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zenia w Komitecie Cenzury trzech wydra-
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PRZEMOW A

Dla ogélnego poiytku usitowatem napisaé

ninjeysza ksiaike pod tytutem Kucharz do-

brze usposobiony. Znaydzie w niey czytelnik

dostateczne regély dla nabycia tey umieje-

tnoSci , ktéra utatwia i prowadzi stopniami
‘do tego kresu, ktéry okaie zupetne -usposo-
bienie talentu professyi kucharskiey. -

Wielu jui w tey materyi pisato, wykta-

dajac przysposobienie potraw do stotu: ale
nie wielu mogto z tych przepisow korzystad,

nieznalazlszy w nich dokladnego wyrafenia
- proporeyi  wchodzacych artykulow do po-
traw, onych przysposobienia istosownego n-
warzenia, aby oczekiwanemu smakowi od-
powiadaly. Wielu okazalo nam przepych

stotow ustawionycli potrawami na widok oko
tudzi¢ zdajacemi sig; ale nie mogacemi za-

tki dobrego zdrowia zareczal.
. Co do mnie uczac sie i.,,prakt‘ykujaﬁc przez

Znaczny przeciag czasw przy naypierwszych

kuchniach staratem sie ninieysze [dzigto tak

v

1 v ¥ ¢ o7 - IR
*  uloiyé, aby we wszystkiém zamiarowi swemn

odpowiadato.

A

- spokeié, ani smaku, ani apetytu, ktéryby sku-:







BROZDZIAL L

SPOSOBY ROBIENIA ZUP W ROZMAITYCH
‘_ GATUNKACH. <

7, Zupa gorqca z kasztanow.

Proporcya na osob np. pietnascie : Bie< .

rze si¢ pél funta cukru, wloZzywszy go dora-
- delka, polewa sie nieco wqd'q," 1 gotuie sie
na miernym ognia, dopbki nie wezmie kolo-
ru, (tak nazwanego od kuchmistrzow j ru~
mianego, Péiniey sig wrzuca éwieré funta
mlodego masta i cztéry funty odpieczonych

1) i dobrze oczyszczonych kasztanow; le-
je sig butelka bialtego wina, Ugotowawszy,
 thukg sig kasztany w mozdzierzn i na geste

-
—_—

1) Kasztany za$ odpiekaja sig nastepnym spo-
sobem, 'nakolywa si¢ koficem noza kazden
po razu, uskutecznia sig to dla tego, aby

pickac niepekaly; posniey sig odpiekaja

W piecyku kawianym , lub piecu goracym,

poki nie bedg mickkiemi. S
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sito przecieraja, skoro sie to usknteczni,
w bwezas leje 'sie dla smaku czysty. bulon,
ktéren powinied bydZ przecedzony przez ser-

* wvete, a to dla tego, aby nie byl metnym;.

oraz zebraé z niego tlusto$¢ znaydujaca Sie |

zwierzchu o), Bulon takowy powinien bydz .

wygotowany z mias, cielgcego 1 kurzego;

leje sie jego tyle tylko, aby nie wiccey by-

. * 2 - .
Yo, jak na 12, lub 15. talerzy; kladzie sig
pbzniey w catkn kilkanascie kasztanow swie-
zo odpieczonych i i dobrze oczyszezonych,
; : ;

dla znaku, Ze to jest zupa kasztanowa. Za-

gotowywa sie raz powtérny z ostrdéinoscig,

aby uieprzydymié, i tak praygotowana zu-

pal wydaie sie do wazy, 3). ,
. 2. Zupa a la tortiur.

Zupa ta potfzebﬁje doskonalego bulonu,

naprzyklad na osob 20), bierze sig funt
‘ PIRyR : ‘ 7’

2) Gdzie .Stylkolbgdzie bulon uzyty do zupy,

zawsze powinien byds przecedzony 1 tlu-
stobé z wierzehu maydokladniey zebranas
~ bulon tém bedzie lepszy, im sig wywarza
z mias delikatnieyszych, jako to: z kury,
cielgciny i t..p- : :

5) Nigdzie niebedziemy mowili osoli, . albo-
-7 syiem wszystkim wiadomo, gdzie jaka czgs6

. o L
1€y nalezy uzyc.
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mlodego masta, rozpusciwszy go, wrzuca

_sie don syrowo-wcdzoney szynki krajaney

w kostke , (bez shminy), nieco cieleciny, co-
kolwiek pietruszki, ze dwie cebule 1 tro-
che korzeni, (jako to : gwozdzikow, muszkato-

~wego kwiatu i pieprzu angielskiego w calku,

ziarn kilkanascie). Zasmaiywszy to wszyst-
ko dobrze na lekkim ogniu , sypie sig péi-
kwarty marymonskiey maki, 1 znowu . nalezy
nieco podsmaTyc gdy si¢ to uskuteczni,

‘zdeymuje sig z ognia i rozprowadza sie bu-—

lonem ktbren powinien bydz przygotowa-

‘nym z migs nastepu)gcych z dwéch kur, ty-
,]ez cielecych topatek i osmin funtow migsa

Wo}owego, do czego dodad nalezy nieco
wloszczyzny (jako to: : salery , pietrnszki i

pare marchwi). Bulon tak wywarzony, po-
winien bydZ odcedzony; oraz dokladnie ze-'

brana z wierzchu tlusto$é, jakom to na-

mienil wyzey. V¥ pélgodziny przed wys

~daniem do stolu, naleiy ciagle mieszajac
zagotowac, przecedzié do czystego rondla .

przez geste sito; do czego dodaje sie nieco
szampionow , trufli z pét funta, odgotowa-

nych amoretek 3).idrobno pokrajanych, o-

.)) Amoretka, iest to czesc miesa, znaydujaca
si¢ w srodku czescl grzbletowey, 1dgca od
mougu az do ogona

’ ; : el

%
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ciqgniton’ego/ nieco sago, mleczek 4) ciele=

_cych odgotowanych (i jesli sa) picknych

grzebykow od kur, takZe odgotowanych,

1 kawatek suchego bulonu.— Przed, sa-
mym wydaniem, nalezy ]eszcze raz zago-
towaé, wlewajgc szklankq Madery i pol bn=
telki szampanskiego , wrzucié parq cytryn

- wr talerzyki pokrajanych i w tenczas_sig wy~-

daje do wazy.
3. Zupa e laré z lf/apz’o’néw.

Zupa ta powinna bydz  biala, (prbpor-
cya np. na osob 10.), bierze sig¢ dwie kury,

lub dwa kapltény, wykrajawszy z onych pier-

si razem z koéémi, odpiekajg sig na roznie

- polewajac mastem. Gdy sig to uskuteczni,
" w bwczas oddzielajg sie¢ koscie od mii;sa,

ostatnie usxekawszy drobno , tlucze sie w
mozdzierzu na mlazgq, do czego doda]q sie
migdaly oparzone i na miazge utluczone;
th’)kgé‘, polewaja sie nieco zimng wodg,
aby niepuszczaly z siebie czgéci oleyney;
takoz doda¢ nalezy twardo odgotowanych
z6ltkow dziesie¢, wszystko to zmieszawszy
przettuc i rozprowadzié bulonem, ktéren sig

4) Mleczko, gatunek migsa znaydujacego sic
« pod gardiem.
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wygotowywa z pozostalych czesci od kur,

~ lub kaplénow, do kiérych dodaé wnale-

. 2y, nieco cieleciny, wolowego miesa, ko-

rzeni (jako to: angielskiego pieprzu ziarn
kilkanascie , nieco kwiatu muszkatowego i

cokolwiek wloszczyzny, ( po uskntecznieniu

tego , przeciera sig na geste sito, to zas co
pozostaje, nalezy tluc powtérnie, rozprowa-
dziwszy nieco bulonem ,” znowu przecierac
i to dopbty powtarzaé, poéki sig¢ zupelnie

wszystko nie przetrze ; skoro sig to wykona,

miesza si¢ razem. Przed wydaniem niego-

* tuje sig¢ zupa, tylko mocno sie ogrzewa, (cig-

gle mieszajac), aby sie niezwarzyla. Wiozy-
wszy do wazy grzanki 5), wylewa si¢ zupa
i wydaje sie do stolu. s

4. Zupa a laré z Jarzgbkow.
Robi sie pbdobﬁym sposébem, jak z ka=

pténow, lub kur; lecs, se Jarzabek iest
mnieyszg sztuka , wiec naosob 10. potrze-

. 5) Grzanki przygotowywaja sig nastepnym
sposobem , do tey 1 do kazdey zupy, do
ktérey tylko wchodzg, bierze sig bulka
pszenna zrzyna si¢ wierzchnia i spodnia
skérka ; smaruje sie mastem 1 osusza sig
W piecu — Srodek zas buiki do tego mie
moze bydz uzytym.

-




‘wiloszczyzny.

-
ba wzigbé 5. sztuk i tym samy‘m( sposobem,
jak powyisza przygotowad, tylko nie naleiy
dodawaé migdalow— Z udek zas, kostki w y-

'blera]a sig, pa mieyscu ktérych naUada.mg ‘
potroche farszu 6), smarnjg sic’ maslem, 1
- okrywszy papxerem upiekajg sic w.piecu—

Na wydanin klad'} si¢ do wazy ;.tu takie stu-
Za ngdnkl, kt(’n'e tym samym sposobem przy-
gotowywaja 519 jak do zupy popxzedza]arey
Bulon do tey zupy bydz powinien wygoto-
wany z cieleciny , kur, wolowego micsa i

A\

5, Zupa z ;zyriki goz;cgca; .

Wziad dobrey szynki funtow 6. (propor- |

cya np. na osob j2), ktéra powmna bydz o=
berzmqta a tlust05c1, jak mozna naydokla—

- dniey, tak przygotowana, kraje sie w zrazy
i nieco si¢ _moczy, gdyby nie byla nazbyt
stong. Bierze sie do rondla pét funta mlo-
- dego masla, roztapia sic va miernym ogniu

i do tak roztopionego, kladnie sie wyzey

iprzygotowana szyoka, do czego wlaé naleiy

szklanke wina bialego, i drugg wody ; przy-
krywszy rondel pokryvvq, ﬁotuje s:e‘- na

i

6) Sposob robxema fatszu, iest mzey Wylom-
ny. \




: v

miernym ogniu, dopdki sig niestanie szynka
mickkas Gdy sig to uskuteczui, wyimuje si¢ '
w tenczas z rondla, usieka sie jak naydro-
bniey'i tlucze sie w mozdzierzn na, miazge;
poczém rozprowadza sig bulonem, ktéren po-
winien bydZz wywarzony % migs wolowego,
cielecego i kurzego zachowujqe pastepujacy
propo:rcyq,' Funtow 8. wolowego, cieleca
: ]op‘atkq i kure iedng, nie naleiy to nalewaé
<wodg, lecz rosolem burakowym naybSwiezs
szym inaylepszym, do czego sie-dodaje nie-
co wloszezyany i cokolwiek korzeni w cal-
ku (jako to: gwozdzikow i pieprzu ‘angiel-
skiego). Gdy sie z tego bulon wywarzy od-
cedza sig na druszlak, lub rzadkie sito, zbie-
‘ra sig z wierzchu tlustoéé i klarnje sic na-
stepnym sposobem. Bierze sig 8, biatek, do=
- dawszy do nich npieco wody, rozbijajg sig
cokolwiek 1 wlewaja sie do bulonu, _frozmie'-
szawszy lo dobrze, stawi si¢ na ogniu, sko-
ro sie zagotuje ; zdeymuje si¢, przecedza Sie
. przez serwele, tym sposobem bedziemy mie-
li czysty'i klacowny bulon,. ktérym (jakosmy.
> powiqdzieli" wyZey) rozprowadza si¢ W moz-
dzierzu- szynka nttuczona. Uskuteczniwszy to
przeciera¢ naleiy przez geste sito, dopdki
/ nie przeydzie w zupelnoéci cala z niéy massa.
Na wydaniu nie nalezy iey gotowac, lecz
tylko mocno ogrzaé. Zupa takowa powin-

I
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na bydZ cokolwiek gestawa i czerwoniawe=
go koloru. ’ ~ :
6. Zupa puré z cebul;.

- (Proporcya ‘np. na osob 12). Bierze sig
¢wieré funta cukru, kladnie sie do rondelka,
wlawszy do niego szklanke wedy, stawi
si¢ na miernym ogniu, aby sic gotowala do-
poki niewezmie cukier koloru z6ltawego. |
Pozniey doklada sie ¢wieré funta swiezego
masta i dwie kwarty obraney i dobrze o-
czyszczoney cebuli, sypie sie lyzke stolows
maki pszenney, wlawszy tyle bulonu, aby
w zupelnosci cebula byla zajeta, stawi sie to
na ognid niech si¢ pod pokrywa gotuje, pé-
ki cebula nie bedzie zupelnie migkka. Gdy
si¢ to uskuteczni, przeciera si¢ przez geste

- sito, i rozprowadza si¢ bulonem wygotowas

nym z migs wolowego , cieleciego i kurze-

‘go.  Zupa ta powinna bydZ nieco gestawa,

(ceyli zawisista)— Wiodywszy do wazy (per-
duta) 7), leje sie znpa i wydaje sie do stotu,

)

7) Perduta, robig sie nastepujacym sposobem.
- Wypuszezajg sie do wrzgcey wody, (kt6-

. ra powinna bydZ uprzednio rozprowadzo-
. Ma nieco octem¥i troche zasolona). kurze
laja ze skornp. Nalezy ich troche zagoto-
wad, aby Zéttka niestwardnialy ; wybra-
wszy na sito, skoro sig zupa ‘Wydaje do




7. Zupa Rakowa.

Obierajg si¢ ze skornp odgofowane raki
(na 0s0b np. 20) wzigé nalezy péltory kopys;
odlgczacé osébno skorupki, a osébno szyiki,
te ostatnie péyda do wazy. Skorupy za$
wyplukawszy tluka sie mialko w mozdzie-.
rzu, do ktérych dodawszy péltora funta
masta, nalezy znowu razem przetluc. Gdy
si¢ touskuteczni, wybiera sie do rondelkaina
mierpym smazy sie ogniu , (czesto mieszajgc),
dopdki masto niewezmie koloru rakowego.
Pozniey si¢ przeciska mocno przez serwe-
te, lub plétno; wyciénione tym sposobem
masto, leje sic do rondla, do ktérego doda-
wszy nieco szynki krajaney w kostke, ciele-
ciny, wloszczyzny i korzeni zasmaZzyé na o-
goiu, pozniey dodaé pélkwarty pszenney ma-
ki, zamiesza¢ i znowu nieco podsmazyc.‘
Zdigwszy z ognia rozprowadza sie bulo-
nem wygotowanym wyzey podanym spo-
’sobem, do czego dodaje si¢ pélkwarty kwa-
sney $mietany i tylez bialego wina; wszyst-

ko to gotowaé z kwadxans mxt;sza]qc czgsto. <

Gdy si¢ ugotuje na]ezy plzecedzxc przez si-

stnlu, kladzie sie poparze perdut, na
kazden talerz gteboki, do ktérego sig leje

zupa, w wazie bowiem perduta sig po-
tluka, _
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» tko do czystego rondla, do czego wklada sig
troche ryzu odgotowanego, kdplju Swiedego
pokrajanego, szyjek rakowych i kilkanascie
skorup odgotowanych i1 ufaszerowanych (czy-
h nadziewanych), cytryn z pare pokla]anych
w talerzyki, kilka drobnych kalafiorow, szpa-
ragow krajanych, (jebli sie znaydowac moga).
Z temi wszystkiemi mfrxedyencyaml 5 Przye

wydanin naleZy zupe zagotowaé i wydﬂc do
stoln,

it Zupa z Marchwi mfodey

(Praporcya np. na osob 13). V\‘znc nale-
Zy dobrze oczyszczoney i pokra)aney w kraz-
ki pot garnca marchwi wloZyé ¢wieré funta
maslta, osmg czes¢ funta qukrn y dodawszy
- tyle bulonu, aby zupelnie byla okryta mar-
chew, nalezy gotowaé dopdki ﬂiehqdzie‘miqk-
.ka. Gdy sig to uskuteczni, zdeymuje sig z
ognia, rozciera sig¢ dobrze w mozdzierzu i
przeciera sig przez geste SltO.VROZpl owadzi-
wszy bulonem w miarg, aby nie, byla zupa,
ani' nazbyt rzadkh, ani gesta, doda)e sie
nieco krajanego mostku 8), osmg czesé fun—
ta bulonu. 'Takowa zupa powinna bydz
stodkawa. Gdy sig zagotnje naleiy dobrze

8) Mmtek inaczey 5i¢ nazywa. grudzxzna cie-
lecia.
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zszumowaé i wydawaé na wazq. Do zupy 5
tey dodaja sie grzanki, ktore sie robig wy-
Zey- opisanym sposobem.

g« Zupa z miodych rzep = ryzent, gorqcad.

Obraé mlodey rzepki (wielkoéci: cebuli
dujey) sztuk cztérdziescl na 0s0b np. 15,
wioiyé do rendla, do czego dodaé nalezy
osmg czeé¢ funta cukru i ¢wier¢ funta ma-
sta," podlawszy to bulonem niech sig gotuje
pod pokryws dopdki rzepa nie bedzie zupet-
nie mickkg. Skorv sig to uskuteczmlo prze-
ciera sie przez geste sito do naczyma czy-
stego, i ro&prowadza sie bulonem bialym do-
brym ; w proporcyd, aby ‘zupa uie byla na-

- zbyt gesta lab rzadky. Przed wydaniem do

stolu zagotowywa slg 1 spuszcza sig do niey
kwaterke ryiu, uprzednio w wodzie odgoto--
wanego , lecz nie na migkko, gdyi w zupie.

' powinien si¢ zupelnie dogotowac, oraz: od-
gotowanego i w czastki pokra]anego mostku.

Zupa z zajqca.

0dp1ek}szy pare za}qcy na roznie, odlg-

‘¢za sie mieso od koéci, do tych ostatnich do=-

dawszy kilka fontow miesa wolowego, iedng,

_kure, wloszczyzny , i kilka borowikow su-

A




chych, nala¢ rosolem burakowym swieiym,
dodad nieco korzeni, i odgotowaé. Same
za$ mieso zajecze usiekad i tluc w mozdzie-
rzu. Utlukszy przecieraé przez geste sito, roz-
prowadzajac przecedzonym wyZey opisanym
bulonem, (ktéren powinien bydz klarownym) :
rozprowadzajac go nalezy uwazaé, aby zupa
byh zawisistg. Przed wydaniem nie nale-
2y zagotowywaé, lecz tylko mocno ogrzad,
do czego dodaje sie male filel, ktére sie ro-
big z polendwiczek zaieczych i piersi kapio-
nda, lab indyka nastepnym spusobem. Kraja-
ja sie. w cienkie * zraziki polqdwwzkx 5, bie=
rze sie pokrywa od rondla Wysmarowawszy
ja dobrze masltem, kladg sic zraziki i pray-
krywajg si¢ papierem podobniez mastem wy-
smarowanym, tak przygotowane w piecu,
lub na ognin, przy wydanin nalezy _pod-
smazy¢. Do tey zupy dodaé¢ mozna i orza-
nek. ° e -

14, Zupa gorqca % Pomidorow ' czerwo-
- nych.

Proporcyzz np. na osob 15 Wzigé po-
midorow, (]esh sg wielkie péikopy, iesli za§ -
- male bierze sie wxecey) przekroié  kaidy
W poprzek, wyocisnaé z onych ziarnka i sok,
gdyZ tak iedne, jako tez i drugi s4 niezda-
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tne i przeciwne smakowi. Bierze si¢ pol
funta éwiezego maslta , rozpuscié w rondlu,

~do ktérego sie kladng pomidory i ze trzy

pszenne bulki pokrajane w mierne kawalki;
nalewa si¢ pbézniey bulonem i gotuje si¢ to
przez kwadrans, przetarlszy przez geste si-
to, rozprowadza si¢ bulonem czystym, aby
nie byla zupa nazbyt rzadka, lub gesta; przy
wydanin do stolu zagotowywa si¢ i kladnie -
siez\mostek, uprzednio ‘ngotowapy i pokra-
jany na czeSci niezbyt wielkie; do zupy tey
mozna dodaé nieco grzanek. ‘ \

Zupa rumiana Oley.

Proporcya np. na osob 12. Zupatadla
tego nazywa sie oley, iz do niey bulon n-
Zyty, powinien bydZ bardze mocny— Na-
prz6d wrondel kraja sie kilka cebul, nieco
marchwi i trochq swiezego loju, na wierzch

kladzie sic migsa wolowego w zrazy pokra-

janego , funtow dwanascie, cielgciny funtow
6., kure jedng i kawal szynki oberznigtey
ze skory, w]awszy nieco wody stawi si¢ na
mlem)m ogniu i gotuje sig, dop6k1 migso
nie wezmie kolorn rumianego; péZviey za-
lewa sig zupelnie woda, dodaje sig nieco
korzeni (jako to :* angielskiego pieprzu w cal-
ku, kwiatn muszkatowego i wloszczyzny),
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stawi sie na ogniu i naleiy gotowaé pra-
wie godzin z pare. Gdy sie to  wykona,
‘odcedza si¢ na druszlak, zbiera sie zupelnie
tiusto$¢, rozbija sie kilka biatek z wodg, le-
je sic do bulonu i zagotowywa sie dla tego,
. aby te . bialka bulon learowa}y, pozniey
sie przecedza przez servvetq do sagarika (mieg
potrzeba juz gotowg tressowang g) ‘mar-
chiewke, rzepke, lub galarepkq, pletnuazkg,
‘salery, cebnh<e malenka, nieco grochu zie-
lonego, szparagow krajanych , kaiafxoxow,‘
i . ~mostku cielecego, nprzednio odgetowanego,
e w miare seli i to wlozyé do zuﬁy. Tako-
i - wego garnituru powinno bydz pwynaymmey
kwarta—— To wszystko naleiy golowaé przex
L pbt godziny. Przy wydanin za$ do stolu do-
dajg sie z zaparzonego ciasta malenkie ga-
i/ - Yeczki. , ’ ‘ e :

18, Zupa z grochu ,zielonego.

Va osob np. 1. Wyluskanego ze stracz-
.~ Xkow grochu zielonego kwat trzy zagotowaé
w wodzie zasoloney, po zagotowaniu odce-
ldzi¢ dobrze na druszlak , lub sno, gdyz ta
~woda w ktérey ‘byl ' groch zag otowany, ma

I

= ¥ \
el

9) Tresowad ]arzyne jest to ! wyrzynaé ja
w rozmaite figury. i



niejaka$ cierpkos¢, Tak odgotowany groch,
‘sypie sie'do rondelka , nalewa si¢ bulonem
wygotowanym z migs, wolowego i kury;
wlozy¢ don ze dwa funty bauszpel\u 10) we-
dzonego. Stawi si¢ na oguin 1 gotuje sic,
poki groch mie bedzie migkkim. Po ugoto-
waniu, groch przeciera si¢ przez geste si-
to i ro7p1‘owadza sie bulonem, tak, aby Zu=
pa viebyla Lbyt 1‘zaqu, lub gesta— Pozmey
sie doda]e nieco ryzn odgotowanego uprze-
doio~ w wodzie , bauszpeku pokrajanego w
czastki, nieco kopru zielonego, oraz cokol-.
wiek wloszczyzny cienko uszatkowaney i
w maéle usmazoney~— To wszystko sig ra-
zem gotuje z kwadrans; przy wydaniu do °
‘wazy, dodaja sic grzanki w kostke krajane i
w masle usmaZane. -

¢4, Zupa wipsenna rumidna.

Do tey zupy ‘przygotowaé i’ zrobié na-’
lez_,r taki bulon, jaki sig¢ uzywal do zupy o-
ley 4 do ktox‘ego dodawszy nieco portulaki,
szczawin éwiezego grubo pokrajanego, try-
bulki wloskiey, sataty, pietruszki zielouey,
Vko}pru, szparagow krajanyeh i kalafiorow;

10) Bauszpek jest gatunek migsa z podbrzu-
sla Wwieprzowego.
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.| z tém pod pokrywks , niech sie zwolna przez
kwadrans gotuje. Gdy su; to uskuteczni wy-
dajac na wazg, dodaje sie nieco kapusty wlo-
skiey faszerowaney, ktéra uprzednio powin-
na bydz odgotowana i w kawalki pokrajana.

15. Zupa wiosenna Ruska.

’ (Proporeya np. na osob 15). Bierze sie
a miesa, wolowego fnntow szeS¢ ze dwa fun-
e ty szynki, lopatke cielgcg, kure jedna, nie-
co wloszezyzny i korzeni, (jako to: pie=
| -przu angielskiego i kilka gwozdzikow). Na-
" ¢ lewa sig to kwasem ruskim bialym. Brerze
: _ sig do rondla funt masta Swiezego i gdy sie
& rozpusci dobrze na ogniu, dodaje sie pszen-
. ney maki kwaterkq 1 mit‘zsza sie doipéty na
ogniu, nim si¢ zarumieni. Skoro sig to u- .
skuteczni, wrzuca sig sxekaney meco cebuh,
salerow i pietruszki i z tém sig dobrze za-
. smata, Rozprowadziwszy to wyzey, przy=-
. gotowanym bulonem kwasnym, znown sig
zagotowywa ciagle mieszajac; do ‘czego
: dodaje sie z pélkopy smariow odgotowa-
, nych_ uprzednio w wodzie i kilka kurczat
| sarowych w calku, to wszystko nalezy go-
towa¢ do pdki si¢ nie ugotujg kurczeta.’
W kilka minut przed wydaniem, dodawszy
nieco szczawiu grubo kra)anego, wydaje sig
do stoln. . :



‘ il

16, Zupa z Wizyny i grochu ziélonego.

+ (Proporcya np. na osob 156). Bierze sie .
trzy funty Wiziny, lub Bieluhy, do ktérey
dodawszy wloszczyzuy, drobnych i §wiezych
dla smaku ryb; wszystko to gotuje si¢ przez
dwieré godziny. Péz’niey sic. wybiera Wizi-
na, abulon z niey wygotowany przecedza
sie na czysto— Nalezy miec odgotowanego
zielonego, lub bialego grochu z péitory kwar-
ty; rozgotowawszy go przetirzeé przez geste

' . sito 1 rozprowadzié w miare wyZ opisanym
13 pany

- bulonem,. Usmaiy¢é z poét funta mialtko u-
: szatkowaney wloszczyzny w maséle, do ktérey'
wlawszy tg zupg, doda¢ naleZy nieco kopru
i wlozyé wizing pokra]anq w kawalki, Przed
wydaniem, zagotowaé i wydaé¢ do wazy, do

- zupy tey dodajg si¢ grzanki Zytnie smazone‘,\

1w kostkq krajane.

17, Zupa ucka ruska.
N I

Zupa ucha w Rossyi na nnypxerwszych
stolach bywa dawana, robi sxg ona .z ryb
zwanych Szterlami. U nas za$ z przyczyny
. niedostatku tych ryb z jeigarzow i migtu=
zow. (Proporcya np. na osob z0). Wygoto-
‘Wywa si¢ bulon z dwéch cielgeych lopatek
1 tylez kur z dodaniem nieco korzeni i who-

2

L]




8zczyznys; tak Wyg otowany, gdy sie odcedzi,
.gotuja si¢ wnimz p()l kopy jazgarzow i tylez
mietuzow, ktére powinne bydz dobrze oczy-

~ szczone, (z tych ostatnich wyymujg sie wg-
trobki), skoro sig ugotnjg, wyciskajg sie przez |

serwete do saganka, do ktérego kladg sie
watrobki, (wprzéd ociggnigte w kwaskowa-

kapary, oliwki, szampiony, trufle, wlo-

- szczyzna -tresowana, farsz z ryby zrobiony,

grubo krajany szczaw, astragon. VVszystko

_ sie to gotuje, przez pél godziny. Przy wy- - |
daniu leje sig bufelkq\vvina ‘szampafskiego |
i kladg si¢ dwie cytryny w talerzyki pokraja- -

e dla tego, izby zupa nieco kwaskowata byla.

‘Zagotowawszy wydaé do stelu. Zupa ta na-.

zwisko svv‘oje bierze od tego: iz jest zawsze me=
toa. .
48, Zupa barszcz polskz klarow?zy

(Proporcya np.‘ na osob 18) ‘ Zupe t%
checac zrobi¢ doskonalg, naypierwiey nalezy

' wolowego miesa fuutow dziesigé nala¢ swie-

zym burakowym rosotem, wlozy¢ ze dwa fun-
ty bauszpekn wedzonego, grzybow poikopy,
kilka cebul, por i szynki z parg. funtow , gdy
sie to . rozﬂotu]e, odcedza sie ma druszlak;
bauszpek za5 skoro begdzie migkki, wyjac
go meZna w czesniey. W tenie sam bulon

.

g

_ tey wodzie, czyli cytrynq zaprawioney) |




bufakowy wloiy¢ zajaca, jedna kure i kacz-
ke, wszystko to powinno bydz nprzednio
- odpieczono na roznie, (gdyz to doda o-
doru, czyni prazyiemny smak i piekny ko-
lor ), dolewa si¢ rosolu burakowego, i po-
wtbrnie ‘si¢ cotu)e Ugotowawszy znown
nalezy odcedzié i tlusto§é zebraé. Rozbi-
wszy kilka biatek w osébném naczyniu, z do-
daniem maley ilosci wody, wlewa sic dobar-
. szczu, )z‘agbtowywa sie¢ nieco, aby si¢ skla-
- rowak  Gdy si¢ to nskuteczni, przecedza sig

- przez serwete. Kraje si¢. Wyz zgotowany

» baunszpek, grzybki, cebula, do czego dodaé
naleZy tressowanych bmaczkow, salerow 1
pietruszki, (wszystko to uprzednio, powinno
bydz odgotowane) i kladnie sic do barszczn.

Na wydaniu wrzucié kopru zielonego, kiel~ g

basek krajanych éwiezych, uprzednio odpie-
czonych i galeczek z farszu smazonych,

79. Zupa z'salerow piuré.

Zupa ta, robl sie nastqpu)qcym Sposo=-
bem : Bierze si¢ saler dobrze oczyszczonych
sztuk ze 4o, (proporcya np. na o0sob 15), roz-
puszcza si¢ masta z pét funta, do ktérego

: . malezy wsypaé lyike stolows maki, rozmic-

szawszy ja dobrze z mastem, wlozyé salery
pokra;aney na pét. Nalawszy bulonem wygo-
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towanym z migs WOlowego, kurzego 1 cxe]q-
cego, niech sie tak gotuje pod pokrywa, nim
sie nie stang salery mickkiemi; skoro si¢ to
uskuteczni, naledy'je\ przecieraé przez ggste
- sito, w ktérém pozostang zylki, pbzniey sie
rozprowadza tegim bulogem. = Przed wyda-
niem do stolu na]ezy zagotowac i dobrze
szumowad. Do tey zupy nalezy uiyé takich
gvzanek, jakich uz’jwaliémy do zupy a la ré.
20, Zupa ruska Kalzon z ogérkowym
: rosolem.

(Proporcya np na osob 19) |Bierze sic
masla mlodego niesolonego trzy éwierci fun-
ta, mzpusmwszy go sypie sie pszenney do-

/ brey maki péltory kwaterki, mlqsza]qc sma-
2y sie, dop6ki mgka niezarumieni. Pozniey
sig rozprowadza, trzema kwartami dobrego
bulonun, czwartg zaé kwarte leje sic ogérko-
wego rosolo; gdy sie pogotuje przez pbt
kwadransa, przecedza si¢ do saganka przez
geste sito; do czego dodaje sie oém ogbr-
kow kwaénych, kitére powinne bydz z tuski
obrane , oraz same érodki wyrzucone i po-
krajane, kazden na oém czgbci, takZe syro--
wych mlodych kaczek dwie ufaszerowanych;
niech si¢ to razem gotuje, dopdki kaczki nie
beda mickkiemi. Prazy wydaniu do wazy,

~

il
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' kladg sig gréanki srﬁaione w masle , oraz
. ogorki. -

21. Zupa siekanka smazona.

'(Propor\cyd np. na osob 15). V\’zigé pélv-' :
kwarty pszenney maki, lyZeczke kawiang

masla, Zbltkow pieé, zagniotlszy z tego,

jak naytwardsze ciasto, usieka sig drobno.

' Przygotowaé naleiy drobro uszatkowaney.

wloszczyzny , jako to: salerow, por, pie-
truszki i cokolwiek marchwi, ktérey po-
winno bydz z pétkwarty. Bierze sie masta
funt jeden, rozpuszcza sig wrondlu, do kté-

rego sypie sic wyiey przygotowane ciasto;

smazy sie ono dopéty, az wezmie kolor ru-

. miany. Skoro sie to wykona, kladnie si¢ zno-

wu troche masla, wrzuca sig wloszczyzna
i smaZzy sie, dopOki nie bedzie migkkq. Miec
nalezy zgotowanych miekko kilka grzybkow,
usieka¢ ich drobno i dodaé, oraz rozebra-
nego kaptuna, lub kure zgotowana. 'Na wy-
daniu wlaé bunlonun, ile potrzeba na waze;

. wlozyé dwie cytryny w talerzyki pokraja--

ne, pétkwarty sSmietany kwasney przece-
dzoney, troche pietruszki ‘i kopru, wszystko

si¢ to razem , gdy zagotuje, wydaje si¢ do

waay albowiem, gdy dlugo postoi, zbyt sta-

nie gesta.




22, Zupa rumiana klarowna z sérem
 parmazonem, lub izol-_enderskim. ,

(Proporcya np, na oseb 14). ‘Robi sie do
tey zupy bulon ramiany, tém sposobem na-
lezy nakraja¢ marchwi, cebuli i troche Swie-
' Zego toju; wlozy¢é micsa wolowego w pla-
stly pokrajanego funtow dwanascie, cielece
fopatke i kure, wlawszy troche wody, sta-

W1 sie na ognit, aby sie zwolna gotowalo, do-

6ki nie wezmie koloru rumiauego. Gdy sie
Y

. to uskuteczm, nalewa sie wodq, doda]e sig
' Wloszczyzny, szynki ze dwa funty, nieco an-

- gielskiego pieprzn  wcalkn, gwozdzikow i
kwiatna muszkatowego; to wszystko gotuje
si¢ godzin z parg; pézniey sig odcedza i thi-
stos¢ zbiera. Rozbija sie w osébnym naczy-
nin, kilka biatek z malq iloéeig Wody i 'wle-
wa sie do bulonu, ktéren znown sie stanowi -
na‘ognia, aby z pél kwadransa gotowalo , a
to sie robi dla tego, ze bialka zrobia bulon
klarowny. Rozdajac te zupe, podaje sie na
talerzu sér tarty parmazon, w niedostatku
zaé onego holenderski.

Zopa. ta moze sie dawaé i drugim
sposobem, to jest , zamiast séra parmazon,\
lab holenderskiego, niywa sic mloda kapu-

: sta wloska faszerowana. o

Moze si¢ jesacze dawaé w nastepny spo-

’
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sob, wydawszy ‘te zupg na waze, sypiesi¢ do
-niey tyle grzanek pszennych: iiby caly wierzch. -
zajely, po ktérych sie posypuje sér parma-
zon i te grzanki przypiekaja sic rozpalang
zelazna lopatks, aby sig ten sér zarumienil,

25. Zupa biala z Cremortartari.

(Proporcya np. na osob 16). Nalezy miec¢
zgotowany bulon dobry bialy, czyli rosol,
z dodaniem wszelkiey wloszezyzny i korze-
ni. Wazigé Smietany kwaéney kwart dwie,
do ktdrey dodawszy Zoétikow dwanascie, 1oz~
biwszy ich razem z émietang, nalzny prze-
cedzi¢ do rondla i rozprowadzxc Wwyiey zro-
| bmnym bulonem , dodaje sig ¢wieré funta

masta i ze dwie lyZeczki kawiane ;cremor-

tartari. Przy wydaniu nie nalezy zagoto-
. wywac, leez tylko ciagle mlqsza jac dobrze
ogrzad, albovnem skoro si¢ zagotnje, na-
tychmxast sie zwarzy; do wazy dodaé nale-
Zy kurq rozebranq, ]ub mostek cxelqcy

24, Zupa cy_trynowa- z ryzem.

(Proporcya np. na osob 18). Potrzeba
mie¢ wygotowany bialy bulon, czyli rosol
z kilka funtow migsa wolowego, kury i mo-
stku cielecego, oraz wszelkiey wloszczyzny
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__ikorzeni. Bierze sig pétkwarty ryzu prze- |

plukanego , nalewa sie przygotowanym bu-
lonem, tyle: aby w zupetnosei ryz byl nim
oblqty, kladnie srq pél funta masta, zagoto-
wawszy stawisie pod pokrywa do Zaru, lub
goracego pieca, nim sie nie stanie miekkim,

\’Péz’niey sic bierze kwart dwie Smietany,

szesc z6ltkow, rozb1]a su; to razem; przece-

~dz1wszy wlewa sie doryZu, do ktérego.do~ |

daje si¢ kwart trzy bulonu bialego i dwie
cytryny w talerzyki pokrajane, a z jedney zn
pelnie si¢ sok wyciska, nieco pietruszki i ko-

pru odgotowanego w bulonie, oraz mostecz-

ku cielgcego drobno pokrajanego, ktéren po-

winien bydz’ uprzednio odgotowany— Przy |

- wydaniu nie nalezy zagotowywac, tylko do-
brze ogrzaé.

25, Zupa sagowa z Zodamz‘. |

“(Pl;oporcya np. na osob 20). VVz1qc po!— |
kwarty sago, gotowaé (nalawszy duzo wo- |

dy), z pét gadziny, odcedziwszy na sito prze-

pluka¢ zimng wodg. Bierze sie kwarte wo- |
dy, do ktbrey dodaje si¢ funt cukru, nie<
co cynamonu, kilka gwozdzikow , troche |

skorki cytr_ynowey, wlewa sig ordynaxyyne—
8o dwie butelki wina, soku wisniowego, lub

malinowego pélkwarty , do czego doday- sig |

(et /
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wyieyb przygotowane sago, wszystko to za-

| gotowawszy, wynosi si¢ do lodowni, aby

bylo zimne. Gdy si¢ ta zupa wydaje do
stolu, kladnie sic na kazden talerz lyzke lo- °
dow &mietankowych naksztalt klocek, wyko-
nywaé to naleiy, jak nayépieszniey , gdyby
lody w tey zupie sic nie rozpuscily, skoro sig
ta zupa daje w gorgcym czasie.

26, Zupa chlodnik z pozio;riek, lub

malin.

(Proporcya np. na osob 15). Waiaé czté-

ry kwarty malin, lub poziomek, przetarlszy -
~ Je na geste sito'; dodaé nalezy Smietany kwa-

$ney mlodey nie ggstey kwart dwie, butelkg

‘wina i péltora funta cukru, (wino z cukrem
nalely przegotowad), wszystko to razem .

zmigszawszy wylaé do wazy, postawic¢ na
lodzie, aby zimna byla. Pozniey sig rozle-
wa na talerze i dodaje si¢ do miey pianka

~z biatek suszona 11).

11) Robi sie nastgpujacym sposobem ; ubija sig
na piang dwanascie bialek §wiezych, sypie
sic do tego stolowa }yzke cukru mialko u~
tluczonege z malg iloécia cynamonu, lub
skorki cytrynowey, wymigszawszy nakla-,
- da si¢ na papier lyzka i stawi sig do le-
tniego pieca, aby pianka uschila.

i
|

\
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27 Zupa chlodnik = Smietanki si‘oa’kzeg

(Proporcya np. na osob 15). Wazigé plqc-
kwart Smietdnki slodkiey: do ktérey nalezy
obetrzeé funt jeden cukru na cytrynach,
‘_wrzucié kawalek cynamonu i to przegoto- :

~wadé, Gdy sie to uskutecazni, bierze sig swie=
. Zych z61tkéw dwadziescia , rozblwszy one,

nalezy rozprowadzié Smietanka i mieszajge na
ognin dobrze ogrzad, naleiy nwazaé gdyby sie

_ zupa nie zagotowala, albowiem jayka woetby

si¢ odwarzyly; przecedziwszy. ja do wazy, po-
stawi¢ na lodzie, aby byla zimna, Z bialek
zas pozostalych, robi sig¢ pianka takim Sposo-
bem, jakosmy wyZey opisali, méwiac o zu-

‘pie poziomkowey, lub malinowey.

28. Ziupa chiodnik polskz.

(Proporcya np ‘na o0s0b 20). Wz1qc kwa=
Sney Smietany kwart trzy, z kwartg ogor-

* kowego rosolu ; przetrze¢ na sito ugotoWa—

nych twardo Z6ltkéw z dziesie¢, rozmiesza-
wszy to razem przecedzi¢ do wazy;do ktérey
dodaé nalezy nieco szczawiu grubo pokrajane-
go, mlodych buraczkéw, kalafioréw, rakowych
szyjek, wszystko to powinno bydZ uprzednio

- po osébno odgotowano, takie kilka ogorkow
—swwzych pokxa]anych, jay twardo gotowa—*
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nych szparagbw, a dla lepazego smakn mo=
zna wlaé z pétkwarty bulonu kwaskowate-
go z ryb, i nieco roztartego z sola kopru i
trybullu oraz ka.walek lodu,

Y29, Zupa chtodnik ruski.

(Proporcya np. na osob 16). Bierze sig czté~
ry kwarty dobrego kwasu Peterzburgskiego,
ktadnie sie do niego nieco odgotowanych mlo-
dych buraczkéw, pokrajanych oém ogbrkow
swiezych, zielonego estragonu, kopru, try-
bulki, ktéra powinna bydz drobno pokraja- .
ng iz solg przetarta; do czego wlaé nale-
4y bulonu z ryb éwiezych. Wrydajac tako-
wg zupe do stoln, naleiy wlozye kawal lo- |
du, oraz pokrajadey w sztuki inazimno zgo-
towaney jesiotrzyny. P

5;\7. Zupa ma]owa strzelecka.

‘, (Proporcya np. na osob, 20). Wzigé funt
masta mlodego rozpusciwszy go, dodéje siq
tyzke pszenney maki, ktéra sig migsza z ma-

stem ; takoz szpinakn 12) przetartego przez

12) Szpinak na zupe, )arzyng, albo tez legu-
ming, przygotowywa sig nastgpuym sposo-

em. NaleZy go dobrze oczyseié i oplokad,
gdy sie to wykona, wrzuca si¢ do wrzacey
nieco zasoloney wody, i troche zagotowad,
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geste sito; rozprowadzié to bulonem bialym,
wygotowanym z migs cielecego i kurzego. |
Trzebd mie¢ przygotowanych dwadzieScia |
skowronkow z kosci wybranych, ufaszero- |
wanych i upieczonych w pxecu. Przy wyda-
niu zagotowywa sie - zupa, do kt()rey da]e
si¢ tyle skowronkow , ile jest osob i nieco
kwxatu muszkatowego.

51, Zupa ang gielska z gZowek ozelgcyc/z ‘

(Proporcya np. na osob 20). Wzigé dwie |
Swieze gléwkx cielece. dobrze oczyszczone,
kladg sie do rondla, nalewa]q sig¢ dobrym ru-
mianym bulonem wygotowanym Z migs wo-
lowego, cielecego, kury i nieco szynki, z'do- -
daniem rézney wloszczyzny ; oraz korzeni.
W tym sie gotuja gléwki, do péki nie bgdq\‘
mlqkkleml, gdy sig to wykona, wyimuja sig
~ oddziela sie czesc zewnqtrzna, (to jest sa-
‘ma skérka) od koéci, i kladnie sig pod pras-
s¢, bulon za§ w ktérym sie gotowaly glowki,
(zebrawszy wierzchnig thustosc) odstawia sig
-od oguia , klarnje si¢ 'dziesigcio bxalkqu,

gdyz dlugo gotu]ac zczerme]e 3. odcedzi-
wszy na druszlak, przelewa sig zitng wo-
da, 1 dobrze sig wycxska, tak przygoto-
wany, usieka suz 1 do uzycia sxq uzywa.
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. znown sie zagotowywa i przecedza przez
serwete. Pézniey sie dodaje do tey zupy po-
krajana skérka od gléwek cielecych, Przy wy-
danin do wazy,l cokolwiek sie dodaje pie=
przu tynreckiego; 1 grzanek, lub galeczek.

) |
|

52, Zupa klarowna z kapusty kwasney.

(Proporcya np. na osob 15). Wzia¢ mie-
sa wolowego funtow osm, dwa funty bau-
szpeku wedzonego, kure, §wieZzey wieprzo-
.me funtow dwa, kilka cebul, por, korze-
ni, kwarte kwasney kapusty, grzybow cztér-
dziebci. Kladoie sie to wszystke do ron-
dla, lub saganu, do czego wlawszy kwart
dwie rosolu kapuécianego i garniec wody,
gotu]e sie zwolna godzin ze dwie, dolewa-
jac cu}glé woda. Skoro quso bedzie mlek-
. kie, w bwczas wyimuje sie bauszpek, re-

szta sie odcedza na druszlak wyciskajac do-
brze migsiwo. Zebrawszy tlustosé, naleiy
zklarowaé bialkami, przepuécié przez ser-
wete i dodaé bauszpek pokrajany z malg ilo-
cig kopru., Przy \‘Wydaniu do stoln, dajg sie
malerikie piroszki smaZone w masle i far-
szem nadz1ewane :

4

s 55 Zupa z soczewicy.

(Proporcya np. na osob 22). Wazigé pol-
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torv kwarty soczevwki oagotoWac ]q troche
w wodzie, a. odcedzstzy na druszlak,; kla-
dnie sig do rondla, i nalewa sie dobrym bu-
lonem wygotowanym z migs wolowego, cie-
lecego i kary, razem = wloszczyzng. Gdy
519 soczewka ugotuje na mickko, przeciera
si¢ przez’ geste sito 1 rozprowadza sie bu-
louem, do czego dodaé nalezy wloszczyzny
usmkaney 1 usmazoney (w pét funcie mlodym)
"maéle; i nieco ryzu  odgotowanego, Przy
wydaniu do wazy, naleZy zagotowaé i do-
da¢ grzanek pszennych.

84, Zupa owsiana,

(Propozcya np. na ‘0sob 16). Ugotowaé.
dobrze dwie kwarty krup owsianych w wo-
dzie. Przy samym wydaniu do stolu, na-

lezy wzigé masla mlodego funtow dwa, roz-

bié z niém dobrze owsianke , az zrobi sig
biata, rozprowadzié, woda wrzacg 1 prze-
cedzi¢ przez sito. NaleZzy mieé funt rodze-
nek oczyszczonych, do czego dodaé funt cu-
kru i butelke wina, wszystko to ngotowa-
wszy wlaé do zupy— Do zupy tey daja sig
grzanki pszenne w kostke krajane.

35, Zupa z Zélwiow.
(Proporcya np. na osob 12). Zagotowad
naleiy grochu zielonego mlodego kwart dwie;

{
{
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odcedziwszy go nalaé bulonem bialym wy-
gotowanym z. Z6lwiow, znown sie groch go-
tuje dopoki nie bedzie mickkim ; gdy sie to n-
skuteczni, przeciera sie przez geste sito i roz-
prowadza si¢ bulonem z 26lwiéw. Bierze sie
pét funta masla i smaziy sie, w niém, wlo-
szczyzna drobno pokrajana, do ktérey sie
wlewa zupa wyiey przygotowana, oraz kla-:
dog si¢ z6lwie w kawalki pokrajane, do-

“dawszy do tego kopru i pietrnszki zieloney, .
wyda¢ do wazy.

59. Zupa z 2blwiow angielska.

(Proporcya. np. na osob io). Biorg sie
trzy Z6iwie odlaczone od skorup 13), gdy
si¢ oczyszczg i zagotuja, wybierajg sie do
wody zimney i krajaja sie w czastki; pézniey
ktadng si¢ do rondla, dodawszy réiney tre-

sowaney wloszczyzny (odgotowaney uprze-

15) Micso z z6twiéw wydobywa sie nastepu-
) jacym sposchem: bierze sig rozpalone Ze-
lazo, przyklada sig do skorupy 26w, w tym
momencie wystawia glowe 1 nogi, ktére
sig odcinaja; gdy od razu nie bedzie mozna
odcigé wszystkich nég i glowy:, powtarza
si¢ to razy kilka. Skoro sic to uskuteczni,
wrzucaja sig Z6twie do wrzacey wody, sko-
ro sig skorupa od miesa odlyczy, ovzyszeza-
ja si¢ i uzywaja sie do uzycia. ,
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dnio na miekko), nalewajg si¢ klarownym bus
lonem , wygctowanym z migs cielgcego i ku-
rzego i gotujg si¢ przez. pét godziny. Przy
wydaniu do wazy, wrzaca sie maly kawa-
‘¥ek pieprzu tureckiego i gateczek malenkich
z parzonego clasta, pod nazw1sk1em Ptis—
Zupa ta moie sie¢ dawac i w dni postne, tyl- .
5 . ko zamiast zupy z mias nalezy uiyé z ryb.

i

37 Zupa z gZogu, lub z derenia.

R N P P S SR eI At L S i S B 2 L e L DR SR L

(Proporcya np. na osob 12). Waziagé pél-
tory kwarty suchego glogu, nalaé. tyle wo-

‘ dy, aby glog obqua, zagotowawszy , le-

/. je sie butelke wina i dedaje sie ' funt cu-
kru, nieco cynamonu, troche skorki cytry- :
i nowey , wszystko to razem, gdy sig zago—? :
tuje, nalezy odstawic i przetrzec dobrze
* przez geste sito, uwaz,a]ac, aby ty]ko sa-

" ma w nim luska zostala. | Wydajac gorges
do wazy, nalezy dodaé grzanek, lub pian-
ki z biatek, jak to wyzey opisaliémy. S

‘ IVB. Moina tg zupe dawaé letnig porg, .
w mieyscu zwyczaynego chlodniku, lecz

. wtym razie nalezy doda¢ do niey nieco

. émietany kwasney :

58. Zupa Migdalowa.

,]
o
1
i

‘ (Proporcyé np. na p:svob'15).‘ WzAiqwsz‘y;'
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- trzy funty stodkich migdalow, éwieré funta
. gorzkich, gdy sie oparza goraca woda i o-
- biorg czysto zlusk, kladg sig w 6wezas do-
‘ m_ozdzxerza 1za dodaniem nieco, wody, tluks
| sie na miazg ge; potem leje sxq do nich trzy

kwarty czystey wody; rozmieszawszy, prze=

. cisngé nalezy przez plétno, lub serwete; do

czego dodaje siez funt cukru. Przy wyda-

. niu: kladoie sig ryz do wazy, kiéren po-

winien bydZ juz ugotowany nastqpn]e;cym
sposobem — Wzigwszy funt ryzu, tylez®
rodzynek duzych bez pestek, kawalek cu-
krn i nieco cypnamonu; :nal:awszy wodg,

. gly sie zagotnje: wstawi¢ do pieca, aby sie
‘dobrze na miekko ugotowal. Naleiy mieé
_ bacznosé, aby przed wydaniem zupy iey nie-

zagotowywac, oraz gdyby sig meprz_ydymlla.,
39. Zupa Grzybowa.
(Proporcya np. na osob 12.). Wazigé ko=

- pg suchych borowikow do$é duiych, kilka

hie obieranych cebul, nieco angielskiego pie-
przu; kilka g\wozdmkéw, troche kwiatu mu-
szkatowego, v»loszczyzny i marchwi, wszyst-

. ko to nalezy gotowaé w wodzie godzin ze

- dwie ; przy koficu gotowania, doda¢ mozna

. nieco drobnych ryb, z témi gdy sie cokolwiek

jeszcze pogotuje odcedza sig na druszlak, Roz-

7

\




54’

biwszy kilka bialek dodaja sie do przecedzo-
ney zupy, ktéra powtérny raz naleiy zago:.
towaé i przepnscié przez serwete ; skoro sic
to uskuteczni, dodaje sie do'miey farszu z ry- {
by i wioszczyzny. Przed wydaniem pogo
towawszy przez pél godziny Wydac' do stolu
. Mozna dodaé do wazy i grzyby, ty1k01
naleZy je drobnd usiekac.
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ROZDZIAYL II.

