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Oktadka archiwalnego ,Koch-Bucha”



Wstep

Dostepne wspdtczesnie pismiennictwo kulinarne, siegajace
pierwszych dekad panowania pruskiego na Slasku, jest stosunkowo
ubogie w poréwnaniu do XVlll-wiecznej spuscizny kultury stotu spod
znaku noza i widelca na zachéd od Odry i jej umownego korica w kra-
jach niemieckich wraz z nastaniem wojen napoleonskich, czyli z po-
czatkiem nastepnego stulecia. Tym bardziej wiec jakze cenne wydaja
sie rekopismienne zapiski kulinarne sygnowane przez Christopha Ja-
coba Preidla juniora’, otwierajace przed nami trendy i smaki panuja-
ce na talerzach u stép Karkonoszy w czasach, gdy ksztattowat sie tu
miejscowy kanon kuchni mieszczanskiej. Jak dowodzi ich tytut i tres¢,
baza spisywanych receptur byty mniej lub bardziej poczytne tytuty li-
teratury kulinarnej epoki, jak i przekazy ustne, bedace efektem kontak-
tow towarzyskich autora (autoréw) dzieta. Zapisywane skrzetnie i dro-
biazgowo, tworzyty ksiazke kucharska, stuzaca dawniej tak kreacjom
na domowym stole, jak réwniez — a moze przede wszystkim w przy-
padku tego Koch-Buchu - ksztattowaniu i propagowaniu rodzinnych
upodoban podniebienia. Ksigzki kucharskie i popularyzowane w nich
specjaty byty w tamtych czasach popularnym tematem konwersa-
¢ji w kregach mieszczanskich, podobnie jak ich twércy, a doznania sma-
ku, tak w odniesieniu do wykorzystanych produktéw i przypraw, ale tez
miejsca i okolicznosci z nimi zwigzanych, ksztattowaty przypisang do
stanu mieszczanskiego tozsamos¢ kulinarng nie tylko wsréd jelenio-
gérzan. Jej odbicie znajdowato wyraz na talerzach, ale tez na pétkach
domowych bibliotek - jesli tylko gromadzone ksiazki mogty stanowic
odzwierciedlenie ich pozycji spotecznej i horyzontéw intelektualnych
- podobnie jak na kolejnych stronach spisywanych recznie, nierzadko
przez dtugie lata, receptur. W tym drugim przypadku mamy na mysli
pewne ograniczenia wynikajace tak z pochodzenia i wyksztatcenia
autora, a co za tym idzie miejsca w strukturze spotecznej miasta, jak
réwniez zasobnosci portfela i priorytetéw w codziennych wydatkach.

' Archiwum Panstwowe we Wroctawiu Oddziat w Jeleniej Gérze [dalej cyt.: AP OJG],
zespot nr 83/3 Akta miasta Jeleniej Gory (Magistrat Hirschberg) [dalej cyt.: Akta m. JG],
sygn. 3623, s. 1 (brak paginacji).
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Wiedza o Preidlu juniorze nie nalezy do zbyt obszernych, a szczatki
informacji o nim samym, zwigzane przede wszystkim z jego statusem
spotecznym (zawodowym), pozwalaja ledwie przypuszcza¢ o uwa-
runkowaniach kulturowych bedacych bodzcem, a wiec bezposrednig
inspiracjg do podjecia zamiaru spisywania receptur na rézne potra-
wy i nie tylko stodkie wypieki.

Jak wynika z dotychczasowych ustalen Christoph Jacob Preidl ju-
nior byt synem Christopha Jacoba Preidla seniora, zmartego 28 czerw-
ca 1772 r,, ksiegowego i pdzniejszego dyrektora, dziatajacej u stép Kar-
konoszy firmy handlowej szlachetnych Gottfrieddéw (Buchhalter in der
Vornehmen Gottfriedischen Handlung allhier). Mieszkat, co najmniej od
1781 r., w Jeleniej Goérze w rynkowej kamienicy nr 11. Poniewaz tenze
Jacob - podobnie jak jego ojciec — nie pojawia sie w najstarszym reje-
strze miasta z 1749 r,, nalezy przypuszcza¢, iz przyszedt na Swiat jesz-
cze przed przybyciem rodziny z Regensburga do stolicy najwyzszych
g6r Dolnego Slaska, na pewno przed 1755 . Preidl senior ochrzcit bo-
wiem w tymze roku w Jeleniej Gérze cérke Anne Mariane, za$ rok po6z-
niej syna Gottfrieda Benjamina. Z Preidlem juniorem, we wspomnianej
kamienicy nr 11, mieszkaty dwie ,stare” panny, jednakze trudno okresli¢
ich wspdlne relacje rodzinne (o czym nizej) tym bardziej, ze zrédta nie
wymieniajg jego zony, o ile w ogodle byt w zwigzku matzeriskim. Spis
cztery lata pézniejszy nie wymienia juz Preidla juniora — prawdopodob-
nie wyjechat z miasta, gdyz w jeleniogdrskim materiale zrédtowym nie
odnajdujemy daty jego zgonu - za$ pod wspomnianym wyzej adresem
odnotowane sg jedynie ,panny Preidl” (Jgfr. Preidl). Jedna z nich, Barbara
Susanna, zmarfa w 1792 r. w wieku 53 lat. Wydaje sie by¢ jego siostra,
gdyz zgodnie z wpisem w ksiedze zgonu jej ojciec Christoph Jacob Preid|
byt,ksiegowym w firmie handlowej Gottfriedéw". Druga — Maria Cathari-
na, zmarta w 1816 r. w wieku 68 lat, okreslona zostata jako cérka ,bytego
mieszczanina i kupca Christopha Jacoba Preidla”. Mogtaby wiec by¢ cor-
ka juniora, o ile przyjmiemy za fakt, iz tenze — podobnie jak jego ojciec
— doczekat sie potomstwa jeszcze przed 20 rokiem zycia, co w tamtej
epoce nie zdarzato sie zbyt czesto w rodzinach mieszczanskich.

Sygnowany reka Preidla juniora rekopis nosi na stronie tytutowej
date 1 stycznia 1770r., ktdrg bez analizy zrédtowej tekstu mozna by brac
tak za poczatek, jak réwniez zakoriczenie prowadzenia zapiskéw. Pomoc-
ne w rozwigzaniu tej kwestii, jak jednoczesnie ustaleniu autorstwa i cza-
su powstawania omawianego dziefa, sa dwa tytuty ksigzek kucharskich
wymienione na jego kolejnych kartach. Odnajdujemy w nim, wyda-
ny w 1785 r. nakladem berlinskiej oficyny Carla Chrostiana Horvatha,



Neues Berlinisches Koch-Buch? oraz edytowany trzy lata pdzniej w Ham-
burgu czcionkami Johanna Heinricha Herolda Hamburgisches Kochbuch?
(w obu przypadkach mowa o pierwszych wydaniach tytutow). W tekscie
pojawiajg sie jeszcze dwa odniesienia do blizej nieokreslonych dziet li-
teratury kulinarnej pod zapiskami ,aus den Neuen Kochbuch” (z nowej
ksiazki kucharskiej) i ,aus den neuen Koch buch geschrieben” (przepisa-
ne z nowej ksigzki kucharskiej), wnoszacych niewiele do dalszych ana-
liz ponad sam fakt, iz osoby prowadzace rekopis korzystaty z wiekszej
liczby ksiazek ponad wyzej wymienione z tytutu. Biorac zas pod uwa-
ge, iz Christoph Jacob Preidl junior opuscit Jelenig Gore miedzy rokiem
1781 a 1785, ewentualnie zmart poza miastem, jasne staje sie kontynu-
owanie jego zapiskow przez ktéras z ,panien Preidl’, by¢ moze obie lub
kogos bliskiego i zwigzanego z rodzina. Analiza rekopisu, w ktérym do-
strzegalne s réznice w rozmiarze i ksztatcie wielu wersoéw i liter, nie po-
zawala na okreslenie ,rél” w jego kontynuowaniu. Lecz berliiska i ham-
burska ksigzka kucharska mogg posrednio wskazywac¢ na niewatpliwe
,rodzinne”zobowiazanie siostry i corki do prowadzenia dzieta po smierci
Preidla juniora przed rokiem wydania pierwszej z nich. Zgodnie z dewiza
podjeta w tytule:,od stynnych autoréw zebranych’”. A ukazanie sie Neues
Berlinisches Koch-Buch mogto by¢ po temu,okazjg”. Nie wiemy, kiedy kon-
czy sie w Koch-Buchu spisywanie receptur przez Preidla juniora — wszak
nawet juz zaraz po jego rozpoczeciu moégt przeciez obarczy¢ dalszym
Lpisaniem” siostre lub cérke. Nie mozna tez wykluczy¢ ich ,ospatosci” po
przekazaniu im przez niego tejze ,powinnosci” w mniejszym czy wiek-
szym zaufaniu. Tym bardziej wiec jego wyjazd z miasta lub smier¢ i,nie-
dokonczone’, acz wiadome im dzieto, mogty wywrze¢ na Barbarze i Marii
presje zobowigzania doprowadzenia go do konca.

Koch-Buch Preidla juniora, a wiec zbior spisywanych recznie recep-
tur na rézne potrawy, wiktuaty, takocie, desery i nie tylko stodkie wypie-
ki, reprezentuje obecng w kregach mieszczanskich drugiej potowy XVIII
w. mode na prowadzenie zapiskéow kulinarnych, bedacych tak wyra-
zem upodobania do dobrego smaku, jak réwniez tworzacych domowy
podrecznik sztuki gotowania. Powstanie dzieta méwi nam duzo o za-
interesowaniach autora, stylu zycia, bliskich mu trendach kulturowych
swoich czaséw, a zwtaszcza orientacji w literaturze kulinarnej, bowiem
XVIII stulecie przyniosto w catej Europie edycje wielu tytutdw ksigzek
kucharskich, z ktérych czes¢ jeszcze dzis zaliczamy do klasyki gatunku.
Czy kupowat je, zbierat? Trudno zawyrokowac w tej kwestii o jakimkol-

2 Neues Berlinisches Koch-Buch fiir Herrschaftliche Tafeln..., Berlin/Potsdam 1785.
3 Hamburgisches Kochbuch oder vollstdndige Anweisung zum Kochen insonderheit fiir Frau-
en in Hamburg und Niedersachsen, Hamburg 1788.



wiek fakcie. Nie jest zresztg znany rynek ksiegarski Jeleniej Géry tych
czaséw, nie mamy wiec mozliwosci dociekania, jakie tytuty ewentual-
nie kupowat i czytywatl. Pewne jest natomiast, ze w jego rodzinie, jak
rowniez kregach towarzyskich, dobra kuchnia miata na co dziei duze
znaczenie, a obiady lub kolacje w szerszym gronie nie nalezaty do rzad-
kosci. Zresztg juz same prowadzenie przez niego zapiskdw wskazuje, iz
uroki stotu byty mu bardzo bliskie i zapewne lubit tez rozmawia¢ o roz-
koszach podniebienia, co w tamtych czasach byto popularnym tematem
konwersacji posréd ludzi wyksztatconych. Tym samym bliskie prawdzie
bedzie twierdzenie, iz nawet jesli sam nie kupowat ksigzek kucharskich,
to z pewnoscia mogt je pozyczac od znajomych.

Cho¢ deficyty wiedzy o rynku ksiegarskim Jeleniej Gory przed
rozpoczeciem dzieta przez Preidla juniora nie pozwalajg okresli¢ nam,
ktére z ksigzek kucharskich mogty zainspirowaé go bezposrednio do
pisania, niemniej rzut oka na najwazniejsze z nich wydane przed 1770
r. daja ogdlne pojecie o wspomnianych w tytule Koch-Buchu ,stawnych
autorach” Kuchnia europejska potowy XVIII w. i kolejnych dekad az do
wojen napoleonskich znajdowata sie pod silnym wptywem trendéw
ptynacych znad Sekwany. To francuscy mistrzowie sztuki kulinarnej
ksztattowali wyobrazenia o dobrej kuchni, a jezyk Moliera byt obowia-
zujacym w tej branzy. Wyksztatcony kucharz musiat dobrze orientowac
sie w Swiecie pojec i termindw zwigzanych ze sztuka gotowania, posrod
ktorych bain-marie, bignets-pavots, chimoise, consimis, fumé, grenela-
de, haché, meringués, pateau, paupiette, sainte-menoux, timbale to tylko
kilka wybranych przyktadéw. Wspomnijmy tylko, iz nawet na dworze
kréla pruskiego Fryderyka Il w kulturze stotu obowigzywat jezyk fran-
cuski, a monarcha miat w zwyczaju planowa¢ wieczorami ,jutrzejsze”
menu, zapisujac je nienaganng francuszczyzng. Wiekszos$¢ gotujacych
na potrzeby jego stotéw kucharzy pochodzita z Francji, nie méwita na-
wet po niemiecku, a kuchnia wysoka — haute cuisine — przenikata w tym
czasie do kregédw mieszczanskich. Gtéwnym zrédtem przekazu byly
ksiazki kucharskie, a zapiski Preidla juniora wskazuja, iz rowniez u stép
Karkonoszy potage, boeuf a la mode, fricandeau czy bisquit zajmowalty juz
ugruntowang pozycje w miejscowym swiecie kulinariéw.

Czotowym francuskim nazwiskiem, ktére zapewne kojarzyt ze
sztuka kulinarng kazdy dobrze wyksztatcony jeleniogdrski mieszcza-
nin, byt Francois Massialot. Jego ttumaczone réwniez na jezyk niemiec-
ki dzieto*, by¢ moze znane Preidlowi juniorowi, cho¢ nie odnajdujemy
go w jego zapiskach. Znajomos¢ kuchni znad Sekwany byta — rzec moz-
na — obowigzkowa dla koneseréw urokéw podniebienia, a sam Paryz
uchodzit w tym czasie za stolice najlepszej kuchni na Starym Kontynen-

4 F. Massialot, Niitzliche Anweisung zum Kochen, Bre8lau und Leipzig 1760.



cie. Gdy nasz bohater zapisywat pierwszg recepture, nie jest wykluczo-
ne, iz styszat o Das allerneueste Pariser Koch-Buch®, ktérej dwa wydania
- 1752, 1763 - $wiadczg niezbicie o duzym zainteresowaniu tytutem
miedzy Odra a Renem. Z kregéw blizszych mu kulturowo na kilka lat
przed 1770 r. wybijaja sie dwa nazwiska sygnujace jedne z najbardziej
znanych i wzietych tytutéw ksigzek kucharskich drugiej potowy XVIII w.
Pierwsze z nich to Ignatz Gartler, autor kuchni wiedenskiej®, a drugi
Marcus Loofft, twérca kuchni dolnosaksonskiej’. Obie publikacje miaty
bardzo duzy wptyw na poziom edytorski wielu ksigzek kucharskich wy-
danych po nich. Jednym z poczytniejszych tytutéw byt tez, wydany po
raz pierwszy w 1864 r., Neues wohl eingerichtetes Koch-Buchg, ktéry w ko-
lejnych latach wielokrotnie wznawiano. Wspomniane wydawnictwa, naj-
wazniejsze w jezyku niemieckim w latach poprzedzajacych rozpoczecie
przez Preidla juniora swoich zapiskéw, ksztattowaty nie tylko gusta sma-
ku, ale przede wszystkim wyobrazenie o kanonie dobrej kuchni. Nalezy
bowiem pamieta¢, iz w omawianym zbiorze odnajdujemy receptury tak
na potrawy i wypieki bliskie jego podniebieniu, jak réwniez uchodza-
ce w tamtych czasach za - rzekliby$my — modne. W tym miejscu warto
zauwazy¢ jeszcze, iz w Koch-Buchu Preidla juniora zauwazalny jest pe-
wien nieregularny, a powtarzalny 6-7 razy schemat, w ktérym kazde ko-
lejne dzieto, z ktérego byly wypisywane receptury,,,rozpoczynaja” nie tyl-
ko stodkie wypieki, dominujgce zresztg w catym dziele. Miesa, ryby, zupy,
podroby, sosy, kluski, satatki i inne specjaty wystepuja po nich w réznej
kolejnosci, co moze wskazywac, ze o ich doborze decydowaty przede
wszystkim upodobania kulinarne.

Dzieto Preidla juniora zdradza pewien szerszy pierwotnie zamiar
autora. Z jednej strony jest bowiem odzwierciadleniem panujgcego
wowczas trendu na takie autorskie kochbuchy, lecz z drugiej groma-
dzone receptury miaty mie¢ takze aspekt prozdrowotny, jako ,dobre
domowe lekarstwo na ludzkie przypadtosci [...], co dziatanie okaze’,

> Das allerneueste Pariser Koch-Buch in welchem Nach der beliebten Franzdésischen Manier
eine vollkommene Anweisung zu finden, wie man krdftige, wohlschmeckende Speisen und
Ragut zubereiten solle; allerhand schéne Pasteten und Torten, Strasburg 1752; ibidem,
Triest 1763.

5 |. Gartler, Wienerisches bewdhrtes Koch-Buch in sechs Absdtze vertheilet; in welchem zu
finden: Wie man verschiedene Speisen, von allerhand Wild-Prit, Fleisch, Gefliigelwerk, Fisch
und Garten-Gewdchsen, Wie auch Torten, Pasteten, und anderes Gebackenes. .., Bamberg
und Wiirzburg 1768.

7 M. Loofft, Nieder-Sdchsisches Koch-Buch, oder Sieben hundert und zehn Anweisungs-Re-
geln wornach alle und jede, sowol kostbare, als ordinaire Speisen prdpariret, auch einige
Garten-Friichte getrocknet und eingemacht werden kénnen nebst 52 Regeln von den néthi-
gsten Confituren..., Altona/Lubeck 1766.

8 Neues wohl eingerichtetes Koch-Buch, aus mehr als fiinfzehen hundert Speisen bestehend,
oder aufrichtige und bewdhrte Nachrichten von allem ersinnlichen Koch- und Backwerk: in
zwey Theilen mit n6thigem und ntizlichen Register versehen, Tiibingen 1864.



czytamy w tytule. Jednakze w tresci prowadzonego starannie rekopisu
odnajdujemy raptem 5 dygresji odnoszacych sie do ,chorych”, ktérym
zaordynowany specjat miatby poméc lub sprzyja¢ w leczeniu. By¢ moze
Preidl junior postuzyt sie w tytule swego dzieta frazg zapozyczona z ja-
kiej$ ksiazki kucharskiej, by¢ moze bliskie byly mu 6wczesne wskazania
medykow faczace prawidtowo pojeta diete ze zdrowiem, lecz tak on -
jak i siostra z corka — nie zwracali w toku pracy nad rekopisem wiekszej
uwagi na jakiekolwiek walory zapisywanych receptur. Mozemy jedynie
domniemywac — na co wskazuje tre$¢ dzieta — iz w ich pojeciu boga-
ta i obfita kuchnia sprzyjata utrzymaniu zdrowia.

