zmieknie; po ungofowanin zosta-
wi¢ w rosole aZ wystygnie. Nastepnie odprué plitno
i skérke sloniny, oezysei¢ glowe 1 oderznaé zuraz
gladko od szyi, aby bylo widaé nadzianie. Potem
wylodyé ja na pélmisek, obglazurowaé i ustroié ga-
larets, robiae z niéj na wierzchu rozete. Glowizng
krajana w plastry daje sie z ostremi sosami.

ROZDZIAL XIIL

—a

RYBY, RAKI, ZABY.

Ryby powinny byé zywe, a praynajmni¢j zupeinie
wiese. Swiezoéé ryb poznaje sia po wypukiem oku
i czerwonych skrzelach. Dobize jest solié ryby pra-
zona na patelni sola, bo sa o wiele jedroiejsze.
Mleczaki zawsze sa lepsze od ikrzakow. 1

Sprawiajae iywe ryby zwykle zabija je sig ude-
rgeniem o stolnice glowa albo uderzaja sie trzom-
kiem od noZa; moina ten barbarzynski zwycza) usu-
naé przez Tozciecie tylmego stawu glowy albo tek
bgniecie nozem w moézg., Ryby w calosel gotowans
klada sie w zimng wode i gotuja sig na welnym
ogniuv. Duie 1yby gotujg sig W wanienkach, umy-
§lnje do ryb urzadzonych, z dluga wstawks, do kto-
réj sig ryba praywigzuje, Zeby nie splynela; mulejsze
rvby moina te: w calofei gotowadé w brytfannie lub
w szerckim plaskim radln, ulozywssy rybe wkolo ra-
dla. Wykladajac na polmisek, trzeba rybg zaraz
sprostowad. Podajac rybe w ealosei na stél, trzeba
ja polozyé na pdlmisek grezbietem do gory, przez co
splasgeza sig brzuszna cze$¢ i zostajg obie polowy
Yaiwe do rozebrania czy to wideleew, ezy ted lyZka.
Ryba wtedy wyglada okazaléj, niZ cdyby lezala 1a
bok i moZna ecaly grzbiet elegancko ubraéd

Cheae ryby zamrozidé po wWypaproszemniu L 0Czy-
szezenin uklada je sie warstwami w gliniand] wa-
nience, a kazda warstwe przeklada sie warstwa lodu
i soli, pozostawiajac tak uloZone w miejscach ozigbio-
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nych, plki calkiem nie zmarzng. Potem przenoszy
sie do lodowni, gdzie w stanie zlodowacialym prze-
chownja sie bardzo dlugo tfak S$wieke 1 smaczne,
jakby dopiero byly zlowione.

Przesylajac daleko Zywe ryby, najlepiéj whozyc
im w pyszezek kawalek umaczané] bulki w wodee
lub spirytusie, a uena w drodze.

Raki najlepiéj preechowuje sig w koszyku napel-
nionym trawa i pokrzywami, ktérych powinmo byé
bardzo wiele; z wierzehu koszyk okrywa sie szezelnie
ptétnem i aby raki nie wychodzily najlepiéj obwig-
gad kosz. Mniejszg ilos¢ rakéw moina przechowad
w worku z rzadkiego plétna z pokrzywami. W je-
dnym lub drugim razie trzeba trzymaé raki w pi-
wnicy.

203. Szczupak w naturalnem sosie.

Oczyéciwszy szezupaka, pokrajaé go w kawalki,
posoli¢, niech tak parg godzin polegy. Nakrajaé cienko
pietruszki, selery, marchwi, usiekaé¢ parg cebul, wy-
smarowad radel grubo maslem, wloiyé warstwe wlo-
sgezyeny, przesypaé korzeniami, potem warstwe szczu-
paka, kawalek masla, znéw warstwe wloszezyzuy
1 kawalek masla, prazykryé moeno pokryws i niech
sie tak dusi na woloym ogniu pél godziny. Przed
wydaniem moina wsypac troche tartéj bulbki

204. Szczupak z kluseczkami.

Szezupaka dobrze oczyszczonego pokrajaé na ka-
walki i posoli€¢ go na pare godzin przed gotowaniem.
Nastepnie uloiyé go w radlu, naklasé wloszezyzny,
cebule, troche pieprzu i zalaé woda tyle ile sosu

potrzeba i gotowad na naglym ogniu przes kwa-
drans. Rybe wyjaé ostroinie na péhmisek, preykryé
predko, Zeby para nie wyszia i ryba nie ostygla.
Nastepnie zrobi¢ sos z chrzanu, polaé nim rybe,
smak zaé rybi zaprawi¢ kwasng Smietana, Tozbity
7 maks i zagotowad parg razy. Poprzednio ugoto-
waé Kluseczki, ulozy¢ w érodku na pétmisku i polaé
zaprawks rybia.

295, Szczupak duszony z chrzanem.

Trzy funty szczupaka ocayécié i pokraja¢ na
dzwonka i osolié. Utrzeé jeden gruby lub dwa cien-
kie korzenia chrzamu, sparzy¢é go dobrze. Najwyiéj
na mals godzinke przed obiadem wiozyc W radel
lyike masla malo osolonego, uloiyé dzwona szezu-
paka, posypa¢ chrzamem i zalad Y/, litrem Swieké]
kwaénéj Smietany. Postawié na wolnym ogniu 1 dusié
dobrze pét godziny, potrzasajac kilkakrotnie rgdlem,
zeby sig nie przypalil

206. Szczupak w szafranowym sosie,

Odgotowad szezupaka tak jak zwykle w smaku
z wloszezyzny z dodaniem cebuli i korzeni. Za-
smadvé masla z maka, rozprowadzié smakiem rybim,
wlaé wina, octu, rodzynkdéw sultanek i troche spro-
szkowanego szafranfl, zagotowad razem, oblaé szciu-
paka na poélmisku, oblozyé rodzenkami 1 krajang
w plastry cytryna.

207, Szczupak w zrazowym sosie.
Po oczyszezeniu szegupaka pokrajac go w dzwo-
na i osolié na godzing., Nastepnie wioZyé w radel




masts, na to uloiyé warstwe szezupaka, posypad tarta
przesiang bulka, siekans ecebula, moZna i trochs thu-
czonego pieprzu dodad, znowu masla, warstwe szczu-
paka, posypaé bulka i cebula, preykryé pokrywa i du-
8i¢ na ognin pét godziny, potrzasajac czasami ra-
dlem, #eby sie rTyba nie przysadzita. Na wrydanin
zacisngé eytryng. Do ryby moina podaé kartofle
smazone lub ugotowane w ealodei z solg.

208. Szczupak lub sendacz w calosci podany
do roznych sosow lub masta.

Rybe po ocgyszezenin i masolenin uloiyd w wa-
nienca lnb radin plaskim w okrgg, zalad letnim
smakiem wygotowanym 2z rozmaitdj wloszezyzny i ko-
rzeni 1 gotowad na moenym ogniu, pilnujae, aby sie
nie rozgotowala. Po ugotowanin podloZyé duzsg wa-
rzachew pod glowe ryby, wziaé druga reka za ogon
i predko wyjmujaec, rozciagnaé na przygotowany wy-
grzany dlugi pélmisek, kladac ja grzbietem do gory.
Pilmisek ubraé w kolo rzeZuchs, rakowemi szyjkami
i buleezkami z kawiorem. Do ryby podaé w jednéj
gosyerce maslo zasmazome, a w dropidj sos mu-
sztardowy.

298, Szczupak faszerowany.

Oezyszezonego sgezupaka rozplatad wzdlu2 breu-
cha, wyja¢ mieso, gzostawiajgec go cokolwiek przy
skérze, ktéra nie powinna byé nadwereZong. Glowa
i ogon powinuy zostad cale. Wyjad ofci 2z miesa,
posiekaé je drobno z upieczona cebula, zielong pie-
trusgha i kilku dobrze wymytemi sardelami, dodad
rozmoczong W mleku 1 wycisniets bulke, zmigszad

wszystko dobrze z lyzka. masla, pieprzem i trochg
soli. Tym farszem napeini¢ calego szezupaka i za-
gryé breaeh, wysmarowad brytfanne wastem, wlokyd
szegupaka, a polawszy nieeo mastem i Smietang,
wstawid¢ w piec, powtarzajac pare Tazy polewanie.
Upieklszy go na rumismo, wyjaé ostroinie mna pél-
misek, odjaé nici i polaé sosem.

300. Smazony szczupak, okonie i karasie.

Wryprawié jak zwykle rybe, pokrajaé na kawalki,
Joieli gruba to lepiéj ja rozplataé, posolié na go-
dzing przed smazeniem, mnastepnie wlaé na patelnig
sklarowanego masla, obetrzed rybe z soli serwets
lub czysta bibula, maczaé w mace lub tartéj bulee,
albo tez w Zélthku rozbitem z woda i dopiero w tartéj
przesiand] bulee, kladé na patelnie w wrzace maslo
i obrumienié najpierw z jednéj, potem z drugiéj strony.
Tym samym sposobem smady sie kalda ryba. Male
mozna W caloScl zwyczajnie piec, duis zas rybe, je-
Zeli sie pieeze w calofei, trzeba troche na grzbieeie
ponarzynad, Zeby sie latwid) przepiekla. Masla trzeba
duzo na patelnig wloZyé i to konieeznie klarowanego.
Bulka musi byé przesiana. Do ryby smaZonéj podaje
sip salata lub kapusta kwaszona.

401. Karasie ze Smietana.

Karasie sprawione 1 masolone na godzine przed
gotowaniem uala¢ woda, wlokydé wloszezyzny i ko-
rzeni, 1yike masla i gotowadé na naglym ogniu naj-
wieedj 26 minut. Osobno utrzeé lyike masla z pszen-
ni maka, rozprowadzié smakiem rybim, wlad pare
Iykek kwasné) Smietany i troche drobmo siekanego
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kopra, zagotowaé raz z ryba i nastepnie wylozyé
1yby na pélmisek z trochs sosu. Do reszly sosun
moina ugotowaé na wodzie drobno krajane kluseczki
lub podaé do mich kartofle odgotowane z sola.

302. Okon lub sendacz z jajami.

Po oczyszezeniu i nasolenin okonia lub sendacza
zalad go krétko goraes woda, wlokywszy don selery,
pietruszki, pare cebul, korzeni i gotowaé na 1 0enym
ogniu ~przeszlo kwadrans. Skoro jest ugotowany,
wyjaé ostroZnie na pélmisek: jeZeli pokrajany w ka-
watli, w takim razie. uloiyé jedno dawonko pray
drugiem, Zeby formowaly cala rybe, posypaé grubo
jajami, na twarde ugotowanemi i usiekanemi wraz
z trochy zielonéj pietruszki, oblaé goracem mastem,
lecz nie Tumianem, i dolaé pare lyiek smaku rybiego.
Do ryby moZna poda¢ kartofle ugotowane z sola lub
tez musztarde.

303. Sendacz lub szczupak szpikowany.

Oskrobanego sendacza lub szczupaka wyprawid
1 oezySeid. Po obu stronach grzbietu wykrajaé skore
na 4 palee szercko 1 naszpikowad grzbiet ecienko
krajang sloninka, obloiyé go w plastry krajana ce-
bulg 1 pietruszka, zalaé preegotowanym 1 wystndzo-
nym octem i niech tak godzine stoi. Wysmarowad
maslem wanienke miedziang, rybe obloiyé cienko kra-
Janemi plastrami stoniny §wiezdj, wloZyé do wanienki
ny wstawke | preyiryé rybe papierem wysmarowanym
maslem, wlaé p6t butelki wina bialego 1 marynate,
W ktéréj ryba lezala i niech sig tak pszeszlo pol
godziny w woloym piecu dusi, czesto polewajac. Po-

tem papier zdjaé, grzbiet posmarowaé gestym bulio-
nem lub rozpuszczonem mastem rakowem 1 miech
tak troche na cieple stoi. Zrobié kluseezki 2 farszn
rybiego, rakowe szyjki, szampiniony, pi:lrpi'zﬂﬂ.ulo W wi-
nie ugotowa¢. Rybe uloiyé na péimisku grzbietem
do gory, obloiyé plimisek k!usauzl-:lm‘m, sgampinio-
nami, szyjkami rakowemi, rybe rowniez tem prz_rbmbf
I postawi¢ na parze, Zeby nie ostygla. Utrzeé maki
z maslem, rozprowadzié smakiem rybim, raz Zzago-
towaé, whi€ pare (ltek, ogrzaé, zalaé sosem rybe
1 podaé na stoh

304 Sendacz lub okon w sosie holenderskim.

Oezyszezonego i osolonego sendacza Wloiyé w Wa-
nienke do gotowania ryb lub tei owimietego w ser-
wete w radel, zala¢ smakiem 2z wloszezyzny 2 doda-
niem cebuli 1 korzemi, Po pélgodzinnem gotowanio
wyjat go, odwinaé serwete, rybe Iw:;pru_st-u.wszy_uffm’cgd
pa polmisku grzbietem do gory i zrobié dnrmféu g08:
Yy2ke masla z lyika maki rozetrze¢ na Smietang,
whi¢ 8 Zottka, rozprowadzié smakiem od ryby, wio-
ayé kaparw, zacisnad cyiryna, zagotowac mie:am_j:w,
aby sie jaja nie zwarzyly i sosem tym polaé rybe.

305. Sendacz pieczony.

Ocayéeiwszy rybe rozplataé jg na pél, wyjac ko€
grzbietowa 1 osolié, Blaszany péimisek wg;lsmurmraﬁ
grubo maslem, posypaé buleczka, zielong |r1e51‘usz%:a;,
szezypiorkiem 1 pieczarkami wprzdd uduszoneml, ]ilu%‘-u
sip nie kraja w plasterki, lecs siekaja drutlm_u. J'.':HL
to poloiyé rybe, jedny polowe obok dl"l.lgléjl, andw
oblozyé cale pieczarkami, pietruszka i szczyplorkiew,
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posypa¢ grubo tarts bulka, ulolyé na wierzeh parp
lyzek masta i wstawié w gorgey piec na godzing.
MoZna przytem podla¢ bulionem albo winem, Skoro
sig bulka zrumieni, ryby maja dosyé, wydaé na stél
na tym samym pélmisku.

306. Karp, leszcz lub lin w szarym sosie.

Po zakluciu karpia i wypuszezenin krwi z niego
do octu, oczyscié go z luski, wyprawi¢, pokrajaé na
dzwonka, lub tez =ostawié w caloSei, lecz juZz nie
my¢, posolié troche i pozostawié¢ tak godzine. Na-
stepnie whoiyé karpia w rgdel, wlaé¢ na niego troche
wina czerwonego, ocet z krwia od karpia, dodad wlo-
egezyzny, troche korzemi i tak gotowad preez kwa-
drans. Osobno ugotowad troche rodzenkéw sultanek
i wloiy¢ do karpin. Zrumienié masta z maks, wlaé
troche karmelu, dodaé¢ parg utluezonyeh gosdzikéw
1 pare ziarnek angielskiego pieprzm, Trozprowadzié
smakiem od ryb, przecedzié przez sitko i wlaé do
ryb, macisna¢ cytryns, wlaé jeszeze troche wina
I miech sig tak z rybami pare razy zagotuje. Karpia
uloZyé na poimisku, oblo2yé plasterkami cytryny,
mleczem od karpia, i polaé trochg sosu a do resaty
zrobié cienko walkowane krajane kluseczki. Karpia
mozna tez odgotowad fylko z wloszezyzng i podaé
do niego klarowane maslo.

o07. Karp na niebiesko
Sprawiwszy karpia, pokrajanego w dzwona, ulo-
zyé w radelku, wlaé na to pal kwarty tegiego wrzg-
tego octu, a tym sposobem zrobi sie karp niebieski,
zrobié do niego sos jak wyZéj, gotujac go z tym

sosem. Po wyjeciu obwinaé serweta aby wystygl, ulo-
Jyé na polmisku, ubrad zielona pietruszka albo rze-
#ucha i wydaé. Tak samo urzadzi¢ moina szezupaka

i lina.
308. Lin z kwasna kapusis.

Ugotowaé jak zwyczajoie kwaszong ];almst_‘g, ‘plh_‘n:
czac ja w wodzie, Zeby za kwasna nie byla. Gdy jul
migkka zaprawié ji maslem z pieczong ﬂllanhula}- 1 makg,
a wtedy mieé przyzotowanego lina, obelagnigiego ze
gkéry, pokrajanego nie ma dzwona ale na male ka-
walki, z ktéryeh wszystkie ofci naleky pnw;n.rhlelrar:-
i posolié na pare godzin pierwéj ale nie wiele, lina
wymiesza¢ z kapusty, wla¢ sporo kwaSné) Smietany
i dusi¢ na woliym ogniu ak sig sos zupelnis wy-
sadzi, pilnujac przypalenia.

309. Lin po zydowsku.

Lin oczyszezony parzy sie, kraje w kawalki, soli
i dusi sie w masle z drobno usiekang cebuls. Do-
lewa sie do niego od czasu do czasu smaku Wygo-
towanege z wloszezyzny, a W kofien zakrusza sie
tarta bulka i podaje na stéh

310. Lin duszony po nelsonsku,

Wezystko co sig kritko dusi zowia ,,po nelson-
sku.* Oczyszezonego lina rozplatanego 1 w kawalki
pokrajanego i nasolonego wlozyé w ra_l,del. I-Eftildim. s
funt lina éwieré funta masia, trzy pieczarki pokra-
jane w cienkie plasterki, trzy L'Inrmﬂa tai::fr.n cienintko
pokrajane i sparzone poprzednio, OrAL jedng cebule




w plasterki krajang, posypaé¢ pieprzem i na duzym
ogniu pod pokrywa dusié 20 minut, potrzasajac cze-
sto mocno tadlem. Tylkoe dwie ryby sa zdatne do
tego sposobu gotowania: szezupak 1 lin. Inne sa
albo za delikatne, albo za drobme i za osciste.

311. Jesiotr pieczony.

Ocsyseié, pokrajaé w dzwona i posolié jesiotra,
skropi¢ lekkim octem na godzine i piec go w bryt-
fannie, polewajac © poczatku octem zmieszanym
z masltem, a przy koficu Smietansy kwasgna; skoro
zacznie sie rumienid obsypaé tarta buika. Jesiotr
taki podaje sig do salaty zielondj lub salaty z ka-
pusty. Moina go takie daé na zimno z octem i oli-
wa, A bedzie jeszeze lepszy.

312. Zrazy z jesiotra lub szczupaka.

Po oczyszezenin i rozplatanin ryby, pokrajaé ja
w cienkie plastry, poscli¢ troche i kaidy plaster na-
lokyé przysposobiona poprzednio masa, zwingé moeno
jak sie zwykle zrazy zwija, obsypad troche przesiana
bulka 1 smazyé na patelni w masle klarowanem do
rumianego kolern. Chege je podal z sosem, ulokyé
je nastepnie w radlu, dodajac masla z patelni, przy-
sypa¢ trocha bulki, wlad kilka lytek smaku z wy-
gotowané] pietrnszki, weisnaé troehe eytryny i zago-
towad kilka raszy, aby mialy kritki ses zrazowy; je-
zeli sos nie dos¢ brunatmy, wlaé odrobing karmelu.
Nadziewanie przyrzadza sie w nastepujacy sposdb:
usiekaé jak najdrobniéj lub utrzeé kilka cebul i prze-
smazy¢ z maslem, gdy przestygnie wsypad 1yike tar-

téj butki, nieco pieprzu, whi¢ eale jaje, wymigszad
dobrze i nadziewaé zrazy.

313. Kotlety z ryb lub sledzi.

Weziaé jakakolwiek rybe, jednakowoi najlepszy
szezupak, wyjad osei, mieso posolié, wsypac troche
pieprzu, drobmo usickaé, wnigszad z farig cebuls,
w matle usmalona i wymoeczong w mlekn bulks,
mocno wyciéniets, dodaé troche surowego masia 1 ma-
se te miesza¢ doskomale ak szbieleje, potem whié 2
Z6ltka, 1 cale jaje, umieszaé jeszeze raz 1 Tobié na
stolnicy, wysypanéj maka, podtugowate kotlety. Za-
miast kostek wloZyé ostrugang pietruszke lub mar-
chew. maczaé kotlety w jajko rozbitem z wods, ob-
sypad tarta bulka i smaiyé na wrzacem masle. Do
takich kotletéw daé sos 1ybi lub kaparowy.

Kotlety & §ledzia w ten sam sposéb sig robia.
Sledzie moeza sie 24 godzin.

314. Wegorz z sosem musztardowym.

Poniewa’ wegorz silnie sie broni pray Sciaganiu
skory, przeto dla ogluszenia go chwyta go alal §eierka
7a glowe i silnie uderza o stél ogonem, potem na-
ciora dobrze sola, nacina skbre okolo glowy, wiesza
za nia na haku i ociaga skire palcami az do ogona.

Tak oprawionego kraje sig w dzwonka i_suli na 2
godziny, potem obeiera sig dazwonka m_:mlgnm‘sm:f
wety, macza W rozbitem jajku 1 tartd) przesiane
bulee, i smaZy na klarowanem masle. Skoro nsma-
Zony, polewa sie go sosem musztardowym.




315. Sum z bialym sosem.

Sum jest rybs miekka bez oéei, malo znang i uky-
wang. Bardzo dobra jest z suma zupa lub ugote-
wany z wloszezyzna jak zwykle, a nastepnie podany
z bialym sosem. ZXykke masla zagotowad z lyika
maki, rozetrzed mna biato, rozprowadzi¢ smakiem z
ryby, wlozyé dwie 1yzki dobrédj Smietany kwasnéj,
troche koprn siekanego, zagotowaé i polaé pokraja-
nego w plastry suma.

816. ktosog w calosei z rakowem masiem.

Oczyszezonego lososia nasolié, obsypad réina wlo-
szczyzng 1 korzeniami, obwiazad serweta i wloZyé do
miedzianéj wanienki do gotowania, zalaé zimng wo-
dg dodajac '/, litra octu i 3/ litra bialego wina
1 gotowac z poczathu na naglym, péiniéj na wolnym
ognin. Skoro sie ugotuje, wyloZzyé na pélmisek,
przykryé ogrzans serwets, aby nie ostygl i ubraé
ugotowanemi kalafiorami i rakowemi szyjkami, a sos
z fmietany, zaprawiony rakowem maslem, podaé oso-
bno. Mo#na tel da¢ do niego sos musztardowy z ka-
parami.

317. Pstragi.

Oczyszezone pstragi ugotowad w wodzie z wlo-
8ZCZYINA, NAstepnie zas polaé Swiefem mastem i za-
cisngé eytryna lub tez posypaé siekanemi, twardemsi
Jajami i1 pola¢ maslem. Daja je takze w galarecie
Jjak auszpik, podajae do mich ocet i oliwe lub sos
musziardowy. MoZna je takie dusié w winie wegier-
skim na wpél zmieszanem ze smakiem z wloszezy-
zng, dodajac do tegoe lyzke masla, troche korzens

i ecebuli. Polewa sie na pélmisku sosem, w ktérym
sie dusily. Daja takie pstragi smaone lub opiekane
na ruszeie a nastepnie zawinigte w papier maslem
wysmarowany i w nim zarumienione. Podajs sie z
papierem zacifnigte eytryni.

318. Stokfisz kapucynskl.

Przy kupowaniu stokfiszu frzeba uwazac na to,
aby mieso bylo biale i jedrne, skéra czarna, ryba
duZa. Jeieli sie kupuje moczony stokfisz, trzéba go
jeszeze w domu dzien w zimnéj wodzie mqm:ﬁf; su-
chy zaé trzeba moeczyé 48 godzin w wodzle 1EI3tn11:t1]_,
gaprawiony soda, a potem 6 dni w ezysté] zimme],
zmieniajac pare razy na dziedn wodp Biorac stn];-
fisz do gotowania, obmy¢ go cazysto, oskrobad, zwi-
naé i zwiazad; nastepnie wlo2yé w radel, nalaé zi-
mng woda i postawi€¢ na wolny ogien. Gdy sie woda
zacgnie dobrze szumowad, wyjaé go ¥ wody, osacayé
dobrze, polupac na duie kawalki i obraé z ofei i sko-
rek. Wysmarowaé radel maslem, uloiyé na spod
warstwe stokfiszu, posolié go, popieprzyé, rozlozyc na
nim lyzkg stolowa masta i posypaé farts bulka, na-
stepnie uloZyé warstwe pietruszki i cebuli, poprzednio
w maéle uduszonéj, znéw warstwe stokfiszn proyrzg-
dzonego jak poprzednio, rozlozyé na mim htkg ma-
sta, posypac tarta bulka, praykryé azezelnie 1 dusié
na wolnym ogniu, ai sig stokfisz doskonale rozgrze-
je, o potrwa okolo 20 minut, potem wyloky¢ go na
pélmisek i oblaé maslem zrumienionem butka.

319. Stokfisz polany masiem.

Sparzony stokfisz sposobem \‘F‘ji{%‘j podanym obraé
7 ofci, pokrajaé w duze kawalki 1 whozyé w gotu-




jaca dobrze zasolona wode; gdy sie paTg TAZY zago-
tuje, wyjaé go z wody, osaczy¢ na durszlaku, obraé
4 pozostalych oSei i zaraz goraey wyloiyé na wy-
grzany potmisek, polaé go maslem zarumienionem z
bulka i krajana w plastry cebula, posypad pieprzem
1 tartym chrzanem; osobno podad do niego chrzan
Z octem lub musztards. Moina go tei po ugotowa-
nin potupaé i w madle upruiyé.

J20.  Stokfisz z émietanowym sosem.

Stokfisz sparzyd zwyczajnym sposobem, obraé z
oscl, posolié i gotowaé w nastepujgeym sosie: upri-
zy¢ krétko w masle, dodawszy troche wody i pare
aiarnek pieprzu, drobno uszatkowand; pietruszki, oso-
bno zasmaiyé na bialo maslta z maksa, rozprowadzié

smakiem z pietruszki, wlaé ¢wierd litra smietany,
wrzucié stokfisz i zagotowaé pare razy. Z pietruszka
mozna poprzednio ugotowad troche brukwi, w pla-
sterki krajanéj i wloiy¢ ja w sos do stokfiszn. Stok-
fisz moina tez da¢ zaprawiony maslem z maka bez

smietany, a bedzie tak¥e dobry.
321. Sledzie smazone.
Moczyé sledsie przez 24 godain, oczy§eid, osu-
s2y6é 2z wody bibula, posypaé maks, wlozyé na pa-
telnig w zasmaione maslo i obrumieni po obudwu

stronach, nastepnie ubra¢ éwiartkami cytryny i podad
do nich kartofle.

322. Sledzie smazone nadziewane.

Wymoczyé dledzie, oczyéeié, wyjaé Srodkowa ofé,
OsuszyC 1 nalozyé w s$rodku nastepujacym farsgem:

Usieka¢ mlecz, utrzeé troche cebuli, dnd?,c'. mastha,
tartéj przesianédj bulki, jedno jajko, “’?’MIQEZ&G do-
brze mase, naloiy¢ nig Sledzie i piec je na klaro-
wanem masle.

il

823. Gotowane raki.

Da¢ do radla 20 Zywych, czysto wyplukanych ra-
k6w, nalaé woda, tak aby byly praykryte, p.u::'i}hif,
daé lyzeczke kminku, pietrusaki i gt}tu_wuﬁ. 16—20
winut pod przykryws t. j. dopékad mie beds czer-
wone, Poczem uloiyé je pieknie na péimisku, 2 W{E-
rzchu posypaé zielong pietruszka i podaé¢ na stol.
— Smaczniejsge sa zalane w miejsce wod wrzgcem

winem.
dJ24. Raki na potrawes.

Wziad drobnéj kaszki, zatrzeé jajem 1 wysuszyd,
zng._m,.w;';f troche wody, wrzuei cwieré funta mast,
soli, uprazy¢é w tem kaszke szatarta jajem, wrzucié
troche kopru zielonego, drobmo muel-:rfuugn, whllcfrﬂ
jaja i wymieszad dobrze. I{up[:._r?.km'r W}"{":jcfrs-tj{i_.
szyje z wierzehn otworzy¢ i nadziad r;iliclrtl“p-ki PrEy-
rzadzona kaszks, zaecisnad skorupki napowrdt mocno,
uloiyé "E-l.-. w radel, posolié, wrzueid t‘wie_ﬂ funta ma-
&l ;'_m'ie:'cego‘_ zielonego kopra I_zgl;uﬁ P_”l litrem _di}-
bréj Smietany, preykryé szezelnie i dusié _pﬁl godmn_y
na wolnym ogniu, potrzasajac czesto radiem. _Pukrj-l
we zdjq:f. kopr wyrzueié, wsypad troche tarté] fhulin
i jereli potrzeba ftroche siekanego kopru, raz zago-
towad¢ i wylozyé na pélmisek.

e ————
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325. Zaby smazone.

fJ‘rze‘tJm. z nich zdjaé skirke i wykraja¢ tylne lo-
pa?]n, ktére sie smazy w nastepujacy sposdb: Zora-
bnie wykrajane lopatki wrzucié na 5 minut w w?xa-
e3 wode, zmigszang z octem i soly, poczem maezaé
Je W mace 1 piec na patelni na klarowanem maéle
poki nie beds rumiane. Wyda¢ suche i bardzo gD-F
race, otoczone zielony pietruszka, smazong w masle.

—
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RYBNE POTRAWY ZIMNE.

526. Marynowane $ledzie.

_ Moczyé przez 30 godzin &ledzie, potem wypra-
wid je, osuszye, ulozyé w sloju, przesypaé korzeniami
CEb‘L}lEL 1 zalad octem przestudzonym, p!'ﬂi}gﬂi’@ﬁﬂllfﬂj
z kilku grupkami cukru. Moina tez mless od gle-
dzi usmkm{, przetrzeC przez sitko, umieszaé z oliwa
rozprowadzié octem i zalad tem &ledzie, :

327. Rolada ze $ledzi.

Sl_EdZ}ﬂ moczg sig 36 godzin, zmieniajac wodp
rano 1 wieczlr, potem odeigd glowy i 0gony, ToZpo-
lowié Sledzie, wyjaé o$ci i naloiyé farszem nastepu-
Jacym: Usiekad drobno jablek i cebuli, zmigszacd

% tluczonemi korzeniami i mnalozyé Sledzie, zwijaé je
w rolke, przewiazaé gruba nitka, ulezyé w sloju,
przesypujac korzeniami i kawalkiem bobkowego liscia,
poczem zalad octem przegotowanym 1 wystndzomym,
wresgeie zawiazad papierem.

328. Sledzie marynowane na sposob minogdw,

Sledzie moeczy¢ przez 24 godzin, nastepnie po-
ucina¢ im glowy, uwiaza¢ za ogon nitka 1 powiesié
je na 12 godzin Zeby oschly z wody. Wlad na
patelnie &wiezéj oliwy i obsmazyé je lekko na obu
stronach, uloiyé je na salaterke, przesypad korzeniami
tluczonemi, przeloiyé plasterkami ecytryny i zalac
przegotowanym wystudzonym octem, dodajac oliwy
Z patelni.

929. Sledzie zwyczajne podane bez odci.

Wymoezone &ledzie w wodzie dobrze jest choé
ze dwie godziny moczy¢ w mlekn. Ociagnad je, praze-
krajaé na plasko, wyja¢ srodkows o8é, zlozyé napo-
writ w calodd, dopiero pokrajaé w dzwonka 1 zloZyé
tak, ie biorac sa dwie polowy bez ofci Srodkowd).
Sledzie moZna ubraé¢ réinemi marynatami,

Cheae Sledzie podadé z sosem, przyrzadza go sie
w nastepujacy sposéb: Utrzeé¢ dobrze mlecs, wybraé
z niego Zytki, utrzeé jablko, kto chee froche cebuli,
weypaé pieprzu, troche cukrn, wlaé oliwy, octu, ro-
zbi¢ wezystko razem i polaé éledzie. Moina tez do-
braé kwaéné] Smietany a bedzie lepszy.




-

530. Sledzle w oliwle.

Wymoczye &ledzie wyzéj podanym sposobem, na-
la¢ je na 24 godzin przegotowanym 1 wystudzonym
octem, nastepnie wyjaé z oetn, ociggnaé ze skdrki
1 uklada¢ w garnek, przesypujac kaids warstwe grubo
tluezonym pieprzem, lamanemi bobkowemi liSémi, w
talerzyki krajana cebula, ktéra sie poprzednio pa-
rzy 1 nalewa octem. Tak przyrzadzone Sledzie za-
la¢ éwieia oliwa, Zeby je zupelnie przykryla.

331. Szeczupak, lin lub karp w galarecie.

Oczyscié, wyprawié, obmyé czysto i pokrajaé na
kawalki rybe, posoli¢ ja przynajmniéj na godzing
przed gotowaniem. Ugotowad smak z wloszezyzny
z korzemiami, wloiyé doni wytarta z soli rybe i uge-
towaé, odstawi¢ od ognia, rybe wyjad, smak, jedeli
go zu wiele, wygotowaé i zladé przez sitko lub przez
serwete, Rybe w formie lub salaterce ulozyé 1 za-
la¢ galareta. Jezeli kto chece, wole na dno formy
ulozyé eytryne w plasterki krajans, korniszony, greybki
krajane, zala¢ trochg galarety, zastudzid, dopiero u-
lozyé rybe i nalaé reszta galarety. Moina ter podaé
jedne salaterke z biala galareta, a druga rdtowa, za-
farbowawszy ja kokeynels.

332. Marynata klasztorna z szczupaka.

Oprawionego szczupaka pokrajaé w dzwona i po-
soli¢ na godzine, potem go usmakyé w oleju, osu-
szyt na blasze w pieeu i polad octem przegotrwa-
nym z korzemiami. Ryba tak przyrzadzona szcze-
gélny na smak i bardzo dlugo sie konserwuje.
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333. Szczupak po turecku.

Surowego oczyszczonego szezupaka mzp‘m@aﬁ, po-
kraja¢ na dzwona i osolié, aby tak poleiat kilka go-
dzin. Wtedy ostroinie smaZyé go bez posypywania
czemkolwiek na dobréj oliwie na miedzianéj pateln),
na wolnym ogniu, prznwrﬂwjat:, aby sig mie zruun_an'ﬂ*
i nie przypalit. Gdy jui gotow, uloiyé na pfrilmmku
lub salaterce, mied¢ przygolowans drobno usiekang
biala holendersks lub ”maderq‘“ EWANG u_uhu‘iﬁ i zie-
lona pietruszke takie siekang 1 Zarai ?:ﬂjﬁ,\'-‘ﬁﬂ]" % pa-
telni rybe, poki goraea, posypac obficie ta (:.Elll._Liﬂ. 1
pietruszka, sypiac ja takie trﬂuh_@ na spod poimiska,
potrzasngé % lekka pieprzem i wycisnaé na to wszystko,
na kazde 2 funty ryby, jedne cala duia{ eytryne, _ad—
rzneajae pestki. Ryba taka, podana na zimno w k]r].Jil'!-
godzin lub na drugi dzied po jéj przyrzadzenio, jest
wyborng pofrawy.

394, Sendacz lub szczupak w majonezie.

Oprawié i oezyseié rybe 1 tylko tyle rozkrajac
ile konieeznie do wyczystczenia Wewnairs Futrzab:n,
wlozyé w nig 2 marchwie czysto oskrobane i sparzo-
ne poprzednio, Zeby w ezasie golOWAIIA brzuch nie
wpadl i osolié rybe na pare godzin przed gotowa-
niew. Zastawié rozmaitd] wloszezysny z korzenlami,
i w smaku tym gotowaé rybe w caloSei pod pokrywa
w wanience miedziané] na wstawee do nig) prayrad-
dzondj, lub w plaskim duiym radlu w serwelg ob-
winiety, skrecona jak stlimak, Po ugotowamm Da-
tychmiast wyjmuje sig z radla, odwia 2z surw?t}}
prostuje i kladzie na potmisku grzbietem do gory.
Sos do niéj robi sip majonezowy 1 PO ostudzenin




Iyby oblewa jg sig sosem tak, by eala byla po-
kryta. W kolo pélmiska uklada sie rzeiucha, w ktd-
T4 sig utyka rakowe sazyjki, a salatke polewa sip
octem, zaprawionym oliwa. Rybe zaé ubiera sie na
frodku rozets z galaretek, po bokach buleczkami
rumianemi, smarowanemi kawiorem, w kolo korniszo-
nawi i kaparami, oliwkami, jajami na twardo goto-
wanemwi, drobno siekanemi, grzybkami i galaretks,
co wszystko powinno byé zgrabnie w r6ine desenie
utoione. Do ryby moZna podaé w sosyerce sos re-
muladowy.

Sos majonezowy do ryby moina i w ten sposéh
robi. Do 8 lub 10 funtéw ryby poskubaé drobno
dwa luty Zelatyny bialdj, wla¢ do ni¢j ®/, litra smaku
rybiego, wygotowaé troche i przecedsic ezysto. Z tego
"o litra wzia¢ na galaretke do ubrania ryby, po-
lowe galaretki zostawié klarowns, reszte zafarbowaé
rozowo. Z reszty plynu zrobi¢ sos majonezowy, do-
dawszy szklanke oliwy, octu moenego iyike, troche
goli, cukru, wszystko to razem bié miotelksq dre-
wniang a2 sig zamieni w piang i dobrze stezeje. Rybe
W majonezie moina tei dad faszerowana.

335. Marynata z wegorza lub jesiotra.

Oprawiwszy wegorza lub jesiotra, pokrajaé w ka-
walki, natrzec sola, nisch tak polezy 2 godziny. Tym-
czasem zagotowaé lekkiego octn dobranego na po-
Yowe z winem francuskiem, nakrajaé wloszezyzny, ce-
buli, wrzuei¢ listek bobkowy, korzemi i gotowaé pol
godziny, potem wloiyé rybe, gotowaé 25 minunt, wy-
ja¢ ja, ulozyé w sldj, smak jeszeze troche gotowad,
przestudzié i zalad¢ nim rybe, dolewajac na wierzch
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tegiego przegotowanego octu. Jeell ryba ma byé u-
iyta w kilku dniach, to w takim razie odgotowaé ja
w smakun 7 wloszezyzny i zalaé lekkim octem. Po-
dajac na stét polaé octem z oliwa.

.
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JARZYNY.

Nalezy je gotowaé w miekkiéj wodzie i to nie
dlugo, bo przez diugie gotowanie tracs smak. Gdy
jarzyna jest twarda moima wzig¢ na koniee noia na-
trum, to jest czyszezoné) sody, a ugotuje srardulekn
predzéj. Jarzyny sola sig w polowie gotowania. Ja-
eli sie jarzyna przypali, to nie n}ir;rwaﬁ ;é]f od ra-
dla lub garnka, lecz w téj chwili przulni:gﬂ: do in-
nego macsynia i dolaé¢ troche wody lub bulionu. Naj-
lepiéj gotowaé je w glinianym garnku.

336. Kartofle.

Kartofle powinny sie gotowad w zimmé] wodzie,
na malym ognin, witedy tylko beda dnhrn._ -.Pél-n
mlode komiecznie, a nawet i starsze, poki sig tylko
dadza. trzeba skrobaé lyzka blaszans, a nie strugad
nofem. Ugotowane, po odlaniu wody, osolié dobrze
i potrzasnaé garnek z kartoflami Kilka razy, ':Ll.'!jf
861 wszedzie sio dostala, Do mlodyeh kartofli klasé
gielong pietruszke w peczek zwiazand, {iln_smaku,
a po odlaniu wody natychmiast wlozyé w nie lyike
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masla mlodego surowego, wraz % trochy siekand pie-
truszki i solg, przykryé garnek i potrzasaé nim, az
kartofle sie z maslem wymieszajg i jeszeze na mi-
nutg na blasze postawid.

337. Miode kartofle gotowane bez wody.

Oskrobaé¢ mlode kartofle iyika mna pare minut
przed gotowaniem, gdy bowiem lezs dinZéj tworsy
sig na nich druga skirka, whoiyé je w garnek Ze-
lazny lub radel, na kartofle za$é wloiyé duia lyike
masla, troche siekandj pietruszki, soli, praykryé mo-
eno 1 postawid na blasze na wulnjm ogniu na
godziny. Jeleli garnuszek maly przez 20 minut sa
gotowe,

4598, Kartofle w tupinach.

Dobrze wymyte kartofle sparzyé gotujaca woda,
odlaé, nastepnie nalaé édwiela ciepls wodsg i gotowaé
na wolnym ogniu, uwaZajge, Zeby sie zanadto nie
ugotowaly; w czasie gotowania obracaé czesto garnek.
Odlaé je, praykry¢ szczelnie pokrywka i postawié na
goracem miejseu, niech tak dojda.

339. Kartofelki do sztuki migsa.

Pokrajaé na surowo w gruba kostke kilka kar-
tofli, zalaé w radelku thlustym rosclem, zlanym zwie-
rzchn i ugotowad je do miekkosci. Osobno wziad
albo lyike tluszeru z rosolu albo maly kawalek ma-
sha, utrzeé z pol lyika waki | rozprowadzi¢ rosolem
od kartolli, wsypac siekandj pietrnszki lob kopra,
zagotownd raz 1 polad ulofong na pbélmisku biats
sztuke misgsa.

340. Kartofle pieczone.

Obrane dobre maczyste kartofle bez phukania o-
sypa¢ grubo uﬂha Zytnia, a na wake suto sola, u-
lozy¢ na blache i1 postawié w goracy piec na go-
dzine do upieezenia. Uformowana przez make 1 sol
skérka nadaje wyborny smak kartoflom, ktdre gora-
ce, do §wiezego masla podane, sg bardzo smaczne.

841. Kartofle smazone.

Ostrugaé karlofle, oplOkaé, sparzyé je, pokrajad
w talerzyki i osoli¢. Rozpusei¢ masla lub sloniny,
usiekné troche eebuli, wloiyé kartofle, praykryd,
watawié na wolny ogiefi i dusié a% zmiekng i zru-
mienig sie. W taki spos6éb smakone kartofle dobre sg
do befsztykéw lub garnirowania poledwicy, lecz sma-
zy¢ je w takim razie bez cebuli i powykrawad w ré-
dne galeczki karbowana lyzka. Cheae mieé oszezg-
dniejszym sposobem smaone kartofle, trzeba je ugo-
towa¢, obrad¢ z lupiny, pokraja¢ w plasterki i zaraz,
dopékad nie ostygna, wrzucié do ZASmakonego  ce-
bula masta, osolié i usmaiyé; gdy sig zimme karto-
fle biora do smaZenia nie sy tak smaczne.

342, Kartofle tarte 2z Smietana.

Ostrugaé kartofli, jezeli duie przekrajac, obmyé,
wloiyé na spod garnka siekanéj cebuli, potem Ear-
tofle i ngotowaé na miekko. Po ugotowamu pdlac
z nich wode, osolié, wloZyé masla, pare Iyzek Smie-
tany, zielonéj drobno usiekanéj pietraszki, utrzed do-
brze 1 gorgee podaé na stol.

10
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343. Purée z kartodli,

Ostrogane i ugotowane kartofle na miekko prze-
trzed przez durszlak péki gorgee. RozpuScié w radln
troche masla, wloiyé kartofle, rozprowadzié slodka
fmietanks, osoli¢, wymieszaé dobrze 1 zagrzad,

344. Kartofle nadziewane grzybami.

Swieke lub suszone grzyby ugotowaé, usiekaé
drobno, zasmazy¢ w masle z tarts cebuly, wsypad
troche pieprzu, soli, tartéj butki, wbié pare Zdlek,
jedno cale jaje i wymigsza¢ w jedng mase. Ostrugaé
surowe kartofle, wydrazyé je, napelnic ta masa, przy
kryé zersmigtemi wierzchami, ulozyé jedne prazy dru-
giéj, zalaé rozpuszezonem maslem, stésownie do ilodei
kartofli, kilku lyikami bulionu, trocha swaku gray-
bowego 1 dusi¢ do miekkosei.

345. Kotlety z kartofll.

Ugotowad kartofli, ntrzed na tarce lub teZ wziad
kartofli zwyczajnych tartych, osoli¢ troche, whié 2 1y-
2ki slodkiéj lub kwaénéj Smietany, 2 cale jaja, wy-
migszad dobrze, robié okragle kotleciki, maczaé je
w jaju, tartéj bulee i obrumienié na patelni w masle.
Do tego sos ogérkowy lub grzybowy.

346. Kasza puchowa z kartofil.

Ostrugac kartofli, ugotowad, odlaé, osolié, wlozyé
Swieiego masia i utrzed je w garnku, poczem prze-
trzed przez durszlak na wygrzany pétmisek.

347. Kapusta Swieza na kwasno ,,przymuszana‘,
Pokrajaé cienko kapuste, sparzyé na |15 minnt
gotujges woda, wyeisngé dobrze, wleiydé w radel w za-

smaZone maslo z maks i usiekang cebuly lub te
w zasmazona thustosé, rozprowadzié troche rosolem
lub woda, wlaé dobrego octn podlug upodobania,
soli, cukrn i dusi¢ pod przykryeiem na wolnym ogniu.
MoZna takie nie parzyé jéj, tylko pesolié mocno i po
kwadransie, jak s6l ja zmo2y, wycisnaé z soli, lecz
zdrowsza jest parzona. Smacgna jest kapusta, jezeli
sig dobierze pare kwaénych jablek, ostruganych i po-
krajanych na éwiartki,

348. Kapusta modra z winem.

Ukrajaé kapusty modréj, sparsy¢ ja jak poprze-
dnig, zasmaZyé maslo lub tluszez z maks, rozprowa-
dzi¢ rosclem, wla¢ troche wina, troche oectu, eakra,
wloiyé kapuste i dusi¢ pod pokrywa, dopékad nie
bedzie doéé miekka, lecz tylko na wolnym ogniu,
mieszajac raz po raz, aby sie nie preypalila, Mo-
#na do niéj wrzueid troche malych rodzenkdw.

349, Kapusta stodka.

Obra¢ kapuste z niedobrych lidei, przekraja¢ na
4 cgedci, sparzyé gpotujaca woda, gdy ostygmie wyci-
snad, whoiyé w rgdel, zalaé woda, wloiy¢ masla i go-
towa¢ na miekko do wysadzenia. ZasmaZy¢é masla
z mgka, rozprowadzi¢ sosem od jarzyny, zalac nape-
wrot, podgotowaé i wydaé. W czasie gotowania frzeba
osolié i wsypa¢ troche enkru. Kakda jarzyna jest
smaczniejszan wotowana z mipsem; w takim razie za-
lewa ja sie resotem i whklada do niéj migso, po od-
gotowaniu 1 odsgumowaniu go.




350. HKapusta wloska nadziewana.

Obra¢ z lidei, przerznaé na 4 czeéei, zagotowad
w solondj wodzie, wyeisnaé z wody, naloiyé miedzy
lieie farszn, jak na pierogi z gotowanego miesa
lub surowego jak na koldany, owigzad nitka kakdy
kawalek, wloZy¢ w radel, podla¢ bulionem i dusié
do miekkosei. Na wydaniu zalaé sosem. Tak samo
woizna gotowaé zwyezajna biala kapuste.

351. Kapusta brukselska na lodygach.

Poobiera¢ todygi z malych gléwek, ktbre sip go-
fmja w zasolonéj wodzie. Po ugotowauin wybiera je
sie durszlakows 1yiks i polewa maslem, zarumienio-
nem z bulks lub sosem robionym w ten sposGhb:
Iyzke masla zaswaZyé z maka, rozprowadzi¢ bulionem,
zagotowad 1 polaé nim jarzyne. Moina takie dodad
do sosu troche cukra.

352. Kapusta kwaszona postna z grzybami.

Wzigé kwaszonéj kapusty, wycisnad, jeZeli za
kwasna, prazeplékaé, wloiy¢ maslta, troche siekandj
cobuli, rozprowadzié swakiem z wygotowanych gray-
bow, grzybki drobno pokrajad, wlokyé w kapuste i ra-
zem gotowad. Na wydaniu zapalié mastem z maka,
zagotowad kilka razy i wydaé obloZona jakakolwiek
swatons ryba.

353. Groch zielony cukrowy.

Mlode straczki ociagnad & witkien, ugotowaé w za-
solonéj wodzie 1 odeedzic. Wzia¢ dobra 1yike masta,
rasmazyé z maka, whoiyé do fasoli, dodaé soli, eu-
krn i podbi¢ &mietana kwasng lub slodka.
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354. Groszek zielony.

Wiiaé wyluszezonego, zielonego, wlodego groszku,
valaé go kritko wods, podiezyc duko n_ms!u_. trmfh@
soli, eukru i niech sig na woloym ogniu g;;ut.‘tljﬁ- fm
miekkogei. Utrze¢ masla z maka {W'lﬂij‘t; do gro-
szku. niech sie z nim zagotuje. Moina takZe trocha
$mietany zaciagna¢ i wrzueié siekanego kopru.

355. Groszek zielony suszony lub konserwowany.

Groszek zielony suszony przyreadza sip w tak
sam sposib jak 5‘1.'.'19?.].. tylko go mna parg gml_zm
trzeba namoczyé, najlepiéj w mleku I E,:um';'ru‘é fih.l—_
76j. Cwieré funta wystarezy na 6 osob. Groszek
konserwowany W puszkach wyrzuea sig po Tozgréd-
nin puszki w goracéj wodzie w radel i zaprawia go
sie, juz nie gotajae, jak Swiezy.

456. Groch bialy szablasty.

Ugotowad groch na m.le;]f'};u_ W wudm:: znsq]§afé1,
odlaé 1 polaé sosem W mastepujacy sposdb  prayraa-
dzonym. Rozpusei¢ lyzke masta z maka, rqxpruw;uimé
bulionem, wzigé troche oetu, cokrn, soli, karmelu,
zagotowad razem; lub ter zasmazye maslo z cebuly
siekana i polaé¢ nim groch.

357. Groch szablasty zielony.

Grochu tego moZna uzywad L‘lopd]!_:a,d jest _miu}ijr
i pie wléknisty. Ociggngé go z wilokien 1 [.thEi-i-tL:ﬂ-
wal cienko. Osobno zagotowaé baraniny, -._m'.','s;*.lluuﬂwalf,
zalaé groch rosolem, wlokyé m}[;ﬁu, osolit, m.ur:,h :illl-:_c
gotuje do miekkoScl. Zasmaizyc maslo 2 11:‘[:?I-:a. T0Z~
prowadzi¢ sosem od jarzyny i zagotowaé razem.




458,  Brokiew,

Dstl_-ugad hn.::kiﬁw, pokrajaé w kostke lub skoéne
Plasterki. JeZeli wa by¢ z miesem, to odgotowad
ILQdSEumowan‘i baranine lub wieprzowine, nalaé¢ bru-
lnﬁw_ rosotem, wholy¢é w nig mieso i gotowaé do miplk-
koSci. Na wydaniu zasmazy¢ masia z maka, wsypad
truuhlua cukru i zaprawié jarzyne. Dobra j;ast takie
brukiew gotowana z gesiemi podrobami. Na wydaniu
oktada sie niemi brukiew. MoZna takie brukiew go-
towat bez migsa; w takim razie nalewa ja sie tro-
chy wody i1 kladzie masto do niéj.

359. Rze pa

Gotoje sie 1Iuk_sa.n§u jak brukiew. Jeieli ma byé
Z migsem, gotuje jg 519 % baraning; gotowana bez
migsaé moina obloiyé sosyskami.

460. Rzepa teltowka.

Jarzynka ta jest bardzo delikatna i smacazna.
Obraé Ja Jak wszystkio jarzyny, jeZeli mala to w ca-
losei, jeZeli wieksza to pokraja¢ w podluine kawalki
karbowanym noZem i odgotowaé na pdl w wodzie z solg
Z:I.Slnﬁ.ﬁ_}'{? make na rumiano w masle, rozprowadzié 80~
sew od jarzyny, ocukrayé, osolié, whiyé w nia ja-
rayng, gotowaé jeszeze na wolnym ognin potrzasajac
tylko radlem, aby sie mie przysmazyla.

361. Rzodkiewka tak zwana redyska.

Rdwniaﬁ:_hnrdz.n smaczna jarzyna. Trzeba jg o-
struga¢ % wierzehniéj skirki czerwondj i gotowaé w
calosei, W ten sam sposéb jak poprzednmis, dodajge

wiecdj cukrn i gotowaé odkryta Zeby goryez wyszla.
Podajac na stél obloZyé grzankami.

362. Galarepa nadziewana.

Obraé mlods galarepe, opltkad, zerznaé wierzeh
i wydrasy¢ glowki okraglo dla wypelnienia farszem.
Usiekaé drobmo wybrana miazge, podsmaZyé z ma-
slem do miekkoéei, dodaé drobno usiekand] pieczeni,
wolowego szpiku, tarté) bulki, soli, pare jaj, émle
tany i zmieszaé wszystko rasem. Napetni¢ glowki,
nakryé kazds Seigtym z niéj wierzchem, obwigzac
szpagatem, wlokyé w radel, zalaé bulionem lub wods,
wlozyé masta, dusié ma wolnym ogniu, a% bedsie
miekkn i zostanie tylko maslo. Szpagat odwiazad,
osypaé¢ bulka i wydaé na stol. Stara galarepe moZna
tak samo proyrzadzié, tylko po wydraienin trzeba ja
poprzednio ugotowaé i dopiero natoyé farszem. Mo-
Zus ja tez gotowad w ten sam sposib jak brukiew
lub rzepe. Dobra galarepa jest tylko mioda.

363. Buraki.

Oczysci¢ dobrze buraki i wstawié; niech gig u-
gotuja na miekko, potem je obraé, usiekad drobno
lub utrzeé na tarce. Zasmazy¢ &wieiéj sloniny z ce-
buly i maka, rozprowadzié octem, wsypac cukru, soli,
pieprzu, wrzucié w to buraki, wymieszaé¢ dobrze i
podsmazy¢ jeszeze. JeZeli za geste, moina wlaé pare
lyzek wody lub kwaénéj Smietany.

