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D ogdlnego pozythu usitowano na-
pisa¢ minieysze Dzieto pod tytutem:
Kucharz Doskonaty. Znaydzie
w niém czytelnik dostateczne reguty
dla nabycia tey umieietnosci, ktora u-
Tatwia i prowadzi stopniami do tego
_kresu, ktory okazuje zupetne usposobie-
nie talentu professyikuchmistrzow-
shiey.

Wielu ‘inz w tey materyi pisato,
wyktadaiac przysposobienie potraw do
stotu, ale nikt prawie nie mogt ztych
przepiséw Lorzystaé nie znalazlszy
w nich dokladnego wyrazenia propor-
cyi  wchodzacych artykutow do po-
traw, onych przysposobienia i stoso-
wnego uwarzania, aby oczekiwanemu
smakowi odpowiadaty . Wielu okazato |
nam przepych stotow, ustawionych po- |




trawami na widok oko tudzi¢ zdaiace-
mi sie; ale nie mogacemi zaspokoi¢, ani
smaku ani apetytu, kiéryby skutki do-
brego zdrowia zareczyt. —

Co do ninieyszego dziela tak onc
iest utozone , iz we wszystkiém zamia-
rowi swemu odpowiada. —
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1. Zupa z kasztanow.

Proporcya na osob np. pietna-
§cie: Bierze sie p6t funta cukru, wlozy-
wszy go do radelka, polewa sig¢ mnieco wo-
da, i gotuie sie na miernym ogniu, dopdki
nie wezmie koloru, (taknazwanego od kuch-
mistrzow ) rumianego.. PoZniey sig wrzuca
éwieré funta mlodego masla i ctéry funty
odpieczonych 1) i dobrze oczyszczonych ka-
sztanow 3 leje sig butelka bialego wina. Ugo-

towawszy, tluka sie Lkasztany w mozdzierzu

i na gestesito przecieraja, skoro sig to ushu=

1) Kasztany zaé odpiehaja.sie nastepnym sposo-
bem, nakolywa sie kohicem noza kazden ‘po
razu, ushkutecznia si¢ to dla tego, aby piekac
niepehaly; poiniey sie odpiekaja w piecyhu
kawianym, lub piecu goracym, poki nie beda
mielikiemi,

1
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teezni, w owcezas leje sie dla smalu  cuysty

bulon, kiéren powinien bydi przecedzony
przez servsele, a to dla tego , aby mie byl
metnym ; oraz zebrac z niego tustoéé znay-
dujaca sie zwierzchu 2) Bulon talowy po-
winien bydz wygotowany z mias, cielecego
i kurzego leje sie jego tyle tylko; aby nie
wiecey bylo, jak na 42., lub 15. talerzy;
kladzie sie pdiniey w calkun killanascie ka-
sztanow $§wiefa odpieczonych i dobrze oczy-
szczonych, dla znaku, Zetoiest zupa kaszta-
nowa, Zagotowywa sig raz powtérny z ostro-
Znoscia; aby nieprzydimié, i tak prazygoto-
wana zupa wydaie sie do wazy 3),

Q, Zupa a Ia tortiure.

Zupa ta 'ipo!’rZe‘buje doskonalego bulonuo,
(naprzylklad na osob 20), bierze sig
funt mtodego masla , rozpusciwszy go, wrau-

e it

92) Gdzie tylko bedzie bulon uzyty do zupy, za-

wsze powinien bydz przecedzony i tlustose z

Wierichunﬂddkiadhiey zobrana; bulon tém be-
dzie le'psz'y, im sie wywarza z mias delikatuiey-
“szych, jako to: z kary, melecmy 1.bopi
3) Nigdzie nie quZIemy mowili 0 soli, albo-
wiem wszysthim wiadomo, gdzie jeka ezesc iey
naleiy wnzyé,
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ea sie doi syrowo - wedzoney szynki, kra-
janey w lkostke, (bez stoniny), nieco: ciele-
ciny, colwlwiels pietruszki, ze dwie cebule
i troche liorzeni, (lake to:. gwozdzikew ,
muszkatowego kwiatn i pieprau angielskiego
w calkn, ziarn kilkanascie), ZasmaZywszy to
wszystlo dobrze na lekkim ogniu, sypie sie

- poikwarty marymontskiey maki, i znowu na-

lezy nieco podsmazyé; gdy sie to uskutecz-
ni, zdeymuje sie 2 ognia 1 rozprowadza sie
bulonem, kitéren powinien bydZz przygoto-
wanym 7 wias nastepujacych) z dwdéch kur,
tylez cielecychlopatek i oémiu funtow migsa
wolowego ; do czegb dodaé naleiy nieco
wloszczyzny (iako to: salery, pietruszki i
pare marchwi). Bulon tak wywarzony, po-
winien bydZ odcedzony ; oraz dokladnie ze-
brana z wierzchu tlustoéé, iakom to namie-
nil wyiey. W poélgodziny przed wydaniem
do stolu, nalezy ciagle migszajac zagotowad
przewdmc do czystego rondla przez geste
sito; do czego dodaje sie nieco szampionow,
trutli 2 pol funta, odgotowanych amoretel
%) i drobno polrajanych, ociagnionego nies

4) Amoretha, iest to czesé miesa, znaydnjaca sie
w srodhu czesci grzbietowéy, idaca od mozgn
aZ do ogonm

i
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co sago, mleczek 5) cielgcych odgotowanych
(i jesli sa) -pielnych grzebykow od kur,
takZe odgotowanych, i kawalek suchego bu-
Jonu.: —' Przed samém wydaniem, mnalezy
ieszcze raz zagotowac , wlewajaé szklanke
Madery i pét butelki szampanskiego, wrzu-
ci¢ pare cytryn w talerzyki pokrajanychi w
‘lenczas sie wydaje do wazy.

3, Lupa & la rée z kaptonow.

Zupa ta powinna bydz biala, (propor-
cyamnp. ia osob 10.), bierze sie dwie ku-
‘ ‘ry, lub dwa kaplény, wykrajawszy z onych
plersi razem z ko$émi, odpiekaja sie na ro-
Znie polewajac masltem. Gdy sie to usku-
teczni, w Owczas DddZIGIan sie Losci od

miesa; ostatnie usiekawszy drobpo, tlucze

sie¢ w mozdrierzu na miazge, do czego do-
daja sie migdaly oparzone i na miazge utlu-
czone; Udka¢, polewaja sic nieco zimna
woda, aby niepuszczaly z siebie cz¢dci oley-

ney; takoz dodaé nalezy twardo odgoto‘wa-\

nych Zdéltkow 'dzies‘igé, wszystho to zmie-

szawszy przetluc 1 rozprowadzié bulonem,

ktéren sie wygotowywa z pozostalych czesci

5) Mleczho, gatunek miesa znaydujacego si¢ pod
gardiem, J ‘

R
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od kar, lub kaplénéw, do ktérych dodaé
nalezy, nieco cieleciny, wolowego miesa,

‘korzeni (iako to: angielskiego. pieprzu ziarn

kilkanascie, mnieco kwiatu muszkatowego 1
cokolwiek wloszezyzny, (po uskutecznieniu
tego, przeciera sie na geste sito, to zas co
pozostaje, nalezy tluc powtdrnie, rozprowa-
dziwszy nieco bulonem, znowu przecierac
i to dopdty powtarzaé, poki sie zupelnie

- wszystho nie przetrze; skoro si¢ to wylkona,

migsza sie razem. Przed wydaniem niego-
tuje sie zupa, tylko mocno si¢ ogrzewa,
(ci’zglc mieszajac), abysie niezwarzyla. Wio-
zywszy do wazy grzanki 6), wylewa sie zupa
1 wydaje sie do qtolu.

4. Zupa a la rée -z Jarzabkow.

Robi sie podobnym sposcbem , jak z ka-
plonow, lub kur: lecz, Ze Jarzabek iest
mnieysza sztula, wiec na osob 10. potrze-
ba wziaé¢ 5. sztuk i tym samym sposobem

N

6) Grzanki przygotowy‘wajé\ sie nastepnymn ’'sposo-
bem, do tey i do hazdey zﬁpy, do ktorey tyl-
Lo wchodza , bierze sie butka pszenna zrzyna
sie wierzchnia 1 spodma shorka, smaru]e sie
masfem i osusza si¢ w piecu. — Srodek zas
butki to tego nie moze bydz uzytym.




———

jak powyZsza przygotowad, iyllo nie nalely
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dodawaé migdalow.'—— Z ndek zaé, kosthi
\}vybiérajeg\ sie, namieyscu ktérych nakladasie
potroche farszu 7), swmaruja sie maslem, i
okrywszy papierem upiekaja sie w piecu, —
Na wydanin lkiada sie do wazy; tu talizestu-
za grzanki, ktére tymsamym sposobem Pi‘zy-
gotowywaja sie jak do zupy poprzedzajacey.
Balon do tey zupy bydZz powinien wygoto-
wany z cieleciny, kur, wolowego miesa i
wloszczyzny. :

5. Zupa z szynki goraca.

Wziaé dobrey szynki funtow 6. (pro-
porcyanp. na osob 12.), ktéra powinna
byd7 oberznieta z tlustosci, ialt moZna nay-
dolladniéy, tak przygotowana, kraje éig W
zrazy i nieco si¢ moczy, gdyby nie byla na-
zbyt slona. Bierze sie do rondla pélfunta mto-
dego masta, roztapia si¢ na miernym ogniu
ido tak roztopionego, kiadnie sie wyZzey przy-
gotowana szynlka, do czego wlaé nalezy szklan-
ke wina bialego, i druga wody ; przy'hrywszy
rondel polirywa, gotuje sie na miernym og-
niu, dopdki sie niestanieszynka mielila. Gdy

sie do ushuteczni, wyimuje sic w tenezas z

7) Sposob robienia farszu, iest nizey wyloZony.

{
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rondla, usieka sie jak naydrobmiey i tlucze
st¢ w mozdzierzu na miazge ; poczémrozpro-
wadza sie bulonem, kidren powinien byd%
wywarzony z mias wolowego, cielecego i
liurzego zachowujac nastepujaca' proporcya,
Funtow 8. wolowego, cieleca lopatke 1 kure

(v} G
iedna, mie nalezy tonalewaé woda, lecz ro-

solem burakowym pay$wiezszym' 1 naylep-

szyim, doczego sie dodaje nieco wloszczyzny

i coliolwiek korzeni w calku (iako to: gwoz-
dzilow i pieprzu angielskiego). Gdy sie zlego
bulon wywarzy odcedza sie na druszlak, lub
rzadlie sito, zbiera sie z wierzehn lustosé
i Klaruje sie nastepnym sposobem. Bierze si¢

i) bia}el{ “dodawszy do nx(‘h nieco wody,

rosz]eJa sig cokolwiel i wlewaJa sie do bu-
lonu, rozmieszawszy to dobrze, stawi sie
na ogniu, skoro sie zagotuje, zdeymuje sie,
przecedza si¢ przez serwete, tym sposobem

bedziemy mieli czysty i kiarowny bulon,

ktérym (jakoSmy powiedzieli wyZey), rozpros
wadza sie w mozdzierzu szynka utluezona,
Uskutegzniwszy to przecieraé mnalezy przez
geste sito, dopdki mie przeydzie w zupelno-
sci cala z piey massa. Na wydaniu nie na-
lezy iey golowad, lecz tylko mocro  ogrzad,
Zupa talowa powinnabyd? coliolwiek geslas

wa 1 czernoniawego keloru,




0. Zupa puré z cebuli.
(Proporcya np. na osob 12.) Bier-
ze sie Cwier¢ funtu cukru, lladnie sie do

rondelka, wlawszy do nicgo szklanke wody,
stawi sie na miernym ogniu, aby sie goto-
. wala dopdéki niewezmie cukier kolorn Zélta-

wego. Péznidy dokladasie éweré funta§wie-
zego masta i dwie kwarty obraney i dobrze
oczyszczoney cebuli, sypie sie lyzke stolowa

maki pszenney, wlawszy tyle bulonu, aby

w zupelnosci cebula byta zajeta, stawisie to
na ogniu, niech sxe pod pokrywa gotuje, pé-
ki cebula nie bedzie zupelnie miekka. Gdy
sie to uskuteczni, przeciera sie przez geste
sito, i rozprowadza sig bulonem wygotowa-
nym z mias wolowego, cielecego i lkurze-
g0o. Zupa ta powinna bydZ nieco gestawa,
(czyli zawisista). — Wloiywszy do wazy (per-
duta) 8), leje si¢ zupa i wydaje sig do stotu.

8) Perduta, robia sie nastepujacym sposobem.
Wypuszczaja sie do wrzacey wody, (kiora po-
winna hydz uprzednio rozprowadzona nieco oc-
tem i troche zasolona), hurze iaja ze skorup.
Nalezy ich troche zagotowaé, aby zdttha nie-
stwardnialy , wybrawszy nasito ., shoro sie zupa
wydaje do stotu, htadzie si¢ poparze perdut,
na hazden talerz g{ebovl'.i, do ktorego si¢ leje

zupa, w wazie bowiem perduta sie potiulia.

A i TR

e

et

e i

S R



i

t

9

7. Zupa rakowa.

Obieraja sie ze skorup odgotowane raki
(na 0sob np. 20) wziasé nalezy pottory ko-
py; odlaczaé osobno skorupki, a osobno szyi-
ki, te ostatnie péyda do wazy. Skorupy za$
wyplukawszy tluka sie mialko w mozdzie-
rzu, do ktérych dodawszy péltora funta ma-
sta, nalezy znowu razem przetluc. Gdy sic
to uskuteczni, wybiera sie do rondelka i na
miernym smazy sie ogniu, (czesto mieszajac),
dopdki masto ‘miewezmie koloru rakowego.
Péiniey sie przeciska mocno przez serwete,
lub pldotno; wycisnionetym sposobem masto,
leje sig do rondla, do ktérego dodawszy
nieco szynki krajaney w kostke, cieleciny,
wloszczyzny i lkorzeni zasmaiyé na ogniu,

pdzniey dodaé pélkwarty pszenney maki,
zamiesza¢ i znowu nieco podsmazyé. Zdia-
wszy z ognia rozprowadza sie bulonem wy-
gotowanym z mias wolowego, cielgcego i
kurzego, do czego dodaje sie pélkwarty kiwa-
Sney $mietany i tylez bialego wina; wszyst=
ko to gotowaé z kwadrans migszajac czgsto.
Gdy sie ugotuje nalezy przecedzi¢ przez si-
tho do czystego rondla, do czego whiadasig
troche ryzu odgotowanego, kopru $wieZego
polrajanego, szyjek rakowych i kilkanaseie
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skorup odgotowanych iufaszerowanych (czy-
li nadziewanych), cytrynzpare polrajanych
w talerzyki,' kilka drobnych kalafiorow, szpa-
. ragow krajanych, (jeslisie znaydowa¢ moga).
Z temi wszystkiemi ingredyencyami, przy
wydaniu naleiy zupe zagoltowaé i wy'daé do
stola,

8. Zupa z Marchwi mtodey.
(Proporcyanp. na osob 13.) Wziac
nalezy dobrze oczyszczoney i pokrajaney w
lizaZli p6l garhica marchwi wlozyé éwieré |
finta masla, osma czeéé funta cularu; doda-
' wszy tyle bulonu, aby zupelnie byta oliryta
marchew, nalezy gotowad dopolﬂ niebedzie
miekla. Gdy sie to ushuteczni, 7devm‘u]e sie
z ognia, rozciera sie dobrze w mozdzierzu ;
i przeciera sie przez geste sito, Rozprowadzi-
wszg bulonem w miare, aby nie byka zupa,
ani nazbyt rzadka, ‘ani gesta, dodaje sie
neco hrajanego mostla 9), osma czesé fun-
ta bulonu. Takowa zupa powinna bydz slad= - .
kiwa. Gdy sie zagotuje nalezy dobrze zszu-
. mowad 1 wyﬂawaé na waze. Do zupy' tey
_ dodaja sie grzanki, ktére sie robia wyzey &

! opisanym sposobenn.

(oo EE

g) Mostek inaczey sie nazywa, grudzizna cielgcizs




‘lkwaterke ryZu, uprzednio w wodzie odgoto

1%

i

0, Zupaz mtodych rzepzryzem, goraca.
T 3

~ Obraé mlodey rzepki (wielkosci cebuli
dufey) sztuk cztérdziesci na osob np. 15,
wlozyé do rondla, deo czego dodaé¢ nalezy |
osma czes$é funta culirn i éwierd funta ma-
sta, podlasszy io bulonem niech sie gotuje
pod pokrywa, dopdkirzepa nie bedzie zupet-
nie miekka. Skoro si¢ touskutecznilo; prze-
ciera sie przez geste sito do naczynia czy- |
stego, i rozprowadza sie bulonem bialym do- |
brym; w proporcya, aby zupa nie byla na-
zbyt gesta lub rzadka. Przed wydaniem do
stolu zagotowywa sie i spusZcza sig do niey

wanego, lecz nie na migkko, gdyZ w zupie
powinien sie zupelnie dogotowaé, oraz od- |

gotowanego i w czasitki polirajanego mosthu,

10. Ziupa 7 zajaca.
; :
Odpieklszy pare zajecy naroznie, odla-
cza sie mieso od kosci, do tych ostatnich de-
dawszy kilka funtow migsa wolowego, iedna
kure, wloszezyzny , 1 kilka borowikow su-
chych, nalaé rosolem buralkowym swiezym,
dodaé nieco korzeni, i odgotowaé. Same

zas_mieso zajecze usiekaé 1 tlué¢ w mozdzie=




rzu, Utlukszy przecierac przez geste sito, roz-
 prowadiajac przecedzonym wyZey opisanym
bulonem, (ktéren powinien bydz klarownym,
 rozprowadzajac go nalezy uwazaé, aby zupa
bvld zawisista.- Przed wydaniem nie naleZy
Zagotowywac lecz tylko mocno ogrzaé, do
 czego dodaje sie male file, ktére sie robia

 lub indyka nastepnym sposobem. I{raj"ajg sie
' w cienkie zraziki poledwiczki, bierzesie po-
 krywa od rondla wysmarowawszy ja dobrze
mastem, klada sie zraziki i przykrywaja sie
| papierem podobnieZ mastem wysmarowanyin,
\tak przygotowane w piecu, lub na ogniu,
przy wydaniu nalezy podsmazyé. Do tey
zupy dodaé moZna i grzanek.

11. Zupa goraca 2z Pomidorow czerwo-
nych.

L 4

Proporcya np. na osob 15, Wziaé
G

= . _rye o o 3 5 Je
pomidorow, (jesli sa wielkie péltkopy, iesli
'zas male bierze si¢ wiecey), przekroi¢ ka-
zdy w poprzek, wycisnaé z onych ziarnka 1
sok, gdyZ tak iedne, jako te% i drugi sa
niezdalne 1 przeciwne smakowi. Bierze sie
pot funta §wiezego asta, rozpuscié wron-
dla, do ktérego sie kladna pomidory i ze

'z polendwiczek zaieczych i piersi kaplona,
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trzy pszenne bulki pokrajane w mierne ka-
walki; nalewa sig péiniey bulonem i gotu-
je sie to przez kwadrans, przetarlszy przez
geste sito, rozprowadza sie bulonem czy-
stym, aby nie bylazupa nazbyt rzadka, lub
gesta; przy wydamu do stolu zagotowywa
sie 1 kladnie sie mostek, uprzednio odgoto-
wany i polrajany na czesci niezbyt wielkie;
‘do zupy tey mozna dodaé nieco grzanek.

12. Zupa rumiana Oley.

Proporcya np. na osob 12. Zupa
ta dla tego nazywa sig oley, iz do mniey bu-
lon uniyty, powinien bydZ bardzo mocny. —
Nayprzéd wrondel kraja sig kilka cebul, nie=
co marchwi i troche §wieZego loju, na wierzch
kladzie sie miesa wolowego w zrazy pokra-
janego , funtow dwanascie, cieleciny funtow
0., kure jedna i kawal szvnlu oberznietey
ze skéry, wlawszy nieco wody stawi si¢ na
miernym ogniu i gotuje sie, dopdki migso
nie wezmie loloru rumianego; pozmey za-
lewa si¢ zupelnie woda; dodaje sie nieco
korzeni (jako to: anglelsklego pieprzu w cal-
ku, kwiatu muszhiatowego i wloszezyzny),
stawi sie na ogniu i nalezy gotowac prawie
godzin z pare. Gdy sig to wykona, odcedza
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sig ma druszlak, zbicra sie zupelnie tlustodd,
rozbija sie kilka biatel z woda, leje sie do

bulonu i zagotowywa si¢ dla tego, aby te
| biatka bulon zklarowaly, po.amey si¢ prze-
cedza przea serwete do saganlta (mieé po-
‘trzeba juz gotowa tressowana 10) marchiew-
ke, rzepke, lub galarep!ie pietruszke , sa-
lery, cebullie malenka, nieco grochu zielo-
liego, szparagow lrajanych , kalafiorow,
mostlu cielecegs, uprzednio odgotowanego,
w miare soli i to wlozyé do .zupy. Tako-
wego garnituru powinno bydz przjnaymn_i‘ey
lwarta, — To wszystho nalezy gotowad przez
pol godziny. Przy wydaniu zas do stolu do=
daja sie z zaparzonego ciasta malerkie ga-
tecaki.