Kolekcjonowane przez Preidla juniora i jego ,spadkobierczynie”
receptury odzwierciedlajg personalne zainteresowanie sztukg kulinar-
na, a wiec dobieraniem tych specjatow, ktére budzity ich zmysty i wy-
obraznie pisang poczuciem smaku. Poréwnanie w dwéch przypadkach
zapiskow z oryginatem - a wiec berlinska i hamburska ksigzka kuchar-
ska - wskazuje, iz ,wybrane” potrawy byly przepisywane starannie,
bez ,autorskich” zmian lub dopiskéw, co z pewnoscig miato tez miej-
sce w odniesieniu do niewymienionych w rekopisie tytutéw. By¢ moze
cze$¢ receptur zostata zaczerpnieta z podobnych domowych koch-
buchdw, lecz z ich tres¢ nie wskazuje na jakakolwiek proweniencje po-
nad krag rodzinny i znajomych. Pewne jest natomiast, iz bazg pozyski-
wania przepiséw byta jedynie literatura niemieckojezyczna, co moze
sugerowa, iz Preidl junior, jego siostra i cérka nie znali jezykéw ob-
cych, a z pewnoscia francuskiego. Wskazuje na to chocby zapis stowa
fricandeau, ktdre pojawia sie na kartach dzieta takze w btednej pisowni
jako fricandon i friekandeau.

Przechodzgc do spraw stricte kulinarnych, bedacych przedmiotem
dziefa Preidla juniora i jego kontynuatorek, przywotajmy raz jeszcze ty-
tuti wybrzmiewajace w nim,réznosci od stynnych autoréw zebrane’, mo-
gace sugerowac wspotczesnemu czytelnikowi wiele mniej lub bardziej
poczytnych ksigzek kucharskich wykorzystanych w czasach powstawa-
nia rekopisu. Lecz procz wyzej wspomnianych dwoch tytutéw w jego
zapiskach nie odnajdujemy innych, ktére potwierdzatyby lekture owych
znanych nazwisk przez naszego bohatera. Co wiecej - w tych dwdch
przypadkach ksigzki zostaty edytowane bez podania ich autoréw.
Neues Berlinisches Koch-Buch sygnowana jest tworca anonimowym,
ukrytym pod mianem ,doswiadczonego kucharza” (von einem erfahrnen
Koch), z kolei Hamburgisches Kochbuch ,przez kilka fraucymer w Ham-
burga” (von einigen Frauenzimmer in Hamburg). Nie jest wiec mozliwe
uznac za trafne uzyte przez Preidla juniora w tytule sformutowanie od-
noszace sie do owych ,stynnych autoréw’, bowiem nie odnajdujemy



ich w tresci jego zapiskéw. By¢ moze tytut dzieta zawiera pewien zamiar,
ktéry nie doczekat sie realizacji tak z jego strony, jak réwniez Barbary
Susanny i Marii Cathariny. Nie znajdujemy w nim réwniez ,stynnych au-
toréw” bez powigzania nazwisk z tytutami ksiagzek, co moze wskazywac,
iz zaden ze stawnych kucharzy epoki nie byt im znany.

W zapiskach pojawiajg sie ledwie dwa nazwiska, ktére identyfi-
kowa¢ musimy wytaczne z osobami z kregédw towarzyskich, bedacymi
zrédtem przekazu, gdyz nie wystepuja one w katalogach bibliotek i ba-
zach danych jako autorzy jakichkolwiek publikacji kulinarnych. Moze-
my domniemywac na tej podstawie, iz Preidl junior i kontynuatorki jego
Koch-Buchu korzystali by¢ moze z innych podobnych rekopismiennych
zapiskow kulinarnych — sygnowanych nazwiskiem ich autoréw - z kté-
rych wybierali,co lepsze”, a wiec najsmaczniejsze i najbardziej interesu-
jace ich receptury. Nie jest tez wykluczone, iz spisywali receptury dyk-
towane im podczas spotkan towarzyskich. Wymienione nazwiska to
Gewicht i MaRB. Pierwsze z nich wystepuje przewaznie zapisane z inicja-
tem imienia, przy czym w zapiskach odnajdujemy az trzy takie inicjaty —
.K'(1raz),,H"(4)i,N!(7). Moze to sugerowac silne zwiazki Preidléw z bli-
Zej nieznang rodzing Gewichtéw, ktérej bliska byta dobra kuchnia. Idac
tym tropem, posrod inicjatéw mogacych wskazywad na zrédta pozyski-
wania receptur zwigzanych z Gewichtami, w zapiskach wystepuja jesz-
cze K. G"(1),,R. G"(13),,H. G (15) i obecne na ich kartach az 92 razy
,N. G Nadto trzy razy odnajdujemy inicjaty ,Reg. G/, ktére bezspornie
taczy¢ musimy z wyzej wymieniong rodzing. Drugie z nazwisk — Maf3
- o ktérym réwniez niewiele mozemy powiedzie¢, wystepuje w petnym
brzmieniu dwa razy z inicjatami R (1) i,N." (1) oraz raz w zapisie ,R. M.".

Wsréd receptur wskazujacych na personalne zrédta ich pozyska-
nia uwage zwracaja trzy specjaty sygnowane w tytule nazwiskiem. Sa to
Jprecelki pani Pantzer’;,babka madame Beer” oraz,,kruche ciasto wedtug
przepisu pani Be!. Dwie ostatnie osoby wydaja sie pochodzi¢ z bardzo
bliskiego kregu rodziny Preidldw, gdyz madame Beer to z pewnoscig Ma-
ria Elisabeth Beer, wymieniona wsréd chrzestnych corki i syna Christo-
pha Jacoba Preidla seniora, a wiec Anny Mariany oraz Gottfrieda Benja-
mina. Z kolei ukryta po inicjatem ,pani Be!” wydaje sie by¢ Marig Elisabeth
Beckh figurujacg réwniez posrod chrzestnych wspomnianych dzieci
Preidla seniora. Obecnos¢ tych trzech wypiekéw w omawianym Koch-
Buchu $wiadczy o uznaniu kuchni wspomnianych wyzej oséb w rodzi-
nie Preidlow, jak réwniez w szerszym kregu towarzyskim. By¢ moze owe
damy byty wyjatkowo uzdolnione w sztuce wypiekéw, a tym samym nie
jest wykluczone, iz w swoich domach same prowadzity kuchnie tak od
strony zakupow jak i przygotowywanych positkow. By¢ moze, podobnie



jak Preidl junior, prowadzity juz wczesniej zapiski z recepturami, moze
tez to ktores z nich staly sie bezposrednig inspiracja dla niego?

W liczacym ponad 700 receptur zbiorze pojawiajg sie liczne po-
trawy i wypieki o narodowej, regionalnej i odmiejscowej prowenien-
¢ji, a wiec holenderskie, angielskie, francuskie, wioskie, szwedzkie,
hiszpanskie, polskie, szwajcarskie, saksonskie, westfalskie, wiederiskie,
hamburskie, lipskie, ulmskie i mediolanskie. Wiek XVIII uksztattowat osta-
tecznie kanon kuchni mieszczanskiej duzych miast na Starym Kontynen-
cie — zwlaszcza na pétnoc od Alp — ktdry asymilowat wyzej opisane po-
trawy i wiele im podobnych. Ich obecno$¢ w Koch-Buchu Preidla juniora
$wiadczy jednoznacznie, iz réwniez kregi mieszczanskie matych $laskich
miast, byty zywo zainteresowane kontaktem z kuchnig wysoka, zas
trendy kulinarne, ksztattowane wéwczas w duzym stopniu poczytnymi
ksigzkami kucharskimi, znajdowaty podatny grunt réwniez u stép Kar-
konoszy. W dziele sygnowanym jego nazwiskiem nie odnajdujemy jesz-
cze zadnych elementéw kuchni miejscowej lub regionalnej w pojeciu
specjatéw i potraw tradycyjnych, pisanych tak kalendarzem jak i szeroko
pojeta kulturg czy obyczajowoscig miasta. Nawet jesli wsrdd receptur
pojawia sie sekacz (Baumkuchen), ktory w XIX w. wyrést na symbol i mar-
ke wypiekéw karkonoskich, to w epoce Preidla juniora byto to ciasto
przypisane do stotéw dworskich, przenikajace dopiero z wolna w sfe-
re kulinariow mieszczanskich. Podobnie wymieniony raz jeden specjat
wigzany z kuchnia polska, a wiec karp z cebula po polsku (Karpfen mit
Zwiebel auf Pohlnische Art), potrawa bozonarodzeniowa kojarzona juz
wowczas ze $laskimi stotami, cho¢ przede wszystkim z sosem przygoto-
wywanym z dodatkiem karpiej krwi, nie odzwierciedlat jeszcze tradycyj-
nej kuchni $lgskiej. Kuchnia jako element tozsamosci regionalnej zaczeta
ksztattowac sie nad Odra prawdopodobnie juz w czasach Preidla junio-
ra, lecz nawet wydany ponad trzy dekady pdzniej pierwszy Schlesisches
Kochbuch?® jeszcze jej nie odzwierciedlat - bazujac wytacznie na kuchni
mieszczanskiej — w przeciwienstwie do edytowanego kilka lat wczesniej
kompendium kuchni Wroctawia Edulia, oder Breslauischer Mund-Vor-
rath', oddajagcego w peni zjawisko jakim byta swiadomos¢ odmienno-
$ci, réznic i tradycji na stole w granicach regionu.

W zapiskach Preidla juniora i jego kontynuatorek odnajdujemy
peten wachlarz fascynacji kulinarnych stanu mieszczanskiego Jele-
niej Gory drugiej potowy XVIII w. Jak zostato juz wyzej wspomniane,
dominujg w nich nie tylko stodkie wypieki, co raz jeszcze podkresla, iz

° C.D. Gurnth, Schlesisches Kochbuch, Breslau 1805.
0 G. C. Fulleborn, Edulia, oder Breslauischer Mund-Vorrath, ,Breslauische Erzahler”, 1800,
nr 30, s. 485-489; nr 31, 5.495-501; nr 33, 5. 528-532; nr 35, 5. 560-562; nr 38, 5. 609-611.



wiekszos¢ rekopisu jest zapewne dzietem jego siostry i corki, ktérym
by¢ moze sztuka pieczenia byta bardzo bliska. W tym miejscu nalezy
zaznaczy¢ stricte ,mieszczanski” klimat catosci dzieta, pozbawionego
zupetnie akcentow pisanej kalendarzem tradycji. Nie zmienia tego fak-
tu nawet ,zupa wielkanocna na bialym piwie” (eine Ostersuppe von weifl3
bier), ktéra w wielu wariantach pojawia sie czesto na kartach éwczesnej
literatury kulinarnej. Podobnie ,strucla saksornska” (ein Sachsischer Stol-
le), ktéra kilka dekad pézniej stata sie na Slasku tradycyjnym wypiekiem
bozonarodzeniowym, lecz w omawianym czasie nie posiadata jeszcze
takiego statusu nad Odra. Mozna zaktadac¢ na tej podstawie, iz tradycja
jako taka, a wiec pewien zasob potraw przygotowywanych z okazji $wigt
Bozego Narodzenia, Wielkanocy czy Sylwestra i Nowego Roku, nie byty
obecne w rodzinie Preidléw. To z kolei moze wskazywac, iz z tychze oka-
zji Preidlowie stotowali sie na miescie, korzystajac z oferty miejscowej
gastronomii, co w stanie mieszczanskim byto w tym czasie czesto prak-
tykowanym zwyczajem na Slasku.

Omawiany Koch-Buch zdradza aspiracje autoréow do kuchni wy-
sokiej, symbolem ktérej byly wowczas stoty dworskie. Lecz z drugiej
strony nalezy zauwazy¢, iz charakterystycznym procesem, wyraznie
czytelnym w literaturze kulinarnej XVIIl w., jest wiasnie przenoszenie
tejze haute cuisine z kuchni dworéw do kuchni mieszczan, a rekopis
Preidla juniora jest tego wysmienitym przyktadem. Wystarczy wspo-
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mniec¢ kwiatki z ciasta francuskiego’, ,nadziewang kalarepe”, ,omlet
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migdatowy”, ,mus z nerek’, ,ravioli migdatowe”, ,poledwice po wie-
densku’, ,tort topinamburowy’, ,ragout z baranich ozoréw’, ,tort Ad-
mirable”, ,sos kroélewski”, ,boeuf a la mode”, ,zupe biszkoptowa” czy
.kury en Roquelaure” (od nazwiska lorda Antoine de Roquelaure), aby
zrozumie¢ maniere ksztattujacych sie gustéw podniebienia miesz-
czan Jeleniej Gory w czasie, gdy przez okoto dwie dekady powstawat
rekopis. W sensie kulinarnym dostarcza on réwniez wiele ciekawych
informacji dotyczacych technik gotowania oraz sposobu przygoto-
wywania potraw, jakze czesto odmiennych od wspétczesnych. Dzieto
rodziny Preidléw pachnie tez wieloma przyprawami, z ktérych trudno
wymieni¢ taka, ktdrej dzi§ bysmy nie znali.



Jedna ze stron z zapiskami prezentowanej ksiqzki kucharskiej,
z zasuszonym lisciem begonii. Poniewaz roslina ta dotarta do Europy
z Brazylii dopiero w 1821 r. Lis¢ musiat trafi¢ miedzy te karty jeszcze p6zniej,
zapewne jako egzotyczne kuriozum, co wydaje sie wskazywac
na wieloletnie wykorzystywania ,,Koch-Bucha”



Ab ovo ad mala.
Stowo od ttumacza

Jozef Zaprucki

Historia naszej kultury wykazuje wiele pasjonujacych aspektéw
- tak wiele wydarzyto sie przeciez w ciggu ubiegtych kilku tysiecy lat:
toczono wojny, a w czasach pokoju planowano nastepne wojny, doko-
nywano wynalazkéw oraz przedstawiano nowe idee i trendy, rozwijata
sie sztuka. Podsumowujac, wiele sie zmieniato i wydaje sie, ze wtasnie
dazenie do zmiany byto motorem naszych dziejéow. Jedno wszakze sie
nie zmienito, a mianowicie czy to Grecy, czy Rzymianie, czy tez $rednio-
wieczni mnisi lub biskupi, wszyscy lubili dobrze zjes¢. | tak pozostato do
dzisiaj. Mozna zatem zaryzykowac stwierdzenie, ze to kultura kulinarna,
cho¢ zazwyczaj pozostajaca w cieniu lub stanowiaca raczej tto wielkich
spraw ludzkosci, jest czyms fundamentalnym, towarzyszacym jej od za-
rania dziejow. Zadna kultura, réwniez ta kulinarna, nie moze istnie¢ bez
jezyka par excellence: jezyka jako systemu znakéw stuzacych porozumie-
waniu sie i jezyka jako czesci naszego ciata odpowiedzialnej wraz z pod-
niebieniem za odczuwanie smaku. Nie jest najpewniej przypadkiem, ze
rzymskie przystowie od a do z czyli ab ovo ad mala, oznacza po tacinie od
jajka do jabtka (Rzymianie zaczynali uczte od jajka, a konczyli jabtkiem)
pozwala nam zrozumie¢, jak wielka role w praktyce spotecznej ma kuch-
nia i wszystko, co z nig zwiazane.

Oddajemy dzisiaj do rak czytelnika ksigzke, ktéra wprowadzi
go w meandry kuchni jeleniogoérskiej sprzed z géra trzystu lat i cho¢ pod
wzgledem wyrafinowania nie jest to moze De re coquinaria, ksigzka ku-
charska przypisywana wielkiemu rzymskiemu smakoszowi Apicjuszowi,
to jednak wynika z niej wprost, ze jeleniogdrzanie okresu baroku lubili
dobrze zjes¢, i ze, jesliidzie o zré6znicowanie smakdw, wcale nie odbiegali
tak bardzo od Rzymian.

Przepisy kulinarne jeleniogérskich gospodyn, pochodzace niekie-
dy jeszcze z korica XVII wieku zebrat Krzysztof Jakub Preidl, zachowujac
je w ten sposéb przed rozproszeniem i zapomnieniem.

XVII

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000



Krzysztof Jakob Preidl, jeleniogérzanin potudniowoniemieckiej
proweniencji opatrzyt te jeleniogérska ksiazke kucharska mottem, kto-
re w przedstawionych nastepnie przepisach kulinarnych rzeczywiscie
znajduje swoje odzwierciedlenie.

Bdg nam daje potraw zgota wiele!

Niech je cztek pozywa, a Stwérce chwali w kosciele,

A gdy ciato choruje, On na chorobe dobrego cos stwarza,

Bo¢ jego to splendor najznamienitszego lekarza.

Niektore z przepiséw w rzeczy samej sprawiajg wrazenie swoistych
recept, majacych na celu wzmocnienie organizmu i zapobiezenie prze-
ré6znym chorobom. Szczegélnym tego przyktadem moze by¢ galaret-
ka z n6ézek cielecych z odpowiednimi przyprawami i ziotami, co z dzisiej-
szej perspektywy wydaje sie przekonujgce, tym bardziej, ze gospodynie
miaty wtedy do dyspozycji mieso cielat, ktére nigdy nie zaznaty antybio-
tykow, pasty sie na czystych fakach, zas ziota i warzywa nie byty pedzone
sztucznymi nawozami ani opryskiwane niebezpiecznymi chemikaliami.
Trzeba w tym miejscu przypomnie¢, ze prezentowane tu przepisy kuli-
narne zaczeto zebra¢ od 1770 r,, a wiec w 25 lat po zajeciu Slaska przez
Fryderyka Il pruskiego, co jak sie wydaje, na kuchni jeleniogérskiej nie
zrobito wiekszego wrazenia. Wptywy austriackiej sztuki kulinarnej sa na-
dal bardzo widoczne. Na pierwszy rzut oka zaskakuje fakt, ze jeleniogér-
skie mieszczki miaty wtedy wiecej wyszukanych przypraw do dyspozydji,
niz my dzisiaj. Trudno w to uwierzy¢. Czy kto$ z nas stosuje dzisiaj jako
przyprawe kwiat pomaranczy lub muszkatu? Mozna ten stan rzeczy wy-
thumaczy¢ nastepujgco: miasto Hirschberg (Jelenia Géra) miato za czaséw
austriackich state potaczenie handlowe z Triestem nad Adriatykiem, a to
za sprawa wielkich wozéw zaprzezonych w dwie lub trzy pary koni, wio-
zacych wspaniaty Iniany woal, a przywozacych wyszukane potudniowe
przyprawy i wina. | Triest i Jelenia Géra znajdowaty sie wtedy w granicach
cesarstwa austriackiego, co sprawiato, ze nie trzeba byto ptaci¢ cfa.