364. Marchaw.

Najsmaczniejsza jest marchew od czerwca do pa-
zdziernika. Marchew naleZy oskroba, obmyé, potem.
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pokrajaé w kostki lub podluZne kawalki. Jezeli mas
byé gotowana z miesem, zalaé odszumowanym roso-
lem i wlo2yé mieso, niech sie razem pa miekko u-
gotuje. Jezell bez miesa, dolaé wody, wlozyé maslo,
osoli¢ i skoro bedzie migkkas, zasmaZyé maslo z maka,
rozprowadzié smakiem z marchwi, wlaé w marchew
1 zagotowad pare razy. Moina jy jeszeze w tem spo-
80b przyrzadzié: Gdy jest miekka wzigé lyike masla
Takowego, ktére sig robi z tluezonych skorupek go-
towanyeh rakow, zbierajae starannie z wierzehu for-
mujacy sie kolorowy tluszez; to maslo zasmaiyé
z lyzks maki, rozebra¢ sosem od marchewki, wsypad
kopru siekanego i zaprawié' nim jarzynke. Podajac
na st} poloZyé sayjki i néiki w okolo pétmiska lub
na Srodek a gorgca marchewke wylad na raki, ihy
sig ogrzaly. Pélmisek obloiyé grzankami maczanemi
w mlekn i Z0ku rozbitem razem i smaZonemi na
masle.
365. Mioda marchew.

Mloda marchew moZna gotowaé w calofei. Cheac
aby elegancko wygladala, zostawié na ezubku pare
zielonych listkow. ZasmaZy¢ masla z maka, TOZPTo-
wadzié bulionem, wrzueié soli, cukru, wloiyé mar-
chew, mniech sig tak na wolnym ognin ugotuje; na
wydanin podlaé stodka Smietanks.

366. Marchew z groszkiem lub szparagami.

Pokraja¢ marchew, podlaé troche bulionem lub
wodg, wlozy¢ masla, niech sie tak gotuje na miekko.
Osobno ugotowaé groszek lub ssparagi w zasolondj
wodzie nie zbyt miekko i zmieszaé z marchwia. Za-
*maiyé masta z maka, wla¢ do marchwi i niceh sie
Jusseze raz gotuje. MoZna tek zaprawié jg trocha
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Smietany, rozbita 2 maks, a na wydaniu wsypac tro-
che siskanego kopru.

367. Szpinak lub lebioda.

Przebra¢ dobrze szpinak, obrac z llmrzc-nlkﬁw. 0-
plékaé pare razy i gotowal w ZEEDIUl}éJ "F'i:‘ﬂdﬂiu, wlad
w durszlak, przelad zimna woda, Wyelsnac mocno 1 u-
siekné dobrze. Rozpuicié masta z m_iﬂiﬁ lub tnlr_m:
bulka, rozprowadzi¢ bulionem lub émietana, .uannﬁ,
zagotowad, wlozyé szpinak 1 :‘:'1.1;9_1'.3:3.1:‘.. MoZna go oblo-
jyé omletem, faszerowanemi jajami lub perdutami
lnb tez kotlecikami z ryb.

868, Jarmui.

Najlepszy jest, gdy go mriz zwarzy. Oskubaé

listki z galazek, oplikac¢ czysto w wodzie zimunéj,
pokrajaé lub usiekné drobno, wlozyé w garnek, pod-
laé trocha wody. wloiyé duzo t]patu:‘im I Elf:ll}uj'.
utrzed na tarce pare marchwi, zmmsm:uﬁ?ii]_ﬂrmux::m_,
osolié 1 niech sip tak gotuje do mitgl'.kt:sr:‘]. Jﬁl;:ul'.
nie slodki, moina wsypaé troche cukru. _‘okr.-_m jest
miekki, zasmay¢é maslo z maka i zaprawié nim jar-
mu. Oblokyé go szynka, ozorem 11.'1:1:!2{}?},‘171. kml-_
baskami lub kasztapami, MoZna go takZe gotowac
z wieprzowing Swieka Iub Wq;il:m_.i[:ﬂ- i_gmi_?:me przed
wydaniem wsypa¢ troche kaszy jgezmiennc).

369. Kalafiory.

Kalafiory najlepsze sq biale, kwat pm::inieu byé
nabity. Obraé je z libei, zobaczy¢ ezy mie lud T0-
bactwa w rodku i wlozyé do zimnéj wud}‘l. Zagoto-
waé w tadlu zasolond] wody, wloiy¢ kalafiory kwia-




tem do géry i gotowaé dopékad nie beds miekkie.
Nastepnie wyjaé je z wody na sito, 2eby dobrze osia-
kly, uloZyé na pélmisku kwiatem do gory i polaé
maslem zarumienionem z bulka lub te: polaé sosem.

370. Szparagi.

Szparagi im Swiefsze, tem lopsze, SwieZoéé ich
bozoaje sig po bialodei ezubkéw. Szparagi oskrobad
» wlbkien, poucinaé u dotu lodygi, jozeli sa zbyt
diugie i lykowate, powiazaé w male pecgki 1 whokyé
w radel w gotujacq wode, do ktéréj derzuci¢ moZna
Cwier6 funta cukro i lylke masla, Soli¢ dopiero na
dogotowaniu. Nie mussg byé zanadio ugotowane, bo
tracq smak. Skoro maja dosyé, wtenesas wyjac je na
talers, niech dobrze z wody ociekng, odwiazaé nitki,
uloiyé na pélmisku glowkami do srodka, oblaé ma-
stem zarumienionem z butka lub polaé sosem naste-
pujacym: Utrze¢ masla, wbié 3 Zoltka, 1 lyzke maki
| podbi¢ smakiem 2 szparagéw. MoZna dodad troche
kwiatn muszkatulowego.

371. Karczochy.

Karezochy s dobre dufe i mie bardzo wyrosle
W gore, najlepsze sa w maju i paddzierniku. Biorge
Je do gotowania trzeba z nich pozrzynaé wldkna i
odrzucié; nastepnie wyplokaé je dobrze, wlokyé do
radla, zala¢ letnig wods dodajae troche soli, kawalek
wasla, moina i pietruszki wlokyé i gotowaé jo tak
dlugo, poki Iatwo przeklud sie nie dadza. Po wy-
Jecin z wody osgezyé dobrze, obra¢ wlékna u spodu
bedgee, uloZyé je na pélmisku i zalaé sosem bialym
lub maslem zrumienionem z bulkg, lub te: podad

do nich sos i maslo oscbno. MoZna dla zmiany dad
nadziewane farszem rakowym.

372. Grzyby prawdziwe smazone.

Wzigé grzybki, korzonki z nich powykrawaé i ukyé
do suszenia, po ususzeniu utrzed je na pmaze-k_, Za-
chowaé w flaszce 1 niywal do potraw. Grzybki zas
cienko w listki pokrajaé, wyploka¢ pare razy w zi-
mnéj wodzie, aby piasku nie bylo i '.i'_}‘l?i&ﬂﬁﬁ 2 wody.
Zasmaiyé masla z cebuls, wloky¢ w mnie grzyby, o
solié, opieprzyé, przykryé szezelnie i gutuwa,a_mle.-
szajac od spodn dobrze, Zeby sie nie p}'zyl?lak’lj',
smazyé tak dlugo, dopékad sos zupelnie sie nie Wy-
gotuje i nie zacznie sie maslo pokazywad, potem je
wydad na stéf, a bepda bardzo dobre, bo zachownja
éwieios¢ smaku grzybuwego. Parzone zad traca da:
likatny smak grzybowy. MoZna je takie ostrugad
do smaZenia.

Cheae aby grzyby suszone smakowaly tak jak
fwiete nalezy je wprzéd sparzyé kilka razy wods
rorgeg, potem wymoczyé kilka godzin w mleku, da-
léj postepowad jak ze SwieZeml

473. Rydze smazone.

Mlode rydze wytrzeé z piasku i pust:nlit‘.. Roz-
topi¢c masla na patelni, uloiyé rydze jeden pray
drugim i miech sie tak smaZy. Skoro sok puszcia
i po przerznigein nie beds w frodka czerwons, wien-
czas wajg dosyd.




ROZDZIAY XVI,
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GARNITURY DO JARZYN.

474.  Kotleeiki z mozgu.

Dﬂgut?wné wézg cielecy, przetrzed go przez sito
wsypad lyike tartéj bulki, troche angielskiego 1}1-_1:
przu, I‘l,l:‘.-lll:lf?:j{f- w masle tarta cebule i troche sieka-
ndj pietruszki, dodaé jedno cale jaje, jedno #6}tko
ws:alyr?tkul wymleszaé, uformowad kotleeiki. umacz:té
W Jaju i tartéj bulee i smaiyé w mztopiﬂﬂﬁm wadle.

275. Kotleciki z mozgu opiekane,

Wzn;ﬁ moézg, wymoczyé, malaé osolona ZOraca
wodg, imigszang z parn lyzkami octu, dobrze #ago-
towaé 1 odcedzié, wystudzié i ociggnaé blonke, na-
stepoie pokrajad¢ mbézg w kotleeiki, maczaé w jaju
obsypa¢ bulky tarta i obsmazy¢é po obu stronach
w masle do zrumienienia. 5

476. Cieleca watrobka.

1 L‘ielct-u‘ walrdbke wyzylowaé, pokrajad w kawalki
zhid, pusu!!é_ troche, maczaé w mges, opie¢ w masle
na patelni 1 obloZyé nia jarzyne.

377.  0zor wolowy lub cielecy.

~ Ugotowaé g0 na migkko, obraé z skorki, pokra-
Ja¢ w kawalki, podsmaiy¢ i obloZyé jarzyne.

378. Kurczeta opiekane do groszku lub marchwi.

Oczyéeié jak zwykle miode nie wielkie Eurczeta,
pokraja¢ na éwiartki, posoli¢, obsypaé troche pszenns
maka, umaczaé w rozbitem jajku i bulee 1 smazyd
pa klarowanem maéle jak kotlety. UsmaZyé osobno
na sucho zielonéj usiekanéj pietruszki, obsypaé nia
kurezeta i obloiyé jarzynke. MoZna je teZ ulokyé
w gore na pélmisku i otocayé jarzynkami.

4979, Grzanki z bulek.

Pokraja¢ bulke w cienkie plasterki, obsmagyé
w masle na patelni lub umaczaé¢ w jaju, dopiero
opiec i oblozyé groszek lub marchewke.

320, Omlet do marchwi lub spinaku.

Rozbi¢ dobrze 4 jajo, wsypaé troche drobmo usie-
kanéj pietruszki, 1 ly?ke maki, troch¢ masla 1 wy-
miesga¢ razem. RozpuSci¢ na patelni sklarowanego
masla, wlaé¢ mase i wstawié do pieca, niech sie zru-
mieni; potem przewrdeié, zwinaé, przykryé pokrywa,
niech dojdzie. Pokraja¢ w ukosne kawalki 1 obleiyé
jarzyne.

381. Kasztany do obloZenia jarmuzu.

Nakraja¢ troche kasztany, ugotowaé jo w wodzie
lub tex upiec w piecyku od kawy, obra¢ z lupin
i wloly¢ w gesty rumiany karmel, niech sie raz za-
smata: oblukrowane wyjmowaé po jednym i oblozyé
niemi jarzyne.

Uwags, Oprocs Wykéj podanych garnituréw modna ja-
reyme oblodyd: eielecemi kotletami, senyclami, noskami ba-

ranjemi, wieprsowemi kotletami siekanemi, drobna =wie-
rayng, ptastwem, kielbaskami, schobem 1tp.

i




ROZDZIAL XVIL

s

POTRAWY MACZNE | Z JAJ.

382. Zwyczajne kluski kruche.

Rozbié dwa cale jaja z 6 lyikami klarowanego
masla 1 trocha soli, doda¢ maki tyle, aby ciasto nie
bylo ;h];l; geste, wybid do pulchnoSei i klasé lyzka
kluski do gotujacéj wody, gdy splyng i pare ragy
s1@ zagoluja, wyjac je 1yiks durszlakows na potmi-
sek, posoli€ troche, polaé mastem zrumienionem zlarta
butks 1 zaraz gorace podaé na stél.

983.  Kluski dobre innym sposobem.

Wzigd 4 cale jaja, 4 Iyiki TOZPUSEZCZONEZ0 Ma-
513? . litra mleka i 1 litr mgki, osoli¢ troche,
nbié duskqnale i kadé tyzka kluski do gotujaeéj wody.
Na wydanin polaé maslem zrumienionem 2 tarta bulka.

384,  Kluzki bite.

Ubié do biatodei 8 Z6ltek ¢ stolows 1yZka masla,
potem dosypac¢ stésowna ilos¢ maki, znéw bi¢ dosko-
nale, domigszaé lekko biatka ubite na piane i zaraz
ktagé kluski do gotujgesj sie troche osolonédj wody,
bo gdyby staly z bialkami, opadna. Na wydaniu po-
laé je maslem zruwienionem z bulks. ;

. 385, Kluski na gotowanych kartoflach,

Ugﬂtpu;:u-’: kartofli w lopinach, najlepiéj dzied
poprzednio, Zeby dobrze wystyely, obraé z tupin

i utrzeé na taree, wzigé 15 lutéw kartofli, 5 lutéw
maki, 3 Z6Hka, troche soli, 1 lyike masla, wymie-
szaé wszystko dobrze, biatka ubite na piane lekko
domiesga¢ 1 robié z téj masy kulki, jak male ja-
bluszka, klasé do gotujacéd] sie wody i wydad na pol-
misku polane maslem zrumienionem z bulka.

386. Kluski na gotowanych kartoflach z butkami.

Waziad 4 ugotowane kartofle 1 utrze¢ mna tarce,
rozmoezyé w wodzie lub mlekn 3 stare bulki, wy-
cisnaé dobrze, wzigdé dwieré litra maki, troche soli,
1 jaje, wszystko dobrze umieszaé lub utrzed w donicy
1 klas¢ do gotujacdj sie wody kluseczki; skoro splyna
wyjad je durszlakowa 1yika 1 polaé mastem grumie-
nionem % tartg bulka.

387. Kluski z kartofli pulchne.

Na b lob 6 oséb ugotowaé p6l garnca obranych
gypkich kartofli z sola — po oflanin rozetrzeé w
garnku, nastepnie wyrzucié w donies i trzed wal-
kiem, dodajac 1 bulke utiuezona i preesiang, 4 #6l-
tka, Y/, litra maki, soli, odrobine tartego majeranku,
make sypa¢ na koficen razem z ubity piang z pozo-
stalych bialek. Gdy wsezystko dobrze wymieszane, wy-
rzucié na sidlnice maka wysypangy, okulad w o tdj
mace i kraja¢ tak dunfe kluski jak sie zwykle kraje
leniwe pierogi. W bardzo obszernym radln mied
doZo wody, rzuea¢ we wrzges kluski, gdy wyplyna,
wyjmowad ostroZnie 1y32ks durszlakows osiakajye z wo-
dy i kasé od razun na poélmisek, polewajae sato slo-
ning lub maslem zasmaZonem z buleczka tartay lub
¢ebulg.
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388, Kluski z jabtkami.

Rozrobié 1 litr maki 4 Z6itkami i 1/, litra mleka.
Pokraja¢ w drobng kostke 5 do 6 jablek, wymipszad
% Wwasa, nastepnie ubi¢ bialka na piane, lekko wy-
migszad i klaéé Iyzks kluski na gotujaecy wode. Po
:g}n:nwuniu wydaé polane maslem zrumienionem z tarta

ntkg.

389. Kluski z Sliwkami lub gruszkami.

Dobre éliwki francuskie i gruszki suszone umyé
i ugotowa¢ z cukrem, cynamonem i trocha skérki
cytrynowdj, wlad maly iloéé wina francuskiego, w kofi-
cu wlozyé mnie wiele powidel sliwkowyeh, a jeZeli sos
nie dofé zawiesisty, wzia¢ troche maki kartoflanéj,
rozprowadzi¢ sosem od owoen, wla¢ do sosu i pod-

gotowaé razem. Osobno ugotowaé kluski pszenns kla-
dzone w sposéb wyzéj podany i polaé je tak pray-
rzgdzonym owocem.

490. Pyzy.

Wazigé 4 cale jaja, 4 ly2ki klarowanago masla,
3 futy cokru, | funt mgki, soli troche, 2 luty mto-
dzi rozrobionych w pél éwierci litra letniego mleka
tak, aby ciasto nie bylo za geste, bi¢ do pulchnogei
1 postawié w cieplem miejscn, Zeby podroslo. Stol-
nice dobrze wytrzeé maka, bra¢ lyika ciasto, lekko
na stolnicy okulngé, nie wgniatajac maki, a gdy
wazystkie beda gotowe, pestawié stélnice w eieple,
zeby jeszcze raz podrosly. Zagotowaé w szerokim
radiun wody, osolié cokolwiek | spuszezaé pyzy ostro-
#nie do gotujaed] wody, nie kladae ich dulo na raz,
Zeby sig nie pogniotly i mialy miejsce do rofniecia;
przewracaé je ciagle jedne po drugidj, péki nie beda

mialy dosyé, prébujge je slomlks; je2eli ta bedzie
ezysta, wienczas maja dosyé, jeZeli ciastem oblepiona,
muszg sig jeszeze gotowad, leez trzeba bardze uwa-
fa¢, 2eby nie za dluge, bo w téj chwili opadna
i beda w kolo obgotowane. Wyjmowad je lyzks dur-
szlakows, kada nofem troche otworzywsay, 2eby
7 1iéj para wyszla; potem klasé reszte do 1] saméj
wody i gotowad. Podajac na stol, obla¢ je suto zru-
mienionem maslem z bulka. Pyzy takie lepsze sa go-
towane na parze. MoZna w dulg forme, WySMATOWALE
maslem, wloZy¢ eale eiasto i na parze w ghgbokim radiu
gotowaé, lub te mele pyzy, po wyrodnigein, maczac
w masle, uloyé w formie, praykryé szezelnie, weta-
wi¢ do wiekszero radla w gotujaca sie wode gle-
bokosci na 2 cale i gotowad godzine. Taka pyze
moina tek upiec w piecu, lecz tylko piec pol go-
dziny. Do pyzy na parze lub pieczoné] moZna dad
masto w sosyerce, sos powidlowy albo szodowy. Je-
dzae pyzy, nie trzeba ich krajaé, tylko rozdzierac wi-
deleemn i noZem, bo krajane klesna. Pyziw z té]
masy powinno sig zrobié 22, a beds dostatecznie duZe,
byt wielkie trudne do przegotowania.
391. Tartuchy.

Zastawi¢ pot garnka wody, niech sig zagotuje,
potem wsypaé 1 funt maki taterczanéj, zrobi€ w £ro-
dku w mace dziure koficem od warzachwi 1 miech
sio tak wolno 10 minut gotuje; nastepnie odcedzic
wode, rostawinjae jéj cokolwiek, Zeby maka w:;'.-::r.-'r_:ﬂfn
dobrze z woda sie utarla, lecz nie uformowala sig
jedna bryla. Lepiéj zawsze odlad wigedj wody, a je-
jeli sie uwaZa, Ze za suche, wtenczas moZna wWody
dolaé, osoli¢ zaraz 1 utrzeé dobrze w garnku, leez
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muszy, sig jui w garnku dobrze rozdzielad, Zasmazvé
w radelku SwieZdj sloniny éwierd funta z drobno ki-
Jjang cebulka, wrzucié w nia tartuchy, It]iﬂ-ﬁﬁﬂ:;li'
yzka rhIsLsmnel, dopikad na ognin zupelnie .:i;: iiu"e:
T0zSy pig, ta.k jak kaszka zacierana jajem. ]liésmjae
1 przerzynajac je ciagle lylka, smaiyé jeszeze pé-
tem wysypac¢ na pélmisek i wydaé zaraz gc-rq.,c:L

392, Bliny.

_ Rozmeayni€ 1 litr maki =z éwierd litrem lotniéj wod

i dwoma Iutami drozdiy, rozmoczonemi w wndzig
Gdy sig ‘d_:}bme ciasto rusay, dosypa¢ 1 litr nnj]apqzﬁ:
tataruz;mq} maki 1 dodaé tyle wody, Zeby ciasto ﬁgld
zup:ulmﬂ wolne, Gdy sie jeszeze raz Tuszy wlad
w érodek eciasta pol szklanki gotujaed) Wﬂd}‘:: zmig-

Sza6 1 uwaZad, aby ciasto nie bylo gestsze jak na
nalesniki i giy sip znéw ruszy, zaczad je pieéj Wy-
grzm_rsz}' dobrze male miedziane patchia IL;}.} 1%-
;E:.I‘l.rl smarowac je pibrkiem goracem mastem, nalad
vika ciasta tak, aby byla gruba warstwa na fo-
;un;ca lub patelni i piec w piecu kuchni angielskiéj.
a plmlrm?fmrj 1 Zrumienia sie, nie przewracaé ich
tylko wyloly¢ ostroinie z patelni na talerz i ?anr
gorace podaé. Do blindw podaje sie émietana 1:0 1;5
pione masto lub kawior. e

993, Makaron 2wyczajny zapiekany.

pnﬂliii;ﬁn;wisn::ikuian zrobié zwjﬂp:_ajupn sposobem,
B T ta i yinlt iy
i o : jl.u: masia, umigszac z makaronem,
) . »_Cynamonu, przemytych malyeh rodzen-
0w osuszonych, szezypte soli i wymieszad wszystko
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razem, forme wysmarowaé maslem, wlokyé do nidj
makaron 1 wstawi¢ do goracego pieca. Moina ted
kilka rozbitych jaj przymieszad. Makaron taki dobry
jest takie przeloiony farszem 2 wolowego migsa.

304, Makaron z rakami.

Ugotowad zwyczajny makaron, wysmarowaé radel
mastem, wysypaé butks i ukladad naprzemian warstwe
makaronu, warstwe szyjek 1 nojek rakowych, skorupki
ol rakéw utlue w mozdzierzu, prresmaZyé z mastem,
prrefasowad, gzaprawié to maslo kwasng &mietana,
wsypaé siekanego kopru, podla¢ ta zapraws makaron
i wetawié w piec do zapieczenia. Podajac na stdl
wylokyé z formy jak bablke.

505. Makaron wioski z parmezanem i szynka.

Tant makaronu ugotowaé w wodzie zasoloné
i przelaé przez durszlak. 1 funt ngotowanédj szynki
lub peklowki pokrajac¢ w drobna kostke, kawalek
parmezanu utrze¢ na tarce, posmarowaé péimisek
maslom, osypaé go parmezanem, poloiyé warstwe ma-
karonu, warstwe szynki lub peklowki, posypac par-
mezanem, obloiyé kawaleczkami masia i fak ukladaé
warstwami do kofica, uwaZajae, aby osiatnia warstwa
byla z parmezanu i masla, poczem wstawié do pleca.

306. Makaron wioski z grzybami.

Ugotowaé makaron w wodzie zasolondj, praece-
dzi¢ przez durszlak, przelad zimng wodg 1 zmigszal
gz mastepujacym sosem: Ugotowaé grzybéw suszonych,
pokraja¢ je drobmo i wrzucié do sosu, grobionego
# podsmaZond) lykki maki w maéle, rozprowadzoné)




smakiem graybowym i mietang, osoli¢ i zagotowac;
skoro sos bedzie zawiesisty whi¢ 2 36ltka, zgrzac
Jeszezé ma ogniu i zmieszaé z makaronem, wloive
14 péhmisek lub w radel wysmarowany mastem i wsta-
wié na kwadrans do pieca.

397. Plerogi leniwe z seram.

Weziad Swiezego tworogu 1 litr mie bardzo pe-
ten lub 3 duze kawalki, lecz uwaZaé, Zeby nie byl
kwasny. Jezeli jest bardzo suchy, moina troche émie-
tany dobrad, dedad 2 lub 3 lyiki klarowanego ma-
sta, grupke cukrn, soli, 6 20ltek i utrzed dobrze
w donicy, Zeby grupek mnie byle, potem dosypaé kilka
lyzek maki 1 znéw dobrze trzec. Jejeli sig uwaZa,

z6 masa nie bedzie za rzadka, natenezas domieszad
lekko dobrze ubite bialka. Posypac stélnice maka,
mase na nig wylozy¢ i jeieli za rzadka, e nie da
si¢ okélnaé, w takim razie wgnies¢ maki, lecz nie
za wiele, Zeby pierogi byly pulchne; mozna jeden na
prébe ugotowad, jeleli sie w wodzie nie rozejdzie,
wtenczas robié pierogi wyiéj wskazanym sposobem
1 spuszezac do gotujacéj osolondj wody, gdy splyng
na wierzeh 1 pare razy sie zagotuja, wybraé je dur-
sz}uk_nwa,- Iyzka na poélmisek i pola¢ maslem zru-
mienionem z tarta bulks. Moina je takze piec na
ma$le w brytfannie i podaé do nich ubita &mietane.

398. Pierogi leniwe bez sera.

POl kwarty waki wymipszaé z kwaterks mleka
i yZka masta, Zeby grudek nie bylo i zazotowaé:
potem odstawi¢ od ognia, ostudzié, wbié 2 #6ltk.

1 cale jajko, troche soli, lyzke gestyeh droidzy, wy-

0 .-l_-....p.',.,,'_f"'f! hnt
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robi¢ do pulchmofei, rebié z téj massy male gale-
ezki. okulnaé w mace, ulozyé na sicie w cieplem
111iej'scu, a gdy podrosng spuszezal na gotnjaea sie
wode. Skoro wyplyna wylozy¢é na pélmisek, polawszy
grumienionem % buleczka mastem.

200, Pierogi zawijang z sera.

(iasto zagniecione jak na kluseegki, lecz nie za
twardo, rozwalkowaé cienko. Ser wiey utrze¢ w do-
niey 7 calemi jajami i trocha soli, moina takZze
wrzucié siekanego szezypiorku lub cukrn 1 malych
rodzenkéw, umieszac dobrze, klas¢ na rogwaltkowanem
ciageie male kupki z sera, zawijaé ciastem, wykra-
jaé koteezkiem w zabki lub foremky piur-fri!;i i‘zﬂ—
wijaé brzegi, posmarowawszy je woda lub biatkiem,
aby sie w gotowanin nie pootwieraly, apuszezad do
eotujacéj wody i skoro ma wierzch wyplyna, wybrad
lyika durszlakows, uloZyé na pélmisku i polaé ma-
slem grumienionem z bulks.

400, Pierogi z sera i bufki.

Funt dobrego sera, tworogu, rozetrze¢ w donicy
na mase, aby Zadnyeh gruzetkiéw nie bylo, stgpa:ﬁﬁ
pét funta prezesianéj tartéj bulki, wlaé dwie yiki
rozpuszezonego §wiezego masta, wsypad 3 tuty -:.uhlu
i whi¢ 4 jaja, posolié i rozcierad walkiem, aby sif
zrobila jedna masa, Na dobrem utarcin sera 1 Wyro-
bienin 2 jajami zaley dobroé pierogéw. W koiicn,
jaieli kto lubi, wsypaé garéé drobnych rodzenkiw, wy-
miesza¢ i robi¢ okragle galki na reku, okulajae je
w rece. Zagotowad w plaskim obszernym radlu du-
20 wody, wrzueié pierogi, wode posolié, uwazaé aby




leniwo sig gotowaly, bo musza napecznied, praykryé

radel i sprobowad ezy juk dobre, gdy: musza sie
dlugo gotowaé, na przyklad: gdy maja byé podane na
trzecia potrawe, to przed podaniem wazy npaley jo
wrznei€é w wode. Wybrawszy lyika durszlakows na
polmisek, polaé fwiezem mastem z rumiang buleczka.
Proporeya jest na 6 oséb.

401. Pierogi z grzybami.

Obmy¢ dobrze suszome grazybki, sparzyé je, ngo-
towa¢ na migkko i usieka¢ drobno. Zasmaiyé mask
z usiekang cebula, wraucié grzybki, whi¢ 2 jajka,
doda¢ soli, pieprzn i wymigsza¢ dobrze na ognin,
Zagniesc ciasto, jak zwykle na pierogi, nie za twardo,
nakiadad tym farszem i robi¢ pier6iki, ktére goto-
wac jak poprzednio i wyda¢ na st6} polane maslem
z cebulky.

402, Pierogi z powidtami.

Rozwalkowane jak zwykle ciasto na pierozi nalo-
Iyé Sliwkowemi powidlami, zaprawiwszy je poprze-
dnio, jezeli bardzo kwasne, cukrem; pierogi zawijaé,
po brzegach &eisngé, aby sie nie otwieraly, wrzueic
do gotujaeéj sie wody i jak splyng wybraé lyiks
durszlakows i pola¢ maslem zrumienionem z bulka.

403. Pierogi z jagodami lub wiéniami.

Zagnies¢ ciasto dosé twardo, rozwalkowad nie bar-
dzo cienko 1 ponakladaé jagodami, umieszanemi z eu-
krem i cynamonem, na pét godziny przed uiywaniem,
aby sok pufeily z siebie. Zawijajac naley brzegi
posmarowac czystem biatkiem, Zeby w gotowaniu nie

s LGRS

rozlecialy sie, gdyz owoe wydaje wilgod. Wyjmowad
ostroinie durszlakowa lyzka na pﬂlqnaek_l podacé do
nich kwasng émietane z cukrem. Plerogi z owocem
robig sie zwykle wieksze nii z migsem.

404. karzanki z serem.

Zacmiesé ciasto na jajku i wodze, rozwalkowad
f:.iuuku: krajad ukosne kluseczki 1 g_ﬁtﬂwuﬁ jé na wo-
dzie, przelaé przez durszlak, umieszaé 3 maslem
i serem tartym, wyloiyé w radel w:;amaruwan_jr ma-
slem i wysypany tarta bulka i wstawi¢ w piee do
Zrumienienia.

405. Strudel z serem.

Wyrobié ciasto ma strudel sposobem Imprzedum
pndan}"m, rozlozyé cienko i nalozyé nastgpujacs ImasH:
FPosmarowad eiasto maslem, posypaé taria butky, za-
prawions eunkrem, potem tartym serem trochg pmlm
nym, osobno ubié parg Ziltek Z kwadng E—.mfwtu_nag
i cukrem na piane, domigszaé lekko bialka rowniez
ubite na piane i nalokyé €] masy na Ser s’fl'udnl
gwingé i piee w piecu jak poprzednic. W taki sam
sposéb robi sip strudel z farszem migSDyID.

406. Strudel z jabtkami.

Przesia¢ pol litra suché] maki, whic jednu‘]'t_uku,
doda¢ tyle eo wloski orzech masla, trochg soli 1 ro-
zbi¢ to wszystko goraca wods na wolne ciasto, ubi-
jajae, a2 bable zaczna sig pnkusjw:!;ri,‘ wtenr._z‘eus Cid-
sto zaokraglié, posypad trochs maki i nakryc gor-
cem naczypiem, najlepiéj glinianym tyglem. Po pit
godziny, ‘gd},' ciasto troche podrosnie, rozlozyé czysty




_ 168

obrus na duym stole, posypaé obrus lekke makg,
clasto poloiyé na srodkn, waleezkiem rozplaszezyd,
Posmarowad cieplem maslem i chwytajac palcami
1 dlonia od spodu, eiasto rozeiagad ku sobie tak dlu-
g0, a% bedzie zupelnie cienkis i caly obrus zajmie.
Tak rozciggnione niech poledy, a# cokolwiek obeschnie,
potem posypaé je tarta praesiang bulks, umieszang
Z klarowanem mastem, cukrem i CYnamonem, na to
wioiyé drobno poszatkowane jablka, znéw posypaé
cukrem, cynamonem, moina tej dodaé malyeh rodzen-
kéw. Zwingé wszystko w walek czyli strodel i piec
przez 3 kwadranse; skoro strudel w polowie sig wy-
piecze, moina go troche podlaé kwatng Smietang

1 upiec na dobre, wylodyé na pélmisek, pocukrzyd
i wyda¢ na stol,

407. Racuszki.

Zarobi€ eiasto z 1 litra maki, 2 lutéw droZdiy
1 troche mleka, whic 4 Z01tka, masla Swiezego Iy-
zke, soli, cukru, wymiesza¢ dobrza 1 niech podroénie,
nastepnie bra¢ lyika i klaéé na patelnig na rozpa-

lony smolee, obrumienic i posypad cukrem lub po-
daé z szodowym sosem.

40B. Ryi w mleku.

Odgotowaé pél funta ryin w wodzie, odlaé go,
przelad zimng woda i wrzucié do gotujacego sie li-
tra mleka, dodaé troche wasla, soli, 2 grupki cukru,
kawalek cynamonu i niech sig zwolna dusi; jeZeliby
byt za gesty, moina mleka dolaé. Na wydaniu do-
migszad do niego rodzenkéw sultanek, wyloiy¢ na
pdlmisek, posypaé eukrem i eynamonem.
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€00, Kasza drobna tatercza, zatarta jajami.

Tziaé pbt litra kaszki, zatrzed ja,]emrta.k, aby
ku-j:dt:i d‘!;fr"1‘i]:r1?11. sig oddzielita 1 HSlIS?.:{E. gﬁ;ﬁg’;m::;f
¢wieré litra wody, wsypaé soli, whzﬂg: i_‘.mh t;Lj; -
7ki masla, wsypaé kaszg, Wymigszac IL 11; s 1o A
wolnym ogniu Wypecznieje. FPo _1131&3.1:, e s
stawid, wymigszad Znowu, 1]05123.“'112. n_aF / f}, uiysalmil
dopékad sie zupelnie nie !'U?Ejplif? Tm_F:ta.cz,]nf. > zm:
zeby sie nie przysadzita. Taka h:_%ln:f.h:né djl:maiagngﬁli
kle do zrazéw. Moina ja teZ umigszac Ze Smad
witniami 1 podaé zamiast leguminy.

410, Kaszka puchowa z sosem $mietankowym.

Pét litra drobméj kaszki E‘.-ii.trzf_:if dwumnﬁ hl-’f:
kami, ugotowat w pot litrze fylko fn.elif, d;igéi?;:ﬁj:‘
ik ied jorgcs kascke rad
ihe Ewielero nmsla: Goraca . iera
J{'zei rzndl-:i: gito, biorae tylko o !jitt‘,krﬂz:: Ej]lE
}J-twiqi‘ prm\ciera}n — lr'.r.jmadl ja ¥ gam ig ol
hlia z; aby ciagle cieplg byla i pr;mura:_f ﬂkl-n:iaﬁ
1a Iqalluterlg@ na ktéréj sie ma podaé, bo 1_ur;n‘ ‘kn:a
li':}];;u nie mofna. Resstek pozostalych na mle 1._
lﬂi;gs:;ad z preetarta kuszL'_:g. bo hfr_ brz].'_ﬁla]f. “ifi:?;
dala. Ubra¢ w okolo péimiska kuﬁhml..m";: Liildlﬂ!
6] 1 ¥ iaszha wpadia,
ie kladge ich na wierzch, bo by ‘ pid
1-::&01?1 ﬂj:hmﬁ wiaénie na tem zaleiy, Zeby byla jak
B 1 jo si smietankowy: Pol
Do téj kaszki podaje sie sos &mie ood
litra dobréj &mietanki zagotowaé =z i-mj.m!lluem cuikru
lii, 4 26hka ubié z éwieré funtem mm]_kleﬁgu_l e
,mr bialawa mase, dobrze gests, s ggy ?:a?qc n;e 4

: : - .
dlu gotuje, rozbleraé nig powoll, lejat £
‘: i::]freuF z6ltka, ciagle mieszajac, postawié na cle




Pléj blasze z garnkiem Zeby zgestniala. Wtedy od-
stawié do ostudzenia i podaé w sosyerce do kaszki.

411. Kasza sypka na grzybowym smaku.

Drobuéj taterczanéj kaszki 1 litr wsypaé do ra-
dla, zalaé filizanka roztoplonego masla, osolié, wrau-
cié drobno usiekanych greybkiw, zmieszaé i zalad
wrzacym smakiem grzybowym tak, aby nad kaszg
stal na 3 palee, preykryé szezelnie i wstawié do g0-
racego pieca na poltory godziny.

412, Kasza perfowa z grzybowym sosem.

Ugotowaé na gesto kaszy perlowdj, dodajae duZo
masla i trochg soli. Osobno sparzyé graybkéw, ugo-

towad na migkko i1 pokrajaé w paski. Zasmaive ma-
sta z maka, rozprowadzi¢ smakiem grzybowym i kwa-
fna  Smietang, osclié, wraueié griyby i zagotowaé
kilka razy. Kasze poprzednio ugotowans ulokyé w kolo
piimiska, a w Srodku wlaé sos z grzybami,

413. Kasza jaglana pruiona z §liwkami.

Zagotowad raz w wodzie 1 litr kaszy jaglandj,
przelaé zimng woda, wloiy¢ w radel lub rarnek,
wlaé éwierc litra wody, dodaé 2 duie lyiki masla
swiezego, troche cukru, dobrze wymytyeh $Sliwek sn-
szonyeh, zmigsza€ z jaglimi, preykryé i dusié na
Wolnym ognin, aby zupelnie wyschly i rozsypaly sie.

414. Kasza sagowa w mleku.

Oczyéeié z pylu 1 funt sage, ugotowaé na pit
w Wodzie i odcedszi¢. Zagotowaé 1 litr mleka i sago
W niem odgotowad z szezypta soli i trochs eukru.

i b

415. Sago zapiekane.

Ugotowaé ¢éwier¢ funta biatego sago w 'jeduym
litrze wregqeéj wody, gotujac du_l}rzezruuzjstnﬁn}, Ir':"t&d}'
odeedzié i przela¢ ma sicie zimng wods. 'EJhn: 10
lub 8 bialek na sztywna plang _IZ]IJSI]:I'ME pfﬂ funta
mialkiego cukru po trochu. Na osiaknigte sago
gimne wlaé kieliszek maly wody rozane), WF!!II&EIEELﬁ
ragem 7 piang ubita, uloZyé na Ip&]nus]iu blasza-
nym i wstawié do pieca dobrze _::mlplegu,_ lﬁI::fa Il:tl'L"
gorgeego, na pél godziny, bo musi sie lj_lhn .4‘1;:1'5.17-.
Jak sig zrumieni to dobre — wyjaé, postawic @ poimi-
skiem na drogi p6imisek porcelanowy, ubraé koniitu-
rami i podad.

416. Jaja na miekko.

Najpewniéj robig sig jaja na miekko, _za_st:rm‘l?v
jac je w zimnéj wodzie na moeny ogien 1 Juk_ﬂ:g.
woda zacznie gotowad, wyjaé je. dazgl: w gu1.u_\|f10.+
wode sig klada i maja byd bardzo migkkie, to kla-
dae -je w war odstawi¢ od ogmia, ~[]1:51.L1_1|:I‘f- i 1-“#']E
tak 10 minut leig w wodzie. Jeizeli nmm'l}}':{ jak
gliwki dojrzale, to musza sig¢ gotowad przez o minut;
twarde zupelnie 10 minut.

417. Jajecznica bita na masle.

Rozbié jaja dobrze w garnku, z sola i trochs
siekanego szcsypiorku, rozpuseid lyzke masla w ljrgdhﬂt?
wlaé jaja, mieszaé na ognin i smaiyé do miernej
gostosel

418. Jlajecznica z szynka.

Pokraja¢ drobno szynke, zmi@szué‘z jajami 1 Sma-
7yé do mierndj gestoSci, mieszajac ciagle, zeby sie
nie przysadzily.




419. Jaja sadzone na masle.

Wlaé na patelni¢ troche masta klarowanago; gdy
sl¢ zagrseje, spuszezaé ostroinie jedno jajko obok
drugiego ze skorupek, Zeby sie nie rozbily, tylko
W caloSei zostaly, posolié ka?de po wierzehn i sma-
iy¢, ai sig bialka obciagna, 26ltka powinny zostad
miekkie,

420. Jaja na $niadanie.

Wysmarowaé blaszany radel grobo maslem, wy-
sypaé na palec grubo tarts bulka, whijaé jedno jaj-
ko po drugiem, posypujge kazde sola, pieprzem i sie-
kang cebuly, wloiyé obok kaidego jajka kawalek
masla 1 postawi¢ na rozpalonych weglach. Skoro sie
zwolna usmaZa, podad je z naczyniem na stél

421. Jaja w skorupkach.

Ugotowad jaja na twardo, ostudzi€ i wraz z lu-
ping przekraja¢ na polowe wzdlu ostroluie, Zeby
lupiny nie popsué. Jaja drobno usiekad, Zasmazyd
masln, wrzueié jaja, troche soli, szezypiorkn lub
drobno siekandj cebuli i tluezonego pieprzu, wymie-
sza¢ dobrze i naloiy¢ skorupki. Na patelui rozpu-
scid masla, obsypad jaja tarta przesiana buleczie,
ulozyé na patelni skorupki farszem na dél i gdy sie
2rumieniy, podaé na stol.

-+

422. laja w koszulkach.

Bardzo smaczone i zdrowe sa jaja przyrzadzone
na francuski sposéb tak zwane ,,0eufs sur plat.‘
Przyrzadzenie takowych jest bardzo proste, wymaga
tylko koniecznie polmiska cynowego lub blaszanego,

o RS R

A
1 i kuchni lub
- nostawiony na goracéj blasze K Jul
2[;: ?;fgéup ¢czy ruszeie nad rozEaTEOmENI weglami,
trzeba wlokyé duia lyike masta sumwagc,} a f;dlg
i : jest gdy sie zasmaZzy, (a
ast dobrze gorgce, to jest EigH
11]1'1:3 grumieni) puszczaja 1@ DAl ]d-:]]::ﬂ, ?hudﬁc
pad pbimiskiem na podobiefistwo jaj sadzouyen.
Po chwili, gdy na smaiacem 819 maéle dostang
tak }wane koszulki, z tym samym ?tﬁ!ﬂ?m:{
podaja sig na stolh Naturalpie trzeba je Jesc 1

tychmiast.
423, Perduty w szarym lub biatym sosie.

Zagotowad wode 2 §a1m i1 parn Iyiknr:fr{;i;;
w paskim radelku, Dbi¢ jajka 1 wpnszezal u..llu.ﬁi
¢ skornpek do wody; squnl hm-‘t‘ku po mirf;t :ru uE
zetnie, wyjmowaé je 0siroznie 1__\'5]:'::? durszlako s:.w hiid
pélmisek. Jeeli ich ma byé wieedj, d';ugl rlfiuz i
i gotowad. Poprzednio preygotowad taki sos dﬂ ntal,--
Zasmaryé masia 2 maka, Taxprﬂwndmé Tuh:gk .'Hi
aby sos byl zawiesisty, wlac troechg oetu lu : ruJu-
nej w talerzyki cytryny, wsypad ’Emt]ug. :pwpuu, Ear-—
kru. doda¢ karmeln, zagotowaé 1 zula:. aus}im vg’ -
duty. Cheae zrobi¢ bialy sos, zagotowal troche 3:
- octem. wrauei¢ siekand] cebuli, soli, eukru 1 rﬁ
EULGWW;‘: Dsobno rozbid Lrﬁtlgﬁ. maki 2 dwmm:mé‘{
Jkami kwaSnéj Smietany, wla¢ do sosu, zago :
ragem i zalaé nim perdufy.

424. Grzanki zwyczajne.

Zarobié ciasto jJak na naledniki, pokrajac bulki

i carad W ciadcie i smakyé na masle.
w plasterki, maczaé W Cumscae 1 X

' i wvpad cokrem 1 cynamonem.
Na wydaniu posypad cukrem 1 cyna




425. Grzanki z bulek przekladane marmelada z jablek
lub galarety porzeczkowa.

Pokraja¢ bulke na cienkie kawalki, posmarowac
Z jedné] strony marmelada lub galarets, nakryé dru-
gim kawalkiem, macza¢ w mleku z rozbitem jajkiem,
obsypac tarts praesiang bulks i smazyé na maéle kla-
rowanem, ai sig zrumienis. Na wydaniu obsypaé cu-
krem i polaé sokiem.

426. Jablka w ciascie smazone,

Rozbié 6 Z6ltek z 2 lyikami eukru i 8 lyzkami
mgki, bialka wubite na piane lekko przymieszac,

Jablka obraé, wydrazy¢ w érodku, pokrajaé w tale-
rzyki, maczaé w ciadeie, klaéd na sklarowane gorace
masio 1 smaZyé po obn stronach; skoro nabeda ko-

loru Zbltego, zdjaé i posypaé cukrem.

4327. Nadziewane jabtka.

Waiaé jablka, ostrugaé, wydradyé ostroknie i na-
pelni¢ farszem nastepujacym: Utlue migdalow, dodaé
troche masta, cukru, tartéj butki, kilka Jjaj, wymieszaé
dobrze 1 mapelnié tem jabtka. Zrobié kruche eiasto,
rozwalkowad cienko, ukladaé jablka na ciageie jak
farsz do pierogiw, zawinaf, wykraja¢ szklanks, po-
smarowac dobrze brzegi, Zeby sig nie otworsyly i wlo-
Zyé do formy od tortéw lub na blache, WYSINATO WALLG
maslem 1 piec w piecn.

428. Grzybek zwyczajny bardzo dobry.

Ubi¢ 3 lyiki wody & 3 lytkami maki, 3 261-
tkami i trocha cukru, biatka ubite na pisne lekke

domiesza¢ i zaraz laé ciasto ma patelnig elfllﬂﬁ]{IE.I'_ﬂ-
wane gorace masto, obrumienié po jedné] .atmnm,
przewrdcié na droga, now uhrumieu_lé, posypaé cu-
krem i zaraz poda¢ na ﬁtﬁ?l'. Jekeli bedzie dobrze
upieczony jest bardzo lekki i Smaczny. _—ITre-nUaam
orzybek moina podaé przekiadany Ja.hlkam}. 8-
‘thowaé cienko jablka i obsypa¢ dobrze cukrem. Na-
la¢ masla na patelnig, nastepnie ]milil-";'.l'e z tego ltm-
sta, potem rozlozy¢ jablka, zmow pu_l::u: rlrug;alH pc:iuwa,
ciasta i upiec go po obu stromach jak wyze) podane.

420, Grzybek biszkoptowy.

Ubié do bialoei 8§ zétek z 3 i;..%k;a:mi cukru,
dodaé § Iyiek maki, biatka nubite na piang _le_kku
przjmégsz::.ﬁ, wla¢ do formy i wstawic do letmniego
pieca. Moina go tez piec na patelni.

430, Nalesniki zwyczajne.

Rozhié 5 jaj z lyZka Xlarowanego :_}stutlzanegru
masta, szezypta soli, '/, litra makl 1 1, litrem !Il]l?-kﬂ
lub wody, gdyZ ciasto powinno byé anlzi} rzaflhm,
lajace sie. Postawié patelnig na U,'-_:[l]l.l,l.“:]aﬂl'i}' 'sf' 0-
orzeje, posmarowad ja klarowanem masiem pidrkiem
do tego przeznaczonem, wlaé i}'like ciasta 1 mrzll]]?-
wadzi¢ po ecaléj patelni, obracajac jy na _-;Tfsr,gls. Jw:q:-
strony; trzeba to zrobi¢ bardzo szybko, gdyz Ciasto
zaraz schuie, Potrzymad _[]B.I{‘]l‘fl{} chwila !1'..1. zr:rucnjgi
ogniu, a skoro sig nalesnik upiecze, ul{li%;zfﬂ_ ,_:n ’j_l'lﬂ ]:
#em i przewrocié na talerz g._]ngbﬂ]n Jub hhf n::::; i
postepowaé, ak cala masa sig wypiecze, %f.l}l 'ifﬂd%li
kazda raza patelnie piorkiem. }:}lr.*.{:ulxs 8 ftr. §
w 1.r~iJ]-:n_t lub podlugowato, prayrumienic z obu stron
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na klarowanem maéle, posypaé¢ enkrem i podaé na
stol. Daleko lepsze sa, gdy po upieczenin kazdy
z osobna posmaruje sie powidlami lub marmelads
z jablek, zaprawions cukrem i cynamonem, albo tes
serem tartym, zaprawionym maslem, jajami, cukrem
1 mialemi rodzenkami. Zarabiajac naleéniki moina
odigezyé bialka i domiesza¢ je ubite na piane do
masy przed samem smaleniem, a beda kruche, leez
mozna tylko w takim razie biatka dodaé, jeleli je
si¢ piecze krétko przed samem wydaniem.

431. Nalegniki cytrynowe.

Kubek maki, 4 Zoltka, skorke otarty z caléj ey-
tryny bi¢ T, godziny w jedne strona, poczem pray-
migsza¢ bialka ubite na piane i la¢ na patelnie po-
smarowana mastem. 7 ealdj masy moZna zrobic 4—5
nalesnikéw, smaiyé je nie przewracajae. Gdy ciasto
% wierzehn obeschnie, zacisngé jo sokiem cytrynowym,
posypac grubo cukrem, zwingé w trabke i wydaé na
stol. Gdyby eciasto bylo za geste, moZna dolaé tro-
che édmietanki.

432.  Naleéniki na potmisku z piana.

Zwyczajuym sposobem upieczone naleéniki nalozyé
marmelads z jablek lub masy migdalows, albo tei
galaretks o jablek, pozwija¢ w trabke i nloiyé na
talersu przewréconym na polmiskn, przez co wydéj
wygladaja niz gdyby byly na samym pélmisku ulo-
Zome. Ubié piane z kilkn bialek, zmieszaé z eukrem
1 drobno siekanemi migdalami, nbraé¢ nia na wierzchu
nalesniki i zapiee, Na wydaniu oblaé sokiem.
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433. Nalesnlki zaparzane.

Weziadé grupke masla Swiezego wielkosel orzecha,
filizanke maki i sparzyé to filizanks mleka i pozo-
stawid tak dlugo az wystygnie, potem rozetrze¢ do-
skonale, wbié 3 Z6ttka, troehg cukru, zndw trzed, na-
stepnie domieszaé lekko pozostals bifhll::a ubite na
piang 1 opiec znowu 3 roleczki, przeloZyé marmelads
z jablek lub galaretha pﬂrzuczkuwg i pﬂd:uf na stét,
Trzeba je piec krotko przed podaniem, bo jak dlugo
stojg to opadna.

434, Omlet zwyczajny.

Utrzeé¢ w donicy Iyzke wmasla na Smietane, 1\'b19"
3 Z6ltka, dodaé 1 1yzke mialkiego cukru, pol Iyiki
maki, jeszeze raz dobrze utrzed i ubite biatka na
piang lekko przymieszaé. Wlaé masla _ﬁklar?n_'unag_u
na patelnig, zasmaiyé na 26to, wlaé ciasto 1 jak sig
zgacznie cinsto rumienié zwinad je na patelni w r_ml]fe,
przewrdcié, jeszeze podpiec, wylozyé na 1.311&1'1 1 po-
sypad cukrem lub ubraé konfiturami. MoiZna go tak-
%e piee W piecu, a opiecze sig zaraz trochg z wierzehu.

435. Omlet biszkoptowy z konfiturami.
Ubié¢ 6 #6ltek z 3 Iyzkami eukru do bialoScl,

wsvpad 3 lyiki maki, bialka ubi¢ na piang, lekko
: WYSmAarowany

przyvmieszaé, wlaé w plaski radelek ‘
maslem i wstawié do letniego pieca na 15 minut
lub tei piec go na weglach. Po upieczeniu wylozyé
omlet na talerz, naloZyé na wierzeh konfitur, albo
tex nalozyé na jedne polowe I-;unl'ltulr a druga prey-
kryé; moZna go teZz tylkoe oblaé sekiem.
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La




436. Omlety francuskie bez maki.

Pod wyrazem omlet rozumiejg u nas powszechnie
mieszaning bitych jaj z maka i cukrem, upieczona
na patelni, podawana przy jarzynach lub z konfitn-
rami, zwang greybkiem. We Franeyi podaja omlet
bardzo delikatny, zupelnie odrebna majacy powierz-
chownoé¢é. Dobro¢ omletn polega gléwnie na trzech
warunkach: Nie robi¢ wickszego jak z 3 do 4ech
Jaj najwy2dj; lepiéj zrobié kilka oddzielnyeh, aniZeli
jeden duZy, ktéry nigdy udad sie nie moie. Powtire
naley mie¢ oddzielna patelnie cienka Zelazna, ko-
niecznie pobielans, niezbyt gleboks, érednicy zwy-
klego plaskiego talerza i téj zawsze uiywac do ro-

bienia omletéw. Po trzecie: nie bi¢ jaj za diugo,

Jak to wiele os6b czyni, sadzae, iz tym sposobem
powigksza ilo§¢ omletn, zbyt bowiem dlugie bicie
szkodszi, robiac jaja wodnistemi.

Rozbi¢ 4 jajka, posolié i bié przez jedne minute.
Postawi¢ patelnie na moenym plomienin, polozyd na
nié] p6l Iyiki masla mledego, poruszac patelnia,
aby sig maslo nie zrumienilo, leez moeno rozgrzalo,
wiedy wlaé jajka, pomieszaé, poruszaé jeszeze, aby
wszedzie bylo rowno. Gdy zacznie sie fecinaé od
spodu potrzasaé patelnia, obracajac ja na wszystkie
strony, zdja¢ z naglego ognia i na bokn dosmazac;
gdy widad ie gestnieje, wsypad siekamnego szezypiorkn
lub pietruszki, eo kto lubi, moina wymicszad to wsay-
stko razem, zloiyé szerokim noem oba brzegi omle-
tu, zawijajac do érodka, aby mmu nadsé owalna for-
me, Taki omlet zowie sie ,.aux fines herboes*

i

437. Omlet z konfiturami.

Gdy omlet gotéw, wloiyé w érodek lyike konfitur
VYez syropu, najlepidj wisniowych lub marmelady i
zlogr¢ oba brzegi do érodka jak wy2éj; podajac po-
sypat cukrem.

438. Omlet z szynka.

(wieré funta chudéj szynki pokrajaé¢ w kwadra-
towe kawaleezki, wlozyé w érodek omletu, wsypaé
juk mniéj soli, dwie szezypty pieprzu i smakyé jak
powiedziano wyZéj. Tak samo moZna klasé w sro-
dek sielawy, obrane i na kawalki pokruszone, ser
parmezan a nawet kawior.