15. Zupa z grochu zielonego.

Na osob np. 12. Wyluskanego ze
straczkow grochu zielonego Lwart trzy za-
gotowaé w wodzie zasoloney, po zagotowa-.
niu odcedzi¢ dobrze na druszlak, lub sito,
gdyz ta woda w ktdrey byl groch zagoto-
wany, ma niejaliad cierpkosé. Tal odgote-

10) Tresowaé jarzyne jest do wyrzynadja w roz-
maite figury.

Z)
/
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wany groch; sypie sie do rondelka, nalewa

‘sie. bulopem wygotowanym z mias, wolos

wego i hury; wlozyé don ze dwa funty
hauszpeln 11) wedzonego. Stawisie na ogniu
& S sy . - . 5
gotuje sie, pdki groch nie bedzie miekkim
groch przeciera sie przece
geste sito i rozpzowadza si¢ bulonem , tak,

Po ugotowaniu,

aby zupa niebyla zbyt rzadka, lub gesta.
~— Pésniey sie dodaje nieco ryzu odgoto-
<4 . to)

wanego uprzednio w wodzie, bauszpelu po-
krajanego w czasthi, nieco lkopru zielonego,
oraz coliolwiek wloszczyzny cienko uszatko-
waney i w masle usmazoney. — To wszy-
stho sig razem gotuje z lkiwadrans; prazy wy-
daniu do wazy, dodaja sie grzanlu w kostke.
krajane i w masle tusmazane,

14. Zupa wiosenna rumiana.

Do tey zupy przygotowad i zrobié na-
lezy taki bulen, jaki sie uzywal do zupy
oley, do ktérego dodawszy nieco portulaki,
szezawin §wiefego grubo pokrajanego, try-
bullki wloskiey, sa\laf't_v, ‘pletruszki zieloney,
1{0pfu, szparagow krajanych i kalafiorow ;
z iém pod podkrywlka, niech sig zwolna przez

11) Bauszpek jest gatunek miesa z podbrzusm
. WlGPrZOWEgO.
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kwadrans gotuje. Gdy sie to usluteczni wy-

dajac na waze, dedajesie nieco kapusty wto-
skiey faszerowaney, ktéra uprzednio powin-
na bydZ odgotowana i w kawaili pokrajana,

. "}
15. Zupa wiosenna Ruska.

(Proporcya np. na osob 15). Bie-
rze sie miesa wolowego funtow szeéé ze dwa
funty szynki, Zlopathe cieleca, kure jedna,

nieco wloszezyzny i lorzeni, (jako to: pie-

‘przu angielskiego 1 kilka gwozdzikow). Na-
lewa sie to kwasem ruskim bialym. Bierze sie
g . e
do rondla funt masta swiezego i gdy sie rozpu-
sci dobrze na ogniu, dodajesie pszenney ma-
ki kwaterke i migsza sie do péty na ogniu,
nim sie zarumieni. Skoro sie to uskuteczni ,
wrzuca sig siekaney nieco cebuli, salerow i
5 U e S % c
pietruszki iz tém sig dobrze zasmaZa. Rozpro-
wadziwszy to wydey, przygotowanym bulo-
nem kwasnym, znowu sie zagotowywa ciagle
migszajac ; do czego dodaje sie z potlopy
smarZow odgotowanych uprzednio w wodzie
i kilka kurczat surowych w calla, to Wszy-
c ¢ = » 2y, . . %

stko nalezy gotowac do polu sie nie ugotu]g
kurczeta. W Lilka minut przed wydaniem,
dodawszy nieco szczawia grubo krajarego,
wydaje sie do stola. : '
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16. Zupa z Wizyny i grochu zielonego.

(Proporcya np. na osob 15). Bierze
sie trzy funty Wiziny, lab Bieluby do kté-
rey dodawszy wloszczyzny, drobnych i swie-
Zych dla smakn ryb; wszystko to gotuje sig
przez ¢wieré godziny, Péiniey sig wybiera
Wizina, a bulon z niey wygotowany prze-

‘cedza sie na czysto — Nalezy mieé odgoto-

wanego zielonego, lub bialego grochuz pél-
tory kwarty ; rozgotowawszy ‘' go «przetrzeé
przez geste sito i rozprowadzi¢ w miare
wyz opisanym bulonem, Usmazyc z pol fun-
ta mialko uszatkowaney wloszcayzuy W ma-

" gle, do kiérey wlawszy te zupe, dodaé na-

lezy nieco kopru i wlozyc wizine pokrajana
w hawalki. Przed wydaniem zagotowaé i wy-
daé¢ do wazy, do zupy tey dodaja sie grzan-
ki Zytnie smaZone i w kostke krajane.

17. Zupa ucha ruska.

Zupa ucha w Rossyi na haypierwszych
stolach bywa dawana, robi sie ona z ryb
zwanych Szierlami. U nas za§ z przyczyny
niedostatku tych ryb z jezgarzow i mietu-
“0w. (Proporcya np. na osob 20). Wy-.

gotowywa sie bulon z dwéch cielecych 1o-

patek i tylez kur z dodaniem nieco korzeni
i .
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gzez;yé,i'isi:; ‘tak w:'yg'ot_owany,'gdy sie odgeazri,,

gotuja sie w nim z pol kopy jazgarzow i ty-
lez, migtuzow;, ktdre powinne bydz dobrze
pcayszezone , (2, tych ostatnich wyymuje sig

watmh[u), skmu sig ugotuja, wycxsl{aJa sie.
przez serwete do saganha dolhtarego kla-

da  sie watrobki, (wprzdd ouggmele w kwa-

sl«owatey vsodzxe, czyli cytryna zaprawmney) :

: lfapary, oliwki, szampiony, trufle, wloszczy-
zna tresowana, farsz z ryby n‘obxony, gru-
bo krajany szezaw, astragon, Wszystho sie
to gotule, przez pol godzmy szy wydamu

leje sie butelhg wina szampansknego 1 kladx

sle dw1e cytryny w talerzylu pohraJane dla
tego, 1zby zupa nieco kwasl{qtha byla. ngo-
towawszy . wydaé do stolu, Zupa ta nazwi=

sko, swole b;erze od lego, 17 Jest Zawsze .

metna, .. S .

18. Zupa balszcz polski hlarowny

(Proporcya np na osob 18), Zupe ‘

~ t¢ cheac' zrobi¢ doshonala ‘naypierwiey na-
lezy vso%owego miesa f‘untavv dziesieé¢ nalaé
swieZym buralmwym rosqlem Wlozyc ze dwa
funty bauszpeku wedzonega glzybow pok-
liopy, kilka cebul, por 1szyn[u z pare i’uu-
t(mA (rdy sxe to rozgotUJe, odcedza sxe na

druszlak bauszl)el_; zas skoro bedzie mxgh-!




i, wyjaé go whoina w .czesniey. W tenie
sam bulon bUralﬂ)_wy wl’oﬁyé‘ z,ajgca, jedl_]'g.;
kurg i Laczke, wszystko to powinno bydz u-
preednio adpieczono na roisie, (gdyz to do-
da odoru, czyni przyiemny . smak i pigkny:
kolar), dolewa sie r-v(')soiu h.Ltraliowego 1 po-
wtérn,ie sie gotuje. Ugotowawszy Znowu na-
le¢y odcedzié i tlustosé ‘zebrasé.: Rozbiwszy
kilka bialek w osobném naczyniu, % -doda=
niem maley ilosci wody, wlewa si¢ do ‘har=
szczu, zagatowywa sie nieco, aby sie skla-
rowal Gdy sie to uskuteczni, pr'Zecedza sirf
przez serwete. Hraje sxg wy7 Lgotowanv
bauszpel, grzybki, cebula, do czega dodaé
naleAy tressqwanych buraczhow, salemw 1
pletruszln (wszystko to uprzedmd, powmnq
byds odgolomane) i kladnie si¢ do’ barszczu,
Na wydaniy wrzucié l{opru zxelonego kel
b@sek l&rd']quy(‘h swwzych uprzedmo odple?
cwnych i ga}ec,zek z farszu smazonych.

10. ZU a, z salerow plure. Ogaw
’”3 9in ) ; i
Slg DaStePUJabyln sposo-

bem; 'Blerze §l$ saler dobrze oczyszczonych

szmk 40, (proporcya np. na oseb (lo)!
rozpusecza  sig “masta z pol funta, do l{t0~
rego nalezy _wsypac tyile stolowa maki, roz-

' m;gsz,qws_a_y ja udobx_ze Z :,K??S}?m? wlozyc

§
1§
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salery pokrajaney na pél. Nalawszy bulonem
wygotowanym z mias wolowego, kurzego t
cielecego : niech sie tak gotuje pod polrywa,
nim sie stapa salery mieldiemi ; skoro sig to
ushuteczni, nalezy ie przecieraé przez geste
sito, w litérém pozostana zytki, pdéiniey sie
‘rezprowadza tegim bulonem. Przed wyda-
niem do stolu naleiy zagotowaé i dobrze
szumowaé. ‘Do tey zupy naleiy nzyé takich
grzanelk, jalich uzywaliémy do zupy alaré,

20. qu’pa‘rus}{a Kalion z ogorkowym
rosoi“em.r :

(Proporcya np. na osob 12). Bierze
sie masla mlodego mesolonego trzy éwierci
‘funta rozpuscnwuy go sypie si¢ pszenney do-
brey mali péltory kwaterki, mieszajac sma-

iy sie, dopoki maka niezarumieni. PdZniey

sie rozprowadza, trzema lﬁwartamx dobrego
bulonu, czwarta za$ l{warte leje sie oworl{o-
‘wego rosolu; gdy sie ‘POgOtUJe przez pot
l{wadransa przecedza sies d0., saganha przez
i¢ osm ogor-

geste sito; do czego dodaje

kow kwasnych ktdre powmﬁe b)dz zluslu’

obrane, oraz same érodisi wyrzucone i po-

l{ralane, kafden na oém czesc1, talize syro-~

wych miodych Laczeh dwie ufaszerowanuh,
niech sie to razem gomje,dopolu kaczki mie

¢



heda miekldemi. Przy wydaniu do wazy,
ldadya sie grzanki smazone w masle, oraz
ogorki. ; :

21. Zupa siekanka smazona.

(Proporcya np. na osob15), Wziaé
polkwarty pszenney maki, lyieczke kawia-
na masla, Zétthow pigé rniotlszy z tego,’

a masta, pieé, zagniotlszy z tego,

‘jak naytwardsze ciasto, usieka sie drobno.

Przygotowaé  nalezy drobno wuszatkowaney
wlcmzczyzny Jalto to: salerow, por, p:etrusz
ki i cokolwiek marchwi, kidrey powinno
bydz z polhkwarty, Bierze sie masla funt ie-
den, rozpuszcza sie¢ w rondlu, do ktérego
sypie sie wyZey przygotowane ciasto; smasy
sie ono-dopdty, az wezmie kolor rumiany.
Sloro sie to wykena, lladnie sie znowu
troche masta, wrzuca sie wloszezyznaisma-
zy sig, dopéki nie bedzie miekka. Mieé na-
lezy zgotowanych migkko kilka grzybkow, u-
sieka¢ ich dreobno i dodaé, oraz rozebrane-
go kapluna, lub kure zgotowana. Na wyda-
niu  wlaé bulonu ile potrzeba na waze;
\fslozyc dwie cytryny w talerzyki pokrajane,
potkwarty §mietany kwasney przecedaoney,-
troche pietruszki i kopru, wszystho sie to
razem, gdy zagotuje, wydaje sie do wazy;
albovnem ,8dy dlugo postox, zbyt stame gesta.

al fos A A VAL A [Aasn /AN i
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22. Zupa rumiana klarowna z sérem
parmazoneii, lub holenderskim.

(Propoicya np. na osob 14). Robi
sie do teyzupy bulon rumiany, tém sposobem:
nalciy nalirajaé marchwi, cebuli i troche swie=
fiego tojui wloiy¢ miesa wolowego w pla-
stry polirajanego funtow dwanascie, cielece
iopathe i kure, wlawszy troche wody, sta-
wi si¢ na ogniu aby siezwolna gotowalo, do-
péki nie weimie koloru rumianego: Gdy sig
to uskuteczni; nalewa sie woda, dodaje sie
wloszezyzny, szynki ze dwa funty, nieco ans
gielskiego' pieprzu wcatku ; ngdehow i
kwiatu muszkatowego; 1o wszystlo gotuje
‘sig ‘goudzinz parg; péiniey sig: odcedza i tlu=
sto§¢ zbiera.  Rozbija sig w osébnym naczy=
niu, kilka bialek 2 mala iloscig wody i wles
wa sie do bulonu, ktéren gnowu si¢ stanowi
na ogniu , aby'z p6l kwadransa gotowalo, a
1o sig robi dla tego, e bialka zrobia bulon
Alarowny. Rozdajac te zupg, podaje si¢ na
talerzu sér tarty parmazon, w niedostatka
gaé onego holenderski.

Zopa ta moize si¢ dawaé 1 drugim spos
sobem ; to jest, zamiast séra parmazon, lub
holendersliego, uiywa sie mloda kapusia
wloshu faszerowana. :



- 23

Moke sie Jeszc2e dawac wnaetepny Spos
§Gb, wyddwszy te zipe na waze, sypie sie do
biey tyle grzanek pszennychiizby caty wierzch
zajély, po ktdryche sie posypujé. sér 'pax'ma.é
won i te grzanki przypiekaja sig rozpalona
gelamg 10pathg, aby ‘Bie ten Bér zarumleml

( .....

ok Zupa cytrynowa z ryzem

(Prﬁporcya np. na osob 18). Po-
frzeba mieé wygotowany bialy ‘bulen;  czybi
vasol z kilka funtow ‘migsa wolowego , kury
{ inosthu cielgcego; oraz wszellkiey whosacay=
ny i Korzeni. Bierze sig pollwarty iyia
przepluhanego “nalewa sie przygotbwanym
balonem, tylet aby w supelnodéi vy byl nim
obiety; kladnie sie pol funta indsta, Zagoto-
wawszy stawi si¢ pod pokrywa do zaruylub
goracego piecd, nim sig nie stanie wiekkim:
Pd7niey si¢ bierzé ‘kwart dwie’ §mietany; |
s2eé6 6ltkow, Tozbija sie to ‘razem; przéce-
dziwszy wlewa' sig¢ do ryZu, do ktérego do=
daje si¢ hwart trzy bulonu biatego 1 dwie
eyteyng w talerzyki pokrajane;azjedney z0=
pelnie sie sok wyciska; nieco pietruszki i
kopru odgotowdnego w bulonie; oraz mos=.
steczhu cxelecego drobno pokra_]dnego, Lté=
‘ten powihienbyd# uprzednxo odgotowany—-
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Przy wydaniu nie nalezy zagotowywac, tyl-
l{o dobrze ogrzad,

" 24 Zupa sagowa z lodami.

(Proporcyanp.naosob 20). Wziaé
pot kwarty sago, gotowad (nalawszy dufo wo-
‘dy), zpdl godziny, odcedziwszy pa sito prze-
plukaé zimna woda. Bierze si¢ kwarte wo-
dy, do ktérey dodaje sie funt cukru, nieco
i¢ynamona, kilka gwozdzikow, troche skér-
'_l{i"z-cylrynow’ey»; wlewa sie ordynaryynego
dwie butelki wina, soku wiéniowego, lub
mqunqw,egvo potkwarty, do, czego dodaje sig
;W-yzééy“:przygotowane sago, wszystho to za-
gotowawszy, wynosi sie do lodowni, aby
bylo zimne. Gdy si¢ ta zupa wydaje do
stolu, kladnie sie na kazden talerz lyzle lo-
dow s’miélanhovéych naksztalt klocek, wylo-
nywaé to nalefy, jak nayspieszniey, gdyby
ledy w teyk/zupie sie nie rozpuscily, skoro
sie ta zupa daje w goracym czasie.

25. Zupa clﬁ{)dnikk} z_poziomek, lub
bt malin.

(Proporcya np. na osob15). Wziaé
thery kwarty malin, lub poziomel, przetaxl-
szy je na ggste sxlo, dodaé nalezy smietany

¢

S
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kwaéney mlodey nie gestey kwart dwie, bu-
telke wina i péltora funta cukru, (wino z cu-
krem naleZy przegotowac), wszystko to ra-
zem zmieszawszy wyla¢ do wazy, postawié
na lodzie, aby zimna byla. Pézniey sie roz-
lewa na talerze i‘dodaje sie do niey pian-
ka z bialek suszona 12.)

20. Zupa chtodnik z $mietanki stodkiey.

(Proporcyanp. na osob 15). Wziaé
pieé kwart $mietanki stodkiey : do ktdrey na- .
lezy obetrzeé funtjeden cukruna cytrynach,
wrzuci¢ kawalek cynamonu i to przegoto-
waé. Gdy sie to uskuteczni, bierze sie swie-
zych 7zoltkéw dwadziecia, rozbiwszy one,
nalezy rozprowadzié émietankaimieszajac na
ogniu dobrze ogrzaé, nalefy uwagaé gdyby

sie zupa nie zagotowata, albowiem Jaly,ka' '

wnetby sie odwarzyly ; przwedzstzv.ﬁ\ do
wazy, postawi¢ na lodzie, aby byla zimna.
Z bialek za$ pozostalych, robi sie pianka ta-

12.) Robi sie nastepujacym sposobem; ubija si¢ na
piane dwanascie biatel swiezych, sypie sie do
tego stotowa tyzke culru mistho utiuczonego
z mata iloscia cynamonu, lub skorki cytryno-
wey, wymieszawszy nahktada sie na papier 1yz-
ha 1 stawi sie do letniego pieca, aby pianka
uschta. : E




kim sposobem , jakosmy wysey opisali, ids
wiac o zupie poziomkowey; dub malinowey:

, Q’?ﬁ.v ZuPa _‘clﬂédnifia ‘p"o_lski:

‘(Proporcyd np: na osob 20) Waiaé
kwagney $mnietany kwarttrzy, z kwartle ogdrs

kowego rosoluj przetrzeé na sito- ugdtowas

5

nych twardo z6ltkow z dziesieé; rozmieszas
weiy to Tazem przecedzic do ‘wazy; do kto=
trey dodad naleiy nieco szcézawiu grubo po-

'l(raJanegm mlodych’' buragzhéw; Kalafiordw;

ralowyoli szyjek, wezystho to powinno byds
iiprzédnio po 6s6brb odgotowano, takze kil
ka ogdrkaw évvlezych poht‘ajanybh,_]ay tvars
do gotowanych szparagow 4 dla lepszego
smaku mozna wlae z poélliwartybulonukwas -
showatego 2 fyb; i nieco toztartego z sola
liopru i trybulki orag kawatek-lodu:
98, Zupa ehtoduik ruski.
(Proporcya vp. na osob10). Bierze
§i¢ cztéry Liwarty dobrego kiwasu Peteriburg-
shiego; litadnié sig: do niego iiieco odgotowas
nych mlodych buraczkovv, pokrajanych osm
ogdrliow §wiekycli, zielonegd estragonu, ko-
pra, {r)bullu, ktdra powinfia bydz diobno
pokrdjana 17 solg prZetartr\; do czego wlaé
naleZy buloni % ryb §wiezych. Wyda=
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jae takowa zupe do stolu, naleiy w}oﬁ*yc l{a»
wil lodu, oraz pol{rajanev w sztuki 1 na zis-
mno zgolowaney jesiotrzyny.

20, Zupa majowa strzelecka,

(Proporeya np.na osob20). Wiiaé
funt masla mlodego rozpusciwszy go, doda-
je si¢ tyike pszenney inglgi; ktéra sig mie-
sza z mastem; takoZ szpinakua 13) przetar:
tegd priez geste sito rozprowadzié tpjbli-‘
lonem bialym, wygotowanym z mias cielgs
cego i lurzego: Trzeba mieé przyoo’mua-
nych dwadziescia showronlkow 2 kos¢i wy=
branych, ufaszerowanych i upieczonych w
piecu: Przy wydaniu zagotowywa sie zupa,
do ktérey daje sie tyle skowronkow, ileiest
osob i nieco kwiatu muszkatowego,

a oy

48). Szpitiak na ztipe, jarzyne albo ted leguining ,
przygotowywa sie nastepnym sposobem. Nale:
3y go dobrze oczyseic i 0p’fokae, gdy sie to
wykotia, wrzuca si¢ do wrzicey nieco zasolo:
ney wody; i trochq zagotawaé , gdyz diugo
gotlJ)ac zczerme]e odcedeszy na druszlahk,
przelewsd sie zimna woda, i dobrzé sie wych
sha: tah przygotowany; usieha si¢ i do usyeis
si¢ uzywa.