Nie mozna tez nie wspomnie¢ w tym kontekscie o waznym aspek-
cie interkulturowym tej pozycji: rozmawiajg tu ze sobg az trzy kultury,
bo nie tylko polska i niemiecka, lecz takze austriacka, ktéra tworzyta sie
przeciez na bazie amalgamatu wielu réznorodnych spotecznosci za-
mieszkujacych cesarstwo. Przepisy kulinarne nalezy odczytywac jako
wiadomos¢ z przesztosci od obcej, ale jak sie szybko okazuje, jednak
znajomej, kultury, na ktéra to wiadomos¢ nie mozemy wprawdzie odpo-



wiedzie¢ bezposrednio, bowiem kt6z potrafi skontaktowac sie przeszto-
$cig? Mozemy jednakze da¢ kulturowy feedback, utworzy¢ nasz wspot-
czesny komentarz i przekaza¢ go naszym dzisiejszym niemieckim czy
austriackim przyjaciotom. | wtasnie tak powstaje proces interkulturowej
komunikacji, dla ktérego niniejsza ksigzka kucharska jest bezcennym
zrédtem inspiracji: dla jeleniogoérskiej rozmowy kultur i w tym zakresie
bedzie w stanie zaskoczy¢ jeszcze niejednego z nas.

Przekfad tych tekstow przysporzyt ttumaczowi nieco siwych wto-
s6w ze wzgledu na archaiczny jezyk, dziwaczne nieraz kulinarne ingre-
diencje oraz tzw. pismo gotyckie, w ktérym Krzysztof Jakub Preidl teksty
te sporzadzit.

W tym miejscu wielkie podziekowania nalezg sie Ullrichowi Junc-
kerowi za transkrypcje tekstu oraz Jowicie Selewskiej za niezwykle wni-
kliwa korekte.

Zycze smacznej lektury...



Strona 17 rekopisu ,Koch-Bucha’, zawierajqca przepisy m.in. na:

”

Lobwarzanki i precelki’, ,ucierane babeczki’, ,ucierane ciasto stoninowe”



Rodzina Christopha Jacoba
Preidla juniora, jego ksiazka
kucharska i zasady jej edycji

Ivo Ltaborewicz

Rodzina Preidlow

Materialy zgromadzone w archiwach panstwowych, cho¢ obejmu-
ja miliony dokumentéw i poszytéw, siegajacych w Polsce sredniowiecza
(w Jeleniej Gorze najstarszy dokument pochodzi z 1309 r.), to w ponad
90% wytworzone zostaly przez urzedy, a wiec niejako z automatu do-
tycza spraw administracyjnych, w ktérych codzienna egzystencja sza-
rego cztowieka, jego poglady oraz zainteresowania i odczucia, czesto
ging w zalewie informacji stuzbowych, gromadzonych przez rozmaite
referaty, biura i inne organy. Na szczescie trafiajg sie tez prywatne spu-
$cizny, akta stowarzyszen oraz rozmaite materiaty innej proweniencji,
dajace wglad w bardziej osobiste sprawy i zainteresowania dawnych
spotecznosci. Do takich wtasnie zalicza sie, pochodzaca z XVIII stulecia,
rekopismienna ksiega kucharska — noszace prosty tytut Koch-Buch, ktorej
kompletne ttumaczenie zawiera niniejsza publikacja.

Okreslenie autora dzieta, miejsca i data jego sporzadzenia na pozér
nie nastreczaja problemoéw, gdyz podane zostaty na pierwszej stronie,
gdzie czytamy: Hirschberg den 1Jan. 1770J., zusammengetragen Christoph
Jacob Preidl jun.', (,Jelenia Géra, dnia 1 stycznia 1770 r. zestawit razem
Christoph Jacob Preidl junior”). Jednak ta jednoznaczna informacja po
chwili zastanowienia okazuje sie nieprecyzyjna, zwtaszcza w odniesieniu
do daty, ale i... autora. Dopiero gtebsza analiza innych zrédet z epoki
pozwolita na uscislenie kilku zwigzanych z tym danych.

Samo miejsce powstania — Hirschberg, jest sprawg bezsprzecz-
na. To obecna Jelenia Géra - miasto potozone na Dolnym Sla-
sku u stép Karkonoszy. Ale juz data spisania nie jest do konca jed-
noznaczna. Trudno bowiem przypuszcza¢, aby tak obszerny rekopis

' Archiwum Panstwowe we Wroctawiu Oddziat w Jeleniej Gérze [dalej cyt.: AP OJG],
zespot nr 83/3 Akta miasta Jeleniej Gory (Magistrat Hirschberg) [dalej cyt.: Akta m. JG],
sygn. 3623:,Koch-Buch’, s. 1 (brak paginacji tej strony).
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powstat jednego dnia. Jest to po prostu niemozliwe. Wypada wiec
zadac pytanie, czy wymieniona data oznacza poczatek pracy, czy
tez jej zakonczenie? Fakt, ze umieszczono jg na pierwszej stronie juz
jest sugestig, iz tego dnia - to jest 1 stycznia 1770 r. dzieto zostato
dopiero zapoczatkowane. Potwierdzajg to i inne przestanki poza roz-
miarami pracy. Jak zauwazyt dr Grzegorz Sobel, przywotywane sg tu
m.in. ksigzki drukowane po powyzszej dacie. Tymczasem przyjrzyjmy
sie autorowi, ktory sam przedstawit sie jedynie z nazwiska i dwéch
imion: Christoph Jacob Preidl.

Poszukiwania najtatwiej byto rozpocza¢ od drukowanych kronik
jeleniogdrskich. Okazato sie jednak, ze nazwisko Preidl, a w zasadzie
,Preidel’, pojawia sie tylko w dwdch z nich - lecz bez imienia, a w obu
wypadkach w kontekscie nowej ordynacji miejskiej i wybranych zgod-
nie z nig dnia 22 lutego 1809 r. siedmiu nieoptacanych rajcéw (unbesol-
deten Ratsherren)?. Nie jest to jednak nasz autor, lecz inna osoba o tym
nazwisku — kupiec (Kaufmann) Samuel Friedrich Preidel z Regensburga,
syn kupca z tegoz miasta Christopha (Coph) Jacoba Preidela. Tenze Sa-
muel przybyt do Jeleniej Géry dopiero ok. 1780 r., gdyz dnia 11 stycznia
1782 r. otrzymat tutejsze obywatelstwo miejskie®. Po kilku miesigcach
zas, dnia 26 listopada, majac 31 lat, pojat za zone 27-letnig Juliane Ele-
onore Trebitz. Dzieci z tego zwigzku w jeleniogérskich ksiegach metry-
kalnych nie odnaleziono. W stosownym akcie matzenstwa ojca tegoz
Samuela okreslono jako ,kupca z Regensburga, nastepnie dyrektora
stynnej miejscowej firmy handlowej Gottfrieddw (nacheriger Directeurs
der weitberiihmten Gottfriedischen Handlung allhier)*. Czyzby to tenze
Christoph Jacob Preidel, ojciec Samuela, byt autorem przedmiotowej
ksiazki kucharskiej? Nie jest to takie pewne.

Juz z autorskiego podpisu wynika, ze w 2 potowie XVIII w. zyto
dwoch Christophéw Jacobdéw Preidléw — ojciec i syn, gdyz nasz autor
przedstawit sie jako ,junior”. Musiat wiec by¢ tez ,senior”. Aby rozstrzy-

2 JK.Herbst, Chronik der Stadt Hirschberg in Schlesien bis zum Jahre 1847, Hirschberg 1849,
s.270; M.Vogt, lllustrirte Chronik der Stadt Hirschberg in Schlesien, Hirschberg 1876, s. 220.

3 AP OJG, Akta m. JG, sygn. 79 (Biirgerrechts-Erwerbung, 1743-1849), nr 286 oraz sygn. 81
(Matricula civitatis, 1760-1797), s. 155. Samuel Friedrich Preidel zamieszkat w Jeleniej
Gorze w domu przy ul. Diugiej (Langstrasse) nr 146 (dzi$ nr 4, budynek nieistniejacy, na
miejscu ktérego w latach 1903-1905 wystawiono dom handlowy), ktéry zakupit dnia
6.09.1786 r. — patrz: tamze, sygn. 597, Hypotekenbuch, p. 231. Samuel F. Preidel zmart
30.01.1816 r. w wieku 63 lat w Jeleniej Gorze (a wiec urodzit sie w 1753 r.) i pochowany
zostat dnia 4.02.1816 r. na miejscowym cmentarzu ewangelickim, patrz: AP OJG,
zespot nr 83/118 Ksiegi metrykalne ewangelickiej gminy wyznaniowej w Jeleniej Gérze
[dalej cyt.: Ksiegi metr. JG], sygn. 108 (Begrdbni3-Buch der Kirche zu Hirschberg aus der
Hirschbergischen Inspection), k. 102, nr 9. Jego zona Eleonora Juliana zmarfa wczesniej,
w wieku 55 lat dnia 13.11.1805 r. - patrz: tamze, sygn. 107, k. 179.

4 AP OJG, Ksiegi metr. JG, sygn. 87, s. 1026-1027.



gnac to zagadnienie siegnieto do zapiséw ewangelickich ksiega me-
trykalnych jeleniogorskiego Kosciota taski pw. Podwyzszenia Krzyza
Swietego. Cho¢ poszukiwania te przyniosty kilka waznych informacji,
nie rozwiaty wszystkich watpliwosci odnoszacych sie do obu Christo-
phoéw Jakoboéw Preidlow. Z calg pewnoscia bowiem zaden z nich sie tu
nie urodzit (ochrzcit), nie zawart tu zwigzku matzenskiego, a tylko jeden
zmart w Jeleniej Gorze. Pojawito sie tu za to ich potomstwo i inni krewni.

Pierwszy wpis odnoszacych sie do interesujacej nas rodziny da-
towany jest na dzien 3 marca 1755 r,, kiedy to Christoph Jacob Preidel,
buchalter w firmie handlowej Gottfieddw, wraz ze swojg zong Clarg Su-
sanng z domu Vogel, ochrzcili cérke o imionach Anna Mariana. Rodzi-
cami chrzestnymi dziecka byto grono zacnych oséb: Johann Benedict
Kirsch, Anton Friedrich Videbant, Johann Matthias Krause, Anna Mariana
wdowa Gottfried, Maria Elisabeth Beer i Maria Elisabeth Beckh®. Drugie
dziecko tej pary przyszto na swiat rok pézniej. Tym razem byt to syn, kto-
ry na chrzcie dnia 4 sierpnia 1756 r. otrzymat imiona Gottfried Benjamin.
Rodzicami chrzestnymi ponownie byto grono zacnych oséb, czesciowo
tych samych co poprzednio: Friedrich Anton Videbant, Johann Cornelius
Frantz, Anna Catharina Engler, Anna Mariana Gottfried, Maria Elisabeth
Berré, Maria Elisabeth Beckh’. Stanowili oni z pewnoscia najblizsze oto-
czenie rodziny Preidel.

Z ksiag zgondéw dowiadujemy sie, ze Christoph Jacob Preidl,
ksiegowy w firmie handlowej szlachetnych Gottfriedéw (Buchhalter
in der Vornehmen Gottfriedischen Handlung allhier), zmart 28 czerw-
ca 1772 r. w Jeleniej Gorze na ,czarng zéttaczke” (schwartzen Gelbsu-
cht) w wieku 50 lati 11 miesiecy (musiat wiec urodzi¢ sie w maju 1721 r.).
Jego ciato dnia 1 lipca ztozono do grobu na jeleniogérskim cmentarzu
ewangelickim przy Kosciele taski®. Z kolei dnia 1 czerwca 1792 r. zmar-
ta, w wieku 53 lat (a wiec urodzona w 1739 r.), Barbara Susanna Preidel,
coérka Christopha Jacoba Preidla, réwniez okreslonego jako ksiegowe-
go w miejscowej firmie handlowej Gottfriedéw (Buchhalters der Gott-
friedschen Handlungallhier). Pochowano jg 4 czerwca tegoz roku na
cmentarzu przy kosciele ewangelickim w Jeleniej Gérze®. Nie mogta ona
by¢ z pewnoscig cérka wyzej wymienionej pary Christopha Jacoba Pre-
idla i Clary Susanny z domu Vogel, gdyz w chwili jej urodzenia tenze Pre-
idel miat 18 lat. Podobnie zmarta dnia 25 sierpnia 1816 r., w wieku 68 lat

> Tamze, sygn.6,s.371,nr39210.

& Wsrod przepiséw pojawia sie m.in. ,Babka madame Beer’, patrz: AP OJG, Akta m. JG,
sygn. 3623, s. 2.

7 AP OJG, Ksiegi metr. JG, sygn. 6, s. 450, nr 39991.

8 Tamze, sygn. 104, s. 366.

° Tamze, sygn. 106, k. 160, nr 63.



(czyli urodzona w 1748 r.), Maria Catharina Preidel, cho¢ réwniez cérka
bytego mieszczanina i kupca Christopha Jacoba Preidla®, nie byta dziec-
kiem tejze pary. Ojcem obu musiat by¢ inny Preidel o tychze imionach.
Pytanie brzmi: senior czy junior? Ksiegi metrykalne nie daja tu odpowie-
dzi. W dalszych poszukiwaniach siegnieto wiec do spiséw mieszkancow,
liczac tez na pozyskanie informacji o miejscu zamieszkania Preidlow?

Poszukiwania adresu Christopha Jacoba Preidla, a wiec prawdo-
podobnego miejsca, w ktdrym powstat jego Koch-Buch, okazato sie
zadaniem réwniez niefatwym. Drukowane zestawienie mieszkancow,
a w praktyce wtascicieli nieruchomosci, na rok 1759, przedstawione
przez Moritza Vogta w jego kronice miejskiej, nie wymienia tego nazwi-
ska''. Tymczasem pewne jest, ze Preidel mieszkat juz wéwczas w Jeleniej
Gorze, skoro chrzcit tu dzieci. Wyglada wiec na to, ze nie posiadat wia-
snego domu, lecz musiat zajmowac mieszkanie sublokatorskie w czyjejs
kamienicy. Poniewaz pracowat u Gottfriedéw, najbardziej prawdopo-
dobne wydawato sie, iz byto to w jednej z ich nieruchomosci. Tych Vogt
wymienia az szes¢. Wszystkie w tym czasie nalezaty do Anny Marianny,
corki i spadkobierczyni zmartego w 1751 r. Johanna Martina Gottfrie-
da'. Lecz stwierdzenie tego faktu nie pomogto w ustaleniu miejsca
zamieszkania Preidla. Siegnieto wobec tego do tzw. ,tabel historycz-
nych” (Historische-Tabelle), czyli swoistych spisow powszechnych miesz-
kancow miasta, odnotowujacych nazwiska nie tylko posesjonatow, ale
rowniez ich lokatoréw. W najstarszy takim wykazie z 1749 r. nie natra-
fiono jednak na nazwisko Preidel'®, cho¢ sprawdzono caty spis, a nie
tylko adresy zwigzane z Gottfriedami. Moze w tym czasie jeszcze nie
mieszkat w Jeleniej Gérze? Poszukiwania przeprowadzone w kolejnym
zestawieniu dla lat 1780-1781 zawieraja zapis odnoszacy sie do kupca
okreslonego jako ,Hr. Jacob Prendl’, zajmujacego mieszkanie w kamie-
nicy rynkowej nr 11'. Siegnieto wiec po kolejny z zachowanych spiséw,
tym razem dla roku 1785 r., odnajdujgc w kamienicy nr 11 zapis odno-
szacy sie do,panny Preidel” (Jgfr. Preidl). Tu juz nie byto watpliwosci. To
byta z pewnoscia poszukiwana rodzina. A wiec poprzedni zapis sprzed
czterech lat, sporzadzony zresztg przez te sama osobe — Scabine Kno-
bloch, stanowit rezultat pomytki pisarskie;j.

' Tamze, sygn. 108, k. 121, nr 102.

" M. Vogt, lllustrirte Chronik der Stadt Hirschberg... op.cit., s. 170-182.

2 Tamze.Vogt wymienia nastepujace posiadtosci Gottfrieddw: Ring (ob. pl. Ratuszowy) 38,
Drath-Zieher-Gasse (ob. ul. Druciana) 155, Priester-Gasse (ob. ul. M. Kopernika) 233 i 234,
AeuBere-Schildauer-Gasse 479 (ob. ul. 1 Maja), Halter-Hauser-Gasse (ob. ul. Czeczota)
594. Wspétczesne nazwy ulic patrz: |. taborewicz, Stownik ulic i innych nazw miejskich
Jeleniej Gory od sredniowiecza do 2000 roku, Jelenia Géra 2001.

3 AP OJG, Aktam. JG, sygn. 2.

' Tamze, sygn. 4.



Dzieki powyzszym poszukiwaniom udato sie ustali¢, iz co najmniej
od 1781 r. rodzina Preidel mieszkata w Jeleniej Gérze w kamienicy nr
11 przy Rynku'. Dom ten miat zezwolenie na roczng produkcje trzech
wardéw piwa, jego wartos¢ wyceniano na 2400 talaréw Rzeszy, zas war-
tos¢ ubezpieczenia na 2006 talarow. W XVIIl w. nalezat po kolei do Anny
Marii Scholz (przed 1702 r.), Johann Bernharda Knappe (1702-1748),
kusnierza Gottfrieda Eymanna (1748-1763), nastepnie do jego coérek
Anny Theresi Stein zdomu Eymann i Mari Johanny Schlesinger zdomu
Eymann (1763), potem tylko do tej ostatniej (1764), nastepnie do jej
meza Petera Augustina Schlesingera (1764-1790), wreszcie do kupca
Johanna Gottlieba Dietricha (1790-1818)'*. W 1781 r. w domu tym za-
mieszkiwali: buchalter Gottfried Ullrich, wraz z ktérym w jednym go-
spodarstwie domowym odnotowano: zone, corke ponizej 14 roku zycia
oraz pokojowke. Kolejne gospodarstwo domowe zajmowata Barbara
Ullrich (by¢ moze matka wyzej wymienionego). Wszyscy oni byli katoli-
kami. Trzecie gospodarstwo tworzyt kupiec Jacob Preidel (zapisany jako
Prendl), wraz z dwiema pannami w wieku powyzej 14 lat, jak rowniez
pokojéwka. Ci zas nalezeli do kosciota ewangelickiego. Jak wida¢ éw-
czesny wtasciciel Schlesinger nie mieszkat w tym domu.

Nie znamy imienia Zzony wymienionego tutaj Jacoba Preidla,
a z faktu braku o niej wzmianki mozemy przypuszcza¢, iz juz nie zyta.
Tenze Preidl mieszkat i prowadzit gospodarstwo z dwiema pannami tego
samego nazwiska, wedtug przypuszczen dra Grzegorza Sobela zapewne
byly to jego siostra i cérka. Poniewaz zas w 1785 r. w mieszkaniu tym wy-
mienione sg juz tylko dwie panny Preidel, wiec sam Christoph Jacob mu-
sial w tym czasie nie zy¢, ewentualnie wyjechat na state z Jeleniej Gory.
Nie pojawia sie w pdzniejszych aktach (zmart wiec prawdopodobnie
pomiedzy 1781 a 1785 r.). Latwiej jest ustali¢ kto zamieszkiwat w tymze
domu wraz z pannami Preidel.