439. Omlet za szpinakiem.

Zrobi¢ omlet jak wyiéj z 4 jaj, mied oddzielnie
usmakony szpinak, bardzo gesty na Smietance, gdy
omlet gotéw wlozyé wzdlui é&rodkiem gruby poklad
sgpinaku, zawingl oba hr:mgl na szm‘il-. i wstawié
na 2 minuty w plen na wylsza kondygnacye, aby sie
razem rtozgrzale, 1 zaraz podad. Taki omlet z 4 jaj
wystareza na 2 osoby.

440. Ciasto szprycowe na masle lub smolcu.

Wezigé pot fonta maki, 8 lutéw masla, 3 Iuty
cukru, éwierd litra mleka i 7 jaj. Mleko z masiem
mgntumac‘ dodaé cukrn, otartego o skérke eytrynowa,
wsypaé odrobing sel, make 1 mrxg{f na wolnym ogniu,
miesgajac ciagle mtrr.yhma, potem W gOTACA MASG
whi¢ 2 cale jaja, wymieszaé i odstawié od clgmq a
jak ostygnio, whi¢ po jednem 5 calych jaj, migszajac
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ciagle. JeZeliby ciasto bylo za geste do sgprycowania,
doda¢ jeszeze jajko. Ciasto wlaé w szpryce i puszezaé
kétka na maslo Iub smolec. Jeteli kto nie ma
szprycy, moina zrobié duis tyte z grubego papiern.
wlaé w nig ciasto, ucigé z dolu eczubek tak, Zeby
byl otwér jak maly palec. Wykrajaé okraglo wycie-
ty papier, umaczaé go w maéle i laé tytka na ten
papier kolka, potem wlokyé razem z papierem do
masta na patelnie. Skoro ciasta od papiern zaczng
odchodzid, wyjaé go, a ciastka piec do koloru bru-
natnego. Po upieczeniu posypad je cukrem i podaé
z sokiem malinowym.

441. Mak.

Bialy mak wyplékaé ziwna woda, sparzyé gotu-
jaca na pét godziny, nastepnie zlad wode i trzeé w
donicy, dodajac troche mleka. Gdy ju? dostatecznie
utarty, oslodzié go podlug upodobania, dodaé dla za-
pachu wanilii lub kilka gorzkich tartych migdaléw
1 rozprowadzi¢ trochs mleka, aby mie byl za gesty.
Mak zwykle sie podaje z lazankami lub buleezkami
krajanemi w cienkie plasterki. Bulki parzy sie oslo-
dzonem mlekiem i potem przeklada makiem. Lepszy
Jest przekladany makaronikami lub ted ubraé go
ciastkami kruchemi; uloiyé mak na salaterce, a cia-
stka tak poukladad, aby staly w make na okolo
salaterki.

ROZDZIAL XVIIL

SEE—— =

LEGUMINYY

442, Legumina z kaszki pszenméj.

Do jednego litra gotujacego sig mleka wsypaé, mig-
szajge ciagle, po} litra kaszki i gotowaé do gestosci.
Utrze¢ na Smietane lyike masia, wbi¢ w nie po je-
dnewu 5 Z6ltek, mieszajac bezustannie wkladaé po
lyice wystndzondj kaszki, dwie lyzki nabrane stry-
chem mialkiego cukru, ssezypte soli, utartéj skorki
eytrynowdj, a skoro si¢ dobrze wymigsza, dodaé pian-
ke z bialek, wloiyé w wysmarowans forme 1 wstawic
w pies do upleczenla.

443. Legumina z kaszki na sypko z orszada.

Zatrze¢ pol litra kaszki jednem calem jajen;
po wysuszeniu wsypad ja w gotujgce mleko, dodajae
masla i troche soli i pruzyé pod pokrywa na wol-
nym ognin, Zeby sie zupelnie jedno ziarnko od dru-
ziego oddzielilo, poczem ji wyloiyé na Pﬁlmmak,
umieszaé z eukrem, rodzenkami suitankami, trnul{q
cynamonu i mastgpnie wloiyé w radel, poprzednio
dobrze mastem wysmarowany i butks wysypany 1wsta-
wi¢ w piec na pél godziny., Tymezasem zrobi¢ mo-
ena orszade i po wyloZenin kaszki na pélmisek po-
la¢ goracy orszada.

444, Legumina z kaszki i migdatow.

Kubek drobnéj kaszki ugotowané] na gesto 2 ma-

stem; kubek oparzonych i utluezonych migdalow
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slodkich, pomiedzy ktéremi moga by¢ ze 2 do 3 zorz-
kich, uwiercié z kubkiem mialkiego cukru, 8 2dl-
tkami i skorka cytrynowa, otarty o pét eytryny.
Ubi¢ bialka z tych 8 jaj na piane, dobieraé po tro-
chu do masy, wymigszaé i wlodyé w forme wysma-
rowany maslem i wysypans bulks, MoZna ja upice
W piecu, lub gotowad ma parze godszing jak budyn.

445. Legumina migdatowa na polmisku.

Cwieré funta slodkich i kilka gorzkich migdaléw
sparzyé, obraé i usiekaé drobno, nastepnie utrzed
W doniey z szefciu lutami cukru. Do téj masy whié
po jednemu 6 iéltek, wymieszaé dobrze, w koteu
dodaé biatka ubite na piane, wylozyé na polmisek

maslem wysmarowany i wstawié do pieea na kwadrans.

446, Legumina cytrynowa na potmisku.

Surows duZg cytryne utrzeé na tarce, odrzueajac
pestki, dodaé 11 lutéw cukru i trzeé w domicy, do-
dajac po jednemu 10 2bltek i lyieczke od kawy
maki kartoflanéj. Mase te nalely trzeé preez pol go-
dziny. Skoro gesta 1 biala jak émietana, doduje sig
piana z pozostalych bialek, migsza ostroinie lyika
1 wlewa na pélmisek maslem wysmarowany; giy zupa
na stole, wstawia sie na kwadrans do cieplego pisca,
pilnujac, aby sie nie przepiekla. Moina w okelo pol-
miska zrobi¢ rant z twardego ciasta Zytniego.

447. Legumina cytrynowa lub pomarafczowa.

Cytryng lub pomarafieze gotowaé przez 2 go-
dziny, odlewajae pare razy wode, skoro jest zupel-
nie wigkka, przekrajaé przez polowe, pestki odrzu-

ci¢, przetrze¢ ja przez sito i umle¢ w donicy, doda-
jac kubek cukru i po jladnem.sﬂ.ultl_m do 10, ucha
rajac ciagle. Bialka uhlf_‘r- na pianeg i dtfuna'szurf. leki:uﬁ
dosypnjgc na przemian pol kubka maki. Wysmarowa
forme maslem, wysypaé bulka, masg wlad 1 piec
przez 3 kwadranse.

44%. Legumina z kruchego ciasta.

Zrobi¢ kruche ciasto, wylozyé nim pétmisek l‘l:Tfit:l—
wi¢ w piec do upieczenia. ]\'astr;.;jnm u}m‘ hnﬂ}w n::.
piane, umieszaé z cukrem 1 konfiturami, naltoiyé }].II..
p6imisek # ciastem i wsuna¢ na kwadrans W pleg,
aby sie bialka zapiekly, poezem wydaé na stol.

449, Legumina z makaronu.

Zwyczajnie zaguieciony 1 ugotowany makaron od-
cedzié 7 wody i na durszlakn wymieszad ze Smietaui,
cukrem, §wieiem mastem, kto ma pmi_ reksg, poma-
raficzowa skérke w cukrze smafong 1 us:c.'l.tk[m:;i.uu.
Wiloiy¢ w radel maslem wysmarowany, WsLawic
codzine do pieca. Drogi sposéb: ugotowany 2 funta
maki i1 ostudzony wakaron wymieszaé z caterciui
a6Hkami, éwieré funtem cukru, J:}'i".-l-i?;l masla, w koncu
ubi¢ piang z bialek, wywieszaé, wloky¢é w ridel ﬂ.‘
smarowany i zapiec w piecu godzing. Proporeya na
6 osob.

450, Legumina z ryiu z rodzenkami.

Oparzyé gotujaca woda 1 funt rg,'ﬁ'.u,._gdj tak g’ll__;~
dzine postoi praelaé zimng wodg 1 z:;:itnxx i€ g0 ?’__1 zIJ;
trem wleka, lylka masla i gotowaé tak 'llil.!gu-, aZ
bedzie miekki. WyloZyé na salaterke. a gdy wysiy-




gnie, whbié 4 26ltka po jednem, mieszajyc ciagle,
wsypaé cukru, troche cynamonu, rodzenkdw sultanek,
wlozy¢ ubita piane sz bialek, zmigszaé lokko, wloiye
do radla wysmarowanego i wstawié na 15 minutw plec.

451. Legumina z ryiu przekladana jabtkami.

Robi sig w ten sam sposéb co poprzednia, 7 tg
réznica, Ze w miejsce rodzenkéw bierze gig drobno
poszatkowanych jablek, umieszanyeh z eukrem i ey-
namonem i upruzonyeh poprzednio w osobnym radluy,
Preekladajge niemi ryZ warstwami.

452. Legumina piankowa z ryzem.

Ugotowaé pél litra ryzu w mleku na miekko
1 umleé go w donicy. Upiec 10 duzych jablek, prze-
trzed je przez durszlak, wsypaé enkru tyla, aby
jablka byly slodkie, dobraé trochg eynamonu i nmig-
Sza¢ wszystko razem w doniey, ubié na piane bialka
Z 9 jaj, wymipszaé lekko z ryzem, wloZyé na. pél-
misek i wstawié na kwadraus pod blache. Jak sie
po wierzehu zrumieni, wyjaé, ubrad witniowemi kon-
fiturami i podaé z pélmiskiem na stél.

153. Legumina z sago z piana.

Ubié piang z 12-tu bialek, zmieszaé z pél fun-
tem mialkiego cukru, kieliszkiem réZzanéj wody i ¢wierd
funtem ugotowanego sago; wymieszaé dobrze, utoiyé
na pélmiska i wstawié do. miernie cieplego pieca,
& po upieczefin ubra¢ konfiturami. Podawaé do tego
Smietane. Sago do téj leguminy gotuje sig naste-
poym sposobem: Cwier¢ funta sagp zalaé trzema

kwaterkami wrzacd] wody 1 gotowad di:-_ praezroczy-
stosei. Przelaé je zimna woda, a skoro oclecze na si-
¢ie, uzy¢ do pianki. Proporcya na 10 oséb.

454. Legumina z jablek.

Wymiesza¢é w 3/ litra mleka % ‘!itra maki,
Wfﬁp;wf 12 lutéw cukru t-lm_:zuuﬂgﬂ, 1, funta nmsi_a,
11'53‘.3‘5:]»:0 dobrze wymieszaé 1 ug_ﬂntuwﬂé w.r:i_dlm n?;;g
szajac ciggle, dopdkad nie 'm;q:-:le _zupe!me- od radla
odchodzic. Weiaé tyle jablek ile sig W f_nrmﬁ wiie-
Sei, ostrugaé, wydrazy¢ i nadziac je !i?umumEul l‘ull‘r
galarets. Forme, ¢ ktira ma sig podad lm_stu], Wy-
smarowaé mastem i jablko jedno przy drugiem w té]
formie ulogyé. W wystygle ciaste wbié o L%:i}l;ek,
piane ubita z nich lekko ;-rz;.-miqszgé, tq masg jablka
zalad i piec w woluym piecu godzine.

455. Legumina z butek.

Rozmoezyé w mleku za _]‘ gr,lh_ulek, l:tflﬁ-t:l;'p‘nl.e:
noeno jo wyeisngé, w to wbié 6 jaj, dodad Cwierd
funta cukru, rodzenkdw sultanek, kilka gorzkich mi-
rdaléw, utartyeh na taree, lub skorke cgtrg,-'uuwa‘utartu!
1 sok z nidj wycisniety, dobrze cala masg umigszac,
unloiyé nig forme, maslem wysmarowang | Wstawic
w piec do upieczenia.

456. Legumina z taterczangj maki.

Utrze¢ w donicy 5 Z6ltek z 'y filifanks cukru
i kilkn gorzkiemi migdalami, do tego dodad hhmfuksi
1nturfzaﬁéj maki, znow trzec i domieszad lekko ]I_'.I]ikllftd
z bialek, wlaé w forme wysmarowani mastem 1 wy-
sypang bulks i piee w piecn.
.




457. Legumina z kwasnéj Smietany.

Bradé po 1 Iyzce maki, 1 lyice kwasnéj Smietany,
1 26Hku aZz do 7 lub 8 jaj; do 9 jaj kubek cukru
tluczonego. Cukier ubié dobrze z ZéHkami, zmieszad
z masg, Dbialka ubite na piane lekko przymieszaé,
wysmarowad radel maslem klarowanem, wysypaé bulky,
mase wlaé¢ i piee w piecu.

458. Legumina czekoladowa.

Ubié¢ 8 #6itek z 4 Iyikami eunkru do bialosei,
wsypad 1f, funta ezekolady waniliowdj lub korzennéj,
domigszaé b tyiek pszennéj maki 1 rozprowadzié 1/,
litrem slodkiéj &mietany, bialka ubié¢ na piane i wy-
migszad lekko, wloZyé do formy, mastem wysmaro-
wanéj, bulka wysypandj, 1 wstawié w pie¢ na pil
godeiny.

439. Legumina z gotowanych kartofli.

Ugotowad dzieri poprzednio kartofli, gdy ostyzog
obra¢ i utrze¢ na tarce. Utrzeé na Smietane !/, funta
masla wraz 6 #dltkami, ¥/, funta cukru, !/, funta
migdaléw slodkich, dodajac kilka gorzkiech, razew
wszystko trzed¢ w jedne strone; do tego domigszad
po trosze 1 funt kartofli, utartyech poprzednio na
tarce, zndw trzeé i domipszaé lekko bialka, ubite ua
piang, whozyé w forme maslem wyswarowang 1 wy-
sypana butka i piec godzine w piecu.

460. Legumina z tworoguy.

Pl fanta éwiezego tworogu, dobrze wyciSnietego,
przetrzeé przes rzadkie sito, wlaé jedng dsma litra
masta, wbié 6 Zéltek, wsypadé ¢wier¢ funta cukru.

Bialka ubi¢ na piane, doloiyé garS¢ rodzenkéw sul-
tanek, wymieszaé wszystko dobrze, wloiyé w radel
i wstawi¢ w piec nie za goracy, ale jednak dobrze
ciaply.

461. Legumina wiosenna.

Zagnie&é kruche ciasto z !, litra maki, !/, fanta
masla, 1 26ltka, ¥yiki cukru i wygniesé dobrze, roz-
walkowaé na gruboéé tylea moZa, rozlokyé na qkmg!;;-
patelnig, przykryé piang ubity z bialek 1 wymigszana
2z cukrem, wstawié na kwandrans w letni piec, wtedy,
poki gorace, pokraja¢ moZem na kawalkl a ulokone
jakby w calo5¢ podad na stol.

462. Legumina bardzo elegancka.

Upiec w radelku lub formie z dziurg babke  na-
stepujacé] masy: Utrzeé b Zbltek z filizanka cukrn
do bialofci, bialka ubite na piang domigszad, a po
wymieszaniu z bialkami wsypaé filizanke maki kar-
toflandj, sypiac jakby pudrujac i natychmiast wstawic
w goracy piee. Gdy wystygnie, kraja¢ w ukoSne
zerabne kawalki, uloiyé w krag na porcelanowym
lub srebnym pllmisku, na wierzch na kazdym ka-
walku uloZyé, je2eli zims, réine owoce wyjete z kom-
potieréw i to wszystko poladé nastepujaeym soseni:
Kawalek niesolonego masla rozpuscié i zagotowac
z odrobing na koniec noda wrieta maki kartoflandj,
to rozprowadzi¢ szklanka syropu owocowego, % kom-
potow uiytyeh, dodaé kieliszek dobrege araku, “1‘.”'
376 lyieczke marmelady jablkowéj lub syropu 2 ja-
snych konfitur. Leguming polad goracym sosem, re-
szte podaé w sosyerce, a pélmisek postawid na lu-
jerca ze spirytusem, ustawions na drugim polmiska




1 podad na stéh. Mozna te leguming te podaé w ten
8postb: ulokyé leguming na gleboka salaterke i z sa=
laterks postawi¢ na radel z gotujaca woda, aby sie
nad para rozgrzala; ladniéj wyglada, jekeli jest po-
dans na fajerce z palacym sig spirytusem. W le-
cie ukyé do téj leguminy $wieiych owochw.

463. Szarlotka z jabtek w kruchem ciascie.

Zagniesé éwierd funta miesolonego masla z éwierd
litrem wgki, 1yika enkru i trocha goracsj wody, roz-
walkowad cienko o ile sie da i wyloZyé tym ciastem
spod i boki radla, ktéry trzeba wysmarowad maslem
i bulka wysypaé. Po wyloZenin ciastem zndéw spéd
1 boki wysypad bulka przesiana, wloiyé w érodek
obrane, drobno poszatkowane, cukrem i cynamonem
zaprawione jablka, a gdy sie radel napelni, posypad
bulka, preykryé ciastem i wstawi¢ w piec na godzine.
Na wierzeh na ciasto polozyé kawalek masta 1 naklué
ciasto w kilku miejscach.

46i4. Szarlotka z jablek z grzankami.

Obrane jablka poszatkowaé w cienkie plasterki,
umieszad dobrze z cukrem i eynamonem i niech tak
poleis godzing. Bulki pokrajad¢ w cienkie plasterki,
umaczad raz W mlekn zaprawionem #dltkiem, drugi
raz W wasle klarowanem lub te: posmarowaé tylko
grzanki z obu stron maslem. Forme wysmarowad
maslew, bulka wysypaé, wyloZyé spdéd 1 boki bulks,
klagé naprzemian warstwe bulek tak, aby na wierzchu
byly bulki, i wstawié do pieca.

465. Szarlotka z jablek z tarta bufka.

Poszatkowad cienko jablka i zaprawi¢ cukrem
i cynamonem. Utrzeé na tarce bulki, forme masltem

wysmarowaé, nasypa¢ na spéd tarté] bulki dos¢ gru-
bo, potem warstwe jablek, znbw bulki i tak daldj,
dopokad forma nie bedzie zapelniona, na “:uar:-:ehp
musi byé bulka. Zaprawi¢ mleka maslem i Z6ltkami,
zala¢ jablka w formie i wstawié w piec do upieczenia.

466, Suflet z czerwonych jagod.

Dwa litry jagéd prazetrzed przez cienkie sitko,
zmigsza¢ 7 ¥, funta tartego cukru i pianka z 12
biatek, wlozyé mase do formy lub uloZy¢ w gorg na
pétmisku, ]J*ﬂsjfpﬂﬁ. cukrem, piec przez 20 minut W
piecu i zaraz wydaé na stol

467. Suflet z eytryny.

Otrzeé o skérke z 2 cytryn p6él funta cukru,
utrzgeé go mialko, przesiad praes sitko,l m!lif.szilﬂ z 10
#61tkami, sokiem od trzech cytrym, i bi¢ na piang.
Bialka od 10 jaj ubite na piang domigszad ierkiw
wraz 2 lutami maki, wlaé cala mase na ]J_El]mlsqk
i wstawié w piec na 30 minut. Zaraz po upleczeniu
wydaé na stdl, bo opadnie.

468. Suflet z pomaranczy.

Waziaé sok z 3 pomaratiezy i 1 eytryny, 4 Zéltka
ubite z cokrem; 7 listkéw Zelatyny rozgotowaé w 1
szklance wody iletnia wlaé w 26ltka i sok, bialka 11_1}1_[3
na piang 1&!';:1.'m§5nzauﬁi bi¢ cala masg poki nile stgzeje.

469. Suflet z maki kartoflanej.

Wziaé 125 gr. maki kartoflanéj, 125 gr. cukra,

mleka 1/, litra, 100 gr. masla, raz zagotowad, do-




brze na ognin rozetrzed, Zeby gruzelkéw nie bylo;
potem whi¢ 8 #éHek, bialka na piane lekko domie-
szaf, wlaé w forme i wstawié z forma w gotujacs
wode i z t3 woda na p6t godziny w piec.

470. Pianka z jablek.

Upiec kilkanascie jablek i prrzefasowaé przez sito;
skoro prezestygns weiaé téj marmelady 3 szklanki,
zmigszaé z pot funtem cukru mialkiego, 3 biatkami
i ubijaé w rgdla lopatky w zimnem miejsen, aby
masa spulchniala i lopatka w nidj stanels. Piane
z 12 bialek zmieszaé lekko 2 masa jableczng 1 ulo-
zyé zgrabnie na pélmisku w ksztalcie giry, osypaé
cukrem, cynamonem, krajanemi migdalami i wstawic
na pot godziny do pieca. Po upieezenin ubraé ja
konfiturami 1 podad¢ na stél. Moina ja te2 gzrobié
w ten sposdb, Ze do marmelady dolotyé 8 kawalki
zelatyny czerwonéj lub bialéj, rozgotowandj w wodzie
i dopiero marmelade umigszaé z piana z 3 bialek.

471. Pianka z konfiturami.

Ubié satywno 12 bialek na piang, wsypaé w nia
potrosze 3/, funta cukru, mieszajac ciagle, w korcn
dodad 1yZzke konfitur wifniowyeh bez syropm, umie-
aza¢, ulozyé na pélmisek, posypaé migdalami i wsta-
wi¢ na 15 miout w cieply piec.

ROZDZIAL XIX.

. L

B-U.D Y N E

Budynie gotujs sig w formie lub w serwecie na
parze. Wyplokad kilka razy w zimnéj wodzie mocna
i gesta serwete, aby odjaé wszelki zapach mydlany.
Wryciénieta z wody wysmarowaé na &rodku maslem,
na objetoéé okraglego pélmiska, wloiyé budyniows
mase i zawigzad, aby miedzy nig a zawiazaniem nie
zostalo ani zbyt wiele, ani za malo miejsea; w pier-
wszym bowiem razie budyfn bedzie plaski i niepo-
zorny, w drugim twardy. Wloiyé potem do wigksze-
go radla lob garnka, napelniomego woda wrzaca,
osolong i gotowad wolno godzing lub poltory, sto-
sownie do lekkoSci masy; kofice serwety praywiazad
do kija, aby budyfi gotowal sig z wolna, plywajac
w wodzie. W miarg wygotowania sig wody, trzeba
wrzacéj dolewad. Moina tel nie smarowad serwety,
tylko ja sparzyé 1 moczyé w wrzgedj wodzie, poczem
mocno wycisnad. Ugotowany budyn polozyé z serweta
na sito, aby osiakl, rozwiazaé 1 rozloiyé serwetg,
nakryé polmiskiem 1 przewréeid. Tatwiéj gotowad
Imdyh w formie, na parze. Forme trzeba mieé mie-
dziana lub blaszang z rurks w érodkn, umyélnie do
budyniow przyrzadzona, wysmarowaé ja maslem, wy-
sypaé bulka, nafozyé nie pelno masa budyniows, na-
kryé szezelnie, przyeisnaé duszg, aby forma si@ nio
przewrdeila, wetawié forme do radla wielkiego, w ktd-
rym powinno byé wody na 2 palee, przykryé 1 go-




towaé, podlewajac wrzaca woda, aby jéj zawsze bylo-

troche na spodzie Tadla.
472. Budyn z maki pszennéj.

Zagotowaé 4 luty masla z 12 lutami mleka
1 4 lutami ecnkru, weypaé 4 luty maki, mieszajac
tak dlugo na ognin, ai bedzie od radla odstawad,
potem wystudzié, wbi¢ 4 26ltka, bialka ubite na pia-
ng lekko przymigszad, wlozyé w forme wysmarowany
i gotowad ma parze.

473. Budyn z bulek.

Za 1 srebroik bulek pokrajaé w cienkie pla-
sterki; forme maslem wysmarowaé, ukladaé¢ bulki
1 przesypywacé je malemi rodzenkami, potem przelaé
pét litrem stodkiego wmleka, zaprawionego maslem,
4 catemi jajami i dowolng ilodeis cukru. Bulki raz
po raz w formie Ecisnad, forme szezelnie zamknaé
i na godzing w gotujaca wode wstawid, Moima do
budynin daé sos powidlowy lub szodowy.

474. Budyn z maki kartoflané],

Przystawi¢ do ognia w radelku éwierd litra mle-
ka z 12 lutami masta i 12 lutami cukro, skoro sie
zagrzeje wsypad powoli pél funta maki kartoflanéj,
migszajge tak dlugo na ognin, aZz ciasto bedzie od
radln odstawaéd. (Gdy przestygnie, dodaé 10 26Hek,
skérke cytrynows utarts, bialka ubié na piane, lekko
domieszaé 1 gotowad w formie lub serwecie.

475. Budyn z kartofli.

Wziad 5 filizanek gotowanych kartofli, utartych
na tarce, dodaé !/, funla masta, Y/, funta ecokruy,

2 cale jaja i 6 Ziltek, wyrobi¢ cals mase doskonale,
doda¢ skérki cytrynowéj, domigszad piang z 6 bialek,
ulozyé w forme maslem wysmarowans 1 gotowad na
parze godzine.

476. Budyn migdafowy.

Sparzyé !/, funta stodkich i z 5 gorzkich mi-
gdaléw, obraé je z lupin, usieka¢ i utrzeé na mia-
zge, skrapiajge woda, aby nie pudeily oleju. Z 2 bu-
lek otrzed troche skérke, namoczyé je w mleku, wy-
cisnaé, wloiy¢ w donice razem z migdalami i umled,
dodajac po jednem 6 26Hek, 2 lyiki cukru i szklan-
ke Smietany. Skoro masa dobrze umielona, praymig-
sgaé bialka ubite na plane i gotowadé godzine.

477. Budyn z cytryny.

Whié do radelka 9 2bltek, dodaé 8 Intdw masla,
8 lutéw mialkiego cukru, sok =z duldj cytryny i mig-
szaé ma wolnym ognin dopéty, a% sie zrobi gesta
papka. WyloZyé mase, dodaé otarty skirke cytrynowa
i mieszac aZ ostygmie, bialka ubié na piane, lekko
domieszaé, napelni¢ masa forme wysmarowang ma-
stem 1 gotowaé¢ na parze godzine. Przewrocié budyn
na pélmisek, posypaé cukrem lub polaé sosem szodowym.

478. Budyn ponczowy.

Pél funta ecukru, z ktérego kawalek otrzec

o skérke jednéj eytryny, trzeé z 8 iéttkami przez

10 minut; 4 luty migdaléw slodkich 1 4 gorzkie

obra¢ i usiekaé z jedna cytryna, odrzucajae pestki

i skorke, wloiyé do bialek; (wioré funta bulki, okro-

jonédj ze skorki, uirzeé na iarce i przesiad, skirke
13




748 zamoczyé w tyle araku, aby arak objal bulke
rozmoeczons i razem s tarta wlozyé w jaja; bialka zas
ubié na piang i lekko wymieszaé z masa. Forme
wysmarowad dobrze maslem, wysypaé thiezonym su-
charkiem, wlozy¢é mase i gotowad godzing lub pied
kwadransy na parze tak, aby cala forma byla w rg-
dlu zagigbiona, & na dwa palee tylko w dole wody.
Wyrzuci¢ na poélmisek koniecznie rozgrzany, polaé
dobrze arakiem i zapalié go. Moina zamiast araku
polaé szodonem.

479. Budyn z erzechow wloskich.

Osiem 26Mek uwiercié w donicy z pél funtem
miatkiego cukru. Funt orzechdw wloskich, walac z tn-
pinami, wybraé i potluc w mozdziersu, Dobieraé po

trochu orzechy do Z6ltek i trze¢ razem najmmiéj pot
godziny. W ostainiéj chwili, gdy juz budyfi ma sie
kias¢ do formy, ubi¢ piane z tyeh Gémiun bialek, do-
biera¢ po liyzes do masy, wymigszaé dobrze od spodu
lyiks zajmujae, w kodeu wsypaé kwaterke bardzo
mialkidj przesiané] bulki, forme mastem wysmarowac,
wloiyd masg i wstawi¢ albo do niesbyt goTacego
pieca na trzy kwadranse, albo co lepiéj, gotowac ma
parze w radlu z wody cala godzine, dolewajac cia-
gle wody w miarg wygotowania sie. Do tego budy-
niu nie mozna dosypywaé Zadnych zapachéw, bo
orzechy daja z siebie jui aromat. Podaje sie do
niego sos Smietankowy. (Patrz sosy do legumin
i budynidw).

480. Budyn kolorowy.

Ugotowaé na gesto w 1 litrze mleka 14 lutow
kaszki z trochg soli, cynamonem i 12 lutami eukru,
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ostudzié, wyjaé cynamon i podzielié kasze na 3 cze-
Sci. Pierwsza czesc zmieszac z 4 Iuiauai mml-.il.'r,_. 4 iol-
tkami a pozostanie 20lta. Drugy zmigszac % 111’&:11‘1_}&
czekolads, 4 Z6ltkami i 4 lutami masia. .lr“m‘
ezeSé na koniee z 4 lutami masla rakowego 1 8 6l-
tkami, W miejsce masla rakowego nm._ﬂ:un. tmchr;_ -
farbowad kokcynela. Ubié bialka na piang, podzielié
na 3 czedcl, zmieszaé 3 kazda =z mvrp:fh‘ trzech ¢za-
Sei. Wysmarowad forme maslem, wykroié 3 ﬂ.qugle
denka z oplatkéw w wielkosel formy, llap_t:]mt‘.- for-
me warstwami w 3 kolorach, przekladajac kakda
oplatkowem denkiem, wstawié do tadla, nalﬂ.upgu
warem na 3 palee i gotowaé przez péltory godziny.
Wylokyé z formy i daé do niego sos l::lftrjfnuw'}" lub
imietankowy. Moina te mase kolorows nabieraé ly-
ieczka 1 w kolorach réénych kiasé do formy obok siebie.
481, Plum puding.

Usiekaé¢ 1 funt nerkowego loju, przesypujac w cza-
sis sipkania 1 funtem przesiandj tarté] bulkii 4 ]Iil_'
tami maki tak, aby 16j byl zupelnie :ill{:-]!j“f 11.:}'1'91}11
gie na drobng kaszke, dosypaé lykeczke soli, pdt fun-
ta enkru, odrobing galki muszkatolowdj, troche cy-
namonu i goidzikéw, 8 tartyeh gorzkich migdaldw,
1 funt rodzenkéw sultanek, !/, funta cykaty w ko-
stke krajanéj, ofarta skirke z ,iE‘l'ﬂtI]é,i {:}:trj_r'ny. 1.{} ea-
lych jaj, g litra rumu i Y/, litra Smietanki, wy-
mieszaé wszystko na mase, zwiazal w sm-wﬂ;q |u_1.r
wlozyé w forme i gotowaé 4—5 godzin, IF:L,JE: Ble
do miego sos ponczowy lub arakowy. Mokna tek 4X0-
bi¢ w &rodku male wydraienie i podajac go na a_ru?
nalaé w nie araku i zapalic. Mase te moina dzien
poprzednio przysposobic.
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SOSY DO BUDYNIOW | LEGUMIN.

482. Sos émietankowy.

Pot kwarty Smictanki zagotowad z dwiema ty-
Zkami mialkiego cukru i z kawalkiem wanilii. Gdy
praestygnie, rozbi¢ 6 ioltek z dwiema IyZkami &mie-
tanki zimnéj, zmieszaé z ugotowans i ogrzewaé na
wolnym ogniu, mieszajac cigole ai do zgestuienia,
Ten s0s uwiywa sie na zimno do zimnych legumin.

483. Sos szodonowy.

Kubek cukru ubi¢ z 6 Z6Hkami ai do biatosei,
rozprowadzié 1 szklanka bialego; lekkiego wina, wlaé
W gleboki gamnek i na wolnym ogniu ciggle bié az
do zgestnienia; gdy sie zacznie weznosié, odstawif

i poda¢ do gorseyeh legumin. Moina te: braé 4
lub 5 Zéltek. :

484, Sos ponczowy.

W ogdle wszelkie cieple leguminy maja smak
mdly, naleiy go zatem podniesé sosem ostrzejszym.
Najwieeéj ulubionym sosem jest szodowy, ale oprécs
niggoe moina podawaé bardzo dobry sos z arakiem:
Cztery #6ttka rozbié 2z déwierd funtem cukru, wlaé
kKieliszek od wina araku, weisnad pot eytryny i
umieszalé razem na ogniu ad troche zgestnigje. Do-
skonaly sos do budynin lub omletu.

485. Sos migdatowy.

arzyé kilka gorzkich i Y/, funta slodkich mi-
gdalﬁml:f, niraé z hlgin, utrzed, zmieszal z pot ]th:::111
stodkiego i cieptego mleka i przecedsic. Rozbié }’1‘
litra mleka z lyZka kartoflané] maki, '1'. kotthkami,
kilka grupkami cukru, dedaé do poprzedniego mleka
i ogrzewaé na ogniu do zggstnienia.

486. Sos z malin lub poziomek.

i 3 : =
Rozetrze¢ 1 litr malin lub poziomek, wycisng
przez serwete, wlaé szklanke wina 1 dodaé rmqu
podlug upodobania. Zaprawié 1 lyika kartpﬂnné;
maki, zagotowaé, wystudzié i podaé do budyniow.

487. Sos wisniowy.

Ugotowa¢ wisnie z pestkami i kawalkiem cyna-
monu, przecedzi¢ przez sito, jezeli sos za gesty, roz-
rzedzi¢ winem czerwonem lub _hmiﬁm, wsypal en-
kru podiug upodobania, zaprawié¢ kartoflany maka,
raz zagotowad 1 wystudzid.

488. Sos z sliwek.

Zagotowaé 8liwki w wrzged] wodzie, obrac z tupin,
wyjaé pestki i gotowad na migkko; przfa_nadmﬁ_ pm?z
sito, zaprawié cukrem i ly2ka kartoflané] maki, Toz-
bité] w wodzie, wla¢ szklanke wina i zagotowac.

489. Sos z jablek.

j i (T8 tke, goto-
Obraé jablka z lupin, Puhraqad w kostke, .
waé z trocha wody, cynamonem i skirka cytrynowa;




gdy beda miekkie, preecedzié przez sito, oslodzié
1 zaprawi¢ sos maka kartoflang. MoZna tel pare
gorzkich migdaléw utrzeé i dodad.

400. Sos z soku wisniowego lub poziomkowego.

Szklanke soku, pl szklanki ezerwonego wina, pol-
tory szklanki wody, troche kartoflanéj maki, rozbié
dobrze i raz zagotowad, wieszajac ciagle. Jeteli
nie dosé stodki, trzeba dodaé eukru.

401, Ses z sokdw do legumin.

Szklanke jakiegobads soku, p6l szklanki madery
lub innego CZerwonego wina, poét szklanki wody zmie-
sza¢ o 1ylka kartoflanéj maki, dodaé pare lyZek eu-
kru i wszystko razem zagotowaé na wolnym ogniu,
bez przerwy mieszajae. Ten sos daje sie takze do
DyZy.

——— e
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DESEROWE POTRAWY ZIMNE.

492, Ryi z bitg émietana.

Sparzyé 132 i zostawié go tak przez godzine,
potem zlaé, przela¢ zimng woda i ugotowaé na miekko
W mlekn z cukrem i eynamonem. Ugotowany ryz
ulozyé na okolo pélmiska, w &rodek za$ uloiyé wysoko
dobrze ubity kwadénag $mietane, zaprawiong eukrem
1 waniliy,. Wanilia moZna poprzednio wygotowad w ly-
Zece mleka, ktore przed ubiciem wla¢ do $mietany.
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403. Ryz na zimno.

Po sparzeniu ryzu, ugofowaé go w 1}115%:’11 % cur-
krem, kawalkiem cynamonu, ‘tm-::fhg soli i skorky cy-
tr:rn[,'.m,‘ na papke miernéj gestosci, IIB.".-itE:}'.-ﬂ‘II'.'I rﬂ.}'ﬂﬂ.éal
mon wyjaé, Ty: umigszad 1 ‘WIDH:-'TE- do w:,pj,;:k:_m ]ﬂ
formy. “Po ostndzenin wyloZyé z lormy na poimise
i wydad % sosem OWOCOWYIN.

494. Ryt z jagodami.

Sparzyé 10 lutéw ryku, odlad, przelaé go zimna
woda i ungotowaé w pob litrze mlu]lfn. 1k ﬂllﬂ-k{]{ﬂ, do-
th:l‘rz-. 8 hutéw cukru; 1 litr jagdd przetrzec prs"l.EF:
sito, zmiesza¢ z 8 lutami cukru, 1 lutem ielatyny
mzérnfﬂmmr&j w wodzie, zmigszac 2z przcatudmnj%
ryiem i bi¢ na lodzie do zgestnmienid. (sobno u.h!_
na piang trzy dsme litra Smietany, E:[I]IQ.E:LERE 7 ré-
#em, wlokyé w forme 1 1u_rstawuf na lodzie }]uh ]
gimnéj wody do zastudzenia, Podajae na stol, plrze-
wréeic forme na pblmisek i ubraé ryz konfiturg 2
trzuskawek.

495. Sago z hita smietana,

Ugotowad pol funta sago w_t:tkiéj iloBei ml_ukla.,
#aby po ugotowaniu mwokna odeedzic mleko przes sitko.
Ubié 1 litr dobréj kwasné) 51]111‘3{-&!.]}' % cukrem 1 wa-
pilia, w ubita Smietang duhierm‘: L‘lf.‘[g].ij o trn:-:hu u-
ﬂutn}mnegu | wystudzonego sago I mmgzmﬁ, pﬁk! wsz:'r'a‘
stko sago & 6mietang sig nie wymigsza, Wienczas
ulotyé na pélmisku i ubraé konfiturami.

406. Mleczko w kubkach.

Na jedne filizanke wziaé mleka pot ﬁiikm:llkli, 2
cale jaja, cukru podiug npodobania. Mleko z jajami
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dobrze umigszac, filizanke maslem wysmarowaé, mase

?r]aﬁ ina parze gotowad aZz zgestnieje. Podaé moina
Jak kto Iubi, na zimno lub na cieplo.

407. Poncz bity na leguming w szklaneczkach.

Pie¢ 26ltek ubié¢ do bialodei w kamienny -
neczku z Cwierd funtem mialkiego cukru, gg;rn ugt:{e
‘-'Ii'ﬂlﬂllﬁ!? Jedng eytryne, wlaé maly kieliszek araku i
pn_.r;t,awlid z garnkiem na goracéj blasze; bezustannie
mieszajac dobrze zagrzaé, trzeba Jednak uwazaé
aby sig nie zagotowalo, bo by sie zwarzylo, Wt:.ad;
mied juz ubita piane z owych pigein bialek, wlag¢
gorace Zoltka w piane ciggle mieszajae, a gdy dobrze
Wymigszane, ponalewaé w mwale szklaneczki i'wyniefsrﬁ

do zimnego sklepu do zastudzeni : :
bedzie pie¢ szklanek. udzenia. Z téj proporeyi

498. Flammeri z maki kartoflangj.

Euzh}d 3 zolthka 5 1 lyika kartoflanéj maki, kilkn
gorzkiemi, utartemi migdalami, z dodaniem cui-.'jru po-
dlug npndﬁbn_l:li&. Wlaé to na pél litra gotujacego
sie mleka, migszad, & gdy zgestnieje wlad na sals-
terke, wystudzi¢, ubraé makaronikami i konfituramj

499. Planka czekoladowa.

1 Wziaé 6 i!ﬁ-]tﬁ]{, 2 1yiki maki, pét funta eukru
/i funta tarte] czekolady, wyrobié dobrze duluwa.ja,g
o trochu pél litra slodkiego mleka, wst;z.wid na o-
glen | migszaé aZ podejdzie w gére. Po ostudzenin

dodac¢ lekko ubite na piane bi :
sastudzié i wydag, ialka, wloZyé w forme,

] .4.&3:55.1@:-:?:!&?#_}£ﬁe5 o
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500. Pianka jableczna.

Upiee 12 jablek w piecu i przetrzed przesz sito
dodaé 12 lutéw mialko utluczonego
cukru z cynamonem i postawié w radln na lodzie.

3 binlka i mieszaé tak dlugo

Po wystudzenin whié : ; ‘
w jedne strone, aZ sig gesta pianka zrobi, nastepnie

wyloiy¢ na pélmisek, ulo2yé foremnie noZem, posy-
paé cokrem, oblozyé lekkiemi eisstkami i wydaé.

na marmelade,

501. Suflet zimny z cytryny.-

Waziaé 8 261tka i ubié z kubkiem cukra do _hm-
Jokei, weisngé 1 cytryng i ogrzewad na ogmiu, ciagle
mieszajac do zgestmienia; pastepnie ubié¢ bialka na
piane, wymigszaé z goracemi p61tkami 1 ponalewad
w filizanki. Na wierzeh koddéj filizanki wloiyé 1y-
ke galarely czerwonéj z yorzeczek lub jablek i wy-
nieéé do sklepu. Po wystudzeniu podaé 2z biseko-
peikami.

502. Przysmak z chleba, konfitur | Smietany.

Utize¢ chleba razowego, potem wzigé konfitur
gz Wisni, przesypywac 1na przemian Warstwe wisien,
warstwe chleba, w koficm polaé sokiem 2 biatyeh
konfitar a po wierzchu ubrad bita kwasna Smietans
i podaé na deser.

503, Bezy ze Smietana.

Ubié tega pianke z bialek tak, Ze przewr6eiwsay
talerz, nie spadng, potem po trochu, lekko przymig-
szywaé eulkier, rachujac na 1 bialko 2 lyzki ecukrn
niepetne lub teZ na 8 bialek pél funta n?ukru. Pa-~
pier wysmarowaé woskiem lub oliwa, klag¢ zaraz na




papier 1ykka srebrng kupki w ksztaleie jajka i wsta-
wié w piec po ehlebie lab tei do pokojowego pieca,
hermetycznie zamknigtego, w kwadrans o wypale-
miu zupelnem i po wyjeciu wegli, Jegali maja by
dluZszy czas przechowane, to najlepiéj gostawié je
w piecu do drugiego doia, a wyschng dobrze i mo-
Zna je potem przechowad w tycio papierowéj na su-
chem miejseu lub te na piecu pare tygodni, Poda-
jac je na stél, ubi¢ kwasnd Smietany z cukrem i wa-
nilia, ulokyé Smietana na &rodku pélmiska i oblozyé
ja bezami. Chege jeo napelniaé smietang, trzeba je
piee w mnastepujacy sposéh: Ukladaé na deske oble-
piong papierem mase w kubki na ksatalt kurzych
jaj 1 wslawic do picea. Gdy jeszeze sa wiekkie, odjaé
je ostrodmie od deski, wybraé lyieczks ze Srodka
migkka mase, preewrbeié skorupki do giry wyzlobie-
niem i wsadzié do pieca, niech dobrze wyschng. Po-
tem papelni¢ je Smietanka Iub lodami i skladad po
dwie skorupkt w jedno.

004, Pianka z hiakak.

Ubi¢ biadka na moeng pianke, braé¢ mozem lub
1yzka male kawalki, maczaé w cukrze i siekanych
migdataeh, klasé réine foremki na WYSIArOWaAny pa-
pier 1 upice w pokojowym piecu. Dajae na stél, po-
laé kwafng Smistana.

505. Wianki warszawskie.

Pol funta cokru i 6 bialek bié na ognin a% wy-
TOEn4, potem znow bié, ai wystygng i dodaé trzy
cwarte funta migdaléw w listki krajanych, robié
wianki i piec w pieen. Najlepiéj piec w pokojowym

i angielskiéj kuchni najeze-

i hlebis. w angielskiéj kuchni :
yiecu lub po chlebip, W &g ku .
i:ﬂfﬂ 81p -c[;i-qu bo pianka potrzebuje ,|r=.:1nu.11..1llnu;r.;13
aCie] B g O ] ] . e S e ; mia,
fiéplgﬂ a w angielskidj kuchn ciggle sie eieplo zmient:

506. Ciastka z owocami.

pél kwarty maki, 4 h]tm:: 1ln:|,.{
slodkich utluezonyeh, Cwierd
rogwalkowaé niezbyt cienko,
a, zrobié naockelo
na blache 1 wsia-

ZagnieSt ciasto Z
gla, 4 hitéw migdalow
funta enkru i 1 jajka, v
wvrzvnad szklanka okragle cias BCz

M ‘acta  nlotve
rant z tego samego ciasta, uloiyé ik o e
wid W ]}jfr':* do zrumienienia. Po wyjgein Nalios) Ko

; . ‘niaml, Sliw-
egonemi ® syropu owoeami, jako to: wisniam

kami, agrestem itp.
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KREMY | GALARETY.

Do kreméw i galaret uiywa sig s-.r.’r:s‘mf1 :ur 1:10;&1
karog Tybi lub Zelatyna. Na forme gnLn;t} g;'m‘m
tecine ':w, 4 mnoxki t:;ulifti_‘-_]ub .a. '-I'-II'”.':IFE:;%.,HH: ;e
z nhzek gotuje sig W unb:lir;]m_uy,:_}'. H:UWD,_{f A .._;dj[l_r‘. o
rgope i oprawione noZki ‘-\'}'Hllj.-: L ulr.u :1' '.._umwm‘, %
pytka, wloiyé do radla, n:_tl.:uﬁ wm:ti mgqu: i
woluym ogniu, szumujie prinie. =1:?‘Ui‘ ];.‘msmwm
ngs}tuju. WyTEucit kusm prEece zllliq;. iy
tak do drugiego dnia; na drugl dZe

i ' §ci¢ na ogniu
spodzie osadzone mety 1 doplero TOZpusclc g
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i sklarowac bialkiem i to w nastepujacy sposéb:
Rozbié 6 bialek g trochy wody, wladé w TOZPUSECLONY
sgtam 1 pozostawié tak, péki bialko sie nie zhije
i zbierze wszystkie nieczystoSei a sztam bedzie czy-
8ty. NaleZy upilnowaé te chwile i zaraz glaé na
readks serwete. Sztam jako i Zelatyna wlewa sig
goraeo w salaterke, ubija z kilku lyzkami masy kre-
mowej lub galarety, dopiero wiewa sig reszta masy,
ktéra sig ubija i miesza predko, aby sztam lub Ze-
latyna nie zgestia pried polgezeniem sig z masg.
Do kreméw z kwadnéj Smietany musi byé mnidj cie-
pla, bo by sie zwarzyta,

elatyna lamie sie w kawalki, przystawia w wo-
dzie do ognia, gotuje migszajae ciggle, aby sie mie
przysadzila. Do kremdw bierze sig 1 lut Zelatymy,
do galaret péltora luta na maly forme. YLadnia Wy-
glyda galareta dwukolorowa lub tes cieniowana,
W takim razie trzeba Ja podzielié na czedei i sto-
puiami coraz wiecd] zafarbowang dolewaé, a bedzie
cieniowana. Robige dwukolorows, nalaé na spéd bia-
16j galarety, szastudzi¢ a druga polowe zafarbowac
Ia czerwono koszenilly lub kokeynelg na rézowo,
& dopiero wlaé w forme. Galareta pozywniejsza i le-
Psza jest gzaprawiona sztamem z nozek, lecz wymaga
daleko wigedj pracy i Wprawy, ieby si¢ udala, jak
Z ielatyna, z kiéra moina galareta w godzine zrobid.
Z sztamem 7 néiek musi byé konieeznie klarowana
bialkiem, z Zelatyng nie potrzebuje. Galarety moZna
takie przelewaé bialem blanemanger, a beds w pa-
ski, ladne i smaczne, Cheae elegancko podaé gala-
Tete, moina, jezeli forma jest z otworem w srodku,
Po Wylokenin jéj na pélmisek, wstawi¢ kawalek or.
szady w Srodek, zaloZyé Swieczke woskows zapalona,

Y b P e

]

nizsza jak wysokosé gala.;ﬁtjr, a‘bc{lz.ie ilumllllxmi_rana:
Robige galarete, dobrze jest wzia¢ masy troche 1 za
studzi€é na lodzie ma pribe, czy ﬂ[::brze pmjrrzad‘zuna..
Czasem niektore renskie wino robi g‘alarete mﬁh;
rowna, w takim razie nie moZna go uiyé. Do ga n?l
bialyeh bierze sip biala Zelatyng, do czerwonye
CZErWONa.
507. Krem z stodkiéj smietanki.

Wazigé 1 litr gesté] stodkiéj §Im1e?.a:.nin,l 1:']1{36
w radel, wstawié w zimng wodg 1 bid mmti_;l 311
poki si¢ mie zrobi gesta piana. Rozgotowaé péito :
luta Zelatyny w '/, litrze wody, Pmes{:udmwszy 11m:+[:E
che zmiesza¢ z paru lykkami bitéj smietany, weypa
8¢ funta cukru miatkiego, zaprawionego wﬂ.mllla,, -
mieszaé z poprzednio ubita Smietans, vfla.d d“. formy,
wstawié na 16d lub w zimna wode i wyniesé do
sklepn. Wydajae na stét polozyé na forme s}er?vel;{a
w goracd] wodzie maczang, wylozyé n:'L pi r:i[l_se-m,
abraé biszkopeikami i posypaé kolorowym makiem.

508. Krem Smietankowy innym sposobem.

1 litr $mietanki stodkiéj zagotowad z k;ma’tkmm
wanilii i 6 gorzkiemi 11t:+1ru:1mi”1mgd:|§]m:1}, t.rm':ha,
cukru i zaprawié to 2 lub wigeéj rozbitemi ~5‘-:15~l!,]u1-
mi. We filizanee rozpuseid 1 lut rédowd) yfela.tjiny
ciepla woda, zmigszaé ze Smietanks, przecedzié pr:cez
mudlin i wylaé we forme \\'jliil_m, Zimng wodsg, Za-
studzié 1 n";,'lm'c}'wszj ubraé¢ konfiturami.

500, Krem smietankowy z cytryna.

PGl litra stodkié] émietanki zagotowad z kawal-
kiem wanilii, w to wlaé 5 26itek dobrze ubitych




# cukrem i sokiem 2 jedné] cyiryny i pozostawié
chwile na ogniu, Zeby zgestnialo, bijac eiggle lo-
patka. Nastepnie zestawié z ognia, domieszaé Zela-
tyny z jednego luta rozgotowané] 1 znéw dobrze
ubijaé, aby sie z masa polaczyla, poczem wylaé do
formy i wyniesé do sklepa.

alf. Krem czekoladowy.

Utrzed p6t funta ezekolady i rozpuécié na ogniun
w p6t litrze Smietanki lub mleka, 6 26ltek ubié z
éwier¢ funtem eukru, zagotowad Zelatyny 1 Iut w 1,
litrze wody, wystudzi€é 1 zmieszaé z pél litrem gestéj
slodkiéj smietany jako teZ z poprazednio rozpuszezona
czekolads. DBialka ubite na piane lekko domieszaé.
Formg wylad zimng woda, mase “wlaé i wyniesé do
sklepu do zastudzenia. Podajac na stél obloiyé ma-
karonikami Iub biszkopeikami.

al1l. Kram na winia.

1 Tt Zelatyny bialéj (7 listkéw) rozpuscié we
filizance francuskiego wina. W donicy umled 7 2dl-
tek z ¥ lyitkami pelnemi cukrn do bialodei, wlaé
wino z Zelatyny wystudzone, bialka z 7 jaj ubié na
mocng piang, wymieszad, weisnad 2 cylryny, wlhokyé
w forme.

512, Krem z jahlek.

Upiee 10 jablek, przetrzeé przez durszlak i do-
da¢ cukrn podlug upodobania. Hozgotowad 1 ka-
walek bialdj, 2 czerwondj Zelatyny, umigszad z mar-
melads i pianke z 3 bialek dobrze ubita lekko do-
mieszad,
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513. Krem poziomkowy lub malinowy.

Przetrzeé przez cienkie sito malin lub poziomek
tyle, aby bylo ich 2 ssklanki, zmiesza¢ z 3 bial-
kami, p6t funtem mialkiego cukrn i ubijaé trzepa-
czka aZ masa zgestnieje. Osobno ubié poét litra ge-
stdj stodkid] émietanki, zmieszaé z poziomkows lub
malinowa masa i lutem Zelatyny, wloiyé do formy
1 postawié na 16d lub w zimng wode.

514. Szarlotka kremowa.

Waziaé gladka okragla forme, wyloiyé ja cala
papierem, potem boki i spdd biszkopeikami, kladac
je skoéno i tak Zeby gladka stroma do érodka pray-
szla, potem wypelnidé forme nastepujgeym kremem:
Kawalek wanilii wygotowaé w Lkieliszku wody, do
niéj dodaé trzy czwarte funta eunkrn, sok z 12 ey-
tryn, 8 Zoltek, !/, flaszki madery i bié ealy mase
miotelks na ognin do zgestnienia. Nastepnie zdjac
z ognia, domiesza¢ letnia Zelatynpg z 1 luta rozgo-
towana w Y/, litrze wody, bi¢ zniw, dopbkad nie wy-
stygnie. Po wystudzenin domiesza¢ pét litra bité]
Smietany, forme masy napelni¢ i postawi¢ w piwni-
¢y na l6d lub wode. Wydajae na stél przewrdeié
forme, papier odjgé, a na Srodkn zrobié kopulke
% bisekopeikdw.

515. Blanc-manger migdatowe.

Weiaé pot fonta slodkich, 12 gorzkich migdaldw,
sparzyfé, obraé z lupin i umleé na miazge, skrapia-
jac trochg wody. Zagotowac 1 litr slodkiego mleka,
wrzqcem sparsyé migdaly i niech tak postoja. Yo
przestudzenin wsypaé i/, funta cukru, wlaé éwierc
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litra wygotowanéj z 1 luta Zelatyny, wymieszaé ra-
zeém, bid¢ do zgestnienia, wlaé w forme i zastudazié,
Ohcae daé blanc-manger w dwéch kolorach, moZna
jedne polowe zaprawié biala Zelatyna, drugs czer-
wong, lub tek zrobi¢ jedne polowe tegok z migdaléw,
& druga z czekolady, albo przelokyé galarety czer-
wong biale blane-manger.

