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ROZDZIAL 1.
O rosolach, zupach i chlodnikaeh.

l_. Sposoh robienia bhuliomna.

M ieso wolowe, perabie sie na‘sztuki, oplécze i napeln
si¢ niém kociel dobrze pob}e]any, w1ece; niz do po-
towy maleje sie woda zimag 1 gotuje, a w miare uby-
wania przez rozgotowanie sie migsa, dokladac¢ nalezy
surowego, i t1k sie postepuje, dopdkad wszystke wo-
fowe w kociel slg nie wlozy. Gdy sie uwaza, e w sto-
sunku gestosel miesa w kotle za malo jest wody, trzeba
jéj z ¢wieré dolaé lub wigcéj, — tak sig zas dlugo to
wolowe mieso gotowaé musi, dopokad sig na pqzdne»
rze nie rwmﬁtuje tak'ze wzlawszy w palce musi sie
ze wszystkiem rozmazaé, —— Losm zas, ktore od migsa
odpadajg, wyrzucajs sie z kotla. Gd> juz wolowina
tak dalece jest rezgotowana, cedzi sie tén rosol przez
8ito w czyste naczynie, a pnvm\tale w sicie mieso wklada
sig .\ mocny nloo]ennv, lecz nie zbyt gesty worek
1 zdy juz w nim jest pewna czes¢ miesa, wtenczas wy-
" ciska sig’ walkiem w ten sposob: bierze sig czysta de-
ska, jednym koncem oprze si¢ we wannie, a drngim
0 piersi, na nié] od géry przewiesi sie worek i walkiem
na dol sciera; gdy tak jest wszystko migso wycisniete,
1%
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zmigsza si¢ ten roso! z pierwszym przez sito odlanym
i nalewa si¢ nim w kotle ciel¢cina, drob, ryby, zwie-
rzyna 1 rozmaite korzenie, i tak romotowac sie musi
jak wolowina, odrzucajgc kosci, a nastgpnie takk samo
cedzi sig przez sito 1 worek jak wolowina, a gdy w czy-
sty wlany kociel tenze rosé! sie zavotUJe wezmie 519
20 jaj, kazde sie roztlucze i1 tak wszystkie na raz nie
rozklepane z lupinami w kociel si¢ wleja; bo tym spo-
sobem bulion si¢ sklaruje; teraz cedz si¢ bulion przez |
obrus, kociel sie znowu czysto wyszoruje i ten prze-
cedzony rosol, ciggle mieszany, gotuje sie az go tylko
plata czesé lub mnlé) zostanie; wtenczas nalewa sie
w radle ciagle migszajac, gotuje si¢ tak dlugo, az gdy
si¢ wleje na podstawek, po wystygnieciu zlatvsoscm;
od niego da si¢ odjaé i wcale nie oblega. Wtenczas
Wszystek sig zlewa na talerze lub w_]akxé] w1elkoscl ‘
kto sobie krazki mieé zyczy.
Na to szczegdlnie uwazaé trzeba, aby wtenczas
gdy mieso na dobre sie 1ozcrotowywa, Jak najpiiniéj n
migszaé, bo w przeciwnym razie latwo sie przypali do !
doa kotla, Rowniez strzedz nalezy, zeby [kto przez
zlosé lub rozpuste soli lub cukru nie wrzucil, bo w ta-
kim razie juz si¢ wcale bulion nie zgestnie czyli nie
stegnie. ‘ i
Bulion musi si¢ bez przerwy gotowaé, nawet
W nocy.

PYSVIVVN

2. Zwyczajny rosol.

Wolowina lub inne mieso pieknie si¢ wyplécze

i zimng woda nalawszy, przystawi do ognia. Gdy sig

zagotuje 1 szumowiny na wierzch wychodza, trzeba Je

ciagle zbiera¢, ale lekko, aby nie z tluszezem; gdy si¢
juz mieso dobrze odszumowalo, wtenczas Yos6k slg ce-

dzi w czysty garnek, mieso sig wybiera na miske,
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czysta ciepla woda obmyje z obleglych szumowin, nie-
czyste skorki na miesie poobrzynaja sie i w wymyty
od rosolu garnek kladzie si¢ migso z korzeniami, wio-
szczyzng rozmaity i cebuls, zasoliwszy nalewa sie prze-
cedzonym rosolem; przyjemny smak daje rosotowi do-
rzZucony razem z Wloszczyzm@ grzybek suszony.

AAAAAAS

3. Biala zupa.

Kto biala zupe mieé pragnie, ugotuje sie osobno
perfowa kasza na gesto, utrze si¢ z maslem, aby obie-
lala, wleje si¢ w nia kwaterke kwasnéj, ale nie staréj
$mietany, z ktéra umieszawszy dobrze, roztworzy sie
z resolem, a na wydawanin zaprawi kilku rozbitemi
z6ttkami, we waze wsypie sie zielonéj pietruszki i ko-
pru, jezeli jest. Do postnéj zupy zamiast rosolu nzywa
sie smak z wygotowanéj wiloszczyzny i masla  wiecéj
wzigds nalezy.

4. Czerninn z kaczek
z kluseczkami lub ciastkiem,

! Krew sie spuszeza na ocet, kaczki sie wyprawia,
wypltécza 1 pigknie oezyszezg. "Po obtazeniu odetng
si¢ drobka 1 razem z kaczkami klada sie w radel, za-
gola, dodaé¢ nalezy pieprzu, anfflelsklego korzenia 1 ze

_dwie cebule; to si¢ nalewa ta woda, ktéra sie kaczki

obtazaly, a gdy juz majg dosyg, zarumienia sie. masfo
z maka 1 weedzl sie przez sitko krew rozmieszana z ro-
solem, wsypie sie pare tluczonych anzdmkéw cokol-
wiek cynamonu, wleje sig sos od 0sobno uvotowanych
suchych sliwek i gruszek, takze kieliszek stodkiego we-
0rlersklego wina i ostodzi na wydawaniu. Tak sie czer-
nina gotuje po kucharsku. Lecz cheac oszczedzi¢ masla,

|
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mozna go weale nie braé, bu zazwyczaj kaczka, ges lub
mlode prosie sa tluste, wiec tylko sie kirew z octem
1 mgka rozezynia, a nie smazy z maslem. Kaczka rop-
biera sie zgraonie, uklada na pélmisek, oblozy ugoto-
wanym owocem 1 obleje troche czerning, a te we waze
cedzi si¢ przez sitko rna krajane kluseczki pszenne.

Ciastko zamiast kluseczek do czerniny lub na-
rogdw, proporcya na trzy csoby.

Szklanka slodkiego mleka zagotuje sie z lyzika
stofowa masla §wiezego i ztyle cukrem, aby bylo do-
brze slodkie; na to wrzace mleko wsypie sie, mieszajac
tyle najpiekniejszéj maki, aby ciastke bylo tegie, lecz
nie twarde, 1 po doskonalem rozmieszaniu stawia sig
na blache lub wegle i tak dlugo prazy sie to ciasto,
zeby snrowizng nie smakowalo, czesto je wymieszywaé
~ nalezy, zeby sie nie przypalito; ztego ciastka klada
sie tyzka kluseczki we waze, lub mozna je daé osobno
z talerzem na stél.

5 Hupa ralkowa, oraz Farsz do
shhorupek ralkowyckhs
Proporcya na 5 oséb.

Raki sprawione,%dobrze oplékane, zastawia sie
zasolone ze szezypiorkiem i koprem — . trzeba uwazaé,
aby sie nie przegotowaly — po [ugotowanin obieraja
sie wazystkie szyjki 1 jedna czesc ndzek, a wszystkie

- czerwone lupiny, z wyjatkiem tylko skorupek do na-
dziania, na masse sie tluka i smaza w masgle, ale je mo-
zna po trosze rosolem podlewaé 1 gotowaé dobrze, zeby
oszozedzié masla, lecz trzeba tlustym z wierzchu rosotem
podlewaé, a tak samo jsk od masta kolor puszeza; gdy
sig juz massa doskonale wygotowala, smak czyli rosét
odcedza ‘sie i jeszcze masa przelewa czystym ‘rosolem

gorgeym, aby sie dobrze czerwony kolor wyplukal;
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teraz si¢ wezystek rakowy rosol do ognis przystawi,
na wydawapiu zaprawi si¢ kwaterksg $wiezé) kwasnéj
$mietany z cokolwiek maki i 5 z6é'tkami, wsypie sie we
waze zielonego kopru.

Farsz do skorupek rakowych w zupe. Pozo-
stawione szyjki i nézki usiekaja si¢ jak najdrobniéj,
bultki stardj sie utrze stésownie do ilosei skorupek,
5 calych jaj, stolows Iyzke rozpuszczonego masta z dro-
bno usiekana cebulka, doda sie usiekanego kopru
i szezypiorku, to wszystko gdy razem jest wymieszane,
poleje si¢ dwoma lyzkami zimnéj wody, bo ta po ugo-
towaniu nadaje bulkom pulchnosé; teraz. nalozone
skorupki gotujs si¢ na rakowym rosole, sle nizeli jest
zaprawiony $mietang. ‘

6. Zupa z linow.

Liny sie oskrobia, sprawia i nasola, p6ézniéj obiora
z oscl; z tego migsa obranego z linéw robi sie farsz
wiadomym sposobem, jak kazdy inny, bulki do niego
tyle wziasé, aby mozna waleczek ukulaé, ktéry sie na
smaku z lindw gotuje i w koleczka we waze kraje.

Pozostate osci od linéw i jeszeze kilka calych,
dodawszy réznéj wloszezyzny i cebuli, angielskiego
korzenia i pieprzu, to wszystko gdy sie dobrze wygo-
tuje, przecedzi sie w garnek lub radel, z rézna krajana
w makaron wloszczyzng, zasmarza si¢ w klarowném
masle tyle maki, aby zupa wodnista nie byla i nareszcie
zmiesza sig ze zipa 1 razem zagotuje.

9. Zupa francuska,

Jest zwyczajny rosél, z ta tylko réimica, ze
w osobnym garneczku, n. p. troche wiekszym jak pol-
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kwartowym (proporcya 4 oséb) gotuje sie nalana ro-
solem wszelka wiloszczyzna w makaron krajana, wlo-
ska kapusta w szerokawe kawalki, a kalafiory w bukie-

. ciki jak zwykle; uwazaé nalezy, a.by sie mie rozgoto-

wala. Ta wloszezyzna wlewa si¢ we waze, rosél,
w ktéry poprzednio rozmiesza sie perlowa kasza lub
ryz, zarumieni si¢ karmelem, wsypie cokolwiek
pieprzu i z tyzke od kawy cukru. :

\

8. Zupnr ze Szczawill.

Kilka garsci obranego szczawiu oplékanego roz-
gotuje si¢ we wodzie 1 przetrze przez sitko 1 nastepnie
zmiesza si¢ z odcedzona woda czyli emakiem. Na wy-
dawaniu zasmarza si¢ maslo z trochs maki, dodaje
émietany, zmiesza ze zupa i nareszcie kilku zéltkami
zaprawi; jezeli zupa migsna wlewa si¢ w nia rosot
i masla juz braé nie potrzeba, bo w $mietanie mozna
troche maki rozbié.

Sos ze szczawin do kotletéw lub jaj. Dwie
‘kucharskie tyzki drobno siekanego szezawiu tak dlugo
sie smazy z dobra lyzka masla, dop()k@d wszystka wil-
goé od szczawiu sie ple’ wysmazy, a samo maslo zo-

stanie, wtenczas wlewa sie kwaterka smietany, dodaje

kilka z6ltek, cokolwiek maki i dolews sig tyle wody,
a iepléJ smaku z wygotowanego szczawxu, aby &gos
w miare byl gesty.

®. Zupa migdalowa
na 8 oséh.

Funt migdaléw sparzonych i obranych utlucze
sie w mozdzierzu, a potem rozdzieliwszy na dwie po-
fowy, doda do kazdéj lyzke kucharska na gesto ugo-
towanego na mleku ryzu i utrze sie doskonale w donicy,
bo ryz da zawiesitos¢ zupie; na te wszystka utarta

'

/
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masse zalewa sie trzy kwarty wrzacego mleka
przez sito 1 oslodzona zupa stawia si¢ na goracém
miejscu, ale nie powinna si¢ gotowaé, bo smak traci.
Ktada si¢ w niag duze rodzenki pieknie obrane, wy-
‘myte 1 raz we wodzie zagotowane, we waze kfadzie sig
lyzkg ryz na mleku rozgotowany i zaslodzony. Zupa
na wierzchu posypie sie cynamonem,

i1®. ERarszcz Czerwomny.

Buraki jak najczerwiensze ze stodkiego gatunku
czysto sie ostruza, pokraja w cienkawe nie duze kawatki,
opl6ezg zimng woda i napelniwszy niemi garnek 4 kwar-
towy (taka jest proporcya na 6 oséb) nalejesz zimng
woda; dodawszy ze dwie lyzki stolowe dobrego octu,
aby w gotowaniu nie stracily koloru, a gdy sie buraki
doskonale gotowaly, odléj smak; miéj go na boku, aby
sie nie gotowal, a na te buraki powtérnie nalé;
wrzaca wode, a jezell ma by¢ miesny barszez, rosolem
od przeznaczonego na ten uzytek migsa, Gdy sig
znowu buraki dobrze gotowaly w rosole, odléj, zmieg-

'szaj z poprzednim smakiem, weZz lyzeczke od kawy

kartoflanéj maki, rozbij ja w zimnym barszczu lub zi-
mnéj wodzie, wléj we wrzacy barszcz, niech si¢ razem
zagotuje, potém go przecedz, wléj nmapowrot w garnu-
szek lub radel 1 casyp kaszka cokolwiek, w téj smaku
troche od wygotowanych grzybkéw, ktére wioz
w barszcz cienko pokrajane. Najlepszy taki barszcz
jest z uszkami, ktdére sie z wygotowanego migsa robia
w ten sposéb jak pierézki, tylko cokolwiek mniéj migsa,
a wiecédj jaj, takze sie troche pieprza, tarta cebulka
sie z maslem zasmaza, mozna nawet do nich drobniu-
tenko usiekane grzybki ze 2 male doda¢ 'dla przyje-
mpego smeku. Rosét do barszczu gotuje sie bez wio-
szezyzny, tylko z cebula i korzeniami, migso na uszka
najlepsze wieprzowe tluszezem przerosniete, w takim
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razie nie bierz do nich masla ~— dla pulchnosci dodasz
cokolwiek tartéj bulki i polejesz lyzeczka zimnéj wody
i warz lekko z nig przemieszane; tosolu tyle potém je-
szcze dolejesz, ile zupy na 6 talerzy potrzeba, dodasz
stosownie octu, i jezeli nie dosyé czerwony, utrzyj na
tarce burak jak najciemniejszy surowy i przeléj bar-
szczem we waze; kolor powinien byé karmazynowy.
Jezeli barszez postny, mozesz korzenie i cebule razem
z burakami gotowaé. Cukru weale sie nie bierze, bo
z takiéj ilosci burakow jest dostateczna stodycz. '

i, Zupa z cielecéj glowki.

Wygotuje sig mocny rosol z glowki i nézek cielecych,
to samo sztuka migsa wolowa na mocny rosol sie na-
stawi z wezelka wloszezyzna 1 korzeniami, tak samo
i glowki jednego i drugiego uzy¢. Po ugotowaniu sie
migsa zmieszaja si¢ te dwa rosoly razem w czysty ra-
del przecedzone, lyzka masla cokolwiek sie podrumieni
i lekko podsmazy z tyle maki, aby ilosé rosolu zro-
bila sie zawiesista. Gdy sie zupa z maka i mastem
zagotuje, wléj tyle karmelu, aby zbrunatniala, ale nie
do tego stopnia, jak bywaja sosy, tylke cokolwiek,
~ Teraz skéra z gléwki kraje sie w wazkie, krétsze jak
" cal kawaleczki, ozorek cielecy to samo i kladzie sie
w zupy, aby si¢ razem zagrzalo, gdy zupa jest we wa-
zie, wlejesz stésownie do ilodei, wina; na 6 osbb dosyé
jest kieliszek dobrego wegier. wina. W te zupe daja
si¢ kuleczki ptysie. Gdyby w domu byt bulion, do-
brze da¢ kawalek w te zupe. Utrzeé¢ w waze galki.
Jak tylko na malo oséb sie robi, mozna tylko sama
wziasé glowke bez noéiek, z ktoréj zawsze woézg na
paszteciki wyjaé trzeba, ale wolowina lub duzo bulionu
zawsze sig wzig$é musi, a z gléwki nie powinna byé
skdra zdjeta. ‘ :




11

12, Rosoél w godzine ugotowany.
Pokraj drobno dwa funty cieleciny lub wolowiny,
wloz w radelek, dodaj marchwi, cebuli, nieeo sloniny,
Y, seklanki wody, niech sie tak dusi na ogniu prze-
kwadrans az zacznie przywieraé; wléj wtedy kwaterke
wody wrzacéj, posol, gotuj jeszcze trzy kwadranse,
przecedz przez sito 1 “vdm

3. Rulmm na predee.

Zagotuj kwartg wody, kwaterke sosu od migsa
pieczoneoo posdl, uzyj do czego potrzeba.

4. Zupa z groehu, fasoli, soczewicy,
marchwi, rzepy, memnnakow, hapu=-
Sl?y it. d.

Proporcys na 6 0s6b.

Wazystkie sie robia jak grochowa, o ktéréj po-
wiemy. Wygotn) kwarte gzrochu zZ «Jebu!a, marchwia,
wigzka porow, selerow; gdy sie ugotuje, przetrzéj przez
durszlak i1 rozréb rosolem, a jezeli postna woda, lecz
w takim razie zasmarz Iyz’kg maska nie zarumlemajqc
go, dodaj z lyzke stolowsy malxi, rozetrzy] dobrze
w masle zmieszaj ze zupa, ktdra zagotowawszy, wydaj
Z 0‘17anec‘ahamx na stél.

5. ‘Wybm'gm zupa kulowa.

Rozmaite miesiwa biora sie na nia, nie zwaZajac,
czy z lepszego lub gorszego sa miejsca, 1 tak wez ja-
kie masz resztki melguny, wolowiay, droblu, ale zwie-
rzyna szezegdlniej dobry smak téj zupie nadaje; wez
takze lepek cielgey lub ndzki. Obmywszy to wszystko
czysto zimng woda, zastaw w cram‘isu, nalawszy takze
zimng woda, jak zwykle kazde migso na rosél; gdy
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si¢ zagotuje i dobrze odszumujesz, dodaj wszelkiéj
wloszczyzny : jezeli nie masz wlasnie poréw, wiés je-
dua cebulg, zasélidodaj korzeni Gdy migso ugotowane,
odlewa si¢ ros6! w inny garnek lub radel, lyzke ma-
sta zarumienisz z cebulka i tyle maki w niém podru-
mienisz, aby ilose zupy byla zawiesista. Teraz zmie-
szaj razem z odlanym rosolem, zagotowawszy, wléj
przez sitko we waze, jezeli masz wiro, dodaj kieliszek;
na 6 6sob wiecéj by nie potrzeba.

Dla tego ta zupa nazywa si¢ kulowa, bo ma-
slo zasmarzane z mgka, nazywa sie po kucharsku kul.

- Budyn do téjze zupy kulowéj. Moze byé pie-
czony lub gotowany na parze, proporcya na 6 oséb.

Trzy czesci watroby cielecéj surowdj' zbi¢ na
masse i przetrze¢ przez sitko, dodaé cokolwiek galki,
yzke stolowa na tarce utartdj surowdj marchwi, oraz
na tarce utartéj cebulki w ilogci pelnéj tyzeczki od kawy,
78itek 4 lub 6 dobrze rozbitych, masta klarowanego
tyzke stolowa i cokolwiek soli; dodaé¢ nalezy takze
tyle tartéj i przez durszlag przesianéj bulki, aby masa
za twardg nie byla; w koncu dodasz piane z pozosta-
Yych biatk6w.

Teraz wysmarujesz radelek mastem, wysypiesz
butka, wlejesz masse i upieczesz w piecu, lub vgotu-
Jesz we formie na parze. Chcac sig przekonaé, czy
dobrze ugotowane, wlozyé mozna w budyn stomke,
i wycisnieniem jéj poznaé, czy ciasto nie su-
rowe. Gdy budyn gotowy, kraje sie w podluzng ko-
stke lub plasterki w waze. Mozna takie budyn taki
da¢ w calodei zamiast leguminy i podlaé go sosem bu-
- lionowym.

i16. Zupa ryb%a.b

Na 8 os6b wez 4 funty karasiéw, ugotuj smak
= wloszezyzny, t. j. wez pietruszki marchwi, selery,
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cebul kilka, pieprzu, angl. ziela, ugctowawszy przetrzyj

. przez sitko 1 tym smakiem naléj karasie, gdy si¢ ugo-

tuja. przetrzyj przez sitko-nrzelewajac smakiem, wktd-
rym sie gotowaly; wez !, kwarty dobréj kwasngj
smietany i zabiel zupe, gotuj na niéj kluseczki drobne
lub wez krakowska kaszke ugotowang, zastudzona 1 w ko-
stke pokrajana 1 wrzué kopru lub pietruszki zielonéj
drobno usiékanéj. Jezli masz wieksza iloéé ryb, nie
potrzebujesz ich rozgotowaé i przeciera¢ przez sitko
lecz 0dléj smak i zabxe] a ryby, dorobiwszy do mch
sos, mozesz daé na pohmsek

{
y

19. Zupa pomidorowa.

Na 8 oséb bierze si¢ 6 pomidorow, kraja sie
1 dusza w masle; gdy s3 uduszone, klada sie wsitko, prze-
lewaja sie; rosolem. ktory potem zabiela sie pol kwarta
smletany i b z6ltkami; daja si¢ do tego grzankl z bulki
lub ryz ugotowany w rosole,

AN

18. Zupa grzybowa zabiclana.

Wez 10 grzybéw, 2 cebule, gotuj razem, gdy sig
ugotu)q, smak wléj do rosolu, zabiel smletan@ kwasng
15 zbltkami, razem zagotowawszy, wloz kasze perlo-
wa osobno ugotowang w migkkié] wodzie z masltem,
1grzybk1 drobno usiekane do wazy. Tak samo robia
sie postne zupy z grzybéw, lecz bierze si¢ wicksza ilosé
grzybéw, a zamiast rosolu bierze si¢ smak z warzywa.
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19. Cholodziec.

