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PRZEDMOWA.

Wychowana w domu dobrym i koszernym
i bedac przeszlo 28 lat gospodynia, postanowi-
Jam sobie przyjé¢é w pomoc naszym paniom Izra-
elitkom, chetnie pragngcym zadosé uczyni¢ wy-
maganiom gastronomicznym, a jednak nie chea-
cym zerwaé ze §Wojg religija i tradycja. '

Dzielko niniejsze, czgsto w oryginale przeze-
mnie uzywane, przettumaczylam na jezyk ojczy-
sty. Zawiera ono przepisy najdelikatniejszych,
réwniez, jak i najzwyczajniejszych potraw, migs-
nych i mlecznych, przepisy na rozue pieczywo,
konfitury, soki, galarety, kremy, sosy it p.,
wszystko przyrzgdzone w sposob koszerny.

Kierujac si¢ ta ksiagzkg, nie wiele nalezy do-
Yozyé starania, azeby tanim kosztem dom koszer-

ny w porzadku utrzymywaé. Tak szczegolowo



el

cheznana jestem z tg ksiazka, iz jestem przekona-
ng o akuratno$ci zawartych w uiej przepisow
i émialo polecam ja naszym paniom postgpowym,
jakotez i zachowawczym, jako mogaca zaradzi¢ we
wszelkiej okolicznodci tyczacej sig gospodarstwa.



ROZDZIAL L'

a) 0 urzadzeniu koszernego gospodarstwa. \

warg
Koszerne gospodarstwo powinno byc urzagdzone
podiug nastepujacego przepisu; . W kuchni powinny
si¢ znajdowaé .statki podwdjne, dla- potréa.w migsnych
i dla potraw mlecznych. Statki te powinny byé na-
stepqu,ce naczynia rozne do dotowama, talerze, ‘noze,
widelce i lyzki, solniczki, deseczki do - szlifowania,
Iyzkl drewniane, matewka, walek, deseczki rézne, na-
czynia do zmywania, do kazdego osobna sciérka i ka-
walek sukna do czyszezenia nozy. Précz tego''dwa
stoly i dwie pomniejsze szafki, lub jedna wigksza, lecz
rozdzielona na dwie czegsei. - W jadalnym pokoju po-
winny si¢ znajdowaé dwa' obrusy, jeden dla potraw

miesnych, dxum dla mlecznych
1

b) 0 urzgdzeniach i przygotowamach na sobote
i na §wigta. i

[T 35 SERE T H N i R 1, W
W piatek wieczor, jakotez w kaida wilijg swigta
(Erew Szabas i Tom-tof ) gospodyni domu powinna na na-



2

krytym stole zapali¢ dwie swiece, nad ktoremi ma mo-
wié modlitwe, zamieszczong w koncu tej ksiazki. Na
ten nakryty stél kladzie ona na miejscu przeznaczo-
nem dla gospodarza domu, dwa biale chleby, barches
zwane. :

Chleby te gospodyni powinna w pigtek z yana
sama sporzadzié, i wzigwszy z nich kawalek ciasta
(Chala) wrzucié w ogien, moéwiae modlitwe zamiesz-
czona w koncu. Jak chleby te sporzadzaja sie, znaj-
duje si¢ w dwunastym ,1:qzdvziale(..’_.

I TR AR 1 .

Miska i deseczka, ktore sie do tego uzywaja, nie
powinny do niczego innego stuzyé. Potrawy na pia-
tek lwviﬁozﬂ}-};" jakotez, ',nulf:!e.%:otq ,fd{)ﬁ\qbiadu, ¢ powinny
by¢ juz w piatek przed wieczorem gotowe. '

~shear o, 70 VI YU | U ST

¢) 0 przygotowaniach i urzadzeniach na Swigta

dogaeai .,‘xJ-.Wje]_ka,nocne'(PBSS&Gh). ot -

—om dwC o T ey an 2 e lor wegdou ;
0i0- Przygotowania..i urzadzenia na ,swigta  wiclka-
nocne  s3 nastgpujace: . Mieszkanie cale powinno  byé
stavannie i gruntownie, oczyszczone, szafy Juchenue,
i spizarnie, a naczynia drewniane, jakotez i stoly ku-
chenne i deski powinny byé szorowane, wszystekizés’
chleb, maka, krupy ,powinny byé wyniesioge, , Osta-
tnie dwa, przedmioty moga by¢. przechowane w miej-
scu, do ktérego sie przez cale swigta nie dochodzi. -

Naczynia drewniane .wolno: koszerowa¢, (Kaszer)
azeby je na wielkanoc uzywaé. Szoruje sig je, poczem
nalewa sig; troche wody, przechodzi;sig kilka razy po
nich rozpalonem zelazem,.i nareszcie trzy ‘razy pluka
si¢ je czysta woda. Toz samo robi sig z kuchennemi
stolami.i 'Szafy kucheune wykladajg  sig¢ czystym pa-
pierem.”' Z ‘naczyniami srebrnemi,- mosieznemi, mie-
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dzinnemi i zelaznemi tak samo sig¢ obchodzi, jak z dre-
whianemi, z ta tv]l\o loamc';, ze szoruja sig one kre-
dy i pograiajy si¢ potem W’ wrzacg wode. Naczynia
zclazne klada sig do silnego ognia i gdy si¢, dostate-
cznie 1ozpala, ‘wyjmuje, an je i trzykroé, oblewa sie
wodg. G]mmue i suxowcowe naczynia, quotez noze
i \ndelce 1w onole wazystkie n'\czynn, Jezeh me 53
zu)blone z pmwdzmeJ pmcel'\ny, nie powmny ‘byé
W wxelkmoc uzywane.( Prawdznvzp porcehng i szklo
wolno uzywaé, ktadac, trzy “dai przed swuz;taml do wo-
dy i codzien ]’)rzemxenmjlc wodf;.. e T e
ol INa pierwsze ¢ dwa wieczory, MVIQI. \\'Jelkqnocnych,
do sederu, stol powmlen byc mz.tdzon) stosownle dQ
nastepujacych, pmwule} Na srodek sto]u, stawn sig
nqslw, lub taca, ml\lym sechtlg, w ktOI'PJ powmny
8ig znaJdO\\aé trzy mace, - duze, cale, bez; zadnego.
znaku. | Na serwete, shwnl sig tqlel%mz“}l'a'stf;pul]aceml
przedmmtaml nochg czystol e'ﬂaty,..troch@ czysteJ
zielonej pletxuszh, ‘male naczyme ze slona woda, kil-
kg na twardo, urrotownnych Jjaj, . avml mlgsa pleczo-
ny w poplole, tlochg tartego, chrzanu._} Przy talerzau
stnwn sig podstawka 'z massy (Charoses), ktom Jli}zlv-
rzf;dza sig W nast(;pujqcy sposdb: obcierane, tarte J‘lbf-
kn mieszajy, si¢ z cukrem, tluczonym cynamonem,
stodkiemi’ mlcrdf\hml lub’ orzechamx iz tego wszyst-
lnecro tworzy sig cmsto. - Po lewej stmme sofy lub
kxzesln, przed ktérem’ zn’gdmc sig stol, kladq, sie
dwie, bialo powlcczone poduszkl, ‘przy. ktorych smda.
gospodalz domu. Po tej s'\me_] strome, st'uvm Asfédn"'n‘
krzesle Jub na’ stoleczku ‘miska i naczyme i woda,
przytem czyety u;czmk. Y funkcyach mazczyzny nie
wspominam. l '

Ve - C
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" d) 0 koszerowaniu migsa 1 drobiu.

SN

' Migso, nim przystawia sig do gotowama, powinno
byé koszerowane w nastgpujacy sposéb: kladzie sig je
do naczynia, i oblewa sig obficie woda,” w’ ktorej po-
winno lezeé pohodzmy, " poczem obmywa gie z krwi,
kladzie do Loszyk't Wylz;czme do'tego przeznaczonégo,
1 obsypu_)e sig '1ekko, lecz nic pt7epuszczr13ao zadnego
miejsca, Bola. * W soli lezy mlgso znowu ow]zmq, po-
czem kazden kawalek oblc\w{ fie po trzykrod swieig
wodg.™" onb, zalzmqty pxzez zydo“ 'gkidgo'“ rzeznika,
powmlen byé¢ oskubany, opalony i czyszbzony How b

Gesie,’ po’ opaleniu, czyszczg' sx(; stoma, ‘zmoczo-
ng wodq, i otrgbami (na wxelk'moc bez otr(;bow) Gto-
we i nogi wszelklego drobiu — préez’ ggsx —wylzuca
sie. Brzuch podlurr'szwu rozkrawa sig az do kosdei
ple].SlOWeJ, wn(;trznoscn wy_;muy;, sig; kiszki ucmqq sie,
zotadek sie rozkrawa, i 501@0‘4 sie \\ewnqtrzn@ ‘twar-
da skorg; poezynajac od selca, rozkmwa su@ ha krzyz
i odlewa sie krew.” Z kiszék, u tlustych 'gesi’ ucxm-
ja sie tylko dwie mniejsze, tak nazwane trefne, z. po-
wodu, ze inne’kiszki z’xvnera_)q, duzo tluszczu i mogy
byc ‘uzywane do Jedzema Azeby powxf;ksvyc wqtlo-
b@, zosta\vm sig przy ‘niej serce 1 Lolé t1zyma sie e
przez trzy dni \v wodme, ktoxq 81@ zmienia €o rano
i wiecz or. Od nog odcma.]@ 'sig paznogcxe .Glowa
odcina ' sug wzdluz, a "dzidh, moz oczy, i dwie male
kostki prz y dzxoble zupelnle su; \vyxzucajq 0d J(;-
zyka odcma sig’ komec Z szyx “yclqo'a _sig galdzwl
i krtan, ‘2 nrlowna iyla, ‘idgea’” 'od szyi az Jo )lelSl,!
wykrawa sig ostroznie. Skrzydla odlamuje’ si¢ I ‘wie
ka sie troche, azeby krew lepiej mogla sciec. Nare-
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szcie wozystko wkiada ei¢ do wody; i obchodzi sig
z tem, tak samo, jak z kazdem innem migsem, z wy-
jatkiem watroby, ktora sig soli i piecze nad weglami.
Powinna ona tylko kwadrans leze¢ na weglach, lecz
podczas tego trzeba ja przeklgcxé na druga strong.

ROZDZIAL L.

iy o obchodzemu 31e 'z ‘Wwszelkiem” mlgsem, dro-
biem przed gotowaniem, smazeniem i pieczeniem.

. Wazelkie mu;snvo, dzwn Plzed tom koszexowane,
powmno leseé przez noe lekko solone . Nim plzycho-
dzi na ogien, rm@so wolowe, plucze sxg tylko zimng

woda, inne zas mu;so, a szczevolme leb parzy sxg,
i skubie sig 7 pozostalych plelzy, z n00‘ zad gesi
scigga sig skéra. 7 kiszek, ,Zaraz, po koszelowamu,_
zdejmuje su; ttuszcz, same za$ luszkn otwieraja sie,
o‘,zyszcza.n sig z meézystoscu, mvn sie w cieplej wo-
dzie, tra, sig silnie sola, obmywa si¢ Jeszcze kilka ra-
Zy na “cieplo i kladzie si¢ je na noc do 21mneJ wody

b) O obchodzemu sig 7 Wszelk1em1 jarzynami
przed gotowanlem

Wazelkie J'uzyny 1 rchy ~l\10bu sxe; lub obxem-
ja i kraja sig.” Mlode kartofle 'skrobia sig, stare zas
obicrajg sig lub czesto gotuja sigiw. lupinach. ; Wszel-
kic kapusty rozbicrajg si¢ na liscie, a na}gmbsze glaby
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wycinajg sie. Najprzod pluka sie je w zimnej wodzie,
azeby oczysci¢ od piasku, potem parzy si¢. Karafioly,
przed parzeniem oczyszczaja sie od wielu malych li-
stkow. '"Pory, jak wszystkie rosliny cebulaste,” obie-
rajp si¢; pietruszka i wszelka wloszezyzna, myja sig
najpierw, potem po najwickszcj czesei cienko sig sie-
kajy. Straezki otwieraja sie, ziarna sie wyjmuja, wy-
bieraja sie, robaczywe sie wyrzueaja i przed gotowa-
niem pluka sie. Straczki zas cukrowe sciagajs sig ze
skor, i lamig si¢ na kawalki. t-

¢) 0 obchodzeniu sig z wszelkiemi owocami, kru-
pami i grzybami przed gotowaniem i smazeniem.

Ow oce straczkowe wybler'\Jq sig, robaczywe ziarna
wyrzucaja sie z wyjatkiem soczewicy, gdyz w nich
nie zna]duJa sig nigdy robaki, Toz samo bdb. Wazyst-
ko myje su; zunnzp wodg. 7 krup tylko pszenica, 1yz
i owslana kasza parza SIQ kilka razy i w koncu phu’
cza, sig w z1mneJ wodzie, ' Male owoce, tylko myja
si¢ na zimno, wigksze obxerqn sie, klan si¢ na ka-
walki i potem plucw sig w wodzie. 'Przy grzybach
lodyzkl czyszcza su;, miecjsca robaczywe wykrawaja
8i¢, poczem myja sng grzyby, raz w Lllnnej, ‘drugi raz
w- goracej wodzie.’

Pieczarki powinny sl(g z jakie cztery mzy plukaé
w wodzief, = _.[flerr

fa

d) 0 obchodzemu si¢ 2z ryba przed gotowaniem,
* pieczeniem i smaZeniem,

'+ Ryba'sig skrobic i dobrze si¢ umywa, azeby
wszelka nieczystosé z niej zeszla. ' Szezupak, po roz-
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krajaniu i po wyjeeiu wnetrznosei, dobrze sie zewnatrz
i wewnatrz plucze. Watroba oczyszeza sic z zokei,
co szezegdlnie przy karpiu powinno byé ostroznie ro-
bione, gdyz w razie pekuigcia solei, watroba staje sig
gorzka, a jezeli przytem watroba jeszcze znajduje sig
w rybie, to caly karp dgstaje gorzki smak, .nie daja-
cy sig niczem odpedzic,, Tluszez zdejmuje si¢ z ki-
szek, ktére sig potem wyrzuca, i kladzie si¢ razem
z watroba, ikra lub imlecza w swieza wode, ktora
trzeba przed gotowaniem ryby czgsto zmieniaé. . Duza
rybe kraje sig na dwie polowy potem na mniejsze ka-
walki, ryby séredniej wielkosci kraja sig odrazu na
kawalki, male zag zupelnie sig nie kraja.... Soli si¢
wszystkie ryby jednakowo.; Stynka tylko si¢ ‘myje.
Czesto karp weale si¢ nie skrobie, lecz dla ostroznosei
z z6lcia, . rozkrawa si¢ naprzod na boku. Krew kar-
pin zbiera sie w miske z octem i rozmigsza slg, sama
zaé ryba plucze sig octem, toz samo wngtrznosci, po-
czem wszystko sie soli.  Okwi cigzko daje sig skrobaé.
Azeby temu zaradzié, trzeba jedny reka, wzigdé go za
glowe, przekiué nozem migso u ogona, i pociggnaé po-
tem za glowe, poczem skrobanie latwo idzie. . Wnetrz-
nosci wyciagaja sie przez uszy, a ikea lub mlecz
i thuszoz zostajp sie wewngtrz. Lin 2upe1nic sig nie
skrobie leez trze sie kilka razy sola, zdejmuje sig no-
zem z nich szluz i potem dobrze si¢ je umywa. Ob-
chodzi sig z linami, jak zwykle. U barweny wyrzuca
sie ikra, ktora jest szkodliwg, W ogéle “w miesigcu
Maju nie wolno uzywaé barweny, przyrzadza sie jak
zwykle. Fosod, leszcz, olowianka, sandacz, jak w ogdle
wszelka_f_bz'a!d ryba, oblewaja si¢ zaraz octem i lekko
si¢ sola, gdyz przed gotowaniem nie wolno je jeszeze
raz plukaé.” Wogéle takie ryby nie powinny przez
noc staé¢ w soli, lecz zaraz powinny byé gotowane.

N



ROZDZIAL 1IL

a) 0 gotowaniu wszelkiego migsiwa i droblu, uZy
Wanego do rosolow, -

'Nr. 1.

t ii." Mieso - lub dréb, przyrzadzone podlug d) pierw-
szego rozdzialu 1 @) drugiego rozdzialu, moze byé
przystawione do gotowania. Cheae mie¢ rosél, leje
si¢ na mieso o trzecig czedé wiecej wody, niz chege
mieé bulion. Jak tylko pokazuje si¢ piana, zdejmuje
sig'ja tak dlugo,” poki nareszcie przestaje. Teraz
weypuje sig troche soli, jakotez czyszczona wloszezy-
zng: seler, pory, pietruszke, takze marchew i kalare-
pe. Tlustosé ukazu_]@ca si¢ potem na wierzchu, zdej-
muje ‘si¢ 1 uzywa- sig¢ do przyrzq.dzema 'rosolowego
migsa. Mieso wolowe powinno sie okolo trzech go-
dzin gotowaé, toz samo baranina,’ ktora sie gotuje nie
zakryta, azeby stracila wlasciwy J(J zapach. Wogole
mieso to nie uzywa s:e, do rosolu i smazone jest naj-
lepszem.

‘b) 0 przyrza,dzaniu rosolowego migsa.
IR S
Nr 2. Wolowa sztukamu:sa

"i I e

Jezeh Jest dostateczme mwkkg, wy_]muJe sn{A z ro-
solu, ktory plzelewa sig przez mto. _gdzie rozgnia-
ta sie W}oszczyzna.' \11@30 kladzie sxq w. tymel lub
na patelme, sy[ue 8ig nan tloch(; soli, \\'kl«ldd si¢ takie

e VR ."?l: I Rt o
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kawalki obieranej i rozkrajancj | cebuli j czosnku, troche
pieprzu; nalewa sig potem tluszez, pozostaly od roso-
lu i zostawia sig- krétki czas na , ognia. , Wtenczas
smakuje, bardzo dobrze, 1 ledwie, mozna, poczud,, e
w tem migsie gotowano., losol i

Nr 3. Sztukamiesa, w inny sposoéb przyrzagdzona.

Mieso dobrzePsip Botuje w soli, thuszezu i wodzie,
lub rosole, roztapia gig tluszez w pwtelm,‘wkhda sie
kilka kawalkow czosnku, ktory pommen ]dostac cie-
mnobury kolor, poczem smazy sie w tym thlszczu
trochg magki. Nastppme, mxgsz.tjac, leje sig na patel-
nig, rosél, pozostaly na migsie, xJezeh gos jeszcze za-
nadto gesty, wlewa sie tlochq mzqce_] wody. (N.xresz-
cie leje sig ten 'sos nal migso i daje' sig razem z niem
plzecotowa?.. W ten sam sposob mozna przyrzadzié
migso to z 1ozmmtem1 sosmm, o plzyrzqdzemu kto-
xych b@dzne nizej. o

; i‘l
Nr. 4. Cielqca sztukamiesa.
Przyrzadza sig jak wolowa Nr. 3, z tak'zwanym

rosotem czosnkowym
r ()
Wt reogy

Nr. 5. Oieleca sztukamiesa w inny sposéb przy-
{ii I'Z&Ldzona -1y i

T Gt ) : rln RN ‘[1 et
Mugqo przyst'\wm sig z trochq 10solu, soll, cy-

tryny, tluszczu, cuklu, lub m’llemx 1odzynk'1m|, potem
wsypuje ' sig txoche; tfuteJ bl;llg Procz tego mozna
do cielgeiny - plzyuqduc roine . sosy, - lub; smazyé jg
w tluszezu, zaprawionym tmtq buﬂ\@ i (.ebulq
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Nr. 6. Barama sztukamxesa
K&l HEN g o9is o IS I

Jezeli jést juz zupelnie "miekka, przystawm sie
z wlasnym tluszezem, sola, wiazka' tymianu, zawiaza-
nego w cienki galganek,” z woda lub rosolem,'i po-
winna si¢ poty smazyé, poki caly tluezez nie wsig-
knie w migsos.: - v o -

By Nr.7. Kura rosotowa.

\Ioze byé przyrzadzons, j ,)k clelgcma I\l. 5, lub
zamiast cytryny kladzie sig clenko ponlekam pietru-
szka. DPrécz tego m071n do’ teo‘o _migsa przylzqdzlb
rozne sosy (sz nizej). o

Nr. 8. . Fricassé z kurczat i golebi.

ULyw'm sie do tego drob taka S‘lm'l jak do rosolu,
kra_]e gie na drobne k‘l\\‘l“\l wHadw sx(; takie same
przedmioty, jak do cielgciny Nr. 5, procz tego mozna
wlaé troche bmh*go wina i mkonuc tartag bulke, lub
lekko przysmazong ' make. 7 melgcxhy mozna takie
samewzrobig frz’cgssé..'

it

Nr. 9. Fricassé z roznego pozostalego gotowa-

neg'o miesa.
e Al

Siecze i przystawia” sig . nawpdl z woda, nawpol
z octem, lub z rosolem 1i cytryng, sola, tluszczem,
cienko posiekang cebu]a, du7eml r0(izynk'1m1, trocha
cukru, angielskim ‘pieprzem,’i bardzo ° “mala iloscia
pieprzu, daJe sie¢ to dobrze przeaotow'tcj i lekko przy-
smazyé.” Jezeli miedzy mlgeem nie znajduje si¢ wo-
lowiny, pr7y17§d7'x sie, jak Nr.'8. Jezeli tylko wolo-
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wina, w kazdym “razie '.‘plzystawia:e'ig zaraz nawpol
z octem, i zamiast maki, wsypuje eig tarty piernik,
poczem daje mq przeootow'\c nad weglami, nigdy nad
plomieniem. .

e) 0 pieczeniu, smazeniu i duszeniu miesa.
Nr. 10. WoZowa p1eczen A

Vq‘)leplej bierze sie do tego' jedrny, soczysty ka-
wal. Tylne’ migso najzdatniejsze 'jest do tego, ]ecz
trzeba je szpikowaé, to jest przeciaga si¢ je, za po-
mocg igly,  kawalami thuszezu. 'lak zwana* krucha
pieczen réwniez jest do tego zdatna.” “Trzy dni przed
gotowaniem mieso sig pel\Iu]e, t. j. moeno si¢ naciera
sola, zmigszang z saletra, wklada si¢ do garnka ka-
miennego, lub beczulki, pr7eznaczo'nvej'ﬁa to; zakrywa
sig i przyciska kamieniem.. Chcqc wstawi¢ migso do
pieca, kladzie sig do olmmnej, lub ze]azne] brytfanny,
skoxkg od chleba, angxelsklch lisci, pieprzu, rozkraja-
nej cebuli, cale kawmlkx 1mb1eru, potem same migso,
a nastepnie tyle wody,” lub nawpdl zwyczajnego piwa,
ile dostatecanie bgdzle azeby woda przy kipieniu me‘
plzelala sig, inaczej, tluszez sig traci, i pleczen St'lje
sig suchg. W zakrytej b\ytfmme migso, ‘staje sig wig-
cej soczyste. Mozna tqkze, kto znocu”z'\pach wctknqu
w roznych miejecach po kawalku . czr)snku

Nr. 11. N adziewana pieczen wolowa.,

- Migso przyrzgdza sig, jak w poprzednim numerze.
Potem robi si¢ nadzienie, rozkrawa sig pieczor‘x w po’-‘
przek, wklada sig nadzicnie, zaszywa su; i piecze sig
jak poprzednio. - b
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1o Nr. 12. Pieczer'x smazona.

o szyrzqdzeme zupelme, Jak w Nr 10, tylko 26
pieczen ta wstawia si¢ w garnek do smazema, na we-
glach, lub w piecu,

Nr. 13. * Duszone wolowe mieso."
xr M e T

Kawal kluchogo, thlstccro migsa tlucze sie, tro-
chg sig soli, i wkla(h._.qx.g,,,,mzem z kilkoma lyzka-
mi wody w glmiany g"apnek,I do tegg; cebule, cale
korzenie, pieprz i cytryna. Potem zakleja -sig. garnek
papierem za pomoca wody z maka, wstawia _eie,i azeby
W(;gle ze wszystkich stron okla,z.nly go, lub. w piec.
Po trzech godzinach, migso gotowe i posiada silny sos.

. o
N - Nr. 14. Pieczen kwasna.

ob Bxc1ze sie do tego mxgso, qu do zwyczzqnq; pxe-

czeni,' thucze sig i pekllge na “dobe (Zob. Nr. (10).
Potem wtykajg | su; OZlek], wkhda_)@ si¢ liscie lauro-
we, korzenie, pieprz w zwycza.]ny olcpt zakrywa sig,
przyclskw kamieniem i zosmwm su—; w takiem poloze-
nlu przez tydzied, lo uplywle tego ,(zasu, umywa
. 816"z octu, wkh(h sig do blytfanny, a pod tem du7y
kawal skory’ od ch]eba, sw1ezy pieprz i liscie, cebule,
cytryne bez ziaren, takze Iupma Jezeli leSO nie Jest
tluste, to sig szpikuje, poczem w]owajq, sie dwie czg-
gci mocnego octu, jedng zas wody, lub piwa, . Potem
Z‘lklyWﬂ sig Yo, wstatwia suf doqpxeca, lub tez na we-
gle. I’o dwéch; godzinach migsa _gotawe.,. POt go-
dziny, pierwe;j, ., wkhdf\ gig troche cukru i plormka,
lecz powinno byé takie dostatecznie 1osolu, azeby
wyszed! dobry sos.
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) A w0 ‘.

Nr. 15. Smazona wolowa watroba
1 i

Trzeba ma i’co zwaind, azeby pochodzila z thustego
wolu, inaczeji jest twardg i sucha. Staje si¢ najbar-
dziej soczysta pe szpikowaniu tluszczem.x Kraje si¢
na prycze, Sciaga 8ig wszystkie zyly, i z trocha wody,
tluszezu (najlepiej gesi tluszez), soli, cebuli, pieprzu,
gozdzikow, przystawia:sig doh.smazenia.’

(S TO RN CR YR/ 4 ¥ § ST S

Nr. 16 'Pleczona wolowa wqtroba
A NPT 1L C DARUTIP O I6 B et b
Scnagaja sig zyly i anJe si¢ na bardzo’ cienkie
prycze. ’\hczajq sig w mjce z solg i pieks si¢ w ttu-
szczu ggsun w natelm lub tvglu

'Nr 17 Nadziewana SIedmona
VLo

Po kbszerow anlu, khdme Bl(;, jak kazde mso, . na
deske, i skrobie si¢’ ’lyqu, azeby w n(;txznoécl wy-
ciokly. "Potem | mlg,bm gic 'z bulkd,  thuszezem’ pol
funta, soh, kllkoma J'IJk‘Iml, pieczong cdbul@ i tluczo-
nym pieprzem. Z'tszywa. sig potem jedna’ strona $le-
dziony, wkhd't B‘ig mu;sz'mma 1%aszywa si¢’ ze wszyst-
kich stmn Przel\luwa sig W \neld mxejscach wi-
defcem, 1naczej pek}aby podczas gotowanm (,hcqc
mieé z niej rosdl, przystawia si¢ Jg Jak mx(;so, tylko
daje sig dluzej gotowaés Wyjeta z rosotu, mozna piec
w tluszezu, lub przysmazyé¢ w rosole i thuszczu,” soli
i czosnku, -Jub jak {wolowina, ,Nr. 3, z posem. Nie
cheac mieé z niej rosél, praystawia sig¢ ja z mala ilo-
gcig wody, i daje sig gotowaé we wlasnym ’x‘osole Nie
wolno sie jej dotykad' podczas gotowanm, inaczéj pbka.

71
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Nr. 18. 0Ozo6r wolowy .
ae AWNQY i (o} ) O ¢8

szystaw ia si¢ z woda, lccz musi pierwej najmniej
noc jedng leze¢ w soli. Jezeli jest juz migkki, scia-
ga sie zen skore, wtyka si¢ kilka gozdzikow, angiel-
ski pieprz i lisci, troche -solii ttuszezu; takze czo-
snku, i smazy si(; we wlasnym rosole, -
£ A

Nr. 19. - Moézdzki wolowe

Nawpol z wod@, n'lwl)ol z octun przystuwu, tu-
dziez wklada sie pleprz, sol, ‘tluszcz, liscid-i troche
cchuh, podczas gotow.mm, wrzuca sig¢ tarta bulka.
sidrns esbaed G g 14 TEvs 12 h(.a’ 1
-1k Nr. 20 Cieleca pieczen 't

v [RERR N B ED ¢ B 4

Bicrze si¢ do tego dobry cle]e;cy mostek. Im
ciezszy jest, tem jest tllxscxejazy T,leqcmu.,mg nie pe-
kluje, tylko parzy sie plzcd przystawicniem, potem
si¢ umywa zimng wodq, naciera sig solg i zaraz w wo-
dme, lub nftwpof w pmle, wstawm sig W piec.. Wkla-
da sie zaraz. cytryna, cebula, i mozna takze skorkq
od' chleb't.. Wierzchnia strona kladzie sig na dol, na
drabinke z tw'zrderro drzewa; gdy juz jest dostatecznie
mlgkka, przewmm i smarujesiggesim tfuszczem. W pot-
tory, n'lJ\VyAPJ dwie godzin, pieczen tmka jest g ﬂoto“a
Jezeli juz jest mlgkk}, a ma duzo sosu, odlewa SIQ,
inaczej nie jest dostatecznic, brunntny Moznn takze

asyp'\c tnte_] bulkl lbt')s pommen byc plzelany

pxzez mto oln .

¢  Nr. 21 Nadzwwany c1e1ecy mostekr

S TALEETFRR TS S TR pagNs, 0a - :
i Do tego robi si¢ nadzienic z mekaneJ c1elgcmy,
tartej ‘bulkl jaj, skorki od cytryny, thuszezu, cukru,
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cytrynowego soku i soli, takze mozna dodaé malych
rodzynkow. Wierzchnia skora sig podkrawa, lecz tak,
aby zostalo. miejsce, przez ktére nadzienie mogloby
przejsé.. Gdy juz sig wewnatrz znajduje, zaszywa sig
otwér.i smazy sig w zakrytej hrytfanuie, ktora silg
tylko pray koncu otwicra. ‘

Nr. 22. Cielgce pluca, watroba i serce.
= ke o
Gotuje sig w wodzie z soly. Sos z tego uzywa sie
do rosolu, i tylko mala czgs¢ do przyrzadzenia tej po-
trawy, ktora mozna przyrzagdzic w rozmaity 8posob..

g G§ - 2 ude T e
-upv. Nr. 23. Siekane pluca lub Hachee”: - dol
s For. 'IC" l‘"'rl

Gotowane pluca siecze sig z cebuly, nalewa si¢ na
to rosol, wklada sig:.86l,.thuczony, pieprz,«tluszcz, zo-
stawin si¢ dobrze przegotowaé, potem wlozywszy dwie
lub i trzy bulki migkkie;t silnie si¢ migsza. 1l Wreszcie
przysmaza’sig, i jeszczo raz, weigz migszajac, daje sig
przegotowaé,. .az-si¢ staje gladka; ‘gesta’ massys Mo-
zna tez oblozyé prycze pieczonej cielgciny.von

oad . e I EN
Nr. 24. Siekane ptuca na kwasno lub stodko.
& ~ofg enol 1) e gnT

Zupelnic jak w poprzedniem, tylko, ze dolacza
sig tmtaj ocet, lub eytrynowy sok, cukier, i male ro-
dzynki.

.yoolalo 1030 €4 A
Nr. 25. Cielece pluca w inny sposoéb.

. G e e o o .

‘Gotowe juz migso rozkrawa si¢ na kawatki, wkla-
da sig napowrét w rosol, ktory sig przedtem przece-



dza i w ktorym rozciera'si¢ wloszezysna. - Podczas
gotowania rosolu, wkladaja sie ‘zwyczajne kluski, kté-
re powinny kilka razy si¢ przegotowado potem przy-
smazonej troche- mgki.: Wprawdzie, gdy sig lubi czy-
sty rosél, moina wypuscié te ostatnia, lecz niezbedna
Jest siekana pietruszka. Ma sig z tego dwie potrawy,
rosol i migso.
SN Eetis 88 ¥
Nr 26. Nozki o1elece

€ 1 i)

"¢ Po koszerowaniu, parzeniu i czyszczeniu,  gotuja

si¢ w wodzie i soli,”i albo w_wlasnym rosole, przy-

czem dodaje si¢ cebula, tluszcz i przysmazona maka,

lub uzywa sig roso! oddzielnie, ia do nézek przypra-

wia si¢ oytrynowy sok lub ocet i cukier.

5 . RN

os  osz Ny, 27. ¢ Pieozone nozki cielece.

ot A T /v‘[..u’«: S1830¢ onW 030N HNTH yx1dob -

' x Jezeli 83 od .gotownnia migkkie, kladzie si¢ je.na

patelnie .z goracym tluszozem lub gesim smalcem,

migsza sig kilka jaj z mgka, woda i sola, i nalewa sig

tak, azeby .nézki calkiem si¢ w.tem upiekly,: potem

sto)a nad ogniem, az dostaja brunatny kolor.

¢ Tura plome A ra gopfq . ...0l8 DS W

Nr. 28. Cieleca gtowa.