516. Blanc-manger czekoladowe.

Utrze¢ na tarce 1/, fanta ezekolady, wsypaé do
radelka i mieszad 1yiks na ognin tak dlugo, ai zezer-
nieje; 1 litr mleka zagotowaé z !/, funtem tartyeh
slodkich i kilku gorzkiemi migdalami, mleko zmieszad
z czekolads, przecedszié przez sito, wsypaé !/, funta
cukro, wlaé 2 luty Zelatyny rozgotowandj w 1, li-

trze wody, wymigszaé dobrze, wlaé w forme i wyniesé
do piwnicy, do zastudzenia. Wydajac na stfl, ubraé
biszkopeikami. MoZna ted w paski blanc-manger n-
tozyé w formie, zawsze po zastudzeniu warstwy cze-
koladowéj wlozyé warstwe bialego blane-manger, po
zastudzenin znéw czekoladowe i tak do kofica formy
postepowad.

o17. Galareta cytrynowa.

Weiad 7 cytryn, 1 funt cukru, otartego o skor-
ki eytrynowe, whoiyé w radel, wilaé 1 litr wody i sck
z 7 eytryn wyciéniety, sklarowany przez bibule i go-
towaé przez 5 minut na wolnym ogniu, szumujac.
Osobno wugotowad poltora luta Zelatyny w wodzie
tak, %e zostanie plymu 1/, litra, przecedzié, wymie-
sza¢ Tagem % syropem cytrynowym, przecedzonym
przes serwele, wlaé w galarefe, jeszeze ras priece-
dzid, wla¢ w forme i wyniesé do zastudzenia do pi-
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wnicy na 16d, lub w zimng wode. Moina ja zrobié
cieniowana, jak w opisie o galaretach podano.

518, Galareta z soku malinowego lub porzeczkowego.

Zagotowad 17/, Inta czerwonéj Zelatyny fak, Ze-
by plynu pozostalo Y/, litra, sklarowaé, zmieszaé
z 8, litra coku malinowego lub pot litrem soku
porzeczkowego, dodajac !/, litra wody i1 trochg cu-
kru, wycisnaé sok z 2 cytryn, przecedzony przez bi-
bule, domieszaé do masy, wla¢ w forme i wyniesé do
zastudzenin. Wrylokywszy ja na pOlmisek, moina
obstawié galarety biala cytrynowa z malych foremek.

519. Galareta z bialego wina.

Trzy czwarte funta cukru nalaé 1 litrem wina
francuskiego, zagotowad, wyszumowaé, weisnaé sok
z trzech eytryn, poprzednio czysto przez bibulg prze-
cedzony, wlaé 1/, litra sztamu lab Zelatyny z pdl-
tora Iuta wygotowandj i poprzednio przecedzonéj,
wymieszaé wszystko razem, przelaé dwa razy przez
serwete, wlaé w formg 1 wynie$¢ na zimno. Galarete
% wina mozna robié dwukolorows: Nalaé na spid
biatéj galarety, zastudzié, a druga polowg zafarbo-
wad koszenilla i dopiero wlaé. Jekeli jest forma
z lejkiem w &rodku, to moZna do niéj, prey poda-
nin na st6l, wlokyé &wieczke woskows zapalona,
wloZona w kawalek orszady, lecz tak nisko, Zeby
tylko plomief z galarety wychodzl

520. Galareta z czerwonego wina z wisniami.

Kwarte dojrzalyeh wifni utlue z pestkami, zalaé
2 srklankami czerwonego wina, zagotowaé ma wolnym
14




ognin, wloiyé pdltora funta cnkrn, troche eynamonun
i tyle gotowandj wody, Zeby plynu byle 2 kwarty.
Wlaé kwaterke sztamu z 4 tutéw Zelatyny, pomie-
szaé, przecedzid przez plbtno, przelaé do formy i po-
stawi¢ na lodzie.

521. Galareta pomaranczowa.

Péltora funta cukrn otrzeé o wierzch 6 wielkich
lnb B malyeh pomarariez, zalaé kwarta wody, wyei-
sngé sok z 2 eytryn, 6 pomarafiez, i zagotowaé
na miernym ogniu, szumujgc starannie. Wlaé do te-
go sklarowany sztam z 4 lutéw ezerwondj lub bialéj
zelatyny, przecedzi¢ wszystko przez serwete do formy
i zastudzid. Do ubrania téj galarety trzeba wydra-
gome polowki pomaraficzy malaé¢ galareta, a gdy za-
stygnie pokraja¢ na d¢wiartki i uloZy¢ na okolo pdi-
migka.

522. Galareta z pomaranczy w koszyczkach.

Wazigé 12 pomarafiezy réwnych, powyrzynad je w for-
mie koszyczkéw z palyeskami wystrzyionemi w zabki
Wydrazyé z nich ly2ka érodki, biala skérke ostroinie
nozykiem wykroid i wloyé koszyczki, dopdkad mie
beda potrzebne, do zimnéj wody. Galarete zrobié
nastepujaca: Wreiad trgy cawarte funta cukru pora-
banego w kawalki, wloiyd w waze, nalac ¥/, flaszki
wina refiskiego, wloiyd &6lta skirke od jednéj poma-
rafiezy, preykryé, niech tak pozostanie dopdkad cu-
kier sig nie rozpudei. Wyeisnadé sok z tych wydrs-
zonyeh pomaratfiezy i 1 eytryny, cedzié go przez mu-
glin lub bibule, dopékad nie bedzie zupelnie klaro-
wny, pdltora Inta Zelatyny rozgotowad w pél litrze

wody, sklarowaé i przecedzié, zafarbowac troche ro-
Zows koszenills, zmieszaé wszystko razem, przecedzié
Przez serwete 1 ubijaé ad zacznie gestmied. Koszy-
czki wyja¢ z wody, wytrzed czysto serwets, Jeizeli sig
kiéry uszkodzil zalepi¢ troche maslem, natoZyé ko-
szyczki masa galaretowa, reszte galarety wloZyé w o-
kragly forme i wynies¢ wszystko do piwnicy. Wy-
dajae na st6l, wylokyé z formy na gladkl okragly
péimisek, obstawié koszyczkami a na wierzehu, w Sro-
dku, ustawi¢ 1 koszyezek i ubraé go zielonemi li-
§émi, JeZeli sig nie chea mieé tyle pracy, moina wy-
drazy¢ lyzeczka 2 lub 3 pomarafcze, wlaé w nie,
jekeli sie robi galarete biala, czerwonéj zaprawioné)
koszenillg i zastudzié, a wydajac na stol, pokrajaé
na ¢wiartki, ubra¢ niemi pélmisek z galareta, a na
érodkn na galarecie uloZyé reszte, ugarnirowans ele-

gancko lisémi.
@ —

ROZDZIAL XXIIL
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KOMPUTY | SALATY.

523. Komput ze swiezych gruszek.

Najlepsze gruszki na komputy sg bergamutki,
cukrowki lub dzwonki. Ostrogaé gruszki, odeiadé do
polowy ogonki, gruszki rozpolowi, wykrajac :"Hl‘ulu_'_[?
7 pestkami i zeby nie zezernialy, kladé je do zimng]
wody. Zagotowaé troche wody z cukrem, sokiem cy-
trynowym 1 skdérka drobno pokrajang, Wrineic gru-
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szki i gotowaé dopdkad nie beda miekkie, potem je
wyja¢ na salaterke, do soku dodad jeszeze cukru,
i jak sip dobrze wygotuje, polaé¢ nim groszki.

524 Komput z jablek.

Wzigd jablek, ostrugac z lupin karbowanym no-
zem, przekraja¢ na polowe, jeiell duZe na 4 czedei,
wyja¢ & Srodka pestki 1 klasd je do zimnéj wody,
zeby nie zczernialy. Na 10 duiveh jablek waiadé Y/,
funta cukru, Y, litra wody, zrobié syrop, wrzucié
kawalek cynamonu i kilka goZdzikow; polowe jablek
wrzucié w syrop 1 jak sie ungotuja, wyja€ ostroZnie
lyizka durszlakows na salaterke, wrzmelé druga polo-
we, po ngotowamu wybraé, syrop przecedzié, wygoto-
waé i polaé nim jablka. W czasie gotowania moina
do syropu wlaé troche wina francuskiego i .cytryne
w talerzyki krajani. Checac komput elegancko podad,
mozna salaterke w kolo nbrad galaretsy jablkowa lub
porzeczkows, a jablka konfiturami i pomiedzy jablka
nakraja¢ troche &wiekdj pomarafnczy.

rRar

5256, Komput z sliwek.

Zagotowad wode, wrzneld 8liwki, skoro popekaja
wyjadé je i obraé ze skirki. Na 1 kwarts Sliwek
grobié z 1/, funta cukrn syropu, Sliwki w niego wrzu-
ci€, raz zagotowad, wyjac lykks durszlakowsa, a syrop
jeszeze wygotowad 1 potem &liwki nim polad. Moima
tez robié komput z nleobieranyeh shiwek.

526. Komput z wisni,

Poucinaé od Swietyeh wisien do polowy ogonki.
Na funt wisien wziaé Cdwierd funta cukrm 1 pét

e
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szklanki wody, zrobi¢ gesty syrop, wrzucié wisnie,
zagotowad kilka razy i wylaé na salaterke. Cukru
moina braé i wiscédj.

527. Komput z agrestu.

Bierze sie agrest na pét dojrzaly, gdy? z mnie-
dojrzalego jest kompot nieladny i niesmaczny; obiera
z sgypulek i parzy kilka razy wrzacq woda. Na
1 litr agrestu ugotowaé syropu z '/, [funta cu-
kru i Y, litra wody, wrzucié do syropu agrest, 0sig-
knigty na durszlaku, zagotowaé kilka razy 1 wylaé
na salaterke.

528, Komput z poziomek lub malin,

Zebrape cegysto poziomki albo "maliny waypaé
W syrop poprzednio przygetowany, nie gotujac weale,
zdjaé = ognia, a po uplywie kwadransu, gdy dobrze
przejda syropem, wla¢ na salaterke.

520. Komput z porzeczek.

Ugotowadé gesty syrop z pél funta cukru, wy-
szumowaé, wrzucié weri obrane z galgzek porzeczki,
zagotowal raz i wylaé razem na salaterke,

530. Komput z winogron.

Wziaé niedojrzalyeh winogron, obraé z grona,
wlozyé w syrop z eukrm, zagotowaé parg razy 1a
wolnym ognin, wyloZyé na pohmisek i obloZyé bi-
szkopeikami.

531. Komput z suszonych Sliwek.

Umy¢ dobrze $liwki, nalaé zimna woda, whozyé
troche cukro, kawalek eynamonu, drobno krajane)




gkérki cytrynowdj i gotowaé razem, péki Sliwki nie
beds migkkie. Po ugotowanin wyjaé je, sos jeszcze
troche wygotowad, moZna go zaprawi¢ odrobing maki
kartoflanéj i zalad nim $liwki

532. Komput z suszonych gruszek.
Robi sie tak samo jak poprzedzajacy, z ta tylko
réZnica, #e sie dluzéj gotuje.
533. Komput mieszany.

Ulokyé na salaterce w rézne kolory warstwami,
stésownie do pory rokn, réinyech owoedw Swiekiych
lub zakonserwowanych na komput, obloizyd biszkopei-

kami i oblaé¢ gesto wygotowanym syropem.

534, Marmelada z jablek.

Ostrugad jablek, wlotyé kawalek cynamonu, roz-
ootowad je 1 preetrzed przez durszlak gliniany. Na
1 litr marmelady wziaé pél litra cukru lub ted mniéj,
zalezy to od slodyczy jablek, gotowad mipszajac, Ze-
by sie nie przysadzily, skoero doé¢ geste, wylozy¢ na
salaterke. Po wierzchu ubrad¢ owocami lub tez po-
sypa¢ grubo cukrem, rozpalié topatke i trzymaé nad
cukrem, Zeby stopnial i zrobila sie z niego glazura.

235, Marmelada z wisni.

Obraé wisnie, oplokad 1 rozgotowad na mase.
Przetrzed przez sito, dodaé cokru podlug upodobania
i gotowaé gnéw doplkad nie zgestog, potem wylozyé,
wystudzié i ubraé migdatami.

536. Macedoine z pomaranczy.

Ugotowaé cztery jablka szezecifiskie lub rynety
W wodzie, uwazajge aby nie byly za miekkie. Wi
extery duze pomaraficze, obra ze skirki grubéj a na-
stepnie z bialych ecienkich wlékien, wybraé pestki,
bo inaczdj caly kompot szgorzknie, pokrajaé tak
jablka jak pomaraficze w cienkie plasterki, uloiyé
na salaterce, przekladajagc jablka pomaraficzami iprze-
sypujac wszystko pol funtem miatkiego cukru. Polad
kieliszkiem od wina arakn, koniaku lub likierem
maraskinowym i zostawié¢ tak na dwie godziny. Wte-
dy naklasé na wierzch koofitur jakich kio ma, byle
drobnyeh, jak: widni, malin, poziomek, porzeczek,
agrestn, wymieszaé lekko i podaé na deser.

Z malych moreli suszonych sprowadzanych, z ja-
blek, €liwek francnskich, mieszajae jo takke z po-
marafczami, a gotujge poprzednio krétko w wodzie
i zalewajge nastgpnie gestym syropem, mofna mied
réwniet wyborny komput w brakn SwieZyech owoclw.

537. BSatata zielona glowiasta.

Obra¢ salate z liscia wierzchniego, gliwke prze-
kraja¢ na 4 czesci, wyplokaé pare razy w wodzie,
wyelsnat z niéj dobrze. Dopiero kritko przed wy-
daniem na st zaprawié: Zmiesgad razem ocet z
pliwa, cukrem i sols, salate tem polaé, dobrze prze-
migszaé i ubraé twardemi jajami, pokrajanemi W kwa-
terki lub tez siekanemi.

Dobra jest takie salata zaprawiona w ften spo-
sib: Utrze¢ na salaterce 2 &6ltka, ugotowane na
twardo, doda¢ 2 1yZki oliwy, mala lyzeczke musstardy,




Iyteczke cukru, octu, wymieszaé wszysiko razem
1 polaé tem salate.

Jozeli salata ma by¢ zaprawiong Smietany to leje
sig zaraz w Smietang lyike mocnego octu, sypie tro-
che soli 1 cunkru, podiug upodobania.

Bardzo dobrg do salaty jest nastepujgea prey-
prawa: 2 jajka ugotowad ne miekko, Zéltka zladé do
salaterki, dodad 2 lIyiki oliwy, lyzke lub dwie mo-
cnego octn, IyZeczke cukru, ubié to doskonale widel-
cem na lekki majomez, wlaé na salate, wywieszaé
1 podad.

538, Salata z endywii lub rzezuchy.

Wrziad endywii lub rzezuchy, obraé, oplokaé dobrze,
zaprawlic octem, oliwa, wymieszaé i podad Kto chee
moie oblolyé grzankami z bulek nasmarowanemi ka-
wiorem.

339. Salata z modréj kapusty.

Poszatkowad cienko kapuste, wrzucié ja w gotu-
jaca wode i niech kilka razy sie zagotuje, potem
zlaé wode, wycisnad dobrze kapuste i po wystudze-
nin jéj posglid, wziac do duzéj glowki jedne Osma
litra octu, 3 Iyiki oliwy, 1 ly2ke cukru, pieprzu,
gmigszad razem, polad kapuste 1 wymipszaé dobrze.

540, Satata z kwaszonéj kapusty.
Do maléj salaterki kapusty wlaé jedne (sma li-
tra oliwy, troeche sosu od kapusty, cukru, wymieszaé
dobrze 1 jest gotowa.

541. SBalata z seler.

Obrane i obmyte duZe selery ugotowaé z trechs
soli na migkko, obraé je z lupin, wloZyé w zimng

wode, Zeby nie zezernialy, pokrajad w talerzyki, wlaé
oliwy, oetu, wymieszaé dobrze 1 posypad¢ kaparami.

542. Satata majonezowa.

Slieznie wyglada salata z jarzyvek podana z for-
my. Wzigé 4 marchewki, 2 buraczki, 10 kartofli
obranych 1 to wszystko na snrowo pokrajaé w kostke
Inb podluine paski i ugotowad w wodzie 2z solg,
pilnujae aby nie przegotowsd; naturalnie buraki od-
dzielnie. Oprécz tego ugotowad grossku zielonego
i drobniutkiéj fasoli na wiekko. Pokrajaé 10 kor-
niszonéw i tylez grzybéw marynowanych lub rydz-
kow, takie w kostke lub paski pokrajamych. Troche
czerwonéj kapusty uszatkowaé, raz zagotowaé, wy-
tisngé £ wody 1 polad oetem. Wszystko to wymie-
sgaé razem., Rozpudeié na jedne forme 2 listki Ze-
latyny w jednéj Gsméj litra wody, gdy bedzie zimna
wlaé pél seklanki oliwy, kieliszek bardzo moenego
oetu 1 to ubijad tfrzepaczky; majonez, gidy dobrze
ubity, wymieszaé z jarzynkami, wlozyé w forme od
krem6w i wynies¢ do piwnicy; gdy wystygnie, wyj-
dezie doskonale z formy 1 ladoie wyglada na stole
Im wieedj oliwy, tem lepsza bedzie. Chege mied &dl-
tawg, mie bra¢ kapusty am burakéw.

543. Salata migszana z roznych jarzyn i piklow.

Kilka buraczkow, kartefli, garfé fasoli bialéj,
pare seler, marchewek, ugotowad z solg na migkko,
katde z osobna, gdy wszystko ostygnie obrad 1 po-
kraja¢ w paseczki. Weziad korniszondw, rydziw, griy-
bow marynowanych, szarlotek, kapardw i jablek, po-
krajaé drobmo, zmieszad gz poprzednio ugotowanemi
jarzynami, zaprawié octem, oliwg, cukrem, pieprzem
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1 wazysthko razem wymieszad; moZna te dobrad sle-
dzia lub sardeli, Buraki wloiyé dopiero w ostatnié]
chwili, aby pie zafarbowaly caléj masy. Uloty¢ na
salaterke i ubra¢ w kwatery, jedne kwaters posypac
zielona &wieia pietruszka, drobno siekana, druga ja-
jami siekanemi, trzecia zndw pietruszks, a czwarty
rydzami. JeZeli kto chee, mo2e kaidg jarzyne oso-
bno zaprawié i na salaterce kwaterami uloiyé. W ta-
kim razie moina wzigd na jedne kwatere modrdj
kapusty, Sledzia jui nis braéd, tylko kwatery prze-
dzieli¢ obranemi z ofci sardelami, lub tei uiyé do
przedzislania kwater zielondj pietruszk.

H44. Salata z kartofli z sardelami.

Kartofle ugotowane obraé, pokrajaé w talarki, do-
da¢ oliwy, octu, pieprzm, usiekanyeh sardeli, tartdj
cebuli, troche drobmo siekanyeh jablek, cokolwiek
cokro, zmigszad wszystko razem, uloZyd na salaterce
i ustroié na wierzchu, uloiywszy w krate obrane z
psei sardele.

H45. Salata z éledzia.

Ugotowad kartofli, obraé, pokrajaé w drobng kos-
tke; ostrugad kiszonych ogdrkdw, jablek, wziaé do-
brze wymoczonegoe Sledzia, cokelwiek pieczeni cielg-
cfj 1 szystko drobno pokrajaé, dodad troche kapardw,
tartd] cebuli, mlecz od Sledzia drobno uskrobany
i przefasowany przez sitko, octu, oliwy, pieprzu i cu-
kru, wszystko razem wymigszad, uloiyc na salaterce
i ubraé eytryng w plasterki krajang. Jeieli kto chee,
mo#e utrzed z oliwg pare na twardo ugotowanych
#6ltek 1 domipszad.

546. Mizerya 2 ogorkow.
Obrane éwieze ogbérki pokrajaé w cienkie pla-
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sterki, posoli¢ dobrze, niech tak niejakié czas po-
leks, potem wycisngé z nich slong wode, whozyé
w salaterke, nalaé octem 1 oliwg, lub Smietans, po-
pleprzyé, wymieszad i podaé. Daleko zdrowsza jest
mizerya, jezeli ja sie sparzy gotujaca woda, lecs
w té] chwili odlewa sie woda.

——— e

ROZDZIAL XXIV.
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WODKI I LIKWORY,

Dgolne uwagi.

Pierwszym warnnkiem przy robienin widek jest
uzywanie spirytusu najwy2szdj proby, jake tei cu-
krn rafinowanego, biorae do rozpuszezania go kwa-
terke wody na funt cukru; tylko raz go nalely
sagotowad, Za gesty syrop sprowadza bowiem scukrzenia
sie wodki i odbiers j& klarownosd.

Drugim waruvkiem jest aby owoee czy ted skdrki
owocowe lub korzenie nie za dlugo lefaly w spirytu-
sio, gdy% przez dingie moezenie wydziela sie 2 owoen
za wiele kwasn, zatraeajac wladeiwy aromat owoeowy.
Cztery dni zwykle wystareza do wydobycia aromatn.

Bardzo czesto sig zdarza, e likier, choeiad zro-
biony najstaranniéj, cukrzeje sie w dni kilka nawet.
Najlepszym wige sposobem uniknigeia zeukrzenia jest
uiywad do likierdw zamiast cukru syropu cukrowego,
ktéry powinien by¢ bialy, przezroczysty. U nas bywa
po wiekszéj czefci zéttawy, dla tego tylko do owo-
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cowych likierdw, lub moeno korzeniami zabarwionych
uzywad go moina.

W razie zeukrzenia likierm, zlad go w inng fla-
szke, na skrystalizowany cukier wlaé wody, aby go
pokryta, wstawié flaszke w rgdel z zimng woda i go-
towadé do rozpuszezenia sig eukru, nastepnie dolaé do
tego eukru spirytusu w proporeyi drugiéj polowy 1 wy-
mieszad wszystko z likierem,

547. Wodka orzechowa.

10 zielonyeh jeszeze zupelnie orzechiw poprzekra-
wac na 4 egesel 1 zaraz klasé do kwarty najlepszego
spirytusu we flaszke z szerokim otworewm; dla tego
garaz klas¢, bo inaczé) czernieja. Wlodyé kawalek
eynamonu dingosel 3 cale i 2 gwosdziki, nie wiecdj.
Gdy to postol w cienin, co jest zasady wszelkich wo-
dek, 4 do D dmi najwyiej, przecedzi¢ przez gesty
muslin lub jedwabne sithe, zrobié syropu z 1 funta,
lub jekeli kto lubi wiédke slodsza z pdliora funta
cukro i p6l kwarty wody, zagotowad raz i goraey
rozbieraé przecedzonym spirytusem, wymieszad, ostudzo-
ng preefiltrowad w butelki preez bibule 1 choé na trzy
miesigee zostawié w spokoin, nie niywajae jéj weale.

545. Gorzka pomaranczowa wodka.

Wlaé w gasiorek kwarte spirytnsn najlepszego,
dolaé¢ do tego trzy kwaterki wody przegotowandj i w
ten gasiorek wrzueid 2 2¢h pomaratfiezy skrajane zblte
skorki, Gasiorek staé powinien w ciemiu bez Swiatla
4 lub 6 dni, nie diudéj, wtedy zladé plyn, cedzac go
od razu przez cienki muslin do butelek. Gdyby sig
okazalo, Ze za wiele ma goryezy, dolaé jeszcze pol
kwarty spiryiusu zmieszanego z kwaterka wody prae-

gotowanédj, bufelki zakorkowad i po 4 tygodniach
urywacd,

Nigdy nie naleiy skérek na gorzke widke moczyé
w czystym spirytusie, gdyk z powodu wydzielanego
olejkn £ pomarafiezy, dobierajae go pdZnid] wods, zbie-
leje jak mleko i zaledwie po roku stania powraca
mu klarownoSé, czego unikngé moina, dobierajae
wpredd spirytus woda.

549. Slodka wodka pomaranczowa.

Dwie pomaranezowe skérki, zergnawszy z nich poprze-
dnio czeéé bials, namoczyé w 1 lifrze ezystego spi-
rytusu. Jeden litr wody zagotowaé z 1 funtem eukra,
zmigszad ze spirytusem, zlanym ze skérek, zlaé w bu-
telke i zakorkowad.

550. Wodka ze Sliwek reneklodow.

Dojrzale zupelnie reneklody, to jest juZ popekane,
nalaé mocnym spirytusem, tak aby remeklody wypel-
nialy gasior do %, a spirytusu bylo pelno, zawsze
pomnagc na to. aby spirytus dochodzil tylke do szyjki,
gdy:z méglby gasior peknad. Postawié go w ciemnem
miejsen na 4 tygodnie, po tym przeciagn czasu gzlaé
spirytus, a bedzie wyborna wédka. Na pozostale
reneklody, ulokone w slojn, nalaé bardzo gestego zi-
mnego syropu, a po tygodniu podawaé je po wdidce
lub po obiedzie jake owoce spirytusowane.

551. Wodka z rajskich jablek.

Wazigdé 1 litr ezystego spirytusu, 30 rajskich ja-
blek przekroid na 4 ezeSci i namoeczyé w spirytusie
na 2 tygodnie; 1 litr wody zagotowad z 1 funtem
cukru, zmigszaé ze spirytusem, zlanym z jablek, zlaé
w butelke 1 zakorkowad.




552, Wisniowka.

Weiaé 1 i 1/, litra soku z dojrzalyeh, tiuezonych
z pestkami wiéni, przecedzié przez plocienny worek,
2eby sok byl zupelnie klarowny 1 zagotowaé raz
z 21/, fontem cukru. Po wystudzeniu przecedzi¢ go
jeszeze raz preez bibule i nastepnie zmigszad z 2
litrami czyszezonego #ytniego spirytusu i nastepujaca
esseneya: Yy luta cynamonu, 1 kwintke gofdzikéw
przetlue grubo, namoesyé w 1/, litra spirytusu i po-
gostawi¢ na 24 godzin w cieplem miejscu; na drugi
dzien przecedzi¢ przez bibule, dolaé do wodki, zmig-
gzaé razem i pozlewaé w butelki lub gasiorki, po-
pieczetowaé i zachowad. Im wodka starsza fem bg-
dzip lepsza,

553. Sliwowica.

Dojrzate zupelnie wegierki nalad spirytusem naj-
lepszym, kladac ich prawie pelno w gasiorek. Gdy
tak postoja ze 6 tygodni w cieniu, zrobié syropu, biorae
2 funty cukru i Y/, litra wody na 1 litr spirytuso-
wéj nalewki Sliwkowdj, spirytusem rozbieraé goraey
syrop, wymieszad, przefiltrowad, wlaé w butelki i scho-
waé na pol rokn najmniéj, Kto chece mieé sliwowice
mocng 1 mniéj stodka, niech bierze 1 funt cukru
i 3/, litra wody. Pozostale w gasiorku sliwki who-
dy¢ w sl6j i nalaé syropem tak, aby je pokryl, bic-
rq¢ 1 funt cukru na ¥, litra wody. Po tygodnin
bedqa wyborne &liwki na zakaske po widee lub na
deser.

554. Wadka z lisci brzoskwiniowych.

Na jeden litr spirytusu 90 %), wziaé garSé oplu-
kanych lifei brzoskwiniowych, namoczyé je w spiry-

tusie na 2—3 godzin tj. tak dlugo, dopéki nie na-
bedzie pjchuega zielonego koloru, poczem zlad, Za-
gotowad 1%, funta cukru w '/ litrze wody, wrzueié
duly straczek wanilii, wodke laé na gotujacy 8yrop,
przecedsié przez biala flanele i zladé w butelki.

555. Benedyktynka.

4/, litra spirytusu zmieszaé z Y, litra wody.
[, funta eokru zamaezaé w wodzie 1 ugotowad na
lukier, wlaé w niego okowite, zamieszaé i dodaé 2
lykeczki essemcyi benedyktynki,

556. Alasz.

% litra spirytusn zmieszaé z 7, litra wody.
Ugotowad lukier z !/, funta ecukru, zmieszaé ze spi-
r}flusem 1 wlaé 4 kropl& oleum ecarvi.

557. Nalewka wisniowa.

Gasior czysty i suchy napelni¢ dojrzalemi wi-
Sniami czarnemi, zostawiajac W jedndj trzecié] czesei
pestki. Nala¢ to najlepszym spirytusem do pelna
1 postawi¢ w piwnicy na kilka tygodmi od 4 do 6,
nigdy diuzé. Po tym przeciagu czasu zlaé spirytus,
widnie wloZyé w czysty plécienny worek doic gesty
i wyeisnaé z nich wszystkie plynne czeSci rekoma.
Pozostaly plyn zostawi¢ w sloju na 24 godsin do
zupelnego sklarowania, ns drugi dzien wymigszac 2
odlanym spirytusem i pozlewad w czyste suche bu-
telki, a zakorkowawszy dobrze, zalaé lakiem i wsta-
wi¢ w sucha piwnice na rok najmniéj. Po roku za-
czac uzywaé, bedzie wyborna.




MNalawka malinowa.

Garniec dojrzalyeh, przebranych nalelyeie malin
wsypaé w gasior czterogarncowy i nalaé lekkim wy-
studzonym syropem %z G fontdw cnkrn 1 2 garncy
wody, dolaé pot garnea najlepszego spirytusn, zatkac
i postawié na 10 dni w miernie cieple miajsce, ale
nie na slofen, kilkakrotnie codziedn kléeid, potrig-
grjge gasiorem. Po 10 do 12 dmiach, gdy gaszez
opadnie, a plyn zupelnie bedzie klarowny, zlaé w bu-
telki, zakorkowad mocno i zachowaé w zimnéj a nie
wilgotndj piwnicy.

559, Likier karolkowy.

Do 2 litréw czyszemonego spirytusu wzigd 4 fanty
cukrn i za b fen. olejku L:tmlknwe"u, Lt::rrj poprze-
dnio trzeba wlad w spirytus i dobrze z nim wymieg-
szad. Cukier zagotowad ma syrop z 1 litrem wody
i po wystodzeniu zmieszad z spirytosem.

560. Likier mietowy.

Waeigé %, litra spirytusu rektifikowanego, dolad
do tego 50 kropli essemcyi migtowéj 1 mocmo w bu-
telee zmiesza{‘-; 280 graméw cukru twardego ugoto-
waé w 1/, litrze migkkié] wody, resaty co brakuje
do 1 litra dola¢ zimnéj wody — i postawié¢ aby
gie ustala.

561. Likier waniliowy.

P6l iuta wanilii pokrajanéj na kawalki diugosei
1 centimetra zala¢ kwaterka spirytusu i postawié
w pokoju w ciemin na 6 dni. Wziaé 4 Iub 5 fun-
téw cukrn najpiekniejszego, porabanego w kawalki,
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nalad kwarta wody, a gdy sie tylko cukier zagotuje
odstawié i rozbieraé go dwoma kwartami spirytusu powoli,
aby sia klarowal, dolaé zaraz dw spirytus, w ktérym
mokla wanilia, i wszystko razem wymigszawsey fil-
trowad przez bibule; nastepnie zlewad we flaszki,
korkowad i gostawié¢ na pdl roku najmniéj nietkniete.

562, Likier pomaranczowy.

Wziad 1 litr ezyszezonego Zytniego spirytusu,
namoczyé w nim z dwieh pomarafezy cienko skrajang
201ty skérke i niech tak stoi tydzien lub dwa. Zago-
towa¢ na syrop 2 funty cukrn z 1/, litrem wody,
& po wystudzenin zmieszaé go z spirytusem, ktiry
trzeba poprzednio zlaé z skérek pomaraficzowych.

»65, Likier pomaranczowy na araku.

Wzigd 2 litry arako, po 3 marki litr, wrzoeid
do niego cienko skrajane Gite skérki pomaraticzowe
i zostawié je w nim przez 2 tygodnie. Umacgzad
w wodzie 4 funty cukru, zagotowaé go na syrop,
Wyszumowad, arak zlaé z skérek i wlaé w goracy
syrop; gdy Mﬂhq'rm, pr?ulsuf likier przez hib'lﬂf,
pozlewad w butelki i opieczetowad. MoZna do niego
dola¢ syropu ananasowego Y, litra, lecz w takim
razie trzebs dodad araku Y, litra.

564. Domowy likier kawowy.

Upali¢ nie shyt mocno Y, funta najlepszéj kawy
L,mokka'* i na goraca jespcze, wyrzicona Wprost
z piecyks na salaterke, nalaé 1 litr najlepszego spi-
rytusu, przykry¢ dobrze talerzem i zostawidé w spo-
koju 2 godziny. Trzy funty cukru zalaé¢ 1 litrem
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wody, rozpuéeié na ogniu do gestoSel syropu zZwy-
klego, wlaé go w wazg 1 rTozbieraé pmmn g litrem
czystego spirytusu, nastepmie delaé dw htr zlany
2 kawy, dobierajac ciagle powoli, aby syrop klarowal
sie sam przez sie. W kofen przefiltrowaé przesz
sgwedzka bibule, kladac ja. w lejek, 1 schowad za-
korkowany na p6l roku, po ktbrym to czasie bedze
wyborny- do ukyeia.

565. Likier malinowy.

Whyeibniote maliny przecedzid przez mublin, wzigé
tyle cukrn miatkiego, ile szklanck tego soku, zago-
towaé razem na syrop i w przestudzony lad spirytus z
dodaniem takiéj ilodci wody, ile bylo malinowego soku.

266, Likier poziomkowy.

Napelni¢ butelke éwiezemi poziomkami, zalaé
spirytusem i postawi¢ na 2 dni w cieplem migjscu.
Potem zeedzié ten spirytus i dobraé syropem zrobio-
nym z 4 fontdw enkrn 1 kwarty wody.

567. Likier wisniowy.

Wiknie wutlue razem z pestkami, sok wycisngé
przez pl6tno, a dald] postepowad jak z likierem ma-
Iimowym.

468, Likler cytrynowy.

Z 2 cytryn skroié cienko 2#0Ha skirke i namo-
czyd w kwarcie najteisgego spirytnsu. Fo kilkn
dniach ugotowaé syrop z 2 fantéw ecnkru 1 kwarty
wody, zmieszadé ze spirytusem i pozostawié na 48
godzin. Potem przepufeié likier przez flanele i po-
zlewad w butelki

569. Arak sztuczny.

Kwarte najlepszego spirytusu dobraé pél kwarts
Wwody przegotowanéj i zabarwioné] kieliszkiem karmelu
rzadkiego, otrzymanego z cwieré funta spalonego na
rumiano cukro. Gdy to debrze wymieszane wygryzie
gig, dola¢ bardzo maly kieliszek od likieru essemcyi
arakowdj, sprzedawanéj w skk Ldarh aptecznych i takiz
maly Lmhme esSEencyi ponczowéj, wymiesgaf, zapie-
czetowaé butelki, a bedsie ich dwie, 1 zostawié¢ na
pol roku. Bedzie to zwyczajuy dobry arak do uzy-
tku domowego.

Za wiele essencyi arakowéj popsuje arak, lepidj
mniéj anizeli za wiele.

570. Essencya poziomkowa.

Pigkne, dojrzale poziomki obsypuja sie cukrem
miatkim, po uplywie 24 godzin zlewa sig ta essencya
do butelek i zalewa arakiem, liczac kieliszek araku
na Y, litra essencyl, nastepnie korkuje sig szczelnie,
zalewa pakiem 1 przechowuje w chlodnem miejseu.
Uiywa sie do herbaty lub do wyrabiania lodéw w po-
Ize Zimowéj.

EOZDZIAE XXV
ROZNE
NAPOJE, LODY | PRZYSMAKI
571. Kawa na zimno lub zamrozona.

Weiaé Y, funta najlepszéj kawy palonéj, ugo-
towaé zwyczajuoym sposobem w 1 litrze twardéj wody,




przecedzié przez serwete, oslodzié podlug upodobania
i zastudzié na lodzie, Osobno ubié na piane 1 litr
dobréj Swieiéj émietanki i podajac kawe wymieszaé
z Smietanky 1 nalewaé kawe lyika wazowa w filizanki
Cheae kawe podad zamroZona, moina w ten sam spo-
80b przyrzadzié, a po zmigszanin kawy z émietanks
wlaé w puszke i zamrozié cokolwiek. MoZna ja je-
szeze 1 W ten sposob przyrzadzié: !/, funta kawy
ugotowaé w 1 litrze wody, oslodzié !/, funtem en-
kru i przecedzié, a po ostudzeniu wlad w puszke i
zamrozi¢ cokolwiek; osobno za$ zamrozié zaprawiona
Z cukrem &mietane, kawe wlad w filizanki 1 na kazda
wiokyé zamrokonéd] Smietany.

a72. Gzekolada.

Najzdrowsza czekolada jest gotowana na mleku
Iub wodzie bez Zétek. Wziad 1/, funta dobrédj wa-
niliowédj czokolady, polamaé w kawalki Iub ufrzeé
na tarce; zastawié 1 litr mleka lub wody i gdy jest
cieple, wrzuci€ czekolade, kwirlaé ciagle a2 sig cze-
kolada zapieni i rozpudei, nalewaé w filizanki i podad.
Moina ubié gestdj Smietanki na piang i wlotyé na
wierzch na kazda filizanke lyleczke.

af3. 0Orszada.

Sparzyé !/, funia slodkich i pare gorzkich mi-
gdaléw, obra¢ z lupin, utrzeé w donicy z paru ly-
Zkami wody 1 12 tutami eukru, rozprowadzié 1 litrem
wody 1 przecedszié przez sitko.

Cheac orszade robié na przechowanie, robi jg sie
w nastepujacy sposéb: Funt stedkich, 2 luty gore-
kich wigdaléw, sparzyé, obraé z skérek, usieka¢ dro-
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bno i utrzeé w donicy, dolewajye po trochu %, litra
wody. Do téj masy wsypaé 3 funty miafkiego cnkru,
postawidé w radlu na ogniu i mieszaé ciagle dopdikad
dobrze nie zgestnie; poki jeszeze ciepla zwijaé w wal-
ki w sstywny papier. Biorac ja do uZytku rozprowa-
dzié woda i przecedszi¢ przez sitke.

574. Chaudeau.

Na kieliszek wina francuskiego wziad 2 #6ltka
i 1 16t cukru. Zottka dobrze z cukrem ubié, dolaé
wina, znéw dobrze rozbié, przelaé w wysoki garnek
poreslanowy lub polewany i bié na weglach tak diugo,
ai péjdzie w gire 1 zacznie dobrze gestmied, naten-
czas nalaé w szklunki 1 zaraz podad.

575. HKardyna! ananasowy.

Ostrugaé ananas, pokrajaé¢ w plasterki, posypaé
cukrem i niech tak stol jakis caas. BSkérki anana-
sowe wygotowadé w Y, litrze wody, przecedsié i po
ostudzenin zmieszaé £ cukrem, rachujac na flaszke
wina 12 lutéw cukro. Wino moina wzigd refiskie
i szampana. Pokrajany ananas whoiyé w waze, zmig-
gza¢ ragem Z winem i wygotowanym smakiem ana-
nasowym 1 wystadzié kardynal na lodzie.

570. Poncz zwyczajny.

Otrze¢ o 4 cytryny 1 fant cukro, umaczaé go
w wodzie i zagotowaé na syrop, potem wylaé w wa-
ze i dola¢ najlepszego araku 1 litr, weisnaé przez
muélin sok z 4 cytryn, prrykryé pokrywa i niech
tak stoi kwadrans. Po tym przeciagu czasu zlaé
esencye w butelki i w razie potrzeby dobieraé wody




 Eamowaru. Jeieli kto chee pomez zaraz udyé, to
moze cukru nie gotowad, tylko wzigd trzy litry go-
tujacéj wody, cukier rozpuseié, sok weisnaé, zmieszad
% arakiem i nalewaé w szklanki, Dobry jest takie

poncz bez dodania soku cytrynowego, tylko dla za-
pachu otrzed cukier o eytryny.

a77. Poncz z winem czerwonem.
Zngotowad 3 litry wody z 1/, funtem cukru,
otariym o skérke z jedndj eytryny, wlaé 1 litr do-
brego araku, flaszke CZerwonego wina i zagotowad
razem. Pokrajaé w waze 2 pomaraficze w talarki.
wiaé do wazy zagotowany poncz i podad cieply.

578. Poncz amrozony.

Zagotowaé 1 funt cukrn otartego o cytryne z !
litrem wody, wyszumowaé, a po wystudzenin zmieszac
z sokiem z 3 cytryn, przecedsid przez sitko, wlaé
do puszki i zamrazaé jak zwykle. W czasie zamra-
#ania wlewaé po trochu butelke wina refiskiego z do-
daniem 1/, litra najlepszego araku, albo kieliszeczek
maraskino, wymieszaé lopatka z lodami i podad.

g
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570. Sposob robienia lodow.

Do robienia lodéw trzeba mie¢ caber za SZpon-
dem, aby Tozpusaczong wode wypuszezaé. Puszka
powinna byé cynowa lub miedziana pobielana, a lo-
patka do rozbijania z twardego drzewa, Ldd trzeba
pottue na drobne kawatki, waypaé na spéd w eeber,
mocno posolid, aby sie pradke nie rozpuszezal; dopiero
wstawi€ puszke, oblozyé lodem, nie ZApomniawssy o
posolié.  Skoro plyn na lody jest getowy, moina

prébowad, nalewajae cokolwiek z nie_gu do n’pu:;_;czu-
néj w 16d puszki i kreeié Zeby zastygl. Jezeli zr.-
mrozona masa weigta w palee l:aquzm_ sig Iruz‘mara..n-.
jak maslo, wtenczas dobra, jezeli bedzie 5maﬂ§0walt.n1
to dow(d, Ze za mato cukru; whenczas dotozyé mg]q;u
w przygotowana mase, rozgrzad, ?.e_b].-' SLQ ruztpuam,
ostudzié i dopiero wlaé do pu§zk1. lrz'yg? 1W3n'q“
i ostudzona mase na lody wlac W puszke i ;a?m
pokrywks. Za kwadrans ofworzyc pll?ﬂkﬁ n:r.*a'tm :-ua,
zeby s6l w nia nie wpadla, za;&kruhm& -'}[{Il'athﬁlrﬁtsa
znsi,vga-jqczl, z bokéw i uma due, WE'IH'.IEI:\EE:!.'E I; :2
z cala masa, nakryé pokrywa 1 Znowu kracic; R
kwadrans znown to powtirayd, W}'hl:]ﬂllﬁﬂl luprg:]x_a_
masg i to powtarza¢ kilka razy, durpu‘hl‘mﬁ ba 50
grupek i masa cala bedzie wszﬁdz}u riwna; nnt?nﬂza:
jesgeze puszke pare razy ]?chtﬂu]ﬁ, obsypaé sola, o-
blozyé lodem i tak zostawié do chwill W}da.th‘m_.
(heae podaé lody w slupach, erabml Wj’].::l:- pu-
gzke 2z indu, obetrzad serwets umaczang I w_‘,-_'f-,ﬁtl:uﬁ:;a
% g'urqtéj wody, CI]L‘."."{I'I'?.'[{ puszke i przewrbeié ja do
ofry dnem na pélmisek.
2o {ih?:y:. dwrljjukiu lody w jn:_;-.iméj puszee, frzeba
wpierw jedne robié, potem drugie. Jegeli IU'F,W,':;”"
sie roboty topnieje, Wypuscié wode przes ofwor 1 ul;
toiyé &wiekego lodu. Przedewssystkiem nie :inlﬁ‘i;:rhd
soli, gdyZz oma tegosd lutl-fwrl pﬂﬂt-rz;rumjta. Bﬂu} , }Dv
&eialby j4 na mase Snieing 1_prr;¢1]1:r_:up}: sia ruzpfl_smra-.
Im mocniéj lody topatka sie wybijaja \T czihlia_ £
bienia, tem lepsze Imd:@__ Liody E_S{fkﬁjﬁ Ilu:) ,]].L:;EI:J
robione, wiecdj wymagaja uu},;ru Ja!x.ssmle’ffu‘l ];::Eﬁ
Daleko jest latwiéj zamraZaé lody ¥ maa::j-‘n_[{u_
bedacych teraz w ubywanin, przy ktm;cﬂi {In.ii h!s:::
sie obszerny opis, co do sposobu postepowania sobie




Z miemi. Weszelkie owoee aromatyezne uZzywaja sie
do lodéw w ezasie zimy zakonserwowane; sok sma-
7ony z eukrem nie odpowiada wymaganiom, gdyZ nie
zawiera w sobie tyle aromatu. Przygotowujae wiee
konserwg do lodéw z malin lub poziomek, naleiy
SwieZy a zupelnie dojrzaly owoe przetrzed przez sito
tak, aby Zadna pestks nie przeszla, a jednak gaszez
owocowy zostal przetarty. Zaraz ponakiadaé w mocne
flaszki, zostawiajac n gory pa 3 palee wolnego miej-
sca, gotowal w kociolkn od zagotowania minut 15,
Zachowa¢ w suchy piasek i uiywaé zima. Takich
konserwéw uizywaja cukiernicy do cukierkow.

580. Lody $mietankows.

Waziad 2 litry Smietanki, rozbi¢ dobrze z 10 Bid-
tkami, 17/, funta mialkiego cukru, wstawié na wolny
ogien i migszad dopékad masa dobrze 81§ mie ogrieje
1 zacznie gesthied, lecz nie gotowad; w koficu ograe-
Wania wsypa¢ kawalek utluczondj i przesianéj wanilii,
mase przez sitko przecedzié i studzié mieszajac cig-
gle; skoro masa ostygnie, wlad ja do pusgki i za-
mrazaé sposobem wskazanym w ogolnéj informaeyi
o lodach,

581. Lody cytrynowe lub pomaranczows.

Otrze¢ 1 funt cukrn o eytryne i rozpuscié go
w 1 litrze wody; zagotowawszy wode par¢ razy, na-
stepnie ostudzié, weisngé sok z 5 cytryn, przecedzic
przez geste sitko, wlaé do puszki, prébowad i za-
mrazaé. Pomaraficzowe robig sie w ten sam sposéb
co cyirynowe; bierze sie do nich 8 pomaranicze i 2
cytryny.
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582. Lody czekoladowe.

Utrze¢ na tarce 20 lutdw dobréj waniliowéj cze-
kolady, wlaé¢ 2 litry gotujacéj Swietanki i mieszad
aZ sig roztopl. Rozbié 9 Ziltek z 1Y, funtem mial-
kiego cukru, postawi¢ na ogien 1 mieszaé clagle Ado-
Pikad mnie zgestnieje. Potem przecedzié, ostudsié i
Postapi¢ daléj juk wykéj opisano.

583. Lody poziomkowe lub malinowe.

Najlepsze sa lody z surowego soku. Zagotowac
1%, litra wody z | funtem ecukru, skoro przesty-
gnie, zmieszad z '/, litrem soku wyeiSnietym z ma-
lin lub porzeczek, weisnaé sok z jedndj eytryny i za-
mraZad dalé] jak zwykle. W piedostatku éwieiych
Jagéd moina ulyé sokdéw, lecz jeieli sok jest z cu-
krem, to wzig¢ zaledwie %/, fonta eukru do t4j sa-
méj ilogei wody i !/, litra soku. Najlepsze sg soki
surowe z jagbd do lodéw, zachowane w ten sposob,
jak w opisie o lodach podano.

o84, Melon z lodami.

Eleganeki sposib podania lodéw melonowyeh. Doj-
rzaly melon ananasowy, to jest siathowy, wydraiyé
ostroZnie z pestek 1 soku, skrajawszy z jednéj stromy
iyle, aby wygodnie woZua wlozyé lyike stolowa. Na-
stgpnie obraé¢ go z wierzchniéj skorki bardzo sta-
rannie, a wiedy &rodek wypelnié lodami melonowemi.
Na lody przetrze¢ preez rzadkie druciane sitke doj-
realego melono. Na 1 funt t6) masy zrobié syrop
%z 1 funta cokru, 1 litra wody i 2 cytryn, gdy wy-
stygonie zmieszad & tarts mass melonows, przefasg-
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wad przez sitho, nastgpnie wlad w puszke i robié
gwyezajnym sposobem lody. Cheae spribowaé ezy
lody beds dobre, trzeba pried wymieszaniem syropu
% masg owocows wlozyé odrobine té] mieszaniny w
w puszke, zakrecié, a gdy zastyraé zacznie, wzigé
w palee; jedeli sie bedzie rozcierad jak maslo, to
lody dobre, jeZell zaf masa w palcach bedszie &nie-
zkowats, -to znaczy Ze za malo cukru, dolozyé go
do syropu samego, rozgrzad¢ aby sie rozpuscil, ostn-
dzi¢, wymieszaé = sokiem owocowym, wlad w puszke
i postepowaé jak zwykle.

585. Migdaty ;ialuna w cukrze.

Ile funtéw cukru, tyle funtéw migdaléw. Cukier
zmaczaé wods, ugotowaé na gesty syrop i probowad
maczajac drewienko w cukrze a nastepnie w wodzie:
jekeli cukier gzaraz od drewienka odpadnie, to wten-
czas dobry., Otrzeé migdaly z pylu caysta serweta,
wrzucid w radel i mieszad ciggle, dopdki nie zaczng
wysychaé, potem zdjac z ognia 1 migszac¢ az zupeinie
uschng; wtenczas wsypaé garsé tartego cukru, znow
na ogiefi wstawié i mieszaé ciagle ak sig eokolwiek
zrumienia, wtedy zdjaé z ognia, wyloiyé na pélmisek
i pooddziela¢ jedne od drugich.

586. Nuga waniliowa.

Waziaé 1 funta orzgechdéw wloskich lub laskowych,
grubo pokrajanych i podsuszonych W pieeu, oraz mi-
gdaléw pokrajanych réwnied w piecn podsuszonych.
Cokra *, funta porgbad na kawalki, polaé trochs
wody 1 gotowaé na deZym ognin do slabego kolorn
karmelu; zagotowad i/, funta miodu, wlaé do wrza-
cego cukrn, dobrze wymieszaé i odstawié aby troche
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Wystyelo. Ubié piane z 15 bialek w dugym radlu,
Wlewajae nitkami goraey cukier z miodem, postawié
na lekki ogiefi i mieszaé cigrle drewniang lopatka,
aby do dna 1 brzegdéw nie prayschla; dodac cokolwiek
uthuezonéj wanilii, mieszaé przez 2 godziny, dopdki
hig zacznie gestnied 1 zmniejszy sie o polowe. Wten-
tzas wzial odrobine téj masy na drewienko i uma-
¢zad w zimnéj wodzie; skoro masa bpdzie gietka jak
surowe ciasto droidZowe, wtenczas wsypaé migdaty
I orgechy, mieszajac ciggle, poczem klaéé goraea ma-
$@ na oplatki i to deéé wysoko, nakryé dlugim opia-
tkiem i poloiyé w suche miajsce.

587. Marcepany domowa,

Weziad 1 fant migdatéw slodkich i kilka gorzkich;
migdaly sparzyé, obraé z tupin, osuszyé i na deli-
katoéj tarce utrzeé lub uthue na miazge. 1 funt
mialkiego cukrn przesiad, zmigsza¢ z migdalami,
wlad 2 Iyiki réiannd] wody, mocno reks wygniesé,
przykryé i tak przez moc zostawid. Nazajutrz zndw
przez kwadrans moeno ugniatad, wlaé 3 krople ri-
zannego olejku, wyleZyé na stolnice, wziaé kawalek
masy, wywalkowaé walkiem lub reka, wyplaszezyd
na pdl palea grubo$ei i wykrawad foremka rozmaite
fizury. Osobno zrobié z té] masy waska obwidke
dosé wysoks, ukarbowad nokem, kaidy marcepanik
obloZyé obwddka 1 przyviwierdzié ja moeno. Zrobione
marcepany wilozy¢ na czyste drewniane deneczka i
piec na tych deneezkach nastgpujgeym sposobem:
Wiziad duzq pokrywe, ktéraby denko zupelnie przy-
kryla, nakryé nia obréeiwszy dnem do gory ulokome
na denko marcepany, naloiyé na pokrywe rozpale-
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nyeh wegli i troymaé dopbty, a2 sie obwddkl zaru-
wieniq, & masa zbieleje. Gdy sie tak zapieka, na-
tychmiast trzeba na marcepany nalewaé lukier, ubie-
ra¢ konfiturami i znown dla podsuszenia lukru po-
stawi¢ je pod pokrywe i traymad dopdki lukier mie
zaczgnie blyszczeé | mie zasuszy sie z wierzchu, Na
lukier bierze sie '/, funta cukro, troche wody rd-
pandj i trze sig razem przer pare godzin, im dluiéj
tem lukier lepszy.

588, Makaroniki.

Wzigé 1 funt slodkich migdaléw, 2 Iuty go-
rekich, sparzyé, obraé z lupin i utluc mialtko w mo-
zdzierzu lub utrze¢ w donicy z Eilku grupkami cu-
kru i parn kroplami wody réianéj, domieszad 1 funt
cukru mialkiego przesianego 1 2 4 lub 5 jaj bialka
ubite na piane, uwazajac, aby masa byla gesta, klasé
na oplatki lub papier wywoskowany male okragle
kupki i piec w letnim piecu tak, aby sig zrumienily.
MoZna na kazdy makaronik polozyé plasterek skorki
pomaraficzowéj, Cheqe zdjadé makaroniki, odwilZa sie
papier od spodu, a 2 latwodeiy odejda.

589. Makaroniki czekoladowe.

Hobig sie w ten sam sposdéb jak poprzednie,
tylko dodaje sie !/, funta tartéj czekolady i je2eli
masa za gesta, bierze sie 1 lub 2 bialka wiecé)
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(Héwnemi warunkami udania sie pleczywa si: po
pierwsze maka im jest w lepszym gatunku, fem pie-
czywo sporsze, czyli wiecéj wydaje; powtbre maka
musi byé sucha i wygrzana na kilka dni przed pie-
czeniem, nastepnie przesiana przes sito. Drugim wa-
runkiem sa dobre mtodzie, nastepnie dlugie ubijanie
eciasta, a w kofien waina jest rzecza zastésowanie
pieca. Naegynie do zarabiania powinno staé poprze-
dnioc w cieplem migjsen, jako 1 wszystkie przybory
do plackéw. Maslo naleZzy brad &wiele, szezegilnid]
jeteli sia nie klarowane tylko tarte uiywa. Maslo
do tarcia trzeba poprzednio dobrze z soli wyplikad,
poczem wloZywszy w dobrze wysuszong doniczke, lub
garnek kamienny, postawié w cieplem miejscu, aby
zmieklo, nastepnie utrzeé na Smietane, Cheagc ma-
sto do eiast sklarowad, trzeba je na letniem miejsen
roztapiac, leecz lepiéj nie zagotowad, a skoro sie szum
wybije na wierzch odstawié, Zeby sie ustalo, z wierzehn
zebraé szum 1 zlac ostroZnie, zostawiajac osad w radlu

Jaja trzeba po jednem nad osobnem naezyniem
— oddzielajac bialka od 26ltek — rozbijad, aby
czasem zepsute do masy sie nie dostalo. Nastepnie
ubija sie 20ltka razem z cukrem do binlosci.