Bierze si¢ kwarte sosu od kwaszonych ngorkéw,
ktéry sie przegotuje i obszumuje; gdy ostygnie na-
lewa sig do niegv kwarta kwasnéj nie starédj smie-
tany; mlody buraczek tak nazwany boéwinks, go-
tuje si¢ osobno w kwasie, kraje sie drobno i kiadzie
do zupy. Kto chce, Zeby cholodziec przybral ré-
zowy kolor, delewa tego kwasu, w ktofym buraczek .
sie gotowal. Cztery jajka ugotowane na twardo, krajs
si¢ w talarki, szczypiorek, koper drobno siekany, nézki

i szyjki rakéw, " ogérki w talarki krajane surowe
i przéd soly zmorzone jak na mizeryg, wszystko to
kiadzie sig do zupy; azeby cholodziec byl chiodniej-
szy, dobrze jest wlozy¢ do niego kawal lodu. L

0. EBiala zupa migdialowa. -

Pokraj cztery bulki montowe i gotuj je z trocha
pokrajanéj wloszezyzny z porami i jezeli jest na pod-
reeztl z kawaikiem pieczoné] cieleciny lub kurczecia,
z parg ugotowanych juj, ktére z pieczystem
drobno pokrajawszy i w mozdzierzu utarfszy, rozmie-
szaj z rosoleni'i gotuj na tegs zupe. Nastepnie Y,
funta migdaléw z kilku kroplami wody utarfszy na
papke, dodaj do zupy, ktéra juz warzyé sie nie powin-
13, tylko aby w. niéj na cieplém miejscutmigddly na-
ciggnely; potem przecedz przez sito, dodaj  kwiatu
muszkatotowego z potrzebny ilodeig soli i Zostaw przy
ogniu dobrze nakrywszy az wydase, :

Dodajgc migdaly, na to szczegélnidj zwazaé na-
lezy, aby zupa nie wrzala, latwo gig bowiem ZWArzZY
i gle wyglada. - dezeli zuma jest mnadto gesta,
to potrzeba tylko doda¢ rosolu przex sito. o

Zreszly wogéle plyn nie powinien byé¢ nadto ge-
8ty, zupa powinna by¢ biala i pigkna. Daje sie z klu-
skami lekkiemi.
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%2l. Fupa sagown 7 lodami.
Proporcya n. p. na oséb 20.

Wizigsé potkwarty sago, gotowad (nalawszy duzo
wody) z pét godziny, odcedziwszy przez sito, przeplu-
ka¢ zimng woda. Bierze si¢ kwarte wody, do ktoré
dodaje sie funt cukru, nieco cynamonu, kilka gwozdzi-
kéw, troche skérki cytrynowéj, wlewa sie 2 butelki
wina ordynaryjnego, socku widniowego: lub malinowego
polkwarty, do czego dodaje sie wyzej przygotowane
sago, wezystko to zagotowawszy, wynosi si¢ de lodo-
wni, aby bylo zimme. Gdy sie ta zupa wydaje do
stotu, kladzie sig na kazden talerz lyzke lodow $mie-
tankowych; wykonywaé to nalezy jak najspiesznié],
gdyzby lody w téj zupie sie rozpuscily, skoro si¢ daje
W goracym czasie.

®%2. Zupa chiodmnik z poriomefs Iub
mralin.
Proporcya n. p. na oséb 15.

Wzigsé 4 kwarty malin lub poziomek, przetarlszy
| je przez geste sito, dodaé¢ nalezy smietany kwasndj, mlo-
déj, nie gestéj kwart 2, butelke wina i pdltora funta
cukru (wino z cukrem naleZy przegotowad), wszystko
to razem zmieszawszy wylaé do wazy, postawié na lo.
dzie, aby zimna byia. Pozniej sig rozlews na talerze
1 dodaje sie do nidjepianka z bialek suszona.*)

*) Robi sig nastepujgcym sposobem: ubija sig na piang 12
biatele §wiezych, sypie sie do tego stotows tyzke cukru mialko
utluczonego z maly ilogcia cynamonu lub skérki cytrynowéj, wy-
| mieszawszy naklada sig na papier lyzka i stawi sie do letniego
pieca, aby pianka uschfa.
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23. Zupa z glogu lub derenia.
Proporcya n. p. na oséb 12.

Wzigdé péltory kwarty suchego glogu, nalaé tyle
wody, aby glég objela; zagotowawszy, leje sie butelke |
wina 1 dodaje sie funt cukru, nieco cynamonu, troche |
skérki cytrynowéj, wszystko to razem gdy sie zagotuje, |
nalezy przetrze¢ dobrze przez geste sito, uwazaja;c“

aby tylko sama w nim luska zostaka. Wyda- |

jac goraca do wazy, nalezy doda¢ grzanek i z bulek
lub plankl z bialek, jak to wyzéj oplsahsmy
NB. Mozna tg zupg dawac letnia porg w miej-

scu zwyczajnego chiodnika, lecz w tym razie nalezy t

dodaé do niéj nieco smletany kwasnéJ



ROZDZIAL 1L
O pasztecikach i przystawkach do
rosoléw 1 zup.

1. PPaszteciki na musziach.

Moézg naleje si¢ ciepls woda i postawi na cieptém
miejscu, aby sig woda dobrze zagrzala; potém sie z ni€j
wyjmie, obierze ze skérek i zylek; nastepnie wezmiesz
lyzke stolowa octu, 15 ziarn calego pieprzu, cokolwiek
wara i soli, w tém sie moézg zagotuje; teraz maslo
podsmazy si¢ z maka i w nie przecedzi si¢ smak od
moézgu, ktére teraz razem zagotujesz, Cytryng zaci-
gniesz i dwoma z6ltkami zaprawisz, nastepnie pokraje
gi¢ mézg w kawalki i masz masg gotowa, ktérg nalo-
#ysz muszle i oblejesz rumienném maslem z bulks.

2. Paszteciki drugie na muszlach.

Posmarowawszy kazda muszel maslem kladzie sig
pa 8p6d cienki wywalkowany kawalek ciasta francu-
skiego lub ptysiowego, na ktore sie nakladzie po lyice
t§j saméj co do poprzednich pasztecikow przyprawy.
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Posypawszy serem holenderskim, pokrapia si¢ klaro-
waném mastem i przed wydaniem na kwadrans stawiajg
si¢ w piec, pézniéj si¢ razem z muszlami wydajg na stél,

AN

3. Faszteciki z merek eieleeych
z grzaniani,
Proporcya na 12 os6h.

Wzigsé 6 cielgcych nerek razem z Yojem ktéry sie
na nich znajduje, wlozyé do radelka do ktorych nalezy
dodaé kilka cebul drobno pokrajanych, nieco pieprzu,
muszkatotowéj galki, skorki cytrynowdj, podlawszy do-
brego bulionu dopéty nalezy gotowaé, poki nerki nie

beda miekkie i poki sie  zupelnie sos nie wygotuje.
Skoro sie to uskuteczni usiekaja sie nerki drobno, doda:
sig nieco kwasSnéj smietany, zacisnie cytryna, whije 5

calych jaj, wszystko to gdy sie wymiesza, naklada sie

na grzanki z bulek pokrajane, te ukladaja si¢ na po-

krywy lub blache wysmarowana maslem; posypawszy
holenderskim serem pokrapiaja mastem i przed “wyda-
niem na kwadrans stawiaja sie do pieca, aby grzanki
mialy kolor rumianny. : ‘

AAAAAA,

4, Paszteciki ze sledzi holenderskich.
Proporcya na 6 osob. :

Trzy $ledzie rozplataé na wpél, obraé z osei, od-

‘rzucié glowe i ogon, gdy sie tak uczyni wymoezyé
w ‘stodkiém " mleku,’ p6zniéj” wycisnaé przez serwete
z mokrosci. Zwinawszy w trabke kazda polowke ma-
cza si¢ w klarze. (Klar do nich robi sie nastepnie;
bierze sie 1, kwaterki' pszenndj maki, pélkwaterck
bialkéw 1 pétkwaterek oliwy, to razem sie ubije). Przed

——Ar e
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wydaniem na stél smazg si¢ w tlustosci lub. masle,
klarowaném, posypujac zielong pietruszka. 11

5. Paszteciki naleznikowe

Moézg sie oczysei jak do muszlowych, maslo za-

‘smazysz z utarta na tarce bulka i drobno siekang ce-

bulka, w' to wloiysz usickany mézg, whijesz dwa cale
jaja, cokolwiek opieprzysz, razem podsmazysz, cytryna

~ zaciéniesz lub w braku {éjze zakropisz octem. Teraz

ta masa smaruja si¢ nalezniki i w kritkie kawalki
skladaja, ktére w rozbitém jajku maczaj, obsyp bulka,
smaz na masle lub swiezym smalcu; na péimisku ustréj
zielona  natks . od ‘pietruszki usmazona w calosci aby
krucha byla. . ; i

8. Paszteciki ze smarzami (gatunek
: . grzyhow). ,

Troskliwie przebrawszy smarze, odgotowaé w wo-

- dzie na migko, wycisnaé przez plétno i usiekaé, naste-

pnie wez dwie cebule usiekane i usmaz w masle na
migko, do czego wlozysz przygotowane grzyby, kawa-
lek suchego bulionu, nieco pieprzu i razem podsma-
zysz, Teraz rozbija si¢ 18 jaj, mieszaja si¢ z smarza-
mi, odpieklszy je na patelni, kraje si¢ w jakikolwiek
desen 1 w rozbitych jajach z tartym chlebem podsmaza.

A

9. Paszteciki z kasztanow.

Funt kasztandw upiec w piecyku, skoro beda migk-l
kie obraé i krajaé drobno w kosteczki. Rozbi¢ 8 zol-
tek, wlaé do nich émietany slodkiéj kwaterek 2, dodaé

9k
“

L




szajac, poki nie stanie sic gestym. Gdy sie to usku-
teczni, klada si¢ kasztany i to bedzie ragu ktory sie
naklada. na ciasto odpieczone pod paszteciki lub na
oplatki, ktére poprzednio predko w mleku umaczaj
zwin w trabki i tak zwinione napelnij, powtérnie w roz-
bitych jajach umaczaj obsyp bulka a przed samém wy-
daniem smaz w masle- dopéki nie nabiora koloru ru-
mianego, :

8. Muzdzek cielecy.

Muzg si¢ usieka, dwie bulki lub wigcéj utrg, ma-

slo si¢ zasmazy 2z cebulka na tarce utarta, w to' sig
wlozy poprzednio odgotowany 1 usiekany muzg, wbija

~ 5 calych dobrze rozbitych jaj dodawszy pieprzu i w pro-
poreyi tartych bulek; teraz sie razem wezystko pod-
smaZy i ta masa nakladaja sie skorupki z lepka ciele-
cego lub grzanki z bulek, posmarujs sie¢ = wierzchu
mastem, obsypiz bulks i obsusza w piecyku.

pomaraficzowéj lub cytrynowdj drobno usiekanédj skorki
1 nieco cukru; nalezy to dobrze ogrzewaé, ciagle mie-

ety ,?
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ROZDZIAL 1L

O sztuce miesa, sosach do mich
najuzywanszych, potrawach i pie-
czeniach. -

W Polsce bylo i jest od najdawniejszych czaséw
zwyczajem, e po zupach i pasztecikach dawano w ko-
1éj potraw Flakom pierwszenstwo, z téj przyczyny w tym
rozdziale na. czele sie umieszczaja.

| 1. Flaki z obsypanka.

Flaki "chociaz juz czyszezone jeszcze sie oparzaja
i winny byé wymyte coskonale, a ehcac je mie¢ na
obiad, trzeba juz dzien poprzednio odgotowaé, a do-
piero na drugi dzien kladzie si¢ do nich usiekana ce-
bule, marchwi troche i pietruszki, a zasoliwszy st6so-
waie, gotuja si¢: gdy juz s3 miekkie, usmazy si¢ ma-
slo z maka nie rumieniac go, doda si¢ Smietany kwa-
$néj .stosownie : do ilosei sosu, roztworzy rosofem od
flakéw, wsypie cokelwiek imbieru i kwiatu. Flaki po-
krajane klada si¢ w 808, razem zagotuja i na poélmisek
wyloza, ktory jest ryzem”) oblozony 1irumienném ma-
slem z bulka obleje.

¥) Rozmaite formy ‘do ryzu ktérym sie polmiski okiadaja,
s3 teraz do nabycia.
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Obsypanka do flakéw tak sie robi:

Ryz lub gruba tatarczana kasza na pét sie ugo-
tuje, maslo przesmaz z cebuls i drobno usiekana pie-
truszks, w to wiéz kasze lub ryz, dodaj soli, pieprzu,
majeranku, umieszaj razem i gruby flak tém naléz i
viech si¢ na flakach na wierzchu w' garnku gotuje;
a gdy sie wylozg na ‘pélmisek, kraje sie obsypanka
w.grube skosne kawaly, ktéremi sie na pdlmisku na
okolo flaki okladsjs.

Mozna obsypanke. i slodka zrobié, dodajge do niéj
cukru i malych rodzenkéw. ,

. Jezeli jest obsypanka,. wtedy sie ryzem potmisek
nie oklada.

2. Sztuka miesa z naturalnym sesem.

Wolowine ugotowans wyjawszy z rosolu, pokraj
w plaskie na palec grube kawalki, sos do niéj naste-
pujacy: zasmaz pé! lyzki masla z cokolwiek mgki, nie
rumieniac go, dodawszy w to drobno siekanéj cebulki,
rozezyh rosolem, (jezeli latem wsyp zielondj siekanéj
pietruszki i sczypiorku), zagotuj sos, ulés goraca sztuke
- migsa na péimisku, obl6z calemi gotowanemi kartofel-
kami i obléj sosem. , ! :

3. Sztuka miesa ahgielska.

‘Wez wolowego migsa z grychtu, wymyj, ponaklu-

waj nozem, naszpilkuj cytrynows skérka, ponatykaj ce- "

bulg, wléz. w' donice, naléj winnym octem' i miech
w nim pozostanie 24 godzin.: Teraz opiecz na roznie
polewajgc - dobrze maslem, nastepnie zréb sos szary,
zasmaz masla z maky aby sos miat dostateczng gestosc,
podléj mocnym bulionem, dodaj kaparéw, serdelkow,
zagotuj razem z pieczenizg i wydaj na stél.

—
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4. Mosthif

Najlepiéj wzigsé do tego kawal miesa z Zeber,
przy ktérém sie znajduje na dole poigdwica, ubij mieso,
oplucz i posoliwszy upiecz; w pieczeniu troskliwie je
polewaé nalezy i staraé o to, aby si¢ pieknie 1 krucho
upieklo. Z poczatku podlaé mozna cokolwiek wods,
a skoro soporek zmniejszaé si¢ zacznie, ciggle dolewaé
jéj trzeba, Ostruz malych kartofli w wodzie ugotowa-
nych, zrumien masta i upiecz w nim kartofle aby:sie
zarumienily, Wyjmij je potém, a do masla przydaj
maki, ktéra niech si¢ przyrumieni, podléj rosotu lub
bulionu, dodaj skérki cytrynowéj i soku cytrynowego,
z14j soporek od pieczeni do sosu, zebrawszy z niego
ttustosé i zagotuj razem. Wydaj troskliwie polana pie-
czen, przystrd] kartofelkami ktore powinny byé cieple
a reszte sosu daj osobmo. Jezeli pieczen si¢ udala wy-
gladaé powinna jak gdyby byla lukrowana.

ANANAAA,

5. Pieczen huzarska.

Poledwica lub zrazéwka wolowa opieka si¢ na ro-
inie polewajac maslem, usiekaj kilkanascie cebul jak
najdrobniéj, utrzéj bulek stésownailosé, wez 1/, funta mio-
dego masla, 4 z6ltka, pieprzu cokolwiek, uréb z tego
wszystkiego mase, nakrawaj pieczen w odstgpach sze-
rokosci palca i powyzsza masa nakladaj, nastgpnie wioz
pieczen do radla, podléj nieco rumiennym bulionem,
wstaw do pieca i pod pokrywa niech si¢ z wolna go-
tuje dopoki nie bedzie miekka, Pozniéj si¢ wyjmie
i wyda z tymze sosem na stol.

NANANAAA,
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&. Sarnin_a po litewsku,

Do naszpilkowanego cumbra bierze sie kwa-
terka masla, ktére ody sie zagotuje, wlaé w nie
/2 kwarty kwasnéj smietany ciggle mieszajac, wciska
si¢ sok z 4 cytryn; ale na to uwazaé trzeba, aby
sig s0s nie zwarzyl. Tym sosem polewa sie sar-
nina, a w cisgu pieczenia posypuje 3 razy na roznie
miatkim cukrem, trzeci raz robi sie to na dopiekaniu,
przez to bowiem nabiera pieczen rodzaju lukru, a w an-
gielskim piecu lub na roznie traci zupelnie sfodycz.

9. Sztuka migsa z pieca.

Wez poledwice lub z oberszaly, albo ze zadniéj
éwierci, zeby migso nie bylo zylowate; kawal tego
migsa musi byé podlusny aby si¢ zgrabnie krajal, po-
thucz go dobrze walkiem, naszpilkuj swieza stoning,
a posoliwszy niech polezy z pot godziny, teraz zru-
mieh w radlu stésowna ilosé masta, wléz w nie mieso
1 niech tak dlugo  ciggnie na ogniu az si¢ zrumieni,
a gdy sie juz zaczyna rumienié, trzeba bardzo uwazaé
aby si¢ nie przypalilo; przeto przewracaj je i cokol-
wiek woda podlewaj. Gdy juz jest mieso zupelnie do-
pieczone, doleje sie pod nie tyle rosolu lub bulionu,
ile potrzeba na sos i odstawi sie na bok, ale tak aby
- nie zastyglo. Teraz, do przekladania robi sig naste-
pujacym sposobem tak nazwany Biszamel:

roporcya do miesa na 8 0sdb: P

Wez lyske stolowa maskr, zasmaz z cebulks, ale
nie rumien, dodaj 3 stolowe tyzki maki; (bo ten Bi-
szamel musi byé tak gesty, jak bywaja paszteciki na
muszlach), wléj teraz kwaterke kwasnéj §mietany, mie-
szajgc dobrze na ogniu aby si¢ masa zgesla, ublj w nig

&
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3 #6ltka, doléj sosu z pod sztuki miesa kwaterke i do-
brze rozmieszaj, wcisnij sok jednéj cyiryny, wkraj w ten
Biszamel, gdy zupelnie gotow, marynowane grzybki,

rydzki i korniszonki wszystko w makaron usiekane,

takze dorzué kaparéw i wymieszaj wszystko razem;
teraz wez mieso z radla na stdl, pokraj w plastry na
pol paleca grube i pomiedzy nie nakladaj Biszamel, gdy
to zrobisz podiéz dlugi néz pod migso, abys je mogk
w calogci zlozyé na pélmisku. Teraz cale migso ob-
ciagnij na palec grubo Biszamelem, obléj klarowaném
maslem, obsyp bulks, wstaw w wolny piec, aby sig
sztuka miesa dobrze zagrzala i masa na wierzchu tro-
che zrumienila, na co wystarczy pé! godziny. Naste-
pnie zréb sos: zasmaz maslo z maka, podléj sosem
ktéry zostal w radlu od miesa, dodaj cytryny, podgo-
tuj razem, a wyjawszy z pieca migso oblé) takowym,

NB. Jezeli kto lubi, mozna do tegososu i cokol-
wiek cukru dodaé. — Ta sztuka miesa osmazonemi
kartofelkami z wierzchu sie ubiera.

8. Sztuka nﬁii@sa rumiana zwyczajna.

. Robi si¢ tym samym sposobem rco powyzsza z ta
réznica, Ze sie ani nie przeklada niczém, ani do so-
sébw mnie uzywa zadnych innych przypraw, procz cy-
tryny lub octu i cukru.

9. Byfstyk.
Bierze sie do niego poledwica wolowa, zbije
walkiem, wyzyluje, blone zdejmie, pokraje w ka-
walki, ktére posol, popierz, kladz w maslo letnie

na patelnia i smaz na mocnym ogniu przewraca-
jac; daj na wpél surowy, z mastem przerobioném
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na wpdl =z pietruszka, dodajagc do niego troche soku
cytrynowego, :

Bylsztyk rozmaicie sie daje i tak: posypany chrza-
nem tartym surowym, lub z mastem rakowém, albo
téz nalozony po wierzchu kawiarem, ostrzygami przy-
-smazonemi lub marynaty tak nazwana Picallilly, lub
' téz w koncu mastem serdelowém.

10. Wolowina zmudzka.

Wez wolowiny z najlepszego miejsca, zbij dobrze,
naszpilkuj swieza sloning, wi6z w radel, dodaj na spod
kilka plasterkéw sloniny, 1, nézki cielecéj, 2 cebule,
jedng marchew, -wigzke sczypiorku, bobkowych lisci,
dwa gwozdziki, soli, cokolwiek pieprzu, ‘podléj bulio-
nem, dodaj 1/, szklanki wina, gotuj az skruszeje, prze-
cedz sos przez sito, zbierz tlustosé i wydaj. Prawie
szesé godzin potrzeva na ugotowanie w ten 8posdb wo-
fowiny; na wolnym ogniu dosyé przykryta ma sie go-
towagé.

11. Pieczen cieleca.

Pieczen cielgca nasolona lecz poprzednio obmyta
polezy z godzine, naszpilkujesz §wieza sloning i be-
dziesz piec na roznie dobrze maslem polewajac; wkrétce
przed dopieczeniem obsypaé dobrze bulks, ktérs gdy
si¢ podrumieni, wydaj pieczen na stél i podiéj mastem
w. ktorém sie¢ piekla.



21

12. Poledwica wolowa na ksztalt
ZRFHCA

Namocz ja na 24 godzin w occie, lecz poprzednio
wyzytuj 1 obierz z' tluszeczu: po. uplynionym tymze
¢zasie wyjmij z octu, obmyj zimng woda, naszpilkyj
dobrze éwieza sloning, posél i piecz na roznié lub
w angielskim piecyku polewajac mastem, a na dopie
kanin kwaterka kwagnéj §mietany, a bedzie miala smak
zajaca. Forma ulozenia na pélmisku od kucharza zalezy.