30. Zupa angielska z gtéwek cielecych

(Proporcyanp.naosob 20), Wziaé
dwie $wieze gléwki cielece dobrze oczy-
szczone, klada sie do rondla, nalewaja sie
dobrym rumianym bulonem wygotowanym
z mias wolowego cielecego, kury i nieco
szynki, z dodaniem rdéiney wloszczyzny; o-
raz korzeni. W tym sie gotuja gléwki, do
poki nie beda miekkiemi; gdy sie to wyko-
na; wyimuja sie, oddziela sie czeéé zewne-
irzna, (to jest sama skéra) od kosci, i kta-
dnie sie pod prasse, bulon za§ w ktérymsie
gotowaly gléwki, (zebrawszy wierzchnia thu-
stosé) odstawia sie od ognia, klarujesie dzie-
siecio bialkami,” znowu sie zagotowywa 1
przecedza przez serwete. Pdiniey si¢ doda-
je do tey zupy pokrajana skérka od gléwek
cielecych. Przy wydaniu do wazy, cokol-
wiek sie dodaje pieprzu tureckiego; 1 grza-
nek, lub galeczek. :

51. Zupa klarowna z kapusty kwasney.

(Proporcyanp. naosob15). Wziaé
miesa wolowego funtow o$m, dwa funty bau-
sepeliu wedzonego, kure, $wiezéy wieprzo-
winy funtéw dwa, kilka cebul, por, korze-
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ni, kwarte kwasney kapusty, grzybow cztér-
dziesci. IHadﬁie ste to wszystko do ron-
dla, lub saganu, do czego wlawszy lwart
dwie rosolu” kapuscianego i garniec wody,
goluje sie zwolna godzin ze dwie, dolewa-
jac ciagle woda. Skoro mieso bedzie migk-
kie, w dwczas wyimuje sie béuszpel{,—re-
szta sie odcedza na druszlak wyciskajac do-
brze miesiwo. Zebrawszy tlustosé, nalezy
zklarowa¢. bialkami, prZ‘ép_us’cié przez ser-
wete i dodaé- bauszspek pokrajany z .mala
ilodcia lopru: Przy wydaniu de stolu, d'aja
sie ﬂaalenl{xe piroszki smazone wmaslexfar-
szem nadziewane,

32. Zupa z soczewicy.

. (Proporcyanp.na osob 12). Wziaé
p6ltory kwarty soczewki odgotowaé ja tro-
che w wodzie, a odcedziwszy na drﬁszlal(;
ldadnie si¢ do rondla, i nalewa sie dobrym
bolonem wygotowanym z mias wolowego,
cielecego i kury, razem z wloszczyzna. Gdy
sig soczewla ugotuje na miekko, przeciera
sie przez geste sito i rozprowadza sie bu-
lonem; do czego dodaé naleiy wloszczyzny
usicikaney i usmaZoney (w pélfuncie miodym)
- masle; i niecoryzuodgotowanego. Pray wy-




danm do wazy nlleéy Ld”OtO\\’ab i dodag

grzauek: pszennych,
%3, Zupa owsiana,

‘(Proporcya np. ua asob 16). Uga-
towaé dobrze dwie liwarty krup owsia-
wych w wodzie, Przy samym wydaniu da
s‘lﬁluj,’ naleiy wziaé masla ‘mladega funtow
dwa, rozbi¢ z niém dobrze awsianke, aZ zra-

bi sie biala, rozprowadzic wddg wrzaca

i px‘lehedzié przez sito ’Naleiy mied
funt’ rodzenek oczyszczonych, do czego do-
daé funt cukru i butelke wina, wszystko to
ugotowawszy wlaé da zupy — Do zupy téy
dajg si(g gizanlii pszenne w l{qstkgyl{rajane,

B4, Zupa z Z(STWié\&,

(Proporcya np na esob 1Q) Lago-f
towad naleiy grochu zlelonego mlodego kwart
dwie, odcedziwszy ge nalaé¢ bulonem b1alym
wygotowanym: z ‘z6lwiow, znowu sie grach
gatuje dopdki nie bgdaie migkkim; ‘gdy sig’
ta uskuteczni, przeciera sie przez geste sito
i rozprowadza sie bulonem 2z 2élwidw, Bie-:
rze sig p6l fupta masta i smaZy sie wniém,
wlaszczyina drobno pokrajana, do ktdrey
ug wlewa zupa wyZey przygotowana ; orag
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kladna sig, zdlwie w kawalli ‘pokrajane, da=
dawszy do tego lmpru 1 pxet;‘qsn.u zxeloney,
wydaé do’ wazy iy

35, ;Z.u_pa z 20twidw angielska,

: (Prqporcya np na QSOIJ 10) Blara
sie trzy 20kwie odlaczone od skorup ’lla),
gdy sie chyszcza x zagotu‘]'i,l wybxera_]a sig
do wody zimney i krajaja sie w czastki; poz-
niey liladna sie do rondla, dodawszy rdi-

'n‘éy trBSQ“’aQey \qusgpzyzny (ngqtowauey

uprzednio na miekke), nalewaja sig klarow-

" "v!pxm bulonem, wygqtowanym z mlas ciele=
‘cegu i l{urzegq 1 gotuJa SI§ szez Pok go-

dzmy Prazy wydamu do wazy, wrzuca sic
maly kawalel pxeprzu tureckxego i galgczek
malenkich z parzonego ciasta, pdd nazwiskiem
Ptis— Zupa ta moze s:g dawac i w dni posts
ne, tylltq zqmlast zupy z mlgs nalezy uzyc
z 1'yh.,

14) MIQSO % zo’rwlow wydobywa 5143 nastepujacym
sposabem’; bierze sig rozpalone elazo, pray-
ktada sie go shorupy Zdotw, ‘'w :tym momencie
wystawia. gtowe i nogi, ktdre sie odeinaja;
gdy od razu nicbedzie mozna odciac wszysthich
nog i gfowy, Powt.rza sig to razy hilka. Sho-
0 sie ta uskuteczm, wrzuca}a sie zotwie da

wrzacey wody, shoro sie skorupa od miesa-0d-
{%zy, ucz)szcza)a slg 1 uLywaJa sie do uzyua




306. Zupa z glogu, lub z derenia-

(Proporcy@np na anb 12). Wziaé

| poltory kwarty suchego.\ giogu, nalaé ty]e
wody, aby glog obieta, zagotowawszy le-
_je sie butelke wina i dodaje sie funt cukru,
nieco cynamonu, troche skorki cytryn()wej
‘wszystho to razem, gdy sie zagotuje, nale-
2y odstawié i przetrzeé¢ dobrze przes gg-"'
ste sito, uwazajac, aby tylko sama w nim lu-
ska zostala. Wydajac goraca do Wazy, nale-

%y dodaé grzanek: lub pianki z biatek, jak
to wyZey opisalismy. !
! NB. MoZna te zupe dawaé letma pora, |
w mieyscu zwyczaynego chlodnika, lecz w
tym razie nalely dodacdo niey miecoémie-

tany l{was'ne:yv. _
37. Zupa Migda}owac

(Proporcyanp. na osob 15) Wzia-
wszy trzy funty slodkich mlgdalovv, cvueré,‘
funta gorzluch, gdy sie oparza goraca woda i o=
biora czysto z lusk, lilada sie w éwczas do
mozdierza i za dodaniem nieco wody, ttukg
sie na miazge; potém leje sie do nich trzy
kwarly czystey wody, rozmigszawszy, prze-
cisnaé nalezy przez pléino, lub serwete; do




zégo dodaie sie funt cukru. Przy wyda-
niu : kladnie sie ryz do wazy, ktdren po- -
winien bydZ juz ugotowany nastepmacym
sposobem. — anvvszy funt ryzu, tylez
rodzynek duzych bez pestek, kawatek cu-
kra i nieco cynamonua; nalawszy woda,
gdy sie zagotuie: wstawié do pieca, aby sie °
dobrze na miekko ugotowal. Nalezy' mieé
bacznoéé, aby przed wydaniem zupy tey
niezagotowywadé, oraz gdyby sie nieprzy-
dymila. \

58. Zupa Grzybowa.

(Proporcy’a np. na osob 42)
Wzia¢ kope suchych borowikow doéé du-
Zych , kilka nie obieranych cebul, nieco
angielskiego pieprzu, k lka gwozdznkow tro=
che kwiatu muszhatowego , w}oszezyzny i
marchwi, wszystho to mnalezy gotowaé w

wodzie frodzm ze dvue, przy lonca goto-

wania , dodac mozna nieco drobnych ryb,
2. te:m gdy sie cokolwiek ieszcze pogotuje
olcedza sie na druszlak. Rozbiwszy kilka
bialelk dodaja si¢ do przecedzoney zu-
Py, ktéra powtérny raz nalezy zagotowaé
i przepuscié przez serwete; skoro sie to

.5>"




dskutéczni, dodaje si¢ do miey farszu z
ryby i wloszczyzny. Przed wydaniem po-
gotowwawszy przez pot godziny wydaé¢ do
stolu. v

~ MozZna dodaé do wazy i grzyby, tylko
naleiy je drobno usiekac. ‘
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ROZDZIAGE 1L
0 ?ASZTECIHACH; HTORE SII;? PODA.LGK
: PRZY ZUPIE.

<@

1. Paszteciki perduta w papierze.

Zrobiwszy tyle foremek papierowych, ile
sie spodziewamy miec gosci, wielkogci takiey,
aby do I{aidey’fonemki moglo sie miedcié ku-
rze jaje;tak pr‘zsvgotowa,ne wpuszczajasie do
roztopioney jakieykolwiek tlustodei i w niey
sie nieco podsmazaja, a to dla tego, aby pa-
pier cokolwiek ztefal, Gdy sie to wylkona,
nalezy je wyjaé, wysmarowaé serdelowym
mastem 15), wlogyé na spod zrazik (z we:

45). Masto serde;owe, robi sie nastepujacym spo- = -
sobem, Biorg sie serdele; skoro sig oczyszcza,
obiora 2 hosci i wymocza, nalezy dobrze wy-
eisnac, aby nie miaty wody, tak przygotov}aqe,‘
ttuka sie na ‘miazge w mozdzierzu dodajac
W _Pproporcya swiezego niesolonego masta i
hilka zotthow ; przettuliszy znéw razem, prze-
ciera sie przez sito. W niedostathu zag serde-’
bi, mozna uzy¢ sledzi holenderskich,

~

a’h




)
NG oo

dzonego 1 ndgotowanego na miekko), ozora,
lub siegi. Przed wydaniem do stolu wpu-
szcza sie w kaida foremlie swieze jaje, po-
sypujac tartym holenderskim serém;ina kal-
stawia sie te foremhi do gorace-
sie jaje zarumienilo 5 nwazaé
dyby zupetnie nie stwvardnialo.

ka minut,
go pieca, aby
tylko naléiy, g

q. Pasateciki perduta W konchach o-
’strygowych.

/ (P,ropo'r'c‘ya‘np. naosob 12) Wziaé
paleiy dwanascie konch ostrygowych , wylos
Zyé ich grubo maslem serdelowym, lub ze
¢ledzi bolenderskich i w kazda foremke wpu=
szcza sig Z ostrofnosécia §wieie jaje,aby 261=
tek z bialkiem sig nie zmigszal j posypawszy
| przed wyda-

tartym serém holenderskiém,
e do gorace-

niem na minut kilka, stawia 8l

go pieca, aby sie jayko zapieklo; uwazad

nalezy, gdyby nie stwardnialo. Wyimujac
: : =

g pieca; mozna pokropié¢ cytrynowym so=

kiem i zala¢ mastem zarumienionym z chles

bem pszennym miatko utarty m.

5. Paszteciki Francuzkie.

Wyborne sa paszteciki PFrancuzkie, gdy
sa przed wydaniem do stolu $wieZo upie=
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czone i farszem cielecym nadziane, Farsz
do nich robi sie nastepujacym sposobem (np.
na dwa polmiski), Bierze sie funt dobrego
loju, usiekawszy go drobmno, liladnie sig do
mozdzierza, (nagrzawszy dobrze tlaczek we
wrzacey wodzie), thucze sig, dopdki si¢c toy nie-
rozbije na maslo; skoro sig to wylkona, w 6w-
czas dodaé nalegy pol funta migsa cielgce-
go drobno usielanego, buleczke oberznieta

zewnatrz i umbczpng w bulonie, lub mle-
ku stodkiém, (po umoczeniu: nalezy ja do=
brze wycisnaé przez serwete) cebule od-
pieczona jedna, nieco pieprzu, muszkato=
wego kwiatu, jaje, wszystko to razem do-
brze przettuc; naostatek dodaé nieco zielo=
ney pietruszki. Tym sposobem przygotowa-
ny farsz sluZy do nadziewania pasztecikoWw
z francuzliego ciasta; a Ltére sig robi w
|

“naslepny sposob,

SposGb robienia ciasta francuzhiego.

Bierze sie dwie kwarty dobrey pszen-
ney maki, do kiérey dodawszy dwa jaja i
nieco masia, zarabia sie ciasto zimna wo-
da, liére niepowinno bydZ, ani zbyt sta-
be, ani tez tege; wyrobiwszy dobrze, roz-
wallowywa 'si‘g nieco inaklada sie nataliroz-

watkowane ciasto masta, dobrze mymoczane-




go iz wody wyciénietego, brzegami tego cia-
sta okrywa sie maslo i watkujesie.Gdysie to
uskuteezni, skladaja sie brzegi z jedney i
drugiey strony do $rodka ivv>p6} Znowa sie
_rozwalkowywa i to sie powtarza razy Lil-

kanascie. Walkowaé zas nalezy w mieyscu,
ani zbyt goracym, ani teZ zimnym, w piér-
wszymn bowiem razie masto sie rozgrzewa
i nie daje sig walkowad, w drugim zas przy-
padkan bedzie sie hmalo. Z tak przygoto-
wanego ciasta francuzkiego, robia sie paszte-
ciki pastepnie. Rozvmho"'vwa sie ciasto dodé
cienko i wvmsha sie blaszana foremlﬂ tyle
sztuk ile jest osob, posmarowywa sie roz-
bitem jajem i naklada sie na lkafde farszu
wielkosci wloskiego orzecha, i podobniei
wycisnietym przez foremke eciastem naldada
sig, znowu sig¢ wierzch smaruje rozbitem ja-
jem i w pét godziny przed wydaniem do
stolu klada sig do goracego pieca.

4, Paszteciki Ptys, czyli zaparzane
ciasto.

(Na jeden pdlmiselk np. naosob
. 18). Leje sig kwaterke wody do rondelka i ty-
lez masla Klarow anego. Skoro sie tyllio zagotu-
je, natychmiast naIEI,y wsypaé mali, ciayle
migszajgc tyle, aby ciasto bylo gestawe, Zuo-




wu sie sfawi na miernym ognia, gdy sie
(mieszajac bezprzestannie), mocno ogrzeje,
zdeymuje i wbijaja sie jaje, ciagle migsza-
jac, péki ciasto nie bedzie sie braé lyiki.
Gdy sig to wylkona robia sie okragte gatecz-
ki, klada sie mna blache i upiekaja sie w
(9 G G e < @
piecu. PéZniey sie wyimuja; ciasto to be-
dzie wewnatrz prézne, do ktorych to pro-
C ’ » .
znosci klada sie raguly 10), a umaczawszy
© ©
w rozbite jaja, osypuja sie pszennym chle-

16). Bierze sie mozg wotowy, lnb amoretki, od-
gotowywa sie 1 drobno sie kraje, do czego
dodaje sie nieco marynowanych szampionow,
muszhatowey gathi, pieprzu; to sie kiadnie
do sosu zrobionego nastepnym sposobem.Roz-
pusciwszy w rondelkn éwieré funta masta mio-
dego, dodaje sie drobno siekaney cebuli, gdy
sie ona dobrze uswazy, sypie sie w_Ow czas
dyzhe pszenney wmaki, zasmaza sie i wlewa sig
nieco mocnego bulonu, troche Kwasney swmie-
tany i shorki cytrynowey posiekaney. Zago-
tawawszy , htadna sie wyz przygotowane moz-
g1, lub amorethi z szampionsmi, dodaje sie
Iﬂ_lha zotthow i nieco soku cytrynowego ; wy-
migseawszy wszystho, gdy sie zagotuje, be-
dziem mie¢ gotowy raguf,

Drugi sposéb ragat. W niedostathu mozgu?, lub a-
mocetek , biora sie piersi od-indyha , krajaja
$1¢ w zrazy i w masle sie nieco podsmazaja,
doda¢ nalezy troche sohu cytrynowego i dro-
bno usiekaney shorki — Gdy sie usmaza. hra-

jaja si¢ drobno, dodawszy szyjek rakowych,

s
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bemn, a przed samym wydaniem wpuszcraja
- sie do masla l«larowanego aby rumiane byly.

Tenze sam gatunek paszteciliow z me-
; wielka odmiana,

Zamiast maczanie ich w jaja i osypy-
wania chlebem, osypuja sie sérem holen-
dersliém i pietruszka zielona smajona w ma-
sle. Przed wydaniem do stolu, kladna sie
do pieca, aby byly gorace.

5. Paszteciki w ostrygowych konchach.

Rosmarowawszy kazda lmm,he mastem
kladnie sie na spod cieiiki wywalkowany ka-
walek ciusta francuzkiego, lub ptisowego na
kidre naklada sig po lyzce stolowey ragutu,
Posypawszy sérem holenderskiém, poira-
Pia sie maslem i przed wydaniem na kwa-
drans stawi sie w piec; pdZniey sie razem
2z konchami wydaje do stolu,

0. Paszteciki w ryiu.

(Proporcya np. na osob 12). Bie-
rze sie ryzu pdlkwarty, wypldkawszy go w

szampionow , lub borowikow, hiaduie sic to
wszystho do sosu wyzey opisanego 1 bedziem
mlehﬁgotowy raguf. = :
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ciepley wodzie, nalefylwsypaé)do rondelka na-
laé bulonem tlustym, (a wniedostalku ttustego,
naleZzy wlozyé pél funta masla),’stawi sie
do goracego pieca pod polrywa,afeby tam
sie gotowal, péki nie bedzie miekkim. Gdy
sie ugotuje, w 6w czas biora sie blaszane fo-
remki naksztalt duzych korkow ,ido ktérych
sie goracy ryz wpredce naklada i mocno sie u-
ciska; stawia sie péZniey na chlodném mieyscu,
aby ostygly. Skoro sie to wykona, wyymuja
sie paszteciki z ostroznoscia z tych foremel,
~ maczaja sie w rozbitejaja i osypuja sie chle-
bem tartym pszennym, kladna sie do gora-

SR J C C. .~ Y. .
cego masla, w niém sie smaza, az péki nie

‘nabeda koloru rumianego; pdiniey sie zrzy-
naja z jednego korca, i wybiera sie ryZ ze
érodka, przed wydaniem do stolu, stawiaja sie

do cieplego pieca, gdyby gorace byly.
7. Paszteciki z kartofel krokiet.

! (Proporcyanp.naosob 15). Wziaé
nalezy dwie hwarty \oczysz,cz_onych kartofel;
_adgotowawszy je na miglklo, nalezy natych-
miast zla¢ z nich wode, obieraé po jedney,
- jak moZna nayprgdze_yi gorace na sito prze-
cieraé. Gdy sie to ushuteczni, w Ow czas
wbija si¢ do niey' catéry zéltha , dodaé
tyieczlke hawiana cukru, aby slodlkawa b¥=
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1a; wymigszawszy te masse, rozwallowywa

sig grubo na stole 1 kraje sie wielkasci grubych
korkow, Rozbija sig kilka zélthow , macza-
ja sie w one, osypaje sie tarta bulka 1 sma-
Za si¢ w masle, poki nie wezma kolora ru-
mianego; skoro przystygna, zrzynaja sie z koii-
ca jednegoii Srodki sig wybieraja, na miey-
sce ktérych naldada sie ragul i znowu sig
liosice zakrywaja zerznigtemi uprzednio
wierzchami; stawia sie na czas krétki de
pieca. Wydajac zas do stolu, nalezy ich po-
sypywaé pietruszka zielona dobrze odsma-
Zona. ,

8. Paszteciki z foremek.

; Uiywaja sie do tego foremki miedziane,
czy blaszane, ktére wewnatrz wysmarowa-
wszy mastem , wykladaja sie boki i dno cia-
stem zaparzaném , cazyli francuzkiém ; do
§rodha za$ kladnie sie ragul. Osypawszy
serém 1, zahropiwézy mastem : przed wyda-
niem na pdt godziny stawia sig de pieca, (do
tych paszteciliéw nalkladajac’ ragutu, whija
sie 76tthéw z oém dla tego, aby myymujac
¢ foremek nicodlecial ragut od ciasta), i go-
race sie wydaja, '




0. Paszteciki w optatkach zawijane,

(Proporcyanp.naosob 12), Wziaé
éwierd funta masla, do ktérego dodawszy Lilka
cebul drobno usiekanych, naleZy dobrze usma-
zZyé, péiniey sie dodaje drobno usiekaney
zieloney pietruszhi, muszlkatowey gélki, nie-
co pieprzu, oraz wloiyé mozgu od dwéch
gléw wolowych, ktdren powinien bydz o-
czyszezony z plewy i dobrze przetarte przez
rzadkie sito, dodaé takie nieco suchego bulo-
nu, wszystho tosmazy¢ mieszajac, dopdkinie-
zgestnieje. Odstawiwszy wbhié naleiy dwa
z6ltha, wlaé nieco cytrynowego soku i wy-
mieszaé dobrze, Tak przygotowany farsz,
Iitadnie si¢ po trosze na oplathi, ktdre sie
maczaja predho w m]ekulzwgaja sig w trablki;
Zwinione macza_]a sie powtdrnie w rozbltych
Ja]achlowpup sie chlebem pszennym. Przed
samym wydaniem smaza sie w masle; do-
poki nie wezma koloru rumianego.