BY TR o W tu. - AN
bxecze 8i¢: na cztery :czesci-i przy rzqdza gig, jak
nézki. SRR

Nr. 29. Ozor cielecy.
du20ga ¢ i L. nq su MO 82 -
Gotuje si¢ w wodzie 1 soli, \\'meu)e sig 1 sciaga
wierzchnig skére (jezeli nietschodzi,  oznacza teo, ze
niedostatecznie jeszeze migkki) i dusi isie w rosole;



tluszezu i gesim smalcu. Mozina go takze prayrzg-
dzié na kwaéno, lub slodko, wkladajac male rodzynki,
skorki od cytryny i cukier. .

Nr. 30. Karbonada.

Bierze sig do tego zebra cielgee, ktére rzeznik
naumyslnie na ten cel przyrzadza. Migso kazdego
zebra tlucze si¢ grzbietem tasaka, azeby sig¢ rozsze-
rzylo i stalo kruchem, lecz kosé¢ powinna zostaé. Po-
tem zanurza si¢ w rozmigszanych jajkach, tartej bul-
ce zmigszanej z sola, i piecze sig w tluszezu.

Nr. 31. Kietbasa z piuc.

Kladzie sie ja na krotki czas w goraca wode, aze-
by dobrze si¢ zgrzala, nastepnie smazy sie w tluszczu.

Nr. 832. XKietbasa z czosnkiem.

Jezeli dobrze wedzona, mozna ja jedé surowa,
lecz lepiej smakuje gotowana przez kilka godzin w zwy-
czajnem piwie. Swieza zas kladzie sie w wrzacg wode,
wtedy mozna jg jedé. Gesia kielbasa jé sie surowa.

Nr. 33.7 Barania pieczen.

Obchodzi si¢, jak z cielecg. Migso jest zawsze
tak tluste, iz nie potrzebuje zadnego innego tluszczu.
Mozna natrzeé ja czosnkiem, /gq.d,gdaje silniejszy smak.
Smazy si¢ w brytfannie luls ar’l.ll‘i‘u,

{ ".w" , 2
‘o



18

d) O pieczeniu, smazeniu i duszeniu drobiu,
Nr. 34. Gesia pieczen.

Po koszerowaniu gesi, odsiekajg sig skrzydta i wy-
cieraja si¢ mocno sola. W kupkach tluszczu, znajdu-
.jace si¢ pod skrzydlami, porabiajg si¢ dziury, w kto-
re sie klada kawalki czosnku, i w takim stanie, 8t0j3
w naczyniu przez noc. Jak dla kazdej pieczeni, tak
i tutaj, kladzie si¢ w patelnig drabinka z dgbowego
drzewa, na ktora umieszcza si¢ ges, piersiag na dol.
Mozna ja pierwej nadziaé jablkami, lub prawdziwemi
kasztanami. Skéra od chleba czyni sos smaczniejszy
i dodaje mu brunatny kolor. Takze kladg si¢ cebule,
nalewa si¢ do polowy naczynia wody i stawia sig
w goraey piec. Po godzinie gotowania, mozna spro-
bowaé, czy piers dostatecznie jest migkka. Jezeli nie,
. daje sig dalej piec, a w razie jezeli jest migkka, prze-
wraca si¢ na druga strone; jezeli cala ges jest juz
migkka, odlewa sig sos, przekluwa si¢ widelcem w wie-
lu miejscach, poezem wycicka z gesi tluszcz. Po
trzech godzinach, musi byé gotowy i posindaé bruna-
tny kolor. Sos przelewa si¢ przez sito i moze by¢
uzywany do polewania innych potraw, np. kartofli.

Nr. 35. Drobiazgi gesie.

Po dobrem parzeniu, czyszezeniu i umyeiu, go-
tuje sie albo na rosol, lub przyrzadza si¢ do sosu
z czosnkiem, jak to przy wolowinie, (Nr.3) podano;
jezeli sie z tego nie gotuje rosolu, przystawia sie
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z woda, sola i czosnkiem, i smazy si¢ we wlasnym
gosie, mozna takie dodaé troche tartej bulki.

. Nr. 36. Tlusta ges.

Jezeli ge¢s bardzo tlusta, co ma zawsze miejsce
przy gegsiach paszonych, sScigga sie wtedy gruba sko-
ra z piersi, az do skrzydel, ktére si¢g przedtem odsie-
ka. Checge z niej mieé pieczen, obszywa sie piers
skory dwoch szyjek. Jezeli sic ma jedna, mozna do
tego uzy¢ skore z grzbietu. Parzy sie, czysci i pie-
cze, jak zwykle,

Thuszez z kiszek wihlada sig na kwadrans przed
koncem smazenia ttuszczu. Skwarki te smakuja dosko-
nale, zimne lub gorace, szczegélnie z kartoflami.  Aze-
by tluszez moégt si¢ dlugo zachowaé, wklada sig obie-
rana cebula, i zostawia sig, az dostaje brunatny kolor,
poczem wyjmuje si¢ napowrot. Tluszez powinien sig
troche ostudzié, odlewa sig, i zostaje na dnie naczynia
grunt; mogacy byé uzywany do jarzyny, lub miesa.

Nr. 37. Nadziewana gesia piers.

Piers odkrawa si¢ od zeber, a migso od kosei;
siecze si¢ z czterema lutami gesiego tluszczu, cebuls,
potem dodaje sie troche tartej bultki, dwa jajka, soli,
trochg tluczonego pieprzu, zmigsza si¢ to wazystko
razem i przeciaga sig skérg dwdich gesich szyjek. Na
to leje si¢ wrzaca woda i dobrze sig¢ wyczyszcza ské-
ra. Piers ta kladzie si¢ do patelni lub brytfanny,
nalewa si¢ wody z soly i smazy si¢ z czosnkiem i an-
gielskim korzeniem.

ie



Nr. 88. . -Nadziewana szyjka gesia."

1. Bierze si¢ do tego funt sickanej wolowiny,
troche tartej bulki, sickang lub tarty cebule, soli, pie-
przu i jedno lub dwa jajka, miesza sie razem, wklada
sig do szyjki, przyszywa si¢ u géry i u dotu i kla-
dzie sig albo do zupy, lub smazy' sie w tluszczu.
albo: Nadziewa sig, bulka, trochs tymianu, dwoma jaj-
kami i krajanym ttuszczem, zreszta, tak jak  wprzddy.

Nr. 39. Polki tlustej gesi.

Powinny  jak mozna najwigeej byé wykrajane.
Cheac nadziaé, robi sie nadzienie z migsa, jak do
szyjki, odkrawa si¢ skéra, wsadza nadzienie i potem
znowu si¢ przyszywa. Lub wykrawa si¢ mieso, sie-
cze sig i przyrzadza tak samo, jak przy nadziewanej
piersi. - Mozna je takie wedzie. Do tego powinny
przez cztery dni leze¢ w mocno solonej wodzie; odsu-
sz3 sig, okladaja si¢ papierem i wieszaja w dymie,
gdzie gorgco nie sigga.

Nr. 40. Gesi grzbiet.

Gresi grzbiet, pozostaly po thustej gesi jest bardzo
dobry do jarzyny—kapusty lub rzepy.’
Do tego gotuje sig 'w wodzie z sola, i wklada
rozkrajana kapusta lub co innego, co sie chce na tem
gotowac. ' Dobrze takze smakuje w ryzu.
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Nr. 41. Gesia watroba.

Po koszerowaniu, jak wyej p[zepisano, mozna jg
rozmaicie przyrzadzi¢, albo: . wklada sig do rondla
ttuszezu troche gesiego, migsza makg z sola, przewra-

ca si¢ w tem mokry watrobe, i kladzie sig do gorg-
cego tluszezu, gdzie lezy, ai dostaje brunatny kolor.
Mozna dodaé do tégo cienko poelekqn@ cebulg. Chege
mie¢ do tego sos, wlewa sig,. po wyjeciu gotowe] w3~
troby, do rondla trochq wody lub rosolu, wsypuje sig
do tego troche soli i daje sig razem z tluszczem i ce-
bula, kilka minut gotowag, przyczem trzeba wszystko
migszaé;” Hos ten leje” sig na watrobe. Mozna™ ja takze
smazyé z jablkami.

o, t B o .. . 1} 3 IR
Nr. 42. Gesia watroba z jablkami.

Ktadzie slq do patelm txoche ngesiego tluszezu
isoli, i daje sig w nim watrobg troche zagotowaé,
Poczem. ,wklada sig jablka, krajane w prycze,, sypie
si¢ na to trache cukru,.zakrywa.sie i tak powinno si¢
pélgodziny smazyé; wtenczas ta smaczna potrawa jest
gotowy. -

Nr. 43. Pieczen indycza.
' T T A L
Obchodzi sig jak z'gesiz. Gardziel nadziewa sig
nastepuncq magsy: Gga lub indyczy tluszez rozbija
sxg z dwoma’ .]a)lmml i dwoma zoltkaml od jaj, male-
m1 rodzynkatm skérka od cytxyny, obleranemx, siekas
nemi, slodkiemi migdalami, troche cukru, troohg, soli
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i tyle tartej bulki, azeby massa stala si¢ gesta; na-
dziewa si¢ tem gardziel i przywigzuje.
Nr. 44. Kapion.
Trze si¢ go, jak prawie wszelki dréb, soly we-
wnatrz i zewnatrz i piecze sig w piecu.
Nr. 45. Kacza pieczen..
Przyrzadza sig, jak kaida inna, tylko ie nie 20

staje tak dlugo w piecu i wiecej potrzebuje wody.

" Nr. 46. Pieczone i smazone golebie.

Parzy sig¢ jak wezystek dréb, a gardziel 1 brzuszek
nadziewa sig, jak u indyka, pieks sie¢ w piecu, lub,
przystawione w rosole, smaza sie w' thuszezu.

Nr. 47. Pieczone kurcze.

Powinno kilka razy zagotowaé si¢ w wodzie z so-
la. Jak ostygnie, macza si¢ w rozbitych jajkach,
w tartej bulce i piecze sig w tluszczu. Bardzo dobre
jest do jarzyn: mlodych straczkéw, marchwi, szpara-
gow i t. d.

Nr. 48. Smazone mtode kureze.

Trzeba byé ostroznym przy parzeniu, zeby skoéra
si¢ nie rozerwala. Smazy si¢, jak kaplon i oblewa
si¢ tluszezem. . \
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¢) 0 potrawach z siekanego migsa.
Nr. 49. Klobbs.

Bierze sie funt sickanej wolowiny, cztery luty su-
rowego tluszezu, dwie tarte bulki i cebulg, (mozna
takze troche czosnku), dwa jajka, soli, pieprzu, angiel-
gkich korzeni. Gniecie si¢ to wezystko razem, poki
massa nie stanie si¢ zupelnie gladky, daje sig temu
podlugowatz forme i przystawia si¢ we wrzacej wo-
dzie. Najlepiej udaje sie, jezeli stoi trzy do czterech
godzin w weglach. Mozna go smazyé w tluszezu bez
gosu, lub nalewa sie rosél, make i skérke od chleba,
"iz tego robi sie sos.

S
Nr. 50. Pieczone pulpety z surowego migsa.

Do 1 funta siekanego migsa, bierze si¢ dwie mo-
czone butki, duzo siekanej cebuli, soli i pieprzu.
Gniecie sie to wszystko razem i robi si¢ z tego piro-
gi, jakiej si¢ chce wielkosei. Piecze *sie je na zela-
znej patelni w tluszczu, lecz tylko tyle razem, ile mo-
ga sie pomiescié na powierzchni patelni. Jezeli s3
wezystkie gotowe, wsypuje si¢ do pozostalego w pa-
telni tluszezu troche maki; jezeli sig trochg przysmazy,
wlewa sie wode z sola i robi si¢ z tego sos, ktérym
si¢ polewa pulpety.

Nr. b1. Pirozki (Buulettes).

Uiywa sie¢ do tego migso gotowe, siecze si¢, do-
daje tartej bulki, siekanej cebuli, soli, pieprzu i kilka
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jajek. Gniecie si¢ razem i robi z tego pirogi, ktére
si¢ smazg w tluszczu. Chege mieé sos, postepuje sig
jak w Nr. 49.

Nr. 52. Bifsztyk.

Wilasciwie uzywa si¢ do tego poledwica. Kraje
si¢ na cienkie plastry, wszystkie zyly wyjmuja sie, po-
tem tlucze sig, sypie nan z obu stron sél, pieprz i sie-
-kana cebula, mocno si¢ przyciska i przez kilka minut
-tylko smazy sie¢ w tluszezu.c Sosdo tego, podlug
Nr. 49. Mozina takie przyrzadzic  byfsztyk 'z sieka-
nego miesa, .gdzie wszystko si¢ razem zgniata i sma-
2y sig, jok wyzej. ;

Nr. 53. Pirozki do bulionu.
Il « .t <
Malea _]ak do Nr. 51, tylko mnxe_] cebull, lub zu-
peluie bez. Robi si¢ je oluggle i ma_le i gotuje w ro-
sole. s e e

Nr 54. S1ekane mieso (Hachée).

RURRR : i
Uzywa sug gotowane migso; im, tludciejsze, tem
lepsze. Siecze sie bardzo gienko z twch@ cebuli, do
tego 80l i pieprz; przystawia si¢ z wodg lub rosolem
1 mozna przyrzadzi¢ na dwa sposoby, jak Nr. 23 i 24.

Nr. 55. Roulettes.
; ST BT { I 4
Surowe mieso kraje sie na cienkie plastry, thucze
sig i oklada nadzieniem, jak do gesiej szyjki.(ob. Nr.
38); potem kazdy plaster zwija sie- i obwigzuje nitks.
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Gotuje sie to przez dwie godzin w rosole lub wodzie
z solg i tluszezem i dodaje si¢ zwyczajny sos.”

Nr. 58. Gra,cquettes.

Pierwej sie robi ciasto z jajka, caterech lyzek
mgki, wody.i soli, smazy si¢ w tluszczu.” Na to cia-
sto naklada si¢ dosé¢ grubo nadzicnie, jak do Nr. 51,
i zwija'sie w trabke. ~Poczem kraje si¢ na kawalki
i piecze w tluszezu. Stosowna jest to potrawa do ja-
rzyny. ‘

Liova

ROZDZIAL IV.
4 . [1_-50—8.
a) hQ_miesr_;ych zupach,
Nr. 57. Czysty rosot ‘(‘B'tj)uixll.on).

. Jest to najprostszy rosél i rzadko jé sie przy
obiedzie, lecz z filizanek do $niadania. - Azeby byt
wigeej pozywny, rozbija sie’ w nim zéltko od jajka.

ui o

Nr. 58. Roso6? z lanemi kluseczkami.

Po odlaniu rosolu od migsa; wklada sig do niego
karafioly, szparagi, lub cos innego, stosownie do pory
roku, daje’si¢ z'tem gotowaé," az si¢ staje wiekkie,
poczem dodaje sig troche siekanej pietruszki:!s Potem
rozbijaja sig z6ttka od jajek, dodaje sig trochg cakru,
kilka ziarnek soli i tyle maki, ‘azeby sie stala’ gesta

.
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massa. Bialka rozbijaja si¢ na piane i migsza si¢ z po-
przedniem. Potem pomalu wlewa si¢ do gotujacego
rosolu i zostawia si¢ dalej gotowaé. Niewolno pod-
czas gotowania migszaé, tylko po bokach lekko zdej-
muje si¢ tyzka piana. '

ﬁr. 59. Ros6t w inny sposéb.

i Pierwej przyrzadza sig, jak w poprzednim nume-
rze, potem moczong i dobrze wycisnigta bulke, migsza
sie z jajkami, cukrem i solg i to wlewa si¢ do gotu-
jacego rosolu; wtenczas osadza si¢ na powierzchni ro-
solu i po kilku minutach jest gotowe. Mozna takze
rosdl nalaé na t¢ massg. Na jedne jajko bierze sig"
jedna bulka. ‘1

Nr. 60. Rosol z makaronem.
£ .

Pierwsze przyrzadzenie; jak wyzej. Godzine przed-
tem mukaron - przyrzadza si¢ w nastgpujacy sposob:
Rozbija si¢ cztery jajka w plaskiej misce, w ktora sie
funt maki wsypuje, gniecie si¢, walkuje si¢ na cienko,
suszy si¢ na serwecie, kraje i gotuje kilka minut
w wrzacej wodzie, poczem wyjmuje sig, kladzie na
durszlak, oblewa si¢ zimna woda, i znowu gotuje sie
w rosole przez kwadrans.

¢ Nr. 61, Rosott z ptyngcemi kluseczkami.

\, - L ;

s, Rosél przyrzadza sig, jak zwykle. Potem rozbi-
ja sie tluszez z kilkoma jajkami, cukrem i sola; mie-
sza si¢ na plaskim talerza, wsypuje maki, azeby mas-
sa stala si¢ gests. Potem stopniowo po lyzce wrzuca

i N 4
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si¢ te masse do rosolu. Jak si¢ zagotuje, wkiada sig
jeszcze troche pietruszki.

Nr. 62. Rosét z pulpetami z bulki.

Przyrzadzenie zwyczajne. Polowa bulki moczy
sie, dxuga. polowa trze sig¢. Pierwsza dobrze si¢ wy-
ciska i dodaje na trzy bulki dwa jajka, troche cukru
i soli. Mozna takze skérke od cytryny. Wycisnigta
bulka suszy si¢ w goracym ttuszezu na patelni. Po-
czem wszystko, leje sig do 1ondla z wyjatkiem _]a_]ek
ktére dopiero dodaja sig po "ochlodzeniu massy.” Ro-
big si¢ tedy kluski, ktére si¢ do rosolu wsypuja. Mo-
zna je takze przyrzadzi¢ bez cukru, w takim razie
doduje si¢ sickang cebule, tl()(‘hQ soli 1 pieprzu; klu-
gkom tez daje sie wiekszg forme.

Nr. 63. Rosol z krupg z jaj.

Rosél, jak zwykle. Ciasto do tej krupy tak samo
jak do Nr. 60, tylko nie walkuje sig, lecz trze si¢ na
tarce. Potem suszy si¢ na desce. . W rosole musi
dluzej sig gotowaé, az si¢ staje migkkiem.

Nr. 64. Roso6t z ka,rt(;ﬂdnemi kluskami.

Maczne kartofle gotuja sig dzien przed tem.
Obieraja sie, tra i mieszaja sie z sola, tluszczem, cu-
krem i skorka od cytryny, rozbija sig do tego kilka
jaj i troche maki. Z tej masyformuja si¢ kluski
i gotuja w rosole. , ‘ He . L\
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Nr. 65. Rosol z pirozkami.

Rosél, jak zwykle. Ciasto robi sig, jak do ma-
karonu, Walkuje sig tak, 8amo c1enko, klaJe na czwo-
rokanciaste kawalki. Potem kladzie sie " we grodku
kazd?go nadzienia siekanego migsa (ob., Nr. 49), zle-
pia sig tak, Azeby ufor mowal sig trojkat; kladg sig pi-
lozkl te do losolul gotuyg. sxg, az cxasto sta]e su; cxenlne

£ ' sy "
» Nr. 66. Rosozz pieczonemi kluskami.:.

Rosol, Jak zwyczzume Kluski robig sxg 2 tarteg
bulkl, obieranych - 1 t}uczonych stodkich mlgd'\low,
mlgdzy ktéremi kilka gorzkich, cukru i m Rozta-
pia sig na patelni troche tluszcm Iub gesiego smalcu,
w ktérym kluseczki plgdko sig plekq,, poczem wrzu-
caja sie do rosolu.

Nr. 67.. 'Ros6l'z ryzowemi kluskami.

or »'Trzy razy parzy si¢ ryz, potem plucze sie zimna
woda i rozgotowuje si¢'z woda, smaleem i solg; dodaje
gie do tego troche. tartej bulki, cukru, skorki eytryno-
wej, kilka .efodkich i gorzkich migdaléw, kilka jaj.
Z tej massy robia sie kluski, ktére sie do rosolu
wrzucaja. Mozna takze ,dodaé parzone czyszczone
male rodzynki. LS

Ti

ly Nr.68 Rosolzmiesnemi Kluskami.

Poae

* Mozna je plZYlZ@lec z surowego slekanego mie-
sa, jak do kloppsu, lub 2z gotowanego, jak do Nr. 51.
Z surowego miegsa powinny sig dluzej gotowaé.
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Nr. 69. ' Rosot z kaszks,.

Rosél zwyczajnie. Kaszka przystawia si¢ w zi-
mnej wodzie w jednym czasie z migsem. . Jezeli mig-
so juz wygotowalo troche ttuszezu, oblewa sig nim
kaszke. Crzgsto trzeba ja migszaé lecz nigdy blaszang
lyzks. Jezeli jest juz gotows, wklnda sieg do przece-
dzonego rosolu, gdzie . powinna sie znajdowaé wlosz-
czyzna i razem si¢ gotuja. Do wolowiny mozna kil-
ka kartofli dodaé. . Dla szesciu osob, na jedng kwarte
rosolu, dostatecznie jest jedna kwaterka kaszki. Uzyg-
wa sig najwigcej gredniej grubosci. Z kaszks mozna
do rosolu'wsypaé troche soli. '

Nr. 70. Rosol z ryzem.

Rosot przyrzadza sig jak zwykle. Dla szesciu
086b, dostatecznie éwier¢ funta ryzu. Ryz parzy si¢
azeby napecznial, poczem wrzuca sig_do rosolu, gdzie
powinien jeszcze sig troche gotowaé.

Nr. 71. Rosot z drobng kaszka.

Rosél, jak zwykle. Bierze si¢ do tego najlepiej
tak zwang wiedenska kaszke. Mozna ja poprostu
weypa¢ do gotujacego rosolu; lub nalewa si¢ na nig
rosol, migsza sig i nazad do garpka sig wlewa, gdzie
powinien mocno byé migszany. Mozna takie dodaé
dla smaku zoltka od jaj. Dla szesciu 0s6b, dostatecz-
nie jedna kwaterka kaszki, .
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Nr. 72. Ros0t z owsiang kasza,

Rosol, jak zwykle. Kasza parzy sie, jak ryz,
przystawia z goraea wods, i juk sie to wygotuje, do-
lewa si¢ rosolu bez tluszczu. Robi sie to tak dhugo,
az kasza staje si¢ gesta. Potem wstawia si¢ durszlak
do rondla, wklada do niego kasze i migsza si¢ lyzka.
Poczem znowu wlewa si¢ do rosolu i razem sie gotuje.

Nr. 73. Rosol z kasza, jaglana,.

Przyrzadzenie, zupelnie jak rosol z ryzem (Nr. 70).

Nr. 74. Rosot z kaszg, gryczana,

Rosol, jak zwykle. Sucha kasza miesza sie we
wrzace] wodzie z solag i tluszezem. Gdy sie stanie
zupelnie gesty, wylewa sig na plaski mokry polmisek
1 ostudza. Potem kraje si¢ z niej male szesciany
1 daje zagotowaé w rosole. Nakrawa si¢ pietruszke,

Nr. 7?5. Roso6l z soczewicy,

Soczewica wybiera sig, plucze na zimno w dur-
szlaku i przystawia w zimnej wodzie. Gdy jest go-
tows, odlewa sig, wklada do rosolu, w ktérym kilka
chwil si¢ gotuje. Mozna dodaé troche smazonej ma-
ki. Do tego rosolu nie wklada si¢ kalafior lub szpa-
rag, lecz zwyczajna wloszezyzna i kartofle, ktére sie
wktadaja przed wlozeniem soczewicy.
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_Nr. 78. Rosol z biatemi fasolami.

Zupelnie, jak poprzednio; tylko zamiast maki,
troche tluczonego pieprzu.

Nr. 97. Przecedzony rosot z fasolami.

Z poczatku, jak w Nr. 75; potem przecedzaja si¢
fasole (Nr. 72) i takze trochg tluczonego pieprzu.

Nr.78. Rosol z grochem.

Groch myje si¢ i przystawia w zimnej wodzie.
Gdy si¢ staje gotowym, przecedza sig i (jak Nr. 72)
wktada do rosolu. Dobre s3 do tego kartofle,

Nr. 79. Rosot z kartoflami.

Kartoﬁe obieraja sig, krajg, kilka razy myja i pa-
rzg w wodzie z sola; potem si¢ odlewaja, wkladaja
do rosolu, i gdy sig -ugotujs, rozcierajg si¢ W nim.
W koncu troche pieprzu i cienko siekana pietruszka,

Nr. 80. Czysty rosol kartoflany.

Obchodzi sie, jak poprzednio; tylko ze do tego
biora sie male kartofle i nie trg. Pory i siekana pie-
truszka.

Nr. 8l. Roso61 ze strgczkami.
Groch w stragczkach nie powinien jeszcze byé

gruby. Wybiera si¢ i robaczywy wyrzuca. Myje sig -
w zimnej wodzie i przystawia w rosole z wloszczyzng
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i cukrem. Do tego mozna zrobié kluski (Nr. 58, 61
i 62). Najlepsze do tego sa palone kiuski. Kilka ty-
zek maki, przysmazonej w tluszczu, miesza si¢ z wo-
da, kilkoma jajkami, cukrem i sola. Z tej masy robig
si¢ kluski i po lyzece wkladaja do rosotu. Powinny
si¢ dlugo gotowac.

b) 0 sztucznych z ttuszezem przyrzgdzanych
zupach,

Nr. 82. Zupa kartoflana.

Przystawia si¢ woda z solg i ttuszezem, W tem
gotuje sig wloszczyzna i wkladaja kartofle. Gdy sie
uvotujz;, trze si¢ je i dodaje “troche smazonej makl,
pieprzu i zielonej pietruszki. -

Nr. 83. Zupa z grochem, fasolami i soczewicg.

Przyrzadaenie, jak do poprzedniej zupy. Owoce
straczkowe, jak w Nr. 75, 76 i 77, potem gotuja sie,
odlewaja 1 vwrzuwj@ do sztucznego rosolu. Do tego
tarta bulka i smazona cebula. :

Nr. 84. Zupa z palong maka.
Woda, jak do Nr. 82. Mska smazy si¢ w tlusz-

czu, az sig staja z tego brunatne kawalki. Te wrzu-
ca sig do wrzacej wody i daje raz zagotowaé.
¢) Sztuczne bez tluszezu prayrzadzone zupy.
Nr. 85. Zupa winna.

Bierze sié do tego pél wina, pot wody i odrobina
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soli. To gotuje si¢ z kawalkiem cynamonu, skérka
cytrynows, sokiem z cytryny, tylko bez pestkow w za-
krytym garnku. Trochg kartoflanej maki rozpuszeza
si¢ W zimnem winie i migszajac wlewa do zupy, Gdy
sig to zagotuje, zaprawia si¢ zéttkami od jaj. Tym-
czasem biatka rozbijaja si¢ na piane i po kawalku
wkladaja do zupy. Garnek sig zakrywa, tak, iz klu-
ski z piany gotuja .sie W parze. Nareszcie: posypuje
si¢ cukrem i cynamonem. :

Nr. 86. Zupa winna z drobna, kasqu
Zupa, zupelnie, jak poprzednia, tylko bez maki,
lecz wsypuje sig suchy kaszke z odrobing soli.w Weiaz
si¢ migsza. Zaprawia z6ltkami od jaj. Gdy kaszka
zupelnie jest migkks, odstawia sig zupe. -

Nr. 87. Zupa z piwa bawarskiego.

< BTSN

Przystawia sie polowa majgcego sig "otowac pi-
wa. Robi sig wszystko, juk przy winnej zupie (Nr. 85)
dodajg si¢ male, dobrze myte rodzynki. Zamiast mg-
ki mozna wsypqé tarty” butke.  Teraz dolewa sig dru-
ga polowa piwa i jeszcze raz gotuje sug Mozna dolaé
do tego troche wina lub araku.

Nr. 88. Zupa z piwa bawarskiego z kaszkg.

Naji)ierw, 'ljak poprzednia zupa, potem b La’szkai
weypuje sig z druga polows piwa. Cheae 'uzyé jg'
do mlecznych potraw, moina do kaszki dodac troche’

ALCAREY]
masls.

’ 3
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Nr. 89. ngq cytrygowa.

Wyeciska sie sok'w wodzie.” Wszystkie dodatki
i obchodzeme, qu pxzy mnne_] zuple (Nr 85).
() Yo
- Nr. 90. Zupa winnikowa (kremortartari).
Winnik gotuje sie w wodzie i przecedza si¢ przez
cienki galganek. : Dalsze obejscie, jak Nr.-85, tylko
bez cytryny.

Nr. 91 Zupa wisniowa,.
‘h:fu.x L omil ’ ‘.‘}i ‘}‘

Kwasne wisnie gotujq sie¢ w wodzie i mieszaja
sie mocno, przez durszlak tak, ze same pesthi w dur-
szlaku si¢  zostaja. .;Potem gotuja sie z cukrem, skér-
ka cytrynows, cynamonem i gozdzikami. Mozna. tez
dodaé¢ maki kartoflanej lub tartej bulki.

Nr. ?2 Zupa z“,]_?blek.’,i‘ 3

Y, Ha

Jablka oblequ, _sie, kxaj@, gotuja w wodzie
i przecedzaja, poczem dodaJe si¢ cukier, cynamon,
skorka pomamnczowa, t'tkze sok i male rodzynki,
Dolewa trochg wina' lub' axaku GOtUJE: su; mzem'
1 za,pra\vm S]Q zoltklem od J'\Jek

‘b

Nr. 93. Zupa,‘z jablek i chleba.

.Chleb i bulk.x gotuje sig na migkko.’ Podczas
tego “kladAJa gig ‘obierane kwaskowate jablka, kawa-
lek cynamonu i skorka cytrynowa. Potem trze sig
to” w durszlaku, dod'x)e cukru, rodzynek 1 cytlyny
1 zostawxa, nzeby sng dlch dotoWalO Dolewa sie tak-

ze troche araku. ? .

L}
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Nr. 94. Zupa z czarnych jagod. :

Myja si¢ w durszlaku, wybieraja wszystkie liste-
czki 1 przystawiaja si¢ z niewielka iloscia wody, gdyz
wydaja duso soku. Te same dodatki, co do Nr. 92.
Mozna do tej zupy zrobi¢ kluseczki z m, maki i cu-
kru (ob. Nr. 58). .

Nr. 95. .Zupa Z glogiem.

Suszony glog plucze sig, gotuje w wodzie, prze-
IeW'1 sie przez dulszlak i plzyrzqdza sig, jak Nl 92.

d) Sztuczne zupy do mlecznych potraw,

Nr. 968. Zupa wodna.

Krajg  si¢ plastry bulki w miske, na to swieze
maslo, trochg soli, na[ewa sie wrzaca woda, zakrywa
si¢ i daje si¢ przez kilka minut naqu.crnac Moina’
doda¢ troche cukru, o

Nr. 97. Inna wodna zupa. .iols

o [} FEIRTVR I B
Gotu]e su; stare butki z woda i mastem, cukrem

i sola, miesza sie i zaprawia zéltkiem od jajek.

Nr. 98. { Mleczna zupa z kluskami.

G e SR

I..Gotuje SIQ mleko z m'lslem, cukrem i sola, robig
si¢ kluski, jak w Nr. 58 i razem 8ig gotuja. 1. ..



36
Nr. 99. Mleczna zupa z plynacemi kluskami.

Przystawia sig, jak, poprzednia zupa.. Robia sie
kluski (Nr. 61), gdzie, zamiast tluszczu, bierze sig
masfo i razem sig¢ gotuja. o

Nr. 100. Mleczna zupa z butks,. .

Pzystawia sig, jak poprzednia. Robig si¢ kluski
(Nr. 62) i zamiast tluszczu bierze si¢ masto.

Nr. 101. “ Mleczna zupa z krupa, z jaj.

Przystawia sig, jak kazda. Robi si¢ krupa (Nr. 63).
Powinny dluzej tlochg gotowaé si¢ w mleku. Mozna
posypaé cynamonerm.

Nr. 1oé. Mleczna zZupa z kaszka,

Podcz'ts Uotow'mm mleka, - wsypuJe sxg 'don ka-
szka, mlgsza sxg 1 wsvpuJe tloche; cukru 1 cyn: \monu.

Nr.1038. Zupa z maka.

Mozna wzigéé nawpol mleka, nawpél wody, lub
samg wode; trochg¢ masla i soli. Podczas gotowama
Wsypuje si¢ maka sucha, lub opryskana WOd’; i gotu-
je si¢ razem.

ur: NT; 104, Zupa zwyczajna. .

szystawna sig, jak poprzedml Z mgki lobl sie
ciasto i mieezajac wlewa sig' do U'OtuJ@ch zupy Mo-
zna takze dodaé cukier. *7 © 7'
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Nr. 105. Zupa z kaszkg owsiang,.

Do teoro (ob. 1Nr. 72) samiast rosolu, bierze sig
tutaj woda. z maslem i sola. Mozna dodu.é cukier,
Jeden gorzkl migdal, rodzynki i zaprawia 'sig z6ltka-
mi od jaj. Stosowne s3 do tego sucharki.

Nr. 108. Taz zupa w inny sposéb.

Gotuje sie woda z maslem, sola i wloszezyzng.
Trze sig w durszlaku, wklada kilka kartofli i siekang
pietruszke i wsypuje to do wody.

Nr. 107. Zupa z palong maka,.

Mjka smazy sie w masle na patelni, wsypuje do
wrzgcej wody, dodaje soli i masta i daje sig kilka ra-
2y zagotowaé. Azeby smakowala, jak zupa czekola-
dowa, wklada sie kawalek cynamonu, cukru i skorki
cytrynowej.

Nr. 108. Zupa: z piwa 2z kaszkag.

Podane juz jest w Nr. 88, tylko dodaje su; tutaj
masla. ’

Nr. 109. Zupa kartoflana.