3. Pieczgﬁ shopowa.

Ze skopowiny trojakie moze byé pieczyste, udzice,
gornica i lopatka, Pieczen skopowa rozbiera si¢ jak
i cieleca; réznica w pieczeniu zachodzi ta, ze chcac ja
mieé krucha, polewa si¢ przed wlozeniem na rozen

' kieliszkiem spirytusu. Wydajae na stol kraje sie ho-

ryzontalnie i w tak cienkie zraziki, aby sie tylko trzy~
maly. Reszte pieczeni przekala si¢ wskros, dla wypu-
szczenia sosu, ktérym umigszanym z cytryna, pieprzem
i sola, polewa si¢ kazdy zrazik, aby mu nada¢ smak
delikatniejszy. W Polsce zwykle szpilkuja pieczen
skopowa czosnkiem, ¢o jéj nadaje smak przyjemniejszy.

4. Ozoér wolowy ze sosem.

Opala’ sie ozor najprzéd nad ogniem, a to dla
tego, aby sie skéra wierzchnia latwo zdjaé data; po
zdjeciu téjze wléz go w jakiekolwiek naczynie ale do-
brze zamkniete, potrzyj pieprzem i saletra, poldz war-

‘stwe soli a na takowa aby ozér, dobrze nastonial, Wi6z

na okolo kilka gwozdzikéw i bobkowych lisci. Po 24
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1

godzinach potrzyj znowu sola i posol z wierzchu i spodu,
a tym sposobem tak dluge postepuj, dopoki ozor ply-
waé nie bedzie, w tym stanie do 15 dni pozostaé
musi. Gotujac go npalewa sie radelek pelen wody
i naklada do nié¢j kilka cebul 2 gozdziki, cokolwiek
tymijanku 1 bobkowych lisci, w téj wodzie gotuj ozor
z wolna 6 do 7 godzin, zastudz nie wyjmujac & w Koficu
odcedz. Daje on sig¢ na zimno lub w potrawie. Sos
do niego jest nastepujacy: ; v
wez pdl szklanki wina 1 tylez wody, '/, fanta
migdaléw rozlupanych,! dodaj rodzynkéw du-
zych, cokolwiek kardemonu i cynamonu — ma-
slo z maks si¢ ®ozsmaza w ktore sie te przy-
prawy dodaja, podlejesz tyle rosotu ile sosu po-
trzeba, karmelem zarumienisz i1 zagotujesz, do-
dawszy do tego w miare octu i cukru. Ozor ze
skorki obrany w cienkie pokrajany kawalki oble-
wa sie gesem na polmisku.

15. Hiotlety cielece.

(Propozycya na 6 oséb). Wez 2 funty piekndj
cieleciny i funt przeroslé] wieprzowiny, wyzyluj ciele-
cine i usiekaj te obadwa migsa jaknajdrobniéj razem,
0s0l, wsyp dwie czubate stolowe lyzki tartéj bulki,
pomieszaj dobrze razem z migsem i wléj kieliszek zi-
mnéj wody na mieso aby bulka pulchnosci w smaze-
niu nabrala, dodaj 3 cate rozbite jaja i réb kotlety;
posmarowawszy kazdy jajem, osyp tarta bulka. Te-
raz leko zarumiefi masto, kiadZz w nie na patelni ko-
tlety 1 smaz czesto przewracajac aby pieknego zoltego
nabraly koloru, Sos do nich jak do ozoru z ta tylke
rozuica, ze anmi migdaly ani rodzynki sie nie biora
a zamiast cynamonu 1 kardemonu wiéz 2 lub 5 tlu-
czone gwozdziki.

AN~
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16. Zrazy siekane wolowe.

Wyszyluj wolowing, usiekaj drobno, dodaj w nig
giekanéj cebuli, pieprzu i soli, wsypr takze jak do ko-
tletow dwie Yyzki tartéj bulki bo jest ta sama ilosé
miesa i podléj cokolwiek wody i réb zrazy. Po usku-
tecznieniu tego zarumien.na patelni masta i o tyle je
z kazdéj strony posmaz aby si¢ w kupie trzymaly;

_ teraz rosmaz w radlu maslo z ceculs wsyp do niego

tartéj bulki i rozmieszaj dobrze, poukfadaj w nie zrazy,
zaléj je wygotowanym smakiem z wlosczyzny lub ro-
solem zehrawszy z niego tlustosé, przykryj sczelnie
i niech sig gotuja az zupelnie dojda na co godzina
czasu wystarczy. ; : .

NB. Trzeba uwazaé aby si¢ nie spalily i jezeliby
tego potrzeba byla, podla¢ smakiem lub rosolem & po-
tem zacisnaé cytryna. ‘

A~

1. Frazy faszerowane.

Usiekaj migso wolowe cokolwieczek posoliwszy,
rozl6z z niego plastry szerokosci dloni ale jeszcze raz
dluzsze od dloni; teraz zasmaz maslo z drobno sie-
kana cebulka ale nie rumien, wsyp tartéj bulki aby
sig zrobila masa, ukroj czworograniaty kawatek slo-
ninki dlugosci palca, ta masa smaruj rozlozone pla-
stry i zwijaj w trabke zrazy, wlozywszy wsrodek wy-
mieniona sloninke, farsz opieprzyé wypada, nastepnie
osmazaj zrazy na maslei przygotuj nastepujacy sos:

Zasmaz siekanéj cebulki z mastem, wsyp chleba

lub bulki, pedléj rosolem i niech sie w tym

sosie zrazy gotuja; na wydawaniu zaci$niesz cy-
tryna.
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i8. Kbtlety z rustu skopowe.

Porznij. kotlety, posél i cokolwiek opieprz, po- ¢
syp tartym chlebem, smaz na' ruszcie na mocnym

ogniu i daj same lub z sosem nastgpujacymn:

wez kawalek masla, sczypke maki, pietruszki |
i cebuli siekandj, p6t szklanki rosolu soli i pieprzu, |

przed wydaniem wstaw na ogieh, podciagnij i dodaj
soku cytrynowego.

POV VTV

19. Edotlety w papilotach.

Zréb farsz z osrodka chleba, z drobmo siekanéj
pietruszki, cebuli i pieczarek obl6z nim z obu stron
kotlet, przyléz na to cienki plasterek swiezéj sloniny,
zawin w papier dobrze mastem lub sloning wysma-
rowany, smaz przez trzy kwandranse na wolnym ogniu
i daj z papierem.

2. Hiotlely zwyczajne.

Posyp sola i pieprzem, maczaj w masle roztopio-

nym, poléz na ruszeie, obréé, poléj reszty masla i wy-
daj same albo z sosem ostrym,

24. Zraziki z cieleciny pieezdnéj.

Pokraj cielgcing pieczong na roZnie w cienkie zrazy,

przysposéb sos nastepujgcym sposobem:

zasmaz maslo z maka i z utarta na tarce cebul-
ks bez przyrumienienia, w téj lyzke kwasnéj smietany
ale nie staréj, podléj rosolem lub smakiem z wlosczy-
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| zny, os6l cokolwiek, a jezeli lubisz kwaskowo dodaj
| cokolwiek octu, zagotuj razem ze zrazami, i wydaj
| ma stol. :

NANAAS S,

22. Szmycle austryjackie;

_ Pokraj zrazy kwadratowe, wiecéj diugie jak sze-
rokie, wyzyluj, zbij kazdy kawalek trzonkiem, nie po-
winny byé grubsze jak talar, na pél godziny przed
wydaniem wléj klarowanego masia w radelek; gdy
sie takowe na ogniu zagrzeje wioz sznycliile sie zmie-
| §ci, gdy sie z jednéj stromy przyrumierniz, obréé na
. druga 1 tak postepuj .az wszystkie beda gotowe, po-
czém wléz tyzke chleba tartego w radel, Iyzke rosolu,
| pietruszki drobmo siekandj i wléz napowrét sznycle;
dus chwilke, wydajac weisnij cytryne, uloz w wience
na polmisku. (Te sznycle robia sig z cielgciny).

B, Sztufa‘da.

Do sztufady uzywa sie¢ gruby kawal miesa wolo-
wego z uda, wykrawa kogé ktora uzyé mozna do ro-
sotu, tlustéj sloniny podiugowate cienkie promienie,
obsyp je mialko tluczonym pieprzem, angielskiem
korzeniem gwozdzikami i solg; ubiwszy migso plaskiem
drewnem oplucz je dobrze; nozem réb dziury jedna
przy drugiéj, i wkazda przeciagnij korzenna sloning,
wloz do sagana (zelazny garnek) krzyz zelazny albo
z drzewa bukowego, na tym dopiero poldz migso. Po-
zostalém korzeniem posyp 1 potrzasnij, przyldz obranych
kilka cebul, listkéw bobkowych, cytryne w kolka krajana,
wiazke zielenizny, wloszczyzny i w miare soli, naléj
. wody przykryj 1 oblep dobrze sagan. Dus migso na
" wolnym ogniu. Jezeli juz poprzedniego wieczora mo-




gna tak przyrzqdzone mieso postawié na piecu lub miej-
scu ogrzaném, tém lepié): ‘jezeli zas nie, zaraz od rana
przystawié je trzeba. Godzine przed wydamem zaru-
mien cokolwiek mgki w masle, wyjmij mieso ze sosu
na mise, zmieszaj zasmazong mgke ze sosem, doléj
kieliszek wina, dcbrze umig¢szawszy zagotnj. ,Potém
wyjmij wszystko z sagana, wyplocz go ukropem,
wi6z napowrdt migso przecedz na niego sos przez
sito, postaw znowu na wolnym ogniu i kilka razy po-
trzqénlj, 808 powinien byé zawxesnsty ale nie gesty.
Nim go przecedzisz na mieso zbierz z niego tlustosé.

24. Potrawa z hkapiona.

. Kaplon oczyszezony nalewa si¢ smakiem z wlo-
szezyzny wygotowanym i zasolonym, w tym sie u-
~ gotuje dodawszy lyzke masla. Sos do- niego nastepu-
ac
e Cebula utarta na tarce zasmarzy sie z maslem
nie rumienigc, w to dodasz tyle maki aby sos byt
W miare zaw1esxsty i lyzke smietany, dobrze rozmigsza-
wszy, roztwdrz smakiem, weyp cokolwiek kwiatu i gatki,
przecedz przez sitko, na wydawaniu_zaciénij cytrynq
i rozebranego kaplona W nim zagotuj.

25. Potrawa z opickanego Lkaplona.

Rozebranego w kawalki uléz w radel, dodaj suto
drobno usxekanéj cebuli, lyzke masla, tartéj butki, po-
dlij rosodlem lub smakiem z wloszezyzny, pogotuj ra-
zem, na wydawaniu zacisnij cytryna.




26. FPrzysmazanie z opickanych
hurczat.

Masto sie troche zrumieni, wsypie w nie siekana
cebulka i dobrze rozmiesza, Gdy przestygnie dodasz
~tyle bulki ile do zawiesistosci sosu potrzeba i tak dlu-
go sie uciera az cbieleje, Nastepnie klada su; kur- |
czeta, naleja rosolem lub smakiem, tak aby sig zama-
czaly cale, 1 razem gotuja.

29 Haczhka w zlotym susie.

Ugotuje si¢ zupelnie jak na rosél w calosciz ko-
- rzeniami i wloszozyzna, sos robi si¢ w nastepujacy
sposdb: /
FTiyzka masla zasmazy si¢ nie rumienigc ze sto-
sowna iloseig maki, roztworzy rosolem od kaczki;
teraz dodasz ectu, cukru i karmelu lecz ty]ko
tyle aby sos zlotego nabral koloru, nastepuie
przecedzi si¢ przez sitko, wleiyse w meoro wszel-
kiege rodzaju marynaty ]akoto kmmszonkl ka-
laﬁory grzybki rydzki 1 t. d. pod nazwiskiem
pikadylle znane. =W ten sos zgrabnie roze-
brana kaczke wlozysz, razem zagotujesz 1 wy-
dasz. ;

28. Fieczone prosi¢ z nadzianiem.

Pigknie oczyszczone prosig, umyje sig, posolii tak
przez chwilke polezy: nadzienie do niego; Ugotowana
watrobke me]gczg utrzesz na tarce, wlozysz na mise-
czke, wbijesz wnig b z6ltek, 3 tarte bulki, pozostate bialka '
ubijesz naszum, wsypiesz malych rodzynkow, kwiatu mu-
szkatolowego, cynamonu, tyzke masla zasmazysz z dro-

3
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bno sickana cebulka, 3 tluczone gwozdziki, to wezy-
stko razem dobrze umigszaj, wiéz w drodek prosigcia
i zaszyj je.
: NB. Calej watroby braé¢ nie trzeba, w braku
cielecj mozna uzyé watrobke od prosigcia i lekkie
od tegoz.

Tak przyrzedzone prosie przywigzuje si¢ do ro-
gna przedknawszy rozen pod karkiem aby si¢ obra-
caé nie moglo. W pieczeniu, pilnie si¢ pociera ut-
knietym na widelcu kawalkiem swiezej sloniny, bo od
takowéj robi sie skorka krucha i przypieczona.

29. Prosie¢ w potrawie z winnym 1
sosem. !

Prosi¢ rozebrane w kawalki nalewa si¢ zimng
- woda, kladzie w ria 2 cebule, pieprzu, angielskiego
korzenia i soli, i razem si¢ ugotuje-

Sos robi sie szary z karmelem dodawszy do nie-
- go szklanke wina, kilka tluczonych gwozdzikéw, du-
zych rodzynkéw a w miare octu i cukru — roztwa-
rza sie rosolem w ktérym sie prosie gotowalo, zasma-
zywszy do niego masia z maka.

20. Potrawa z hurczat 2 zielonym
groszhkiem i rakami.

Kurczeta zastawiaja si¢ zupelnie jak na rosél,
raki osobno z koprem si¢ gotuja, zielony groszek z trze-
cig lub czwarta czedciag marchwi, w drobng kosteczke
pokrajanéi, z wigzka pietruszkii wiazka zielonego kopru
ugotuje sig; gdy kurczeta, raki i groszek sa ugoto-
wane w ten spos6b sos do nich zrobisz:

Lyike masla bez rumienienia zasmazysz z rOwng




tyzka stolowa maki, podlejesz smakiem od gro-
szku i rosolem od kurczat, lecz poprzednio trzeba
w zasmazone maslo zsraz wlaé lyzke kucharsks
kwasnéj $mietany. Teraz to wszystko razem
zmieszawszy ostédZ w miare, przecedZ sos przez
gsitko w czysty radel, dodaj do niego siekanego
zielonego kopru, wléz w ten sos groszek, kur-
czeta zgrabnie rozebrane, szyjki i noski od ra-
kéow, razem dobrze zagotuj, a wydajac na stél
poukladaj na pélmisku kurcze, obléz groszkiem,
obléj sosem, a na wierzchu ustrdj rakowym mastem.

SAAAAAAs

24. Niostek cielecy faszerowany.

Farsz: wesz cieleciny 2 funty, wyzyluj, -usiekaj
drobno, lyzke masla zasmaz z cebulka nie rumienige,
wez w proporcyi tartych bulek, 4 cale jaja, cokol-
wiek cukru i soli i umieszaj dobrze wszystko razem; -
teraz umyty mostek poléZz na stole 1 podniosiszy
blonke czyli migso az do chrzastek; wypelnij to
miejsce grubo farszem, zaszyj na okolo, wléz wra-
del, podléj zimna woda, dodaj wloszczyzny, cokol-
wiek korzenia i soli; gdy sie zupelnie ugotuje za-
smaz lyzke masla z maka, wléj w nie kucharsky
lyzke kwasnéj ale §wiezéj smietany, dobrze rozmiesza-
wszy wlej rosolu z pod mostka przez sitko ile na sos
potrzeba, dodaj cokolwiek octu, ostédz do gustu i za-
gotuj; przed wydaniem zapraw sos dwema 2z6itkami
rozbitemi, zmieszaj ze sosem od mostku, wléz tenze
pokrajany w kawatlki; na polmisku obléj sosem i po-
syp kaparami.

W koficu tego rozdzialu dolgczyé wypada pra-
widla ogélne wzgledem migsa pieczonego Jyb sma-
gonego. :

3®
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Gléwng rzecza, aby zastésowad ogien do gatunku
miegsa 1 tak:

_wolowina i skopowa pieczen potrzebuja z razu

mocnego ognia, ktory powoli zmniejszaé nalezy,
poniewaz wiele na tym zalezy, aby smaku nie
utracily, strzedz wypada aby zbyt dtugo nie byly
na rozuie; trzeba je czesto podlewaé i dla tego
tlustosci zatowaé niemozna, Co do czasu kiedy
je z rozna zdjaé, to zawisto od gustu. Jedni
lubia mieso dobrze upieczone, drudzy prawie
surowe, do tego wigc stésowaé sig trzeba.
Dodaje sig¢ ogélne wyrachowanie szczegélowe,
jak dlugo kazda sztuka piec glg powinna, rozumie sie
_samo przez si¢ na roZnie przy dobrym ogniu, w piecu
mniejszego czasu potrzebuje.

Wolowina wazaca okolo 10 funt..... .. 1Y, Godziny.
Cielgcina » 5 L 5 kwadransy.
Skopowa pieczen 8 1 godzine.
wieia Wieprzowina . 8 2 5
Prosie duze......ccoviieeniiens e iiieen 25 =

o male. ot e 12 -
Zwierzyna wazaca 8 . 1 i
73§80 QUZY . eoveereinunreeiiiinnns vonneonis 1, :

miedyi <. cnll o 3 kwad,

Indyk duzy. «ococoeeermmannenniiniinnn.. 1Y, godziny.
B Shmiferny. oo Bl L S

S D imabyac s nan. 3 kwadranse.
Pularda i kaplon duzy..........coocoeeie 1 god,

P miernyA sl e W3 kwad.

= dkuntmes B AN B e 3 o
Kaczlka duza.. ¢ .....oo.o v 3 e

G omalaa, el /s godz.
Bazant i ah i 3 kwad.

Golgbeks:. . uiiionin L alim s Yy godz.




Kupopatwar .. 0 L0 Y, godz.

Bekas tlusty Y godzx.y, chudy kwadraps, inne dro-

_bne ptaki w stoninie 20 minut. .

Sosy.

Wazedzie gdzie tylko jest mowa o uZyciu maki
do sosbéw, mozna zamiast pszennéj braé ziemniakows,
gosy przez to nabierajg tegosci i nie tak latwo przy-
palaja sig, w braku jéj moina ja zastapié tak nazwang
kaszkowa. ,

fi. Sos bialy.

W6z w radelek 12 16téw masta, umicszaj z ly-
2k maki, naléj szklanke wedy, wstaw na ogien i mig-
szaj az sie zagotuje; kiedy zacznie wrzeé, zdejm
z ognia i posdl, jezeli zanadto gesty, dodaj troche
wody, jezeli za rzadki, dodaj troche masla przerobio-
nego z maka i znowu mieszaj; przed wydaniem mo
sna dodaé zaprawy z jaj i octu,

2. Bos ostrzygowy.

Zagotuj w wodzie wrzacéj ostrzygi, jak zawsze
odcedz zmieszaj z sosem bialem z cytryng. Sos ten
stuzy do wszystkich ryb smazonych

3. Sos kaparowy.

. Do tego samego bialego sosu zamiast octu widz
pol 1yzki kaparéw, =

AnAs AN




38

4. Sos zimny do ryb.

Wez dwa lub trzy z6ltka na twardo ugotowane, prze-

trzéj przez sito, dodaj 4 lyzki oliwy prowandzkiéj,
drobno usiekanéj pietruszki, szczypiorku, estragonu i
pimpenelu, 2 lyzki musztardy. rozmigszaj na masse,
rozezyn octem i zimnym rosolem. Mozna téZz dodaé tar-
té] cebulki i cukru dla zlagodzenia smaku.

& Sos tatarski.

W16z w naczynie glinianne 2 lub 3 szaloty, ce-

buli, estragonu, wszystko to drobno usiekane, dodaj

musztardy, scli, pieprzu, nieco octu, troche oliwy pro-
wandzkiéj , mieszaj ciggle; jeieliby byl za gesty wlgj
octu, jezeli za stony dodaj troche musztardy i oliwy.
Ten sos daje sie na zimmno.

6. Sos z truflzmi.

Usiekaj drobno trufli, pieczarek, dodaj pare sza-
lotek i cebule hiszpanska, pietruszki, cebulki, troche
oliwy 1 podus§ troche otrzasaige,. zaléj rosolem,
szslanke wina bialego, dodaj soli, pieprzu, gotuj, zbierz
tlustos¢ i sos wydaj. W post zamiast rosolu, wléz
szczypte maki, zaléj postnym gaszczem, bialem winem,
zreszta postap jak z tamtym,

- 9. Sos glogowy.

Ugotuj glég $wiezy lub suszony dobrze wymyty
we wrzacél wodzie, przetrzyj przez sito, dedaj cukru,
cynamonu, zasmaz maslem z maks, doléj wina i daj
go dobrze zawiesisty do potrawy cielecéj lub kaplona.

o
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8. Sos ze szczawiu do kotletéw
' fub jaj.

Dwie kucharskie lyzki srebrne sickanego  #ezawiu
tak dlugo sie smazy z dobrg lyzks masta, dopokad
wszystka wilgoé ze sczawiu si¢ nie wysmaziy a 830
masto zostanie. Wtenczas wlejesz kwaterke kwasnéj
¢mietany, dodasz 4 #6ltka, maly lyske maki, a dole-
jesz tyle smaku z wygotowanego sczawiu aby sos
w miare byl gesty.

®. Beszamel 1.

Wiés w ridelek kawalek masta, cebuli pokraja-
néj w talarki, jedng marchew, pietruszke, pieczarki
lub grzyby, postaw na ogniu, dodaj 3 Iyzki maki,
kwaterke émietany, tylez rosotu, soli, pieprzu, muszka-
totowéj galki, migszaj az zawrze — niech sig zwolna
3 kwadranse gotuje, przeceds przez sito i wydaj.

10. IBeszamel migsny.

_ Pokraj w kostke funt sloniny, jedne marchew, je-
dne rzepke i 2 cebulki, tlustosci cielecéj, dodaj 2 ty-
zki maki, zasmaz to wszystko w masle nie rumieniac,
zaléj bulionem, dodaj jeszcze soli, pieprzu, muszka-
tolowdj galki, gwozdzikow, tymianku, bobkowych lisci
pietruszki, gotuj godzing, przecedz przez sito i daj
z cytryna.