0 PASZTECIKACT, KTORE SIE PODAJA PRZY
ZUPIE:

#. Paszteciki perduta w papierze;

" Zrobiwszy tyle ‘foremek papierowych, ile
sig spodziewamy mie¢ gosci, wielkoéei takiey,
aby do kazdey foremki moglo sie ‘mie$ci¢ ku-
Tze jaje; tak przygotowane w puszczajg sic do .
roztopioney jakieykolwiek tlustoéci i w niey
sig nieco podsmazajg, a to dla tego, aby pa~
 Pler cokolwiek ztezal,  Gdy sie to wykona,
‘nalédy je wyjaé, wysmarowad éerdelowym‘
mastem 14), wloiy¢ naspod zraszik (2 we-

R S S

14) Masto serdelowe, robi sig nastgpujscym
~ Sposobem. Biora si¢ serdele; skoro sig o-
Czyszczg, obiora z koéci i wymocza, na-
\ lezy dobrze wycisnaé, aby nie mialy wo-
“dy, tak przygotowane, tlnka sie na miazge
W mozdzierzu, dodajac w proporeya fwie-
£eg0  niesolonego masta i kilka zZotkow:
- Przetlukszy znéow  razem, przeciera si¢
przezsito. W niedostatku za$ serdeli, mo-

Zna uzyé Sledzi holenderskich.

. : 5
’




' sg przed. wydaniem do stolu SwieZo upif”

dzonego i bdgotoWanégo f‘mi r'n’iqkk'o), ozora,
lub siegi. Przed wydaniem do stolu’ w pu-

szcza sic wkazdg foremkg wieie jaje, po-
sypujac tartym holenderskim seréms i na kil

ka minnt, stawig sie te foremki do gorace-|
go pieca, aby sig jaje zarumienito; uwjaiac’?
tylko nalezy, gdyby zupelnie nie stwardniato.

- 2. Pasateciki 'perdu'td w konchach o

strygowych.

(_,Pi'aporcya‘ np. na osob 12) Wziaé nﬂf“;

- lezy 'dwanabcie konch ostrygowych, Wyloiyc'i

ich grubo maslem serdelowym, lub ze &le<

' dzi holenderskich 1 w kaidg foremke vipal

szcza sie z ostrbinobcig Swieze jaje, aby z0k
tek z bialkiem sie nie zmigszal ; posypawszy
tartym serém holenderskiém , przed wyda-
niem na minat kilka, stawig sig do gorace:
go pieca, aby sig jayko zapieklo; uwazat .

- naley, gdyby nie stwardnialo. Wyimujge

7z pieca; mozna pokropi¢ cytrynowym s0*
kiem i zalaé maslem zarumienionym z chle
bem pszennym miatko utartym. : :

" 5. Pasateciki Francuzkie.

Wyborne sg paszteciki Francuzkie, gdy.
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. czone i farszem cielecym. nadziane, Farsz
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do nich robi sig nast;pu]qcym sposobem (ap.
na dwa p6}m15k1} Bierze sie/ funt dobrego
loju, usiekawszy go drobno, kladpiesie do
mozdzu.rza, (nagrzawszy dobrze tluczek we

. wrzgcey wodzie), ttucze sxq, dopdkisie foy nie=

rozbije na masto ; skoro si¢ to wykona, w bw-

‘ czas. dodaé naleiy pél funta migsa cielece-

go drobno usiekanego, bulecykq oberzmqtq
zewnatrz i nmoczong w bulonie, Tub mle--
ku stodkiém, (po umoczenin: naleiy ja do-.
brze wycisnaé przez serwetq) cebule od-
pieczong ]ednq, nieco . pieprzu , muszkato-
wego kwiatu, jaje, WSzystko to razem do-
brze przetluc; naostatek doda¢ nieco zielo-
ney pietrnszki.. Tym sposobem przygotowa-
ny farsz stuiy do nadziewania pasztecikow
z francuzkiego ciasta ; a ktére 51(2 robi w na-

~ stepny sposéb

Sposob robzema ciasta francuzkzego.

Bierze sig dwie kwarty dobrey pszen-

‘ney ‘maki, do ktérey dodawszy dwa ]a]a\l

nieco masta, zarabia sig ciasto zimng wo-
da, ktére niepoewinno bydZ, ani zbyt sla-
be, ani tei tegie; wyrobiwszy. dobrze, roz-

‘walkowywa si¢ nieco i naklada si¢ na tak roz-

walkowane ciasto masta, dobrze wymoczone-
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go.izwody wyciéniqtego, brzegami tego ci‘ag N
sta okrywa sig masto i walkuje sie. Gd_y sig to
uskuteczni , skladaja sie brzegl z ]edney B
drugiey strony do érodka i w pél znown sig
rozwatkowywa i to sie powtarza razy kil-
“kanaScie. VWalkowaé za$ nalezy W mieyscu,
ani zbyt goracym, ani tez zimnym, w pier-
we bowiem razie maslo sie rozgrzewa |
1 nie da)e sie’ Walkovvac, w druglm za$ ‘przy-
-~ padkn quzw sig¢’ lamalo. Z tak przygoto-

- waneko ciasta francuzkiego, robia si¢ paszte=~ |
ciki nastgpme Rozwalkowywa sie ciasto dosé
cienke i wyciska sie ‘blaszang, fmemkq, tyle
suuk*‘ ile jest ‘osob posmarowywa sie roz=
bitem jajem i naklada si¢ na kazde farszu
wielkosci wioskiego. orzecka, i ‘podobuieZ |
vvyemmqtym przez foremke ciastem naklada
'sig, znowu si¢ ‘wierzeh smaruje rozbitem j ja=
jem i w pél godziny  przed - wydamem de
stolu kladq 519 do gorqcevo pleca.

—

~N

PP R NS T el Cad @'

E 4 Paszteczkz Pty.s‘, »czylz zaparzarze
= ciasto.

P ~ (MVa jeden potmisek np. na osob 15). Le=
je sie kwaterke wody do rondelka i tylezma- -
¢ - sla klarowanego. Skoro si¢ tylko, zagotu]e,
natychmiast naley wsypad .maki, ciggle mie-
szajac tyle, aby ciasto bylo gestawe. Zno-~
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. wu sie stawi na miernym ogniu, gdy sie
‘ (migszajace bezprzestannie), mocno - ogrzeje,

zdeymuje i whbijajg sie jaje, ciagle miesza-
jac, poki ciasto nie bedzie sig braé yiki.
Gdy sie to wykona robig sie okragle ga-.
teczki, klada sie na blache 1 upickaja si¢
w piecn. Pozniey sig wyimujg ; ciasto to
bedzie wewngtrz prézne, do ktérych.to pré-
noéci kladg sie raguly 15), a umaczawszy

l _ w rozbite jaja, osypuja sig pszennym chle=

.15) Bierze si¢ mozg wolowy s lub jamoretki,
odgotowywa si¢ i drobno sie kraje, do cze~

‘ go dodaje sig nieco marynowanych. szam-
. plonéw , muszkatowey gaiki, pieprzu; to
sie ktadnie do sosu zrobionego nastepnym

. sposobem. Rozpusciwszy w rondelku ¢wieré
funta ‘masia mlodego, dodaje si¢ drobno
siekaney cebuli, gdy si¢ ona dobrze u-
smazy, sypie sig W 6wczas lyzke pszen-
ney maki, zasmaZa si¢ 1 wlewa sig nieco.
mocaego bulonu; troche kwasney -smieta-
ny iskorki cytrynowey posiekaney. Zago-
towawszy , kladng sig 'WyZ przygotowa-
ne mozgl, lnb amoretkl z szampionami, do-
daje si¢ kilka Z6ttkéw i nieco soku eytry=
nowego ; Wymigszawszy wszystko, gdy sig¢

' gzagotuje, bedziem miec gotowy ragul. |

Drugi sposob ragul. W niedostatku mozgu; lub
' ~amoretek , biora sig piersi od indyka, kra-
‘jaja sig w zrazy 1 w,masle sig nieco.podsma-
Zaja, dodaé nalezy trochg sokn cytryno-
wego i drobno usiekaney skorki— Gdy sig
usmaza; krajaja sig drobno, dadawszy szy-
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bem, a przed samym wydaniem ‘Wpl‘xszc\zajq“,
/sie do masta klarowanego, aby rumiane. byly.

Tenze sam gatunek pasztecikow z nie-
- wielkq odmiang,. ‘

Zamiast maczania ich w jaja i osypy-
° wania chlebem, osypujg sie serem holen-
~ derskiém i pietruszky, zlelong smaZona wma- |
Sle. Przed wydaniem do stotu, kladng sie

~ do pieca, aby byly goria}ce. |
8. Paszteciki w ostrygowych konchach.

Posmarowawszy kazda konche mastem,
kladnie si¢ naspod cienki wywalkowany ka= |
walek ciasta francuzkiego, lub ptisowego, na
~ ktére naklada sie po lyice stolowey ragulu.’
Posypawszy sérem holenderskiém’, pokra- |
pia sie mastem i przed wydaniem na kwa- |
drans stawi sie w piec; poZniey sie razem

z konchami wydaje do stolu. :

6. Paszteciki w ryiu.

(Proporcya np. na osob 12). .Bierze sie
ryzu pblkwarty, wyplbkawszy go w ciepley

. jek rikowych, szampionéw, lub borowi-
. kéw, kladnie sie to wszystko do sosu wy- |
Zey opisanego i bedziem mieli gotowy ragul. . |
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' wodzie, nalezy wsypaé do rondelka , nalaé

bulonem tlustym, (a w niedostatku tlustego,
nalezy wloiyé pot funta masla), stawi sig

' do gorgcego pieca pod pokryws, azeby tam
~s1g gotowal, péki nie bedzie mxgkklm Gdy

sie ungotuje, w bwezas biora sie blaszane fo-
remki naksztalt dugych korkow, do ktérych
sig goracy ryz wpr qdce naklada i mocno si¢ u-
ciska; stawig sie poamey na chlodném mxeyscu,
aby ostygly. Skoro sig¢ to wykona, wyymujg
sie paszteukx z ostréznoscig z tych foreniek,
maczajg si¢ w rozbite jaja 1 osypu]a sig chle-
bem tartym pszennym, ktadna su—g do gora-’
cego masta, w niém si¢ smaig, aZ poki nie
naqu@ koloru rumlanego, pozniey sig e
na]aé z ]ednecro kofica, i wybiera sie ryz ze
érodka, przed wydaniem dostolu, Stawiajg sie

do meplego pieca, g,dyby gorace byly.

7. Paszteciki z kartofel krokiet.

" (Proporcya np. na osob 15). VVz1qc nale-

2y dwie kwarty oczyszczonych kartofel, od-

| gotowawszy je na mlqkko, naleZy natych-

miast zlaé¢ z nich wodq, obiera¢ po ]edney,
jak moZna naypredzey i gorgce na sito prze-=
cieraé. Gdy ‘si¢ to wuskuteczni, w éwczas
wbija sie; do niey cztéry zbitka , dodaé

lyzeczk¢ kawiang cukru, aby stodkawa by--

¥
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ta ; wymieszawszy te massg, rozwalkowywa

'sig grubo na stole i kraje sie wielkoéci grubych |

korkow. Rozbija sie kilka Z6ltkéw, macza-
ja sie w one, osypuje sie tarta bulkg isma-
44 si¢ w maéle, poki nie wezma kolorn ru-
mianego; skoro przestygnq, zrzynajg si¢ z kon-
ca jednego i srodki sie Wyblera}q, na mley- ‘
sce kiorych naklada si¢ ragul i znown sie
kofice zakrywajg zerznigtemi ‘uprzednio
wierzchami; sta*mq sie’ na czas krétki. do |
pieca. Wydajac zaé do stolu, nalezy ich po-

: sypywac pletruszkzg uelon@ dobrze odsma-

Zona,.
8. Paszteciki z foremek.

~ Uizywajg sie do tego foremki ‘miedziane,
czy blaszane, kiére wewnatrz wysmarowa- ‘
wszy mastem, wykladaja sie boki i dno cia-
stem zapalzanem, czyh francuzkiém; do
srodka zas ‘kladnie sie ragul. Osypavvszy
serem i zal sropiwszy mas?em przed wyda-
niem na pél godziny stawia su; do pieca, (do
tych pasztecikow nakladajgc ragulun, whbija

~sig z0ltkow z o$m dla tego, aby wyymtquc

z foremek nieodlecial ragul od ciasta ), i go=
race sie wydaja..

|
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9 Paszteciki w Opiatﬁach zawijane,

(Proporcwz np. na owb 12). W’zxfic.cwwrc
funta masta, do ktérego dodawszy kilka cebul
" drobno usiekanych ; naleZy dobrze usma-
2y6é, pdiniey sie dodaje drobno usiekaney
zieloney pietruszki, muszkatowey galki, nie=
co pieprzu, oraz wloiyé mozgu od dwéch
glow wolovv_?ch, ktéren powinien bydZ o=
czyszczony Z plewy 1 dobrze przetarty przez
rzadkie sito, dodad takze nieco suchego hulo-
. nu, wszystko to smazyé miegszajac, dopdki nie-
- zgcstnieje. Odstawiwszy whbié nalezy dwa
#6itka, wlaé nieco cytrynowego soku i wy-
migszaé dobrze. « Tak plzygotowany farsz,
kiadnie sie po trosze na oplatki, ktbre sig
maczajg predko w mle.ku 1zwijajg sig w trabki;
zwinione maczaja sie powtdrnie w rozbitych
jajach 1 osypuja si¢ chlebem pszennym. Przed
samym wydaniem  smaza sie 'w masle do»
pt’)ki nie wezmq koloru rumianego. b o

70. Paazteczkz w nalesnikach wybz]ane
blaszancg Joremka.

: OdﬂotowaWszy na miekko w bulomra b1a-
}ym kryski ¢ c1elqéey, usiekaé drobno i zro-
. bi¢ z niey ragul wyzey opisanym sposobem,

,pozmey sxc; bierze nale$nik, naklada sig nan

]
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cienko ragul, przykrywa sie drugim nale-
Snikiem , znowu sig ten drugi naklada ra-
gutem, przykrywa si¢ to nalesnikiem trze.

- cim 1 to 'sie powtarza , ,aZ przynaymmey
. nie bedzie nalesnikow z dziesied. Gdy 919

tak przygotuje wyciska si¢ foremka nie wiel-

ka 1 macza si¢ w rozbite jaja, osypuje sig

tartym pszeonym chlebem, i przed wydaniem
usmaza sie. w masle na rumlano.

14\ Paszteczkz z nerek ciel gey chz grzan-
kamz.

(Proporeya np. na 0sob 22). Wzigé szedt

, cielecych nerek razem z lojem, ktéren sig

przy nich znayduje, wloiyé do rondelka,
do ktérych dodaé nalezy kilka cebul drobno
peokrajanych, nieco pieprzu, muszkatowey gal-
ki, skérki cytrynowey, podlawszy debrego bu-
lonu dopbty naleiy gotowac, poki nerki nie

bedg migkkie, i péki sig zupelnie sos mewy- 1
gotnje, Skoro sie to uskuteczm, w bwezas |
usiekajg sie nerk1 drobno, doda si¢ nieco

: kwaéney Smietany, troche soku cytrynowe- |

» pie¢ ‘jay, wszystko to, gdy sie wymie-
sza, naklada si¢ na grzanki, ktére powinne |
bydz krajane z pszenney bulki, i ukladajg r
sic na pokrywe, lub blache wysmarowang |
maslem , posypawszy holenderskiém sérem;
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_przed wydaniem na k%vardralﬁ.s stawia sie
. do pieca, aby grzanki wzigly kolor rumia-

l’ly. e
~42. Passteciki z réz w klarze.

Dajg sie z rbZy paszteciki w tg porg, sko-
ro si¢ réza zacznie rozwijaé , biorg sig sa-
me paczki réz, maczajy si¢ W klarze, ktory
si¢ robi tym sposobem; bierze sie do p6lmi-
ska dziesieé zbltkow , dwie Yyzki stolowe
maki pszennoey ,- tylez oliwy rozmigszawszy
to, nalezy ubi¢ w osébnym naczyniu, biat-
ka na pianke i razem wszystko .debrze
wymicszaé , umaczawszy W tym paczki rbéz,
spuszczajg sie do goracego klarownego ma-

_sta i podsmazajg sic tam dopdki nie beda

rumiane ; czyni sie to dla. odmiany, tam,
gdzie codzien daja sig paszteciki. :

48, Paszteciki z sledzi holenilerskich
" w klarze.

Na dwanaécie np. pasztecikéw, bierze sie

 szedé 'Sledzi holenderskich, naleiy je rozpla= .

taé na pét, wybra¢ z nich kosteczki, odrzu-'
cié¢ glowe i ogon; gdy sig tak przygotuja,
Wwymaczaja sic dobrze w stodkiém mleku, po-
zZniey sie wyciskaja w serwecie z wilgoci:

i
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7vvmqws7y w trabke kaad@ poh’)wke, maczajg

_sie w klarze, (klarfdo nich robi sie nastepme, F

bierze si¢ trzy kwaterki pszentey _maki, roz-
bl]a sie w biatkach i oliwie, ktérych powin-

no bydz po kwaterce) i przed wydaniem do

stolu , nsmazajg si¢ w tlustoéci, lub masle

klarownym posypujac = zielona odsmazonqL

pletrusqu. :

+4. Paszteciki omlet z smarz’amz'.

Pr?ebrawsZy smarZe, odgotowaé w wo- |

dzie na miekko; Wybrawszy ich z oney, nale
2y wycisngé w plétnie i usiekad. Pézniey sie

b]OI‘Q dwie cebule, usxekawszy je drobno u=

smazajg sie w masle na mickko; do czego
- kladna sie wyZey przygotowane smarze , ka-

walek suchego bulonu; nieco pieprzu, i te na-.

_]ezy nieco podsmazyc. Pozmey rosz]a sie
oSmnascie jdy, mieszajg sie z smarzami, od-
pieklszy na patelm kraje sie  we jakikol-
‘wiek desenn i w rozbitych jajach z micsza-
nych ztartym chlebem podsmazajg. Tymze
sposobem  moZna robi¢ paszteciki z szarlo-

~ tem, lecz wykonywajac to nalezy szarlot na
miekko w maéle usmazyé.

25. Pirozki z graybow swzezyclz w mzey-
: scu paszteczﬁow.

UsmaZyé z cebuly boww:kow éw1ezyc11

A




uprzednio odgotowanych w wodzie, (jak sig
zwyczaynie smazg) zdodaniem tylko kawalek
bulonu suchege; skoro si¢ usmaza, siekajg
sie jak naydrobuiey. NaleZzy whi¢ catéry jaja,
doda¢ muszkatowey gatki i pieprzu; rozwal-
kowaé cienko ciasto droZdiowe, twardo za-
robione, potym robi¢ tak, jak koldunki na-
ktadajgc do érodka temi grzybami, odsma-

Zywszy one w tlastoéci na rumiano, gorace

wydaé do stolu.

A

16. Pirozki w ciescie francuzkiém sma-

zone na pasateciki. '
“ : 5 : \ t 7

‘ Ciastb francuzkie pozostale z okrawkow,

Mmoina go nalodzie trzymaé z tydzien i nie

psuje sig, jesli bedzie zostawaé w jakiém przy-
krytém naczyniu; skoro wypadnie 80 uzyc, -

@ nalezy rozwalkowaé niezbyt cienko 1 nakla-

da¢ na pirozki badz borowiki bagdZ smarze,
g lub tez raguly jakie 2 mozZgow albo farsz
cae]qm. Paszteciki te dajg sig' odsmazane,
lab odplekane w plecu.

27, Pasateciki z kasztandw.

Od"p,ie"q kasztandw w piecn funt (\np. na
jeden péimisek), skoro bedg mickkie, nalezy
obra¢ i krajaé drobno w kosteczki. Rogbié

{
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36ltkow ofm, wlaé do nich émietany slod- %
kxey kwaterek dwie, dodaé pomaxanczowey,"
lub cyt:ynowey, drobno swkaney skdrki i |
nieco cukru; alezy to dobrze ' ogrzewad,
(ciqgle mieszajge) poki nie stapie si¢ gestem, |
gdy sic to uskuteczni, kladg si¢ kasztany, 1 il
to bedzie ragul, ktéren sig/ naklada na cia-|
sto. odpxeczone, lub na oplatki, jak sig to|
opisalo wyZey, gdzie mévwhsmy o pasnecx-
kach' w optatkach.

Vi

f
b
|

- 48. Paszteciki z Zelazka smazone. |
TRozbié pie¢ - Zolikow i dwa cale jaja|

7 pékkwaltq malgh pszenney, dodajac tyle mle- l_
ka stodkiego, uwazajac, aby rozrobiona ta |
massa nie byla vazbyt rzadkg, powinna bydz‘
nieco gqstsza, jaka sig nzywa na nalesniki, Na< |
lezy miec przygotowany frytur wrzqcy, czZy- |
li tustoéé, lub masto klarowne w rondelecz= |
ku, w ktorym skoro zZelazo si¢ rozpali, wyy-
muje sxq -1 macza ‘sic w te masse, skoro si¢ |
wezmie za te Zelazko, w bwczas powtorme f’
kladzie sie w ten frytur i ntrzymnuje sig w nim |

o

:  Maczanie to, naleiy tyle razy powtoérzyé,

dopbki ciasto niewezmie koloru zlotawego. |
)
|

_ile ¢hcemy otrzymac tych foremek na paszte-
Lacikiy; przed samym wydaniem nakladajg 516;'
ragulem i zaléwajg sie potrochu maslem % |
pszenng bulks.

» 1
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- 79. Paszteciki rakowe.

v Wysmardwawszy dobrze pokrywe, lub
blache $wiezém mastem, posypuje ‘sie nat
drobno usiekaney pietruszki i skérki cytry-~
nowey ; uloiywszy na tak przygotowana bla-
che (pokrajane w zrazy), kawatki $wieiego
szczupaka ; wla¢ na niego dwie lyZeczki ka-
wiane soku cytrynowego, przykryé szczelnie
I postawié na miernym oguiu, péki szcznpak

nie bedzie dobrze bialym. Gdy sie to uskn-
_teczni, naleZy go pokrajaé drobno, dodaé.

rakowych szyiek gotowanych i nieco szam-

‘pionow drobno pokrajanych. NaleZy do te-

g0 zrobi¢ sosu. na rakowym maéle z doda-
niem muszkatowey galki. Potrzeba mieé

_ przygotowane sucharki z ciasta droZdZowe-

80, ktérych wierzchy powinne bydz na tar-
ce otarte, wybiera sig¢ z nich miekisz, na

- mieyscn ktérego naklada si¢ przygotowany

Tagal; wierzchy za$ naley wysmarowadé ma-
NS » . ’ 2 S5,

stem rakowém i osypaé serém holenderskiém.

Przed wydaniem na éwier¢ godziny stawi sie

do goracego pieca.
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SPOSOBY- ROBIE’\TIA SZTUKA MIESA W ROZ '
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O sztuka migsach w ogblnosel. |

U kazdego stolu nay Iéwnieyszaz\ rzeczy
83 zupy, i sztuka mxgsa a im zamyéla siqfi
dawaé stél wytwornieyszy, tem wigcey oa-;

'tunkow sztuka migsa bydz powinno. Mo-|
‘na najednym blacie. davvac dwa, Tub 'trzy
‘odmienne gatnoki i kaiden z ‘nich nie tyll\e

powinien bydZz dobrze zrobiony, ale te? sto-|
sownie wedlug potrzeoy 1 przepychu ugarm- '
rowany. |
Im sztnka miesa sg Wybomxeysze, tym|
garnitory’ powmny bydz robione z wigkszym|

'przapychcm‘ ‘do tych nalezy wazonik , kt6-

ren , gdy si¢ upiecze z c1asta, odsmdza 51@l
w tlustosci;  lab masle na xumlano, wyblerm
sie¢ ze srodka migkisz ; mieysce ktérego wy- |
petnia sie jakimkolwiek wybornym rodza-
jem marynat z sosem, lub jakgkolwiek ogro-
dowg zielening, Pézniey tak przygo(owa'i'
ny, stawi sig na srodku blatu i okolo tego ko- |

|

T ; s
|

\
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jakie gatunki sztuka migsa, kidre powinne
bydz z przepychem garnirowane.

7 Sztuka micsa z szynki.

(onporcya np. na osob 12). WWzigé nie
bardzo tiustey szyuki samego migkiszu fan-
tow pictnaécie, ktéra jezeli hgdme slong .na-
leiy wymoczy¢; tak przygotowang, kiadnie
si¢ do rondla, nalewa sie wodg 1 gotuje Slg
przez godzing. Gdy sie to uskuteczni, wykla-
dasie do drugiego rondla, do kiérego wloiy-
wszy nieco wloszczyzny i korzeni, podlewa

sie ty]e bulonu, aby zupelnie szynka zajeta.
gbyla i p6t butelki madery, stawi sig na ogniu
1 gotuje sie dopdki nie bedzie zupelnie miek-
" ka, Pézmey sie wyblera, kraja sie w zrazy

1 nklada sie¢ na pélmisek; to zas, w czém sie
szynka gotowala, przecedza si¢ przez sitko do
innego rondelka, do czego dodaje sie troche
50§u, nieco rozmaitych garniturow z marynat

‘iprzed wydaniem do stotu zagotowawszy za-

lewa sie szynka. Przy tém sztuka miesie, na

tymie samym pélmisku, moze sig dawac i mny

gatunek sztuka miesa.
24 Sztuka migsa z ;marz‘ami.

' (Proporcya np. na osob 16). VVZlac mie-
$a wulowego krzyz6wki, Inb mostku, funtowl
at

[
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dwadziescia , kladnie si¢ do jakiegokolwiek
naczynia, z dodaniem nieco wloszczyzny i ko= |
rzeni; nalawszy woda, gotuje sig, poki nie be- i\

~dzie migso miegkkie. Pézniey sie . wyimuje, |

kraje sie w zwyczayne czgscii uklada nap6l-

- misek, To zaé wczém sig ono gotowalo, |
przecedza si¢ przez sito do rondelka , wle-
'wa sie szklanke wina biatego 1 kladng sj¢ |

smarze, (lcték'e uprzednio powinne bydz do- |

‘brze oczyszczone i w wodzie odgotowane)§

wszystko to razem dobrze sig wygotowywa,
Pbzniey sie bierze éwieré funta éwieiego%
masla, rozpuéciwszy, sypie si¢ do niego dwie

" 1y2ki stolowe pszenney maki, migsza sie do-

brze, i-gdy si¢ nieco podsmazy, leje sig pélto-
ry kwarty Swieiey kwasney $mietany; roz- |
mieszawszy to, naleiy zagotowac, wloiy¢ |

‘wyZ prazygotowane smarze i wbié osm  26}-

tkow. Wgymieszawszy to wszystko, oblewa |
sie tym sziuka migsa; posypawszy serém |

~ holenderskim, lub parmazonem, wstawia sig |

przed wydaniem na godzing do pieca, aby sig |
5. Sztuka miesa z polendwicy wolowey
‘ prosto z roina. ° 'i

Polendwica jedna z dobrego wolu uiyta .
do sztnka: miesa wystarczy¢ moze na osob |

%

|
|
l
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dziewigé, Zdigwszy z niey Zyle, kiéra ja
z jedney strony pokrywa i uszpikowawszy od
jednego do drugiego kofica, uwija sie w pa-
pier maslem dobrze wysmarowany , do cze-

" go dodaje sie bieco cebuli w talerzyki po--

4

‘krajaney i kilka ziarn pieprzu angielskiego.

Tak przysposobxonq polendwice piec naro-
Znie, polewajac czesto zewnatrz ‘mastem.

- Uwaza¢ naleZy, aby przed samym obiadem,

czyli przed czasem tym, kiedy si¢ ma wy-
dawac, zeby byla gorgca. Wydajac na pbl-
misek, gdy sie kraje, naleZy przeklada¢ ma-
stem serdelowém i zalaé sosem, w ktéxym po-

/W1men bydz galmlm., e

4. Sztuka mu;sa wcblebze. :

(Proporc_'ya np. na osab 15). Waig¢ ka-
wal krzyzéwki, lub ‘czefci mostkowey, fun-
tow d71esu;c, do ktérey dodawszy nieco wlo-
szezyzny i korzeni, gotu]e sie¢ namigkko w bia=
lym buloni¢. Skoro sie to uskuteczn , wyi-
muje si¢ mlgso i kraje sie na czgstki, bulon
za$, w ktérym sie to mieso gotowalo, prze~
cedza sie (zebrawszy zen tlustosé) i dobrze
sie wygotowywa, Bierze si¢ pot funta ma-
sla, rozpusuwszy 805 wlozyé drobno uszatko-
wanych por i smaig si¢ na mlekko ; pézmey

‘dodaje sie kwaterke pszenney m%kl i kwar-
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te &mietany, wszystko to dobrze rozmi'e;sza-
Wszy,wwlewa si¢/ bulon od sztuka miesa, i
gotuje sie micszajac, dopdki sos nie 'bedzie
gestawy s nakniec dodaé potrzeba osm 261kbw.
Mieé nalezy przygotowana bulke chleba, zer<
znowszy z niey mnieco -wierzchnig skorynke
wybraé¢ wewnatrz miekisz i wysmarowacé do-

wszy serém tartym holenderskiém , uklada
sie sztuka miesa przygotowana, przelewajac
.BoS2m 1 przesypujac serém; to suz powtarza,
poki cala bulka nie bedzie napelmona. Przed

-

S Sztuka mif;sd cielecia z kawiorem.

wyloZone stoning. w plastry pokrajang, oraz
wloszczyznq, wlaé do tego bulonu dobrego
1 nieco wina, wsypa¢ korzeni, skérki cytry-

kie, Skoro sie to wykona, wybiera sie sztu-
ka migsa, kraje sic i uklada na blat; sos za$
od niey pozostaty, nalezy przecedzi¢ do ron-
delka, zebraé tlusto$é i dodaé trzy lyzki ka-

brze mastem cze$é wewnetrzng.— Obsypa-

R,/!Wydamemz stawi s:q do pxeca na pét godazi-

Wzigé pickna pleczen cielecg, uszpiko-
wawszy jg szynka, stoning i lampredami, wio-
zy¢ do rondla, kibrego dno powinno bydz

wiorn wymoczonego, ¢wieré funta suchego

. ' nowey, i gotowa¢ p6ki mieso nie bedzie migk- |
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bulonu, lyike mlodego masla; tylei soku cy-
trynowego. Przed wydaniem zagotowaé i za-
laé tym sztuka migsa. Na garaitur uiywa—v
ja' sie kartofle 16) odsmazone. :
6. Sztuka mi¢sa z serém i chlebemn.
Gdy satuka miesa z krzyz6wki, lub mostku
odgotowana bedzie na migkko, pokraja¢ jg na-
lezy w zwyczayne czgsci, (jakie sig uniywaja
nd' jedna osobg), Usiekaé drobno cebuli,
i w masle podsmazyé; przestudziwszy, nale-
Zy whié kilka jay z dodaniem nieco tartego
pieprzu— W tém macza sig sztuka miesa 1.
tartym chlebem pszennym osypuje.—  Tak
przygotowana sztuka miesa , uklada sig na
blasie , ktéra powinna bydz wysmarowana
mastem. Przed samym wydaniem, stawi sig
do pieca, aby si¢ zarumienila. - Wyjawszy

s onego ‘uklada sig na blat i dodaje sig sosu

musztardowege , ktéren sie robi nastepnie.
ST » 0 15 % ¢ o e
Wazigé éwieré funta cukru, dodawszy nieco

~ 16) Biota sig kartofle, tressujg si¢ wedlug u-
- " podobania i odsmazajg sie na miekko w fry-
 turze, czyli tlustobci; wydobywszy zoney,,
= gdy ostygng, maczajg sig W jaja rozbite i
osypuja sig tartym chlebem, przed wyda-~
niem znowu si¢ odsmazaja na rumiano i tak
przygotowane, stuzg do garnirowania sztu-

ka miesa. : «
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wody, gotowad go dopbki nie wezmie kolo-
ru rumianego, pdiniey si¢ dodaje lyike ma-|
sta mlodego, suchego bulonu, nieco musztar-
dy, szklanke wina, skoro ‘sig zagotuje, zdey-|
muje 'si¢ z ognia i zalewa sig tym sztuka migsa,

7. Sztuka ‘migsa kotletowa.

Sztuka migsa na roznie, lub w piecu u-
pieczona na rumiano , kladnie‘_,sig do rondla,
do ktérego na spod nalezy wloiyé wloszczyzny
i stoniny SwieZey w plastry pokrajaney. Wla¢
do niey bulonu, nieso-octu, butelke wina; wsy-
paé kilka gwozdzikow, skérki cytrynowey,

i ~ miech sig'w tym gotuje na malym ognin, doplki
~sztuka migsa nie bgdzie migkka; pézniey sig
wybiera z sosu, kraja sie 2 kosémi kotletos
wemi, uklada sig na blat i przeklada sic chrza-
mem 17), sos zaé naleZy przecedzié, zebrat

~zniego tlustoss, wsypac 'kwai\e'rkcz kaparu, -
zagotowawszy zala¢ sztuka miesa,

8. Sztuka miesa rost biw. :
Sztuka ‘migsa ta robi sig z polendwicy

17) Rozpusciwszy dobrze funt masta, wrzucié
- nalezy tartego chrzanu i dobrze w nim za- |
i smazyé, dodaé kawalek suchego bulonu. |
i / - Tai samasztuka migsa, moze sig przekla-

i ~ daé serdelowym maslem; lub kartoflami |
W mieyscu chrzanu. =
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dobrego wolu ; ktéra powinna bydz wyiy-ﬁ
lowana i na kilka godzin zamarynowana 18).
Tak przygotowana, gdy sic opiecze przez pol

~ na roznie, zdeymuje sie i sklada si¢ do na-

czynia , polewajgc bulonem; skoro za$ o-
stygnie, kraje sig w takie czesci, jakie sig
zwykly dawaé na jedng osobe. Zmaczawszy
w rozpuszczonym masle, uklada sig na ruszt,
ktéren przed wydaniem, stawi si¢ na roz-
palone wegle, aby sie dobrze z obu stron
opiekta. Na garnitur do takowego sztuka
migsa uzywa sic kartofla, ktora powinna

. bydZz w bulonie bez luski ugotowana i przed

ogniem polewana maslem, p6ki nie wezmie
koloru rumianego', tak przygotowansg karto-
fla, oktada sie sztuka miesa, doczego naleiy
dodaé sos, ktéren &ciekal z polendwicy, gdy

byla na roznie. -

9. Sztuka mi¢sa serdelqum smakiem.

Uszpikowawszy poiendwiéq stoning, po=-
sypuje si¢ korzeniami, cebulg w taleszyki

. pokrajang i obwija sig papierem, (ki6ren po-

18) Marynuje si¢ nastepnie; posoliwszy, nale-
Zy posypaé niektéremi korzeniami, cebuly
w talerzyki pokrajana , bobkowym lisciem,
cytrynowa skorka , miech tak polezy go-

04

dzin kilka.
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A
‘winien bydZ 'mastem wyszm'aroWany) tak |
przygotowang w klada sie narozen i uwaiac ﬁ'\
nalezy, aby byla gotows przed samym wy-
daniem do stolu. Jezehby nie bylo serdeli, |
w éwezas do dwéch polendwic, naleZy wzigé
i trzy: sledzi holenderskie, wymoczywszy ougey
- utlac z funtem masta. §wiedego i przetrzed na |
sito, aby kosteczki nie przeszly. Narzngwszy
polendwice nakladaé tém serdelowém ma-
stem; potrzeba mieé przygotowany sos, ktd-
ren przed samym wydaniem, nalezy zagoto~
wa¢ 1 zalac nim sztuka miesa, do ktérego dla
. smaku, dodaé mozna cytryny i. )aklkolwxekj
I garmtur.

mo. Sztuka mzz;sa 3z Dameia Jelema,
lub Losza.

[ 5
i : | :

Wznqc polendwmq wierzchnig, lub spo- |
dnig z daniela, jelenia, lub losia, uszpikowaw-
~ szy.ja sloning i szynka, potrzeba naniejakis |
czas zamarynowac w occie zagotowanym, do
ktorego dodaje sig nieco bobkowego hsma, |
i trochq korzem 1 estragonu ; nalezy Wledmec, ':
‘  Ze sie kladnie w éwczas do octu, gdy juz on |
ostygme,—-— W kilka godzin wydobywa sie z oc-
‘ tu i wyciska sxq na serwecie wilgo¢; zawi-
i ngwszy w papler mastem wyszmarowany, bie-
rze sie na rozen i polewa]qc (z uwaga, aby su;

i 3
i \
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k papler mezapa]ﬂ) upieka— Pézmey kladnie
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:.\ sie do rondle, dodavvszy cebuli, cytryny w ta-
. lerzyki pokrajaney, kawalek bulonn, nieco
. gwozdzikow’, trochg wloszczyzny , butelke

wina czerwonego, szklankq oliwy de pré-
vence, kwaterkq dobrego octu, nalezy go=
towad, poki sig mewysadzi, gdy sie to wye
kona , wyimuje sxq quso z rondla, kraje sig
w zwyczayne czesci i nklada si¢ na potmisek.
Esencya ta przecedza sig, dodawszy do niey
funt teafli 1 nieco sosu,  zagotowywa sigi
zalewa sztuka miesa, '

41 Sztuka miesa z uda sarny, lub da-
- niela zkapustqg czerwoncg :
£

Udaziec usszkowany 1 Wymoczony W oc~
cie, gdy sie opiecze na roznie, kladnie si¢ do

_rondla, do ktérego na spod podklada si¢ wio~

szczyzny, sloniny i nieco korzeni, wlewa sig
kwaterka octn, bulonu deobrego, niech sig .
gotuje, p6kimigso nie bedzie migkkie. Pézniey
sig wyimuje , kladzie sig na blat, narzynasie
i,przed wydaniem oklada si¢ kapusts eczer-
wong, ktéfa powinna bydz nastgpme prey-
gotowana. Rozpuscstzy funt masta mlo-

| dego w rondlu, wlozy¢ do miego dwie kwarty

dronno szatkowaney kapusty czenwoney, do-
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da¢ nalely kawalek _’cukx;u, gwozdzikbw su-

chego bulonu; przykrywszy szczelnie , stawi|
sie na ogniu, gdy sie stanie migkka, dodaje
si¢ p6l butelki czerwonego wina: z tém niech
si¢ wygotuje— Sos zas pozosta]y od migsa‘

przecedziwszy nalezy dobrze Wygotowac i

nim pola¢é sztuka mlgsa.
|

22, Sztuka migsa wloska z pieczeni ba-‘
raniey. -

Wznlc naywybornieysza pxeczen baramq,
nalezy ja wymoczyc, zdigwszy zewnqtrznq
plewe, potrzeba uszpikowaé wewnatrz an-

dywig i usolié. Zagniotlszy ciasto dosé twar-;
de z Zytniey maki, naleZy zaparzy¢ i rozwal-
kowac na pét cala grubini; wyszmarowawszy

go dobrze maslem, wloZy¢ cebuli'w talerzykx%

" pokrajaney, bobkowego liscia i nieco gwoz-’-

dzikéw; do tak przygotowanego ciasta, wkla- |

da sig Wyzey przygotowana pieczen i zaw1-§

nowszy ja, oblewa sie ciasto tlustoscig, wktas
da si¢ do goragcego pieca na godzin trzy.

Przed Wydamem, wywmqquy pleczen z cia~
sta, narzyna sie w czesci, oklada si¢ odsma-

Zonym chlebem Zytnim w ksztalcie korkéw

od butelki i zalewa si¢’ sosem. Na garnitur,

uzywa si¢ salcefia odsmazona w klarze..
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15, Sztuka micsa z Zubra.

Gdyby kiedy wypadlo komu od tego zwie-
rzecia uzywaé migso, ktére jest naywybor-
me) sze i smakiem przewyiszajyce , 'wszystkie
inpe migsa zwierzat; w takiém zdarzeniu po-
winien uastqpu]qc]/m sposobem postqplc Bie-
rze sig¢ mocny ocet, przegotowywa sig w po-
bielanym naczyniu, do ktérego naleiy- dodaé

' nieco majeranu, tymianu, liscia bobkowego,

swozdzikow, czosnku z parg zabkow ; prze-
studziwszy, nalewa sig¢ tém mieso ; ktére po-

‘winho bydZ zloione w naczymu ghmanem,
Tib dqbowem' gdy sxq w tym zamarynuje,

wyciska sie wilgo¢ na plétme 1 nieco wedzi,
Pézniey sszku]e sie szynka i sloning ; skoro
si¢ nieco opiecze, kladnie sie do rondla, do
czego dodaé maleiy nieco wloszczyzny, ko-
rzeni, oraz butelke wina czerwonego, tro-
chg octu, bulonu, cytryng w talerzyki pokra-
]an.%, w tém niech sie ta sztuka migsa gotu=-
je na mjernym oguniu, poki nie bedzie migkka.
Przed wydaniem , uklada sig na blat; bulen
za$ w ktérym sie ta sztuka migsa vgotowala,
przecedzié naleiy przez sito, zebraé tlu-

stobé, dodaé do niego -trufli, i nieco sosu;za-

gotowawszy zalaé tym sztuka migsa; okolo
ktérey, ukladajg sig rozmaite garnitury.

\
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74. Sztuka migsa rost bratyl angielska,

Wazigwszy migsa wolowego 6d czeici ko
tletowey, nazwaney polendwmq kotlequ,
naleay ja na dni parg zamarynowaf‘ 19),.8dy
sxeg to wykona, wysmarowawazy dobrze pa«
pier masiem, nalezy ja w niego uwingc i piec
polewajac papier tlustoscig. Skoro si¢ na pot
| upiecze, w éwczas odeymuje sie papier i po-

lewa si¢ mastem, ktére powinne bydz upraes
| dnio rozpuszczone z suchym bulonem, i cytry-
nowym sokiem. Gdy sig zupelnie upiecze,
| natychmiast nalezy dawaé do stolu. Zala-
. wezy tém mastem , ktére sie nprzedaio przy-
gotowalo dla polewania, gdy sie sztuka qu-
sa plelda. Do tego sztuka migsa, daje sig
na os6bnym talerzu serdelowe masto, na dru-
gim kartofle, ktére gdy beda oczyszczone 1\
‘ odgotowane w bialym bulonie, wrzucajg sig:
i do wrzgcey oliwy, w ktorey powinna bydz
~ gielona trybulka, lub pietruszka, oraz nieco

'soku cytrynowego, w tym gdy sie zagotuj,

' wyimujg si¢ 1 dajg do szinka migsa na os6bnym,

19) Marynu]e sie nastqpnym sposobem WIO“
2 , Zywszy micso do naczynia glinianego, na-|

lezy posolxc, oblozy¢ na okoto cebulg w tas
. lerzykipokrajang. bobkowym lisciem, ¢y-
~tryng w talerzyki krajang, oblaé oliwagl
niech tak pobedzie pieczen dm ze dwa. |
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talerzu. ‘Oliwy, w ktérey sie kaltoﬂa be-

dzie gotowala nie wigcey bydZ powmno nad
kwaterkq ' ‘ : .

16, Sztuka micsa rumiana z jarzyna-
mi réznem.

szqwszy miesa. wolowego funtow dwa-
naécie, opieklszy go nieco na roinie, ktadnie
sic do rondla, do czego dodawszy wloszczy-
zny , nieco korzeni, kilka cebul, wla¢ do-,
brego bulonu , biatego wina i troche octu,
vwszystko to niech sie\ gotuje, pdki nie quzw
mlqso mlqkkle. W drugi zaé rondelek bie-
rze sie rozmaita tressowana ]axzyna, préez
burakéw i pasternakéw, naleZy ja odgoto-
waé w wodzie, gdy sig to wykona, odcedza
sie woda i nalewa sig sosem, w ktérym sig

' sztuka migsa gotowala, w nim gdy sig dobrze

jarzyna ugotuje, oklada sie sztuka migsa i da-

. jeisig do stolu.

16. Sztuka miesa rumiana. o

Weigwszy kawal migsa od funtow dwé-
hastu, z czgéci mostkowey,, lab krzyzéwki;
wlozyé ja do rondla, do kiérego naleZy do-
daé wloszezyzny i nieco korie_ni,‘ wlewa sie

. wody i gotuje sig, poki migso nie bedzie miek-




i ste, wloiyé do rondla, do ¢zego dodawszy’

. nalézy ugotowaé na miekko. W drugim zas

64

kie. Pézniey sig bierze pél funta masta, kté- | |
e skoro sie rozpusci, sypie si¢ do niego lyiek |
tl Zy pszenney maki 1 to rozmie¢szawszy, ‘nale-
Zy nieco podsmazyc, pbzniey dodaé potkwar-|
ty Smietany 1 1ozprowadzm bulonem, w kt6-
rym si¢ gotovva}o quso, migszajac, gdy siq\[ :
zagotuje, nalezy dodaé o$m zZéltkow. Skoro
ten sos bedzie jui gotowy, w 6wczas nalezy
wzigé wydey przygotowane mieso,  pokrajat
w czebci, ukladaé na pélmisek, razem z ry-|
dzami, a polawszy tym sosem, stawi sig¢ pol-

- misek przed wydamem na pbélgodziny do pxe—§

ca, aby sie sztuka‘ miesa zarumienila.
_17. Sztuka miesa biala z jarzynami.

Wzi@é miesa wolowego z czebci fnostko- ‘
wey, lub krzyzéwki ktére bydz powinno tlu-;

wloszczyzny , nieco korzeni, nalaé woda, 1
rondelku, nalezy odgotowad w wodzie tres-“I :
sowaney jarzyny jako to: galarepy, marchwi;|
rzepy 1 kapusty, zeedziwszy z tego wodg,
dodaje sie kila cebulek i kartofli. ~Pézniey
si¢ bierze ¢wieré funta masla, dodaje sig
tyike stotowa mgki pszenney, rozprowadzi-
wszy to bulonem, w ktérém sie gotowalo
migso, nalezy zagotowaé i wlaé do jarzyny
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litéra gdy sie zupelnié z nia!_' ngotuje, na wy-

daniu oklada sie¢ sztuka migsa 29).

+8. Kotlety z mi¢sa wolowego.

Wazigé -miqs‘a wolowego, pbkr'ajawszj go

i .zk'oéc'mi, jak sie zwykle kraje na kotlety, od-
. bi¢ ' nie siekajgc 1 posoli¢, dodawszy nieco -

pieprzu. PéZniey nalezy kaidy kotlet maczac

| W mace i‘'odsmazy¢ na rnmiano w wrzgcey thu-
. stofci na obie strony. VVybrawszy z oney,

kladq sic do rondelka, do ktérego leje sie
pol butelki wina i nieco dobrego bulonu; wlo-
zyé cytryn dwie w talerzyki p’oklrajane, niech
sic w tym gotuje na mickko. Wydajac na

| blat, polewa si¢ tymze sosem, i oklada si¢
. wokoto cebulg; ktérag tak przygotowaé na-
.| lezy: kladnie sie optékana do rondelka, gdy sie
| zagotuje w wodzie, wyimuje si¢ i obiera z In-

ski, kladnie sie raz powtérny do rondelka,
na]ewa siq' rumianym klarownym bulonem

‘zdodaniem nieco masta, iniech sig gotuje p6-

ki nie qu‘;zie zupelnie migkka.

"20) Do tey sztuka miesa w mieyscu tych ja-
~ rzyn, mozna uzyé grochn, lub. fasoli, to
tylko wiedzieé potrzeba, zZe tak groch, ja-

ko tez fasole, wprzod nalezy w wodzie
“odgotowaé , a potym w bulonie: ;

5
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79, Sztuka migsa ,bz‘go&owa.

Zrobiwszy z miesa wolowego kotlety u- |
~ siekane zwyczaynym sposobem, nalezy ulo- |
Zy¢ ‘na blache pod ktére podklada sig stoni- §
‘ny w plastry pokrajaney (a to dla tego, aby |
si¢ kotlety nie przypalily), oraz'cebuli w ta- |
lerzyki pokrajaney, okoto kazdego koileta u- |
'kfada-siq/farsz,, na wierzch za$ onego naklada |
~ sig kapusty  kwasney, ktéra powinna bydz |
~ ngotowana. Z tym stawi sie do pieca; skoro |

kapusta wezmie kolor rumiany, wyimuje sie

1 vklada si¢ na p6éimisek; bulon zas, ktéren
sie¢ bedzie znaydowai na blasie, przecedza sig |

i zalewa]q sie nim kotlety

o Sztuka ngsa z wzeprzowych ko-

tletow.

Zrobiwszy kotle'ty usiekane z czgéci wie~
przowey, nalezy nieco posolic i posypac pie~ |
przem. VVzigé troche masla, w ktérém: gdy |

si¢ usmaiy drobno usiekana cebula,’ naleiy
ostudzi¢, i whi¢ kilka jay, ktére dobrze ra-

zem rozmieszaé potrzeba z cebulq; w tém |

“macza¢ kaidy kotlet i osypywaé chlebem
pszennym mialko utartym ; tak przygotowa—
ne ukladajg sig na blachg, ktéra powinna bydz
'w‘yszmarowana maslem. Przed Wydamem

g

e
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. £ 5 53 v S ‘ Ea :
- na kwadrans, nalezy wstawic do gorgcego pie-

ca. A gdy si¢ ukladajg na blat, paley okla-
da¢' na okolo chrzanem skrobanym i zala¢

| do érodka sosem musztardowym

27, Sztuka migsa biwsztyk ’zpoﬁlendwicy,_.

Wzigé pare polendwic wolowych, wyzby- :

owawszy, (oay bedg nazbyt tluste), nalezy toy
- odja¢, lecz nie zupelnie, pdzniey si¢ krajg na \
czgstki, kiérych grubosé powinna bydz na
| cal; ubiwszy tasakiem, solg sig, posypujac

Diecd pieprzem i zalewaja sig oliwg 2z cytry- ‘
nowym sokiem.  Powinny tak przez kilka
godzin polezeé, (a to dla tego, aby skrusza-

 ly), przed wydaniem ukladajq sie na ruszt,

ktéren natychmiast stawi sie na rozpalone

. wegle, (a to dla tego, aby oliwa nie écie-
. kala), gdy sic opieka na obie strony, nkla-
| daja sie na blat i oklada]q sie chrzanem

skrobanym, na wierzch za$ dodaje sie garni-

| tur 2z kartofli nastepnym sposobem przygo-
. towany : nalezy odsmazy¢ na rumiano w tiu-
. stosci, pézniey sie kladnie do mocnego, bu=
| lonu, do ktérego dodaé nalezy kawalek ma-
‘sla i soku cytrynowego; w tym zagotowa-

wszy kartofle , zalewa sie sztuka miecsa.




nem.