10. Paszteciki w nalesnikach wybijane.
blaszana foremka.

Odgotowawszy na mielko w bulonie bia-~
tym keyski cielecey , usiekaé drobno i zro-
bi¢ 2 niey ragul wyfey opisanym spasoben;
pdzniey sie bierze naleduili, nalilada sie nan
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cienko ragul, przykrywa sig¢ drugim nale-
éniliem, znowu sie ten. drugi naklada ra-
gutem, przykrywa sie to nalespikiem {irze-
cim i to sie powtarza, ai przypnaymniey
nie bedzie nalesnikéw z dziesigé. Gdy sig-
tak przygotuje wyciskasie foremka nie wiel-
ka i macza sig w rozbite jaja, asypuje sig
tartym pszennym chlebem, i przed wydaniem
usmaga sic w masle na rumiano,

11. Paszteciki z nerek cielgcych z grzan-
kami, :

(Proporcya np., na osobi12), Wziad
szedé cielecych nerek razem z tojem,kitérem sig
przy nich znayduje, wlozy¢ do rondelka,
do ktérych dodaé nalezy kilka cebul drobno
'polﬂrajanych, nieco pieprzu, muszkatowey gal-
lii , skdrki cytrynawey, padlawszy dobrego bu-
Jonu dopdty nalezy gotowaé, pdki nerkinie-
beda mieldie, i pdki sie zupelnic sas niewy-,
gotuje. Skoro si¢ to usluteczni, w dw czas
usiekaja sie nerki drobno, doda sig nieco
kwaéney émietany, troche soku cytrynowe-
go, pieé jay, wszystho to, gdy sie wymie-
sza, naldada sie na grzanki, ktére powinae
bydz krajane z pszeuney nullu, i ulladajy
sie na pokrywe, lub blache wysmarowauy

maslem, posypawszy holenderskiém sérem,
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przed wydaniem’ na kwadrans stawia sie
do pieca, aby grzanki wziely kolor rumia =
ny. : -

- 19. Paszteciki z réz w klarze.

o ‘Dajg singd_ij paszteciki w te porg, sko=
ro sie réfa zacznie rozwijaé, biora sig sa-
me paczhi 167, maczaja sig W klarze, ktéry
sie robi tym sposobem bierze sie do péimi-
sha’ dziesied Zolthow, dwie lyzki stolowe
mali pszenney, tylei oliwy rozmigszawszy
to, nalefy ubi¢ w osobnym naczy niu ; bials
ka ‘na pianke i razem wszystho dobrze wy-
migszaé, umaczawszy w tym paczki 1o,
spuszczaja sie do goracego lilar‘owénego ma=
S‘l'a'ifpodsnmﬁaj@ ‘sig ‘tam dop6ki nie beda
fumiane; czyni sie¢ to dla odmiany, tam,
gdzie ‘codzied daja sig paszteciki,

1%. Paszteciki z sledii holenderskich
: w klarze. :

.« Na dswanaécie np. pasztecikéw, bierze sig
szes6 $ledzi holenderskich, nalegy je rozpla-
tac¢ na pdl, wybraé z nich kosteczlki, odrzu=
ci¢ glowe i ogon; gdy si¢ tak priygotuja,

 wymaczaja si¢ dobrze w stodkiém mleku po< ;
iniey si¢ wycishaja w serwecie wilgoeis




Zwinawszy w_trable kaida pyoléx‘mkg, maczaja
sie w llarze, (klar do nich robi sie nastepnie,
bierze sie trzy liwaterki pszenney maki, roz-
bija sie w bialkach i oliwie, ktérych powin;
no bydz po kwaterce) i przed' wydaniem do
stotu, 1lsmaiajg sie w tlustoéeci, lub magle
klarownym pdéypujédzi}élqngbdsmaibng pie-
truszka., cenl S e
14. Paszteciki omlet 7 'Smafzarmi;
Przebrawszy smarze y odgotowaé w, W(A)-_vr
dzie na mieldio; wybrawszyich zoney, nale-
Zy wycisnaé w pléinie i u'\sielfaé.Pég;griqy sig
biora dwie cebule,'usiehawszy je drobno u-
smazaja sie w masle na mielko; do czego
ktadna sie wyZey przygotowane. smarze , ,Ifqa-,
walek suchego bulonu, nieco pieprzu,i to:na-
leZy nieco podsmazyé.; Péiniey gryozbiyja;,sig
osmnascie jay; migszajg,sig,. Z 'sxnarzami.,.qd; :
pieklszy na patelni, kraje sie w jakikol-
wiek desent i w rozbitych jajach z miesza-
nych z tartym chlebem po,dsmaz"ajg. Tymze
sposobem moﬁina robié paszteciki' z szarlo-
tem , lecz w'ylionywajgc to naleiy szarlot na
migkko w magle usmazyé. "

15. Pirozkiz grzybow swiezych w miey-
scu pasztecikow. :

Usmazy¢ z cebula borowikow $wiéZych
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uprzednio edgotowanych w wodzie, (jak sie
zwyczaynie smaza) z dodaniem tyllo kawaiel
bulonu sv’uchego: skoro sie usmaia, siekaja
sie jalt naydrobniey. Nalezy wbié¢ cztéry jeja,
dodaé muszkatowey_galli i pieprzu; rozwal-
 kowaé cienko ciasto drozdzowe, twardo za=
' robione, potym robié tak, jak koldunki na-
'lil’adéjgc do érodka temi grzybami, odsma-
ﬁjwszy one w tlustoéci na rumiano, gorace
wydaé do stolu.

10. Pirozki w cieseie francuzkiém sma-
zone na paszteciki.

Ciasto francuzkie pozostale z okrawkéw,
moZna go na lodzie trzymaé z tydzien i nie
psuje sie, jesli bedzie zostawaé wjakiém przy-
krytém mnaczyniu  skoro wypadnie go uiyé,
nalezy rozwalkowaé niezbyt cienko inakla-
da¢ na pirozki badZ borowiki badZ smarze,
lub tez raguly jakie z mozgow, albo farsz
cieleci. Paszteciki te daja sie ' odsmazare,
lub odpiekane w piecu,

17. Paszteciki z kasztanow.

Odpiec kasztanéw w piecu funt (np. na
jeden polmisek), skoro heda migkkie, nalezy
obraé i krajaé dpobno w kosteczki. Rozbié
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z6llkéw oém, wlaé do nich $mietany slad-
l{ie\y kwaterek dwie, dodaé pomaranczowey,
lub cytrynowey, drobno ;sielianey skorki 1
nieco cukru; nalezy to dobrze ogrzewaé,
(ciagle migszajac) pdlkinie stanie si¢ gestem,
gdy sie to uskuteczni, klada sig kasztany, i
to bedzie ragul, kitdren si¢ naklada na cia-
sto odpieczone, lub na oplatki, jak sie to
opisalo wyiey, gdzie mdwilismy o paszteci-
kach - w- oplatkach. : ~

18. Paszteciki z zelazka smazone.
Rozbi¢ pieé zoltkow i dwa cale jaja
z pothkwarta makipszenney, dodajac tyle mle- -
lka slodkiego, uwaéZajac, aby rozrobiona ta
mussa nie byla nazbytrzadka, powinna bydé
nieGO'ggstszé,jal{a-sig uZywananaleéniki,. Na-
lezy mieé przygotowanyfrytur wrzacy, czy-
li ttustosé, lub maslo klarowne w rondelecz-
la, w ktérymskoro ielaio'sig;krozPaii, wWyy=-
muje sie i inac-z‘a sie w te: masse, skoro sig
wezmie za te zelazko, w Owczas powtornie
kladzie sie w tenfrytur iutfzymuje sig wnim
dopoki ciasto niewezmie koloru zlotawego,
Maczanie to, nalezy tyle razy powtdrzyc,
ile chcemy otrzymaé tych foremekna pasz-
teciki, przed samym wydaniem nalladajasie
ragulem i zalewaja sig¢ potrochu mastem &
pszenna butla. ‘
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10. Paszteciki rakowe.

Wysmarowawszy dobrze pokrywke ,lub
bluche éwiefem mastem, posypuje sie nan
drobno usielianey pietl‘uszl{i i skorki cytry-
nowey; ulozywszy na tak przygotowana bla-
che (polrajane w zrazy), kawalki §wieiego
szezupala; wlaé na niégo dwie tyieczki kas
wiane soku cytrynowego, przylryé szczelnie
i postawié na miernem ogniu, péki szczupak
nie. bedzie dobrze bialym. Gdy sie to uska-
teczni, nalefZy go pokrajaé drobmo, dodaé
rakowych szyiek gotowanych i nieco szam-
pionow drobno pokrajanych. ‘Nalezy do te- ‘
o zrobi¢ sosu na rakowym masle z ‘doda-
niem muszkatowey galki. Potrzeba mieé
_przygotowane sacharki z ciasta droSdSowe-
80, ktorych wierzchy powinne bydZ na tar-
ce olarte, wybiera sie z nich migkisz, na
mieyscu kidrego 'naklada sie przygotowany
ragul; wierzchy zaé nalefy wysmarowaé ma=
stem rallowém i1 osypa¢ sérem holenderskiém.
Przed wydaniem na éwieré godziny stawi sie
do goracego pieca.

> (8
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SPOSOBY ROBIENIA SZTUKA MIESA W ROZ-
NYCH | GATUNHACH.
e B <

RO /LD ZIL AT

O Sztuka ‘miesach w ogolnosci.

. U kazdego stolu naygléwnieysza rzecza
sa zupy, i sztuka miesa; a im zamysla sie
dawad stét wytwornieyszy, tém wiecey ga-
tankow sgtuka miesa bydZ powinno. Mo-
Zzna na jednym blacie dawaé dwa, lub trzy
odmienne gatuoki i kazden z nich nie tylko
powinien bydZ dobrze zrobiony, ale te sto=
sownie wedlug potrzeby i przepychu ugar=
nirowany. -

Im sztuka migsa sa wybormeysze tym
garnitury powinny bydz robxonezvuel«:szym
przepychéms;. do tych nalezy wazonik, kid-
ren, gdy si¢ upiecze z ciasta, odsmaza sie
w tlustoéci, lub masle na rumxano wybie- .
rasiezesrodka miekisz; mieysce litérego wy-
pelnia sig¢ jalimkolwick wybornym rodza=
jem marynat z sosem, lub jakalkolwiek ogro-
dowa zielenina. Péiniey tak przygotowa-
ny, stawi sie naérodku blatui okolo tego Lo-
szyka uklada si¢ jeden, lub dwa wyborne
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ey

jakie gatuuki sztula miesa, ktore powinne

bydZ z przepychem garnirowane.
1. Sztuka miesa z szynki.

(Proporcyanp. na osob 12). Wzia¢
nie bardzo tlustey szynki samego miekiszu fun-
tow pietnascie, kidra jezeli bedzie slona na-
lezy wymoczyé; tak przygotowana, kladnie
sig do rondla, nalewa sig¢ woda 1 gotuje sie
przez godzine. Gdy sie to uskuteczni wylda-
dasie do drugiego rondla, do kiérego wlozy-
wszy nieco wloszczyzny i korzeni, podlewa
sic tyle bulonu, aby zupelnie szynka zajeta
byla i pét butelki madery, stawi sie naogniu
i gotuje sie dopdki nie bedzie zupelnie migk-
kka. Péz’niey"sig wybiera, kraja sie w zrazy
i ullada sie ma pdlmisek; to zaé, w czém sie
szynka gotowala, przecedza sie przez sitko do
innego rondelka, do czego dodaie sie troche
sosu, nieco rozmaitych garnituréw Z marynat
1 przedjwydaniem do siolu zagotowawszy za-
lewa sie szynka. Przy tém sztuka migsie, na
tymze samym pélmisku, moZe sig dawad I mny
gatunek sztuka miesa.

2. Sztuka miesa z smarzami.
(Proporcya np.na osob15). Wziaé

migsa wolowego kryzéwki, lub mostku funtow
L %




dwadziesria, kladnie sie do jakiegokolwiek
naczynia, z dodaniem nieco wloszezyzny i lo-
reeni, nalawszy woda, gotuje sie polkinie he-
dzie migso ~miekkie. Pdiniey sie wyimuje,
kraje sie wzwyczayne czeéciiuldada na pols
misek. To zaé w czém sie ono gotowalo,
przecedza sie ‘przez sito do rondella, wie-
wa sie szhklanke wina bla}ego 1 Madn'i sie
smarze , (l«tore uprzedmo powinne byds do-
brze oczyszezone i w wodzie odgotowane)
wszystho to razem dobrze sie wygotowywa,
Pdzniey sie bierze ¢wieré funta SwieZego
masla, rozpusdciwszy, sypie sie do niego dwie
1yzhi stolowe pszenney maki miesza sie do-
brze, i gdy sie nieco podsmazy, leje sie plto-
ry kwarty éwieiey kwaéney $mietany; roz-
mieszawszy to, nalety zagotowad, wlozyé
wyZ przygotowane smarze i wbié¢ odm zol-
thdw. Wymieszawszy to wszystho, oblewa
sig tym sztuka wmi¢sa ; posypawszy serém
bholenderskim, lub parmazonem, wstawia sie
przed wydaniem na godzine do pieca, aby
sie zarumienila.

'5. Sztuka miesaz polendwicy wotowey
prosto z rozna.

Polendwica jedna z dobrego wolu ufyta
do sztulka miesa wystarczyé moZe na osob



dziewigs. Zdigwszy z niey fyle, ktéra ja
z jedny strony pokrywa i uszpikowawszy od
jednegq do drugiego koiica, uwija sic w pa-
pier mastem dobrze wysmarowany, do cze-
go dodaje sie nieco cebuli w talerzyki po-
lwaJaneyl kilka ziarn pieprzu anglelsluego.,
Tak przysposobiona polendwnce piec na ro-
znie, polewajac czesto zewnatrz maslem.
UwaZaé naleiy, aby przed samym cobiadem,
czyli przed czasem tym kiedy sie ma wy-
dawaé, Geby byla goraca, Wydajac na pél-
misek, ody sie liraje, nalezy przektadaé ma-
skem serdelowém i zalaé sosemn,w ktorym po-
winien bydZ garnitur.
4. Sztuka migsa w chlebie.

(Progorcyanp.naosob 15). Wziaé
hkawal lorzyiowki, lub czesei mosthowey fun-
tow dziesigd, do ktérey dodawszy nieco who-
szezyzoy ikorzeni, gotuje sie na mighko w bia-
dym bulonie. Skoro sie. to uskuteczni, wyi-
_muje sie miegso i lraje sie na czastki, bulon
zas, w kiérym sig to migso goiowalo, prze-
cedza sie (/ehrawszy zen tlustos$é) i dohrze
sie wygolowywa. Bierze sie pol funta ma-
. sia, rozpusciwszy go, wlozyé drabno uszatko-
wanych por.i smafa sig na mighko; péniey
dodaje sie kwaterke pszenney maki 1 kwar-
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te $émietany, wszystko to dobrze rozmiesza-

wszy, wlewa sie ‘bulon od sztulia miesa, 1
got’uje sie mieszajac, dqpc’)l{i sos nie bedzie
gestawy;nalkoniec dodaé potrzeba osm 70 thow.
Mieé nalefy przygotowana bulke chleba, zer-
Znowszy z niey nieco wierzchnia skorynke
wybraé wewnatrz mieliszi wysmarowac do-
brze mastem cze$é wewnetrzna.— Obsypa-,
wszy serém tartym holenderskiém, uklada
sie sztuka migsa przygotowaha, przelewajac
sosem i przesypujac serém: to sie powtarza,
poki cala bulkanie bedzie napelniona. Przed
wydaniem , stawi si¢ do pieca na pélgodai-
ny. : /
5.' Sztuka miesa cielecia z kawiorem.
Wziaé piekna pieczen cieleca, uszpiko-
wawszy ja szynka, sloninailampredami, wio-
2yé do rondla, ktérego dno powinno bydZ
wylozone slonina w plastry pokrajana, oraz
wl‘os@zc_zyzng; wlaé do tego bulonu dobrego
i nieco wina, wsypa¢ korzeni, skérki cytry-
mowey,igotowaé poki mieso niebedzie miekh-
kie. Skoro si¢ to wykona, wybiera si¢ sztu-
ka miesa, kraje sie i uklada na blat; sos zas
od niey pozostaly, naleiy przecedzié¢ doron-
- delka, zebraé ttustodé i dodaé tezy tyzki ka-

wioru wyinoczonego, cwieré funta suchego

v



bulonu ;tyike mlodego masla tylez soku ey-
trynowego. Przed Wydanlem zagotowacnza-
laé tym sztuka miesa. Na garnitur uzywa-
ja sie kartofle 17) odsmaZone,

0. Sztuka miesa z serém i chlebem,

Gdy sztuka migsa z krzyzowki, lub mosthku
odgotowana bedzie na migklo polirajaéja na-
lezy w zwyczayne czedei, (jakie sie uzywaja
na osobe jedne). Usieka¢ drobno cebuli,
i w masle podsmajiy¢ przestudziwszy, nale-
Zy wbic kilka jay z dodaniem nieco tartego
pieprzu,— W itém macza sie sztuka miesa i
tartym chlebem pszennym osypuje, — Tak
przygotowana sztula migsa, uklada sig¢ na
blasie, ktéra powinna bydi wysmarowana
mastem. Przed samym wydaniem, stawi sie
do pieca, aby sig zarumienita. Wyjawszy
z onego uldada sie na blat i dodajesie sosu
musztardowego, kidren sig robi nastepnie.
Wziaé éwieré funta cukru, dodawszy nieco

I

1,. Biora sic hartofle, tressuja si¢ wedlug upodo-
bania i odsmazaja sie na miekko w fryturze 5
ezyli ttustosei. . wydobywszy z oney, gdy osty-‘

gua, maczaja sie w jaja rozbite i osypuja sie

tartym chlebem , Przed wydanieln ZN0-
wu si¢ odsmazaja na rumijano 1 tak przygoto-
wane, stuza do garnirowania szluka migsa.




wody, gotowaé dopdki nie weZmie koloru
rumianego, p6zniéy sig dodaje tyike masla
mlodego, suchego bilonu, nieco musztardy,
szklanke wina, skoro sie zagotuje, zdeyma-
je sie z ognia i zalewasig tym sztuka miesa,

7. Sztuka miesa kotletowa.

Sztuka miesa na rozoie lub w piecu u-
picczona na rumiano, kladuie sie do rondla,

do kitérego naspod nalezy wiozyé wloszczyzny

i stoniny $wieiey w plastry pokrajaney, Wlaé

do niey bulonu nieco octu, butelke wina; wsy-

paé kilka gwozdziliéw, skérki cytryno wéy,
niech sig w tym gotuje na malym ognin, dopdki
sztuka migsa nie bedzie miekla péiniéy sie
wybiera z sosu, kraja sie z lodéni kotleto-
wemi, uklada si¢ na blatiprzekladasie chrza-
nem 18), sos za$ nalefy przecedzié, zelraé
z niego tlustosé, wsypadé kwaterke laparuy,
zagotowawszy zalaé sztuka miesa, ‘

8. Sztuka miesa rost biw.

Sztuka miesa ta robi sie z polendwicy

S

48) Rozpusciwszy dobrze funt masta, wrzucié na-
lezy tartego chrzann i dobrze w nim zasma-
7y6 , dodac kawateh snchcgo bolonu. Ta% sa-
ma sztuha miesa, moze sie pxzohiaaau serdelo-
wym mastem, lub hartoflami w mieyscu chrza-

nu,
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dobrego wolu; kidra powinna bydz wyZzy-
fowane i na kilka godzin zamarynowana 19),

(

Tal przygotowana, gdy sie opiecze przez
pbtnaroznie, zdeymujesie i skiadasie do na-
czynia, poleﬂvai@c bulonem ; skoro zas o-
stygnie kraie sie w takie czeéci jakie sie
zwykly dawaé na jedna osobe. Zmaczawszy
w roszpuszczonym masle, ullada sie na ruszt,
ktéren przed wydaniem, stawi sig na roz-
palone wegle ; aby si¢ dobrze z obu stron
opielkla. Na garnitur do ‘takowego sziuka
miesa uZywa sie kartofla, kiora powinna
bydZz w bulonie bez tuski ugoiowana i przed
ogniem polewana maslem pdli nie wezmie
koloru ru?mianego\'talc ., przygotowana karto-
fla, ollada sig sztulia miesa, do czego nale-
zy dodaé ses, kisren $ciekal z polendwicy ,
gdy byla na roznie,

Q. Sztuka miesa serdelowym smakiem.

U‘szpikowawszy polendwice sloning, po-
8ypuje sie korzeniami, cebula w talerzyhi
pokrajana i obwijasie papierem, (kiéren po-
s :

19). Mal‘ynuje sie nastepnie; posoliwszy, nalezy
posypac niehtoremi horzeniami, cebula w ta-
lerzyki potrajana, bobkowym lisciem, eytry-
nowa shdrka, niech tah polezy godzin Kilka,
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winien bydZ maslem wysmarowany) tak
_przygotowana w kladasie naroZen i uwaZaé
nalefy, aby byla gotewa przed samym wy-
daniem do stolu. Jefeliby nie bylo serdeli,
w 6w czas do dwdch polendwic, nalezy waziaé
trzy éledzi holenderskie, wymoczywszy one,
utluc zfuntem masla §wieZego i przetrze¢ na
sito, aby kosteczki nie przeszly. Narznowszy
polendwice nakladaé tém serdelowém ma-
slem ; potrzeba mieé przygotovwany sos, kta-
ren przed samym wydaniem, nalezy zagoto-
~wac i zalaé nim sztuka miesa, do ktorego
dla smakn doda¢ moina cytryny i jakikoi-
wiel garnitur,

10. Sztuka miesa z Daniela, Jelenia,
lab t.osia.

Wziaé polendwice wierzchnia, lub spo-
tlnia z daniela, jelenia, lub losia uszpikowaw-
szy ja slonina i szynka, potrzeba na niejakis
€zas zamarynowaé w occie zagotowanynﬁ, do
litdrego dodaje sie nieco bobkowego liscia,
troche korzeni i estragonu; naleiy wiedziec
ze sie kladnie w 6w czas do octu, gdy juz on
ostyenie— W kilka godzin wydoby wasie zoc-
fu 1 wyeciska si¢ na serwecie wilgoé, zawi~
nawszy w papier mastem wysmarowany;biev
r4¢ §i¢ narozenipolewajac (z uwaga, aby sie

t
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papier mezapalll) upieka — Pdiniey kladnie
sie do rondla, dodawszy cebuli eviryny w ta-
lerzyki polkrajaney, kawateh bulopu, nieco
gwozdzikow, troche wloszczyzny butelke
wina czerwonego, szidanke oliwy de pré-
vence , kwaterke dobrego octu, nalezy go-
towac, pokl sie niewysadzi; gdy sie to wy-
kona, wyimuje sie mieso 2 rondla, krajesie
w zwyczayne czesci i ukladasie za pélmisek.
Esencya ta przecedza sig, dodawszy do mniey
funt trufli i nieco sosu, zagotowywa sie 1
zalewa sztula miesa.