11. Chrzan ze smietana.

Kawalek masla rozpuscié na ogniu, wrzucié w nie
utartego chrzanu i razem troche smazyé; dodaé lyzke
maki, troche kwasnéj smietany, tyzke octu i trochg cu-
kru. Dwa lub trzy surowe zoltka rozbi¢, sos zapra-
wi¢ 1 razem zagotowad.
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12. Miasle orzechowe.

Bierze si¢ drobna cebulka, pietruszka i estragon
to, wezystko dokladnie z maslem si¢ uciera wraz z orze-
olf'ami laskowemi na mase startemi w mozdzierzu,
254 5 - ‘

£3 Niaslo sardeliowe.

Bierze sic pewna ilos¢ sardeli oplucze dobrze
i utlucze w moZdzierzu na miazge, przetrze potem
przez sito i umiesza z rowna ilodeia masta.

A~

i4. Miaslo rakowe.

Biora sie skorupki od gotowanych rakéw, takowe
thucz w mozdzierzu i emaz z maslem na ogniu, po-
£ni¢j podléj warem, pogotuj chwile, przecedz przez
sito,” zbierz plywajace po wierzchu maslo czerwone
i zachowaj do uzytku.

3

15 Niaslo rydzowe de biaiych
S0SOW.

. Male rydzki oplukaé z piasku i dobrze osuszys,
Swieze maslo sklarowaé i wyszumowdé, a we wrzace
wlozyé rydze i przykryé pokryws azeby sie z nich do-
drze smak i kolor wygotowal. Potem je zestawié
z ognia aby w tém masle zastygly, a na drugi dzien
odtopi¢ maslo, jeszcze raz zagotowaé, i do uzytku za.
chowaé.

AnnAn~n
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ROZDZIAL V.

O miesnych i postnych potrawach
nieumieszczonych w poprzednich
rozdzialach.

. Pasztet z zwierzyny.

Oczyszezony zajac zasoli sig, naszpilkuje slo-
ning swieza 1 kladzie w brez t. j. (wylozony radel
plasterkami sloniny), zacisniesz go cytrynaz, podlejesz
cokolwiek wody zimnéj i tak sczelnie przykryty po-
krywa, niech sie gotuje w swoim smaku az ma zu-
pelnie dosyé.

Na farsz, bierze si¢ mieso cielece z pieczeni lub
topatki ale surowe, ktore usiekasz na mase, dodasz
kucharsks lyzke roztopionego masta, 9 jaj muiej lub
wiecéj podlug iloscl potrzebnego farszu, tartéj bulki,
cytrynowéj skérkl, galkl, maryanku i soli; to wszystko
razem dobrze si¢ wymigsza i réwno ulozy w radel
wylozony swiezs sloning, oblozysz ja i ma wierzchu
a radel znowu sczelnie si¢ zamknie pokrywa i na pot
godziny wstawia do  angielskiego pieca.  Forma do
pasztetu robi si¢ z ciasta .1 gdy juz upleczona  przy-
rzadzisz sos w ten sposéb: maslo zrumien z maks,

'
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podléj rosotem, dodaj kawalek bulionu, pél butelkl \
wina francuzklego, sok z caléj cytryny, druga w ta-
larki pokrajana, cukru tyle aby smak byl lagodny,
wetrzéj cokolwiek galki, osol i razem dobrze zagotuj,
808 powinien bydz zawiesisty. Teraz zwierzyng roz-
bierzesz w kawalki, jezeli pieczenie, krajesz-w plastry,
a farsz w tafelki; a teraz ktadac warstwami zwierzyne
przeklada¢ talelkami farszu 1 sosem zalewaé. Na
wierzchu ukladaja sie kolka cytryny w sosie ugoto-
wane.

NB. do farszu zamiast migsa mogna 1 watrébke
cieleca uzyé:

®. PPasztet z zajaca.

Wez zajaca ochedéz, odetniéj lopatke, udka, ze-
berka, powybieraj kosci ostroznie zeby nie uszkodzu&,
naszpilkuj efoning, rozpus¢ masla funt w radlu, wiéz
rozebranego zajaca, gotuj wolno przez pol godziny,.
dodajac ognia z wierzchu 1 ze spodu, zastudz, wez
watrobke 1 reszte zajaca; usiekaj drobno 2 fanty sto-
niny na farsz, gdy bedzie dobrze usickane, dodaj kra-
janéj cebuli, szalotke, zabek czosnku, pietruszki, ty-
mianku, bohkowych lidei, korzeni, so]i, kieliszek spi-
rytusu, troche wina bialego, umieszaj wszystko jak
na)]epléj — Po ukoniczeniu té) roboty zréb z ciasta forme
okragla lub owalng, wyléz plasterkami stoniny, ' wiéz
farsz, na to migso i tak przekladaj az do ukonczenia,
zrob spod z tego samego ciasta, grubosci talara, zwilz
brzegi i skléj razem, zréb nakrywy té] saméj wielko-
sci z ciasta franeuzklego, przykryj, posmaruj jajem,
piecz w goracym piecu, a gdy zastygnie wléj przez
zostawmny maly otwor w érodkn, sos zrobxony z pod-
robek zajaca i nézek clelgcyca
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NB. Mozna tym samym sposobem zrobié rozma-
_ite pasztety. .

A

2 Nogi wolowe w galarecie.

Wez 4 nogi wolowe dobrze oczyszczone, porgb
‘w kawalki i zastaw nalawszy woda, do ognia; szumuj
doskonale z nieczystosci jak ros6l, gdy juz mieckie od-
staw aby sie tluszez lub pozlota do géry wybila, zbierz
ja w osobny tygielek, a do nég wloz teraz przysposo-
bionas wloszczyzne, korzenie, wléj kucharsky lyzke
dobrego octu i znowu troche pogotuj. Teraz wez sto-
sowng forme lub gleboka salaterke, wyploez zimna
woda, wléj cokolwiek rosolu ¢d nég, ktory niech za-
stygnie, na téj cienkiéj galarecie uléz z cienko powy-
krawanéj marchwi, ¢éwikly, selera, cytryny, twardych
z6ltek, ozdobne figury czyli kwiaty, i znowu zaléj ro-
solem, a cdy zastyonie, dopiero wl6z czysto obrane
‘w drobnych kawalkach mieso z nég i dopiero teraz
zaléj to wszystko przez sitko przecedzonym rosolem,
zanies w zimne miejsce, zeby galareta stegla.

4. Rulada z prosiat

Pigknie oczvszczone prosie rozplataj od spodu,
kosei 1 chrzagstki z ostroznoscia wyjmij aby dziur nie
porobié; rozplatane prosie posél dobrze wewnatrz i po-
8yp zwyczajtym pieprzem 1 angielskim korzeniem. Po-
tem wez oczyszczone i odgotowane letkie, nerki i wa-
trobe z prosiecia, usickaj to wszystko razem drobno
080l, opierz, widz takze twardych uzotowanych jaj ku-
rzych na 4 czedci przekrajanych i posolonych; rozpla-
tane prosie rozt6z na stole i z téj siekanki daj jeden
rzad wzdluz z jednego brzegu z rozlozonego prosie-

’
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cia, drugifzad rzad uléz z jaj, zwih mocno, obwiaz
szpagatem zeby nadzienie w gotowaniu nie wyply-
nelo, Radel stésownéj powinien byé wielkosei w ktd-
rym uldoz na spodzie kostki prosiecia, nastepnierulade;
naléj na nig tyle wody aby miegso zakryla, zasél, do-
daj pare bobkowych lisci, pieprzu i angielskiego ko-
rzenia; (lecz te si¢ dopiero po odszumowaniu klada,)
teraz gotuj na wolnym ogniu dolawszy '/, kwarty do-
brego ‘octu. Gdy micknie i zacznie pekaé znakiem
jest, Ze rulada ugotowana, wtenczas ja wyjmiéj i wldz
w naczynie przygotowane; bulion raz jeszoze zagotuj
i przecedz na rulade. Do jedzenia uzywa sie octu
i oliwy. :

Ay

5. Bigos hultajshki.

Tlustéj wieprzowiny i kielbasy najprzéd ugotuj,
kielbase pokraj w kolka, wieprzowing w duza kostke;
wes kwaszonéj kapusty naléj rosolem od wieprzowiny,
i'ugotuj ja, gdy ma dosyé zasmaz w smalcu siekang
cebule, wsyp maki w proporcyi, teraz wiéz kapuste,
podléj sosu od kapusty ile potrzeba, wloz pokrajang
kielbase, wieprzowine i inne gatunki pieczonego i go-

towanego migsa, umieszaj razem, opieprz i wléj szkla-
neczky wina. Po zagotowaniu mozpna wydaé na stol. .

NB. Bigos taki dlugo sie utrzymuje odgrzewa-
~ jac go do uzytku,

6. Salceson brunszwicki.

Poledwice wieprzowe iiletrzecia czesé tychze pa wa-
dze wynosi wolowiny uskrobaé, stoning w jaknajdrobni€j-
sza kosteczke pokrajaé, opieprzy¢ i osolié, dodac saletry

"i ciasno we flaki wolowe napakowaé; tak niech leza
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do drugiego dnia. Nastepnie dolozy si¢ jeszcze migsa
bo go we flakach ubedzie, obwina si¢ w papier i na
4 dni powiesisz. w komin,

%. Edielbhasa.

Mieso przeznaczone na kielbase nie kraje sie
w kostke lecz si¢ razem ze zostawionym na nim tlus-
czem dosyé drobno, lecz nie namase usiekal; najlepidj
i najpredzéj si¢ to uskutecznia, jeieli jest rzezmicki
giekacz o 2 lub 3 nozach -— dodasz majeranku prze-
sianego przez durszlag, pieprzu i angielskiego korze-
nia nie zbyt mialko utluczonego i soli. Teraz pole-
jesz zimaa woda, o tyle, aby mieso bylo zwilzone,
dla tego sie to czyni, gdyz takie kielbasy w gotowa-
nin sa soczyste, nastepnie nadziéj [flaki za pomoca
8zprycy.

8, Hiﬁszki.

Cale wieprzewe pluca 1 podgardle czysto obmyte
zastawisz 1 pasolone ugotujesz, szumujac je; gdy sa
gotowe wyjmiesz aby przestygly, utrzesz watrobe na
tarce a reszte wszystkiego i podgardle w drobmna po-
krajesz kostke — rozdzielisz na dwie polowy, nakra-
jesz w kostke bulek wedle proporcyi, sloniny w dro-
bna kosteczke, bulke sparzysz tlustym rosolem o tyle
aby napeczniala, zmieszasz z jedna polowa przysposo-
bionego miesa, polejesz krwia, dodasz korzeni, maje-
ranku i1 naloZysz flak nie zbyt dychtownie boby po-
pekaly. Te kiszki zowia sie krwawe,

Do drugiéj polowy miesa rozpraz czyli na pét
ugotu] w rosole gruba tatarczanna kasze, ' wyléZz na.
miske, poléj przesmazonym smalcem z cebulka, zmie-
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szaj z nia mieso, dodaj korzeni jak do poprzednich,

majeranku, poléj rosolem do miernéj gestosci, osél
stosownie 1 jezeli chcesz azeby te kiszki byly stodkie,

dodasz cukru i malych rodzynkéw i cokolwiek krwi.

Te kiszki nazywaja sie kaszowe.

Kiszka ryzowa. ' Ugotuj w rosole ryzu w roz-
sypke, ale go tylke na pél ugotuj, dodaj do niego
pokrajane podgardle w drobna kosteezke, poléj thu-
stym rosolem, wsyp cokolwiek pieprzu, angielskiego
korzenia, cynamopu, majeranku, cukru i malych ro-
dzynkéw; krwi wecale si¢ niebierze. ,

Umieszaj wszystko razem i naldz flaki, kazdy ga-
tunek kiszek nalezy sobie naznaczyé, temi drewienka-
mi ktéremi si¢ na koncach spinaja, wszystkie sie ra-
zem gotuja w kociotku.

9. Szynki.

Do dwéch zadnich i dwéch przednich szynek nie-
okrojonych ze stoniny wez 4 kwarty soli, domigszaj
.do niéj na grubo przetluczonego jalowcu i pél funta
saletry; do innych kawalkéw miesa z wieprza i sloni-
ny jalowiec nie jest potrzebny i s6l sie nie mierzy,
gdyz sie nasala na oko. Kazda szynke pacieraj do-
skonale przyrzadzona sola ze wezystkich stron, szcze-
golnie przy kosci podwaz mieso trzonkiem od warzg-
chwi i nasyp tam tyle ile mozna; teraz ukladaj szyn-
ki na spéd w przeznaczone do tego naczynie, na ta-
kowe migso, a na sam wierzch slonine, przycigniéj
dnem sczelnie a potem kamieniami; dwa razy w ty-
dzien przewracaj, postaw w zimhym miejscu na 4 ty-
godnie.

Jezeli malo sosu pod migsem osél zimng wode,
i poléj nia migso. Schab i kawalki ze grzbietu nie
potrzebuja lezeé jak poéltora tygodnmia; wyjawszy go
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niech obeschnie a obwiniety w papier powies na 4
do 5 dni w dobry dym. ‘

Szynki i piersi gesie nabeda kruchofci kiedy
wyjawszy je ze soli wlozysz we wrzaca wode i tak
tylko dlugo w niéj zostaniesz az sie zacznie z wijaé,
w tenczas wyjmij szynki lub polgeski, niech z wody
osigkna, lub jelekko otrzéj i poobwijane papierem po-
wies w kominie,

1. FPallki gesie marynowane.

Piersi gesi jak sie wyzéj powiedzialo wedza sie,
podrobka gotuja w potrawie, a palki zastaw' zupelnie
Jak gdyby na ros6l z cebula, pieprzem i angielskim
korzenjem, lecz nie réb duzo rosolu. Na dogotowa~
niu zaléj dobrym octem aby rosél byl kwaskowy po-
gotuj jeszcze — potém ukladaj patki w' garvek pole-
wany lab sldj 1 rosolem w ktorym sie gotowaly na-
16j, cedzac go przez geste sitko, ktdry zastygngwszy
na galarete stegnie. Jedza sie z octem i oliwa,

fif. Auszpik z presi¢cia.

Wez prosie, oparz, opal, powyjmuj kosci az do
glowy, ktoréj odcinaé¢ nie potrzeba, wez dwa funty
watroby cielecéj, 2 funty sloniny, usiekaj je osobno,
umieszaj 2 jaja, soli pieprzm, rozciagnij prosie na
stole plasko, pokryj tym nadzieniem, poldz na wierzch
co sie podoba; trufli, drobne zraziki z drobi lub
zwierzyny, zaszyj brzuch i wldz napowrot w ksztal-
cie prosiecia; zawin w serwete, obwigz szpagatem
jak jednak aby nie zepsué ksztaltu; gotuj w kociolku
dodaj w gotowaniu marchwi, cebuli, sporo wloszczy-




zny, lisci bobkowych, soli, pieprzn, korzeni, kosci z pro--

lego, gotuj na wolnym ogniu 4 godziny, odcedz przed
zastudzeniem, wydaj zimpe prosie ma polmisku pod-
Yozywszy serwete. - ‘

2. Narogi sarmie.

Wybierz krew ze sarny, cale jéj wnetrznosei t. j.
watrébka pluca i serce i t. d. oplucz je i zastaw
w zimnéj wodzie, odszumuj gdy sie ‘gotowaé  zaczna,
wl6z cebule, pieprzu i angielskiego korzenia, miech
sie ‘tak ugotuje. Teraz krew rozréb z octem aby
grupek nie bylo i postap nsobie z reszta z zaprawie:
niem  ezarniny jak si¢ wyzéj. powiedzialo o czerni-
vie z kaczek z ta tylko réznica, ze musi bydz wiele
gesteza, poniewaz nie daje si¢ na zupe ale jako po-
trawa. . Majac juz ten sos czyli czerning gotowa po-
krajesz narogi w zraziki, wlozysz w czerning i ra-
zem zagotujesz, wydajac na slol oblozysz na okolo
péimiska ciastkiem, takiem samem jak jest opisane
przy czerninie z kaczek.

siecia, 2 nézki cielece, rosotu, pol butelki wina bia-




ROZDZIAL V.

O leguminach, galaretach i t. ~p.

I. Leguminy.
1. Legumina z ryzu lub kaszki.

P6t kwarty mleka zagotuj z polowa stolowéj lyzk:
masta, wsyp w to '/, funta dobrze sparzomego ryzu,
gotuj dopdki nie zmieknie, gdy wystygnie wbij 6 261-
tek, dodaj cukru otartego o cytryne tyle aby legumina
byla jak potrzebaslodka, i malych rodzenkéw bez pestek,
biatka wszystkie ubij na pjane, zmigszaj lekko 2z ry-
zem, wléz w radel lub forme wysmarowana maslem,
i wysypana bulks, a potém wstaw w angielski piecyk
lub w brakm takowego na wegle ktérych i z wierzchu
na pokrywe nasypaé trzeba.

2. Legumina z kwasndéj smietany.

Do p6l kwarty kwasnéj smietany, ale nie staréj,

6 polskorupek od jaj magki, 6 zéltek, 2 Ity cukru tho-

czonego, cytrynowéj i pomarariczowéj skorki dobrze
4
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usiekanéj, sok od caiéj cytryny, wszystkie bialka ubié
na pjane, domieszaé go do masy i wszystko wlaé wra- |
del wysmarowany jak wyzéj, a nastepnie w piec wstawié.

#. Legumina migdalowa na 6 oséh.

Cwieré funta stodkich migdaléw dolozywszy w nie
- kilka gorzkich, utluc i utrzyé w donicy z 7/, funtem
cukru, dodaé sok od caléj cytryny, wbié¢ po jednemu
6 #z6ltek, a bialka ubié na pjane i zmiegszaé¢ z masa
1 wiaé na forme.

4 ®Ryz na vzimno zamiast leguminy.

Ryz dobrze sparzony i ugotowany w zaslodzoném
mleku na okolo pélmiska zgrabnie oblozyé, w srodek
nalewa si¢ dobrze ubita kwasng Smietang z cukrem
otartym o cytryne. W tez Smietang¢ dobrze jest po-
przednio wlaé cokolwieczek mleka slodkiego w ktérém
siec wygotowalo cokolwiek wanilii; to si¢ czyni przed
ubiciem $mietany i mleko musi byé zupelnie wystu-

* dzome. .

&. E;egumina 7z jabielk.

20 duzych jablek ostruz, na tarce utrzyj, wsyp

" w nie za 8 groszy utartéj bulki, cukru wedlug gustu

od 8 jaj z6ltka z ta masa rozetrzej, dodawszy na osta-

tku pjang dobrze ubita z pozostalych biatek, naste-

pnie wléj w forme i piecz Y, godziny do trzech kwa-
dransy w wolnym piecu i z forma daj na stol.

AmAAAAA
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6. Legumina z haszki (druga).

Dwie filizanki kaszki tatarczanéj odgotowaé. w 1Y,
kwarcie mleka z !/, funtem masla, ubijaé az od radla
odstanie, osltodzi¢ w miare, doda¢ garstke grubawo-
przetluczonych slodkich i kilka gorzkich migdalow,
wbi¢ 11 zéltek, biatka od nich ubite na pjane dedaé
nastepnie w radelku lub formie upiec. ;

9. Heguminn z kartofil.

10 Y6t6w maki kartoflanéj,

10 zéltek ubitych ze stésowna iloscia cukru,

z 10 bialkéw pjane, {

10 t6téw slodkich migdaldéw utartyck na tarce,” co-
cokolwiek kwiatu, pomaranczego lub cytrynowéj skorki.
to wezystko razem lekko umieszaé i w formie wysma-
rowanéj i butka wysypanéj upiec. ’

S

8. Bllacze pacze.

Zo6ltek 15 ubié na szum, cukru wsypaé az do ge-
stosci i jeszcze ubijaé, weisnaé sok od 5 cytryn, z po-
zostalych bialkéw ubié pjane, domieszaé, potém wy-
laé na pélmisek i wstawié w wolny piec.

A~~~

®. Stajermarshki graybek.

‘Masla 7/, funta rozpuscié w radlu, dodaé 2 lyzki
maki, posmazywszy przez chwile, wléj kwaterke wrza-
céj smietanki, cokolwiek osol i dobrze wystudz, whij 7

4*




#6ltek , wsyp cukru, cynamonu, skérki od cytryny do
gustu, na ostatku zmieszaj pjane ubita z bialek i wstaw
W piec we formie.

10. Budyn z bulek (Krakowski.)

Bulke pokrajana w kosteczke, polaé kwaterks za-
gotowanéj Smietanki, doda¢ 4 Iéty migdaléw tartych,
3 jaja, dwie stolowe lyiki masla, cukru, cynamonu,
i rodzynkéw do woli, dobrze wymigszawszy w la¢ do
formy i dwie godziny na parze gotowaé. Daje sie do
niego sos szodonowy. (zobacz pomiedzy sosami.)

AN~

if. Legumina z kwasnéj smietany
(druga).

Smietany kwasnéj Y, kwarty

6 z6ltkow,

szum z bialkéw,

cukier, cytrynowa skérka do gustu,

maki kwaterka,

kilka utartych gorzkich migdalow,

stolowa lyzke klarowanego masta,
wszystko razem dobrze ubij i upiecz we formie.

9

i%. Legumina parzona.

byzke stolowa masta rozpusciéc w radelku, fili-
zanke maki w nia wsypaé, dobrze rozmigszana usmazg
sie cokolwiek, mleka slodkiego goracego wléj jedne;
filizanke 1 wszystko razem doskonale rozmieszaj
teraz rozciagnij te papke na pélmisku, a gdy zupelnie

]




53

‘wystygnie zt6z w radel i zbij 10 z6ltek, dobrze je z masg
polaczywezy ; z caléj cytryny starta na tarce z6lts skor-
ke, dwie Iyzeczki dobrego araku i cukru w proporcyi,
dodaj nastepnie 10 bialek ubitych na pjane umigszaj
z ciastem, w léj we forme zamykanz wysmarowang
maslem, i bulka tarts wysypana, w pusé we wrzacy
wodei gotéj pét godziny lub troche dluzé;, az si¢ wygotuje.