L]
Jak Nr. 82, tylko, zamiast tluszczu masto.

Nr. 110. Zupa Z grochem

Groch gotuje si¢ ciasno z woda, mqslem, cukrem
i sola. Gdy jest gotowy, rozmigkcza sig w wodzie,
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troche smazongj rﬁq,ki:“"dodaje troche wloszezyzny i na-
reszeie wsypuj¢ si¢ groch. Tergz robia sig kluse-
czki, jak w Nr. 81; zamiast tuszezu uzywa sig tu ma-
sto, Nie trzeba zapomngé doda¢ garsé siekanej pie=
truszki.

Nr. 1ll. Zupa z piwa zwyczajnego.

W

W piwie rozmacza sig stary chleb, dodaje skérke
cytrynow.a,,’.cytryn@, masto i cukier i gotgje sie.

Nr. 112 Zupa ze stragczkowych owocow.

Ob. do” togo Nr. 83, zupelnie, Jal\ 'tam; tylko za-
miast tIuszczu uzywa sig tutaj maslo.

-

ROZDZIAL V.
1ot
a) Przyrzgdzenie Jarzyn z ziemnych owocow,

- Nr. 113, Kartofle tarte.”~
.

OblelaJ@, kr'l.]q, i kilkakrotnie su; myja; przysta-
wiajg sig z woda i sola, poczem sie odlewaja. Na-
stepnie, leje si¢ na nie, wrzacy wode z solg, lub ro-
sol, a do mlecznych potraw gorgce mleko z solg, lub
wode z maslem i sola. Miesza sie z tem i nalcwa
tluszezu i smazone cebule. h



39
Nr.114. Parzone kartofle.

7 kartoflami obchodzi sie, jak poprzednio; tylko
nie kraja- sie tak cienko. Przystawia si¢ z rosolem
lub z woda, sola i tluszezem. Nakrawa* sie cebule,
pietruszkg, do tego thuczony picprz, i gotuje sig
troche. Mieszaé nie wolno. Do potraw mlecznych,
zamiast tluszczu bierze sig maslo i make rozrabia sie
2z mlekiem i dodaje si¢; (dostaje wtedy smak podo-
bny do ryb).

‘Nr."‘(115. Kwasne kartofle.

Kartofle przyrzadzaja sig, jak wyzej. Miesza sig
potem" make w ttuszezii—dla lecznych 1)otf§1w¥'—:x\' ma-
gle, dolewa octu i wody, wsypuje &i¢ cukier i odro-
bine tluczonego pieprzu. Wlewsa sie to do kartofli
i gotuje sig¢ razem. :

. Nr. 118. Brukiew.

Po obieranin i ‘wykrajaniu ~ nieczystych miejse,
kraje sig nu cienkie plastry, lub na podluzne kawalki,
myje sig w cieple] wodzie i przystawia W gora.céj
wodzie z sola i tluszezem. Gdy juz jest trochg miegk-
kg, wsypuje si¢ troche cukru, tluczonego pieprzu i pa-
Jonej maki. Mozna ja takze gotowaé bez cukru, wte-
dy sypie sie wigeej soli i thuszezu, s

Nr. 117.,,, Rzepa, marchew, brukiew i Zolta rzepa
z kartoflami.

Marchew 1 zo0lta rzepa skrobig. isi(g_, pierwsza sig
kraje, inne obieraja sie. Wezystko gotuje sig, jak
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brukiew; marchew bez pieprzu. Mloda marchew i ka-
larepa nie smaza sie, lecz sos zgeszeza sie przez wsy-
panie tartej bulki lub . maki. . Wklada sig cukier
i malo soli, lecz wicle siekanej pietruszki, Listki
mlode) kalarepy odrywaja sie, osohno si¢ gotuja, sieks
i dodaja sie do kalarepy.

Nr. 118. Stara marchew Z ryzem.

Gotuje sig jak w poprzednim numerze. Parzy
sig kilka razy ryz, gotuje w wodzie z solg i ttuszozem
i naklada na marchew, ktéra powinna by¢ mickks,
Takze musi posiadac dostatecznje sosu, azeby mogla
sig z ryzem I'rzegotowaé, Potrawa ta powinna byé
bardzo slodks. Tak samo mozna postapic z kalarepa.

Nr.119. Mtoda marchew z stragczkami.

Przystawia sie z rosolem od miesa, lub w braku
tego z woda, sola i tluszozem, i zaraz na tem cukier,
Jezeli groch jest bardzo mlody, wsypuje sie potem,
jak marchew juz sig troche gotowala, siekana pie-
truszka, Sos, jak w Nr. 117 Szparagi  doskonale
smakujy w tem. ‘

Nr. 120. Duszony groszek.

Po wybraniu robaczywego, myje sie w Eimnej wo-
dzie i przystawia w rosole, lub w wodzie z tluszezem,
cukrem i solzg. Potem siekana pietruszka i wysma-
" za si¢ w tluszczu, lub dodaje si¢ maka z wodg.
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Nr. 121. Cukrowy groszek.

Gotuje sie, jak poprzednio, lub z marchwia, do-
daje si¢ maka z woda.

Nr. 122. Kalafiory.

Listki zielone odrywaja sie. Kalafior si¢ parzy;
poczem woda ostudzona sig odlewa. Postepuje sig,
jak z grochem Nr. 120. Kalafior albo- sig smazy,
w bulce, masle i cukrze, lub tylko gotuje si¢ i przy-
rzadza do tego sos z jajek (ob. sosy, Rozdzial 13).

Nr.123. Kalaflory z ryzem.

Uzywajs sig do tege stare kalafiory. Parzone
wkladaja sig do ryzu i razem si¢ gotuja, poczem wysma-
2za sie w tluszczu. Potrawa ma by¢ bardzo stodka.

Nr. 124. Kapusta z kartoflami.

Wezelkie rodzaje kapusty powinny byé bardzo
tlusto gotowane. Zewnetrzne listki zrywajg sie, glaby
kraja sig na kawalki. Potem kapusta plucze sieg W zi-,
mnej wodzie, przystawia w rosole, lub w wodzie z ttusz-
czem i sola. Chege ja gotowaé z kartoflami, wklada
sie je wtedy, gdy kapusta jest juz prawie gotowa.
Moina ja gotowaé na stono; wten€zas trzeba duzo
pieprzu, lub z cukrem. W pierwszym razie gotuje
sig z miesem. '

Nr. 125. Kapusta z ryzem.

Z kapusta obchodzi sig, jak w poprzednim nume-
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rze. Gdy jest gotowa, wsypuje sie polowe cukru,
a druga na ryz, ktory sie teraz dolacza i razem gotuje.

Nr.126. Nadziana kapusta.

‘- EEY
AN N

Biory sie dohtego duze gl(:wy. Zewngtrzne list-
ki zrywaja eie, poczem odkrawa si¢ u gory przy gla-
bie kawal, jakby nakrywka. Wyproznia sie¢ srodkowa
czgsé tak, azeby scianki nie zostaly zanadto cienkie.
Wyjete siecze sig ~ rodzynkami, gorzkiemi migdalami,
cukrem, tarta  bulka-i sola. Mase te wklada sie do
wypréznionej glowy 1 zakrywa odkrajang nakrywka,
poczem zawigzuje sie nitka, przystawia w wodzie z so-
Ia i tuszezem, troche cukru sie dosypuje 1 wysmaza si¢
w tluszezu. . Przed podaniem rozwiazuje sig nitka
i stawia si¢ nakrywka na dél. Moze sluzyé, jako ja-
rzyna, dla szesciu osob.

Nr. 127. XKedzierzawa kapusta.

Zupelnie, jak zwyczajna. Jezeli sig gotuje bez
cukru, 'z kartoflami,” dobrze jest wlozyé tlusty kawal
migsa.

e

Nr. 128. ' Smazona kapusta.

Po oderwantu zewnetrznych listkow, kraje -sie
glowa na dwie czeéci 1 zanurza kazda w zimna wode.
Kraje si¢ teraz na drobne kawalki i przystawia w oc-
cie, wodzie z tluszczem, do tego kilka krajanych ja-
blek, skérke cytrynows i troche soli. Potem jeszeze
cukier. Jezeli jest juz zupelnie migkki, wsypuje sie
troche maki. } '

1
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Nr. 129. Kapusta (par-force).

Kraje si‘e,';jakI do poprzedniej 1 przystawia z o-
ctem, t}llszczem, gola i kminkiem, takze jablkami.
Gdy jest gotows, wsypuje sig troche maki.

Nr.130. Kwaszona kapusta.

(oM - T 7 e5] .
Cheae kwaszong kapustg got(;waé, dobrze ‘sig ja
wyciska.,  Dodaje si¢ krajang ‘cebulg, duzo ttuszezu, sol
i dusi sie bez wody. Mozna' wlozyé kawal tlustego’

migsa. Garnck ‘ powinien by¢ szczelnie ' zamknigty.
, . R . 3 ]
Gotuje sig kapusta przez trzy godziny. ‘

Nr. 13l. Szpinak.

(. Odkrawa sig tylko konicowy pieniek i plucze sie
po kilkakrotnie w durszlaku; gotuje si¢ potem W WOz,
dzie z sola, wsypuje do durszlaka i wode odlewa si¢
do czystego rondla. Teraz cienko sie siecze, kladzie sig
do patelni, z tarta butka, cukrcm, tluszezem i pozostala
z poprzedniego gotowania trochg wody, potem sig przy-
smaza. Dobra jest takze w nim 1'ozkmjana,. cebula.

“Nr. 132. Zielona kapusta.

Po pierwszym irozie ma dopiero dobry emak.’
Liscie zrywajp sig i pluka. Przyrzadzenie, zupelnie
jak szpinaku. Kielbasa lub siekane migso dodaja le-
pszy smak, lecz powinny byé wlozone po siekaniu
kapusty.”” ‘ ' e
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Nr. 183. Zielona fasola.

" Pierwsza zielona fasola sciaga sie ze skérek, my-
Ja 1 przystawiaja w tlustym rosole; do tego siekans
pietruszke, troche cakru i pieplzu'v' Starsze straezki
gotuja si¢ z kartoflami, ktore sxg wkladajy, gdy stra-
czki 83 juz prawie gotowe.

Nr. 134. Zielone strgezki na kwasno i stodko.

" Pierwej gotuja si¢ w wodzie z tluszezem i soly,
potem dodaje si¢ ocet, cukier, skérka eytrynowa i tro-
che pieprzu.  Jezeli si¢ wkladaja kartofle, powinny
byé gotowe, nim si¢ wlewa ocet.

Nr. 135. Szabelbon.

Sciagn sie ze skérek i cienko sic kraje, potem
tak si¢ gotuje, jak zielone straczki. Cheae delikatniej
go przyrzadzié, wklada sig tarta czekolada, cukier,
cynamon, skérka cytrynowa isok. Potrzeba do tego
wiecej tluszezu.

Nr. 138. - Strgczki z gruszkami.

Do ugotowanych stragezkéw wkladaja sie gruszki
rozkrajane na cztery czgsei. Do tego cukier, cytry-
na, cynamon i przysmazona mgka. Potrawa powinna
byé¢ stodka 1 dosé tlusta.

Nr. 137. Marynowany szabelbon.

S
Gotuje si¢ tylko w zimie, w braku swiezego.
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Dobrze si¢ plucze i przyrzadza, jak swiezy, tylko diu-
zej powinien si¢ gotowad.

Nr.138. Zielone fasoli suszone.

Potrawa takie na zime. Moczg sig dzien przed
gotowmmem, w cieplej wodzie. Na dlugi dzien odle-
wa sie woda, przystawiaja si¢ w goracej wodzie i jak
kilka razy si¢ zagotujs, ~odlewa sig; nareszcie' znowu
sie przystawia w wodzie i przyrzadza do mnich sos,
jak w Nr. 115.

Nr.139. Bob.

Jak sie pwyrz@dzw przed goto“amem, juz bylo

powiedziane. " Przystawia si¢ w zimnej wodzie i mo-

cno sie soli. Gdy jest gotowy, polewa si¢ przysma-
zonem mastem. Mozna takze gotowaé bob z mar-
chwig. . Wtedy przystawia sig w wodzie z sola 1 tlusz-
czem. Do tego trochg cukru i siekanej pietruszki.
Jarzyna ta powinna byé bardzo stodka i tlusta.

Nr. 140. Smazone ogorki.

Duze surowe ogorlu oblexa_]@ sig, kraja wzdluz,
(pestki wyjmuja sng) i duszag sie w rosole z octem,
tluszezem, cukrem i sola. Nareszcie wsypuje sig tro-
che tartej butk: "

‘

b) »Jarzyny 7 OWOCOW stxa,czkowych
RN B
Nr. 141. Blaly groch

Po “ybmmu myJe sx@ i przysmwn w znmne] wo-

-
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dzie. Gdy jest gotowy, odlewa sie, soli sxg, i nalew‘a
sig sosu (Nr. 115) i dalej sie gotuja. s

Nr.142. Bialy groch z jalq_l‘k‘ami.

Gotuje sig, jak poprzednio i odlewa. Jablka o-
blelaJ@ si¢, kraja, (pestki sie wamu)q), wkladaja do
garnka z wodg, tluszezem, cukrem’i cynamonem; na
to groch i trochg soli. P(nwmno,‘byc dos¢ thuste.

Nr.143. Bialy groch z marchwis,.”

Po ugotowaniu i odlaniu;’ groch wsypuje sie do
marchwi, ktéra juz powmna byc gotowa podlug Nr.
117.  Jarzyna ta powmna byé bdleO ttusta, dla tego
marchew przystawia sig z tlustym kawalem miesa.

AR RS
Nr. 144. Soczewiea, na kwasno i stodko.
P :

Po wybraniu i umyeciu, przystawia sie w zimnej
wodzie. Po odlaniu, soli sng 1powtorme gotuje w so-
sie, Nr. 115. "y o

Nr. 145. ZOIfy groch.

Robaczywy i meczysty wyrzuca sxg, plucze su;,1
przystawia w zimnej wodze. Jak si¢ ugotuje, od-
lewa si¢ w czyste n'tczyme Groch wtedy rozrabia
si¢, migsza i przepuszcza przez durszlak, Tdodaje sie
soli i dalej w garnku sig mlqsza Potem, gdy juz jest
gotowy, naciska si¢ fyzka i w dolki wlewa sie gorg-
cego tluszczulslekaneJ cebuli. Mozna doda¢ kartofle.
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¢) Jarzyny z owocow.
Nr. 148. Jablka z kartoflami.

Kartofle sie - obieraja, pluka w goracej wodzie
i przystawiaja w wodzie z solg i tl'uszczem. Gdy sa
prawie gotowe, wkladaja sig obierane, rozkrajane jablka,
na to cynamon, cukier i razem sig: migszajg i gotuja.

Nr. 147. Jablka;”z‘ ryzem.

Ryz parzy sig 1 ‘moczy w wodzid z tliszezem i 8o-
la. Jabika si¢ obieraja, kraja ma 4 czesel, klada do
garnka i oblewaja sig wodg, lub winem, do tego cu-,
kier, cynamon, skérka cytrynowa, tluszez 1 rodzynki.
Na to ryz. Gotuje sig razem, lecz nie na_ silnym
ogniu. Potew sig rozrabia 1 posypujé cpkrefr‘i icy-
namonem. Powinno by¢ stodkie i dos¢ tluste. Mo-
zna takze przyrzadzié w, inny ‘sposdh: naczynie smaru-
je si¢ ttuszezem, kladzie je:de.r,lli poklad ryzu, na to po-
klad jablek i t. d. Wtenczas wyglada, jak legumina.

Nr,148. Kwasne jablka z ryzem. ;

Jablka obieraja sie, pestki si¢ wyjmuja. Rondel
napelnia’ ‘sig nast&;pujqcemi‘fprzedmiotami:] dno’ " tlusz-
czem 1 cytrynowa skorks, na to poklad jablek, z cu-
krem i cynamonem; dale] ryz_z rodzynkami i t. d.
G(ly wszystko juz znajduje sié w ﬁ;nd!u, ‘nalewa sie
wina i zostawia smazy¢. !

Nr. 149. Gruszki z kartoflami.

438 [N P

Im sy gruszki wigksze, zielensze 1 trwardsze, tem
N ) ] oL
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83 lepsze do gotowania. Obierajg sie, kl’.’«lj@ na 4
czesei i przystaw:a‘]@ w wodzie z tluszczem i cukrem,
Gdy sa juz prawie gotowe, ‘wkindajs sig kartofle i sy-
pie si¢ trochg soli, Powinien do tego byé thisty sos.

Nr. 150. Gruszki z ryzem.

Ob. Nr. 147. Tylko gruszki powinny byé zupel-
nie gotowe, gdy BIQ wkiada ryz gotowany w tluszezu.

[N

Nr. 1561. Gruszki z kluskami.

Gruszki przystawiaja si¢ w wigkszej ilodei W ody,
niz zwykle, gdyz po ugotowaniu gruszek, rosél z nich
uzywa sig¢ do gotowania klusek, ktme sie w nastgpu-
Jjacy sposob przylzz}dzd]q stare bulki, ktére' si¢ mo-
cza, wyciskaja i susza w tluszezu na patelni; do tego
troche cukru, skérki cytrynowej, tluczonego cynamo-
nu, gorzkich migdaléw, soli 1 jajka. Wazystko ra-
zem sie miesza 1 dosypuje troche myki. Potem lyz-
ka, umoczong w rosole, pozostalym od gruszek, kiada’
si¢ z tej masy po kawatku kluski do gruszek. Razem
si¢ gotuja i po Y/, godziny potrawa gotowa. -

Nr. 162. Suszone gruszki ze sliwkami
i kluskami.

" Zupelnie tak sie przyrz¢dzq jak poprzednio, tyl-
- ko owoce pluka su; pierwiej w goracej wodz1e Sh-
wki rozkrawa sig 1 wyrzuca robaczywe. '

‘:, , g .'n It i
Nr. 168. Swieze lub suszone $liwki z ryzem.

Ze swieiych sliwek wngnqu si¢ pestki i przy-
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stawiaja w wodzie. Wino dodaje im smaku. Sypig-
gi¢ na parzony ryz do tego cukier, skérka oytrynowsa
cynamon i tluszcz. Suszone -zasi pierwej sie gotuja,!
gypie sie¢ na nie ryz i dodaja te same przedmioty, co
do swiezych. Gl 1

Nr. 164. . Swieze sliwki lub wisnie z kluskami
z ryZu.-~ -

¢ Sliwki, jak w poprzedmm numerze, toz samo

wisnie, Kluski, cb. Nr. 65, .,

Nr. 165. Rozne owoce z blala, eebula,

ERERAAN

Przyrzadzenie \ owocow, _]ak wyzej (Nr. 151).
Przystawiajy si¢ w wodzie z tluszezem, cukrem, skér-
ka cytrynowq, cynnmonun, anmelslnm koxzemem idus’
zem1 rodzynkami. * -

* Cebula obiera sig, kraJe na dlugie kawalki, pa*
rzy sie, ostudza, poczem doplem wklada sie do owocéw.

d) Jarzyny z grzybawf.
o r)
Nr, 156 Pleczarkl

VVyblemn sxe;, oczvsnzam, i kxlkakxotme Plukq..
Potem su; parzq, leew‘m]@ i nareszeie znowu z rosolem -
si¢ gotujg. Sol, pieprz, cienko pokrajana cebul. Sma-
kujs wybornie z cielgcina.

Nr. 157. Masluk (grzyb).

 Pienie; si¢ skrobig i dolng’ twarda cze¢éé sie od-
4
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krawa. Kraje si¢ na kawalki i parzy w wodzie z so-
la. Po odlaniu, wklada sie do masla z cebulks, sy-
pie sig jeszcze s6l i pieprz i smazy si¢ na patelni.

'y

Nr. 158. Zotlte grzybki.

ir Malo potrzeba czyscié, zreszty obchodzi sig, jak
poprzednio. Przy gotowanin wszelkich grzybéw po-
winno sie wrzucié nbranq, cebule; gdy zczernieje, jest
to znak; ze cos jadowitego jest w nich; wtenczas trze-
ba wszystko wyrzucié; gdy zas zostaje biala, mozna
dmiato jeseé.
Nr. 169. Szampiniony.
Po c¢zyszczeniu i plukaniun odlewaja sie w dur-
szlaku. Klady si¢ do rondla, nakrywaja i stawiaja nad
lekkim ogniem. Potem wrzucaja si¢ do rondla z roz-

topionem maslem, sypie eig txochq soli, kilka lyzek
smietanki i Sl(’k‘ln"t pictruszke.

Nr. 160. Hachée z pieczarek.

Gotuja sie na migkko w wodzie, przelewaja przez
durszlak, potem sieks sig cienko z cebulag. Do migs-
nych potr‘m przystawiaja sic w bardzo tlustym roso-
le z'tolp i tluczonym picprzem. Do mlecznych za-
miast rosolu uzywa si¢ wodeg z solg 1 mastem.

e) Jarzyny z krup.
Nr. 161. Kasza jaglana.

i Trzy razy parzy sig w gorgcej wodzie, potem ob-
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mywa zimng i przystawia si¢ w goracej wodzie z ma-
slem i soly; czesto si¢ miesza. Gidy sie dostatecznie
ugotuje, przyrzadza si¢ smazouna cebulg, lub posypuje
cukrem 1 cynamonem: -

Nr 162. Kasza gryczana.

Plucze si¢ w zimnej wodzie i przystawia w go-
racej z soly. Gotuje sie, az si¢ staje dosé gesta, pod-
czas czego miesza sie lyzka. Przyrzadza si¢ smazong
cebula.

Nr. 163." Drobna kaszka.

Najlepiej smakuje gotowana tylko w mleku z ka-
walkiem masla i sola. Kaszka wrzuca si¢ do gotuja-
cego mleka.

Nr.164. Gesty ryz.

Do migsnych potraw gotuje si¢, po parzeniu i ptu-
kanig, w wodzie z tluszczem i soly, lub w rosole, i gdy
zupelnie jest migkki, przyrzadza sig i posypuje cukrem
i cynamonem. Do mleeznych potraw gotuje sie w
mleku z maslem i solg i tak samo posypuje si¢ cu-
krem i cynamonem. Mozna takze polaé przysmazo-
nem mastem.

Nr. 185. Gesta lgasza.

Przystawia si¢ w rosole lub w wodzie z tluszezem, *
albo (do mlecznych potraw) w mleku z masltem i so-
la, gotuje sig najmniej dwie godziny; czgsto si¢ mie-"
sza; nie stawia za blizko ognia. Gdy jest gotowa,"
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* przyrzadza si¢ dla migsnych potraw z sosem od pie-
czeni, dla mlecznych smazona W masle. (:ebul‘g,

vl &
Nr. 166. Tatarczana kasza a

Zupelnie, Jak kasza greczana, Nr. 162.
CALENOTL J.n;"“\/‘ \(ir. M-

~ sief) “Potrawy z maki i jaj.

-Nr. 1871 Krupa z jaj. -

Jak sig przyrzadza, ob. Nr. 63. Gotuje sie w ro-
sole, lub w wodzie z solg i tluszezem, albo w mleku
z mastem i sola i posypuje sie smmzon@ cebulg lub
cukrem i cyn‘tmonem

-k

Nr. 188. Szeroki makaron.

Ciasto do tego; jak'do poprzednlecro cienko sig
walkuje, kraje na szerokie na palec pasy, te znowu
na dlugle na p‘tlec Wodi' si¢’ plzystawm i"gdy. sig
zagotuje,” wsypuje 'sic ‘makaron.” Do, chwxlx WmeUJeI
sig, kladzié' do durszlaka’ i oblewa z1mn-1, wod@. Po- .
tem gotuje’sig w’ rosole albo w “Hileky i posypu_]e cu- :
krem i cynamonem R L o
-0 arg o e r,-IZ 1o

Nr. 169. Pirozki z serem.

Robi sig cinsto (Nx. 59), c1enk§) sie \\n}LUJe i kra-

_]e na_czworokoneiaste, kawalki; nadzienie z¢ $wiezego
sera z sola,_maleml rodzvnkwml, tluczoneml mxgdala-
mi, s}odkun:u . gorzkiemi, cukrem, tluc.zonym cyna-.
monem 1 Jajkamx, podiug stosunku, z tecro na kazden
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kawalek ciasta khdzxe sig kupka, formuje z tego troj-
kat, 1 gotu_)e sw ‘w sfonéJ \%()dzufr poczert polewa sig

gorgcem masltem. G, .

PR AR PR I T AR T RS IV

g) Kluski, Jako Jarzyna, .
Nr. 0. Kluski z ‘kartofli,

i

~ Kartofle gotuja su; dznen przed tem (Jhcéc z ﬁicil!
zrobié kluski,  obiera ‘sig, tx ze, posypu.]e bulkq, smazo~
ng w tluszezu lub ‘masle, troche “Soli,” kilka jaj (lub
bez nich) i dodaje sig tyle maki, azeby z massy for-
mUJa,c okragle kluski, nie lepify'sie’w r¢kach. Sta-
wia sig na silnym ocrmu rondel z wodg z solq, 1 gdy
8ig zacrotu_]e, kladq, sig kluski. Po luothem O'OfOW’l.-
niu, wy]mu]e sie jedna, i crdv jest wewngtrz such%
kluski s3 gotowe PO[GW&J%} sig ttuszezem lub ma-
slem zé smazom; cebul@ " B

(1) HASERN N

Nr. 1‘?1 Drozdzowé klusk:

Robi sig migkkie ciasto z maki, wody, soli i droz-
dzy; formujy si¢ z teo'o okla,crle klaski i klada na des-
kg, posypung megl;q, azeby ros}y Gotuyg, su; jak kar-
toflane. Potem Lazd} z osobna 1ozryww. sie widelcem
i wlews smazone masto. Potem zewngtrz wszysthe';
oblewaja sig pozostalem mastem. ‘

N ul™
Nr 17‘2 Klusk1 Z mqkl

- Maka, - duzo taxtej smazonej bulki, : troche “#oli”
i kilka jaj miesza sie z woda.. Z tego robisp sig klus-
ki, gotuja si¢ w wodzie i'posypuja smazona cebula.’

i1
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Nr. 178. Kluski z tatarczanej maki.

Przystawia si¢ duzy garnek z woda i sola, i gdy
sie zagotuje, zdejmuje z ognia, odlewa sig troche, wsy-
puje sucha make, i tak dlugo si¢ migsza, az sie staje
gladka, gesta masa. Potem stawia sxg; garnek na go-
racyg plate. Tymczasem smazy sig maslo z cebula.
Wyjmuje si¢ teraz z garnka duzy pelng tyzke, odkra-
wa po kawaltku kluski, ktére sig na_cieply polmisek
klad@.‘“'Pgt’gm oblewaja si¢ goracem mastem.

-

Nr. 174.; Duze, kwasne kluski.

Krajg sxe z bulkl szescnmy, smua} w tluszezu lul)
masle, wsypuja do rondla, i na to nalewa sig troch@
zimnego rosolu lub wody i 'wsypuje tarta, bulk ¢ Jaj7,,
ka i 861 (m 1 jajko—jedna tarta bu}ka), miesza su}
to z maky i formuje z tego kluski. Gotuja si¢ w pi-
wie lub slabym ocme Mozna do tego przyrzadzié
gos, jak do Nr. 115. S S

Nf. 175, Stodkie kluski.

o Przylzadz'gq mg zupelme tak, jak poplzedme, go-'
tuja su; w rosole Do dloblazcu c'lelgcecro 83 bmdzo

dobre: * 1

Nr. 176. Kluski z kapusty.

Listki kapuéty myja sie, kraja cienko i duszg sig
w tluszezu.,y Podezas, jak. sig to: studzi, rozbija sig
kilka jaj z tluszczem, tarty bulks, maka, cukrem i so-
la. Do tege wsypuje sie kapusta, formuja si¢ z masy |
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kluski, ktére si¢ w rosole, lub tez tylko w wodzie go-
tuja. Sos z zéltek od jaj, tartej bultki i cukru.

" Nr.177. Kluski z sera.

)  Ser miesza sig z mastem, sola, jajkami, cukrem,
malemi rodzynkami, tarty bulka i maka. Kluski z te-
go uformowane, gotujp si¢ W wodzie. Mozna je sma-
zonem maslern polaé. " N K

U SUBEEESESE S 4

ROZDZIAYL VL

‘a) , Melszpajzy i budynie (pudding);-.
Nr.178. Melszpajz z kartofli-

_ Dzien przed tem gotowane kartofle tra si¢ i uzy-
wa sie z nich tylko to, co spada za tarka.

Na 1 funt tartych kartofli bierze sig:!/, funta cu-
kru, 10 do,dwunastu jaj, skérki cytrynowej i troche
goli. Zoltka migszaja sig, z maczka, skorks 1 kilko-
ma tyzkami kartofli i t. d. do konca? Wtedy biak-
ka rozbijaja - si¢ na piang i dodaja do” poprzedniego.
Potewm forma smarnje sig, tluszezem, mastem lub oli-
wa, posypuje tarta bulka i wlewa sig w nig ' mase.
Wstawia sie do pieca. Dowiedzie¢ si¢ mozna, czy
juz gotowy melszpajz: wtyka'sig kawalek drzewa; gdy
wyjdzie suchy, wtenczas “melszpajz jest gotowy.” Moz-
na go jes¢ na zimno lub gorgco. Lepiej smakuje’ zi-
mno. Mozna oblaé go sosem jakims (Ob. ,Sosy“). "
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N Nr. 179., Melszpajz z ryzu.

Na 1 funt ryzu 3/, funta cukru,, 15 jaj, kilka
gorzkich, kilka stodkich, tluczonych migdalow. Skoér-
ka cytrynowa i '/, funta rodzynkéw mal)ch Robi
sig w nastquchy 8posdb: ryz wyparza gig, w wodue
z tluszezem lub mdslem i ostudza sig; jajka 1ozb13ajq
sig w misce, do tego wsypuje sig, cukler, rodzynki
i reszta pzzedmlotow Wszystko razem eie migsza
i do tego po lyzce wklada sig ryz. Teraz trzeba for-
m¢ wysmarowad, posypa¢ tarta bulka, wlaé mase
i piec.

v N

Nr. 180 Zlewka.

Gliniang brytfanne wysmarowuje si¢ maslem. Kla-
dzie si¢ w nia poklad cienko krajanej bulki, na to
kawalki masta; posypuje si¢ cukrem i cynamonem
i wlewa rozbite jajka; na to $wieze lub smazone owo-
ce, znowu bulke, maslo, cukier i cynamon. ' Nareszcie
to oblewa sie masg z kwarty mleka, 2 lub 3 jaj, kil
ku 'lyzek maki i '/, kwarty smietany. Chege jess
obiad o 3, wstawia sxq o 12 do pieca lpod'ge gorgco
na stél ' N

' *
1
i

, I\r. 181.. Melszpajz Z nalesnikow.

Dla 6 osob biorg sxe; 3 Jﬂ_]kl, mleko tlochg mg-
ki, cukru i soli. Kladzie si¢ do rondla kawalek ma-
sta, wlewa mas¢ z powyzszych przedmiotdw, i daje
sie z tego usmazyé ciasto. Z takiej poreyi robia sig
6 nalesnikéw. Ciasto rozkrawa sig¢ na.desce i na ka-
zdy kladzie sig troche jakiej§ owocowej galarety.



57

awijaja sig, krajy Ja mate kawalkl, kldd'}. do wysma-
rowanego maslem naczynm T oblewa]@ su; masa z /s
kw'lrty mleka, kawalka masla, 6 jaj, trochy maki, cu-
kra i cynamonu, wlisnie, gdy melszpajz, kladzie sig do
piccea.

Nr. 182." Melszpajz z sucharkow.

VV wysmarowang' nnslem fonuq ktadzie' sie po-
ktad =z calych suchardw, na to kawalki masta, cukier,
cynnmon i rodzynki. ‘Na to znowu “sucharki, _maslo
i t:d. az forma nawpdl ‘si¢ napelni. Teraz poleWa
sie to kilkoma Ju)lmml 2z mlekiem i wstawia do pieca.
Po wyjeciu posypuje sig ‘cukrem i cynamonem.

Nr.183. Melszpajz z makaronu.

Ob. makaron 'J 168 Wrzuca sig . we wrzgcy
wode, zaraz potem 'w durszlak i ‘oblewa zimny wodq
Teraz smaruje si¢ forme mastem lub tlmzczem i posy-
pu]e tarta butka. _Na''to makaron, mu;szany ‘w _]aj-
kach, tloChQ soli, 1odzynk1, migdaly, culuel, cynamon.
Oblewa sie tluszczem lub maslem, na to znowu ma’:’
karon i t. d., az''starczy materjatu. ~Zakrywa * si¢
i piecze.

RS RRICE SRR ¢4

Nr 184. Melszpajz z butek.

ik

Bulkl moczg sig w \’sodme i moono wyclska]@ Do
tego, na 6 bulek - 6 jaj, rodzynki, gorzkie mlgdaly,
1/, - funta cukru, cynamon, skérka cytrynowa i sok.
Waezystko to’ migsza sig razem i wlewa do formy, wy-'
smarowanej maslem lub tluszezem.
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Nr. 185. Toz samo z jablkami.

Do pOprzednle_] masy . doda_]q su; krajane jablka,
Trzeba do tego wigcej cukru.

Nr. 188, Melszpajz z jabltek.