'Zrobiw‘sz'y 2 pie_czeni cielgcey, tyle zra-

zow duzych, ile bedzie osob, gdy sig poso- |

23, Sztuka migsa z cielgeiny z makaro: |

13 i nieco osypia pieprzem, ukladajg si¢ na bla. |

sie, ktéra powinna bydz uprzednio mastem |

wyszmarowana, Nalezy odgotowaé ~wioski
makaron , skoro si¢ odcedzi, kladnie sig do
roztopionego masta, do czego dodaé nalezy
nieco szynki drobno pokrajaney, troche tar-
tego séra, kilka jay, wvmlqszawszy to, naktla-
da si¢ na zrazy, osypuje sig sérem, i stawi sie
na kwadrans przed wydaniem do goracego
pieca, - Gdy si¢ upiecze, uklada sie¢ na blat,

‘polewa si¢. mocnym bulonem, do ktérego na-

lezy wlozyé kawal masta i “wla¢ nieco soku
cytrynowego. -

25, Sztuka ‘migs&‘ wkartqﬂa& wielkioh,

Waziaé kawal miesa wolowego z cugsol

mostkowey , gdy si¢ ugotuje dobrze w wo- |
 dzie z dodaniem wloszczyzny i nieco korze-
ni; biorg sie jak naywicksze kartofle , obra-

WSZY , ]e przekraja sig ‘kazda na p6t; wybra-
wszy z nich érodki, odsmazajg sie w tlustobci.

Rézniey na]ezy wzigé do rondelka pol funta |

masta, rozpuéciwszy go wsypac 3 lyzkx maki, |




gdy siqlniiqszaiqc‘ zasmaiy, wlewa sic $mie-

tany kwart dwie, kladnie sie kawalek bulo-

i nu; skoro sie to zagotuje, dodaje sie w dw-
. czas, kilka Z6ltkéw. Tak przygotowanym S0-
' sem szmarujg sig ‘wewngtrz kartofle i nakla-

dajg si¢ przygotowanym sztuka migsem. Osy-
pawszy serém holenderskim ; ukladaja sie na
blache, ktéra powinna bydi wyszmarowana

‘mastem i na kwadrans przed wydaniem do

stoln, stawi sie do pieca, aby sie kartofle za-
rumienily. Wyjawszy ukladajy sig na blat 1

_ oblewajg si¢ sosem pod nazwiskiem glas, kt6-

ren si¢ robi z mocnego bulonu, masta, soku
cytrynowego i kaparu.

24. Sztuka miesa z romem.

Bierze sig krzyZéwka, lub cze§¢ mostko-
wa, kladnie si¢ do rondla, do ktérego na spod
nalezy wlozyé wlosnzyzny, z funt sloniny
w plastry pokra]aney i kawalek cynamonu;
wlaé¢ bulonu i szklankq wina bialego, niéch
sie to gotuje, poki nie bedzie migso migkkie.
Gdy sig ugotuje, odcedza sig bulon, zebrawszy

|z niego thustosé, dodaé nalezy sosu, ktéren po-

winiea bydz zrohiony z masla, maki , bulonu,
z dodaniem nieco-soku wisniowego. Przed wy-
daniem, nalezy zagotowacé i dodaé pbt szklanki
romu, itym zalewa sie sztuka miesa, ktéra




'b§4zle na blacie ulozona, na oarmiur uzy-

waja sxq kartofle odsmazone, jakosmy wyzey
opisali, lub oliwki. :

; :
25, Sztuka migsa’ z ozoru z musztardo-
wym sosem.

: VVziqé awa $wieze ozory, odgotowaé
w bulonie bialym na miekko; gdy przestygna,

nalezy pokrajaé w czgsm grube, jak na satu-
ka migsa. UsmaZy¢ cebuli siekaney z ma-

stem, w tém nalezy maczaé- sztuka miesa i
na ruszt ukladaé, ktéren powinien bydz ma-

stem szmarowany. Przed wydaniem stawi
© sig na gorace wegle , aby sig zarumienila o-

bracajac je na obie strony; pbzniey sie ukla-

da na blat, przeklada si¢ tartym chrzanem, |

ktéren sie zasmaza w maéle ibulonie. Mo
zna, takze te sztuka miecsa przekladaé. ma-

stem serdelowém, i zalewaé sosem’, " ktd--

ren powinien bydZ zrobiony z bulona mocne-

80, masta i sokn cytrynowego 21),
26, Sztuka migsa = czesci arazowey.

(Proporcya np. na osob 12). Wzi'qc'.miq"-",

21) Sztuka migsa za$ z 0ZOrow wgdzonych da-
= je sie pray mnych sztuka migsach tam

zwlaszcza, gdsie sig razem dwa, lub trzy

sztuka miesa na }ednym blacie da;a
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sa wolowego z z¢sci zrazowey funtow szeéd,
zrobié z niego cienkich zrazikow nie siekajac;

: naleZy mie¢ do nich przygotowaney z kwar-
. te rozmaitey wloszczyzny, - ktéra powmna.
-bydz drobno uszatkowana, oraz farsz z mig-

sa wolowego. « Bierze si¢ rondel W yszmaro-

- wawszy dno i boki jego maslem, ukladaja 519'

W nim ]eden po drugim, zrazy ‘dobrze farszem
'Wyszmarowane, dopodki si¢ cale dno nie wy-
lozy, gdy sie to wykoua, posypuje si¢ w ow-
czas wloszczqu i nieco pieprzem angiel-

"sklm pbzniey sig znowu uklada rzad zra-
L Zow fars7em wyszmarowanych, posypuje sig

w}oszczyznq i to sig dopéty powtarza, poki
nie bedzie caly rondelek napeiniony; skoro
sic to uskuteczni, wlewa sig trochg wina,
stawi sie rondelek na malym ognin, zakry-
wa sig pokrywq i tak niechsi¢ gotujg zrazy,
poki nie beda mu;kkleml, podlewac nalezy
czgsto po trosze winem i dobrym bulonem,
a'to dla tego, aby si¢ nieprzypalily, "Na
wydanju vvyw1aca]q sig 2 rOndelka na blat
razem 2z sosem, ’ _ o

e Sztuka mi¢sa Huzarska.

Bierze sie pole.ndwica, lub zrézéwk&
wolowa, opieka si¢ na roinie polewajac ma-
stem. Potlzeba mieé puygotowan_jch kil-
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wszystko dobrze wymigsza; w éwczas na-
- kraiwa su; wyzey odpieczona polendwica,
naklada. 5165 ta cebuls; kladme si¢ do rondla,

podlew:g mq nieco rumianym bulonem, sta-~i
wi si¢ do pieca, i tam niech sig’ pod po-
krywa zwolna. gotuje, p6k1 ‘Hie bc;dz:e migk=
ka. Pézniey si¢ wylmu]e 1 wyda]e z tymze'

sosem na blat.

26’. Satuka ngsa kotletowa % rusztu.‘

Zrobstzy cienkie kotlety z mlgsa wolo-
wego razem z ko&émi, (ktére powinno bydz
dobre i tluste), uklada)q sie na pokrywe,
przesypujac troche sola i pieprzem, oraz ce-
bulg i cytryng w talerzyki pokrajang i'polawszy
nieco oliwa, niech'to postoi dni dwa w zi-

~ moym mieyscu, aby kotlety staly sxq kruchemi.

Przed samym wydaniem, kladna sie na rusat,

ktéren stawi isie na rozpalone wqgle, opie=
,kaja sie na rumiano przewracajac na obie
strony. Nalezy mieé bacznobé: iz skoro sie
‘tylko opieka, aby na tychmiast dawano do -

stotu, albowiem -kdtlety,‘gdy cokolwiek po-
stojg , natychmiast stwardniejg; sos do nich

kanascie cebul drobno usiekanych, wycisng= |
wszy je na plétnie, dodaé nieco chleba tar- |
tego, funt mlodego masta, kilka zohkow,‘.iI ‘
i troche tartego pieprzu.  Gdy sie to |

i S
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uzywa sie 2 mocnego bulonu, cytryny iser-

wego masla.

[

2 9 Sztuka miesa z dzik_a.

VVz1qc czqsc kotletowg , lub mostkowq
z dzika zamarynowac jg na dni parg w prze-
gotowanym occie z korzeniami. Gdy si¢ u-

: marynu]e, kladzie sig do rondla, do kiorego
- kladnie sie . wloszczyzna i réine korze-

nie; podlawszy nieco bulonu i wina, wtym
naley gotowaé, dopOki. migso nie qume
migkkie. Pézniey sig kra)e na czqscx, jak
zwyczayme do sztuka miesa i uklada sig¢ na
blat, Bulon zaé przecedziwszy , dodaje sxq

“soku wxsnmweao zalawszy tym sztuka mig-

sa , osypuje sie chlebem Zytnim miatko tar-
tym, oraz cukrem z cynamonem, i przed wy=

“daniem na godzing stawi si¢ z blatem do
‘_pleca, aby su; sztuka miesa zarumlemla. o
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ROZDZIAL IV

ROZNE sBo'sdBY GOTOWANIA RYB.

S0 gy lub galarepa

\

Wzigé szczupaka, obraé gd z tuski, gdy

-~ sig nieco posoli, naleiy wytarc serwets, po-
kra)ac w stosowne kawalki, (czyli jak pospo- |
licie zowia w dzwona)i w beczce ‘powiesié
. na szpagame Roznieci¢ ogien z olchowych

trocin, do ktérych dodawszy jalowcn, roz-
marynn, bobkowego licia, przewr6eié becz-
k¢ ina.tym postawic¢, niech si¢' nad tym
dymem ' szczupak obwgdzx, przez dwie, lub
trzy godziny. Potym wzigé mlodey galare-
PYs lub rzepy, pokrajaé ja takiey wielkosci

i grubini, jak jest Rossyiska moneta, pod
nazwiskiem rubel, tak przygotowana, nale-
Wwa sie Wodq i nieco sie gotuje, pézniey klanie

sig przygotowany szczupak, oraz funt masla,
ktore powinno bydz uprzednio rozpuszczo-
ne i z pszenng maka rozmigszane. VVszystko

1 Szczupak obwga’zony wbeczce zrge- |
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to naleZy :goiowaé, péki 14yb1_1 nie bedzie zn-
pelnie migkka. = Tak przygotowana, wyimuje
si¢ 1 daje do stolu, - '

2. Szczupak szpikowany.
Wziaé $wieZego szczupaka, nieco poso-

lié i nszpikowaé marynowang fasola, szynka,
pietruszka i skérks cytrynowa, do Srodka zas

" naklada sie farszu bialego z ryb do ktére-
' go dodaé mozna szampionow i korniszonow;
chcac  za$, gdyby farsz byl zielony, na‘ezy =

dodaé szpinakn, VVyszmarowa¢ dobrze ser-
wete mastem, uwingwszy w nig szczupaka,
wloiyé do wanienki, w kibrey powinien
bydz korbulon zgotowany z wloszczyzny, nie=
co korzeni, octu i wody. WV tym niech sig go-
tuje przez pél godziny. Pézniey wecalku kia-

_ doie sie na blat i zalewa sig sosem migsnym;

dodaje sie _do niego cytryn pokrajanych ze
trzy i szampxonow, lub jakichkolwiek mary-

' nat, mozna nieco i masla serdelowego.

\

5. Szczupak wburakowym rosole.

Wazigé wieZego szczupaka, pokrajaé wzwy-
czayne dzwona, posoliwszy naleZy nieco

przemyé, i tak przygotowany, kladnie sig
do rondla, posypuje si¢ kminem i nalewa
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sxq burakowym czysto-przecedzonym roso-
tem, ki6ren uprzednio powinien bydZ prze-

. Sotowany! z wiloszczyzng, réinemi korzenia-
- mi, 1 utartym éwiklowym burakiem. Stawi |

su; rondel z ryba na mecoym ogaiu i gotu-
je ‘sie pod pokrywa; po niejakim czasie do-
daje si¢ fuut mlodego masta zarobionego
z pszenng maka , ktérey powinno bydz trzy
lyzki stolowe, moina zamiast masta rozro-
bi¢ szklanke oliwy z maks. ' Niech sie gotu-
_je, dopdki sos cokolwiek nie bedzie zawie-

- sistym. Gdy si¢ to wykona, wyklada sie ry-

bn na b]at 1 wyda]e sxg do stolu.

’
f

4 Szczupak z chrzanem. .'

- Ulozyé dzwona Swiezego szczupaka nie=

co posolonego  do rondla, bulon zgotowany,

z wloszczyzny&, wody, i korzeni, przecedzw
~ba niego; dodaé pét butelki octu i gotowacé
go raptem pod pokrywa tak, aby sie dobrze
bulon wygotowal. Skoro sie to wykona wyl-
mnjé sie azczupak kiadnie sig na blat i za-
-lewa si¢ sosem ; (ktéren si¢ robi pastepujacym

|

\sposobem \blerze sie funt masta, ]yqu sto=

lowq pszenney maki, polkvvarty chrzanu, wy-
migszawszy to dobrze, dodaje sig kwarte
. kwaéney Smietany , pétkwarty bulonu, w kté=

rym si¢ szczupak gotowal, wszystko to mig-
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Szajac , zagotowawszy dodaé nieco zieloney
pxetruszkl drobno usiekaney ; tak przygoto-
wanym sosem, zalewa sie szczupak.

. 5. Szczupak z tuskqg do chrzanu.

. Wzigé Zywego szczupaka ro7plataé'vgo

~pa pbt, pokraja¢ wzwyczayne dzwona i do-:

brze posohc goraca solg praZong na patel-—
ni; skoro sie szczupak usoli, spuszcza si¢ do
wrzacey wody i ugotowawszy, uklada sie na

blat, dodawszy don chrzanu tartego, wy-

daje sie do stolu, Moina go dawaé 80140,
lub na zimno.

6. Szczupak Zub Sqdak z ckrzanem stod-

l.awy

. Wazigé szczupaka lub sadaka, oczysciwszy
go, kroi sie w zwyczayue czesci i gdy sig nie-
co posoli, nalezy wyplakaé i wyczyéci¢ ser=
weta. Bierze sig péltora funta mladego ma-
sta, trzy ¢éwierci funta chrzanu tartego,
éwieré funta cukru, to razem, gdy sie do-
brze rozmigsza, wyklada sie dno. od pokry-
wy, na ktérn kladnie sie przygotowany szCZu-
pak, lub sagdak, i tymze. chrmnem na wierzch
si¢ naklada, wyciska sie takoZ nan ze czté--
ry cytryn; przykrywszy szczelnie; stawi sig -
ua pélgodziny do goracego pieca.
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7 Szbzupak, lub "S'cg‘dak z ‘rusztu.i

Gdy sig szczupak , lub sadak oczysci i
_ nieco usoli, kraje sig na czeSci zwyczayne,
wyimujg si¢ z nieh zupelnie koscie i wycie=
ra si¢ ryba serwets, aby nie bylo przy niey
wilgoci.  Bierze si¢ funt masta, dodawszy
do niego nieco uskiekar’ley cebuli, smaiy sig
dopéki cebula nie bedzie migkky; skoro 0s- |
tyguie maslo, wbija si¢ do niego dwa jaja, |
‘ w tém naleiy maczaé przygotowans rybe, ob- |
. syijqé-tartym chlebem pszennym, nloiy-
5 wszy na ruszt (przed wydaniem) opiec z o-
! bu stron na rumiano. Do niey uzyé mozna
[ sosu musztardowego.

8. Szczupak Filé,

i Skoro sie szczupak oczysci i nieco usoli,
| ‘wybierajg sie z niego kosci, tak przygotowa-
. ny, gdy usieka sig drobno, doda¢ nalezy funt
. masla; trzy bialek, nieco kwiatu muszka-
e towego, uttuc dobrze w mozdzierzu; z tey
i massy robig sig zrazy grube na pél cala i u-
| kiadaja si¢ Da szyrokg pokrywe, ktéra po-
1 winna bydZ dobrze wyszmarowana mastem, -
posypuje sie drobno uéiekénq zielong pietrusz=-
kg, oraz naleiy na wierzch uloiyé: cytryn
drobno w talerzyki pokrajanych; przykrywszy
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papierem mastem wyszmarowanym , oraz

szczelng pokrywa, stawi si¢ do goracego pie-
ca ‘na pé} kwadransa. Wyjawszy z onego u-

- kiada sig na blat 1 zalewa siq jakimkolwiek '

S0SEM.

9 Szczupak w Auszpz]»u.

Szczupak, gdy sie oczysci, nieco posoli,

. uwija sic w serwete i kladnie sie do wa=

vienki, do ktérey wlawszy korbulonu 22),
stawi sie na ogniu, skoro sie ugotuje nalezy od-
stawic¢, i niech szezupak w tym sosie bedzie,
pbki nie ostygnie ;- pbzniey sie wyimuje,
wiwija sie’ z serwety i kladnie sie na blat,
Wziaé dwie kwarty aunszpiku, potkwarty o=
liwy, to sic bije miotetka w zimnym mieyscu
dopbki mnie zbieleje; tym oblewa. sie przygo-
towanego szcznpaka 1 garniruje sie rbine-
mi marynatami, oraz szyikami rakowemi
i czystym. zazigbionym auszpikiem. 5

s0. Szdzupak na szaro, ktoren szg nay-
bardziey zwykl dawad pod czas kucyi.

Bierze sie szczupak dosc znaczney wiel-
koscxa 0CzysCiwszy go dobrze, kra)e sig W zwy-

22) Korbulon jest to gotowana woda z octem
wiloszezyzng 1 korzeniami.
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czayne dzwona i nieco si¢ soli. Skoro sie to 1
usknteczni, przemywszy, ukladaja sig dzwo- |
na do rondla, ktére mogg bydz faszerowa- |
ne, jezeliby kto tego Zyczyl wlawszy dol -
niego dwie butelki wina bialego, butelke oc-
tu winnego, pélkwarty dobrey oliwy, wto-
szczyzny ugotowaney w wodzie, wlozyé ze
_trzy cytryny w talerzyki pokrajane, lub limo-
now, funt rodzenek, funt oliwkow, Wszyst- |
ko to stawi si¢ pod pokrywa na mocnym o-
~ gniu; skoro si¢ szczupak ugotuje, wyimuje
sie na blat , do bulonn dodawszy pél -fun’ta."
cukra i kwarte gaszczu 23), gotuje sie poki
. nhie bedzie zawiesistym i tym sie polewa
. szczupak. ==~ ; a

74, Szczupak na #élto.. |

 Wazigwszy siczupaka anaczney wielkos
sci, skoro sie oczyscii pokraje w zwyczayne
dzwony, naleZy nieco posolié ; uskuteczniw-
' szy to, ukladaja sic dzwona do rondla, (kL6-

23) Pokrajawszy dwa funty zZytniego chleba
samego miekisza, trzy marchwi, daziesigd
winnych jablek; dodawszy do tego trochg

* tl6ezonego cyramonu, nieco gwozdzikow,
wlozyé. do rondelka i nala¢ woda; sko-
ro sig¢ ugoinje, przeciera si¢ przez geste |
sito, 1 to sl nazywa gaszczem. ‘
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o re, jebli sie komn podoba, mogg bydZ fa-
- szerowane), wla¢ dwie butelki wina, butel-
1 ke octu, wloszezyzny tressowaney, (ktéra po-
o/ wiuna bydZz uprzednio ugotowana), wloziyé
c-  funt oliwek, tylez rodzynek duiych, trzy li-
- mony pokrajane. Stawi si¢ to pod pokrywg
e -na mocny ogien; gdy sie ugotnje, wyimu-
-l je sig szczupak na blat. . Bierze sig do ron-~
- delka szklanke oliwy, pél funta cukru i kwa-
- terke pszenney maki, ot szafrann miatko u-
e| tartego; skoro sig' to dobrze rozmigsza, roz-
. prowadza sie w éwczas bulonem, odgotowa-
i| nego szczupaka i gotuje sie mieszajac, poki
a! niestanie zawiesisty; tymsig sosem zalewa
~szczupak , oliwki zaé i rodzenki na okolo sie
miego ukladajg, zamiast garnifuru.

12. Szczupak pieczony z rakowym sosem.

7 Skoro sie szczupak oczyéci i nieco poso-
li, nie nalezy go krajaé w dzwona, lecz sig
“tylko z obu stron . narzyna i w te narznig-
cia ktadnie sie farsz rybny; obloiyv{fszy
stoning krajang w plastry kladnie sie na
blachg, ktéra powinna bydZ wyloZona sto-
ning i wloszczym polawszy nieco winem,
stawi sic do gorgcego pieca. Gdy sig upxe-
.cze, wyklada. sie na blat, (bez stoniny) i za5
lewa sie. rakowym sosem, w kidrym powin-
e ~ 6

SN e WS S S

L&
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; :
ny bydz szampiony, cytryna w talerzykl po-
krajana 1 rakowe szyiki.

Uwaga! Cheac, Zeby szczupak byl bia- |

fym, lupkim i wybornieyszego smakn, nale-
‘Zy go skoro sie zlowi, wpnscié na pét go-
dginy do wanienki napelnioney woda, kt6-
ra powinna bydz dobrze nasycona sola. Wy-

: ]qwszy go z wamenlu, natychmiast bxexze sie |

do zwyczaynego uzycm.

15., Karasie po ngzersku

Odsmazywszy Swieie karasm podobnym |

-sposobem, jak sie. zwyczayme, kazda ryba

- smaiy; wlozyé do rondla i przed samym wy- |

- daniem zalawszy sosem, nieco zagotowaé. i

- wydawac¢ jak nayrychley: albowiem jeéli dhu- |

. go bedg zostawaly w sosie rozmickna. Sos
- zas do nich przygotOWac naleZy nastepujycym

. sposobem. Bierze si¢ do rondelka pot funta |
cukru, wlawszy, szk]ankq wody , gotuje sig |

na miernym ogmu, poki sie dobrze nie zaru-
mieni.. Skoro sie to uskuteczni, w éwczas

mnalezy wla¢ kwaterke oliwy , wsypaé dwie i
stolowe lyzki pszenney maki i trzymaé na |

miernym ogniu mieszajgc , doplki sie mg-

ka nie zarumieni; péiniey naleZy rozrobié

Wlﬂ"m czelwonem kt6re°o povnnno bde
butelka; dodaé szklankg sqku wisniowego,
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kawalek cynamonu, trochg/ skérki cyfrynq-‘
wey , nieco gwozdzikow , i bulonun (ktéren !
powinien bydZz zlany z w‘loszczyzr(ly tressowa-

ney). Przegotowawszy to razem, nalezy prze-
cedzi¢ i nala¢ na rybg odsmazong, do czégo

doda¢ nalezy cytryn par w talerzyki pokraja=

ney rodzynek drobnych i odgotowaney tres-
sowaney wiloszczyzny. Wszystkoy to Zago=
towawszy , naledy sig staraé¢y aby naySpie-

szniey wydaé rybe do stolu,

+4. Karp z tuskq.

Wazigé Zywego .karpia,r rozplatawszy go |

z tuska, pokrajac¢ na czebci i razem ze krwig
uloZywszy do rondla, nalezy nieco posolié
itroche posypaé gwozdzikami tluczonemi,
oraz cynamonem. Gdy sie to wykona, le-
Je sie dwie butelki czerwonego wina, szklan-

k¢ oliwy, tylez octu, troche uprzednio od- -

gotowaney wloszczyzny, razem z tymie bu-
lonem ; wlozy¢ éwierc¢ funta cukru, tylez su-
chego bulonu,_trzy cytryny w talerzyki po-
krajane. ‘Przed wydaniem stawi sie to pod po-
krywa na silnym ogniu, i gotowa¢ nalezy do-
POki sig sos przy rybie bedacy dobrze nie wy-
gotuje ; tak przygotowany karp, wydaje sie
e : ! :

do stolm. !

6*




45, Saterla, ryba ta w guscie Rossyi:
skim jest naywybornieysza. o

> Bierze si¢ $wieia szterla, kladnie sig do

%a;/a to dla tego, aby lachniey oskrobad 7|
_niey yestrg tuske; pbzniey sig nieco soli, i
szpikuje pietruszky, cytrynowsg skérka i szyn-
ka. Tak prhygétovwanayklad’nie?sviqw catkn do}
miedzianey wanienki, do ktérey wlewa sig,
~\/uprzednio zgotowana tressowana rézna wio-

‘ prévénce , oraz kladng sie ogdrki kwaszoe-
2 . ne, ktore powinne byd# obrane i w talerzy-|
- . ki pokrajane, takie trzy cytryny podobniei‘
i pokrajaneg’i &wieré funta bulonu suchego
To wszystko naledy pod pokrywa na mocnym
ogniu gotoivad, poki sig sos dobrze nie wy-|
gotuje i wydac jg w calkn' na blat, ‘aoblew‘a-l
jge tym sosem; do ktérego nalezy doda|
szampionow , lub trufli ; oraz utartey ba

tey ryby slnzg karczochy'i knele. "’

. 6 Okitnie zjaj’dmz'.
WioZywszy do x"o‘nde]’ka w‘loszczyzny; nieco
L w celkn angielskiego pieprzn, wlac potkwars

jakiegokolwiek naczynia, W ktérém sig opar|

e A e

SzCZyzZnd, butelke é_zampaﬁskiego wina, kwar-| -
te rosolu ogbrkowego , szklankg oliwy 5 de|

tarce muszkatowey * galki. Na garnitur do|
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ly octn i wody ; gdy sie wloszczyzna nieco

ugotnje, wiozyé ckunie, kitore powinne bydz
uprzednio nieco poso]one, gotowad pod po=
krywa na mocnym ogniu, poki: sos nie bgdzle
zawiesistym. Skoro sie to wykona, ukladajg si¢
na blat, polewa]qc przecedzonym sosem,; 0sy=
puja si¢ jajami usiekanemi i zielong pxetrusz-

ka, poczém  polawszy dobrze, zarumienio=
 nym maslem (z pszenng tallq bulkq) wy-r

da¢ do stoin.
Podobnymze sposobem , daje sig i sqdak,

_tylko do sosu, przy wydaniu na blat, dodaé

nalezy nieco musztaxd)

%

7. Ixarp, albo errozub lub Leszcz
sadzony \

/

'Vquc Karpia, Wierozuba, lub Leszcza,
skoro sig: tuska oskrobie, przemywa sie, kra-
je w ZWyczayne dzwony i soli; pbézniey sie
przemywa 1 nklada sie w ronde] do ktére-
g0 le]e sie uprzedmo zgotowana tressowana '
wloszczyzna, dwie butelki czerwonego wina, '

' ‘butelke octn; kladnie si¢ funt rudzynek fung

oliwkow z kostek wybranych , éwieré fun-
ta kaparow, kilka cytryn w talerzyki pokra-
janych i kawalek cynamonu. Wszystko to,
skoro sie ugotu)e pod pokrywa na duzym o=
gmu, Wybxera sxg ryba na blat. B1erze sig




' go; pbiniey su; dodaje kwaterke pszenney |

s0s zawiesisty ; gdy sie to wykona, przecedza

‘smazy, kladnie sie w Gwczas pokrajany w
- dzwona wegorz, kilka cytryn . wtalerzykh
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TR |
do rondelka funt cukru, zalewa si¢ woda i
gotuje sig, poki.niewezmie koloru rumiane-

mqk:, skoro sig (qusza]qc) podrumieni, le-
je si¢ szklanke wisniowego sokn i bulon od
ryby; dodawszy nieco gwozdzikow, angielskie-
go: pieprzu ; naleZy gotowaé dopdki nie bedzie

sie w 6wczas przez sitko do garnituru, w kid-
rym si¢ ryba gotowala. Zalawszy tym rybg
bedaca na blacie, wydaé do stotu.

Moina tg rybg dawaé i na zimno,

16’ ngorz, lub Sadak w pasztecze 5
L Aug sosemn.

Bozpuédiwszy éwieré fanta mtodego ma-
sta, dodaje sie drobno usiekaney Wloszczyznyi
skérki cytrynowey ; skoro si¢ ta nieco pod-|

pokrajaney; wlaé pot butelki wina, posypat|
drobno utarts muszkatows galks i pod po-f
krywa gotuje sie na sﬂnym ogniu. Skoro sxq[
ugotnje, uklada sie wegorz na pélmisek, kto-
ren powinien bydz wylozony rybnym far-
szem, na rybe znowu sie naklada farsz, szam- |
piony lub trufle; w wszystko to pokrywszy
francuzkim ciastein szmarnje sig nieco roz-
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. bitém jajem , i przed wydaniem na godzing
. stawi sig do gorgcego pieca; do bulonu za$,
-~ w ktérym sie wegorz gotowal, dodaé naleZy so-
.~ su migsriego, serdelowego masla i soku cytry=-

nowego; zagotowawszy, wydac do tey ryby
na osGbney salaterce. ;

19. Wegorz z roina.
! | :

Wegorz pokrajany wzwyczayne dzwo-

na, wklada si¢ na Zelazng szpilke, tak aby

kaide dzwono ryby bylo przegrodzone po-

dobneyze wielkosci grzanka chleba pszennego;
przywiazawszy szpilke do roina, obracaé nale-
Zy polewa]qc mastem, poki sie ryba narumia-
no nie upiecze.  Skoro sig to wykora, wow-

czas zdeymu)e si¢ ryba razem z grzankami
i nklada sie¢ na pélmlsek zalawszy qusnym
sosem z cytryna i kaparami, wydaje si¢ do

-~ stolm,

z‘o. ngorz z duszPilsu ,na Zimno.

Skoro wegorz bedzie oczyszczony, pokra- _
]any i nieco posolony , gotuje si¢ w korbulo=

_nie; gdy przestygnie , wybiera sig ryba iu-
ki ada sie na pé6lmisek. Bierze sxq kwarte

auszpikn i szklanke oliwy, bije si¢ to mio-
telkg ; gdy weZzmie kolor bialy, w Owczas




polewa si¢ kazde d?WO}id ryby. Ogarniro: |
Wawszy wegorz szylkamx rakowemi, oliw- |

kami, korniszonami i auszpikiem klarownym |
zazxgbmnym wydaé do stolu.. Na osébney |
salaterce, daje sig dotego sos musztardowy.

Wf;gorz wgdzony zRusﬂtu.

Pokra]awszy w zwyczayne dzwona wes |
dzonego wegorza, pokropiwszy ‘oliwa i po- |
sypawszy pieprzem, kladnie si¢ na ruszt, |
ktéren przed wydaniem, stawi sig na wegle |
i piecze sig Wegorz na rumiano na obie strony.

Tym sposobem upleczony uklada sie na poél-

misek i polewa sig sosem, ktéren sic robi
nastgpujgcym sposcbem: bierze sie kwater- |
ke octu, nieco musztardy, lyzke masla , ka- |
walek cukru, wszystko to naleZy nieco za-
gotOWaé :

22, Sqdak z ﬂrdkiem. ‘

WZI%WSZy Sadaka, gdy su; OCZYbCl 1 nie-

co nasoli, nalezy uszpikowac saynka i pietru-

szkg. Tak przygotowany, zawingwszy do ser-

- wety, (ktdra naleiy dobrze mastem wyszma- |

rowac), obwiazaé i wloiyé do wamenkl, na-

- 1aé bulonem, ktéren POWIDIED bydz Wygoto-

wany z wloszczyzny, nieco octu i pieprzu.

{
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Stawi si¢ wanienka na moenym ogniu i go-
tuje sic z kwadrans. Pbzniey gdy sig wydo—
bedzie, ‘Wle]a sig sadak z serwety, kladnie sie
na blat i zalewa sie sosem; ktéren sig robi

nastépnie. Leje sie szklankq dobrego romu do-

rondelka, zapala sie i w kilka minut wlewa
sie do niego szklankq oliwy, nieco spsi mig=
snego, oraz dodajg sie szampiony i kilka cy--
fryn Wtalerzykl pokrajane, wszystko to na-
lezy zagotowac i tym oblawszy sgdaka, wy-
daé¢ do stolu. :

25, Sielawa w papierze pieczona.
Bierze si¢ spora Sielawa, plata si¢ ‘przez

grabiet; wyjawszy zniey kosci patroszy sie.
Nalezy przygotowac serdelowe maslo, do'

- ktérego dodawszy nieco rybiego farszu; na-

kladaé¢ nim do érodka sielaw i skladac, tak
jakby byly zupelnie cale; bierze sig papier,

- szmaruje si¢ dobrze mastem, poloZywszy na

nim- sielawe, osypu)e sig drobno usiekang
zielona, pxetrusqu, nieco pieprzem i zawi-
ngwszy w nim sxelawe, uklada si¢ na blache,
ktéra podobniez powmna bydz dobrze wy-"
szmarowana mastem i nieco pesypana tar-
tym chlebem. Przed wydaniem na kwadrans
stawi si¢ do pieca.
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24, Jeigarze 2z Inbierem.

Skoro sxq Jeigarze dobrze oczyszczq, na-
lezy ich nieco posoli¢, potém sie ' przemy-
wajg i uklada]q si¢ do rondla, przekladajgc
wioszczyznq, (ktéra powinuna bydZ odsmazo-
na w masle) tak uloZzywszy na przemian, za.
kazdym Jeszcze razem, naleiy przesypaé tar-
tym chlebem i inbierem, Péiniey si¢ nale-
wa tyle piwa, aby zajete byly jezgarze; za-
gotowawszy pod pokrywq, stawig sie do go-
racego pieca, skoro sie ugotuja, wyklada}q, ;
sig na péimisek, zalawszy zarumlemonym ma-
stem z chlebem, wydajg si¢ do stolu,

, 25, Czeczuga z tatarskim sosem na
zimno. . - ‘

Bierze sig czeczuga, Zerznawszy z niey
grzbiet i kolce, oparza sic w gorgcey wodzie,
i skoro sie oskrobie, plécze si¢ i soli; po nie-
jakim czasie, klﬂdme bie w catku do wanien-

ki, nalewa sig korbulonem i skoro sig ugo=
~ tuje, niech w tym korbulonie quzxe, p6k1
dobrze nie ostygnie. Péznley sie wyimuje,
kladnie si¢ na blat i garniruje si¢ klarownym

. drobno usieckanym ausszklem, oraz rozma-

itemi marynatami; mozZpa tez polac auszpi-
kiem Z6ltym; daje sie do tey ryby sos ta-




gt ) |

tarski 24) na osébney salaterce. Moina te
rybe dawad i na gorgeo, tylko w dwezas na-
leiy ja przed gotowamem uszpikowaé pie-
trusqu, cytrynowq skérkq, oraz traflami,
1nb szynka; uwingwszy w serwetg mastem do-
brze wyszmarowang gotowaé. Skoro sie u-
gotuje, kladnie si¢ na blat i zalewa sic go-
rgcym sosem, do ktérego powinny b;di uzyte
stosowne garnitury.

26. W izz’na rumiand.

lema. kupuje sie w polciach solona,
podlug wiec potrzeby, kraje sie WCZ@Stkl,
a Wymoc7ywszy dobrze, kladnie sn; do ron-
dla, nalewa sie woda, dodawszy nieco ,wlo—
~ szczyzny i korzeni, gotujé si¢ przez pél go-
dziny, Pbzniey sxq wyimuje , uklada si¢ na
polmisek i zalewa sie sosem, jaki su; ‘uzywal
do karpia, tylko nalezy dodaé nieco kapa-
row i troche krajanych migdalow.

27, Sa,rdak z holenderskim soserm.
Gdy mq Sqdak dobrze oskroble z luskl,

24) Wziagé chrzanu tartego pétkwarty, kwa-
terke ohwy, pot funta cukru mialtko utar- |
tego , potkwarty soku cytrynowego, roz-
mieszawszy to dobrze daje si¢ do ryby, 1
to si¢ nazywa sosem Tatarskim.
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naleZy go przemy¢, pokrajacé w zwyciayne

dzwona , (meZna tez i wcalku go gotowad,
tylko w Odwczas naleiy go uszpikowad), ske-

ro si¢ nieco posoli, gotuje si¢ w wodzie, do
ktérey dodaé  nalezy wloszczyzny i nieco

kwiatn 'muszkatowego. Gdy sie ngotuje, wy-
klada si¢ na blat i zalewa si¢ sosem, naste-

pujacym g bierze sie funt mlodego masta, sto-

Yows lyibe dobrey pszenney magki, osm Z6l-

tkow, wszystko to razem, skoro sie dobrze
wymwsza, ‘dodaé nalezy éwieré funta kupa-'

row, nieco soku cytrynowego, kwaterek trzy
balonu, w kiérym sic sadak gotowal i przed
samym- wydaniem mieszajac zagotowaWSzy,
zala¢ tym rybe. - ’

\\ /

28. Stokwisz po Kaﬁucyrﬁsku.‘

Bierze 'si¢ kawal stokwiszu, kraje sie

w dzwona i moczy si¢ w wodzie, razy kilka

ja zmieniajac; gdy sic dobrze wymoczy, kla-

' dzie sie' do rondla, nalewa sie czysta woda,

stawi si¢ rondel na ogniu i dopéty sie na
nim trzyma, pbki woda nie bedzie goraca,

(naleiy uwazaé, aby sie nic zagotowata); pé- "

Zniey si¢ wybiera na sito, aby woda z niego
zciekla, 1 przesypawszy nieco tluczooym kmi-

nem, uklada si¢ na pélmisek przekladajac °
- wloszczyzng; zalewa sig dobrze zarnmienio-
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nym chlebem z maglém, albo tez oliwa; wlo-

szczyzna za$ do niege przygotowywa sie na-

stepnie : krajg si¢ salery, cebula, pietruszka
w kostke, tak przygotowana,kladnie sig do ron-
delka, do ktérego nalezy wloiyé funt ‘masla,

~ leje sig nieco wody i to sig pod pokrywg go-

tuje. _ : :
29. Stokwisz z Biszamelem.:

Gdy stokwisz wyiey podanym sposo-
bem quzié przygotowany, uklada si¢ na blat
i przelawszy biszamelem, “stawi sie przed
wydaniem na kwadrans do pieca. Biszamel

powinien bydz przygotowany nastepujgcym

sposobem : rozpuszcza sig funt mlodego ma-
sta, dodaje si¢ nieco pietruszki, kwiatn mu-

‘szkatowego, pblkwarty pszenney maki; wszysi-

ko to rozmieszawszy, gdy si¢ mieco podsma-
7y, naleiy rozrobic¢ péigaricem stodkiey Smie=

tanki i gotowaé migszajac, péki nie bedzie bi-

szamel gesty. Po wierzchu tey ryby posypaé
nalezy cebulg w kostke krajang i na mievnym

' ognin w maéle dopbty smaZong, poki nie we-
Zmie kolorn rumianego. '

50, Stokwisz, lub Dorsz = galarepq.

Podobniez jak i wyiey, skoro sig ,gtd-

5 3. . ) 2 3 ST
kwisz , tak przygotuje: 12 mozna go uzyc.




W 6wezas bierze 'sie funt mlodego masta,
rozpusciwszy go, dodaje si¢ dwie lyzki sto-
lawe pszenney maki, kwarte w talgrzyki po-
krajaney galarepy, wlaé tylez wody; skoro
si¢ to na miernym ogniu pod pokrywa ugo-
tuje: w éwczas wrzuca sie -przygotowany

sztokwisz , gdy &ie zagotuje, wyimuje sie i

daje do stylu.

54, Jesiotr po Polsku.

Skoro si¢ Jesiotr nieco posoli, gotuje sie
_w rybnym. bulonie, w niedostatku drobnych

ryb, bierze sie yvlbszgzyyz‘na, (jako to: sale-

ry, marchew, pietruszka, i nieco angielskie-

go. pieprzu), wszystko to, skoro sie ugotu-
Je, odcedza sig, leje sie do rondla, kladzie sie
przygotowany Jesiotr i w tym, gdy sie ugo-
tuje, uklada si¢ na blat i zalewa sie sosem,
ki6rén sig robi nastepujacym sposobem. Bie-
rze sig funt SwieZego masla » kilka ‘pszens
nych butek samych érodkow, ktére sie macza-
ja w slodkiém mleku, wycisngwszy z nich mle-
ko, kiadg si¢ do masla, z ktérém: gdy sie do-

brze rozmieszajg , rozprowadzajg sie (mie- |

sz8j3¢ na wolnym ogniu), bulonem w ktérym

byl Jesiotr gotowany, zalawszy tym ry-

be bedaca na blacie , wydaje sig do stoli

b3

4_,,,_4,.,4,,
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B2, Jesiotr z rumianym sosem.’

Skoro sxq Jesiotr ugotu]e wyZey opisa-

'nym _sposobem , uklada sig na blat i zalewa
- sig nastepujacym sosem. Bierze sie pot fun-

ta cokru, kladzie si¢ do rondelka, leje sig
szklanke wody i gotuje sig, poki cukier nie
wezmie koloru rumianego, pézniey sie leje
szklanke oliwy , lub pét funta masta, sypie
sie trzy lyzki stolowe pszenney maki imie-
sza si¢ na ogniu, dopéki nie zarumieni. Sko-

To to nastapi, rozprowadza sie bulonem,
‘w ktérym Jesiotr byt gotoWany, leje sig szklan~

.

ke wina, tylez octu i podobngZ ilosé soku
wisniowego, doda¢ kilka gwozdzikow 1 kawa-

- tek cynamonu, wszystko to migszajgc nalezy

gotowac, dopbki nie bedazie sos zawiesisty; pé-
Zniey si¢ przecedza do rondla, dodaje sie

nieco koparow, rodzynek, oliwek, cytryn ze

dwie w talerzyki pokrajane, wszystko to za-

_ gotowawszy, zalewa sic Jesiotra bedacego juz
~ na blacie i wydaje sie do stelu.

Mozna do tego sosu dodac'na garnitur
réinych merynat.

55, Pieczers z Jesiotra.

Bierze sie kawal Jesiotra z naygrubszey
czesei, gdy si¢ nieco posoli, ‘wyciera sie ser-

e




fsxq kilka ‘cebul drobno usiekanych, smazg sie

tym Jesiotr ,» osypuje sie chlebem tartym

- Jesiotrem na blasie do rondelka, dodaé do |
niey szklanke wina, nieco musztardy, kawa- |
* Yek suchego bulonu i troche octu; skoro sig |

‘blac1e i wydaé do stolu.

_oraz drobng usiekang cebula; polewa sig |

\

weta, i uktada sie na blache, ktéra powinna
bydz wyloZona, cebula, pietruszkg, mar-
chwig i mastem. Gdy sig tak ulozy, bxerze |

G F

w maéle ; skoro - ostygng , dodaje sie tray
jay - rozbitych ;. rozm‘iqszawszy oblewa sig

i stawi sie do goraecego pieca; skoro sig

on upiecze, wyimuje si¢ i kladnie sig na |
blat ; zebrawszy wloszczyzne, ktéra byta pod |

to zagotuje, wlaé do pieczeni bedqcey na

- 34, Jesiotr z ruszlu,

Bierze sieFJesiot[‘, gdy siq‘pokxaje w oien- |
kie zrazy, posypuje sig nieco solg i pieprzem, |

nieco oliwg : tak niech pobgdzie przez pa-
re godzin, przed samym wydamem , kladnie
sic na ruszt, ktéren stawi sie na ogiefi; 0=

.pleklszy Jesiotra na obie strony na rumia- |

no , uklada sie na blat i goragco wydaje sig |
_do stotu, UzyWa sig do mego 508 musztar-_
dowy.

Podobnym 5posobem da]e sxq i Losos.
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- 55, fiosos, lub Jesiotr w pupieloiach.

© Bierze si¢ F.0508, lub Jesiotr ; gdy sie po-"

kraje w-eienkie zrazy i umarynuje jak Je-
siotr ‘na ruszt, kladoie sic pojednym zra-
- zie na czwiartce papieru, ktbéren powinien
‘bydz wyszmarowany mastem, lub oliwg, na

wierzch za$ kaidego zrazu naklada sie ser-
delowe masto; zawingwszy papier, klads
sie na blache wyszmarowana mastem. Przed
samym wydaniem , stawi sig do goracego

. | Dpieca; skoro si¢ dobrze papier zarumieni,’

wyimuja sie, ukladajg si¢ z papierem na
blat i daje j3 do stotu.

56. Losos na zimno w Auszpiku.

. Y.0s06 ;V.Allszpiku pedobnym daje sie s"po{
sobem, ' jak wegorz : tylko nalezy, go oparzyé
goraca wodg dla zdiecia luski,

37. Stynka w klarze.

Skoro sie stynka w. miare posoli, wyci-
ska sie wilgoé na serwete , lub plétnp. Bie-
rze si¢ pszenna maka, rozbija si¢ bialkami do-

- ) - dajgc oliwy, tak: aby massa ztad p‘owsi_;al:'i;.;

byta dosé rzadkawa, macza si¢ w tym styn-
ka, wpuszcza sig_do wrzacego fryturn, Iub
thustoéci; skoro sie usmazy, wylmuje ‘sie , u-
ktada na polmisek i ciepla daje Siq do stolu.:

7
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38. Sztermingi i Bretlingi. S |

Hyba ta z wielkoSci podobna jest do
stynkl, Iecz co do tlustosci i smaku mnieré-
whie jg przewyisza. Polawm sig tylko w mo-
rzach., Do stolu zas kda}e sie. w klarze , zu~

’pelnie tym' sposobem , jak stynka dla od- |

miany moZna j3 macza¢ w rozbite ]a]a oSy~ |
pyvvac chlebem i odsmazdc w klarze.. ‘»

9. .Ostrjygz' przypiekqne.

_ Biora sie. ostrygi, gdy si¢ opléczg, otwie- |
rajg sie w éwezas mnoiem, (ta zas ktéra sa- |
ma sie otworzyla jest do uiycia niezdatna), |
wierzchnie skorupy sig odrzueajg, spodme
za$, przy ktérych zneydujg sig ostrygi, u- ‘,
ktadajg sig na roszt. VV_ymska. sie na kaum,i ,
ostryge ' troche soku cytrynowego, stawi sig |
ruszt na rozpalone wqgle, skoro sie, skorupy
przypieka, zalewaja si¢ ostrygi mlodém ma-

slem z pszenna bulka zarumienionym i tego

|
|
!
§

' Jnomenty po zalaniu daja §1q do stolu. ‘Jeslx—- 3

by w przypadku . ostrygi nie zupelnie hyly
fwieZe, to jest cokolwiek skorupy byly po
odmykane, a wypadlo koniecznie dawaé do
stotu, wéwczas nalezy wzigsé rosotu od ho-
lenderskich $ledzi, ‘przecedzi¢ na serwete i |
pokropw nim ostrygx.
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40. Ostrygi sy rowo

Skozo sut ostrygi wyplucza i otworzs,
ukladajg sie na pélmisek ; sypie sie na kazda

| smezypte pieprzu ‘tartego; naokolo za$ ich,

ukladaja sie krajane cytryny 1 tak Vvydan sie
do stolu,

: 41, OStrygi w klarze.
Otworzywszy ostrygi, wyimujg sie zupel-
nie zp skorup i umaczawszy w klarze, spu-
szczajg si¢ do frytury, lub goracego masla,
odsmazywszy wyda)q mz do stolu.
Na garnitur uzywa sie do nich czerwona

' kapusta

42. Skoyki.

Skoro sie skoyki wypluczg, uklada;a sie
do' rondla, przekladajac przemytym 1yzem
Do pétkopy skejek, naleiy wziaé dwa funty
ryzu,. dodaé nieco muszkatowey galki; funt
miodego masta, i nala¢ bialym dobrym bu-
lonem - wygotowanym z kur i wloszczyzny;

‘-plzykrywszy szczelnie' rondel pokrywq, sta-
‘Wi sie na pare godzin do goracego pieca. Wy-

dobywszy ztanmtad, uktadajg si¢ na pélmisek i
da]@ sie. do stotu. Skoyka kazda si¢ otworzy
i nabierze do siebie ryzu, z ktérym nalezy -
dawaé, :
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" 45. Karp na zimno z korbulonem.

Bi/érze sie karpia 2 lusk@ calego, lnb po-
krajanego w zwyczayne dzwona, dla tego
z luska : iz pod nig znaydule sie duzo tlu-

stobci. Plzemyvvszy, gotnje sie w korbulonie, |
' do ktérego dodaé naleiy troche octu i bu- |

telke wina; skoro si¢ ugotuje, nie nalezy za-

Taz wy;.nerac zZ bulonu, lecz mniech w nim

poquzxe A godzmq, péiniey sig Wybxera na
blat, bulon za$, w ktérym sie karp gotowal,

klaruje sie bialkami; ozigbiwszy, zalewa an‘.»

nim ryba i wydaje sic do stolu. Do niey
daje si¢ sos tatarski. -

44, qup pieczony z czekulada,

Skoro si¢ karp oczyéci z luski i nieco po-

soli, wyciska sie w serwecie, lnb plétnie i

kladnie si¢ na. blachg, ktéra powinna bydZ

‘wylozona mastem i cienkg krajang wleszezy- |

zng. . Bierze su;z funt czekulady , ntarlszy ja

na tar.kq, sypie sie do miseczki; dodaje sig
, kilka biatek i miesza si¢ z kwadrans, aby |
sig dobrze utarla; tak przygotowang oblewa

_a_;su; karpl ‘wstawia sie do gorgcego pieca na |

péltory godziny. Wyjawszy z onego, kladnie |

sie na blat i ‘wydaje sie do stotu, MoZna be- |

dzie do niego dodac )akle okolwxek sosu, :

v




101

Podobnymze sposobem da)e si¢ 'Maryna

- badZ to wkorbulome, na zimno, quz Stk=

dzona na gorq.co. :

45, Wi2i~mba z rusztu.

Skoro sxg lexmba oczyscx i nieco poso-

‘ li, kraje sie w drobne .plastry, osypuje si¢ .

nieco pieprzem 1 oblewa sie oliwa; gdy tak
pobedzie godzin ze dwie, przed samym wy-.
daniem, kladnie sie na ruszt; skorc sie upie-
cze na obie strony, wydaje sie do stolu.
Mozna te rybe dawaé nieco odmiennym
sposobem, Rozbiwszy kilka jay, dodaé nale=

\zy nieco rozpuszczonego. masla, w tym usma-

Zywszy rybe (wyzey podanym sposobem’ prazy-
gotowang), kladnie si¢ na ruszt, i przed sa-
mym wydaniem upieka sie. Do niey nalezy‘

’UZyé sosu- musztardowego.