13. Cytrynowa legumina.

Jedna cytryne ugotowaé zupelnie na migko, utrzyé
ja w donicy z kubkiem cukru, magki dodaé stolows
tyske, osm zoltek i pjang ubita na szum,  Wlej masg
we wysmarowana forme dobrze zamykang w pusé
w wrzaca wode i gotuj godzing. —

14. Legumina z kapusty.

Uszatkowaé swiezej kapusty, nalaé¢ warem wradelku
postawié na ogniu zeby zawrzala, teraz dobrze wyci-
gnij, dodaj do niéj utarta bulke sparzong klarowa-
‘nym maslem, cukru w proporcyi, 8 zéltek, pjane od
nich, pol filizanki smietanki, 1 cokolwiek: muszkatolo-
wego kwiatu — teraz ulozyé liscie od kapusty we for-
mie glowki i wlozywszy w niz urobiong mase, zwis-
za¢ w serwete w ktorej niech sie gotuje godzing, po-
tem wylozywszy w calodci na pélmisek, oblaé klaro-

‘waném mastem,

ammanAAs

15. ©Omlet.

Na jeden biora si¢ 4 26ltka dobrze ubite z cu-
krem tartym, pjang z 4 bialek sok z pél cytryny,
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i lyzka maki; to wszystko si¢ zmigsza i na patelni
lub w wolnym piecu piecze.

16. FLegumina czekeladowsa.

o Pol tyzki stolowéj swiezego masla utrze sie na
Smietang, wbij do niego 5 zoltek, cukru wedlug upo-
dobania, garé¢ dobra suszonego utluczonego i prze-
sianego razowego chleba, tabliczke czekolady i szum
z 5 bialek; dodaj cokolwiek wanilii, wléj mase do
formy wysmarowanéj i wstaw do pieca.

OV VO

%, H;égumina z bulel:.

Bulki za 6 groszy pokraj w cienkie skibki na po-
przeg, dodaj kubek klarowanego masta, male rodzenki,
ta bulka uklada si¢ warstwami, przesypuje rodzenkami
i zalewa 1, kwarta slodkiego mleka z czterema cale-
mi rozbitemi jajami, z tym kubkiem mleka i dowolna
iloscig cukru zmie¢szanego; bulki raz po raz we for-

mie si¢ ucisng, ktéra potem szczelnie musi by¢ zam- -

knigta i na godzing we wrzaca wode wpuszczong.
Do téj leguminy daja si¢ sosy szodonowy, powidlowy
lub klarowane imaslo.

RANAAAAY

18. Hegumina migdalowa.

Migdaléw nieoparzonych ze skorki, ale dobrze
wytartych serweta 1 funt, jak najdrobniéj usiekanych®
- cukru mialkiego !/, funta maki 6 kyzek stolowych, jaj calych
dobrze rozbitych 5, 'sok z pol cytryny, jezeli soczy-
ste, a caly jezeli nie; to wezystko razem dobrze wy-
migszaj, wloz we forme wysmarowana i piecz w wolnym
piecu, a gdy si¢ zacznie z wierzchu rumieni¢, wystawiaj.

' Araanain
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19. Legumina pomaranczows.

Jedna cytryna trze sie w donicy, wyjawszy z niéj
poprzednio pestki, 2 kubki od filizanki czubate tlu-
czonego cukru, p6zniéj zoltka whijaé az do 8, bialka
od nich ubi¢ na pjang, woisnaé sok z calé] pomaran-
czy, zamiast karugu wlaé sztam wygotowany ze 2 no-
ek cielecych; na samym ostatku miesza si¢ z ubitym
szumem z biatkéw i nastepnie wlaé w forme, aby ste-
gla, wylozyé pbzniéj na p6lmisek, oblaé bita smietang
z wanilia i ustroié konfiturami.,

20. HLegumina zimna z cytrys.

Dziesie¢ z6ltek, 11 lutéw cukru otartego o 3 cy-
tryny, sok z 3 cytryn, pjang z 9 bialek, to wszystko
razem, ale bez pjany, dobrze ubié, potém .wstawi¢ na
ogien, ciggle mieszajac, az sig zagotuje; wtenczas
odstaw z ognia, a gdy masa przestygnie, zmigszaj
z pjana, wléj sztam z dwéch ndzek cielecych, poczém wloz
we forme, aby legumina stanela.

24. Legumina z czekolady. \

. Bierze sig pol kwarty smietanki, w niéj trzeba
rozgotowaé duzg tabliczke czekolady i dwie bulki
utarte na tarce; te mase wychlodziwszy, dodaj 3 oty
‘masla utartego ze 6 Z6ltkami, wsyp 3 0ty cukru, do-
migszaj pjane ze 6 bialek, wezystko razem wyrobiwszy,
wléj do formy i wstaw do pieca.
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2%. HLegumina z kartofli.

Utrzyé Y, funta masla z dwoma zéltkami, dodaé
2 cale jaja, pol éwierci funta cukru; kartofle w Tupi-
nach ugotowaé iutrzyé na tarce, ktérych byé¢ powinno
9 {6téw, dodajac do tego skérke zo6ita z pol cytryny;
wszystko razem zmiegszaé 1 upiec w formie. :

23. HLegumina ze zéltek.

Cwieré funta migdaléw oparzonych i drobno usie-
kanych i 6 z6ltek na twardo ugotowanych razem utluc
.w mozdzierzu, ¢wier¢ funta masla utrzyé w donicy
i zmieszaé z maszg migdalowa; 4 cale jaja ubié i 4
z6ltka, Y, funta cukru tluczonego i wszystko razem
z poprzednia masg umiesza¢, ktéra si¢ teraz do formy
wysmarowanéj mastem wklada i piecze.

24. Ruskie pirogi.

Kwaterke maki zaparzyé pél kwarta mleka wrza-
cego, wymieszawszy dobrze, wystudzié a potem dodaé
3 6ty drozdzy i postawié na cieple aby rosto. Gdy
urosnie wlaé dobrze rozbitych 6 calych jaj i 4 z6ltka,
posoli¢ i dodaé jeszcze parg lyzek klarowanego masla
1 tyle maki aby ciasto bylo nie bardzo geste, dobrze
wymieszasz 1 niech jeszeze rosnie. - Cwiartki bialego
papieru smaruja si¢, na nie kladzie si¢ trocke ciasta,
rozplaszcza na palec grubo, naklada konfiturami, marmo-
lada z jablek, serem albo czémkolwiek podobném, za-
wija rogi ciasta, pézniéj papiern i wsuwa ulozone na
blasze, na pol godziny do pieca. Wydasz na pétmisku
z maslem, sokiem lub smietana. ;
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H. Kluski.

1. Francuskie hluski.

Masta mlodego !/, funta utrzyé na smietane, whié
do niego 1 cale jaje i 3 zoltka, 1/, funta piekné) maki
i cokolwick muszkatolowego kwiatu, dobrze wymieszaé
i klagé lyzka na wrzaca wodg i gotowac; gdyby byly za
miekie, dodaé cokolwiek maki.

2. HLekkie hluski.

Kucharska lyike klarowanego masta, dwie takie lyzki
waru, razem si¢ zagotuje i w to zaraz na ogniu sypie
sie 2 kucharskie lyzki maki to sig chwile po gotuje,
teraz zestawiwszy z ognia doskonale wymigszaj i whbij
jedno cale jaje; znowu ubijaj a jak ciasto wystygnie
biora sie 4 jaja, dwa cale, i dwa 26itka dobrze roz-
bite 1 zwolna sie wiewaja ciagle migszajac, dodaj tro-
che cytrynowdj skérki i dwa léty cukry, kladz lyz-
ks male kluseczki na rosdél; (bo one bardzo rosng)
trzeba jedne wyjaé na prébe, gdyz gotujac za dlugo,
klesna. Te kluski e do zaprawy bardzo dobre réw-
niez i okraszone.

3. Bite Lluski.

Na 4. osoby: o$m jaj, zéltka ubija¢ az obielejs
potem znowu ubijaj je z maka, wléj stolowa Iyzke kla-
rowanego masta zawsze dobrze ubijajac, nareszeie z tych
8 bialkéw ubita pjang wolno przykladaj i mieszej, po-
czém zaraz gotuj, bo pézniej w gotowaniu by klesty.
Maka bierze si¢ bez miary, tylko si¢ proporcya zacho-
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wa jak zwykle do tego rodzaju klusek; obléwajg sie
maslem rumiennym z bulka, lub $wieza stoninks, a je-
~zeli do rosolu, to si¢ na nim gotnja.

4. FPyzy.

Kwarta mgki rozezynia si¢ pé! kwarta letniego
rleka i trzema jajkami, dodasz cokolwiek soli, kwiatu
i za 3 grosze funtowych drozdzy; to wszystko dobrze
sie ubije na glebokiéj miseczce, a gdy na cieplym miej-
scu wyrosnie wyl6z lekko ciasto na stolnice, wykra-
waj szklanka buleczki, okulni¢j w rekach a gdy wyro-
sng, gotuj w szerokiem naczyniu, nie kladac ich duzeo
na raz zeby sie nie pogniotly; slomka si¢ probuje jezeli
w érodku nie zostaje ciasto, sa ugotowane. Zaraz wyda-
waj na sté! aby nie wystygly. Zwykle daje si¢ do
nich klarowane maslo, $wiezs sloninka lub sos z powi-
" dek do ktérego sie dodaje kilka gwozdzikéw 1 eyna-
monu. — Takie kluski na misce pokrajane i przysma-
zone, smaczne sg bo nie klesng.

5. Eimetle austryjaclkie.

(Proporcya na 3 osoby.)

Masta '/, utrzyj na smietane; 4 z0ltka wbij i do-
brze wymieszaj, 4 bulki pokrajane w kostki pcléj mle-
kiem i rozezyn z ta masa, 4 bialka na szum ubite do-
daj na ostatku, a teraz na stélnicy réb okragle klu-
ski okulujac je w r¢kach. Po ugotowanin obléj rumien-
nym maslem z bulka, lub $wieza sloninka. -
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6. FPPulpety czyli kluski do rumienndj

zZapy.

Y67 kruchy wolowy wyzyluje si¢ i drobniuchno
usicka, w bijesz w niego 3 calych jaj, dodasz pieprzu,
soli, zielonéj siekanéj pietruszki i tartéj butki w propor-
cyi, nareszcie polejesz cokolwiek zimna woda aby butki
nabraly pulchnosci, wszystko razem dobrze ubijesz i we-
dlug woli mozesz lyzkg kluski puszezaé na rosél lub
robi¢ kulki czyli pulpeciki okulnigte w mgce, —

~A~AAAS o

HI. Galarety, kremy, lody i t. p.

. Galareta z wina.

~ Na %, funta cukru nalewa si¢ butelka francuskiego
wina, od 4 cytryn sok przecedzony leje si¢ w to wino;
cukier powinien byé starty o 4 cytryny — 2 luty ka-
rugu ugotuj w malym garnuszku, gdy si¢. dobrze roz-
pusci, wystudz i przecedz do-wina, To wszystko wymie-
szawszy w 1) na forme zimna woda wyplukana a nie
wytartg; gdy w zimném miéjscu stegnie, wyléz na sala-
terke przewrdciwszy forme, na ktéra poléz na wierzch
w goracéj wodzie umaczang i zlozong perwete wyci-
$nigta, dopdkat galareta nie wyjdzie.

2. Galareta z wanilii.

Wygotuje si¢ klarownie 3/, funta cukru z jedonym
strgczkiem wanilii, dodaj soku z dwich cytryn, jezeli
nie bardzo soczyste ze 3, jeszcze raz z niemi zagotuj
i przecedz, a kiedy juz cokolwiek przestygnie, dodaj




60

AAAAAA

3. Fiuss na ksztalt galarety.

" Cztery cielece nézki ugotuj nie zasolone, (ktére
mozesz daé do upieczenia) rosé! od nich gotuje sie
jeszeze i szumuje aby z niego Y, kwarty tylko zostalo,

. przecedZ go przez platek; jak wystygnie cokolwiek
wcisnij sok ze dwéch cytryn, wléj maly kieliszek do-
skonalego araku i tyle cukru otartego o te dwie cy-
tryny, a.by nadal dostateczng slodycz teraz trzeba tak
dlugo te mase ubija¢ miotelka az 7b1eleje 1 zaczyna
z tqgos’ci oblegaé¢ na miotelce i naczyniu na ktdrym
sie ubija; wtenczas ze dwoéch biatek doskonale ubits
pjane zmieszaj z masy i jeszcze! ubijaj aby lepiej obie-
lata. Teraz forma wyplucze gie zimng wod@ wysypie
cusrem, masa si¢ wlewa, i stawia w zimne migjsce.
We dwie godziny juz jest Muss do uzycia. Jezeli jest sok
ananasowy dobrze lyzke¢ z niego do zapraw dolqczyc
1 8ok z jednéj pomeraﬁczy weisngé, —

NAAAAA

4. Blanc-manger.

W 3 kwaterkach smietanki wygotowaé straczek
wanilii, doda¢ pol funta mialko utartych migdalow,
niech tak przez jakis. czas postoi, najdaléj pdl
- godziny, pozmeJ przecedzié przez serwete lub geste

sito, zaprawi¢ !/, funtem cukru, dodaé 4 lub 5 lutéw '

karugu rozpuszczonego i1 wlaé we forme aby steglo.

pot kwaterki renskiego wina; — zimg dnsyc Jest 4 Ioty
rozpuszczonego karugu, lecz latem wez 5, albo wygotuj
5 nézek cielgcych. Karug powinien si¢ la¢ zimny
weiepla galarete. NB. karug powinien si¢ dosko-
nale rozpusci¢, inaczéj galareta byiaby nedzna,

ST e S ot i D SR EOR A QAR S
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5. Hrem do bitej smietany.

Stodka smietana przegotowana z cukrem i wanilig
wystudzi si¢ zupelnie'i przemiezy filizanka, bo na kazds
biora sie 2 z6ltka, ktére z tz wystudzong $mietanka

- dobrze rozbijesz. Potem ponalewasz nig filizanki

w przéd zimnz woda wyplukane; teraz poustawiasz
je w radel we wrzaca wode, ale niech tylko tak gle-
boko w niej stoja aby si¢ woda w nie nie dostata. Gdy
sie krem stegnie, przewracaja si¢ filizanki na pélmi-
sku jedna przy drugiéj i wynosi do chlodnego miéjsca
a po wystygnieciu kremu oblejesz go bita Smietang
jak wyzéj przyprawiong byla do ryzu. (str. 50)

6. Hrem cytrynowy.

Zoltek 10 ubij z 12 Yotami cukru otartego o cy-
tryng, dodasz sek ze 4 cytryn, wstaw na ogien ciggle
mieszajagc dopoki sie nie zagotuje — w tenczas trzeba
juz mie¢ pjane od 10 jaj ubita, zestawiwszy radel jz ognia,
zmieszaj ja ze z0ltkami i wyléj na salaterke, gdy wy-
stygnie ustrdj konfiturami. —

9. Hrem czekoladowy.

- Kwarte slodkiéj smietany - przegotuj 2z cukrem
i wanilia, wsyp 3/, funta czekolady, rozbij 8 zéltek
z dwoma lyzkami maki i kwaterka zimnego mleka.
Lejac to w radel ciagle mieszaj az sie zgestnie, poczem
wyloz na salaterke, gdy wystygnie ustrdj kolorowym
maczkiem 1 réznemi owocami.
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8 Fiamri.

W kwarcie slodkiéj smletankl wygotu] spory kawa |
Iek wanilii, 6 z6ltek [ubij ze 6 Iotami cukru, wsyp |
w_nie i rozbu 6 t6téw kartoflannej maki, na to wszy- |
stko 1éj wrzaca $mietanke 1 kwirlaj, duda; 15 slodkich |
i4 gorzkie migdaly mialko utarte. T¢ papke¢ dobrze
zagotuj ciagle migszsjae aby si¢ nie przypalila, wyléz |
na salaterkg lub we forme¢ zimna wods wyplukang, |
gdy wystygnie wyloz i ustréj konfiturami, —

AAAAAAA

9. Lody wamniliowe.

W kwarcie slodkiej smietany wygotuj straczek |
wanilii, z 3, funta cukru ubij 12 zdltek, ktére wléj |
w wrzqc@ smietane dobrze mieszajge, dy sig lekko
pogotuje, wlej w puszke, ktéra wstaw we wembo-
rek z lodem posypanym sola i szybko kreé, bo od te-
go wlagnie dobro¢ lodow zaleiy aby wszystkie czesei |
na raz zmarzly; raz po raz otwérz puszke 1 mase prze-
mieszaj, lecz ostroznie aby solnego lodu w nia nie
wpadto.

10. Nileczko czyli krem.

Wez do kwarty smietanki 6 zoltek, ktére trzeba
dobrze ubi¢ — migdaléw slodkich 1 troch gorzkich .
z cukrem utluc, ze zdltkami i sSmietanks zmieszawszy |
na parze gotowaé pod pokryws — potem wiéz we
forme, i postaw w zimném mlejscu aZ stegnie — ustroj
wedlug gustu.
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ﬂ‘ﬁ. Erem z malin.

Kwarte smietanki przegotowaé, malin tyle roze-

© trzeé, aby z mich byl i kolor i smak, cukru, cynamonu,
-cytrynowéj skérki, karugu, lub sztamu z dwoch cielg-

cych nézek — teraz gotuj wszystko razem — po zesta-
wieniu z ognia, przecedz przez serwete dwa razy —
niech na salaterce zastygnie; tak samo si¢ postepuje,
robiac krem z poziomek lub pozyczek. :

12. EHalmach.

Jedne kwarte mlodéj gestéj smietany wlej w radel,
daj Y, funta cukru, wanilii i cytrynowéj skorki, bij
tak dlugo miotolka az zgestnie — w tenczas wylej na
czysta rzadks serwete, lub muslin, zwigsz szpurkiem -
i powie§ w piwnicy na 4 godziny, aby serwatka odcie-
kla — w tenczas lekko wyldz na salaterke, ustr6j
konfiturami lub oblej sokiem,

43 Lody poziomikowe.

Poziomek 1Y, kwarty przetrzeé przez sito i zmig-
szaé z 1 funtem cukru klarownie ugotowanym, kwa-
terka wody 1 sokiem z kilku cytryn. Gdy zupelnie
juz zimne dodaé pjane z 2 bialek. Rowniez urzadazié

mozna i z innych sokéw lody.




ROZDZIAL VI.
O Rybach.

. Szczupak w majonezie.

(Podtug 'przepisu kuchmistrza Hotelu Europejskiego
w Warszawie.)

Trzy 16ty karugu nala¢ kwarta zimnéj wody i wy-
gotowaé aby sie tylko pol kwarty zostalo. Plyn ten
czysto przecedzié 1 dodaé szklanke oliwy prowanckiéj,
octu w proporeyi surowego, ktory jezeli jest za mocny
mozna cokolwiek oslodzi¢, soku z cytryny, galki musz-
katolowéj i cokolwiek soli; teraz bije sie miototka dru-
cianng na zimnie, az si¢ w pjane obréci i zupelnie
~stegnie. Szczupak do majonezu powinien si¢ gotowaé
w calosci w wannie miedziannej, umyslnie na ten cel
przeznaczonéj. Po.oprawieniu, na kilka godzin przed
gotowaniem, soli si¢ z wierzchu i srodku — osobno
znowu gotuje sie rozmaita wloszczyzna z korzeniami,
i wtym cieplym smaku szczupak si¢ gotuje pod przy-
kryciem, tak dlugo az bedzie lupki, a jednak nie roz-
gotowany, dla tego téz bardzo pilnowaé trzeba, aby
ryby nie przegotowaé; a poniewaz glowa najczedciej
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temu ulega, jobwinge ja trzeba czystém plétnem. —
Do garnituru biors sie: korniszony, grzybki, rydze,
oliwki, kapary, sardele i jajka na twardo gotowane
i w czastki krajane, — Po ugotowaniu wyjmuje sie
szczupak na dlugi pélmisek, zupelnie wystudza, okla-
da majonezs i przystraja wyzéj wymienionemi przed-
miotami z wierzchu lub przykrywajac je manojezs.
Kaplony lub piersi od indyka, tak samo 2z majoneza
przyrzadzi¢ mozna,

AARAAAA

. ®. Swyezupak w sosie.

Usiekaj z caldj ecytryny 26lta skérke, — jedna
cytryng obierz z bialéj skorki i pokraj w talarki, na-
kraj w cienki makaronik rézngj wloszczyzny, lyske ku-
charska drobnousiekanéj cebuli, — teraz poprzednio nago-
lonego szczupaka rozebranego na dzwonki, ukladaj w ra-
dlu, wloz masta stésownie do ilosci ryb, przesyp wio-
szezyzng, przeklddaj cytryna ale wody weale nie pu-
dléj; teraz praykryj dobrze pokrywa, wstaw na ogien,
a gdy sie cstro smazyé bedzie, wlé] kwarte nie prze-
starzaléj kwasnéj smictany, dobrze ja w przéd rozbiwszy:
a gdy si¢ w niéj ryby zagotujg, W8Yp garsé utarté;
bulki i wléj maly kieliszek dobrego araku, gdy sie za-
gotuje daj na stol,

A

3. Szezupak w naturalnym sosie,

Kiedy juz szczupak naslonial, ‘nakraj w makaro-
nik pietruszki, usiekaj garsé cebuli, wysmaruj radel
grubo mastem, ukladaj w nim szczupaka przesypujac
wloszczyzna, dodaj pieprzu, angielskiego korzenia, bob-

5
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A

kowy listek, szczelnie przykryj pokrywa, postaw na
wolny ogien, a gdy sie dobrze zagotuja, wydaj na stok.

VSN

£, Szczupak z szafraunoswyn) sosem.