Miodzie musza byé Swiele, ani kwaSne, anl go-
rzkie, posnaé to moina po zapachu. Cheac sie le-
piéj przekonaé czy dobre, wrzucié grupke mlodzi
w wode; jak pdjda predke w gore, to sa dobre, je-
Zell gad spadna, fo s nie do uZyeis.
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Do odmierzonych wedle potrzeby mlodzi, wlaé
troche mleka, dwie lyZeezki cukrn, rozrobié dobrze
i wla¢ na wierzch w przeznaczons na pieczywo make,
rozrobié z trocha maki 1 daé podrosé, lec: nie wy-
sili¢ sie zbytecenie. Nastepuie wla¢ Zdltka ubite pe-
przednio z cukrem, przeznaczone mleko i ubijaé cia-
sto przynajmniéj przez 15 minut; poezem domieszad
maslo 1 sndéw ubija¢ przez 15 minut, bo od dobrego
ubjjania zaley pulehnosé ciasta.

Po ubiciu preykrywa sig clasto wygrzanym obrusem,
stawian w cieplem, leez nie sanadte gorgeem miejseu,
bo przez predkie pedzenie mlodzie traca swojg dsia-
lalnoéd, n ciasto robi sig wisme 1 suche. Po wyru-
szenin naklada je sie w domiczki, wysmarowane po-
przednio maslem lub frytura, obsypane bulks, lub
rogktada na Dblachy, wysmarowane skorks S&wieid)
sfoniny, stroi podlug upodobania i stawia jeszeze raz
do wyruszenia przed pieczeniem. Jednak nie jest to
potrzebnem, aby eciasto dwa-razy sie ruchalo, mokna
te zaraz po ubiciu nakladaé je w doniezki lub
rozkladaé pa blachy, daé im sie wyruseyé 1 wstawié
do pieca, a beda réwnie dobre.

Ciasto na strucle powinno byé bardzo twardo za-
robione, aby zaledwie okulnaé sie dalo, na placki
mote byé dosyé wolne, na baby za$ prébowad je
w ten sposdb: wzigé ciasto w reke, écisngé je dobrze,
jezeli galeezka = ciasta, ktéra sie nad reks utworzy
nie opadnie, tylko stanie, wtenczas jest dobre, jeieli
gaé opadnie, to za rzadkie, trzeba dodaé maki.

Piee do ciasta a w szezegélnoSel do bab lub
strueli — po mocnem wypalenin sosnowem dlugiem
drzewem, rosrzucié wegle po calem tle, zamknaé
rury, drzwiczki i wszelkie lufta — zostawié tak diu-
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go, aZ sie wegle gpopiela, wiedy dopiero wymiatad
Sam goraey popidl i natychmiast stawié ciasto do
Pieca. Tym sposocbem piec bedzie wszedzie réwny
1 dostatecznie wygrzany. Jednakowok nie powinien
byé za goracy, szezeghlnie do ttustych bab, bo eciasto
Iczerwienieja; ciasto droizdZzowe powinno jeszeze w pie-
¢ rosngé. Po wypaleniu 1 wymiecenin pieea pro-
bowaé go w ten sposéb: wrzucié garsé maki, jezeli
trzaska i pali sie to za goraey, jedeli zaf maka
tylko predko zrumieni sie, to dobry. Prey wsadzeniu
do pieca, szczegllniéj delikatnych babek, trzeba wy-
strzegad sie wsirzasnienia, aby nie opadly, 1 pray
Wyjmowaniu te samg ostroino$é zachowaé. Lekkich
bab nie trzeba wyjmowaé z formy ecieplyeh, tylko
poloiyé do ostudzenia z forma na bok, na miekksg
Poduszke, 1 obracad forme od ezasu do csasu, ieby
% wszystkich stron zastygla. Je2eli mlodzie sa do-
bre, to cale pieczywo bab z zarabianiem nie powinno
trwaé dlukéj nad 8 godzin, jeieli mlodzie nie dodé
mocne, to czasem i do 12 godzin trwa., Tempera-
tura gdeie baby rosng powinna byé 20—25 stopni
Reamura. Dla nadania babom lub ciastom pieknero
pozoru, trzeba je lukrowaé.

Ciasta pa pianie i rozeierane powinny sig wyra-
bia¢ w jedna strone i mieszaé dopbty, ai Zéltka z
cukrem zbieleja. Skoro sie maka pszenna Iub kar-
toflana sypie, natemczas przestaé wycieraé i tylko
tyle wyrobié, aby maka sie zmipszala. Jeieli piana
wehodzi do ciasta, wkladad ja, priesypujac maka
1 delikatnie z géry na d6l wymieszad; whoiyé na-
tychmiast mase do formy i wstawié do pieca.

Migdaly sparzone 1 wyluszczone trzeba osuszyd,
4 thikac je skrapia¢ wodg lub biatkiem, aby olaejn
nie puszezaly,
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590. Chleb na miodziach.

Weziaé 8 litréw suché] wygrzandj maki, rozrobié
z 2 litrami mleka lub wody 50 gramdw mlodzi, wsy-
pa¢ soli, karélkn lub koprn pedlug upodobania, wy-
robi¢ ciasto doskonale i postawié w cieplem miejscn,
ieby podrosle. Po dostatecznem wyroénigein ciasta,
wrigd maki na stolnice, wyrobié lekko bochenki, a
po dostatecznem wyroéniecin bochenkdw, wsadzié je
w gorgey piec do upieczenia. Bochenki moina od
ezasn do ezasu smarowad goraca woda, a beda mied
grubo zapieezong skirke. Moina je ted tylko wsa-
dzajac do pieca posmarowaé jajkiem rozbitem z wodg.

301. Buleczki wiejskie.

Przesia¢ 6/, funta maki, wlaé¢ w érodek w make
Yo litra mleka, rozrobiwszy w nim 8 Iutéw miodsi,
wymieszaé 2 troechy maki i pozostawié ak sie pod-
mioda ruszy. Ubiwszy poprzednio do bialoSei 10 jaj
z | funtem cuokrn, wlaé w ciasto jako i 8/, litra

mleka 1 bié eciasto doskonale. Poczem dodaé 3/,
funta masla, poprzednio na Smietane ntartego, zndéw
doskonale ubijad, robi¢ buleczki, okulnawszy je lekko
w mgce, klas¢é na blache maslem wysmarowang i po
doskonalem wyruszeniu posmarowaé je jajkiem 1 upiec
W nie zhyt gorgeym piecu.

502, Buleczki parzone.

P61 litra maki sparzyé !/, litrem mleka i wy-
migszal doskonale, Zeby gruzelkdw nie bylo. Po wy-
studzenin wlaé 83 gr. mlodzi rozrobionyeh z trochg
mleka 1 dad sie wyruszyé. Nastepnie wlaé z !/, funta
klarowanege masla, '/, litra mleka, z 1 mendela
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jaj i6ltka ubite z '/, funtem ecukru, ~szezypte soli,
dosypaé 3'/, litra pieknéj, wygrzanéj i przesianéj
maki, ulié doskonale, pozostawié aby podrosio, po-
ezem robi¢ buleezki, znow daé im wyrofé, posmaro-
waé jajkiem i upiec. Po upieezeniu zdgjmowaé je
zaraz % blachy. — Ciasto nie powinno byd za wolne,
leez bulecski tek nie zanadio nagniecione.

593. Suocharki.

Fant pieknéj, przesiané] maki rozrobié z 30 gr.
miodei i %, litrem mleka, Skoro sig Tuszy whié
2 eale jaja, dodaé 1/, fonta wymoezonego masta, 60
gr. cukro, troche soli, dosypaé jeszeze Y, funta
mgki 1 zagniesé na tegie claste. Okulnaé w ksztal-
cie okraglego walka. poloivé na maslem wysmaro-
wana blache i postawid do wyruszenia. Po wyru-
szenin posmarowad zdltkiem i upiec w Sredpio go-
racym piecn. Po wystudzenin kraja¢ w sznytkl dre-
dniéj grobosei, poukladaé jedne obok drugié] na bla-
sze 1 wstawié w goracy piee do obrumienienia; musi
to jednak nastgpi¢ nagle, aby sie nie wysuszyly.

5%4. Strucle dobre nienaktadane.

Wziac 5 fontéow maki przesiané] i wygrzandj,
Tozrobié w srodkn podmlode z ®/ funta mlodzi, roz-
robionych w */, litrge mleka, po wyroSmiecin wlaé
z 1%, mendela jaj Z0tka, poprzednio rozbite z 1%/,
funtem eukru, wrzueié 8 lutow gorzkich migdalow
sparzonych, obranych i utartyeh na tarce, kto chee
moze 1 rodzenkdw sultanek dodaé 1 bié caly masp
doskonale, Nastepnie dodaé 11, funia masla wymo-
czonego w soli 1 utartego na Smietang; jezell po-
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trzeba dolaé mleka, lecz ciasto musi byé bardzo ge-
ste, aby sie strucle nie rozlewaly, zndéw bié ciasto
przez kwadrans 1 postawid do wyruszenia, poczem
robié strucelki. Lekko je okulngwszy, daé im sie wy-
ruszyd, poczem posmarowad jajkiem lub maslem, po-
sypa¢ krajanemi migdatami i piee.

595. Strucle nienakladane tanszym kosztem.

Weiaé b funtéw cesarskidj przesiané] maki, roz-
robi¢ w Srodkn mali podmlode z Y, funta miodsi
rozbityech w %/, litrze mleka i niech podroSnie. Pieé
toltek i pied calych jaj ubié z 1Y, funtem eukrn
do bialofei, wla¢ w magke, dolaé ¥/, litra mleka i
bi¢ ciasto doskonale. Po dostatecznem ubiciu dodaé
%y funta masla SwieZego, poprzednio z soli wymoezo-
nego 1 utartego na Smietane, zndéw bié, domieszaé 1/,
funta rodzenkéw sultanek i postawié Zeby podrosto. Po
wyrofnigcin robid strucle wyzé) podanym sposobem.

006, Strucle nakladane makiem lub masa migdatowa.

Rozrobié¢ w 5 funtach eesarskiéj maki podmlede
z %, funta wlodzi i 'y litra mleka, po wyruszenin
wla¢ z dwich lub jednego mendela jaj Zéttka po-
przednio rozbite z 1 funtem cukru, dedad !/, funta
gorgkich migdaléw wutartych na taree'i bié ciasto
doskonale, mastepnic dodad 1 funt masla utartego
na Smietane, wyplukanego z soli, jeleli potrzeba
dola¢ mlekn, tak aby ciasto bylo geste i prawie
lekke walkowad sie dalo, jeszoze dobrze bié 1 po-
stawié do wyruszenia. Po wyruszeniu rozloZyé cia-
sto na stoluicy, nalofyé masy, lecz tylko na jedno
przetozenie, Fwinaé wasko, poloiyé na blache i po
wWyroénieein posmarowad, posypaé migdalami i upiec.

Na strucel z jednego funta maki wziad 10 lu-
tow migdaléw, oparzyé, obraé z lupin, utrzed na
mase, dodajac dufo cukru, w kofca troche piany
z bialek, wanilii, wymigszaé dobrze, 1 naloZyé na
strucel; masa musi byé gesta. .

Maku na funtowy strucel bierze sia '/, litra;
sparzyé go poprzednio, utrze¢ w doniey, wymieszad
% cukrem, eynamonem lub kilkn gorzkiemi tartemi
migdalami, 2 lyikami klarowanego masla, nalozyé
stracel, zwinaé wasko i gdy podrosnie, wstawié do
gorgeego pieca najmniéj na 3 kwadranse, Wyjawszy
Z pisca posmarowad gestym lukrem z przesianego
cukrn i odrobiny wody.

507. Strucle nakladane mniéj dobre.

W pieciu fontach maki rozrobié jak poprzednio
podmlods z '/, funta mlodzi i 1, litra mleka.
Skoro sie ruszy wlaé Zéltka z 12 jaj rosbite z 1
funtem cukrum, ubié ciasto doskonale, nastepnie do-
da¢ 7 lutéw gorzkich migdalow, utartych na tfarce,
1 funt masla wymoczonego, utartego na sSmietane,
dola¢ mleka tyle, aby ciasto bylo geste, ubié¢ dusko-
nale i postawid do wyruszenia. Nastepnie wziad cia-
sto, robi¢ strocelki, nakladaé masy, zwijad wasko i
klaéé na blache maslem wysmarowang. Po dostate-

¢znem Wyrnszeniun upiec.

598. Placki lub babki ktore sie diugo konserwuja.

Wzia¢ 6 funtéw najpiekniejssé] maki pszesiandj
i wygrzandj, Rozbi¢ '/, litrem mleka %/, funta mic-
dzi, wlaé w make, z trocha maki w frodku rozrg-




bid 1 pozostawié tak aby podmloda podrosla. Po
wyruszeniu podmlody wlad w nia 2z 4 mendeli jaj
20itka ubite poprzednio z 2 funtami cukru, waypaé
200 gr. gorzkich migdaléw utartych na tarce, po-
przednio sparzonych i obranych z tupin, dolaé jeszcze
1 litr letniego mleka (jeieli na babki to moisj mleka,
bo eiasto musi byé bardzié] geste) 1 bié caly mase
doskenale przez 15 minut. Nastepnie dodaé 2 funty
masta wymoczonego z soli, utartego na $mietane,
gnow bhié ciasto pél eodziny 1 jezeli jeszeze za peste
dolaé mleka i postawié wby podrosto. Po wyroénieein
klasé w doniezki maslem wysmarowane i bulka wy-
gypane 1 znow postawi¢ do wyroiniecin. lecz nie na
gorace miejsce, bo ciasto zezerwienieje. Piee je w nie
byt goracym piecu. bo ciezkie ciasto musi mied
pice wolniejszy.  Chege wmieé placki 2z tego ciasta,
rozkladad je na Dblachy maslem wrsmarowane, #e-
by byly wezedzie rowne 1 stroié poedlug upodoba-
nia: rodzenkami malemi, krajamemi lub siekanemi
migdalami, umieszanemi z cykata drobno krajana.
Micdaly t rodzenki posypuja sie grube cukrem umie-
szanym % cynamonem thuczonym lub wanilia. Moina
takie do posmarowanian wiyd masy umieszandj z bia-
lek 2 ecukrem i1 drobno krajanemi migdalami lub ted
masy & masta klarowanego ubitego na piane z cue
krem. albo wzigé masia klarowanego ¥ litra, ecukru
8, funta, maki Y/, litra, tak aby masa dala sie
smarowad, (jezeli kto lubi, trochs kwiata lub te:
cynamonn), umipszad dobrze cala mase 1 smarowad
nia placek. Mase te trzeba dopiero przed samem
smarowaniem z cieplem maslem umigszad, aby nie
ostygla, bo stezeje i Zle sie smaruje.

Na kruszanke do posypania placka bierze sie %,
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funta masla wymoczonego, Y/, funta cukrun mialkiego,
Yy funta maki i wygniata sie na kroszanke.

Na posmarowanie blachy placka masa migdalows
bierze sig 1 funt migdaldéw; sparzyé je, obrad z lu-
pin, usiekaé drobno i utrzeé w doniey, sypiac po
trochn !/, funta mialkiego cukrn; moZna dla lepszego
utarcia migdaléw wlaé 3 Iyzki mleka. Przed samem
smarowaniem domieszaé troche biatek ubityeh na
piane, lecz masa musi byé gesta; jeZeli kfo chee do-
daé dla zapachu wanilii.

599, Placki rownie dobre.

Wzigé 5 do 6 fantéw cesarskiéj przesiand] maki,
tyle ile sig wrobi, Zeby ciasto nie bylo za rzadkie.
Zarobi¢ podmlode z Y/, funta mlodzi, rozrobionyeh
Y, litrem mleka. Skore podmloda sig russy wlaé 3/,
litra mleka, 1 litr Z0ltek rozbitych do bialosei z 1 li-
trem cukru, bié ciasto przez kwadrans, potem wlad
1 litr masta klarowanego, wsypad 200 gr. gorzkich
migdatéw utartyeh na tarce, i jefli kto chee moie
dodaé 1/, funta slodkich takie tartyeh. Po ubicin
dostatecznem postawié, aby podrosto. Po wyrosnieciu
nakladaé w doniezki lub rozkladaé na blachy 1 ubraé
podlug npodobania.

600. Placki mniej dobre.

Wzigé 6 funtéw maki, rozrobié podmlode z /g

funts mlodzi i ¥/, litra mleka, wlaé w &rodek, wy-
miesza¢ z trocha mgki i postawié aby podrosta. Na-
stepnie ubié z 2 mendeli jaj Zéltka z 2 funtami
cukru, wlaé w ciasto, wsypaé 200 gr. gorzkich tar-
tyeh migdaléw, dolaé 1 litr mleka i bi¢ cals mase
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doskonale. Nastepnie dodaé 1!/, funta masla utar-
tego na &mietang lub %/, litra sklarowanego i jeieli
lasto zn geste, jeszeze mleka, bié ciasto praez 15
minut 1 postawié aby pedroslo. Po wyrosmiecin roz-
klada¢ je na blachy lub w doniczki; stroié podlug
upodobaniaz i po dobrem wyroSniecin wstawié w piec
do upieczenia.

Bardzo dobre sa tef placki w ten sposib pie-
zone: Na 6 funtéw maki wazigé 1%/, funta masla,
11, funta cukru, 18 jaj, bialka ubite na 1|i:m:
10 lutéw gorzkich mizduléw, '/, funta mlodzi, mleka
podlug potrzeby, w -m.aL]n po _trosze dobierad i ciagle
trzeé w jedne strone, poczem dad sie wyruszyé 1 klasé
na blachy lub formy.

G01. Placek do kawy.

Utrze¢ %, funta masla na Smietane, whi¢ 4 cale
jaja, i/, funta cukru, ¥/, litra maki, troche cyna-
monu; wezystko razem dobrze wymieszad, wloiyé na
blache maslem wysmarowana 1 ogladzié ciasto no-
sem, Usiekad drobno 4 luty migdaléw sparzonyeh
1 obranych z tupin, zmieszad z cukrem i cynamonemn,
posypaé tem placek, i piec go al nabierze rumia-
nego koloru; zaraz cieply na blasze pokrajad.

G02. Placek do kawy ra fryturze

Wzigé 1% funta najpieknicjszéj maki, przesiac,
wlaé w frodek maki 85 gr. mledzi rozrobionych
z trocha mleka 1 postawié, Zeby sie podmloda ru-
szyla. Nastepnie wlaé 6 Zdltek poprzednio rozhitych
do bialodei z Yy funtem ecukru, wlaé mleka, aby
ciasto bylo dostatecznie geste i po doskonalem ubi-

¢in ciasta doda¢ Y, funta frytury, poprzednio dobrze
utarté] na r'nn';r_-ralf{_'_. mow bié « logskonale ciasto, roz-
VALY na blache, ubra¢ kruszanka, daé sig wyruszyé
1 wstawié w piec.

Fryture pl_a,u?mlm sie w ten wjahuh' wziad bia-
lego §wiezego loju wolowego, wywoezyé dobrze, P'J'
krajaé w kawalki i na wolnym ognin wytopic lec
uwajad, #eby sie nie smazyl, nasiepnis przez sitko
przelad i zastudzid.

503. Placek krolewski.

Trzeé przez godzing w jedng strone I l‘llmt ma-
sia z 1 funtem cukrn, funta rorzkich migdalow
1 9 #6ltek. Nastepnie ubita bialka na piane do-
mieszaé do masy na przemian 2 1 fontem maki kar-
toflanéj i to w ten sposéb: biorae lyike bialek, 1y-
3ke maki. Wysmarowad blachg maslem, wloZyé ciasta
rrubo na Dliche i zaraz wstawi¢ w pies do piecze-

T 1= 1=
nia. Poki placek n-ph, nokrajaé na kawalki. Cukra
% masy troche zostawié i posypaé tem cukrem i sie-

1 1 | 1 1
kanemi wigdalami placek.

Placek przektadany masa migdafowa.

Zarohié z 2 fantéw mgki ciasto jak na placki
gwyezajne. Wysmarowac maslem lub &wieds skirka
wieprzowa blache "lr]-uju, npdofyé elasta parzonego
lub zwyeczajnego na grubosé [J.le potem masy mi-
gdatowdj, znow ciasta na palec; posmarow: ad jajkiem,
ustroié eykaty w plastry Ltl.|.n... -u'a,].mmm migda-
{ami, pnér]uu‘ enkrem i jak pndwau“_ mpiec W pieci,
Masa migdalowa 1 robi sie w ten sposéb: I font mi-
edaléw sparzonyeh 1 Jl'l]'il]‘-l"]l usiekaé drobno, utrzed
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z Y/, fontem cukru na mase, dodaé !/, funta usie-
kanéj cykaty, ubié¢ biatka na piang, domieszaé lekko
1 ta masa placek natozyé; moZe teZ byé bez cykaty.
Chege mieé oszezednié), to i Y, funta migdaléw i Y/,
funta cukru wystarczy na naloZenie jednego placka.

605. Placek z sliwkami,

Rozwalkowad zwyezajne plackowe ciasto, polozyé
na blache wysmarowang waslem, uloZyé na plackn
sliwki wylupane z pestek, skérkami do ciasta, po-
sypa¢ cukrem i skoro placek podrosnie wsadzié¢ w go-
ryey piec. MoZna te? zrobié plaeck z parzonego cia-
sta. Zaparzyé Y, litra maki 'y litrem wrzacego
mleka, wymieszad, ostudzié, wlaé¢ 100 gr. mlodzi;
skoro podejdzie whi¢ 6 jaj, 3 26ltka, 3 lyiki masla
klarowanego, troche soli i tyle maki, aby ciasto bylo
dosé tezie; wloZyé na blache wysmarowana maslem,
uloiyé na placku Sliwki lub jablka i posypaé eukrem.
Moina tez rozbi¢ pare 2déltek, zwieszaé 2z kwadna
Smietang, pola¢ tem Sliwki i wstawid w piec.

606. Placek z seram.

Rozeiagnad na blache, maslem wysmarowana. cia-

sta jak na placki mniéj dobrze zarobionego i nalo-
#y¢ na palee grubo nastepujaca masa: Wriaé twa-
rogu swiezego nie kwasnego, uwiercié w doniey £ kilku
Tyikami Smietany, kilku zéltkami, cukrem, eynamo-
nem; mozna te odrobine szafranu dodaé, wsypaé
malyeh rodzenkiw, umiesza¢ wszystko razem i po-
smarowad na palee grubo ty masa placek. Nastepnie
posypad cukrem, postawié w cieple, Zeby podrosl
1 wstawié na godzine w piec.

el A, BRI thas

Moina takie robié placek przekladany ta masy
W ten sposth: Wysmarowaé masiem gliboks blache
miedsiana, natoZyé warstwe ciasts, potem sera, Znow
clusta, posmarowaé jajem, posypa¢ krajanemi migda-
fawi i jak wyroSnie upiec w piecn.

Mase » sera do placka moina jeszeze tak pray-
rzadzi¢: umiesza ser » dobra kwadng Swietana, wlad
kieliszek araku, lyzke soku cytrynowego, troche Wa-
nilii, ecukru podlug upodobania, umigszac dobrze
mase 1 nalokyé nig placek.

$07. Placek z maki kartoflanaj.

1 funt masla wymoctzonego z soli utrzed na Smie-
tane, dodajac po trochu 3/, funts cukru, 36 gr. gors-
kich migdalow i 9 &6liek. Nastepnie ubite bialka na
piane domieszad do masy na priemian z 1 funtem
maki kartoflandj i to w ten sposdb: biorae lyike bia-
ek 1 lyzke maki. Wysmarowang blachg naloZyé grubo
masy, posypaé¢ cukrem 1 krajapemi migdalami 1 zaraz
wstawi¢ w piec do upieczenia, Poéki placek cieply
kraja¢ go w kawalki.

608. Tarty Baby.

Na 2 tarte baby wziadé 1 funt maki, 6 lotdéw
wmlodzi, '/, funta masts $wielego wyuweczonego, /s
funta cukru, S jaj, troche skorki eytrynowé). Mlodzie
rozbié¢ w '/, litrze letniego mleka, dodaé do nich e
funta maki 1 postawié aby podrosly. Tymezasem
trzeé 1, funta masla w donicy na Smietang gudtu}e,
dodajac !/, funta cukrn, skorke cytrymows 1 po je-
dnem Z6ltku. JeZeli tak zwana podwloda juz pod-
rosla, wtenczas wlozyé ja lekko do tartéj masy, do-




sypac drugie Y, fanta maki, mieszad wszystko wolno,
dodajac po Iykce piany z ubityeh bialek; nastepnie
wloiy¢é mase w forme wysmarowang maslem i piee
W pieci.

G09. Eahba tokciowa wielkanoena.

1 litr Z6ltek bié przezr pil godziny, nastepnis
wsypad Yy litra suchéj cesarskid) mgki, Y/, litra cu-
kru, '/, litra gestyeh mlodzi, zndéw bié pél godziny;
forme wylokyé wysmarowanym papierem, tak wysoko
jak arkunsz zachedzi, wlaé mase w forme i postawié
na letnim piecu aby podroslo na 2 palee nizéj formy;
wienczas wstawié jo w goraey piee na 3 kwadranse,
lecr bardzo ostroZnie, Zeby sie uie strzesla; z pieca
cieplo u glry wypuscié 1 praykryé babe papierem.
Po upieczeniu wyjad ja z pieca ostroZnie 1 pologyé
g forma bokiem ma poduscee; jak ostygnie wyjaé
% formy. lecz rowniez ostroinie, bo eciasto jest bar-
dzo lekkie,

310, Babka puszkowa.

Waiad 1 litr maki, 1 litr Zédek, Y, litra cu-
kru, '/, litra wlodzi, 'z litra masla; wszystko. to
wlokyé w donice, ktoéra wstawié w ciepla wode i przez
cala godzing ciasto w jedne strone walkiem ueierad,
Forme maglem wysmarowné, nopelnié do mniejszéj
polowy eciastem, a gdy podejdeie, Ze na eal do formy
niedostawad bedzie, wstawié ostrolnie w piee na go-
dzing. Po upieczeniu postepowad wyzéj] wskazunym
sposobem,

611. Eaba bez drozdiy.

Utrzeé dobrze w donicy '/, litra drobno usieka-
nych migdaléw z /5 litra cukrn mialkiego 1 9 24l-

tkami: dodaé do teep '/, litra maki, wymieszaé do-
brze ecaly mase, piane wubity z bialek lekko przy-
migszad, forme maslem wysmarowad, mase wlad 1 wstawié
zaraz w piec do upieczenia Zeby nie opadla.

612. Dwia babki na masle klarowanem.

W 2 funtach pieknéj maki rozrobi¢ podmlods z
7 3, funta mlodzi i %/ litra mleka, gdy podrosnie
wlaé zoltka z 1 mendela jaj ubite z %, do '/; funta
cukru, dolaé mleka tyle, aby ciasto bylo wolne, way-
pac 68 gr. gorzkich migdaidw |:1:1!'f}'1']i na tarca i
bi¢ cala mase doskonale. Nastepuie wlaé 3/ litra
masta klarowanego, zndw bié ciasto i postawic aby
podroslo. lub te: zaraz nakladad w doniezki maslem
wysmarowane i po dobrem wyrosniecin wstawi¢ w piec
do upieezenia.

613. Dwie babki z ciasta parzonego.

Wazigd 2 funty maki cesarskiéj przesiandj, z te-

go | fout zaparsy¢é Y litrew mleka i wymieszaé do-

brze, zeby gruzelkéw nie bylo. Po wystudzeniu wlaé
Y. funta mlodzi rozrobionyeh z trochg mleka, Y/, li-
tra klarowanego masia, Y/, litra 2ZGitek rozbitych z
Y, funtem cukro, wsypad Y/, funta slodkieh migda-
low sparzonyeh, obranych z lupin i utartyeh na tarce,
70 gr. gorzkich migdaléw 1 jeieli ciasto za tegie
dolaé troche mleka, ubié doskonale i postawid, Zehy
podrosto. Po wyroénieciu naloiyé w doniczki, wy-
smarowane maslem i wysypane bulks, niech sig znbw
rusza, pocgem wstawié w piec do upleczenia, lecz ostro-
Znie Zeby nie opadly.
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514. Babka na natronie.

Utrzeé 1 filizanke masla na Smietane, do tego do-
sypywad po trochu 1 kubek eukru, wlaé jedne fili-
tanke mleka, wsypaé 1 funt maki i whijad po jedune-
mm G 26ltek; gdy wszysiko dobrze umielone, domie-
szaé 1 Iyzeczke natronu, 2 Iyleczkl cremortartari,
dodaé bialka ubite na piane, wledyé w forme ma-
slemn wysmarowsng i wetawié w piee do upieczenia.

615. Babki paczowe.

HRozrobié 2 funty maki i '/; litra letniego mleka

4 latami wlodzi; dodaé 10 calych jaj, '/ funta
cukru 1 zostawi¢ na noc w cieplem migjscu pod
przykryciem. Nazajutrz wlad 1 funt letniego przeto-
pionego masta, '/; litra esencyi paczoweéj, a wyrobi-
wszy ciasto dokladnie, wysmarowaé male foremki ma-
slem &wielem, napelnié do polowy ciastem, daé tro-
the podrosnaé; potew wsadzié w nwiarkowany piec
na 3 Ewadranse, Gorace wyjaé # foremek.

616. Placki mazurki.

Utrzed na Smietane 1 funt masla 4wietezo wy-
moezonego, domieszaé do tego 1Y/, funta maki, '/,
funta cukru, %/, luta cynamonu, S8 iéltek, 1 cale
jajko; wszystho doskonale wymieszaé, robid z tego
clenkie placki i wsadzié w wolny piee. Jak sie npieks
i ostygna, nalodyé nasiepujaca masg: 1'/, funta mi-
gdalow sparzonyeh obraé z lupin, utrzeé z '/, fun-
tem cukru, zmieszaé 2z plana % 8 bialek i z dwdch
lub trzech eytryn sickang skirka. Masa ty mazark
nalozyé, potem jeszeze raz wsadzié do ebsuszenia
W plec.

G17. Mazurki droZdzowe bardzo dobre.

Sparzyé '/, litrem klarowanego masta '/, litra

maki 1 rozetrzeé dobrze, Zeby gruzelkow nie bylo.
Gdy przestygnie wlaé do tego 1 litr eieplego mieka
z rogrobionemi 10 lutami mlodzi 1 postawié Zeby
podroste.  Ubié 60 26ltek z ¥/ litra cukru, dodad
migdaléw gorzkich pol filizanki, slodkich tyleZ na
tarce utartyeh, maki dosypaé tyle, aby ciasto bylo
giste jak na bulki i ubié dobrze. Gdy podrodnie,
klagé cienko eciasto pa blachy maslem wysmarowane
1 ubieraé podlug upodobanin w kwatery, siekanemi
migdalami i rodzenkami sultankami, lub ubié piane
% cokrem, naloiyé nig placek, posypaé rodzenkami,
migdalami 1 wstawié do pieca, Zeby sie piana zm-
mienita. Moina tei wzisé | funt migdaldw, sparzyd,
usiekac¢ droboo, trzed w donicy godzine z 1 funtem
maska niesolonero i % 1 funtew cukrn, pokryé tg
mass ciasto i wstawld w piec.
618. Mazurki marcepanowe.

Utrged w doniey z szklanka enkrn 1 jednem bial-
kiem 3 filizanki stekanyeh migdaléw stodkich i kilka
gorzkieh, dodaé troche wanili, 3 bialka 1 znéw trzed;
wsypaé szklanke enkrn, 2 bialka ubite i trzed do
bialoSei. Nakoniec ubié¢ pianke z 2 bialek, wymieszad
# masa i nalozyé na oplatki, wstawié w pies, po-
lnkrowad, lub tek ukladaé te mase w kraty, a po-
miedsy nie klaéé po upieczeniu konfitury i galarety.
Powinny sig piec w cieplym piecn, aby sie zrumienily.

619. Mazurki czekoladowe.
Wziad 3 kubki tartéj czekolady, 3 kubki tar-
tego cukrn, 1 kubek slodkich siekanych migdaliw,
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4'/; kubka tartego rzannego chleba, ktéry meZe byé
na kwasie, 6 calyeh jaj. Wszystko razem w domey
dobrze utrzeé, naloiyé na oplatki, ubraé calemi mi-
gdalami 1 w wolnym piecu uplec.

620. Mazurki lub placki z clasta parzonego.

Zagotowaé '/, litra mleka, tem zaparzyé 1 litr
maki 1 wymigszaé dobrze, Zeby gruzetkiw nie bylo;
skoro ostygnie, wlaé ¥/, litra dobrych mlodzi i po-
stawic, #eby podrosto.

Oszcbno rozbi¢ 1Y, litra #6ltek z 1 funfem cuo-
kru, wlaé w ciasto, jako 1 ¥/, litra klarowsnego ma-
sta, wsypaé 1/, funta gorzkich migdaléw, ntartych
na tarce, dodad maki tyle, aby ciasto bylo dosta-
tecznie geste 1 bi¢ je priez kwadrans, poczem
postawié, aby podroslo. Po wyrosnigein robi¢ na
optatkach mazurki, ustroi¢ je i wsadzié w piee do
upieczenin. — Mo2na tez z tego samego ciasta robic
placki i babki.

621. Mazurki migdatowe.

Jeden funt migdaléw sparzonyeh i cobranych u-
trze¢ na mase z Y/, fanta cukru, dodad 1 funt ma-
sla wymoczonego z soli, utartego na Smietane, whié
12 jaj, w koficu wsypa¢ 1 funt mgki 1 wszystko ra-
zem uwiercone klasc na oplatki, poukladad je na
blache i wstawié w piee; skoro sie upieka i wysty-
gng, polukrowaé i nbraé¢ je konfiturami lub posypaé
kolorowym makiem.

G22. Mazurek z kruchego ciasta.

Upiec zwyczajne kruche cienkie ciasio z funta
maki, '/» funta §wietego maslta, '/, funta cukru i 1

#0ltka. 1 funt migdaléw sparzomych utrzeé na tarce,
| funt rodzenkéw bez pestek wybraé ezysto, 1 fant
mialkiego ¢ukrn i sok z 1 pomaradesy, wlozyé w ra-
del, postawié na ognin i mieszaé lyika drewniang,
poki sig na gesta mase nie wysadzl, a para silnie
uchodzié bedzie — wiedy valodyé jéj poki gorseas, na
upieczone ciasto, rozplaszezajac palcami, a na wierzch
ukiadad konegaste kawalki skorki pomaraticzowd),
smaZonéj w cukrze. Skorki takie, ukladane migdszy
mase migdalowa, formuja powierzehmig, jakby w sza-
chownicg 1 wybornie smakuja. MoZna ten mazu-
rek robié na upieczonem cienkiem ciaseie droz-
dzowem.

623. Mazurek cypanski bez ciasta.

Kubek rodzenkéw sultanek obraé z szypulek,
obmyé czysto, kubek migdaldw poprzednio sparzonyeh,
obranyeh z luopin i usiekanyeh, kubek siekandj ey-
katy, kubek cukru, kubek maki kartoflanéj, 5 jaj,
troche cynammwonu 1 wanilii. Wszystko razem umie-
szad, uloky¢ na oplatki na gruboSé 2 paley i upiee
w &rednio goracym piecu. Skoro sie zrumienia,
wyjac.

(24. Mazurki na gotowanych zittkach.

Wziad pewng iloéé np. 3 filitanki 26ltek goto-
wanych, utrzed na tarce lub w doniey migdaléw
slodkich polowe ilosci Zéltek, z kilku gorzkiemi, wy-
mieszad & enkrem i bialkami na taks mase, aby ja
mozna klasé na oplatki. Ubraé podiug upodobania
konfitarami, lnb w paseczki krajana cykata i migda-
fami i wsadzi€ w piec na 10 minut.




625, Mazurki na optatkach.

Pdl litra z6ltek nmleé w doniey 2z pol funtem
cukru do bialoSei, Do tego dodad pol litra cesarskid)
maki, pOt litra klarowanege maska, 35 gr. mlodzi,
troche sproszkowand] wanilii, wszystko dobrze razem
wymieszad, smarowad na oplatki, dad¢ sie wyrnszyc
i wstawié w piee do upieczenia. Po upieczeniu ubraé
podlug gustn.

626. Paczki doskonate.

Weziad 1%, funta maki, zrobié w nim podmlode
z '/, funta mlodzi, rozrobionych trocha mleks, a skoro
sio podmiloda ruszy wiad w nig '/, Litra Zdltek rozbi-
tych 2 /o funtem eukru do binlodei, '/, litra mleka,
'y Jitra maela klarowanego, 50 gr. gorzkich migda-
tow, poprzednio obranyeh i utartych na tarce, lub
sprosekowané] wanilil, bi¢ ciasto doskonale, jezell za
rradkie dodac maki, aby paczki okulnaé sie daly
i postawié¢ do wyrofniecia.

Po wyrosniecin ciasta wylozyé je na stolnice
waks wysypana, rozeiaguac ciasto reks i klasé na
nie kupki konfitur lub marmelady, zawijad ciastem
juk plerogi, wyrzynaé szklanka, nkladaé na sito i po-
stawié¢ w cieplem miejsen. Gdy dobrze podrosna,
wrzucad na goracy smolec wyrosniets strona. Fo u-
smazeniu posypad je zaraz cukrem. Najlepidj kladé
jé po usmaZeniu na sita, wylozome bibula. Cheac sie
przekonad, czy smolec doSé goracy, wrzuclé kawalek
ciasta, jedell sie ciasto zacznie Tumieni¢ to dobry;
#eby sie tluszez nie palil moZzpa od czasn do czasuo
wrzuead plasterek surowéj kartofii. Cheae robié pa-
czki bez naloiemia konfiturami, brac¢ ciaste, lekko
jo okulnaé i po wyroénigein piec.
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627. Paczki mnié] dobre.

7 d6tek i 3 ly*ki czubato nabrane mialkiego
cukrn utrzeé na Smietane; w to wlaé 50 gr. miodzi
rozrobionyeh z trochg mleka, 4 1y2ki masta klaro-
wanego, p6t litra letniego mleka, wrobié maki tyle,
aby ciasto bylo dostateczmie geste i po Wwyrnszenin
clasta robi¢ paezki wy2éj podanym sposobem, piekac
na fryturze, na polowe zmieszanéj ze smoleem.

i28. Paczki parzone.

Weiad 2 funty cesarskiéj maki, przesiad ja, z tega
'/, funta wsypaé w !/, litra gotujacego sie mleka,
zdjaé z ognia i mieszaé aZ do zgestnienia, Zeby gru-
zelkéw mnie byle. Po wystudzeniu wlaé 67 gr. mle-
dzi rozrobionych w 2 lyZkach mleka i postawié, 2eby
podrosto. Osobno rozbié 15 Zéltek z '/, funtem cu-
kru do bialofei, wlaé '/, litra klarowanego masla,
wsypad 67 gr. gorzkich migdaléw, sparzonych, obra-
nych z lupin i utartyeh na tarce, lub sproszkowandj
wanilii i postawié w cieple miejsce, aby eciasto sig
ruszylo, Po wyroSnigein ciasta wlokyé je na mgka
wysypang stélniee, rozeiagnaé ciasto reks i klaéé na
nie kupki konfitur lub marmelady, zawijad eciastem
jak pierogi, szklanks wyrzynad, ukladaé na sito lub
deseczki 1 postawid w cieplem miejscu; jak dobrze
podrosng wrzucad je wyroSnieta strona na goracy
smolec na polowe # frytura zmieszany. Po usmazeniu
posypaé je zaraz cukrem. Tiuszezu powinno byc za-
wsze dufo, aby paczki swobodnie w nim plywaly,
dokladaé wipe ciagle SwieZego po ilyzee. W smolec
nalely wloiyé od eczasu do ezasu plaster surowdj
kartofli, ktéry wstrzymuje swa wilgoely przepalenie
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gie tluszezn. Chege robié paezki bez naloZenia kon-
fitnrami, braé eiasto, lekko okulngé i po wyrofnieciu
piec je.

629, Chrudcik bardzo dobry.

Utrgeé na émietane 2 1yzki Swiezego wymoczo-
nego masta, whi¢ 15 &éltek, wsypaé '/, funta cukru,
7 ktirego moina troche zostawié do posypywania
chruseikéw; trzed zndéw dobrze w donicy, wsypaé 10
gr. amonium carbonicum lub teZ araku, dolaé 6 Ily-
dek gestéj kwasnéj Smietany, wsypaé 1Y/, funta maki
i doskonale w jedne strome trzed. Nastepnie ciasto
wylofy¢ na stélnice, waiaé jeszeze !/, funta maki,
ciasto lekko wygnies¢ ta maka, a reszte z miéj zo-
stawi¢ do posypania stdlnicy i okuliwania ciasta.
Ciasto musi byé bardzo wolne, tak, e ledwie sie
da walkowaé, bo gdy zbyt magniecone, to chruseik
nie dobry. Ciasto lekko eienko rozwalkowaé, nie sy-
piac wiele maki, tylko walek maks ocieraé; krajaé
kitkiem w paski na kawalki, przewijaé kaidy kawa-
lek 1 szaraz, pOki wilgotne, bez przesychania, smaiyé
na wrzacym thuszezu, zmieszanym na polowe z kla-
rowanem maslem lub % fryturs. Moina tei je sma-
zy¢ na sameéj fryturze, lecz nigdy w samem masle,
bo sie paly a nie rosny. Ogien nie musi byé zbyt
nagly, Zeby sie tluszez nie palil. Chrufeik powinien
byé 2Z6ltego kolorn. Skoro sig z jednéj stromy upie-
cze, przewrdeié wideleem na druga, opiee, wyjmowac
na sito 1 posypadé cukrem. Chruscik taki moina prze-
chowaé pare tygodni i bedzie dobry.

G30. Chruécik rownie dobry.

Utrzeé na Smietane 4 Ziitka z 2 lyzkami eukrn
czubsto pabranemi, 5 IlyZkami masla klarowanego

letniego i 6 gr. amonium carbonicum; nastepnie wle-
waté po trochu 9 lyiek dobréj kwasnéj Smietany, do-
8ypujac na przemian pot funta cesarskid] maki; skoro
dobrze z maks w donicy masa wymigszana, wyloZyé
J4 na stélniee, dobraé pél funta maki, wygnieéé z nig
tiasto, zostawinjae 1 lyike do wycierania walka i stél-
nicy, rozwalkowad, wykrawad chrasciki i piec jak wy-
#€j podane.

G31. Chrust lany angielski.

Rozhi€ do bialosei 6 26ltek 2z cukrem i lykka
klarowanego masla i wsypaé¢ tyle maki, aby ciasto
lalo sig z ly2ki. Zagotowal tluszezu zmieszanego do
polowy z maslem, nabraé pelna lyike ciasta i zlewaé
Je, obracajac lyzka w réinym kierunkn do przyzoto-
wanéj tlustosei. Skoro sie chrust podrumieni, obrieié
£o na drugsa strome, a jak sie z drugiéj zrumieni,
wybra¢ na sito i posypaé cukrem.

632. Wafle z kwaénéj smietany.

Ie jaj, tyle lyiek kwaénéj Smietany i tyle lyzek
maki. Zoltka rozbi¢ moeno z cukrem i &mistans,
wsypad make, wybié do pulchnoei, domieszaé lekko
piang z bialek 1 laé ciasto na goraca forme wysma-
rowang maslem a po chwili przewrbcié forme na
drugs strome. Najlepiéj piec wafle na weglach; ogien
powinien byé dobry, robota 3¢ predko. Wykladajac
wafle na pétmisek, nie kla&¢ jeden na drugi, tylko
garaz posypad cukrem, okrajad brzegi i dopiero ulo-
#yé na talerzm. Piekae wafle, nie trzeba formy czesto
smarowaé, tylko wtenmezas, kiedy ciasto nie bedzie
od formy odstawaé i zaeznie sig przylepiad. Chowajae
formeg nie frzeba jéj myé, tylko ezysto bibula wytrzed.




633, Wafle innym sposobem..

Ubié 8 26itek do bialosci z 100 gr. cukrn. Na-
stepnie wsypaé 3/, funta cesarskiéj maki, wla¢ 7/, Ii-
tra kwadndj dobré] Smietany 1 wybié caly mase
do pulchno$ci. Piane z 4 bialek lekko domigszaé
i piec wafle wy2é) podanym sposobem.

634. Oblaty karlsbadskie.

Rozbié 1 litr najpickniejszéj maki 1 litrem mleka,
whié 1 Zbitke, rozkwirlaé mocno i z 1éj masy piec
oblaty nastepujacym sposobem: Prazygotowaé forme
jak na andruty, tylko Ze daleko wiecej plaska i gladks;
rozpalié wegli, ogrzaé¢ forme, posmarowaé z obu stron
gwieiem, niesolonem, roztopionem maslem; wlaé masy,
zamknaé i piec obracajge ja na obie strony. Skoro
waz:fstkiﬂ- gotowe, nasmarowad kaldy maslem rozto-
pionem, posypa¢ grube mialkim cukrem, zaprawio-
nym wanilig 1 cienko krajanemi wmigdalami, zakryé
drugim oblatem aby byly po dwa razem, Scisnad aby
sig kleily, posmarowad maslem, wloiyé w forme i za-
piekaé na obie strony. Skoro gotowe obeiaé noiyea-
kami naokolo, zloiyé wszystkie jedne na drugie i na-
cisna¢ denkiem, aby prezy ostygniecin nie spaczyly
gie tylko zostaly gladkie.

635, Ciasta francuskie.

Zagnies¢ na jednem jajkn z trocha wody ciasto,
dobrawszy maki tyle, aby bylo miernie tegie i dalo
sieg dobrze walkowad, nie prezylegajac do walka; gdy
bedzie dobrze wyrobione, pozostawid je na stol-
nicy, aby sie ulezalo, Nastepnie zwaiyé to clasto
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i wziaé tyle ile wazy masta Swielego, moezonego
poprzednio w wodgie, wyeisnaé przez serwete, aby
woda w nig wsigkla i podzielié na polowe; cia-
810 rozplaszezyc, poloZyé na niem jedng czesé ma-
sla réwnie rozplaszezonego ma cal grubosei, zatoiyd
brzegi ciasta w ksstaleie koperty i walkowaé ostro-
?nie. Skoro bedzie cienkie znowu zwinaé na troje,
walkowaé 1 to powtarzaé 4 razy, za kakds raza zo-
stawiajac ciasto ztoZone na stdlnicy przed watkowa-
niem 10 minut. Cheac aby ciasto bylo dobre, trzeba
Je cienko walkowaé, nie pociagajac walka do siebis,
leez zawsze od siebie maprz6d, Nastepnie dotoyé
druga ezesé ciasta i tak samo postepowad poki sie
zupelnie ciasto nie rozwalkuje. (Qiasto francuskie
trzeba koniecznie robié w chloduem miejsen. Pisc
wust byd goracy jak na droidiowe ciasto, bo inaczdj
bedzie plaskie i nie bedzie sie dzielilo. Cheae robié
clastka, rozwalkowaé cienko, zwinaé w nalenik i wy-
krawaé eciastka, posmarowaé jajkiem, posypaé enkrem
i upiee; jezeli maja by¢ nadziewane konfiturami lub
jablkami, trzeba je eienko rozwalkowaé, pokrajaé
W kawalki, nalozyé konfiturami i przykryé droga
warstwa ciasta,

636. Ciasto na pradce do kawy.J

M Twsm

Kubek wody zagotowaé z kubkiem masla i za-

parzyé tem 2 kubki maki, wymieszaé dobrze i wy-

studzié. Nastepnie whbi¢ 4 cale jajka, 4 261tka, dodaé

cukru podfug upodobania, cokolwiek cytrynowéj skorki,

wymigszad cala masp dobrze, rozpostrzyé ciasto na

blache wysmarowana maslem, posypaé cukrem, mi-
gdalami siekanemi i upiec w pieen.

\.ﬁ-. o
— s .b._-—-‘i—




637. Ptysie.

Zmigszaé¢ b lylek wody z 5 lyikami klarowanego
masla i wstawié¢ na ogien; gdy sie zagotuje, wsypaé
b lyiek maki, wlolyé cukru podlug upodobanis i o-
grzac troche na wolnym ognin; nastepnie wystndzic,
whi¢ 12 26ltek i jak zupelnie wystygnie, domieszaé
kritko przed pieczeniem piang z bialek, Tobic szprycs
lub reka kétka, posypaé cukrem i wstawié w piec.

638. Kruche ciastka.

Wziad¢ 6 na twardo ugotowanych ZéHek i utrzeé
jé w donicy, doda¢ 1 funt wymoczonmego masla, 1/,
funta cukru, utrzeé caly mase na Smietane 1 domie-
sza¢ 10 gr. amonium carbonicum. Mase wyloiyé na

stélnice i wgnies¢ tyle maki, aby ciasto lekko wal-
kowa¢ sig dalo; nastepnie rozwalkowad i wykrawaé
foremka lub szklanka wale ciasteczka. Po wierzchu
posypaé grubo tluczonym cukrem i piec w niezbyt
goraeym pieeu.

639. Kruche ciastka bez jaj.

Utrzeé¢ w doniey na émietang 1 funt masla éwie-
Zego wymoczonego, dodaé¢ 1| fant eukru, znbéw do-
brze trze, potem wgnieSé 1%/, funta waki, wywal-
kowu¢ ciasto ciemko i1 wykrawaé szklanka lub fo-
remks ciasteczka; posypad je siekanemi migdalami
i piec w niezbyt goracym piecu.

640, Paluszki kruche do herbaty.

Zagniesd na stélnicy 1 funt maki przesiandj z 4
#Z0ltkami, 12 lutami Swiezego masta, 2 lyikami cu-
krn, dolewajac tyle émietanki, aby ciasto bylo twar-

dawe. Reka na stélnicy ukreead okragle waleczki,
ktére krajaé podlug miary w réwne paluszki, ukia-
da¢ na blachg i wstawié w dobrze cieply piec, po-
smarowawssy preedtem pidrkicm jajkiem rozbitem z
woda. Gdy nabiors koloru rumianego sa wtedy kruche
— wyja¢ z pieca i uklada¢ w s16j szklany ﬂl‘a‘d‘lui-
szego przechowania. Moina je, posmarowane jajkiem,
posypaé odrobinke miutka sols, kto lubi.

641, Obwarzancczki do herbaty.

Funt najpiekniejszé] maki, dwa luty miodzi roz-
puszezonyeh w jednéj Osméj litra mleka, lyike masla
i jedne dsma litra dobré] kwasndj Swietany, Iyzke
eukrn, zagnieéé wszystko razem. Ciasto powiuno byé
wolne, i robid¢, biorge po kawalku wielkoSci orzecha
wloskiego, obwarzaneezki cienkie, o ile sig dadza,
ukladaé zdala jeden od drugiego na blache maslem
wysmarowans, postawié w cieplem miejsen aby pod-
rosly, a gdy znaé, Ze sie ruszyly, posmarowaé Z61-
tkiem rozbitem 2z woda, posypal solg 2z kminkiem
wymipszang i wstawié w miernie goracy piee; gdy
sie dobrze zrumien‘s wyjad z pieca.

642. Ciastka z pianka i Jagodami.

Upiee z krnchego ciastn placuszki z waleczkiem.
Ubié na piane 1/, litra gestéj émietany z cukrem
zaprawionym sproszkowang wanilia, nnplﬂniﬁlnia cia~
steczka 1 obloiyé w kolo Smietany jagodami zapra-
wionemi poprzednio eukrew.

643. Clastka cukrowe.

Weigé I/, fanta wasla wymoczonego i utrzeé na
émietans z Y/, funtem eukrn i 4 jajami. Nastgpnie




wgniesé w to 3/, funta maki, rozwalkowaé ciasto,
wykrawaé foremka ciastka, ecukrem je posypaé 1 piec
w letnim pieen.

644. Biszkopty francuskie.

Zéttek 16 utrzeé do bialosci z !/, funtem mial-
kiego cuokru, dodajac po trochu 1/, litra pszenndj
lub lepiéj kartoflanéj maki; nastepnie bialka ubite
na piane lekko domieszaé. W formy papierowe, ma-
slem wysmarowane, nala¢ masy, lub tei klasé na
blache kupki ciasta i zaraz w cieply piec wstawid,
nis ruszajac ich ai sie upieksa. Jekeli zanadto sie
rumienig trzeba je papierem przykryé, bo muszy sig
dobrze wysuszyd.

645. Piramidowa masa.

Sparzy¢ 12 hlutéw migdaléw, obraé z lupin i
utrze¢ w donicy 2z 12 Jutami eukrn, 2 ecalemi ja-
Jami i 12 Jutami maki; ulelyé z tego piramide i
uplec w piecu.

646. Parzone pateczki.

2 1yiki slodkiego mleka, 2 Iyiki wody, 2 lyZki
masta sklarowanego zagotowad, wsypaé maki tyle aby
ciasto na ogniu sie zgestlo, wbié w to 3 Z6ltha i
moeno ubijad; pozostawié Zeby przestyglo. Po wy-
studzenin znéw wbi¢ 3 26ltka, mocno ubié, wyloiyé
ciasto na stélnicg i wyrobié maks. Migdaly drobmo
z cukrem utrzed, robid¢ waleczki z ciasta, okulnaé
w migdalach, kraja¢ w kawalki i upiec w piecu.