W 1785 r, obok wymienionych wczedniej osoéb z rodziny
Ullrich, w kamienicy mieszkali jeszcze: sekretarz pocztowy (Postsecret.
[ér]) Nixdorf z matzonka i corka ponizej 14 roku zycia, jak réowniez z po-
kojéwka. Ponadto odnotowano tu zegarmistrza (Urmach.[er]) Heinri-
cha Ganera, takze z zong oraz synem i cérka w wieku powyzej 14 lat. Ci
~nowi” lokatorzy byli ewangelikami'. W spisie za lata 1789-1790 obie
panny Preidel wymienione sg w tym samym lokalu, ktéry zajmowaty
wraz z pokojowka, ale zamiast Nixdorfa i Ganera wystepuje tu kupiec

> Dzi$ pl. Ratuszowy nr 11.

® AP OJG, Akta m. JG, sygn. 596 (Hypothekenbuch, t. ). Patrz tez: R. Rzeszowski, Wokot jele-
niogdrskiego ratusza, [w:] R. Rzeszowski, |. taborewicz, J. Jakub Tyszkiewicz, Wokdt jele-
niogdrskiego ratusza. Miejsca - firmy - ludzie, Jelenia Géra 2020, s. 71.

7 AP OJG, Aktam. JG, sygn. 5.



Gottlieb Streit zzong, synem powyzej 14 roku zycia i pokojowka'®. W rok
potem znowu zmienit sie sktad mieszkancéw domu. Oprécz panien Pre-
ideliich pokojowki mieszkali tu: kupiec Johann Gottlieb Dietrich zzong,
corka w wieku powyzej 14 lat, stuzacym i dwiema pokojéwkami; ponad-
to kupiec Gottfried Ullrich z pokojéwka oraz wdowa Dietrich z poko-
jowka'™. W 1794 r. zamiast Ullricha pojawia sie Johann Hensel, prywatny
nauczyciel, a potem jeden z kronikarzy Jeleniej Géry, dzieto ktérego cy-
towano wyzej?°. Wraz z nim mieszkata zona, syn w wieku ponizej 14 lat
(w 1796 r. pojawia sie tu drugi jego syn) oraz dwie pokojéwki?'. Nie od-
notowano juz jednak jednej z panien Preidel, a wiec Barbary Susany,
gdyz - jak wykazano wyzej - zmarta w 1792 r. W spisie z 1801 r. nie po-
jawia sie z kolei wdowa Diettrich, ktéra zapewne tez zmarta, a zamiast
Hensla widnieje poborca celny (Zolleinneherr) Hampel z zong, trzema
synami ponizej 14 roku zycia (w 1803 r. jest tu juz czterech synow)
oraz pokojéwka. W 1805 r. na miejscu Hampla zamieszkuje buchal-
ter Reuschel z Zong i pokojowka, jak réwniez pojawia sie pani Gum-
precht z synem ponizej 14 roku zycia?2. W 1814 r. w kamienicy wymie-
nieni s3 nastepujacy mieszkancy: kupiec Dietrich, z zong i kucharka;
dyrektor Walter z zong i kucharka oraz dwie panny: Preidel i Reuschel,
obie w wieku miedzy 45 a 60 lat. W sumie zamieszkuje tu 8 ludzi?*. W kre-
gu tych oséb powstawaty zapiski ksiegi kucharskiej. W wykazach dla
1817 r. nazwisko Preidel juz nie wystepuje?.

Podsumowujac ten etap poszukiwan stwierdzi¢ nalezy, ze rodzi-
na Preidléw wywodzita sie z Regensburga, a jej dwaj przedstawiciele -
ojciec i syn o tych samych imionach - Christoph Jacob, petnito wysoki
urzad buchaltera, a potem dyrektora w firmie handlowej Gottfriedéw.
Jeden z tych Preidlow zyt w latach ok. 1721-1772 i zmart w Jeleniej
Gorze, drugi zas zmart w nieznanym nam miejscu, zapewne w latach
1781-1785.

Jeden z tychze Christophdw Jacobéw Preidlow, okreslajacy sie jako
Lunior’, rozpoczat w 1770 r. spisywanie przepisow kulinarnych w ksie-

'® Tamze, sygn. 6.

' Podobnie byto w spisach z lat 1791-1792, 1793, z tym, ze w 1793 r. wystepuje juz tylko
jedna panna Preidel, gdyz druga zmarta w 1792 ., patrz: AP OJG, Aktam. JG, sygn.7,8i9.

20 Patrz: I. taborewicz, O autorze dziata — Johann Daniel Hensel (1757-1839), [w:] J.D. Hen-
sel, Historyczno-topograficzny opis miasta Jelenia Géra na Slgsku od jego czaséw naj-
dawniejszych do roku 1797 przez..., Jelenia Géra 2005 [2006], s. 9; tenze, Johann Daniel
Hensel (1757-1839) - jeleniogdrski kronikarz, slgski historyk i pedagog, a takze kompozytor,
,Skarbiec Ducha Gor”, 2006, nr 1(37), s. 8.

21 AP OJG, Aktam. JG, sygn. 10, 11,121 13.

22 Tamze, sygn. 14.

3 Tamze, sygn. 16.

* Tamze, sygn. 17.



dze, ktdérg zatytutowat po prostu Koch-Buch. Z pewnoscia jednak nie
byt jedynym ,zbieraczem” tychze receptur, skrzetnie je tutaj notujgcym.
Wskazuja na to rézne charaktery pisma, jakie sie w niej znajdujg. Mozna
domniemywag, iz jego prace kontynuowat ktos z rodziny: siostra lub c6-
rek, albo obie razem.

Przypomnijmy, ze zatrudniajaca Preidlow firma Gottfrie-
déw zatozona zostata w 1716 r. przez Johanna Martina Gottfrieda
(1685-1737). W 1719 r. ozenit sie on z Anng Marianna (1699-1775),
corka jednego z najbogatszych jeleniogdérskich kupcéw Chrystiana
Mentzla, co z pewnoscig wptyneto korzystnie na rozwdj jego wia-
snego interesu. Po $mierci zatozyciela prowadzeniem firmy zaje-
ta sie - stosunkowo mioda wdowa. Nastepnie interes przejeta jej
corka Margaretha Elizabeth (1725-1779), wychodzac w 1741 r. za
maz za kupca Georga Friedricha Smitha z Herford, ktéry w 1742 r.
przystapit do jeleniogdrskiej Konfraterni Kupieckiej, gdzie jego
zmarty juz tes¢ byt w 1735 starszym cechu?®. Konfraternia ta, zatozo-
na w 1658 r., stata sie w XVIIl w. najbogatszym cechem w miescie, a z
czasem i na catym Slasku. Jego cztonkowie specjalizowali sie w pro-
dukcji, a przede wszystkim w sprzedazy, cienkich ptécien Inianych,
zwanych woalami, eksportowanych do Anglii, Holandii, Francji, Por-
tugalii i Wtoch, a stamtad za pomoca flot tych krajow dalej, do Afryki
obu Ameryk. Jeleniogdrskie ptétna sprzedawano takze we wszyst-
kich krajach europejskich, a take w wielu azjatyckich?. Powstata
swoista ogolnoswiatowa sie¢ powigzan handlowych, a kupcy spod
Karkonoszy wymieniali z posrednikami w portach Europy Zachod-
niej nie tylko listy przewozowe, weksle oraz rézne kwity handlowe,
lecz réwniez informacje polityczne, wiadomosci z réznych dziedzin
wiedzy, a zapewne i przepisy kulinarne. Zatrudniony na waznym sta-
nowisku w firmie Gottfriedéw Preidl miat niewatpliwie dostep do
tych wszystkich informacji i z nich korzystat.

% Por.: G. Schiller, Cmentarzi kaplice przy Kosciele taski w Jeleniej G6rze. Pamiec o jego historii
i o spoczywajqcych tu, Jelenia Géra 2013, s. 70-73.

% Patrz m.in.: M. Gobel, Die Hirschbergische Kaufmanns-Sozietdt 1658-1933. Ein Ausschnitt
aus der Wirtschaftsgeschichte des Hirschberger Tales, Hirschberg 1933.



Koch-Buch Ch.J. Preidla

Omawiany Koch-Buch pozostawat zapewne w rodzinie Preidlow
do $mierci ostatniego jej przedstawiciela, czyli Marii Cathariny Preidel,
zmartej w 1816 r. Nastepnie przeszedt prawdopodobnie do jednej z ro-
dzin patrycjuszowskich, ktérych archiwa rodzinne w duzej mierze zo-
staty przejete w latach miedzywojennych przez éwczesne Stadt-und
Kreisarchiv Hirschberg?. Po 1945 r. dokumenty tegoz staty sie czescia
zbioréw nowo utworzonego Archiwum Miejskiego w Jeleniej Go6-
rze, przeksztatconego w latach 1950-1951 w Powiatowe Archiwum
Panstwowe w Jeleniej Gérze, nastepnie Oddziat Terenowy Archiwum
Panstwowego we Wroctawiu?®. W wyniku kolejnych decyzji Komisji Me-
todycznych przy Archiwum Panstwowym we Wroctawiu dokumenty
wszystkich tych spuscizn® zostaty wigczone do zespotu nr 83/3 ,Akta
miasta Jeleniej Gory”, nie zawsze w formie kolejnych serii, lecz czesto
rozbite wedtug kryterium rzeczowego do réznych innych czesci zespo-
tu. Nasza ksigzka kucharska trafita ostatecznie do dziatu ,Miscellanea’,
gdzie pozostaje do dzis*°.

Prezentowana w niniejszym wydawnictwie ,ksigzka kucharska” ma
postac ksiegi formatu 23 cm szerokos$¢, 37 cm wysokosc i 3 cm grubosé.
Oprawa tekturowa, pétskérek w tonacji brazowej, stan zachowania do-
bry, lecz grzbiet na dole uszkodzony (naderwany), liczne przetarcia i za-
brudzenia na oktadce. Papier czerpany, zeberkowy ze znakami wodny-
mi. Te ostatnie pozwalajg na ustalenie papierni. Wiekszo$¢ kart posiada
filigran lokalnego miyna papierniczego w Piechowicach (niem. Peters-
dorf), z wyobrazeniem $laskiego orta (orzet bez korony, z gtowa zwréco-
na heraldycznie w lewo, z rozpostartymi skrzydtami, majacy na piersiach
potksiezyc z krzyzykiem posrodku; pod ortem napis odreczng minuskutg

7 |. kaborewicz, Archiwa Jeleniej Gory (Hirschberg) i ich zaséb do maja 1945 r., [w:] Na stra-
zy regionalnej pamieci. Archiwum Paristwowe we Wroctawiu Oddziat w Jeleniej Gorze —
w 75-lecie dziatalnosci polskich archiwéw w miescie, red. |. taborewicz, Jelenia Géra 2020,
s.11-17.

% Patrz: |. taborewicz, Oddziat w Jeleniej Gorze, [w:] Archiwum Paristwowe we Wroctawiu
1811-2011. Przesztos¢ i wspotczesnosé, red. J. Drozd i J. Gotaszewski, Wroctaw 2011,
s. 123-140.

2 AP OJG, zespot nr 83/450 Archiwum Miejskiej w Jeleniej Gorze, sygn. 6 (Karty zespotéw i ko-
respondencja dot. ich sporzqdzenia, 1950-1951), s. 9. W tym czasie archiwum posiadato,
jako odrebne zespoty, nastepujace spuscizny: nr 14 ,Familie Buchs’, nr 15 ,Familie Krieg’,
nr 16 ,Familie Konig", nr 17 ,Familie Opitz’, nr 18 ,Familie Salice-Contessa’, nr 19 ,Familie
Tilisch”inr 19,,Familie Zenker”, jak réwniez nr 32,Verband der Familien Glafey, Hasencle-
ver, Mentzel und Gerstmann”.

3 AP OJG, zespot nr 83/3 Akta miasta Jeleniej Gory (Magistrat Hirschberg), sygn. 3623.
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,Petersdorff”). Papier z tym znakiem produkowany byt w piechowickiej
papierni w latach 1760-1780%'. Drugi filigran wyobraza splecione ze soba
litery ,JU" Nie jest odnotowany w literaturze przedmiotu, lecz najpraw-
dopodobniej stanowi znak osobisty witasciciela piechowickiej papierni,
ktérym ok. 1770 r. byt Johann Urban®.

Karty zapisane atramentem, obecnie wyblaktym o barwie brazo-
wej, pismem neogotyckim, majuskuta, duktem prostym, czasami pochy-
tym. Pismo doktadnie wypetniona poszczegdlne strony, niemal bez mar-
ginesu, brak wcie¢ akapitowych. Kazdy przepis rozpoczyna sie od tytutu
umieszczonego posrodku. Fakt, iz cze$¢ zapisdw sporzadzono drobniej-
szymi literami (nawet na tej samej stronie) moze sugerowac, iz wyszty
one spod innej reki. Wskazuja na to tez réznice w zapisie poszczegdlnych
liter, np. duzego K" itd.

Paginacja atramentem, sporzadzona przez autora na stronach
nr 1-16, z tym ze pierwsza strona — tytutowa — bez paginacji. Kolejne zapi-
sane strony (od nr 17) spaginowane otéwkiem w archiwum panstwowym.
Pomiedzy stronami 140-141 znajduje sie 51 stron niezapisanych i nie spa-
ginowanych. Ostatnia zapisana strona nosi numer 235, a za nig znajdujg
sie jeszcze 23 niezapisane i nie spaginowane strony. Na koricu fragmenty
wycietych 17 kart. Wycieto tez przedostatnia z pustych kart przed strona
141. Ogétem ksiega zawiera obecnie 310 stron (160 kart).

31 Die Pepiermtihlen im Riegirungsbezirk Liegnitz in Schlesien von Fr. von Hésslem, Hrgb.
U. Junker, Bodnegg 2002, s. 64-65. Jest to zbidr artykutdéw Friedricha von Hossele, publi-
kowanych przez niego w latach 1934-1936 na tamach czasopisma,Der Papier-Fabrikant".
Patrz tez on-line: https://jbc.jelenia-gora.pl/dlibra/publication/46667/edition/42231/
content (dostep: 12.10.2022), konkretny tekst patrz: F. v. Hossek, Alte Papiermiihlen der
Provinz Schlesien, ,Der Papierfabrikant’, nr 33, 1936, s. 310-312. Patrz tez: M. Szymczyk,
Historia Fabryki Papieru w Piechowicach, Duszniki Zdréj 2005, s. 13.

32 Za pomoc w identyfikacji filigranu oraz wysuniete w tym zakresie hipotezy dziekuje pra-
cownikom Muzeum Papiernictwa w Dusznikach Zdroju.



Zasady edycji

Tre$¢ zapisow Koch-Bucha zostata w latach 2019-2020 odczyta-
na i transkrybowana przez Ullricha Junkera — mitosnika i badacza dzie-
jow regionu Karkonoszy. W tej wersji stata sie podstawa do ttumaczenia
na jezyk polski, czego w 2021 r. dokonat, dodajac przypisy odnoszace
sie najczesciej do uzytych miar, dr Jézef Zaprucki — germanista i kulturo-
znawca, wyktadowca Karkonoskiej Akademii Nauk Stosowanych w Jele-
niej Gorze, badacz literatury slaskiej i autor ttumaczen kilku ksigzek, w tym
zwiaszcza powiesci Fedora Sommera3. W swej pracy nad Koch-Buchem
korzystat — w sytuacjach watpliwych — takze z oryginatu rekopismienne-
go.W 2022 r. ttumaczenie to zostato przygotowane do druku. Poprzedzi-
fo je stowo wstepne od ttumacza, jak réwniez analiza tresci wraz z opi-
sem osiemnastowiecznych receptariuszy kucharskich oraz 6wczesnych
zwyczajow kulinarnych, opracowana przez dra Grzegorza Sobela, pra-
cownika naukowego Biblioteki Uniwersytetu Wroctawskiego, znawcy hi-
storii Dolnego Slaska i Wroctawia czaséw nazistowskich, uznanego spe-
cjaliste w sprawach dziejow kulturowo-kulinarnych regionu, autora kilku
ksiazek na ten temat®*. Dokonat on réwniez drobnych korekt w samym
tekscie, w zakresie poprawnosci niektdrych wyrazen kulinarnych i nazw
potraw. Zasadnicza korekte samych przepiséw przyprowadzity nato-
miast Jowita Selewska, a adiustacji catosci dokonata Ewa Kiraga-Wojcik.
Wspétczesne ilustracje, ukazujace wybrane sktadniki opisywanych po-
traw, sg autorskim dzietem Moniki Barabasz.

Sama edycja zawiera jedynie polskie ttumaczenie archiwalnej
ksiazki kucharskiej, obejmujace catosci umieszczonych w niej zapisow.
Oryginat w postaci skanéw zostat natomiast umieszczony na stronach
Jeleniogorskiej Biblioteki Cyfrowej (https://jbc.jelenia-gora.pl/), gdzie
udostepniono réwniez jego niemieckojezyczna transkrypcje.

W zaprezentowanym tekscie numeracje stron w oryginale zazna-
czono cyframi arabskimi ujetymi w myslniki (- 1 =), umieszczonymi
posrodku strony, na poczatku rozpoczynajacego ja tekstu. W samym
materiale dodano przypisy wyjasniajace i uszczegoétawiajgce niektore
pojecia, jak réwniez objasniono zastosowane miary. Wykaz tych ostat-
nich, wraz z odpowiadajacymi im wspdtczesnymi wielko$ciami (w formie
stownika), umieszczono przed tekstem zasadniczym ksigzki kucharskiej.
Na koncu znalazt sie skorowidz potraw oraz niektérych sktadnikow, jakie
znalazty sie w ich nazwach.

3 F. Sommer, Rokokowy sekretarzyk i inne opowiadania, Jelenia Géra 2011; Zillertalczycy,
thum. J. Zaprucki, Jelenia Géra 2017; tenze, Schwenckfeldysci, ttum. J. Zaprucki, Jelenia
Gora 2018; tenze, Miedzy wiezami i murami, thum. J. Zaprucki, Jelenia Géra 2021.

3 G. Sobel, Przy wroctawskim stole, Wroctaw 2006; tenze i B. Jakimowicz-Klein, Kuchnia
Wroctawia, Wroctaw 2008; tenze, Dzieje wroctawskiej gastronomii, Wroctaw 2012; tenze,
Historie ze smakiem. Szczypta faktow z dziejow rybactwa w Dolinie Baryczy, Wroctaw 2016.



Stownik miar uzytych

w Koch-Buchu
achtel -/, objetosci, np. beczki. 1 achtel pruski - 3,75 litra
funt - miara objetosci, ok. 0,5 litra
garniec - miara objetosci = 3 kwartom, tj. ok. 4 litry
kopa - miara liczbowa, oznaczajaca 60 sztuk
kufel - miara objetosci, ok. 0,5 litra, patrz tez niem. Seidel
kwaterka - miara objetosci, ok '/,  garnca, dzi$ ¥ litra
kwarta - miara objetosci, ok. 1,4 litra
kwintla - miara masy, s tuta, tj. ok. 4,5 grama
tokiec - miara dtugosci, tokie¢ berlinski ok. 0,66 metra
tut -ok.'/,, funta, tj. 17,5 graméw
Mag - miara objetosci - ok. 1 litra
mendel - miara liczbowa, oznaczajaca 15 sztuk
miara - mira objetosci, Ok. 1 litra, patrz niem. Mal3

potkwarta - miara objetosci o zréznicowanym wymiarze
w zaleznosci od kraju, od 0,47 do 0,57 litra

Seidel - miara objetosci, jednostka miary oznaczajaca
2 kwaterki, czyli kufel, tj. ok. 0,5 litra
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Strona tytutowa rekopisu ,Koch-Bucha”



Ksiazka kucharska

w ktorej to napotkac mozesz sporo réznosci od stynnych autoréw zebra-
nych, gdzie takze dobre domowe lekarstwo na ludzkie przypadtosci sie
najdzie, co dziatanie okaze.