=

11. Sztuka miesa z uda sarny, lub da-
niela z kapusta czerwona.

Udziee uszpikowanyi wymoczony W 0=
cie, gdy sie opiecze narofnie, kladnie sig do
rondla, do ktérego na spod podHada sie wio-

szczyzny, stoniny i nieco korzeni, wlewa sie

kwaterka octu, bulonu debrego, niech sie
gotu]e poki migeso nie bedzie mighkie. Pdzniey
sie wyimuje, kladzie sig na blat, narzyna si¢
i przed wydaniem oldada sie kapustal czer-
wona, ktéra powinna bydZ nastepnie przy-
gotowana. Rozpusciwszy funt masta mio-
dego,vs rondlu, wlozy¢ do niego dwie kwarty
drobno szathowaney kapusty czerwoxney, do-




dac nalesy kawalek cukru, gwozdzikiw sy-
chego bulonu; przykrywszy szczelnie, stawl
sie na ogaiu, gdy sie slanie miglka , dodaje
sie pol buleﬂdczerwonego wina: z t
sl wygotuje — Sos zag pozastaly
preecedziwszy naleZy dobrze wyg
nim polaé sztuka miesa,

ém niech
ad miesa
otowaé i

-

12. Sztuka miesa wloska z pieczeni

baraniey,

Wzigé naywybornieysza pieczer; barania,
nalezy ja wymoczyé zdiawszy zewneltrzna
plewe, potrzeba uszpikowaé wewnatrz an-
dywiai usolig, Zagniotlszy ‘ciasto doéé tw‘:ar-‘
de z Zymiey maki, naleiy zaparzyé i rozwal-
lowad na pot cala grubini; Wyszmarowawszy
g0 dobrze masltem, wlofyé cebuli w talerzyki
pol{fajancy, bobkowego lidcia i nieco gwozs
dzikidw; do tal preygotowanego ciasta whla-
da sie wyjey przygotowana pieczen i zawi-
Bowszy ja, oblewa sie ciasto tlastoscia, w%daf
da sig do goracego pieca na godzin trzy, '
Przed wydaniem,wywihgwszy pieczen z cia-
sta, narzyna sie w czedei, oklada sig odsma-
zonym chlebem zytnim w hsztalcie korkdw
od butelki i zalewa sig sosem. Na garnitur,
wiywa sie salcefia odsmafona w klarze.

\
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15, Swtuka miesa z Zubra,

Gdyby kiedy wypadlo komu od tegozwie-
rzecia ugywaé mieso, kidre jest paywybor-
nieysze 1 smakiem przewyizszajace, wszysihie
inne miegsa zWierzat w talkiém zdarzenia po-
mmxen nastepupcym sposobem postapic. Bie«
rze sie mocny ocet, przygotowywa sie w po-
bielanym naczyniu, do ktérego nalezy dodaéd
nieco majeranu, tymianu, liscia bobkowego,
gwozdzikow, czosnku z pare zalibdw; prze-
studziws7y, nalewa si¢ tém mieso; kidre po.-
winno bydz zlozone w naczyniu gl:manun,
lub debcwem* gdy sie w tym zamarynuje,
wycxsda sie Wa}ooc na pldtnie i nieco wedzi.
Po&mey sszlxule sie szvnim 1 slonina a; shore
sie nieco opiecze, kladnie sie do rond la, do
cvzego"dbdac’:‘naleﬁy nieco wloszczyzﬁy ko-
rzenl, oraz butelke wina czerwenego, H‘oa:
che octu, bulonu, cytryne w taler2vl i polra-
jana, w tém niech sie ta sztuka miesa gota-
Je na miernymogniu, pélkinie bedzie miel kka,
WPreed wydaniem, uldada si¢ na blat; bulcm
238 w kiérym sie ta sztuka miesa ' gotowala,
przecedzi¢ naleiy preez sito, zZebraé tlue
stosé, dodad do niégo trofli, i nieco sosu;za-
gotowawszy zalaé tym sztuka miesa; oliole
ktdrey , ulidadajp sie rozmaite garnitary,




14. Sztuka miesa rost bratyl angielska.

Wziawszy migsa wolowego od czesci ko-
tletowey, nazwaney polendwica kotletowa;
nalezy ja na dni parg zamarynowaé 20), gdy
sie to wylona, Mysmarowawszy dobrze pa-
pier mastem, nalefy ja w niego uwina¢ i piec
pO]ewqat‘ p'iple[ tlustoscia. Skoro sie na pot
upiecze, w Ow czas odeymu3e sie papieripo- 3
lewa’ sie masltem, ktére powinno bydz uprze-
dnio rozpuszczone z suchym bulonem, i cytry-
nowym sokiem. (‘dy sie znpelnie upiecze,
‘natychmiast nalefy dawa¢ do stolu. Zala-
wszy tém maslem, ktére sie uprzednio przy-
gotowalo dla polewania, gdy sie sztuka mie-
sa piekla. Do tego sztulia migsa, daje sie
na osobnym talerzu serdelowe masto na dru-
gim kartofle, ktére gdy beda oczyszczone i
odgotowane w bialym bulonie, wrzucaja
sie do wrzacey oliwy, w litérey powinna bydZ
- zielona trybulka, lab pietruszka oraz nieco
soliu cytrynowego, w tymn gdy sie zagoluja,
wyimujasieidajadosztuka miesa na osébnym

20). Marynuje sie nastepnym Sposobem: wlozy-
'\ wszy migso do naczynia glinianego, unalezy

, posoli¢, oblozyé na ohoto cebula w talerzyhi
polirajana bobkowym lisciem, cytryna w tale-
rzyhki hrajana, obla¢ oliwa i niech tak pobg-
dzie pieczen dni ze dwa.




talerzu, Oliwy, whkidrey sie kartofla bedzie
gotowala nie wigcey bydZ powinno nad kwa-

terke.

Sziuka miesa rumiana z jarzyna-
mi rozuemi.

Wziawszy migsa wolowego funtow dwa-
nascie, opieldszy go nieco na roinie, kladnie
sie do rondla, do czego dodawszy wloszczy- :
zny, nieco korzeni, killa cebul, wlaé do-
brego bulonu, bialego wina i troche * oetu,
~wszystko to niechsig gotuje, poki nie bedzie
mleso miekkie, W drugi zas rondelek Bie-
rze sie r.qzmavlta tressowana jarzyna, procz
burakéw i pasternalkéw, nalezy ja odgoto-
waé w wodzie, gdy sie to wylona, odcedza
sie woda i nalewa sie sosem, w ktérym sie
sztuka miesa gotowala, wnim gdy sie dobrze’:
jarzyna ugotuje, oklada: sie sztuka miesa i
_daje sie do stolu.

10. Sztuka miesa rumiana.

Wzig\iszy kawal miesa od funtow dwg-
nastu, z czesci mosthowey lub lkrzyidwli;
wloZy¢ ja do rondla, do ktérego naleiy do-
d1é wloszezyzny i nieco korzeni, wlewa sie
wody i golujesig, p6li migso nie bedzie mighe
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kie. Pézniey sie bierze pélfunta masta, kg
reskoro sie rozpusci, sypie sie do niego lyzek

irzy pszenney maki itorozmieszawszy, nale-

Zy nieco podsmazyé; pézniey dodaé péHavar-

ty Smietany i rozprowadzié bulonem, w kté-
rym sie gotowalo mieso, migszajac, gdy sie
zagoluje nalezy dodaé oém Zélikow. Slkoro
ten sos bedzie juz gotowy, w 6w czas naleiy
wziaé wyiey przygotowane mieso, pok trajaé
w czeéei, uldadaé na pétmisek, rajem z ry-
dzami, épolawsz’y tym sosem , stawi sie pol-
misek przed wydaniem na pélgodziny do pie=
ca aby sie stui%a migsa zarumienila.
17, Sztuka miesa biata z jarzynami.
Wziaé migsé wolowego z czesci mosthko=
wey, lub krzyiéwhi ktére bydz powinno ttu-
ste, wlozyé¢ do rondla, do czego dodawszy
wloszezyzny, nicco korzeni, nalaé woda, i
nalawszy ngotowaé na miglko. W drugim za§
rondellu nalezy odgotowad w wodzie tresso-
waney jarzyny jako to; galarepy marchwi,
rzepy i kapusty, zcedaiwszy z tego wode,
dodaje sie kilka cebul i Lartofli. Pazniey
sie bierze twieré funta masta, dodaje sig
tyzlke stolowa mald pszenney, rozprowadzi-
wszy to buJOrxélll, w [ilorém sie gotowalo
wieso, nalezy zagotowaé i wlac do jarzyny,
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Ltéra gdy sie zupelnie znig ugoluje, na wy-

daniu oldada sig sztuka miesa 21).
8. Hotlety z mi'@sa woloewego.

Wziaé miesa wolowego, pokrajawszy ge
2z hoéémi, jak sie zwylile kraje na kotlety,; od-

bié nie siekajac i posoli¢, dodawszy nieco

‘pieprzu. Pdzniéy naleiy kaZdy kotlet maczaé

w mace i odsmazyé na rumiano w wrzacey thu-
stosci na obie strony. Wybrawszy z oney,
lladay sie do rondelka, do kidrego leje sie
pél butelli winai nieco dobrego bulonu; who-
Zyé cytryn dwie w talerzyki pokrajane, riech
sie w tym goltuje na mieklko, Wydajac na
blat, polmva sig tvmze sosem, 1 oklada sie
w colioko ‘cebula; ktora tak przyootovsac na-
lezy: ltadaie sie’opiékana do rondelka, gdy sie
zagotuje w wodzie, wyimujesie i obiera 2z lu-
ski, kladnie sie raz powtorny do rondelka,
nalewa sie ramianym &larownym bulonem
5 dodaniem nieco masla, i niech sige gotuje.
poki nie bedzie zupelnie migkla.

‘

21).XDo tey sztuha 1mesa w mieyscu tych jarzyn ,
mozna uzye grochu lub fasoli, to tylko wie--
dzie¢ potrzeba, ze tak grorh jaho tez fasole,
wprzod  nalezy w wodzie odgotnwac, a po-
tym w bulonie

: j 5




10. Sztuka miesa bigosowa.

Zrobiwszy z migesa wolowego kotlety u-
sielane zwyczaynym sposobem, naleiy ulo-
%yé na blache pod kitdre podidada si¢ sloni-
ny w plastry pokrajaney (a to dla tego, aby
sie kotlety nie przypalily), oraz cebuli w ta-
lerzyki pokrajaney, ololo kazdego lotleta u-
Kladasie farsz, na wierzch zas onego naklada
sie kapusty kwaéney, Ltéra powi‘nna bydz
ugotowana, Z tym stawi sie do pieca;skoro
kapusta wezmie kolor rumiany, wyimuje sie
i, uldada sie na pélmisek; bulon zas, ktéren
sie bedzie znaydowal na blasie, przecedza
sie i zalewaja sie mim kotlety.

90. Sztuka miesa z wieprzowych lLo-
tletow.

Zrobiwszy kotlety usiekane z ezesci wie-
przowey, naleZy nieco posolié iposypac pie-
przem, Wziaé troche masla, w ktérém, gdy
sie usmazy drobno usiekana cebula, nalezy
ostudzié, i wbié kilka jay, kiére dobrze ra-
zem rozmieszaé potrzeba z cebula; w tém
maczaé kaidy kotlet i osypywac chlebem
pszennym mialko utartym; tak przygotowa-
ne ukladajasie na blache, ktora powinna bydé

wysmarowana mastem. Przed wydaniem
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na kwadrans, naleZy wstawié do goracego pie-
ca. A gdy sie uldadaja na blat, nalezy oldla-
da¢ na ololo chrzanem skrobanym i zalaé
do §rodka sosem musztardowym.

21. Sztuka miesa biwsztyk z polendwicy.

Wziaé pare polendwic wolowych , wyzy-
lowawszy, (gdy beda nazbyttluste), naleiy I6y
odjaé, lecz nie zupelnie, pézniey sig kraja na =
czastki, kiérych grubosé powinna bydz na
cal ; ubiwszy tasakiem, sola sie, posypujac
nieco pieprzem i zalewaja sie oliwa z cytry-
nowym sokiem. Powinny tak przez kilka
godzin poleze¢, (a to dla tego, aby skrusza-
1y), przed wydaniem ukladaja sie na ruszt,
kioren nailychmiast stawi sie na rozpalone
wegle, (a te dla tego, aby oliwa nie $cie-
kala), gdy si¢ opieka na obie strony, ulla-
daja sie na blat i olkladaja sie chrzanem
skrobanym ; na wierzch zas dodaje sig¢ gar-
nitur # Lkartofli nastepnym sposblﬁem przy-
gotowany; nalezy odsmaZy¢ na rumiano w ttu-
stoscl, péiniey si¢ kladnie do mocmego bu-
lonu, do litérego dodaé nalezy kawalek ma-
sta 1 soku cytrynowego; w tym zagotowa-

wszy karlofle, zalewa sie sztuka miesa.
»
5




2Q. Sztukamiqsaz ciee!gciny z makato-
nent.

Zrobiwszy % piec\mni cielacey, tyle zvas
zow duzych, ile bedzie oséb, gdy sie poso-
la1nieco osvpla pieprzem, ukladajasie na bla-
sie, ktdra powinna bydZz uprzednio maslem
wyszmarowana. Naleiy odgotowaé wlosl i
malaron, skoro sie odcedzi, kladnie sig do
ruztopxonego masta, do czego dodaé nalezy
nieco szynki drobno pol{ra]anev,irocheidr
tego séra, kilka Jay,wymlesmwszy to, nakla-

“da sig na zrazy, osypuje siesérem, 1 stawisie

pa kwadrans przed wydaniem do goracego
pieca.’ Gdy sie upiecze , uklada sia na blat,
polewasie moenym bulonem , do ktérego na-
leiy wloZyé kawal masla i wlaé nieeo soun

cytrynowegos

9% Sztuka miesaw liartoﬂach wiellich.

Wziaé kawat miesa wolowego 2. _czedel
mosthowey , gdy sie ugotuje dobrze w wo-
dzie z dodamem wloszczyzny i nieco horze-
ni; biora sie jak naywieksze® kartofle, obra-
wszy, je przekraja sie kazda mna psl, wybra-
wszy z nich érodli, odsmafajasie w tustosei.
Péiniey nalezy wziaé do rondelka poi funta

masla, rozpuscineszy go wsypac 3 1\ 24 mabie



gdy sie wieszajac sasmazy , wlewa si¢ Smie-
tany kwart dwie, kladnie sie lkawalelt bulo-
nu; skoro sig to zagotuje, dodaje sie w G-
€7as” kllka 26ltkéw. Tak przygotowapym so-
sem smaruja sie wewnairz kartofle 1 nakla-
daja sm pI‘LV‘fOtO(’Val]Vin sztuka mlesmm Usv
pawszy serém holenderskim, ukladaja si¢ na
blache, ktéra powinna byd7 wyszmarowana
mastem i nakwadrans przed wydaniem do
stolu, stawi sie do pieca, aby sie kartofle za-
rumienily. Wyjawszy ukladaja si¢ na blat i
obleﬁajg siesosem pod nazwiskiem glas, kto-
ren sie robi z mocnego bulonu, masta, seka
cytrynowego i kaparu. .
24. Stuka miesa z romem.
Bierze si¢ krzyiéwha, lub czgsé mostko-
wa, kladniesie dorondla,do ktdrego na spod
naleiy wloZyé wloeszczyzny; z funt sloniny
w plastry pokrajanéy i kawalelk cynamounu;
wla¢ bulonu i szklanke wina bialego, niech
sie to gotuje, poki niebedzie mieso mielkie.
Gdy sie ugotuje, odcedzasie bulon, zebrawszy
z niego ttustodé, dodad nalezy sosv, ktéren po-
winien bydZ zrobionym z masta, maki, bulonu,
z dodaniem nieco soku wisniowego. Przed wy-
daniem, nalezy zagotowac i dodaé pot szklanl

romu, i lym zalewa sie szluka miesa. kidra




bedzie na blacie atoZona; na garnitur uiy-
‘waja sie kartofle odsmazone, jakoSiny wyiey
opisali, lub oliwki.

25. Sztuka miesa z ozoru z musztar-
dowym sosem. !

Wziaé dwa swieZe ozory, odgotowaé
w bulonie biatym na miekko; gdy przystygna,
nalezy polraja¢ w czesci grube, jalk na sztu-
ka migsa. UsmaZyé cebuli siekaney z ma-
slem, w tém nalezy maczaé sztula miesa 1
naruszt vkladaé, kiéren powihien bydZ ina-
stem szmarowany. Przed wydaniem stawi
sig nagorace wegle, aby sie zarumienila o-
bracajacje na obie strony ; péiniey sie ukla-
da mna blat, przektada si¢ tartym chrzanem ,
ktdren si¢ zasmaZa w masle i bulonie. Mo-
Zna takze te sztuka migsa przekladaé ma-
stem serdelowém, i zalewas sosem , ktg-
' reh'powinien bydzzrobiony z bulonu mocne-
go, masla i soku cytrynowego 22),

20. Sztuka miesa z czesci Zrazowey.
(Proporcyanp.naasob 12). Wziag

22). Sztuha miesa za$ z ozorow wedzonych, daje

sie przy innych sztaka miesach tam zwlaszcza,
gdzie sic razem dwa, lub trzy sztuka micsa
na jednym blacie daja.
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migsa wolowego z czgéci zrazowey funtow
szesé zrobié z niego.cienkich zrazikow nie sie-
kajac; nalezy miec¢ do nich przygotowany z
Lkwarte rozmaitey wloszczyzny, kiGéra powin-
‘na’bydiidrobno uszatkowana, oraz farszz mie-
sa wolowego. Bierze sie rondel wyszmaro-
wawszy dno i boki jego maslem, ukladaja sie
w nimjeden podrugim, zrazy dobrze farszem
wysmarowane, p6ki sie cale dno nie wy-
Yoiy,gdy sie to wylona, posypuje sie w dw-
czas wloszczyzna i mieco pieprzem angel-
skim, p6zniey sie znowu uklada rzad zra-
zow farszem wyszmarowanych, posypuje si¢
wioszezyzna i to sie dopdty powlarza, poki
nie bedzie caly rondelek napelniony; skore
sie to uskuteczni, wlewa sig troche wina,
stawi sie rondelek na malym ogniu, zakry-
wa sie pokrywa i tak niech sie gotuja zrazy,
poki nie beda mieklkiemi, podlewaé naleiy
czesto po trosze winem i dobrym bulonem,
a to dla tego, aby sie nieprzypalily. Na wy-
daniu wywracaja sie z rondelka na blat ra-
zem 7z sosem.
Q7 Sztuka miesa Huzarska.
Bierze sie polendwica, lub zrazdowka

wolowa, opieka si¢ na roznie polewajac ma-
slem, Potrzeba mieé przygotowanych‘kil-




kanascie eebul drobno usiekanyeh, wycisna-
wszy je na plétnie, dodaé nieen ehleba lar-
tego, funt mlodego masta, lilka Zdithow
i troche tartego pieprzu. Gdy sie to
wszystko debrze wymiesza; w Owczas na-
kraiwa sie wyZzey odpieczona polendwica,
naklada si¢ ta cebula; Idadnie sie do rondla,
podlewa sie nieco rumianym bulonem, sta-
wi sie do pleca, i tam miech sie pod pe-
krywa ‘zwolna gotuje, péki nie bedzie miek-
ka. Pézniey sie wyimuje i wydaje z tymie
sosem na blat. '

28. Sztuka miesa kotletowa z rusztu,
~ Zrobiwszy cienkie hotlely z miesa wolo-
wego razem Zz kosémi, (ktére powinno bydz
dobre i tluste), ukladaja sie na polirywe,
przesypujac troche solai pieprzem, oraz ce-
bulaicytrynaw ia]erzyhi polirajanaipolawszy
nieco oliwa, niech to postoi dni dwa w zi-
mnym mieyscu, aby kotlety staly sie knuchemi.
Przed samym wydaniem, kladna sie na russt,
ktéren stawi sie na rozpalone wegle, opie-
kaja sie na rumiano pr'zewfacajgc na obie
strony. Nalezy mie¢ bacznoéé: iz skoro sie
‘tylko opieka, aby na tychmiast dawano de
stolu, albowiem kotlely, gdv cokolwiek po-
stoja , naty chiniast stwardnieja; sos do nich
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ugyiwa sie z mocnego bulonu,cyiryny 1 ser-

delowego maslia. -
20. Sztuka miesa z dzika.