Szczupak odgotuje si¢ w smaku z wloszezyzny,

gdy juz ma dosyé, zasmazysz lyzke masla, nie rumie-
niejac z stosowng iloscia maki; reztworzysz go sosem
od ugotowanego szczupaka, — wlejesz przecedzony
wygotowany szafran, dodasz kieliszek wina, cukru i sto-
sownie octu lub cytryny, zagotujesz sos i polejesz szczu-
paka. ;

5. Harp, z polékﬁm SOSen,

Karpia sprawionego i nasienionego pokraj w dzwon-
ka, naléj smakiem z wygotowanéj wioszezyzny i niech
sie ugotuje, zasmaz maslo z maka, drobno sieka-
ng cebula i pietruszka, az si¢ zrumieni, — roz-
' twbz smakiem od karpia — dodaj cokolwiek pieprzu,
angielskiego korzenia, gwozdzikéw, szklaneczke stod-
kiego wina wegierskiego, octu, cytryny krajangj
w kolka, rodzenkéw ‘duzych, migdaléw wzdluz kra-
janych, sultanskich fig; sos musi bydz dobrze zawie-
sity, wlejesz w niego karmelu aby byl brunatny, po-
ukladawszy karpia zgrabnie 'na pélmisku, ustré] po
wierzchu cytryna, ktéra sie w sosie gotowala, figami,
- 0bléj sosem a na okolo obléZz pdélmisek gotowanemi
kasztanami.

|
|
|
|
I
{
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@. WWegorz, (w szarym sosie)

Wegorz w szarym sosie zaprawia sie zupelnie jak
karp, lecz fiz nie potrzeba do niego uzywaé. Dru-
gim sposobem zapravié go mozna, robiac 8os szary
z karmelem slodko-kwaskowy i tylko dodaé francuz-
ki¢j musztardy i szklaneczke madery.

NArAAAs

. ngiprz w potrawie.

Oporzadziwszy wegorza, pokraj w dzwonka; gotuj
go b minut w wodzie z dwoma lyzkami octu, lecz
wibz go dopiero w tenczas gdy .woda sie zagotuje do-
brze, po pigciu’ minutach odcedz; przesmaz masta
z maky bez rumienienia, wléj szklanke: wody i tylez
wina bialego, dodaj soli, pieprzu, wloszezyzny w dro-
bpy makaronik, listek bobkowy, picezarek, grzybow
lub hufli, odrobing octu; gotuj w tym pét godziny
1 wydaj na stol, : »‘

(VO

8. Harasie ze smietang.

Karasie sprawione i nasolone malejesz: letnim sma-
kiem z wygotowanéj rozmaitéj wloszezyzny, dodawszy
pieprzu, angielskiego korzenia: i iyzke masta; niech
si¢ tak ryby gotujy,’ na samém : dogotowaniu' zapraw
808 w ten sposéb: zasmaz troche masla bez rumienie.
nia wsyp maki w proporcyi:réwniez wléj kwasnéj lecz
nie staréj smietany, stosownie doilogci sosu, rozmie-
szaj dobrze i rozozyn ize smakiem 'od ryb; dodaj, zie-:.
lonego siekanego kopru lub zielonéj pietruszki; do takiego

, o
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sosu dajg si¢ zwykle drobno krajane kluseczki lub tatar-
czanna kaszka w kostke krajana,

7 ArAnann
v

D. Raki.

Przebierz raki, aby wszystkie byly zywe, wrzu¢ je
w stésowne naczyrie i zaléj ukropem, przebierz i oplocz
pietruszke i koper, polés czesé na dno kociotka lub ra-
dla i tyle.rakéw ile tylko cislo ulozyé mozesz: Raki
‘trzeba zawsze grzbietem do pietruszki ukladaé, dla
tego tez ukropem -bywajs polane aby je cokolwiek
ostabié.  Raki potrzasnij sola i tak ciggle ukladaj war-
stwami raki i pietruszke az waszystkie wlozysz, przy-
cignij je potem dlomia, przyléz spory kawal masta,
przykryj, wstaw na ogien i gotuj w wlasnym sosie.
Sposdb tem gotowania zasluguje przed wszystkiemi
innemi na pierwszenstwo; gdyz‘ staja sie najsoczystsze
i najsmaczniejsze. Chcac wydaé, przyldz pélmisek do
radla i przewréé¢ go szybko, aby sosu nie traci¢ wiele.

10. Stokfisz kapucynski (l\irakowski).

Przy kupowaniu stokfisza zwrdé.na to uwage,
aby migso bylo biale, skorka na wierzchu czarna, ryby
duze; jezeli kupujesz moczony, wymocz go jeszcze
u siebie w zimnéj wodzie, biorage do gotowania, oplucz
i oskrob, poléz na miske, zagotuj czysta wode, poléj
nia na misce stokfisz, gdy troche przestygnie odléj,
a majac juz znowu wrzgca wode naléj powtornie i tak
postap 8 razy, w tenczas juz stokfisz bedzie migki,
ma bowiem te wlasnosé, ze im dluzéj by sie gotowal
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‘tém by byl twardszy, Teraz wyjmij go z wody, obierz
pigknie z nieczystosci i osci, porozdzielaj na dosyé duze
kawalki, niech osigknie na sicie, wez spora lyzke ma-
“sla, i suto siekanéj cebuli i pietruszki w makaronik
cienki, zasmaz to razem lecz nie rumien, teraz ukla-
daj stokfisz warstwami w radel, wiéz na kazds war-
stwe maly lyzke stolows surowego masta, rozkladajac
Je drobnemi . czgstkami na stokfiszu, przesypuj cokol-
wiek tarts bulka, teraz przykryj szozelnie, i dus tak
dlugo na wolnym ogniu, az sie stokfisz doskonale
przegrzeje, co potrwa okolo 20 minut, lub cokolwiek
dluzéj stosownie do ognia. Gdy go wydasz na pét-
misek, oblsjesz- z rumienioném mastem z bulka. . Do
takiego stokfiszu, podaje sig surowy chrzan z octem,

fl. Stolkifisz w potrawie.

Parz go jak poprzednio, pokraj w kawalki, lyzke ,
masla zasmaz z maka, siekana pietruszka i selerem,
wléj kwaterke smietany kwasnéj, dodaj soli i pieprzu,
podléj smakiem z wloszezyzny, zapraw z6ttkami, zago-
tuj stokfisz w tym sosie, aby nabral smaku, ul6z
na pélmisku, posyp tarta bulka, poléj klarowanym
maslem, ustrdj bulecikami smazonemi na masle, wstaw
na chwile w piec, aby sie tarta, butka przyrumienita,
i wydaj. — ,

AN~

i%. Sledzie w oliwie

- Namoczywszy sledzie w wodzie rano niech mokng
do drugiego dnia wieczora, odlewajac od nich wode
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przez kilka razy przez dzien — teraz sig sprawia,
glowy poodecinasz i ogonki, «a wzdluz przez pozosta-
. Yego sledzia, bedziesz paski delikatnie nozem z osei
odkrawaé. Poukladasz je w ezklanke, dodawszy kilka’
ziarnek angielskiego. korzenia, pieprzu i jeden listek
bobkowy — na to naléj tyle prowanckiej oliwy aby sledz
byl zakryty. Na drugi dzien mozna ich juz uzye,
-a w smaku prawie sardynkom nie ustepuja.




ROZDZIAL VIL

O Jarzynach, grzybach, 1 mary-
natach z tychze.

f. Faszerowana galarepa,
(Potrawa krakowska).

Wez sredniej wielkosci galarepe, skrdj z niéj
z wierzchu pokrywke 'wielkogci talara, wraz z malemi
przy niej bedacemi listkami, cala zad galarepe nie stroz
lecz obdzieraj z jéj skéry; w srodku wycraz ja ku-
charska tyzeczka na ten cel przeznaczong, i zaraz na
kazda poldz jej wrasng pokrywke, bo przemieniajac nie
trafialyby sie, zawczasu miéj przygotowana wieprzowinke
$wieza, w stosowndj ilo§ci do galarepy: z niéj zrobisz
farsz w ten sposdb: — mieso jak najdrobniéj usiekasz,
dodasz tartéj bulki, pare calych jaj, opiepszysz
i w miare posolisz i aby butka nabrala pulchnosci pole-
jesz lyzks zimnéj wody. Tym farszem kazdg czysto
oplukang galarepe nalozysz i pokryweczks przykryjesz
— a teraz poustawiaj jedne przy drugiéj w duzym
radlu, ale nie jedne na druga; pomiedzy nie
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wibzysz to, co ze srodka wydigzone i nalejesz rosolem

od wygotowanego miesa, lecz tyle tylko aby pokry-
weczki nie sptynely, przykryj szozelnie, i gotuj, a pra-
wie w !, godziny juz beds mialy desyé — w tenczas
masto zapalisz z maka, dodasz cukru, cokolwiek opie-
przysz i wlejesz w radel — karmelem nadasz kolor
sosowi zéltawy, teraz razem zagotuj, wyldz na pélmi-
sek a zgrabnie poustawiwezy galarepe, podaj na stél. -

7 G

2. Hapusta nadziewans.

Wez duzg glowe kapusty, odejmij nie potrzebne
liscie, glab i grube jéj boki wiés w naczynié gliniane,
wléj na nig wrzacéj wody dla odjecia surowizny 1 dla
latwiejszego odejmowania lisci, nalész pomiedzy liscie
farszu, w ten sposob przgrzadzonego jak do galarepy,
zwigZz nicig, gotuj na woloym ogniu, dodawszy mar-
chwi, cebuli, resztki miesa, plasterki sfoniny, zalej ro-
solem, podciagnij ten sos, zapraw mgks ziemniakows
i polej kapuste. L

&. Paszietowa kkapusta.

Uszatkuj noem drobno czerwong kapuste, sparz
aby surowizua wyszia, zasmaz maslo, wioz kapuste, do-
brze wprzéd cdcedziwszy, wiéj w nig octu i wody aby
nie byla zbyt kwasna, niech sie w tym dusi; przed
dogotowaniem zupelném zaléj stésowna iloscig slod-
kiego wina, ale nie za nadto, dodaj cukru, malych
rodzenkoéw, cokolwiek soli, zasyp tarta bulka, praz jesz-
cze razem pod pokrywa raz po raz mieszajac  Gdy
kapusta stésownéj mickosci nabierze wydaj na stél.
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4. Halafiory i szparngi.
};@_{Pierwsze’ obierz z bedacéj na niéj twarddj skérki,
porozdzielaj na mniéjsze czgstki lub daj w calosci, wldz
w wrzgcg wodg zasolona, gdy zmigkng pod palcamf

juz dosy¢ sa ugotowane. —

Szparagi oskroba¢ jak najlepiéj nalezy z wierzchnidj
skorki i w réine powigzaé wiazki, ugotowawszy do
miekkogei uléz na polmisku, obléj rumiennym masler
z bulky lub z6ltym tak nazwanym szparagowym sosem,
ktéry podany jest w rozdziale III. 31. przy mostku cie-
lecym faszerowanym. /

&, Barczochy. |,

Srodki od karczochéw sluza na garnitur do wszyst-

, kich prawie przypraw. Sposéb gotowania:

Odetniéj liscie i lodyge, zeskrob nieco konice lisci

' wierzchnich, gotuj w wodzie wrzacéj z sola, gdy po-

ciggniesz za listek a oderwie sig z latwogcia, juz jest
ugotowany, wyjmij z wody, odcedz i odejmij kawalki.

6. Hiarczochy z hbialym sosem.

Daj bardzo gorace, sos bialy w sosierce osobno;
mozna je daé i ze z6ltym czyli szparagowym sosem.
(patrz sosy). ‘ :

9. Rzepa w kLsztalcie gruszek lub
' karczochoéw.

Wez duzéj mlodéj rzepy, obierz i wykraj w ksztal-
cie jakim chcesz, wrzué w wrzaca wode na 10 minut,
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wysmaruj radel maslem, uléz w nim rzepe, przypraw !
dodawszy mialkiego cukru 3 kucharskie tyzki roselu |
_skopowego lub wieprzowego, okrdj papier, wysmaruj
maslem, przykryj nim rzepe. Z poczatku gotuj z wolna, |

' p6zniéj mocniejszy ogien poddajge. Gdy sie ugotuje
przesmaz maki z mastem i zmieszaj ze sosem; uléz rzepg
jak kompot z gruszek lub karczochy 1 poléj tym sosem.

8, Ziemniaki nadziewane,

Wez duzych 8 ziemniakéw oplucz i obierz, prze-
kroj przez pol, wydraz nozem lub lyzka aby jaknaj-
ciensze zostaly, Wez dwa ziemniaki pieczone dwie
szaloty lub dwie cebulki, masta jak jaje, kawalek swie-
26] sloniny, szczypte pietruszki i szczypte usieka-
nego szczypiorku, mieco pieprzu i soli; wysmaruj we-
wnatrz wydrazone ziemniaki, mnapelnij ta masa tak
aby gérowala, postaw na mocnym ‘ogniu, a lepiéj
w angielskim piecu. Gdy si¢ przyrumieniaja wydaj
na stél, —

9. Ziemniaki na salate.

Ugotowane wystudzone i1 obrane ziemniaki pokraj
w cienkie talarki, dodaj pokrajanéj ugotowanéj w ma-
karon czerwonéj ¢éwiki, usiekaj twarde jaja, osobno
76ltka osobno bialka, cebuli usiekanéj, to samo jablek,
gardeli lub dobrych wymoczonych i z odci obranych
gledzi, korniszony w makaron krajane jakoz' grzybki
i rydzki marynowane. Majge tak wszystko pod reka
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ukladaj na salaterce warsztwe ziemniakéw, a na nig
wymienione przyprawy, nie zapcminajac dodawacé suto
kaparéw, itak postgpuj na przemian, Gdy juz wszystko
wilozone, ustréj na vnerzcbu kawiarem pole] octem

i prowancka oliwg.

NB. Warsztwy muszg bydz posypywane pleprzem
1 za kazda raza octem i oliwa stésownie podlewane
— Gdy ma bydz uzyte do Jedzema w tenczas si¢
wszystko razem umigsza, —

PV VN

1®. Ziemniakowe kotlety.

Na jeden kotlet liczy sie okolo 2 ziemniakéow —
stosownie do potrzeby ilos¢ ugotuje sie. w tupinach,
gdy wystygna obierz i utrzyj na tarce — do 20 star-
tych ziemniakow wez 5 calych jaj, maki ze 4 stolowe
lyzki, lecz lepiéj uwazaj na oko proporcya, bo jezeli

_ ziemniaki maczyte, mnié¢) wyjdzie maki; — masa nie

musi bydz ani zbyt twarda ani zbyt woloa, 086l cokol-
wiek. , Po dobrém wymigszaniu masy, rob kotlety,
posmaruj jajkiem, obsyp buleczka, osmaz na masdle.
Daja si¢ ze szarym kwaskawo - slodkawym sosem, lub
same,

fif. Ziemniakowe bulki.

Na 6 kwart maki, bierze sie 8 ziemniakéw wiel-
kosci kaczych jaj, oczyszczone pokraj w talarki sparz
woda 1 ugotuj do migkosci w mleku, rozetrzyj, przecedz
razem z mlekiem przez sitko, — w tenczas miesza sig
z ta iloscia mleka ktéra jest przeznaczona do zarobie-
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nia 6 kwart mqki — dodaj kwateriif; drozdzy, klaros
wanego masla, cukru, ubij doskonale ciasto, gdy Wyro-
énie 16b bulteczki, — e

A

. ' Ogélna przestroga. — Mam sohie za obowiazek
| przy tym artykule ogélne przestrogi wzgledem uzy-
wania grzybéw zamiescié,
L. Aby grzybow chociaz za nieszkodliwe uznanych
nigdy starych do gotowania aie nzywaé.
2. nie zaraz po zebraniu gotowaé; L ,
3. Chedozac 1 przekrawajac duze wrzucaé w wode
- zimng, dodawszy nieco octu, co nawet od czerwie-
niecia je zachowuje, do soséw nawet nie klagé,
poki nie osigkng dobrze, dolewaé nieco wina, octu’
lub soku cytrynowego.
4. Nigdy nie jes¢ od kilku dni gotowanych, gdyz
te 83 bardzo szkodliwe, — (o

A~~~

. Grzyby gprawdz fwe smazone.

Wykeaj korzonki a same grzyby pokrajawszy cienko,
wyptucz kilka razy w zimnéj wodzie, wycisnij przez
serwete, wloz masla z cebuls w radel, zlé6z w nie
grzyby ; przykryj szczelnie, lecz poprzednio za 86l
1 opieprz.  Niech sig teraz tak dtugo smazg 2z pomie-

. dzy grzybami prawie czyste masto da sie widzieé 1 tak

Je wydaj na stél.
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% Prawdziwe grzybli IMArYROWARKEe.

Male grzybki opluczesz, powykrawasz z korzon-
kéw, gdy je ugotujesz. zasolone, wysusz ns sicie, po-
ukladaj w sléj 1 winnym octem przegotowanym z pie-
przem, angielskim korzeniem i cebulka, po wystudze-
niu naléj.

3. Bydze (solone).

Rydze mlode czysto sie serweta migka powycie-
raja, bo je pluka¢ nie mozna; peprzednio wykroiwszy
nisko korzonki. Jeieli lrydzek wigkszdj jak sredniéj
wielkosci, w tenczas sie ten meszek lekko nozykiem
wykrawa ; gdy sa tak przyrzadzone, uléz korzonkami
do géry w garnku polewanym, kazda warsztwe nasa.

laj aby zadnego grzybka nie mingé, ale jednak nie prze-

sol. Naczynie w ktére ukladasz musi bydz troche nie
pelne; teraz wez deseczke z debowego drzewa poldz
nLa rydze i przycisnij kamyszkiem. Co kilka dni trzeba
deseczke obmy¢ i osuszyé i zebraé z rydzéw pieczy-
stosé, jezeli si¢ jaka poiaze, takie rydze oplukane po-
przednic uzywaja sie 'w sosy do potraw, nawet bardzo
83 smwczne do pieczystego lub do sledzi — w takim
razie podlewaja si¢ na talerzu octem i oliwa.

4. Rydze. (marynowane).

Rydze dobrze oplukaé, potem obsuszy¢, na garniec
rydzow kwarta cebuli w kéika si¢ pokraje i w radel
ukladajac je przesypuj cebuly, osél tak jak ryby —
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Gdy sig ze wszystkiem ugotuja w wodzie pod pokrywka
powyjmuj ie widelcem z rgdla, niech na sicie wyschng,
teraz ugotuj stosowna ilosé octu dobrego dodawszy
suto angielskiego korzenia, pieprzu i kilka bobkowych
listkéw, zimny przecedz przez sitko na rydzki ulozo- |
ne juz w szklannym sloju, o

D Niéwynata, (Mized - pickl),

Wez malentikich ogéreczkéw réwniez duzych ogér-
» kéw ostruganych, z pestek oczyszezonych i w kawalki
pokrajanych, z oskrobanéj marchwi, pietruszki i sele-
row, powykrawaj rézne figurki jakoto; serduszka, kolka
i t. p. wez mlodziuchnéj kurkurydzy ktére jeszeze pra-
wie wyksztalconych ziarnek niema, kalafioréow, kraja
nych szabléw, szalotkéw lub malenkich cebulek, rydz-
kéw i grzybkéw, i to wszystko razem z mieszawszy
oplécz, daj osigknaé na sicie, a nasoliwszy zoztaw przez
24 godzin, = W tenczas odeisnij dobrze wode ktdra
ze siebie puszcza, przegotuj mocny ocet z angielskim
korzeniem i tureckim pieprzem, uléz we waze przy-
sposobione przedmioty i tym wrzgecym octem naléj.
Tak przez 8 dni postepuj, a odlawszy ocet z mary-
naty zagotuj go znowu i wrzacym nalewaj s co z nie-
go ubylo doléj przed gotowaniem $wiezego octu, bo
. marynata cala pod nim bydz powinna i pokrywa do-
brze przykryta. Gdy juz trzy razy byla sparzona, od-
1¢j ten ocet, wez zupelnie §wiezego octu winnego potrze-
bng ilosé, przegotuj z korzeniami, wystudz i wléj na
marynate w szklanny sl6j przelozona, dodawszy jesz-
cze do ni€j przed nalaniem funt kaparéw i fant oliwek.

G NI I S B e 5 Fea P s S Bl T B G
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6. Gruszki w occie na kompot.

Do garnca os’tmganyc'h bakretyn bierze si¢ kwarta
dobrego octu, funt miatkiego cukru, troche gwozdzi-

. kOw i cynamonu; w tym occie gotujesz przez 3 godziny

gruszki, gdy wyetygna zachowasz jeiw stoju do uzytku,
nabgda one w gotowaniu zupelnie czerwonego koloru.

9. Hdomserwa z wisni lub sliwek.

Do kwarty obranych wisien z ogonkéw, bierze sie

. na syrop !/, kwaterek wody i ', funta cukru, dodasz

. pare gwozdzikdw, kawalek cynamonu i troche musz-

katolowego kwiatu — gdy syrop gotow, nalejesz zu-
pelnie zimnym poukladane w sloiczkach na jedno

_danie wisnie lub sliwki, poustawiasz w duzy radel,

nalejesz pod szyjki woda i bedziesz pilnie uwazaé,
aby gdy sie woda zacznie gotowaé nie dluzéj jak kwa-
drans  si¢ gotowaly. W ten czas zestaw a gdy
woda wystygnie, wyjmij sloiczki ebwigz pecherzem
i schowaj. ' :

PNV VN
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8. Hiomserwa z Lorbala.

Ostrugany korbal pokraj w dosé duze kawalki
i niech moknie w wodzie przez 3 dni — po uplynie-
niu tego czdsu, korbal osusza sie serweta; wezmiesz
na 3 funty korbola 2 funty cukru, ugotujesz syrop
z gwozdzikami i cynamonem, i w nim si¢ korbal go-
tuje az do przezroczystosci, co dosyé dlugo trwa, potem

\
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sic wyjmuje korbal ostroznie na salaterke, a na drugi |
dzien dogotujesz syrop do nalezytéj gestosci, nakra-
jawszy ldo niego duzo. w cienki makaron saméj z6lté)
cytrynowdj lskérki, teraz raz jeszcze w tym syropie
zagotujesz korbal a'jak wystygnie zachowasz. ¢




ROZDZIAL VIIL

O pieczeniu ciast wszelkiego
gatunku.

i1, Tort chieBowy.

Funt migdaldw uwierciwszy w donicy, whij 12 jaj
jedne po drugiém zawsze migszajac, wsyp funt cukru
z ktérego zostaw tyle ile potrzeba na lukier dodaj 1ot
cynamonu, 4 16ty gwozdzikow, cytrynowéj skorki i 10
I6téw ususzonego, potluczonego i przesianego razowego
chleba; wymieszaj razem dobrze ~— swiezém mastem
wysmaruj formg, wysyp bulka i upiecz w piecu — jak
wystygnie ulukruj i ustréj ‘kolorowym maczkiem.