Jablka sig obieraja, tra i migszaja z '/, cukru, cy-
namonem i skorky cytrynows.  Na 1/, funta jablek—
4 jaj; z6ltka try si¢ z jablkami, 1 lyzka kartoflanej mg-
ki, biatka zas rozbij'\iq, si¢ na piane i dodajg do-calej
masy. Wlewa sie to do formy, wysmmowaneJ mastem
lub tluszezem i posypanej tartg bulk@ 1 piecze sie,
nakrywszy poprzednio papierem.

Nr 187. Melszpan z cytryn

Osm z6ttek od jaj P 3/* funta cukru migszaja sig, do
teoro skoxlm z dwaoch oytlyn i soL z 6 cytryn; nako-
mec parg ]y/ok kwrtoﬂanej m')kx Biatka rozbijaja
slg na piang i ‘dodaja do wszystkleJ masy.  Mozna
' takze do]ac troche; bmlogo wina. Piecze; sig to w for-
mie, wysm'uow'meJ nmslem lub olmq

Nr. 188. Pudding z maki.

ISP § C PRI LR
9 hut. maki, 9 lut cukru, 9 lut. masta lub tlusz-
czu, 9 jaj i '/, kwarty: mleka.” Mleko,” maslo i polo-
wa cukru przystawia sie pierwej; ' gdy sig " zagotuje,.
wsypuje sie maka 1 tak dlugo sig migsza,' az sig sta-
je gesta; wtenczas wsypuje :si¢ reszta cukrui zdltka.
Bialka rozbija si¢ na piang i dolaczaja. Mase cala
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ostudzong zawiazuje si¢ w serwete, ktora lezala godazi-
ng w zimnej wodzie i gotuje sig¢ tak w gorgcej wodzie
przez godzing. Sg takze. do tego hermetycznie zam-
knigte puszki.

Nr. 189. Angielski pudding.

Do moczonej i wyélsmgtej bultki dodaje si¢ szpik
wolowy, pot funta rodzynkéw, trzy do czterech lutéw
migdaléw gorzkich i stodkich, skérke eytrynows, tro-
che soli, osm -jaj, pél funta cukru, migsza sig razem,’
wlewa ' do wysmamwanq i posypanej bulky formy*
1 pwcze. T ’

Wy
N r. 190. Pudding ze szczupaka.

Szczupak skrobie sig i OCZYQZCZ‘I‘,!leSO zdejmuje
sig z 0301, siecze z cebuly i maslem; do tego kilka jaj,
tylez z6ltek, duze i male rodzynki, skérka cytryno-.

wa, bardzo malo cukru,, troche tartej bulki, solii ple-E
przu.  Masg te, albo gotuje sig w serwetg, albo
piecze w formie., Sos do tego -winny, brunatny (ob. ;

808y).
. Ty st :' .
Nr. 191. Melszpajz z chleba i jablek.

T - VY il
Skérka dwufuntowego chleba trze sig i migsza
z pol funta cukeu, skérks cytrynowsy, tluczonym ey-
namonem, poltora funta kwasnych jablek obiera sig.
i kraje na c:enlxle kawalki. Forme smaruje si¢ ma-
stem, tluszozem lub oliwg, posypuje dosé grubo. mig-
szanago chleba, na to jablka, potem migszanina z cu-
kru, cynamonu, skorki cytrynowej, malych rodzynkéw



60

i migdalow; znowu migszany chleb na to jablka it d.

W: og6lé cukru nie powmno byé mme_y, niz pol fun-

ta:r Pieeze -sig i zjada na zimno.

) Fla,merJe.

i rh id.

Nr. 192. FlamerJa. Z sago.
‘4”( Colerrngy b Ce '~| .
e Iol’kwatelkl 1 8ag0 aotu;e sig w kwarme mleka;
troche soli, masta, ¢wier¢é funta cukru i kawalek wa-

nilii; cztery z6ltka od jaj, bialka rozbijajg sig na pia-

ng i wlewaja do calej masy. Plucze sie¢ teraz naczy-
nie poxcel'mowe i do niego wlewa sie mase. DPotem
odstawia sie na zimno i oblewa sosem m'lllnowym lub

wanilowym (Ob.. sosy). .
Nr.193. Flamerja z ryzu.

" Pray éwiéred funta! ryiu; parzy sig, albo w mleku

z foaklem, albo 'w - ‘wodzie z tfuszczem," lub ‘tez w ro-
sole, stosownie, do jakich pottaw sig uzywa." Do wy-’

parzone'co i rozmigszanego’ ryzu dodaje si¢ kilka stod-

kich i gdrzkich migdatéw, pdl funtacukru, skérka ey-"'

rynowa i wanilla lub cynamen, pigé jaj. Odstawia sig
na zimno, jak poprzednia i oblewa sokiem malinowym.
s e G e

o

Nr. 194. Flamerja czekoladowa.

(1 FAN o . T

Rozrabia sie-w pol kwarcie mlcka Jub wody tyle

czekolady, azeby sig stala dosé gesta masa.. Do tego’

. mi¢sza sie dwanaseie calych jaj, stawia sie to na ogien,

az zacznie gotowaé, potem sypie si¢'do mokrego na-

czynia. Gdy wystygnie, przewraca si¢ na drugy stro-
ne, nasadza migdaléw, lub matych makaronikéw;
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w razie, jezeli czekolada nie jest wanilowa; WSYpl]J&
sig jeszeze troche tartej wanilli.

Nr.195. FlamerJa z kartoﬂaneJ makl
me b
Maka rozrabia sig¢ w zimnem winie. Czerwone
lub biale ‘wino przystawia sig. z cukrem, i gdy sig
zagotujey. dolewa do maki; migsza sie jeszeze: +troche,
" potem przewraca do. drugiego, naczynia i obkh\da sie
malemi biszkoptami. Avm W

Nr.196. Podobna flamerja.

Do pol kwarty francuzkiego wina bierze sie szesé
zo6ltek od jnj,' troche calego ‘cynamonu, skérka od pét.
eytryny, osm tutéow cukru, dwie tyzki maki kartofla-:
nej, moczonej i rozrobionej w wodzie.- Wszystko to-
wlewa si¢ do rondla, przystawia i wciaz sie miesza.:
Odstawia si¢, gdy tylko zaczyna gotowaé. Wylewa
si¢ na miske i obklada makaronikami,

Aiin o F BT

i

ROZDZIAL VIL

T

Potrawy z J&J, p1eczywo na masle, pasztety 1 torty.

jli‘ Y LA §

a) Potrawy z jaj.
Nr. 197. . Migkkie jajka. "

Kladzie. sig, ile si¢ chee jaj do siatki i,opusacza
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ostroznie w wrzacy wode. .:Liczy si¢ teraz sto, poczem
sig ostroznie wyjmuje. Cheac mieé je: twardszemi,
dluzej sig na ogniu zostawia.

'K

Nr. 198. Jajecznica.

Jajka rozbijaja si¢ w misce z sola. Rozpuszeza
sig maslo - na patelni, wlewa do niego rozbite jajka
1 migsza sig, az si¢ staje dosé’ gesta masa.: Potem
posypuje sie pieprzem.

Nr. 199. Smazone jajka.

Do tego uizywa sig tygicl, majacy dla kazdego
jajka wklestosé. Do kazdej kladzie elg trochg masla,
1 gdy sie zagrzeje, wlewa si¢ jajko. Gdy biatko stwar-
dnieje, jajka sz gotowe. Posypuja si¢ potem sola
i pieprzem,

-4 5
Nr. 200. Pieczone jajka.

Pieka si¢ na patelni, w masle. Potem oblewaja
gie jeszcze gorycem mastem i posypujg sola i pieprzem.

Nr. 201. Smazone bulki.

Stare bulki kraja si¢ na plastry, kladg do patel-
ni w maslo, oblewaja si¢ rozbitemi jajkami i posypu-
ja sola. Gdy sie¢ z jeduej strony usmaza, przewraca-
ja sie na druga.

Nr. 202. Tania jajecznica.

Gdy jajka sa drogie, lub si¢ ma liczng rodzine,
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dodaje si¢ do rozbntych jaj troche makl z mlekiem,
potem, jak w Nr. 198. b

b) Pieczywo na masle.
,Nr.208. Ciasto z jajek.,

Pét kwarty mleka lub wody migsza sig z dwoma
jajkami, solg i cukrem; do tego troche maki; maei sig
to razem i wlewa do patelni, wysmarowanej maslem,
przckluwa sig nozem w kilku miejscach i zostawia na
ogniu przez parg minut. DPotem przewraca sig na
druga strong, oblewa maslem i znowu zostawia’ si¢ na
ogniu, az dostanie brunatny kolor. Posypuje si¢ cu-
krem i cynamonem i oblewa jakims sosem owoco-
wym (ob. sosy).

Nr. 204. Jajecznik z wedzonym 8ledziem.

Ciasto do tego, jak w poprzednim numerze, tyl-
ko ‘bez cukru. Sledzie zdejmuja si¢ z osci, migszaja
z cinstem 1 piek¢ w gorgcem masle, w ktérem ma byé
troche pieprzu.” Sosu do tego nie trzeba. W lecie,

zamiast §ledzi moina wsypaé troche szezypioru.
(4
vl‘

Nr. 205 Jajecznik z Jablkaml

Ciasto, jak wyzej. Jablkn, obrane i rozkrajane
wkladajg sig do goracego masla, posypuja cukrem
i cynamonem. - Oblewajg si¢ potem ciastem 1 pieka.
Sosu nie potrzeba. o



Nr. 208. Grzanki z jajem. | |

Bulka kraje si¢ na kromki, ktére si¢ mocza
w mleku; jajka sie rozbijaja na plaskim naczyniu, po-
czem kizda kromka ‘macza ‘sie w jajku, predko sig
smazy i zaraz posypuje cukrem i cynamonem., Dobre
83 do lerbaty na goraco. Mozna -je obla¢ owoco-
wym soscm.

it . H N P

Nr 207. Grzanki z ,]a,blek

Ciasto z mleka lub wody, m'pki, jaj i‘cukru .Du-
ze jabltka obrane i 1ozkraJane . moczg 8ig W, ciescie,
smaza w masle lub tluszczu 1 posypuja cukrem i cy-
namonem. Dobre s3 do zielonego groszku.

Nr. 208. Ciasta maslane.

Ciasto, Nl 60 menko sie walkuje i k()lklem roz-
krawa' na’ rézne ﬁcruxy Teraz przystawia si¢”w'ron-
dlu masto.. Gdy sig zagrzeje, opuszcza si¢ w rondel
po kf\waku—cmsto, lecz tak, aby kazdy kawalek le-
zal osobno., Jak sig ktory przyp1ecze, natychmxast
sie wamu)e i posypuje, cukrem i cynamonem Do,
bre s3 do kawy

Nr. 209 Pieczone pierozki.
1‘.\ [*9 A iR }Ilf >L")1 C}O-. h

Ciasto takie same, jak poprzednio, kraje sie na
czworokanciaste kawalki; na kazden naklada sig tro-
cbe konfitur lub powidel, zamyka si¢ i piecze w ma-:
$le lub tluszczu, poczem posypuje sies cukrem i cyna-

monem. cdest. e



Nr. 210. Pieczone, nadziane pulpety.

a2

Ciasto robi si¢ z moczonej bulki, kilku jaj, cu-
kru, soli i tluszezu lub masla. Jako nadzianie moga
stuzy¢ konfitury, albo lepiej masa z siekanych jablek,
duzych rodzynkéw, gorzkich i slodkich migdaléw,
cukru i cynamonu. Bierze sig teraz kawalek ciasta,
przygniata na reku, kladzie sig nan troche nadziania,
zamyka w goérze i formuje si¢, jak duze jajko. Po-
tem piecze si¢ w masle lub tluszczu.

Nr. 211. Pgezki.

Ciasto do nich robi sig z mleka, maki, soli, ma-
sla, cukxu i drozdzy. Do pol garnca maki "dostate-
czne ‘s3 dwa huty drozdzy.  Maka migsza sig¢ z wszyst-
kiemi przedmiotami. W ‘$rodku robi si¢ wklestosc,
wlewa drozdze i Iyqu, migsza 'sic w mace. Teraz
leje si¢ cieple mleko i r¢ky ugniata sie ciasto, z kt6-
rego formuja si¢ okragle, plaskie krazki. Na kazden
nakinda sig troche konfitur, zakrywa i kladzie na de-
sk¢ posypana maks, gdzie majg rosngé., Potem pieks
sie W masle, wyjmuja i obsypuja cukrem i cynamo-
nem. Na goraco sg najlepsze.

Nr.2I2. Nalesniki.,

Obacz Nr. 181. Tylko si¢ nie rozkrawaja, lecz
rozwinigte powtérnie w masle sig pieks.:

(=]



¢) Pasztety.
Nr. 213. Pasztet z cieleciny, lub innego migsa.

Z powodu, iz nie mozemy migszaé migsa z ma-
slem, uzywa sig do pasztetow ciasto nie maslane, lecz
kruche, jak nizej przy ,tortach” Nr. 215 podano.
Ciasto to walkujc si¢ i kladzie do rondla, wysmaro-
wanego smalcem i posypanego tarta bulka. Na to
kladzie si¢ poklad z krajanej cieleciny, dalej poklad
z nastepujacego nadziania: siekane migso, kilka tar-
tych cebul, troche cukru i soli, male, dobrze wymyte
rodzynki, trochg soku cytrynowego, troche cienko po-
krajanych grzybow, kilka jaj i bulka, moczona w ro-
sole, wszystko to migsza si¢ i kladzie na migso, na
nadzianie znowu tluszez, mieso, nadzianie, znowu mig-
so i nareszcie wszystko to nakrywa si¢ cienkicm cia-
stem, posmarowanem zoéltkiem od jaja. Naokolo wszy-
stkiego kladzie si¢ pas z ciasta, azeby pasztet mocno
sig trzymal. Polewa si¢ winnym lub cytrynowym
sosem.

Nr. 214. Pasztety z ryb.

1 Do tego ciasto z maslem. Nadzianie robi si¢ ze
szczupaka, lub innej ryby, tartej cebuli, moczonej
i tartej bulki; (siecze sig do tego ttuszez, watroba
i mleczko) skorki cytrynowej, takze trochg¢ soku, tro-
che soli, pieprzu i kilka jaj. Migso z ryb wyjmuje
sie z grzbietu, oczyszeza z osci, soli je i wezystko po-
dlug poprzedniego porzadku kiadzie do rondla, tylko
zamiast tluszezu kladzie si¢ tutaj masto. Mozna po-
laé rosolem maslanym z pietruszka.
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d) Torty.
Nr. 215. Tort z powidlami.

Przyrzadza sig kruche ciasto z mgki, kilku
jaj (8 na 1 funt maki),” 8 lutdw cukru, troche masla
lub tluszczu i trochg soli. Teraz walkuje sie je na
plaski kraiek, lecz trzecia czgsé zostawia sig. Wy-
smarowuje si¢ rondel do tortow mastem lub tluszezem,
posypuje tarta bulka, wklada wen ciasto, na to jakie
badz powidla. Ciasto z brzegu przeklada si¢ na po-
widla. Potem walkuje si¢ reszta ciasta, z niego kraja
sig czworoboki, ktore zwierzchu wkratki zakrywaja tort.
Teraz smaruje si¢ rozpuszczonem maslem lub tlusz-
czem za pomocg czystego pidrka, albo zéltkami od
jaj, 1 piecze na weglach, lub w piecu, poczem posy-
puje si¢ jeszeze cukrem.

Nr. 216. Tort z jablek.

Giasto, jak do poprzedniego, lub tez, jak do ,pa-
czkow” Nr. 211. Nadzianie z cienko krajanych jablek
lub jablek, duszonych w tluszczu i cukrze i wszyst-
kie dodatki, jak do Nr. 210. Dalsze postepowanie,
jak poprzedni tort.

Nr. 217. Tort ze sliwek.

Ciasto, jak do poprzedniego. Sliwki parzg sie,
skorki sig sciagaja, pestki wyjmuja; sliwki tedy posy-
puja sig cukrem, cynamonem i slodkiemi thuczonemi,
migdalami, wkladaja na ciasto i dalej przyrzgdza sig
tort, jak poprzednie. :
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Nr. 218. Tort z agrestu.

Do tego potrzeba kruche ciasto. Niedojrzaly jesz-
cze zupelnie twardy agrest parzy sie trzy razy we
wrzacej wodzie, tak, iz staje si¢ zupelnie migkki.
Potem odlewa si¢ 1 dodaje bardzo wiele cukru. Na
pot funta agrestu pol funta cukru. W cukrze agrest
powinien kilka minut staé na ogniu. Mozna dodaé
trochg cynamonu i skorki cytrynowej. Dalsze obej-
écie, jak przy poprzednich tortach.

Nr. 219. Tort z porzeczek.

‘Do tego kruche ciasto. Porzeczki odrywajy sig -
od korzonkéw i wkiadaja do cukru; skérka cytryno-
wa i, cynamon. Dalsze obejscie, jak wyzej.

Nr. 220. Tort z mieszanem nadzieniem.

Kruche ciasto. Pokiad z i;blek (podane w Nr.
216), poklad z powidel i t d. Miedzy pokladami
powinno si¢ znajdowa¢ cienko ,walkowane ciasto.
7Z wierzchu zamiast kawalkow ciasta, mozna polozyé
cala nakrywke. ' '

Nr. 221. Tort z makiem.

Bardzo kruche i cienkie ciasto  kladzic sie¢ do
formy. Mak moczy si¢ w wodzie, odlewa i trze z cu-
krem. Do tego tyle cukru, azeby mak byl zupel-
nie stodki; do kwaterki maku szes¢ jaj, male, do-
brze myte rodzynki, skdrka cytrynowa, troche go-
rzkich, takze stodkich tluczonych. migdatéw. Wezyst-
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ko to dobrze si¢ migaza i kladzie na ciasto. Nakry-
wki nie potrzeba.

Nr. 222. Tort z réznemi korzeniami.

Na pél funta tartej bulki szesnascie jaj, pél fun-
ta cukru, lut tluczonego cynamonu, ¢wieré luta an-
gielskiego korzenia, kilka tluczonych gwozdzikéw, du-
zo skorki cytrynowej,- kilka ziarnck pieprzu i troche
muszkatowej gatki. Zéltka z jaj migszaja sig z cu-
krem i korzeniami a bialka rozbijaja si¢ na piane,
dodaja do masy, ktora sig-wlewa do formy i piecze.

L Nr. 228. Tort z kartoflanej maki.

Jeden funt tluczonego cukru migsza sig przez pél
godziny z szesnastu zoltkawi od jaj; nastgpnie dodaje
gig skorka cytrynowa, éwieré luta cynamonu, troche
tluczonego muszkatowego kwiatu 1 dwa gwozdziki.
Bialka rozbijaja si¢ na piang i powoli do tego wmie-
sza sig funt kartoflanej mgki. Potem wszystko razem
sig migsza i piecze w wysmarowanej formie.

Nr.224. Tort z malin,

Do tego kruche ciasto. Z niego walkuje sie cien-
ka plate, ktérs si¢ wkiada do wysmarowanej formy.
Na to maliny. Lecz brzegi ciasta musza wystawacé,
inaczej nadzianie wylewa sie, zapala i przeszkadza
wyjeciu po pieczeniu.
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Nr. 226. Tort zwyozajny.

Przyrzadza sig¢ albo mastem, albo gesim tlusz-
czem. Jezeli tluszezem, to ten powinien jedna noc
przed tem sta¢ w piwnicy. Dodaje sie oém z6l-
tek od jaj, pol funta cukru, skérka oytrynowa
i sok z jednej cytryny. Po zmigszaniu wszystkiego
wklada si¢ funt kartoflanej mgki. Waszystko to mie-
8za si¢ przez godzing. Forma smaruje sie tluszezem
lub maslem i posypuje rozkrajanemi migdalami. Bial-
ka rozbijaja si¢ na piang i dodaja do calej masy, kté-
ra si¢ wlewa do formy i piecze.

L)

Nr.228. Nadziany tort.

Przyrzadza sig, jak poprzedni. Nadzianie trzy
do czterech lutéw tartej wanilowej ezekolady i cukrn,
1 gdy polowa masy jest juz w formie, wklada sig na-
dzianie i reszta masy. Piecze si¢ przez dwie godaziny.

Nr. 227. Tort maslany.

Trzy éwierci funta masla migsza si¢ na piane; do
tego pietnascie zoltek od jaj, jeden funt maczki, jeden
funt mgaki, skérka cytrynowa. Wszystko sie ra-
zem migsza. Bialka z osmiu jaj rozbijaja sig na
piang, dodajg do calej masy, ktéra si¢ wlewa do wy-
smarowanej formy i piecze.
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ROZDZIAL, VIIIL

Strucle i Ciasta.

a) Rozne strucle.
Nr. 228. Zwyczajna strucla.

Robisie zaki, drodzdzy (na jeden funt maki je-
den lut drozdzy), trochg soli, cukru i jaj.

Nasamprzod rozrabia sie drozdze w mgce, naste-
pnie tyle goracej wody, azeby si¢ stalo gladkie cia-
sto, ktéreby sig nie przylepialo. Potem stawia sig
w cieplem wiejscu, azeby roslo. Strucla robi sig
w mnastepujacy sposdb: ciasto rozdziela sig na dwie
czesel; z kazdej polowy robig sie trzy wiegksze i trzy
mniejsze czesei: kazda ugniata si¢ w reku i watkuje
na podiuzny kawal. Trzy wigksze plota sig, jak war-
kocz, toz samo mniejsze, klada sig na wigksze i z dwoch
koncéw sig przygniataja. Przed pieczeniem posypuje -
gie makiem.

Nr. 229. Strucla maslana.

To samo ciasto, tylko z mlekiem; potem na jeden
funt maki éwieré funta cukru i cztery luty masta,
Ciasto robi si¢ wigce] migkkie; dalsze przyrzadzenie,
jak lvyZej, ciasto w formie si¢ piecze. '
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b) Rozmaite ciasta.
Nr. 280. Ciasto drozdzowe.

Ciasto, jak do Nr. 229. Walkuje sie, posypuje
obranemi, slodkiemi, tluczonemi migdalami, cukrem
1 cynamonem i piecze na placie. Cheae je przyrza-
dzié¢ zwyczajniej, posypuje si¢ maka, przysmazong
w niesolonem masle.

Nr. 231. Ciasto maslane z nadzianym brzegiem.

Do tego ciasta nalezy:: jeden funt maki, pol
funta cukru, ¢wieré funta masta, trzy do ezterech
Jaj, dwie skorki cytrynowe, éwieré funta duzych
1 tylez malych rodzynkéw, ¢wieré funta stodkich mi-
gdaléw, jeden lut gorzkich, pol kwaterki araku, dwa
tuty dobrych drozdzy, pél luta tluczonego cynamonu
i do tego tyle mleka, azeby si¢ utworzylo ciasto, la-
two dajace si¢ walkowaé. Naprzéd migszaja sie drozdze
w mace, polowa cukru, gorzkie migdaly (obrane i tlu-
czone). W ciepltem mleku rozpuszcza sig polowa masla.
Z tego wigc robi si¢ ciasto i stawin w cieplem miej-
scu, azeby roslo. Teraz migsza sig na talerzu: pozo-
stale duze i male rodzynki, trzy czesci slodkich mi-
gdalow, parzonych, obranych i rozkrajanych, ¢wieré
funta cukru, druga skérka cytrynowa i pél luta cy-
namonu. Gdy ciasto dostatecznie uroslo, walkuje sig
na deseczce, posypanej maky na ciasto, troche wigksze,
niz blacha, ktéra sig smaruje mastem i na ktérg kla-
dzie ciasto. Teraz zostawia sig naokolo na trzy Jpalce
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pusto, dalej na trzy palce nadzianie, znajdujace sie na
talerzu i posypuje kawalkami masla. Potem przerzu-
ca si¢ puste ciasto na nadzianie, przyciska, smaruje
zoltkiem od jajka i posypuje cukrem i cynamonem.
Potem oblewa si¢ mastem i posypuje cukrem, cyna-
monemn i tluczonemi migdalami. Na blasze powinno
ciasto ‘jeszeze raz rosngé, potem wstawia sig w piec
1 piecze, az dostaje jasny brunatny kolor.

Nr. 232. Nadziane maslane ciasto.

Ciasto, jak do poprzedniego. W nadzianiu . nie
potrzeba duiych rodzynkéw, za to wigcej malych.
Stodkie migdaly tluka si¢ z sucharkiem. 'Nadzianie
kladzie si¢ na dosé grubo walkowane ciasto i nakry-
wa troche cienszem,

Nr. 283. Babka.

Migsza si¢ pol kwarty cieplego mleka z pét fun-
ta cukru, cwiercia funta masla, trzema rozbitemi jaj-
kami, ¢éwiercip funta wigkszych, cztery luty mniej-
szych rodzynkow, kilkoma gorzkiemi migdatami, skér-
kg cytrynows i pét kwaterki araku. Do tego dwa
luty drozdzy. Potem wsypuje sie tyle maki, aze-
by si¢ utworzylo ciasto dos¢ geste, jednak dajace sig
jeszcze wigszaé.  Teraz smaruje ‘sie forma mastem,
posypuje slodkiemi, rozkrajanemi migdlami, wlewa
masg, zostawia ja w cieplem miejscu, azeby rosta i na-
reszcie wstawia w piec. NB. Kazde mieszane ciasto
powinnno si¢ migszaé zawsze w jedne i t¢ samg strone.
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Nr. 234. Inne, podobne ciasto.

Ciasto robi sie reka, jak do Nr. 231, tylko bez
jaj, zato wiecej masla. Potem preyrzadza sig, jak
poprzednie,

Nr. 285. OCiasto wisniowe ze smietana,

Do tego ciasto drozdzowe, jak do Nr. 229, tylko
bez rodzynkoéw i nie tak tluste. Kladzie sie¢ na wy-
smarowana plate; na dojrzale kwasne wignie (pe-
stki mozna wyja¢ lub zostawié) posypane cukrem
i cynamonem. Masa do polania tego powinna byé
przyrzadzona dzien przedtem i staé w piwnicy. Mia-
nowicie trzy kwaterki mleka, bardzo -malo masla,
cukru tyle, azeby si¢ masa stala slodka; tyle maki,
azeby si¢ stala dosé gesta, kilka jaj migsza si¢ razem
i odstawia do piwnicy. Masg ta polewa si¢ ciasto,
potem jeszcze raz kwaterke geste] kwagnej Smietany
z cukrem. Chege je mieé delikatniejsze, bierze sie
zamiast ciasta drozdzowego, kruche ciasto.

Nr. 236. Ciasto z agrestem.

Tak samo sig‘przyrzgdza, jak poprzednio. Agrest,
nim sie kladzie na ciasto, jak w Nr. 218.

Nr. 237. Ciasto owocowe bez polania.

Tak samo, jak poprzednie, tylko pod owocami
sypie sig troche tartej bulki 1 rozpuszezonego masla
i z wierzchu wiecej cukru i ¢ynamonu. :
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Nr. 288. Oiasta z jablkami, i ciasta ze sliwkami.

Zawsze robig si¢ bez polania. Ciasto drozdzowe
lub kruche. Do pierwszego sliwki nie obiernjg sig,
tylko si¢ wyjmuja pestki. Z jablkami mozna migszaé
rodzynki, skérke cytrynows i krajane migdaly.

Nr. 239. Male ciastka.

Jeden funt maki, do tego p6l funta masla, pél
funta cukru, skérka cytrynowa, 4 tut. stodkich, 1 lut
gorzkich migdaléw, 4 jajka, pot kwaterki araku; wsezy-
stko rozpuszeza si¢ w arnkn. Najpierw wymywa sig
maslo i dobrze si¢ miesza, potem z6ttka od jaj réw-
niez si¢ z niem migsza, 3 ezgsci cukru i reszta przed-
miotéw, oprocz biatek i slodkich migdaléw. Wsypu-
je sig teraz maka i tak dlugo si¢ miesza, az ciasto
staje si¢ migkkie i gladkie. Walkuje sie i wyciska
mala formy, umoczony w. mace ciasta, ktore sig klada
na blache, wysmarowana wmastem, Bialka rozbijaja
sig na piang; ciastka sie tem smaraja i posypujg je-
szecze migdalami, parzonemi obranemi i ttuczonemi
cukrem i cynamonem. Za 10—15 minut, ciastka sa
gotowe.

Nr. 240. Male ciastka nadziane.

Ciasto do najmniejszej porcji sklada sig: z 5 jaj, pot
funta masta, pét funta cukru, kilku gorzkich migda-
16w, skorki cytrynowej, pol kwaterki araku. Nadzia-
nie robi sig: z 4 lut. malych i tylez duzych rodzyn-
g6w, lub bez duzych, za to 8 lut. malych, 4 luty
grubo tluczonego cukru i4 luty stodkich, parzonych,
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tluczonych migdatow. Jajka do ciasta gotuje sig na
twardo, 1 gdy ostygna, obiera i uzywa z nich tylko
26tka, ktore si¢ cienko rozcieraja. Masto myje sig
i rozbija na smietang; do mniego z6ltka 1 cukier, z kté-
rego sig tyle zostawia, ile potrzeba potem do posypa-
nia; gorzkie, cienko thuczone migdaly i tyle maki,
azeby sie utworzylo gladkie, kruche ciasto. Czesé
z niego walkuje sig dos¢ cienko na desce, posypanej
maka i posypuje rodzynkami, potem cukrem, cynamo-
nem i migdatami. Teraz zaklada sig z jednej strony
na 3 palee szeroko; zalozone znowu sig zaklada i t. d-
3 lub 4 razy. Takim sposobem uformowany dosé gru-
by pas kraje si¢ na czworokanciaste kawalki, ktdre
sig naokolo przygniataja i formuja na krazki. Smarujg
sig rozbitemi na piang biatkami z 2—3 jaj i posypuja
cukrem i cynamonem. W dosé goraeym piecu zosta-
ja przez kwadrans, Blacha ma byé posypana maka.

Nr. 241. Zwyczajne malte ciastka.

Ciasto, jak wyzej; walkuje si¢ grubiej i wyciska
formg; zwierzehu posypuje sig, po polaniu piana, stod-
kiemi, tluczonemi migdalami, cukrem i cynamonem.
Pieka sig nie tak diugo.

Nr. 242. (iasto z serem.

~ Ciasto drozdzowe, jak do Nr. 229, bez rodzynek.
Swiezy ser przyrzadza sig, jak w Nr. 169, naklada na
ciasto, ktorego brzegi musza troche wystawaé. Potem
kawalki masta, cukier 1 cynamon. ‘

-
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Nr. 243. Ciastka anyzowe.

Maci sig 8 jaj z 1 funtem maczki, dodaje troche
anyzu, azeby wszystko minlo ten smak, potem- tyle
tylko maki, azeby masa byla dos¢ migkka i atwo mo-
gla si¢, w malych kawalkach, tyzka klasé na blache,
posypang maka. DPiekg si¢ tylko przez kilka minut,

Nr. 244. Ciasto francuzkie.

Do tortu, wielkosei matej miski, nalezy pét fun.

biatego, mytego masla, pél kwaterki wody, szklanka
wodki i 1 jajko. Bierze si¢ w miske make, troche
si¢ we srodku oddziela, wlewa wodg i wédke, potem
jajko i maly kawalek masta; migsza si¢ wszystko ra-
zem i posypuje jeszeze tyle maki, az ciasto daje sie
watkowaé na niebardzo grubs platg. Teraz myje sie
reszta masta, osusza, wkiada do ciasta i 9 razy sie
walkuje zawsze w jednym i tym samym kierunku.
Z tego ciasta mozna zrobi¢ nadziane torty,l walkujge
z niego plate, ktora eie kladzie na papier wysmaro-
wany maslem i posypany tartag bulka, potem do na-
czynia, w ktérem sig ptecze dos¢ grubo obklada jaka
badz owocows cralaru@ i znowu naklywa plata z tego
cinsta. Po upieczeniu posypuje sie cukrem.

Nr. 245. (Qiasto z ma};iem.v

Przyvzgdza sig:desé tluste drozdanwe ciasto, way-
puje migdzy niem mak, podlug tegoy ile.sig chee; do-
statecznie sig osladza,’ wnllm_]e, smaruje rozpuszezonem

mastem, posypuje cukrem i piecze.-. Po migsnyeh po-
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trawach, zamiast masla, bierze si¢ ttuszez lub smalec.
Z ciasta tego mozna tez porobié male ciastka i piec
je na blasze. Ciasto moze byé takie bez drozdzy—
kruche.

Nr. 246. Biale polanie.

Cheac tort lub ciasto upigkszyé polaniem, bierze
sig bialka od jaj, rozbija na na piang; do tego tyle
cukru, azeby eig staly geste, takie  sok z jednej cy-
tryny, gdzie wypada kwaskowate polanie. Tem sig
smaruje tort lub ciasto i nim sig piecze, zostawia sig
schnaé w cieplem miejscu.

ROZDZIAYL IX.

Gotowanie, marynowanie, duszenie i pieczenie
’ ryb,

Nr. 247. Swiezy 20s08.

Y.osos skrobie si¢, rozszczepia, oczyszeza wewnatrz
1 umywa, kraje na kawalki, ktére przez pél godziny
zostaja W $wieze) wodzie. Teraz cebula sie obiera,
rozkrawa do rondla, wklada sig takze angielskich ko-
.rzeni, caly pieprz, kawalek imbiru, laurowy listek
i kilka kawalkéw cytryny; na to klada si¢ kawalki
lososia, posypuja soly i polewajs nawpol woda lub
piwem, nawpél octem. Gdy zaczyna sie gotowacs
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zdejmuje si¢ piang, az si¢ zupelnie czyste zostaje, po-
tem si¢ kosztuje. Gdy rosé! jest dosé kwasny, wlewa
sig lyzke zimnej wody, gdy zas jest nie dos¢ kwasny, -
wlewa si¢ lyike octu. To mozna powtarzaé 2—3 ra-
zy. W koncu do sosu wsypuje sig troche tartej bul-
ki i zaprawia zoltkiem od jajka.-

Nr. 248. Marynowany 10s08.