Wziaé czesé kotletowa, lab mostlowa
z dzika marynowaé ja na dni pare w prze-
gotowanym occie 2 korzeniami. Gdy sie u-.
marynuje, kladziesie do rondla, do ktérego
. - - L&
lladnie sie wloszczyzna i rozne lorze-
nie, podlawszy nieco bulonu i wina, wtym
5 i 3L 7 Ve s . . .
naleiy gotowaé, dopdki migso nie bedzie
. - 7 7 . i3 . r - « >
miekkie, Pdzniey sie krajena ezgsci; jal
zwyczaynie do sztuka migsa i uklada sie na
blat. Bulon za$ przecedziwszy, dodaje sie
soku wisniowego; zalawszy tym sztuka mie-
ga, osypuje sie chlebem Zytnim mialko tar-
tym, oraz cukrem z cynamonem, i przed wy-
- daniem na godzing stawi sig z blatem do

pieca, aby sig sztuka migsa zarumienila,

e DO R




ROZD ZIATE 1V

ROZNE SPOSOBY GOTOWANIA RYB. ,r

1. Szczupak obwedzony w beczce
z rzepa lub galarepa.

Wziaé szczupaka, obrac go z tushki, gdy

sie nieco posoli, nalezy wytaré serweta, po-

* krajaé w stosowne kawalli, (czylijak pospo-
licie zowia w dzwona) i w beczce powiesié

na szpagacie. Rozniecié¢ ogien z olchowych

trocin, do ktérych dodawszy jalowcen, roz-

marynu, bobkowego liscia, praewrdcié¢ becz-

e i na tym postawié, niech sie pad tym

dymem szczupak obwedzi, przez dwie, lub

trzy godzin. Potym wziaé mlodey galare-

py, lub rzepy, polrajaé ja takiey wielkosci

i grobini, jak jest Rossyiska moneta, pod

nazwiskiem rubel, tak przygotowana, nale-

wasie wodainieco sie gotuje, péZniey kladnie

sie przygotowany szczupak, oraz fant masla,
ktére powinno bydz uprzednio rozpuszczo-
ne i ze pszenna maka rozmieszane. Wszystko




naleZy gotowaé, poki ryba nie bedzie zu-
petnie migkka. Tak przygotowana, wyimuje
si¢ 1 daje do stolu. !

Q. Szczupak szpikowany.

Wziaé swiezego szczupaka, nieco poso-
=] 5 <
li¢ i- uszpikowaé marynowana fasola, szynka,

! 5 . , 7 o
pietruszla i skérkacytrynowa, do srodka zas

naklada sig farsza bialego z ryb, do kitdre-
go dodaé moZna szampiondw i korniszonéw;
chcac zag, gdyby farsz byl zielony, naleiy
dodaé szpinatu. Wyszmarowaé dobrze ser-
wete mastem, uwinawszy w nia szezupalka,
wloiy¢ do wanienki, w ktérey powinien
bydZ kerbulon zgotowany z wloszzyzny , nie-
co korzeni, octu i wody. W tym niech sie go-
tuje przez pdl godziny. Péiniey wealtku kla-

- doie sie na blat i zalewa sie sosem miesnym,

dodaJe sie do niego cytryn pokrajanych ze

trzy i szampmnow lub jakichkolwiek mary-
nat, mozna nieco i masla serdelowego.

3. Szczupak w burakowym rosole.

Wzigé $wieZego szczupala, polrajaé w zwy-

czayne dzwona, posoliwszy nalefy nieco prze-

my¢é, 1 tak przygotowany, ldadnie sie do
rondla, posypuje sie kminem i nalewa sig




. 70

burakowym czysto przecedzonym rosolent,
iit6ren uprzednio powinien byds przegotowa-
ny z wloszezyzng, réznemi lorzeniami, I u-
tartym c¢wiklowym hurakiem. Stawi sie romn-
delz ryba na mocnyin (}gniu i gotuje sie poa
pokrywa: po niejakim czasie dodaje sig funt
mlodego masla zarobionego 2 pszenna maka,
ktérey powinno bydz tezy lyikistolowe, moz-
na zamiast masla rozrobié szllanke oliWy 7
maka. Niechsie gotuje, dopSki sos cokol wiek
nie bedzie zawiesistym. Gdy sie to wylona,
wyldada sie rybana blati wydaje sie do stotu.

4. Szezupak z chrzanem.

Ulozyé dzwony swiefego szczupaka nie-
¢o posolonego do rondla, bulon zgotowany,
z wloszczyzny, wody, i korzeni, przecedzié
na niego; dodaé po6t butellii octu i gotowaé
go raptem pod pokrywa tak, aby sie dobrze
bulon wygotowal. Skoro sig to wylona wyi-
wuje sie szczupali, ldadnie sie na blat i za-
le wa sie sosem; ktdren sie robi nasiepujacym
sposobem ; bierze sig funt masta, lyzle sto-
lowa pszenney malki, pothkwarty chrzanu, wy-
migszawszy to dobrze, dodaje sie Lwarte
kwasney smietany, pétkwarty bulonu, w ltd-
rym sig szczupak gotowal, wszystko to mie-




szajac, zagolowawsiy dodac nieco zieloney

pietruszhi drobno usiekaney, tak przygoto-

wanym sosem, zalewa sie szczupal,

5. Szezupak z luska do chrzanu.

Wziaé fywego szczupaka rozplatac go

2
na pol, poliraja¢ wzwyczayne dzwona i do-
S e . .
brze posolié goraca sola prazora na patel
: - -
ni, skoro sie szczupak usoli, spuszcza sie dc

wrzacey wody i ugotowawsay, uldada sigra

blat, dodawszy don clirzanu tartego, wy:

daje sie de stola. MoZna go dawaé goraco,

‘Jab na zimno. } .

6. Szezupak, lub Sadak z chrzanem
stodkawy. |
Wzigé siczupakalub sadaka, oczy$ciwszy
go, kroisie wzwyczayne czesei i gdy sie nie-
co posoli, nalezy wyplukad 1 wyczyscié ser-
weta. Bierze sig péltora funta mlodego ma-
sla, “frzy dwierci funta chrzanu tartego,
éwieré funta cukru, to razem, gdy sie do-
brze rozmiesza , wyldada sie dpo od pokry-
wy,na ktére kladmesi¢ przygotowany szczu-
pak, lab sadak,i tymwie chrzanem na wierzch
si¢ naklada, wyciska sie taloz nan ze czté-
ry cyiryn; przyhrywszy szczelnie , stawi sie
'nmpélgodzimv do goracego pieca,




7. Szczupak, lub Sadak z rusztu.

Gdy si¢ szczupal, lab sadgk eczysei 1
nieco usoli, kraje sie na czesci zwyczayune,
wyimujasie z nich zopelnie koscie i wycie-
ra sie ryba serweta, aby nie bylo przy niey
wilgoci. Bierze sie funt masta, dodawszy
do niego nieco usiekaney cebuli, smazy sie
dopéki cebula nie bedzie miekka; skoro os-
stygnie masto , whija si¢ do niego dwa jaja,
w tém naleZy maczadé przygotowana rybe, ob-
_sypywaé tartym chlebem pszennym, uloiy-
wszy na ruszt (przed wydaniem) opiec z o0-
bu stron na rumiano. Do niey uZy¢ mozna
sosu musztardowego. :

8. Szczupak Filé

Skoro sie’'szczupak oczyéciinieco usoli,
wybieraja si¢ z niego koéci, tak przygotowa-
ny, gdy usiela sie drobno, dodaé¢ nalezy funt
masta , trzy  bialek, nieco kwiatu muszka-
towego, utluc dobrze w mozdzierzu; z tey
massy robia sie zrazy grube na pét cala iu-
kladaja sie na szyroka pokrywe, Ltéra po-
winna bydZ dobrze wyszmarowana mastem,
posypuje sie drobno usiekana Zieloné pietrusz-
ka, oraz naleiy na wierzch ulozyé eytryn
drobno w taler’zyhi pohra\janych; przylirywszy
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papierem maslem wyszmarowanym, Oras
szczelna pokrywa, stawi sie do goracego pie-
ca na pol kwadransa. Wyjawszy z onego u-
klada sie na blat i- zalewa sig jakimkolwiek
sosem. ‘ (
0. Szczupak w Auszpiku.
Szczupak, gdy sie oczysci, nieco posel;,
uwija sie w serwete i kladnie sie do wa-
nienki, do ktérey wlawszy korbulonu 23),
“stawi sie na ogniu, skoro sie ugotuje nalefy od-
stawié¢, 1 niech szczupak w tym sosie bedzie,
péki nie ostygnie; poZniey sie wyimuje, wy-
wija sie z serwety i kladnie sie na blat
Wezia¢dwie kwarty auszpiku, pdltkwarty o-
liwy, to sie bije miotelka w zimnym mieyscu
dopdki nie zbieleje; tym oblewa sie przygo-
towanego szczupaka i garniruje sie roznemi
mag‘ynatami , oraz szyikami rakowemi i czy-

stym zaziebionym auszpikiem.

10. Szczupak na szaro, ktoren sie nay-
bardziéy zwykt dawaé pod czas kucyi.
Bierze sie szczupak doéé znaczney wiel-

kosct, oczy$ciwszy go dobrze, kraje sie w zwy-

23.) Korbunlon, jest to gotowana woda zgociem,
wioszczyzna 1 horzeniami.
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czayne azwona i nieco sie soli. Skoro sie to
uskuteczni, przemywsey, ulkdadaja sie dzwo-
na do rondla, kitdre mwoga bydZ faszerowa-
ne, jeseliby kto tego Zyzczyl wlawszy do
niege dwie butelli wina hialego, butelke oc-
tu winnego, pdtkwarty dobrey oliwy, wlo-
szczyzny ugotowarey w wodzie, wlozyé ze
trzy cylryny w talerzyki pokrajane, lub limo-
now, funt rodzenek, funt oliwkow. Wszyst-
ko to stawi sie pod pokrywa na mocnym o-
gniu ; skoro sie szczupak ugotuje, wyimuje
sie nablat, do bulonu dodawszy pdl funta
culirn i kwarte gaszczu 24), gotuje sie poki
nie bedzie zawiesistym 1 tym sie polewa
szczupal,

11. Szczupak na zolto.

Y | %
Wariawszy szczupaka znaczney wielko-
$ci, shoro sie oczysci i poliraje w zwyczayne
dzwony, nalezy nieco posoli¢ ushkateczni-
wszy to, ukladaja sie dzwona do rondla, (kto-

94.) Pokrajawszy dwa funty zytniego chleba same-
go mighisza , trzy marchwi, dziesieé_ winnych
jabtek ; dodawszy do tego troche tfuczonego
cynamonu , nieco gwozdzikow, wlozyc do ron-.
delka 1nala¢ woda; shoro sie ogotuje, przeciera .
sie przez geste sito, 1 to sie nazywa gaszozem,
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re, jedli sie komu podoba, moga byds fa-

szerowane), wlaé dwie butclhi wina, butels :
ke octu, whoszezyzny tressowaney, (ktora po-
winpa bydz uprzednio ugotowana), wlozyé .
funt oliwelk, tylez rodzynek‘: duzych, trzy li-
mony pokrajane. Stawi sig: to- pod pokrywa
na mocny ogien; gdy sie ugotuje , wyimu-’
je sie szczupak na blat. Bierze sie do ron-
della szklanke oliwy, pol funt‘av 'culu'uvi kwa-
terke pszenney maki, 16t szafrana mialko u-'
tartego ; skoro sig¢ to dobrze Tozmigsza, roz-
prowadza sie w owczas bulonem, odgotowa-
nego szezupaka i gotuje sie mieszajac, poki
nie stanie zawiesisty; tym si¢ ‘sosem zalewa
szczupal , oliwki zas i rodzenki na okolosie
niego ukladaja, zamiast' garnituru.

12. Szczupali pieczony z rakowym soseim:

Skoro sie szczupak oczysci i nieco poso-
li, nie naleiy go krajac w dzwona , lecz si¢
tylko z obu stron narzyna i w te narzoig-
cia kladnie sie. farsz rybny ; oblozywszy
slonina krajana w plastrj kladnie sie na
blache, ktéra powinna bydz wylozona sto-
nina i whoszczyzna; polawszy mieco winem
stawi si¢ do goracego pieca. Gdy sie upie-
cze, wyklada si¢ na blat, (bez stoniny) i za-

‘lewa sia rakowym sosem , W ktérym powin-




ny bydz szampiony, cytryna w talezryki po-t

krajana i rakowe szyiki.

U way al Cheac, Zeby szczupak byt hia-
fymw, fuplkim i wybornieyszego smaku, nale~
zy go skoro sig zlowi, wpuscié na pdl go-
dziny do wanienki napelnioney woda, kts-
ra powinna bydZz dobrze nasycona sola. Wy-
jawszy go z wanienki, natychmiast bierze sie’
do zwyczaynego uiycia. :

15. Harasie po Wegiersku.
Odsmazywszy §wieze karasie podobnym
sposobem, jak sie awyczaynie kazda ryba
smazy ; wlozyé do rondlai przed samym wy-
daniem zalawszy sosem, nieco zagotowad i
wydawa¢, jak nayrychley: albowiem jesli diu-
go beda zostawaly w sosie rozmielng. Sos
zas do nich przygotowaé naleiy nastepujucym
sbos‘obem. Bierze si¢ do rondelka pdl funta
cukru, wlawszy szklanke wody, gotujesie na
miernym ogniu, péki sie dobrze nie zaru-:
mieni. Skoro sie to uskuteczni, w Gweczas
nalezy wlaé kwaterke oliwy; wsypa¢ dwie
stolowe lyzki pszenney maki i trzymaé na
mieraym ogniu mieszajac, dopdli sie ma-
ka nie zarumieni; pésnidy naleiy rozrobié
winem czerwoném , ktérego powinno bydz
butelka; dodaé szklanlke solu wisniowego,
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lewalek cynamonu, troche skérki cytryno-
wey, nieco gwozdeikdw, i bulonu, (ktéren
powinien bydé zlany z wloszczyzny tressowas
ney).Przegotowawszy torazem, nalezy prze-
cedzié i nalaé na rybe odsmazona, do czego
dodaé nalezy cytryn pare w talerzyiu polkraja-
ney, rodzynek dmbnyﬂu odgotowaney tres-
sowaney W}oszczyzny Wszystko to zagoto—
wawszy, nalezy sie starad,aby nayspmszmey
wydac rybe do stolu.

14. Rarp z tuska.

Wziac¢ Zywego karpia, rozplatawszy g'o
¢ luska, pokrajaé na czedci i ragem ze krwia
uloZywszy do rondla, naleZy nieco posoli¢é
itroche posypaé gwozdeikami tluczonemi, o-
raz cynamonem. Gdy sie te wykona, leje
sie dwie butelki czerwonego wina, szklanke
oliwy, tylei octu, troche upx:zednio edgo-
towaney wloszczyzny, razem z tymze bule-
nem; wlozyé éwieré funta cukru, tylei su-
ehego bulonu, trzy cyteyny w talerzyki po-
krajane. Przed wydaniem stawi sie to pod po=
krywa ua silaym ogniu, igotowac nalezy do-,
pold siesos przy rybie bedacy dobrze nie wy-
gotuje; tak przygotowany karp, wydaje sig

do stolu.
6 *
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15. Szterla, ryba ta w guscie Rossyi-
skim jest maywybornieysza.
Bierze sie §wiezaszterla, Idadnie sie do
jakiegokolwiek naczynia, w kidrem si¢ opa-
rza, a to dla tego; aby lacniey oskrobaé z
niey ostra tuske, péiniey sie nieco soli i
szpiluje pietruszka, cytrynowé skorkaiszyn-
ka. Tak przygotowana , kladnie sig w calka do
miedzianey wanienki, do ktérey wlewa sie
uprzednio zgotowana lressowana réZna wilo-
szczyna, butelke szampanskiego wina, kwar-
te rosolu ogérkowego, szklanke oliwy, de
provence, oraz kladna si¢ ogérki kwaszo-
ne, ktére powinne bydZ obrane i w talerzy-
ki pokrajane , takie trzy cytryny podobniez
~ pokrajane i ¢wieré funta bulonu suchego. To
wszystlm nalezy pod pokrywa na moenym
_ogniu gotowaé, péki sie sos dobrze mie wy-
gotuje i wydaé ja w calku na blat oblewa-
jac tym sosem, do kidrego naleiy dodaé
szampionéw lub trufli; oraz utartey na tar-
ce muszhatowey galki. Na garnitur do tey
~ ryby stuia karczoehy i knele.

16. Okunie z jajami.
Wlozywszy do rondella wloszczyzny, nieco
w calkuangielskiego, pieprzn, wlaé pétlwar-
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ty octu i wody; gdy sie whoszezyzna nieco
_ ugotuje, whofyé okunie, kiére powinne bydi

uprzednio nieco posolone i gotowac pod po-
krywa na mocnym ogniu poki sos nie bedzie
sawiesistym. Skorosie to wylona, uldadaia sig
na blat, polewajac przecedzonym sosem, 08§y- :
pujasie jajami usiekanewi i zielona pictrusz-
ka poczém | polawszy dobrze sarumienio=
nym mastem (2 pszenng tarta bulka) wydaé
do stolu. : ; :

~ Podobnymie sposobem, daje sie i sadak,
tylko do sosu, pray wydaniu na blat, dodaé

-
nalefy nicco musztardy.

17. Harp, aibo Wicrozub, lub Leszcz
sadzony. -

Wzia¢ Harpia, Wierozuba, lub Leszcza;
skoro sig luska oskrobie przymywasie, lira-
‘je 'w zwyczayne dzwony i soli; péZniey sie
przymywa i uklada sie w rondel, do ktére-
go leje sie uprzednio zgotowana tressowana
wioszczyzna, dsvie butelki czerwonego wina,
butelke octu; kladnie sie funt rodzynek, funt
oliwkéw z kostek wybranych, éwieré fun-
ta lapardw, kilka cytryn w alerzyki pokra -
janych i kawalek cynamonu. Wszystko to,

|

skoro sie ugotuje pod pokrywa na duzym o-
gniu, wybiera sie ryba na blat, Bierze sig
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do rondelka funt cukru, zalewa sie wodap i |
gotuje'sie, poki nieweimie koloru rumianc. |
go, péiniey sie dodaje kwaterle pszenney
malki, sloro sig (mieszajac) podramieni, leje
si¢ szklanle ‘wisniowego soku i bulon od ry-
vy; dodawszy nieco gwozdzihéw angielskies

go pieprzu; naleiy gotowaé dopoki nie hedzie
sos zawiesisty; gdy sie to-wykons, przecedza

si¢ w 6wezas przez sitko do garniturua, w kté-
rym sig ryba gotowala. Zalawszy tym rybe
bedaca na blacie wydaé do stotu.

Mozna te rybe dawaé i na zimno.

18. Wegorz, lub Sadak w pasztecie
z soscim. :
Rozpusciwszy ¢wieré funia mledego ma-
sta, dod.jesie drobno usiekaney wioszczyeny
i slcérhi‘ryir\ynowey' skoro sie tamnieco pod-
smazy , kladnie sie w dwezas pokrajany w
dzwona wegorz, hilka cytryn w talerzyki
pokrajaney; wlaé pot butelki wina, posypaé
drobno utarta muszkatowa galka' i pod po-
lu‘VWa gotuje sie na siloym ogniu. Skero sie
ugoh.]o uklada sie wegorz na polmisek, kid-
ren powinien bydz vsylozony rybnym far-
szem, na rybe znowu sie naklada farsz, szam-
‘pi’ouy Tub trufle; wszystho to pokrywszy
francuzlim ciastem szmaruje sie nieco roz-




bitém jajem, i przed wydapiem na godzing
stawi sie do goracego piecé; do bulonu zas,
w litérymn sig wegorz gotowal, dodad nalezy so-
su migsnego, serdelowego masla i soku cylry-
nowego; zagotowawszy, wydaé do tey ryby.
na oséhney salaterce.

AL e Ty
19. Wegorz z rozna.

Wegorz - pokrajany w zwyczayne dzwo-
na, whiada sie na zelazna szpilke, tak aby
kazde dzwone ryby byly prze;roliong, po-
dobneyze wielkosci grzanl{@ chleba pszennegos;
proywiazawszy sapille do rofna,obracad nale-
.2y polewajsc waslem, poli sigryba na rumia-
no nie upiecze. Skoro sie to wykona, wow-
‘czas zdeymuje sie ryba razem z grzanhami
i uldada sie na p6tmisek; zalawszy miesnym
susem z cytryna i kaparami, wydaje sie do

stotu. ‘ .
20. Wegorz z Auszpiku na zimno.

Skoro wegorz bédzie oczyszczony, polira-
jany i-nieco posolony, gotuje sie w korbulo-
nie; gdy przy%hgnle, wybiera sie ryba i u-
ktada sic na poimisel. Bierze sig hwarte au-
sepiki i seldanke oliwy, bije sie to mioiel-
ka; gdy wezmie kolor blaiy, W OwWCZas po-




lewa sie kaide dzwono ryby. Ogarnirowa-
wezy wegorz szyikami rallowemi, oli’wv'uami,
korniszonami i auszpikiem klarownym zazie-
bionym wydaé do stotu. Na osobney salater-
ce, daje sie do tego sos musztardowy.