Bdg nam daje potraw catkiem wiele!

Niech je cztowiek, a Stwérce chwali w kosciele,

A gdy ciato choruje, On na chorobe dobrego cos stwarza,
Bo¢ Jego to splendor najznamienitszego lekarza.

Jelenia Goéra, dnia 1 stycznia 1770 roku, zebrat

Christoph Jacob Preidl junior
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Placek z owocami
Wez 2 kubki dobrej mqki, a 6 tyzek drozdzy z mgkq zaczyn i do tego pét ku-
felka’ Smietanki cieptej dodaj. | daj ciastu pracowac. Jak urosnie, to dodaj
jeszcze z pot kufelka smietanki i 8 futéw szmalcu, a szmalec rozpus¢. Potem
weZ 3 jajka i wbij je do ciasta — a posoli¢ nie zapomnij - i wez rozpuszczony
szmalec i Smietanke. Ciasto ugniataj i ubijaj, az sie do tyzki klei¢ przestanie.
Po czym wez blache okrqgtq lubo podtuzng, wysmaruj jq szmalcem, natéz
ciasta tak grubo, jak zechcesz, i je uformuj, i daj znowu rosnqgc, zeby sie na
blasze pieknie powiekszyto. Potem weZ owoce, jakie wolisz, i posyp wszystko
butkq tartq, i kawatkami szmalcu, a wypiecz dobrze.

K. Gewicht
Jak zrobic babke

Utrzyj 12 tutéw szmalcu lubo masta, wbij jedno po drugim 3 jajka, wez p6t
¢wiartki dobrego mleka, dodaj do onego 3 tyzki drozdzy, wlej to na szma-
lec i jajka, dodaj trzy kufle 2mqki. Ciasto dobrze obij, wytéz na stolnice
i rozwatkuj najcieniej, jak sie da, a posmaruj rozpuszczonym mastem.
Potéz na to nadzienie, ktére przygotowane juz wczesniej by¢ musi,
zwin w rolke, wtéz do formy, daj wyrosnqc i piecz z wolna.

Nadzienie do tego
12 tutéw migdatéw rozdrobnic¢ tasakiem, 12 tutéw cukru utartego’,

1 fut utartego cynamonu, skérka z cytryny, a sok z niej wycisnq¢ do Srod-
ka i dobrze ze sobq wymieszac.

Jak zrobié kopytka twarogowe

Y4 funta szmalcu i tylez twarogu dobrze ze sobq zmieszac. 4 jaja, ¥ kufla
mleka, 3 tyzki drozdzy, kubefek mleka. Dodac soli i dobrze obic. Wytozyc
na miske albo na patelnie, odstawic do wyrosniecia i dobrze wypiec.

Jak zrobié ciasto serowe

Wez 12 tutéw dobrego sera, 6 futéw dobrej mqki, 1 tyzke Smietany,
3 lub 4 jajka. Wymies wszystko, zréb podtuzne lub okrqgte kawatki
i smaz je powoli w szmalcu.

N. Gewicht

' W oryginale,Seitel’, zapewne od niem. Seidel - jednostka miary oznaczajaca 2 kwaterki,
czyli kufel, tj. ok. 0,5 litra.

2 Kufel - ok. pét litra (przyp. ttum.), patrz przypis nr 1.

3 Cukier byt w brytach zwanych gtowami (przyp. ttum.).
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Babka madame Beer

Wez 1 funt szmalcu dobrze rozpuszczonego, potem wbij po kolei 15 jajek.
Wez kwarte mleka i podgrzej z lekka, ¢wiartke drozdzy, zmieszaj. WeZ po-
tem ¥ funta drobniutkiego cukru, trzy kubetki mqki, wymies i do blaszki
szmalcem wysmarowanej przelej, a wypiecz dobrze.

H. Gewicht

Jak zrobié babke ucierang,
Wez pottorej ¢wiartki funta szmalcu, ucieraj pét godziny i wlewaj po troche
wody w rozpuszczony szmalec. Zas potem wbij 15 jaj jedno po drugim, a kaz-
de jajo pieczotowicie, az sie zrobi z tego cos jak zacierka. Nastepnie weZ 5 fy-
zek mleka, 3 tyzki drozdzy i 5 tyzek cukru, i dodaj to wszystko do miski, i zno-
wu ucieraj jakis czas. Potem wez % funta dobrej mqki i ucieraj jg, powoli
wsypujqgc. Posmaruj mocno ciasto swiezym szmalcem, daj dobrze urosngc,
piecz przez jednq godzine. Jak bedzie gotowe, posyp cynamonem i cukrem.

N. Gewicht

Jak zrobié oblaty migdatowe

1 funt tfuczonych migdatéw, % funta ttuczonego cukru, 3 lub 4 Zéttka,
2 pokrojone cytryny
H. Gewicht

Jak zrobic precle i obwarzanki

1 funt mqki, 2 funty ttuczonych migdatéw, 1 funt ttuczonego cukru, 3 cate
jaja i 4 Zéttka, ¥> funta masta.

H. Gewicht

Biszkopt
Wez ¥ funta drobno utartego cukru i 7 jaj, wtdéz do rondelka i ucieraj, az ten
sie wypetni. Nastepnie dodaj 12 tutéw mqki kartoflanej, wytéz na blaszke,

ktorg dobrze mastem wysmaruj i drobno utartym chlebem posyp, a potem
piecz w wysokiej temperaturze.

N. Gewicht
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Jak zrobié kwiatki z clasta fmmmkéejm
Y funta cukru, Y2 funta masta, 3% funta mqki, 4 tyzki mqki, wszystko to wy-
robi¢ na ciasto.

N. Gewicht

Jak zrobié tort austriacki

Wez cwierc funta szmalcu, dobrze go utrzyj. Wbij do tego 7 jaj, ucieraj
wszystko dtugo, zas potem dodaj pét funta dobrej maki, 7 tyzek cukru, 7 ty-
zek drozdzy i takze uttuczone migdaty wraz z wodq rézang, 7 fyzek dobrego
mleka i nieco soli. Wszystko dtugo ucieraj, ale tylko w jednq strone, az cia-
sto zacznie rosnq¢ w misie, po czym pozostaw na jakis czas przed piecem.
Wysmaruj blache mastem, wlej ciasto i piecz w dobrze rozgrzanym piecyku.
Mozna z wierzchu pola¢ lukrem lub posypac¢ cynamonem i cukrem.

N. Gewicht

Jak zrobié mats, blache ciasta

Wez 6 zottek i ubij je dobrze, dodaj ¥ funta biatego cukru i ucieraj moc-
no przez kwadrans. Rozpus¢ 8 tutéw masta i dodaj do tego wraz z niecatq
¢wiartkq funta dobrej maki, potem — réb jak zwykle. Wysmaruj blache ma-
stem i oblecz jq delikatnym ptétnem, po czym ciasto, Zéttkiem posmarowa-
ne, piecz szybko. Ciasto, gdy juz upieczone, jest bardzo twarde, ale jesli przez
noc postoi, staje sie kruche i delikatne.

N. Gewicht

Jak zrobié ciasteczka ze stoning,

Do ¥ funta masta potrzeba kubek mqki. Masto musi przedtem by¢ dobrze
utarte wraz z 3 zétftkami i potem 2 catymi jajami. Dodaj powoli mgke i jed-
nq tyzke drozdzy, posél wedtug uznania. Potem weZ kilka tyzek mleka i wy-
mies wszystko pieczotowicie. Wyt6z na stolnice i pokrdj na 15 kawatkdw.
Zréb z tego okrqggte ciasteczka. Posdl pokrojonq w kostki stonine, ale wpierw
wytéz ciasteczka na blache, posmaruj zéttkiem i posyp odrobing kminku.

Pozostaw na kwadrans przed piecem, po czym dobrze wypiecz!
N. Gewicht

4 Z ciasta francuskiego wykrawane byty kwiatki foremka w tym ksztatcie, ktére uktada-
no na blasze posypanej maka, smarowane rozbettanym jajkiem i nastepnie pieczone
(przyp. ttum.).
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Jak zrobié pleczone mig

WeZ ¢wierc funta masta, 2 duze jaja i 24 tuty cukru, ale z tego potowe za-
trzymaj na posypke. 1 catq cytryne, masto pokrusz do mqki, ktérej weZ tyle,
ile trzeba na jajka. Rozetrzyj ttuczkiem, dodaj cukier i cytryne, i wymies
ciasto tak twardo, by dato sie rozwatkowac. Potem zréb placki, a kazdy
gruby na trzy uchwyty noza. Migdaty roztup, upiecz na szmalcu i obtocz
na gorqgco w cukrze i cynamonie, ktérego weZ jednqg kwintle5. | gotowe,
ale trzeba je jeszcze posolic.

K. g.

Jak zrobié torcik wisnio

Wez 12 tutéw cukru i10 jajek. Trzeba to catq godzine ucieraé. Potem dodaj
¥ funta ttuczonych migdatéw i butki tartej tak duzo, jak uznasz za stosow-
ne. Ciasto jest dobrej gestosci, gdy wisnia wrzucona do srodka na dno nie
opada. Potrzeba kubek wisni, z ktdrych pestki wyjqc nalezy i w naczyniu
na jakis czas zostawic, az sok puszczq. Ten odlany by¢ musi. Blaszki wy-
smarowac mastem | posypac butkq. Potem dobrze wypiec, a gdy sq go-
towe, robi sie od gory dziurki i sok sie wpuszcza do srodka. Jak ostygng,
posypac cukrem i cynamonem.

N. G.

Jak zrobié powidia z piguwy

Wez pigw tyle, ile uznasz za stosowne. Wytrzyj je do czysta Sciereczkq. Go-
tuj we wrzqcej wodzie, az zmieknqg. Potem zdejmij skorke i pokréj pigwy
az do pestki. Wyréb ciasto i wez do 1 funta ciasta % funta cukru, a do 1
funta cukru pét ¢wiartki wina pigwowego, ale przedtem przegotuj je z cu-
krem. Dodaj biatko i zdejmuj piane, az cukier bedzie znowu czysty i da sie
wyciggnq¢ na talerz. Nastepnie wtéz do Srodka ciasto pigwowe i pogotuj
dtuzszq chwile, az stanie sie dos¢ geste. Dodaj pokrojone cytryny, cyna-
mon, galgant, kurkume i kardamon, a gdy ciasto odchodzi od kociotka,
przetéz je do foremek, ale najpierw wytrzyj je mokrq sciereczkq i od-
staw w ciepte miejsce, az wyschnqg. Wtedy zachowasz je na dtuzej. Bacz,
by przypraw nie ttuc, lecz kroic.

N. G.

> Kwintla = % futa, ok. 4,5 grama (przyp. thum.).
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Jak zrobié ﬁf/ykmfom

WeZ piekny, pokazny udziec cielecy - gornq czes¢, ale tak, by twarda
czes¢ pozostata, i oddziel go od kosci. Potem zdejmij skdre, potraktuj go
nozem | dobrze naszpikuj stoning. Nastepnie trzeba wzig¢ kawatek do-
brego masta, cate gozdziki, gatke muszkatotowgq, cate cebule, liscie lauro-
we i kawatek cukru. Soli¢ go nie wolno. Wtozy¢ wszystko do tygla, postawic
na wegle i gotowac tak dtugo, az udziec nabierze brgzowego koloru. Wtedy
zréb zaprazke z dobrej mqki i do tej dodaj bulionu miesnego, a do tego kil-
ka kubeczkéw wina, trufle i skérke cytryny, jesli bulion ma by¢ na stodko.
Udziec w tym gotowac, az bedzie gotowy.

Jak zrobié duszong, wotowine
na zimno lub ci

Wez duzy kawatek ogona o wadze 12 funtéw lub wiecej, ktéry ma duzo mie-
sa i mato ttuszczu, jest bardziej miesisty, a takze dtugi i wgski. Naszpikuj ten
kawatek za pomocq dtugiego szpikulca wzdtuznie stoning, ktéra przedtem
musi by¢ natarta zielem angielskim. Trzeba tq stoning naszpikowac podtuz-
nie tak ze szes¢ lub osiem razy, zeby potem przy krojeniu stoninka miedzy
miesem tadnie wyglqdata. Jak mieso jest juz naszpikowane i doprawione,
to wktada sie je do szczelnego naczynia, na dno daje sie kawatki przypraw,
cebule, liscie laurowe i sok z cafej cytryny wraz ze skérkq, majeranek, pod-
lewa duzq ilosciq rozpuszczonego masta, przykrywa naczynie i pozosta-
wia w piecu lub na kuchni przez noc. Dusic trzeba w wysokiej temperaturze,
ale nie przypali¢. Dusi¢ nalezy 12 godzin, jesli sztuka miesa jest duza lub sta-
ra, a gdy sie juz udusi, niech wystygnie, ale pod przykryciem. Mozna potem
potrawe spozywac na zimno, a dtugo mozna jq zachowa¢. Mozna podawac
jg tez na gorqco, podlewajqc bulionem.
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Madta strucla na stodko

Wez 8 tutdw utartych migdatéw, 14 tutéw cukru, ¥ futa cynamonu, ¥ tuta
kardamonu, ¥ tuta ttuczonych grubo goZdzikéw, skorki cytryny i pomarariczy
wedtug uznania, 7 zéttek i 2 cate jajka a mqki, ile sie da. Zréb z tego nastep-
nie podtuzne warkocze, natnij je grzbietem noza, wytéz na blache posypang
mqkq. Piecz strucle, az sie stanie brqzowa, potem wyjmij i pozwdl wystygnqc.
Wymieszaj lukier z wodq i gumq arabskgq, i posmaruj tym ciasto. Posyp brgzo-
wym stodem i grubo tfuczonym cukrem, i daj ciastu obeschngc w piecu.

N. G.



Jak zrobié ciastka makaronikowe

1 funt migdatéw grubo uttuczonych i ¥ funta cukru utrze¢ wraz z po-
towq cytryny, skérkq drobno pokrojong, dodajqc 2 jajka. Przetozy¢ do
foremek i upiec.

N. G.
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Jak zrobi raki inaczej
WeZ rakdw tyle, ile zechcesz, wrzuc je do wrzqtku, obierz i posiekaj drobno.
WeZ buftki tartej, stodkiej Smietanki, 3 jajka, z przypraw kwiat muszkatowy,
sOl i cytryny, zawin w czyste ptdtno i gotuj, az ciasto stanie sie geste, inaczej
przeleje sie przez ptétno. Jak bedzie gotowe, wez ndéz i pokrdj je na plastry,
potem wysmaruj miske mastem i widz do niej po kolei plastry. Nastepnie
wez skorupki z rakéw i pottucz je na drobno, podlej bulionem i polej plastry.

Jak zalaé wisnie
Wez wisnie i obetnij ogonki, potem wtéz owoce do stoika. Wez ttuczonego

cukru, ale duzo, i dolej nieco najlepszego winnego octu. Owin stoik Scierecz-
kq, postaw na storicu i destyluj tak dtugo, az ocet podejdzie do gory.

Clasteczka m/,_qda/fowe
3% funta stodkich migdatéw i ¥4 funta gorzkich migdatéw delikatnie zapra-
wionych wodq cynamonowq6, potem funt najlepszego cukru. Migdaty ucie-
raj z cukrem pét godziny, nastepnie dodaj 1 jajko i skérke cytryny drobno
krojong, a potem rozsmaruj mase na oblatach i upiecz.

Precelks Wuﬁdafowa
1 funt drobno startych migdatéw, ¥ funta masta, ¥ funta cukru, 8 Zéftek
ugotowanych na twardo, ale zéttko musi by¢ bardzo delikatnie utarte.

Potem wszystko zmieszac, da¢ na oblaty i upiec. Mozna tez placuszki zro-
bic¢ i napetnic je konfiturq.

Pospolite holenderskie andruty
19tutéw maqki, 11 tutéw cukru, 4 jajka. Przypraw, ile sie zechce, wody rézanej
lub Zrédlanej, az ciasto bedzie geste, potem upiecz.

N. g.

N. G.

N. .

¢ Chodzi o moczona w wodzie laske cynamonowa (przyp. ttum.).



Konfitura z kwiatw pomarasiczy

Wez kwiecie pomarariczy, gdy jeszcze jest w catosci, a ptatki nie odpada-
jg. Wytnij nozykiem zétty srodek wraz ze stupkiem a zwazaj, zeby sie kwiat
nie rozpadt a pfatki pozostaty pieknie razem. Wrzu¢ kwiecie do czystej
wody i tam pozostaw, az sie cate namoczy. Potem wyjmij je z wody i na-
lej Swiezej. Wlej na miedzianq patelnie wode i zagotuj, wtedy weZ kwiecie
zawiniete luZzno w czysty materiat, wtéz do wrzqtku, po czym wyjmij i ra-
zem z materiatem przetdéz do zimnej wody. Daj wystygngd, potdz kwiecie na
suchy materiatiprzykryjinnym, osusziwtdz do stoika. Rozpus¢ cukierzwodg,
podgrzewajqc. Im czystszy cukier, tym lepsza bedzie konfitura. Przelej cu-
kier z patelni do garnkai co trzy, cztery dni zagotowuj cukier znowu. Gdy jest
zimny, zalej ponownie. Za kazdym razem, gdy zagotowuje sie cukier, trzeba
dosypac troche nowego, a powtarzac to tak czesto, az stanie sie gesty.

Jak ubié piang z biatek
WeZz 8 albo 10 jajek i ubij biatko na piane. WeZ kwaterke Smietanki, dodaj
tylez cukru, az bedzie stodkie, i troche wody rézanej. Wytdz na grzanki i po-
staw w chtodnym miejscu. Trzeba naktadac piane od razu, bo inaczej sie ro-
zejdzie. Skretki z biatek trzeba usungc.
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Makaronike

1 funt migdatéw uttuc grubo, potem utrzec ¥z funta cukru, pét cytryny, skor-
ke posieka¢ drobno, dodac 2 jajka, wytoZy¢ na oblaty i upiec.

Anyzowe 5m}/tko'

Rozbij jedno cate jajko, utrzyj z tutem cukru i pét futem anyzu, dodaj tyle
maqki, zeby ciasto wymiesi¢ i uformuj podtuzne strucle. Blache wysmaruj
mastem, ale zaraz wytrzyj i wytéz nan strucle. Posmaruj je czterema jajka-
mi i wtéz do pieca. Upiecz i pokrdj na cienkie sznytki, poki ciepte. Mozna tez
dodac migdatéw.