647. Ciastka anyzowe.

. B}d przez godzine !/, funta cukru z 4 calemi
jajami, dodaé¢ Yy funta magki, troche anyiu, wymie-
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sza¢ doskonale, kla&é w wysmarowane foremki, lub
na blache obok siebie kawalki ciasta, nadajae im
forme jaka sie chee i wstawié do pieca miernie go-
racago, bo w zhyt gorgeym nie urosna. Moizna robié
takZe na biatkach ciastka anylowe: weziad 5 bialek,
ubié na piane, domieszaé */, funta cukru, maki 15
tutéw, anyiu tluczomego 2 Iluty, wymieszaé mase
dobrze, ukladaé na oplatki okragle lub podlugowate
ciasteczka i piec w piecu.
648. Ciastka makowe suche.

P6t funta bialego maku, pdl funta eukru, pét
funts &wielego masla, funt maki pszennéj i 2 cale
jajka zagniesé razem, gniotge bardzo dlugo, Zeby sie
bable na ciascie robily; rozwalkowad lekko maka po-

sypuiac, wykrawad sgklanka okragle placuszki, po-
smarowad roghbitem jajkiem, posypaé cukrem i wsta-
wié¢ na blasge w dobrze gorgey piee na pél godziny
najwyd.

G649, Mazurek z maku,

Makn 24 Jluty zmieszaé z 1 funtem cukru mial-
kiego 1 utrze¢ w domicy najstaranniéj, dodaé do téj
masy migdaléw slodkich obranych 8 tutdw i usiekad
g kilku gorzkiemi i trzed ciagle, wbijajac po jednem,
jaj eatyeh 10 a samych Zdéttek 6, dodaé dla zapachu
eynamonu utluezonego pél lyZeezki, moina i gwoi-
dzikéw dodad, trzeé te masp 3 kwadranse, aby dru-
gie tyle przybylo, wlaé w forme mastem wysmaro-
wana 1 wstawié w lekki piee, ale nie za wolny.
Mazurek to bardzo dobry w formie tortu upieczony
i wodnym lukrem albo paczowym ulukrowany; ubrany
konfiturami doskonale smakuje i kto nie wie, nie
ggadnie 3 czego jest Tobiony.




650. Wiory migdatowe.

Sparzyé */, fonta slodkich migdaléw i kilka gors-
kich, obra¢ z tupin, utrzeé na mase, dosypujac !,
funta cukrn, w kotcu piane z 11 bialek lekko do-
mieszad. Blache ogrzad i wysmarowaé bialym wos-
kiem, rozciagnad na niéj cienko wigdalows mase,
wstawi¢ do wolnego pieca a po upieczenin, poki zu-
pelnie nie ostygnie, pokrajaé w podluine kawalki i
owija¢ na cienkim walkn chropowats strony na
wiarzeh. Z takich wioréw mokna ulokyé tort, przy-
czepiajac karmelem jeden wior do drugiego. Moina
podaé takie te wiory juko legumine, ukladajac
j¢ w piramide, strojac lonfiturami a w Srodek who-
#y6 bité] Smieiany lub kremu.

651. Pracelki cukrowe.

Utrze¢ na Smietane ?/, funta masla z !, fun-
tem cukrn i Y/, funta tluczonych migdaléw; do tego
whié 6 Zéltek, 2 lyiki kwaSnéj Smietany, dodaé tro-
che cynamonu, otarts skére z eytryny i 1 funt maki.
Wseystko razem wymiesgadé i robié z td] masy pra-
celki, posmarowad je jajkiem i na blasze w cieplym
piecu upiec.

G52. Baumkuch.

Do téj baby trzeba mieé zrobiony walek z drze-
wa, wysokoSel lokein, w kesztalcie piramidy, to jest
szerszy u dolu, a wedszy u giry i wydraZony w &ro-
dku, tyle tylko, aby rofen mégl przez niego przejsé.
Fﬁrmq te owingé papieremn wysmarowanym maslem
i przywigza¢ z obu stron szourkiem, Zeby sip nie
odwijal w czasie pierwszego oblewania. Mase przy-
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gotowuje sie w IIHSEPPEI.]B‘E.;I. sposéb: 2 funty masla wy-
mytego z soli uciera sipg w donicy na amlemg Na-
stepnie bierze sie 2 funty tukru 30 jaj, wbijajae
w maslo po jednem 26ltkn 1 po lykee eukru ag
wszystkie 26ltka wyjda; potem dosypuje sie po tro-
chu 2 fonty maki cesarskiéj, 4 gramy eynamonu i
otarts skérke cytrynows. Bialka ubijajs sie na piang
i skoro eiasto godzing walkiem wiercone, wlewa sig
pisna i wolno wierci, 2eby sig dobrze zmieszato.
Gdy sip to przyrzadzanie koficzy, trzeba czempredazd)
ogiei na kominku rozpalié z d]u”‘JE"U gienkiego drze-
wa, zeby dobry plomien dawale. RoZen z forma po-
stawié przy ogniu 1 fak obracad jak przy pieczystem,
zeby sie forma dobrze rozpalila, poczem wytrzed Ja
z zhytecznéj tlustoSci. Nastepnie 2 osoby powinny
wziaf mna talerze ciasta i iyzkami oblewaé forme
eiggle obracany jak pieezeni; z brytfanny zaé pod-
stawionéj pod rozen zbieraé ciasto, Zeby sia mnie
przypalalo. Gdy sig juz uformuje warstwa pokrywa-
jaca papier, wtedy przestaé polewad, obracajac eig-
zle, Zeby sie warstwa przyrumienila. Gdy juz ru-
miana, polewa sie powtdrnie forma ciastem, przyezem
powinny sig mimowolnie formowaé zeby z ciasta,
ktire sg jego ozdoba. Tak daléj postepowad dopdki
cala masa przygotowana nie wyjdzie; powinno byé
z té] masy 6—7 warstw. Ostatnia warstwa najbar-
dziéj zrumieniona byé powinna. Gdy eiasto cokol-
wiek na roZnie ostygnie, witedy oparlszy ostroinie
rozen o stél szréwnaé ciasto po obu stronach, ob-
kroiwszy nofem caly tort, poczem piramide zdjaé z
rotna. Po ostudzenin lokrowaé lukrem 2z bialek i
cukru, nierdwno, tak Zeby ciasto mialo pozér kory
debowdj.
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G53. Tort piaskowy.

Utrzed na Smietane 1 funt wymoczonego masta,
dodajge %/, funta eukru; potem dokiadaé po jednem
#6ltkn do S-wiu, dosypywaé kartoflanéj maki, do-
poki sig 1 funt nie spotrzebuje i wiercié w jedne
strone przez godzine. Nastepnie wlaé 1 lyzke araku,
domieszad bialka ubite na piane, forme maslem wy-
smarowad, mase wla¢ i na godzing wslawié w piec.
Moina tez dodaé 8 huty mlodzi, a tort bedzie liejszy.

G54. Tort z gotowanych kartofli,

Ugotowaé dzienn poprzednio kartofli, leez niezbyt
miekko. Na drugi dzien obraé je z lupin, utrzeé na
tarce 1 odwakyé z nich 1 funt. Osobno utrzeé w do-
niey 12 Z2ottek z '/, funtem cukru do bialodci, do-
dajac po iyiee kartofli, dopdiki wszystkie nie wyjda.
Nastepnie domieszgad 6 Jlutéw slodkich migdatdw,
skirke otarta ma tarce 2 jednédj cytryny, sok z nid]
weisnad i zndw cals mase dobrze trzeé; w kotfica do-
mieszaé bialka ubite na piane, forme maslem wy-
smarowad, mase do nuﬁu wlad i upiec w plecu od
anqleishléJ kuchni, lecz nie za zimnym, Zeby nie sklest.
Po upieczeniu polukrowaé go i ubraé konfiturami.
Tort ten moina dad cieply zamiast leguminy.

fiss. Tort migdatowy.

Sparzyé i obraé z lupin 1 funt migdaléw stodkich

5 dutéw gorzkich, usiekaé drobno i utrzeé w donicy
na mase z | funtem enkru, 26 206Hkami, dodajac
zawsze po jednem 26Hku i po lylee cukru; w kofiea
wsypad 1ytke maki i trzeé cala mase przez godzine;

potem domieszaé lekko bialka z 15 jaj, forme ma-
slem wysmarowaé, mase wlad i wstawié do gorgcego
pieca na 3 kwadranse. Po wyjeciu z pieca polukro-
wa¢ go i ubraé konfiturami,

656. Tort makaronikowy.

Wziaé 1 funt slodkich migdaléw, 5 utéw gorz-
kich, sparzyé, obraé¢ z lupin, usiekaé drobno i utrzeé
na mase W donicy, dosypujac 1%/, funta mialkiego
cukru; do tego dodad sok # jednéj cytryny, skirke
obtarts na tarce i 7 bislek. Gdy juk dobrze wszy-
stko uwiercone, wykrajaé okragls forme z oplatkow,
polokyé na papier, malokyé na pél palea masgy ma-
karonikows 1 obsuszy¢ cokolwiek w piecu; potem
wloZyé reszte masy w szpryee lub lejek z papiery,
u ktorego sie waski koniee weina i robié lejkiem po
calym torcie przedzialy z masy, a w kolo tortu rand.
Nastepnie wsunaé tort na blache tak, 2eby od spodu
nie hylo za cieplo, wstawié w piec i upiee. Po wy-
studzeniu, wypedni¢ przedzialy rozmaitemi konfiturami.

657. Tort orzechowy,

Wihozyé 1 funt orzechéw na chwile w wode, po-
tem obraé z lupin, utrzeé w donicy z 1 funtem eu-
kru, dodawszy cokolwiek bialek, Zeby orzechy olejku
nie pudeily, Dodaé¢ po jednem 18 Zéltek, wsypaé &
futy maki i wszystkoe dobrze uwierciwszy, piane z 18
bialek lekko domieszad. Mase te podzielié na 2 czesci
i upiec w dwich formach tortowych. FPo upieczeniu
preelodyé masa orzechows, ktéra sie w ten sposib
preyrzgdza: Wezigé orzechéw 6 tutéw, migdalow obra-
nych z lupin 6 iutéw, utlue w moidzierzu lub utrzes




w donicy z Y/, funtem cukrn, whbié kilka Z6ltek i 1
biatko, postawiwszy na ogien mieszaé &% zupeinie
zgestnieje; patenczas zdjad, a gdy masa ostygnie
przelozyé nia tort, ubraé go Inkrem i do zupelmie
wolnego pieca wstawié, a dopiero po zupelnem ostu-
dzeniu ubraé konfiturami,

658. Tort piramidalny.

Ubié 10 bialek na piane i wymieszaé z 1 fun-
tem cukru przesianego przez muslin. Wykrajaé pare
krazkébw z papiern, 6—8, coraz mnigjszych, wysma-
rowaé woskiem lub oliwa, wloZyé na papiery masy
na cal grubo, ogladzid, zrownaé noZem, polozyé na
blache i wstawi¢ do wolnego pieca, trzymajac w nim
dopdéki zupelnie nie wyschng. Po wyjecin zdjac z pa-

pierw, poprawié ksztalt nozem, ulokyé na péimisku
jeden krazek na drugi w ksztaleie piramidy, prze-
kladajae je slodks Smietanka, wbita z cukrem 1 wa-
nilia; na wierzchu kolumny powinna byé pianka.
Jezeli nie masz Smietany, to moZna przetozyé kon-
fitnrami lub galareta i ubra¢ caly tort konfiturami.

659. Tort émietankowy.

Ubié moeno piane ¢ 10 bialek | domieszaé sy-
pige po trochu 1 funt enkru mialkiego przesianego.
Wykrajaé kilka papierowyeh kregiw. Nastepnie wlo-
#y¢ do papierowego lejka ubity piane, ucigé waski ko-
niee lejka i wyciskaé piang na brzegi kregéw pa-
pierowych; poczem wstawi¢ je do niezbyt cieplego
pieca na pare godzin aby wyschly. Nastepnie ubié
1 litr kremowéj smietanki w chlodnem miejsen na
tega piane i zmieszad z cukrem i wanilia. —Ulozyé

zdjete z papieru kra?ki na pélmisku, jeden na drugi,
WioZyé do érodka ubita piane, nakryé plackiem upie-
CZonym 2z téjZe piany, a na wierzch wycisnaé przez
lejek réine ksztaltne ozdoby, ubraé konfiturami i wy-
daé na stol

0. Babka tarta. |

Pél funta masta trzef na Smietane przez godzine,
domieszujae po trosze pél funta maki, cukru podiug
upodobania i b Zétek, wbijaé po jednem. Po go-
dzinie domieszaé za 5 fen. proszku musnjgeego lub
natrum, bialka ubite na piang i wstawié w moeno
gorgey piee na godzine.

661. Babka z maki kartoflanéj.

Pigtnageie 20Hek ucierad z %/, funtem cokru na
bislawg prawie mase. Cwieré funta migdaléw, mie-
dzy ktéremi ma byé 6 gorzkich, oparzyeé, obra,
utluc w moZdzierzu lub utrzeé na taree i domieszac
do Z6ltek; w koficu weisnaé sok z caléj eytryny.
Pot funta maki kartoflanéj mieé preygotowandj, ubié
tega piang z pozostalych bialek i dosypywadé do 261-
tek po tyice maki i po lyZee piany, ciggle misszajac
z maka, tak jednak miarkujae, 2eby maka na ostatkn
wypadla. Forme gliniang do bab wysmarowaé ma-
slem klarowanem, wysypad bulka, wlozy¢ szybko cala
masg 1 wstawié natychmiast do pieca mocno gora-
cego, Moina te babke piec pod blacha w angiel-
skiéj kuchni, ale wtedy naleZy co pare minut do-
klada¢ po kawalku drzewa i prébowaé slomka czy
sucha wewnatrz, wtedy dobra.

662. Torunski piernik.
Kwarte miodu ezystego bez suszgn szrumienié
2z lykeczka od kawy suchéj skérki pomaranczowéj,




72
lyieczka gwoidzikdw 1 dwoma lykami stolowemi
anyzu. Nastepnie zaparzyé tym miodem dwie kwarty
maki #ytnié] mocno ogrzanéj i przesianéj. To wszy-
stko dobrze wyrobi¢ warzachwis, aby nie bylo gru-
dek maki. Whié w gorgee jeszeze ciasto cztery cale
jajka, wymigszaé dobrze 1 zastudzi€ wzimnem misjscu.
Dodaé potem 1yike stolows z gira potaziu (uiywa-
nego do ciast) z kieliszkiem spirytusu i1 jednem Z6l-
tkiem, wymiesza¢ to ciasto raz jeszeze, wyrobié do-
brze (co, mdéwige nawiasem, nie latwo przychodzi,
gdyZ ciasto jest twarde, elastyczne), dodaé migdatéw
grubo krajanych wedlug gustu, wyrobié i klaéé na
eal grobo ma blache wywoskowang. Jajkiem posma-
rowad, ubraé calemi migdalami, eykata it p. i piec
w piecn tak goracym jak na bulki okolo 45 minat
Wiekszy piernik jak z kwarty miodu troche dluéj,
muniejszy krécéj. Piernik taki daje sie dlugo za-
chowad, jest wilgotny, kruchy, na podobiefistwo da-
wnych torunskich.
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664. Glazura czekoladowa.

Polamaé czekolade na kawalki, wlozyé w por-
celanowe naeczynie i wstawi¢ na chwile w piee, Zeby
zmigkta. Nastepnie dodaé polowe tyle cukru mialko
thuczonego i przesianego, wymigszaé doskonale i do-
da¢ tyle bialek, a? sie utworzy gesty plyn czeko-
ladowy.

665. Glazura poziomkowa lub malinowa.

Cukier mialko utarty i przesiany umieszaé z odro-
bing soku malinowego lub poziomkowego, aby gla-
zura byla podobna do gestego sosu. Ogrzad troche,
weig? ja mieszajae na ognin 1 natyehmiast nkyé, po-
niewaz zaraz zasycha.

G66. Glazura Snieina.

Ubié pianke z bialek nie zbyt tega, pociagnad
nig pieczywo pifrem lub pedzlem, posypaé na pianke
eukru miatko tluczonego 1 przesianego, pokropié
pedzlem zimng woda i po roztopiemiu cukru wsta-
wi¢ pieczywo do pieca, Zeby glazura oschia.

ST T 667. Lukier oszczedny do bab i ciast.

LUKRYDO CIAST.

663. Lukier bialy,

Cokruo 1 funt ntartego i prrzesianego przez mu-
slin trze si¢ w porcelanowé] salaterce z 3 biatkami
i sokiem z jednéj cytryny; po utarcin oblewa sig
nim gorace clasto, na ktérem zaraz musi schnad,
lnb te wstawia je sip do pieca do oschnieeia,

Na 3 kubki eukru przesianego bierze sie 1%/,
kubka maki kartoflanéj, przesiandj 1 wysuszonéj na
piecu, Do tego dodaje eie sok z jednd] cytryny
i binlka od 5 jaj, wszystke to sig uciera ma tale-
rzu 1yika lub walkiem w donicy, masa powinna sig
luska¢ pod walkiem. ILukier nie powinien byé zhyt
gesty, bo taki z trudnofcia daje sie rozciggnac po
ciaseie, bedzie sie na niem pekat i odpadal; w ta-
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kim razie trzeba go bialkiem rozrzedzié, ale 1 zbyt
rzadki nie jest dobrym, splywa bowiem z ciasta.
Cheae go mie¢ kolorowy moZna zaprawié czekolada,
kokeynela lub szafranem.

Chege z lukru wyrabiaé desenie, zloiyé z czwar-
t4j czeSei éwiartki papiern trabke, nieco szersig u
géry a weiszq u dolu, wlewaé do niéj po trochu
lukier kolorowy i wypuszezajge go przez maly otwir
dolny rysowaé nim na zaschlem jui dnie z bialego
lukru jakie sie chee gwiazdy, arabeski, szlaki, po-
czem zasuszyé lekko w piecu. Do lukru, ktérym
sie chee wyrabia¢ desenie tylko czystego cukru sig
uzywa, bez maki

602, Wanilia.

Wanilia traci caly sw6j aromat przez suszenie.
Ot6z najlepszy spos6b jest, polupawszy wanilia na
kawalki wloZyé ja w moddzierz, thuezek od moZdzie-
s posmarowaé fwielem maslem i tak tlue razem
z kilkoma kawalkami cukru, a sie zupelnie na dro-
boy proszek nie utrze. Nastepnie jg przesiad, a nie-
dotluczone kawalki jeszcze raz tlue. Cukier wani-
liowy wsypa¢ we flaszke i mocno zakorkowad., Jest
to najoszezedniejszy sposéb uiywania wanili. Jelell
gapach potrzebny w plynie, wtedy nalezy ja ugoto-
towaé w kawalkach w mleku lub Smietance.

669. Wyborna polewa na placek drozdzowy.

Po} funta eukrn i pol funta masla wysiudzone-
go, klarowanego, wiercié razem w donicy, péki sig
nie uirze na gesita masg, poczem SMAT0WAC nia placek
upieczony zaraz po wyjeciu z pieca i wstawié jesscze

B3 5 minut w piec tak wysoke, aby tyl 4

: _ A , aby tylke z giry
Oglen dochodzil. Jesli masto pél éwiele, moZna to
Tobi¢ z samego, bez klarowania, tylko je dobrze z soli
Poprzednio wypldhaé naleiy.

B
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KONFITURY, SOKI | GALARETY.

~ Ogllng zasads przy gotowaniu syropu jest: Cu-
kier porgbany w wielkie kawalki maeczaé w wodzie
0 tyle o ile sam w siebie wody nabierze, Iub te?
Ia | funt eukrn mnalaé Y/, litra wody, wloiyé w ra-
del mosigzny lub tygiel kamienny, gdyZ tylko w ta-
kich nie zmieniaja owoce wladciwego sobie koloru.
Radel powinien by¢ ile moinoéei jak najszerszy, aby
]f.':ltlf:lli.ll'_'!.’ mialy dono miejsca 1 nie pogniotly sie.
Cukier zagotowaé, a wyszumow awszy go dobrze szu-
Mownieq dopiero wlozyé w nieg o konfitury i smagyé
Ia wolnym ogniu tak dlugo, jak potrzeba, stésownie
Ao owoen. Konfitury trzeba takie szumowad, lecs
IF_]Ii-:r srebrng lyika lekko zwierzehu zebrad RZUMO-
Winy i nie mieszaé ich, tylk o radlem wstrzasuaé,
Zeby sie mie pognintly. Skoro maja dosyé, wyjac,
4 syrop jesscze smazyd, aby byl dostatecznie gesty.
onfitury po ostudzenin wlozy ¢ w slojek, nalaé sy-
ropem, nakryé umaczang w ar akn bibulky, zewigzad
P'_‘_”:hﬂr:fjmrg Inh papierem i wstawid w suche miejsce.
]iL-'JlrlﬁTm‘}T nie zawsza ol razn sie nsmais; cresto pa
18*




niejakim czasie cukier zwodnieje, wtenezas go zlad,
przegotowad jeszeze raz, doplkad nie bedzie zupet-
nie gesty i wystudzonym galaé konfiture. JeZeli kon-
fitura fermentuje, trzeba wlaé ja w radel, dolozyé
cukru i smakyé dopikad nie przestanie sig szumowac,
Jeleli sie zlukruje, najlepié] wstawi¢ stojek w letnia
wode i gotowad wode dopokad cukier sie nie roz-
pusci; wienczas odstawié i dopiero po ostudzeniu
wody stojek wyjad. Tak odéwiezone konfitury nie moga
jednak stac diugo, bo znoéw zaczng sie lukrowad.

670. Agrest dojrzaty.

Weziad 1 litr dojrzalego duZego agrestm, nalad
dobrym octem, lecz nie zbyt tegim i pozostawié tak
przez 9 dni; po dziewiecin dniach ocet zlad 1 agrest
osuszyé na sieie. Do 1 litra agrestn wzigé 1 funt
cukru, z ktérego ugotowaé syrop, sposobem w prze-
pisie podanym, wyszumowaé go, agrest wholyé i za-
gotowad pare razy z cukrem; nastepnie wybraé agrest
lyzka durszlakows, & syrop gotowaé doplkad nie be-
dzie dostatecznie gesty. Po wystudzeniu nalaé nim
agrest, zawlazad .1 zachowad w suche miejsce.

671. Agrest zielony.

Agrest trzeba smazyé okelo kotica czerwea, kiedy
jeszeze jest zupelnie zielony. Bierze sip gatunek
gladki, gdyz wlochaty jest niedobry de smaZenia.
Przerznad kazda jagode z bokn wzdluk, wybrad z nidj
ziarnka podwijna szpilka lub waskim scyzorykiem,
wrzucié agrest w ciepla wode w miedziane naczynie,
wsypaé 1/, luta alunn na garniec agrestn i treymaé
tak dlugo na wolnym ogniu, aZ sie na powierzehni
wody pokaka bulki: wtedy odeedzié wode, agrest na-
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laé zimna woda i tak go trzyma¢ 24 godzin, zmie-
Najac czesto wode. Po tym przeciagu czasu wode
odeedzie, odwaiyé 2 funty enkrn nma 1 funt agrestn,
zrobié gesty syrop z 1 fanta eukru i 1 szklanki
wody, wyszumowaé, wystudzié i zupelnie letnim za-
la¢ agrest. Drugiego dnia zlaé syrop, sagotowad i eie-
Plejszym polaé agrest; trzeciego dnia dolozyé do sy-
ropu '/, funta cukru, zagotowaé i cieplym polaé;
czwartego dnia reszie cukru wrzueid, gotowaé Zeby
byl gesty, i wiedy agrest wrzuci¢ w syrop i raz za-
gotowad, nie moina diuzéj bo agrest stwardnieje, po-
tem wylad na salaterke, a po zupelnem wystudzenin
uloiyé w shojki.

G72. Agrest zielony smaiony innym sposobem.

_ Po oczyszezeniu agrestu wewnatrz z ziarnek, wlo-
zy¢ go na godzing W spirytus ezyszezony lub winny
ocet. Po godzinie wyjaé agrest, uloyé go w radlu,
przekladajge winnemi lisémi, zalaé gotujges wods
i niech tak przykryty pozostanie, dopbkad woda zu-
pelnie nie ostygnie. Po tym przeciagn czasu wybraé
agrest lyiks durszlakowa 1 osnszyé na sicie. Zrobié
syrop, rachujac na 1 funt agrestu 2 funty eukru;
agrest wrzucié w syrop, raz zagotownd, wylaé na sa-
laterke 1 tak powtarzaé przez 3 dni. Czwartego dnia
po zagotowaniu wybraé agrest iyika na salaterke,
@ syrop, jeteli potrzeba, jeszeze dosmaiyé do dosta-
teczndj gestosei.

673. Porzeczki czerwone.

Z pigknych duiych porzeczek powybieraé ziarnka
szpilka pojedyricza; nastepnie wloiyé porzeczki w
durszlak i przelad zimna woda. Zrobi¢ gesty SYIOp




z 2 funtow cukru na 1 funt porzeczek, w wrzacy
syrop wrzuci¢ porzeczki i gotowad 15—20 minut,
potrzasaé czesto radlem Zeby sie réwno smaZyly 1
sgumowad dobrze lyzks. DlunZej nad 20 minut nie
moéna ich smaZyé, bo zgalarecieja. Biale porzeczki
w ten sam sposbb sie smakg, tylko nie muszg byd
ganadto dojrzale, ani te: za zielone.

674. Maliny.

Jest to jedna z najsmaczniejszych i najdelikatnidj-
szych konfitur, leez trudna do smalenia. Trzeba wy-
braé gatunek duZych malin, obraé je czesto igly
z korzonkiw i robaszkéw, ulozyé jedne maling obok
drugiéj, aby sie nie pogniotly i wynieS¢ do piwnicy,
zeby zupelnie owiedly, tak, Ze jeZeli maliny Swiele,
mozna je trzymaé 24—36 godzin. Do 1 funta ma-
lin wzigd¢ 2 funty enkru, ngotowaé syrop zwyezajnym
sposobem, szumowaé starannie 1 na zupeinie gesty
wrzucié maliny, zagotowaé je 3 razy, zdejmujge za
kaZds raza 2 ognia, potem smakyé je jeszeze 20 wmi-
nut dopdéki pestki na wierzeh nie wyplyna, ktdre
trzeba wybraé starannie z syropu. Szumowanie malin
trzeba odbywaé w ten sposdb: wziad czystdj zwyczaj-
néj bibuly, przykry¢ nia cala powierzchnie smaZacych
sip malin, zostawi¢ tak sekunde, potem zdjacé bibute,
a szumowiny pozostang na nié]. Dezialanie to powta-
rzaé poki sznmowiny pokazywad sie beds; nastepnie
wlaé ostrozmnie maliny na salaterke 1 zostawid je przez
24 podzin do ostudzenia.

675. Maliny na sposab kijowski.

Wezigd 2 litry wody, ¥, litra octu zagotowad
i sparzy¢ tem na sicie ulofome maliny, nastepnie

przelaé je kilka razy zimng woda, Zeby im odjaé
Zupelnie zapach octu. Do 1 funta malin wziad 3
fonty cukra i %, litra wody, zagotowad syrop, wrzu-
€i¢ na gotujacy maliny i smaiyé tak diugo dopéki
maliny nie beds przezroczyste, a syrop dostatecznie
gasty. Tak usmaZona konfiturg wylaé na salaterke
1 zostawié do drugiego dnia. Chowajac konfiture

w stdj, zalaé ja syropem podiug potrzeby, a zbywa-
Jaey syrop zlaé we flaszke i uzywaé do lemumadv

676. Triuskawki ananasowa.

Trzuskawki éwieze niepogniecione, rwane w suchy
dzier, obraé z korzonkdw; kaida umaezad w araku,
lub tez tylko w wodzie dla splikania z nich piaskn
i ziemi i uloZyé je na sicie Zeby oschly. Ugotowad
do jednego funta trzuskawek z 2 funtéw eukrn sy-
rop, wyszumowaé go i na wrzgey wrzuneié trzuskawki,
szumujge je lekko po wierzchu, smaiyé przez 15 mi-
nut, zdejmujac po pare razy z ognia i potrzasajac
radlem, aby sie rdwno smakyly. Gdy syrop okale
sig dostatecznie gesty, zestawi¢ je z ognia i dopiero
gdy w radlo troche przestygna, zlaé ostroZnmie na sa-
laterke i pozostawié¢ je do drugiego dnia, Chowajac
jo w slojki trazeba lekko 2z wierzehu zlaé, gdyz na
spodzie ustojg sie pestki i prochy z trzuskawek.

677. Czereénie czerwone zwane pod nazwiskiem
szklanek.

Duje zdrowe czeresnie obraé z korzonkiw i wy-
dra2y¢ z nich pestki pidrkiem umyslnie do tego prey-
rzagdzonem. Na 1 funt czeresnmi wziaé 1!/, funta cu-
krn, umaezaé go w wodzie i ugotowaé gesty syrop;




w gotujacy wrzucié czerefnie i smadyc je na wolnym
ogniu, szumujac Iyzka durszlakowa lub srebrna, ale
tylko dotykaé lyiks powierzchni czerefni, Zeby sie
nie pogniotly. Skorp sie pare razy zagotujs wylaé
jo w waze, przykryé i niech w niéj pozostang do
drugiego dnia. Jeleliby na drugi dzien syrop okazal
gie za rzadki, wlad czereSnie w radel i swagyé do-
piki syrop nie bedzie dostatecznie gesty.

678. Wiénie.

Duge piekne wisnie obmyd¢ dobrze z kurzu, ober-
waé korzonki i wydralyé = nich ostroinie piorkiem
pestki. Wziad na 1 funt wisien 1 funt eukru, polaé
go Y/, litra sokn poprzednio z wisien prayrzgdzonego,
Zﬂgﬂtﬂ"i‘i‘!ll‘. Ik E‘rj‘l'ﬂp a WTEEHL‘HGWHWEE} gu -Iiﬂ]}TE.E,
wrzucié na wrzgey syrop wisnie, zagotowaé pare razy,
nie zapominajac szumowaé. Skoro sig zaczng smar-
szesad, wybraé je lyika durszlakowa 1 rozloiyé na
pilmisku, aby sie nie pogniotlty, a syrop smaiyc fak
dingo, az po ostudzemin gesty sig okaZe; potem wriu-
cié jeszeze raz wiSnie, rax zagotowad, wylaé na sa-
laterke, a po ostudzenin kiaéé w slojki, ktdre moeno
pecherzem zawigzad.

679. Aprykozy.

Niezupelnie dojrzale aprykozy sparzyé i obrad
ostroznie z skérek. Na 1 funt aprykiéz wziad B2/,
funta cukrn, nmaczad w wodzie, ngotowad syrop, wy-
szumowaé dobrze, dolaé 2 yiki dobrego arakn i wrzu-
ci¢ w syrop aprykozy. Gdy sie raz zagotujy, wybrac
je na salaterke, syrop przestndzié i letnim polaé
aprykozy. Na drogi dzied zlaé syrop, wygotowaé go
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do  dostatecandj gestosei i zala¢ nim na salateres
aprykozy, a po zupelnem wystudzeniu ulozyé w slojki.

680. Gruszki.

Wziad 1 kope pieknyeh gruszek zwanyeh dzwon-
kami, obra¢ z lupin, pokrajaé w poldwki, wydobyé
Ze Srodka ziarnka z luska 1 Zeby me ztzerni:ﬂj’,
kla¢ je w czasie strugania w zimnpa wode. Zagoto-
Waé ¢ 8 funtéw syrop, weisngé do niego sok z 6 cy-
Uyn, zagotowad, wyszumowad dobrze. W gotujacy
syrop wrzueié gruszki i gotowad je ma wolnym ogniu
tak dlngo, dopokqd nie nabiora kolorn eczerwonego.
Na dosmaienin wrzueié drobno pokrajane skérki cy-
trynowe. Grzuszki moina jeszeze w ten sposth sma-
Zy6: nie wyciskaé soku z eytryn, tylko je pokrajaé
w plasterki i na dokonczeniu smaZy € razem z gruszkami,

681. Krazki jableczne.

Najlepsze jablka na konfiture sa tak zwane pa-
pieréwki, nie zbyt dojrzale, lecz moina uniyé na kon-
fiturg 1 malyeh jesiennych jablek., Pokrajadé jablka
W talarki i to w ten sposdb, Zeby talarki byly cal-
kowite, wydrazyé w frodku pe‘,t]-.,t z luskwing 1 na-
TTILL ]:Lh}h po obu stronach cytryna przekrajang na
pél.  Zagotowad lekkiego syropu z 2 fantéw cukru
na 1 funt jablek, wraucié do wrzacego tyle krakkdw,
ile ich w radelku pomiesci¢ sie moie, jedem obok
drugiego uloZywszy 1 smaZyé na moenym ogniu do
przezroczystosei. Gotowe krazki wyjac ostréinie na
talerz, wrzneié surowe do radla. Za kaldem wrzoce-
niem &wiezych jablek moina dodaé cokolwiek &wie-
Zego syropu poprzednio zostawiomego i 2 lykki wody,




zeby syrop unie zmienial koloru przez dlugie smaze-
nie. Po usmazenin jublek poukladaé je ostroznie
w slojek i zalad syropem. Gdyby jablka nie byly
syropem pokryte trzeba §wieZego dorobié; ukladajac
jablka w slojek, woZna je przesypad cienko krajana
skirka cytrynowsa.

682, Wiloskie orzechy.

W pierwszyeh dniach lipea prébowad zielone o-
rgechy igliczksq, jekeli sie dadzs przekléd, wtenczas
sa dobre do smaienia, jezeli =4 twarde 1 dostajy
skérke, to juz sa za stare. Orzechy nakléé gesto
igliczks, i moezy¢ 9 dpi w zimndj wodzie, zmienia-
jac ja codgiennie ramo i w wieczér. Po 9 dniach
wybrad je z wody i uloZyé na sicie do osaczenia.
Zastawi¢ w radlu wody i jak sie woda zagotuje
wloZyé orzechy i gotowaé tak dlugo, ai beda tak
migkkie, #e z latwoscia igliczka przechodzié bedzie;
natenezas wybraé je z wody i uloZyé na sicie, Zeby
osigkly. Nawmoezyé w wodzie kilka goidzikéw i ka-
walek cynamonn, polupaé goddziki i eynamon w ka-
walki i naszpikowaé orzechy; lecz goidzikiw trzeba
bra¢ bardzo malo, bo orzechy od nich zgorzkra.
Na 1 funt orzechéw wzigé 2 funty cukru, umaczaé
cukier w wodzie, zagotowaé pa syrop, wlozyé w go-
tujaey orzechy i smarzyé tak dlugo, a%z beda zupel-
nie miexkie; witenczas orzechy uloiyé w stdj, a sy-
rop gotowaé do zgestnienia; po wystndzenin zalad
nim orzechy, Gdy po kilku dniach syrop zrzednieje,
odlaé go jeszeze raz i smazyé doplkad nie bedzie
dostatecznie gesty. Moina je tez mie gotowné z cu-
krem, tylko polewaé gorgecym lukrem.
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653 Orzechy smaZone innym sposohem.

Orzechy prébowac¢ czy dobre wy2éj wskazanyw
sposobem i namoezyé je na 4 dni w zimnéj wodzie,
dodawszy do niéj cokolwiek soli; piatezo dnia zlaé
wode, nalac ezysta wodg i moezyé je pare dni, zmie-
Wiajgc codziennie wode. Zagotowaé w radlu wody,
WloZyé w nia orzechy, gotowaé tak, Zeby sie daly
Z latwoseig igliezka przeklué; potem wryjad na sito
do osgezenia, a po wystudzeniu ostrugad je z wierz-
chniéj skérki i naszpikowaé troche lupanemi goidsi-
kami i cynawonem. Na 1 funt orzechdw wzigd 2 funty
cukru, zagotowaé z niego gyrop, przestudgonym za-
la¢ orzechy i pozostawié ju przez pare doi. Jak sy-
8Yp zrzednieje, zlaé go, zagotowaé na gesty i anow
Przestudzonym zalad orzechy. Po paru dniach, jezeli
sig syrop okaie jeszeze rzadki, doloZyé cukru, zago-
towaé; nastepnie wrzucié orzechy i smadyé wedlug
potrzeby.

634. Pigwy.

Nie bardzo dojrzale pigwy obraé z lupin, wy-
dra2yé ze Srodka, vgotowaé w wodzie na miekko i o-
sgczyé na sicie. Na 1 funt pigwiw ugotowaé z 1Y,
funta cokrn syropu, wyszumowad dobrze, przestudzo-
nym nalaé pigwy 1 pozostawié je tak 2 dmi. Trze-
ciego dnia zlad syrop, zagotowaé na gesty i zndw
zala¢ nim pigwy. Po paru dniach zlaé syrop, dolo-
Zyé do niego eukrn, gotowaé dopokad nie bedzie do-
statecznie gesty i gotujacym nalaé pigwy. W wodzie,
w ktoréj sie pigwy gotowaly, moZna lupiny ngotowad,
potem sklarowaé dobrze, wzigd na 1 litr soku 2 fanty
cukrn i ugotowad galarete w tem sam sposéb jak
jablkowa.
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G85. Renklody.

Renklody smaZa sie niezupelnie dojrzale, mnidj
wiecéj okolo 1D sierpnia. Poklué je gesto Spilka
i wrzuei¢ do zimndj wody; nastepnie wyjaé z wody,
wlozyé w radel w Ewiezs wode i postawié na ogied;
skoro woda ®acznie sie gotowaé a renklody na wierzeh
wyplyng, odstawié je, preykryé i ezekné ai spadna
na dno; poczem znéw na ogien postawié 1 gdy po-
wtérnie zaczng wyplywaé na wierzch, sprébowad
slomka 1 jeteli sa miekkie wybraé na sito, Zeby
obeschly. Na 1 funt renkloddw wziad 1%, funta cukra
i Y, litra wody. Pierwszego dnia ugotowad syrop
z polowy cukru i1 Y, litra wody i zupelnie zimnym
gyropem nalaé renklody. Nazajutrz zlaé syrop, do-
daé polowe pozostalego enkru, zagotowad raz i letnim
palaé renklody. Trzeeiego dnia zlaé znéw syrop,
dodad reszte cukru, przesmazyé dobrze, wrzueié ren-
klody, zasmazyé raz jeden, wyla¢ na salaterke i na
drugi dzien schowaé w sloje.

86. Ananas.

Ananas obraé ze skorki i pokrajaé nad slojkiem
w cienkie plastry, ktére poukindaé w sléj, przesy-
pujac mialko tluczonym cukrew. Na 1 funt ananasu
moina wziad 2 funty cukrn, 816 mocno owigzad pe-
cherzyna i zachowaé., Moina jeieli kto chee &ldj ten
wstawi¢ w kociel w zimna wode i gotowad jak kom-
serwy. W ten sposéb smaZone ananasy zachowuja
caly aromat i kolor Zoliawy.

Roéwniez dobry sposob: UloZzywszy w slojkach
ananasy pokrajung w cienkie plasterki, zala¢ gestym
przestudzonym syropem, nazajuirz zlaé syrop, prze-

Smazy¢ 1 zndw przestudzonym zalad i tak powtarzad
4 razy, dodajac cukru jekeli syrop zrzednieje.

687. Melon.

Niezupelnie dojrzaly melon obraé z zielondj skory,
Srodek odrzucié, pokrajaé go w pasy lub kwadratowe
kawalki, wrzueié do gotujaedi sie wody i daé sig raz
moeno zagotowad; natychmiast odlaé, gdy2 melon la-
tfm sig rozgotuje, wyloiyé na sito, przelad pare razy
Zimng woda, a potem wyloiy¢ na salaterke i skro-
Pi6' go dobrze arakiem na godzine. Na 1 funt me-
lona zagotowad syrop 2 1 fomta eukrn umaczanego
W wodzie, wrzuei¢ w gotujaey syrop melon i smakyé
Z poczatku na naglym, péiniéj na wolnym ogniu.
Po usmaZenin wylaé na salaterke do ostudzenia.

658. Marchew.

Marchew do smaZenia najlepsza jest whenczas,
kiedy sie z roli wybiera. Wazia¢ duta piekna mar-
chew, oplukaé, oskrobaé, rdzen z érodka wykrajad
i odrzueié, a marchew pokrajaé w podlugowate cien-
kie jak makaron paski. Zastawi¢ w radlu wody,
wrzuci¢ marchew 1 gotowaé ak zmieknie. Po ugoto-
wanin wyjad¢ marchew z wody lyzka durszlakowa 1 ro-
zloZzyé ja na serwecie, aby z wody osiakla. Na 1
funt tak pokrajanéj i ugotowand] marchwi wziad 2
funty cukru, nalaé¢ '/, litra wody, ugotowad syrop,
wrancid gotwjaca marchew i smaiyd ja przez pil
godziny. W czasie smaZenia do 1 fonta marehwi
weisngé sok z 3 eytryn; skérki eytrynowe ugotowad
poprzednio w wodzie, wykraja¢ z nich biala strone,
Pokraja¢ drobmo, dorzmeid do marchwi 1 smazvé wraz




z marchwia dopikad syrop nie bedzie gesty. Jezeliby
marchew byla miekka, a syrop jeszeze za rzadki,
wienezas ja wybraé lyzks durszlakows. a syrop je-
BLCZE SmAZYL.

639, GHog.

Glog dojrzaly ale jeszeze twardy przerzngé wzdiuz
z jedné] strony, wydraZyé starannie z pestek 1 wy-
plékaé kilka razy w zimnéj wodzie. Zagotowad w ra-
dlu wody, wrzueié w nig glég i gotowaé go na wol-
nym oguin ostroinie, Zeby nie popekal; gdy bedsie
dostatecznia miekki, odcedzi¢ go i nalaé zimng woda,
2eby kolor wréeil Na 1 funt glogn wziaé 1Y/, funta
cukru, zrobié z polowy cukrn wolny syrop, nalaé
przestundzonym glig, wybrany z zimnéj wody; nale-
wanie to powtarza¢ 2 razy, dodajac zawsze cukru do
syropu 1 coraz cieplejszym syropem polewad glog.
Trzeciego dnia wrzueid glog do gotujcego sig syropu,
weisngé polows cytryny, smayé przez 15 minut,
uwaZajac Zeby nie stwardnial, co sie zdarza gdy sie
za dlugo smazy. Aby syrop byl ezysty, traeba go, nale-
wajae drugiego dnia na konfiture, przecedzié praez sitko,

620. Cytryny.

Moezyé eytryny przez 12 dni, odlewajac codzien-
nie wode; po wymoezeniu naktué je gesto, ulozyé
w tadlu jedns obok drugiéj i gotowaé na wolnym
ognin, dopiki nie beds zupelnie migkkie tak, e
moZna je slomks przeklud, Nastepnie wyjad je z wody
do ostudzenia i poukladaé na salaferce wyloionéj
serweta, aby sie nie pogniotly i boki w nich nie
pozapadaly, Na drugi dzien pokrajaé cytryny ostrym

287

lokem w plasterki, wyjmujac z nich ostroinie pestki
! poukiada¢ w waze. Na 6 cytryn wziad 3 funty cu-
kr; 2 1 fonta ngotowaé lekki syrop i zupelnie
Ostudzonym nala¢ eytryny i tak przez 4 dni odlewaé
JT0p, dodajae za kazdy raz po '/ funta cukru, co-
31‘:'_13 coraz cieplejszym nalewad, jednak zawsze tylko
l'ftm“h bo od zbyt goracego cytryna stwardnigje.
I'Wﬂﬁtur;f zostawié jesszeze na salaterce 1 jezeliby pe
Paru dniach syrop jeszeze zrzednial, to go przego-
towag, cytryny wloky¢ w sld) i przestudzonym syro-
Pem dopiero nalaé.

691, Roia.

Waziaé réZe tak zwana enkrowa, kidra ma mocno
f':'i':?'“':-' kolor, oberwad ja z lifei, powycinaé z nich
“yiki, przesiad libcie przes sito, Zeby pylek przelecial
1 pokraja¢ w podlune paski. Tak przyrzadzona go-
Wwaé w wodzie péki nie zmieknie, mniej wiecej praez
15 minut, Nastepnie odla¢ wode, sklarowaé ja i na
tym sklarowanym odwarze zrobié syrop, biorae na 1
funt rozy 3 funty eukru; syrop nie musi byé gesty,
Bdy% réza dlugo sie smazy. W syrop wrzueié odgo-
tﬂ\'-farlq rozg 1 dodaé 1 lyZeezke od kawy tak zwanej
S0li kwaénej kupionej w aptece; gdyby po kilku
Dinutach smazenia réza nie nabrata kolorn réZowego,
L]‘:I'lfﬂ[:- jeszeze Uy lyieczki owéj kwasnéj soli. Po
Polgodzinnem smazeniu, gdy syrop zgestnieje, a roia
Eﬁii:ia miala piekny przezroczysty kolor, zdjad z o-
E0ia | po przestudzenin ukladaé w shojki.

692. Sok malinowy.

_ Surowe maliny rozgnie$¢ pa misce lyzka i prze-
“isng¢ przez rzadki worek. Sok ten postawic mna
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slofien, keby sie sklarowal przez fermentacys; na-
stepnie zlaé czysty sok z wierzehu i przecedzié jeszeze
raz przez serwete. 2 funty cukru nalaé 1 litrem soku,
wstawié na ogien i kilka razy zagotowad, SZUMUjac
starannie. Po wystudzeniy zlaé w butelki i owiazac
jo papierem. MoZna na wiersch kadéj butelki wlaé
ykeezke od kawy araku, a sok konserwuje sig w ten
sposdb gotowany kilka lat.

695. Sok malinowy bardzo dobry.

Uloty¢ moeno maliny w garnek kamienny, gar-
nek ten wstawi¢ w kociolek z- gorgea woda 1 skoro
sie na wolnym ogniu woda dobrze zagotuje, zesta-
wi¢ kociol z ognia na cieple miejsce na 2 godziny;
gdy woda wystygnie, a maliny sok ze siebie puszeza,
slaé go praez plocienny worek. Na 1 litr soku wzigc
2 funty cukru, nalaé go sokiem, wstawié na ogien
i gotowal dopbki sig szumowiny pokazywad beda,
ktére trzeba ciagle lytka sbierad, Potem zdjac z ognia,
wla¢ w waze, po wystudzenin pozlewaé w butelkl,
pokorkowaé lekko; gotowaé we flaszkach 25 minut.

604, Sok malinowy aromatyczny.

Zupelnie dojrzale maliny posypaé w sloju lub por-
celanowej wazie mialkim enkrem, biorge szklanke
cukru na szklanke czubatg malin. Zostawié tak w eie-
nin na 24 godzin. Wtedy odlaé w worek plécienny
sok, nic nie wyeciskajac, tylko Zeby sam zwolna
gciekl, poprzelewad sok w butelki, obwigzaé peche-
rzem i1 sznurkiem i gotowad w koeielku 2z zimng
wodg, pilnujac od zagotowania 25 mipnut. Zima ma
zupelnie Swieiy zapach aromatyezny.
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G95. Sok widniowy.
Wydrazyé winie z pestek, wyeisnaé jo przez
Worek, nastepnie wlaé je w caysty worek lub serwete
I pozostawié, Zeby sam &ciekl zwoloa, Na 1 litr

soku bierze sip 1%/, funta cukru, nalewa sokiem
1 gotnje na woluym ogniu, szumujac dobrze. Po wy-
studzenin zlewa sie w butelki i korkuje. MoZna na
Wierzch w kaida flaszke wlaé lyieczke araku.

696. Sok poziomkowy.

Swieze poziomki pognies¢ na misce, potem zlad
do rzadkiego worka, zwiazaé nad samemi jagodami
I miech sam czysty sok $ciekan w waze. W miare
ubywania soku moina worek niZej zwiazaé, a skoro
Wszystek Sciecze 1 na spodzie ustoja sie mety, zlad
Zwolna sok w inne naczynie. Na 1 foot Sﬂku.ﬂ'ﬂiﬂ--“
1%, funta cukro miatkiego, zmigszaé z sokiem i wsta-
Wi¢ na moeny ogied, preykryé pokrywa i jak sie
zagotuje, odkryé, szumowad, zndw postawié, 1 to po-
wtarzaé piki szumowiny nie przestang sig pokazywad.
Po ukoficzonem szumowaniu wlaé sok do wazy, na-
nakryé serweta, a po ostodzeniu zlaé w butelki.
wocno pokorkowad, opieczetowad i wynieéé do suchezo
miejsca. Najlepiéj zachowad je w suszonym ]15:151?11
tak, zeby cale byly nim pokryte. MoZna tez na wierzeh
w butelki wlaé¢ troche araku, a sok dobrze sie wten-
tzas zakonserwuje.

G237, Sok poziomkowy innym sposobem.

_]JW.-l carnce czysto przebranyeh i oplukanyeh
poziomek przesypaé 1 funtem ecukru i postawid na
slofice na 24 godzin, a skoro sig dobrze sklaruje
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przelaé go przez plécienny worek. Na jeden litr soku =«

wrziagd 1 font eukru, zasmaZyé kilka razy, wyszuiwo-
waé dobrze i pribowaé na lyice. Jeieli po przestu-
dzenin okale sie dostatecznie gesty, wienezas go
zestawid, zlaé w waze, a po ostudzeniu w butell.

698, Sok poziomkowy na sposob francuski.

Przebrane zupelnie dojrzale poziomki wsypac
w porcelanows waze, zwaiywszy je poprzednio. Na
1 funt poziomek wzigé 17/, fonta cukru w kawal-
kach; zamoezyé go szaledwie w wodsie, zrobié¢ syrop
bardzo gesty, doprowadzajae go prawie do gestosel
konserwy. Gdy cukier tak gesty wrze na ogniu, wlaé
go na poziomki i postawid¢ w chlodnem miejsen na 24
godzin. Po tym przeciagu czasu zlad sok wsuche butel-
ki, zakorkowad, zalakowad i wynie&é do suchego miej-
sca. Caly rok sie trzyma i zachowa Swiezos¢ poziomek.

699, Sok porzeczkowy.

Garniee porzeczek, obranych z galazek, wrzueid
na 1 litr gotujacéj sie wody, przykryé patyehmiast
pokryws, =djad = ognin i pozostawid tak przez 12
godzin na cieplem miejscu. Nastepnie zlaé sok przez
geste sito, nie wyciskajage go weale. Na 1 litr soku
wziaé 1%/, funta enkrn w kawaltkach, rozpuseid, wlaé
sok, zagotowad kilka razy na naglym ogniu, Zeby
nie zealarecial; po ostudzeniu pozlewaé w bufelki
1 pokorkowad.

700. Sok berberysowy.

Wziadé berberysu, obraé z galazek, obmyé, napa-
kowa¢ w garnek kamienny, nalaé woda 1 postawié

L4 ognin; gdy sie dobrze rozgotuje, przecedzié przez
gesty worek, wlaé w naczynie porcelanowe i pozo-
Stawi¢ tak do drogiego dnia. Na drogi dezied zlad
Czysty sok 1 pa 1 litr wazigé 21!/, funta cukru, nalaé
g0 sokiem 1 gotowad mniéj wieedj 20 minut, szu-
muae doskonale. Po wystudzenin zlaé w butelki,
wlaé na wierzch lyZeczke araku i zakorkowaé lub
obwiazadé papierem.

701. Sok berberysowy jnnym sposobem.

~ Lepszy jest sok berberysowy smaZony w ten spo-

86b: Na 1%, funta berberysu obranego z saypulek
Zagotowad syrop z 2 funtéw cukru, wrzucié berberys
D& gotujacy syrop, zagotowad kilka razy i przece-
dzi¢ przez geste sito, a sok bedzie rotowy.

702, Sok cytrynowy.

Moina przysposobié bardzo dobry syrop limonia-
dowy na ezas w Kktorym tradno o eytryny. W czasie
Wiosny, kiedy eytryny najtansze, waisé 15 kopy cytuyn,
zguioéé kadds dobrze, Zeby latwiej sok ze siebie
puseily. 5 fantéw cukru porabaé na kawalki jak do
hgl‘b::r}'. wloiy¢ w sldj, ktory obwinzac rzadkim mu-
slinem i na ten muslin wyciskaé cytryny jedne po dru-
gidj, nie wyeciskajac muslion, aby tylko sam ezysty
sok sciekal. Pozostala na muslinie miazge moZna
uzyé na limoniade; sldj zostawid tak przez 12 dni,
codziennie migszajae lykka srebrog. Jezeliby sie jeszeze
cukier nie rozpuseil, to moZna na ogniu rozpuseié
samo geste, co si¢ na spodzie osadza; w kaddym
razie trzeba cukier drobno rgbaé; modna wziad i tar-
tego eukru. Gdy cukier zapelnie rozpuszezony, zlaé
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sok w suche butelki, zakorkowad lekko lub owiazad
papierem i schowaé w bardzo suchem miejscu, latem
w piecu, zimg do SpiZarni. Robiae limoniade, wlacd
na spéd pare lykeczek syropm i dopiero Tozprowa-
dzié woda.

703. Sok agrestowy nasladujacy eytrynowy.

Okolo 1b czerwca, agrest obrany z szypulek
tluc w stepie i wycisnawszy % niego sok za pomoca
workéw kliniatyeh, przecedzié go i postawié w bu-
telkach na slofien. Po kilku tygodniach, gdy mety
zupelnie na dno opadng, zlaé go ostroknie, a doda-
wezy do kaidéj butelki skérke wierzehnig 2Zolta, o-
brana z bialé] miesistosei, od polowy eytryny, zalaé
je po wierzchu oliwg i przechowal jak wseystkie soki
bez ecukru w piasku, dnem do giry, w suchéj pi-
wnicy. Taki sok moZe sta¢ 2 lata, a im starszy tem
lepié] przetrawia i staje sip podobniejszym do cy-
trynowego.

SMAZENIE GALARET.