Tak samo si¢ gotuje, tylko bez tartej bulki. Gdy
jest gotowy, wyjmuje sie, kladzie do zelaznego garnka,
posypuje jeszcze korzeniami i pieprzem, polewa goto-
wanym, ostudzonym octem i czgscig rosolu, w ktérym
si¢ gotowal., W chlodnem 1 suchem miejseu moze sig
przez dlugi czas zachowaé.

Nr. 249. Rozmaita biata ryba: sandacz, ptotkas
murena it. d.

Zupelnie tak samo si¢ gotujs, jak losos, a san-
dacz 1 murens tak samo moga si¢ marynowac.

Nr. 260. Karp' w masle.

Przy rozkrajaniu karpia, trzeba byé ostroznym,
azeby nie rozlaé 26lci, inaczej cala ryba zostaje gorz-
ka. Ryba sig skrobie, lub tez tylko trze, oczyszeza
wewngtrz; duzy karp’ rozszczepia sig i potem kraje
na kawalki; gotuje si¢ w wodzie z sola, cebuls, ko-
rzeniach i pieprzem, zdejmuje weigz piang i polewa
octem. Po uplywie pol. godziny ryba gotowa. = Wyj-
muje sig- wtenczas, kladzic na ciepla miske i polewa
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gorgcem przysmazonem mastem. Mozna dodaé troche
. musztardy.

Nr.-2561.- Karp’ na szaro.

Zostawia si¢ na nim luski, tylko sie trzei dobrze
myje; W)jmuje sie, jak wyzej, kraje na kawalki, maly
zostawia sig mekn)any Telaz gotuje si¢ w wodzie
z solg, cebula, wyjmuje na miske, polewa wrzacym
winnym .octem i szczelnie zamyka. Mozna masto
i musztard¢ dodaé.

Nr. 262. Duszony karp'.

Bierze sig s’redniéj wielkosci, azeby wystarczyl
dla dwéch oséh. Do niego !, funta masla, mala fi-
lizanka winnego octu, 4 luty cukru, cebula, troche
roznych korzeni i soli. Karp’ skrobie si¢, umywa
oczyszcza wewnatrz;''krew wlewa do octu. Nieroz-,
krajany kladzie si¢ do glinianego tygla, posypuje sola
i wklada wszystko, ‘co wyzej podano. Teraz sig to
szczelnie zamyka 1 zostawia dusié sig na weglach lub
na placie, nie bardzo gorgcej przez 3 kwadranse.
Chociaz przyrzgdza si¢ zupelnie bezywody, jednak
dostaje potem piekny sos.

Nr. 263. Karp’ z polskim rosotem.

Karp’ skrobie sig, oczyszcza; krew do octu, w kto-
rym si¢ migsza, kawalki réwniez do octu,: gdzie sig
soli. Przystawia si¢ w zwyczajnem piwie, occie, w kto-
rem lezal, z cylryna, cebul, pietruszka, skorks z chle-
ba i angielskim korzeniem. Po zdjeciu piany, ko-
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sztuje sie, czy rosdl nie jest za slaby; w takim razie
dosypuje si¢ troche soli. Teraz wklada sie cukier,
i gdy sig¢ dobrze przegotuje, wklada kawalek czarnego
piernika. Po przegotowaniu z nim ryba gotowa, Mo-
zna go takze gotowa¢ w czerwonem winie z cytryna;
cukru wigcej, niz bez wina. Do karpia nie tlustego
wklada si¢ kawalek swiezego masta. Karp’ nie przy-
rz3dza sig, azeby byé gotowany w nastepnym dniu.

Nr. 254. Szczupak z maslanym rosolem.

Szezupak zawsze si¢ skrobie, umywa; potem oczy-
§zcza wewnatrz, rozszczepia, poczem jeszCze raz sig
plucze i mocno sig soli. Gdy stoi przez noc w soli,
nie kurczy sig przy gotowaniu; lecz, w takim razie,
powinien si¢ umyé przed gotowaniem. W rondel na-
krawa sig pietruszka, obrana cebula, potem ryba, tyle
zimnej wody, azeby si¢ ryba nakryla i sol. Gdy sie
zaczyna gotowad, oczyszcza sie z piany a gdy silnie
juz gotuje, gasi si¢ kilkoma kroplami octu, cytryny,
lub tylko woda. Teraz wkiada sig—sporo masla, na
to pieprz, siekana pietruszka, trochg maki, rozpuszczo-
nej w mleku; dobrze sig¢ to miesza i troche gotuje
Mozna wlozyé chrzan, takze musztardg.

Nr. 266. Szczupak z kluseczkami.

Ryba gotuje sig tak, jak wyzej podano. Fo zdje-
ciu piany, wkladajg si¢ kluseczki, ktére si¢ w naste-
pujgey sposéb przyrzadzaja: na 3 tarte bulki bierze
sig dwa jajka, i okolo 2 lut. masta. Maslo trze sie
z bulks, potem jajka, troche ttuczonego pieprzu, soli,

6
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siekanej pietruszki, watroba z ryby, ikra, tluszez 1je-
dna cebula, cienko siekana. Z tego formuja si¢ male
podiuzne kluseczki, ktére si¢ gotuja w sosie razem

z ryba.
Nr. 256. Szczupak na 8zaro.

Przyrzadza sie, jak zwykle, gotuje w silnie so-
lonej wodzie, oczyscza z piany, i gdy jest gotowy,
kladzie do miski, polewa wrzgcym winnym octem
i szczelnie zamyka. Dodaje sig trochg masfa i mu-
sztardy.

Nr. 257. Pieczony szczupak.

Zwykle uiywa si¢ do tego malych szczupacz-
kéw, ktore sie tylko skrobia, umywaja, tarzaja w tar-
tej bulce lub mace, zmieszanej z s0l3 i pieka w ma-
le. Wicksze szczupaki musza sig najpierw rozszcze-
pié, rozkrajaé, zagotowaé raz w golonej wodzie i wte-
dy dopiero pieka sig, jak male. Dobre sz kartofle,
takze musztarda.

Nr. 258. Okun.

Jak sie ma skrobaé i oczysci¢, z poczgtku juz
powiedziano; gotuje sig, jak szczupak Nr. 254, tylko,
ze wiecej razy si¢ gasi zimng woda.

Nr. 259. Pieczony okun.

Skrobie sie i oczyszcza, jak zwykle; dalsze przy-
rzadzenie, jak pieczony szczupak. Pieka si¢ tylko ma-
le okunie.
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Nr. 260. Lin.

Nie skrobie si¢, tylko dobrze si¢ naciera sola, po-
tem umywa. Oczyszeza sig, jak zwykle, duzy sie roz-
szezepin i rozkrawa. Gotuje sig, jak szczupak. Cze-
sto sie gasi wody, gdyz jest dodé miegkki.

Nr. 261. Stynka.

Réwniez tylko si¢ myje 1 gotuje w piwie i occie,
potem wklada sig troche masla, soli, cukru, angielskich
korzeni i tluczonego pieprzu, takze troche muszkato-
wej galtki i tartej bulki. Powinny sie tylko raz za-
gotowad.

Nr. 262. Sztokflsz.
' - Py
Chociaz dostaje si¢ w sprzedazy juz moczony, je-
dnak trzeba potrafi¢ samemu to przyrzadzié. Suchy
sztokfisz porzadnie sig tlucze i kladzie do migkkiej wo-
dy; po 24 godzinach odlewa si¢ i skrobie, poczem
kladzie sig znowu na 24 godzin do lugu bukowego
i nareszcie kladzie si¢ do twardej wody na 24 godzin,
tak, ze w ogdle moczy si¢ przez 3 dni i tylez nocy.
Teraz nareszcie przystawia sig w zimnej wodzie, na
znacznej odleglosci od ognia, tak, ze po 2 godzinach
dopiero si¢ gotuje. Gdy si¢ z przodu pokaze biala
piana, sztokfisz gotowy i powinien natychmiast byé
wyjety, inaczej staje si¢ twardy. Teraz rozszczepia
sig, zdejmuje z osci i kladzie na goraca miske; posy-
puje soly, tluczonym pieprzem i obklada kawalkami
masla, Miska stawia si¢ na goracsg plate i naklada
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sie bulka, smazong w masle. Na tem przyrzadzaja
si¢ straczki, duszone w masle (ob. Nr. 120).

Nr. 263. Suszony sztokfisz.

Moczy si¢ tylko przez 24 godzin w migkkej wo-
dzie. Gotuje sig przez 2 godziny, odlewa, rozkrawa
i przyrzadza dalej, jak poprzedni. Dobry jest do te-
go sos z musztardy lub z masla.

Nr. 264. ZLupak.

Umywa sie, przystawia w zimnej wodzie, oczysz-
cza z piany, gotuje przez 15—20 minut. Do tego
smazone maslo i musztarda.

@ Nr. 266. Dorsz lub pomuchla.

Dostaje sig u nas tylko solony; wige powinien po
rozkrajaniu, dluzej moczyé sig w wodzie. Gotuje sie
w solonej wodzie i oblewa maslem z pietruszka.

Nr. 266. Pstrag.

. Rozkrawa sie przy brzuchu, oczyszcza z wngtrz-
noéei, dobrze umywa, przystawia w zimne] ‘miekkiej
wodzie, mocno sig soli i gotuje na lekkim ogniu. Po
wyjeciu oblewa sig octem i oliwg lub smazonem ma-
slem. . JR

Nr. 267. Pstrag na szaro.

Przystawia si¢ w czerwonem winie, dodaje goz-
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dzikéw, muszkatowego kwiatu, lisei laurowych i soli.
Nim sig pstrag wklada, wino powinno sig¢ gotowad.
Sos mozna zaprawi¢ zoltkiem od jajka i cukrem.

Nr. 268. Barweng i glowacz.

Ryby te gotUJ@ sig na szaro (ob. Nr. 251, karp’
na szaro) i polewaja w koncu mastem. Mozna je tak-
ze gotowaé, jak szczupaka, lecz z barweny wyrzuca
sig ikra 1 w ogoéle ryba ta nie powinna byé uzywana
w miesigeu Maju.

Nr. 269. Pieczony kielb’.

Kielb’ osusza si¢ w serwetce, obraca w mace,
zmieszanej z sola, polewa rozbitemi jajami i piecze
w masle,

Nr. 270. Nadzlany szczupak.

Nadzienie robi sig, jak do kluseczkow (ob. Nr.
255) tylko dodaje sig troche slekaneJ ryby, takize wa-
trobke i duzo masla. Szezupak nie. rozkrawa s,
wklada wen nadzianie i zaszywa przy brzuchu. Gotu-
je sig potem, jak zwykle.

Nr. 271. Kluski z ryb.

Biorg si¢ do tego male rybki, szczupaki lub o-
kunie, skrobia sig, umywaja; migso zde;mu3e sie z o$-
ci, migsza z tarty butks, maslem, jajami, krajang ce-
bula, sola i pieprzem; ugniata sig to porzagdnie, poczem
formuje z tego kluski, ktére sig pieka w masle.
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Nr. 272. Kluski ze sledzia.

Te samo dodatki, co wyzej; tylko naturalnie do
sledzia nie bierze sig soli. Sledzie sciagaja sig ze
skor, myja kilkakrotnie i moczg sig przez kilka godzin
w wodzie, potem zdejmujy si¢ z odci i dalej przyrag-
dzaja sie, jak poprzednie kluski,

R0ZDZIAL X.

Komputy i salaty.

a) Komputy.
Nr. 273. Komput z agrestu.

Agrest przyrzadza si¢ podlug Nr. 218; gdy po
parzeniu, staje si¢ migkki, lecz nie pgka, wtenczas go-
tuje sig z cukrem, calym cynamonem i skorks cytry-
nowg i podaje do stolu na zimno. Ilos¢ agrestu i cu-
kru pierwiej juz podana.

Nr. 274. Komput z porzeczek.

Zrywajy sig z korzonkéw i gotujp w cukrze z cy-
trynowy skorka i cynamonem. Podajj sie¢, jak wszy-
stkie komputy na zimno. °
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Nr. 275. Komput ze swiezych wisien.

Uzywaja sig do tego tylko kwasne wisnie, zrywa-
ja z korzonkéw, gotujy w wodzie i przecedzaja przez
durszlak, lub tez zaraz wyjmujg si¢ pestki, przystawia
wisnie w wodzie lub winie, wsypuje duzo cukru, skor-
ke cytrynows, kawalki cynamonu i gotuje je na gegsto.
Nareszeie wsypuje sie troche tartej bulki.

Nr. 276. Komput ze $wiezych sliwek.

Myja sig, rozkrawaja, robaczywe wyrzucaja; po
wyjeciu pestek gotuja si¢ w wodzie lub winie z cu-
krem, calym cynamonem i skérka cytrynowa. W bra-
ku wina, mozna wlaé troche araku. Mozna takze pa-
rzyé sliwki i sciaguae skorki, przed wyjgeiem pestek,

Nr. 277. Powidla z jablek.

Komputowe jablka obieraja sie, kraja na kawalki,
oczyszczaja z pestek i przystawiajz w malej ilosei
wody z arakiem, skorka cytrynows, cukrem, kawal-
kiem cynamonu, malemi parzonemi rodzynkami, kilko-
ma tluczonemi gorzkiemi migdatami, i gdy sa dos¢
miekkie, rozrabiaja si¢ na powidla,

Nr. 278. Komput z cytrynéwek.

Obieraja sie, lub tez nie; kwiat si¢ zrywa; myja
gig i gotujap w wodzie lub piwie ze skérka cytrynows,
kawalkiem cynamonu, malemi rodzynkami; troche wi-
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na lub araku. Gdy jest za nadto rosolu, wyjmuje sie
jablka po jednemu, rosét dalej sig gotuje i leje na
jablka. Mozna wlozy¢ kilka krajanych zwyczajnych
jablek, gdyi te, rozgotowawszy sie, zgeszczaja sos.

Nr. 279. Cytrynowki z galarets.

Obieraja sig, lecz ogonki si¢ nie zrywaja. Przy-
stawia si¢ je w winie z woda, dodaje wszystko, co wy-
zej i gotuje. Potem ostroznie sig wyjmuje, do rosolu
wlewa duzo cukru i, w razie potrzeby kwasu—wciska
si¢ sok z cytryny, tylko bez pestek i daje sig to zago-
towaé. Ostudza sig, wtedy staje si¢ galarets, ktéra
sie naokolo jablek kladzie.

Nr. 280. Komput z gruszek.

Obiera si¢ dos¢ twarde komputowe gruszki z wierz-
chu nakrawa si¢ na krzyz i zostawia ogonck. Gotuje
sig je w wodzie z cukrem, cynamonem, skérkg cytry-
nows, 1 lub 2 gozdzikami i trochg araku, trzy razy
tak diugo, jak jablka. Mozna gotowaé¢ z niemi kilka
komputowych jablek. - '

Nr. 28l. Gruszki z galareta,

. Gotuja sie, jak poprzednie; tylko w winie czer-
wonem i wodzie. Dalsze przyrzydzenie, jak w N. 279.

Nr. 282. Morele i brzoskwinie.

Te si¢ tylko dusza w bialem winie z cuk rem
i gkérka cytrynowas,
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Nr. 283. Winne jagody.

Duszy si¢ tylko w cukrze po zerwaniu korzonkow
1 potem posypuja cukrem i eynamonem.

Nr. 284. Komput z czarnych jagod.

Wybieraja sig, myja 1 smaza tylko =z cukrem, ca-
tym cynamonem i skérka cytrynowa. Dobre sg do
prazonych bulek, ‘

Nr. 285. Komputy z suszonych owocow.

Waszelkie suszone owoce muszg si¢ umyé na go-
raco, sliwki jeszcze rozkrajaé i robaczywe z nich wy-
rzucié.  Takze gruszki i jablka nakrawa sig, azeby wi-
dzie¢ czy s robaczywe. Waszystkie suszone owoce
mdizna razem gotowad; wtenczas hnjpierw przystawia
sig gruszki, i gdy te sa juz nawpél gotowe, wklada
sig reszte owocow. Mianowicie przystawia si¢ to w wo-
dzie, lub tez, delikatniej—nawpél z winem, wklada
wszystko, co pedane przy swiezych owocach 1 gotuje,
az rosol staje sie dosé gesty. Nie wolno migszaé.
Zamiast wody, mozna uiyé piwa.

Nr. 286. Pigwy.

Jablka pigwowe, jakotez gruszki obiemj‘@ sig i éo-
tujp przez dwie godziny w wodzie z winem, cukrem
i skorks cytrynowa. Po przyprawieniu posypujg sig
cukrem.
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b) Zimne i gorgce salaty.
Nr. 287. Zwyczajna saltata.

Jest to pierwsza, ktdra si¢ na wiosng dostaje.
Okrawa si¢ kawalek z pienka na dole, potem si¢ plu-
cze, lecz nie wyciska, tylko przelewa przez durszlak.
Soli si¢ troche, migsza z octem i oliwg i posypuje
cukrem,

Nr. 288. Salata glowiasta.

Pierwsze, zanadto twarde listki wyrzucaja sie,
drugie sciagaja si¢ z pienkéw. Kilka razy si¢ pluks,
potem sola, odlewajg i przyprawiaja, jak wyzej, tylko
ze tutaj nakrawa si¢ cienko cebula.

Nr. 289. Satata glowiasta ciepla.

Wybiera sig, plucze i soli, jak poprzednia. Go-
tuje si¢ ocet, nalewa na nig, potém si¢ odlewa, zno-
wu odlewa i tak jeszcze 2 razy. Teraz -wklada sig
troche cukru do octu, i gdy gotuje, zaprawia sig kil-
koma z6ltkami od jaj, trochg maki i polewa tem sa-
tate. To samo mozna zrobié z kazda zielong salata.

Nr. 200. Sataty: z rzezuchy, endywiii t. d.

Wszystkie przyrzadzaja si¢ na jeden sposob, czy-
szcza sig, pluka, sola, migszaja z octem i oliwg 1 po-
sypujg cukrem.
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Nr. 291. Salata z réznych ziok.

Do nich nalezag powyzsze ziola, jakotez wszystkie
inne. Wybieraja sig, plukqa i w ogdle przyprawiaja,
jak poprzednia salata.

Nr. 202. Satata z kapusty.

Do tego bierze si¢ razem  czerwong i bialy ka-
puste. Azeby utrzymala swoj czerwony kolor, po-
winna si¢ tylko octem parzyé, lecz pierwiej odlamuje
sig pierwsze twarde listki i kazda glowe kraje na 2
potowy; kazden kawalek zanurza sig w zimnej wodzie
i wyjinuje. Teraz siecze sig kapusta, oblewa wrzacym
octem, nakrywa si¢ i ostudza. Gdy nie jest jeszcze
miekka powtarza sig to. Potem wsypuje sig¢ trochg
goli i przyprawia octem, oliwg, pieprzem i cukrem.
Cienko krajane plastry jablek mozna wlozyé. Cheac
uzyé na cieplo, rozpuszcza si¢ w goracym occie tro-
che gesiego tluszezu,

er. 293. Salata z kartofli.

Dobre kartofle gotuja si¢ z lupinami. Gdy ea
gotowe, obierajg sig na gorgco i krajg na cienkie pla-
stry do octa, Ten migsza si¢ z sola, cienko krajang
cebulg, takze kilkoma jabtkami sickanemi, oliwg i thu-
czonym pieprzem. . Mocny ocet migsza si¢ z woda.

Nr. 294. Salata z seleru.

Duzy seler czysci sig i gotuje w wodzie z sola,
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albo, lepiej w migsnym rosole. Po wyjeciu kraje sig
na cienkie’ plastry, kladzie do salaterki i posypuje tlu-
czonym pieprzem. Teraz polewa sig oliwg i octem
i posypuje cukrem. '

Nr. 295. Satata z fasoli.

Dobre fasole sciggaja sig i kraja cienko, jak -do
jarzyny. Teraz plukg sie i gotujy na migkko w wo-
dzie. . Odlewaja sig przez durszlak, migszaja z solg
i thuczonym pieprzem, polewajz oliwa i octem i po-
sypuja cukrem.

Nr. 208. Salata ze $ledzia.

Sledzie myja sie, sciagaja ze skor, tylko nie na
grzbiecie; przy brzuchu odkrawa sig kawalck, wyjmu-
ja si¢ wnetrznosci i jeszeze raz wewnatrz i zewnatrz
umywa sie. Teraz wyjmuje si¢ odci, kraje migso na
drobne kawalki i miesza mleczko z octem, ktérem sig
potem polewa. IKartofle gotujg sie z lupinami, obie-
raja i sieka sig, lub tra. MarynOWarie lub kwaszone
ogorki kraja si¢ na cienkie kawalki; mozna takze ma-
rynowane §liwki i wignie dodaé; wszystko to migsza
sie dobrze z cukrem, octem, oliwg i tluczonym pie-
przem. Troche octu malinowego dodaje pigkny smak
i kolor. Wszystko to powinno by¢ dosé geste. Mo-
zna oblozyé rozmaitemi marynowanemi lub smazone-
mi owocami, ogérkami, rozkrajanemi wzdluz i poprzek,
tak ze to, symetrycznie ulozone, tworzy rozmaite figury.

Nr. 297. Satata z ryb.

Do tego mozna uzyé wszystkie ryby, ktére sig
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‘przypadkiem ma juz gotowane. Najlepsze do tego ry-

by s3 sandacz i szczupak; gotuja sic w solonej wo-
dzie, ostudzaja, zdejmuja z ofci i kraja na drobne ka-
walki.- Jajka gotujg sig na twardo, zéltka rozrabiajg
sie w occie z trochg cukru, biatka siekg si¢ cienko.
Do tego kapar, mozna takzé sliwki, a do migsnych
potraw cienko krajane kawalki pieczeni. To migsza
sie w salaterce, polewa oliwg i posypuje tluczonym
pieprzem.

Nr. 208. Salata z sardeli

Sardele raz sig myja, rozrywaja, osci si¢ wyjmu-
ja; polowki sardeli kladg si¢ symetrycznie na polmi-
sek, na nie kapary, sliwki, marynowane owoce, troche
. thuczonego pieprzu, octu i oliwy. :

Nr. 209. Salata ze szparagow.

Szparagi czyszezy sig, umywaja, wiaZzy na male
wigzki 1 gotuja w wodzie z sola lub w migsnym ro-
gole; potem ostroznie si¢ wyjmuja, rozwiazuja, kraja
na kawalki, kiads do salaterki, polewajy sig¢ octem
i oliwg i posypuja pieprzem.

Nr. 300. Szparagi na rozne sposoby.

Szparagi obieraja si¢ cienko, tam, gdzie sig zaczy-
na bialy pieniek; na dole twarde odkrawa sig. Wigzg
* sig na male wigzki i gotuja W wodzie z sola, a dla
migsnych potraw i w migsnym rosole. Wyjmuja sig
‘ostroznie, azeby glowki nie spadly, rozwiszujg i roz-
kindajg na polmisku tak, azeby glowki lezaly we-
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wnatrz. Do tego najlepsze sa grube szparagi. Teraz
mozna je rozmaicie przyrzadzié; albo posypaé tartg
butka i pola¢ brunatnem mastem; lub polaé rosolem,
w ktérym si¢ gotowaly; jezeli nie w migsnym, wtedy
migsza si¢ z kawalkiem masla, cukrem j winnym oc-
tem.  Gdy sig to zagotuje, wlewa sig do tego troche
kartoflanegj maki, rozrobionej w zimnej wodzie, zapra-
wia zéltkami od jaj, leje goraco na szparagi i daje
im sig ostudzié,

Nr. 301. Satata z ogérkow.

Surowe ogérki obierajy sig, myja, kraja na kraz-
ki, migszaja z soly, polewaja octem, nakrywaja i zwie-
rzchu przyciskaja. Po uplywie poét godziny, odlewa
sig ten rosdl; ocet, oliwa, thuczony pieprz, siekana zie-
lona pietruszka i koper dobre &3 do tego.

ROZDZIAYL XI.

Galarety, kremy i soki.

a) Galarety.

Nr. 302. Galareta z jelenim rogiem.

Pot funta raszplowanego jeleniego rogu tak diugo
myje si¢ w §wiezej wodzie, poki ta nie staje sig zupel-
nie przezroczysta, jak zdrojowa. Teraz kladzie sie
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jeloni rég do nowego wyparzonego garnka, skérke z je-
dnej eytryny i kwarte swiezej twardej wody. Zakry-
wa sig i gotuje si¢ przez 3 — 4 godzin, i przez ten
czas nie wolno je migszaé. Teraz przepuszcza sig to
przez podwdjne plétno do garnka, lecz nie wyciska
sie, dodaje si¢ jeszcze jedne skérke cytrynows, cukru,
wicle sie chce i kwaterke bialego wina. To sie tak
samo gotuje. Takze ten drugi garnek, do czego in-
nego nie powinien byé uzywany. Nalewa sig w fili-
zanki i odstawia w piwnicy. Azeby si¢ galareta sta-
Ia czerwona, wlewa sig trochg malinowego soku. Mo-
zna jeleni r6g gotowaé tylko w bialem lub czerwonem
winie i tak samo przyrzadzié.

Nr. 303. Czerwona galareta.

Zupelnie, jak poprzednia, tylko bez cukru, po
powtornem zagotowaniu, migsza si¢ w to sok wisnio-
wy lub malinowy, juz zrobiony z cukrem. Wlewa
gie do migki, formy i ostudza.

Nr. 804. Galareta, dobra dla chorych.

37, funta najlepszego raszplowanego jeleniego rogu,
1 kwarta wina renskiego lub starego francuzkiego,
kwaterka wody i tylez czarnej wisniowej wody. : Skér-
ka z polowy cytrynyli kawalek cynamonu. Przyrzadze-
nie, jak przy pierwszej galarecie. Mozna takze przed
drugiem przelaniem, wlaé kilka lyzek wody pomaran-
czowcj, potem dopiero cukier i sok z cytryny.

Nr. 305. QGalareta z malin.

Maliny kiada sie do nowego, wyparzonegn garn-.
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ka; ten wstawia si¢ do kotla z wrzaca wods, wtedy
maliny pekaja, i moina pomalu odlaé¢ sok. Do pél
kwarty soku potrzeba 1 funt cukru, klarowanego i tak
silnie gotowanego, ze znowu w srebrnej lyzce staje twar-
dym (ob. klarowanie cukru). Potem miesza sie sok
tak dilugo, az si¢ cukier rozehodzi. Jeszcze bedac
cieplym kladzie si¢ do stoikéw. - Dopiero po trzech
dniach staje si¢ galareta. Wtedy sloiki nakrywaja sie
cienkim,” moczonym i wysuszonym papierem, podiug
ich formy. Galareta staje sie bardzo dobra, jezeli
si¢ 2 czesci soku malinowego migszaja z jedna czescia
porzeczkowego. W ten sposéb robi sig galareta
z wszystkich innych owocow.

-

b) Kremy.

Nr. 306. Krem z jaj.

W pol kwarcie gotowanego, zimnego mleka maci
sie 10 jaj, razem z maczka, przystawia si¢ to na lek-
kim ogniu i maci. tak dluge, az si¢ zagotuje i idzie
w gor(-; Odlewa sie¢ teraz do porcelanowe} miski, po-
sypuje cukrem i cynamonem i podaje na zimno; tro-
che wanilli dodaje lepszy smak.

Nr. 307. Krem z mleka.

Pol kwarty s$mietanki, 8 z6ltek od jaj, 2 lyzki
kartoflanej * maki, tarta skorka cytrynowa 1 cukier.
Razem si¢ przystawia i wcigz migsza, gdy zaczyna
si¢ tylko gotowaé, zaraz si¢ zdejmuje, wlewa do miski
. 1 odstawia do piwnicy. Przed podaniem mozna go
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oblozy¢ owocami, lub tylko posypa¢ cukrem i cyna-
monem. N ’

Nr. 808. Cytrynowy krem.

W 1 kwarcie gotowanego zimnego mleka, maci sig
12 zttek od j ]dj, tarta skérka cytrynowa i duzo cukru,
przystawia si¢ i migsza, az zaczyna gotowné Wtedy za-
raz zdeJmUJe sig, leje do miski, woiska sok z kilku
eytryn i odstawia do pxwmcy Przed podaniem po-
sypuje sig jeszcze cukrem i cynamonem.

Nr. 309. Krem makaronowy.

W 2 kwartach mleka maci si¢ 12 zéltek od jaj
z tyzka kartoflanej maki i dodaje jeszcze: skorka cy-
trynowa tarta na cukrze, 1/, funia cukru, pél funta
gorrklch tamanych makaronéw i pol funta malych wy-
branych 1 umytych rodzynkéw, przystawia sig' i mig-
sza tak dludo, az sie raz zagotuje. Teraz bialka roz-
bijajg sie na pxane; i dodaja do masy," ktéra sie kla-
dzie do mlskl i powinna piec si¢ w niebardzo napa.—
lonym piecu. Poda_]e sug na gorgeo.

';Nr. 310. Krem mafmurkowy.

W 1 kwarcie Smietanki maci sie 12 zéltek od j jajs
1/, funta cukru, na ktérym natarta jest skérka cytry-
nowa, kawalek cynamonu lub wanilli, stawia’ sig to
w rondlu na lekklm ogniu i migsza, az sng Taz zago-
tuje. Bxalka, rozbite na piang doday; sie powoh do
masy, kidra sie 'wlewa do miski. Teraz leje slg na to
filizanka soku porzeczkowego, lekko sie migsza drea

ki



whiana. pateezka; wtedy, sig staje. marmurkowy. Pie-
cze Sl@ teraz w miernie grzanym plecu

“"Nr.'811 " Krem z jablek.”
it Myte Iupmy od 1 kopy cytrvnowek (J'Lblek) go-
tu_]l; si¢ 2 cymmonem W ] luvarcxe wody przez ‘éaly
Qrodzm@ Teraz'" gotuje " sig “pa Cpowidla 12 }ab}ek
wpot kwarcie bialego wina, wlewa do mich’ wodg
z tupin, trocht—; cukxu, na ktorym nafalt'm skorka cy-'
trynowa i sok z jednej cytryny, trze’ 8i6 to przez sito
w miske, w ktérej si¢ to na zimno podaje. Kazden
krem moze dyé posypany biupiekszony.

i : . : “s
E‘vz, . Nr. 812. . Piramida z kremu.,,

1 kwarta mleka plzystama. sle; z ka,w‘ﬂkxem wa-
njlh Podczag tego . rozbga 8ig, bialka z 16 jaj na
sztywnq piane, i «rdy si¢ mleko gotuje, kladzie sig
tyzkg.-z piapy tyle na wleko, ile moze przy sobie
sig ,zmiegeit. . Gdy, ostatni kawalek Jest wlozony, za:
czyna si¢ od pierwszego wyjmowasaé i klasé do sita,
gdzie si¢ dobrze odlewa. Tak si¢ dalej postepuje, az
wszystka piana wyylzxe Teraz tluca‘, gi¢ kilka gorz-
kich migdaléw, i wsypuje je, razew "/4 funta cuklu
do mleka, takze wody troche pomar.mwowe], dolewa
pél ly7k1I m@kl l(altoﬂanej, lozrobmneJ W zimnem
mleku, i g<y sig to ZﬂUOtllJe, zaprawn mg z0ltkami
od JIJ, Jeazcze raz sig pxzelewa do innego naczynia
i przez kilka miout miesza si¢ .na “bardzo lekklm
ogmu, odstawm su;, wylewa i d.llp_l migsza, azehy Jaj-.

ka ,sw “nie zwaryyly Teraz na, POhﬂl"ek kladzle  8ig.
=3I HXepu :

1

v



(9

poklad z gotowanej pmny i*z kremu, - ktéry juz tro-
chg ostygl ~dalej sl6j piany 1krem 1 t..d, ;Potem
nasadza si¢ piramide podluzme km‘]a.neml oblgneml
mmdalaml, ‘polewa pozost'ﬂym klemem 1( natychmiast
odstawxa do pnvmcy

ot g
,,Nr,. 313.‘ Pieczony krem z suszonych sliwek
' lub wisien.

Dwa funty suszonych sliwek tlukg si¢ razem
z pestkami dosé cienko, gotuja przez pél godziny
w pol kwarcie bialego wima,. z ggynamonem i przele-
wa)a przez wlosiane sito. Gdy masa nie jest dosta-
tecznie gestg, dalej sig, daje gotowaé. Wylewa sig
i migsza, az ostygnie, Teraz do tego dodaje sig 12
tutéw cukra, na ktmym tlze sw; “skérka cytlynowa,
pmna z, 16 bialek. Mdsq ta mlf;sza. sie plzez calq gnd_.
dzine, kladz1e do blasganej, wysmarqwanej mastem
miski i piecze w nie bardzo gorgeym piecu. Po pét
godziny krem gotowy i dwa razy taki-wysoki.

Nr. 314.«' Czekoladowy krem.