,46 Wz~zmba Bialorybica:, Iub Szgga

pzeczone. :

Bierze sie- lennba, lub Bxalorybxca, lub
tez Siega, skoro sxez oczyéci i nieco posoli,
nalezy wyplékaé i wycisngé na pibtnie, lub
serwecie ; tak przygotowans, chcac dawac
w catkn, potrzeba narzynaé, w ktére to nar-
zniecia, naklada sie serdelowego masta; zmie-
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szanego z rybuym farszem. Wyszmarowawszy
papier Swiezym mastem i naloZzywszy na nie-
go wtalerzyki pokrajaney cytryny, cebuli,
nieco pietruszki i korzeni, zawija sie’ w nie-
go przygotowana ryba i uklada sie’ na blache,
ktéra powinna bydz wyloZona, cienko kra-
jang wloszczyzng,  Stawi sig ~do 'goracego
pieca ' na godzine, skoro sie ryba upiecze,
wyimuje si¢ i wywingwszy z papieru, kla-

dnie sig¢ na blat i daje sie goraca do stolu. |

Do niey daje sie sos pikant, na os6bnym pét-
misku. : : ;

47. Wigimba, Iub Bialorybica,

i e \ {
- Skoro sie fa ryba oczyéci i nieco posoli,

naleiy wyptukaé, a pokrajawszy ‘w zwy-

czayne dzwona, wiozyé do rondla 1 nalaé
bialym bulonem i gdy sig ugotuje, wyimu-
je sig pa blat. Bulon za§, w ktérym sie
ona gotowala, przecedza sic do drugiego
rondelka, do ktérego naleiy wsypaé funt ry-

. Zu, tylez wlozyé masla, nieco utartey muszka~

towey galki; przykrywszy szczelnie pokry-
w3, stawi sie do goracego pieca na poltory

_ godziny; wyjawszy z onego, przeklada si¢ na

blacie ryba ugolowanym ryZem, przesypuje

sie serém parmazonem, Inb holendérskiém i

zalawszy mastem wrzacém z tartym chle-
bem podrumienionym, wyda¢ do stolu.

= r =
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48, Koic?unkz z rakowych say tek.

szqc odgotownnych szyjek rakowycxh
czystych kwartq , usiekaé je mie zbyt’ drobno
Bierze sic ¢wier¢ funta rakowego masla, sma-
Zy sie w niém cebula, z dodaniem nieco pie-
iruszki; péZniey sie bije kilka jay, gdy sie
usmazg w-masle, dodajg si¢ -rakowe szyiki,
nieco muszkatowey galki, whija si¢ parg sy-

;rovvych jay, to wszystho: gdy sie rozmigsZa,

robig sie kbldunkl, tym sposobem jak 1 mie-
sne.

Robiq sie takoZ koldunki z rybnego far=
szu, oraz z powidel shwkowych, ktére su;

W czas;e postn, moga, uzywac

g Matlot z Szczupaka Karpia i VP@-

gOl T

'VV\z'iqwszy kilka kaWalkovaz'czﬁpaka,

tylez Karpia, i Wegorza, wyblera)q si¢ -z nich
koéci i szplku}q sie krajang pietruszka, skérka
‘cytrynowg i krowim wymiem odgotowaném.

Bierze si¢ funt mlodego masla , gdy sig

_rozpuéci, wrzuca sie do niego nieco sieka-
2 ¥

ney wloszezyzny ; zasmaiywszy ja, klada sie
drobno siekane -szampiony , leje sie troche
soku cytrynowego i wklada sie przygotowana
ryba. Zalawszy jg winem burdo, gotuje
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su; na miekko pod szczelnq pokrywq Gdy

bedzie gotowa, uklada sie na p6lmisek; a|
'oblawszy maleiikg debulks glassowany, na-
tyka]z; sie pszenne grzanki w masle odsmaq
iane 1 wydaje sxez do stoln.
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ROZDZIAL V.

OPISANIE POTRAW GORACYCH.

7. Kapitény, Pulardy, lub Kury zro-
ina z serdelowym soser.

Skoro sie Kaptény, lub Pulardy zarzng,
nalezy natychmxast oskubaé i powiesi¢ na
dni pare, aby skruszaly; gdy sie to odbywa
letnig pora, potrzeba je umieszczaé w lodo-

wni. Tak przygotowane, biorgc do uZycia
 naleZy oczybcié; wyszmarowawszy dobrze
_papier maslem, oraz wyloZywszy go.sloni-
- na w plastry cienko pokrajang , uwijajg sie
‘w niego kaplény, ktére wlozywszy na rozen,

gdy sie upieka: rozbierajg sie i ukladajg

- na pétmisek, Zalawszy gorgcym sosem, wy-
dajg sig do stolu. Do sosu dodaje sig ser-
_delowe maslo 1 cytryny,

2. Kaplény, Pulardy, lub Kury = grzan-

kami z serdelowym sosen.

Gdy bedg tak przygotowane Kaplony,

L ' lub Pulakdy, jakosSmy ty]ko co opxsah, bio-
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ra si¢ grzanki z pszenney bulki , szmarujy

si¢ serdelowém mastem 25), do kibrego do-
da¢ nalezy kilka Z6ktkow ; tak przygotowa-
nemi grzankami. okladajg sig kaplény, i u-
winawszy ich w papier Wyszmarowany ma-
stem , kladng si¢ na roZen, polewajgc pa-
pier tlustocia, lub maslem , pieks sie. Sko-
ro bedg gotowe, zdeymuijy sie Z. roZna, roz- |
bieraja sie ; uloiyvvszy.‘nq‘pg'ﬁ}mis‘ek,; oklada-
J3 sig grzankami; zalawszy sosem , do kto-
rego doda¢ naleZy cytryny i nieco serdelo-
wego ‘masta, wydaé do stolu, - .

5. Kaplény, Pulardy, lub Kigr,y % tru-
Slami, 3 ' |

Majac Kaplény, Pulardy, lub Kury, juz
oczyszczone, wytaré naleZy cytryna. Bierze
sig rondel, ktérego dné wyloZzywszy wlo- |
szczyzng i §wieZq sloning w plastry pokra-
jang , kladg sig kury, na wierzch znown sie
naklada stonina i nieco korzeni, Nalawszy, |
je bialym bulonem, gotujg sig_ pod pokrywa, |
poki nie beda miekkie. Wyjawszy z ron-.
dla rozbierajg sig i ukladaja' npa pbimi-
sek; zalawszy sosem z truflami, wydaé do

- S

25) W niedostatku serdeli moga si¢ nzywad
swieze sledzie ' holenderskie. e
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stolu. , Trofle zas do sosu przygotowaé na-

lezy nastepnie. Pokrajawszy w talerzyki tru-

fle, kladna sig do rondelka, do ktbrego: le~

je sig kieliszek wina czerwonego, tylez ro-
mu soi i oliwy, wloiy¢é kawalek suchego
bulonu, zagotowawszy, zalaé kui'y, lub

‘ kaplony : :

Kapiony, Pulardy, lut Kury oerze- "

liane, lub gotowane z szampionami.

Kaplony,,tPulardy, lub Kury, skoro bq— :
dg ugotowane, jak poprzedzajgce, lub tez
odpieczone na roznie, rozbierajg sie, 1 ulo-
zyw-vszy na pélmnsek zalewa]q, sig sosem z
szampionami ; ktéren s:e; robi. nastqpme O-
brawszy dobrze Swieze szamplony, kladn@
sig. do wady, do ktérey nalezy wpnscic ‘nie-
co soku cytrynowego, (a to dla teégo, aby

| nie czerwienialy), gdy sie z niey wybiors,
‘kladng sie do rondelka, do ktérego wiozy-

wszy kawalek swieZzugo masta, wycisngé z pa-

‘i Ye cytryn, nakry¢ pokrywa, 4 skoro sie za-

gotujg, dodac naleiy kawalek suchego bu-
lonu , i nieco soi; zagotowawszy zalaé ka-

“ . plény, lub kury i wydaé do stolu. ’
= Kaptony, Pulardy, lub Kury z roina -

z malenkq cebulkq.
Kaplény skruszale i oczyszczone uwing~ -

]
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Wwszy W papier wyszmarowany maslem, gd)

. sig upieks , rozbierajg sig ; wlodywszy ni

pétmisek, zulewa]q sig sosem gorgcym, nastg.
pujacym: sposobem przygotowanym., Bxerze
sie pbl garfica drobney cebulki, zagotowaw.
52y Jg w wodzie, obiera sie na czysto i kla-

|

£

/

doie sig do rondelka, do ktérego wlozywszy E

funt cukru, nalewa sie klarownym rumia
nym bulonem, niech sie cebulka gotuje, pé

ki sie zupelnie bulon nie wygotu;e pbiniey °

si¢ dodaje nieco sosu, za"otowawszy, zalaé
tém kaplony 1 wydac do stolu

L6 Kapfony, Pulardy, czylz Kury a la
U : pule & ryzem..

t

Wzigé oczyszczowych i cytx‘ynq otartych(

pare knplénow, wloZyé je do rondelka, do-
da¢ wloszczyzny, nieco kwiatu muszkatowe:|

b

8o, funt SwieZego maéla, w tym: gdy sie ul

gotu]q, wyblera]q sie. Bulon zas, wktérym
sig gotowaly kaplony, plzecedm sie do ron-

delka, do ktérego kladnie si¢ poltora funta

0CZySZCzonego xyzu,/ pxzykrywszy 1onde1ek_

pokrywq, stawi sie do BUrgeeEh pieca na
godzin pare; skoro sig ryz uﬂotu]e, rozbie-

rajg’ sie kaplény i ukladajg sie na polmlsek:
przesypch ryzem. Zalawszy maslem za-

xumxemonym z chlebem, wyda]q sig do stolu




a
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Kapiony, Pulardy, lub Kury ryzem’

faszerowane.

Skoro qua Kaplény skruszale i oczy-

| \szczone, wybxeia]q su; z nich koéci. . Mieé
' nalezy ugotowany ryz wyzey podanym spo-

sobem , do ktérego 'dodaé .potrzeba jay trzy

syrowych, nieco szynkl drobno krajaney, mu=

szkatowey galki, wymieszawszy to' dobrze,
nadzia¢ kaplény. Zaszywszy je, kladng sie
do rondelka, nalewaja si¢ bialym tlustym

~ bulonem i w nim gotuja si¢. na miekko; gdy

si¢ to uskuteczni, roz-‘bierajc} sie kaplény i
ukiadaja sie na pélmisek. Bulon za$, w kté-

. rém sie one gotowaly, przecedza sie i doda-

je sie-do sosu; tym gdy sic zalejg kaplény, =
wydajg sie do stoln. Na garnitur do sosu
siuza amoretki. N

8. Kaplony, Pulardy, lub Kury akala-

A jzoramz.

Majac juz oczysczczon‘p kaph’my, ukla=
daja sie do rondelka, ktérego sped powi-
mien bydz wylozony wlaszczyzha i $wieio
niesolonym sadlem, czyli zdorem , wrzuci¢ *
trzy cytryny wtalerzykl pokra]ane, wiaé
ki¢liszek wina, na wierzch zaé naleiy podo-

73

bmez wlozyc Swieio mesolonego sadla, oblo-




‘Zywszy papierem, gotowaé ich na miernym

« lafiorami. Zalawszy bialym sosem, wyda-
- ja sie do stolu. ‘

ny 'w mocnym bulonie.

1
¥
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‘oguin , niczém wuie polewajac.. Skoro sig. u-
gotujg, rozbierajg sic; uloiywszy na pSimi-
sek , okladajg sie gotowanemi w wodzie ka-

_9.‘Kc'zpio'n w pecherzy glotOwany a la-
o - grosele, L

Bierze sie wyborny kaplén skruszaly i
oczyszczony, wybrawszy z niego kosci, na-
dziewa si¢ farszem 2z piersi indyka, zdo- |
daniem trufli; zaszywszy, obwija si¢ sto- |
ning ‘w plastry pokrajang i kladnie si¢ do |
pecherza wotowego, ktbren powinien bydz |-
Wymoczony. Gdy sig pecherz zawigze, kia- |
dnie sie do rondla, palewa sie wrzaca wodg
i przed samym wydaniem gotuje sie. Skoro
bedzie gotowy, wyimuje sig z pecherza 1 da-
je sie w calku do stotu. e ok

Garniruje sie wloszezyzng, maly cebulka,
i drobno treésowah@ jarzynkg, kazden z tych |
garniturow, powinien bydz osébno gotowa-

20, Filé sapikowane z mlodych kur. '

Gly bedg nakruszale i oczyszczonJe\: mlo-
de kury, odrzynajy sie uda i grzbiety, z kt6-

|

§
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rych: vg_'dy"sig wybiorg, rrkoéci, faszernia sie

bialym miesnym farszem. 'Fak przygotowa- /

ne, ukladaja sic w rondel, ktorego spod po-
winien bydz wyloZony stoning w plastry po-

kra]anq, nalawszy czystym bulenem , ‘gotu- -

ja sie pod pokrywg , péki nie bedg mlqkkle.
‘ rPxer51 za$ od kur odbieraja sie z kosci i szpi-

kujg si¢ ozorem wedzonym odgotowanym,
wjrmie_m odgotowanym, stoning i ukladaja na

pokrywe, kté_rkey spod powinien bydz dobrze °

wyszmarowany plokanym mastem ; wlawszy
nieco cytrynowego soku, przykrywa]q siq pa-
pierem, mastem wyszmarowanym, stawq sie
na p6l kwadransa.pod pokryws, przed,wy-
daniem na ogien, lub do pleca Skoro be-

d@ gotowe, wyimujg sig nda i grzbiety wy=-

zey przygotowane, uklada]q si¢ na péimisek
1 ugarnirowawszy piersiami, czyli filami tak .
przygotowaneml, wydaé do stohu. , .

‘1/. lee zpzersz Indyka, lub kurg a la

mznute.

Odebrawszy same plerm od Indyka, Iub
. kury, wybraé z nich Zytki, usiekaé drobno'

| iutluc w mozdzierzu ; dodaé pél funta swie-

Zego masla, bialek trzy, nieco muszkatowe-

' go kwiatu, przetlukszy to dobrze razem ro- |
bxc fxle (w ksztalcie i wielkosci kotlepow) i

i}
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7koloru czekoladowego 1 gi‘zanek pszennych 5

_mozna szampmnéw lub - 1nny jaki garmtur. »

dobrze $wiezo plékanym mastem wyszma-
fowane; na wierzch narznaé skorkl od cytry-
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ukladaé na pokrywq, lub blache, ktorey spod.
powinien bydZ mastem Wyszmarowany; ogars
nirowawszy kawiorem i kaperkami, wlaé kie-
hszek wina i nieco soku cytryuowego przy-
keywszy ipapierem mastem wyszmarowanym
przed samym vvydamem, ‘wstawic¢ ' na parg
minut pod pokrywa na ogiert, lub do pieca. |

Podobnym&e sposobem, roblq sig filé z za- |
jaca, lub sarny. ¢ g |

Dla przepychu i ozdoby, moZna na je=.
dnym péhusku dawaé trzy gatunki filé, ja- |
ko to z kur, lub indyka, ktére beds' ko- |
loru bialego. Powtére: z zajgca, lub sarny |

w masle: odsmazonyﬂ1 kolorn zlotawego. Za-
lewa]a sig sosem z cytryng, do ktérych dodaé |

42. lee Z mfo[]y(;]z kur a la (Z'Ogue.*" -

Odebrawszy piersi z kur mlodych, szdey- |
muje sncz- Z mch Wlerzchma skorka i narzy=-
na)q sie nozem, w kidre to narznigcie nalo-
zyvvszy ozoru cienko krajanego, kormszonow, |
fasoli i amoretek cienko krajanych, uk}ada- ‘
ja sie na pokrywq, kidrey dno powinne bydz

ny i soku cytrynowegu wycisnac; tak przy- |
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. gotowane ﬁlé pnykryc papxerem maslem
 Wyszmar owanym i na kilka minut plzed wy-

damex'n, ‘stawig sie pod pokrywq na ogien, lub

' do pieca. MozZna do tego uiyé grzanek od-
smazanych w maélec Na wydaniu zalawszy

sosem, wydac: do stoln. Sluij do-tego _pod~

o mebxeme wolowe.

5. Filé-soté z Ja’rzcgbkow.

_Qdebrawszy‘ piersi od jarzabkéw, zdjaé
naleZy wierzchnig skérke i ulozy¢ na pokry-
we mastem wyszmarowang; na wierzch who~"
Zy¢ kilka cytryn w falerzyki pokra]anych

b Przykrywszy paplerem mastem wyszmaro-

wanym i przed . wydamem na kxlka minut
pod - pokrywa, stawia sie na mlernym ogniu;
gdy cokolwiek zbieleja, przewracaja sie na dru-
gg strone, 1w kilka minut bedg gotowe. Uklas

' dajac na pdlmisek, nalezy przekladaé Urra'n.l._’ '
. kami w mas$le nsmazonemi. Po Srodku za$

péimiska, kladq sie udka jarzgbkow; z kt6-

.. rych, gdy sie vcyblorq kosci , faszeruja sie
; mlqsnym farszem 1 smazq sxg tym sposo-

bem mna pokrywie, jak i piersi. Do sosu do-
daje sie ]akxkolvvlek garnitury zagotowawszy
8o zala¢ filé-soté 1 wydaé do stolu

14, Bazamf la casserolle de roz'

- W: zigé parq Baaantow oczyszczonych, uwi-
8
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nqc kaiden 7 as6bna’ wsiomnq wp]astry-; '

pokrajana ; gdy 519 odplekq na rozme, roz-

blera]q sie -na czesci, Nalezy mieé usiekane

szampmny, trufle, z sokiem cytrynovvym pod-—
smazone W masle: dodavvszy kawalek su-
chego bulonu i pét butelki szapanskxego,
kladng sig rozebrane baZanty, i pod pokry-
wa na mocnym ogniu, dopbty sie gotu)q,
pékisie sos nie wygotuje. Potrzeba mie¢ do-
brze ugotowanego ‘ryz’u ‘.f.untow' ~ze trzy

w bialym bulonie, robi sie z niego na pél- |
misku jakakolwiek figura, bgdz to w ksztal=
cie wazona, lub melona; osypawszy jg se-
.rém par rimazonem, staw1 sie do miernie cie-

‘plego pieca, Tam gdy sie zarumieni, wyi-
- muje sie , zrzyna si¢ wierach i z ostréZnobcig
.. Wwybiera Sigize srodka ryz, na mieyscu kto6-
rego, leje sie troche zawiesistego sosu, posy- !

puje sic serém parmazonem i kladng sig ba-

zanty; na nich znowu leje ‘sie éokdlwiek so= |
~su, osypuje sie serém i ktadng sie bazanty: to

si¢ dopGty powtarza, poki nie bedzie cala ta

- figura wypetniona. Gdy: sig to wykona, da-
ja sig tym sposobem przjgotowane bazanty . |

do stolu. Sos do nich uzywa sig nastgpny. Roz-
pusciwszy funt m}odego masla, sypie sxq do.

‘niego szklanke pszenney maki, ta gdy 5162 za~- |
smazy , leje sic kwart dwie stodkiey émie~ |

tanki, rozrablvvbiy ]1, kladme sn; p(’)k mnta.

)
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‘bulonu suchego i migszajae naledy ciagle do-
- péty gotowac, péki nie bedzie sos dobrze za-

wiesisty.

+6. Bajanty, lub Jarzqbki z pomaran-
: czami.

Bazanty, lub Jarquki uwiniete pia‘strém ’
SwieZey stoniny, gdy sic upiekq na roznie,
odeymuje si¢ slonina; baZanty za$, lub ja-

rzgbki rozbierajg sic i ukladajg do ko-

szyka 26) z ciasta zrobiomego; zalawszy so-

sem, wydajg sie do stolu. Sos za§ do nich ro-

ka pomarancz do rondelka bez ziarn, obra-

nych }i,V’V'ngs'tki"poki‘ajanych, wlaé pél bu‘;_ a

telki szampanskiego, fylez sosu, éwieré

L fonta suc]icgo bulonu dobrego, podobng ilosé

mlodego masla; gdy sie to zagotuje, dodaje
sig. 0Sm ZOltkow syrowych.dobrze rozbitych
z malg iloScig wina; rozmigszawszy to mie

- zagotowywajac, zalaé baiémty‘, lub jarzabki.

26) Upieklszy. placek drozdZowy, pézenpy,
twardo zarobiony z mlekiem, z dodaniem
nieco jay, gdy zczerstwieje, w tenczas for-

muje si¢ z niego koszyk, wedlug: pélmiska

1 odsmaza si¢ w klarownym masle, gdyby
- wziak kolor zlotawy. Wyjawszy z masta,

wyblera sig¢ zeSrodka miekisz, na miey-

~ scu ktérego, ukladajy sie bazanty, lub ja-
rzabki, g e L - ‘&

TN

S

b bt sig nastepnym sposabem. . WioZywszy kll-'

o
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46‘ Kurczeta na zimno w olzwnym sosze.

4 sz@é pot funta szynkl, kllka cebu] nieco |
marchwi, pietruszki, cytryne jedna, Wszyst-
ko to naleiy w kostke pokrajaé i wlozy¢ do

rondla, do czego dodac masta funtow dwa.
Skoro sie to zagotuje, ktadg sic dobrze oczy-

szczone w calku kurczgta 27) i pod pokry- |
wg naleiy gotowaé mepodlewa)qc. Gdy siq;
_ ugotujy, wyimujg si¢ kurczeta i stawiy sig

na chlodnym mxeyscu, skoro ostygng. roz-

~ bierajg si¢ na czeSci zwyczayne, jakie si¢

zwykly dawacd do stolu i zdeymuje si¢ wierzch-
nia skérka. Bierze sic kwarta auszpiku, do

- ktbrego wlawszy pétkwarty oliwy, dodaé szesé

z6ltkow twardo odgotowanych, roztartych

z octem estragonowym, i przez pytel sito

przetantych nalezy to mieszad- wz1mnym
mleyscu, dopoki nie zacznie gestnied i na-

biera¢ koloru zlotawego. W tak przygoto- ! |
wanym auszpikn nmoezywszy kazdg czastke |

kurczqcla ‘uklada sig¢ na pélmisek i wydaje

sie do stolu. Za garnitur daja sie do nich |
. rakowe szylkl, szparagi i kalafxory, ktore po

odgotowanm w wodzie, powinne bydZ nieco
zamarynowane w occie z oliwa.

~

' 97) Kurczeta do tego uzyte, powmne bydz 0=
skubane, me a8 parzone.




117

s "47,s'1(urczgta a la 'Mézjonése.

Skoro sie kurczeta oskubig i oprawig wy-
cierajs si¢ nie moczac je serwety, i kladg .
 sie na rozen, polewajac tzgsto mastem ; gdy

sic do pol upiekd , odeymujg sig Od“_ognfa o

i wyciskaja serweta, gdyby . ttustosé i wil-
goé przy nich bedacy zebraé. Péiniey sig zno-
| wu pieky polewajac czesto biszamelem.. Gdy
si¢ zupelnie upieka, zdeymuja si¢ z ostrézno-
&cig zroina, gdyby nie odpadl biszamel. Roze-
brawszy , ukladajg sig¢ po brzegach na péi-

. misek, érodek zas wyklada si¢ garnituremz |

rakowych szyiek, zielonych ogbérkow, szpa-
ragow, kalafiorow i grochu zielonego. V¥ szyst-

. kie te garnitury, gdy beda ksiden z osbbna - <
|  w wodzie odgotowany, wykladaja sie nasi-
to, z kiérych, gdy woda zciecze , kladngsig =

razem do rondelka, do ktérego wlawszy
‘kwaterkg dobrey oliwy, cokolwiek octu i
parg rozbiiych Z6ltkow z maly iloscig wody, -

| ogrzewaj3 sig na ogniu I biora si¢ do uiycia. =

+8. Kurczeta z rusztu.
- Kurczeta do tego uiyte, powinne bydz :
dniem wprz6dy zarznicte, a to dla tego, aby .
skruszaly ; oczyéciwszy, kraje sig kazde kur-
. cze na pol, wybrawszy z nich kosteczki, na-
leZy troche posolié, mieco popieprzyé i po-

5 i

~




118

~ kropi¢ sokiem cytrynowym; gdy tak pobeda |
_ przez godzin pare; wyciskajg/ sie na serwe- |
_te, aby nie mialy wilgoci i maczajg sic w roz- |
bite jaja z maslem; osypawszy pszennym iar- |
tym chlebem, i;kladajq. sie na ruszt wyszma- |
‘rowany mastem , ktéren przed wydaniem, |
stawi sie na gorace wegle; gdy sie kurcze- |

- ta upiekg narumiano na obie strony, zdey-

mujg si¢ z rusztn, ukladajg sie na péhinisek,
do ktérego wlawszy sosn bez;nqui 28), wy-
dajg sie do stoln, _ e | B
. Podobnymie sposobem, dajg sie mlode |
golabki. e '- 7

' 29, Kurczeta, lub miode golgbki sma-
- Nogmee.

Kurczeta; ‘lub golabki, gdy beda skru-
szate , krajaja sie na czeéci , wybieraja sie |
z nich kostki i marynuja sie¢ .na pare godzin |
. jakoSmy .wyZey opisali. Wycisngwszy na
piétnie Wwilgoé, maczaja si¢ w rozhite jaja,
. osypujg si¢ tartym chlebem i przed samym |
wydaniem , spuszczajg si¢ do wrzacego kla-

. rownego maslta; odsmazywszy w niém na fu-

miano, ukladajg sic pa pélmisek. Podlawszy -

28) Do sosu tego dodaé nalezy soku cytryllo-
wego 1 estragonu, =i s e
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sokn ma]mowego, lub. wwmoWego z cukrem,

wydaja sie do. stolu, Uzywa su; do mch

pomaranczowy Sos.
20, Kurczgta\ lub golgbki w klarzé.

Gdy kurczqta bgdq skruszale 1 oczyszczo-
ne , rozrzyna sic kazde na cztexy czgsciy 1

sposobem. V‘Vytarszy Wﬂgoc, przed samym
wydaniem maczajg sie. w klar 1 qpuszcza]a sie
do wrzgcey tlustosci. - Skoro sig w niey za-

rumienia, wybierajg sie lyika dr uszlakowy 1 T

nkladaja sic na péhmisek. Do wrzgcey za$

tlustoéci, sypie sie zados¢ zieloney pxerruszk], :
~ ta gdy sie na sucho odsmazy, wybiera sig

lyzka druszlakows; obsypawszy ja kurcze-
ta quqce na pélmlsku, wyda]q si¢ do stolus

24, Kurczgta faszerowane roina.

qu}c kurczqt (uwaza;qc wedlug  ilodei
os6b) na ]eden 'pétmisek , gdy suz oprawig

Zwyczaynym sposcbem, faszerujg sig miesnym.

farszem z melgcmy, lnb . wqtrobek albo tez
moziia uzy¢ nastqpm@cego farszu. Upiec ]a-
jecznice na usmazoney (Wprzéd w masle) ces
buli z pletruszk@, umoczyc w mleku bulek
ze irzy , Wyusnawszy je ‘na plétme, nalezy
tluc w mozdzxerzu razem z ]a]eczmcc;, do-

{

marynuja sie na pare godzin, wyz podanym .
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'daw§zy kawalek masla, galki, jay ze /triy |
syrowych i pie¢ 20ltkéw; przetlukszy razem, |

e m—— e D ruto sol (N

mastem wyszmarowany , kladg sie na rozen;
- 8dy sie upieka, rozbierajgsi¢ na awyczayne |
K czgel i wydajg na péhmisek. Skrzydetka, |

+ ktérego na garnitur dajg sie grzebyki od kur,
amoretki i szampiony. o ‘ g

Tymie sposobem, daja sie golgbki.

. z2. Kurczeta zrakowym sosem.

Skoro sie -kﬁ\rczqta' 0c§ysz¢zé s kraja sie |
- napdt i uvkladajg sig .na pokrywe, ktérego |
dno powinno bydi wyloZone mastem, zie- |

_ szmarowanym, stawi sie do pieca pod pokry-
; w3 na‘piﬁlgo\dziny;, gdy bedg gotowe, wyimi-
\\]qsu;rl vkladajg na pélmisek ; zalawszy ra-
. kowym sosem, wydaé do stolu. Sos rakowy ro-
bi si¢ nastepujacym sposobem. Wzigé w ron-
- del rakowego masta éwieré funta, do Kibre-
g0 dodaé po trosze, szynki, cieleciny i wlo-
szezyzny, (wszystko to powinno bydz w ko=
stkg krajano), wsypaé lyiek trazy pszenney
~ maki.. Rozprowadziwszy bialym bulonem nie
. tlustym, dodaé nieco wina i kopru zielonego, -

.

% 1
/ 3

faszernja si{ku‘rczqta;'zawinqw‘szy je w papier | -

pepki, i watrobki nalezy wlozyé do sosu, do L

long pietruszka i cytryna w talerzyki pokra-
‘Jang; przykrywszy papierem mastem wy=- |
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- wszystko' to gntowac m;qsza)qc, skoro ‘sos

bedzie zawiesisty, przecedza sig przezsito

- dorondelka, a dodawszy amoretek, szampio-

néw, rakowych szyjek , kalafiorow, zagoto=

| Wawszy to, zalewajg sie kurczgta.

- Mostki cielece, gdy bgdg ugotowane w bia-

| lym bulonie , podobnymze sosem ra.kowym,\
| przy wydanin zalewajg sic.

5

23. Kurczeta z Biszam»elem‘.

Gdy kurczeta bedg skruszale i oczyszczo-
ne, krajg sie na pél, a wybrawszy z nich ko-
steczki, marynujg sig na godzin pare. Po
_nmarynowaniu_ wyciska si¢ z nich wilgo¢ 1
uklada)a sie na blache mastem §wieZym wy-
- szmarowang. Okrywszy kazdg polowke bi-

| * szamelem, stawi sig blacha do goracego pie-
- ¢a, gdy biszamel wezmie kolor zlotawy, wyi-
muja, sie; kurczeta, ukladaja si¢ na p6imisek i

da;q sxq do stolu.
24. Frykas 2z kurczqt.

Blorq sxq kurbzqta, skoro sie oparzq wrza-
© g woda i oczyszczg, nkladajg sie do rondel-
ka, (gdy beda male, kladg sic cale, jesli zas
wieksze, zozrzynajg sie na pél). Nalawszy je
* bialym bulonem , gotnja si¢ na migkko ; sko<
ro bedg gotowe, wybierajq sig i ukladajg na

o B A e S e P




do frykaau Z kurczqt, wyddc do stolu,

dwie; rozbiwszy ja dobrze, rozprowadza si¢
bulonem , w ktérym sie kurczeta gotowaly,
1 stawl sie na mocnym ogniu, migszajqc, do«

poki’ sos mie bedzie gestawy. Wrzncié do|
tego sosu pepki, skrzydelka, kilka amoretek, |

pietruSzki zieloney, oraz kilka z6}tkéw roz-

25, Fr;kas z Mostkaw czelgcych

Wznyc kilka mostkow c1e1qcych Wybla-' |
- 'wszy z nich kostki, nalaé zimna wodzg 1po- |
" stawié na miernym ogniu ; skoro si¢ woda |

ogrzeje zlewa sig, i nalawszy raz powtérny,

Znown sie ‘ogrzewa, a to dla tego , aby most- |
ki zbielaty; tak przygotowane, nalewa]q sie |
biatym bulonem,. gdy sie zagotu]q, Wydoby- '

wajg sie z rondelka,. oczyscstzy krajg sig |
w czgstki. Bulon za§, w ktérym 519 one goto- |

. waly, przecedza s1q, zalewajg sie nim znéw |
~ krajane mostki, i\ gototunja sie, p6ki nie bedg |
-qukkleml, gdy sig to wykona, wydebywa-
ja sie z rondla, ukladaja sig na pOlmisek, a |

zalawszy podobnym sosem, jaki sic nzywal

pélmisek ; zalavmvszyh sosem, wydaé do stolu, |’
Sos do te}go robi si¢ nastepny. Bierze sie ma-
sta wiezego pol funta, maki lyZek stolowych’

hitych, wymieszawszy dobrze nie zagotowy-‘ -
wajac, zalac tym_sosém kurczgta.
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| ‘mlemh, dajg sie z podobnymze agrestem.
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26‘ Mostki cz‘el(;ce z agrestem.

Gdy otk quq przygotowme ]&1\05-' -

my wyzey opisali i ugotowane na qukko
w biatym bulonie, wyimujg sie z onego; skoro

- nieco oschng, maczajg si¢ w rozbite jaja i ‘od=
smazajg sig w masle na rumiano. Bierze si¢

syrowy agrest, zagotowawszy go w wodzie,

- odlewa si¢ natychmiast na druszlak; wzigé
 nalezy funt cukrn, wla¢ do niego szklanke

dey, wlozyd cokolwiek skérki cytrynowey,

.zagotowawszy, kladnie si¢ odgotowany agrest,
_ skoro on mnaciggnie do siebie cukru, wydaje

Slg na polmisek razem z przy otowanemi most-

Kurcze;ta odsmazone, ]akosmy o tém na<

27, Mostki qiélgce z szczawiem.'
Moétki .wyzey podanym “s_pusz;be‘m od-
smazoune, daja sie ze szczawiem, ktéren bydz

- powinien, pfzygotowany.f nastepnym Sposo-

bem. Rozpuiciwszy w rondelku pél funta

'masla, kladnie si¢ do niego usiekanego kwart

ze dwie szczawiu, badZ to swieZego, badz
marynowanevo, usmaziywszy go na mlqkko,

- Przeciera sie przez sito do rondelka, dodawszy
do niego kawalek suchégo bulonu, nieco cu-

\.




‘kru, kwaterkq kwasn‘ey smxetany, kilka sy-

~ogniu, skoro sig dobrze ogrze]e, wylewa sie |
‘ perduta z jay.

 smazone, dajg si¢ do szpinaku, ktéren sie 'na- ;
‘stepnie przygotowywa. Oczyszczony szpi= |
‘mak, -wpuszcza sie do wrzgcey zasoloney

_druszlak, przelawszy go zimng woda, Wy-
‘dego masla, dodaé¢ do niego lyz’kg' stolowqr""
. maki, gdy si¢ ona nieco zasmaiy, wlewa si¢

potkwarty bialego bulonu, nieco cukru i kwia- |
_tu musskatowego, wszystko to mlqsza]qc, gdy

- lezy, gdyby sie mezagotowa} albowxem szpi= |
‘nakby zczernial i smak wlasmwyby stracil.

’odsmazone kotlety i wolowe mozgl. :

124

72

rowych zo6itkéw , wszystko to migszajac na '
na p6lmisek (na ktérém powinne bydz ulozo-

ne mostki), i wydajg sie do stolu. |
Do tak zrobionego szczawiu uchodzq if

28. Mosthi cielgee % szpinakiem. |
Gdy mostki podanym sposobem beda od- |

wody , skoro bedzie xglqkkl, wybiera si¢ 'na | .

ciska sie, a usxekawszy drobno, przeciera si¢ |
przez rzadkie sito. Rozpuscw_ pot fl_mta mlo-

si¢ zagotujes kladnie sie przygotowany S...pl-
nak ; przed samym ‘wydaniem , Enaleiy mie-
szajac na miernym oguin ogrzaé i wydaé na |
pélmisek z mostkami do stolu, Uwazaé na-

7 tak przyg otowanym szpmak:em, dajg sie
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. 29. Mostki czelgce na zsimno w olzwnym

sosze. : 3

Skoro moétki beda wyjste z"ciepley' wo-

dy, nalewajg sig mocnym bulonem, do cze-
go dodac nalezy nieco stoniny i wloszczyzny,
‘waim gdy sie ngotujg pod pokrywa na mick-

ko, wyimuja sie i ukladajg pod. prassg na

-zimnym mieyscu; gdy ostygna, krajg si¢ ma
| czastki. Bierze sie kwarte ‘auszpiku, szklan-
ke oliwy i kilka z6ttkow odgotowanych W oc-
. cie estragonowym, przetarlszy )€ przez. sito,

mieszajg si¢ z auszpikiem 1 oliwg vvmleyscu '
zimnym np. w lodowni; skoro zacznie ia mas-
 sa stygngé, maczajg sie W mey WYyZ przygo-

towane mostki , uklada)q sig¢ na poéimisek,
(ktéren powinien bydz mmeszczony na lodzie,

- albowiem w cieplém mxeyscu sos ten nie be-

dzie sig trzymal mostkow) 1 wydaja- si¢ do

. stotu. VWV srodek p6lmiska, dajg sig. na gar-
‘nitur rakowe szyiki, kalafiory, szparagi, kté-
re powiany bydz w wodzie odgotowane i
z octem 1 oliwq przypraw-ione..

S0, Mostki cielece z bzszamelem Z grosz-

kzem zzelonym.

Mostki cielqce , gdy quq jak Wyiéy‘ U=

.gotowaue-, i wyjete z pad prassy, krajajg sig.

e
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w czastki i uklada)@ su; na pukrywe; mastem |

wyszmarowang ; kladzie sie na kaida czqstkq I
]
:
1

biszamel i na kwadrans przed wydaniem, sta-;
| wi sie do goracego pieca; gy si¢ zarnmie- |
- nig, uklada]q sie na’ melony grach znayduyq-‘
. cy'sic na p6lmiskit, i Wyda)q si¢ do stolu,|
. Groch za$ do nich powinien ’'bydz przygo-é !
A "towany nastc;pme ‘bierze sic kwarta wyltn-|
szczonego grochu, odgotowyvva sig ' w Wodne'
f meco zasoloney, przecedzwvszy go, odgoto- o
wywa sie podobnym sposobem 21elone kfra-;l ’
jane szparagi. ‘Bierze sie do rondelka funt |
mlodego masta, dwie lyzkl maki pszenney,[
\ rozroblwszy ja z mastem, kladnie sie groch
i szparagi; dodac¢ ‘¢wierdé funta cukru nieco
kopru zielonego drobno ukrajanego, wlaé |
,WOdy, aby to Wszystko byto za;glem, stawr‘i,
sie na ogien i mleszajqc, gdy sie povo(u]e
z pél kwadransa, daje si¢ na péimisek. Z tak |
» przygotowanym grochem, dajg sie i kotlety, f‘
upieczone na blasie z blszamelem ' 2
| . Podobuiez daja sie i rakowe szylkl Z gro- |
P ‘ chem, oraz perduta z ]ay

.94 Mostkz z mlodag rzodkzewlfq ranysq

; Skoro mostkl qu@ uootowane, ]akosmy
. wyiZey opisali, krajg sig. w czgstki , maczaja -
sic w rozbite jaja, a osypawszy tartym chle-
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' bem, odsmaZaja sic na bladie i da]a, sie pa

potmisek , ~okladajac radysa, ktbra sie naste~

. pnie prZygotowyw Obrawszy radyse, od-

-| gotowywa si¢ na mlqkko w wodzie. Wybra-
. wszy , kladnie su; do zimney wody. Rozpu-
hlr[ szcza sie éwieré funta cukru tluczonego, do-
' daé lyzke maki pszenney, rozmigszawszy ja

b zcukrem kléd’zie sie _rzodkiewka nalawszy

:i’e ‘;
o=}

nt

| wodg , aby ona. byta w niey zajetg, Przed
wydaniem gotuje sic na mocnym ogoiu, gdy ( °
a-| sic sos nieco wygotuje, bierze sig¢ w éwczas,
' na poimisek. Zpodobmez przygotowang rzod--

y, | kiewka, dajg sie i kotlety odsmazane.

h
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B2. Mostki faszerowane.

Biora, sie mostki, ijo’ézywszy je, gdy
| juz bedg biate, wybieraja sig z nich koscxe,.

.na mieysce. ktorych, naklada sie farsz m1q-—

| sny, zaszywszy zagetowywaja sig w wodzie,

{? ’

z ktérey,! gdy sie wyimg, kladng si¢ do wo-.

dy zimney, tam gdy- ostygng wyimujg 519:»

1 szpikuja stoning, pozniey ukladaja sie

. wrondel; zalawszy - klarownym rumianym

AL o i T e

. bulonem zdodamem nieco masla, gotuja sie

pod pokrywa, p6ki zupelnie nie bedg mostki

miekkie. Skoro sie to wykona, Wylmu]@ sie,
& pOkra]awszy w ZWyczayne czesci, uklada-

| J‘% sig na pétmisek, prz\ed wydeniem, zale-

St o

S




waja sie sosem, do ktérego WChodzq amo-|

szczawiem, ktérego sposob robienia - wyzey
~opisaliSmys

S : z - szonami.

. prass¢, tam gdy ostygug, krajajg sie wzwy-
czayne czastki i ukladajg sig¢ . .na pokrywe.|

- zZeczke kawiang cukra. Zagotowawszy je

. razy kilka, wydajg sie natychmiast na pélmi-

- wane), moczg si¢ w bialym bulonie przez

_/da]q 519 na pblmlsek

.‘-128

retki, szampiony, lub ]akle inne mary-
naty. , F
Mostki tak przygotowane, dajg sie i ze

55, Mostki glasowane z mai‘emt korm—

‘Skoro mostki bedg obrane z koéci i u-
gotowane w dobrym bulonie, biorg sig pod|

Dodawszy do nich suchego kawatek bulonu,
nieco masla i pol szklanki biatego wina, ty-|

sek , oblozywszy kofniszonami, ktére sie na-
stepnie przygotowuja. Wybrawszy drobnych
korniszonow z octu (w ktérym byly maryno-|

godzine, gdyby si¢ pozbyly kwasu; wyjawszy
z bulonu, klada sie do rondelka, zdodaniem
¢wieré¢ funta bulonu, tylez masta, nieco cu-|
krn, kwaterke sosu, zagotowawszy, wy-

54. Mostki z sarny % olzwkamz.
Mostki z sarny, gdy beda wymoczone,




. ny, dodaje sig pot funta masta, tyiek dwie
‘maki i mieszaé jg na oguin, az nieco zaru-

808 bpdue zaw1esxsty, pxzecedza si¢ do ron-
'delka, krajaja 5162 mostki wyzey przygotowa-
ine, i kladng si¢ do tego sosn z dodamem 0=

stotu.

‘wa do soracego pleca, skoro ryz bedzie go-
- sek, przekladajgc warstami mostki; zalawszy

wydajg si¢ do stoln.

N

129

gotujy sie na miekko w bialym bulonie. Wzigé
pol funta cukrn, wlawszy na niego szkldnkq_
wody , gotovsac, gdv wezmie kolor rumia-

mieni; gdy sie to wykona, leje sie pél bu-
telki czerwoneoo wina, kwaterke octu, mie-
co soku vnsmovvego, i bulon, wktérym sie
mostki gotowaly ; mlesza]qc to, gotowaé. Gdy

liwek bez pestek ; zagotowawszy wydaé do

go.. Mos'tki- baram‘e‘ & sypkim ryZem.

Wei qwszy thuste’ mostkl baranie, gdy sig’
OCZYSZCZ4 , na]ewa)c; sie mocnym bialym bu-
lonem i gotuja sic na migkko. Bierze sie
pottora fuuta oczyszczonego ryzu, nalewa sie
przecedzonym bulonem od mostkow , doda~
Wszy nieco kwiatu muszkatowego, 1 p6} fun-f
ta masla, troche cukru ; stawi sn—g pod pokly-’

towy, wyimuje sie z pieca, i daje sie na p6lmi-

7arum1emonym mastem 2z chlebem tartym,

, 9
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5(‘ Mostkz baranie, lub Zo[)atkz 2 mZo-
dych jagnigt z soczewicg., |

byly za]qte, dodawszy meco masla, nalezy

' gotowad na miekko, dopbki sie zupelnie nie- |
_ Wygotuje bulon; wydobywszy z niego, kra-
' ja sie na czeéci i ukladaja sie na poimisek

na soczevvkq, zalawszy bulonem , daja sic |

~ dostotu. Soczewica przygotowywa si¢ na-
stepnie. ' Wiiaé kwctrtq soczewicy, gdy sie

odgotuje na miekko w wodzie, wylewa sie na

sito, aby woda Sciekla ; bierze sie funt ma-
sla, usmaza sie Wmém kllKﬂ. cebal dro-

\ quc parg mostkow, Inb tylez topatek
: Z mlodych jagniat, wyblerajq sie z nich ko-
§ci, na mreyscu kiorych naklada sie farszu; |
zaszywszy one, (jebli to quq Yopatki , szpl- ‘
kujg sie sloning) nalewaja sie klarownym ru- |
‘mianym bulonem, aby mostki, Iub Yopatki |

Y
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buo - usiekanych; dodaje sig tyike maki
pszenney; wymieszawszy ja dobrze, rozpro~
wadza si¢ bialym bulonem, z dodaniem kwa- |

terke octu, ¢wier¢ funta cukru, tylez suche-
g0 bulonu wloiywszy do tego soczewme,

| gdy su; zagotuje , wydaje, sig. na pélmlsek

- Mostki, lub Yopatki mlodych jagniat, tak

przygotowane, dajg sig ze szczawiem, Kkt~

ren sie przygotovv‘, wa, ]akosmy opisali.' Oraz
z szamotem 1 mlodym bobem.

l
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_ | dwie, obrawszy ziarna z Yuski, sypia sxg do

LR
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Wz1qc kwarte szarlotu, gdy sie aczyscl, u-
smaza su; w funcie mlodego masta, pod po-
krywa na miernym ogniu; doda]e si¢ cwierc
funta suchego bulenu, osmg czesé funta cnkru,'
2tyZki stolowe winnego octu, p()lkwaity 50~

su, zacotowawszy to, daje sie na pélmisek,
g_

nastepnie. Wzigwszy mlodego hobu kwart

lwrzqcey vvody, skoro sie zagotuje, odlewa
sie. na druszlak, Zeby éciekla woda. Bierze
Lsu; pét funta mlodego masla, rozpusciwszy
:’go, dodaje sie lyzke pszenney maki, rozpro-
§
1

wadziwszy kwarta Smietanki stodkiey, dodaé
| 0smg czeée funta cukrn, ¢wieré funta suchego
| bulonu ; gdy sie to mieszajac zagotuje, sypie

| sig bob 1 zagotowawszy, wydaje sxez na pot-
- misek.

Do tak opisanych )arzyn, ]ako to: szar-
lotu, soczewicy, lub bobu, dajg sic kotlety,
| Da ruszcie odplekane nastepoym sposobem.
 Waigwszy czesé kotletows, zrobi¢ z niey
razem z kescig odbxtych kotletow (niesiekaw
]Qc), posohc, nieco popieprzyc i skroplc oli-
wa; tak niech pobeda przez kilka godazin.
Przed samym wydaniem, kladna sie narnszt
1 opleka)q sie na oble strony.

: « 9 *

' Szarlot nastepnie sie przygotowywa. |

Bob za$, do baraniny przygotowywa sie .

o




132

.97 Mostki czelgce w rancie z serem par-
' ‘ mazonem.f

-

Oczysclwszy 1 wybrawszy z mostkow ko-

' sm, nalewa;q sie bialym bulonem i gotu]q
\su—; na mlqkko, pézniey sie biorg pod pras-
56, edy bedg zimune, krajajg sie cienko. Bie-|

rze sig po6t funta masla ; rozpusmwszy 80,

syple sxq lyzek dwie mqkl, zasmazywszy jal

mieszajac, rozprowadza 5162 smietanka stodka,!

ktérey powinno bydz z péltory kwarty; wlo-|

iywszy ¢wier¢ funta bulonu, migszajac zagoto-

waé. Odjgwszy od Ogma, dodad nalezy szesc|

Zbltkow syrowych, wymleiszawszy doblze,i
leje sie nieco na potmisek, kladg sie mostecz-|
ki, pnzesypu]ac serém parmazonem, poczém |
_znowu suz leje sos i kilada sig mostki, Osy-
pawszy serém parmazonem, stawi sie na pol-

godziny, plzed Wydamem do mlerme cieple-|

80 ,pleca. = ‘

58, Kotlety barame, Jub cielecie z]a~
: ‘ rzynamz. -
\’quwszy czesé kotletOW'g baram@, Iub
cielecia; robig sie z niey siekane kotlety zwy-
czayney  wielkoéci. - Gdy jui bedg uformo- |
wane, nalezy nieco posoli¢, osypac zielong
pietruszka , i troche popieprzy¢; skoro tak

it
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. polezg gordzin/ paré, inacZajg sic w rozbite =
jaja; @ osypawszy tartym pszennym chlebem, -
. przed samym wydaniem, odsmazajg si¢ w kla-

rownym masle i daja sie z )arZynaml, ja=

ko to: marchwig, galarepa i mlodyg rzeps,
ktére sic nastepuie przygotowywajg. Bierze

sie mloda marchiewka, albo rzepka, lub tez
galarepa; skoro sie oczyéci, tressuje sig we-

. diug upodobama Wazigwszy pot funta masla,
0sma czebé funta cukru inieco bialego bulonu,
"l kladnie sie do tego ktrakolwiek z przygo-.

towanych ]arzyn, i pod pokrywa, stawi sig
na_ 1merny ogien, gdy ‘bedzie miekka, doda-

| je sig nieco sosu; zagotowawszy, daje sig
~ pod kotlety -

3. Kotlety czelgce z rusztu sposobem_

francuzkzm.

Bierze sie ,czqsc kotletowa, quqcai/ Lolo o

nyrek, (gdyz tam niema zylek), robig sig z
niey kotlety, odbijajgc tasakiem; tak jak na
blvvsztyk, posoliwszy; osypuja sie.zielong ple-
truszkg i nieco tartym pieprzem, kropig, sie

cytrynowym- sokiem. Tak gdy pobeds przes -

parg godzin, maczajg sig w masle rozbitym

.z jajami i osypuja sie tartym chlebem pszen-

nym. Bierze sie ruszt, szmaruje si¢ mastern,
osypawszy tartym chlebem, unkladajysig na




-~ lawszy sosem z mocnego bulonu (bez maki),
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nim: kotlety ; pokropiwszy po wierzchu ma-
slem, stawi sie rusat przed samym wydi-
. niem pa rozpalone wegle, Odpieklszy kotle-
ty na rumiano na obie strony, ukladaja sie |
koto brzegu na péimisek , ktérego dno po-
winno bydz wyszmarowane serdelowym ma-
stem, lub ze Jéledzi}=holenders’kich; do érodka
zas, kladng sie perduta z jay i zalawszy|
mocnym rumianym bulonem =z cytryng, wy-
daé do stotu. Tb
- Do podobnychze kotletow, moze sie. u-
Zy¢ auszpik goracy z estragonowym octem,
- Kotlety niesiekane, nie powinne bydz nazbyt |
cienko robione. = e '

40, Kotlety cielgce faszerowane ragulem.|

- Zrobiwszy kotlety siekane ; ukladaja sie

na blache maslem wyszmarowana,, kazdy ko-| .
tlet' na okoto oklada sie farszem cielecym, |
na ‘wierzch za§ kotletow, naklada sie ragul;
0sypawszy serém parmazonem, stawi sie na |
pélgodziny do pieca niezbyt gongcego. Gdy
 si¢ upieka, nkladaja sie na pétmisek , a za- |

| zdodaniem kaparow, wydaé do stolu.
41, Kotlety baranie ryzem faszerowane.

\

Uformowawszy siekane baranie kotlety,
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ukladajg sie na blache masltem wyszmarovva-

ng; na okolo kaidego oklada sig farszem
cielecym. Naleiy mieé ugotowany ryz na
mickko, Wblalym bulonie, jakosmy wyZey

opisah, tym nakladajg sig kotlety. Osypa< -
‘ywszy sérem: parmazonem, stawia sic na pot-
‘godziny do'pieca; zalawszy sosem, z dodaniem

nieco kminu tluczonego, wydaé do stolu.
42. Kotlety cielcce wpapielot(zck.