Dwoma sposobami moZna pribowad galarety ezy
usmazone. Wzigé na lyzke troche galarety, a po o-
studzeniu jéj weziaé jedne krople na lepek od szpilki;
jezeli nie spada to galareta dobra. Drugi sposib
pewniejszy: wlawszy odwazony sok w radel, zamo-
czy¢ w nim paleczke drewniana i narznaé w tem
miejscu, dokad sok dochedzil. Wlezywszy cukier po-
rabany lub wialki, smaiy¢ z poczathu na wiekszym
ogniu, pdZnidj na wolnym, uwakajac aby sie sk wy-
smazyl do téj miary, ile go bylo przed wiokeniem
cukrn. Poki galareta goraca, ponalewad ja w slojki

293

lub tei lampki u dolu szersze u gory weisze, Zwy-
kle do galaret uiywane. Dia ostroinosci, Zeby nie
pekly, moina poprzednio w kaddy slojek wlad Iyike
galarety, dopiero po chwili nalaé je do pelna. Na
drugi dziefi, gdy galareta zupelnie stanis, powykra-
wad kratki z bibulki, maczaé w araku, nakryé miemi
slojki i owigzaé je papierem.

704, Galareta malinowa.

Weziaé malin jakichkolwiekbads, przecisnad prezez
worek, potem jeszeze raz sok wlaé w worek i niech
powoli sam éeiecze. Na 1 litr soku wziaé 11/, funta
cukru, gotowaé z poezatkn na naglym, p6énidj na
woloym ognin, szumujge ciagle. Prébowaé sposcbem
wyid] podanym; jezeli galareta ma dosyé, to ja po-
nalewad w slojki. Na drugi dzied ponakrywad bi-
bulka, owigza¢ papierem i schowaé w suche miejsce.

705 Galareta malinowa innym sposobam.

Nakla&¢ malin w kamienny garnek i wstawié go
w cieply piec od angielskiéj kuchni, lub te wsta-
wi¢ garnek w radel z gorgea woda i postawié na
wolnym ogniu; skoro maliny sok puszeza wylaé je
w worek plécienny, Zeby sok sam fciekl zwolna.
Na | litr sokn wzigé 1%, funta cukru i smaZyé
jak wyidj podano.

706. Galareta porzeczkowa.

Obraé czysto porzeczki z galazek 1 opiukaé. Za-
gotowaé 1 litr wody w radlu i naklasé do nidj tyle
porzeczek, aby mogly sig gotowad; skoro beds miek-
kie, przecedzi¢ je przez worek lub geste sito. Na
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1 litr soku wziaé 2 funty cukru, nalaé go sokiem,
gotowad I szumowad, dopikad galareta nie bedzie sie
na lyice osadzala; nastepnie postapié jak z wszy-
stkiemi galaretami.

707. Galareta z jablek.

Wziqé jakichkolwiekbgds jablek, obmyé czysto,
pokraja¢ w kawalki, nalad¢ tylko tyle wody, aby sie
dobrze zagotowad mogly i tak dlugo gotowad, dopd-
kad sie czwarta czesd wody nie wygotuje, nie miesza-
jac ich weale. Po ugotowaniu wylaé je w plécienny
worek, przewiesié nad wazg i niech sam sok zwolna
zeieeze. Do 1 litra sckn wziaé 1!/, funta cukru
mialkiego i gotowaé, ezesto szumujac. Gdy galareta
ua dogotowaniu, weisnaé na kaZdy litr soku jablko-
wego sok z jedndj eytryny, Chege mieé galarste
biala, weziaé jablek papieréwek, biorac na 1 litr soku
3 funty cukru; kritko gotowaé, Zeby galareta nie
zezerwieniala 1 prébowad Iyika; jezeli galareta ka-
walkami siaknie i na Iyice zostaje wienczas ma dosyc.
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KONFITURY SUCHE.

Na konfitury suche moZna niyé owocéw zeszloro-
cznych, ktére zaczynaja cukrzed. KaZdy owoe usma-
zony moina wyjaé z syropu, osgcezyé na sicie, posypaé
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mialkim eukrem i osuszy¢ w bardzo wolnym piecu,
powtarzajac suszenie parg razy tak, :11::}'_ owoe xwmlr.l‘-.
4 nie usech), Takie owoee nie ustapia kijowskim.
Cheae mieé owoce skrystalizowane po wierzehu, trzeba
jo kilka razy obsuszaé w letnim piecu, maczaé Za
kazdym razem w gestym syropie 1 obsypywaé grubo
thiezonym cukrem.

708. Gruszki.

Gruszki obrane, pokrajane W poldéwki, golowac
pod pokrywa w lekkim syropie; nastepuie wyjac je
lyika durszlakowa na sito, a do tego syropu dm:l_;nf
cukru tyle, Zeby byl zupelnie gesty i zalaé letmim
gruszki. Powtarzajac to przez dni, nalewad coraz
goretszym syropem; trzeciego dnia wyjaé z mlegu,
osqezyé na siele, posypac cukrem i obsuszad w bardzo
wolnym piecu, powtarzajac obsuszunie przes kilka
dui. Chege mieé groszki skrystalizowane po wierzchu,
maczaé je przy kaZdem wsadzuniu do piecd W gestyw
syropie, obsypywaé cukrem i klasé na sito lgh mie-
dziana blache, nigdy nie Zelazng. Po skoficzenin ukia-
da¢ w sloje.

709, Bruszki nadziewans.

Gruszki obra¢ i wydrazyé ze srodka, obierzyuy
nalaé wods i gotowad; gdy sig dostatecznie w;vgcrtu,m:
weziaé 2 szklanki sosu, szklanke miodn, zagotowad
razem, wloiyé gruszki i w tym syropie ggut{rwaél je
na miekko; potem wyjaé na sito, niech 051I:~;L:uﬁﬁ-.‘ Gdy
ostygpa, nadziad je tiuczonemi migdalami, Zmigsza-
nemi z cykata lub skérks pomaranczows. Sos ras
wygotowad do gestodei; maczaé w nim gruszki, obsy-




pywaé mialkim cokrem i na slomie w piecu po
chlebia obsuszad.  Maczanie i obsuszanie powtarzaé
kilka raegy. Gdy juz dobrze steteja i obeschna,
Jeszeze raz obsypad kaida cukrem i zupeluie zimmne,
wystudzone, po wyjeciu z pieca, nkladaé w sloje i scho-
widé W suchem miejseu.

710. Jabtka.

Jablka robin sie w ten sam sposib co gruszki;
trzeba je tylko ostréimiej gotowaé, 2Zeby sie nie
rozgotowaly.

711. Sliwki suszone nadziewane.

Wiiaé Sliwek, rozerznaé wzdluz z jednej strony,
wyji¢ pestki, a na ich miejsce wloiyé nastepujace
nadziewanie: Usiekaddrobno slodkich migdaléw, skirki
pomaraniczowe] i cokolwiek surowyeh Sliwek, obranych
z lupin. Przesmaiyé to wszystko na gesto w ulepie
% cukru, z trochg tluczonego cymamonu i gozdzikdw;
po wystudzeniu tej masy naloZyé nig sliwki i su-
szy¢ j@ W piecn, bardze lekko napalonym, na blasze
wyslandj sloms i to powtarzad pare razy, a zupeloie
beda suche, leez nie wysuszone. Po wyjeciu z pieca
zachowaé je w pudelkach Inb slojach, moeno upechane.

712, Sliwki na rozenkach.

Rozkreié &liwki, wyja¢ z nich pestki, nasypaé
W ka2ds z nich anyiu lub siekanych migdaléw, umie-
szanyeh 2 cukrem i eynamonem. Nastgpnie nasunaé
Je na trzeinki Jub drewniane preciki, poukladaé na
blache wystang sloma, wstawié w piec nie za go-
racy, #zeby od razu mie wyschly, tylko sie wolno
przesuszaly.
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713. Renklody,

Renkledy usmaZone na kofiture wyjaé z syropu,
0saczydé na sicie 1 obsuszad pare razy w wolnym piecu.

T14. DOrzechy wtoskia.

Usmaone orzechy na konfitare wyjacé z syropu
I osgexyé 2z niego. Osobno zrobié syropu gestego,
wrzueié orzechy, wymieszaé je dobrze, wyjaé zaraz
2 syropu i poukladaé na sicie a beda powleczone
cukrowa powloka.

7i5. Melon.

Niezupelnie dojrzaly melon usmazyvé jak zwykle
ni konfiture, wyjaé 2 syropn na sito, syrop wygoto-
wat do zupelnej gestofei, wrzueié w niego melon,
zestawié z ognia 1 mieszad lykka, dopdbad syrop
zupelnie tegnaé nie zacznie. Nastepnie wyjmowad
melon po kawalku, uloiyé na sicie drucianem i po-
stawi¢ w pokoju, a za godzine bedzie suchy; zbyt
dlugo le#ed nie moZe, bo wyschnie. Poczem za-
chowaé go w sl3j 1 w miare potrzeby wyjmowaé 1
ohsuszad,

716. Skorki pomaranczowe na sucho.

Pomaraticze z grubemi skirkami ponakrawac na
cztery czesci, skérke delikatnie zdjaé, zeby nie po-
rozrywaé i ugotowaé na wigkko w wodzie, ktbra
trzeba pare razy odlewad, dodajae zawsze gotujaeej
wody; miekkie skirki wyloiy¢ na plétno 1 walkiem
wycisnadé z wilgoel. Ugotowad gestego syropu, wrzneié
skorki i smaiyé na wolnym ogniu nie zbyt dlugo,
zeby nie stwardly. Po usmazenin wyjaé skirki z sy-
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ropu, uloZyé je na sicie i osuszyé w piecn. Na dragi

dziefi maczad je W tyw samym syropie, zgeszezonyil
przez gotowanie, osypaé wialkim cukrem, wloiyé w
rqdel 1 mieszaé na ogniu, #eby sie ocukrowaly;
poczem wyjaé z rqdla, uloiyé na sito lub pblmisek,
i postawié do letniego piesa, Zeby wyschly. Moina
jo schowaé na sucho do sloja.

T @_; Blwnt

ROZDZIAL XXIX.

—if

KONSERWY | MARYNATY.

717. Sposob gotowania konserwow z roinych owocow.

Konserwy z owoedw robig sig wsaysthie w jeden
spos6b.  Bierze sie owoe éwieky, dojrzaly, ociera
g wilgoei, obiera  szypulek, kto chce druzy osiro-
jmie i kladzie do slojow n dolu szerszych u go-
ry weiszyel, tak zwanych kompotieréw, do puszek
blaszanyeh lutowanyeh lub tez hermetyeznie zamknie-
tyeh, bo na dobrem zumknieciu puszek gléwnie zi-
leky ndanie sie konserwiw.

Owoe zalewa sie zimnym syropem ugotowanyw
w ten sposéb: 1 funt cukru nalewa si¢ '/, litra wody
i gotujs, jak syrop zaczyna sig robic gefciejszy, wysta-
wi¢ go 2eby sie nie zlukrowal, po ostudzenin na-
lewa sie nim owoce. Do kwaSniejszych owocbw bie-
rze sia moeniejszy syrop, do slodkich mniéj moeny,
eukier jednakie konserwuje owoce. W przecieciu bie-
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rze sie do walé] puszki ¥, funta cukru, do Sredniéj
% funta, do duidj 1 fant; wmniéj nie moina braé,
Wwiged] nie szkodzi.

Po zalaniu owocdw syropem, puszki blaszane lu-
tuja, sie szezelnie, Zeby najmuiejszego otworn nie hy-
lo, co sie poznaje po tem, ke jeieh puszka stol w wo-
dzie i robig sie na niéj perelki, to musi mieé otwdr,
ktory nalely zaraz zalaé. Kompotiery zawiguuja sie
ocno poprzednio zmaczang pecherzyng, ustawia je
sie w kotle, wylokonym sianem, kompotiery rdwniek
sianem przeloiyé, zalaé zimpa woda i gotowad dodé
dlugo, godzine lub poltory, od chwili zagotowania
sie.  Dlugo$é gotowania zalezy od jakoSei cwocdw,
jedne dluzéj od drongich muszy sie rotowaé, W szkla-
nych kompotierach woina kroed] gotowaé, Po zdje-
Cin z ognia nie wyjmuje sie Lompotieréw z wudr,
dopékad nie ostygna. Poszki blaszane mofna zaraz
wyja€ 1 pure razy w wodzie zimné] umaczad, Zeby
predzéj wystygly. Stawia je sie w suche wmiejsce,
najlepiéj latew w piec przy otwartym lufeie, a zima
W spitarni.

W czasie przechowywania konserwéw, jezeli po-
krywa wzniosla sie wgorg jest to oznaks, e zaczynaja
fermentowaé; dobrze jest co pare tygodni przewraead
Kilkakrotnie puszke do gbry dnem, aby syrop sie
pomieszal,

JeZeli sie pleSd osadzi, nie to konserwie nie
sekodzi, leez jezeli zaczyna sie burzyé, wtenczas slo-
jek trzeba wstawié w goraca wode i raz zagotowad.

Uiywajac zima Konserwy, trzeba popriednic sok
z nich zlaé, bo jest za rzadki, wlaé¢ ‘go do radla,

dolozyé troche ecukru, przegotowad i po wystudzenin

polad nim konserwe. Lutujae puszki trzeba uwarad,
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2eby przy otwerze byly suche, bo inaczéj lutowame
glg mie trzymi.

Czarne jugody i agrest wmoipa gotowad w fla-
szkach bez syropu: napelnié dobrze flaszki, ubié
mocne, zakorkowad dlugim kotkiem, przewiazaé go
na krzyz szpagatem, lepiéj zalad pakiem 1 gotowac
jak ionme konserwy, lecz od szagotowania tylko
15 minnt najwykéj. Po ostodzenin wyjad z wody,
opieczetowad korek i1 poukludaé butelki w pudlo,
przesypujge wysuszonym piaskiem tak, Zeby byly cale
praykryte.  Zimg jest z nieh do-konaly komput.

Podajac na stol, polaé agrest lub jagody, prze-
gotowanym 1 wystudzonym syropem.

honserwy musza bydé koniecznie w suchem wmiej-
scu preechowane.

718.  Borowki.

Boréwki wybraé zupelnie ezysto, leez nie muszg
byé przestale, sparayé je dobrze gotujaes wods 1 niech
tak stoja, dopdkad mnie estygng. Ugotowaé troche
eytrynowyeh lub powaradezowych skirek, odlewajae
¢ nich w czasie gotowania pare rasy wode, w kon-
¢u woda z ugotowanych skdrek nalaé cukier, rachu-
jae ma 1 litr boréwek %/, funta cukru, a skoro sig
syrop zagotuje, wrzueld boréwki, raz je zagotowaé
1 wybraé 1yikg szumowniece; syrop szumowaé i sma-
zyé, dopikad mie bedzie dostateczmie gesty. Na do-
gotowanin wrzueié w syrop drobno krajame skarki,
potem syrop przestudzié i wlaé ma borbwki.

719. Borowki w inny sposob.

Wrybraé czysto 2 litry bordwek, sparzyé gotujacs
woda, osgezyé na sicie, wrzucid w radel z 1 funtem
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cukru drobno porabanym i parn jablkami, obranemi
z lupin i w ¢wiartki pokrajanemi; skoro jablka de-
brze sie rozgotujy bordwki gotowe. Moina tei do-
reucié troche pomaraficzowyeh skdrek, drobno pokra-
janyeh i w cokrze usmazonych.

720. Gruszki do pieczeni.

Wiaziaé kope grusszek tak zwanych bergamutek,
dzwonkow lub blanzy, ostrugad je, wydraiyd, klasé w
wode, Zeby nie zezernialy. Roszpufeié 27/, funta cu-
krn z Y, litrem wody i ¥/, litra octu, a gdy sie
dobrze zasmaly, wrzueid gruszki i na wolnym ogniu
gotowad, dopikad nie ‘beda” miekkie. Na dogotowa-
nin moina wlozyé kawalek eynamonu i kilka go-
#dzikéw; po ostudzenin wiedyé je w slojek, a sok
gotowad dopikad-nie bedzie dostatecznie gesty i po
wystndzenin nalaé nim gruszki. Po kilku dniach
mozna go zladé, jesseze do gestosei gotowad, naste-
puie wystudzié 1 wlac na gruszki.

721. Wisnle w occie.

Wybraé pigknych dojrzalych widni 2 litry, poun-
cinaé do polowy korgomki, wloZyé w waze i nalaé !/,
litrem oetu, preegotowanym z 1 funtem cukrm i wy-
studzonym. Na drugi dzief zlaé ocet, zagotowad
i nalaé¢ cieplym wisnie, trzeciego dnia znéw ocet zlad,
wrzncié kilka gogdzikdw, kawalek cypamonu, zago-
towad i wisnie nalaé, a po ostudgeniu zachowad w sidj.

722, Sliwki w occle.

Wezigé &liwek dojrzalych 1 poucinad do polowy
korzonki. Na 2 funty sliwek zagotowad ®, funta




cukru w Y, litra moenego oetu 1 Y, litra franeu-
skiego wina bialego Iub czerwonego, Sliwki wloiyc
w salaterke i sparzyé zagotowanym octem. Na drugl
dziet zlad ocet, zazotowad go i powtdrnis Sliwki
sparzyé. Trzeciego doia zndw ten saw ocet zagotowad,
dodaé kilka gozdzikow, kawalek cynamonu, troche cy-
trynowdj skérki i do gotujacego oetn wlozyc Sliwki,
aby sig pare razy szagotowaly, lecz mie popekaly;
ostudziwszy je zlad w sldj.

723. Sliwki w inny sposab.

Na 2 litry éliwek nie zupelnie dojrzalyeh, lecz
nie otartych z farby, wziaé ‘1 funt cokra, skropic
go dobrze octem, zagotowad ma syrop, sparzyé Sli-
wki, zostawiajac je tak do drugiego dnia; potem sy-
rop zlad, zagotowad, Sliwki nim sparzyé 1 to powta-
rgad § dni. Dziewigtego dnin gotuje sie syrop tak
dlugo dopokad nie zgestuie, wienczas wloiyd sliwki,
zagotowaé pare razy, skropid¢ je troche octem, wrazu-
cié garsé eienko krajonych migdaléw, zagotowad, wy-
In¢ na salaterke a po wystudzeniu wlozyé w sldj.

724, Zielony groch w kompotierach.

Swie2y zielony groszek, = niezbyt starych stra-
czkow, wyluskad, umyé w wodzie, zagotowaé parg ra-
zy # trocha soli, maslem 1 woda, wlozyé goracy do
kompotiery, zawiaza¢ mocuno pecherzem 1 gotowaéd Yy
godziny wy2éj podanym sposobem.

725. Groszek zielony innym sposobom.

Wybraé dojrzaly ale nie przestaly rdéwnéj wiel-
kosei groszek cukrowy, po wyluskaniu sypaté w b~
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telki ezyste 1 suche, zawiazaé pecherzem lub zakorko-
waé i galaé pakiem, wstawié w kociolek, w zimna
wode, obloZyé sianem 1 gotowad, rachujge od zago-
towania wody '/; godziny. Nasiepuie zdjaé¢ z ognia
1 po ostudzeniu wody wyjac flaszki i zachowaé je wsu-
chéj spizarni; w piwnicy najezesciéj plesnieja. Gro-
chu sypaé pelno w butelki, lecz nie utrzasal. Zima,
biorge go do uiyein, wysypad z butelek, pocukraye,
posolié i vgotowaé w wodzie, polewajac po ndeedze-
nin wody éwiezem rosztopionem maslem, lnb gotowaé
W waléj ilosei wody i zaprawié maslem zasmazonem
Z maka, moZna tez wlad troche Smietany.

726. Groszek zielony suszony.

W lipeu, gdy groch jesscze zupelnie mlody, wy-
luskad¢ go, odkladajac starszy do drugiego gatunku.
Tak wyluskany, jeszeze zupeluie wilgotny, klaéé na
czyste przescieradio, rozloZone na strycho, gdzie do-
brze slonee dochodzi. Po 24 godzinach przesypac
groch na ione pldtno, dla tego, aby kuide ziarnko
zostalo przewrdeone i wszystkie réwno schly. NaleZy
tego bardzo Scifle pilnowad, bo od tego zalely ro-
woosé kolorn 1 pozér calego grochu. Po kilku dniach
i ciaglem przewracaniu grochn, gdy dobrze slofice
dochodzi i przeschnie, przvkryé go drugiem prze-
scieradlem, niech dosyeha pod niem. Gdy sip okale
juz suchy, przesia¢ go z kurzu i piaskn, przebraé, je-
zeliby sip okazaly plamki na wierzehu i sypad w su-
che sloje, pudla lub worki plécienne do przechowania.

727. Groszek zielony lub szablasty suszony

w inny sposob.

Wryluskaé zielonego groszku, lub ted uszathowad

szablastego i sparzyé na pare minut solong gotujaca
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wodg. Po ostudzeniu osuszyé priez serwete i w le-
tnim piecu wolno ususz)d, Cheae te jarzynke zima
uiyé, trzeba poprzednio na 24 godziby namoczyc,
a podniéj gotowal Jak Swieza.

728. Szparagi w konserwie.

Na poczatku czerwea zebrac rowné] wielkosel
sgparaghw z bialemi glowkami, oezyscié je bardzo
otarannie z wierzehniego naskorka, zwinzaé po 20
sztuk ragem lyczkiem, wiakae je Taz W glrze TAZ
w dole, uréwnad, aby gléwki réwng powierzehnie u-
tworzyly, w dole skroié réwno brzegi i w wielkim ra-
dlu w dnzo wodzie gotowaé, kladac w goraca, psolo-
na i ocukrzong wode, nie wiece] jak 10 minut. Wte-
dy wyja¢ ostroznie na sito do ostudzenia, przelewa-
jac je zimpg wodg, & nastepnie osaczyc doskonale.
Mieé¢ slojki z szerckim otworem W wirze, w formie
kompotiery, wlokyé ostroznie caly zwigzany pek szpa-
raghw w sl6j, nalad zinma osolong woda, preykryd
pecherzem i gotowad w radlu z zimng woda, od za-
gotowania godzine. Moina ted gotowad w blaszangyeh
kompotierach.

720, Kalafiory w konserwie.

Kalafiora z konserwdéw urzadza sie W sierpniu
lub wrzesniu. Dude dojrzale kalafiory polupac 1e-
kg na kawalki czyli na galqzki, jak je natura po-
dzielila, wyplokaé, aby robaki jakie sa wyszly. Na-
stepnie w dulym radlo gastawi¢ wody, posolié
dobrze, wrzucié kilka kawalkéw cukru, whoyé kuls-
fiory i gotowaé z pol godziny, probujae wideleew
ezy 84 jul prawie miekkie. Potem odlaé wode,

) If.’h_l"._pf ¢ R
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;‘]S:tfétit;j :uﬁfa.:aw przelac zimng woda, a gdy ostygns,
Swicda rnla ULFtE- E sgerokiemi otworami, nala¢ czysts,
Yirda ﬁﬂﬁﬁrg? U;‘r:l_l:l-’i- l'*jilt?.lﬁll!]lﬂ wods tak, Zeby przy-
“_‘:t-r SAY .'c]_},_ obwigzad pe:‘.]llm'xam lub zalepié gipsem,
'stawid w kociel z woda i gotowaé od zagotowania
;]-Q. wnd_j 20 minut. Po ostudzenin “'Ijs‘évz wudr.:
”1;?11:;‘5 W .t_-'uehéjf :‘-:}nifmrui,_ 1Biu-|:'agc do uiyeia, ntw‘d:
8ip .(105{!;1 r?dgrzﬂ,” 5% E,m““"llu.f'- W goracq wode, Gdy
lll:i-‘-:’mmL:;“H"EfI rozgraeja, alac z mich wodg 1 polad
Waslo w ;,;;E;;Euem % buleczka. Osobno podaé

#30. Pomidory na zime innym sposobem przyrzadzone.
au,-h?'i?ﬂjiﬁ- pu:%xr_lar}' oplékad w zimndj wodzie 1 roz-
o a sicie by ﬂbESE-]‘If_'r’,I poczem ulozyé je w sldj,

a ng,:.iu&_zmm, poprzednio przegotowans woda ?“e
G”,l.ﬂf' # na wiersch zalaé roztopionym wotowym h;jen;
OWiza¢ moeno i zachowad w snrai;t';j piwniey. Biurw;
'.:h" utyeia postepowaé jak z Swistemi. Zach nw-liEt‘
je w malyeh slojkach, bo raz otwarte psujy sie ¥

e .
731. Sposob przechowania soku pomidorowego
Ta 1 T :
. .‘u[ﬂ.:,_ bo te nn_@u;.-.:.ze.? nie bardzo dojrzale, twar-
aize,l ale jednakowok czerwone owoce umyé, obetrzeé
:;};- z];]m na 4 czesci, albo na stoficu Tub u::‘fln':.
1}:.7.15 em oguisku wysnszyé, starannie je przytem
. | it 2 A2 3
przewracajac. Lepiéj jest suszyé na ognisku; naste-
] M o b - 1 Mt . T = : 5
]-.Hllt.‘t.:h przygotowane pomidery, biorge do ulycia
wygotowad w rosole 1 przefasowad, a beds -:m:]]m-‘
waly jak éwieze. e
702. Korbal
Ustrugaé korbala i pokrajaé w duia kostke, lub
tez wykrawad okragla lyZeczka kulki, 'ﬁ]*ﬁ_l‘:r:'n't; EWY
a0 :




czajnym wrzgeym octem i przykryé na 4 godziny,
nastepnie wybraé iyiks durszlakows i osuszyc w ger-
wecie. Na 2 funty korbala bierze sig 1%/, funta
cukru, zalewa 2 kieliszkami wina lub wody 1 zago-
townje na syrop. Nastepnie wrzucié korbal i goto-
wadé dopikad mie bedzie przezroczystym; potem wy-
jat go na salaterke, a jak przestygnie wlokyd w sidj,
przesypujac cienko krajanemi migdalami, skérkami
eyirynowemi, drobno lupanym cynamonem i kilku
gozdzikami. Syrop gotowaé dopékad dostatecznie
nie zgestnie. Jedeli nie jest dosé kwaskowaty, to

moina go eytryng zacisngc.
738. Dgorki Eluzunn,.

Trzeba wybraé jedrnych i éwiezyeh ogirkéw, umyé
czysto 1 posolié na noe, rano kaidy osuszyé serweta,
owina¢ w lis¢ od winogron lub tei przesypaé tylko
lis¢mi i koprem, uloiyé¢ w sadek, zala¢ zimna, oso-
long, lees nie przegotowans wodg, praycisnaé denkiem,
wynieéé do zimnéj 8pizarni Inb suchego sklepu.
Chege mied ogbrki w 24 godzin ukiszone, poukladac
je w sl6j lub garnek, nalaé letnis wodg, do kidré)
wlaé !/, czes¢ bialego Zytniego barszezm, kawalek
razowego chleba, postawid w cieplfem miejseun, a beds
w 24 godzinach do uZycia.

754. Ogorki z gorczyca.

Weziad duiych, wyroslyeh, zielonych ogborkiw,
ostrugad, przekroi¢ przez polowe, wydrazyé z nich iy-
2kg srebrng ziarna 1 miazge, pokrajaé je w pasy na pa-
lec szerokie i posolié na 24 godzin. Nastepnie otrzec
je serweta, uloZyé w kamienne naczynie, zagotowaé

oetu, sparzyé nim ogérki 1 niech tak przez dwa dnmi
stojg. Trzeciego dnia zlaé z mich ocet, zagotowaéd
Swietego zwyczajnego octu z korzeniami i cukrem,
biorae do 1 litra ), funta cukru. Ogdrki ulozyé
w slojek, przesypywaé gorczyes, kilku kawalkami
chrzanu, szarlotkami lub tez whokyé tylko dula caly
cebule i zalaé przestudzonym octem, lecz bez korzemi.
Zawigza¢ mocno i zachowad,

735. Satata z ogorkiw na zime.

W sierpnin, kiedy ogirki sie konczy, wybrad ma-
tych, pieknych, kt6re zaledwie pestki dostajs, poszatko-
waé cienko, osolié 1 niech tak przez 24 godzin ley, po-
czem je osnszyé w serwecie i ulozyé w sldj. Zago-
towaé 1 litr oetw z 1 funtem cukrn i po przestu-
dzeniu zala¢ nim ogérki, zawiaza¢ mocno i zachowad,

736. Korniszony,

Obmyé eczysto korniszony, nasolié ma 24 godzin,
poczem obetrzeé je z soli 1 parzyé przez 3 dnl zwy-
czajoym octem, potem uloZyé w sldj, przesypaé pie-
przem, angielskiemi korzeniami i imbierem. Przygo-
towad octn mocnego, biorac ma 1 litr Y/, funta eu-
kru i zalad¢ nim kormiszony.

737. Pikle.

Nakraja¢ karbowanym noZem marchwi, galarepy,
kalafior drobno rozebrad, szparagdéw, zielonéj miodéj
fasoli, szarlotki, mlodyeh ogoreczkéw, wszysiko dobrze
umyé w zimnéj wodzie i tak samo jak korniszony
solié, osuseyé i parzyé lekkim octem przaz 8 dni. Po

20
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tygodniu dopiere nalaé moenym przegotowanym i prze-

studzonym octem. przynajmniéj na 3 pales bylo nad grzybami, tylko

nie laé goracego, ale wtenezas gdy ledwo jest plyn-
738. Szarlotki marynowane. nem. Takie grayby, obwiazane moeno i w miejseu
: : - 5 , suchem przechowane, sg wyborne, gdy sie Znbw pod-
: Szarlotkl lu_h inne drobne cebulki obraé i poso- smaza, a szezegdlniéj do garnirowania miesnych po-
li¢ na 24 godzin, Na drugi dzied otrzeé je z wil- traw albo jako jarzyma podane.
goel, przegotowad mocnego octu z korzemiami, kidre
po ‘r\'}:ggmw:m[u wybraé, szarlotki wrzocié w ocet, _ 741. Rydze solone.
raz & nim zagotowad i wylad w sléj. Po ostudzeniun
zawiazad 1 zachowad. Tylko co zebrane rydze nieprzemyte ale prze-
_ tarte ukladaja sie w faski lub garnki jak rosly,
739. Rydze marynowane. wierzechem do giéry i kaida warstwa przesypuje sie
solg, nakrywa sig doem i kamieniami, gdy upadng
doklada sie swieiyeh. Do faski 6 garmeowd] bierze
sie 9, litra soli.
Moina je tek i w ten sposib przyrzgdzié, e prze-
eypuje sie siekans cebulyg 1 pleprzem; beda sma-
ceniejsze ale kolorn ciemniejszego.

Rydze drobne i zdrowe obmyé w szysté] wodzie,
wlozyé na salaterke, osolié i pozostawié je tak kilka
godzin. Zagotowaé 1 litr octn dobrego mocnego z 1/,
funtem eukru, Y, litrem wina franenskiego i kilku
zlarnkami korzeni. Rydze zamarynowane wsoli wybrad
z salaterki hyzks durszlakows, wrzuecié do gotujgcego
sig octu, raz zagotowaé 1 wlaé¢ w kamienny garnek;
po wystudzeniu zawiazad moeno 1 zachowaé w chlo-
dnem miejscu. Chede mied marynowane rydze czer- Wybraé ladnyeh, zdrowyeh rydzéw, obmyé czysto
wone do ubierania potraw, trzeba je prayrzadzié w na- z piaskn, wlodvé w gﬁniiluhl' garnek lub éadeu‘zek,
51:;mja(:_‘g.‘ sposib: obmyé dobrze rydze z piasku i za- przesypaé ﬁug[;:]siiium Yoreoniam - nalad osolona,
laé przestudzonym, przegotowanym octem. praegotowana, lecz wystudzona woda, praycisnad den-
kiem i wynies¢ do zimuego, suchego miejsca.

742. Rydze kwaszone.

740. Rydze smazone.

Mlodziutkie, dobrze wytarte rydze smaZyé w wiel- 743. Trufle w kompotierach.
kigj ilofei masla na patelni, nie przesuszajac i nie
przesmatajac nadto graybéw, poczem daé im osty-
gnad¢ 1 poukladaé w slojki szklame lub kawienue
tak jak rosng, wierzchem do géry, i zalaé je tem
samem mwaslem, w ktérem sie smaiyly, tak aby go

(Obmyé i oczySeidé szezotky trufle, zagotowad je
pare razy w lekkiéj maderze, wlozyé do kompotiery
i zalaé sokiem z nich powstalym w czasie gotowa-
nia; zawiaza¢ mocno pecherzem, wstawié w kociolek
1 gotowaé od zagotowania pél godziny.
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744. Rakowe szyjki w soli.

Odgotowaé raki z sola, obraé szyjki i n6iki i ulo-
iyé je w kamienny garnek lub szklany sl4j. Zago-
towa¢ wody z solg, lecz tak sloméj, Zeby po ostu-
dzeniun pokazala sie po wierzehu 6l skrystalizowana,
zalad a4 woda szyjki i niech tak stoja do drugiego
dnia, potem wode zlad i nalaé dwietéj przegotowandj
z sola, owigzaé¢ mocno i zachowaé w zimnem miej-
scu. Cheae ich wu2yé, trzeba poprzednio wymoezyé
W zimnéj wodzie, zmieniajac pare razy wode, dopi-
kad sie zupelnie z soli nie wymoeza.

745. Szczaw suszony.

Mlody szczaw na wiosne suszy sie w cieniu, roz-
postarty rzadko na obrusach i przechowuje sig w sloj-
kach, postawionych w suchem miejscu, a bedzie de-
likatniejszym niz solony na jarzyne zimowa. Trzeba
g0 tylko wymyé przed suszeniem.

746. Szczaw marynowany na zime.

W jesieni nazbieraé¢ szezawiu, obraé i oplikaé
starannie, usieka¢ drobmo, o0solié i na wolnym ogniu
sma2yé, migszajae aby sig nie przypalil, poezem go
wylozyé i po wystudzenin wlogyé w slojki lub La-
mienne garneczki; nastepnie zalaé éwielym lojem
lub tez maslem, zawigza¢ pecherzem i wynieé¢ do
chlodnego suchego miejsca. Jekeli tlustosc sie ze-
starzeje, trzeba ja odja¢ i zalaé Swieis. Szezaw ten
zimy jak Swiezy sie uzywa. Trzeba go zachowad
w malych slojeczkach tak, aby nie wieedj jak na
raz byle, bo jak stoi otwarty to sig psuje. Moina

) )

20 tek i w ten sposéb marynowad: wloky¢ lisci sucza-
wiowych oczyszezonyeh w garnek, mocno Je utlo-
ezywszy, przesypaé sola 1 tak pngtep_uw&é ai sig gar-
nek zapelni, potem go moeno zawigzaé 1 wyniesd
w chlodne miejsce.

747. Kapusta kwaszona na pradce.

Poszatkowana i przemyts kapuste _wrﬁuﬂirf- do
wrzacéj wody; jak sie w niéj raz zagotuje, odlad na
sito 1 przelewaé bardzo zimna woda, a7 F’lo zppel—
nego ostudzenia. Gdy wods z sita zupelnle sciecse,
soli¢ kapuste jok zwyczajuie. Teun sposob jest o=
godny latem, gdy sie chee mie¢ kapuste kwaszong
do predkiego uiycia.

748. Kapusta kwaszona na zime.

Na 12 mendeli kapusty wzia¢ 2 funty soli. Ka-
puste uszatkowad, przesypujac w czasie szatkowania
sola. Uszatkowana klasé do beczki od wina, bo z be-
czki od wina kapusta najsmaczuiejsza, wrzucié do
niéj kilka jablek malyeh, kwasnych i ubijad ka-
puste warstwami reka lub kulg tylko tyle, ﬂI-F. sama
ustepuje, aby sie nie zanadto rozbila; nastgpnie przy-
cisnaé moeno denkiem i przyloiyé kamieniem. 11‘0
kilku dniach, gdy zacznie sig mocno burzyc, to Jest
jak odrobi, zdja¢ kamier i deske, obmyé, zrobid W ka-
puscie kilka dziur, aby gorycz wyszla 1 E.IIEPE-'LH,-Wlé tak
preez kilka dni odkryta. Po %}'m preeciagu czasu
polozyé na kapuste czysty pldcienny plat, pastepuie
denko, ktére trzeba kamieniem prezyeisnaé. Denko
musi byé tak duze, Zeby cala Eapustg pokrylo.
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Kapusta musi mieé na wierzehu wode, Lktéra
Salia z sieble puSel, a wtenczas bedzie dobra. Je-
zeliby zas wody nie pudeila, trzeba cokolwiek woily
na nig nalad,  Od ezasu do ‘czasu trzeba kapuste
oczySel€ 1 denko obmyé, W taki sam sposéb kwasi
8¢ kapusta modra, ktérs mo?na uzywaé na salate.

749, Powidla z $liwek.

Na 1, szefla éliwek wyluskanych z pestek wziac
1 tut goidzikéw, troche cynamonn, skérek pomi-
maranezowyeh podlug upodobania, Sliwki trzeba go-
towaé na wolnym ognin, migszajac je ciagle od E}Jﬂ&ul;
gdy zaezna gestnied, potrzebuja jesucze wolniejszego
ognia, Zeby si¢ mie przypalily. Wysmaiywszy je do.
!luﬁtntEfznf..'j gestosei, wloiyé w g:slrnk‘i kamienne
1 wstawié do cieplego pieca, aby wischly. Po wy-
suszemin i ostudzenin zawigzaé pa];furmu i postawid
W suche miejsce, zeby nie plesnialy,

750. Ocet flotkowy lub rozany.

~ Wiozyé w flasske troche Swiezyeh fiolkGw lub
]_.1&'*.&_1 rizannyeh, nalad ostrym uctém, sakorkowac
I niech tak na sloficu stoi 24 godzin, potem zlaé
przez bibule lub serwete w Dbutelki i zakorkowac.

751. Ocet malinowy.

Plugnieé;u{i lyzky dojrzalyeh malin Y/, litra, nalaé
na me’l litr moenego octu, zakorkowad i niech tak
na sloficn lub na ecieplem miejsen stol; wnastepnie
Przelaé przez serwete 1 zlaé w flasski.
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752. Sposab bicia wieprza.

Wieprz karmiony na migso powinien by mlo-
dy, aby wedlina byla smaczna; nie trzeba go dluzej
karmi¢ nad 4 do 6 tygodni. Skoro ma byé zabity,
dzien przedtem nic mu jesé mie daé, tylko pare
razy pié, a to dla tego, aby bylo muiej pracy przy
chedozeniu kiszek, Najlepiej zarzynaé go pod gar-
tlem, bo zakluwajae, zakrwawia sie bardzo przednin
szynka. Po zabiciu kladzie sie wieprza w duZe ko-
ryto 1 polewa wrzaca wodg, skrobie wnoZem, aby
sxczecina odeszgla, w kofieu opala sie slomg pozo-
stala szezecing. Gdy ju: naleiycie - oczyszczony,
wiesza go sie za tylne nogi, prserzyna brzuch i
wyjmuje kiszki, ktlre zaraz, péki gorace, sip oczy-
szcza, to jest wyprowadza sie z nich wszystkie nie-
czystosei, wywraea kaZda z osobna na druga strone,
wyskrobuje tyleem od noZa do ostatniej blonki, na-
eiera soly, obmywa w zimnej wodzie 1 moczy w niédj
na niejaki eczas, aby dobrze z wszelkiego odoru wy-
mokly. Lekkie, watrébka 1 serce wyjmuje sie ostro-
znie, %eby #6lei nie zgmiesé. Nastepnie obdziera
sie¢ wewnatrz wieprza po obu stronach kawaly tln-
stofci, z ktoryeh, jeZeli sie chce zachowad, robi sie
sadlo, soli je i zwija wocno, nie nadwereZajac wierz-
chniej blomki. JeZeli sie chee ukyé na smolec do
pieczenia, witenezas nie solid, tylko pokrajaé w ka-
walki, przetopi¢ i przecedzi¢ w garnki; tluszer zas
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4djety od kiszek przesmaiyé z cebula i uiyé na
.okrase. Nerki moina uiyé¢ do salcesonu. Gdy juz

wnetrze wieprza wypriZnione zostalo, odeina sie glo

wizna, wyrzyna z nidj podgardle i ozbr; uiywa sie

ich do saleesonn lub kiszek 2z kaszy. Mieso zad
z glowy wraz uszami odejmuje sie od kosei, soli
galetrnje, zwija jak pajmocniej, zwiezuje szpagatem
1 wraz szynkami marynuje; po uwedzenin 1 ugoto-
waniu przyeiska sie kamieniem 1 kraje w cienkie
plastry. Nogi urzynaja sie, ezyszcsa % sierci, opa-
laja i maezaja w wrzacej wodzle; moZna je ukyé
do saleesondéw. Wieprza kladzie sip na stole i roz-
biera w mnastepujacy sposob: odeina sie najpierw
zadnie 1 przednie szynkl, ostatnle moga teZ byé
uZyte na kielbasy, potem =ie przerzyna przez Ero-
dek stonina, od ktérej odejmuje sie schaby, poledwi-
ce 1 chrzypt. Od sloniny odejmuje sie mieso 1 uzy-
wa sie na kielbasy, Slonine naciera sie dobrze
sola, kraje w pasy 1 uklada szczelnie w beczulke,
kiadac ostatni rzad skorg do giry.

753. Marynowanie miesa | szynek.

Mieso do solenia trzeba obraé troche z tluszczu,
zbyt tluste bowiem gorzknie predko. Rdwniez nie

dobrze jest solié wigso zaraz $wieze po zabicin, le-

piej zostawié je na 24 godzin na powietrzu, Zeby
oschlo z SwieZofel. Mieso musi staé w chlodnem
miejseu, aby powietrze mialo malo przystepu: po-
winno mieé dufo rosolu, ktbry z siebie pusei, aby
je nim czesto pelewad mozna, Zwykle rachuje sie
na 20 funtéw miesa 1 funt soli 1 3 - luty salefry;

do sloniny mozna wezigé wiecej soli. SO0l miesza
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sig z utluezong saletra i naciera sie tem cale mieso,
potem uklada sie w faski lub beczki i to jak tylko
8ig da najszezclniej, Zeby pomiedzy miesem wolnego
miejsea nie bylo; nakrywa sig denkiem i przySrubuje
lub przyeiénie kamieniem. W tydzien nalezy prze-
Wrécid 1 polaé rosolem # soli, ktory mieso z siebie
Pascié powinno: polewanie to powtarzaé co kilka dni.
Czesto sie zdarza, i mieso nie pusci z siebie do-
statecznego sosu, wtenczas naleiy przegotowad st-
Sowna ilo&¢ wody z solg i saletra, przestudzic i na-
la¢ nig migso. Na spbd w beezke moina wlolyé
troche lideia bobkowego.

Sgzynki moeina razem 2 pekléwks marynowad,
lecz schab i kawalki grzbietu nie potrzebuja tak
dlugo leded w soli. Marynujac szynki, moina pricz
liscia bobkowego wlodyé troche rozmarynu, co daje
przyjemny smak miesn. Nacierajac szynki sola,
trzeba szezegilniej przy kosei wsypaé duko soli, bo
najpredzej przy kodSci sip psunje. Na 2 funty soli
mozna do marynowania szynek dodaé 6 lutéw mial-
kiego cukrn, gdyz ten nadaje kruchoéé szynkom.
Szynki najsmaczniejsze sg z rocznych wieprzéw pod-
karmionych dobrze; skére na nich trzeba koniecznie
pozostawid, gdvZ inacze] sa niesmaczne i sache.
Jezeli szynki mie zbyt du?e, to w 4 tygodnie do-
statecznie nasoleja, wieksze moga i 5 lezeé w soli.
Po tym czasie wyja¢ je z soli, osuszy¢ na powie-
trzn, a potem powiesié w wedzarni bliske na trzy
tygodnie. Zaleky tez dlugoSé wedzenia od tego, ezy
dym silniejezy ezy lPejszy. Jekeli szynki majs byc
na dlugo zachowane, w fakim razie muszy diuiej
byé w dymie. Po uwedzenin powiesié szynki w su-
¢he, ciemne miejsce.
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704, Predki sposob marynowania miesa sola praona.

Na 16 funtéw miesa bierze sie 1 funt soli L
1'/s luta saletry. Do szynek dobrze jest na 2 fun-
ty soli dobra¢ Y, funta cukru, Gdy sél dobrze
gie w radlu rozpraky, nmieszawszy z saletra. nacie-
Ta sig nia miese. Tak pozostawid je 24 godzin
w cieple, dopiero mna dobre uloiyé, poezem musi
Jeszege pozostad w oeleplem miejsen poki sie zupel-
vig s0l nle rozpusei. nastepoie wynieSé jo na zimno,
przykryé szezelnie, Eeby powietrze nie dochodzito
i przyeisnaé kamieniem,

705, Szynka marynowana predkim sposobem.

Na 25 funtéw szynki zagotowad 27/, litra migk-
ke] wody 2 2 funtami soli, 2 lutami cukrn lodo-
watego, 2 lutami saletry. Po wystudzenin wody
polaé nia szynke, przykryé denkiem, praycisnaé ka-
mieniem 1 tak pozostawié przes 14 dni. W czasie
tym co kilks dnl przewraeaé szynke i polewad.
Po 14 dniach wyjaé ja, osmszyd i wedzic. Szynka
w tem sposih marynowana jest bardzo dobra.

756. Kielhasy.

Mieso, ktére sie od sloniny odkrawa lub tex
% przednich szynek, pokrajaé¢ drobmo, przesiekad co-
kolwiek, dodaé¢ sloniny drobmo pokrajandj, wsypaé
saletry, soli, tluezonego pieprzm, angielskiego korze-
nia, koleandrn i1 majeranku przetartepo przez sitko;
wezystkiego w ilosei podlug upodobania. W koticu
wlaé kilka 1lyzek rosolu z miesa, umieszaé razem,
wyprébowaé eczy dosyé przypraw i masg tg nadzie-
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wad flaki kielbasiune. Kielbasy moina podaé Swiede
smaZone, lub te: owedzié je, dla dluZszego przecho-
Wamnia.
757. Kiszki z kaszy.

Ugotowad podozorze, pluea, serce 1 pokrajac
wszystko drobno. Rosolem tym sparzyé drobnej lub
grubej tatarczanéj kaszy i upraiyé do polowy. Je-
Zeli nie do&é tlusta, to wylozywszy ja na miske do-
daé tluszesu, gdys kasza musi byé bardzo tlusta;
nastepnie dodaé soli, tluczonego angielskiego korze-
nia, majeranku przesisnego przez sitko i wieso dro-
bno pokrajane; w kofien wlaé cokolwiek krwi to jest
tyle, aby masa mie byla za gesta. Waszystko razem
dobrze wymieszaé i nadziewaé tem flaki, lecz nie
zbyt moeno, aby kiszki w gotowaniu, kiedy kasza
Zucznie pecznieé, nie popekaly. Po naloZeniu spi-
naja sie kiszki drewienkami. Nastepnie wstawié
wody w radlu, w gotujaca kiszki wlodyé 1 gotowad
na wolnym ogniu, prébujac slomka; jeieli po prze-
Elucin slomka czysta, kiszki maja dosyé, wienczas
je wyjad i uloZyé na sito, Zeby osigkly.

708. Kiszki z watroby.

Wieprzows watrobe prretrzed snrowa przez dur-
szlak, dodaé¢ do niej soli, cokolwiek tluczonego
pieprzu, mlecz od wieprza drobno usiekany, slonine
z podgardla, réwniez drobno usiekang (jezeli kto chee,
moie dodad tarté] gotowand] cebuli), wszystko razem
wymieszaé, nadziaé flaki, spia¢ na koncach drewien-
kami i gotowad tym samym sposobem jak kiszki z
kaszy. Kiszki watrobiane trzeba wpierw gotowacd, do-
piero po tych, na tym samym rosole, kiszki z kaszy
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i saluesuuj' Riwniez dobre sa kiszki watrobiane,
jeteli sie weimie polowe watroby gutuwanéu* a dru-
gy polowe surowéj.

750, Kiszki z ryzu.

Spa2yé ryiu, wodg odlaé i nastepnie ngotowaé go
czyli uproZyé wrosole w rozsypke, dodaé do niego miesa
z podozorza drobno pokrajanego, wsypaé cokolwiek pie-
przu, angielskiego korzenis, cynamonu, majeranku,
cukrn, malych rodzenkéw, polad tlustym rosolem,
umieszaé dobrze i nadziad tem flaki. Gotowaé jak
zwykle.

760. Salceson zwycrajny.

Gotuje sig réwniez pluca i podozorze i kraje
w kawalki; moZna tek troche slominy gotowanej dro-
bno pokrajad i dodad Nastepnie wsypaé cokolwiek
soli, korzeni, majeranku, wszystko polad krwia, umie-
grad dobrze i1 nadziad fAaki. JeZeli kio chee, mole
butke sparzyé rosolem, aby speczmiala 1 umieszac
razem 2z cala masg. Kiszki te gotujg sie w ten
sam spostb co poprzednie. MoZna ted taki salceson
robi€ bez krwi a bedzie lepszy.

761. Salceson innym sposobem.

3 funty miesa wieprzowego, 1 funt zrazowsj
pieczeni woldwej, 1 funt sloniny; kaide z osobna
uskrobaé i dopiero po uskrobaniu wazyé. Do tej
proporeyi bierze sie 12 lutéw mialkié] soli, 1 lut
saletry, 1 lut grubo potluczonege pieprzu. Cala
mase reka dobrze wygniesé i pozostawié tak przez
12 godzin. Na drugi dziern napelnié tem miesem

=
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grube, proste wolowe kiszki, dobrze szlamowane ¥
poprzednio dobrze moczone. Kiszki te trzeba napy-
cha¢ bardzo mocno, Zeby w nich powietrza mnie zo-
stalo. Dla zréwnania miesa moina je w caystym
obrusie na stole przewalkowad. Tak prayrzadzone
pozostawié niejaki czas feby naslonialy. Na drugi
dzieri upehaé jeszeze moenie), spigé drewienkami,
Wywiesi¢ na dzieh w miejsce przewiewne do osusze-
nia i dopiero w wedzarni powiesi¢ do wedzenia.
Salceson taki najlepiej robié w marcu.

762, Salceson hamburgski.

Wezigd 12 funtéw wolowego miesa, 6 funtiw
wieprzowego, 4 funty éwieiej sloniny; wszystko do-
brze uskrobaé, dodaé eokolwiek saletry, bialego
pieprzu w ziarnkach, 1 laob 2 gropki cukra, umie-
szaé dobrze i nadziaé tem moeno kiszki wolowe
grube 1 proste, Tak przyrzadzone wlodyd na miske
a 24 godzin, aby naslonialy. Po tym przeciagu
czasu wyja¢ je, upchaé¢ mocniej, Zeby powietrze w
nich nie zostalo, spia¢ drewienkami, osuszyé na po--
wietrzu, owingé w papier i powiesi¢ na kilka dni w
komin do owedzenia.

763. Salceson innym sposobem.

Polowe wieprzowiny, polowe wolowiny, czwarts
czeSé sloniny uskrobad, dodad pieprzu calego, wy-
mieszad, nalozyé w flaki wolowe, ale bardzo moceno.
Po nalozenin kladzie sie kiszki na 4 dni w osolona
wode, dodawszy do niéj saletry. Po 2 dniach wyj-
mujg sie z wody i powieszaja na 2 dni na powie-
trze, nastepnie zndéw na 2 dni w s6l, poczem na




2 duoi do wedzarni, znéw na 1 dziefi na powietrze
i ostatecznie do zupelnego owedzenia.

764. Wyborna giowizna wisprzowa.

Wieprzows glowizne rozkrawa sie tak, aby two-
rzyla jedng plaska caloséd, wyjmujae = niej wszystkie
ceastki tluszezu, a zostawlajae chrzastki. Nastepnie
posypuje ja sie angielskiemi korzeniami, utluczonemi
1 nmieszanemi razem z solg 1 pieprzem. Wsaystko
to nalezy poprzednio przesiad. Tak samo naciera
sip uszy, poprzednio odeiets, w ktdre sip wkiada po
malym ozorze. Uszy te z ozorami umieszeza sie
po lewej i prawej stronie glowizny, a w Srodku
poledwieg wieprzowa, swieis, posolong 1 popieprzona.
Tak przjrzq,dmm.i glowizne naleiy zwinaé bardzo
mocno i owiazad sznurkiem, aby pojedyncze czesSel
nie odstawaly., Nastepuie pekluje ja sie 1Y, do 2
tygodnl zwyczajuym sposobem Jjak szynke, wedszi,
a po uwedzenin gotuje. Po ug{!tuw;miu musi byé
glowizna ta konleczuie przyciSniets deseczka i ka-
mieniem, aby dobrze sie krajala.

765. Wedzonka wolowa.

Osm fontow tlustej wolowiny natrzeé 1/, funtem
praZondj soli. Zostawié tak 24 godzin, poczem mo-
«no obsznurowad 1 wedzié S dni w wolnym dymie.

766. Wotowina wedzona na surowo do jedzenlia.

Na S fuutéw tustego oberszalu z brzegu, z skir-
kg, bierze sig dwanascie lutdw soli, dobrze na pa-
telni rozpraZone]. Kosel od miesa sie odrzynajs i na-
ciera sie warzachwia mieso tg sola tak dlugo, pdki

sig wszystka sol nie wetrse, grzejac ja ciagle, n.h;,r
nie wystygla. Nastepnie kladzie sie mieso na 48
gndfiu na salaterke i przyeiska mocno. Po tym
cpasie gwija sie mieso mocno, obsznuruje szpagatem,
owija nastepnie w papier lub rzadki muslin 1 po-
wiesza na tydzien do wedzarni w lekki dym.

T67. Ozory.

Ozory wolowe nacier: ud-, sie mocno sola umigsza-
na % saletra, ukladaja eiasno w naczynie drewniane,
przyeiskaja  denkiem i kamieniem. Tak nasolone
moga leze¢ 2 tygodnie. Od ezasu do czasu trzeba
je przewracad i polewaé wlasnym ich sosem, ktory
z siebia puszeza. Po wyjeein z soli obsuszyc e
na powietrsu, wlozyé w pecherz i wedzié w dobrym
dymie. Wprost z soli ugotowane sy delikatniejsze
jak wedzone.