~v: W mleku rozrabia . sie tyle tartej .czekolady, ze
staje si¢ to zupelnie geste, do tego maci sie 12 jaj
i kawalek tluczonej wanilli, jezeli czekolada nie jest
wanilowa; stawia to na lekki oglen i migsza weigz, az
aczyna sig podnosic. Wtedy zaraz, wylewa si¢ na
mxskq, i gdy. osty nie posypuje cukrem igynamonem.

it Nr 315. Wmny krem

Pol kwarty francuzkiego wina przystawild gig z 6
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zoltkami od jaj, polowa tar 'tej cytrynowej skérki, cu-
krem i 2 lyzkami kartoﬂaneJ maki, ktéra pierwiej po-
winna sig¢ rozmoczyé w wodzie; miesza sie to, wlewa
do rondla,’ przystawia na lekkim ogniu, miesza, az za-
czyna si¢ gotowaé i dostawaé z boku male pecherzy-
ki; potem wylewa sie na miske, posypuje cukrem i cy-
namonem, obklada réznemi makaronikami, i podaje
na zimno. '

~e)  Soki,

- Nr. 816. Sok wisniowy.

Kwasne wisnie odrywajg sie od ogonkdéw, kladg
do rondla i‘gotuja sie, mieszajac wcizz, na zupe.
Teraz wyciska sig je przez serwete do porcelanowego
naczynia, ktére si¢ pierwej przewaza, potem: znowu
wazy i oblicza na 1 funt soku—pél funta cukru. To
znowu do rondla, migsza sig i gotu_]e az sok staje su;
dosé ggsty Ostudzony wlewa sig¢ do sloikéw.

o+ Nr. 817. ; Sok flotkowy.

v~ Fiolki tak si¢ zrywaja, ze sig nic zielonego przy
nich nie zostaje,  klada do porcelanowego 'naczynia,
oblewaja wrzaca woda i stoja tak przez 4—5 dni
w chlodnem miejscu. Teraz przez serwetg wlewa sie
do przewazonego naczynia, wazy teraz razem z sokiem
i bierze tyle cukru, ile wazy sok. Gotuje sie¢ w do-
brze bielonym kociolku, az si¢ sok staje dosé gesty;
wlewa sig do czystego, suchego stoika. Moze trwaé

przez kll_ka‘ 1‘1f T I‘.n.'i,' ,l}inlf)fln'], REYI e
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Nr_. 318. Sok morwowy.

Morwy surowe wyciskaja sig przez serwetg. Te-
raz gotuje sig cukier i trochg wody w dobrze- wypa-
rzonym glinianym tyglu, do niego wycisnigty sok,
dalej si¢ gotuje, az sig staje dos¢ gesty, potem leje
gig do sloikow.

Nr. 819. Sok malinowy.

4" Ob. ,Galareta z malin%, Nr.:305, tylko ze tu na
funt soku pol funta cukru i nie gotuje sig tak gesto.

ROZDZIAYL XII.

J P

0 smaZeniu i marynowaniu owocow.
Nr. 820. Konfitury z wisien.

Na jeden funt wisien pot funta cukru i kilka ka-
walkéw skorki cytrynowej. 7 wisien zrywaja sig
ogonki, moina takze wyja¢ pestki, lecz z pestkami
wisnie lepiej wygladajs. Cukier gotuje sie na lekkim
ogniu z woda, oczyszeza z piany, do niego wisnie, kto-
re sie przez poltrzeci godziny gotujg. Wkladaja sig
potem do sloikéw.

Nr. 321. Marynowane wisnie.
el !

i 0
Odkrawa si¢ pol ogonka od dobrych kwasnych
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-
wisien, sypie na dno sloika .maczke, tluczony cyna-
mon, kilka gwozdzikéw, na to widnie, potem znowu
cukier i t. d. Teraz polewa sig to gotowanym, zim-
nym winnym octem i.zawiazuje. - Mozna takze ukla-
da¢ wisnie bez cukru, tylko polaé octem gotowanym
z gukrem, na 1 kwarte ootu—pél funta cukru.

Nr. 322. Konfitury ze szklanek.
SEWOL dua uib
Ze szklanek, ktére nie s jeszcze zupetnie doj-
rzale, wyjmuja si¢ pestki. Na jeden funt wisieny pél-
tora funta gukru.. Na jeden funt cukru leje sig seklan-
ka wody, razem si¢ gotuje, az cukier staje si¢ dosé
gesty. Teraz zdejmuje sig, wkiada wisnie i gotuje na
dos¢ silnym ogniu, az sos zaczyna byé gesty. Ogien
nie powmlen byé, bardzo blizko rondla, gdyz wisnie
w takim razie, On’q gig przypwh&"

‘\Ir 323 Konfitury z biatych porzeczek.
wWudud s WUl (Lt Lk Lia ©

Zlvwapsu; le z oconk%w 1 bleeze tyl; cukru, ile
porzeczki waza. Nmnerw crotuJe sie cuklex, do niego
porzeeekis gotuja sig tak dlugo,, az sig st*gq dogé ge-
ste. ¢Vle wolno lleSZRG, 0dyz, w t'lkll’[l razie, pgku,]a

;r‘ ’ r -}{
. Nr.324. ;Konﬂtury z dojrzalego agrestu._-,

11 1A o0 HERTARL

. Trzy czedei acrlestu i 2 czgscl cukru Ten gotu-
je sig z kawalkiem cymmonu Temz wrzuca sig, a-
grest, i gdy sie kilka razy zagotuje, wktada do sloi-
kéw, cukier zag dalej si¢ gotuje, az:sie dosé zgeszezy,
potem leje sxg na agrest, ktéry sie zawigzuje. Z ma-
linami ‘t0z"satho sig robi! ¢ wa g wwilbl
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Nr. 3256, Konfitury z gtogu..8& .1+

o 129, tego bierze sig gtdg duzy,;lecz  nie mgezny,
rozkrmwa,  wyjmuje z mego . wazystkie zylkl i pestki.
Na 1 funt glogu bierze sig 1 funt klalow:mego cukru,
gotuje razgm, 3z zaczyua byc migkki;, wyciska sig do
tego, 8ok, z JedneJ eytryny., i kladzie to do stoikéw,
Po kilku dniach, mozna je Jeszcze,yaz. zagotowad,, .-
Nr. 326. Konfitury ze sliwek.
Do’ tego" Ar'r'liis'ié’”siiwki%i‘y\ﬁa'\;‘ si¢ rekawiczkami,
otrzeé bml@ chustkg, ogonki troche otlquJac i ZJlkxe
4 mzy przekluc Sliwki alewnnn‘g p‘\leczkf; Na 4
funty ’ Mliwek -4 funty cukru, pohmy Lwarty wody,
troche cymmonu Y crwazdmkow Woﬂa trzy razy
zhﬂ'otowuje slg z (‘ukrem, i ‘przed’ m)tow'mmem kazdy
raz  léje "Big ‘tia slmkl, ‘odlewa "i” doplero orotme
Przed fl‘ioclnnYln7en) sllwkl wkhdu“ sig "do gotuque-
go sody'1 tak dlugo sie | otuy;, Az su@ stajg’ kruche
Teraz 113&@ sie do sloxkéw, do’ sosu wkhda]q su; 1\0-
rzenie,' takze skorka (‘ytrynowl, i tak dlugo sig ‘gotu-
je, az sig staje, jak eyrop i zaraz sie leje na sliwki,
Gdy po kilky dniach staje sig rzadki, odlewa sig i je-
szcze raz ﬂotuJe

W wiaid. By A
; Nr 327 . Marynowane sliwki.

Przyrzgdzeme, J"ll\ do poplzedmch sllwek Teraz
klada si¢ pokolei z cynamonem, kilkoma gwozdznkaml
i skorkg cytrynows do _stoikéw, potem’ gotuje gie: na
1 kwarte winnego octu——pél funta cukru i 1(-“18 to na
gliwki.
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Nr. 328.-- Konfitury z moreli i brzoskwin.

Te si¢ obieraja; wyjmuja si¢ pestki, rozbijaja,
ziarna sig obieraja i znowu wkladajs do owocéw. Te-
raz bierze si¢ tyle cukru ile waza owoce. ' Gdy cu-
kier przez chwilke sig gotowal, wkladaja sie owoce
i kilka razy zagotowuja, klada sie do stoikow 1 pole-
wajg cukrem, jezeli jest dostatecznie ggsty. Gdy sie
znowu staje rzadkim, powtdrnie sig gotuje.

r rr+ﬁ' LwT 3¢, , o1

Nr. 329. Konfitury z cytrynowek. .

Do 15 jablek—1 kwarta wody i'xtx'ochf; calego
cynamonu. Jabtka obieraja sig, kraja na poléwki,
oczyszczajy z pestek, wrzucaja do gotujacej wody i kil-
ka razy zagotowuja. Potem leja sig do durszlaku i od:
lewaja. Przystawia sie teraz 1 funt cukru moczonego
w twardej wodzie i gotuje, az si¢ zaczyna lepié; wei-
ska do niego sok z 2 cytrym i skérki, wklada jablka
i gotuje, az sig zmiekcza, potem klada sie do sloikéw,
cukier zas dalej si¢ gotuje, az sie zgeszczy ‘.i leje na
jablka,

Nr. 330. Marynowany melon.

Melon obiera sig,- kraje na podiuine kawalki;
migkkie wyjmuje si¢ i kladzie do miski. Na 1 kwar-
te winnego octu—pél funta cukru gotuje si¢, az ocet
dobrze sig zgeszezy. Leje sig on tedy na melon, od-
lewa i dalej gotuje; tymczasem melon’ uklada sig
w sloikach z calym cynamonem i gwozdzikami, pole-
wa teraz octem, ostudza i zawigzuje. '

TEI
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Nr. 331. - Konfitury z rézowych jablek.

Wyjmuje sie pestki, przewaza jablka i bierze ty-
le cukru, ile jablka wazg. Cukier, jak zwykle gotu-
je sig, i gdy si¢ zgeszezy, wkladaja do niego jablka,
ktore si¢ przez chwilke gotujg, potem wyjmuja i kla-
da do stoikéw, cukier zas dalej si¢ gotuje i leje na
jablka,

Nr. 332. Konfltury z cytryn i pomlaraﬁczj.

Oba owoce razem dajg przyjemny smak. Cytry-
ne¢ obiera sig, skdrke gotuje kilka razy, azeby straci-
In gorycz, skrobie wszystko biale od cytryn, kraje je
na cztery Lozesei i wwamuJe z n1ch ‘pestki. Pomarad-
cz¢ rowniez obiera sig, kraje na kaualkl, wyjmuje
z niej pestki, lecz skorke si¢ wyrzuca. Na 1 funt
tych owocow liczy si¢ 1 funt cukru. Ten ostatni, jak
zwykle, si¢ gotuje; do niego wkladaja si¢ owoce ra-
zem ze sokiem i skérka cytrynowa i gotuja, az sie cu-
kier zgeszczy. Potem ostudzaja si¢ w sloikach i za-
wigzujg. Gdy po kilku dniach, sok staje si¢ rzadki,
musi sig jeszeze raz przegotowac.

?{r. 333. Gotowane zérawinki.

Wybrane, myte przystawiajp si¢ w kociolku z ca-
l'ym cynamonem i kilkuma gwozdzikami, kilka razy
sig zagotowuja, potem klada do glinianych garnkow
i kilka godzm przed jedzeniem tyle, wiele si¢ wyj-
muje, migsza sig z baldzo duzg iloseig cukru. "Mozna
takze zaraz gotowac kwartg gérawinek z 1 funtem cu-
kru.

.
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‘Nr. 834.” Konfltury z‘réj skich jabrek:

R Mocm sig przez 3 £ L4 dniw “wodzie, ' cbdzien
w sw1eze_] “Kraja« na * kawatki, zytki wszystlne sie
wyjmuja, . “tak, iz kazden kawalek zostaje’ we srodku
pusty. & Gotu‘m si¢' na migkko w wodzie i odlewaja.
Teraz ' znowu “si¢ “gotuja z cukrem (na 1 funt jablek
—1 funt cukru), tak dlugo, az kawalki staja sie prie-
zroczyste. Kladg sw; do sloikow 1 polewa]@ cuklem

Mosna razem z niemi smﬁzyc n’ytrvmf “58
-*‘v-}ivo ()
T Nr 335, Konﬂturyz orzeehoW ,"do
-l . ‘ A wres

- I
T Wloslrm nrzochy powmny hyc do teoro Jeszcze

ml@kkle i skorupa, zwyl\]c twarda, povnnna. su; htwo
dﬁwac pr zekluw'xc Imzd(,n orzech przekhma 8i¢ z ja-
kie 4 rtazy i motzy, prze7 9 °dni w wodne,‘codznen
W éwiezej. Potem ‘3 razy s sié p'uzzﬁ odlewnn pracz §ito.
Teraz wklada su; W pl zek}ute dzmrk: cynamon, 'gwoz-
dziki i skorke’ cytlynowq. " Cukier' sie jak' zwyxde, go*
tuje, tymczaqem orzechy” kfad@ 8ig “do sloxkow: pole®
waja cukrem.’ Kilka dni otem, cuklex‘ mq *odlewa
i ]ESZCZG raz gotuJe. ISV C v‘ R NG s w9 gt @ik

Nr. 336° Marynowane burak
- Baraki gotu;@ su; tak dluuo, “az'sig (lq]@ elasty-
cznie plZyCIBk‘l(‘, poiem sie” Wyjmuja, obicraja, krajg
na cienkie' k'twaﬂxl, poklad’ 7 nich kladzie do garnka,
w ktérym’ na dme “znajduje”’ sn@ pokrajand” marchew
i ‘kminek, co 'sig’ po kazdym pokhdzne syple. Y Potem
Zotuje sig*ocet 1 leje na’ buraki, tak,” iz je zupo!me
zakrywa.



107

u Nr. 337.: Marynowany szabelbon. aig

' cavg & i R

éclz@oa sie, gotUJe na ml@kko w wodzie i,0dlews,
Gotuje si¢ ocet i duzo cukru z kawalkiem cynamonu
i gwozdzikami,. do tego szabelbon, gotuje si¢ przez
chwilke i kladzié do stoikéw. Sos mozna po kilku

raz z .
dniach )eszc‘zze . Jg_zm‘ag?tow\‘r.a'g: giul sdob

LTI ORI Coteegwitees s 01, D
1 Nr. 338 ~i Marynowane ogoOrki.. « iuon
CNEY, 6 L JRLIOT YT 3 e MDY

¢, Male, niemyte ogorki czyszcza sie, posypujap solg
i stawiaja na pol dma ‘do. piwnicy. poczem sig ocieras
ja, kiada do gnrnka 1, pnlewajq .Wrzacym, “octem,
w ktérym stoja przez 3 — 4 dni. Teraz gotuje
si¢ winny ocet i odstnwn na zmmo, ogorki zas, wraz
z octom, W ktorym leh, khada ‘sie do koc%lka, przy-
stawinjg 1 gdy sie zaczyn: aja gotowad, zdejmuja i leja
do durszlaku,” gdzié’ sfg ostudqu ¥ Teraz 'do- stoika
sypie si¢ caly pleplz,‘ kwiat” muszk'x’towy, kawalek
chrzanu, liscie laulowe, kopm’ “wlosk; n. to poklad
z og()lkéw, dalej znowil korzediej nd to” ogbrki i t.
d., az sig sloik nnpdm l-” Polewa si¢ fo teraz dotowa:
nym, zxmnym winnym octem i zawnqzu]e stoik pqche-
rzem. W chtodnem miejscu dobrze sig- plzechowu_m.

. .; -n-’ . ‘.r». . A “v. S Nl a4
f Nr. 339?I Ogorkl w oocie.‘lf

'00‘6xki,w§1e'dniej‘ wiell\os'ci” bez'j"plam moczg sig
przez 24 godzm w wodzie. Potem umywan 1 pole-
waja mdzwyczy ‘silnie’ solon@ woda:” w niej “ogorki
pozostaja, puez 6—8 dni." Odlewayg sig 1 ukladaja
w glinianym gmnku szychtami z zielonemi' lub suszo-
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nemi laurowemi lisémi, koprem i angielskim korze-
niem. Polewaja si¢ gotowanym, ‘zimnym' octem, gar-
nek zakrywa si¢ stosowng deseczka i przyclska z Wierz-
chu kamieniem. :

T Nr. 340. Trwale ogorki.

Przez dobe leza w twartej wodzie; potem ukla-
daja sie warstwami w beczulce z koprem i li§émi win-
nemi i polewaja gotowanym silnie solonym rosolem.
Gdy sie ten ostudzi, znowu si¢ odlewa, jeszcze raz
gotuje i leje na ogérki; to si¢ parg razy powtarza
Potem szczelnie si¢ beczultka zaklywa W takxm sta-
nie mogg kilka lat pnzetrwac.

e M

Nr. 341. Zwyczajne kwaszone ogorki.

.- Réwniez mocza si¢ dobg w wodzie, potem ukla-
dan, szychtami w beczce z koprem, lisémi winnemi
i wisniowemi, takze niedojrzalemi winogronami i po-
lewaja mocno solonym rosolem. Teraz ~wystawiajg si¢
na slonce, lub w gorace miejsce, gdzne kwasmeja, na-
krywa]q, deseczka, przyciskaja kamieniem i odstawia-
ja do piwnicy,

Nr. 342. Ogorki z musztards.

Duze ogoérki obierajg sig, rozkrawajg wzdluz,
oczyszezaja z pestek potem kazda, polowa kraje sig
na podlume kawalki. Kladg si¢ do naczyma mocno
goly i tak zostajp przez noc. Teraz wysypuja si¢ do
serwety; ta sig wiesza, a ogorki si¢ odlewajg i wiszy
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tak przez 12 godzin. Kazden kawalek, osobno gig
ociera i uklada szychtaml z naste;pujqceml przedmio-
tami: mianowicie z biala i czarng suchg musztards,
malemi cebulkami, hiszpanskim pieprzem, lisémi lau-
rowemi, calym pieprzem, angielskim korzeniem i gwo-
2dzikami; potem polewajs si¢ gotowanym, zimnym
winnym octem. Dobrze przykryte, dlugo si¢ prze-
chowuja. ’

Nr. 843. Salata z marynowanych oQOrkOW.

Male, swieze ogorki obieraja sie, klaJ@ na cxen-
kie krazki i leza przez godzine w soli. " Do durszla-
ku kiadzie si¢ serwets, w nia wsypuje sie ogorki,
durszlak kiadzie do glgbokiej miski, ogorki si¢ przez
noc odlewaja. Teraz klada sig do slmkow, lecz po-
winny napelni¢ tylko pot stoika, inaczej sig nie'prze-
chowujg., DPolewaja si¢ najlepazjm winnym octem, gbi-
towanym i ostudzonym, jeszcze na 2 palce wysoko—
oliwa; sloiki si¢ zawiazuja i odstawiaja w chlodne
miejsce. Cheac z nich uzywaé, przyprawia sie je swie-
zym octem, oliwa 1 pieprzemn.

AN I
Nr. 344, Kwaszona kapusta.

Kapusta sig cienko kraje, mocno soli, migsza z ko-
prem i wbija, jezeli mozna do takiej beczki, w kto-
rej pierwiej bylo wino, z jablkami, winogronami nie-
do;rzaleml Gdy tak kilka dni kapusta stala, nakry-
wa sig 'mokrg serweta, na nig deseczke 1 kamlemeo
Co tydzien serweta musi sxe; w swxezeJ wodzle mo-

czyé.
y oo . 1y -'_,vg Vo, -.u‘(‘b.fa.-/[
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s [ e - ol

o (Nr. 845, Marynowany zielony groch.

'53'”": Do"'t‘e_sgo' wybiera' sig mlody migkki groch, migsza
sie z ‘sola, weiska do beczki, nakrywa mokra serwets
i deseezka i przyciska kamieniem; albo tez przed wto-
Zemem do beczkl, zagotowujc ''si¢ raz, polem sig
soli'i t. d. V™ ; cer " '

Nr 346 Marynowane zielone stra,ozkl .

F L T G S VRN )

Do tego biorg su} mlode straezki, groch sig wyj-
mu_)e, solq, sie, kladq ‘do’ flaszek, zakorkowum 1 odsta-
wiaja do piwnicy. Te flaszki mozna akze zawigzaé
g.xhra.nklem wstawu& do kotla mu;dzy siano, przy-
stawié w wodzie na ovmu, i gdy flaszki zaczynaja stu-
kac,‘wyn,c je, Od\VlQZr\G ﬂ'algankl, akmkowac, 7awx.';-
zaé p@chelzem i odstawm do piwnicy.

f

ROZDZIAL XTIL

LLONrrs R B §

Sesy. -
i : Qe 'jd N
Nr. 347. Sos winny.

.r.i‘.

da skmk@ cytrynowq, samq, cytryng, kawalek cynamo-
nu'i tyle cukry, azeby sig sos stal z niego stodki.
Nakrywa sie, i gdy si¢ przez chwilke gotowalo, roz-
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rabia si¢ w zimnem winie lub wodzie dwie lyzeczki
kartoflanej mqkl, wlewa, ch:iq do sosu, da.leJ sig ma-
ci, rozbija zoéltko od Jd]k.). z kilkoma kroplami zim-
nej wody i wlewa do sosu. Ten na gorgeo, dobry
jest do kurczat, mw zimno-{do ssparagéw i t. d.

t 1
Nr 348 Na z1m}llo 1311qszany Wmny So8.
. | ot

Dwie " czgscx bm}ecro ‘wina i ](dnw czgqc wody
Na po} kwmty tego — 4 "36htka od jaj, lyzeczka kar-
toflane) ' malki)’ k(mwnlek ‘cukru, na ktoxym tarta zost’x-
la cytryna i troche soku 'z eytryny. To wiesza sig
na zimno i przystawia na ogien, mieszajac az sig za-
gotuje. Sos ten réwniez dsbry jest do drobiu, a na
zimno do szparagéw, lososia i w ogéle do zimnej

tluﬂte_j bm}ej ryby e el

R D .
I\_Ii'\ 849, Sos sardelli.

Sardelle raz sig umywaja, zdeJmu‘]e‘p z oscli, cienko
lua‘]a,, migszaja z mastem lub tluszezem i wkladaja
do wina, lub do”roseln’ mx@snego, }gotem nakraja¢ do
togo cytryny, wlozyé cukier i kapary, kilka razy za-
gotowqé odrobmq waki,’ lub t'u'tej bulkl 1 nareszcle
zaprawié ‘z6ltkiem 8d jaja.

. e - X v s
Nr. 350." Sos musztardowy.
. 7ot i -
’\quztarda mlgsza sig, albo \v mlqsnym rosole,
i wklada. Jezell nie jest thlsty, do niego troche tlu-
s;qzu, potem trochg cukru i skorki cytrynoweJ i na-L
reazcie tlochg przyamazone_] mz;kx, albo tez miesza sig
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w winie i wklada kawalek® $wiezego masla, cukier,
skérke cytrynowg i tarty piernik.

) N7

Nr. 351. Sok kaparowy.

Pizystawia 516; maslo, i gdy piana spada, wklada
do mego mgke i daje sig jej przysmazyé; teraz wkla-
da sig trochg bialego wina, skorkn cytrynowej, cukru
i kapary i gotuje przez chwﬂkg Albo tez kapary
gotuja si¢ w migsnym rosole z cukrem i cytryna,
1 przysmazaja tluszezem i maka.

Nr. 352. Sos z szampinionow.
S p(), 1
bzampmxony gotuja sig¢ w wodzie, czyszczg i kra-

ja sie. Teraz przysmnza si¢ make w tluszezu; dolewa
do teuo—bxalego wina lub rosotu migsnego, potem
szampiniony z cytryng i “cukrem. * Sos ten dobry jest
do kazdego fricassé.

Nr 353. Sos cytrynowy

W rosole mlgsnym rozkrawa sng cytryna., wklada
troche cukru i tartej bulki i gotuje si¢ z tem.

Nr. 354. Sos hollenderski;

Przystawia si¢ rosol miegsny albo szp‘tragowy, je-
zeli sie¢ go chce mieé do szpdmgow, albo tez tylko
woda, bfu'ﬂzo malo soli, takze troche vunn. albo bia-
tego araku, potem cukier, skérka cytrynowa, sama ey-
tryna, lecz bez pestek. Gdy sie to zagotowalo, wle~'
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wa si¢ troche kartoflanej maki, rozrobionej w wodzie,
kilka razy si¢ zagotowuje i zaprawia z6ltkiem od jajka.

Nr. 365. Sos z chrzanu.

Tarty chrzan gotuje si¢ w bardzo tlustym rosole
miesnym, razem z cytryng i cukrem; potem wsypuje
si¢ troche¢ tartej bulki. W braku cytryny mozna do
tego uzyé ocet.

Nr. 356. Sos z pietruszki.

W dobrym migsnym rosole gotuje sie siekana
zielona pietruszka z tarta bulka, cukrem, kwiatem
muszkatowym. Dobra jest do pieczonych mlodych
kurczat, golabkéw i t. d.

Nr. 357. Sos z giogu.

Cwieré funta glogu parzy sie 1 gotuje w kwaterce
wina i takiej ilosei wody na migkko, do tego skorka
cytrynowa i eynamon. Gdy jest zupelnie migkki, trze
si¢ przez durszlak, wkltada tyle cukru, azeby byl do-
sy¢ stodki i jeszcze raz sig gotuje.

Nr. 358. Sos maslany.

Tluste, nie solone masto tak dlugo si¢ miesza, az
sie staje zupelnie migkkie, wtenczas migsza sig z tem
tyle maki, ze si¢ staje migkka masa, ktéra sie kladzie
do tygla, polewa wrzacs wods, w ktérej ugotowano
cebulg i pietruszke, stawia na ogien, wsypuje do niej

8
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troche soli i thuczonego pieprzu i gotuje przez kilka
minut, weipZ mieszajac. Sos ten dobry jest do réz-

nych ryb.
Nr. 359. Sos z rodzynek.

Duze rodzynki gotuja si¢ w tlustym migsnym ro-
sole z cytryna, takie winnym octem i cukrem. Do
tego wklada sie kawal tlustego rosolowego miesa,
ktére sie pierwiej trochg przysmazylo w tluszezu z so-
la, daje sig w tem dobrze przegotowaé i wsypuje na-
reszeie troche tartej bulki.

Nr. 860. Sos z powidel.

Rozpuszeza sig troche powidel w cieplej wodzie,
przystawia ze skérka cytrynows, cynamonem, cukrem
i arakiem, podczas gotowania czesto si¢ migsza, naresz-
cie rozrabia sie troche kartoflanej maki w wodziei mie-
szajac wlewa do sosu, w ktérym jeszcze powinno tro-
che si¢ gotowaé. Wylewa sig i ostudza, lub na go-
raco sluzy do klusek i ciast.

Nr. 861. Sos wanilowy.

Gotuje sig mleko z kawatkiem wanilli i cukrem,
wlewa do tego troche kartoflanej maki, rozrobionej
z sola w zimnem mleku, zaprawia nareszcie z6itkiem
od jajka i dalej miesza sie, aZ ostygnie.

Nr. 862. Sos wisniowy.

Suszone, lub $wieze wisnie gotuja si¢ z pestkami,
do nich skérka cytrynowa i caly cynamon, trze sig



119

je przez durszlak, migsza z cukrem, moina takie
z winem, albo arakiem, nareszcie wlewa troche kar-
toflanej mgki rozrobionej w wodzie i raz daje si¢ im
zagotowaé. W taki sposéb przyrzadzaja sie wszystkie
owocowe 808y, lecz mozna je zaraz przystawi¢ w winie
z woda, lub tylko w winie.

s Nr. 363. Sos malinowy.

Galareta z malin (Nr. 305) rozpuszcza si¢ w go-
racej wodzie, to przegotowuje si¢ z cynamonem, skor-
ka cytrynows i sokiem, jezeli potrzeba, takie z cu-
krem i wlewa do tego troche¢ rozpuszczonej kartofla-
nej maki. Sos ten uzywa si¢ do flameryj, jakotez do
melszpajzow i puddingéw.

Nr. 864. Sos z pieczarek.

Pieczarki sp bardzo piaszezyste, dla tego powin-
ny si¢ dobrze czyscié 1 kilkakrotnie myé w wodzie.
Sieka sig, gotuja w miesnym rosole, i gdy sa gotowe,
przysmazaja sig. Jest to dobry sos do cielgciny.

Nr. 365. Sos czekoladowy.

Przystawia si¢ w tyzlu kawalek wymytego masta
z 3 z6ltkami od jaj, i '/, funta tartej i przecedzonej
czekolady, migsza si¢ to dobrze, dolewa do tego na-
wp6! wina, nawpél wody i gotuje. Gdy sos nie jest
dosyé slodki, dodaje si¢ cukier. Delikatniej mozna
ten sos przyrzadzié, tylko w winie, bez masla, z ka-
walkiem wanilli 1 zaprawié zéltkiem od jajka, wten-
czas mozna nim pola¢ flamerje i melszpajz.
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Nr. 866. Sos ponczowy.
Gotuje si¢ woda, z arakiem i cukrem, sok z cytryny

i skérka i zaprawia kartoflana maks i zéltkiem od
jajka. Mozna nim polaé famerje i zimne potrawy.

ROZDZIAL X1V.

To i owo.

Nr. 367. Klarowanie masta, ktore sie do
pieczenia uzywa.

Gospodynie, majace duzo do pieczenia, jak to
zwykle w malych miastach si¢ zdarza, gdzie nie ma
cukierni, mogg sobie masto na zapas gotowaé, zwla-
szeza, jezeli maja w domu maslo nie pierwszej swie-
zoscl. Masto takie kladzie si¢ do rondla lub tygla,
takze do garnka i stawia na lekkim ogniu, gdzie sie
powoli getuje. Nie powinno staé si¢ brunatne, gdyz
w takim razie traci swojaz moc. Nie wolno réwniez
zdejmowaé piang, tylko, gdy ta stanie si¢ zwierzchu
skorka, zdejmuje si¢ lyzka. S6l i inna nieczystosé
osadza si¢ na dnie. Gdy juz masto jest czyste 1 wy-
glada, jak oliwa, zdejmuje sie, zostawia na chwilke,
gdzie si¢ wlasnie ta skérka tworzy, ktéra si¢ jak po-
wiedziano, zdejmuje. Teraz leje sig maslo przez geste
site do zupelnie suchego naczyni, w ktérym sie
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ostudza. To maslo, ktdre si¢ nie uzywa zaraz, za-
krywa sie i odstawia do piwnicy. Cheac cos w niem
piec, przystawia si¢ i nagrzewa, Dla préby, czy jest
dosé gorace do pieczenia, wrzuca si¢ kawalek ciasta:
gdy zaraz wyplywa na gore, masto posiada potrzebne
cieplo, wtenczas wklada si¢ w nie tyle kawalkéw te-
go, co sig chee piec, ile moze swobodnie si¢ pomies-
cié w naczyniu; czesto polewa je gorgcem maslem,
przewraca na obie strony, azeby si¢ wszedzie rownie
upiekly. Gdy sig¢ cos nadzianego piecze, powinno na-
dzianie dobrze byé schowane, azeby nic z niego nie
upadlo do masla, inaczej to ostatnie si¢ psuje i nie
moze byé uzywane do czego innego.

Nr. 368. Zarzenie oleju rzepakowego,
uzywanego do pieczenia.

Nieczyszcezony olej rzepakowy stawia sig w Ze-
laznym garnku na ogien. Gdy oliwa juz jest dosé
goraca, stawia si¢ garnek na goraca plitg i pryska
nah zimng woda, z czego zaczyna strasznie syczeé
i bryzgaé, dla tego tez nie trzeba blizko staé. Gdy
sig uspokoi, jest juz zdatne do pieczenia. Zwykle
wklada si¢ don kawalek masla.

Nr. 869. Czyszczenie i warzenie cukru.

Dobry cukier tlucze si¢ na kawaly, kazden uma-
cza sig w wodzie, stawia w kotle na ogien i gotuje.
Gdy si¢ zwierzchu duzo piany zbierze, zdejmuje sig
ja lyzka i to si¢ tak dlugo powtarza, az cukier zo-
staje zupelnie czysty, potem dalej si¢ gotuje lecz trze-
ba go strzedz, azeby si¢ nie przypalil. Do niekto-
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rych rzeczy powinien byé silnie warzony. Przekony-
wa si¢ o tem W nastgpujacy sposOb: srebrng lyzka
wyjmuje si¢ troche z niego, i gdy po ostudzeniu zno-
wu staje si¢ cukrem, wtenczas jest dobry. Zdejmuje
si¢ z ognia, zostawia na kilka chwil i powoli odlewa.

Nr. 370. Przyrzadzenie woskowego papieru,
ktorym sie nakrywajg konfitury.

Bialy, cienki papier trzyma si¢ wysoko nad lek-
kim ogniem ismaruje zlekka z obu stron bialym
woskiem; potem trzyma sig jeszcze trochg w po-
wietrzu, azeby wysechl.

Nr. 871. Przechowanie jaj.

Gaszone wapno migsza si¢ z trochg wody, wkla-
da jajka, zniesione w Lipcu i Sierpniu do glinianego
garnka i leje powoli na nie wapno, ktore je zupelnie
zakrywa. Tak utrzymuja si¢ swiezo przez calg zime.
W blizkosci tego garnka nie stawiaja si¢ konfitury,
gdyz od wapna plesniejg.

Nr. 8372. Przechowanie cytryn.
Kazda cytryna owija si¢ w bialy papier i uklada

z suchg sola w kamiennym garnku, ktory si¢ szczelnie
zamyka i zawigzuje.

Nr. 8373. Przyrzadzenie kartoflanej maki.