Zxoblwszy siekane cm]qce kotlety, ukla~
dajg sie na pokrywe, ‘ktéra powinna bydz

~ wylozona, cebula drobng usiekang, pietruszkg
: “‘~21elonz} odsmazong wmasle, dodawszy do
| tego suchego bulonn, stawi sie na mierny o-
: glen skoro sie troche podsmaiq, zdeymu)q'
sie'z ognia; naleZy mieé z pieciu sledzi zro-

7z

-| - bione masto serdelowe, do ktérego dodawszy
. kilka syrowych zoltkéw, oraz sos ten, w kt6=

Jym s1q kotlety odsmd&aly, wymieszawszy to

razem, smazg sig w iym kotlety na obie stro-

ny ; UWm"gwszy W papier mastem, wyszmaro-
wany, ukldda]q sie na blachq, ktora przed wy-

’bdamem , stawi sie do pieca , gdy sie papier

zarumieni, wydajg sie razem Z pap1erem do

‘stolu.

45. Kotlety czelgce w foremk(zch.

- Uformowawszy z czgSci cielecey siekane

7
\




winna bydZz wyloZona maslem; skérkg cy= |

kotlety , ukladaja slq ‘na blache, ktéra po-

trynowa i zxelonq drobno usiekang pietrusz- |
ka. Gdy si¢ kotlety nieco na obie strony
podsmaza, zdeymuja sig z blachy 1 kazden
z tich, kladnie sie do paplerowey foremki i
w masle odsmazoney. 'Bierze su—; funt mlo-
dego masla, skoro sie xozpuscx, kladnie sie ;
nieco cebuli, szynki i cieleciny, wszystko to |
powinno bydz wkostkq pokra]ano ‘gdy sie
na woloym ogniu usmazy ; syple sie pélto— }'
ry kwaterki pszenney maki i roszowadza\"
sie stodkg smletankq, ktérey powinno bydz

, poltmy kwarty. Gotu)e sie (nugszamc, gdy- |

by nie przydymialo), az p6k1 nie zagestnieje.

‘Oblawszy tym sosem kazden kotlet, posypu- |
je sie serém parmazonem 1 na p(’)lﬂodzmy, |

przed wydaniem do stolu, stawig sie do pieca.
Kotlety odsmazane, mogQ sie daw ac zZ rozs=
maitemi sokami, oraz z avrestem ktor egos

smy wyzey opisali.

4/ Gléwki czelgce z Zzzaiym sosem.

Gdy glévvkl cielece sig 0czyszCzy, oduy-
na]q si¢ od nich uszka, ozorki i zdeymuje sie

. skoérka; wszystko to nalawszy woda, gotu-

je sie przez polgodnny, poZniey sie wyimn-

ja z rondelka, 0CZySCiwszy, faszeru]q sie uszka,
/ )
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ozorki ‘:rl;arzynaja‘g éiq i nakladajg sig far-

. szem, skérka za$ kraja sic w kawalki. VWio-

iywszy to wszystko do rondla, nalewa sig
bialym'bul(’mem, przykrywszy pokrywa, go-
tuje sig¢ na mickko; skoro bedg gotowe, "y
bxera]q si¢ na polmisek , zalewaja sic sosem
1 dajg sie do stotu.  Sos za$ do nich robi sie
nastepnie. Bierze sig p6t funta masta do ron-
delka, lyiek. dwie maki, rozbiwszy ja wlac
kwasney mlodey smietany, szklanke bialego
wina, ¢wier¢ funta bulonu, osmag’ czesé funta

. cukru, cytryne jedna wycisnad, gotowac to ra-

zem; skoro sos bedzie zawiesisty, zdeymu]e sig
iz ogma, 1 przecedza sig przez 31to dodawszy
nieco kaparow , zalewajg sig gtéwkl cielece
bedgce na péimisku. : :

45, zMozgi cielg.ce'. .'

' Wyjagwszy mozg od cztérech cielat (na
]eden pblmisek , (gdy sie oczysci, przecxem :
sxq plzez rzadkie sito. Bilerze sig trzy
éwierci funta masta; rozpusciwszy go, “wbic

~ (bezustanpie mlqsza]qc) dwanascie Zo6ltkow;
~ wloiywszy mozgi, wsypac éwierc funta tar-

“tego chleba pszennego, mieco pxemruszkl.
zieloney drobno usiekaney,, szczypiorku zie-
lonego podoniez usiekanego i galki muszka=

 towey tluczoney ; wymigszawszy dobrze, do=




| zostalych 261tkéw , kidrg nalezy dobrze wy-

‘Wego smazouego z cukrem. : ‘

- 46. Mozgi wolowe smazone w klarze. |

| dep polmisek) gdy sie oczyéci z plewy wierzch-| -
__ hiey i wymocay, spuszcza si¢ na wrzaca wo- |
~de zasolong; w ktbrey powinno bydz nieco

' Yoiy¢ rondelek stoning w plastry cienko po« |

-schng i ostygng, krajaja sic w czgstki; tak przy= '

-~
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daé do tego; pianke ubitg z bialek , ‘o‘c\l po- ,

migszac. Mied nalezy przygotowane mie-
dziane fgrem.igj_, wyszmarowane wéwnqtfz‘;'
mastem i tartym pszennym chlebem ; nakla-

daé do tych foremek tey massy i stawig sig|
na pélgodziny do pieca; przed wydaniem yvy-i
dobywaja sie mozgi z foremek na polmisek i'da-
ja sig do SFOhI ;.48 808 mozna uzyc¢ sokn w\isznio‘-é

i

|

|

- Wazigwszy mozg od glow. cztérech (na je-

{

octu; gdy sie pétkwadransa (mieszajac) pogo-
tuja, wydobywa sie Iyzka druszlakows. Wy-

krajang, klédq'siq.'na niey mozgi, przykrywa-
)3 si¢ znown sloning, w plastry pokrajang; |
wloZywszy krajang cytryne, wlac butelke wina |
bialego klarownego, i gotowac je pad pokrywa

z péltory godaziny., Gdy bedg mozgi gotowe, |-
wyimujg sie, kladng si¢ na serwete; a skoro o= |

gotowane , maczaja sig w klar i spuszczajg sie
do wrzgcego masla; ztamtad wydobyte, ukla-

\
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daja sie na poimisek. "OsypaWSzy odsmazo-
na na sucho w masle zxelonq pletx uszka, wy-
da]c% su; do stolu. .

47 Moﬁgz wolowe w Azmnym sosze.

Skoro bedg mozgi Wolowe odgotawane

,(W Wmnym sosie ]akosmy tylko ‘co opisali)

1 przestygna, krajaja sie w CZQStkl , & nma-
czawszy w rozbite jaja 1 tarty chleb, od- '
smazajg sie W masle na rumiano na obie stro-
ny ; pézmey sie nktadajg na polmxsek po-
dlawszy zimnym sosem , daja sig do stolu.
Sos za$ robi sie nastgpme. Bierze sig garsc
zieloniey cebuli, tlicze sie z cukrem w mo-

 zdzierzu; dodawszy dwadzieécia Zéltkow od-.

gotowanych , kwaterke octu, tylez oliwy,
wszystko to zmieszawszy dobrze, przetrzec

. przez sito. Tak przygotowanym sosem pod-

lewajg sig mozgi. ‘Tym sposobem robione
mozgi, sluzq na garmtur do wszelkich j ]arzyn.,

46’ Kryskz Z rusziu.

Kryskl zdy beda. oczyszczone, nalezy s
gotowaC w wodzie; wybrawszy z niey prge-
ptékaé zimna wods: tak przygotowane, kla~
da sie do rondelka, do ktérego kladnie sig
nieco wloszczyzny i korzeni; nalawszy bia-

. lym bulonem , gotujg sig na migkko. Skoro
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sxq ugotnja, wyb:era]eg sig, a gdy oschn@, kra- |

‘ jaja w czastki i wkladaja, sie na drewniane

szpueczkl. Rozpusmwszy pét funta masla,
smazy si¢ w niém cebula drobno usiekana,
puzmey sig wrzuca nieco zieloney pietrusz-
ki, troche pieprzu, dwa syrowe jaja, roz-

~ mieszawszy to dobrze z mastem, kaczajg sie |

w mim kryski i klad@ sie na ruszt, ktéren przed
Wydan\em, stawi’ sig na: qule ; @ opxek}szy
naobie strony na rumiano, vvynnu]a sig z nich
szpilki uklada)fg sig na pélmisek i dajg sie do
stolu. - Do nich da]e su; 505 na zimno, kté- |
ren wyzey upisalismy.

{

49 Kryskz w klarze smazone.r

\

Odfrotowawszy kryski na miekko w bu-

lonie wyz padanym sposobem; gdy beda juz L

pokrajane i wloZone na drewniane ' szpilki, .
posypujg sie drobng swkan@ z1elonq pietrusz-

_ka, lub szczypiorem i nieco pieprzem, tak

przygotowane, maczaja sie do klaru i spu-

szczajg sie do wrzacey Hustosm, w ktérey,

gdy sig odsmaiq, zdeymnujg sie ze szpilek iu-
klada]q sie na pélmisek ; 0sypawszy odsma-

~Zong w tlustoscx melonq pletrusqu, Wyda)q

sie do stolu.
5o. Kryskz Z szodq.

. L"OtﬁW&WSAy kryskl w bialym bulonie
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(]akosmy Wyzey opisali) Wylmu]@ sie z one-
go; & gdy oschna, usiekaja sie jak naydro-
bmey Bierze sie funt masla, skoro sie roz-

/pusm, Wbl)a sie kilkanaicie 2éltkow , ktére

migszajg sie razem z mastem, przez kwa-
drans; gdy sie dobrze umigszajg, kladng sig
w 6wezas, wyz przygotowane kryski, nieco
drobnych rodzynek, kilka kawalkow cukru,
muszkatowego kwiatu, chleba pszennego tar-
tego, skorki siekaney cytrynowey, wszystko
to wymiesza¢ dobrze. Biatka za$ pozostale,
ubiwszy na pianke dodaq ~do tego. Nalezy .

-miec pr zygotowang forme wyszmar owana ma-

stem i osypang tartym chlebem; do niey wla-

‘wszy te masse, stawi sig¢ do pieca mezbyt

gorgcego na péltory godziny. Gdy sie upie-

. ky kryskl, wyktadaja sm;: na pélmisek , zale-~

wajgc szodq i wydaja sie do stelu,

'Kryskz 2 bzaZym 505em.,

Skoro krysk1 bedg ugotowane na mlqkko
w biatym, bulonie, wydobywaja s1q ; gdy sie

"ﬂ\pokra)q, ukladajg sic na pSlmisek i zalawszy

sosem, wydaja sie do stolu. Sos zas, do nich

przygotowany bydz powinien nastepnym spo-

sobem. Bierze si¢: p6t funta mlodego masla,
tyzke maki, rozmlezszawszy jg z mastem, doda¢

- nalezy potkwarty bialego bulonu, kwatelkq
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wina, gotowaé to migszajqc_; pozniey dodaé
pietruszki zieloney drobno usiekaney, cytryne

- wycisngé, nieco kwiatu muszkatowego, czté-
ry Zéltka rozbite zlyzka wody, i troche sosu;
Wymieszawszy ‘to niezagotowywajac, wydaé

do stolu. Za garnitur uzywaja sie grzanki

w maéle odsmazone.

i

52. Kuropatwy z Polskim Sosem.

Gdy kuropatwy beda, 6czy*sz020ne, odpie-
kaja sie na roznie, czgsto polewajac mastem;
skoro beda, \Ldob_rze.ju-i‘ rumiane, zdeymuja sie
z rozna, gdyby przestygly. Bierze sie funt

mlodego masta, dwie pszenne bulki, z ki6-

rych zerzngwszy czeéé zewnetrzna, to jest:
skorynke, bierze ste tylko sam érodek, ktéren
. 8dy sie umoczy w stadkiém mleku, wyciska,

sig_na serwecie 1 kladnie .sig do masta; do-

dawszy kawiang lyZeczke pszenney mg-
ki, wymieszaé dobrze. Rozebrawszy upie-
‘czone kuropatwy, wkiadaja sie ao:masla,
doda¢ nalezy w talerzyki pokrajanych cztéry
cytryn,. wlaé dobrego bialego bulonu, lecz
gdyby nie byl tlustym ;' przed wydaniem za-
gotowaC pod pokrywa na mocnym ' ogniu i
- wydaé do stoln. ‘ ' =

D Demrod
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55, Kuropatwy neksztalt wspiegus:
Skoro sie ubije pianka z ‘szesnastu.'b}ialévk, pa-
kiada si¢ na brzeg péimiska noZzem, tak: aby
' sam $rodek onego byl préznym. ‘Biorg sig
gtbwki od kuropatw razem z szylkalm syro-,

we i meskubane, w sadzajg sie dotey pian- |

ki, tak: aby glowki zdziobami byly zupel-

nie zewnth, widziane. : Stawi ‘sie pianka

do letniego pieca (razem z 016wkam1) “aby

-~ dobrze oschia, lecz nalezy uwazaé, gdy-

by sie nie zarumienila, Wy]qwszy z pleca.
pétmisek , kladg sie do srodka\ upieczone i

‘rozebrane kuropatwy; zalawszy zawiesistym

sosem, do ktérego wchodzg na garhitur, szam-
piony, amoretkl > lub trufle , natychmlast,
daja sie do stolu. ‘ i

187 Ku7'0patwy z'rozna z serdelowém

mastem.

B1orq su; oczyszczone kuropatwy, gdy sie

-uplekq pa rozpie, kladg sie gorace na pbl-

misek, Nalzynalq sie, w ktére to narzchm
naktada sie serdelowego masta. Zalawszy go

_ rgcym sosem, z dodaniem trzech cytryn w

talerzyki pokraianych, wydaiag sig do 'stollu.
55 Kuropatwy Iub Jarzabki na zz"mno.

Opieklszy kuropatwy lub jarzabki na ro-
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 Znie, zdeymuig sig; ‘gdy przestygog , odey-
mu]q Sl% p1e131 od kObCl 1 narzynalq Slq ng=

zem. VVz1aé octu, dodaé nieco oliwy i tra-f

chq tartego pieprzu, w tym kladg si¢ pier-
si od kuropatw na pblgodziny, aby. sie za-

marynowaly, Rozbiwszy auszpikn z oliwg,|
jakoémy to wyzey opisali, maczasie w nim|
kazda czgstka, utoZywszy na péimisek, gar-|
nnu]@ sie kormszonaml, kalafmmml 1 daj|.

sxg do stolu

- 56. Kuro[mtwy w francu;:kini pasztecie.|

. Oczysciwszy kuropatwy, szpikuja sxez slo- |
ning 1 opiekaja sic nieco na roznie pole-[
wajac maslem Gdy sie dobrze /opieks,

zdeymu]@ s1e 7 roixla._‘R02§brawszy uktada-
jasie na polmisek, przekladajae farszem z do-|

daniem koparow, cytryn w talerzyki pokra-

janych, Okrywszy je ciastem francnzkim, ufor-|
mowac z niego pasztet, ktéren poszmarowal|
~ vozbitemi ]a]aml, stawi sie na/péltory godazi-|

ny do goracego pleca, wyjawszy daje sie do

stohn 3 do nich . daje si¢ s0s na osobnych sa-|

- laterkach z szampionami. .

57 Kw*opatu)y ala 'povré.

Skoro sig oczyszcza kuropatwy ktadng s:g

na roZen; gdy si¢ nieco upleka}, zdemeJ% ,

/

i
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siq, nie rozbierajac fje, nakraiw‘aj}"sig pier-
81 nalozywszy w to narzniecie cebuli z

“| mastem i pszenng bulkq 29); kladg sie do ron-
delka, do ktérego wlozywszy dobrego ru-
mianego bulonu i pod pokrywa gdy sie za-
. gotuja, doda)e sie 'nieco soku cytrynowegog
4 wyda]q sxq do stolu.

' 58. Przep_iorki w pasétetach.

Skoro si¢ przepiorki 6ézyszczg, wybiera-

. Ja sig z mnich ‘koséci. Bierze sie ¢wieré fun-
. ta masla, 1ozpusmwszy go na pokrywxe, do=

daje sie nieco zieloney swkaney pietruszki,
szampionow siekanych inieco soku cytryno-.
wego ; Wlozywszy do tego przepiorki bez
kpéci, stawig sie pod pokpywq na ogien na

‘kilka minunt; gdy przepiorki zbieleja, zdey-

muje sie pokrywa z ognia. Miec nalezy przy-
gotowane francuzkie ciasto , rozwalkowawszy
g0, wyciskajg sie blaszang forma okragte cia-
sta; na ka._'ide ktadunie sie przepiorka, na kt6~

~29) Usiekawszy jak naydrobmey kilka cebul ;
wyeciska si¢ z niey wilgoé na plutnie lub
serwebtie, dodaé do'tak praygotowaney ce-
buli kawal masta mlodego, nieco pszenney
tartey bulki i troche tartego pieprzu, wy--
mieszawszy dobrze, nakladaja si¢ narznie-
- te kuropatwy. ,
10
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ra naklada sic farsz, na wierzch przepiorki
ktadnie sie podobmez okragle ciasto, Sro~
‘dek ktérego powinien bydz wyrzmc‘ty po-‘
_szmarowawszy rozbitemi jajami, ukladajy sie |

na blache i_&‘ przed wydaniem stawig sig; do

goracego pieca na kwadrans; wyjawszy z one- |
go, ukladajg sie na polmisek ; "za]aws'zy do |

§rodka kazdego pasztetu po iyZeczce dobre-

‘g0 sosu Z jakimkolwiek garniturem, wydaé |

do stelu. Pedobnymze sposobem Ela)a s1q kwi-

czoly i jemiotuszki, przepiorki dajg si¢ z ru- |

sztu tak jak kurczeta.

5 g.llfwiczoiy' lgub‘f‘.}"eﬁiio;iysz‘k»i w b‘ui‘kach.‘

K-

 Gdy kWiczoly'lub jémio}ﬁszki beda oczy- |
szczone, wybieraja sig 2. nich kosci, na mley-f;
sce ktérych naklada sie farsz. Bierze sig cwier( |

funta masla, rozpuscst&y 80 Dna! pokrywle,
dodad $23mplonow lub trufli siekanych, skér-
ki cytrynowey, kawalek buolonu, pétkwarly

- wina, ukhda]a, sie kwmzo}y lnb ]emm}uszkl,_

iwtym pod pokrywa, na mlernym ogniu gdy
sie usmaza; wyimujg. si¢' 1 kladnie sie kaz-

_den, kwiczol do pszenuey. bulki, ktéra po-

winna bydz ‘uprzediio - odsmazona W, ma-

'sle,‘ i Srodek z niey powinien bydz Wybxa—

ny. Dodaé do tey essencyl, W ktérey sig

‘ kwmzo}y otowa}y, sosil ; zagotowawszy ja s
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zalewa]q 5162 mezo}y quqce w bulkach i\

wyda)q su; do stotu. !
6‘o. Za]qc & kzefbasi”amz onekanemz.

Oczyscstzy zajgca, odbiera sie mieso od

Akosm i 2yt, ktére naleiy jak naydrcbmey n<

sieka¢, doda¢ do niego funt SwieZey sloni-

. ny, podobmez drobne usmkaney bulek dwie
- w mleku umoczonych 1 na serwecie Wyc1—

Snigtych , jajecznice od osmin jay usmazo-
ng , muszkatowey gatki mialko utartey; mie-

" 'co pleprzu 1 polfunta masla wszystko to ra-,
zem tlué dobrze w mozdzrerzu dodajae dwa-

nascie syrowych Z6ltkow. Utluksz;y przetrazed.
to wszystko ' przeéz rzadkie sito; bialka po-
zostale zbiwszy na piane dodaé do zajaca ,
wymieszawszy to razem , kladnie sie do for-
my, ktéra wyszmarowywa sie maslem; spod
za$ oney powinien bydz wyloZony cienko
krajanemi kielbasami, ktére uprz'edn'io po-

‘winny bydz odpieczone na roznie. Forma ta

kladnie sig do rondla, tak aby woda beda-
ca w nim polowe formy tylko za]gla, przy-
krywszy rondel pokrywa, gotnje sie z p61—-
tory godziny; gdy bedzie zajgc gotowy, wyi-

| muje sie forma z radla, wyklada si¢ na pol=
. misek; zalawszy go sosem Oorgccym, Wy=

da¢ do stolu - Pl
, i
) e SR sy

!
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Gdy sie uplecze zajac naszplkowany, nal s

roZnie, polewa]qc mastem ; zdeymuje sie 1|

onego 1 kraje sxq na czgstki jak na jedng oso-
be. Nalezy mie¢ odgotowany ozor wedzany

- woltowy 1 grzanki cienko kra]ane, odsmazo-

ne w masle; narzyna sie zajac 1 w .te na-

rznigcia naklada sie naprzemian ozoru i grza-
pek. 'Tak przy otowany zajgciuklada sie na

p6kmlsek, zalewa si¢ sosem rumianym z e-

stragonem 1 wyda]e SIEE do stolu. s <

148 ‘ 1
|
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61+ Zajgc z. grzanka,mi.

\
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6’2. Bekasy krzykz z grzankamz. -

Bekasy oczyszczone 1 Wypotroszone od- ;
piekajg si¢ na roinie, Kiszeczki za$ i wnes|
trznoéei -« usiekac jak naydrobmey z sto-|
ning ; dodaé do tego siekania tartey bulki)|
kawalek masla, nieco pieprzu, szczypiorn|
zielonego, pare syvowych jay , wszystko tof
razem uswkawszy, nakladaé na grzaoki 2|
pszennego chleba , ktére su; uklada]q na po-|
krywe , -maslem wyszmarowang. Przed. sa-|
.mym wydaniem stawi sie pokrywa na minut |
‘kilka. do pieca, wyjagwsay garnirunjg sig te-
mi samemi grzankami bekase, bgdgce na pot=|
misku ; gléwki za$ od bekaséw z dziobkami
faszerowane farszem ukladajg si¢ na péimi-




3‘49

- sku ; -tak, aby ich dzioby zewnatrz byly -o-

brécone ; a to dla znaku, iZ sie dajg beka-
',"“f 8Y. Zalawszy sosem estragonowym, wyda]q
il sie do stolu -

F

0- : ‘ 4
"Y?‘ ' 6‘5._ Ges -z murmu“ladq.

0= :

A Skoro sig karmna geé oczysci; opieka sig

& na rumiano na roinie; przed wydaniem od-
""’; lgcza sig¢ migso od kosci, i nlezywszy na
ef pétmisek , na kibrym powinna bydz murmu-
' lada, wyda)e\mq do stolu. Marmulada robi
si¢ nastepnie: Bierze sig kilka wmnych ja-~
blek, kibre gdy sie upieka{ w piecu, prze-
| cierajg sig¢ przez silo; dodawszy potkwarty -
i kwasney smletany, éwieré funta cukru mial-
"t ko utluczonego, o$m Zoltkow syrowych, mie-
sza sig to razem na oguiu; skoro sig ogrze-
g ]e quzw gotowa murmulada.

a ' 64 Kaczkz 2 bzai;)m sosem.
A

ol Kaczki- gdy- quq w calku u otowaneina
| miekko w bialym bulonie, rozbieraja sxez,

; u’(ozywszy na pblmlsek, zalewa sig sosem i
"|  daja si¢ do stolu. Sos do nich robi sig¢ na-
stepnie:. Bierze sig pét funta masta, lyiek
' dwie maki pszenuey, rozrobiwszy ja, roz-
~prowadza suz bulonem , w ktérym kaczki by-
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by otowane, z dodaniem’ kwarty . kwasney
*smletany, bsma czesé funta cukru ; gotu]e,

| 81 to mieszajgc, péki nie bedzie sos zawie- ,‘

sisty.’ Pézmey sxq przecedza przez sn‘o, al

‘dodawszy kopru zielonego i nieco soku cy- | :

trynowego , da]e sie do stolu, .

1 65. Kacski faszerowane makaronem.

Gdy sie oczyszcza, kaczki, wybierajg sn; |
z nich koéci , na mieysen ktérych naklada sie
‘makaronu, ktéren sie przygotowywa naste-
pnie: ngotowawszy makaron w ‘wedzie, |
odcedza sie na’druszlak. Bierze su; funt ma-

sta, gdy sie zarnmlem, kladzie sie de nie- |
. 80 przygotowany makaron; dodawszy nieco ]
- drobno krajaney szynki, kilka syr owych jay, |
| -roz.meszawszy to, naklada)g si¢ kaczki; sko-
To sig zaszy]q, kladg sie na pokrywe, kté- |
_~ Ta .powinna bydZ wylozona wloszczyzng 1 |

stoning. Wstawia sie pokrywa do pieca na |
godzin parg; gdy sie upieka kaczki, wykla- |

: da]eg su; na polmlsek, a ogarmrowavvszy ich

fwiezemi ogurkami i zalawszy  sosem, wy= |
daja sie do stoln, Ogurki powinne bydz tak |
przygotowane :. Obrawszy je, wybiera sie

- ze Srodka migkisz, na mieysce ktérego na-

klada sie farszu; uwingwszy cienko krajang

slonma, kiadg sie na, pokrywq, gdy sig od-
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pxek@, odrzuca sxq slomna, ,a one uzywa]ad
sxg do garnirowania, ey

66‘ Kaczkz cyrankz z haparamz.

Skoro sig kaczkl oczyszczq, sszku]q sie
stoning , a uwingwszy w papxer maslem wy-

| szmarowany, pxeka sie na roznie; gdy bedg
. gotowe, ukiadaja sie na- pohm\sek, zalawszy

sosem z kaparami lub z -oliwkami, lub tez

2 korniszenami, wydajg sie. do stolu,

67. Kaczki z mlfodq ~gala«rcpq,.

Kaczki gdy sie oczyszcza, kladng si¢ w
calkn do rondla, do ktérego naleiy wiozyé
funt masta, nieco korzeni i wloszezyzny;- oraz

wlaé - troche bulonu; stawi si¢ na, mierny

ogien pod pokrywa , skoro kaczki bedg go-
towe , nalezy rozebraé i uloiyc na p(’)’mi'-
sek. Garniruja sie galarepa, a gdy si¢ zale-
ja stosownym sosem, wydajg SIEE do stolm
Galarepa “ do nich nastepnie sie przygoto-

wywa: Bierze si¢ miloda galarepa wielkosci

zwyczaynego jablka, gdy si¢” obierze i u-
tressuje wedtug upodobania, wybiera sig we-
wnatrz i odgotowywa sic w wodzie; z kto-

-rey wydobywszy, naklada sie wewnatrz cie-

lczce 0 falsz.u, tak ulaszerownna, uklada sie
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 fia pokrywe, do ktérey wlawszy nieco ‘b.u-

lonu, wloiyé kawaltek masta i troche cukry;|
przykrywszy ja papierem maslem ‘wyszma-
rowanym , stawi si¢ pod pokrywsg na mier-
ny ogien; gdy bedazie mickka, wyimuje sie

= .

-1 garniruja sie nig kaczki,

68, ‘Indyczgta m/z’odé zamiast 'zu)ié‘rzy-

oy z Pomi(ZOrdmi‘_ eyl

Indyczeta gdy beda oczyszczone , uwijajs!
si¢ w papier mastem wyszmarowany i upie-
kajg sic na roinie, polewajac czesto mastem;|
gdy beda gotowe, rozbierajs sie ; ulozywszy|
na pélmisek , - garnirujg sie. pomidorami; a

- zalawszy Wwrzacym sosem z pomidorowym bu-|
- lonem, wydaé do stola, ‘Pomidory tak po-|
. winne bydZz przygotowane, Wizigwszy zie- |
lone pomidory, z ktorych sok i ziarna precz

powinne bydZ odrzucone » albowiem do uzy-
cia nie sg zdatne s Wyplukawszy tak wybra-|

ne 'pomidory, nakladajg sie cielecym farszem, |
1 ukladajg sic na pokrywe, ktéra powinna |

byds wyloZona cienko krajang stonina, Sta- |
wi si¢ pokrywa do pieca; gdy beda miek- ‘
kie pomidory, wyimujg si¢ i uzywajs sig Jo
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6 9. Indyk w catku na zimno. '

_ V\zxqvvszy karmnego mdyka, gdy sie zar.
znie i oskubie, niech poleZy dni ze dwa
na zimnym mieyscu, gdyby skruszal. Skoro

' sie to uskuteczni, wyimuja si¢ z niego ko-

4ci, na mieyscu ktérych naklada sig farszuy

_zaszywszy go, kladnie sig do rondla; do

ktérego nalezy wlozyé kawalek masla i za-

| laé ‘klarownym rumianym  bulonem.  Przy-

krywszy rondel pokrywa, gotuje sig indyk
z pare godzin; gdy bedzie migkki, wyklada

sig na p6lmisek, bulon za$, w ktérym si¢ on
| _gotowal, nalezy dobrze wysadzm, a oblawszy

tym indyka , stawi su; na zimne mleysce. :
7o, Lekkze czelgcze na budyn.

Odgotowawszy na. mlqkko lekkie melgc‘e‘ i
serce , ‘usieka¢ jak naydrobuniey; throbkq
zas od tego melqcxa syrowa (wybrawszy z niey
2ytki) usiekaé i przetrzeé przez sito. Waziaé

~ funt masla, rozegrzawszy go, wkija sie dwa-

naécie Zéltkow; wymieszawszy dobrze, kla-
dnie sig siekana watrobka i lekkie; dodaé
do tego chleba pszennego miatko utartego
kwatexkq, tylez dlobnych rodzynek, cukru
cwieé¢ funta tluczonego, nieco galki muszka-
towey, cynamonu .iskurki cytrynowey. Ubi-




: “WSZy.piankg 2 bialek pozastalych dodaé¢ do

tego; a wymieszawszy razem wszystko 5 kla-
daie sie do rondelka mastem WYSZIMErowanego
1 wysypznego tartym chle beme; ‘dnio” za$ “po-

 winno byd wyloZone stoning krajana 'w jak |

maycienisze plasterki. Przed wydaniem stawi |

- s1g roudelek na godzine dd pieca ‘goracego;

g’dyquqlekkle gO.tOIW':e‘,"Wy\dazj@ 51§ na Pé}_ ‘
misek -i-zalewa sie sosem stodke - kwaénym,
lub tez sokiem ‘wisniowym, g

| .‘7’- Lekkie z z:d]sow}mi Szyikami

~ Gdy sie lekkie ugbtujq na mickko, nale- |

2y je jak naydrobniey usiekad, Watrobke zaé

naleiy usickaé syrowa. Bierze ‘sie éwieré
funta masla, gdy sie rozpusci, kladnie sig
do niego siekana watrobka i mieszajgc trzy- |
ma si¢ dopdly na ogniu; poki nie zbieleje,
pézniey’ si¢ wyklada na ‘se_rvwe-tg,. ‘I wyciska
si¢ na niey woda z watrobki. Wazigwszy pot

~funta masla’, cebuli drobno siekaney, ta |

gdy si¢ W niém usmazy, ktadnie sie w bw-
czas do niey watrobka i lekkie ;. dodaw-
szy dotego trache rodzynek drobnych, nie-
co galki muszkatowey, skérki cytrynowey,
pieé syrowych jay , troche pszennego -Chlel?af
miatko ‘utartego ; wymicszawszy to razem,
kladzie sic ua blone cieig;éiq,_'na'sp(')d ktorey
Madneysiq rakowe szyiki i amovetki krajane,
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zawingwszy te blona, z tym siekaniem, u-
kladaé na pokrywe mastem ‘Wyszmarowanq
przed wydaniem na poélgodziny stawi sig do
goracego pieca; skoro siekanie quzxe juz
gotowe, razem 7z blona da]e s1<§ do stolu,

o Gg&z’e noz’kz'. i

=X

VVzuy: kilkanaScie gesich nozek nalawszy

je. bmlym ‘bulonem , gotnja sie ‘pokr nie

beda nnqkkle, gdy sxq to usknteczni ,” wyi-
mujg sie 'z bulonu i naklada sie na kaidg

‘ragulu lub farszu z wctrobek. Tak przygo-

towang kaidq uozke , nalezy zawingé w o-
platek umoczony w stodkiém mleku, pozniey
umacza 8i¢ w rozbite ]a]a, ocypu]e sie tal—
tym chlebem pszennym 1 usmaza sie’ na ri-
miano w klarownym masle. Ulozywszy na
potmisek , zalewa si¢ serem 1 wydaje sig do
stoln.Moga ‘sie dawac, gqsxe lapkx z Wszel—
kiemi ]axzynamx.

735, Mle'czka“ c;ielgcie szpikowane z pod-
\ niebieniem wolowym.

. Wymoczywszy mliczka cieiqbe w stodkiém
mleku, nalezy zagotowaé w wodzie, 1 wy-

“ bieraé natychmiast do zimney wody; gdy sie

oczyszezy , szpikujg sie cienkg sloning i wy-




156

miem krowim, Tak przygotowane kladnq sig
‘do pekrywy; do ktérey Wlozywszy kawalel
masta, zalewa]q sig klarowoym romiangm
bulonem ina kwadrans przed wydaniem sta.
wig sie na ogxen pod pokrywa ; skoro sie u-

gotujg ,- armru]q sie Da pélmlsku podmeble'

niem wolowem i vvyda]q sig. do stolu. Pod-
niebienie za$ wolowe, nastepnie powinno bydi

przygotowane. Wziawszy z gléw WOioWycht
podniebienia; oparzywszy je, czysicza sie i

gotuja na mickko 'w bialym bulonie. Wys

jawszy , gdy ostygng; krajg si¢ na drobne,

czgstki, 1 wlozywszy do rondelka, do kté-|

rego wlozyé nalezy kawalek suchego bulonu,? .
wlac kieliszek wina, wycisngé cytryne y za-

gotowawszy, wydajg sie na pélmisek.

Mliczka tym sposobem przygotowane da-|

Ja si¢ z szpinakiem i kuropatwami.

7% \.‘Ryz' odsmaz'dny z ragufem._

Bierze sxq dwa funty ryzu, oczysczwszy?
g0, syple sig do rondelka, do. kt6rego na- |
lezy wla¢ biatego bulonu tyle, aby ryz zu-
petaie byl za]gty Stawi sie pod ‘pokrywa do |
goracego pieca, gdy qume ryz zupelnie mick- |
ki, wyimuje sie z pieca i naklada sie do bla= |

’sz,anych czworogrannych foremek lub okra-

- glych, ktére powinne bydz bez dna; ugniotlszy
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g0 mocno, stawxq sic foremki na 'zlmnym,
mieyscu, gdy ryz ostygnie, wyimuje sie 7z
foremek.- Rozhlwszy kilkanascie zéltkow, ma=

| cza 5162 w mch ryz , osypuje sie tartym chle-
| bem i nsmaza s vxg na rumiano w wrzgcym kla-

rownym masle. Przed wydamcm wybiera sie

| ze Srodka ryz, na mleyscu ktorego naklada
| sie’ gorgcego ragutu, 1 wydaje sig do stolu,

Do tak zrobionego ryiu daja sig jarzyny,

")ako to: jarmusz lnb szpinak.

, 75. Jarmusz z kasztanami.

- Jarmusz oczyszczony, kladnie si¢ do wrza-

. cey wody, w ktérey gdy sie ugotuje na miek-
| ko, wybiera si¢, wycisngwszy z niego wo-.

de, usieka sie naydrobmey Utaré na tarkfg

s{odkleco buraka i dwie marchwi, usieka sie

drobno -kilka cebul, ktére gdy sie usmazg .
W masle, kladnie sie utarty burak 1 mar-
 chiew ; podsmaZywszy to w maéle z cebuls,

Hadme sig jarmusz. Nalawszy dobrym bulo-
nem ; na miernym ogniu (mieszajgc) naleZy
gotovvac pod pokryw'l, gdy bedzie gotowy

I ]armuqz, wyklada sie na péimisek; oblozy-
| Wwszy go kasztanami, wydaje sie do stolu.
8 Kasztany tak sie przygotowywuja: Opicka-

ja sie na mlqkko w pxecyku kavvlanym lab
na blasxe W Uorqcym piecu ; gdy sie odpie-
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‘ ka, na]e\éy_‘oczyéci‘é z luski; YWklada sie k‘é-{

Zzden na. drewniang szpilke /i ‘macza sig- w
cukier: zgotowany = pod nazwiskiem karmel

30). Kasztany tym sposobem przygotowane |

stuzg z groszkiem i szpinakiem. .\

76. ;Si(z‘l;.ctefia Smazona, ..

~ Obrawszy salcefia, ugotowywa sie na miek-|
ko w bialym bulonie; wydobywszy, kladoie|
 na sito; a sdy oschnie, maCza”hs‘ié kazda|
w klar i spuszcza sic do_ gorgeey ttustosci; |
skoro si¢ odsmazy na rumiano, ‘wybiera sie|
i uklada na pélmisek; 0sypawszy odsmazo-|
ng zielong pietruszka, daje sie_za jarzyne.|

Tak przygotowana salcefia uZywa sic-za gar-

nitur do sztuka miesa, oraz do grochu, szpi-|

naku 1 t. p.

77 Kalafiory = miccshamt = sosem
| ‘ . dngielskim. q

‘Ociv'yéciv‘vszy karl‘éfior'y 5 spuszczaj@ sic. J’of

v

50) Karmel mnastepnie sie robi. Bierze sie funt |
cukru, kladnie si¢ do rondelka, zalawszy |
- go polkwarta wody, gotnje sie dopoki nie |

zacznie gestnied; w Gwezas macza si¢ w ten

ulep drewniana szpilka'i probuie sie; ady-cu- |

kier bedacy naszpilce nie -bedzie Ignat do
‘26bow, znakiem bedzie , Ze juzliest karmel

golowy.

e e e e e g g

-
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| wrzacey Zasolotey wody; gdy sie: w mey n-

gotuja , ,wylmu]:} sie na sitoysskoro. Scieky ,
ukladaja sie na pélmisek ; zalewajg sie. sosem

;i'wydajq sie do stolun. Sos do nich nastepnie

sie przygotowywa. Bierze sig. funt./mlodego

| masta , lyike maki pszenney; rozmieszaw-

52y ja dobrze , dodaé maleiy: pélkwarty tey
| wody, w ktérey sie kalafiory gotowaly i cy-
| tryn dwie wycisnaé. Przed samym wydaniem
| do stotu, zagotowaszy, (czgsto 'mieszajac) za=
- lad kalafiory 1 obtoiyé mleczkami, ktére po-
- winne bydz przygotowane, jakosmy wyzey
~ opisali, Dla odmiany , kalafxory mogg sig za-
. lewad zarumlemonym maslem 2 tartym chle-
| bem ; oraz szodowym sosem.

8 'Szparaﬂz.”“ s

Oczyéciwszy szparagi, wiaig mq W, pecz-~

) kl 1 1£l]Ca]Eé SIQ do zasoloney nieco z ma-
. stem wrzgcey wody, w tey uy sie ugotn)q,

Wylmch} si¢ mna sito; skoro Sciecze z nich

. Woda; ukladajg sig na pélmisek , a zalaw-
- szy sosem takinr, ]aklcgosmy uzywali do ka-

lafnorow, Wyda]q sic do stolu.

{

79 Karczocky.

Zerzm}wszy z nich ostre kolce; wybiera-
f& sie srodki, poniewaz do uzycm sa niezda-

¥ 1253
<




- nem; gdy:sig w nich ugotujs, wybierajg sie|
= ukladajeg sie na pdlmisek. Zalawszy bia-|

.sxq uzywaja same spodki do kurczqt, ktére|
- su; da)q z blalym sOsene - i o

jak szparagi, daje si¢ z sosem angielskim. ;

~ szpagatem, 1 ukladajg na pokrywe; wlawszy

pokrywa. Gdy bedzie gotowa, wybiera sig |
‘na sito; skoro Sciecze, ‘uklada‘siq na p6imi-
.sek, a zalawszy sosem anglelslum, Wyda]e 8¢
-do stolu. : |

160‘

— e

tue. VVyphxkawszy dobrze , kladng sig &o -
rondelka, nalewa]@ si¢ lekkim' biatym bujo-|

2

tym anglelsklm sosem , wydajg sie do stolm,| i
Mozna i karozocny dawac faszerowane, Farsz|
do nich robi sie z piersi ‘indykow. o
. Gdzie jest podostatkiem karczochow, tam | -

80, Bulba wloska.

Obrawszy b_r»ulbg i odgotow‘awsz'y‘jq tak, |

84, Salata zielona.

Wzigwszy dobrey zieloney saltaty, ktéra|
gdy sie oplucze; przektadajg sie liScie bia-|
tym farszem z piersi indyka. Uwingwszy|
kazda glowkq w plastr -stoniny, obwigzuje sig |

Dbiatego. bulonu, gotuje sie na miqkko. pod |
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B2, 77'azowka czelgca. _

sza;wszy zrazéwkq cieleca, oplokawsry,

U’zaw:]a si¢ w mocne plétno, w ktdrém ubija -

sig tasakiem, ‘aby dobrze rozplaszczyc. Wy-.
wingwszy z plétna, naklada si¢ na nig farszu
z truflami; gdy sig_zaszyie, nalezy uszpiko-

wac sloning i gotowanym wymiem. Tak przy-
. gotowana, kladnie sie do rondelka, nalewa
. sie. mocnym klarownym rumianym bqunem,
| ‘do ktérego dodawszy kawalek suchego bulo-
_nu, gotuje. 519 pod pokrywq, poki bulon zu-
pelnie sie nie wygotuje. Gdy bedzie zra-
 zéwka gotowa, wydobywa sie z rondelka,
_ kladnie suq na polmisek , narzyna sie nozem
. ipolewa sie bulonem, w ktérym sie zrazéwka -
. gotowala, Oblozywszy. naokolo szczawiem,

Wydac dostolu.  Szczaw za$, wyzey opisali=
smy, ]aklm sposobem ma bydz roblony

85 Zmzz/u odsmazane z zmﬂowkz.

szawszy takg zrazowkq, )akosmy tyl-

ko co opisali, krajg sic z niey zraziki w pla-

stry; odbiwszy tasakiem , s1eka]q sie. Tak
przygotowane, nalezy pouohc I tlochg miat-
ko utartym pieprzem posypaé. Przed wy-
dnmem, maczaja sie w make i odsmazaja sig

na rumiano w masle na obie strony. . Wy-.

-1k
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.bra\f«vszy\, gorace ‘ukladaja sie ‘na pbimisely
zalawszy sosem z cytryna i drobng usiekas

' ng smaiong w masle cebulkq, wydajg sig do
' stolu - -

84 Zraziki cielece 'kzjz}.ck'e‘z grazéwki|

Pokrajawszy zxaz(zwkq, sieka fsiq ‘drobuo)|
~do ktorey dodaje sig trzecig czgs¢ kruchego

toju, dwie pSZenne bulki, umaczane w stod-

kiem mleku i wyciniete na plétnie, nieco|
- galki muszkatowey i pieprzu, Utlukszy to taky
aby sie loy z mesem zarobil w jedng massq,{.
‘doda¢ nalezy dwa jaja syrow‘e, cebuli zie-t
loney drobno uswkaney i robi¢ z tey mas-|
8y noZem umaczanym w wodzie zraziki nas
_ksztalt kotletow. Gdy bedg zrobione, ukla-|
da]q sie na pokrywe mastem wyszmarowanq,%_
pokropiwszy sokiem cytrynowym, stawig siel
przed wydaniem pod pokrywa na ogiefi. Sko-|
. ro zraziki zbieleja, obracaja si¢ na druga stro-|

T
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ne, przysmazywszy z drugiey strony, podle-|

wa sie nieco sosi | 1 wyda]q sig na pélmxsek

85 Polenta % mqkz kukuruzmney

Gdy sie Zagotu]e péltory kwarty biate- |
8o bulonu z pél funtem masta, sypie sie do |

niego polkwarty magki kukuruzxaney_,\‘skorq
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sie '(hjiqsza]'qc c‘zg_sto)"zégot’uje,- Wylevir‘h 'si,jq}m?i :
. ‘miedziang blache i’ na niey sie nozem cienko

rozciaga; gdy zastygnie, wyciskajg sie’ z niego
blaszang foremka ciasteczka wielkosci rubla.
Wilawszy na pélmisek takiego sosu, jakiego
nzywahsmy do bazanta, ktéren si¢ dawal
z ryiem; z dodaniem do niego kilka syro-.
wych rozbltych i6ltkow, uklada sie to cia-

- sto na przemlan z truflami krajanemi. Na-
co nalewa sie znown sosu, aby ciasto i trn=

fle zajal; na ktéren znowu uklada sie ciasto

| Na przemian z tru'flami; pov'vt()r‘iywszy to ra-
. 7y kilka, nareScie osypawszy serém parma-

zonem , stawi si¢ rondelek srebrny na kwa-
drans do pleca, gdy sie zarumieni polenta,
Wydobywa s1§ i da)e do stoln. >

86, Winogret’ na z;mno.j

Nakrajaé rozmaitey zwierzyny i cieleci=
ny upieczoney, w drobne zraziki, w propor-

cys na péimisek. Rozprowadziwszy octu z
oliwg i nieco tartym pieprzem, marynnjgsie

w tym przygotowane zraziki. Kladnie sig
na pétmisek usiekanego auszpiku, na ktérym
ukladajg si¢ zraziki. Polawszy je sosem mu-
sztardowym zimnym z kaparami, na wierzch

znown kladnie sie auszpiku, na ktéren na=-

tadaja- su; zxankl i zalewa sig sosem, itoe
12
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sxe; powtarza, dopéki nie bedzie pélmisek |

'doé¢  wysoko: wyloZony. Garmru]e sie 1z .

wierzchu oliwkami, korniszonami; a zalaWsay .

'sosem, Wyda]e sie do stotu,

&7, Matlot z zw‘ierzyniy.

Rozpusmwszy na pokrywm pét funta Swie- |
zego masla, wrzuca sig sxekanych szampio-
néw, i leje sie nieco soku cytrynowego, gdy sxq |
to zagotuje; ukladajg sie kwiczoly i jemio-|
tuszki , z ktérych koéci -powinne bydz wy-i

brane i’ ufaszerowane. Podlawszy nieco wi-|
na bordo, gdy sig pod pokrywa dobrze u-}|
gotujg , ukiadaja sie' na pélmisek. Do szam- |
pionéw, dodaé nalezy nieco sosu; gdy sig ra-
zem zagotuje, zalewa sie zwierzyna, a ogar- |

nirowawszy cebulka glasowang, knelami i
grzankami pszennemi odsmazoneml w masle,
wydaje su; do stolu. : ‘
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. 0 SOSACH GORACYCH I ZIMNYCH, UZYWA.

NYCH DO POTRAW OPISANYCH W POPRZE- :
DZAJACYN ROZDZIALE.

N

1. Sos/ pod ,na,zwiskz‘em SZpanion.

Blerze sxq nieco marchvw 1 cebull, kla-

dna sie do rondla, na wierzeh kladnie sig mig-

so- wolowe w plastry pokrajane, kilka %o-
patek cielecych i kur, troche pietruszki, sa-

- lerow, pieprzu angielskiego w catku; wlawszy . |
do tego pétkwarty wody, nalezy gotowaé pod -

pokrywa -na miernym ogniu, péki sie mieso
nie zarumieni, (uwaZa¢ nalezy, gdyby sie nie
przypalilo). “VV.- 6wczas nalewa si¢ pelen ron-
del wody i niech sie gotuje, péki migso sie
dobrze: ni‘e'rczgotuje skoro si¢ to uskuteczni,
przecedza sie w dwezas sos przez druszlak,
a zebrawszy z Diego ttustoéé rozbija sie kilka

bialek, ktére wlawszy do bulonu, nalezy

zagotowaé i przecedzm przez serwete. Bie-

. rze sie funt SwieZego masla rozpuSciwszy go
''w rondlu, dodaje sie szynki nie tlustey w ko=
stki pokrajaney, nieco cieleciny, cebuli i pie~
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truszki, salerow, troche korzeni, wezystko |

. to sie smaZy z kwadrans na wolpym ogniy;

sypie sig do tego pszenney maki tyle, aby sos

byt gestawy, mieszajac jg na ogniu, nalezy |

troche podsmazyc, (lecz gdyby sie nie zaru- j
~mienila), pézniey si¢ rozprowadza przygoto-
wanym bulonem i gotuje si¢ na ogniu, cze- |

sto migszajac; skoro sos stanie gestawym, prze- |
cedza siq przez serwete, lub na pytel sito 1|
miesza sig bezprzestanme, poki nieostygnie, |
- Tak przygotowany Sos, uiywa.sig do poiraw |

opisanych w poprzedzajacym rozdziale. Cheac |

go zrobi¢ bialawym, dodaé "tylko' do njego .

W proporcysa sloﬁdkiey $mietanki. - Gdyby zas |

potrzeba bylo unzyé gdzie sosu klarownego, |

~ w bwczas nalezy 8o braé bez dodania. mqkl.

e musztardowy na zzmno. '

 Bierze sig suchey tartey musztardy, wsy- |
7 paWszy ja do rondelka, nalewa sie bialym bu- |
lonem, lub wodg; postawiwszy rondelek na
. ogien, gdy sie mieszajac zagotuje, zdeymnje |
sie z ognia; doda)e sie takaZ ilo§¢ Zditkow |

odgotowanych i przetartych na sito, ile bra-
lismy musztardy, meco tartego cukru i oli- |
wy, rozprowadza sie - octem, uwazajgc, gby
sos byl cokolwiek gestawy. Tak przygoto-
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. wany, ulywa sig do wszelkich ryb, ktére sie
dajg na zimno, oraz do potraw.
‘ Chcac ten sos nieco odmienic, nalezy do- ;

daé utluczonych i przetartych przez sito,
korniszenow i kaparow.

- 8., Sos Tatarski na zimno.

Utarlszy chrzanu, dodaje sig do niego ty-
| leZz miatko tlu¢zonego cukru, ohwy 1 soku cy-
trynowego, rozmlqszawszy to, uzywa sig do
ayb, .o

4. Sos Szodowy.

. Waziaié czternasc1 sylowych iéltkow,

trzy Céwierci funta cnkru miatko utartego,
butelke bialego wina; wszystko to dobrze wy-
mlqszawszy, przecedza sie przez sito. Wrzu-
ca ‘sie!.nieco cytrynowey skorki i przed wy=-
daniem mlqsza 319 na ogniu mlotelkg, gdy sig
dobrze ogrze]e, uzywa sie do jarzyn i legomm.
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PIECZY ST,

1. Los, Sarna i Daniel,

- Waigwsiy jakgkolwisk Caeéé na piecay-

_ ste z Losia, Sarny lub Daniela; gdy sie do-

brze wyiyluje, szpikuje sie stoning i zama-
rynowywa sic na dni para w occie Pprzego-|

towanym z rozmarynem, bobkowym liécien, |

Z dodan_iem nieco korzeni, nalezy mie¢ te ,o-f;
stroznos¢ , aby nie marynowaé w miedzian- |
nym naczynin. Skoro sie umarynuje , kla. |
dnie si¢ na roZen i upieka sie, polewajac cze-
sto mastem, z octem: gdy. bedzie _pleczen ru- |

~mianna, ktanie sie do rondla; pelawszy ja nie= |
- €o octem i oliwg, wloiy¢ kawalek suchego

bulonu i stawi sie do pieca, péki nie qu/zie
mickka. Lecz jeZeli to bedzie pieczen z Sar-

ny, w6wezas prosto nalezy ja wydawad z ro-

zna; albowiem jest mieso mieckkie. Drobna
za$ zwierzyna, jako fo: jatzabki, kuropatwy,
cietrzewie, gdy sie’ dopiekaé zaczna na ro-

- Znie, w bwczas nie polewaja sic. maslem,
lecz mocnym sosem z bulonem i Z6ltkami.
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2. Jemieluszkiy lub sz’c-zoiy ~
Oczysc:1wszy Jemieluszki, lab Kwiczo- .
,ly, wybierajg sie z nich przez grzbiet. kobei,
na mieyscn kt(')rych naktada sie farszu zro-
blonego z wnetrznosci, z dodaniem pieco tlu-
czonego jalowcu, stoniny, chleba pszeniego,
| tartego pieprzu i syrowego z6ttka, Tak na-
faszerowane ]emleluszkl , lub kwiczoly ob-
wingwszy = w plaster sloniny , kladng sig
na sszlkq, ‘przedzielajac kaidg ' grzankami;
praywigzawszy szpilke do rozna , pieka sic
| polewajac czesto :maslem; gdy bgda} gotowe,
| zdeymujg, smZ ze szpilek, ulxkada}q, sie na blat
ze stoninkg 1 grzankami i dajg si¢ do stohu.
'\ Skoro sig da]q niefaszerowane, w Owczas te
7 ptaszL1 nleoprawm)q sie. Podobnemze _spo=

sobem, da]q si¢ bekasy dubelty.