21. Wegorz wedzony z Rusztu,

Polirajawszy w zwyczayne dzwony we-
dzonego wegorza, pokropiwszy oliwa i po-
sypawszy pieprzem, kladnie sie na ruoszt,
kréren przed wydaniem, stawi si¢ na wegle
i piecze sig wegorz na rumiano na obie strony.
Tym sposobem upieczony uldada sig na pot-
misek i polewa si¢ sosem, kitdéren sie robi
nastgpuiacym sposobem ; bierze sie kwater-
ke octu, nieco musztardy, lyzke masta, kawna-
Tek cukru, wszystko to naleiy nieco ' zago-
towad,

29; Se‘tdakr 2. Arakiem.

 Waziawszy Sadaka, gdy sie oczysciinie-
co nasoli, nalefy uszpikowaé szynka i pietru-
szka. Tak przygotowany, zawinawszy do ser-
% (e
wety, (ktéra nalezy dobrze mastem wyszma-
3 5 7 ." [ ’ v 5
rowad), obwiezaé i wlozyd do wanienki, na-
laé bulonem, ktéren powinien bydi wygoto-
wany z wloszeczyzny nieco octu i pieprzu,

S S SR




Stawi sie wanienka na moconym cgniu i go-
tuje sie z kwadrans. Pézniey gdy sie wydo-
bedzie, wywijasie sadak z serwety, ktadnie sie
na blat i zalewa sig sosem; ktdren sie robi |
nastepnie. Leje sig szklanke dobrego ramu do
vondelka, zapala sie i w killa minut wlewa
sie do niego szllanle oliwy, nieco sasu mie-
snego, oraz dodaja sie szampiony i kilka cy-
tryn w talerzyki pokrajane, wszystko to na-
leiy zagotowaé i tym oblawszy sadaka, wy-
daé do stotu, '

23. Sielawa w papierze pieczona.

Bierze sie spora Sielawa, plata sie prze
grzbicl; wyjawszy 2z niey Losei patrhézy sie.
NaleZy przygotowaé serdelowe maslo, do
ktérego dodawszy nieco rybiego farszu; na-
ktadaé nim do érodek sielaw i skladaé, ta!
iakoby byly zupelnie cale; bierze sie papiec
szmaruie sig dobrze mastem, potoiywszy na
nim sielawe, osypuie si¢ drobno usigkana
zielona pietruszka, nieco pieprzem i zawi-
nawsey W nim sielawe , ullada sie na blache,
ktéra podobniez powinha bydz dobrze wy-
szmarowana maslem i nieco posypana lartymn
chlebem. Przed wydaniem na kwadrans sta-
wi sie do pieca,




24. Jezgarze z Inbierem.

Slorosie Jezgarze dobrze oezyszcza, na-
leiy ich nieco posoli¢, potém sie przemy-
waja i ukladaja sie do rondla, przelladajac

7 A 7 C
-wloszczyzna, (ktéra powinna bydZ odsmazo-

na w-masle), tak uloZywszy va przemian, za

kazdym jeszcze razem, naleizy przesypaé tar-

tym chlebem i inbierem. PéZniéy sie nale-

wa tyle piwa, aby zajete byly jefoarze; za-

DS e Y ZHERC DYV JC28alsE; 4
gotowawszy pod polirywa stawia sie de go-
racego pieca, skoro sie ugotuja, wykladaja
sie na p6lmisel, zalawszy zarumienionym ma-
stem z chlebem wydaja sie da stolu.

25. Czeczuga z tatarskim sosem na zimuno.

y

Bierze si¢ czeczuga, zerznawszy z niey
grzbiet i kolce, oparza sig w goracey ‘wodzie,
i skoro sie oslrobie, plécze sie i seli; ponie-

<

Ja'dm czasie kladnie sie w calka do wanien-

lii, nalewa sie korbulonem i skoro sie ugo-
tuje, niech w tym korbulonie bedzie, pdki
dobrze nie ostygnie Pézniey sie wyimuje,
Iladnie sie nablat'i'garuimxje si¢ hlarownym
drabno usielanym auszpiliem , oraz rozma-
itemi marynatami; moZna tez polaé auszpi-

kiem zéltym; daje sie do tey ryby sos ta-




tarshi 25) na - esébney. salaterce. Mozpa to

ryhe dawaé i na goraco, tylko w 6wczas na-

c . Gie) . ’ .
lezy ja przed gotowaniem uszpikowaé pie-
truszla, cytrynowa skirka, oraz truflami,

G G Gl )
lub szynka; uwinawszy w serwete mastem do-
brze wysmarowana gatowaé, Shkoro sie u-
gotuje, ldadnie sig na blat i zalewa sig go-
vacym sosem, do kidrego powinny bydz uzyte
stesowne garnitury.

20. Wizitga rumiana.

Wizina kupuje sie w polciach solona,
podiug wiec potrzeby, kraje sige w. czasthi,
a wymocz_yvﬁszy dobrze, kladnie sie do ron-
dla, nalewa sie woda, dodawszy nieco wlo-
szczyzoy i korzeni, gatuje sie przez pal go-
dziny. Péiniey sie wyimuje uldada sie na
pdtmisel i zalewa sie sosem, jaki sie uzywat
da* karpia, tylko naleiy dodaé niece kapa-
véw i troche krajanych migdatow.

 27. Sadak z holenderskim:sosem:

Cdy sie S@dahldobrze oskrobie z tushi,

\
25). Waziaé chrzanu tartego pothwarty, hwaterke o-
liwy, pot funta culra mialko utartego, pot-
lkwarty solu - cylrynowego , rozmieszawszy Lo
dobrze daje sie do 1ryby, i to si¢ nazywa so-

sem Tatarshim. -

§




aalezy go przemyé, polkrajaé w zwyczayne
dzwona, (mozna tez i w calllu go gotowaé,
tylko w 6wczas nalezy go uszpikowad), sko-
ro sie nieco posoli, gotuje sie w wodzie, do
ktérey dodaé naleiy widszczyzny i nieco
kwiata muszlkatowego. Gdy sig ugotuje, wy-
klada sie na blat i zalewa sie sosem, naste-
pujacym : bierze sie funt mtodego masla, sto-

Jowa tyike dobrey pszenney maki, o§m z6l-

théw, wszystho to razem, skoro sie dobrze

wymiesza, dodaé nalezy éwieré funta kapas

row, nieco soku cytrynowego, kwaterek trzy
bulonu, w kidrym sie sadak gotowal iprzed
samym wydaniem migszajac zagotowawszy,
zalaé tym rybe. :

28. Stokwisz po Hapucynsku.

Bierze sie¢ kawal ‘stokwiszu, kraje sie

w dzwona i moczysie w wodzie, razy kilka

ja zmieniajac, gdy sie dobrze wymoczy, Wla-
dzie sie do rondla, nalewa sig c2ysia woda,

_stawi sie rondel na ogniu i dopély sie na

nim trzyma, poki woda nie bedzie goraca,
{naleZy uwazad, aby sie nie zagotowala) po-
Zniey sie wybiera na sito, aby woda 2 ﬁiego
zciekla, i przesypawszy nieco tluczonym kini-
nem, uklada sie nma pcélmisek przekladajac
wloszczying; zalewa sig dobrze zaramienio-
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nym chlebem 2 mastem, albo tez oliwa; wio-
szczyzna ‘zaé do niego preygotowywa sie na-
stepnie ;. kraja sie salery, cebula, pietruszia
w lostke, tal przygotowana kladnie sie do ron-
della, do kitrego naleiy wlozyé funt'n?as}a,
leje sie nieco wody i to sie pod pokrywago-

tuje.

20. Stokwisz z Biszamelem.

Gdy stokwisz wyZey podanym sposo-
bem bedzie przygotowany, uldada si¢ na blat
i przelawszy biszamelem, stawi sie przed
wydaniem pa kwadrans do pi,eca.: I;bi‘s‘z_‘am‘e'-}
powinien bydZ prazygotowany nastf'gphjécxcym
sposobem : rozpuszcza sie funt mlodego ma-
sta, dodaje sie nieco pietruéz‘.«i Kwiata mu-
szhatowego , polhkwarty pszenney maki, wszy-
stko to rozmigszawszy, gdy sie nieco podsma-
zy,naleZy rozrobié polgarncem stodkiey $mie-
tanki i gotowaé mieszajac, pékinie bedz e bi-
szamel gesty. Po wierzchu tey ryby posypaé
_ maleiy cebula w kostke krajapainamiernym
ogniu w masle dopdty smaiong,pél&i‘nié we-
Zmie koloru rumianego. '

30. Stokwisz, lub Dorsz z galarepa.

. Podobnie? jak i wyzey, skorg sie sto-
kwisz, tak przygotuje: iZ moina go uZy<.

/3
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W Gwezas bierze sie funt mlodego masla,
rozpusciwszy go, dodaje sie ‘dwie lyiki sto-
towe pszenuey maki, kwarte wtalerzyki po-
krajaney galarepy, wlad tyleZ wody ; skoro
sie to na miernym ogniu pod pokrywa ugo-
tuje: w Gwczas wrzuca sie przygotowany
sztokwisz, gdy sie zagotuje, wyimuje sie i
daje do stolu.

31. Jesiotr po Polsku.

SI{OI'O sie Jesxotr nieco posoli, gotuje sie
w rybnym bulonie, w niedostatku drobnvch
ryb, bierze sie wiloszczyzna, (jako to: sale-
ry, marchew, pietruszka, i nieco angielskie-
go pleprzu), wszystho to, skoro si¢ ugotuje,
odcedm sie, leje sie do rondla, kladzie sie,
‘ przygotowany Jesiotriwtym, gdy sie ugotu]e :
vklada sie na blat i zalewa sie sosem , kto-
ren sie robi nastepu]acym sposobem Bierze
sig funt Swiezego masla, kilka przenpych
butek samych $rodkéw, ktsre sie naczaia
wstodkiém mlélﬂf, wycisnawszy z nich mle-
ko, l{l’édg sie do mata, z ktérém: gdy sie do-
brze rozmieszaja, rdzprowadzajg sie - ( mie-
szaiac na -wolhym'ogniu) bulonem w l{té:ym
byl Jesioir gotowony, zalawszy tym rybe
bedaca na blacie, wyda_]e sie do stolu.




52, Jesiotr z rumianym sosem.

Skoro sie Jesiotr ugotuje wyzey opisa-
nym sposobem , ultada sie na blat i zalewa
sie nastepu}dcym sosem. Bierze sie pol fvnwk
ta cukra, kladzie sie do rondelka, leje s‘e'
szklanke wody i gotuje sie, poli cukier nie
weimie kolora rumianego, pozmey sie Ie_}e
szldankg oliwy, lub pol funta ‘masla, sypie
‘sig trzy lyzki stolowe pszenney makii mie-
ska sie na ogniw, dopolu nie zarumxem. Sho-
ro to nastapx rozprowadza sxe bulouem 2
w l{im“y m Jesmtr byt gotowany; leje sie. szl&lfm, :
ke ‘wina, ty]ei octu 1 podobnaz ilogé sohu
wiéniowego, dodaé killa gwozdzikéow i kawa-
tek cynamonu, wszystho to mieszajac naleiy
gotowaé, dopdki nie bedzie sos zawiesisty; pe-
iniey sie przecedza do rondla, dodaje sie
nieco kopardw, rodzyrek, oliwek, cytryn ze
dwie w talerzyki polirajane, wszystho to za-
gotowawszy,zalewa sie Jesiotra bgdaceoojur,

na blacie 1 wydaje sie dostolu.

Mozna do tego sosu dodaé na garnitur

/\C 7
roznych merynat.

33. Pieczen z Jesiotra.
Bierze sig kawal Jesiotra z naygrubszey
czgsci, gdy sie nieco posoli, wyciera sie ser”

!

=
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wela i uklada sig na blache, ktéra powinna
bydz wylozona, cebula, pietruszka, mar-
chwia i mastem. Gdy sie tak ulozy, bierze
si¢ killia cebul drobno usiekanych, smaZa sie
w masle ; skoro ostygna, dodaje si¢ trzy jay
rozbitych, rozmigszawszy oblewa sie tym Je-
siotr, osypuje sie chlebem tariym i stawisig
do goracego pieca; skoro sie on upiecze,
wyimuje sie i ldadnie si¢ nablat; zebrawszy
wloszczyzne ktéra byla pod Jesiotrem na blasie

do rondelka, dodaé do niey szklanke wina nie-'

co musztardy, kawalek suchego bulonui tro-

che octu; skoro sie to zagoluje, wlaé do

pieczeni bedacey na blacie i wydaé do stolu.

54. Jesiofr z rusztu

Bierze sie Jesiotr, gdy si¢ pokraje w cien-
lie zrazy, posypuje si¢ nieco sola i pieprzem ;:
oraz drobna asiekana cebula, polewa sie.
nieco oliwa: tak niech Pobgdzie przez pa=.

re godzin, przed samym wydaniem , ldadnie
sie na ruszt, ktéren stawi sig na ogier'l,op\ie’ld-
szy Jesiolra na obie strony na rumiano, u-
ldada sie na blat igorgéo,wydaiq sie do stotu.
Uzywa sie do niego sos musztardowy.

Podobnym sposobem daje si¢ i E0sC8s

L
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55. L.osod, lub Jesiotr w pupielotach,
- Bierzesig Losos, lub Jesiotr; gdy sie po=
kraje w ciefikie zrazy i umaryauje jak Je-
siotr na ruszt, ldadnie sie po jednym zra-
zie na czwiartcie papieru, ktéren powinien
bydZ wyszmarowany mastem, lub oliwa, na
wierzch zas kazdego zrazu naktada sig ser-
delowe masto; zawinowszy papier, llada
si¢ na blachg wysmarowana mastem. Przed
samym wydaniem, stawi si¢ do goracego
pieca; skoro sie dobrze papier zarumieni,
wyimvjd sie, lladaja sie 2 papierem na
blat 1 daje ja do stolu.
30. L.oso$ na zimno w Auszpiku.

Eosos w Auszpiliu podobnym daje sie spo=
sobem, jak wegorz: tylko 'nale7y go oparzyd
goraca woda dia zdiecia Yuski.

37. Stynka w klarze.
Skoro sig stynka w miare posoh wyci=

ska sie wilgod na serwetg, lub piétno. Bze-
rze si¢ pszenna maka, rozbijasie biatkami'do-

- dajac oliwy, tak: aby massa ztad powstala

byla dosé rzadkawa, macza sie wtym styn-
lia, wpuszcza sie do wrzacego fryturu, lub
ttustedci; skoro sie usmazy, wyimuje sig, us
klada na pélmisek i ciepta daje sie do stolu,

2 :
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58. Sztermingi i Bretlingt.

Ryba ta z wielliosci podobna jest do
slynki, lecz co do tlustodei i smaku niers-
' wnie ja przewyZsza, Polawiasic tylko wmo-
rzach, Do stolu za$ dajé sie w llarze, zu-
pelnie tym sposobem, jak stynka; dla od-
miany noZna ja maczaé w rozbite jaja osy-
pywaé chlebem i odsmazaé w klarze.

50. Ostrygi przypiekane.

Biora sie ostrygi, gdy sie optécza, olwie-
raja sic w éwczas noZem, (ta Zas ktbra sama
siec otworzyla jest do uiycia niezdatna),
wierzehnie skorupy sie odrzucaja, spodnie
za$, przy ktérych znayduja sie estrygi, u-
ktadaja sie na ruszt, Wyciska sie na kazda
ostryge troche soku cytrynowego, stawi sig
ruszt na rozpalone wegle; skoro sie skorupy
przypieka, zalewaja sie ostrygi mlodém ma-
stem z pszenna bulka zarumienionym i teg
momenty po zalaniu daje sie do stolu. Jesli-
by w przypadku ostrygi mnie zupelnie byly
$wiefe to iest cololwiek skorupy byly po-
odmykane, a wypadlo Loniecznie dawaé do
slotu, w dwezas nalezy wziasé rosotu od ho-
lenderskich sledzi, prazecedzi¢ na serwele i
pokropi¢ nim ostrygi.



40. Ostrygi syrowo.

Shkoro sie ostrygi wyplucza i otworza |
ulladaja sie na pélmisek; sypic sie nakazda
szczypte pieprzu tartego na okoto zag ich,
ukladejasie krajane cytryny i tak Wydaje sie
do stotu.

41. Ostrygi w klarze.
Otworzywszy ostrygi, wyimuja sie zupel-
nie ze skorup i umaczawszy w klarze, spu-
szczaja sie do frytury, lub goracego masla,
podsmazywszy wydaja si¢ da stotu. J
Na garnitur uzywa si¢ do nich czerwo-
na kapusta.
45, Shoyki
Skoro sie skoyki wyplucza ukladaja sie
do rondla, przekladajac przemytym ryZem.
Do po’{kopy skojel , nalezy wziaé dwa funty
- ryzu, dodaé nieco muszhatowey galki, funt
mlodego masta, i nalaé bialym dobrym bu-
lonem wygotowanym z kur i wloszezyzny ;
przykrywssy szezelnie rondel polirywa, sta-
Wi sie na pare godain do goracego pieca. Wy-
dobywszy ztamtad, ulitadaja sie na péimiseki
daja sie do stolu. Skoyka kaida sie otworzy

1 nabierze do siebie ryiu, z hkidrym naleiy

dawad,

7*
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4%, Rarp na zimno z Lkorbulonem.

Bierze sie karpia z luska calego, lnb pos -

Brajanego w zwyeczayne dzwona, dla tego
z tuska: iz pod niaznayduje sie duzo tta-
stodci. Przemywszy, gotuje sie w korbulonie,
do kiorego dodaé naleiy iroche octu i bu-
telke wina, skoro sie ugotnje, nie naleZy za-
raz wybieraé z bulonu,’ lecz niech w nim

pobedzie z godzing; pézniey sie v-ybiera na.

blat, bulon zaé, wlktérym si¢ karp gotowal,
klaruje sie bialkami; oziebiwszy, zalewa sig
nim ryba i wydaje sie do stolu. Do niey
daje sie sos tatarski.

44. Rarp pieczony 2z czekulada.

Skoro sie karp oczys’éi z tuskiinieco po-
soli, wyciska sig’ w serwecie , lub plétnie i
kladnie sig na blache ktéra powinna bydz
wylozona maslem i cienka krajana wloszezy-

zna. Bierze sig funt czekulady, utarlszy ja -

na tarhg, sypie sie do miseczki; dodaje sie
kilka biatek i migsza sie 2 kwadrans, aby
sie dobrze utarla; tak przygotowany oblena
sie karp i wstawia sie do goracego pieca na
péltory godziny. Wyjawszy z onego, kladnie
sie na blat i wydaja sie do stolu. Mozna be-
dzie do niego doda¢ jakiegololwiel sosu.
A



Podobnynize sposobem daje sig Maryna
badZ to w korbulonie, na ziinno, bgdz’ sadzo=

na na gOI‘%CO«
45. Wizimba z rusztu.

Skora sig Wizimba oczysci 1 nieco poso-
i, kraje sie w drobne plastry, osypuje sie
nisco Lpiep.rzem i oblewa sie oliwa, gdy tak
pobedzie godzin ze dwie, przed samym wy=
daniem lkladnie sie na ruszt skoro sie upie-
cze na obie strony, wydaje sie do stotu.

Mazna t'@ rybe dawad nieco odmiennym

sposobem, Rozbiwszy kilka jay, dodaé nale-

Ja

y.niece rozpuszczonego masia, w tym usma-
Zywszy rybe (wyzey podanym sposobem przy-
gotowana), kladnie sig na ruszt, i przed sa-
mym wydaniem upieka sie. Do niey nalezy

uZyé sosu musztardowego,

40. Wizimba, Biatorybica, lub Siega

pieczone.

Bierze sie¢ Wizimba, lub.Biatorybica, lab
teZ Siega skoro sie oczySci 1 micco posoli,
naleZzy wyplékaé i wycisnaé na pidtnie, lub
serwecic; tak przygotowana chcac dawac
w calliu, potizeba narzyna¢, w kidre to nar-

zniecia , nalladasie serdelowego masla, zmic-
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szanego zrybnym farszem. Wyszmarowawszy
papier §wieZym maslem i naloZywszy na nie-
go w talerzyki pokrajaney cyiryny, cebuli,
nieco pietruszki i korzeni, zawija sie w nie-
go przygotowana rybaiuktada sie na blache,
ktora powinna bydZ wylofona, cienko kra-
jana wloszczyzna. Stawi sie do gorgeego pie-
ca na godzing, shoro sie ryba upiecze, wyi-
muje sig i wywinawszy z papieru, kladuie
sie na blat i daje sig goraca do stolu.
Do niey daje sig sos pikant, na osébnym
polmisku.

47. Wizimba lub Biatorybica.

Skoro sig ta ryba oczjs’ci i nieco posolis
nalezy 'wypluhaé, a pokrajawszy w zwy-
czayne dzwona, wlozyé do rondla i nalaé
bialym .bulonem ; g&y sie ugoluje, wyimu-
je si¢ na blat. Bulon zaé, w ktérym sie
ona gotowala, przecedza sie do drugiego
rondelka, do ktdrego naleiy wsypaé funt ry-
zu, tylez wloZyé masla nieco'utarley muszha-
towey galki; przylrywszy szczelnie poliry-
wa, slawi sie do goracego pieca na péltory
godziny, wyjawszy z anego, przellada sie na
blacie ryba ugotowanym ryiem, przesypuje
sig serém parmazonem, lub holendersliém i




zalawszy mastem wrzacém z tartym chle-

bem podrumienjonym, wydac¢ do stotu.
48. Koldunki z rakowych szyiek.