- NB. Lukier robi sie nastgpujacym sposobem: utlucz
bardzo mialko cukier i przesiej, syp go z wolna do
dwéch biatek i lyzka blaszang zawsze wjedng strone
mieszaj na misce — przysypuj cukru tak dlugo az
masa zupelnie gesta bedzie i cukier w niéj rozpuszczony,
wtenczas weisnij sok z jedndj cytryny ciggle migszajae,
a gdy zupelnie zbieleje, posmaruj ostudzony tort i obsusz
w piecu. ;
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. ®. Tort migdalowy.

Wez 20 z6ltek, funt migdaléw, funt cukru — z6ktka

trzyj godzing w donicy, na przemian syp w nie to lyzke
cukru, to znowu lyzke utartych migdaléw i 5 létéw
gorzkich, skérke usiekang z jednéj cytryny (samg 261tg),
na koricu przymigszaj pjane z 12 bialkéw. Forme wysma-
rowawszy maslem, wysyp bulkg, wléj mase, i wstaw
do pieca.

PSSV

8. Tort plaskowy.

Funt $wiezego maska nie slonego trzéj w donicy
na $mietane, w bij 12 z6ltek zawsze po jednemu— funt
ttuczonego cukru otartego o jedng cytryne, dodaj funt
kartoflanaéj maki, jezeli bardzo pigkna, dosyé jest 3/,
funta, i kieliszek araku, to wszystko trze sie'godzine,
na ostatku dodaj szum z 12 bialek i piecz w wolnym piecu,

4, 'Hort kartoﬂanny.

Wez 20 zéltek, ubij ze 4ma kubkami cukru, az
zgestng i obieleja, teraz wsyp 2 kubki maki kartoflan-
néj i dobrze wymieszaj w jedna strong — do tego do-
daj 2 kubki slodkich migdaléw jak najdrobniéj usieka-
nych i kilka gorzkich ; sok z dwéch cytryn 1 z tych:
ze z0lta skorke siekang, pjane ze 20 biatkéw do-
migszaj, Witz mase we forme przyrzadzong jak zZwykle

1 w piec umiarkowanie napalony wstaw.

\

E
!




el

5.5 Tort z maki gryczanndj.

ki B Wez 14 jaj odbij 261tka w donieg, 14 16t6w. mialkiego
cukru 1 16t cynamouu, jeden Yot gwozdzikow; to wszyst-
ko tak dlugo trzyj w donicy w jedng stron¢ az masa
bedzie lekka jak na biszkopty; dopiero wsyp 12 Yotow
maki gryczannéj, lecz dodajac jéj tylko po Iyzeczce
i ciagle w jedna strone ucierajgc —, gdy si¢ to uskul
teczni, ubij 14 bialek na mocng pjang, zmigszaj z cia-
stem, wloz we forme¢ wysmarowans maslem 1 wysy-
pang bulka, ale niech bedzie nadwa palce nie petna — go- ‘
dzine zostaw tort w piecu, po wysadzeniu nie wyjmuj
z, formy az ostygnie, boby klgsk / ;

[EVI VPNV

@, Ciastha vcytrynowe.

Trzy bialka ubi¢ na pjane, zmigszaé z '/, funta
tluczonych migdaléw, dodaé funt cukru, utartéj skorki
cytrynowéj, wcisngé sok z jednéj cytryny — zarobié

©.to jak ciasto, potem wziasé maki karteflanéj i wyrabiaé

tak dlugo az ciasto od rgk odchodzi¢ bedzie. Teraz
rozwalkuj ciasto, wykrawaj ciasteczka jakg chcesz for-
mg, posmaruj jajkiew, i plecz je w wolnym piecu.

9. Ciastha zc szprycy.

Zagotowaé w radlu 8 kubki wody, wlaé do niéj
péltora kubka klarowanego masta i cukru aby ciastka
byly stodkie. Gdy si¢ woda z mastem zagotuje, syp
W nia na ogniu o$m kubkéw maki, i dobrze wymig-
szaj; — zdjawszy z ognia przestudz do letnioSei, roz- |

‘ 6
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bij nalezycie calych 10 jaj, ‘wlej ‘w ciasto i wymieszaj
jak najlepiéj; — Gdy ciasto zupelnie wystygnie, réb
ciasteczka szpryca i wstaw w piec wolny. :

8, Andrutewe ciasto.

Cwieré funta masla tylez cukru i jedno jaje, kwa-

terke maki i kwaterke mleka, — to jedno jaje najprzéd
z cukrem ubij, zmieszaj z mlekiem, maslo klarowane
sig wleje, make waypie, dodawszy cokolwiek cynamo-
nu, umieszaj wezystke razem, i za kazds raza duia
tyzeczke od kawy masla wlejesz na zgrzane zelazo.

A

‘ ®. Hruche 'ciasto.

Cwier¢ funta masla, dwa cale jaja, kubek od fili-
zanki cukru otartego o cytryne, maki tyle aby ciasto
dalo sie walkowacd; to wezystko tak ugnies¢ ‘aby od
reki udchodzilo, a potem z wywalkowanego ciasta wy-
krawaj ciastka, posmaruj jajem, posyp cukrem i sieka-
nemi migdalami i wstaw w piec pna wysmarowandj
blasze. '

PUSNV VSN
)

10, Fiakaronili.

Funt stodkich migdaléw i o$m sztuk gorzkich
miatko utluez, 3/, fuuta cukru otartego o oytryne i 3
cale jaja; to wezystko utrze¢ walkiem w'donicy; na
oplatkach kladac kupkami migdaly, ukladaj ma blache
i wstaw do wolnego pieca. i '

e

e

e s
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11, strudel galicyjsii.

W pét kwarcie pieknéj maki wysypanéj na stol
nice na kupke, zrobi sie dolek, wbijesz cale jedno
jaje, dodasz troche mniéj jak cwier¢ funta surowego
masla rostartego, troche. letniej wody — teraz ciasto
dobrze wyrobiwszy okulniesz, potrzasniesz odrobing ma ki
i przykryjesz na wierzch cieplym radlem. Tak je zostaw
przez dobry kwadrans; nastgpnie rozwalkuj ciasto, po-
tem  od spodu. kladac rece, rozciggaj. ciasto na stole
przykrytym obrusem i potrzaénigtym trochg maki, a gdy
juz jest bardzo cienkie, posmaruj topionym maslem,
a jeszcze lepiej przed zupelnym rozciggnieciem posma-
rowaé¢, bo sie lepiéj ciagnie, a powinno ciasto bvdz
tak cienkie ze prawie przez nie czyta¢é mozma. Gdy

juz jest takim, pokrop maslem, narzué tarta bulky

smazong w masle, gwozdzikami, lecz temi nie prze-
sadz, tartemi migdalami, cukrem, cynamonem, listkami
jablek surowych i konfiturami, Dopiero sig zwija
w trabke, podnoszac lekko obréé do gory — Radel,
wysmarowany maslem, wysypiesz bulka i ciasto w okrag
w nim uloZywszy upieczesz W piecu.

AAA~nAN

12. Francuzliie ciasto.

W kwarte maki wbijesz dwa cale jaja i jedno
26ltko, dodasz 8 l6ty masla surowego, kwaterke wina
lub wody, wyréb.to razem, rozwalknjido grubosci noza
teraz powlec surowym swieiém maslem malo soloném
zwini we waleczek, i zuowu jak najcieniéj walkuj, nare- .
gzcie zwin ciasto jak do robienia makaronu, wykrawaj'
ciastka w jakiéj chcesz formie, posmaruj 26itkiem, posyp
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cukrem, i wstaw na blasze w piec. — Takie rozwalko-
wane ciastko mozna tez marmeladg z jablek nakladaé.

o

13. Torecilki.

Funt masla, 1 funt maki, Y/, funta mialkiego cu-
kru 'Y, funta siekanych migdalow, 4 2Z6ltka twardo
ugotowane, usickane i jedro surowe, z caléj cytryny
siekang skirke, cynamonu i gwozdzikéw w proporeyi.
Teraz wyrdb deskonale ciasto, rozwalkuj, wykrawaj cia-
steczka, posmaruj biatkiem, posyp cukrem i migdala-
mi i wstaw do pieca.

AmAnAna

4. Suchfirki”do herhbaty.

Fuct masla, funt cukru otartego o cytryne, pél
funta drobnych rodzenkéw, funt maki, 12 jaj,
Maslo uciera si¢ na §mietang, wlewa do niego ubite
z6ltka; wsyp cukier, make, rodzenki.i nakoniec ze
- wszystkich jaj ubita pjane. Forma robi si¢ z papieru
mocnego wysokosci zwyczajnych sucharkéw, nalozy
ciastem i piecze w wolnym piecu, po upieczeniu
wyjmiesz z formy, pckrajesz w zgrabne grzaneczki
i na blasze w piecu osuszysz do delikatnéj zéltosci.

15. Placuszki.

Wez 8 jaja cukru 12 16t6w, masla 12 16tdw, maki
12 16téw, skorke cala z cytryny starts o cukier; zéltka
z trzecig czescig cukru tak dlugo ubijaé az obieleja;-
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do tego wlaé masto klarowane i kieliszek koniaku; wey-
pa¢ make, doskonale z niz masy wymigszaé, doda¢ pja-
ne z 3 bialek i znowu wyrabiaé¢; — poczem réb pla-
cuszki okragle, ukladaj na blache, smaruj jajkiem, po-
syp cukrem i wstaw do pieca.

26. Placuszki z jablek.

P{l kwarty mleka i pigé zéltek razem rozkwirlad,
dodaé maki aby ciasto bylo gestawe, oslodzi¢ podlug
gustu i pjang z 5 jaj doda¢; cokolwiek csoli¢ i jablka
pokrajane w tym ciescie maczaé, a na zrumienjoném
masle' na patelni opieka¢, zdejmujac zaraz na péimi-

- sku cukrem obsypaé. — Kto chce moze w to ciasto

wlaé drozdzy, i dopiero gdy wyrosnie, jablka w nim

maczaé, W takim ciescie mozna tez krajane skibki

z bulki maczaé i opiekaé; z ta rézmica ze je trzeba
poprzednio w oslodzonym letnim mleku maczaé i daé
osigkng¢ na sitku, Kto chce mieé smaczniejsze niech
kazda skibke cokolwiek zacisnie cytryna, lub naleje
za kazda pare kropli wody z pomeranczowego kwiatu.
Takie bulki nazywaja si¢ Armeritter.

19. Wafle smietanlkowe.

Wez p6t funta masla, tylez maki, 5 z6ltek, cukru
w miare ubié z pél kwarty slodkiéj $mietany lub
mleka, 5 bialkéw ubié na pjang i’ dodaé na ostatku
lekko wymieszawszy.

Zelazo rozgrzane wysmaruje si¢ klarowanym ma-
slem lub skérka od swiezéj stoniny, powlewasz wnie
ciasto i pieczesz.




38
18, Ciastiu;r SZprycowe na mﬁéle Inb
smalcu. '

Wez pél kwarty ostodzonego mleka, wiéz pél ty-
zki stolowdj masla, gdy sie zagotuje wsyp tyle maki
aby si¢ wolny prazuch zrobil, i na ogniu debrze upra-
zyt. —~ Gdy wystygnie wbij po jednemu tyle z4ltek aby
do szprycowania rozwolni¢ ciasto; dodawszy szum
z wezystkich bialek; potem puszczaj kélka szpryca na
maslo. :

19. Ruskie pirogi.

Do kwarty maki wez pélkwaterek zimnéj wody
i polowe tylez masta klarowanego z troszeczka soli.
Uréb ciasto nie bardzo twardo, ukulaj jak na leniwe
piregi, pokraj w kawalki — kazdy z nich rozwalkuj
naldzjablkamilub konfiturami, 1 smaz na masle lub smalcu.

AAAAAAA

20. Chrusciki.

W kwarte maki ubi¢ 6'z6ltek, wlaé kwaterke zim-
néj Smietanki, 4 stolowe. lyzki cukru miatkiego 1 kie-
liszek araku , — zagnie¢ teraz ciasto i rozwalkuj cienko.
Wykrawaj ciasteczka ostrozka, pokldj cokolwiek widel-
cem, i smaz na smalcu. Jeseli zamiast §mietanki uzy-
jesz mleka, wlej w ciasto lyzke stolows klarowanego
masla. :
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2. Wiorki migdalowe.

P4t funta slodkich migdatéw i 16t gorzkich obraé,
obsuszy¢ i utluec na miazge i dodawszy pol funta thu-

- czonego cukru i odpowiednia ilosé biatek, dobrze wyro-

bi¢ na mase. Rozgrzej blache od plackoéw, posmaruj
wezedzie rowno bialym woskiem i wystudz. Z masy
migdalowdj poréb wiérki i upiecz na blasze, gdy wyj-
miesz z pieca pokreé co predzéj na drewnianym walku.
7 takich wiérkéw mozpa ulozydé tort, przyczepiajac
wiérki karmelem jeden do drugiego.

POV VUV

2%. Ciastka izabelki czyli parowee.

Filizanka jedna mleka, jaja 4, masta klarowanego

- 2 stolowe lygki, maki lyzek 16 do 18tu, tak aby 'cia-

sto bylo gestsze jak na lane kluski. Waezystko dobrze
rozbiwszy wlejesz na talerz lub salaterke 1 gotujesz
pod przykryciem na parze. Gdy ciasto stwardnie, kra-
jesz je w paski i zaraz to gorace ciasto do radla
w klarowane maslo wrzucasz. Smazysz jak paczki do
rumiecnogci — wyjawszy pocukrujesz, ale dopiero za
chwile boby sklesty. — Kto lubi moze dodaé i w éro-
dek cukru. -

~_238. Placuszki.

Kwarte maki przesia¢ na miske, rozezyni¢ mle-
kiem dosyé gesto, doda¢ 16t funtowych drozdiy lub
piwnych 2 lyzki; gdy rozczyn podrosnie dodaj 4 z6ltka
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rozbite, tyzke topionego masla, troche soli, cukru i mocno
ubij tyzka. Gdy ciasto podrosnie, kladz stolowa lyzka
na maslo lub smalec i smaz do rumiennosci.

Placuszki zupelnie postne rozezyniaja sie woda
i drozdzami; podaje eig do nich kwagna bita émictane
lub posypuje, cukrem. 2

AnAnAn~

¢

%4. Babka migdalowa.

Cwieré funta migdatéw mialko utluc, dodaé catery

16ty masla i 4 oty cukru, 6 %éltek utrzy¢ w donpicy

z migdalami, dodaé cytrynowéj skorki i pjane ze 6 bia- :

tek. Umigszaj wezystko razem i upiecz we formie.

25. Baba pet‘ynetowa,

Kwarte z6ltek ubij z cukrem az zbieleja, wiéj pét
kwarty klarowanego masla, cokolwiek olejku pomaran-
czowego, kwaterke drozdzy i (maki tyle, aby ‘ciasto bylo
tak wolne, jak na lane kluski). Wezystko razem tak
dlugo ubijaé, az si¢ zaczny bable robié. Teraz daj
wyro$¢, poczém wléj we forme i wstaw w piec.

26. Baba wiclkopolsha.

Zoltek 2 kwarty, masha klarowanego 1 kwarta,
mgki 2 kwarty, cukru mialkiego otartego o cytryne
1 funt, drozdzy kwaterke, wszystko razem doskonale
ubi¢ i po wyroénieniu robi¢ baby.

~ o\

1’
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29. Baba z razowego chleha.

Dwadziescia #6ltek ubij z funtem cukru, dodaj
po6! funta usuezonego, utluczobego i przesianego razo-
wego chleba; garstke slodkich migdaléw tluczonych
i pare gorzkich, kilka gwozdzikéw i cynamonu Od
14 jaj ubij bialka na pjane, zmieszaj z m=sg i nal6z
form¢ wysmarowany §wiezym maslem i bulka wysypana
— z tej masy nie przyrosnie w piecu ani na dwa palce.

28. Baby Sahramentki.
Zoltek kope, drozdzy filizanke, maki 2 filizanki,

“cukru 2 filizanki; teraz ubijaj to wszystko godzine

w masielniczce czyli kierzynce, ktora staé musi w cie-
pléj wodzie, po ubiciu zaraz si¢ wlewa ciasto we for-
my i stoi pdki nie wyroénie — a gdy sie korzuch
zacznie chowaé na dol, wtenczas wstaw lekko w piec
tak napalony jak na sucharki,

29. IBaby bez mieka.

- Zbltek kope bez zarodkéw utrzyé w donicy jak naj-
mocniej, weyp wnie dwie filizanki maki i tylez cukru,
jedne filizanke drozdzy, tyzeczke kardemonu; to wszysko
ucieraj w donicy prawie godzin dwie, az zgestnie jak
na lane kluski, wtenczas wléj we forme i gdy sie tyle

- ruszy ze cal brakuje do pelndj, wstaw lekko w piec

1 niech wnim bedzie. godzine.

VA
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20. Baby z rotﬁz‘enkamig

Maki, npajprzedniejszéj wyszuezondj i wygrzanéj
jeden garniec, cakru 1 funt, jaj 4 mendele, z6ltka ubijs sie
doskonale z cukrem, mleka jedna kwarte, slodkich migda-
16w utluczonych 7, funta, gorzkich 18 sztuk; masla
klarowanego 8 kwaterki — jedng kwaterke dobrvch
drozdzy, Y, funta malych rodzenkow i dosypaé jeszcze

- tyle cukru aby ciasto bylo jak nalezy stodkie. Pjane
dodaj z 10 bialek. To wszystko razem doskonale
ubij, tak Ze od lyzki odpada¢. bedzie, a potem postaw
w cieplo aby wyrosto. — Gdy to nastapi nalewaj we
formy, po powtérném. wyrosnieniu. ostroznie wstawiaj
do-pieca aby ciasto nie utrzasnagé. Te baby nie sa
lekkie jak inne ale bardzo smaczne.

NAAANAAS

3. BBaby bardzo leklhie.

Pol kwarty zéltek, mleka: filizanke, tylez klaro-
watego masla — to wszystko razem rozbiwszy i prze-
cedziwezy przez sitko, rozezyn z p6t kwarta maki aby
#adnéj gryski nie bylo — drozdzy filizaoke; — gdy
ciasto w cieple wyrosnie,, wsgp maki tyle aby bylo
jak na lane kluski. Cukru dodaj 4 Iéty, we formy
wlewaj !/, czgs¢é — jak podrosnie wstaw w piec.

32%. Baba angiclska.

Garniec maki wfgrzanéj i przesianéj rozczyn kwarta,
letniego mleka i kwarts drozdzy, gdy wyrognie do-
dasz 20 zéltek dobrze ubitych i pjang 7 bialek, cukru
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otartego o cytryne jeden funt; gorzkich migdaléw utlu-
czonych 26; gdy sie ciasto z tém wszystkim dobrze
wymigsza, dodasz 3/, funta swiezego maela nie topio-

nego, lecz utartego nasmietane, ktorez ciastem doskonale

ubiwszy , zaraz wléz we formy a jak wyrosnie wstaw
do pieca. .

33. Babha puszkown,

Cztery szklanki mgki, 4 szlanki zditek, jedne
szklanke cukru, jedne szklanke drozdzy, pdl szklanki
masla, lyzeczke od kawy cynamoan, pol tyzeczki karde-
monu i ‘cokotwiek soli. Te'wszystkie przyprawy wiéz
w donice, ktéra wstawié nalezy w ciepla wode i do-
piero przez cala godzing zawsze wjedna strone ciasto
walkiem uciera¢; poczem Y/, czedé doniczek zaraz po=
nalewa¢; a gdy troche wiecéj jak na 1/, doniezki wy-
rosnie, wstawic ostrozmie aby ciasto nie opadlo na go-
dzine do pieca jak na bulki napalonego.

24. Babo SAZOWA.

Kwaterka zoltek, kwaterka maki, z6ltka ubié z cu-
krem, ktérego wez w proporeyi — pét kwaterek droz-
dzy; ubij doskonale, nalej we formy, gdy wyrosnie
wstaw w piee. NB cokolwiek os6l i dodaj jakie lubisz
przyprawy.

A~~~

35. Plachki gerzyczhkowsklie.

Jedna kwarta z6ltek mierzonych po ubiciu z'fun-

“tem cukru, 3/, kwarty klarowanego masla, drozdzy
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kwatérke;, migdaléw tartych 1 funt i garstka gorzkich,
maki 4 kwarty i cokolwiek soli. Teraz po doskona-

~ tym ubiciu gdy ciasto wyrosto, dopiero si¢ sypia mi-

gdaly — a gdy ciasto powtérnie wyrosnie 16b placki,
ktére skoro znowu na blachach wyrosng, posmaruj z6l-
tkiem rozrobionym z cokolwiek mleka; - na wierzchu
ustréj czém lubisz. Placki po wysadzeniu dobrze jest

r6zanng woda pokropié. )
‘ Jak zwykle wezystkie plagki tak i te letnio zara- |

biaé si¢ musza.

/ 1

N

86 Placki i baby parzene.

Kwarte natloczona najprzednfejszéj maki, nalaé
kwartg slodkiego wrzacego mleka, rozetrzeé aby zadnéj

‘grubki nie bylo; a gdy juz ciasto jest letnie rozmie-

szaj w nim kwaterke drozdzy ;i postaw w cieple aby
wyrosto, Poczem dodasz kope dobrze ubitych z6ltek
a calych jaj ', kopy, szczypte soli; maki wsyp tyle
aby ciasto bylo wolne, mniej wiecej 5 kwart, ubij do-
brze, dodaj teraz cusru 1/, funta; po dobrym wymie-
szaniu jezeli maki wiecéj potrzeba dodaj — teraz 1,

. godziny ubijaj, wlej pol kwarty klarowanego masla

1 znowu ', godziny ubijaj, a im dluzéj tym lepiéj.

. — w tym przeciggu dodaj skorki cytrynowé; i tartych

migdaléw do upodobania; po wyrosnieniu na kladaé
Vs czesé doniczek, réwniez i placki robié. Gdy wy-
rosng stroi¢ do gustu i wstawi¢ w piec. j

Za stésowne uwazam nadmienié prébe pieca:
tenze npapalony, wl6z na srodek éwiartke papieru,
ktora do plackéw pieczenia tylko blade zdltawsg
bydz powinna, a do bab mocniéj zz6lkngé.