5. Indyk karmny

’Indyk zarzmqtv i oskubany, powmien przez
pare dni powisie¢, aby skruszal, po oczy-
szczenin , wybieraja sie przez grzbiet kobcis
na mieyscu ktérych naklada sig cielgeiego -
farszn, do ktérego naleZy doda¢ suchego bn-
-~ lonu, funt. trufli i szklanke madery, - Zaszy-
wszy, oklada sie sloning w plastry. pokraja-
- na 1 piecze sig w piecu., Tym sposobem-piei
kg sie Gluszce, i Cietrzewie. 3

|
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4. Cielecia picezert,

Wazigwszy “czebé cielecia na pieczyste,

~nalezy ja wymoczyé w slodkim mleku ; wy-
Jjawszy z onego, kladnie sig- do wrzacey wo-

dy, z tey wyjgwszy szpikuje sie sltoning ,

~ kladnie sie na roZen i piecze sie polewajac
mastem. Skoro bedzie dobrze rumiannai |
gotowa, zdeymnje sie z rozna na blat; pole- |

wa si¢ mastem z mocnym rumiannym bulo-

' nem i wydaje si¢ do stolu,

5. Cielgcia pieczers a la crem.

Wy"mocz‘ywsz’y‘, jak wy‘z"';e‘;y‘ czgs¢ cielecig |

w stodkim mleku , kladnie sie na rozen iu-

pieka si¢ polewajac mastem ; gdy si¢ konezy |
dopiekaé, polewa sie razy kilka 4 /a2 creme,
znim skoro sig zarumieni, zdeymuje sie z ro- |

Zna z ostréznocig, aby & la crem nie spadl,

kladnie si¢ na blat, a podlawszy pod spod nie~

o bulonu z mastem, wydaje sie do stolu,
S ° e 3 ° S SGEY. A
- 4 la crem robi sig nastepnie, rozpusci=

wszy pél funta masla, sypie sig¢ dwie lyzki |
maki pszenney, rozmigszawszy jq, rozprowa-
~dza sig slodkg Smietanka, stawi sie na ogient
i mieszajac zagotowywa sig; pbiniey sie do-:

daje kilka syrowych zéltkow ; rozmieszawszy
je dobrze npie zagotowywajac, polewa si¢
pieczen, P ok

S e

P AR T R L o o I £ AR Y I o RN e SRS (N




\ 171

PSS

6. Kapiény ‘drylowane na ruszcie

. Upiekiszy‘.’,l{aplc’)n‘y , lub Pulardy 1ia ro-
inie, rozbieraja sie na czébci, ktére umacza-

| wszy w rozpuszczone masto, osypuja sig tar-

tym chlebem, kladg sig naruszt, ktéren przed
 wydaniem , stawig sie na wegle; skoro sig
| przyrumienig, na obie strony, wydaja si¢ do
stolu. : ' ‘

7.t Kurczeta £ rozna.

| Obrawszy Kurczgta, faszerujg sie farszem
| z pietruszki zieloney i kopru drobno usieka-
| nego, zdodaniem x\n‘uszkatowey galki, pszen-
ney tartey bulki; nieco plékanego masla i
| jajecznicy ‘upigczoney_\pr‘zetartey. przez geste -
. sito. Tak ufaszerowane, klada éiq na szpil-.

ke, ;ktérq przywigzawszy do roZna, upieka-

| ja sic na mocnym ogniu, polewajac jak nay=

czesciey maslem. Gdy si¢ upieks, wydaja

.} sie do stolu. Piekac kurczgta zamiast pole-

wania mastem, moga -si¢ polewac kwasng

Bwiezy smietang,
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wete maslem wyszmarowang .na tak ulo-

nieco octem z oliwa, wydaje sie do stolu.

R L | ¥  \ : ; ;
SPOSOB ROBIENIA RULAD RYBNYCH 1 MIE|1

~ mieco posolié, pvéz’niey\sig plocza i wyciera
| ja serwets. Tak przygotowane plataja s’iq,.g
. wzdluz wybierajg sic koci, (glowy za§ dif
. : tego sg .nieuiyteczne), i ukladaja sie na serf

zZone naklada si¢ farszu, pa piego kladnie|
si¢ zielony sér ze szpinakn robiony i za|

1

. SNYCH' NA ZIMNO.. by

| : ; * ‘ \ 2 IV \ c
- - Ro‘lada'zex)S’_z’czupaka.' :
S 5 ‘7 Odzyéciwézy mierne Szczupaki, nalezy |

 Wija sie serweta; a.obandazowawszy ja «do- ]
§ . brze szpagatem, ktadniesie do wanienki, na:| J
. llewasie bulonem od ryb i wloszczyzny, do :
| czego dodawszy wina, i’ nieco octn, gdy 51§ |
’ ~ pogotuje przez pottory godziny, wydobywa ]
- sig z wanieoki i kladnie sie pod prasse. Bu-|
| lon ten, 'w ktérym sie rélada gotowala, na-|
: Iez’_y zklarowac’. 1 postawié na zimuno, Gdy|
si¢ .daje rélada /na péimisek , _garniruje sie ]

tym . zaziembionym auszpikiem i zalawszy ]




1

inalezv troche zasoli¢. Zagotowawszy wrzag-
Y g G 8 a

Sér zielony ze szpinaku: nastepuie 5162
robi,  Tlobcze sxg syrowy szpinak w mozdzie-
1zu i Wycxska sie. przez plétno sok, Ktéren

¢y wylewa sig na geste sito; zebrawszy z o-
nego, gdy ostygnie, dodaje sie kilka odgoto-
wanych Z6itkow nieco pszenney maki i kil-
ka syrowych jay, przetlukszy to razem, stu-
iy do rélady. - -
Podobnym sposobem robi sug rolada z

| wqgorza.

2. Rélada z pros_ig.cia.

‘\.

UzyWa sie do tego prosie dodé tlus%e, ktéd-

 re gdy sie oparzy i oczysci, wybieraja sic
Z niego kosci, 1 uktada sie na serwete; kto-
| ra powinoa bydZ osypana solg i nieco pie‘-
| przem. Na tak uloZone prosie, naklada sig

farszu na _pblcala grubini, na ten za$ farsz,

| uklada)q sie wrzedy korniszony, slonina kra-

Jjana wzdléz, szynka, jaje twardo odgotowa-
ne, rozerznicta na cztéry czesci fasola i sy-
rek ze szpinaku. Zwingwszy serwete: obwig-
zuje sie mocno szpagatem i kladnie sig do
Wamenkl, w ktéra wloiyc nalezy, kosci od
prosiat, topatke cwlqmq, mozgi od cxelgcxa,
nieco wloszczyzny i korzem.e.Nalawszy Wo-
da z octem i nieco wina; gotunjesig namigk-
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- ko, skoro b(;&me rélada gotowa, kladnie sxq
pod prassg.  Auszpik zaé ten,” w ktérym sis
gotowatla rélada; odcedza sie przez druszlak !

|  zbiera mg z niego tlustosé, klaru)e sie " bial:|

" ~kami, a gdy sig zazigbi, oklada sxq nim r6
lada, i da]e sig do stohu, '

Rolada z giowy wiepr zowey ; Jub z}

dzzka.

=

Glowa z dzika, lob z W1eprza, gdy sie
oczysm, wybierajg sie z niey kosci i zamary- 3
nowywa si¢ na dni kilka, w occie przegoto-|
wanym z bobkowym liciem, angielskim pie-
. przem, gozdznkaml i troche saletry. Gdy sig|

. bierze do uzyciay naleiy wytrzeé i ultozyé m
: , - mocne plétno, na ktérym powinna bydz sto-|
- nina w plastry pokrajana. Na tak uloZong|
_ glowe, naklada sie farszu na pél cala gru
- bini, na farsz za$, ukladajg siec w rzedy, kor-|
| niszony, slonina wazdluZ krajana, szynka, ja-|
. ja twardo odgotowane i rozerznigte na czté-
. ry czebci, fasola i syrek ze szpinaku. Zwi~
e nq’wszy ptdtno, obwigzuje sig- mocno szpaga- |
! tem i kladuie si¢ do wanienki, w ktérg na-
lezy wlozyé, kosci od glowy, ‘lopatek dwie |
‘‘‘‘‘ cxe]qcmh, nozki cielgce , nieco Wloszczyzny_
. i korzeni., Nalawszy wodg z octem i nieco
| wina , ‘gotnje si¢ przez kilka godzin; gdy

N
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bedzie rélada gotowa, wydobywa sie 7 wa-
nienki i kladnie si¢ pod prasse, taks: aby
sachowala swojs wlaiciwg forme. Auszpik

zas ten, w ktérém sie rélada gotowals; od-

cedza sie przez druszlak, zbiera sig z nie-
go tlustosé, klaru]e sxq bialkami, a gdy sie
zaz1§b1, oklada si¢ nim rélada, w tenczas
gdy sie bedzie dawala do stolu.

Mozna te glowe dawaé w calku, jak sie
to praktykuje podczas Swigt Wlelkonocnych
tylko w 6wczas nalezy oblaé jg klarownym '
zazigbionym auszpikiem 1 garniruje 519 roz-

~ maitemi marynatamx.
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SPOSOB ROBIENIA ROZMAITYCH FARSZOW, 5

4. Farsz rybny ze Szczupaka, lub Lz |
na, stuzy do rybnych rélad etc. '
Oczyscstzy Szcz,zupaka lub Lma, soli su; :

na niejaki czas; poézniey mnalezy wytarc ser- L

weta; Wybxerac mickisz bez kosci i skéry,
u31ekawszy jak naydrobmey, dodac jajeczni|

. ¢y usmaZoney na masle z cebula, pszenney

‘bulki umoczoney w stodkiém mleku i wycieli

smqte_f na serwecie, muszkatowey a}kl,

nieco plepuu, wszystko ‘to tlucze si¢ na|
miazge.  Utlukszy dodaje si¢ masta plokane-

. go i kilka jay, przetlukszy raz powtéray

pl‘?GClEI& sig przez rzadkie sito i sluZy dof
'uiycia,

PRI ;{. e g e

\

2. Farsz bzai‘y Z, cwl«;czny si’uz_'} do ro-
lad zndy/iow, glow wzeprzowyc/z it

. Wz1qqc pxecyen cielecia, wybr&wszy z niey
kosci, zyly i plewy, kraje sie 1 sieka sie jak
naydxobmeya Do tak ‘usiekaney doda)e 816 |
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\czwartg czesé s}oniny drobno usiekaney, tylez
| jajecznicy usmatoney na masle z cebulg;

pszenney bulki umoczoney 'w mleku i Wym— :

'smqtey na serwecie, galki muszkatowey 1

nieco pieprzu; utlukszy to dobrze na miazge,
dodaé dziesied syrowych jay, nieco suchego

bulonu i majeranu ; umieszawszy wszystko ra-
| zem, przetrze¢ naleiy przez rzadkie sito, 1 u-
. iywaé tam, gdzie quzw potrzeba. Prze-
ciera si¢ farsz przez sito dla tego, zeby byt
| delikatnieyszym,

Podohnym sposobem robi sxq farsz z pier-.

51 indyka.

1 \

5. Farsz zwaqtrobek cielecich na zimno,

stuzy do zimnych pasztetow.

Wziaé dwie watrobki cielece, wybrawszy
z nich zylki, usiekajg si¢. Rozpuszeza sig
funt masla, usmazywszy w niém kilka ce-
bul drobno usiekanych, ktadnie si¢ watrobka;

| trzyma sie na ognin mieszajac dopoki nie-

zbieleje , w Owczas wyklada sie na ptétno
i wycisnawszy z niey wode, przeciera sie

przez rzadkie sito. Usmazy¢ jajecznice na

masle, ktéra podobniez nalezy przetrzeé

przez rzadkie sito. VVzigsc kawal cieleci-

ny, z ktorey gdy 919 wybiorg Zylki; uswka.

Slq ]ak naydrobniey i tlucze sie w mozdzm—
: ’ 12
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'rzu ‘na miazge, doda¢ nalely leezey sto- |
‘niny' czeéé czwarta, drobno us1ekaney i prze-

‘tartey przez 51to, bulki pszenney umoczo-
ney w mlekn i wycisnigtey na plétnie; wa-

trobke przetartq przez sito, jajecznice, |
nieco galkl muszkatowey , pieprzu, kilka- |'

naécie syrowych jay, i bulonu pét funta roz-
PUSZCZONEgo, Wymleszawszy to razem do-

brze, dodaé nieco trufli, w kostke krajaney. |
‘ Tym sposobem przygotowany farsz, ktadnie |
sic do pokrywy wyszmarowaney mastem i

wylozoney dno i boki cienkg krajang stoni-
ng. Wyszmarowawszy dobrze papler ma-
slem, przykrywa sie farsz i stawi sie na pbl-

tory godzlny do gorqcego pleca Farsz ten

gdy ostygnie,. uzywa sig do z1mnych pa-
sztetow. e _ e

A\

4. Farsz bzaly, stuty do faszerowania |

bm'ankaw & prosiat podczas swigt VWiel-
~ konocnych.

- Wazigwszy lekkxe od barnnka, ktéry ma
sie faszerowac, dodac do nich ' lekkie cie-
lgce i dwa funty swwzey sloniny ; ugoto~

wawszy to w bulonie blalym na mlqkko, wy= "

biera sie na druszlak, i usieka si¢ jak nay-
drobniey. = Bierze si¢ funt masta, rozpuéci-

\ 1

vt L B A G I T o e e Yy

.|
i
|

|

- wszy go, whija sig dziesic¢ jay ciagle mie- |
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szajagc; dodac plSlkwa.i‘"ty pszennéy bulki mial-
ko utartey , kwaterke drobnych rodzynek,

gatki muszkatowey, cynamonu, cytrynowey

skérki usiekaney, nieco cukru i kladzie sie
sickanie ; ktére gdy sie umiesza , naklada
| sie nim baranek lub prosie.

Chege mieé farsz 26ty ; robi SIEE podo-

_ bnym sposobem, Z dodamem tylko nieco sza-
tanmt v ‘

&

8, Farsz dziki, si‘uzy do baranka, lub‘

proszgcza. |

| Wz1qwszy We}trobkq baramq i cxelqclq, :
- gdy sxq usieka, przecierajg sie przez sitos Bie=

rze si¢ funt masta, rozpusciwszy’ 89 Wbl}&
sie. dwadaziescia syrowych zéltkow i trzy ja-

8, wymieszawszy to dobrze, kladnie sie

przetarta watrobks, rodzynek drobnych p61

 kwarty, muszkatowey galki, cynamonn, skér-
ki cytrynowey, nieco cukru, Lwaterkq pezen-
| ney. bulki mialko utartey; wymieszawszy to

dobrze, faszex uja sxq him barankl lub prosieta.

S e o

e




SPOSOB ROBIENIA AUSZPIKU, KTORY SEU-

kury, miecsa wolowego funtow ' dwanascie, |
| skxego pieprzu i gwozdzlkow) na]awszy to

“mierozgotuje ; skoro sig to wykona, wylewa |
‘,Sl% na druszlak, gdy dobrze Sciecze; abiera |
‘sig tlusto8é, i przecedza sie przez gqstq ser |

~cytryn pokrajanych w talerzyki; p6l funta

nie zostanie dwa garnce. Potém wylewa sig |

'zxmnych potraw migsnych i ryboych.

180

BOZDLINE X

7Y DO POTRAW ZIMNYCH I GORACYCH.

~

Wzlqc od_\dwéch‘ cielat oczyszczone |
gtéwki, 1 nozki, dwie cielece opatki, dwie |

wiloszczyzny, nieco korzeni (jako to: angiel- |

wodq, gotuje si¢ na ogniu, p(’)kl sie’ mieso.

wete. Wlawszy do niego. butelkq wina, pot |
butelki estragonowego octu, wlozyé parg |

bulonn , nieco soli, rozbl)a sxq dwanascie
bialkow. z malg 1losc1q waody i dodaje sie |
do niege. Niech si¢ gotuje zwolna, pokl‘

na serwetq, lub worek flanelowy; gdy scie-
‘cze, stawisi¢ w pobielanym lub pole\’vanym
naczyniu ‘na zimnym mieyscu i uzywa sig do |

KONIEC TOMU PIERWSZEGO.
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ROZDZIAL I

o

SPOSOBY ROBIENIA KREMOW.

7. Krem Amerycano.

Waziaé kwalerek trzy mocney kawy 2g0-
towaney tak, jak sie ufywa do picia; wla-
wszy jg do rondelka, wsypac funt cukrun mial-
ko utartego. Rozbié oémnpascie §wieiych
26ltkow , rozprowadziwszy je'ta kawa, sta-
Wi sie na miernym oguiu, ciagle nalezy do-
péty mieszac, poki kawa nie bedzie dobrze
goraca, lecz gdyby sig niezagotowala. Zdig-
Wszy z ognia, przecedza sie do jakiegokol-
wiek naczyma 1 bije sie miotetkg , posta-
wiwszy na lodzie, dopdki nie wezmie kolo-
ru bialego. Skoro sie to uskuteczm,‘ nale-
Ay uatychmlast wlaé¢ kwaterke rybiego ka-




2 b

rukn; 1) wymieszawszy, leje sie do formy i |

stawi sig w lod; gdy dobrze zamarznie,
w Owczas stawi sie forma na moment do cie-

pley wody, (a to dla tego, aby krem w niey

bedacy, latwiey moina bylo wydobyd), wy-
}oiyw'szy.gq na selqterkq,_ gamiruje_siez ko/n-f
fiturami, lub biszkokcikami; polawszy so-

kiem wiszniowym, lub malinowym; wydaje sig

do stolu. : ,
- Chege gdyby krem byt o’kazalszym,‘ bie-

_rze sig kwaterkg syrupn wiszniowego z do-

.daniem nieco karuku, leje sie do formy, gdy

_zastygnie na lodzie, na niego leje si¢ krem

przygotowany.

e oo Krem bialy z kawy.

L

Zagotowawszy dwie kwarty sloakiey $mie~

1)' Wzigwszy funt karuku rybiego, gdy sig

oplocze , kladnie si¢ do roadelka ; leje si¢
dwie kwarty wody 1 gotuje si¢ na miernym
ogniu, (uwazaé gdyby si¢ nie przydymil),
dopoki sig. woda niewygotuje do potowy;
W Owczas przecedza sie przez serwetein- |
zywa sig do uzycia. NaleZy wiedzieé, iz
kwarta gotowanego karuku stuzy na czté-
ry kremy, a zatém do jednego kremu bie-
rze sie tylko jedna kwaterke. Lejac go do
kremow, zawsze naleZy wprzad rozrablaé’
ztymze samym kremem, a pozniey do nie-
go ‘wlewad. : ‘ :
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tanki, sypie sig pol ‘funta"ﬁpalonéy' kawy
prosto z piecyka; skoro sig¢ zagoluje $mie=

tanka z kawa, przecedza sig przez serwete,

do rondelka; dodawszy funt cukru, dwadzie-

‘Scia szeé¢ zbltkow rozbitych, nalezy .dobrze

Wymleszac, 1 postavnc na mlernym ogniu;

gdy sie dobrze ogrzeje (ciagle mieszajac ),

w 6wczas wylewa sie do jakiegokolwiek naczy-

~ nia; stawisic na lod i bije sie miotelka, do-"

poki nie zamieni sic w piane. Gdy sig to

- uskuteczni, dodaje sie kwaterke ugotowane-

go rybiego karuku i wlawszy do formy, sta-
wi sie na lod, a gdy zastygnie, wydaje sig

- na sel,aterkq

5. Krem & kakao. =0

Kvem -z kakao tymie sposobem robi'siq
co i zkawy, tylko zamiast kawy uzy¢ na-

‘ lezy palonego kakao.

- 4. Krem c,cekolaaowy

Utarlszy na tarkq funt czekdlady', wsy-

‘pa(': do rondglka i na miernym ogniu nieco

ja ogrzaé; zdigwszy z onego naleiy wsypac

pét funta cukru miatko utartego, dodac dwa-
dziefgia 26ltkow rozbitych, wlaé péltory
kwarty stodkiey $mietanki; gdy sie to wszyst-

ko dobrze rozmiesza, stawi si¢ na mierny
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og‘iél’l i dopdty sie na nim utxi_zy\muje, dopo-
ki smietanka nie bedzie dobrze gorgca. Gdy

si¢ to wykona, przecedza sie przez geste si-
~ to do naczynia, bije si¢ miotelka na lodzie, i

daley postqpu)e sig jak z kremem pierwszym.
o Krem brulle,

Wsypawszy funt cukru do rondelka, na-
Jewa sxq wodq,l gotuje sig, dopékl cukier
“nie wezmie kolorn rumianego; skoro sie to
Wykona, nalezy. wla¢ pie¢ kwaterek slodkley
smletanlu, ktéra uprzednio powmna bydz
z dwodziestu Zéltkami dobrze ogrzana. Roz-
mleszawszy .dobrze cukier ze $mietanka,

. przecedza si¢ przez sito i postqplc daley na=

lezy, ]ak z Wyiey oplsaneml kremaml.
6. Krem fote. | T

\'Vzmgwszy péltory kwarty dobrey sldd-‘
kiey émietanki, stawi sie na lodzie; gdy sig

dobrze ozigbl, bije sie miotelka, dop6k1 nie

zamieni si¢ w piane, Skoro sig to uskuteczni,
sypie sie miatko. utariego cukru p6t funta,
leje sig kwaterke ugotowanego karuku i kil-

ka kropel jakiego chcac oleyku np. cedro,

floterance jasminowegd, lub rozannego; wy-.
mieszawszy dobrze, leje sie do formy 1,po—"

., -slgpu]e sie, ]akosmy wyzey oplsah.,




., Tymie sposobem miozna zrobié¢ krem
z mlodey kwaéney smietany. '

o Krem s’im‘etankowy, T

W z1qwszy do rondelka dwadziescia roz-
bitych z6tikow, funt cnkru, rozprowadzié to
stodka $mietankg, ktorey povvmno bydz kwa-
 terek pieé. Stawi sie na miernym ogniu i
miesza si¢ dopoki $mietanka dobrze si¢ nie

| = ogrzeje. Daley tak pOStQplL jak wyzey.

Do tego kremu moZna uzyc, ktéregokol-—
wiek z wyz wymlemonych oleykow.
£
& Krem smzetankowy z szatem po=
maranczowym. e

. Wrigwszy pxqc kwaterek stodkiey $mie~
‘tankx, gdy sie zagotuje, sypie sie tyzek dwie -
pomaranczowego kwiatu, i odstawia sie §émie~
tanka od ognia. Skoro naciggnie cdoru, kla-
_ doie sig w &wiezas funt cukru, dwadzwscm |
‘2éttkow rozbitych. Ziagrzawszy mocno, prze-
~ cedza sie przez silo 1\daley postepuje sie ]ak '
wyzey.

‘ Tymze , sposobem mozna lOblC krem-z
- kwiatem suszonym jadsminowym, rozetowym,
lub- sucha wanilla.

s




9 Krem ]ableczny

Upiec w piecu plqtnasme ]ablek, pr zefallszy |
~Je przez sito, doda¢ trzy syrewych bialek i| I
| . bije si¢ bezprzestanku, poki si¢ nie uformu- *
| je = tego piana; skoro sie to wykona, doda-| |
je sie funt mialko utlaczonego cukru, kwa-| !
terkg gotowanego karuku, kilka kropel ja-|
kiego cheac oleyku, wymieszavvszy to"dobrze; 1
leje sie do form i postepuje sie ]ak wyZey 0a |
p.sano |

10, Krem szoa’owy z romem.’

Vszqc funt cukru, utaré na nim czte:y

. cytryny 1 utluc na miatko; wsypawszy go do
| rondelka, nalezy wlaé kwatelkq wody, 1 whié
dwadzieécia Zoltkow ; rozm1eszawszy to do- |
brze, leje sig butelke wina bialego i stawi
_ sie na mierny ogien; - gdy si¢ dobrze ogrze- |
" je (ciggle mieszajgc) w 6wezas zdeymuje sie |
.z ognia, przecedza si¢ przez sito do uareys |
' nia 1 bije sie na lodzie, p6ki nie uformu]e sig
. piana. Skoro si¢ to uskuteczni, leje sie kwa-
'terkq karuku gotowanego i tylez dobrego |
romu; wymieszawszy dobrze, wlewa sig do
formy i postepuje si¢ daley, jak wyzey.
Do tego kremu zamiast romu, mozné

‘ wlac kwaterke maraskmu.




17, Krem malinowy , lub poziomkowy,
- Wazigwszy garniec swiezych malin, lub
pozibmek, przecieraja,sic na geste sito, aby

| ziarnka pozostaly; skoro si¢ to uskuteczui,
 bija sie z kwadrans miotetkg. Po wykonanin

tego, dodaje sie p6l funta mialko nttuczone-
go cukrn i kwaterke karcku; wlawszy do
formy, daley postepuje sie, jak opisalismy wy-
Zey, - : ' o
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O GALARETACH.

7

Galareta klarowna.

- Wazigwszy gléwke i oém ndiek‘,cieﬁlgi'-‘
cych; gdy sie oczyszcza, wybierajg sic kosci, |

' nalewa]q sie¢ wodg (ktérey powmno bydz pél- |

tora garnca) 1 gotuje sie, pdki sic dobrze nie-
rozgotu]q, skoro sig to wykona, nalezy od-

cedzi¢ na geste sito, jeéli sie znaydywac be-

dzie tlustosé, nalezy ja zebrad. Wlaé' do te- |
go butelke wina bialego, soku cytrynowego |

. od szeSciu cytryn, wlozyd péitora funta cukru,

nieco skérki cytrynowey, troche cynamonu
i gwozdzikéw , wla¢ oSm bialek uprzednio |
‘dobrze. ro.fbltych. V\’Szystko to nalezy go-
‘towaé na miernym’ ognm, poki tylko zosta- |
nie kwart dwie; skoro do tego stopnia be-
dzie dopmwadzona, ‘wylewa sie na serwe-
ie , lub do woreczka flanelowego- gdy sie
zupeliie przeceduzi, leie sie W éwezas do
formy , ktéra stawi sie Palodzw, aby gala-
reta dobrze ostygla. Przed- Wydamem ma-




Q:

é¢za sie forma do ciepley wody i‘w'yklada.
sie galaleta na selaterke.

Chcyc te galarete dad réZows, dodac tyl-
ko ualezy lyzecqu kawiang korcyneli i kil-
ka kropel rézowego oleyku, lub kieliszek wo-
dy rézaney. Lecz to dodawac nalezy w 6w-
czas, gdy jui bedzie galareta przecedzona.
przez serwetq, lub worek flanelowy.

Chegc zaé j3 mied zielong, nalezy uttucszpi-
naku, wycisnac z niego sok i dodac do galarety.

2. Galareta pomaranczowa.

Otarlszy, oém pomarancz na dobrym cu-
. krze, ktérego powinno bydz p61tora funta,
Wlozyc go do rondelka; le]e sig plqc kwate-
rek wody, soku cytrynowego ze dwéch cy-
tryn i gotuje sig to kilka ‘minnt na miernym
ogniu szumu]qc* pbzniey sie przecedza do
czystego naczynia. Gdy nieco ostygnie, na-

lezv wlaé soku pomaranczowego od osmiu
; : P : : :

. pomarancz, ktéren uprzednio powinien bydz
przez serwele przecedzony ; dodawszy do te-
go kwaterke gotowanego karukn 2), gdy sie

e

2) Waziawszy funt ry biego karuku, wlozywszy,
go do rendelka, dodaé nalezy pél funta cu-
- kru, soku cytrynowego od trzech cytryn,
bialek picé rozbitych z malg iloScia wody,
Wlawszy palgarnca wody, nalezy namier-

2




dobrze razem rozmiesza, ]e]e sie do formy'
da]e su; na selaterkq i )

Gal areta cytrynowa.

} Otarlszy oém swiezych cytryn.n& cukrze,
' ktérego powinno 'bydz pbliora funta; wlo-
Zy¢ 80 do rondelka, leje sie pigé kwaterek‘ \

wody i sokun od oémin cytryn, (uwazaé nalezy

: gdyby nie byly ziarnka, albowiem one ma-

ja w sobie gorycz), gdy su; to przez kilka

minut, na miernym ognin szumu)qc pogotu]e,
-przecedza sie do czystego naczynia 1 daley'
~sie postepuje, tak: jak' z galaretq pomaran-
czowa,

Galareta z ]akzegokolwzek fruktowe_’ ‘

g0 soku.

Wazigwszy kwarte soku smaZonego z cu-

- krn badz to ananasowego, badZ poziomkowe-
. go, lub ]aklegokolwmk innego, rozegrzaw-

szy go nieco w rondelku, dodac kwatelkq

N

nym ogmu - zwolna gotowaé dopokx sig

nie pozostanie tylko kwarta, przecedzlwszy
przez serwete, stawi sig Wmmnym miey-
sen i blerze sig w Owcezas do uzyc:a

1 stawi sie nalod; skoro przestygme, wy-‘_
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karuku, rozmxeszawszy, leje s:g do formy,

41 daley pcntgpu]e sie. ]ak WyZey.

5. Galareta z ananasow.

Utarlszy trzy ananasy na tarce, kladng
si¢ do rondelka; wlawszy poél butelki bia-
tego wina, zagotowac a przecedzic’ przez ser-
wete lub worek flanelowy , sdy Sciecze, do-
da¢ naleZy ‘tylez syrupu 3) cukrowego i
kwaterkg karuku, rozmleszam szy dobrze, le-
]e sig do formy 1 postgpu]e sie daley ]ak wy-

: zey \

Podobnym sposobem robx sxq galarefa <

7 melonow.
\

5) qu%c dobrego cukru, wlaé na niego kwa-~

~.terek trzy wody, soku cytrynowego od je-

"dney cytryny, podgo’dowawszy nieco, na-
f‘lezy przecedzxc. -

*




ROZDZIAL III

O MUSA(}H

7 Mus z klarowney galarety.

Cheac z klarowney galarety zrobié mus, |
nalezy ja wla¢ do kociotka; - postawiwszy|
na lodzie, bije sie miotelka, dopbki ‘z niey
nie uformuje si¢ piana; skoro sie to usku-|
teczni, le}e sig: do formy ‘wysypaney drobno}
tiuczonym cukrem, postaw:wszy na lod,}
gdy zastygnie, wyklada si¢ na selaterkq iy

|
|

& da)e sig do stolu. e : .

2 Mus % ananasowym sokzem.

Waiigwszy pot fata kar uku r,rblego , gdy i
si¢ ugotuje sposobem Wyzey opisanym , le-
je si¢ do niego butelkg wina szampanskiego,
lub pikardu, pbtkwarty wlepu ananasowo-
go i soku cytrynowego od dwéch cytryn;
postawuvszy ua lodzie, nalezy bié mnotelkayI
poki si¢ nie uformunje plana ; skoro to nastg- |
pi, daje si¢ natychmiast do stolu.

W. niedostatkn syrupn ananasowego , mo-
. Zpa uiy¢ syrupu cukrowego. :
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ROZDZIAL IV.

0 BLAMANZACH,

/

4 Blamané ;s'mietank‘owy;
Wziaé oczyszczonych cwierc funta gorz-
kich 1 funt stodkich m:gda}ow, wlawszy do
nich dwie stolowe tyzki mlcka stodkiego,

~ utluc na miazgg; gdy si¢ to uskuteczni, le-
je siq dwie kwarty slodkiey $mietanki, roz-

mxeszawszy je dobrze, przeciskajg sie . przez
mocne plétno; dodaje sxq funt cukru miatko

_utartego, dwie kwaterki karnkn wymiesza-
wszy dobrze, leje 5152 do formy, ktéra stawi

sig. na_lodzie. Gdy sig dobrze ozu;bx przed

 wydaniem do stolu ), ogrzewa si¢ forma w
clepley. wodzie, i wyda]e su; blamanz na
_ salaterke. '

Chcqc gdyby ten blamanz byt z1elonym,_

nalezy uthuc szpinaku, przecisngwszy go przez

geste plétno, dodaé do blamaniu. Chcge
za$ mieé blamanz réZowy , nalezy vvlac nieco
koxcyneh.
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. Blamanz czekoladowy

Utarlszy funt czekolady na tarce, sypxe

si¢ do rondelka i stawi si¢ na mierny- og:en, :
. gdy mlesza]qc nieco zczernieje, zdeymuje sie

z ognia 1 rozprowadza sug mleklem m'gda-
lowym. :
Przecedz1wszy przez serwetq, dodac na-

_lezy fuat cukru mialko tluczonego i dwie |

kwaterki karuku; wymieszawszy , wlaé do

'fonmy Daley postapic nalezy jak- Wyzey.a

5 Blamanz orszadowy

WziqcpéhrZecm.funta ocZyszCzonych stod-

kich migdalow , - pétfunta gorzkich, wlawszy
do nich nieco wody, tlic:na ‘miazke , ‘gdy

_ si¢ utluka, nalesy wlaé péltrzeci kwarty |
wrzgcey wody (krymczney), rozZmieszawszy ,

przecisng¢ naleZy przez mocne plétno, do-

daé péltora funta cukru mialko tluczonego,
potkwarty karuku, rozmleszawszy, leje sie
do formy 1 postqpu]e sig jak wyZey.

Cheae mie¢ w ]edney formie blamanz z

galarety w rozmaltych kolorach, posteinu]e
""Slq nastezpme. Stawi sig forma na lod, i le-

je si¢ pieco blamanzu, ktéren gdy cstygme,
wlewa sic w Gwezas podobn'} 1losé mmney

galarety, ta gdy zastygnie, leje sie na nig

\
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blamanzu ‘innego kolorn , i to 'sie¢ powtarza
dopéki forma zupelnie nie bedzie wypelniona.
. Gdy galarety, blamanze, lub kremy ro-
big sie podczas upalow, nalezy dodawaé wig-

cey karuku, inaczeyby sie’ rozplynely ; oraz

nalezy je wyimowac z form w owczas, gdy

juz stél jest ustawiony. .

/
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ROZDZIAL vV,

0 KOMPUTACH:

2T 2
: “{u \

1. Komput z jabZ@ls wm"razyci‘sw

Wzigwszy dobrych winnych jablek dwa-

nascie , rozerzngwszy z nich kazdeu na po-
lowe, wybierajg sie ze srodka ziarnka i hu-
ska; oraz obiéra sig zewnetrzna skérka, tak
~_Przygotowane, kladng si¢ do zimney wo-
‘dy, a to dla tego, aby nie zczernialy; pé-
_Zniey sie- spuszczajg razem do wrzacey wo- |

dy, ktéra gdy sie zagotuje, naley natych-
miast ‘odjaé od ognia, przykrywszy rondel,
wybierajg si lyikg druszlakows te jablka,
ktére beda migkkie, i kiadng sie do . sita.
Gdy woda $ciecze i ostygna , uklad!ajq sig

na salaterke ; zalawszy cukrowym syrupem,

wydajg si¢ do stotu. Syrup do nich robi sig

" nastepnym sposobem ; bierze si¢ funt cukru,

nieco cynamonu i gwozdzikow, skérki cy-

.~ trynowey, ptkwarty wody przecedzoney tey,
. w ktérey sie jablka gotowaly; przegotowa-

wszy to dobrze, naleiy wrzncié pare cytryn
w. talerzyki krajane; gdy sie raz zagotuje,
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zdeymuje sig 'z oguia, skoro przestygnie 5

‘| stuzy do zalewania komputu. =~

Gdy beda jablka mierney Wlelkosm, wy-
brawszy z nich ziarnka, daja sxq w Gbwezas
na komput w calku, .

N %
Al

el Komput z gruszek.,

Vszawszy kilkanaécie gruszek dobrego“
gatunku’, gdy sie z nich- Wyblora ziarnka ,
nalewajg sig wodg i gotuja sic; skoro bedg
mlqkkxe, wybieraja sie do zimney wody.
: Zd]wszy z nich ‘zewnetrzng skorke , ukla-
daja sie na selaterk¢ razem z ogonkami, a
zalawszy przed samym wydaniem syrupem
tymie samym, jakiegosmy uzywali do ja-
blecznego komputu ,” wyda¢ do stolu.

Chcge aby komput z gruszek byl czer-
wony, nalezy do odgotowanych na miekko 1 ‘
obranych gruszek dodaé kieliszek korcyneli
- nieco wina i cukru, i w tym zagotowac;
- wyjowszy ukladaé na salaterke, zalawszy
syrupem , do ktérego naledy dodac nlepu,
w ktérym sig gruszkl gotoWaly, 1 wydac ’
- do slolu, ,




5. Komput z sliwek wegierskich.

/

Wazigé kwart dwie drobnych wegierek,

narzogwszy kazda z nich nozem, wsypaé do |

 wrzacey dey SVl natychmiast wylaé na dru-

szlak ; skoro woda zciecez, wybieraja sie z |

nich pest‘ki';—.zdjq'wsz\y zewnetrzng skérke,

ukladaj sig na selaterke, tak jakby byly ca- |-

le, tym sposobem uloone , zalewaja sie’ sy=-
rupem cukrowym i wydaja sie do stolu.
Tymie sposobem robi sie komput .z mo-

reli i brzoskwin,

’ 4 Komput z,,pd'marazicz lub cytryn.

' V'V.'ziq\'v'yszy dziesie¢ dobrych pomaraticz lub.

cytryn, zdjowszy z nich skérke, kraja sie na
czgéei dodé spore; wyrzuciwszy z nich pest-
~ ki, nkladajg sic na selaterke. Skérki zas z
nich zdjgte gotujg sie w wodzie na miekko,
PéZniey si¢ odrzuca czeéé skérki wewnatiz

. znaydujaca sic, ktéra jest kolorn bialeéo',

- albowiem jest gorzkawa, zewnetrzng zaé ,
ktdra jest kolorn zéltego, pokrajawszy w ja-
kie cheac czastki, naleZy nieco w syrupie
podgotowaé, ktéren gdy sie ozigbi, zale-
. Wa si¢ nim.na samym wydaniu komput,
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Komput agrestu.

quwsz,y pbitory kwar ty z1elonego agre-

stu, oczysciwszy go, wrzuca sie do Wrzg-
ceyi wody, ktorg natychmlast razem z agre-
stem nalezy wylaé na druSZIak gdy woda

zciecze i agrest ostygme, sypie. su; w ten-:

czas do gestego cukrowego ulepu 1 wydn]e

sie na selaterke;

e O Komput z‘zér’owin. |

/

by nie mialy piaskn; a gdy woda zmecze,

 bierze s:q funt dobrego cukru, mieco cyna-
' namonu i gozdzxkow, wlewa sig pétkwarty
- wody, skoro sie to nieco pogotu]e, w ow-

czas sypx@ sie przygolowane zorowmy, jak

tylko sig zagotuig w ulepie, wylewaja si¢ ra-

Zem z ulepem do selaterkl, ozxqblwszy da~-

je sie .do stolu.
Fym sposobem robi sie komput porzecz-
kowy. ‘

7 Komput z meZOhu.

Wzlqc dobrego melona, rozerzngc na czté-
ry. czqstkl, obrawszy; kraje sie w niewiel-
kie kawalki, ktore sie ukladajg na selaterke.

sz)wszy kwarte 36rowin opl()kac, gdy—\




Mieé naledy ngtowany syrup cukrowy doéé
ggsty, zalewa sic nim melon, ktoren gdy
ostygnie, Wyda]e si¢ do stolu.

8. Komput z fzg

qu;c funt dobrych fig, nalewajs sxq cie-
plym winem; skoro dobrze rozmokna, wy-
_bierajg si¢ na serwetg, wycisnawszy z nich
wilgoé, macza sie kazda fxga w miatko tlu-
‘czony cukier i spuszcza sig do wrzgcey oli-
wy,.w ktérey gdy sie odsmazq, wybierajg

sxq na. mo, skoro scie¢ky i ostygng, uklada-
ja sie na selaterkq ; zalawszy syrupem ta-

kim, jakiegosmy uzywali do komputow ]a-
 blecznych, wydaé do stolu.

Galarety, kremy i komputy, mogq Slq
garnuowac réznemi konfiturami.’
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 ROZDZIAL VL

0 MARMULADACH.

7. Marmulada jableczna.

Odpiekiszy dobrych winnych jablek w pie-
cu dwadziescia, nalezy przetar¢ przez sito,
i wlazyé do rondelka, wsypaé éwieré funta

cukrn, wlaé pélkwarty soku malinowego,

tylez rybiego karuku, mieszac to ‘na lodzie

dopoki sig nie zazighi, Gdy sig to uskutecz-

ni, w 6wezas wyklada sig  marmulada na
selaterke , uformowawszy noZem / naksztalt

i melona , oklada sie krajanemi pomaranczami,
_ cykatg i wydaje sig do stolu. ‘

Tymie sposobem robi sig marmnlada
z brzoskwin lub moreli, |

2. Marmulada melonowas

Utarlszy na tarce melona,:"tey bzqépi,
ktéra sic uzywa do jedzenia, kiadnie sie do

rondelka : dodawszy nieca cukru i kwaterke
9 y 4

karuku miesza sig na lodzie ; gdy zastygnie
wyktada si¢ na“ selaterke i formuje si¢ z te-
go jaka cheac figura, obloiywszy cykuta i
pomaranczani wydaé dostolu. ey
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. Mleczko zkolandrq

stygme da]e s:q do stoh].

, > Mlecz/fo = kawc;.

ROZDZIAL VI

! SPOSOBY ROBIENIA MLECZEK.

szqé dwie kwarty slodkley smletanlu, 1
wsypawszy do niey kwaterke kolandry, go-
- tuje sig pbki Smietanka mie _wygotuje si¢.
zZ polkwarty ; skoro si¢ to uskuteczni, prze-
_cedza ' sie przez’ plétno i dodaje sig pét
funta cukru. Bierze sie szeé jay syro‘wych 1
. tylez samych Zéltkow rozbiwszy je dobrze
e rozprowadza sig smletunkq, przecedziwszy to
} © praez sito, leje sic do selaterki i, stawi sig
da pieca miernie c:epiego ; gdy si¢ upiecze
. 1 zewngfrz wezmie kolor zlotawy, wyimuje
si¢ , stawi siec na zimne mieysce , a gdy 0-

Zagotowawszry péltory kwarty slodkley
: $mietanki, sypie s8ie prosto z piecyka czw:erc
[1 . funta upaloney kawy, przecedziwszy ja plzez
‘ ' sm), dodaje sie pél funta cukru. Bierze sie

\

i
i
|
|
1
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 s768¢ fyrowych jay i tylez. samych Zbttkow,
_ rozbiwszy je dobrze, rozprowadza sig émie-
tankg i pi'Zepuszcza’.‘_sjq przez sito do sela-
- terki, ktéra stawi sie do miernie cieplego
 pieca i daley postepuje sig jak wirz’ey.

5 Mleczko z czekoladq.
Utarlszy pot funta czekolady na tarce,

' éyple sie do rondelka; dodac¢ czwieré funta

‘cukra ‘mialtko utluczonego, pottory kwarty
slodkley smletankl gorgcey. szqsc szesSC Sy~
rowych jay i tylez 261tkéw 1 postapié daley

zupelnie tym sposobem, jak z m]eczknem
) kolandrg. :

4 Mieczko z /fwzatem pomaranczaw}'m
lub jasminowym.

Wazigsé pbltory kwarty stodkiey Smietan~
ki, gdy sie zagolnje, sypie sie kilka szczypt -
- pomaranczowego lub jaSminowego kwiatu ;

odStaWiwszy od ognia , skoro $mietanka na
ciggnie odoru od tego kwiatu, w 6wczas na-
| lezy dodaé pét funta cukru; daley za$§ zu-
petnie tym sposobem nalezy pestqpxc jak
z mleczkxem pierwszym.

5. Mleczko =z k‘wasney swietany.

Wazigsc pblgarca gestey iéwieiley_ kwas-

ey

2 i e

AT




ney smietany, pastawiwszy jg ua lodzie, bije
sie¢ miotelks; skoro sie zacznie nieco podnosié,

. w 6wczas wsypaé naleZy czwieré funta miatko

utléczonego cukru, wlaé kieliszek rézanney

~wody, lub kilka kropel cedro; wymieszawszy

dobrze , Wy]aé na serwete, obwigzawszy mo-

‘cno, powiesi¢ w lodowni. - Po kilkn godzx-

nach zdeymuje sig mleczko , i wyklada sie |
na pélmisek ; a zalawszy sosem émietanko-
wym, daje si¢ do stolu. Sos zaé do tego na-
stepujacym robi sie sposobem. Bierze sie do

rondelka dziesie¢ syrowych z0ltkow, czwiert

funta cukru, rozbiwszy to dobrze, rosprowa-
dza sig stodkg $mietanka, ktérey powinno bydz
kwarta ; dodaé dla odorn nieco cynamono-
wey skérkx , lub cynamonu; postawiwszy
na ogniu, miesza si¢ ciggle poki sig 'dobrze

' nie ogrzeje , (uwazaé nalezy gdyby sie nie

agotowala), Zdiqwsz;r z ognia stawi, sie |
na lodzie , gdy ostygnie, w owczas sig uZywa |
do mleczka. |
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0 LEGUMINACH ZIMNYCH I GORACYCH.

1.,8ag0 z réianng wodg,

Ubiizvsiy miote}kq‘ 2 piqtnaétu bialek pian-
ke, dodaje si¢ pét funta mialke tléczonego

cukrn , pétkwaterki rozanney wody icwieré

funta odgotowanego 4). S&Z0C, wymleszawszy
to dobrze, wyloiy¢ na pélmisek, ktdren sta~
Wi sie na poélgodziny do miernie cieptego
pieca; wyigwszy z onego polaé konfiturami.
1 wydaé do stolu,

Sago z winem. czerwoném.

Wziaé pot funta ngotowanego sago, wlo-

| dywszy go dorondelka , dodaje sig butelke

[ e

fx) Wizigwszy ¢wieré funta sago , sypiesie do
wrzacey wody, ktoxey powinno bydmpolta-
ra garnca; skoro si¢ sago dobrze ugotuje od-
cedza sie, 1 przelewa sig razy kilka zimna
woda ; gdy woda zupelme zolecze, WOw-
czas b1erze sie do uzycia,
3




namouns , meco skorki cytrynowey i gotuje
sie¢ przez godzine. Bierze sie drugi rade-
lek wyszmarowawszy go niesolonym ma.
slem , wylozywszy dno i boki jego grzan-

kami; przeklada sie sago i stawi sig¢ nago«
dzinq do ‘pieca, Skoro sig -grzanki zaromie-|
nig- wyklada si¢ sago razem z grzankami|
na pé6imisek ; polawszy sokiem wisniowym|

lub malinowym wydaje sie do stolu.

- Sago tym sposobem przygotowane ‘moZna)
dawaé na zimno , skoro sic tylko ugotnje|

w winie, nalezy Wylaé do selaterki; ostu-

dmwszy ‘polewa sxg konﬁtnram1 1 Wyda]e'

mq do stolu.

5»." Sagé z wanillé.

Wazigé éwieré fanta masla, rozpudciw-|
szy  go; sypie sie kwaterke maki, dwier¢
‘funta’ cukrn miatko uttéczonego , straczek|
wanilli miatko utléczony, dodaé catery!

z6ttka syrowe i rozprowadzié stodka émie-

wina czerwonego, funt cukru, kawalek cy.|

tanka, (ktérey powinno bydz kwarta). Sta-|

wi sie. na wolny ogien i mieszajac, gdy sig

zagotuje zdeymuje si¢ z ognia; a skoro sig

omqbl , dodaje sie dzxech zoltkow sy rowych,
' éwieré funta odgotowanego sago, i pmn—

. kg z biatek pozostalych od Zéltkow; wymie- |
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i szaws:ry ‘dobrze , wtozyé - do formy, 5),”
je ktorg naleZy wstawi¢ na godzing do mier-
e-| nie' cieplego pieca ; wyu;wszv Z onego wy=
8:| kiada sig na p6imisek, polewa sig sokiem
0-| wisniowym lub malinowym i wyda]e sie do-
0« stolu,
el o I - ’
ni| 4 Sage z skorkq cytrynowg nazimno.
il > :
Wziaé funt ugotowanego sago; wlozyw-
3| szy go do rondelka, dodaé funt cukru, wierz=
j¢| chniey skérki cytrynowey drobno usiekaney
1+ od czterech cytryn; wla¢ butelke wina bia-
je| lego lub czerwonego - i gotowal ciggle
| mieszajac ; gdy\sn; wino wygotuje, wéwczas
leje s1e; pét kwaterki rybiego karnku, ikla-
doie sig¢ do formy; do ktérey wprzéd na-
_ lezy wlaé pdt kwarty wisniowego soku i
«| pél kwaterki rybiego karnku, Obracaé na«
¢ ledy te formg w zimnym mieyscu, gdyby sie
k| Wszqdzle na formie pozostal sok z karukiem,
| Stawi su; forma nalodzie, gdy sago zastyg-
- | nie; przed samym wydaniem moczy sie w go-
=1 racey wodzie, i Wyklada sie sago na poi-
of ‘ : |
G |
‘_’ 5 Lormg naleZy wysmarowac klarownym

- maslem i wysypa¢ mialko tluczonym cu-
kl‘em- :
5\‘(-
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misek ; polawszy sokxem Wxsmowym, wyda-
je sie do stolu. ‘ , b
Ziamiast' sago mozna uzyé krup karto-

'flow‘ych ktére  nawet co'do smaku mogg

przewyzszac 8959 i zniemi mogy sie robié
wszystkie wyz wymienione le\gumlny; ; ‘

I

5.,-~Plum-budz’n' na zimno.