Wzia¢ odgotowanych szyiek rakowych
czystych lovarte, usiekad je nie zbyt drobno.
Bierze sie ¢wieré funta rakowego masla sma-
%y sie w niém cebula, z dodaniem nieco pie-

2 /b 2 L 3 < v . . -
truszhi; pézniey sig bije hilka jay, gdy sie
usmaza w masle, dodaja sie rakowe szyiki

G G G
* nieco muszhatowéy galki, wbija sie pare sy-
rowych jay, to wszyssko: gdy sie rozmigsza,
robia sie koldunki, tym sposohem jalk imie-
sne. :

- Robia sie takoZ koldunki z rybnego far-
szu, oraz z powidel éliwkowych, kidre sig

S C. o
w czasle postu, moga uzywac.

49. Matlot z Szczupaka, Rarpiéi We.
gorza. -

\Vzigwszy kilka kawalliéw SZt:zupalia,
iylez Harpia i wegorza, wybierajasie znich
kosci 1 szpikuja sie krajana pietruszli, shorka
cytrynowa i krowim wymiem odgotowaném.

Bierze sie funt mlodego masla, gdy sie
rozpusci, wrzuca sig do niego nieco sielia-

ney wloszezyzny, zasmazywszy ja klada si¢
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drobnao sielane szampiony , leje sie troche

soku cytrynowego i whlada sie pr,z,ygnlowané
ryba, Zalawszy ja winem burdo, goluje sie
na miekko pod'szczelng pokrywa. Gdy be-
dzie gotowa, uklada si¢ ma pélmisek; a o-
blawszy malenka cebulka glassawana, natylaja
sie pszenne grzanki w masle odsmafane i
wydaje sie do stolu.
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ROZDZIAGZL V,

OPISANIE POTRAW GORACYGH.

1. Hapldny, Pulardy , lub Rury z ro-

zna z serdelowym sosem.

Skoro si¢ Haplény,lub Pulardy zarzna,
nalezy natychmiast oslubaé i powiesi¢ na
dni pare, aby skruszaly, gdy ‘sie to odbywa
letaia porg, potrzeba je umieszczaé w lado-
wni, Tak przygotowane, biorac do wuzycia
nalezy oczyseic; wysmarowawszy dobrze
papier mastem, oraz wylofiywszy go stoni-
na w plastry cienko pokrajana uwijaja sie
w niega kaplony, ktdre wloZywszy narozen
gly sie upieka: rozbieraja sig i ukladaja

na polmisek. Zalawszy gorgecym sosem, wy-

daja sie do stolu. Do sosu dodaje sie ser-
delowe masto i cytryny.

2. Kaptony Pulardy, lub Kury z grzan-
kami z serdelowym sosem,

Gdy beda tak przygotawane Kapldny,
lub Pulardy, jakoSmy tylko co opisali hia=
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ra sie grzanki z pszenney bulki, smaruja
sie serdelowém maslem 20), do ktérego do-
da¢ nalezy kilka Zoltkow; tak przygotowa-
nemi grzankami oldadaja si¢ kaplény i u-
winawszy ich w papier wyszmarowany ma-
stem, kladna sie na rvoien, polewajac pa-
pier tlustoscia, lub mastem, pielia sie. Sko-

: . :
ro beda gotowe, zdeymuja si¢ z rozna, roz-

o . . c ” . z
bieraja sie; ulofywszy na pcélmisels oldada-
ia sie grzanhkami; zalawszy sosem, do ktd-
J°6 3 ) 3
rego dodaé nalezy cytryny i nieco serdelo-

wego 'masla, wydaé do stolu.
5. Haptony, Pulardy lub Hury z tru-
flami.
Majac aplény, pulardy, lub Hury, juz
oczyszczone , wytaré qaleiy cytryna. Bierze

-sig rondel, kiérego dno wylozywszy wlo-

szezyzna i §wieza slonina w plastry pokra-
jana, klada sie kury, na wierzch znowu sie
o [ G G G

nallada slonina i nieco korzeni. Nalawszy

je bialym bulonem, gotuja si¢ podpokrywa,

péki nie beda miekkie, Wyjawszy z ron-
dla rozbieraja sie 1 ulkladaja na pGimisek s

* galawszy sosem z truflami, wydaé do stolu.

26. W niedestathu serdeli 'moga si¢ uzywac swie-
ze sledzie holendershie.




Trafle zag do sosu przygotowaé naleZy na-
stepnie. Polirajawszy w talerzyki trufle, kia-

~ dna sie dorondelka, do ktérego leje sie wi-

na kieliszek czerwonego tylez romusoi i oliwy,
Loep o
wlozy¢ Lkawalek suchego bulonu zagoto-

wawszy, zalaé kary, lub kapldny.
4. Raplony, Pulardy, lub Kury odpieka-
e, lub gotowane z szampionami.

Hapldoy, pulardy, lub Hury, skoro be
da ugotowane jak poprzedzajace, lub tez;
olneczone na roznie roszerala sie, 1 ulo-
Zywszy na pélmisek, zalewaja sie sosem z

, szamplonalm; ktdren sie¢ robi nastepnie, O-

brawszy dobrze $wieie szampiony, ltadna
sie do wody, do kidrey nalezy wpuscié nie-
eo soln cytrynowego, (a to dla tego, aby
nieczerwienialy), gdy sie z niey wybiora,
kiadna sie do rondellia, do ktérego wloiy-
wszy kawalel’§wiezego® masta, wycisnacz pa-
re cytryn, nalryé polieywa 1 skoro sie za-
gotuja, dodaé nalezy kawalek suchego bu-
long | i nieco soi; zagotowawszy zalaé ka-
plony, lub kury i wydaé do stolu.

5. Hapldny, Pulardy; lub’ Hury zrozna
z malenka cehulka.

Hapidny skruszale i chyszczone uwing-
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wszy w papier wyszmarowanym mastem, gdy
sie t;p,iehg, rozbieraja sie; wlozywszy na pol-
misel{ zalewaj"g sig sosem goracyin naslgpuqu .

eym sposobem przygatowanym. Bierze sie
: pol garica drobmey cebulki zagotowawszy
ja w wodzie, obiera si¢ na czysto i kladnie
sie da rondelka, do ktérego wloiywszy funt
cakru, palewa sig hlarownyw rumianym bu-
lonem, niech sie cebulka gotuje, pdla sie
gupelnie bulon niewygotuje; pdiniey sie do-
daje nieco sosu, zagotowawszy, zalaé tém
kaplény i wydaé do stola.

0. Raptony, Pulardy, czyli Hury 4 la
: pule -z ryzem.

Waziaé oczyszezonych i cyiryna otartych
pare kapldnow, wlozyé je do rondelka, do-
daé wloszczyzny, nieco kwiatu muszhalowes
go, funt §wieZego masta, w tym gdy sie u-
gotuja, wybieraja sig. Bulon zag, w kiérym
-sig gotowaly kapldny, przecedzé sie do ron-
delia, do litérego kladnie sie péltora funta
oczyszczonego ryza, przykrywszy rondelek
pokrywa, stawi sie do goracego pieca na
godzin pare; skoro sie ryz ugotuje , rozbies
raja sie kaplény i ukladaja sie na péimisek
przesypujac ryzem, Zalawszy masiem zaru-
wieaionym 2z chlebem, wydaja sie do stolu,
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7. Kaplony, Pulardy, lub Hury J)z,em'
faszerowane.

Skoro beda Haplény skruszale 1 oczy-
szczone, wybieraja sie z nich kosci. Mieé
7r~m!e%y ugotowany ryZ wyzey podanym spo-
sobem , do htérego dodad potrzeba jay trzy
syrowych, nieco szynki drobno krajaney mu-
'sz!mtowey galki, wymigszawszy to dobrze,
nadziaé ﬂaplony. Zaszywszy je, kladna sig
do rondelka, nalewaja sie bialym tlustym
bulonem i w nim gotuja sie na migkko;¢dy
si¢ to uskuteezni, rozbieraja sie kaplény i
ukladaja sie na péimisek. Bulon zas, w kis-
rém sie one golowaly, przecedza sie i doda~
je sie do sosu; tym gdy sie zaleja hap}ﬁny,
wydaja sie do stolu. Na gamltur do sosu
stuza amorﬂtkl.

8 Papi‘ony, Pular dv, lub Hury z kala:

fiorami.

Majac juz ocayszczone kaplény, ulda=
daja sie do rondellka; Ltérego spéd powinien
bydZ wyloZony wloszczyzna 1 §wieZo niesos
lonym sadtem, czyli zdorem, wrzucié trey
cytryny w talerzyki pokrajane, wlaé kieli-
szek wina, na wierzch za$ nalezy podobnic#
‘wlozyé éwiezo niesolonego sadla, oblozy
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wszy papierem, gotowac 1Ch na miernym o-
gnit, niczém nie polewajac. Skoro sie u-
' gotuja, rozbieraja sig; uloZywszy na pélmi-
sek, okladaja sie gotowanemi w wodzie ka-
lafiorami. Zalawszy bzalym sosem , wydaja

©
sie do stolu.

0. Kaplon w pecherzu gotowany a4 la
grosele.

Bierze sie wyborny kaplén skruszaly i
oczyszczony, wybrawsy z niego koéci, na-
dziewa sie farszem z piersi indyka, z do-
daniem trufli; zaszywszy, obwija sie slo-
ning w plastry polkrajana i kladnie sie do
’p'gcherza wolowego, ktiren powinien bydz
wymoczony. Gdy sie pecherz zawiaze, kla-
dnie sie do rondla, nalewa sie wrzaca woda
i przed simym wydaniem gotuje sie, Skoro
bedzie golowy, wyimuje sie z pecberzalda-
je sie w calku do stolu.

Garniruje sie wloszczyzna, mata cebulka, -
i drobno tressowanajarzynka, kazden z tych
garniturow, powinien bydZz osébno gotowa-
‘ny w mocnym bulonie.

10. File szpikowane z mlodych kur.

Gdy beda nakruszale i oczyszczone mlo-
de kury, odrzynaja sie uda i grzbiety, z kto-
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rych: ¢dy sie wybiora kosci, faszernja sie
hialym miesnywm furszem. Tak przygotowane,
ukladaja sig w rondel, kiérego spéd powi-
nien bydZz wylozony stonina w plastry po-
krujana; nalawszy czystym bulonem, gotuja
sie pod pokrywa, pdhki mie beda miglhkie,
Piersi za§ od kur odbieraja siez kosSciiszpi-
kuja sie¢ ozorem wedzonym odgotowanym,
wymiem odgotowanym, stoning i ukladaja na
pokrywe, ktérey spéd powinien bydz dobrze
wyszmarowany plékanym mastem; wlawszy
nieco cytrynowego soku, przykrywajasie pa-

pierem , maslem wyszmarow nym, stawia sie

na pot kwadransa pod pokrywa, przed wy-
daniem na ogien, lub do pieca. Skoro beda
gotowe , wyimuja sie uda i grabicty wyiey
przygotowane , ukladaja sig na p‘é-hnisék 1
ugarnirowawszy piers‘iami, czyli filami tak
przygotowanemi, wydaé¢ do stelu, :

11, Flle z piersi Indyka lub kulya la

minute.

Odebrawszy same piersi od Indyka, lub
Tury, wybraé z nich.zylki, usiekaé drobmno
i uttuc w mozdzierzu; dodaé pol funta Swie-
zego wmasla, bialek trzy, nieco muszkatowe-
_go lwiatu, przetiukszy to dobrze razem ro-
mi¢ file (w ksztalcie i wiellosci kotletéw) i




uldadac¢ na polrywe, fub blache, ktérey spod
powinien bydZ maslem wysmarowany; ogaf-
nirowawszy lkawioren ikaperkami, wlaé kie-
liszelk wina 1 nieco soku cytrynowego; przy-
krywszy papierem maslem wysmarowanym ;
przed samym wydaniem, wstawié na pare
minut pod pokrywa na ogien, lub do pieca.
Podobpymie sposdbem, robia sig file 2
zajaca, lub sarny.
Dla przepychu i ozdoby, mozZna na je-
doym pé!misl{q .davvaé trzy gatunki fil' ja-
ko to z kur, lub indyka, kiére beda kolo-
ru bialego, Pdwltdre: z zajaca lub sarny ko-
loru czekuladowego i grzanek pszennych
. w masle odsmaZonych koloru ztotawego. Za-
lewaja si¢ sosemz cytryna, do ktérych dodaé
moZna szampionéw, lub inny jali garnitur.
12. Filé z mtodych kur a la doque.

Odebt‘aw‘sZy piefsi z kur mlodych, zdey
mujé sie z nich wierzchnia skérka i narzys=
naja sie nozeém, w ktére to narznigcie nalo-
Zywszy ozoru cienko krajanego,'l{orn‘iszonovv,
fasoli i amoretek cienko krajanych, uklada-
ja sie na pokrywe ktérey dno powinno byda
dobrze $wiezo plélanym mastem wyszmaro-
wane; na wierzch narznaé skérki od cytry-
-0y I soku cytrynowego wycisnaé; tak przy:




gowane filé, przykryc papierem masléeim
wyszmarowanym i na kilka minut przed wy-
daniem, stawig sié pod pokrywe naogien, lub
do pieca. Moina do tego uzyé grzanek od-
smazanych w masle, Na wydaniu nalawszy
sosem, wydac do stotu. Stuiy do tego pod=
niebienie wolowe.

15. File -soté z JalZ'lbLOVV.

Odebrawszy piersi od jarzabkéw, zdjac-
nalezy wierzchnia skérke i uloiyé na poliry=
we mastem wyszmarowana; na wierzch wilo-
zyé kilka cytryn w talerzyki pokrajanych,
Przylkrywszy papierem maslem wyszmaro-
wanym i przed wydaniem na kilka minut
pod polirywa, stawia sie na miernym ogniuj
gdy cokolwielk zbieleja, przewracaja sie nadrus
ga strone,iw kilka minat beda gotowe. Ulda«
dajac na pélmisel, nalezy przekladaé grzan-
kami w masle usmaionemi. Po srodka za$
polmiska, klada sie udka jarzabkdw ;z ktg-
rych, gdy sie wybxora l(OSC], faszeruja sig
miesnym farszem i smaza sie tym sposobem
na pokrywie, jak i piersi. Do sosu dodaje
sig jakikolwiek garnitur, zagotowawszy ga

zalaé filé= soté i wydaé do stolu.

Bazant la casserolle de roi.
Wziaé parg BaZantéw oczyszczonych, uwis




naé laodden 2, Cihia o slonine w plastry
polirajana; gdy sig odpielka na ra?hia%mw
bleraja sige na czesci. Naleiy mieé usielang
szamplony, trufle, z sokiem cytrynowym podn
smazone w masle: dodawszy kawalek su-
chego bulonu i p6t butelki szampanskiego,
Hadng si¢ rozebrane baZapty, 1 pod pokry=
wa na mpocnym ogniu; dopoty sie gotuja, po-
ki si¢ sos nie v‘vy'g‘otujez. Potrzeba mie¢ do-
brze ugotowanego ryzu funtow ze trzy w
biatym bulonie, robi sig z niego na p6tinia
sku jalalolwiek figura, badz to W kszfalcie
wazona, lub melona osypawszy ja seréin
parmazonem, stawi sie do miernie cieplego
pieca. Tam gdy sie zarumieni wyimuje. sie,
grzyna sie wierzch i z ostréZnoscia wybies
ra sie ze srodka ryz na mieyscu ktdregole=
je sie troche zawiesistego sosu, posypujesi¢
serém parmazonem i kladna si¢ baZanty;na
nich zoowu leje sie cokolwiek sosu; osypuje
sie serém i ldadna sie baZanty: to sie dopda
ty powtarza, poki nie bedzie cala ta figura’
wypelniona. Gdy sie to wykona, daja sie tym
sposobem przygotowane bazanty do stolu.
Sos do nich uzywa sie nastepny. Rozpusci-
wszy funt mlodego masla, sypie sig do nie-
g0 szh]anh\g‘ pszenney maki, tagdy sie zasma-

vy, leje sie kwart dwie slodkiey $mietanki,
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rozrobiwszy ja, kladunie sie pé} funta bulonu
suchego i mieszajac . alezy ciagle - do-
pOly gotowad, pdki nie bedzie sos dobrze zas
wiesisty., '

15. Bazanty, lub Jarzabki z pomarans
CZAMI;iioioc

Bazanty, lub Jarngki uwiniete plastrem
swiezey sloniny, gdy sie upiela na rozuoie ,
odeymuje sie stonina, bazanty ' zag, lub jas
rzubki rozbieraja sie ‘i uktadaja’ ‘do koszy-
ka 27) z ciasta zrobionego ; ‘zallawszy sosem,
wydaja si¢ do stolu. ‘Sos zaé ‘do ‘nich robi
sie nastepnym sposobem. Wilozywszy ' Lilka
pomarancz do rondelka bez ziarn, obranych
i w czastki pokrajanych, ‘wlaé: pét ‘butelki
‘szampaniskiego, tylez sosu,”éwieré funta sus
chego bulonu dobrego podobna 1666 ntode=
go masta; gdy si¢ to zagotuje ‘dodaje sig
osm Z6lthdéw syrowych dobrze rozbitych 'z
mala iloscia wina; rozmigszawszy to nieza~
« golowywajac, zalaé bazanty, lub’jarzabii: '

7)., Upiektszy placek droz lzowy pszenny, twardo
zatobiony z mlekiem, z dodaniem nieco jay,
gdy zezerstwieje, w tenczas formuje sie z nie-
§0 hoszyh, wedtug potmiska i odsmaza sie w
klarownym masle, gdyby waziat kolor ztotawy.
Wyjawszy z masta, wybierasie ze srodla mighisz,
na mieyscu Kiorego, ukfadaja sic bazanty lub
jarzabki. g *
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10. Hmczeta na zimno w oliwnyin sosie,
- Waziac poifunta szynki, Lilka ceiml nieco

marchvn, pietruszki, cytryne jedna wszystho
to naleiy w kostke pokrajaé i wiloiyé do
rondla, do czego dodaé masla funtéw dwa.
Skoro sie to iagdtuje, kladnasie dobrze oczy-

szczone w catlu kurczeta 28) i pod pokry-.

wa nalezy gotowaé miepodlewajac. Cdy sie
ﬁgotuja, wyimuja sie kurczeta i stawia sig
na chiodnym m1eyscu. skoro ostygna roe-
bieraja si¢ na czesci zwyczayne, jakie sig

zwykly dawaé do stotu i zdeymuje sig wierzch~

nia; skérka. Bierze sie kwarta auszpiku, do
kidrego wlawszy pélkwarty oliwy, dodaé szedé
foltkdw twatdo odgotowanych, roztartych
Z octem estragonowym, 1 przez pytel site

przetartych; nalezy to migszaé w zimnym
mieyscu, dopdki mie zacznie gestnie¢ i na-

bieraé koloru zlotawego. W tak przygoto-

wanym auszpiku umoczywszy kazda czasthke.
oy P y y q  CLASERO

kurczecia, uldada sie na pélmisek i wydaje
sig do stotu. Za garnitur daja si¢ do nich
rakowe szyiki, szparagi i kalafiory, ktére po
odgotowamu W wodzxe, powinne bydZ nieco
zamarynowane w qccle z oliwa.

28). Kurczeta 85" tego nzyte powinne bydé oshuba-
ne, nle za§ parzone.
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17. Hurczeta a la Majonese.
Skore sie kurczeta oskubia i oprawia “ wy-
cieraja sie niemoczac je serweta, i klada

si¢ na rozen, polewajac czesto ma?lem; gdy
sig do pdl upieka, odeymuja sie od ognia
i wyciskajaserweta, gdyby thustosé 1 wil
goc przy nich bedaca zebraé. PdZniey sie zno-
wi pieka polewajac czesto biszamelem. Gdy
sie zupelnie upieka, zdeymuja sie z ostrézno-.
§cia z rosna, gdyby nie odpadl biszawel. Roze-
brawszy, ukladaja sie/po brzegach na pélQ
misek, érodek za§ wyklada sie garnituremz
rakowych szyiek, zielonych og(’)rliov&kszp'a-
ragéw, kalafioréw i grochu zielonego, Wszy-
s;ti(ie te garnitury gdy beda kazden z osébna
w wodzie odgotowany, wykladaja sie na si-
to, u ltéryeh, gdy woda zciecze, {kladna sie
razem do rondelka, do Lkiérego wlawszy

,kwaterke dobrey oliwy, coliolwiek octu i

pare rozbitych Zéltkow z mala iloscia wody
ogrzewaja sie na ogniu i biora si¢ do uzycia,
18, Kurczeta z rusztlu.
Hurczeta do tego uZyte, powinne bydz
dniem wprzédy zarzoiete, a to dlo tego,aby
skruszaly ; oczyéciwszy, kraje sie kazde kur-
cze na pél, wybrawszy z nich kosteczki, na °

“lezy troche posoli¢ nieco popieprezy¢ i po-
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liropié sokiem eytrynowym; gdy tak pobeda
-przez gadzin pare; wycishaja sie na serwe.
te,; aby nie mialy wilgoci i maczaja siew roz-
bite. jaja 2z mastem; 0Sypawszy pszennym tar-
tym.chlebe'm,uk}a-dajg sie na ruszt wyszma-
Towany mas_lem',"kt'érenv'przed?wydaniemlstae
Wi sie pa gorace wegle; gdy sie kurezeta u-
pieka na rumiano naobieslrony, zdeymuja sie
% rusztu, ukladaja si