N. G.

Jak nalezy zrobié clasto waflowe

Do % funta masta dodaj 10 jajek i ucieraj przez godzine. Dodaj potem 1 funt
mgqki, niepetny kufel cieptego mleka i troche drozdzy. Dobrze to wszystko

utrzyj, a przy piecu postaw i daj wyrosngc. Potem upiecz i jedz na zdrowie.
Notabene - wyjdq z tego 22 wafle. N. G.



Placuszki migdatowe
Funt migdatdw, pdttorej kwarty cukru, tut cynamonu, skdrka z jednej cytry-

ny, ¥ funta maqki i trzy Zottka, ¥ funta masta w tym rozpuscic, potem wodq
rézanq nieco doprawic, jak przy innych ciastach, i upiec na blasze do ciastek.

N. G.
Jak zrobié konfitury
ze Swiezo zerwanych porzeczek

Wez czarne porzeczki, co sie jeszcze mocno na todydze trzymajq, wez dobre-
go cukru, rozpusc go, a jak sie wystarczajqgco dfugo gotowat, wrzu¢ owoce
do cukru i postaw na ogniu weglowym, Zeby sie catkiem nagrzaty. Potem
zdejmij je z ognia i zostaw w cukrze w garnku, a nastepnego dnia postaw
cukier na ogniu weglowym i tylko podgrzej, ale nie pozwdl sie zagotowac.
Nastepnie wyjmuj tyzkq porzeczki, wktadaj do stoika, az ten catkowicie sie
wypetni, i poczekaj, az wystygnie. Wlej potem cukier na porzeczki i ilekro¢ po-
jawi sie biata pianka, trzeba cukier zagotowac i odstawi¢ w chtodne miejsce.
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Jak ugotowal albo upiec roladki z migsa
Udziec cielecy pokrdj na cienkie kawatki, dobrze rozbij, potem dodaj nac
pietruszki i selera, wezZ troche tartej butki i przypraw. Wszystko to przetéz
na mieso, posmaruj mastem, pozawijaj jedno na drugie i wiéz do tygla
wysmarowanego mastem. Piecz, az sie zrobiq brqzowe. Jesli jednak je gotu-
jesz, trzeba polac rosotem miesnym.

Chlebki anyzowe
Wez péfttora jajka, ubij, 2 tyzki wody rézanej, potem 9 tutéw cukru, ucieraj
przez godzine. Anyzu, kopru wtoskiego i tez skérki pomarariczy wez tyle, ile
chcesz, ¥ funta mqki, wymies wszystko razem i zréb z tego bocheneczki.

N. .
Nadziewana Wm wtoska

Wez kapuste i wytnij Srodek, ale tak, aby gtowka pozostata cata. To, co wy-
ciete, posiekaj na mate kawateczki i zrumieri na masle z tartq butkq. Do-
daj troche dobrego mleka, wbij jajka, dodaj przyprawy, wszystko wymie-
szaj, a przedtem zanurz gtdwke kapusty we wrzqtku i chwile potrzymaj, az
sie zrobi krucha. Potem napetnij jq farszem, zwiqz niciq, wtéz do tygla, polej
rosotem, dorzu¢ kwiatu muszkatowego, zagotuj. Potem przetnij na pét, po-
lej roztopionym mastem i podaj na stét.
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Pieczone migdaty & rodzynki
Obierz migdaty ze skdrki, a z rodzynek wyjmij pestki. Potem nadziej ich tyle,
ile chcesz, na rozenka z drutu srebrnego. PdZniej zréb ciasto. Wez 2 tyzki
maqki, 2 tyzki wina, troche wody rézanej, 1 zéttko, 2 tyzki cukru, zanurz w tym
migdaty i rodzynki, i wysmaz je w szmalcu.

Tort Muﬁo{wfowy

Do jednego funta migdatéw dodaj 20 jajek i pét funta najlepszego cu-
kru. Ucieraj delikatnie przez godzine. Wysmaruj blaszke, przetéz nan
ciasto i upiecz.

N. G.

Clastka my;’lémkw'

Pét funta cukru, pdt funta mqki, */, funta grubo posiekanych migdatdw,
jaja i cukier uciera¢ przez godzine. Potem doda¢ mqgke i migdaty, i anyz
wedle uznania, a takze cytryny, ile sie zechce. Wtozy¢ do formy, a jak wy-
stygnie, pokroic.

Stodkie ciasteczka maslane
Do jednego funta masta tyle samo mqki, co masta - wymies, dodaj 12 tyzek
stodkiego wina i jeszcze 4 fyzki cukru. Wyrdb ciasto, podziel je na 4 czesci,
wszystkie cztery rozwatkuj na grubos¢ palca, potem zréb kwiaty albo co ze-
chcesz. Mozesz tez je nadzia¢. Posmaruj biatkiem, posyp cukrem. Trzeba je
raz ztozy¢ na pot.

N. G.

N. .
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Ka/ozoc@/ z rakami

Usun z karczochéw zdrewniatq czes¢, obierz, weZz ugotowane raki, usuni
szyjki i szczypce, i rozbij pancerzyki. Zrumien je na masle, potem dodaj rosét
miesny i pogotuj chwile. Wycisnij je potem przez ptdcienko - z tego bedzie
czerwony wywar. Ugotuj w nim karczochy i umies¢ wyjete szyjki w karczo-
chach, a wyjete szczypce wtéz miedzy liscie. Przed podaniem na stét trzeba
je lekko przyrumieni¢ na masle.



Mus Voééon}/ w-misce

Wez 3 albo 6 jaj, ubij je dobrze, dodaj 1 kufel mleka i cukru do woli. Postaw
na wrzqcq wode i mieszaj, az sie sktadniki potgczq.
N. Mafs

Strucla ryzowa
Wez ryzu ugotowanego w dobrym mleku, rozpus¢ w nim kawatek ma-
sta, potem wez % funta migdatéw namoczonych w wodzie rézanej, 1 tut
drobno utartego cynamonu i '/, funta cukru. Wtozy¢ do formy na godzi-
ne i upiec w piecyku, a kto lubi, w misce zagotowac w dobrym mleku i posy-
pac cukrem i cynamonem.
N. G.

Na inny spossb
Zréb rzadkq jajecznice, dodaj cukru i cynamonu, posmaruj tym ciasto,
przetéz na wierzch, upiecz w piecyku lub zréb z mlekiem.

Tort wisnio

10 jajek dobrze ubitych, 1% kufla Smietany, 3 garscie tartej butki, cu-
kier i cynamon do smaku. Przetozy¢ do ptaskiej blachy wysmarowanej
mastem i powoli upiec.

N. G.

Bz):zkopt

P6t funta drobno utartego cukru i 7 jajek utrzyj dobrze w moZdzierzu, po-
tem dodaj 12 tutéw dobrej mqki ziemniaczanej i przetéz do blaszki, ktérg
wysmaruj mastem i posyp tartym chlebem. | upiecz od razu w wysokiej
temperaturze.

N. G.

Tort biszkoptowy

Pot funta utartego cukru, 6 catych jajek i trzy zéttka ucieraj w mozdzie-
rzu w jednq strone przez godzine. Dodaj p6t funta mqki ziemniaczanej i daj
wyrosnqc. Pieczenie: blaszke tortowq nalezy nattuscic lekko pedzelkiem i ob-
sypac butkq tartq. Mozna tez zetrzec troche skdrki cytrynowej lub dodac ttu-

czonego cynamonu, jesli kto go lubi.
N. G.



Clasto maslane
13 tutdw mgqki, 6 tutéw cukru, fut masta — te trzy sktadniki utrzyj dobrze,
potem dodaj jedno jajko cate i dwa z6ttka, i wody rézanej wedtug uznania.
Wymieszaj - i gotowe.
N. G.
Rowniez innym sposobem.
Utrzyj pdt funta masta, jedno jajko, tut cukru, 12 tutéw mqki i odstaw na

6 do 8 godzin. Mase mozna uzy¢ do pieczenia nadziewanych precli réza-
nych i pasztecikéw szpikowych.

Stodkie ciasto maslane

Wez 12 tutéw mqki, 4 tuty drobno odsianego cukru, p6t funta masta, nieco
wody rézanej. Odstaw ciasto na noc. Nastepnego dnia uformuj kwiatki albo
co tam chcesz.

N. .

Ucierany tort étkzkoptow}/

7 jaj, pot funta cukru. Jaja i cukier ucieraj przez godzine caly czas w jedng
strone. Dodaj mqki skrobiowej. Nie ucierac dtuzej, az jajka i cukier zmieszajq
sie z mgkq. Blaszke jednak wysmarowac¢ mastem i obsypac, aby sie ciasto
nie przykleito, a potem z wolna piec.

N. .
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Paszteciki szpikowe

Ciasto przygotuj nastepujqco: wez 8 tutéw mqki, 6 futéw masta i dobrze
ugniec. Dodaj nieco soli i jedng lub dwie tyzki wina albo wody. Odstaw je
na chwile. Ugnie¢ na grubosc rekojesci noza i wytéz je na blaszke, a na na-
dzienie wez 8 futéw szpiku cielecego, 8 tutéw migdatéw obranych ze skér-
ki i uttuczonych tak drobno, jak to mozliwe. Do tego 6 tutéw cukru, porzqd-
nq gars¢ tartej butki, pét kufla stodkich orzechdéw, 4 do 6 catych jaj, troche
cynamonu, kardamonu i plastry cytryny. Szpik trzeba najpierw utrze¢, az sie
zrobi pianka, potem dodac migdaty, cukier i ucierac dobre pét godziny; jajka
ubic¢ przedtem dobrze na piane matq trzepaczkq i dodac do dziezy, ale tak,
aby wypetnic tylko jej pofowe, bo ciasto bedzie rosto i nie nalezy go przykry-
wac. Upiec w piecyku i podac na stét.

N. .



Zotte buraki z cukru
Cwier¢ funta migdatéw obranych dobrze uttucz, pét funta kruszonej butki
zmiekcz w wodzie réZanej, ale bacz, by nie byly zbyt mokre. Ubij migda-
fy i butke, dodaj do tego °/, funta cukru, kawatek masta wielkosci orzecha
wtoskiego i trzy jajka. Jesli ciasto jeszcze nie daje sie uksztattowac w forme
buraczkéw, to dodaj nieco tartej butki i upiecz w gorgcym szmalcu pieknie
na ztocisty kolor. Jesli kto chce, moze doda¢ cynamonu i kwiecia migdato-
wego. Gdy buraczki sq juz upieczone, to weZ nieco natki pietruszki i wetknij
jg od gdry w buraki zamiast naci buraczanej. N. g.

Mar

Funt obranych migdatéw — uttucz je drobno wraz z wodq rézang. Pét funta
drobno uttuczonego i przesianego cukru - utrzyj cukier z migdatami. Daj
ciastu troche obeschnqgc¢ w piecyku lub na patelni, nastepnie dodaj takie oto
przyprawy: cynamon, goZzdziki, kwiat muszkatowy, kardamon, pokrojonq
cytryne. Wymieszaj wszystko, wytéz na oblaty, uformuj marcepan, odstaw
do wyschniecia, posmaruj cukrem i wodq rézang. N. gG.

Jak zrobic ptysie

13 tutéw maqki wsyp do miski, do tego 4 tuty ttuczonego cukru. Potem wez
kwaterke mleka, postaw na ogieni i gdy zacznie wrze¢, dodaj 10 tutéw ma-
sta i gotuj na wrzqcym ogniu, az masto sie catkowicie rozpusci. Nastepnie
dodaj mqke z cukrem, ucieraj i tadnie osusz na patelni. Potem 6 jajek jedno
po drugim ucieraj z ciastem, po czym wytdz na blache posypang makgq, for-
mujgc mate bocheneczki, i upiecz. N. g.
Clasto plgwowre

Ugotuj w wodzie 8 dorodnych pigw o jasnym miqzszu, az bedq biate, potem
je obierz i wyskrob miqzsz nozykiem. Przetrzyj tenze przez sitko, weZ potem
okofo funta ciasta i péttora funta dobrego cukru albo tak duzo cukru, ile pi-
gwy, a to wedtug uznania. Uttucz cukier na kawateczki, dodaj mniej wiecej
kufelek albo 3 razy po pét ¢wiartki wody i gotuj. Wylewaj go po kropli na
cynowy talerz, a gdy ciggnie sie i staje sie twardy, jest gotowy. Wtedy od-
staw z ognia, dodaj ciasto pigwowe i ucieraj, az bedzie gtadkie. Wrzu¢ takze
pokrojone drobno skdrki cytryny, dodaj sok z jednej cytryny, zagotuj jeszcze
raz krétko, potem zanurz blache w Swiezej, cieptej wodzie, nastepnie strzq-
Snij wode, potdz na blasze ciasto i odstaw na noc. Obkrdj je pézniej cienkim
nozykiem i wytéz na dobry papier. Pociqgnij po wierzchu czerwonym drew-
nem sandatowym lub tartym dtugim pieprzem i odstaw do wyschniecia.

N. G.



Babka ucievana

We? funt szmalcu i ucieraj go przez pét godziny, az stanie sie ptynny. Potem
weZ funt mqki i ucieraj, az ciasto przestanie sie przylepiac do dziezy. Nastep-
nie wez 16 jajek, wbijaj po piec i mies, az ciasto zrobi sie gtadkie, a potem
weZ 4 tyzki drozdzy i wymieszaj. Wysmaruj blaszke szmalcem i daj ciastu
rosnqc przy piecu, po czym pieknie wypiecz.

N. G.

Clasto uclevane ze stoning,

Wez % funta szmalcu i ucieraj tak dtugo, az stanie sie biaty, nastepnie wbij
dwa jajka i dwa zéttka. Utrzyj wszystko, potem dodaj pdt ¢wiartki droz-
dzy i Smietane, tut soli i funt mqki. Wszystko to wymies i wytéz na stolnice,
potnij na kawatki i potéz przy piecu, by ciasto urosto, péZniej uformuj na
okrqgto. Stonine pokrdj w kostke, posyp kminkiem i solq, wytéz na ciasto,
przedtem jednak posmaruj jajkiem i upiecz.

N. G.

Na iy sposéb

Wez pét funta szmalcu i ucieraj, az bedzie biaty. Stale ucierajqc, dodawaj
po kolei cztery jajka i dwa zéttka, potem V4 miary smietany, 2 lub 3 tyzki
drozdzy. Dobrze utrzyj. PéZniej jeszcze dwa kufle mqki, soli wedtug uznania.
Wymies i upiecz jak powyzej. Kto nie chce dac stoniny, moze uzy¢ migda-
tow, a zamiast kminku — kardamonu.

N. G.
Clasteczka oblatowe
Funt uttuczonych migdatéw, % funta ttuczonego cukru, 3 cate jaja i 4 z6ttka,
dwie pociete cytryny.
H.G.
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Obwarzanki i precelki
Funt mgki, funt migdatdw, funt cukru, 3 jajka i 4 zéttka, pot funta masta.

H. G



Uclerane babeczki

We? funt szmalcu i ucieraj przez pét godziny, az szmalec stanie sie pfynny.
Wez funt mqki i wymies jq z 16 jajkami, dodajqc po kolei po 6 jajek. Ciasto
ma by¢ gtadkie. Potem dodaj 4 fyzki drozdzy i dobrze wymies. Nastepnie po-
smaruj blache szmalcem i daj ciastu rosnq¢ przez godzine przed piecem, po
czym dobrze wypiecz.

Uclerane clasto stoninowe
We?z ¢wierc funta szmalcu i ucieraj tak dtugo, az stanie sie biaty. Potem wbij
2 jajka i 2 Zéttka, dobrze utrzyj, a nastepnie weZz '/, funta drozdzy i piqtq
czesc¢ mleka, tut soli i funt mqki.

Jak robié wisnie do zamkniecia w#wwzynmc/{/
Oberwij ogonki z wisni. Na funt wisni wezZ péttora funta cukru, ktéry wykla-
ruj. Jak tylko przestanie sie pieni¢, wtéz do niego wisnie i gotuj przez chwile.
Ale na pét funta cukru potrzeba 2 achtle wody.

N. G.

Stodkie placuszii maslane

Y funta masta z kgpieli w wodzie rézanej utrzec z jajkiem i % funta mqki.
Dodac¢ cukru wedtug uznania, wyrobi¢ z ciasta placuszki na grubos¢ pal-
ca, potem posmarowac jajkiem zmieszanym z cukrem j wodq rézangq, i wy-
tozy¢ na blache posypanqg maqkgq. Jesli kto chce, moze do ciasta dodac tez
przyprawy korzenne — cynamon, kardamon, gatke muszkatofowq. Po wy-
jeciu z pieca posmarowac jajkiem, posypa¢ drobno zmielonym cynamo-
nem i cukrem, i da¢ wyschnq¢ przed piecem.

N. G.
Batabuchy ze stoning,

Do % funta masta doda¢ dwa kubki dobrej mqgki, a masto utrzec, by przy-
pominato Smietane. Potem dodac jedno po drugim 2 jajka i 3 Zéttka, ucie-
rac, a takze p6t ¢wiartki biatych drozdzy piwnych i kilka fyzek dobrego mle-
ka. Soli — wedtug uznania. Wszystkie sktadniki dobrze wymiesic, wytozy¢ na
stolnice i uformowac 15 matych chlebkéw. Posypac je kminkiem i posolony-
mi kawatkami stoniny. Mozna tez wzig¢ migdaty lub mate rodzynki, ale mu-
szq by¢ posmarowane zéttkiem. Pézniej zostawic¢ na kwadrans przy piecu,
by urosty, i piec powoli.

N. G.



Jak zrobié miqdaty w-glazurze

Obierz ze skorki tyle migdatdw, ile potrzeba, potem witéz je do wody rézanej,
zeby naciggnety, dodaj cukru, a jesli lubisz, takze cynamonu. Nastepnie wez
Swiezego szmalcu i rozgrzej go na patelni. WeZ chochle z duzymi dziurkami
—wybierz migdaty z cukru i wody rézanej, daj im ocieknq¢ i wrzu¢ je nastep-
nie na gorqcy szmalec, jednak co chwile podnos je do géry i sprawdzaj, czy
juz sie zarumienity. Wtedy wyciqgnij je na duzy talerz i potrzgsaj, by sie nie
pokleity. R6b to tak dtugo, az ostygnq i nabiorq potysku.

Kotleciki siekane

Wez funt cieleciny, pokréj mieso na mate kawatki, takze ¢wier¢ funta po-
krojonego w kostke foju wotowego, trzy jajka, posiekang skorke cytryny
wraz z kufelkiem stodkiej Smietanki i kilka garsci tartej butki, soli, karda-
monu, kwiatu muszkatowego — wedftug uznania. Wszystko to pieczofo-
wicie wymieszaj. WeZ 2 lub 3 necéwki cielece i pokrdj je na kawatki, natéz
mase i zawin. Smaz na patelni na gorqgcym szmalcu przez 3 kwadranse, nie
przewracajqc, az stanq sie jasnobrgzowe. N. G.