Wazigé tx'zy kwarty stodkiey émietanki,
przegotowawszy ja z wannillg, doda)e sie
dwa funty cukru. Roszc w rondelku dwa-
nascia zoltkow i .rozp_bowadz’,ié je ostudzo-
ng $mietanka. Postawié ja znéw na ogien
mxesza]deopoty sie trzyma, poki nie be-
dzie goraca, {uwazac nalezy, gdyby 'sie nie
zagotowala) gdy sie to wykona, zdeymu]e sie
z ognia, przecedza si¢ przez sitko , i do-
daje sie pol kwaterki rybiego karuku ; roz-
mieszawszy - dobrze, leje sie do puszki i za-

‘mraZa si¢ zupeinie tym sposobem jak lody.
| Skoro/s1§ zdmrozi, dodaé nalezy dwa funty

kasztanbw , ktére powinny bydZ odpieczo-

'ne na mickko, z laski obrane i przez ge-

ste sito przetarte , pél funta cykuty kraja-
ney éwwrc funta quzenek bez pestek 6),

o). Uz;wa;a sig. do tego rodzenkx gotowane
w wodzie, takoz migdaly naleZy gotowaé
wlusce dopokx nie, bgdq mu;kkleml.




pol funta migdatéw oczyszczonych 1 drobno
uszatkowanych, kwaterke madery i pétkwar-
'ty pianki émietankowey. Wymieszawszy to
wszystko dobrze , wloiyé do pecherza wo-
lowego, ktéren. powinien bydz w mlekn wy-
~ moczony ; obwinowszy go szczelnie, osypuje .
sie sola i lodem; gdy pobgdzie tam godzin kil-
ka, wydobywa sie, oplukawszy pecherz w wo-
 dzie, rozrzyna siec 1 wyklada si¢ plum-budin
na serwete znaydujaca sie na p6lmisku.  Umo-
czywszy nieco serwetg w zimney wodzie,

a8

.~ ociera sig’ z wierzchu plum - budin; ogarni-

" rowawszy 530 karmelem da]e sig do s-tolu.

6‘ Plum budzn goraco. -

Wz1qc dwa funty lom melc;cego, Znay-
dujgcego sie - ko%o ner ek ; obrawszy go do-
brze z p]ew, usieka si¢ drobno. Roztopiw=
szy - ¢ wieré funta: mlodego masla, gdy o-
stygnie whi¢ naleZy do niego oSmnaécie 261t-
kow , ktére nalezy dobrze rozbié; kladzie
sie wyz przygotowany 10y, funt rodzenek
bez pestek , pél funta tartey pszenney bulki,
¢wieré ‘funta cukru mialko wutluczonego,
Galke; muszkatowa utartg na proszek, 16t
cynamanu, skérki drobno nisieckaney od trzech
cytryn, pianke z bialek od pozostalych Z6ht-
kow; wymieszawszy to dobrze, wyklada si¢

i




na serwete, ktéra powinna bydz wysmaro-
wana mastem i wyloZona blong cieleca, kté- |
ra si¢ znayduje przy nerkach. Obwigzawsay
s’erwetq, ktadnié sie dowrzacey wody i go- |
tuje sig w niey pod pokrywq, przez dwie go-
dzin; wquwszy wywx]a sie zserwety, kia- |

'dme si¢ na pélmisek, narzyna sig noiem;

a zalawszy szodq z madera, wyda]e sie do
stolu.' ' : j

7 Bunzn 2 pszenneyg bui’kz. :

‘Vszqc\ funt mlodego, masla, rozpusciw-‘: ~
szy go wrondelkn, gdy nieco ostygnie whi

nalezy oSmnascie zéltkow,wblja]qc jedno po | .

drugim, naleZy mieszaé, dodaé pél funta |
cukru mialko utléczonego pbttora funta bul- |

ki pszenney utartey na tarce, 16t tluczone-
8o cynamonu, skorki cytrynowey usickaney |
~od trzech cytryn; wymieszawszy to dobrze

dodaé funt rodzenek bez pestek, i pianke
z bialek od pozostalych Z6ttkéw, wymieszaw- |
szy to razem wyloiyé na serwete, ktora |
powinna bydz mastem wyszmarowana i wy-
Yozona cykatg. Obwigzawszy mocno ser- |
wetd, kiadnie sig do wrzacey wody i gotnje |
sie w niey pod pokrywa przez godzing, Wy~ |
i@WSZy ;5 wyklada sie na 'pélmisek , zalewa
sie szoda bialém wmem 1 wydaje sie do
stohu, - -
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ij,sp()sobem przygotowany budin, daje
- sig pieczony z formy.

8. Biszkokcik -z galaretq.

Umieéciwszy forme . w ttéczonym lbdzie,_

. | leje si¢ do niey nieco klarowney galarety ;

ktéra gdy zastygnie, ukladajg si¢ w warstg
~ biszkokciki ; na nich nalewa sig znéw nieco

klarowney  galarety , na ktéra ukladajg sie
‘biszkokciki, ito sie dopéty powtarza, poki

| forma zupelnie nie bedzie wypelniona. Gdy

dobrze zamarznie macza sig forma do cie-
~ pley wody i wyktadaja sig biszkokciki na pol-
‘misek ; oblawszy jakimkolwiek sokiem fru-

| ktowym , wydaje sie do stolu.

Zamiast biszkokcikéw mozna uzyé kra-
janych. w czastki pomarancz , tylko bez pe=
stek. Albo tei odgotowanych jablek,

9. Zefir z pianki zamraianey.

Wziagé dwie kwarty stodkiey imietanki,
ubiwszy z niey na lodzie pianeg, wyklada sig
na sito, gdyby bedace przy niey Sciekto mle-
ko; gdy sie to wykona bierze sig w 6wczas do
rondelka , ‘sypie si¢ péltora funta dobrego
cukrn mialko tt6czonego, doda¢ kilka kro-
pel jakiego chcac oleyku dla odoru i funt
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konfitur berberysowych bez soku. Wymie.|
. szawszy to dobrze , kladnie sie. do- puszki,
ktéra sie stawi na kilka godzin do miatko thi-
czonego lodu zmieszanego z sola. Wyiawsay| -
z lodu, macza si¢ puszka do ciepley wody i
-Wyklada si¢ zefir na pélmisek; okrywszy go|
karmelem daje sie do stolu, - |

0y

10, Zefzr j;:z}bz’ec-zny.“-‘- S . 

- Wazigwszy dobrych winnych: jablek doéé
‘znaczney wielkosei sztuk 20, pokrajawszy |
je na cztéry czeébei , wyrzucajg sie ziarnka |
1 laska ; tak prazygotowane ukladaja sie na
, pokrywez;" wlawszy do nich nieco wody, sta-
wig sig do pieca; gdy sie upieka , przecie- |
. Tajg sie przez sito. Tak przetarte jablka
kiada sie do kociolka, dodawszy do nich:pieé
~syrowych biatek, bija sie ‘miotélkqmdroci'a'—‘
ng, poki sie uformuje pianka; skoro sie to wy-
- kona, dodaje sic w 6wczas pottora funta do-
brego cukin mialko utluczonego, i kilka kro- |
pel cedro; Wymieszawszy to razem, kladnie
sie. do puszki; ktéra stawi sie na kilka go-
dzin do tléczonego lodu zmieszanego 'z solg,
daley ‘postepuje sie' jak wyiey. - / ’
' Dbita pianke jableczng mioZna wprost da-
wac na pélmisel, nie zamrazajac’ w puszce;
uloZywszy tylko ja zgrabnie noem mna pot=




‘misku, garniruje'sig wisniowemi konfitura-
~mi, polewa sig tym samym . sokxem i wyda-
;]e su; do stolu. :

; 44. Rgz na zzmno.

¥

qué funt ryZu, oczyacuwszy go, syple

sie do- rqndla, wlac¢ péltora garnca wody, i
gotowad dopoki ryz nie bedzie zupelnie mick-

ki; gdy sieito uskuteczni, odcedza si¢ na
sito' 1 przesypuje’ sie mialko tléczonym cu-

krem; péiniey kladnie si¢ do serwety i wy-

ciska sig z niego:wilgoé. = Tak przygotowa-

- ny wyklada sic na pé6lmisek; ogarnirowy-

wa sie pomaraficzami i cykata, oraz oblawszy

zimnym ulepem, wyda)g si¢ do stolu.

-Ulep do tego robi sie’ nastepujgcym spo-
sobem. Bierze si¢ funt cukru, ntarlszy na
nim kilka skurek pomarariczowysh, ttécze sie
miatko i‘sypie si¢ do ronde]ka, “wlewa sie
kwaterek trzy wina blalego zagotowawszy
gdy sie oziebi, uzywa sxq do ryzu. :

12, Ryz z grzankamz.

VVz1qc funt czystego ryzu, zacotowawszy,
go, wylewa sie n- sito, gdy woda sciecze,
ktadnie sig do rondelka’; dodawszy do niego
pol funta cukru, tylez mlodego masta, kwa-

/
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* terkg stodkiey émietanki’, straczek, wanilli,

zagotowywa sie na ogniu, i stawi sie pod|

‘. pokryws na rozpalone wegle; skoro bedaie

o _zupelnie ryZ migkki, wyklada sie do dru-

- glego rondelka, ktérego dno i boki powin- |
~ ne bydz wyloZone grzankami, Stawi sie ron-
delek do pieca, skoro grzanki wezmq kolor
rumiany, wyklada si¢ w éwczas ryZ na pdl-
misek , zalawszy sosem gorqcym Wmnym, |
wyda]e sie do:stolu. |

Tym sposobem przygotowany ryz mozna‘ .f
dawac w kolorze czerwonym, w 6wczas tyl-
: ko dodaé . nalezy korcyne]h

15, Ryz oa’smazany

- Ryz gdy bgdme juz: ngotowany w stod-
k1ey smletance, ]akosmy tc wyzey opisali,
(skoro ostygme) doda¢ naleiy kilka syrowych ’
z6ttkow ; wymieszawszy dobrze, formuja sie |
'z ryiu ;ab}ka luk gruszki, do érodka ktérych
_nalezy naklada¢ konfitur wiéniowych bez u-
lepu. Tak. przygotowane gruszki lub jabika,
umaczawszy w rozbite jaja, osypuja sic tar-
~ tymr chlebem i spuszczaja sig do wrzgcego

- masta klarownego : skoro one wezmg kolor
rumiany , wyimujg sie z snasta, ukl«ada]@ sie
na poimisek ; polaw szy ulepem wisniowym,
wydaja sxe; do stolu, '
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14. Ryz z szodg na zimno.

Wazigé funt czystego ry%u, wsypawszy g0

do rondelka, nalewa si¢ woda, i gdy sig mocno
. ogrzeje, wylewa sie dosita, skoro sciecze wo-
da, kladnie sig na blachg i osusza sig w pieci.

Wy]qwszy z onego, tlbcze sie w mozdzie=
rzun 1 wysiewa su; z niego maka przez geste

' sito. WV sicie za$ pozostang - drobne krupki.

Wzigwszy pél garca émietanki, dodaé ¢wierc

~ funta cukru i nieco wanilli zagotowawszy

ja, wsypa¢ polkwarty krupek rytowych po-

zostatych w sicie; mieszajac, nalezy gotowaé, :
dopdki krupki nie quq ‘migkkiemi. Skoro sig
to wykona, nalewa sie do malych foremek .
Wysypanych cukrem, ktére ustavna]q sie na

blacie i wynoszg sig do mleysca zimnego ;

gdy ryZ zastygnie, wyimuje sig w 6wczas

.z foremek , uklada mq koto' brzegu na potmi-

s¢k; do srodka zaé pdlmiska leje su; zimne
szoda. 1 daje sie do stolu, \

45. Pezy ryzowe,
Y'Wzia‘wszy do rondelka kwarte mary-

moflski.ey maki, pélkwarty ryZzowey , ki6-
ragémy tylko co opisali; wlewa si¢ parg ly-

'~ iek dobrych dro.f,dzy kwaterkg cieplego mle-

ka slodkxego skoro sig drozdZe nieco pod-




zek dwie cukru miatko utartego, nieco kwia-
in muszkatowego, skérki cytrynowey sieka-

ney i potk waterki klarownego masla; wezyst-
ko to wyblc dobrze w rondlu, dolewa;qc po
: trochq s}odklego mleka, uwaZajac aby ciasto

nie bylo zbyt geste. Postawiwszy na cieplém |
mieyscu , gdy ciasto dobrze podeydzie , na- |

lezy przemieszad, i w kilka' minut nakladaé
do foremek vvyszmarowanych rakowém ma-
: .slem, uwazaé gdyby foremki nie: byly zupel-

 nie pelne Gdy -ciasto tak podrosme, i1Z zu- |
~ pelnie wypefimone bedg foremki; w dwezas |

stawig sie foremki do wanienki lub rons

dla; przykrywaja sie szczelnie i gotuja sig |

' .mosq, whbic¢ nalezy oém zéltkow, WSypacly-

el N pmed S, BNy WD

A

na parze przez po]godzmy, gdy bedg goto- |

we, wybileraja si¢ na pélmlsek i dajg sie jak |
nayrychley do stolu.  Daje sie do mch ng |

esobnym: talerzun maslo- klarowne.
16, Blz’z‘zy holende‘rskie.

Zatoblc clasto ‘tym samym sposobem jak
na pezy, tylko bez dodania ryZowey ‘maki;
Ody sig ono dobrze wybije, w Owczas nale-
zy dodaé drebnych rodzenek, z ktéreml cia-
sto skoro dobrze podeydzxe, w bwczas spu-

szcza sie do goracego masla (ktérego powin-

no bydZ wrondli na cwxexc cala) po ]edney
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 lyice. I;xzykryWézy randel pbkerz;‘, stawi

sic na gorgce wegle; wkilka minut gdy we-

zmg bliny kolor rumxany, ‘obracajg sie na

drugg strone, i zndw sie podsmaza]q Gdy
bedg gotowe, wybieraja sie z rondla uma- |
czawszy kazden w thﬁczony cukier 7) u-

kladaja sie na pélmisek i daja sig do stolu.

17, Sucharki z migdafowém milekiem.

.. Zarobié ciasto drozdZowe tym samym 5po=
sobem jako$my opisali w -pézach, tylko do

sucharkow naleiy geiciey zarabiaé. Skoro tak

zarobione postojg w cieplém mieyscn z pél- .

| godziny; robig sig okragle galeczki naksztalt
sucharkéw i'ukladajq sie szczelnie do rondel-
- ka maslem"’wyszmarowanego Skoro'sie cale
dno wylozy', w 6wezas stawi sie rondelek '
| w cieple mieysce ;. gdy ciasto dobrze wyro-
 Snie, w 6wczaq stawi sie rondelek: do mier-

Die goracego pieca, gdy sie oplekq, wyimu-
jasi¢ z rondelka i wykladaja sie na pbtmisek.
~ Polawszy razy kilka mlgdalowem mlekiem, ¢
wydaja sxq do stotu. B

57 VVz1ac kawat cukru utarlszy na nim kil-

kanascie skorek cytrynowych lub pomaran-

, czowych, utiuc go mlalko 1 ufywaé do bli-
now. i




- brzegu pélmiska , ‘wiykaé w nig biszkokeciki |

 do stolu.

. ktéren powinien bydz wyszmarowany klaro- | A

ka) wstawiwszy rondelek z massy do mier- |
- nie cieplego pieca na godzinq,- gdy sig uple— |
cze biszkokt, wyimuje sic z pieca, robi sie

=

15 stzkokty z s”oci’q

Ub1c z plqtnastu bialek pmnkg, dodaWszy
do mey, ¢wieré funta cukru miatko uttéczo-
nego: i nieco skérki cytrynowey drobno usie=
_kaney, ulozy¢ czwarts czeié jey na okolo

przekladajac konfiturami z réz. Obloiywszy
'znéw pianka i wygladziwszy nozZem, stawi
si¢ péimisek na pélgodziny do miernie gorg-
cego pieca. Wyjawszy z onego leje sig_do |
srodka  pélmiska Oorqca szoda i wyda)e sig

; 49 Babkd % szodgq,.

Nalaé blszkoktowey massy do rondelka,f

wnym mastem i wysypany maks kartoflows; |
{massy tey nalezy tylko wlaé potowe rondel-

we srodku nozem otwoér z samego wierzchu, |
do ktérego wlewa sig szklanke szampatiskie-
go wina istawi sie znéw biszkokt do pieca
ng kilka miout, wyjawszy z onego, wyklada

su-; na potmisek , zalewa sie szodg i wydaje
sie do stolu. | -
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20, Nale’s’m‘ki kruche = szoci’q.

Uplek}szy zwyczaynych kllkanasme nale-

fnikéw, skoro przestygnq, krajg si¢ w ka-
walki na cal szerzyni, Tak pokrajane spu-. :
szczaja si¢ do klalownego wrzgcego. masla

. w tém mieszajac gdy sie odsmaig i wezmy

kolor rumiany, wylewajg si¢ na druszlak ,

skoro Sciecze masto, w 6wczas kladng sig do
rondelka srebrnego lub porcelanowego, prze-
sypu]qc mialko ti6czonym cukrem z cynamo-
vem i skérka cytrynows. Tak przygotowane
stawig sn; na kilka minut do miernie cie-
plego p1eca, wy;qwszy 7z onego zalewaja. su;

. gonch szodq i Wydalq sie do stoiu. :

1. Nalesmkz z kremem.

quc upxeczonych kllkarrascxe nalesni-
k()w, krajajg sie w jakie chcae czatki. Bie-
rze sig do rondelka éwieré funta masta ty-
lez cukru, nieco wanilli tléczoney, cztéry sy—
rowe 26itka, dwie lyzki stotowe pszenney

‘maki ; ‘rozmleszawszy oy, rozprowadza sig

kwarta slodkiey émietanki; stawi sig ronde-
lek na ogien i miesza sig ciagle, poki nie
Zagotu]e, skoro sig to uskuteczni, odstawia

si¢ od ognia, a gdy nieco przestygnie, do-

-da]e sie w 6wczas osm zéltkovv pianke u-
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bxtq z bialek pozostalych od zdltkow i nale- |
Sniki wyZey przygotowane; wymieszawszy

to wszystko, wklada si¢ do formy wyszma-

rowaney klarowném mastem lwy}oaoney dno |

i boki. naIesmkamx. Stawi si¢ forma do pie-

ca na godzmg, gdy sie npieky, Wyklada]@ |
si¢ nalesniki z formy na pélmisek , a osypa- |
wszy na, sucho odsmazonemi nale$nikami 8) |
razem % cukrem i suchg wamllq wydac do

stolu.
7

22. Nalesniki massowe.

S

Whiwszy dwanaécie Z26ltkéw do rondelka, |
~ doda¢ naledy ¢wieré funta cukru, potkwarty |
5 pszennesr maki, kwaterke slodkiey émietan-
* ki, nieco skérki cytrynowey siekaney ; roz- |
mieszawszy to; dodaé pianke ubita z bialek |
- pozostatych od Z6itkéw , wymieszawszy to |

raz . powtc’uny, pieka sie na patelni naste-

pujacym sposobem: leje sig lyzke masta, |
skoro ono bedzie gorace; w dwezas kladnie |

si¢ lyike massy ; ma érodek ktorey kladng
si¢ jakiekolwiek konf:tmy, gdy ta massa we-

~ zmie zespodu kolor zéitawy, wéwczas zwi-

8) Nalesmkl massowe suche uzyte do osyp}-

wania, powinny bydz kra]ane tak, ]ak sig

i:ra]e makaron. ;
{
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iaja sie;:, nozem W traybkq\‘ 1 skladaja sie do .

rondla, w ktérym powinno bydz nieco ma-
sta klarowanego; skoro sie zbierze kilkanascie

naleénikéw; w 6wczas rondel stawi si¢ pod

pokrywa na kwadrans do pieca; wydobyw-

| szy z onego, ukladajg sig nalesniki na pol-

misek. Posypawszy cukrem z cynamenem

, wyda]q sig- do stolu.

- 25, Pianka gorqca z]abZek

Ume&lszy Wplecu dziesicé winnych ja-

_ blek, nalezy je przetrzeé¢ przez sito. Ubié

plankq zZ plqtnastu bialek , wsypac¢ do niey
éwierc funta mialko utléczonego cukra; wy-
Imieszawszy go z plankq, ktadg sie przetarie
jabtka; rozmieszawszy je razem z plankq cu-

‘krows , naleiy uloiy¢ zgrabuie nozem na
pblmisek. Posypawszy cukrem Z cynamonem

wstawi¢ do miernie cxeplego pieca: w pbl-
gadziny wyimuje sie z pieca i wydaje si¢ do

stolu. Na osobney selaterce daje sig smie-

tanka stodka syrowa i cukier. Tym sposobem,

I‘Obl su; planka z moreli lab brzoskwin.

24, Pidnka gorcgcd z anana.go'iu.

thrlszy na tarce ze trzy ananasy, kla-
dng sie do p:ankx ubitey z bialek, i daley
. %
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zupelme tym samym sposobem postepu}e sxq, b

]ak z pianka ]ablecznq

_25. Pianka gorgca z iwek wggzerek.

quy. dobrych sliwek wgglerek kwart
dwxe, wyrzaciwszy z nich pestki, krajg sie

: wzdluz na szesé czebcl i kladoa sic do pian-
ki ubltey z biatek z dodaniem cukru; wy-
- mieszawszy dobrze, stawi sie de miernie cie-
plego pieca z pélnnsklem, a gdy quz1e go-=

towa, wylmu]e sig z pieca 1 daje sie do sto-

~ hi Do niey stuzy jak 1 de Doplzedza]qcych

pianek stodka Smwtanka 1 cukxer.

.26. ‘Pianka z.po'ziémek lqu malin.,

‘WziQé kwart dwie dobrych czystych po- |

2zidmek lub malin, przetarlszy je przez ge-

ste sito, kla'dna; si¢ do pianki rozmieszawszy
z cukrem i postepuje su; daley jak 2 pxanka
jableczna.

N

26, R 'a' w opZatAac/z smazona.

Wziagd kilkanaécie oplatek, przerzngwszy |

kazda na dwie czebci, ‘obcinaja sie rozki, a-
by waziely ksztalt okragly. Na tak przygoto-
wane pakiada sig rézannych konfitur bez u-

Vi




45

lepu polozywszy na w1erzch podobnyz o-
‘platek , maczaja'sie brzegi naokolo w klar
.z ciast‘a,'i'natychmiési spuszczajg sie do wrzg-
| cego klarowneg? masta; skoro w niém we= '
| 2mg kolor Z6ltawy, Wyblera]q sie; O pinLy :
miatko tléczonym cukrem z cynamonem , U=

kiadajg si¢ na pélmisek i dajg sig do stolu.
248, Szpi.n('zlk % ;._so"kz‘em ,wijniow}fm.

szqc pélfunta masla, wlozywszy g0 do
rondla, wsypaé¢ pél funta mialko tléczonego
cukru, dodal cztéry 76ltka syrowe, kwater-
ke pszenney maki, wymieszawszy to wszyst-
ko; wla¢ kwarte gestey kwasney Smietany,
(uwaza¢ naleZy gdyby byla Swieia) i zago-
 towaé ciagle mieszajac, Zdigwszy z ognia
'Wloiyé‘ kwarte szpinaku odgotowanego ; o-
raz vvymsmonego z wody 1 mialko usieka-
nego dodaé dwanalcie syrowych 2zoltkéw,
i pianke z dziesigein bialek x’vymxeszavvszy"
wszystko razem, Wlozyc do formy, ktéra
| powinna byd#z wyszmarowana klarownym
 mastem i cukrem wysypana., VVstawiwszy
3 \, forme' do pieca miernie 'qieﬁlego, gdy siéz-
W nim, upiecze, szpinak wyimuje sie 1 wy-
klada sig na pélmisek; polawszy sokiem wi-
smowym wydac, do stoln. ~
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15, ‘Sz’pi'nak 2 wanillg.

'Vszqc éwieré funta mlodego masta, wlo- | |
\ zywszygo do rondelka, dodac tyleZ cukru, nie= | -
~co tléczoney wanilli, cztéry syrowe zbltka;
. rozbiwszy to wszystko dobrze, wlaé kwartq :
stodkiey imietanki, mieszajac, ciggle gdy sie |
zagotuje, zdeymuje sie z ognia. Dodac pol-
 kwarty odgotowanego szpinaku ; - wbié¢ oSm

" z6ltkow 1dodaé z biatek pozostalych od 261t |
k6w ubita pianke. Tak przygotowang massg |
wloiyé na péimisek, na ktérym powinien
bydz rant; posypawszy z wierzchu miatko
: tléczonym cukrem, wstawié do miernie cie-
plego pieca,. gdy sig upiecze , da]e sig do| .
stolu,

5o, Jablka w graankach.

Wziaé winnych jablek pietnascie, pokra-|
jawszy kazde na catéry czesci, wybrac ze|
srodka ziarnka ilu'skq, oraz zdia¢ zewnetrz-
ng skurke. Bierze mq funt dobrego cukru,
utluklszy go, sypie sie do rondelka, do ktd-|
rego wla¢ nalezy butelkq wina pzerwoneoo,'
dodaé troche cynamonu i nieco skurki cy-
trynowey, zagotowawszy to, ‘kladng sig wy-
iey przyootowane jablka. Pogotowawszy nie-
co przekladaja sxq do drugiego rondelka, kto6-
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‘ren powinien bydz mastem wyszmarowany

i grzankami wyloZony. Stawi sig rondelek na

- godzineg do pieca; gdy bedg jablka gotowe, wy-~
1imnja sie i ukladajg sic na poimisek; polawszy

nlepem, ktéren powinien bydz zrobiony z cu-
kru i bialego wina, wydajg sig do stolu.

- 34. Jabika faszerowane.

“Wzi-gwszykilkanaévcie winnych jablek, .

wybraé ze srodka ziarnka i tuske. Bierzesie
znéw kilka jablek, obrawszy z nich zewng-
| trzng skurke; oraz wybrawszy wewnatrz

ziarnka i luske, nalezy drobno usiekaé zdo-

| _hd‘aniem_ drobnych rodzenek, gorzkich i stod-
| kich migdaléw, wsypaé éwierc funta cukru,

wymieszawszy to wszystko; faszerujg sig tym
jablka wyZey przygotowane i nkladajg sig na
pokrywe. Posypawszy nieco cukrem i pokro-
piwszy woda, stawig sig na kwadrans do pie-

ca; gdy bedg gotowe, Wyimuj‘qw'siq, uklada-

ja sie na péimisek, a zalawszy szoda, wyda-
ja sie do stolu. ; -

52. Jablka w ryzu.
4 Gdy beda 'ufas_zerowéne jablka i opie-

czone , jakosmy tylko co opisali, nkladaja
siec na polmisek, zalawszy szodg okrywajg sig
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ryzem 8),'po ktc’»’i‘ym' pociagnawszy m'z;\rmu-

. ladg, stawig sie na pélgodziny plzed Wyda.-f
‘mem do letmego pleca ‘

50 Melon pzeczony

: Rozpuscstzy pélfunta’; mlodego masta, |
_sypxe sig pélfunta cukrn mialko ttéczonego,
i kladnié sie melon 9) kra]any w kawatki;|
po ktérym posypawszy kwaterkg drobno-ory- ‘
’_czanych krupek , stawi'sie ‘na wolny ogiet
i gotuje si¢ mieszajge, dopéki krupki nie be- |
dg migkkiemi. Skoro si¢ to usknteczni, zdey- |
muje si¢ z ognia; dodaje sie pélfunta dro-|

bnych rodzenek, dwanascie syrowych z6}t-
kéw, pianke ubitg od tyluz "biatek ; wymie-

szawszy dobrze , ktadnie sie \do formy, |
ktéra powinna bydZz wyszmarowana mastem |
i osypana cukrem; stawi sie forma na godai-
~ne do pieca; gdy melon bedzie gotowy, wy-

kiada sie na.‘,pé‘]fmviseky i, daje siez do stolu.

- 8 Ugotowawszy gqsto IYZ W sIodkley Smie-
tance, dodaje sig éwierd funta cukru, nie-
co cynamonu 1 trochg masla; tak przygo-

~ towanym okladajg sig ]ablka WYZ Przygo- |

towane.

g) Melon do tego uzyty powmxe'l bydz obra- |
ny i w kawatki pokra)any takie , jakie stu- |

g do powszechnego uzycia
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54, Marchiew c‘zerwonrz % gorzkzemz'
ngdaiamz. :

VVzmc duzey marchwi, sztok dnes:qc, o-
brawszy ja, odgotowaé w catku w stodkiém
mlekn na mlgkko, wybrawszy z mleka gdy
przestygnie, uciera si¢ na tarce. Bozpnsciwszy
poifunta masta, dodaé naleZy drobno sieka-

) nych migdatéw gorzklch pétkwaterki, tylez.
stodkich; zasmaiywszy je z mastem, sypie sie.

lyzek dwie maki pszenney. Rozmieszawszy
to, rozprowadza sie slodkg smietanka, kt6-

Tey powmno bydz: pélkwarty Doda¢ péifun- -
A cukrn, i na ognlu mieszajac gdy sie za-

gotuje , kiadnne si¢ przygotowana marchiew
tarta , poifunta drobnych rodzenek, z6ltkow
syrovvych dwanascie i pianke z tyluZ bialek.
Wymieszawszy to dobrze, kladnie si¢ do for-
my mastem Wyszmarowaney i cukrem osy-
paney , ktéra stawi sie na godzine do gora-
cego pieca, wy)sgwsy z onego, wyklada sig
na pélmisek i daje si¢ do stolu. .

55. Flam cytrynowy.

Odgotowawszy w wodzie na mickko cyfryn'
trzy, krajg si¢ na czgstki; powybierawszy z

nich ziarnka, poniewaz ) meuzyteczne, na-

lezy usieka¢ cytryny. Bierze sig ¢wier¢ funta
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mlodego mas}a, polfunta cukru s kwaterke

maki pszenney, cztéry syrowe zéitka; roz- |
biwszy to wszystko dobrze, rozprowadza sie
winem bialém lab émietanka. Mieszajac ody

sie zagotu]e, odstawia sie rondelek od ognia,

kladng sic wyZey przygotowane cytryny;

- skoro ostygna, dodaje sie o$m syrowych Z61t- |
~ kéw i pianke od tylez bialek. Wymieszaw-

szy to dobrze, kladnie sie do formy wy- |
szmarowaney mastem i osypaney cukrem,
ktéra stawi sxq na godzing do goracego pie-
ca; wy]qwszy z onego, kladnie sie flam na |
pOlmisek i da)e sig do stolu. ‘

ﬁ‘ \
% S
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ROZDZIAL IX.

0O LODACH.

4. Lody ananasowe.

Wilawszy péltory kwarty wody krynicz-
ney do c7ystego rondelka ; wlozy¢ funt cu-
kra, stawi sie rondelek na ogniu - <gdy sxe_
woda zagotuje , nalezy odstawic, wycisnagé
soku- cytrynewego z dwéch cytryn, ‘wlozyé
dwa ananasy ~ utarte na tarce; po niejakim
czasie przeciska sig przez serwete i wlewa
sie do puszki. VWstawiwszy do lodu miatko
tléczonego, osypuje sig solg i qum sie pusze-

_ ka; skoro lody zaczng sie zamrazad, otwie-
-ra sie puszka (z ostrdinoécig gdyby sol ' be-

dgca koto puszki wewnatrz nie wpadla) 1 wy-

~  hijaja sie. drewniang Yopatka. Wykonawszv_
to, zamyka sxq puszka, znowu sie krecij

gdy zaczna sie zamraZa¢ lody , otwiera sie
zZnéw puszka dla wyblma lodow, 1 to po-

‘wtarza sie¢ dopdki nie bedg ggste ; gdy lody
'zamalznq, wykladajg sie do filiZanek. Chcace i

za$ Zeby ]e dac calklem z puszki, w Gwcaas

-




. " powinua byds puszka osypana zupelnie lo= |

. jakosmy wyiey opisali.

powihny" bydz dobr'\ze‘zamroi'one‘; to jest:
dem z solg na pare godzin. _
~ Podobnym sposobem robig sie lody ja- -
~ bleczne i melonowe z dodaniem jakiegokol- |
wiek oleyku. = :

2 Lbdy cytrynowe lub pomarariczowe.

- Wazigé dwie kwarty wody, wlozyé do |
niey péltora funta cukru; skoro siec woda |
~zagotuje , odstawia sie od ognia ; dodaje si¢ |
utartych na tarce samych wierzchéw z émin
cytryn lab pomaraficz,. oraz soku z tychze |

« pomarancz lub cytryn bez ziarnek. Przece- |
 dziwszy przez serwete, zamrazajg sie lody |

3. Lody poziomkowe Iub malinowe.

; i - PR sl SN
Wazigé Swieiych kwart dwie pezidmek,

lub malin, przecisngé zupeinie przez pléino.
Zagotowawszy kwarte wody z funtem cukru,
zde):muje si¢ z ognia; skoro. przestygnie,
deje sie do tego przygotowany sok malino-
- wy lub poziemkowy; wymieszawszy leje sig
do puszk‘i‘i_zamrawz’zajq sig lody jakosmy wy-
Zey opisali, - - bl

¥
4
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Tym éposobe'm‘ robig sig lody,‘ 7 ,posze'-

czek i wiszen, -

4. Lody krem - bruZé.'\

Wiozywszy funt cukru do rondelka, le-
je sig polkwarty: wody 41 gotuje sic dopéki
cukier nie wezmie kolora ciemno-brunatne-
'gc;; w 6wezas ‘leje sie polgarnca stodkiey 10) |
‘$mietanki ; skoro sie cukier rozpusci, prze-
cedza sie przez sitko do.puszki, ktdra sie
wyz podanym sposobem zamraza. .

5. Lody czekoladowe.

Utarlszy na tarce fu‘nt czekolady , "sy--
‘pie sie¢ do czystego rondla; do ktérego wsy-
pa¢ nalezy mialtko ttéczouego funt cukru,
whié cztéry syrowych z6ltkéw , ‘kwaterke
stodkiey émietanki; rozbiwszy to dobrze,
‘wlaé péttory kwarty wrzgcey smietanki. Prze-

\

10) Smietanka do wszystkich lodéw nast¢pu-
jacym spesobem powinna bydz przygotowa-
na. Waziqwszy jey polgarnca, dodaé nalezy
potfunta cukra, 16t cynamonu; gdy sie za-
gotuje , odstawia sig od ognia. Rozbija sig
oém Zoltkow, rozprowadziwszy one chlo-

. dna $mietanka, wlewajg sig do goracey 1
. W niey si¢ juz mie gotujg. .




. 1 naleZy zamrozié sposobem wyiey poda-

ceﬂzstzy przez serwetez wlac do puszkx, kt6-
nym.
6. Lody s’mz’etankowe z kawag lub kakao.

Upahwszy p()lfunta kawy lub kakao, sy-
pie sie prostoz pxecyka do zagotowaney $mie-
tanki; skoro Smietanka naciagnie odoru od
kawy , przecedza sig¢ przez sitko. Dodaé
pig¢ cwiercy funta cukru, ‘kilka syrowych
761tk Sw; rozmieszawszy ogrza¢ dobrze, (u-

waZaé nalezy gdyby nie 7aootowac) przece- |
‘dziwszy przez qerwetq, wlaé do puszki i za~ |

mrozié Wladomym )u7 sposobem.

7 Loa?y $mietankowe z kwiatem poma-

ranczowym.

Zagotowawszy ,.kwart dwie Smietanki,
~sypie sir; poltora funta cukru miatko tléczo-

nego i p()}kwaterkl kwiatn pomaranczowego;

odstawiwszy od ognia. dodaé kilka syrowych

Z0ltkéw. Wymieszawszy dobrze, przecedza

 sie przez serwete ; leje sig. do puszki i za-
: mlaza]@ si¢ lody. Podobnym sposobem robig

sig lody zkwiatem jaéminowym, rozetowym
Iub ze straczkami wanilli,

Do lodéw smletankowych zamiast tych

oy




1 zamroziC.
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" kwiatéw, ktoresmy wymienili, mozna uzy-
waé jakiegokolwiek oleyku po kilka kropel ,
w niedostatku onego mozna dawac te lody
_ Z romem. 3

8. Lody Zérawinowe.

Wziaé pbltory kwarty wody, dodac péi-
tora funta cuokru; gdy sie zagotuje woda ,
wrzuca sie kwaterke gorzkich migdatéw, (kté=
re powinne hydZ oczyszczove idrobno usie-
kane) odstawiwszy od ognia, wla¢ soku pot-
kwarty wyciénigtego z Swiezych Zérawin,
Przecedziwszy przez ptotno, wlaé do puszki

{
5

- g. Lody biszkoktowe kra]'aﬁé.*

Ziagotowawszy kwart tsz\y;sloakiey smie-
tanki, wrzucié péltora funta cokru istrgczek
ttéczoney wanilli odstaw\iw}szy' émiet‘ank(; od
ognia, dodaé¢ dwanascie syrowych 261tkéw,
kilka kawalkow biszkoktu; skoro biszkokt roz-
moknie , przeciera si¢ przez ggste sito 1 za-
mraza sig w'puszce. Mie¢ nalezy przygoto-
 wang forme wyloZong biszkoktami; wlozyw-
szy do niey zamroZonych lodéw, zamknaé,
obwinaé papierem  wilgotnym 1 wiozy¢ do
mialko tléczonegdo lodu na godzin trzy. Przed

. . :

/
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. wydaniem dobywa sié forma, krajg sie lo- |
dy i ukladajg si¢ na pélmisek okryty ser-

Wetﬂ. ; o v - 5
Liody wyz opisane moga si¢ dawac w ro-
zmaitych figurach, i tak: moze sie z nich

formowad szynka, kawon, melon i innne
trukta. ’ '

3

70. Lody poriczowe.

: 'VVz":qé dwa fanty \c_.ukr,u; utarlszy na pim

oSm ‘cytryn, wlaé¢ do niego trzy kwarty wo-

dy k‘ryn'-iczrxleyr, ‘ktora gdy sie zagotuje, odey-
~ muje sic od ognia i dodaje sie soku cytry-!

nowego od oSmiu cytryn. Przecedziwszy przez
_ serwete, wlewa sie do puszki i zamraza sie.

Przed samém wydaniem do stotu leje sie

do Is_uszkij butelke romu, lub pétbutelki ro-

| i i 7 NIy e ‘e ¥
mu 1 butelke szampaiiskiego wina, oraz mas-

1 155055 AR X Y ¥ N 5 <5 :
Sy 2 pianki; wymieszawszy to’ dobrze, jak

" nayrychley nalewa¢ do szklanek i dawac do
stolu. Massa zaé piankowa robi si¢’ naste-
pujacym sposobem: bierze sie funt cukru,

wlozywszy go do rondelka, leje sie potkwar-

ty wody, soku cytrynowego od di{Vébh cy=

fryn, zagotowawszy, stawi sie na lodzie,

Gdy sie ma poiicz dawac, ubija sie ‘pianka
% dziesiecin bialek, ktéra wloiywszy do u-
lepu, rozbijasie dobrze i daje sig do ponczu.

t

% ) \ / )
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" ROZDZIAE X

0 ROZMAITYCH CIASTACIH,

v Babka" mig\idai‘owa.‘

_ quc kwarte cukrn miatko utléczonego,
wsypawszy go do makotry, dodaé 16t kor-
dymonii ttéczoney, nieco skérki cytrynowey

~ drobno usiekaney, kwaterke gorzkich migda-
| 16w podobuiez drobno nsiekanych, wbié trzy-

dziesci 26ttk6w; rozmieszawszy to dobrze,

. sypaé potrosze (ciggle mieszajac) mqkeka_r-

toflowa i pszenng marymonska, pierwszey
powinno bydZ pblkwarty , drugiey zas kwa-

“terke. Skoro sig wsypie wszystka maka, mie=

sza sie ta massa bezprzestannie.przez go-
dzing. Ubié pxankq z bialek pozostalych od
abttkéw, dodaé jg do tey massy, z ktora wy-
mieszawszy dobrze, leje sig do formy, (wy-
szmarowaney mastem i osypaney maka kar-
toflowa) ktéra stawi sxg do miernie cxepkego
Pieca na pigé kwadranséw. Gdy sie wyimie
Z pieca i nieco przestygnie, wyklada sig babka
z‘formy, oblewa sie cukrem, a ogarnirowaw-

82y rozmaitemi konfiturami, zmoéw sie stawi

\




na pdimisku do pieca, skoro cukier quqcy

na bahce oschme, wyimuje sxe 1 da]e sie do
stolu.

o 2.“‘Babka chlebowa. :

,VV»b‘iwszi‘y do makotry trzyd zieéci‘iié,itk6gv,'

- wsypa¢ kwarte cukru 'miatko utléczonego,

16t cynamonu, tyleZ gwozdzikéw ibadyanu,
gatke muszkatovvq, wszystko to powinno bydz

‘mlalko utléczone. Rozmleszawszy to dobrze, |
. sypie sie potroc‘he maki z chleba palonego,

ktorg, nalezy mieszaé z Cukxem ; maki tey

powinno bydZ pétkwarty i tylez pszen- |
- ney.' Wsypawszy wymieniong magke, miesza |
_sie bez przestanku przez godzing. Ubiwszy |

pianke od pozostatych Zéitkéw , dodaje ‘si¢ |
do tey massy, z ktéra wymieszawszy leje |
sie do formy (Wyszmarowaney mastem i chle=

‘bowa makqg osypauey) istawi sie natychmlast

do pieca; daley posigpuje si¢ jak wyiey o~

= plsahsmy Babka ta lukruie sig, czekolado-

wym lukrem. Z tak przygotowaney massy
ogg sieé piec biszkokty /na paplerze lnb fo- _

_remkach.

5. Babka czekoladowa.

A

'Wbivwsz‘y» do makotry trzydziesci Z6it-

kow, wsypa¢ kwaterek trzy cukru mialko

o \
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| tléczonego, tylez czekolady na tarce. utartey, _
, ‘\11t16czony straczek wanili, Rozmlesza\nszy

| to wszystko wsypaé kwaterke maki chlebo-
‘wey i tylez kartoflowey. Miesza sic ta mas-
sa bezprzestanoie przez. godzing; gdy sie to

; .’ubkutecznl , dodaje si¢ planka odpozostatych

ioltkow, i daley postgpu]e su; zupelme, tak

f ]ak Wyaey

|4 Babku przeki‘adana gdlaretq frukto-A

wa. '
Przygotovvaquy trzy massy, mlgdalowa}f
chlebowq, i czekoladowa. Wlawszy na kaz-
. den papier bedqcy na bldqle, massy, po pél-
~kwaui]y : stawi sie blacha domiernie cieplego

: pleca na polood&]l’]q Gdy Sltz Clasto uple-

cze wyimuje ; posZmMarowawszy kazde z nich
fruktowa galarets, uklada sig jedno na dru-'
gie, dopé6ki sie nieuformuje z tego zwyczay-
'ney wielkobci babka; skore sig¢ to wykona,
obrzynaja su; na okolo brzegi, oblewa sie bab~.
ka lokrem, i ogarniruje sig. Tak przygoto-
~ wana, stawi sig do pieca, gdy lukier oschnie,
. wynnu]e smz i da]e sie de stolu. ;

i Babka krucha przekiadana.

\r’Vlawszy do rondelka dwa funty masla kla-
: 3 !
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x:bvi’lle‘go,
Zy dwadziebcia szeSé jay, za kazdym' whbija-
niem potrzeba dobrze mxeszr{c wsypaé  lot
kordymonij, dwa funty cakrn mialko utté-
czonego, tylez pszenney maki; wlaé soku Ccy=
trynowego od jedney cytryny. Mieszaé to

wszystko przez pélgodziny, po'wykonaniu te-

go, naklada si¢ tey massy potr oche; na czwiar-
tkq papleru, rozprowadziwszy ja po tym pa-

pierze, uwazaé nalezy, aby grubxma tey mas- |

~ sy nie przechodzila cala. -~ Skoro sie . wszyst-

ka massa wyloZy na przygotowane czwiartki

papiery, w 6wczas kladng si¢ na blache, ktd-

ra stawi sie na pélgodziny do cwplego pieca. b

Gdy sig ciasto upiecze, uklada sie jedno na
drugie, prcekiada)qc fruktowq alaretg dopéb-
ki sie nieuformuje z'tego zwyczayney wiel-
kosci bﬂbkd, daley postgpu)e sie tak ]akosmy
tylko co oplsah. .

4. Bab/’m brule 2 mzodaz’ow

Wzigé dwa funnfy oczyszczonych stodkich

“migdalow ; pokrajawszy je wazdluz, ususzyé
na blasie w cieptym piecus, Gdy jnZ beda
suche , nalezy polowe ich ufarbowaé korcy-
nellg na kolor czer wony. Bierze sie dwa fun-

ty dobrego cukru, utlukszy go mialko, sypie

si¢ do rondelka miedzianego, (kiéren powi-

gdy nieco przestygn’ie, whié nales

3
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nien bydz niepobielany), stawi si¢ na roz-
palonych wq slach ; skoro si¢ cukier zacznie

smazyC i wezmie kolor z6itawy, w bdwczas;

leje sie do niego soku cytrynowego od jedney
~cyfryny‘, 1 syple si¢ przygotowarne migdaly
(ktére powinny bydz cieple) ' wymieszawszy
je dobrze z cukrem, stawia sig do gorgeege
pleca, Mieé nalezy przygotowany rondel,
(wyszmarowany oliwg), wylozy¢ go, tak bo-
ki, jako teZz dno, tym goracym cukrem z mi-
gdalami, grubini na cal; gdy ostygnie, wyi-
muje sig z ostréinobcig, stawi sic na p6lmi-
sek w ksztalcie babki; ogarnirowawszy cu-
~ kierkami w rozmaitych kolorach, da]e sxg'
. do stoh.- : G

Tyxnze Sposobem robi sig babka ‘z -meka-
nych mig dalow. S

‘i 7. Ba&ka 2z Ptzs‘zu.

_ Zrobié kilkaduiesiat galek z ciasta 11) pti-
siowego, wielkoScl wloskiego orzecha; poszma-
rowawszy kaida rozbitemi jajami, uklada¢ na
blache i odpiec w piecu; wyjawszy Z 0Nego,
nakldada sie de Srodka galeczek potroche kon-

 fitur, Umoczywszy kazdg w karmelu, ukla-

~dajg si¢ szczelnie do rondla wyszmarowane-

11) Clasto ptisiowe bedzie plsane nizey.




- go Sliwq; skoro siq rondel caly nimi wylo-
" zy, praewraca sie na polmisek z ostréznosciy
1 dd]e sxq babka do stolu. '

s Babka z rozna.

' Wlaé do rondla dwa funty klarownego
‘masla , skoro przestygnies wbié cztérdziesci
Zbltkow , mieszajac za kazdym razem bezu-
stannie. Dodaé do tego lot kordymouij mial-
ko tléczoney, troche cynamoenn, nieco skér- |
ki cytrynowey drobno krajaney , wsypaé dwa |
funty cukru miatko tléczpnego, tylez maki
pszenuney. Wyb,lwszy to dobrze, dodaé pian-
ke uhitg zbialek od pozostalych Z6ttkow; kté-
ra gdy sic wymiesza z massy, piecze sie na-
stepujagcym sposobem. Nalezy miec kloc dre-
‘wniany w ksztalcie glowy cukru, osadzony
na roznie; obwingwszy go papierem wy-
szmarowanym klarownym mastem, obraca
sig przy 'ogniu skoro ‘sic dobrze ogrzeje,
polewa sie 'z wolna tg massq, aby papier,

okryla ktéra gdy sie Umecze, polewa su;‘
znowu massg i obraca sie, w 6wezas rozen |
jak nayrychley, ito sie pow'tarza razy kil-
kanascie. ' Skoto sie cala massa juz wybie-
rze, w 6wczas polewa sig powxer?chu lnkrem,
ktoren sdy 519 osuszy zdeymuje sie> babka
zrqczme z rozna; ogarmrovvawszy, wyda]e
sie do stoln. \
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\

~ 9. Babka drozdzowa

Wziaé péltory. kwarty pszenney mary-
motiskiey maki, wsypawszy ja do rondelka,
wlaé pét kwaterki dobrych bialych drozdiy,
kwaterke slodkiego mleka!, (ktére powinno

| bydz nieco cieple); rozmieszawszy te drozdze
' *z mala iloécia maki; stawi sig rondelek do
cieplego mieysca; skoro drozdze dobrze po-
deyda z maka, woéwczas naleiy dodac dwa-"
dziescia cztéry Zoéltka ro@obioné uprzednig
7 cieplem mlekiem stodkiem, (ktérego po- .
winno bydz kwaterke), mnieco ‘kordyinonij,
skérki cytrynowey drobno usiekéney, troche
kwiatn muszkatowego. Wybiwszy dobrze
ciasto lyzkg drewniang, doda¢ kwaterke cu-
kru mialko utartego, tylez masla klarowane-
_go, wybiwszy to dobrze wsypaé rodzenek
‘bez pestek pét funta, éwieré¢ ' funta cykaty
 krajaney , przemieszawszy mieco postawic
- w cieplym mieyscu. Gdy ‘dobrze ciasto po-
 deydzie, miesza sig jeszcze raz i leje sie do
formy ‘Wyszmarovvane‘y mastem, leje sig go
| tylko tyle, aby f)o}owéﬁ tey forrfmy zajelto, sta-
|/ wi sie w cieplym mieyscu, gdy ciasto ‘tak
‘wyro$nie i 17 forma zupelnie nim bedzie wy-
pelniong , w 6wezas .stawi sie do pieca na

péltory ‘godziny. . Gdy bedzic gotowa, Wy~




~nek bez pestek, (ktére uprzednio powinne |

formy, wyloZoney cienko krajanemi biszkok- i‘ ,
~ tami. Obwinowszy te forme papierem, sta~ |
Wi sie do tléczonego lodu, zZmieszanego z so-

budin, wlozywszy je do formy wyloZoney

- -12) Do wszystkich “ciast. drozdZowych, doda-
st )
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dobywa si¢ i lukruje sig wiadomym juZ spo-
sobem. 1'9). -

Cheac te babke daé 26ltg, nalezy doda¢ |
tylko do ciasta lyike szafranu, ktéren niepo-
winien bydZ moczony, lecz ususzony, utarty
-miatko w mozdzierzu i mlekiem stodkiém
rozprowadzony. | Lk

0. \ Bc.zl‘)ka.\loﬁow‘a z pieca.

- Zrobi¢ lody biszkoktowe , jakosmy Wy-i
zZey opisali ; zamroziwszy je wpuszcze do-
daje si¢ czwieré funta cykaty, tylez rodzy-

bydz w wodzie odgotowane) wyinieszaw- ‘1
s2zy zlodami, wykladaé nalezy z puszkido |

13, na pare godzin. Zrobiwszy podobnym
spfos'obem lody czekoladowe ktada sie do
formy wyloZoney biszkoktami wstawié do
lodu na godzin parg. Oraz naleiy zrobié
trzeci gatunek lodéw, podnazwiskiem plum- |

biszkoktami « podobniez si¢_kladnie na pare

\

- wac nalezy potroche soli,
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godzin do ttoczonego lodu. Wszystkié te
irzy gatunki lodéw gdy sig zamroZa, wydo=

| bywajg sie z formy i uklada]q sie¢ na pél-

misek , }eden na drugim; ubiwszy pianke
z pietnastu biatek , dodac nalezy pél fun-
ta | miatko tl(’)czonego cukru i kilka kropel .

. tedro; oblawszy ta plankq babke wstawic

na kilka minut do pieca, wquwszy Z one~

~ go dawac do stolu.

. Bryonsz_.