768. Pieczen wolowa marynowana na Swiecone.

Dobra, tlusta wolows pieczed obwinaé w plotuo
i wybié moeno; odjawszy plitno, osypaé lyzeczka
saletry i obficie tluezong sola, wlozyé do faski, na-
kryé szezelnie i tak na kilka godzin zostawié. Za-
gotowaé 3 kwarty octu z lyieezka saletry, troche
kolandru., jaloweu, pieprzu angielskiego z kilku
lisémi bobkowemi, kilku goZdzikami i pélkwaterks
soli. Po zagotowaniu przelaé do misy, a skoro zu-
pelnie ostygnie, zala¢ tem pieczen na pare tygodnl,
przewracajac co duien, wuacisnawszy kamieniem.
Biorac do uiyeia, wloiyé do radla kilka plastrow
sloniny, kilka eebul, w talerzyki pokrajana marchew,
troche korzeni, pét kwarty octu, zalaé bulionem lub
woda, zagotowad, przykryé szezelnie pokryws, posta-
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wi¢ na oblokyny nad weglami lub na plycie i piee
pomalu,  obracajac  czesto, aby mie przypadla
do radla, dopéty, ai bedzie wiekka i sos znacznie
sig wysadzi. Skoro gotowa pieczen, wyloyé ja na
blat, ostudzié, z sosu zebraé tlustodd, wzigé go tro-
che, zmigszaé z dwiema Iyzkami oliwy, wybié na
lodzie 1 oblaé pieczef, aby mnie osychala. MoZna ja
ubraé auszpikiem. Sos musztardowy z Z6ltkami po-
daje sie ted do te] pieczeni.

760, Pieczen cieleca marynowana.

Duig ¢wiartke cieleciny posolié, sparzyd lekkim
octem, dodaé korzemi, bobkowego Iliscia, prayeisnaé
denkiem I zostawi¢ na kilka dni, najdluiej na ty-
dzief, Wyjmujae do pieczenia trzeba gesto maszpil-
kowa¢ mloda stonina, piekac dobrze polewad maslem,
w kofdeu za8 Smietany z lyleczka kapardw, osypaé
buleczka. MoZna wydad na goraco lub na zimno.
Cheae te cielgeine na dlu2szy czas praechowad, trzeba
Ja dobrze nasolié, dodawszy nieco saletry i prayei-
sngd denkiem; moina takis dodaé troche korzeni,
holendru, bobkowego liScia i dopiero na parg godzin
przed upieczeniem sparzyé octem i naszpilkowad.
Tak preyrzadzona cielecina daje sig przechowaé do
3 tygodni.

770. Szynka z cieleciny.

Pigkng 12 lub 15 funtéw majgeg dwierd ciele-
ey mnasolié funtem soli i lutem saletry thuczonéj
natrzeé, posypaé razem z innem solonem miesem
holendrem, uloZyé w faseezke 1 preyeisnaé kamie-
niem. Najwainisjszym warnonkiem, solac niewiele
wigsiwa razem, jak to w miedeie szczegdlniéj bywa,

jest codziennie mieso przewracaé 1 polewal sosem
stonym, zeby nie obsychalo z jednej strony. Tak
nasolons leeé moZe od dni 10 do 2 Lg'g-mi_ni.
W wedzarni powinna byé dwa Lilli._;l potem upiec
w bardzo gorgeym piecu, oblepiwszy zytnlem ciastem,
piec dwie do trzech godzin, MoZna takie gotowal
jak wieprzowine.

771. Kietbasa z gesich piersi i palek.

Odarte gesie palki pokrajac, I.I;}'i]."c-m':ﬂili naste-
pnie usiekaé jak najdrobniej, do fego do-::u} Lk
samg ilogé siekandj wolowiny, réwniez tyle wiaprio-
winy i drobno krajanéj stominy, w kotfien wsypaé co-
kolwiek angielskiego korzenia, soli, na koniec noza
saletry i umieszawszy razem pozostawid tak do dru-
g.;]lﬁ,l.fu‘dtlfil. Na drugi dziei nadziaé tem mi-;:er-:_u
zwykly flak kielbasiany i wedsié przez kilka |’._u'._,
MoZna tex robié kielbasy z samych gesich piersi i
palek. Odrzeé % skory piersi i palki, wyZylowad,
usiekaé jak najdrobnidj, dodad usiekanego [1III.‘:i'.-'.I'i’.I'.
z pod skér gesich, kilka zim_'n :sn-_;i-_ef.a'lair-_l_r.-. pieprzn,
eokolwiek saletry, soli, umieszal wszystko razem,
nadzia¢ flak kielbasiany 1 owedzid. Kielbasy takie
jadza sie surowo.

772 Polgeski.

Pileeskiw mnie mozna robié z Séwiszo zalktych
pesi, tylko trzeba je dzieri poprzednio  zabid, ocay-
Gei¢ i posostawié, ieby tluszez zastygl. Na drugi
7lko sie da

dzied wykrajaé piersi, zabierajac jak
najwiecej miesa. Na 10 polgeskéw wzigd 1 funt
soli. 1 tut saletry, umieszaé dobrze s6l z saletrs
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i natrzeé sola polgeski. Chege je robié bez kosei,
zwijane, mokna wyjaé ko&¢ z piersi, a po nasoleniu
swingé w ksztatele rulonn. Tak nasolone wlokyé
W naczynie drewniane, lecz nie sosnowe, praykryé
denkiem i przycisnaé kamieniem, niech tak poleia
4 dni; po czterech dniach przewrdeid je na druga
strone 1 zndw tak pozostawic 4 dni. Po wyjeciu
z 80ll owinad je papierem, owigzad i powiesi¢ w nie-
zbyt goracym dymie na tydzien najdlulej. Jest je-
gzeze Inny sposéb wedzenia:

Wyjawszy jo z soli, umaezaé na mokro w otre-
bach pszennyeh tak, aby otreby oblepialy zupelnie
pilgeski | na powierzchni byly suche. Po wryjeciu
z dymu otreby obecieraja sie grubem plétnem, a pol-
geski wieszaja w przewiewnem miejseu, Zeby dym
wyszedl. MoZna tez wedzi¢ dla diuiszego zachowa-
nia podrob gesi i palki. Po dostatecznem mnasoleniu,
kladzie je sip w pecherz, zawiezuje szezelnie i wie-
828 na pare tygodni do wedzarni.
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773. Jak sie obchodzié z nabiatem.

Nie ulega Zadnéj watpliwosei, iz najkorzystniéj
sprzedawac slodkie mleko, jeZeli sig wmieszka w po-
blifu wigkszego miasta. W przeciwnym razie nie wie-
¢é] mie pozostaje, jak wyrabia¢ z takowego maslo lub
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ser, kwasnem mlekiem poid cielaki, ktdry pray ogle-
dnem i umiejetnem pielegnowaniu nadzwycza szybko
rosna i dobrze wygladaja. :

Nic nowego, jezeli szanownym gosposiom nipom-
kne, e czystosé i porzadek jest koniecznym, a po-
mimo, e tyle jui o tem pisano, nie mozna dosé na
to gwracad uwagi. : A

Najwiecéj sa jeszeze zdania pmimuluml',‘ jakie na-
ezynia sa najtansze i najodpowiedniejsze. I'am, gdz{n
gospodyni sama sie zajmuje nabialem, moge ]mlnmn:’i
naczynia szklane; sy one stosunkowo tanie, gd_g.'t
misa gawierajaca 3—4 litréw kosztuje 30 _fr_*n., kie-
dy kamienna jeszeze ras tak drogo wypadnie.

" Prgez kilkanadcie lat uiywalam nacsyn szkla-
nyeh. i bardzo z nich bylam zadowolona, chociaZ
dziennie kilka set litedw nalewalam, gdyi przy dokia-
dnem umyein ecieply (lecz nie goracd, aby u_'u: pa-
kuly) woda, unika sie zakwaszenia, co pray um}rgh
naczyniach, np. drewnianyeh czesto si¢ zdarza. — Ze
zas T‘InlL{‘.-Z_}']liﬂa wszelkie, jako to: konwia, :?zlmlpiﬂ, kie-
rznia, powazka, daléj sklep 1 police, gidzie sie mleko
ustawia, musza by¢ jak najsehludniéj utruymywane,
o tem kada gospodyni pamietaé powinna, bo tylko
wienezas uniknie sip zepsucla mleka, a potem czy-
stoéé dziata takde na iloéé i dobry smak masla. .

Smietane nie predzéj zbierad nalezy, ad :G'Ilp_f‘rhllt!'
na wierzehu jest sucha, jeZeli jest wilgotna, nhut_l&i:i]j
mleko gupelnie geste bylo, nie powinno sig zbierad,
gdy’ $mietana jeszeze nie wszystka na pt_rwwrm-.-hul.

" Slodka $mietane valeiy przed robieniem masia
ostudzié na 10 do 12 stopni ciepla wedlug [‘.elml:m:n
(czyli 8 do 91/, stopni podlug Reamura); kwasnz
724 na 14 do 15 stopni ciepla podiug Celsiusa (czyli
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11 do 12 stopni wedlug Réamura). Pierwsza wy-
maga 1560, druga tylke 120 obrotéw w kierzoi na
minute.

Z kwagndj Smietany zyskuje sie wiecéj masla
niz ze slodkigj.

Z slodkiéj Smietany bywa masla munidj, jest
wszakie wyborowego gatunku (stolowe).

Do farbowania masla uiywa sie na kazde 50 fun-
tow lyzke stolows soku z marchwi.

Zimowy pora, cheae aby sig wleko predzé] wy-
stalo, wlewam wa dno kaidego naczynia po 4—5
kropli maglanki; zwazaé tylko na to potrzeba, aby
maslanka byla zawsze Swieta. — Jeleli nie moZna
kazdego dnia mieé Swieddi, to preynajmniéj nalely
stawia¢ ja w nieopalanem misjsen.

774. Sposdb przeciw zwarzeniu sie $mietany | mleka.

Jezeli latem Smietana sie waray, to czesto bardzo
zapobiega sig temu sypige w pél litra Smietany, na
koniec noZa waziawszy, eczyszczondj sody, wymieszac
dobrze Smietane i zagotowaé; &mietana nie traci przez
to swaku.

Aby mleko nie kwagnialo wloiyé w nacLynie
mlekiem papelnione, to jest na ceber, lyike tartego
chrzanu.

Masto wytopione.

Wlotyé maslo do pobiclanego radla, postawié na
woloym ogniu, niech si¢ powoli topi, dopdki sie wszy-
stko mie wyklaruje jak oliwa; wtedy zebraé piane
z wierzehu a maslo przecedzié przez plotno do ka-
miennego sloja i tak dlugo migszaé w nim Iyiks
dopéki nie zacznie krzepnad.

776. Przechowywanie masta na zime.

Najlepsze jest bez wafpienia maslo R Jﬂé
Zda 1]1-‘.-,1{}}-.-_-;5-.51 gospodyni stara 819 0 o ];l]-”i' T‘I:f
jaki§ zapasik na czas, ]:Ii‘-_l}' Krowy na h”t;rﬁﬂl E1'.':\“!;
;_1,_}::[ i nie byé w potrzebie kup-:ﬂr.'!.[lllb- Ledy _-s'_*lﬂ
drogie. Po {rjj.;gm z kierzni wyciska slg masio

staranuie, dodaje soli mki{lwiuk Wiw{lj--“];zlmsh:‘?
i po dokladuem preerobieniu .E'}Ef:uf.:""d_hw fi:l-;u. :].1?
nastepnego w chiodnym Hkk\.‘lﬂlit. lw.j- ;.._m.._.j e
nalegveie stwardlo i s6l roztopniala, n‘}lnzl:hlm sig T 3
ky l1.::'¢lmI drewniang tak dingo, az i I]ﬁdf]l.x:l.;.'-'.l\-!.ﬂ.l.]i;:;
'-'i'-.'l-.h: W nim mie pozostanie; od takisro “}Ll:.u'."'L-:
galedy dobroé i trwalos¢é masta. Praytem ]j;ui.r.g._um,
rarnek lub sadek poprzednio wyparzyé, wytriec Hrh
aby maslo nie praylegalo, od razu ulokyé pelne i usta-
wi¢ takowe na gére, gdzie powietrze suche. Nie PCII-
trzeba sig obawiaé upaléw; chociaz slopnieje, PoZo-
stanie dobrem: w sklepie od zbytaiéj wilgoei ple-
&nieje i- nabiera goryczy.

777. Masto, ktore sie kilka lat przechowa.

Do pobielanego kotla wlaé taks ilos¢ ‘T'il'ndg ;:*
ractj, aby jé bylo dwa razy tg.-Le_ ]IEI].I]EI.::M-, ij {u
sie wen kladzie. Na woluym ogniu eciggle g m.:m
mieszad, ak sie maslo zupelnie z woda !}Gl‘ﬂti_’,’.’. Wten-
czas zdjaé kociol z ognin i postawié w j;hh}ﬂﬂ:&iu‘
miejseu. Gdy zastygnie maslo, ;uhj sie 5!- m;at:i 1:.11]}2‘
otwor przy boku kotla, ktéry sig pnghg,!a ta Lth
woda zupelnie przez tem otwir nlilusz]n. i zif'm] a,
a maslo pozostalo. Woda ta bedzie prawie bia w-gg
kolorn, bo ezeéei mleczne sig oddzielily, a Ze o
razn nie mode sie oczyscié, wige to samo dzialanie
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z woda goraca powtarza sie tak dlugo, ak sie spo-
strzeze, Ze woda odchodzaca jest zupelnie ezysty
1 klarowna. Wtenczas sie maslo soli i jak najmo-
cni€] w garnki lub faski uklada. Faski te starannie
owigzad i w chlodnem, suchem miejsen poustawiad,
Po wierzehu polaé je moeno osolong wodg,

778. Predki sposob robienla sera.

Zsiadle kwasne mleko po zebraninu  Smietany
0grza¢ na wolnym ogniv, do zupelnego oddzielenia
sig twarogu. Nastepnie wlaé do woreezka w celu
oddzielenia serwatki, a po niejakim czasie wyeisngé
Z poczathku wolno, w kofien mocnidj. Uszykowawszy
W ten sposéb ser, utrzed go na taree nad miska,
wsypac lekko do garnka, przykryé i wstawid w cie-
ple miejsee. Po kilkn dniach. gdy ser ulegnie fer-
mentacyl zupelnéj, dodad potrzebna ilosé soli, topio-
nego masla, wymieszaé doskonale i ogrzewad na wol-
nym ogniu, zeby sie dobrze wysmaZyl, mieszijac cig-
gle od spodu, aleby sig nie praysadzil, Nustepnie
wylaé w naczynie glehokie, a po ostudzenin okrajaé
W kolo noZem i wyloyé na talerz. Moina tei. przy
wykladaniu go z garnka wsypaé pare ziarnek karolku
1 dobrze wymieszad,

(779, Gomotki

Swiey twarég utrze¢ dobrze Iyika w donicy,
doda¢ pare Iyiek kwaknéj smietany, soli 1 karolku
W wiarg, wymieszaé dobrze i robid z tego twarogn
spore gowdlki, uledyé na deseczke i obsuszyé na
powietizn. Yo uplywie dwéch dni posolié po wie-
rzebu i znéw obsuszyé, Po tygodnin, gdy gomoiki
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dobrze wyschna, uklada sie je W druwniauﬁ- fi’lﬂk_h
Przekladajac kazds warsiwe ,u,-.umulti.]i:w.ull-:mpl Iﬂlﬂr-
na umoezonegs w piwie. Fo up]}ﬁ'rlv,la tygodnia wy-
jaé gomolki, oskrobaé je i znbw ulviyé w faske, pre.
L'-lzulhujqu Swiedewi, zmoeezomemi W piwie g:nlg:t_nlsimn
Cheae padaé gomdélkom 0strzejszy :-ill.::LH, dl"l{{é"! trey-
ma sie we fasce, zawsze co tydzien oskrobujac, f!l:n
tego nie naledy ich Tobié gbyt malych, potem obsu-
Sz sig je na powiefrzn.

720, Doskonaty serek gorzki.

Weziaé Swieego twarogn, utrzeé na tarce, f*.v_h_\'
grupek nie bylo, weypaé w garnek, zuﬁwi:w:ilf- papie-
rem 1 pozostawid tak, dopokad nie :*.rl-r1|u:1m|71_e do
wigkszéj polowy garnka. Wienczas wsypad soli, ro-
zewrzed ser doskomale, Zeby nie bylo grupek 1 robid
z niego okragle serki. I]_llljiljikl'-LjP I['Pl{-"!_. teby sie tray-
maly; kla&é na sito i postawié Zeby wyschly, prze-
wraeajge je czasami.  Jeleliby ser znn_ud.tl:a ?.Fszru'nru_-
towal i byl za rzadki, trzeba troche Swiezego dotrzec,
:':Iill'r'::':z:n'.liﬁ+r'.15‘.’€']]1 i dopiero robié serki.

781. Ser gambrynus.

Ser tem, sprzedawany w sklepach delikatesow,
moina bardzo latwo urzadzié w dowmu, majac ogrid.
2 funty dobrege, slodkiego, ILiHZ‘.'l'.’ll'?.'i.FJ'.L'j._ELF_.. i]u:stp_s;n
twarng;lj Y, litra gestéj, lecz Swiekd ]s_x-;.'l:'ﬂu_f':} fmie-
tanki wymieszaé dobrze walkiem w :]mue-}',l aby gru-
getkéw nie bylo. Nie sypige nawet soli, wlodyé
w rzadkl IEEIW'F plocienny worek i zakopac na 24
godzin w ziemi exystéd] ogrodowd). IPﬂ_ tymn czasie
giemia wycigenie z miego wszelka wilgod, a ser be-




dzie gladki, tlosty, smarujacy sie jak maslo. Wry-
Jety z worka ukladaé w okragle grube walki, zawi-
jaé w papier olowiany i schowaé w chlodne miejsce
do uzyein. Ser taki nie bedae solony, nie przeszedlszy
preez  Zadne fermentacye, nie ulega dosé predko
Zgurzknieniu,

752, Sposob naprawiania sera.

LiyZzeezka cremortartari nalewa sie taka iloseia
wina Dbialege, aZ mieszanina przestaje sig buravé,
W tym plynie maczaé kawalki plétna, obwingé ze-
psuty ser i wynies¢ do piwniey. Przez dwa tygo-
dnie eco dzien powtarza sie ta czynnoié, a nawet
sery bardzo suche i zepsute staja sie smaczne.

783, Sposob odjecia serowi goryczy.

Do mleka, = ktérego wa sie ser nazajutrz robic,
dosypaé cokolwiek soli, S61 sypie sie na duo naczy-
nia, w ktorem sipg wleko ma warzyé, przez eo nie-
tylko warzenie mleka sie przyspiesza, ale sie tek
szezegdlnid] w lecie skwasnienin zapobiega.

ROZDZIAL XXXIL
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ROZNE SEKRETA DOMOWE.

784, Odgrzewanie potraw.

Zadne migsiwo smadone nis odgrzewa sie na
tluszezu — stanowezo Zadne — gidy2 powtérne za-
smazanie go jest i niezdrowe i niesmaczne. Najle-

Bl
piej wiec — kotlet, a nawet befsztyk, reszta po-
trawki, kawalek pieczeni lub eo§ tym podobnego
zostawi¢ na talerzu, na ktérym jest, w masle, eczy
tez sosie uformowanym na spodzie — ].Jl':",_‘l'.;i['}'l."r-
gliniana pokryws, miseezky gleboka lub takimze
talerzem i postawi¢ na radla lob garnku z warem
gotujaeym sie wody, trzymajac tak diugo nia ogniu,
ai zacznie sig para wydobywaé z pod pokrywy.
Naleiy w kazdym razie zajrzeé czy gorqes 1 Samo
mieso choé raz preewréeié na droga strong. Jezeli
to co§ smaonego, moina pod wieso wlokyé kawalek
surowego, mlodego koniecznie masla, dla podniesie-
nia smakn — jegeli jest sos % potrawki lub tym
podebnie — podlaé 1yzks wody.

Pieczeni wieksza, cielecg lub wolowa, najlepié) od-
rrgaé, posmarowawszy ja grubo Swielem maslem,
wstawi¢ na pdl godziny w goracy piec 1 oblewad
scieklym z niéj maslem. Pozostaly z niéj sos o0so-
bno zagrzaé i na wydaniu pelad nim pleczen.

Zajaea lub dréb pokrajaé w kawalki, oskrobad
z sosu, poloyé na durszlak 1 postawid tenZe na
gotujacéj sie wodsie, prezykryé pokrywa 1 zostawid
tak na pél godziny, sidsownie do iloSei pieczenl.
Osobmo zagotowad troche Duliomu, rormieszac 2 po-
zostalym sosem i polaé odgrzane migso.

Paszteciki lub wszelkie leguminy odgrzewa sia
w nastepujacy sposéb: W rozgrzany radel kladzie
sie kawalek mlodego wasla, na to pasztecila lub
cod macznego, preykryé radel pokrywa gliniang 1
wstawié w piecyk na wyzsza kondygnacye — prze-
wricié pare razy i podaé zaraz.

Wszelkie zupy i plyny odgrzewajg sie ,au bain
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marie” to jest wstawione w radel z gorgea woda
1 przykryte, trzyma sie tak dlugo a2 para zaezyna
uchodzié, co jest oznaka, %e sa dostatecznie gorace.
Tylko tym sposobem odgrzewanym potrawom, powra-
ea sie smak pierwotnej &wiekoSei.

785. Jlak podawaé pomarancze.

Pomaraneze tadnie wygladaja poukladane w pie-
knyeh krysztalach w wysokie stosy, lecz dla godel
daleko wygodniéj, gdy sie je podaje juz preyrza-
dzove, szezegélniej w grudniu, styeznin 1 lutym, gdy
pomaraficze sa tak kwasne, Ze ich bez cukro jesé
nie moina. Najwlasciwié] wtedy, obrawszy je poprze-
dnio ze skory i bialego naskdrka, pokrajué w pla-
sterki, moeno ocnkrzyé 1 podaé na salaterkach
w wigkszej iloSei Inb rozloiyé na oddzielne talerzyki,
ubrane smaZong w eukrze i pokrajang w plasterki
skirka pomaranczows. Na wiosne, gdy pomararicze
84 Juz bardzo slodkie, cheae i stél niemi ubraé i go-
feiom dogodzié, maledy, nakroiwssy kaida na catery
czesel, skorke wierzchnig obrad, zostawiajac u czesel
dolnéj polgezone skirki, a pomaraficze sawa paleami
z wierzchu rozdzielié na ezastki, skladajac ja naste-
poie co predzej w calosé i ukladajge w koszyki,
Jakby cale. Wtedy z najwieksza wygody kto chee
bedzie jadl bez eukru, kto chee moZe sobia oslodzié
obok stojacym ecukrem. Moina jo takie obrad w ten
sposob, aby 2 poléwki skéry tworzyly oddzielne mi-
seczki, 1 w nie vkladaé rozdzielone czastki, kladasc
je na wierzch wypukla strona, co utworsy jakoby
miseczke dla kaidego oddzielna, z polowa obranéj
najzupelniéj powaranczy.
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786G, Zachowanie Swiezosci migsa.

Na wsi, gdzie trudno o &wieie mieso, moina je
dluiszy 1:3:15.-.111'2::1:1]?-1':“15‘HH pomoes kwasu salicylo-
wego w proszku. Waziad kawal migsa, uut?'zm‘ du-
brze tym proszkiem, owiaza lekko serweta 1 powle-
si¢ w chlodnem, przewiewnem miejseu. W ten spo-
s6b i po tygodnin mieso zachowuje pierwotna Swiezosc.

Cheas migso Ewieze latem przechowaé, trzeba je
porabaé w kawaly 1 zlodywszy do naczynia szczelnego
i dobrze zakrytego, zalaé dobrze zasolong woda, bio-
rac 1 litr soli na 5 garney wody. Na sucho solona
mieso zczernieje i przerabia sie na peklowke, leiac
za§ w tym rosole zachowuje wszelkie wlasnosci Swie-
Zego miesa, 3 nawet jest kruchsze od lego, ktore le-
zy na lodzie. Pieczen ecioleca, nie zbyt swiezs, na-
moczyé na kilka godzin lub na noe w serwatee a ha=-
dzie biala i krucha. Mieso zepsute moZna odSwieiyc
w ten sposib: Wyplikaé migso, namoezyé je w exy-
sté) wodzie, zagotowad, odszumowad i wrzueid w 1
wode kilka roziarzonych i niedymigcyeh sie wegli
z drzewa; te wyciagaja wydobywajacy sle gaz z psu-
jacego sie miesa 1 przykra mu przez to won odbie-
raja. Jezeliby to pierwsze odgaszenie wegli nie po-
moglo zupeinie, tedy do zmieniondj a gotujacdj sie
jeszeze raz wody wrzucajsg sig znowu czerwone we-
gle. Po kwadransie wyjete z nidj migso moZna juz
-:-futmr:m i przyprawié jak zwyczajnie.

Aby sie pekléwka nie psula, trzeba solac wkla-
da¢ kamyki krzemieniste na dno naczynia, pakowad
na to solome mieso, znéw przelozyé kamykami, 1 tak
postepowaé do konca. Peklowka tak uloZona bardzo
diugo sip przechowuje.
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787. Odswiezenie starych butek i chleba.
Stare bulki zmaezaé cale woda, wsadzié pod bla-
che w angielskig] kuchni lub w piec pokojowy je-
szcze dobrze cieply; w paru minutach bedzie zupel-
nie §wieza. Chleb, jeZeli jest bardzo stary, to go
caly posmarowaé woda, a po paru godzinach zwil-
seje zupelnie,

753. Przechowanie chrzanu latem.

Na wiosne pokrajaé korzonki echrzanu, ususzyl
na plecn, utrzeé na proszek i weypad w flaszke, mo-
eno ja zakorkowawszy. Chege latem uiywaé chrzaun
trzeba skropié proszek na pare minut przed uiyciem,
Gotuje sie zwyezajnym sposobem.

788, Przechowanie cehuli,

Wyblera ja sie jak zaczng liscin Zolknaé. Wten-
ezas bierze sip eebula, wiate w peczki 1 powiesza
W suchem miejsen.

700, Jak eytryny zachowac?

Zwyezajny prosty jest ma to spostb: poukladaé
je w snchem miejscu, gdzie powietrze dochodzi, w su-
chy piasek, lub teZ powrzucaé w przewréeony do giry
miothe.

791. Przechowanie jaj na zime.

RoZzne sq sposoby przechowania jaj. Moina je
przechowad w mialkidj soli albo w ususzonym w piecu
owsie lub w Zycie, lecz mnajpewniejszy jest spostb
ukladaé jaja w garnkach glinfanveh i zalaé jo wa-
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puem dobrge wygaszonem i przesianem, rozrobionem
z wodg tak, ﬂ]r:ll: wapno stalo na dwa palee wyze]
nad jaja. Tak zamurowane jajn moga cie caly rok
przechowad, gdyi powietrze mie meie mied Zadnego
preystepu. Ohege ich uiyéd, trzeba laé wode do _g.'n'.:uk;L
poki wapna ealkiem mnie rozpuscl; jeieil by 8g 1 o
nie dalo, gdzie u giry duzo wapna, to mozna gar-
nek u géry rozbié i namoczyé jaja w wodzie. W ten
sposdb nawet przechownjg si¢ wiosenue jaja, ktore
zwykle maja cienka luske 1 s na przystep powletrzu
czule. Trzeba tylko jaja dobrze opatrzyé, esy ktore
nie natluczone i ostroinie je klasé, bo wtenczas sig
psuja. Musza takie staé w bardzo suchem migjscu.
MoZna je te zaladé rzadks wapienng woda a takze
sip konserwujg, chociaz nie tak diugo.

792, Zielona pietruszka na zime.

Cheae mieé w zimis Swiein zielong pietruszke,
nalezy w suchéj, jasnéj piwniey, gdzie koniecznie do-
chodzi &wiatlo i sloties, usypadé gére z suechéj pia-
szczysid] ziemi lub piasku, wybraé kilka kép krotkié),
zdrowéj, grubdj pietruszki, rozrzucié te kupe ziemil
a zostawiwszy jedne jéj warstwe ukladaé na nidj
troche w glre kladac, ziclona gléwka pietrnszke; ulo-
kywszy warstwe przesypad ziemin, druga nastepuie
tym samym sposobem ukladaé, tak jednak, aby gio-
wki jedndj nie prezyciskaly drogiéj warstwy i tak da-
16j, a% sig uloy cala piramida. Kaida gléwka po-
winna wystawaé na pol ecala z siemi, a pomiedzy
jedng a drugg warstwa powinmo byé ziemi na 4 do
5 culi, gdyz tylko wtedy bedzie pietruszka zdrowa

i ciagle wypuszezad bedzie Swiedq natke, jekeli jeden
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korzefi nie dotyka drugiego. Po ulotenin kropi sie
dobrze woda w pokoju stojasa tyle, aby wiemia na-
brata potrzebne] wilgoei do urodzajuoei. Piwnica
powinna mmnie¢ miéj wigeéj ciepla 5 do 6 stopni Rea-
mura a pietruszka w takiem miejsen uloZona, aby
koniecznie swiatlo na nia padalo.

708, Jak kalafiory konserwowac na zime.

Pogng jesieniy zdrowe nienszkodzone kalafiory po-
urzynaé przy samyeh korzeniaeh, ponawldezyé je na
sznurki tak, #eby jeden do drugiego mnie przyiykal.
Wysoko porozeiggaé sznurki z kalafiorami w sklepie,
a bedg sig trzymaé do samegoe Bozego Narodzenia.

794, Jak sliwki éwieze przechowad na zime.

Gdy jui rosa gupelnie oschnie, Scinad z szypu-
lek &liwki nodyezkawi z drzewa jak najostroiniéj,
zeby pylku z owocdw nie Scierad i zaraz je ukladaé
albo w sloje szklane, przesypujae prosem, albo do
barylek dobrze osmolonych, przekladajae je wiasnym
lidetem lub prosem; shoje owiezuje sie pecherzem, po
wierzchu oblepiaja smola 1 zakopuja na lokieé gle-
boke w piwniey, gdzie sie ak do uiycia przechowaja.
Barylki zas jaknajlepié] osmolome zatapiaja sie do
wody jak ogorki, trzeba tylko, aby obrecze wskros
smolg zalane i olepione byly, bo inaczéj woda mode
sig whkrasé do barylki, przez szparki, ktérych pod
obreczami zalepié nie moZna.

795. 0 przechowaniu winogron.

Winogrona mokna w ten sam sposéh przechowaé
eo Eliwkl. Na zimowe przechowanie moZna uiywad

tylko gatunkéw z grubg skérg i oddzielnie spadaja-
cemi jagodami. Zrywaja sig dojrzale wjnng.:mna tak
jednak, azeby przy kaddem zostawi¢ 6 cali drzewa,
moina ueinaé i dluZéj, gdy jedna galgzka mnosi kilka
gron na sobie; ogomek urznigtego grona nalely za-
macza¢ w toztopioné] smole 1 zanieS¢ do suchéj izby,
Whpierwszych 14 dniach otwieraja sip ckna w mie-
szkanin, azeby grona dobrze wypoeily sig i wazelkié]
pozbyly wilgoei, pGiniéj juZ okien otwierad nie trae-
ba, zachownjac jednostajna temperature, a gdyby zi-
mno doehodzilo jednego stopnia mrozu, wiedy lekko
w piecu palid. Kazde grono zahacza sig na haczy-
ku zrobionym z drutn do sznura rozeiggnigtego w po-
koju, lub ram drewnianych o kilku szezeblach, je-
dnyeh nad drugiemi.

706. Sposob, aby kury przez caly rok niosly,

Weiawszy dowolna iloéé plew Inianych msuszyé je
W piecu, umle¢ nieeo grubo i mmigszaé z réwna ilo-
cig pszennych ofrebdw i taka? iloScia maki Zeledné).
Przylawszy do téj mieszaniny wody, robi sie z tego
ciasto, ktérem sie kury pasie. Hodza] ten paszy
bardzo je ezyni moSmemi.

797. Sposob karmienia rakow.

Majac tylko co zlowione raki przebiera je sie,
aby pomiedzy niemi nie bylo niekywego, kladzie do
jakiegobad# naczynia drewnianego, przesypuje gry-
ezang kaszg, gotowana w wodzie # czesciq nerkowego
toju, zalewa madlanka i okrywa jakabadZ wzieleniq.
Skoro tak postoja caly dzien, wieczorem naleiy je
przebraé i przesypaé Swieks kaszy. Gdy tak pare
dni sip podkarmia, moina je braé do niyeia.
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798, Jak pascé indyki.

Karmiac indyki nalezy je sadzaé parawi, bo po-
jedynezo tesknia 1 nie cheq jesd. Pasé je moina
wazystkiem eo schodzi ze stolu, jak siekanemi #viami
lub tlustemi odpadkami od miesa, wloszezyzng 2 ro-
solu lub t. p. Pokarm dawany imdykom modna po-
sypywad Zytnig maks. Na dziewied zaf dni przed
zabiciem pa&¢ jo kluskami z makl zwyezajnéj na su-
rowo; robié w paleach podluine waleczki 1 klasé
w gardlo indykowl, same bowiem nie chea jesc, tylko
psuja ciasto. Indyki tym sposobem karmione beds
biale, tluste i muesiste.

799, Pranie bialej bielizny w sposob latwy
i nie szkodzacy bieliznie.

Jezell bielizna bardzo brudna, moina ja dzied
poprzednio namoczyé, pomydliwszy plamy. Na drugi
dzien bierze sie po kilka sztuk bielizny w wanne i
pomydlajge ja pierze sig ezysto; skoro mydliny bro-
dne odlewa je sie. bierze §wie?é] wody i zndw pare
sztuk bielizny i tak postepuje, doplki sie wszystkidj
nie wypierze. Nastgpnie nalewa sie w wanne wody
1 spiera bielizne z brudnych mydlin.

Poprzednio zastawia sie 46 litrow z 1, funta
twardege mydla, do tego dodaje sie proszek angielski,
gnany pod nazwiskiem Washing Crystal, paczka za
10 £, gdy sie to dobrze rozgotuje i wyszumuje, ubrad
pewna czeié mydlin w inne nacgynie i ukladaé w ko-
ciolek poprzednio wyplokans i gdzie potrzeba namy-
dlona bielizne, najpierw eczyiciejsza i gotowaé 20
minut; po tym przecigen ezasu wyjmuje sie 2 kotla,
osigka w wannie, aby dobrze z mydlin ociekla i kla-
dzie do wanoy w zimna wode, w kidréj sie spiera

2 mydlin; gdy sie woda zabiela, odlewa ja sie i do-
lowa esysté]. Do garnka kladzie sip drugi gatunek
bielizny, dolewa czystyeh wydlin, gotuje 20 minut
1 postepuje jak z poprzednia; potem kladzie sie trae-
cia cwesé it d. Po zepraniu wszystkié] z mydlin
dopiero sie plécze, modrzy i maczkuje.

Cheac aby bielizna byla piekna, klarowna, najle-
pidj umaezkowné ja w zwyezajnéj Tradkié] maezce,
dopiero przed prasowaniem mankiety, kolnierzyki i
przodki n mezkich koszul, ktére to musza byé bar-
dzo sztywne, maczad w surowé] maezce, rzadke roz-
robiondj z woda, dosypujac do nié] na dwie lyzki
maczki Ivike boraksu. W tem maczaé bielizng,
wyidiad moeno, rozloiyé na przecieradle, zwinaé w
trabke 1 po kwadransie prasowaé, najprzéd z lewdj,
potem % prawéj strony, MoZna tez bielizny nie ma-
czaé, tylko ja naciernd maezka. Spddniki lub suknie
perkalowe jasne, jeieli maja byé sztywne 1 w nosze-
niu nie tracié sstywnodei, dobrze jest po ususzenin
uwaezaé w rzadkidj surowéj maczee, wyid2aé moeno,
owingé w przefcieradlo, zwinad ciasno, aby woda w
przescieradlo wsigkla i po pél godszinie prasowad.

800. Jak przywrocic biatos¢ zidtkiej bieliznie.

Dla wybielenia bielizny naleiy zmieszaé jedne
czgsé  olejku terpetynowego lub benziny z trzema
czeSciami spirytusn i1 wlaé 1 lyike tdj mieszaniny
do wiadra wody. W wodzie téj naleily wyplokaé
&wieio wyprang bielizne i rozwiesi€, a nabierze bia-
lodei i nie sgkodzi to Dbieliznie.

801. Krochmal z pszenmicy.

Przemyts na sitach pszenice moezy sie w wodzie
wiekkiéj, nie zmieniajac jéj, piki nie zmiekezeje zu-
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pelnie i roztarts w sok mleczny nie zaeznie sie
przemieniaé, co ledwo po kilkn dniach nastapi. Po-
tem wloiywszy pszemicg do wora z czystego grube-
go plitna, rozeierad ja jak najsilniéj rekami, lub jg
deptaé nogami, pierwéj bez wody fak dlugo, pdki
sok bialy mleczny splywaé bedzie. Ten starannie
zlewa sig do naczynia, na wir z pszemica nalewa sip
po trochu wody, ciagle go depeae i ugniatajac; za-
bielona wode odlewa sie do pszenicy, cedzae ja wszy-
stkg przez sito. Potem sie powtarza deptanis psze-
nicy i przelewanie woda poki ta odchodzié nie bedzie
czysta 1 klarowna. Po ustaniu sie wody krochmalnéj
przez 24 godgin, gdy krochmal na dnie osiadzie,
odlewa si¢ ja bocznemi ofworami ezyli szpuntem,
albo gdy tego nie ma nachylajac ostroZnie na bok.
Na zsiadly u spodu krochmal nalewa sig woda czy-
sta, z nig sie dobrze miesza topatka, a polem sie znown
pozostawia przez 24 godzin. To sie powtarza do-
piki woda odlana mie bedzie zupelnie czysta, Po
zlewanin kazddj wody trzeba starannie reks lekko zsu-
nad warstwe szarawego krochmaiu, jeZeli sig ten nad
czystym osadem zbiera. Po ostatniem obmyein, gdy
zupetnie biala, wybraé make na plachty, w ktérych
sie wyciska z pierwszé] wilgoei 1 suszy na wolnem
powietrzu w cieniu, gdy: od slofica Zilknie. MoZna
tekz zdjsé % wierzchun warstwe krochmalu szarawego
1 osobno suszyé. Lepszy, ktdry osiadl na dnie w tem
naczynin, przykryé plotnem w kilkoro gzloZonem, tak
aby wszedzie do powierzehnmi krochmalu przylegato.
Plitno to, napawajge sie wilgoeis, wyeigea ja z kroch-
malu, skoro mokre wykreca sie i na nowo na kroch-
malu rozklada, pdky z miege wszelkié] wilgoel me
wyciggnie. Stezaly krochmal kraje sip w tabliczki

i rozklada na deskach na wolnem powietrzu w cie-

niu, przewracajac go ciasem.

802. Sposob rozpoznania falszowanego krochmalu,

Nalezy kroehmal rozetrzed i dodaé do niego octn;
jekeli sip burzy, to zoak, e jest kreda lub gipsem
zafalszowany.

803. 0 praniu kelorowych perkali.

Do kelorowych perkali w czasie plékania dosy-
pywaé troche alunu. Czarne perkale trzeba bardzo
woeno modrzyé, maezkowaé za8 w kleju. Rozgoto-
waé do jednéj snkni w dwoeh kwartach wody za 10 fen.
kleju i tylko tyle wody dobraé, ile koniecznie do za-
maczanis sukni potrzeba. Nigdy nie trzeba mydlié
kolorowych materyi, tylko je praé¢ w rozgotowanem
wydle. Kakda kolorowsy suknig klasé zaraz po wy-
praoin w zimng wode, aby 2 mydlem dlugo nie leZala.

Kolor réZowy po wypraniu namocsyé w ceyste)
przegotowandj, przecedzonéj, dobrze kwasnéj serwatce,
lecz zupelnie zwméj, a kolor bedzie piekny.

Kolor 261ty najlepié] sie pierze w zimnéj wodzie,
nacierajge go Zoltkami zamiast mydla.

Kolor liliowy po wypraniu namoczyé w lugn,
kidry podnosi bardzo kolor.

Kolar gziclony i czerwony oiywié moZna, dodajac
do wody, w ktéréj sie plocze, tyle octu, aby woda
byla lekko zakwaszona. COytrynowy kwas jeszcze le-
pidj zachownje kolor. Kolor popielaty trzeba bardzo
mocno modrzye.

#04. Pranie kolorowych wetnianych materyi.

Wzia¢ mydia Zdélciowego, rozgotowad w migkkidj
wodzie, dobraé zimnéj i wypraé w tem materya dwa




Tazy; nastepnie wyplikad dobrze, przesuszyé i wilgno
maglowad 1 prasowad.  Réwniei dobrze jest prad
weiniane materye kakdego kolorn w otrebach pszen-
nych. Otreby zagotunjy sie pare razy w wodzie, po-
tem przelewa je sie przez worek, wyeiska dobrze,
dobiern woda 1 pierze jak poprzednio.

805. Pranie fularowych chustek i materyi w otrebach.

Na tnzin chusteczek wziadé jeden iitr pszennych
otreb, sparzyé goraca wodd, blorac jéj pél garmca,
nastepnie walkiewm rozelera¢ otreby na mase. Wite-
dy braé po jedné] chustee, rozkladad plazke, sma-
rowad otrebami 1 wyeieraé¢ jakby mydlem., powta-
rzajge kilkakrotnie. Otreby powinny wystyengd.

Kaikda wyprang ehustke klasé w zimng wode, a na-
stepnie wszystkie plikaé kilkakrotnie w zimnéj wo-
dzie miekkiéj, poki wszystkie otreby przylegajace do
fularu nie splyna, w kofieu wytrzepaé dobrze, za-
winaé w przescieradlo, kaida osobno przekladajac
plétnem, zmaglowaé poki wilgotne, 1 jak najpredzé
prasowad. Tak samo piorg sie wszelkie suknie fu-
larowe Iub lekkie jedwabne, naturalnie zupelnie
poprnte.

E0G. Pranie czarmych tiuli, kerenek i grenadinu.

Nala¢ na miednic¢ octu, umaczaé w nim pare
razy wymilenione przedmioty, wyelsnaé dobrze, wy-
trzepad W reku, preesmszyé cokolwiek 1 prasowad
preez wellnowy papier. Koronki moZzna nie praso-
wat, tylkio wyciagnaé dobrze i ususzyé na reciniku.
Jezell sie chee tinl mied troche sziywniejszy, to
moina w ocet wsypaé cokolwiek mialkiego eukru,
niech sip dobrze roxtopi, dopiero maezaé tiul.
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807. Sposdb prazyfarbowania czarnej welnianéj materyi.

Jezeli materya ma tluste plamy i jest brudna,
trzeba zagotowad za 10 fen. mydlanego korzenia,
przi:n_-r_-dr.;f,- dobra¢ zimna . woda i materya dobrze
wypra¢ i dopiero po ususzeniu furbowad, Nastgpnie
wzigé 4 litry wody, za 10 fen. bresylii, za 3 fenygi
kleju, za 3 fenygi aluon i gotowaé wszystko razem
przez diuiszy czas, aby farba nabrala ciemno-fioleto-
wego kolorn., Materya zloky¢ réwno, whokyé w mala
wanieneczke lub domice szeroka, w ktord) materya
moglaby si¢ dobrze zamoczyé i nalaé przestudzona
farba tak, aby cala byla pokryta 1 dobrze zama-
cgana; tak pozostawié¢ do drogiego dnia. Nustepneso
dnia wyjaé materva s farby, wlokyé w wieksza wanne,
nala¢ woda, spieraé materyg 1 odlewaé wode lak
dlugo, dopdki woda nie bedzie zupelnie czysta;
wtenezas preesuszyé i wilgna maglowaé i prasowac
% lewej stromy.

BU=. Odswiezenie zgnieconsgo aksamitu.

Jekell aksawit przez leienie lub przewoienie
ugniecie sie, skutkiem czego straci polysk, naleiy
po poloZzyé lewa strong na  goracem  Zelazkn, na
ktére wprzéd poleiyé w kilkoro zloong serwete,
zamaczang w goracéd] wodzie i wyZzets. Para wodna,
przenikajac aksamit, podnosi zgnieciony wlos jego,
a wtedy miekks szezoteczka we wszystkieh kiernn-
kach pociaga sie po aksawicie, ktéry w przeciagu
kilku minut odzyskuje swa dawna pieknosé, Poczem

kladzie sie go na stole do zupelnegzo wysuszenin.

BU9. MNajlepszy sposob wywabiania plam benzina.
Arkusz zwyezajne] bibuly sklada sie na troje i
podklada pod miejsce splamione; na wierzch kladzie




sig drugl arkusz takié) bibuly, zloZonéj w ten sam
sposéb, Poczem zwilza sie bibule wierzchnia 1 przy-
ciska zimmem Zelazkiem lub dlonig; wtedy Uuszez
rozpuszezony wsiaka wo obie bibuly i materya zo-
staje bez Sladu plamy. Drugi sposéb: naciera sie
plame benzing 1 trze tak dlugo, poki slady plamy
nie znikng, leex ten sposdb jest mmiéj dobry, gdyi
po pewnym czasie, gdy pyl na splamione miejsea
padnie, papowrdét plama wychodzi.

810. Talcum, proszek do wywabiania plam z rozaych
jasnych materyi.

Wzigé materya splamiong i podleiyé pod miejsce
splamione kawalek czysté] waty; drugi kawalek wa-
ty umaezad w proszko 1 trzeé moeno plame; jezell
plama  bardzo tlusta  zmijué spodem 1 wierzchem
wate, dopdkad plama nie zniknie.

211, Wywabienie plam owocowych na hisliznie.
Chege wywabié plamy czerwonego wina lub owo-
cow z bielizny, trzeba zaplemione migjsce Trzymac
nad kawualkiem palacd) sig siarki; gdy plamka jest
mala wystarczy kilka gzapalek. Naleiy jednak na-
tychwiast po té] operacyl miejsce splamione zapraé.
Moina tez zaraz po splamieniu bielizny winem czer-
wonem ganurzyé ja w cieple mleko, poirzed mocno,
a nastepnie wyplikaé w zimpéj wodzie. Albo tez
wypra¢ natychmiast plame w zwyczajndj wodzie,
nastepnis w goraedj miekkidj wodzie 2 mydlem, a w
kofen wypldkad w ezystd),
812. Plamy smoltowe, rdzawe, olejne i atramentowe
na bieliznie.
Plamy smoly najlepidj nasmarowaé maslem, a na-
stepnie w kilka minut potrzeé je potaZem namo-
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czonym w wodzie i przepradé plame. — Plamy olejowe
uajlepiéj pra¢ gzimna wody z mydlem.

lamy atramentu jako te: rdzy posypad klee-
zaleem, polodywszy miejsce splamione na Iylee, ktd-
ra trzymaé na gotujyedj sie wodzie, tak aby plama
sie maczala 1 wycieraé moeno. Po zoikniecin plamy
zaraz wypra¢ w wodzie z mydlem.

213. Wywabianie plam atramentu z podtogi lub mebli.

Najlepiéj wytrzed plamy suchym piaskiem, a na-
stepnie polewaé je plynem zmieszanym % jednego
iota witryoleju i oSmin létami miekkiéj wody. Gdy
plamy znikng, wymyé to miejsee lugiew lub ezysty
woda z mydtem. Poki plamy 4wiete najlepis) je
zuraz szorowaé woda wiekka 2 wydlem na zihwno,

=14, Wywabianie plam tlustych i atramentowych
z marmuru i mahli.

Cheae plame tlusta 2 marmurn usunaé, trzeba
zrobié 2z palone] magznesyi i benzyny rodzaj eiasta
i zaraz na wiejseu splamionem rozcigenad, zostawia-
jae az do zupelnego wyschuniesin eiusta, Jedeli pla-
ma okaze sie jeszeze widoczng, trzeba dzialanie po-
wtorzyf, u nasteppie marmur zmyé woda. Traeba
postepowaé z zmywaniem bardzo predko, gdyk kwas
solny zgryzajgs plamg atramentun chwyian zarazem
marmur,  Miejsea pociggniete najlepiej wyé gabka,
maczana w wodzie z mydlem.

815, Zaprawianie posadzki.
Wezigd 7Y, litra lugn, 1 funt wosku, 1 funt
potazn, !, funta orleanu, 4 16ty kleju; rozgotowad
wszystko razem 1 na zimnoe smarowaé tewm podloge.




816, [Inny sposdb zaprawiania pasadzki.

Wzigé 1 litr  terpetyny, postawié na cieplem
miejsen 2 dalekn od ognia, niech sia rozgrzewa. Do
tego wkrajué w drobpe kawalki 3/, funta wosku,
wieszajac ciygle drewniang byzka, dopikad wozk sie
nie rozpusel. Nastepnie wgiaé flanele, maczad ja w
téj masie 1 nacleradé podloge.  Gdy podloga wyschnie,
froterowad ja szezotka.

B17. Sposob odswiezenia zaprawiane] posadzki.

Zbiera¢ niedopalone, chivdby najmniejsze, odpadki
dobryeh Swiee stearyuowych, nastepnie naladé woda 1
zagotowad; dla oeczyszezenin preecedzi¢ przez muslin,
. wdy slearyna stekeje w wodzie, zeskrobywad ja
noiew, posypujye 2 lekka wa posadzke, potem fro-
terowaé jak zwykle szezothami, Posadzka nabiera
polysku 1 swiekotel, jakby &wieko zaprawloua, a o
najwazniejssza, stearyni ma wlasnosé zbierama bruda

% !ll..':‘ill]."':]l::..
B1%. Froter na posadzke malowang olejna farba.

W 38 garneach wocnero lurn rozeotowad 1 funt
wiskn 1 tem podloge smarowad. Po wysehniecin do-
bree szezotkami wyfroterowaé. W czasie froterowa-
nig dobrze jest pocieraé podloge kawalkiem wosku.

£19. FPolitura na meble.

Topi sie extery ezesel 2z6ltego wosku 1 jednp
ezesd kalafoniy, a po ostudzeniu dodaje sie jedne
exesé  olejku  terpetynowego 1 cokolwiek brunatuéj
farby, Tak utworzona wase naklada sie na welnia-
ng szmatke 1 trze nig zabrudzone meble. Nastepuie
przeciera. sie czysta ssmati.

820, Udatwiony sposob czyszczenia radli.

(Gaszez z kwaszonego barszezu Zytniego rozpro-
wadzié nieco woda 1 tym rodzajem klajstru posmaro-
waé brudne, okopeone radle na powierzehni, naste-
pnie obmyé wiecheiew, oplékaé w seafliku letnia wo-
da, obetrzeé 1 postawié na kilka nonut na ciepld)
blasze angielskié] kuchni dla zupelnego oschuiecia.

821. Czyszczenie ttustych butelek.

Wegiel z koSel jest. najlepszym Srodkiem do ciy-
szezenia gatluszezonyeh butelek. W tym celu nale-
wa sig do flaszki, ktora ma byé ezyszezona, nleco
|lxu1.'l.'i1;;., ewilza sie nig eala Haszke prees obricanie
Je] na wszysikie strony, poczem wsypuje sig do nidj
wegly 2z upalonyeh koSei i dolawszy wody wstrzasa
ni{j mocne,

822, Srodek przeciw muchom.

Wziaé 2 Iykeczki od kawy minlkiego cukru, 1
Iyieczke wialkiego pieprzu, wsypadé na miseezke, spa-
rzyé gotnjaeem wmlekiem, zmieszad, naloyé na male
miseczki, a muchy od tego sie truja.

B23. Zamrezone szyby odmrozié,

Hozpuseié soli w wodzie | umuczang w té) wo-
dzie gabkq obmywad szyby, a léd natyehmiast ato-
poieje.

524, Sposob przywrocenia koloru zielonego mchu.

Hozdziela go sie na wiazki 1 zanurza w miesza-
ninie zawierajacé] 1 gram indigo i 1, grama kwa-
su proskiego, rozrzedzonyeh w Ewarcle wody.
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825. Sposob przeciw popekaniu rak.

Wysmarowad reee przed pojsciem w I6zko mascia
zrobiona z mizdalowego olejku i bialego wosku 1 wilad
na rece rekawiezki. To powtarzaé poki rece si¢ nie
Wygoja.

(Chege aby rece nie byly ezerwone, trzeba zapra-
wié soku z eytryny wycidnigtego, zwieszanego Z sola
i tem rece dobrze na no¢ nacierat.

SPIS RZECZY.

326. Kawa jako $rodek odéwiezajacy powietrze.

Wiele 0s6b nie znosi odoru chloru i kwasu kar- ROZDZIAL L Zup L
bolowego. Kawa §wieko palona wydaje dosc prayje- Rosoly I zupy. Aupa & W .puréet
3 - o l AT g = 2 fupa ze éwisdyeh rydzow lub
muy x[[l.'-ﬂl'|'., nadto dzinla na szkodliwe nldZmatbs, : o o | meczarek

gnajdujace sie w powietrzu. Cheae wige powietrze ;':.: |I---1_*-L-|_-_-r----.. :

prevy choryeh virzymad w cxystosel, nalely w "f'!i'.'j": Reait 3 cielpeiny | s Zupa 1 szoazonvel owoelw
pray chor; . ) _ 3 ,

w ktérym chory sie miesei, pare razy w ciggu dnia pa- Sbtwiows. saiz

:;]_:..-;E.]qj pi kilka ziaroek E-.:n'-'l.':.' na J-.'-z|.:1fu_'-|:m1] Topatee. / z gesich podeibel | . Z . Wiha ER T
Lupn parée & ryin 5% fugd & piwa swyes, lecs dobra 20
;. | S = Zupa & la Julenna . . . . 6 | fopa = piwa ze smietang .
527, Zachowanie w swieiosci zerwanych kwiatow. Brunatns mupa zapalans , . 6 | Zopa z piwa ¢ winem
4 e S R ' rekoladows

Do 1 litra miekkié] wody nalezy dodaé 15 Iuta
salminku i w 16 wodzie zanurzyé konice lodyg kwia-
téw, nie zbyt moeno zwigzanych, jezeli sa uloZone
w bukiet. — Dodajae do wody treche kamfory takze
kwiaty sig dobrze konserwuja.
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