Ciasto maslane
Wez 13 tutdw mqki, 6 tutéw cukru, 4 tuty masta, utrzyj pieczotowicie. Potem
dodaj jajko i 2 Z6ttka, i wedtug uznania wody rézanej. Wymies — i gotowe.
N. G.
Inaczej
Cwier¢ funta masta, jedno jajko, 4 tuty cukru, 12 tutéw mgki — wszystko to
wymiesic i pozostawic¢ na 6 do 8 godzin.

Inne stodkie ciasto maslane
12 futéw mqki, 4 tuty drobno odsianego cukru, ¢wier¢ funta masta i trzy jaj-

ka, wedtug uznania nieco wody rézanej. Wymiesic¢ i pozostawi¢ na noc, a na
drugi dziert uformowac kwiaty albo co sie chce. N. gG.

Jak upiec ucierang, babke
Wez funt swiezego szmalcu, 20 jajek, pot kufelka biatych drozdzy piwnych,
jedng miare i pét kufelka mqki — ucieraj przez godzine. Pét godziny piecz, ale
ze Smietanq to trzeba 3 kubki mqki wzig¢, pét kufelka Smietanki, 16 jajek,
soli wedtug uznania. Mozna tez dodac skorke cytryny. N. G.









Stodkie paczki drozdzowe
Wsyp pét kubka mqki do miski, postaw na piecu, zeby sie podgrzata. W tym
czasie podgrzej w kubku péttora achtla dobrych drozdzy piwnych, zamie-
szaj z mgkq i daj nieco podrosngc. Potem wbij 4 jajka, ktére przedtem leza-
ty w cieptej wodzie, takze péttora achtla rozpuszczonego Swiezego szmalcu.
Nastepnie wez ¢wierc funta cukru, pét achtla wody rézanej i péttora achtla
stodkiej Smietanki, tak zeby byfo tego w sumie pét kufla. Dodaj soli, zmie-
szaj z cieptg mgkq, a gdy bedzie dostatecznie geste, rozwatkuj i pokréj albo
wycisnij blaszanymi foremkami. Potem przykryj ptécienkiem, azeby zbytnio
nie obeschty na wierzchu i odstaw do wyrosniecia, a gdy zacznqg rosnqc,
podgrzej szmalec na patelni, ale nie za mocno. Wtéz tam ciastka i polewaj
je ciggle szmalcem, az urosnq, i piecz je powoli. N. g.
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Stodkie kwmi}/ z clasta maﬂanajm

Cwier¢ funta cukru, pét funta masta, % funta mqki, 4 fyzki wody rézanej -

wszystko wymiesic, odstawic¢ na chwile i potem upiec. N. g.

Paszteciki szpikowe
Do ciasta potrzeba nastepujqcych sktadnikéw: 18 tutéw magki, ¢wierc
funta masta, 4 tuty cukru, jajko, tyZeczke wody rézanej. Wszystko wymie-
si¢ iugnies¢ na twarde ciasto, przykry¢ papierem i pozostawic¢ na noc w piw-
nicy. Potem przetozy¢ na blache, wypetniajqc paszteciki catkowicie nadzie-
niem, i piec bez przykrywki. Do nadzienia trzeba 4 tuty szpiku wotowego.
Ucierac go trzeba w cieptej misce, az uzyska kolor mleka, potem dodac 4 tuty
migdatéw z odrobing wody rézanej, 3 jajka, dwie garscie tartej butki i trzy
tuty drobno przesianego cukru, péfttorej kwintli kardamonu, troche mniej
cynamonu i pét cytryny. Wszystko to utrze¢, nadziac ciasto i piec przez pét
godziny. Z tej ilosci mozna zrobi¢ 12 pasztecikow. N. G.

Jak zrobié placek z kietbasq

Wez 2 smazone kietbasy (trzeba je pokroi¢), dwie garscie tartej butki,
2 jajka i troche bulionu miesnego, dodaj plastry cytryny, kardamon, kwiat
muszkatowy lub gatke muszkatotowq. Zréb z tego cos w rodzaju masy
na nalesniki, potem wlej bulion i wode do garnka, zagotuj, po czym wtdz
przygotowanq mase i gotuj niecatq godzine. Nastepnie pokréj w dtfugie ka-
watki, dodaj masta i podawaj na stét. Mozna tez doda¢ do tego posiekane-
go szczypioru.

7 Kwiaty wycinane byly foremka w tym ksztatcie (przyp. ttum.).



Galareta z Wuﬁdaﬂww

Wez 4 ndzki cielece, wytnij najwieksze kosci, umyj je dobrze, azeby nie
byfo w nich krwi, wtéz je na dwie godziny do zimnej wody, potem przetéz
do garnka, dolej 2 miary wody niesolonej, w potowie wody zagotuj néz-
ki i odcedz. Nastepnie wez pét funta migdatéw (muszq by¢ uttuczone
bardzo drobno), gorgcym bulionem z nézek zalej migdaty, jeszcze raz je
uttucz i przetrzyj wraz z bulionem przez sito do cynowej misy, ale czyn to
na weglach, zeby nie zgestniato, bo wtedy nie da sie przetrze¢. P6Zniej wez
kawatek cukru, 12 kropli esencji cynamonowej lub cytrynowej lub 6 tyzek
wody cynamonowej; mozna takze utrzec skdrke z jednej cytryny i przetrze¢
jg z bulionem z nézek cielecych. Potem odstaw bulion na noc w chtodnym
miejscu. Gdy wszystko jest juz dobrze potqczone, nalezy wla¢ ptyn do czarek
lub innych naczyn. W lecie moze galareta stac tylko jedng noc. Mozna sie
nig delektowac tak czesto, jak sie chce. Mozna jq takze spozywac z herba-
tqg i kawgq. Jest bardzo dobra dla wzmocnienia serca.

Gotabki

Pokréj drobno cielecine lub wotowine, dodaj pokrojong stonine lub szmalec,
tartq butke i jajka, plastry cytryny, gatke muszkatotowq — i dobrze wymieszaj
wraz z odrobinqg mleka. Potem wez liscie kapusty, natéz na nie grubg war-
stwe nadzienia, zawin jak kietbase, przetéz do miski, podlej wrzgcym bulio-
nem miesnym, dodaj odrobine masta i jeszcze raz zagotuj.

N. g.

Stodkie ciasto maslane na pierozki ravioli

Wez 13 tutéw maqki, 6 tutéw cukru, 4 futy masta. Dobrze utrzyj, potem dodaj
jajko i dwa Zéttka, i wody rézanej wedtug uznania. Wymies - i gotowe. Na
nadzienie potrzeba mniej wiecej ¥ funta migdatéw grubo posiekanych, 6
futéw rodzynek, 6 futéw winogron tez posiekanych, a jesli kto chce, moze
wzig¢ cate winogrona. Potem dodaj ubite biatko z dwdch jajek i nieco syro-
pu z cukru, jak jest. Jesli nie ma, to takze wode rézanqg - jednq lub dwie tyz-
ki, a jak pierozki bedq klejone, trzeba je posmarowac na brzegach biatkiem,
Zeby sie dobrze skleity i nie rozpadty w garnku.

N. G.



Jak upiec czarny tort chlebowy

WeZz funt migdatéw wraz ze skérkq (trzeba je drobno uttuc), dodaj % fun-
ta cukru, takze drobno uttuczonego i przesianego, potem ucieraj w jednq
strone migdaty z cukrem przez kwadrans, nastepnie wbijaj po kolei 16 ja-
jek i ucieraj. Ciasto musisz miesi¢ w glinianej dziezy. Potem wez matq mi-
ske i wtéz do niej 2 tuty cynamonu, 2 tuty gozdzikéw i 2 tuty kardamonu.
Wszystko to utrzyj dobrze, po czymm wyjmij ciasto z duzej dziezy i wyrabiaj,
dodajqc przyprawy korzenne, a gdy stanie sie gtadkie, daj je z powrotem
do duzej dziezy i mies jeszcze okoto kwadransa. Blaszke wysmaruj ma-
stem i piecz w Sredniej temperaturze.

N. .

Czarny chlebek domow}/ z cukrem

Wez 8 catych jajek, 8 zéttek, 21 tutdw cukru, ktory jest dos¢ czarny i przesia-
ny. Ucieraj przez godzine, potem dodaj 16 tutéw mqki, ktéra musi by¢ su-
cha i ciepta. Stale ucierajqc, dodaj tut kardamonu, tut gatki muszkatotowej,
pottuta kwiatu muszkatowego, wody cynamonowej tyle, ile miesci sie w jaj-
ku, i dwa razy tyle okowity. Pézniej jeszcze nieco utrzyj, przelej do odpowied-
niej formy, ktérq wpierw wysmaruj mastem, i piecz dwie godziny w nie za
wysokiej temperaturze.

N. .

Tort wisnio

Wez 10 jajek i utrzyj je znanym sposobem, dodaj pdttorej ¢wiartki funta cu-
kru, ktéry musi by¢ drobno uttuczony, ucieraj przez godzine. Potem dodaj 10
futéw drobno tartej butki, takze pot tuta uttuczonego cynamonu i 6 tutéw
drobno ttuczonych migdatéw. Nastepnie wez 3 kubki wisni bez ogonkdw,
dodaj ich troche do ciasta, wysmaruj forme mastem, a pozostate wisnie po-
wtykaj w ciasto i piecz w dobrze rozgrzanym piecu.

Jak upiec packi ktadzione tyiky,
Najsampierw wyrobic¢ ciasto na pqgczki z 1 kubka mqki, 3 jajek, 3 tutdw cukru,
2 tyzek okowity i 2 tyzek wody rézanej. Zwazy¢ po dwa tuty ciasta, z tego ufor-
mowac 12 kulek, ktore nalezy rozwatkowac na cienkie placki, uformowac sa-
kiewki i naktada¢ po kolei na tyzke. W garnku podgrzewamy miare szmalcu,
nastepnie wktadamy fyzke z pgczkiem i obracamy go w gorqcym szmalcu, az
sie zrobi brqzowy. Po wyciqggnieciu posypac cynamonem i cukrem.

N. .

N. G.



Jak uplec tort jabtkowy
Wez pét funta mqki i tylez masta, i ponadto do wyrobienia ciasta jeszcze
4 tuty mqki. Potem watkuj masto z mgkq, az powstanq cienkie paski. Nie
nalezy uciera¢ masta z mqgkgq, tylko rozwatkowywac. Zbierz wszystko ra-
zem i uformuj okrggty kopczyk. Wtedy dodaj achtel wody i wedfug uznania
wody rézanej, w ktdrej rozpus¢ kawatek cukru wielkosci orzecha laskowe-
go, i wlewaj powoli w ciasto, rozrabiajqc je nozem, a gdy cata woda jest
juzw ciescie, to rozwatkuj je dobrze i gdy sie klei, posypuj mqgkq z pozostatych
4 tutéw, az bedzie dos¢ suche. Obrdc je 3 do 4 razy, przykryj papierem i od-
staw na tak dtugo, jak zechcesz. Wtedy jest gotowe. Mozna je tez odstawic
na 1do 4 godzin. Do nadzienia potrzeba 12 wielkich jabtek sztetyriskich®. Te
trzeba obrac i pokroic w cienkie plasterki, wtozy¢ do rondla i dodac kawatek
szmalcu wielkosci jajka kurzego. Potem dobrze przykry¢ i lekko podgoto-
wac, po czym zdjqé pokrywke i dac im czas, by doszly. Kiedy ostygngq, dodaj
pokrojong na kawateczki skorke cytryny, po czym wytéz tort na papier, a na
to nadzienie, ktére nalezy posypac posiekanymi migdatami, dodac rodzyn-
ki, cukier, cynamon i kawatki cytryny. Nastepnie posmarowac tort ubitym
jajkiem i upiec w niezbyt mocno rozpalonym piecu, a gdy bedzie juz brgzo-
wy, trzeba go posmarowac wodq rézanq z cukrem i pozostawic¢ w piecu, az
obeschnie. Potem posypac cukrem i cynamonem. N. G.

Pasztectki z vakow-

Wez péttora funta rakdw, zagotuj we wrzqtku z odrobinqg soli, oddziel
szczypce, oczysc skorupke i uttucz dobrze w mozdzierzu z ¥4 funta masta.
Potem daj na patelnie lub do garnka ¥ funta masta, uttuczone drobno sko-
rupki rakowe i smaz, az masto zrobi sie catkiem czerwone, nastepnie prze-
trzyj je przez ptécienko lub sitko wtoskowe do miski i odstaw. Wez czubaty
kubek mgqki, jedno jajko i zéttko, troche soli i masto rakowe. Wszystko wy-
mies na ciasto i odstaw na chwile, po czym wez usmazone rakowe skorup-
ki, dolej p6t kufelka dobrej smietanki i zagotuj. Sciggnij szumowiny z géry,
zeby dodac do nadzienia; mozna tez dodac troche tego do ciasta, ale tyle,
ile sie uzna za stosowne. Rozwatkuj ciasto, ale nie nazbyt cienko, i wytéz
na blaszke. Nadzienie robi sie nastepujqco: ugotowane, posiekane szyjki
rakowe i pokruszone dwie butki, namoczone w Smietanie i wycisniete,
4 duze jajka, w tym jedno Zéttko, kwiat muszkatowy, kardamon, kawatki
cytryny — wszystko utrze¢, nadzia¢ paszteciki i wtoZzy¢ do réwnomiernie
podgrzanego pieca. Piec przez pét godziny, nastepnie wyjqc paszteci-
ki z pieca, posmarowac pozostatym mastem rakowym i dac jeszcze nieco
obeschngc¢ w piecu. Potem wyjqc. N. G.

& Sztetyna (niem. Stettiner Apfel) to stara odmiana jabtoni. Nazwa wywodzi sie od nie-
mieckiej nazwy miasta Szczecina, tj. Stettin (przyp. ttum.).



Kwiaty maslane
Wez 3 funta mqki, % funta drobno utfuczonego cukru, pot funta masta,
2 petne fyzki wody rézanej, wszystko to wymies i wycisnij foremkq kwia-
ty, ktére posmatruj jajkiem i posyp cukrem. Potem upiecz tadnie na brqzo-
wo w piecyku, a zamiast posypywac cukrem, mozna uzy¢ lukru z cukru i biat-
ka, i posypac barwionym cukrem.

Omlet migdatowy

Funt migdatéw uttuczonych - ale niektdre z nich muszq by¢ przeciete
wzdtuz i bedq stuzyc jako posypka, funt cukru oraz 2 albo 3 jajka. Wszystko
razem utrzeé, dodac pét ¢wierci funta masta, dac na patelnie i postawi¢ na
piec w celu osuszenia, a potem odstawic¢ do ostygniecia. Nastepnie znowu
wbic 2 albo 3 jajka i znowu utrzeé, po czym wytozyc na oblaty, posypac mi-
gdatami i upiec, a po wyjeciu z pieca pokroic. Mozna tez piec na blasze, ale
wpierw trzeba jq wysmarowa¢ mastem.

N. G.

N. G.
Galarveta z nézek awl(;g/ ch
dla zdrowych ¢ chorych

WezZ 2 dobrze oczyszczone i umyte nézki cielece, wtéz je do garnka z nie-
solong wodgq i gotuj, az zmieknq i powstanie kufelek rosotu. Utrzyj drobno
pot funta stodkich migdatéw, wlej rosét na rozdrobnione migdaty, potem
przetrzyj przez delikatne ptdtno Iniane, kiedy jeszcze ciepfte, i dodaj kawatek
cukru wielkosci orzecha wtoskiego. Nastepnie dodaj cytryne utartq z kawat-
kiem cukru i rozlej rosét do ptaskich miseczek, po czym odstaw do ostygnie-

cia. W ten sposéb powstanie delikatna i biata jak snieg galareta.
N. G.

Cukrowe placuszki, z kto’;yc/z/ MoZNA
tez zrobié biszko

Osiem duzych jajek dobrze rozbettanych i funt cukru dobrze odsianego
uciera¢ przez godzine. Dodac 30 tutéw mqki, a kiedy ciasto bedzie wystar-
czajqco geste, wzigé matq tyzeczke i formowac niewielkie stozki. Wytozyc je
na papier i posypac drobniutkim cukrem. Pézniej strzepac z papieru resztki
cukru i piec na lekkim ogniu.

N. G.



Placuszki na inny sposéb
Wzig¢ biatko z pieciu jajek i ubijac tak dtugo, az sie zrobi sztywna piana. Po-
tem dodac piec zéttek i pét funta drobnego cukru, i ucieraé, az masa bedzie
biatawa i gtadka. Dodac pézniej pét funta najlepszej mqki, ale juz nie ucie-
rac dtugo. Wytozy¢ na papier i piec na lekkim ogniu.
N. G.
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Jak upiec chlebki ulmskie

Wez 4 kubki mqki, 3 futy anyzu i 3 tuty kopru wtoskiego, achtel biatych droz-
dzy piwnych, ktére staty przez noc i sie przepracowaty. Odcedz ptyn i wez
achtel stafej ingrendiencji drozdzowej, potqcz jq z kufelkiem smietanki lub
dobrego mleka, lekko podgrzej i dodaj ¥4 funta cukru. Wymieszaj i daj droz-
dzom pracowac, a gdy zaczyn wyrosnie, dodaj drobno posiekany anyz i fen-
kut, cytryne i domieszaj pozostatej mqgki. Wymies i uformuj ciasto jak podtuz-
ne bochenki chleba. Wytéz na blache przed nagrzanym piecem, a potem
rozbettaj jajko i posmaruj chlebki po wierzchu. Daj im jeszcze troche wyro-
snqgc i piecz w gorqcym piecu przez pét godziny. Nastepnie zréb lukier z cu-
kru i wody rézanej, posmaruj nim chlebki i zostaw je jeszcze na chwile w pie-
cu, aby lukier stwardniat. Po wyciqgnieciu z pieca zostaw jeszcze jakis czas
na blasze, wtedy tatwiej je Sciqgnq¢ za pomocq noza.

Rojaako' : ]almw lub mig daé/
Wez funt mqki, 12 tutéw cukru, 3% funta masta, 5 zéttek, 3 cate jajka, 7 tyzek

wody rézanej. Mgka musi by¢ jednakze bardzo sucha. Upiecz tadnie na
szmalcu na ztocisty kolor.

Jake zrobic dobray zapiekanke

Wez 4 do 5 jajek, kufelek smietany, dobrze wymieszaj, nastepnie dodaj
czubaty kubek mqki, ucieraj, dodawszy jaj i mleka, prawie przez catq
godzine, az ciasto bedzie miato pecherzyki, potem posdl. Daj swiezy
szmalec na patelnie, podgrzej mocno, wytéz na niq ciasto, wsadz do pie-
caipiecz przez trzy kwadranse. Z tego ciasta mozna tez zrobic¢ dos¢ duzo
ciasteczek. Trzeba odkroic¢ skdrke, Srodek pociqc¢ na kawatki i pociggnqc
po wierzchulinie nozem, réwniez wtozy¢ na patelnie ze szmalcem i piec
powoli w piecu, i polewac je szmalcem, to szybko wyrosng, a po wyje-
ciu z pieca posypac cynamonem i cukrem. N. G.