Wsypawszy do rondelka pél funta mary-
monskiey maki, wlaé do niey stolowa lyzke
dobrych ‘biatych drozdiy i kwaterke cie-.
pley slodkiey smietanki; rozmleszawszy to

= maty iloscig maki, stawi sie rondelek w cie~
- plém mieyscu, gdy sie droidZe z maka za-

czanpodnosm, w bweras naley jeszcze do-
da¢ nieco slodkley $mietanki, wyrobiwszy
ciasto, postawié' znéw 'w cieplém mieyscu.
Wazig¢ péltora funta pszenney .maki wsypa-

wszy ja na stolnicg, dodaé dwa funty mlo-
" dego masla, wbié pietnaécie jay, wsypac lyz-
ke stolowg cnkru i kwaterke slodkiey smie-

tanki. Wyrobiwszy z tego dobrze rekami
ciasto, dodaé¢ uprzednio zrobione ‘ciasto i ra-

~ Zem oba te ciasta dobrze wyrobiwszy, za-
wingé do'serwety ‘masiem wyszmarowaney.




Tak ”}‘)rzygotowane poloiyé w miernie cie-
., plém mieyscu, aby pobylo przez noc. Na- |

T e
7

zajutrz wydobywa sie z serwety, bierze sie

~jego polowe, rozwalkowywa sie watkiem na-

‘ksztalt placka, ktéren kladnie sig na papier |
' wyszmarowany maslem. 7 pozostaley zas
drugiey polowy ciasta, robi@ sig okragle bu- |
Yeczki, ktére ukladajg sig na placek wyzey |

przygotowany. Gdy tak zrobione ciasto za«
cznie znbw nieco podchodzic, w 6vvczas szma-
roje sie ]a]aml rozbitemi i stavn sie na pol-
tory godzmy do pieca.

Gdy bgdzxe gotowe, da]e s:q do stotu.

2. Mazurek marczpanowy.

Wznqc oczyszczonych funt stodkich mi-

~ gdalow, wsypawszy ‘je do mozdzierza, wbié |
cztéry blalka, gdy sie nieco utluka, nalezy
wsypaé trzy ¢wierci funta cukru, z tym na-,

lezy je utluc na ‘miazge. < Skoro 51§ to usku-
teczni, dodaje sie tyle bialek, uwazajgc, gdy-
by massa uformowana nie byla zbyt rzadka;

, wlozywszy ja do rondelka; stawi si¢ na roz=
- palone wegle i mieszajgc ciggle, dopéty sig

na nich trzyma, pdki ta massa niebedzie go-

_ rgca; pozniey sig zdeymuje, zawija si¢ .w pa=
- pier cukrem osypany i doplty sie’ w nim |
utrzymuje péki zupelnie nie przestygnie. Wy-

/i

-




' po zalaniu stawi¢ do pieca.
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sov

d;mbywsz-y z pal;ier'u,% r:ozwalk»owyw‘a sie ' pla-

- cek, wielko$ci pdl arkusza papieru i obrzy-
najg si¢ réwno wszystkie brzegi, te obrzyn--

ki znbéw sie walkuja; porzuawszy- je na pa-

I ki, robia sie z nich na okolo placka, naksztalt

ramek ; tak zrobiony mazurek, kladnie sie

upiecze 1 wezmie ‘kolor ' ztotawy , wyimuje
sie z pieca, nalewa sig lukru; 0Zarnirowawszy
go konfiturami, stawi si¢ znéw do pieca; a gdy

Skoro sie ten mazurek bedzie zalewal kon~
serwa, lub karmelem; w 6wczas nie nalezy

Z tak zrobioney massy marcypanowey,

mogg sie¢ rozmaite W formach drewnianych

wygniata¢ frukta. &

45 Magurek kruchy.

- "Waziaé trzy\éWierci funta stodkich, a je~
dng éwieré¢ funta gorzkich makaronikow, wlo-
Zywszy je do mozdzierza, dodaé nalezy twar-

do odgotowanych cztérdziesci zéttkow. U-
ttukszy , dodaje sie kilka ;6ttkow syrowych;
skoro siqq wszystko dobrze wymiesza, wy-
biera sig na stolnicg i rozwalkowywa sie na

| na blache, ktéra stawi sie do pi;é*ca. , gdy Sie

| sie lukier upiecze, wyimuje sie i daje siedo
 stolu. e Ve : i

pél cala grubini. = WloZywszy go na papier

RO
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wyszmarowany mastem, kladnie sie do pie-

 ca, wktérym gdy si¢ ypiecze, wydobywa
&g i oblewa sig lukrem; z nim zZnbw sie ma-

zurek’ stawi do pieca, aby oschl i tak daje
sie do;sf,oh;.. e ey S :

4. Pirog '(Zroz‘dzowy, ktoren sie pospo-
| licie daje podczas swigr wielkanocnych.

Wziagé garniec (suchey i dobrey przesias |
ney) maki, wsypaé/ja na stolnice, \zrobiw‘szy A
we Srodku jamke, wlewa sie ‘do niey dobrych
gestych' droidéy pétkwaterki, tyle stodkie- |
go mleka, (ktére powinno bydz cieple), roz=
mieszawszy z maly ilofcia maki; stawi sie
stolnica nakrywszy czemkolwiek na kwa-

~ drans w cieplym mieyscu.’ Skoro drozdze
" zaczng podchodzié, w dwezas wbié naleZy .
‘czterdziesci 26ltkow, podlewa si¢ potroche |
' cieplego mleka i zarabia si¢ ciasta tak, aby
. dos¢ bylo ggstawe. Gdy sie dobrze wyrobi,
W dwczas nalezy wla¢ ‘pbélkwarty cieplego
masla klarowanego, wsypaé tylez cukru mial-

ko utluczonego, nieco skérki drebno unsieka-
ney, poi tota kordymonij, tylez' cynamonn,

 troche kwiatu muszkatowego, 13)z tym wszy=-

A me_cox.vsza.fraxm. : s

\
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stkim wyrobiwszy. ciasto, paleZy so dobrze
- wyhié, w cieplém mieyscu 1 do tak Wyrobm-
nego dodaé funt duiych rodzenek , éwieré
{unta cykaty krajaney, tylez migdalow szat-
kowanych ; przemleszawszy dobrze , stawi
_ciasto okryte. w cieptém mieyscu na pélgo-
dziny, G‘dy' dobrze podeydzie, naleiy go
 przemieszaé i znowu postawi¢. Skoro raz
‘_,powtérny 'zaczme podchodzxé formuje sig
w bwczas zwyczayny pirog, kladhle sie na
| papier mastem Wyszmarowany, 1 tak ufor~
| mowany niech stoi w cieplém mieyscu z kwa-
drans dopéki nieco nie podros?ne, skoro sie
to uskuteczni szmaruje sie rozbitemi jajami
i stawi sie do pieca miernie gorgcego. na
péltory godziny. lesliby pirog bgdacy w pie-
- cu rychlo zaczol braé kolor w Gwozas nale-
zy go przykryé papierem..

- 15. Mazurek drozdzowy

. Zarobiwszy ciasto zupelnie tym samym'
- sposobem, jak na pirog; rozwalkowywa sie na
polcala grubini i kladnie sic DA papier wy-
szmarowany maslem. - Niech tak pobedzie
w cieplém mieyscu; dy zacznie podchodzxc,
w dwczas szmaruje sie rozbitemi jajami; a
osypawszy dobrze kra)aneml w paski migda-
tami, rodzynkami i cukrem, stawiisie do mier-
' me cieplego pieta. |




.y Gdy . zdcang droZdZe podchodzié, wbil

A

‘kwaterkg ‘mast# klarowanego, wsypaé tylez,

' ~ mleka tyle; aby ciasto nie bylo rzadkie. Wy-

gdy wyrosnie, wybi¢ go nalezy raz powtérny.|

ka; rozwalkowawszy go walkiem na pélcala»

¥y cale. Pasek jeden szmaruje sig rozbitemi|
' jajami, i naklada sie na niego. potroche po-|

68

Dla odmxany ‘moina zamlast migdaloy v
szatkowanych uzyc smkanych : b

I
; i

26, 'Pa,rczki.‘ (4

. Wsypawszy di rondelka kwart dwie su-
_chey marymonskiey mqkl, zrobié¢ we érodk
jamke, do ktérey wiewa sig pét kwaterki
gestych bialych drozdiy i kwaterke cieptegn
mleka ; rozrobiwszy to z malg iloScig maki|
stawi sig w cieplém mieyscu na pétkwadran|

nalezy w Owcezas dwanascie zoltkow , wla(

cukru mialko tluczonego, skorki cytrynoweyl
drobno siekaney, nieco tluczoney kordymo-
nij iub badianu. Rozrabiaé te ciasto dre-|
wniang topatks, dodajgc potroche cieptego

hwszy doblze, postawic w cieplém mieyscu,|

Tak przygotowane ciasto wyklada sie na| .
stolnice, ktéra powinna bydz wysypana ma-{

t
grubini, kraje sic w pasy szerokosci na czté-

. ~ widel lub konfitur wycisnigtych z ulepu; przy- 1

L ;krywsay druglm pasem ciasta, te konfitury,

t

I : \ j - K{
! o
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| wyciska sie w bwozas, b]asiéhq foremka, Zro-

biwszy tym sposobem tyle paczek, ile potrze-
ba, przykrywaja sie serweta; a gdy podey-

' may, obracaja sig na druge stroug; skoro po-

leza przez! kilka minut spuszczajg, sie do

- wrzacey tlustoéci, ktéra naleiy prazykryé po-

krywa, igdy ze spodu’ zaczna brac kolor zloe -
tawy, pr'zewracajé sie na drugd strone, przy-
krywa si¢ rondel iznowu. Skoro . zupelni-

i beda gotowe, wyimujg sig druszlakows lyz-
4 ka, osypuja si¢ dobrze nfixia}ko tluczonym cu-
i krem, z cynamonem i dajg sig gorgce do stolu,

Na tak rozwaltkowane ciasto klada sie

i sliwki wegierki na pél"ré"?ZI'z‘ynalwa osypaws=
. szy dobrze miatko tluczenym cukrem, gdy

zacznie ciasto nieco podchodzié W dwezas

stawi do goracego pieca na pol godziny.

LY

17. Szmur migdalowy.

 Wziasé poltora funta oczyszczonych sted-

', kich migdalow ,. wsypawszy je db mozdaie-
rza, wbija si¢ cztery bialka; utartszy jenie-

co dodaé nalezy trzy czwierci funta cukru,
tyzke stolowa maki; utlukszy ztym migdaly

~ na wiazge ; jesliby masa ztad powstata by-

ta gesty, w dwezas nalezy dodaé kilka bia-
tek, Bierze si¢ blacha ogrzawszy ja ‘dobrze,
(Sm'amje sie bialym ) woskiem , ktéra gdy.
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przestygnie, wykléda sic nania massa mig-

dalowa; rozciagnowszy jg cienko nozem,

posypuje si¢ cukrem i stawi sie do’ pieca
skoro wezmie kolor rumiany wylmu]e sie i

- kraja sig w czastki.

Wygiawszy kazda czqstktg na walku, u= |
klada sie na pohmsek i da)e su; do stotu,

46’ Makaromk

D&/

Wazigé pczyszczonych i dobrze ~osuszo- |
‘nych funt slodkich' migdaléw , wsypawszy |
je do mozdzierza, wbi¢ picé bialek; utluk- | |
szy mlgdaly, tak aby grubini byly ]ak gru- |
be gryczane krupy; w 6wczas wsypaé pot- |

tora funta cukro mialtko uﬂuczonego, ‘wbid

'dwa biatka ; wymigszawszy te masse 14)
" nakladaé¢ na papier bedgcy na blasie po tyzce

stolowey Wstawiwszy do wiernie cieple-

80 pieca na pblgodziny, ’skyoro makaroniki

wezmg kolor zlotawy wyimujg sic.

'
X

19 szszl%okt.

i W:biwswzy‘ do misy lub makotry pélkopy
, ‘#0ttkow , wsypa¢ nieco anyZu lub skérkicy-

14) Jesliby massa byta vqstawe W bwezas nas
lezy dodag ]eszcne blalko jedno lab dwa.

S
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trynowey, funt cukrn miatko utféczonegb;
Wymiészawszy - to wszystko dobrze , }dod’a’é
funt pszeoney maki lub pél funta kartof-
lowey , sypa¢ naleiy potrosze te make i
ciggle mieszaé. Utarlszy to wszystho do~
| brze dodaé: piane ubita z biatek pozostalych

| od iéltkbw, Wymieszawszy jg z massg, wylo- .

| Zyédo papierowey formy. i wstawié do mier-

{ nie c1eplego pieca na oodzmq Skore biszkokt
| bedzie gotowy wyimuje sie, kraje sie na-
| czastki , ktére 05y pawszy cukrem , lub o-
| blawszy lukrem, po wysuszeniu dawad do’
stolu,

20. Biszko\kto/we grzdnkj.ldé‘ .\ He’rbaty,

Wlozywszy funt cukrudo rondekla, le]e sig
po}kwax‘ty Wody, zagotowawszy ja nalezy o-
studzi¢. Biorg sie kawalki biszkokta w ksztal-
cie orzanek umaczawszy je w cukrowym
ulepie, osypu]q si¢ migdalami na obie stro-
| Ny uklada]q si¢ na blache s ktéra stawi sieg
| do pieca; gdy mxgdaly wezmg kolor zlo-
tawy wyimuja sxq 1 dajg si¢ grzanki do
herbaty. -

27. Ciasto dokerlﬁ‘mt;)(°

Wziaé fant conkrn, uttékezy go miak’

\.
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ko, wsypac’/’do/misy lub makotry s whbi¢ do |
niego siedm bialek , wycisng¢ sokn od. pot
cyteyny , wloiyé kawalek mlodego masta
wielkobci whoskiego orzecha, trzed to wszyst-

ko przez pbl godziny. PoZniey wsypac, tyle

maki ciagle mieszajge poki sie stad nie u- |

" (formuje massa do¢ gesta; gdy sie to wy- |

kona wyklada sie ciasto na: stolnice posypa-

- ng cukrem ; rozwalkowawszy rekami okrg- |

gle ciasto grubosci  palca , kraja sie tak,
aby dlugos¢ jego wynosita na szeéc cali, u- |

‘kiada sie na papier bedacy na blasie , kio-

ra stawi sie do letniego pieca na pol godzi- |
ny; skoro ciasto wezmie kolor zlotawy wyi- |
muje sie i daje si¢ do herbaty. .

- 22. Wianuszki migdafowe.

. Wazigé fant cukru utlékszy go miatko
wsypaé - do misy lub makotry; whi¢ kilka
bialek, wycisna¢é soku cytrynowego od je-
dney cytryny ,’ trze¢ to wszysiko przez pél- | »
godziny. Uskuteczniwszy to, dodaé w paski |
drobno uszatkowanych = suchych migdaléw. '
‘tyle , izby massa po zmieszanin z ,:cull(rEm‘
byla do&¢ gesta. ( Bierze sig po troche tey
massy naklada sic na oplatki bedgce nabla- |
sie i formuja sig wianuszki , naksztalt zwy-
czaynych obwarzankéw; stawi si¢ blacha




do miernie cieplego pieca na godzine; skoro

sic upiekyg wyimuja sie i sluZa do uzycia.

23, Pierniczki.

v’W‘zi@é"fu‘nt cukru , uttékszy go miatko,
_przesiaé i wsypaé na stolnice, dodaé 16t
ttéczoney kordymonij, ‘whic cztery jay i
' rozmieszaé nieco 'z cukrém. ' Wsypawszy
funt marymonskiey magki, rozmieszaé jg

z cukrem i jajami. . Gdy siec dobrze massa
wyrobi, formujasie czwerogranne pierniczki,

ktére Wlozywszy na papier bedgcy na bla-
sie, stawia. sie do cxepleoo pieca , na go-

dzmq, skoro wezma kolor zlotawy wyimi-
ja sie i szmaru]e sie papier ze spodu gabka
umaczang w wodzie, a to dla tego aby

‘plerniczki odstaly.

24. Ciasto cedrowe.

Utlékszy miatko funt cuken, wsypaé go

. na stolmcg, dodaé¢ ‘dwie lyzeczki kawiane
gummy draganty, kilka kropel cedro, i tyle .

bialek aby massa byla dosé gesta. VVyro-
leszy to dobrze, podsypac¢ cukrem i roz-

‘Wwalkowaé na czwieré cala; pozniey krajac
- w jakie chcac kawatki., Uleiywszy na pa-

6
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pier bedacy na blassie, stewfr‘i. sie do zu-
petnie letnjego pieca na godzine.

25, Andruty. ‘

‘Waziaé péltkwarty  maki pszenney;. WSy;;

pawszy ja do rondelka, dodaé kwaterke|
cukru , wbi¢. dwa jaja, wla¢ kwaterke wi-|
na i rozrobi¢ tak, aby powstala z tego mas-|
sa byla nieco rzadkawa. Bierze sie andru-|
towe zelazo; rozpaliwszy go na weglach |
~ smaruje sie bialym: woskiem; poZniey wle-|
wa sie lyszke tey massy, zamyka sie Zela-|
z0 , i odpieka sie. Skoro.ciasto wezmie ko=|
lor zlotawy, zdeymuje sig Zelazo z ognia;-cia-|

sto zaé bgdac jeszcze cieple zwijasig w trgb-

ke, odpieklszy takich Iulkadzwmqt dajg sig| -

do stolu, ‘
: 26, Pasztet’.‘

quc kwal te mqu zytmey 1 ty]ez pszen- |
ney ; wsypawszy ja na stolnicg, wlewa sig|
potkwarty. wrzacey wody i kwaterkg gorg- |
~ cey tlustosci.. Wymieszawszy dobrze, zo-|
stawié na pél kwadransa; po uplynieniu te-|

go czasu, whi¢ jay trzy i dodaé kwaterke

magki ‘pszenney ; podlewajac trochg wody, |

‘zaguiesé to' ciasto tak, aby bylo jak naytward-
CYAR Skoxo 81(3 to uskuteczm, {ormu}e suf:;
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7z niego pasztet; jakiey clicge figury i wiel-
koéci, smaruje sie rozbitemi jajami, klarow-
ném maslem i odpieka sie ‘na rumiano, - Gdy

: ostygnie kladnie sie do érodka krajana zwies

rzyoa przeklgda]qc farszem, truflami, kapa=

‘rami i przesypujac auszpikiem. Mozna ten
pasztet robié¢ w figurze labedzia, piéra do

niego robig sie*z pudru i gnmmy draganty ;
chege zas daé w'figurze cietrzewia, w ow-

czas pléra do mego robig si¢ z c7ekolady

1 gummy - draganty.
4 Ptys kruc/zy

Wzlqwszy ciasta. ptys, (ktorego sposobv
robienia opisany jest w pasztecikach, tomie

- pierwszym, na stronicy 38 i 39) wsypacdo

niego mialko tléczonego cukru tyle, aby cia-
stg - dos¢ bylo slodkie; wymieszawszy go

. dobrze , robia sie obwarzaneczki, 'ktére gdy'

su; upieky bedg kruche.
28, Luker czekolado\wy,
Wi | kwartg czekolady utartey na

tarce; wsypawszy ja do makotry, dodac pél-
kwarty cukrn miatko tléczonego, whié osm

L. bialek ; raztarlszy to walkiem, jesliby massa

V7 tego uformowana byla zagesta w OGwczas
o 5

6*




dio\éiéé‘nal_eiy“kilka biaiek. Trzeé te masse
bez - ustannie przez godzing; gdy stanie
pulchng , w éwczas uZywa sie do lukrowania
Ciﬂ.Sf;-z : ‘

(
\

2g. Luker bialy. :

' Wziqé’ kvﬁartq‘ cukru, utlékszy go mial-
k . przesiad przez geste sito i wsypaé do.
makotry, wlawszy sokn cytrynowego od dwéch |
eytryn ;. trzeé to przez godzmq, gdy mag—
sa bgdzle biala i pulchna, w 6wczas uzy- |
wa sie do lukrowania ciast.

Chcgc zeby lukier byl 20lty ‘w Owczas
nalezy dodaé szafrana; gdyby zas mied czer-
wony w Owczas dodaje sie ‘korcynelli,
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v, Sposob robzema bulonu suchego z roz- |
maztych migs. '

‘Wazigé czwierd miesa“woloweoo, icie-
e, porqbawszy, .gdy sie  wyplucze , kia-
~dnie sie do poblelanego kotla; dodaé¢ do te-
go dwa mdykl, sze§é kur , cztery kaczkl,
tylez ; zaiecy, 15), pélkopy oczyszczonych
saler , tylez marchwi, cebul i pietruszki, o-
raz korzeni; jakoto czwieré funta angiel-
skiego pieprzu i tylez gwozdzxkow. Nalaw-
szy woda gotowac, (szumujac) dop6k1 sie
mieso zupelnie nie rozgotuje. Gdy sie to
uskuteczni, odcedza sic bulon na druszlak
Wyciskajqc dobrze mieso. VVyciénig¢te migso
nalewa si¢ znowu wodg, pogotowawszy
go czas me]akl przecedza sie podobnymze

15) Wsyvstek ten dréb eraz zwierzyng i pie-
‘czen cielecia nalezy woprzednio odplec na
roznie , nie solac, i odp1eczona juz wlozyé
do kotla. =




sposobem do poprzedzajjcego bulonu. Zie-

brawszy z miego tlustosc, pI‘ZECedLa. siq
przez geste sito, i powtélny raz przez ser-
wete tak przecedzony nalezy gotowac bez
ustannie (czesto szumu]ch przez kllkﬂ godzin;
gdy bulon zacznie bydz gestawy, w Gwczas
sypie sie 16t kwiatu muszkatowego , i pare

- galek mialtko utléczonych; w dwczas juz na- |

lezy gotowaé na nglach lub blasie, (ciagle

mieszajac) , a to dla tego, Ze gotujac na

plomienin moégltby sie bulon przypali¢. . Po-
gotowawszy _tak, przez czas niejaki zlewa |
si¢ do form, w ktérych gdy zastygnie wyi-
muje  sie ;. osuszyvvszy na wolnym powm-
trzu. sluzy do uzycia. = Bulon naylepley 51G:« |
rob1 wczasle jesiennym , mody zas nie mo-
ze bydZ robiony w czasie letmm.

2, ©) bulom’e z pomidordw._

A~

¥

szqc pomidoréw ZUpelme czerwonych,
kop trzy, przekra)awszy kazdy na pél, wpo-
przek ; Wymska sxq dobrze sok z zmrnkaml,

“tak przygotowarxe ukladaja 51q do pobiela-
nego rondla, ktéren stawi sic na mierny

oglen, gdy sie pomidory rozegrzeja 1zaczng
puszczac z siebie sok ; w Owczas stawiasig

.na dos¢ duiy ogiefn i gotujg sig na nim mie-

szajac z pélgodziny. Skoro sig to wykona
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| przecierajy sig zupelnie preez sito; wlozyw-
szy te przetarig masse pomidorowsg do rond-
dla , gotowacd jg ddpékf nie stanie sie gestd,
po uskutecznieniu tego, Wykl/a,da' sig na bla-
che wysmarowang oliwg , 1 rozcigga sie po-
~ niey nozem jak naycieniey. ' Wysuszywszy
w miernie cieptym piecu, lub na stoncu, kraje
 si¢ wezastkina ksztalt kart; zawingwszy W pa=
pier , stuzy do uZycia. @ BHUYESNER §

5 Sposob maczanza 's‘ztokwiszu,A gd?’bym
i b_’yi bioly ¢ Rruchy. =+ =

-Wz'iqé kilka trzasek stokwiszn ; wloiyw-
szy go do drewnianego naczynid nalewa sig
mocnym  olchowym lub brzozowym.lugieni,
w ktérym gdy pobedzie  przez dni cztery
w cieplém' mieyscu , zlewa sig tug, 1 kra-
je sie kazda trzaska stokwiszu na kilka ka-
waltk6w. Nalewa sie raz powtérny , swie-
2ym Iugiem, w nim gdy pobedazie Znowi
tylez dni, zlewa sie lug, plucze sig woda
zimng stokwisz, i nalewa sig "wapienna wo-
da , = w niey gdy pobedazie dni parg wy-
biera sie do drugiego naczynia , przeplu-
kawszy , nalewa si¢ miekky wodg; i na-
lezy ja razy dwa na dzien zmieniaé, Ta-
kim sposobem wymoczony stokwisz stuzy do
uiycidg 0 e
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4. Sposob m'a}'ynozpania ryb, naprzyklad
jesiotra , szterla , czeczugi, lub ‘tém
o : podobne. <o

Wazigwszy jakakolwiek rybe , oczyéciw-
szy ja kraje.sic w zwyczayne dzwony; gdy
sie posoli, kladnie sic do rondla; nalawszy
korbulonem , gotuje si¢' na. mocnym’ ogniu
' przez kwadrans ; 'zdigwszy z ognia, skoro
L Pprzestygnie , wybiera sié na przetak i e
' klada sie do debowey lub olchowey barylki,
| Zagotowa¢ dobrego octu , z angielskim pie-
, przem, bobkowym lisciem , z dodaniem nje-
- _co soli - przestudziwszy go, “zaléwa sie wy-
Zey. przygotowana ryba, - Zaszpuntfbwawszy
barytke, wstawia sig do lodu. Ryba tym
sposobem marynowana moZe stuZy¢ na cate

\

Jato, . -

5. Sposob marynowania bekasow na

__ Oczysciwszy kilka swiezych bekasow, od-
' piekajg sic na roznie polewajgc mastem ; gdy
-bedg | gotowe, ukladajg sig na blache i sta-
. wig sie. w lodowni; skoro dobrze przestygng,
| naledy maczaé w rozpuszczonym masle, zmie-
. szanym 2 malg iloScig baraniego toju. Tak
, przygotowane, ukladajg sie na blache; skoro

\
»
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masto bedgce na nich dobrze zastygnie, w Ow= 4
 czas ukladajg sig do polewanego stoja, prze-
- kladajgc dobrze bobkowym lisciem. Nala=
WS7y, z ostrbznosmq przegotowanym octem

b 7 angielskim pieprzem, 1 ‘estragonem; ~ob-

wiazaé stoy pecherzami i w stawi¢ do lodu.
Tym sposobem marynu]q sie slomkl, ije=
mioluszki, cheac jg mieé letmq porgy

6. Sposob robzema soz.
=
| Wz1qc gatncy dwa szampionow, Wyplo-,
kawszy one, usiekajg sig drobno i kladng sie
do rondla ; posoliwszy, doda¢ dwa fauty dro-
_ bnio krajaney szynki, (bezstoniny), sledzia ho-
landerskiego” wyplékanego, ot gwozdzikow,
tylez muszkatowego kwiatu i angielskiego
pieprzu, Podlawszy mieco wody, gotowac
pblgodziny na miernym ‘ognin, pod pokryws;
pbzniey przecisngé dobrze przez pldtno i kla-
rowaé bialkami. Gdy sie to uskunteczni,

przecedza sie przez serwete i gotuje si¢ do-

pdki nie pozostanie pélkwarty ; ostudziwszy
zlewa sie do flaszeczki i sluzy do uiycia.

7. Sposob przerabiania czarnych droi-
- dzy na biale,

‘Wziaé garniec: slodkiego mleka, zagota-




rowki, kawony, melony i kukuruza.

L

wawszy go, odsta\ma od ogma i sypie sie
kwart trzy pszennych otrebi; wym:eszaquy,' '
gdy mleko przestygnie, wlewa alq kwart dwie |
swwzych gestych drozdzy, mieszaé je przez
godzine. Pézmey si¢ - wyciskajg przez plé-

. tno, a to dla tego, aby otrebie na plétme |

pozostaly, wlawszy do przecedzonych droz-
dZy zimney ‘wody, w niey one gdy opadha
na dno, zlewa sie z mch Woda 1 sluzg do |
uzycia. *

&, Sposob marynowania kornuzonow,

Cxyll drobnyck zwyczaynych ogorecz- 4

kow.

sz@é garniec jak naydrobmeyszych o- |
goreczkow, oplékawszy je, sypig sie do wrzg-
cego oclu,. (ktéren powinien bydz nieco ostu='|
dzony) i wylewaja si¢ razem z octem do po- |

lewanego naczynia, w nim gdy pobedg, przez |

kilka godzin, wybierajy sic na draszlak ; sko-
ro ocet zciecze, uklada]q sie do stoja, a na-
]awszy octem pr'ZGgotowanym z bobkowym

* liciem., estragenem i korzeniami, Ie]e sie- |

na wierzch nieco oliwy i obquu]e sxq sloy

pecherzem. :
Tym sposobhem marynujg sie fasole, na-

sturcya i pomidéry, oraz drobne rydze; bo- |
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' g. Sposob marynowania estragoni:.

. Obraé zielonego estragonn samych listkow,

\nlh")iy'wszy\*je ‘do sloja polewanego, przesy-
pujae misiko thuczona, solg ; gdy sie sloy ca-

1y wypelni, obwija sig’ pecherzem 4 sluzy

do uzycia. - o
Tym c<posobem malfynuje sig 1 kopr,

10, Sposob marynowania 0gorkow.

Wziaé duzych ogorkow wloZywszy je

do jakiegokolwiek ~ drewnianego naczynia,

zalaé wrzgcym octem; przemieszawszy, Wy-
bieraja sic na stél.  Zagotowac raz powtdr-,

‘ny ten ocet, znowu te same ogbrki zalad;
‘Wymieszawszy ; wybierajg si¢ na stét, skoro

przestygna, ukladajg sig do debowey barytki
przekladajagc lis¢mi salerowemi i wisniowe-
mi. Gdy sie wypelni cala barytka; zalewa

- sie dobrym octem przegotowanym 7 estra-

gonem , solg , lifciem bobkowym , do czego
dodaé nalezy nieco tureckiego pieprzu, za-
‘ 3 v .

szpuntowawszy baryitke, stawl sig na zimne

‘mieysce. i :

7v. Sposob marynowanie agrestu,

Nazbieraé garncy kilka , lub kilkanascie

X




84,

\

zielonego agrestu ; \obrawszy go z szypulek,
sypie sic do butelek porterowych suchych;
zaszpuntowawszy korkami i oblawszy smo-
la w stawié do: piasku. Caty proces tego
marynowania powinien si¢ odbywaé w je-

dnym doiu, to jest tego samego dnia, kté- |
_Tego bedzie zebrany z drzewa, powinien bydz .

1 Zamjarfyﬁow.anye-f:. b .
Podobnym sposobem marynujg sie i po-

- rzeczki zielone.

‘22, Sposob robienia soku agrestowego,

{ | ! : \ } A ’
Wzigé zielonego agrestu oczysciwszy go

% szypulek, wsypaé do makotry i utrzeé¢ na

miazge, ktérq;,nal'ez’y ztoZy¢ do stoja i posta=
wié¢ w cieplém mieyscu na'dni kilka. Pé-
zniey wylewa sie ddﬂane]owegd worka, gdy
zupelnie 'zciecze zlewa sie do porterowych
butelek ;

liwy, korkujq sig 1 stawia sie do piaskn.
15, Sposob karmiénia-rdkow.,

Majgc tylko .éb‘zlowione raki, przebie-
rajg. sie; a to dla tego, aby pomiedzy niemi

_nie bylo Zadnego ' mnie zywego. WloZywszy

ich do jakiegokolwiek drewnianego naczynia,

. przesypujg sie gryczang kaszg , (zgotowang

\

sy

W pusciwszy na wierzch potrosze o-
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W wodz1e z czqsqu nerkowego loju), .zalewa-,g
ja sie maélanka i okrywa]a si¢ jakg chege
zielening. Skoro tak pobeds przez caly dzien,

. wieczorem naledy je przebraé 1 przesypaé

| SwieZg kaszq Gdy tak przez Iu]ka dm po-

~ beda, moina juz, brac do uzycxa.

14. Sposob suszenia grochu ziclonego.

L

Wzigé mlodego grochu cukrowege, wy-
tuskawszy z niego ziarnka, wsypac do 2880=
loney wrzacey Wody, skoro sie wniey za-
gotuje, odcedza sic woda; on za$ nie prze-
' lewajac zimno wodq, rozpostrzema ﬂq, y
oschnie, sypie na blache i suszy si¢ W mier-
nie cieptym piecu, (a to dla tego; aby - nie
zczermal) wysuszywszy, sypie sie do slojow
1slnzy do uzyma.

25, Sposob suszema grochu gzeloneoo
wstr akach.

NazbiefaWszy grochu bardzo mlodego,
obieraja sie z tre;kow szypulki; tak przygoto-
wany, k&adme sie do zasoloney wrzgcey wo=
dy, 1 natychmlast Wylewa)a sie' na przetak;
ady sciecze woda, suszy sig na blachach lub
przetakach ‘W miernie cieplym piecu, 1 sin-

- zy do uzycxa.
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i Tym sposobem suazy sie szpmak 1 mlo-»
de fassole.' ~

46, Spo_s’ob marynoszania szczczwiu.

Zebrac szczawxu w czasie ]eswnnym prze-
brawszy go z trawy i oplékawszy z piasku,
gdy zciecze woda, sieka sie drobno i kladnie |
sie (niewyciskajac z niego so-ku) do pobiela-

‘nego rordla. Zasolstzy w miare, naleiy go-
 towaé ciagle mieszajac, péki mie bedzie ge-

sty, w dwczas sklada sie do olchowey, lub
dqbowey faski ; igdy przestygnie, zalewa su;
z wierzchn baranim lojem i utuymu]e sie |
w chlodnem mieyscu.

. 77. Sposob marynowama kalafzorow.

Obrawszy ka]aflory, wrzuca)q sie. do wrzg=
cey zasoloney ‘wody; skoro sie 'w niey zago-
tuja, vvyb]eran sig; a gdy przestygng , ukla-

.da)q sie do sIO)a, zalawszy przegotowanym

zimnym octem, wlaé nieco ohvvy, 1 obwig=-
za¢ pecherzem. SN

/ .\

48, Sp()sob marynowania szampionow.

Majgc éwieZe szampiony, obrawszy 16)

16) Obranx mogy bydz uzyte na zrobxema
SO]. ‘ :
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je czysto, kladng sie, do zimney"«vvody, (w k\tév- »~
rey powinno bydZ nieco soku cytrynowego),
wyplokawszy dobrze , wybierajg sig na sito;
gdy zciecze woda, kladng sig do pobielanego
rondelka. Wlawszy do nich nieco soku cytry-
nowego, nalezy wrzucié kawalek masta i goto-
wac pod pokryws z kwadrans ; p(’)zmey zdey-
muje sie rondel z ognia, gdy szamplony prze-
stygua, klada sie do stoja; zalawszy Swiezym
sokiem cytrynowym, wlaé¢ nieco oliwy, ob-.

 wigzaé pecherzami i postawié na zimném

mieyscu., , =
Sposob wgchema szynkz.

VVﬂqc szynkq wmprzowq swxezq, wyja-
wszy z niey koéci, osypuje si¢ réznemi miat-
ko ttuczonemi kofzeniami, jako to badyang,
cynamonem 1 'gwozdzikami; oraz kwiatem

muszkatowym i saletra; tak osypang nalezy

uwingé w rzadkie ph’)tno 1 oszyé. Gdy tak
pobedzie’ godzin kilkanaécie; kladnie sie do
jakiegokolwiek chcac drewnianego naczynia,
i zalaé woda przegotowana z kwarta soly,
pétkwaterki saletry, nieco kelandry i bobko=
wego liscia, (zalewajac szynke, nalezy wode
osmdzxc) Skoro w tey wodzie pobc;dme pa-
re tygodni, wyimnje sig i kladnie sig na dni-
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jalowcem i rozmarynem.

Tym sposobem wedzg sig rozmaite mlg-
siwa, sluigce do sztuka mlfzsa, oraz robl sie
szynka z melqcey pleczem.

20, Sposob lionserwowama slzwek

\

\,'v szqc dobrego gatunkn doyrza}ych shi-

- wek wegierek; wloiywszy je do sloja szkla-

nego, Tub- glmlanego, zalewajg si¢ 17) prze-
gotowanym octem z cukrem , cynamonem,
angle]sklm pieprzem 1 gwozdzikami; obwia-
zawszy' sloy dobrze pqcherzem stawi su;
w thodném mieyscu, i stnia sliwki do pre=
czystego zamiast salaty angielskiey.

Tym sposobem. konserwujg sie’ wisnie, i

gruszki.

'2 1, Spos‘o&" ma_rynowanz'a truﬂz’.’

Dwo]akl jest gatunek trafli, ]eden bla— ~‘

ly pod nazwiskiem brzozowy, drugt za$ czar-

ny, pod nazwiskiem debowy. Biale trufle
~oplékawszy wycierajg sie serwelg, czarne

17) Ocet do tego uzyty, powinien bydz jak

~maywybornieyszy, do kwarty onego, nale-
2y bra¢ funt cukru. :

\

dwa pod prasse; Wyjawszy z oney, qun sie
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 za$ myjac, naleiy szczotko dobrze ocierad,

a to dla tego, aby sig pozbyc z brudu. Tym
sposobem oczyszczone trufle, ukladaja sie do
rondla; przykrywszy go szczelng pokrywa,

. stawi si¢ na polgodziny do pieca do$¢ gorg-
cego; wyjawszy, gdy ostygna, ukladajg sig

w sloje i zalewajg sig romem, albo swieiym

‘sadlem. przesmazonym 2z bobkowym liSciem

i korzeniami, lecz naylepiey sojg z szampio-

now, gdyZ soja sama stuzy do wszelkich so-.
- sow. Obwigzawszy sloje pqcherzaml, staw:q

sie do chlodnego mleyscd. o
Mogq sie i suszy¢ w wolnym meple tris

| fle, a w tenczas sluZg do suchych bulonow,

ut}uczone zas sluzq do rozmmtych farszow.

Sposob robzema octu.

Waziad kwalt szes¢ kryniczney wody, wla-

‘wszy ja do butli, dodaé kwarte- “spirytusu,
‘tylez cukru patoki, i kwaterke drozdiy; skld-"
: | ciwszy Lo dobrze, nalezy -postawié w miey~
| scu cieptém. W parc tygodni dodaé naleiy

kwa‘terkq sucheoo estragonu.

:29. Sposob zrobzema z korcyneli rézo-
wego koloru, ktsren stuzy do rozmaitych

galaret czast it ps

sz"gc Yot korcyneh, utlukszy ]q na pro-
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ot potaziu, dodawszy do niego kawatleczek
hatunu wielko$ci ziarnka grochu, wlaé kwa-

- przygotowana korcynela i kremortartary. Wy-
lmeszawszy daobrze przecedzasie przez geste
plotno, izlewa sie do buteleczkl wsypawszy
do tego nieco cukru, trzyma sxe niezatykajac
buteleczke w chlodnym mieyscu., Mozna w tey
. farbie po namaczaé kilka czystych p}atkow 1
/ 1suszyc ; Ody bedzie potrzeba: tego koloru,
w bwczas naleiy umocazyé platek.: w maley
.ilosci wody, i"wygﬁiané go dobrze, a bczdz:i’e—
my /mieli‘_ten‘ kolor. ; '

24, Sposob naﬂ&dbwania ?casztanow;

Waziaé kxlka. oczyszconych gorzklch mi-
gdalow i dwie hzkl stodkich, utlukszy je
na miazge, dodaé nieco cukru, i kilkanaécie
 26tkow twardo odgotowanych; przetlukszy
to razem, robié naksztalt kasztanow 1 ma-
czaé w karmel gorqcy I?ym sposobem zro-
blone kautany stuza do gamu owania jarzyu.

89 lub malmowego.

]

szqc garmec swxezych pozmmek lub

fe

szek) dodab tylez kremortartary Bierze sie

Ao B £

terke wody ; ktéra gdy sie zagotnje sypie sie

25, Sposob robienia soku pozzomkowe- :

- 2 =
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 malin, 'przetarlszy je przez sito, zloiydé do
stoja i postawié na dni pare wcieplém miey-
,scu, Po uplyuienin tego czasu, wylewaja sie
do worka flanelowego; skoro sok zciecze,
wlews sie do rondelka.  Gdy bedzie sokn
kwartq, wbwenas .dodaje sie "do niego funt
cukru 1 przegotowywa si¢ (szumnjac); skoro
ostyome zlewa sig do bnteleczek; zakorkowa~
wszy, obwigzujg sie pqcherzem i stawxq su;
do piaskun.

Tym spasobem zrobiony sok, gdy doda]
sie do niego cunkru mialke tluczonego nie.
‘nalezy zaootowyvvaé, lecz wymieszawszy 7"
cukrem, zlewa si¢ do debowey barylki; 28~
smoliwszy ja stawi sie do lodu.  Sok tym
sposobem zrobiony (stuzy do lodow,

26, Sposob robienia soku g zorawin, ber-
berysu, wiszerty Lub porzeczels.

J

W zigé 7brawm, berberysu, wiszen lub
porzeczek, utarlszy je w makotrze, sklada-
ja sie' do stoja ; gdy pobgdg dni pare, wy-
kiadaja sig do flanelowego woxka, skoro zcie-
cze sok. Do kwarty ]ego ' naleiy szqc piec
¢wierci cukrm; gotuje sxg szumujgc i daley
| zupelnie tak postgpuje sic jak wyiey.

Soki tym sposobem zrobione moga bydz
uzyte do galaret fruktowych, tylko nalezy

5 :

£ ) \ |




“naledy zlewa¢ do butelek, lecz do sloikow 18), |

27.Sposob robien_ia galarety jableczney. |

sie ze Srodka ziarnka z lyzkg, z wierzcha |
~za$naleZy zdjad zewnuetrzng skorke ; tak pray- |

xgni’a i przykrywa si¢ pokrywa; a gdy jablka
ro ten zcieczey dodeje sie poéltora funta cu-

. rgca galareta do stoikow.

# wegierek.

je w bwczas lepiey przegotowywacd np. z kwar- |
ty soku, po wygotowaniu niepowinno wiccey |
pozostaé , jak tylko polowe i w bdwczas nie |

Wzigé pélkopy "winnych jablek , rozer-
zugwszy kazde na cztéry czesci, wybieraj

gotowane kladg sie do czystey wrzacey wo- |
dy, (ktérey powinno bydz tray kwarty); sko-
ro sie zagotuja, zdeymuje si¢, rondelek z o-

edgce pod pokrywa ostygng, wyrzucajg si

razem z sokiem do flanelowego worka; sko- |

kru i gotuje si¢ szumujgc, poki niepozosta« |
nie kwaterek trzy, w dwczas wlewa sie go-

“ Tym sposobem robi sie galareta z Sliwek

y \ \
28. Konfitury s roz.

Obraé samych listkow  z r'(‘pzpusimz'onyc}i 3

4

18) Mozna tym sposobem przegotowany sok,
konserwowac 1 bezdodania cukru, tylke
slawszy do butelek, nalezy mocno korko-
waé i dobrze smole oblewaéd.
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r6z garncy ze dwa, wrznciwszy ja do wrzgcey
| wody), natychmiast naleziy odlaé na dru-
| szlak ; woda skoro 4ciecze , kladnie sie do ja
kiegokolwiek naczynia i nalewa si¢ woda
w ktérey gdy pomoknie réza przez kilka go-
dzin, zlewa sie woda. JeZeli tym sposobem
przygotowaney réiy bedzie funt, w bwczas
nalezy wzigs¢ do rondelka picc 4wierci fun-
ta cukru. Wlawszy trzy kwaterki wody, go-
. towad go szumujac; skoro sie zacznie z nie-
go rokié ulep, w éwczas nalezy wloiyc
przygotowana réze, i wla¢ kilka kropel kor-
cyneli. Zasmazywszy ja nieco, zdeymuje sig
z ognia, a gdy przestygnie, wpuszcza Sig
kilka kropel rézannego oleyku, Tym sposobem
. przygorowane konfitury skladajg sie do sto=
ja 1 stuzg do uzycia. | - -

= “Korfitury-\z' agrest'u.

 Wzigé funt zielonego agrestn s wybrawszy
ze. érodka zgrabnie ziarnka, sypie si¢ do
wrzgcey wody, i natychmiast wybiera si¢
lyka druszlakowa do zimney wody, a z tey
na sito. Bierze sig faunt cukru, sypie sig go
czeéé trzecig do rondelka, do ktérego wla-
wszy polkwarty wody , stawi sig rondolek
" na ogien; skora sie cukier z woda ‘zacznie
gotowad, nalezy go dobrze z szumowac i wy-
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Iac do polewaney mlsy, w ktdrey gdy prze.
| stygnie, kladnie sie przygotowany agrest,
i na kilkanascie godzin; pézniey sie Wybléra
| na sito. Do tego nlepu dodaje sie drugq czese
cukru , zugotowawszy, nalezy wyszumowac
i przez sitko lub serwetq do misy’ polewa—
ney przecedzaé skora niéco przestygnie, kia-
dnie sie juz w ciepty ulep agrest na godzm |
kilkanuscie; pézniey si¢ wybiera znow na si-
to, dodaé do tego ulepu ostatnia cz¢sé cukru;
zagotowawszy go, nalezy wyszumowadé i wlo-
Zy¢ juz agrest do goracego ulepu; z nim
znow’ naleiy zagotowaé agrest, gdy zasty-
gnie, wloZzy¢ do sloja.

~ Tym sposobem robia éi'q konfitury z zie- |
i ‘Tonych éliwek; oraz z w:szen , tylko nie na-
| lezy ich wrzncaé do wrzacey ‘wody , - lecz
| prosto do zimnego ulepu cukrowego g).
e Takoz z ananusow, tylko nalezy wykre- |
ca¢ z nich korony 1 zrzynaé ostre szypulkl‘
i nakquwac szpllkq.

) B,lorac wisnie na konﬁtury na]ezy z nich
: Wydobywszy pestki uklada¢ dasito, a to
- dla tego, aby sok bedqcy w mch df*brze
- sciekt, e




5o, Konfztury pozzomek malzn lub

S

1

troskawek

Wazigé funt’ dobrego cukru, trzecia czesé
onego naleiy wloiy¢ do 1 rondelka, wlaé do
niego szklanke wody, kiora g&y sie zacotuje,
potrzeba zszumowac; skoxomeco przestygnie,
sypie sie. funt pozlomek lub malin, albo tez
truskawek, i znowu rondelek stawi mq na

ogien ; skoro sie jagody zaczng podnosic, od-

stawié w G6wezas nalezy rondel od ognia.
Gdy przestygnq jagody , dodaje sie w dw=

. czas cze§é druga cukro; znowu stawig sie
na ogien , skoro jagody znbw zaczng sig pod-
- 110SIC, nalezy rondel odstawm, gdy przesty-
gng ; sypie sie trzecia pzesc cukxu, z doda-.

niem jeszcze do tego’ éwieré funta cnkru;
zagotowawszy , nalezy dobrze wyszumowac

i wkladaé do stojow:

Tym sposobem robig sie konfitury 2z mo-

reh 1 bxzoskwm doyrzalych

34 Konfu:ury z cytryn lub pomarancz.

:'.‘1;.;

Wzigc kxlka wielkich cytryn lob poma-‘
_rancz , ugotowawszy je na migkko ' w wo-
dzie , wybietaja sig i kladnq sie do zxmney
Wody, w niey niech pobeda przez kilka go-
~ dzin (n alezy wode kilka razy odmienic), wWy-

e e e

o

Y e e
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‘brawszy z wody, potrzeba nalaé stabym cu~ |

: ‘krOWym’n'Iepem; w ktérym gdy pobeda kil- |
ka godzin, zlewa sie ulep i doklada sie do |

~  niego cukru, 'Zugotowawszy leje sie juz cie- |
ply na pomarancze’; w ktérym gdy pomo-
‘kng przez godzin kilka np. oém lub  dzie-
| sigé, zlewa sig znow ulep, do ktérego do-
klada sig¢ znow cukrn; zgotowawszy ulep, |
ktéren powinien bydz gestawy , zalewaja sie |
uim pomarancze lub cytryny; gdy ‘OStygnq-, i

~ kladng sie do sloja, nalewajac tym ulepem.

|
i
t
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O ustawiceniu stola.

Chege ustawié stol wytworny na osob 24.
potrzeba ﬁx'zegdzié go tak, jak jest wyobra-
. Zono w rycinie. =L
I tak: Poérodku stawi si¢ jakakolwiek
piramida z ciast, obacz na figurze 1. '
; ~~Na koﬁpu stola dwa pb}miski ciast do roz-
| noszenia, obacz na figurze 2. i 3.
! Galaret dwie, obacz na figurze 4. 15
BlamanzZow dwa » obacz pa figurze 6.1 7. |
Mussow dwa, obacz na figurze 8.3 g. =
Krewow dwa , obacz na figurze 1o0. i 10
. Pasztetow zimnych dwa ; obacz ha figu-
/| gurze 194 15, o ‘
| Komputow.dwa, obacz na figurze 14. i 15.

e

o
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"Ryb blatow dwa, obacz na figurze 16 i

\

Na talerzykach zas szklanych lub porce-

ir,]anowych,jékich; jest 24. powinny bydZ dre-
bne frukta, jako to: ‘poziomk’i, maliny, agrets
| oraz rozmaite cukry i konfitury. '

Fruktow pélmiskow cztery, np. kawon ,
melon ,- winogrony , pomarancze, ananasy,

_ gruszki i jablka, obacz na figurze 13, 19,

20, 21. |
Wazonow dwa, obacz na fxgurze 99. 123,

Jesli sic stol bedzie ustawial -w czasach

cieptych’, nalezy natychmiast po ustawieniu
tego stola dawaé cieple potrawy, ktore sig
powmny dawaé w nastepny sposob. I tak
1) Zup dwie zimna 1 c1epla, do ktérey
poda]@ sie paszteciki. ,
~2) Sztuka migsa blatow dwa.‘
.3) Tylez ryb.
- 4) Jakg chcac gorch ‘potrawe.
5) Pasztet zimny.
6) Jarzyny. . :
7) Lieguminy gorace.

s

8) Pxeczyste tozmaite, do ktéreﬁo da]e sxg

komput i satata.
g9) Kremy.
10) Mussy.

11) Ciasto. do ktérego da]e sig szampans

~

skie wmo.

-




) Desert. 15
15) Ga]alety ‘

14) Blamanze.

15) Frukta. ‘

16) Konﬁtury. Paune
17) diodye= as b b
) Kawa.

KONIEC

Cena ]ednego exemplarza rubh srebinych
dwa.
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=5 Czowym R ) o o+ o ° " ° ° 5 a 5.
9. Krem jableczny ¢ « /e & SRR o
10. Krem szodowy z romem . . « /e . b
11..Krem malinowy lub pozwmkowy D
: ROZDZZIA L 1L,
O GALARETAGH. .' o
L Galareta klarowna s e B
2, Galareta pomaraficzowa . . ' ‘. s . QO
5. Galareta cytrynowa . B S
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i e S s el e S0 ot
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0 musach,
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ROZDZATAL 1T

O Brawanisem 2

. Blamaz émietankowy : ., . 2 : . . 3

1,
5. Blamanz czekoladowy. . . . . /. . 14.
3. Blamaz ofszadoywy & o7 L. iRt g
; - BOZDZIAL V.
' | O xomPUTAGH, * : r.
2. Komput z jablek winnych : . i et a6y
2. Komput z gruszek & 2 v il 17.
3. Komput z §liwek: Wegierel e oy 00 58,
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ROZDZIAL VIL
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1. Mleczko z kolandry: €0 . 2 7. . . . 2%
2. Mleczko zkawa i« .« o o o o a1 sce 22
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