AR~
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89, Placki zwyczajne, (granowskie),

Caztery szklanki maki, dwie szklanki z6ttek dobrze
ubitych, jedna szklanke smietanki lub mleka, Y, szklanki
masla, Y, szklanki drozdzy, Y, szklanki cukru otartego
o cytryne 1 cokolwiek soli; a zamiast wszelkiego ko-
rzenia wsyp lyzeczke kardemonu, razem ubij, a gdy
wyrognie 1ob placki.

‘38. Placki z orszada.

Wez 3 kwarty idltek rozbitych i przecedzonych
przez sitko, ubij je z pél kwarts przesianego cukru,
a ubiwszy dobrze, dodaj péltory kwarty letniego mleka,
i masla klarowanego kwarte. Wymieszawszy dobrze
weyp “ maki najpickniéjszéj w proporcyi i znowu pél-
kwarty przedianego cukru dosyp; wlej wierzchowych
drozdzy kwaterke, . jezeli drozdze funtowe trzeta ich
kupi¢ do téj ilodci za 15 groszy, i rozrobi¢ w kwa-
terce mleka — teraz wez slodkich migdaléw 1/, funta,
dodaj garstke gorzkich, oparz je i utlucz na masg
i rozrob ', kwarts letniéj wody, przeceds przez sitko
1 wlej orszade w ciasto, ktére gdyby bylo za wolne,
trzeba dosypaé maki; wybiwszy ciasto doskonale
az  zupelpie opadnie od warzgchwi, postaw w cie-
ple aby wyroslo, co gdy nastapi jeszeze raz je ubié
nalezy, a gdy powtérnie wyrosnie zaraz w formy i bla-
chy nakladaé, ubiera¢ i wstawi¢ & piec.

89: FPlacek plochki.

Maki kwarta lekko nasypana, drésdiy gestych fili-
zanks, tylez cieplego mleka, trzy cale jaja i 4 26ltka,
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bialka ‘od nich/ ubi¢ ma szum, masla klarowanego 17,
filizanki, cukru otartego o cytryne jedna filizanka —
kto lubi wsypaé lyzeczke kardemonu lub innego korze-
nia; ciasto ubija si¢ jak zwykle az odpadnie od wa- |
rzechwi, pjane na ostatku sie domigsza. Po wyrosnie- |
niu réb placki i wstaw do pieca.

NB. Na ten i inne placki, czesto sie robi zacie-
reczka, dla tego tez sposdb jéj robienia tu podajg. Cztery
Yoty maki, 4 Ioty cukru zatrzesz ze 4 létami masla,
i trocha cynamonu tak dlugo az jak groch okragle
kawalki si¢ zrobig. — Placek wyrosniety posmaruj ma- *
stem, grubo posyp zaciereczks a potém cukrem, i gdy |
jeszeze raz dobrze wyrosnie, wstaw. do pieca. !

SAnAnAn |
|
13

4G, Placki i bhaby Wa.rszawskie.
: DURrZone,

Wez 3 kwaterki smietanki, zagotuj i wrzaca po
lej kwarte marymountskiéj maki, wymigszaj deskonal
aby zZadnéj grubki nie bylc — gdy ciasto zletniej
wlej kwaterke drozdéy wierz:howych lub funtowych —
wymigszaj dobrze i postaw w cieple aby wyroslo. Po- #
tem ubij 1!, kwarty 26ltek wlej je przez sitko do cia- | ¥
sta — mgki przysyp aby ciasto nie bylo za geste ani | §
za wolne — teraz ubija¢ pél godziny dodawszy funt |
mialkiego cukru; znowu ubijaé / kwadrans; teraz
wlej klarowanego letniego masla trzy kubki, ubija
kwadrans, na koniec wsyp migdatéw drebno siekanyc
i kilkanascie gorzkich, wymigszaj to dobrze, gdy cia
- sto wyro§nie réb ciasta i baby. ' :

AN
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44. Rogale hrakowskie z makiem,

qui dwie kwarty; drozdzy 4 kyzki, mleka i ca-

‘kru w proporcyi, po wybiciu gdy ciasto wyrosnie, do-

‘daj 6 zoltek i 2 biatka, 4 Iyzki topionege masla, to
‘sie razem rozbije 1 w ciasto wlewa i powtérnie dobrze
ubija. Gdy powtérnie wyrosnie réb male buleczki,
lekko rozwalkuj, nakladaj nizéj napisana masa, potém
zwijaj we formie rogali, ukladaj, posmaryj jajkiem, gdy

. wyrosng posyp cukrem i na wysmarowanym papierze
 wsadz do pieca.

Fiasa makowas pol kwarty miodu wysmaz
i wyszumuj, dodéj IyZeczke $wiezego nie solonego masta,
weyp kwarte utluczonego i przesianego maku szarego,
gdy sie dobrze podsmazy, wsyp tyle cynamonu i gwoz-
dzikéw, aby Dbyl przyjemny smak i zapach, dobrze
wymieszawszy zestaw z ognia, przykryj aby masa nie
wietrzala; gdy wystygnie, uzyj jak sie wyzéj méwilo.

A

4%. Bulki | radziwillowskﬁe.

10 #6litek, od nich. bialka ubié na szum, poltory
lyzki kucharskiéj klarowanego masta, mleka dwa razy
tyle ile ubitych zéltkéw. Maki i drozdéy w proporcyi,
teraz ciasto wybijesz, a gdy wyrosnie, dodasz cokol-
wiek soli, kilkanascie migdaléw w listki pokrajanych,

‘kilka gorzkich na tarce utartych, kwiatu i cukru; gdy

powtdrnie ciasto'wyrosnie rob bulecaii, posmaruj z6ttkiem
po wyruszeniu, weadz do piecana wysmarowanym
papierze.
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43.7 Buleczki tomickie.

Wzigsé 3 kwarty maki, rozczynié pdl kwaterkiem

drozdzy z trochg mleka letniego, bo nie wszystka maka

na raz si¢ rozczynia, tylko w srodku téj ilosci maki
t j. w tych 3 kwartach; gdy ten maly rozezyn wyrosnie,
wlaé 15 zoltek dobrze ubitych i -dola¢ tyle letniego
mleka aby proporcye gestosci ciasta na bulki zacho-
waé, potem wsypa¢ kubek cukru otartego o cytryne

i kubek masla klarowanego; ubij to wezystko razem

jak najlepiéj, a gdy powtérnie wyrosnie, roéb buleczki,

A~

44. Paczki kuinowskie.

Do kwarty maki, kwarta mleka dobrze goracego

sig wlewa, gdy zletnieje wl¢j filizanke drozdzy, po
wyrosnigciu dodasz 30 zdltek, cukru do gustu i korzeni

jakie lubisz lub samego kardemonu Iyzeczke — 3 kwarty
maki wygrzanéj, trzecig czgs¢ kwarty masla klarowa.
nego; gdy ciasto tak wybite ze odpada od lyzki, dodasz
szum z 16 bialek, teraz gdy ciasto powtérnie
wyrcsnie, rozciggnij je na stolmcy, grebo na palec
nakladaj paczki czém lubisz, przeléz ciasto na konfi-
tury i wykrawaj szklaneczka; gdy podrosng smaz na
smaleu lub masgle. ;

A~

45. Paczki krakowskie.

Do kwarty maki dobrze wysusz‘oﬂéj 1 wygrzanéj

wez kwarte letniéj dmietanki, 7 z6ltek, 4 téty miatkiego
cukru, dwie lyzki stolowe drozdzy, tylez klarowanego

L
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masla ; to wezystko rozbiwszy dobrze ze émietanks wiéj
do maki, ubij ciasto i postaw w cieple aby roslo: jest
ono rzadkie ale takie bydz powinno, nalozenie paczkéw
do gustu. :

m A~

46. Pierniki torunshie.

Jedna kwarta maki wysiana z razowéj maki, pieé
kwaterek miodu — maka sypie sie w radel i tak dlugo
na ogniu miesza az nabierze koloru blado - Zéltego,
réwniez i miéd doskonale przesmazyé i wySzumowaé
nalezy a majac juz najprzéd przyrzadzone korzenie
to jest skérek pomaranczowych pél funta, ktére sie
ugotujg i z bialego wykraja, nastepnie nie bardzo dro-
bno pokrajesz, gwozdzikéw za 6 groszy, cynamonu
stosownie 1 pare sczypek angielskiego korzenia; te korze-

_nie i skérka dobrze si¢ w miodzie zasmazg, i kiedy

masz gorgcy przez prazenie make, wsyp ja na dobrze
wygrzang miske (kopanke) i wléj na nia ten Wrzacy

miod ; migezaj, rozcieraj i ubijaj walkiem jak najlepiéj
~ bo na tém wezystko zaleiy — tak diugo to czynié

potrzeba az ciasto prawie obieleje od ubijania. Wten-
czas majac juz 11 zoltek dobrze ubitych, wléj w cia-
8to i znowu ubijaj — a formy z pélarkuszowego papieru
jakie zwykle do plackéw sie uiywajg, miéj przyspo-
sobione i niczém ich nie smaruj,” — Teraz na samém
ostatku dodasz do ciasta dobrze ubita pjane z 11 bia-
tek, lekko wymieszasz z ciastem i w kazda forme 4
czubate lyzki wlozysz, rozciagniesz réwno i niczém
ich nie smarujae, ustroisz na wierzchu migdalami i cy-

kada w taki desen jak zwykle widziemy na torunkich
piernikach,

A A
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49. Plernilk.

Do kwarty miodu bierze sig pdltory kwarty maki
na po! zytniéj pytlowéj i pszennéj — wlawszy miéd

w radel, trzeba go na ogniu czysto z wosku wyszu-
mowaé 1 dopiero dodaé pokrajanych skérek pomaran-
gzowych wygotowanych, cynamonu troche, anyzu, migda-
6w stodkich sickanych 20, cukru I6tdw 4 i razem
gotowa¢ w miodzie. Do miodu wrzacego wlewa sie
na ostatku kieliszek mocnéj okowity, ale trzeba to czy-
mni¢ z wielka ostroznoseia, lejae tylko po lyzeczce od

kawy, bo moglby miéd w twarz z rgdla wybuchngé.

Maka osobno sie w radlu do zbltodel rumieni, ciggle
ja migszajac, po%niéj przesieje przez sito na miske,
w ktéra midd wrzacy wlejesz, wyrabiajge z poczatku
warzachwia a pozuié) reks przez cala godzine.  Blachy
smaruj oliwa, rozeiggaj na nich cissto lub réb pier-
niki wielkosci jakiej ci si¢ podoba.  Piee musi byé
miernie napalony, trzeba do nich czesto zagladaé.
Mozna je stroi¢ jak kto chce, ale lepiéj niczém.

AnAAAAA

48, Plerniki na koplatkach.

Wez miodu prasnego kwarte, wléj w niego kie-
liszek okowity 1 wymieszaj, smaz zwolna, dobize szu-
muj, potém dodaj pomaranczowe gotowane skoé=ki, anyz,
¢ynamon, pieprzu tluczonego 6 ziarnek i tylez angiel.
skiego korzenia; maki zytniéj pytlowéj przesiej poltory
kwarty na niecke, zréb w niéj dolek, wléj miod rozrabia-
jac lyzka drewniang, wsyp peotazu miatko tluczonego

3 szczypty. Gdy si¢ ciasto dobrze wyrobi r¢koma co

musi trwa¢ godzing, rob pierniki na optatkach, ukla-

L
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daj ng Elasze, weadz w piec po chlebie; gdyby byl
za goracy, luft otworzyé.  Wysadziwszy nie zdejmowaé
-az ostygna, ; i

49. Piermiki z maki kartoflannéj.

3 filizanki micdu wlaé w donice i poty walkiem
wierci¢ az zbieleje — wla¢ do niego 8 dobrze ubitych
z6ttek i znown wierci¢, wsypac. 3 filizanki maki: karte-
flannéj i bezustannie ucieraé, sby zadnéj grubki nie
bylo. Teraz réb foremki z papiern jak do plackow
i piecz w wolnym piecu. Te. pierniczki sg kruche
i dlugo sie konserwuja.

VNP

50, Pierniki zydowskie,

- 20 jaj calych ubijaé godzine, potazu wsypac 4 léty,
miodu Jetniego whij w rozbite jaja kwarte i ubijaj do-
poki nie zbieleje. Maki pszennéj tyle aby ciasto bylo
takie jak na baby — dodaj koleandru pieprzu i gwozdzi-
kow; teraz wysmaruj blache z wysckim brzegiem woskiem,
do czego sie wprzod rozgrzeje, potém rozkladaj ciagto,
na wierzchu stroj migdalami i wsadz do pieca na godzine,

A~ AL

54. Fiermiki korzcnne.
Kwarte wrzacego wyszumowanego miodu rozezyh

dwoma kwartami maki na pé! pszenns ze sytnia, sypie
sig skérek pomaraficzowych ugotowanych i usiekanych

P N
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pot filizanki, pieprzu, angielskiego korzenia wedle pro-
porcyi; w mi6d wlejesz kieliszek okowity, lecz ostroznie
jak si¢ poprzednio o tém méwilo, takze lyzke dobréj
oliwy, — teraz ubijaj ciasto godzine i na oplfatkach réb
pierniczki jakie widujemy u zakonmic. Xiyzke stolows
ciasta polozysz na oplatku i cokolwiek przyplaszczysz
' w keztalcie owsalnym. .

A

52. Drugiec korzenne pierniki.

Dwie kwarty #ytniéj maki rozrobi¢ poprzednim
sposobem z miodem, dodaé¢ 5 calych rozbitych jaj,
potaiu za 4 grosze, kieliszek okowity; angielskiego
korzenia, pieprzu i imbieru: wszystko razem dobrze
ubij, réb pierniczki jakiéj chcesz \ielkosci i formy.

N\
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ROZDZIAL IX.
O konfiturach i sokach,

fi. Niorele lub brzoshkwinie.

Morele lub brzoskwinie dojrzale lecz nie zbyt
migkie, oparzone ukropem obejmiesz ze skérki, zagotu-
jesz raz jeden, a po chwili wlozysz do zimnéj wody
1 na sicie osgezysz.  Na funt tego owocu wez 17, funta
cukru; naléj go kwaterka wody i tak dlugo gotyj 1 szu-
muj dopdki sie nie zgestnie, teraz wiéz morele lub brzo-
skwinie w goracy syrop i tak dlugo gotuj dopdki nie
pojds w gére, w tenczas zestaw, zeszumuj i znowu na
blasze na wolnym ognin pogotuj; wyléz na salaterke,
naléj syropemi zostaw do dnia nastgpnego, wtedy zlejesz
8yrop, przego‘ujesz i nalejeez goracy na owoce, Trzeci
raz tak samo postap. Czwartego dnia gotuj syrop do
gestodai, przegotuj raz jeszcze w nim owoc i wyléj na
salaterke.  Jezeli po kilku dniach syrop nie bedzie
rzadszym, poklads w sloje, przykryj papierem macza-
nym w araku i obwigz pecherzem i szpagatem
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®. Wisnie.

Do kwarty wisien, wez 1Y, funta cukru, rozgotuj
tenze z kwaterka wody na syrop, odszumuj, wsyp
.wisnie z ktorych pierw ostroznie powyjmuj pestki. Gdy
kilka razy winie sie zagotuja, wyjm by koloru nie
stracily i uléz w sloiki, syrep za$§ gotuj jeszcze zwolna
przez pol godziny i cokolwiek przestudzonym naléj
wisnie, przykryj kawalkiem papieru w araku macza-
nym i obwiaz pecherzem.

A~y

2. NEaliny.

Funt swiezych nie zanadto dojrzalych malin uléz
na péimiski i obsyp. cokolwiek miaikim cukiem. Poél-
tora funta cukru naléj szklanka wody 1 usmaz na syrop,
skoro cokolwiek przestygnie, wrzué¢ maliny, poirzasnij
izastaw aby sie dobrze zasmazyly, potém znowu zdéjm,
zeszumui 1 znOw zaswaz, tak powtérz trzy lub cztery
' razy, a# maliny si¢ zapelnig i blyszeza, wtenczas sg
juz gotowe; gdy przestygna, kladz w sloje.

4. I OZiomkio

Na funt poziomek wez 17, funta cukru, ugotuj
syrop 1 wrzué do gotujacego swiezo zbierane poziomki,
smaz je wprzéd na wiekszym pézniéj na wolniejszym
ogniu, a po wyszumowaniu, gdy sg przezroczyste, wyl€j
na salaterke, a nazajutrz dopiero do slojéw.

Do Glégc

Kazdy sie obciera aby kolce na nim nie zostaly,

drazy sig ostroznie ze samyeh tylko pestek, teraz

P iy
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wyplucz g6 w saméj zimnéj wodzie kilka razy, wrzué
w ukrop i niech dobrze zawre, wybierajac zawsze ten
ktéry zmickl — zréb syrop i gotuj w nim gidg, lecz
oo nie dosmazaj boby sie zupelnie rozlecial, na drugi

. dzien sam syrop przesmaz i wléj na glég zacisnawezy
~ oytryng. Jezeli syrop zwolnieje z1€j go i podsmaz. Do

funta glogu wez 2 funty cukrmy bo gdy go jest za
malo calkowicie plesnieje.

60 Réia@

Listki uzywaja sie na te konfiture od rézy tak
nazwanéj cukrowéj, ale nigdy od centyfolii, od kazdego
listka odetnij nozyczkami biale od dolu miejsce; do
funta rézy wez 1Y, funta cukru,inaléj kwaterke deszczo-
wéj wody na roza i gotuj tak dlugo az obieleje, potem
dosypuj po trosze 'te 1Y, funta cukru, z ktérym gdy
sie dobrze pedsmazy wcibmj sok z calgj cytryny, bo
od. téj kolor rozowy powrdci; jeszeze raz zasmaz, wystudz,
uloz w sloiku 1 szczelnie zawigz pecherzem.

S~

9. FPowidelka z rézy.

Funt rézy cukrowéj obranych =z bizlych i twardych

‘czesei wsyp w donice dodaj funt cukru i utrzyj walkiem

na mase, potém schowaj do stojka. Im diuzéj te powi-
delka stoja tym sa lepsze.

NAANAAAS

8, Porzeczlki.

Na funt porzeczek wez dwa funty cukru, obrane
i opldkane porzeczki posyp miatkim cukrem 1 zostaw
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na noc w sklepie. Nazajutrz smaz jak inne konfitury,
czgsto potrzasajac i szumujae.  Skoro porzeczki sie
zrobia przezroczyste, odstaw, ostudz i wl6z do suchego
sloja.

AnAAAAN

: 9q NEelomn.

W polowie dojrzaly melon pokraj na grube kawalki,

zamocz w dobrym araku, lub kto lubi w occie, vsyp
1 postaw na pare godzin na lodzie, Zrobiwszy na funt
melonu z dwéch funtéw cukru syrop, naléj nim gdy
ostygnie melon, nazajutrz zléj zagotuj znowu, powtorz

to samo kilka razy a nakoniec zagotuj razem z melo-

nem.

A~~~

10.. Serek z pigw.

Pigwy gotuja sie pokrajane w kawalki do zupel-
néj migkkosci, nastepnie przefasujesz je przez sito az
same tylko skérki zostang; cukru wez tyle aby byly
siodkie, i tak dlugo smaz migszajac, az sie stegnie jak
geste powidla; poczém wyléj na miseczke wysmarowang
maslem i tak dlugo po wysadzeniu chleba w piecu zo-
staw az si¢ tak wysusza Ze je nozem mozna krajaé.
Tym samym sposobem robi sig fsér z jablek i gruszek,
lecz rézne gatunki tych pierwszych wziaéé trzeba, do-
dawszy i gruszek. Na dosmazeniu sypia sie gwozdziki
1 skérki pomaranczowe gotowane. Na 9 funtéw ja-
blek wez 2 funty cukru, -
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. Soki.

Na funt owocu t. j. malin, poziomek, porzeczek
wez funt cukru i owoc z nim w szklannym sloju prze-
sypuj i tak zostaw na sloncu 24 godzin lub druzéj.
Wtenczas wléj wszystko w woreczek z grubego muslinu,

i poléz 'go na sicie opartym o miske — gdy przejdzie

przegotuj i zl¢j w butelki; owoc z woreczka uzyj do pie-
czystego lub naleznikéw. Na galarete daje sig 2 funty cu-
kru na funt owocu, ze soku mocniéj wysmazonego robi sig
galareta. Do soku malinowego lub przeznaczonego na
galarety dobrze jest dodaé Y/, porzeczek ho nie taka mgla.

A~

1% Ksencya paczowa.

Ze 2 funtéw cukru réb syrop aby sie ciagnal
przeceds w niego sok od 8 cytryn o ktéry byl otarty

- cukier i sok ze dw6ch pomaraficzy, wléj na to kwarte

araku de Goa, zmieszaj wszystko razem, zléj w buteleczki
1 opieczetuj.

13. Orszada.

Na kwarte orszady, uttucz w mozdzierzu !/, funta
stodkich i kilka gorzkich migdaléw obranych z tupiny.
Przy tluczeniu trzeba migdaly woda zakrapiaé, po
utluczeniu rozprowadz je kwarts wody, dodaj ze 12
16téw cukru i wycisnij migdaly przez serwete. Mozna
tez dolaé cokolwiek wody z kwiatu pomaranczowego.

|

s

. e s e
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fid. Biszof.

Garniec czerwonege wina, 1Y, kwarty araku 3
fanty cukru, 16t gwozdzikéw i fot cynamonu, Cukier
rozpus¢ w winie, wléj arak, dodaj cynamonu 1{ewozdziki
a po 24 godzinach przeceds przez czyste plétno i zléj
w butelki. . ‘

15. Hardymal POmMAranczowy.

Wez butelke wina renskiego, kwaterke wina czer-
wonego, 2 pomaraficze i 9/, funta cukru. Skréj cien-
ko skérke z jedndj pomaranczy, i1 namocz na kilka
godzin w szklance wody lub wina, wcisnij sok z jednéj
pomaranczy, przecedZ przez sito, zmieszaj z cukrem
1 winem i'dodaj na koniec obrany ze skorki pieknie
pokrajang drugs pomarancze.

Mozna tez domigsza¢ butelke wina szampaniskiego,
cukru i pomaraficzy podiug upodobania,

o
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