Duze, biate kartofle czysto si¢ umywaja i tra
z lupinami. Teraz przecedzajy si¢ przez wazkie sito,
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polewaja swieza twarda woda i dobrze migszaja. Po
12 godzinach, odlewa sig powoli wodg, nalewa §wie-
23, z ktéra si¢ znowu migsza i tak, co 12 godzin sig
powtarza, az woda zostaje tak czysta, jakby byla
wprost ze studni przyniesiona. Potem pomalu sig
odlews, maka kladzie sig na czysta deseczke dla su-
gzenia na slonce, lub do cieptego pokoju i kilka razy
na dzien sie przerzuca, az si¢ zupeluie staje sucha;
wtedy walkuje sig, przecedza przez sito i chowa w su-
chem miejscu.

ROZDZIAL XV.

Przyrzgdzenie gesi.
Nr. 874. Ges $cisnieta.

W Sierpniu zarzyna sig dobre tluste gesii przy-
rzadza, jak zwykle. Po zupelnem ich wyczyszezeniu,
odkrawa si¢ szyjka i skrzydla i wyjmuje kosé z ca-
lej gesi. Teraz trze sig g¢s wewnatrz goly i tluczona
saletra, posypuje pieprzem i gwozdzikami, potem zbi-
jaja sig obie polowy gesi, posypuja eola i silnie sie
Sciskaja miedzy dwiema deseczkami. Te stawiajg sig
ukosnie w naczyniu, azeby rosél sciekl, codziennie
polewaja nim ges i przewracaja na druga strong. Po
10 dniach zawija sig je w duze arkusze papieru i wie-
gza w niebardzo silnym dymie. Po 8 dniach moga
juz byé kruche i dobre.
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Nr. 375. Ges szpikowana.

‘Uzywaja sie do tego paszone gesi, skubig ostroz-
nie, azeby sie skdra nie uszkodzila 1 przyrzadza je,
jak zwykle. Gdy sa zupelnie czyste, koszerujs sie,
szyjka i skrzydla odkrawajg sie, gesi kraja na 2 po-
towy, silnie tra soly, klada do beczki i zostawiajg
w niej przez 3 dni; potem si¢ wyjmuja i jeszeze mo-
kre tarzaja si¢ w pszennych otrebach, az si¢ grubo
niemi pokryja. Teraz do kaidej pélki przywigzuje
si¢ nitkg, azeby je moina bylo powiesi¢ w dymie.
Lecz tylko dym powinien ich dosiegaé, nie za§ go-
raco. P’o 8 dniach wieszaja sie do przewietrzonego
pokoju, lecz gdzie stonice ich nie dosigga. Jeszeze
po 8 dniach odskrobuje si¢ otrgby i przechowuja ge-
si, jak inne wedzone migso. Mozna je jesé surowe
lub gotowane,

. Nr.3876. Ges na kwasno.

Ges kraje sie z kosémi na kawalki i kiadzie do
garnka razem z czyszczonemi i krajanemi na kawalki
nozkami cielecemi, wsypuje do tego troche soli, lisci
i calego pieprzu, kawalek imbiru, cebule i nalewa na
to 2 czesci octu i 1 czes¢ wody, lecz tylko tyle, aze-
by ledwie zakrywalo migso. Z tem migso sie gotuje.
Gdy si¢ dosé miekko przekluwa, wyjmuje si¢ i ukla-
da w suchym czystym glinianym garnku. Dusze kos-
cie nie wkladaja si¢. Gdy jest za duzo rosolu, daje
sig mu jeszeze gotowaé i wlewa przez serwetg do garn-
ka, zostawia odkryte, azeby ostyglo, potem zdejmuje
zwierzchu tluszez i leje troche biatego wosku na ro-
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s6l, azeby powietrze nie mialo przystepu do miesa;
w takim stanie moze sie¢ diugo przechowaé. Troche
raszplowanego jeleniego rogu, zawinigte w galganek
mozna zawiesi¢ w garnek i razem gotowaé.

Nr. 377. Kwagna ges na Szaro.

Tak samo si¢ przyrzadza, jak poprzednie, tylko
ze tutaj wkladaja si¢ suszone, dobrze myte sliwki;
gdyz krwi nie wolno nam uzywac.

Nr. 37Y8. Paszenie gesi.

Na jesien zamyka si¢ gesi' do stajni, karmi je
kilka tygodni owsem, potem sadzi je na ggsia grzede,
gdzie gesto jedna przy drugiej siedza. Teraz przy-
rzadzaja sig kluski z najgrubszej maki i otrebow, so-
li, troche popiolu bukowego i wody—na p6l palea
dlugosci i grubosci jednego palea i susza si¢ na go-
racej placie. Z tego ges dostaje codziennie, z po-
czatku 4 sztuk na kazda porcjg, a to 4 razy przez
dzien, wiec 16 sztuk na jeden dzien. To si¢ powta-
rza przez 3—4 dni, potem przez kilka dni kazdy raz
7 sztuk, potem 9, potem 11, nareszcie 13; przy tem
si¢ zostaje, az ges staje sig tlusts, co latwo mozna
pod skrzydlami poznaé. Czas karmienia mozna gobie
tak rozdieli¢: zrana o 7, w poludnie, po obiedzie
o 5 i wieczor o 10. Gdy si¢ jednak czuje, ze nie s3
jeszcze wszystkie kluski strawione, —{atwo poznaé¢ to
pod gardlem—czeka si¢ z karmieniem godzing. Glo-
wne jest, azeby gesi mialy zawsze przed sobg duzo
wody, inaczej zdychaja. Przez 4 tygodnie paszy gle,
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a W ostatniej znowu daje si¢ mniej klusek. Kluski
powinny byé okragle, i kazda, przed oddaniem jej ge-
sl musi byé w wodzie zmoczona.

ROZDZIAYL XVI.

a) Rozmaite Zydowskie oryginalne potrawy.

Nr. 879. Czolend. .

Bialy bob myje si¢, kiadzie do garnka, w kté-
rym kladzie sig kilka kawalkéw szpikowych kosei, do
tego wseypuje si¢ cos z grubszych krap, wszystko
surowe, kladzie jeszcze kawalek tlustego miesa i
soli; zakrywa sig to i posyla w piatek, przed wieczo-
rem do piekarza, ktéry polewa to woda i stawia do
pieca, naumysinie na ten cel zbudowanego, gdzie sie
do soboty w poludnie zostaje, i skad wychodzi goto-
we i bardzo gorace. Lecz robi si¢ to rozmaicie: robi
si¢ migkkie ciasto z magki, krajanego tluszczu, kraja-
nej cebuli, soli i wody, kladzie na dno garnka kawa-
tek tluszczu, lub szpiku, na to ciasto uformowane na
kule, potem, jak pierwiej, béb i krupy, albo tylko
bob, albo krupy, wklada szpikows kosé albo kawal
tlustego migsa z sola i posyla to do piekarza. Albo
kladzie si¢ do garnka kosc i kielbase czosnkows, wsy-
puje wybrany i myty groch, sél i posyla do piekarza.
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380. (Czolend—kugiel.

Robi si¢: z moczonych bulek, maki, krajanego
tluszezu, cukru, tluczonych korzeni i trochy tluczone-
go pieprzu, kilku jaj, duzych rodzynek, pary gorz-
kich, tluczonych migdatéw, tartej skorki cytrynowej
i soli. Tluszez moze pierwej staé trochg¢ na ogniu,
tak, iz kawalki stajs sig jasne i przezroczyste, wtedy
zaraz sypig sie do maki. Do kwaterki maki mocza
sie 3 bulki i odlewaja przez durszlak, do tego pét
funta tluszezu, pol funta cukru i Y/, funta rodzynek.
Wszystko to miesza si¢ dobrze, smaruje formg tlusz-
czem, wlewa masg, zakrywa i posyla w pigtek po
obiedzie do piekarza. W sobotg na obiad ma sig
ztego piekny, dobrze upieczony kugiel. W taki ku-
giel mozna wsiekaé jablka, do maki dodaé bialy mak.
Na Wielkanoe (Pessach) zamiast maki uzywa sig tlu-
czona maca, zamiast bulek moczona, takie podwéjna
ilosé jaj.

Nr. 381. Kugiel polski.

Ten rowniez sig robi z maki, bulki, duzo tlusz-
czu 1 kilku jaj, lecz bez cukru, tylko z sola, pieprzem
i tartag cebulsg. W wysmarowanym rondlu posyla sig
do piekarza.

Nr. 382. Kugiel z jabtek.

Do tego robi sig ciasto z maki, tluszezu gotowa-
nego, cukru, kilku jaj i soli. Ciasto to dzieli si¢ na
3 czesel. 2/; tego walkuje si¢ na platg, a pozostala
trzecia czgsé dzieli sig na 2 czesci, ktdre sig rowniez
na plate walkujg. Forma dobrze si¢ smaruje, posy-
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puje tarta bulks, wklada wigksze ciasto tak, azeby
zakrywalo dno i sciany formy. Teraz trzeba mieé
gotowe nadzianie z jablek obieranych, krajanych, za-
gotowanych w tluszczu z rodzynkami duzemi, slod-
kiemi tluczonemi migdatami, tarta skoérka cytrynowa,
cynamonem i cukrem. Polowe tego nadziania kladzie
gig¢ do formy, nakrywa ja jedna z mniejszych plat,
smaruje tluszczem, posypuje tarta bulks, na to reszta
nadziania, i nareszcie ostatnia plata ciasta, ktora sie
jeszcze smaruje tluszczem. Forme sie nakrywa 1 w
piatek przed wieczorem posyla do piekarza.

Nr. 383. Makagigi.

Zwykle robi si¢ to na nasze Purim. DBierze sig
dobrze wyczyszezony mak, lub tluczone orzechy, tak-
ze migdaly, to si¢ smazy z syropem lub miodem,
tluczonym angielskim korzeniem i do tego bardzo
malo pieprzu, wylewa to na mokra deseczke i gdy
troche ostygnie, walkuje wilgotnym walkiem; potem
kraja sie z tego czworokanciaste kawalki.

b) Niektore potrawy, uzywane na Wielkanoc
(Pessach).

Nr. 384. Barszcz burakowy.

Kilka tygodni przed $wigtami przyrzadzaja sig
buraki, myte i rozkrajane w beczce z wods; stawiaja
do cieplego miejsca, az sig rosdl staje kwasny; wtedy
leje sie¢ przez serwete do garnkéw. Z tego rosolu
robi si¢ barszcz, i to w rozmaity sposéb. Najlepszy
jest nastgpujacy: preystawia si¢ tyle, ile sie chee mie¢
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barszezu, mozna takze dolaé wody, jezeli jest zanad-
to kwasny; wklada teraz cukier, skérke¢ cytrynowsa
i caly cynamon. Gdy sig to zagotuje, wsypuje sig
tyle tluczonej macy, ze si¢ staje dos¢ gesty i naresz-
cie zaprawia si¢ zoitkami od jaj. Barszez ten sma-
kuje, jak winna zupa. Inaczej, gesciej przyrzadza sie
w wigkszej ilosci macg i tluszezem, kraja sig do tego
takze kawalki gotowanego miesa. .

Nr.385. Maca, smazona z jajkami.

Maca moczy si¢ raz w zimnej wodzie, potem kla-
dzie sig do goracego tluszczu, lub goracego masla,
polewa rozbitemi jajkami, w ktérych znajduje sig tro-
che soli, smazy i obraca na wszystkie strony. Teraz
znowu sig oblewa, smazy i t. d., az wyjda wszystkie
jajka, potem posypuje si¢ cukrem i cynamonem. Do
takiej macy mozna uzyé do 15 jajek.

Nr. 386. Uwagi, tyczace sie naszych swiat
Wielkanocnyach.

Wazelkich owocow straczkowych nie wolno uzy-
waé w Pessach, toz samo ryzu; rodzynki dozwolone
83 dopiero w ostatni dzien swigt, chociaz wino z ro-
dzynkéw wolno uzywaé przez cale swieta. Krupy,
tak jak chleb, zabronione sa i naturalnie maka. Mel-
szpajzy, kluski, wogéle wszystko, co przez caly rok
przyrzqdzamy z maki lub bulki, w Wielkanoc przy-

- rzadza si¢ z macy. Zamiast moczonej bulkl, uzywa

si¢ moczona maca, zamiast tartej bulki i zamiast ma-
ki—cienko tluczona maca. Takze syrop nie wolno
uzywaé, a piwo i wédka 'nie powinny sie znajdowaé



w domu. Nadziane kluski, Nr. 210 ezesto robi sig
na Wielkanoe, rozumie si¢ z moczonej i ttuczonej ma-
¢y. Sledz moze by¢ uzywany w ostatni dzien.

ROZDZIAY, XVII

Przyrzadzenie rozmaitych napojow
i octow.

a) Napoje.

Nr. 387. Wino rodzynkowe na Wielkanoc
(Pessach).

Na 1 funt wybranych rodzynek mozna liczyé 2
pelne kwarty wody. Podlug tego nastawia sig tyle
rodzynek, ile sig chce stosunkowo mie¢ wina. Ro-
dzynki wybieraja si¢ na deseczce, uzywanej tylko
w Pessach, takim samym nozem kraja na kawalki
i kladg, albo do duzego garnka, albo do beczulki
(wszystkie naczynia musza byé swigteczne); na nie
nalewa sie teraz woda, naczynie si¢ zakrywa i stawia
w cieple miejsce, najlepiej za piec. Po 3 dniach
zdejmuja si¢ z nich szumowiny; do flaszek, ile ich po-
trzeba, kladzie si¢ troche cale korzenie i cyna-
mon, leje do nich przez lejek, oblozony plétnem,
wino; szczelnie zakorkowuja si¢ i odstawiaja do
piwnicy. Rodzynki wyciskaja si¢ przez serwcte, lecz




ta flaszka, z powodu, ze jest metna, nie podaje sig do
stolu, lecz uizywa si¢ do gotowania. Wino, na ty-
dzien przed swietami odstawione do piwnicy, moze
do tego czasu staé sig do§é mocne.

Nr. 338. Poncz.

Wrzaeg wodg leje si¢ na zielong herbate, daje
trochg naciagnaé, potem wlewa to do naczynia, w kté-
rem znajduje si¢ juz cukier i sok z cytryn, wlewa te-
raz mniej lub wiecej araku, podlug tego, jak si¢ lubi.
Dobrze w nim smakuje tarta skorka cytrynowa, lecz
czyni poncz wigcej odurzajacym.

Nr. 389. Poncz z jajkami.

Tak samo si¢ robi, jak poprzedni, tylko w kon-
cu zaprawia si¢ zoltkami od jaj.

Nr. 8390. Grzane wino.

Czerwone wino przystawia sig¢ z cukrem, calym
cynamonem i kilkoma gwozdzikami, i kilka razy sig
zagotowuje.

Nr. 391. Zielona herbata.

Kladzie si¢ podlug woli z niej do imbryka, nale-
wa wrzagca wode na nia i po chwili odlewa, przez co
herbata traci swoja ostrogé. Teraz leje si¢ pelno do
imbryka wrzacej wody, daje naciagngé¢ przez kwa-
drans, po czem mozna rozlewaé herbate. Do tego
stosowne jest arak, cukier i dobre mleko, lub smie-



140

tanka. Najlepiej smakuje, jezeli z poczatku przy na~
laniu wody, wklada si¢ kawalek wanilli. Do herbaty
pasuja male ciastka, takie cienko krajane butersznyty.

Nr. 392. Kawa.

Gdy kawa jest palona, t. j., tak dlugo w piecyku
do kawy nad ogniem krgcona, az dostaje pigkny, bly-
szczacy brunatny kolor, wtenczas wysypuje sig, ostu-
dza, miele i wsypuje do woreczka, znajdujacego sig
w lejku, ktéry jest nad dzbankiem od kawy umiesz-
czony. Teraz leje si¢ po trochg wrzgeej wody na
kawe i za kazda raza zamyka si¢ dzbanek, azeby ka-
wa nie stracila pigknego zapachu. Na 1 fut kawy—
liczy si¢ 8 filizanki. Z cykorja mozna z takie] ilosei
kawy wiecej filizanek otrzymac.

Nr. 393. Czekolada.

Czekolada trze sie, albo lamie, kladzie do gar-

nuszka, i gdy sig mleko zagotuje, leje si¢ z niego tro-
che na nia, rozrabia i nazad wlewa do mleka i t. d.,
az sig cala czekolada zmigsza z mlekiem; potem sig
troche gotuje. Na 1 kwart¢ mleka dostatecznie Y/,
-funta czekolady. Mozna ja zaprawi¢ zoltkiem od jaj-
ka. Gdy czekolada nie jest dos¢ slodka, wklada sig
do nicj cukier, gdy jest w zlym gatunku, gotuje sig
zaraz z cynamonem lub wanillg.

Nr. 394. Biszof.

Zielone rozkrajane pomarancze klada si¢ do na-
czynia, do nich kawalki cukru, na ktérych zostala
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tarta skérka cytrynowa, leje pa to czerwone wino,
zakrywa i odstawia na 12 godzin.

Nr. 395. Kardynal.

Robi si¢ tak samo, jak biszof, tylko z bialtem
winem.

Nr. 398. Mleko migdatowe.

Dwa luty stodkich migdaléw i dwa gorzkie mi-
gdaly obieraja si¢ i tluka z cukrem w mozdzierzu;
potem migszaja si¢ dlugo w odrobince wody, az prze-
staja wydawaé z siebie mleko, ktore sig przéz sito do
szklanki leje. Do pol szklanki mleka tego dolewa
gig pol szklanki wody. Napoj ten powinien sig uzy-
waé w tym samym dniu, w ktorym si¢ przyrzadza,
gdyz predko si¢ psuje. .

Nr. 897. Chaud—eau.

Sok z cytryny migsza si¢ z trzema filizankami
wody, 4 jajkami i tylag cukru, ze sie staje zupelnie
stodki, stawia si¢ nad weglami, migsza i gotuje, az
si¢ staje gesty. Mozna tem polaé kurczeta.’

Nr. 398. Woda wisniowa.
(Napdj dla chorych).
Na 1%/, kwarty twardej wody—1/, funta suszo-
nych kwasnych wisien, ktére si¢ wraz z pestkami thu-

ka i gotuja w wodzie z skérky z jednej cytryny, ka-
watkiem cynamonu i cukrem.
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b) Octy.
Nr. 399. Ocet malinowy.

Do tego bierze si¢ dobry ocet, leje do flaszek,
do ktérych si¢ pierwiej na 3 — 4 palce wysoko wsy-
pato dobre, wybrane maliny, zawiazuje je i stawia do
destilowania na slofnice. Gdy ocet staje sig dosé czer-
wony i ma smak malin, przelewa sie¢ przez lejek do
innych flaszek, ktora si¢ szczelnie korkawni zamyka.

Nr. 400. Tani ocet.

Stawia sig beczke od wina, wodki, lub octu na cie-
ple miejsce, nalewa do polowy wody i wrzuca do niej
tupiny, w ogole wszystko, co si¢ od owocdw zostalo,
mozina takze trochg¢ zgnite. Od czasu do czasu kosztu-
je #ie, czy woda nie ma juz kwasu, wtenczas leje sie
przez lejek wylozony bibulag lub serweta, do flaszek.
Do beczki zasé leje sie $wieza woda i wrzuca jakie-
kolwiek resztki od owocéw. Przez cale lato mozna
z tego czerpaé¢ ocet i zrobié zapas na zime. Flaszki
zakorkowujg si¢ i stawiaja sie jeszcze na 8 dni na
stofice. Ocet ten ma tak ostry i czysty smak, jakby
pochodzil z fabryki i prawie nic nie kosztuje.

ROZDZIAY, XVIII.

a) Rada i pomoec w klopocie.
Nr. 401. Predsze gotowanie starego miesa.

Wolowina, réwicz jak stare gesi, ktére zwykle
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potrzebujz dlugo si¢ gotowaé, moga si¢ w daleko
krotszym czasie ugotowaé, jezeli sig na dno naczynia
polozy maly kawalek czystego szkla. Nie trzeba sig
obawiaé, ze szklo podczas gotowania peknie.

Nr. 402. Predsze gotowanie starego zielonego
jak i bialego grochu i bobu.

Gdy sig chwilke gotuja, zaraz sig poznaje, czy
sg stare, lub tez nie. W pierwszym razie bierze sig
troche potazu i sypie do naczynia, poczem zaczyna
gilnie musowaé i w krétkim czasie jest gotowe. Albo
zawiagzuje sig potaz w galganek i kladzie do garnka.
Potaz nie dodaje zadnego zlego smaku, ani tez szko-
dz, jak niektérzy blednie sadza.

Nr. 403. Poprawienie ztych drozdzy.

Gdy ciasto drozdzowe nie dobrze rosnie, co ozna-
cza, ze drozdze sy niedobre, wtenczas nalezy tylko
wgniesé do ciasta trochg potazu.

Nr. 404."- Przypadki zdarzajace sie z drobiem.

Przy czyszczeniu drobiu powinna religijna gospo-
dyni uwazaé, czy si¢ cos nadzwyezajnego lub choro-
bliwego we wnetrznosciach nie znajduje, osobliwie
w miesie zoladka, jak np. igla, gwézdz, jaki$ narost,
W takich razach powinna posylaé do rabina, ktéry
jej powie, czy ptak ten moze by¢ zjadany, czy nie,
lub jakie czesci moga byé uzyte. Rowniez, gdy jaki
badz czlonck, jak skrzydlo, lub noga, jeszcze przy
zyciu zlamane byly, wtenczas zwykle tylko zlamany
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czlonek nie uzywa sie, jednakie trzeba posta¢ poka-
zaé rabinowi. Ges, uduszona podczas paszenia, nie
moze byé uzyta.

b) 0 najstosowniejszem zestawieniu potraw i t. d.
Nr. 405. Ogolne prawid?o smaku.

Lezy to juz w skladzie naszego podniebienia, iz
nie mozemy kosztowaé po kolei 3—4 potrawy jedne-
go smaku. Podniebienie zgda rozmaitosci, gdyz w prze-
ciwnym razie moglibysmy si¢ zadowolnié jedna tylko
potrawg podczas obiadu. Wprawdzie czyniy to bie-
dniejsze rodziny. Lecz gdzie si¢ podaje wiecej po-
traw, musza one byé rozmaite. W taki sposdb, przed,
np. kwasng rybg nie pasowalaby zupa winna, lecz
przed rybg, gotowana w masle, zupa taka jest jak
najlepicj na miejscu. Po mocnym rosole dobra jest
delikatna jarzyna, lub tez, jaka badz kwaskowata,
Po kwaskowatej jarzynie nie pasuje kwadne mieso,
a po tem nie pasuje melszpajz z kwasnym sosem, lecz
jaki badz pudding, lub tort z korzeniami i t. p.

Nr. 406. Zwyczajna kolacja.

Majge kilka przyjaciol zaproszonych do stolu
i chege ich czestowaé przyzwoicie t. j. wiecej, jak je-
dng potrawg, wtenczas najstosowniejszem bedzie ryba
1 jeszeze jedna potrawa przed nig, lub po. Przed
ryba mogla by byé tylko zupa. W takim razie zupa
z piwa, zaprawiona jajkiem, oblozona makaronikami,
szezupak z kluskami, albo okun lub lin. W lecie le-
piej bez zupy; zamiast tego, po rybach, flamerje, albo



133

tort. Mozna takze urzadzi¢ szczupaka z rzeps, a w le-
cie ze smazonemi straezkami. Do karpia lepiej bez
zupy, w takim razie: kapusta, duszona w masle z ce-
bulka. Jako druga potrawa—Ilekki melszpajz, albo
tort, lecz nie owocowy. Przed cielgcing mozna zro-
bi¢ zupe z piwa, lub z eytryn, w lecie jaka badz
owocows zupe z makaronikami. Do migsa wtedy kom-
put lub ogérki. Jako desert nie koniecznie powinny
by¢ ciastka, szczegdlnie, jezeli druga potrawa byl tort,
albo melszpajz, lecz moga byé owoce, stosownie do
pory roku. Jezeli nie ma migsnych potraw, musi za-
wsze byé na stole maslo i ser.

Nr. 407. Wigksza kolacja w swieto.

Mozna zostawié poprzednie zestawienie, lecz za-
miast z piwa, moze byé zupa z wina z sago, takze
ryba z duszonemi straezkami, pudding z sosem owo-
cowym, albo lekki melszpajz z dobrym sosem. Na
desert, oprocz masla i sera, powinny byé salaterki
z wedzonym lososiem, potem cukierki, wino i owoce.
Jezeli sig ma kwasnego karpia, wypuszeza sie zupe,
albo podaje buljon z makaronikami. Po rybach mel-
szpajz, potem pieczone kaczki lub kaplon i do tego
rozmaite komputy. Lody i szampanskie pasuja na
wesela 1 uroczystosei. Po wigkszej kolacji bez migs-
nych potraw, moze byé¢ podawane wino z tortem.

Nr. 408. Obiad w gronie przyjaciot, lub
w Swieta.

W zimie migeny rosél z bardzo cienka kaszka
1 drobiem; jarzyna z kielbasa, ges pieczona, lub kwas-
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ne migso, potem melszpajz z ryzu, oblany ponczem.
Do kwasnego migsa nie trzeba komputu, lecz male
kartofle smazone w tluszczu; do innego miesa komput
i wezelki rodzaj ogérkow lub salata. W lecie zupa
straczkowa ze szparagami i cienkiemi kluskami; jako
jarzyna groszek lub karafioly z z6ltym kwaskowatym
gosem, potem pieczen, melszpajz lub tort i desert.

Nr. 409. Wiekszy obiad.

Czysty buljon z makaronikami, po tem fricassé
z drobiu, dwoch rodzajow jarzyna, szpinak z jajkami
i zimna kielbasa; i cukrowe straczki ze szparagami;
za tem pieczony dréb, lub zimny, $wiezy ozér i ma-
rynowany lub swiezy losod, potem melszpajz, lub pud-
ding, lecz nie kwaskowaty, pieczen cielgca, barania
lub indycza z komputem i salatg. W zimie jarzyna
z kasztanami, zamiast mlodej jarzyny; lecz potem nie
pasuje losos. Po pieczeni tort, ktory moze sluzyé do
wina, konfitury i owoce. Miedzy komputami mozna
postawié saleterke z hollenderskim sosem.

Leez gtéwnym celem gospodyni powinien byé
codzienny obiad; azeby 1) punktualnie, jak urzadzenie
tego wymaga, jedzenie byfo gotowe, 2) azeby sklada-
lo si¢ ze zdrowych, pozywnych potraw i 3) azeby
bylo stososowne do stanu. Nie zawsze tanie i nie za-
weze drogie potrawy, lecz rozmaicie, z uwzglednie-
niem pory roku. W zimie trzeba sobie radzi¢ kru-
pami, co znowu nie stosuje si¢ do lata, w ktérem sig
ma §wieze jarzyny; jezeli sie zas przypadkiem jej nie
ma, wtenczas zupa ma byé jakas gesta, a do migsa



salata i t. p. W $wieta pieczen, melszpajz, lub tort
it d,1ibez jarzyny. Lecz gléwnem jest, jak juz
powiedziano, stosowne zestawienie potraw.

Blogostawienstwo przy zapalaniu §wiatel.
a) Na Sobote.
WY TR WK DNPA T WNIS N NN T2
PP oW N YT
Badz pochwalony Wiekuisty Boze nasz, Krélu
Wazechswiata! ktorys nas uswieeil Swemi przykaza-
niami i polecit nam zapalanie swiatel Sabatowych.

b) Na swieta.
TS LD USRS DN 0 IR N ENAN N3
$a OO Rl P
Badz pochwalony Wiekuisty, Boze nasz, Krolu
Woszechswiata! ktérys nas uswigeil Swemi przykaza-
niami i polecil nam zapalanie swiatel Swiatecznych.

Blogostawienstwo przy odlaczeniu czgsci z ciasta.
AP BMIDI UEIP wRDMYa IR MY ANR PIa

s TN WYNERY

Badz pochwalony Wiekuisty, Boze nasz, Krolu

Wzechswiata! ktérys nas uswiecit Swemi przykazania-
mi i polecit nam odlaczyé czgé¢ z ciasta.
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Nr.1. Makaron.

Robi sig¢ ciasto z maki, jaj i smalcn; z niego
smazg si¢ cienkie listkiinak{ada je konfiturami i piecze
w smalcu.

Nr. 2. Sucharki ze smalcu.

Z jaj, maki i tluszczu robi si¢ twarde ciasto;
z niego walkuja si¢ male listki, kilka razy nakrawaja
si¢ we srodku, nozem wkladaja do glebokiego, male-
go naczynia ze smalcem i potem obkladaja sie konfi-
turami i smazg pi¢dko po jednemu.

Nr. 8. Grzanki z mézgu.

Moézg wolowy siecze sig z jajkami, migsza i sma-
2y w smalcu.

Nr. 4. Ciastka z miesem.

Migso u mostku z drobiu siecze si¢ cienko z ce-
bula i tluszczem, do tego jedno jajko i trochg mgki.
Z tego robia si¢ male ciastka i gotuja w krétkim so-
sie z cukrem, rodzynkami i cytryna.
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Nr. 5. Zimny pudding.

Osm zdoltek od jaj, éwieré funta cukru, dwie
szklanki wody, jedna szklanka wina, sok z dwéch cy-
tryn, skorka otarta i dwie -Yyzeczki kartoflanej maki
maci si¢ w rondlu, az si¢ zagotuje. Zdejmuje sie
z ognia, dodaje szesé bialek z jaj, rozbitych na piane
1 odstawia do piwnicy.

Nr. 6. Pudding z mlekiem.

Biszkopty mocza si¢ w mleku, potem w jajkach;
forma grubo smaruje si¢ mastem; do niej poklad z bi-
szkoptdw, potem poklad z cienko krajanych jablek
z cukrem i migdalami. Wszystkiego 8 szychty bisz-
koptow i 2 jablek. Piecze sig i przed podaniem oble-
wa sosem ze slodkiej Smietanki, zoltek z jaj, cukru
i wanilli.

. Nr. 7. Piramida.

Filizanka cukru, lyzka koufitur malinowych, 6
biatek, rozbitych na piang, migsza sig i piecze w mis-
ce, ktora sig do stolu podaje.

Nr.8. Tort z jaj.

Szesnascie zéltek gotowanych, osm surowych,
pol funta oliwy migsza si¢ z winem, do tego 1 funt
cukru, 1 funt cienko ttuczonych slodkich, kilka gorz-
kich migdaléw. Waszystko to ugniata si¢ z maks na
ciasto.” Polowa wklada si¢ do formy, wysmarowanej
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oliwg, z drugiej polowy ciasta robia sie kraty, na
ktore naklada sig troche konfitur i piecze.

Nr. 9. Tort z jaj bez migdalow.

Jeden funt cukru, ¢éwieré funta oliwy, 1 f. maki,
8 surowych jaj zmigszaé; polowe ciasta posypaé thu-
czonemi migdalami, cukrem, gwozdzikami i cypamo-
nem. Druga polowg polozyé na pierwsza i piee,
potem posypaé¢ cukrem.

Nr.10. Legumina z wloskich orzechdéw.

Dwadziescia pigé orzechéw wloskich obiera sie, ¢ien-
ko tlucze, do nich ¢éwieré f. cukru, 5 zdttek, 5 bialek,
rozbitych na piang. Wklada sig to do formy wysma-
rowanej smalcem lub maslem, posypanej tarta bulks
i piecze, potem polewa konfiturami.

Nr. 11. Tort z kartoflanej maki.

Pol f. stodkich migdatéw, ¢wieré f. gorzkich, 3/,
f. maezki, filizanke kartoflanej maki, 12 zéltek od jaj,
6 biatek, rozbitych na piang dobrze migsza¢ przez
calg godzing. Formeg z oliwg dobrze nagrza¢, wlaé
do niej mas¢ i piee.

Nr. i2. Tort cytrynowy.

Trzy ¢wierci f. cukru, 3 cale jajka, 12 hutéw oli-
wy, trochg wina, trochg wody z maky ugniesé na cia-
sto. Polowe wlozyé do formy. Na to nadzianie z 1
f. cukru, 1 funt cienko tluczonych migdatow, soku
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z 6 cytryn i natartej skorki. Na to druga polowa ciasta,
zakryé i piec, potem posypaé¢ cukrem.

Nr. 18. Legumina z kartofli.

Gotowane nieobrane kartofle ostudzaja sie, obie-
raja i przepuszczaja przez sito, azeby zapelnity jedna
filizanke; do nich 10 zdltek od jaj, éwieré funta cu-
kru, sok z jednej cytryny; wszystko to dobrze sig
migsza, wklada do formy, wysmarowanej ttuszczem,
lub mastem i posypanej tarta butka i piecze,

Nr. 14. Legumina z pomaranczy.

Cwieré funta cukru ociera sie na pomarafczy po-
tem cienko si¢ tlucze, do niego 5 zéltek od jaj, 4 lu-
ty migdaléw stodkich, 1 tut gorzkich cienko tluczonych
itroche tartej bulki; wszystko dobrze zmieszaé. Polowa
tego ciasta wlewa si¢ do formy, pomarancz rozkrawa
si¢ na kawalki, kladzie na to, posypuje cukrem i mi-
gdalami, nakrywa druga polows ciasta i piecze.

Nr. 15. Ciastka z miodem.

Miéd zagotowuje sig¢ z oliwg; potem ugniata sig
z maka na ciasto, z ktérego robia sie male ciastka
i pieka.

Nr. 18. Pirogi ze smalcem.

Robi si¢ nie twarde ciasto z maki, jaj, smalcu,
drozdzy i trochy wody; z niego robia sig listki, na-
dziewajg konfiturami, przylepiaja, pieks w smalcu i po-
sypuja sie cukrem. '
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Nr. 17. Chleb angielski.

Jeden f. cukru, éwieré f. cienko tluczonych mi-
gdaléw, 2 luty cynamonu, trochg czekolady i 1 f.
maki ugniata sig na ciasto; do niego wklada si¢ 3/,
f. calych, slodkich migdaléw, smaruje bialkami od jaj,
piecze, rozkrawa na male kawatki i suszy.

Nr. 18. Ciastka z winem.

Robi si¢ nie twarde ciasto z jaj, oliwy i wina,
cienko walkuje, smaruje oliwa, posypuje cienko ttu-
czonemi wloskiemi orzechami i cukrem, uklada si¢ na
mniejsze ciastka i piecze.

Nr. 19. Parzone obwarzanki.

Dwie male szklanki mleka, lyzka masla, 4 luty
cukru zagotowuja sig, do tego gniecie si¢ 1 f. maki,
ostudza sig i dodaje 10 zottek z jaj, 8 gorzkich tlu-
czonych obranych migdatéw, sok z jednej cytryny,
gkérke i dobrze sig¢ z maks ugniata. Z tego robig
si¢ obwarzanki, moczg w jajkach, rozbeltanych z cu-
krem, migdatami i pieka.

Nr. 20. Chleb francuzki.

Jeden f. maki, 2 jajka, 1 lyzka masta, 1 lyzka
slodkiej $mietanki i troche cieplej wody ugniata sig
na ciasto. Na nie kladzie si¢ 1 f. zimnego masla,
walkuje i przeklada z jakie 9 razy. 7 tego znowu
walkuja si¢ male, podluzne kawalki, naklada si¢ na
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nie nadzianie z rodzynek, migdatéw i cukru lub kon-
fitur, zwija je, smaruje zéltkiem od jajka i piecze.

Nr. 21. Hamburskie ciastka.

Osm gotowanych zéltek od jaj przepusci¢ przez
sito, do tego szklanka masla, 2 bialka, rozbite na
piang, pol f. cukru, trochg wanilli. Z tego ugniesé
z maky ciasto, forma wyklu¢ male ciastka, posmaro-
waé bialkiem, posypaé cukrem i piec.

Nr. 22. Tort z jabzek.

Ze szklanki masta, 3 szklanek maki, 1 luta droz-
dzy, 2 lyzek mleka, 1 jajka, 4 lutéw cukru ugniesé
ciasto 1 uwalkowaé¢ z niego dwie czesci. Szesé¢ du-
zych jablek obraé¢, rozkrajaé, posypaé cukrem i mig-
datami, polozyé na ciasto, nakryé druga polows, po-
sypaé¢ cukrem i pieec.

Nr. 23. Nic z jabtek.

Obraé rynetki—jablka, wyjaé z nich pestki, na-
dziaé konfiturami i piec w tluszczu, rozbié¢ bialka z jaj
na piang, dodaé do niej sok z cytryn.y i cukier, po-
la¢ tem jablka i dalej troche piee. Podaje si¢ w tej
samej misce do stolu.

Nr. 24. Legumina z cytryn.

Cwieré f. cukru, 4 luty migdatow, 5 zoltek, 5
biatek od jaj, rozbitych na piane, migkko gotowana
roztarta cytryna miesza sig dobrze z tarta bulka 1 piecze.
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Nr. 25. Pudding z oliwa.

Pot f." cukru, pol f migdalow, filizanka oliwy,
filizanka magki, 12 gotowanych, przepuszczonych przez
sito zoltek od jaj dobrze zmigszaé z rozmaitemi ko-
rzeniami, piec, potem posypaé cukrem.

Nr. 26 Pudding z ttuszczem.

Miesza si¢ dobrze tarta bulka, parzona z tluaz-
czem 1 sucha tarta bulka z éwiercig f. cuku, 6 z6lt-
kami i 6 bialkami od jaj, rozbitemi na piane. Polo-
wa tej masy kladzie sie do formy, smaruje tluszezem,
obklada konfiturami, zakrywa druga polowg masy, pie-
cze 1 potem posypuje cukrem,

Nr. 27. Pudding z migdatami.

Gotuje sie¢ pol f. cukru z 3 lyikami wody, az
sie staje gesty, do tego 37, f. tluczonych stodkich mi-
gdatow, 15 zoltek, 5 calych jaj, sok z cytryny i tar-
ta skérka; wszystko to dobrze si¢ migsza, piecze, po-
sypuje cukrem i podaje W tej samej misce do stolu.

Nr. 28. Salata z cytrynag.

Troche tartej bulki, mieszanej ze smalcem, tro-
che wina, rosolu, soku z cytryny, skdrki, cukru, pie-
przu, cienko siekanej pietruszki zmigszaé i zagotowaé
ze smalcem.

Nr. 29. Makaroniki.

Jeden f. cukrn, 1 f. migdaléw tluczonych, stod-

10
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kich migszanych z gorzkiemi, 4 bialka z jaj, rozbite
na pianeg, sok z 1 cytryny, wszystko dobrze zmigszaé,
uformowaé z tego male ciastka, posypaé¢ cukrem
i piec.

Nr.30 Tort migdatowy.

Jeden i ¢wieré f. slodkich, cienko tluczonych mi-
gdalow, 6 zoltek z jaj, sok z 6 cytryn razem si¢ mig-
sza, naklada na to konfitur i piecze.

Nr. 81. Potrawka z mézgu.

Mozg cielgcy gotuje si¢ w wodzie z sola, odlewa,
osusza, potem polewa sokiem z cytryny i posypuje
cukrém.

Nr. 32. Tort biszkoktowy.

Jeden f. cukru, dobrze si¢ migsza z 16 zoltkami
od jaj, do tego 8 bialek, rozbitych na piang i 1 funt
maki; miesza si¢ to, leje do formy, wysmarowanej
oliwa i piecze.

Nr. 83. Zotty tort.

Jeden f, cukru, 40 zoéltek od jaj, 1 f. cienko thu-
czonych, obranych migdalow, kilka gorzkich, trochg
suszonej tluczonej bulki, dobrze zmigszaé, wlaé do
wysmarowanej formy i piec. ’

Nr. 34. Tort z chlebem.

Pot f cukru, 10 zéltek, 5 bialek, rozbitych na
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piane, 4 luty stodkich, 1 fut gmzkxch migdalow i roz-
maite korzenie dobrze si¢ mieszajy 2 pél f. taltewo
chleba. Piecze sig to w wysmarowanej formie.

Nr. 35. Tort bez jaj.

Miesza sig pol f. cukru, 4 lyiki wody, pol funta
tluczonych, stodkich migdaléw, pot f. masta lub ¢wieré
f. oliwy, trochg soku z cytryny, skorka otarta i ugnia-
ta z maka na ciasto. Wigksza czgéé ciasta kladzie
sie do formy, na to konfitury, nareszeie reszta ciasta
i piecze sie.

Nr. 36. Maslane ciastka z jajkiem.

Dwie filizanki rozbitych zdltek od jaj, 2 filizanki
cieplej, stodkiej smietanki, 1 filizanka masla, tylez cu-
kru, 3 luty drozdzy, troche maki, ugniata sie na cia-
gto, formuje male ciastka i piecze,

Nr. 37. Baba.

Do 1 f maki—éwieré f. masta, 6 jaj, bialka roz-
bié na piane, 2 luty drozdiy, éwieré f. malych rodzy-
nek, trochg¢ cieplego mleka, zmigszaé razem, wysma-
rowaé forme zimnem maslem, masg, w ktérej powin-
ny sig znajdowaé takie 2 luty gorzkich migdalow,
wlaé do niej, daé rosngé przez dwie godziny, potem
piec w goracym piecu.

Nr. 38. Ciastka z serem.

Gniecie si¢ ciasto z jaj, wody, masfa 1 maki.
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.Z niego walkujg sig cienkie listki, smaruja maslem,
padzianie robi sie z tartego sera, jaj, cukru, malych
rodzynek i cynamonu. Z tegn nadziania kladzie sig
po trochu na kazden listek, nakrywa drugim listkiem,
posmarowanym mastem, piecze i posypuje cukrem.

Nr. 39. Cebulnica.

Tluste mieso cienko sig siecze z jajkami, tarta
cebula i sola: z niego formuja si¢ kluski; male cebulki
obierajp sig, parza, skladajy z kluskami i gotuja
w krotkim sosie z cukrem, octem i skorkg cytrynowa.

Nr. 40. Gesty ryz.

Tluste mieso, lub tluszez wyparza sig z ryzem,
gotuje w barszezu lub occie z cukrem i duzemi ro-
dzynkami. Potem rtyz sig przyprawia, posypuje cu-
krem i cynamonem i obsadza obranemi stodkiemi
migdatami,

Nr. 41. Nadziane jabika.

Jablka—rynetki oczyszczaja sig 2 pestek, napel-
niaja konfiturami z cukrem, cynamonem i migdalami
i nakrywaja—z poczatku odkrajana gtowka. Teraz
robi sig ciasto z jaj, cukru, oliwy i maki; z niego ro-
bia si¢ male listki, w ktore si¢ kazde jablko owija.
Piecze sie i polewa galareta.

Nr. 42. Male maslane ciastka.

7 4 funtéw maki, 1 kwarty goracego mleka 1 1
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funta rozpuszezonego masla ugniata sig ciasto. Ostu-
dza sie, dodaje po jednemu 15 jaj i 6 lutéw drozdzy
i zostawia azeby roslo. Potem wyrabia si¢ z tego
male ciastka i piecze je.

Nr. 43. Kruche ciastka.

Cztery z6ltka gotowane, 2 surowe, filizanka zi-
mnego masla, filizanka cukru, filizanka parzonych,
cienko tluczonych migdaléw ugniata si¢ z maka na
ciasto. Forma wyrabia sig z tego male ciastka, pie-
cze je, smaruje bialkiem od jaj i posypuje cukrem.

Nr. 44. Gotowany pudding.

Pie¢ z6ltek od jaj, 5 bialek, rozbitych na piane,
¢wicré funta cukru, 4 luty slodkich, 1 tut gorzkich,
obranych i cienko ttuczonych migdalow, troche tartej
bulki, male rodzynki i sok z cytryny; wszystko do-
brze razem zmigszaé; mase zawigzaé w serwetg, wy-
* smarowana oliwg i tak przez godzing gotowad. Sos
do tego z zéltek od jaj, wina i cukru; we srodku
puddingu mozna wstawié skorupg od jajka z avakiem.

Nr. 45. Pudding czekoladowy.

Pieé zoltek od jaj, tylez bialek, rozbitych na pia-
ne, pol f. cukru, 4 luty stodkich migdaléw, 1 lut
gorzkich, rozmaite korzenie, ¢wiere f. chleba 1 éwieré
funta czekolady; dobrze wszystko zmigszaé i piec.
Na to polanic z zdltek od jaj, wina i cukru.
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Nr. 46. Kotlety.

Z siekanego migsa z tarty bulkg i jajkami robig
sie male kotlety, smaza w tluszczu i polewaja sosem
z maki, cukru i octu, lub soku z cytryny.

Nr. 47. Zupa z jablek.

Troche kwaskowate jablka obieraja sig, oczysz-
czaja z pestek i gotujp w wodzie z tarta bulka, skor-
ka ocytrynowa, sokiem z cytryny i cynamonem, tak
dlugo, az sig zupa staje dosé gesta, wtedy dodaje sig
cukier, troche¢ wina i przelewa.

Nr. 48. Pozywna zupa dla rekonwalescentow.

Male, zywe karpie skrobia sie, oczyszczaja we-
wnatrz, ostroznie wyjmuje si¢ z nich z0l¢ i gotuja
z wloszezyzng, pieprzem i mastem tak dlugo, az sig
zupelnie rozgotujg. Wtedy przepuszeza si¢ to przez
sito geste, wyciskn przez serwete, kosztuje, czy nie
brakuje soli lub pieprzu i leje na pulpety, kluski,
lub na kartofle, obrane i gotowane z solg. Tak
przyrzadzona zupa smakuje wybornie.

Nr. 49. Zupa ze szczawiu.

Ugotowaé tluste migso z cebuly na migkko,
szezaw plukany i czyszczony cienko sieka¢, dodaé do
migsa, gotowaé z niem troche i zaprawié jajkami, cu-
krem i trochg pieprzu.
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Nr. 50. Konserwowany komput.

Rozmaite owoce polewaja sie syropem cukrowym,
ostudzaja, leja do sloika, zawizzuja plétnem i parzo-
nym pecherzem i gotuja w rondlu z sianem w wodzie
bez przerwy przez trzy godziny, poczem, odstawiaja
si¢ do piwnicy.

Nr. 51. Komput bergamotowy.

Kope bergamotck obiera sig i gotuje w wodzie,
az si¢ staja dosé migkkie, potem si¢ wyjmuja, a do
wody w ktérej sig gotowaly, dodaje sig 2 funty cu-
kru, kwarte spirytusowego octu; w tym syropie gotu-
ja sie bergamotki, ostudzajg, leja do sloikéw izawig-
zuja woskowym papierem.

Nr. 52. Komput z arakiem.

Biora sie rozmaite jagody i dojrzale owoce, kio-
re sig¢ obieraja, kraja na ¢wierci i kladg razem do
kamiennego garnka. Na kazden funt owocow—jeden
funt cukru. Dzien stoja w cukrze, potem polewaja
dobrym arakiem i szczelnie sig zamykajg.

Nr. 53. Legumina.

Ciasto z jajek rozbeltanych z wrzaca wodg, do
tego cukier i tluszez; z tego ciasta walkuje sig listek,
smaruje ttuszczem, posypuje migdalami, cukrem, cy-
pamonem, rozkrajanemi jablkami, malemi rodzynkami,
zwija, wklada do formy, grubo wysmarowanej ttusz-
czem, zwierzchu smaruje jeszcze tluszezem, posypuje
cukrem i piecze na brunatny kolor.
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Bialy groch z marchwia . . . . . .

Soczewica, na kwasno islodko. . . . . .
L

¢) Jarzyny z owocow.

Jablka z kartoflami. . . . . . . . . ..
Jablka z ryzem . . . . . . .. .. .
Kwasne jabtka z ryzem. . . . . . . ..
Gruszki z kartoflami . . . . . . .. ..



Nr.

150.
151.
152.
153.
154.
155.

156.
157.

153,

159.
160.

161.
162.
163.
164.
165.
166.

167.
168.
169.

170.
171.
172.
173.
174.
175.
176.
177,

viI

Gruszki z ryzem . . . . o 0 0 e e e e
Gruszki z kluskami. . . . . . . . . ..
Suszone gruszki ze gliwkami i kluskami. .
Swieze lub suszone sliwki z ryzem. . . .
Swieze sliwki lub wignie z kluskami z ryzu.
Rézne owoce z biala cebula. . . . . . .
d) Jarzyny z grzybow.
Pieczarki . . . . . . o o000 e
Masluk (grzyb) . « o« o o 000w
Zolte grzybki . . . . . . .. oo e
Szampiniony . . . . o o0 00 0 e e e e
[Tachde z pieczarek. . . . . « « « « .« .
e) Jarzyny z krup.
Kasza jaglana . . . . . « o o o o 0 0.
Kasza gryczana . . . « « « « « o .+ . .
Drobna kaszka. . . « .« . . o o o o
GEStY TYZ « v v v 0 o a0 e e e s e
Gesta kasza « . . . ¢ oo 0 e e e
Tatarczana kasza. . . . « « « « « « « &
f) DPotrawy z makii jaj.
Krupa zjaj « « o v o o v 0 v o o e e
Szeroki makaron. . . . ¢ o o . o 0 4
Pirozki z serem . . . . « « « « o o . .
g) Kluski, jako jarzyna.
Kluski z kartofli . + « . « o« o o o . .

Drozdzowe kluski . . « . ¢ « « « ¢« ¢ . '

Kluskizmgki . o . v v v v v v v o v
Kluski z tatarczenej maki . . . . . « « .
Duze, kwasne kluski . . . . « . « . « .
Stodkie kluski. . . . « v v ¢« o o v o
Kluski z kapusty. . . « « « « « « « «
Klugki zsera . . . « « « « ¢ o ¢« o ¢ -

50



Nr.

178.
179,
180.
181.
182.
183.

© 4184,

185.
186.
187.
188.
189.
130.
191.

192,
193.
194.
195.
196.

VIII

ROZDZIAL VI.

a) Melszpajzy i budynie (pudding).
Melszpajz z kartofti . . . . . . .. RN
Melszpajz z rysu. . . . . . . .. .o
Zlewka . . . . . . o ... e e e e
Melszpajz z
Melszpajz z sucharkéw . . . . . . . . .
Melszpajz z makaronu . . . . . . .. .
Melezpajz z butek . . . . . . ... ..
Toz samo z jablkami . . . . . . . . ..
Melszpajz z jabtek . . . . . . . . . ..
Melszpajz z cytryn o« o« o o o . . .
Pudding zmaki . . . . . . . . .. ..
Angielgki pudding . . . . . . ... ..
Pudding ze szczupaka . . . . . . C e
Melszpajz z chleba ijablek . . . . . . .

b) TFlamerje.
Flamerja z sago . . . . = . . .
Flamerja z ryza . . . . . . . .. . ..
Flamecrja czekoladowa. . . . . . .. . .
Flamerja z kartoflanej maki. . . . . . .
Podobna flamerja. . .

ROZDZIAL VIIL

Str.

55
56
56
56
57
57
57
58
58
58
58
59
59
59

60
60
60
61
61

Potrawy z jaj, pieczywo na masle, pasztety i torty.

197.
198.
199.
200.
201.
202,

203.

a) Potrawy z jaj.
Miekkie jajka . . . . . . . ... .
Jajecznica. . . . . . 0 . .. .. .
Smazone jajka. . . . . .. ... L
Pieczone jajka . . . . . .. o oo
Smazone bulki. . . . . .. .00 ..
Tania jajeczmica . . . . . « . « . . .
b) Pieczywo na masle.
Ciasto z jajek . . . . . . v o o . . . .



204.
205.
206.
207.
208,
209.
210.
211.
212.

213.
214.

215.
216.
2117,
218.
219.
220.
221.
222,
223.
224.
225.
226.
221,

iel

228.
229.

230.

IX

Str.
Jajecznik z wedzonym sledziem . . 163
Jajecznik z jablkami ¢ .onw! | 63
Grzanki z jajjem. . . .+ - o . . . . 64
Grzanki z jablek. . . o . i 0 L164
Ciasta maslane.~. . . . rive )0 64
Pieczone pirozki. .. . . . . % . 64
Pieczone, nadziane pulpety e .65
Paczki - ST 6)
l\alt.sm]u Coi e . .Y 65

¢) - Pasztety.
Pasziet z cielgeiny; lub i mnego miesa . . i 66
Pasztety z vyb. . . . . . 66
d) Torty. '

Tort z powidlami. . . . .7 e, b L 67
Tort z jablek . . . AL T a0 06T
Tort ze sliwek .« . . . . &bl 7h 67
Tort z agrestu. '”‘ "‘"-’; A . . 08
Tort =z poxzeczel R Ak R B A .
Tort z migszanem nadmemem whys 07 V68
Tort z makiem. . . .o.i. .7 M 7768
Tort z rdinemi korzeniamity .~ % . 69
Tort z kartoflanej maki .0, . . . 69
Tort z malin « . . . . W' .69
Tort zwyezajny . . - . . . 6 owt) 370

Nadziany tort . . . . «iifa, L a0l 70

Tort maslany . . it . .70
ROLDLIAL VIII.
Strucle 1 ciasta.
a). Rozne strucle. ”
Zwyczajna strucla . . . . YN STl

Strucla maslana . . 71
b) Rozmaite clasta
Cinsto drozdzowe . .+ « « . o« o . n72

11



Nr.

231,
232.
233.
234.
235.
236.
231,
238.
239.
240.
241.
242.
243.
244,
245.
246.

X

Str.
Ciasto maslane z nadzianym brzegiem., . . 72
Nadziane maslane ciasto . . . . . . . 73 .
Babka . . . . . . . . . .. . . 13
Inne podobne ciasto. . . . . . . . . 74
Ciasto wisniowe ze $mietang. . . . . . 74
Ciasto z agrestem. . . e e oL T4
Ciasto owocowe bez polama e
Ciasta z jablkami, i ciasta ze gliwkami . . 75
Matle ciastka . , . . . . . . . . . 75
Male ciastka nadziane . . . ., . . . . 75
Zwyczajne male ciastka . .. . . . . . T6
Ciastozserem. , . . . . . . . . . 16
Ciastka anyzowe . . . . . . . . . . 17
Ciasto franauzkie. . . . . . . . . . 17
Ciasto z makiem. . . . . . . . . . 77
Biale polanie . . . . .. . T8

ROZDZIAL IX

Gotowanie, marynowanie, duszenie i pieczenie 1yb

247.

248.
249.

250.
251.
252.
253.
254.
255.
256.
257.
258.
259.
260.

Swiezy Yosos . . . . . . . . . . . T8
. 9

Marynowany losos . . . . |

Rozmaita hiala ryba: sandaez, plotka, mure-
nnit.d . . . . . . . . .7

Karp wmaglee. . . . . . . . . . . 7

Karp’ naszaro. . . . . . . . . . . 80
Duszony karp’. . , . . . ... . . . 80

Karp’ z polskim rosotem . . .. ... . . 80
Szczupak z maslanym rosotem . . . . . 81
Szezupak z kluseezkami . . . . . . . 81
Szczupak na szaro . .. . . . . . . 82
Pieczony szczupak . . . . . . . . 82
Okuh. . . . « « v « « v o o . . 82
Picczony okun. . . . . . . . . . . 82

Lin . . . + . v v v v v ... 8



-

Nr.

261.
262.
263.
264. .
265.
266.
267,
268.
269.
270.
271,
272.

273.
274.
2175.
2176.
277.
278.
279,
280.
281.
282.
283.
284.
285. .
286.

287.
283.
289.

Al

Stynka

Sziokfisz. . .
Suszony stokfisz . . . . .o,
Fupak R

Dorsz lub pomuchla. . . .

Pstrag

Pstrag na szaro

Barwena i glowacz .

Picczony kiel’ .

Nadziany szezupak . . .

Kluski zryb . .

Kluski ze sledzia. .o
ROZDZIAYL X.

Komputy i saltaty.
a) Komputy.

Komput z agrestu .

Komput z porzeczek. .

Komput ze swiezych wisien

Komput ze swiezych sliwek

Powidla z jablek . . . . .

Komput z cytrynéwek .

Cytrynéwki z galarets .

Komput z gruszek

Gruszki z galareta

~ Morele i brzoskwinie

Winne jagody . .
Komput z czarnych jagéd .
Komputy z suszonych owocow .

-Pigwy . . . o . ..

b) Zimue i gorgce salaty.
Zwyczajna salata .
Salata glowiasta . . . . . .
Salata glowiasta ciepla .

. 85

Str.
83

83
84
84
84
84
84

85
85
85
86

86
86
817
87
87
87
88
88
88
88
89
89
89
89

... 90

90



Nr.
290.
291.
292.
293.
294,
295.
296.
397.
293,
299.
300.
801.

302.

303,

304.

305..

3006.
307.

509.
310.
311.
312,
313.

314.

315.

. Satata z ogbrkow.

XII

Str.
Salaty: z rzezuchy, endywn ptod.o .. 90
Salata z rdznych zidl N )
Satata z kapusty. . . .., i .09
Satata z kartofli ) |
Satata z seleru. .., ., i o i, et 9]
Satata z fasoli. . . . . . . . . 92
Satata zesledzia . . , ., . . . . 9. 92

CSalatazeyb L L 0 w0 sl 92

Salatn zsardeli . . . .0 feien | g3
Salata ze szparagéw. . ..nxv . . . 7. 93
Szparagi na rézne sposobv. S &

ROZDZIAF. ‘(I
" Galarety, kremy'i soki.
a) G'nl'u'ety .
Galareta z jelenim rogiem. . N I L

Czerwona galaveta . ., . e e . . . 95
Galareta, dobra dla chorych R I
Galareta z malin. . . . , . « . 5. 95

b) Kremy. o
Kremzjaj . . o . . . . . . . . . 9

- Kremzmleka, . . . . ., . . . . . 96
308. .

Cytrynowy krem . . ., . . .<. . . . o7
Krem makaronowy . . . ., . ., . . . 97
Krem marmurkowy. . . . . . .. . 97

¢

Kremzjablek. . . . . . . . ... 98

Piramida z kremu . .+, Wb 98
Pieczony krem z suszonych s]m ek lub wi-
sien , T 1t

Czekoladowy krem. ¢
Winny krem .. 99



Nr.

316.
317.
3138.
319.

320.
321.
322,
323.
324.
325.
326.
3217.
328.
329.
" 330.
331.
332.
333.
334.
335.
336.
337.
338.
339.
340.
341.
342,
343.
344.
345.

XIII

e) Soki.
Sok wisniowy. . . i
Sok fiolkowy . '
Sok morwowy

Sok malinewy . JRTTN

R()AI)A[AL XII

o€

() smazenin i marynowaniu 0Wocow. /

Koufitury z wisien .

Marynowane wisnie . . . ..
Konfityry ze szklanek .

Konfitury z bialych porzeczek .
Konfitury z dojrzalego agrestu.
Konfitury z glogu . . .- . .:.
Konfitury ze gliwek . . . ..

Marynowane sliwki, . . . < 1.
Konfitury z moreli i brzoskwia ..

Konfitury z cytryndéwek .
Marynowany melon. .
Konfitury z rozowych jablek
Konfitury z cytryn i pomarm’nczy K
Gotowane zorawinki

Konfitury z rajskich jablek .
Konfitury z orzechow .
Marynowane buraki . . ..
Marynowany szabelbon .
Marynowane ogorki

Ogérki w occie . . . . .+ .
Trwale ogérki

Zwyeczajne kwaszone ogérki.
Ogdrki z musztarda .
Salata z marynowanych ogérkow .
Kwaszona kapusta .

Marynowany zielony groch .

.

Stre

100
100
101
101

. 101
. 101

102
102
102
103
103
103
104
104
104
105
105
105
106

. 106

106
107
107
107
108
108
108
109
109
110



Nr

346.

347.
348.
349.
350.
351.
352.
353.
354.
355.
356.
357.
358,
359.
360.
361.
362.
363.
364.
365.
366.

367.

368.

369.
370.

371.

X1v

Marynowane zielone strgezki . . .

ROZDZIAL XIIT
Sosy.

Sos winny. . . . .

Na zimno migszany winny sos

Sos z sardeli .

Sos musztardowy .

Sos kaparowy . . . .

Sos z szampinionow .

Sos cytrynowy .

Sos hollenderski.

Sos z chrzapu . . . . . . . . .
Sos z pietruszki.

o

Sos z glogu . . . . . . . . . .,

Sos maslany .

Sos z rodzynek. . . . . . . .
Sos z powidel . . .

Sos wanilowy .

Sos wisniowy. . .

Sos malinowy %t ..

Sos z pieczarek .

Sos czekoladowy . . . . . .
Sos ponczowy . . . . . .
ROZDZIAL X1V.
To 1 owo.
Klarowanie masta, ktére sig do pieczenia
uzywa . . . .

Zarzenie oleju rzepakowego, uzywanego
do pieczenia .

Czyszczenie i warzenie cukru.

Przyrzadzenie woskowego papieru, ktérym
si¢ nakrywaja konfitury .

Przechowanie jaj . . . . . . .

Str.
110

110
111
111
111
112
112
112
112
113
113
113
113
114
114
114
114
115
115
115
116

116

117
117

118
118



Xv
Nr. Str,

872. Przechowanie cytryn . . . .+« . . 118
873. Przyrzgdzenie kartoflanej mqkl < . . . 118
ROZDZIAL XV.

Przyrzadzenie gesi.

374. Ges dcisnigta. . . . . . . . . . . 119
375. Ges szpikowana. . . . . . . . . . 120
376. Ges$ na kwasno. . . . . . . . . . 120
377, Kwasna ged§ na szaro. . . . . . . . 121
378, Paszenie gesi. . .. w121
ROZDZIAL XVI

a) Rozmaite zydowskie oryginalne potrawy.

379. Czolend. . . . . . . . . . . . . 122
380. Czolend—kugiel. . . . . . . . . . 123
381. Kugiel polski . . . . . . . . . . 123
382. Kugiel z jablek. . . . . . . . . . 123
383. Makagigi. . . ' 124
b) Nlektoxe potrawy, uzywane na Wlelkanoc
{(Pessach).
384. Barszez burakowy. . . . . . . . . 124
385. Maca, smasona ZJHJkamI . 125
386. Uwagl, tyczace sig¢ naszych smat Wlelka-
nocnych . . . S §1:]
ROZDZIAL XVII
Przyrzadzenie rozmaitych napojéw i octow.
a) Napoje.

387. Wino rodzynkowe na Wielkanoc (Pessach). 126
388. Ponez . . . . . . . . . . . . . 127
389. Poncz z jajkami. . . ., oL L L L 127

390. Grzane wino. . . . . . . . . . . 127
391. Zielona herbata. . . . . . . . . . 127
392, Kawa . © . « « . . « « « . . . 128
393. Czekolada. . . . . . . . . . . . 128

394, Biszof . . . . . . . . . . . . . 128



XVI

Nr. Str.
395, Kardynal . . . . . . . . . . . . 129
396, Mleko migdatowe . . . . . . . . . 129
397. Chaud—eaun /. . .. 129
398. Woda wisniowa (napOJ dla choxych) .. 129
o b) Octy.

399. Ocet malinowy. . . . . . . . . . 130
400. Tani ocet. . caraw o eer . 130
1¢ , ROID/[AL XVI[[

1€1 ~a) Rada i pomoc w klopocie.

401. Predsze gotowanie:. starego migsa . . 130

402. Predsze ;gutowanie starego zielonego J‘lk

. , i biatego grochu i bobu. . . . . 131

403. Popprawienie zlych drozdzy . . . . . 1381

404, Przypadki zdarzajace sig z drobiem . . 131
b) O najstosowniejszem zestawieniu potraw i t. d.

405. Ogélne prawidlo smaku. . . . . =i, 132

406..,, Zwyczajna kolacja . . . ... . . . . 132

407. Wigksza kolacja w swigto . . . . 133
408. Obiad w gronie przyjaciol, lub w swugt'l. . 133
409. Wigkszy oblad Coe . . . 134

Blogostawienstwo przy zapa]amu swntel.
ita) Na Sobotg . £ 1)
b) Na swiegta." . . S £ 1
Blogoslawienstwo przy od}qczemu czesel z ciasta. 13D

e Yo

DODATEXK

. Makaron . . . S .
2 Sucharki ze smalcem Coe e e e e e 139
8. Grzanki z mézgu . . . . . . . . . . 139



—
Sewnsma

13.

14,

15.

1

16.:

17.
18.
19.
20.
21.
922.
23.
24.
25.
26.
27.
928.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.

XVII

Ciastka z migsem.
Zimny pudding
Pudding z mlekiem.

© Piramida . . . . . .

Tort z jaj ... . e e et
Tort z jaj bez mlcrdalow. NN

." Legumina z wloskich orzechow.
1.2

12. 0 Tort cytrynowy. . . . . i+ .

Tort z kartoflanej maki

Legumina z kartofli. . . . . .
Liegumina z pomaranczy.
Ciastka z miodem.

Pirogi ze smalcem. . . . .

Chleb angielski. ... . . . . . .

Ciastka z winem .
Parzone obwarzanki.
Chleb francuzki .
Hlamburskie ciastka. .
Tort z jablek . . . .

Nic zjablek « . « . . . « « .

Legumina z cytryn. . . . .« .
Pudding z oliwa.

Pudding z tluszczem . . . .
Pudding z migdatami. . . .
Salata z cytryna. . . . . .
Makaroniki. S

Tort migdalowy . . . . . . .
Potrawka z mézgu . .

Tort biszkoktowy. .
Zoly tort « . . . . . . . .
Tort z chlebem . . . . . . .
Tort bez jaj . . . . « .« .
Maslane ciastka z jajkiem . . .

Str.
139

140
140
140
140
141

7141

141
141

e 142
N 142
v 142
SN 142
. . 143

143
143
143
144
144
144
144
145
145
145
145
145
146
146
146
146
146
147
147



Nr. Str.
37 Baba. . . . . . . . o . O .-, 147

38. Ciastka z.serem . . . . . . . . . . 147
39.¢ Cebulnica . . ... . . . . . . . . 148
40. Gestyryz .. . . . . . . . . . . 148
41. Nadziane jabtka . . . . . . . . . . 148
42. Male maslane ciastka . . . . . . . . 148
43. Kruche ciastka . . . . . . . [+, . 149
44. Gotowany pudding . . . . - . . . .7 149
45. Pudding czekoladowy . - . . . . . . 149
46. Kotlety . . . ..... . £il0
47. Zupa z jublek. . . . . . . . 150
43. Pozywna zupa dla rekouwalescentow. . . 150
4. Zupa ze szezawiu . . . . . . . . . 150
50. Konserwowany komput .. . . . . . . 151
5. Komput bergamotowy . . . . . . . . 151
52. Komput z arakiem . . . . . . . . . 151
53. Legumina . . . . . . . . . . . . 151



OMYZLKI DRUKTU.

Str. ramiast: nalezy czytaé:
118 wazkie geste
124 kilka dwa
124 garnka garnkow

wiersz:
ostatni

23
26
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