N. G.

N. .



Jak zrobic serek jajeczny
Na jeden kubetek smietany potrzeba 12 jajek i, wedtug uznania, kawatek
cukru. Dobrze ubi¢ w garnku, to znaczy - najpierw jajka, a potem dodac
Smietane, troche cynamonu, wytoZy¢ na mosieznqg patelnie i gotowac tak
dtugo, az masa sie zetnie, ale trzeba co chwile podnosi¢ do gory, zeby nie
przywarta. Potem wytozy¢ do odpowiednich foremek, odsqczyc i posypac
cukrem i cynamonem. R. M.
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Mus z nevek cw,égg/c/p

OdCciqg¢ od pieczeni cielecej nerki a takze troche ttuszczu i miesa, dodac kilka
garsci tartej butki, 6 jajek, plasterki cytryny, kwiat muszkatowy i gatke musz-
katotowq. Dodajqc smietany, zrdb z tego cos w rodzaju musu. Przetéz go do
miski wysmarowanej mastem, nie mozna jednak miski przykrywac. Wsadz
jg do pieca i upiecz nadzienie. Mozna je tez zrobic gestsze, posmarowac nim
grubo butki przekrojone na pét, ktére wczesniej zarumieniono na szmalcu,
dac wrzqcy rosét miesny do miski, wioZyc¢ do niego butki i dodawszy kawa-
tek masta, zagotowac. Nastepnie posypac¢ kwiatem muszkatowym i tartq
cytryng, a potem podac do stotu.

Nadziewana kalarepa
Ugotuj cate kalarepy w dobrze osolonej wodzie, a gdy zmiekng, obetnij gru-
by plaster od gdry i wydrqz srodki. Posiekaj je drobno i usmaz na masle lub
szmalcu. Dodaj tartej butki i zréb z dwdch lub trzech jajek szmalec jajecz-
ny, ale rzadki, aby sie tylko scigt, i wbij jeszcze dwa Swieze jajka, Zeby sie nie
rozchodzit. Dodaj pieprz i gatke muszkatotowq, wymieszaj i napetnij kala-
repe. Od gdry natéz poprzednio wyciety plasterek i przytwierdz go trzema
dtugimi patyczkami, nastepnie wtéz do garnka z niezbyt osolonym rosofem
miesnym. Gotuj przez trzy kwadranse, potem dodaj nieco mgki podsmazo-
nej na masle, a pozostate czesci kalarepy, pokrojone w plasterki, wytéz na
miske. Z pozostatego nadzienia mozna zrobic knedelki i udekorowac miske.

Jak upiec nadziewane sakiewici
Wez 2 kubki dobrej mqki, % funta swieZzego szmalcu, 6 lub 8 zéttek, achtel
dobrych drozdzy, troche stodkiej Smietany i nie za duzo soli. Na nadzienie
weZ funt rodzynek i tut dobrze uttuczonego cynamonu, a takze troche cu-
kru. Z rodzynek usun pestki, a nadzienie zwilz stodkim winem. Zréb z ciasta
kwadratowe kawateczki, potéz na nie po troche nadzienia i sklej od gory
rogi. Posmaruj jajkiem, posyp cukrem i upiecz na lekkim ogniu. N. G.



Jak upiec wisnie
Zarumieni¢ najpierw tyzke mgki na szmalcu, potem wzig¢ duzo suchej
maki i wymiesic, skrapiajqc zimnym winem. Dodac fyzke mleka i troche do-
brego wina, i na koricu wyrobic z biatkiem i jednym catym jajkiem, az ciasto
bedzie gotowe. A na koniec — dodac wisnie i pieknie upiec na szmalcu.

Prerdg
¥ funta cukru i 5 jajek ucieraj przez p6t godziny. Nastepnie dodaj ¥z funta
maqki. Ucieraj dalej, ale niezbyt dtugo. Wysmaruj blache mastem i uformuj
namiocik.
N. G.

Pycrki chitopskie

We?z funt najlepszych migdatéw obranych ze skérki i osuszonych serwetq,
pokrojonych na pétijeszcze wzdtuz, potem potdz je na mocny papier, poslij
do piekarza i kaz upiec, ale tak, aby nie za bardzo byly spieczone. Nastepnie
weZ 24 tuty dobrej mqki, 28 tutéw cukru, tut gatki muszkatotowej, fut cyna-
monu i nieco anyzu. Gatke muszkatofowq trzeba zetrze¢, a cynamon drob-
no uttuc i doda¢ odrobine wody rézanej. To wszystko wtéz do miski, dodaj
biatko z pieciu jajek dobrze ubite, a kiedy wszystko razem dobrze utrzesz
- dodaj migdaty. Potem wez oblaty i pokrdj na kawatki wedtug uznania.
Wytéz na nie ciasto, ale nie za grubo, po czym daj je na blache i poslij do
piekarza, ale pod wieczér, kiedy piec nie jest zbyt gorqcy, zeby sie nie za
mocno zbrqzowity. Mozna je upiec takze samemu w piecyku.

N. G.
c/ufopa'ké&

Najpierw wymies 5 kufli mqki, ¥ funta masta, 3 kwarty mleka, 2 tyzki droz-
dzy. Wyrabiaj, az ciasto zacznie odrywac sie od tyzki, potem odstaw do
wyrosniecia. Nastepnie rozgrzej szmalec na patelni, ale tylko tak, zeby
przykrywat dno. Zréb z ciasta racuchy i wtéz je na patelnie w taki sposdb,
aby srodek patelni pozostat pusty, i smaz powoli. Patelnia nie musi sta¢ na
ogniu, moze byc¢ obok.
Obwarzanki maslane

P6t funta masta wkroi¢ do wody, po czym wycisngé, potozy¢ na ptét-
no i odstawi¢ w chtodne miejsce. Potem wzig¢ 2 kufle mqki, kubek mle-
ka i wyrobi¢ z zimng wodgq na ciasto. Nastepnie rozwatkowac na placek,



pokroi¢ masto wszerz na trzy czesci i natozy¢ na placek. Potem dwa razy
ugniesc i rozwatkowac na grubos¢ rekojesci noza, pociqc¢ na dtugie paski.
Na nadzienie wzig¢ funt migdatéw, niezbyt drobno uttuczonego cyna-
monu i cukru tyle, ile sie zechce, jedno zéttko i jedno cate jajko, plasterki
cytryny. Wszystko razem wymiesic, a nastepnie potozyc troche nadzienia
na ciasto i zrolowac. Potem pociggng¢ biatkiem i posypac grubym cu-
krem oraz lekko sptaszczyc i upiec.

Gotowany makaron

Wez smietane, jajka i masto, i ucieraj dtugo. PéZniej dodaj mqki i zr6b twarde
ciasto, a nastepnie zréb makaron. Potem zagotuj mleko, wrzu¢ do srodka
kawatek masta, makaron i zagotuj.

Jak zrobic polski vosét
Obierz cebule i gotuj we wrzqtku, az stanqg sie miekkie, potem wycisnij
przez ptécienko, wez dobry ocet winny, imbir, kwiat muszkatowy, cytry-
ny i zagotuj.

N. G.
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Chleb mmc/wwy

Wez Y funta drobno przesianego cukru i 3 cafe jajka, ucieraj przez godzi-
ne w jedngq strone. Nastepnie wez 7 tutéw odsianej mgki skrobiowej, tyzke
okowity, tylez wody rézanej i ucieraj jeszcze przez chwile. Potem wysmaruj
mastem foremki, napetnij je do pofowy ciastem i piecz szybko.

N. G.

Hiszpariskie ciasto maslane
Utrzyj funt masta wyptukanego w wodzie i funt dobrej mqki, potem do
osobnej miski wbij 5 lub 6 jajek, dodaj 2 tyzki cukru, 2 tyzki hiszpariskiego
wina i nieco soli, o ile masto byto niesolone. Utrzyj to wszystko dobrze i dodaj
utarte masto z mqkq. PéZniej wytdz ciasto na stolnice i rozwatkuj 4 razy.

Jak zrobié fr/vkaddkd z plersi drobiowej
Wez 2 piersi drobiowe i ugotuj, potem pokrdj je na drobno i dodaj tro-
che szpiku. Nastepnie zrumieri nieco tartej butki, dodaj kwiat muszka-
towy, plasterki cytryny i jajka, dodaj tez troche mleka, zeby nie byto za
geste, i upiecz je powolina szmalcu. Mozna je jes¢ na sucho lub pocigc na
paskii zala¢ rosotem.



Brazowe kromki

Do pét miary miodu dodaj pét funta cukru, podgrzej i wymieszaj, a potem
odstaw do ostygniecia. Nastepnie wez fut imbiru, 3 kwintle cynamonu,
kwintle goZdzikéw, péft tuta gatki muszkatotowej, pét kwintli pieprzu, pot-
torej kwintli kardamonu, pokrojong na mate kawatki cytryne, 3% funta mgki.
Wymies wszystko i rozwatkuj na kromki. Nastepnie wez deske, rozgrzej
jg w piecu, posyp grubo magkq i potéz na niq kromki. Musisz to uczynic szyb-
ko, aby deska nie ostygta. Na koniec upiecz.

N. G.

Szwedzki chleb
Wez tut drobno startych migdatéw, pdt funta cukru, tut ttuczonego cyna-
monu, 2 tuty kandyzowanej skorki cytrynowej, 2 tuty skérki pomarariczy,
jedng cytryne drobno pokrojong, 2 Zéttka i jedno cate jajko. Cukier i migdaty
dobrze utrzyj, dodaj p6t funta mqki i wyréb ciasto, potem uformuj podtuzne
watki i potdéz na blasze, ktdrg dobrze posyp magkq i upiecz pieknie.

Chleb dvobno kro]'o@/

Wez pot funta cukru i 3 jajka, i ucieraj catq godzine. Potem dodaj pét tuta
cynamonu, pét gatki muszkatotowej, pét tuta kwiatu muszkatowego, jed-
nq drobno pokrojonq cytryne, '/, tuta thuczonych migdatéw i wymies z tego
ciasto. Zréb z niego podtuzne kawatki, odstaw na 2 godziny, a pézniej potdéz
na blache posypang mqkq i upiecz. Po upieczeniu pokréj na mate kawatki,
gdy jeszcze gorqce.

N. G.

Jak zrobié przektadany tort migdatowy

We? tyle drobno uttuczonych migdatdw, ile zechcesz, i tyle cukru, aby mi-
gdalty byty stodkie, i przetéz do mosieznej patelni. Postaw na piecu, aby wy-
schto, ale nie za mocno, bo ciasto bedzie sie kruszyc. Potem posyp stolni-
ce cukrem i mqkgq, i wytéz na niq ciasto migdatowe. Rozwatkuj je, przekrdj
tortw poprzekidajmu obeschngc w tortownicy. P6Zniej mozna go wypetnic,
czymsiechce.Szczegdblniedobrzejest wzigckruszonychlebdomowy, ttuczony
cynamon, troche gozdzikéw, ttuczone migdaty, skérki pomarariczy, plasterki
cytryny i cukier, wszystko utrze¢ i doprawi¢ matmazjq lub stodkim winem.
Mozna tez uzy¢ gotowanych winogron z cukrem i cynamonem, i skorki
cytrynowej oraz pomaranczowe;.



Tort oiroz'ééiowy z wisniame

Dobrze utrzyj pét funta masta, po czym wbij 4 jajka, dodaj achtel cieptego
mleka i 2 fyzki drozdzy oraz troche soli; zréb z tego ciasto, dodajqc dobrej
maqki, dobrze wymies, potem rozwatkuj. Blache wysmaruj mastem i wytéz
na niq ciasto. Nastepnie wez papier, posmaruj mastem i okryj ciasto. Daj mu
wyrosng¢. Gdy juz dobrze wyrosnie, posmaruj je jajkiem i grubo posyp cu-
krem oraz cynamonem, oberwij ogonki z wisni i potéz wisnie na ciasto. P6Z-
niej, gdy juz ciasto bedzie szto do pieca, wez kwarte Smietany, wbij do niej
4 jajka i dodaj cukru, az bedzie stodkie, i wylej to na wisnie, a potem posyp
dobrze cukrem i cynamonem, i piecz powoli.

N. .

Jak ugotowal kiethie na niebiesko
Osolong wode zagotuj, odrobing octu polej kietbie, zeby sie zrobity nie-
bieskie, potem daj je do wrzqtku na krdétko, wyciqgnij, ostudz pod zimng
wodgq i odstaw. Do spozZycia mozna je spryskac octem lub sosem maslanym.
Jesli kto chce, moze je zaprawic: trzeba utrze¢ migdaty tak drobno, jak moz-
liwe, dodac smietanki lub mleka i wlozy¢ do tego kietbie, i poczekad, az na-
ciggnq. Przedtem jednak trzeba z nich odsqczyc ocet.

Migdatowe zajecze uszka
Migdaty muszq by¢ bardzo dobrze uttuczone, potem dodaje sie do nich cu-
kier i wode rézangq, dobrze uciera i naktada cienko na oblaty, kroi na cztery
czesci i piecze powoli w tortownicy.

Jak zrobié pasztet z zajaca
Najpierw nasyp mgki na stolnice, wylej na niq wrzqcq wode i zrdb mocne
ciasto, potem rozwatkuj na placek tak duzy, jak mieso zajqca. Owin je cia-
stem, dodajqc stonine, masto, ocet, sél, imbir, pieprz i cytryny. Nastepnie
wtdz do pieca i piecz.

Jak upiec rurki
12 tutéw maqki, 4 tuty cukru, 4 Zéttka, 4 tyzki wody rézanej, pieprz, imbir,
cynamon. Bardzo dobrze utrze¢ wszystko z wodq rézang, a gdy ciasto
jest gotowe, posmarowac stoninq i pieknie upiec. Ta porcja ciasta star-
cza na 25 rurek.



Jak zrobic konfitury z drikiej rozy
Wez owoce dzikiej rézy, zanim stanq sie miekkie, wyjmij pestki nasion, po-
tem przetdz na sito, wtéz do gorqcej wody i pozostaw na kilka minut. Na-
stepnie wytdz do stoika i zalej klarowanym cukrem, to pozostanq czerwo-
ne, a jesli niektdére sq zogonkami, to mozna je pozostawic — postuzq pézniej
jako dekoracja do tortdéw.

Rurks nym sposobem
8 jajek i 8 zéttek, 3 funta cukru, 30 tutédw mqki, cynamon, gozdziki, pieprz,
jesli kto lubi, '/, wody rézanej i dopetni¢ wodq Zrédlangq tak, by ciasto byto
dobre. Potem upiec.
N. .

Jak upiec pszczele ﬂmzdo
10 jajek wbic¢ do miski, dodac 4 czubate tyzki drozdzy i 3 kwarty cieptego
mleka oraz % funta rozpuszczonego swiezego szmalcu. Utrzec i lekko poso-
li¢, dodac tylez mqki, co innych ingrediencji. Ciasto rozwatkowac i podzieli¢
wedtug uznania na mate lub wieksze kawatki. Odstawié, by urosto. Potem
rozwatkowac kawatki ciasta na okrggte placki i potozy¢ jeden po drugim
do okrggtego naczynia wysmarowanego mastem. Naktada¢ na nie cukier,
cynamon, winogrona i rodzynki w takiej ilosci, w jakiej sie chce, i znowu po-
stawic przy ciepfym piecu do wyrosniecia, az naczynie sie wypetni, a potem
wypiec pieknie na ztoty kolor.
Nadziewane raki

Odetnij szczypce i szyjki, i posiekaj na drobno, a nastepnie zasmaz tartq but-
ke i wymieszaj z jajkami. Dodaj kwiat muszkatowy i cytryne. Nadziej je przez
nosy i upiecz w szmalcu, potem wytéz do miski i polej topionym mastem.

Knedliki szpikowe
Wez duzq porcje szpiku wotowego i pokréj drobno. Dodaj tartej butki, pie-
przu, imbiru, kwiatu muszkatowego i nieco soli, potem utrzyj z jajkami,
jednakze ciasto nie powinno byc zbyt miekkie, zeby knedliki sie nie rozeszty.
Uczyn z ciasta knedliki i zagotuj w bulionie miesnym, nastepnie wyjmij do
miski posmarowanej mastem, dodaj troche bulionu i jeszcze raz krétko za-
gotuj, a na koniec posyp cynamonem.









S zn}/tko' vakowe
We? tyle rakdw, ile zechcesz, posiekaj je drobno wraz z pietruszkg, dodaj

4 jajka, troche masta i przypraw. Wszystko to utrzyj, potem przekrdj butki,
natéz na nie paste i upiecz w szmalcu.

Torcik mkowy

Ugotuj 100 rakéw w osolonej wodzie, potem wyjmij najbardziej mie-
siste kawatki i posiekaj je drobno. Pancerzyki uttucz doktadnie i zago-
tuj w kwarcie mleka, a nastepnie wycisnij przez ptécienko. Pokrusz miekki
biaty chleb na patelnie, dodaj posiekane raki oraz mleko, zéttka i kawatek
Swiezego masta, a takze przyprawy i dobrze wymieszaj. Zagotuj na we-
glach. Nastepnie przetéz wszystko do miski, by ostygto. Zréb ciasto ma-
Slane i nadziej jak paszteciki.
M{qdaﬁom vawvtolt

Zréb cieniutkie ciasto jajeczne. WeZ utarte migdaty z cukrem i wytéz je
na plasterki, tak jak sie robi ravioli. Potem wtdz je do miski, zagotuj dobre
wino z cukrem, wylej na pierozki i zagotuj. Do wrzqtku mozna tez dodac

winogrona.
Movele /%eozon& w-szmalcu

Wyjmij pestki z moreli i obierz ze skdrki, wbij na roZzen i zanurz w ciescie win-
nym, potem wypiecz w gorqcym szmalcu, ale nie za dtugo.

Jak zrobié sok z mor
WeZ owoce morwy i wycisnij je przez ptdcienko do mosieznej patelni, a gdy
cukier juz sie roztopi, dolej do niego sok i gotuj, az stanie sie gesty. Potem daj
go do stoika, ale bacz, by nie byt za gorqcy, po czym owin stoik $ciereczkg,
ale zréb w niej dziurki.

Clasto migdatowe
Najpierw wez ¢wierc funta obranych ze skorki i pokrojonych wzdtuz migda-
tow, osusz je mocno w piecu, potem wez ¢wierc funta drobniutkiego cukru,
¢wierc funta szlachetnej mqki i dwa cate jajka, ktére ucieraj przez kwadrans.
Nastepnie dodaj cukier i ucieraj przez kolejny kwadrans, ale zawsze w jed-
nq strone. Dodaj kwintle gozdzikéw, tylez cynamonu, gatki muszkatofo-
wej i kardamonu, plasterek cytryny i 6 matych stoiczkéw kandyzowanych
owocow. Wszystko to utrzyj i natéz na oblaty, i zanies do piekarza, by upiekt
je na piekny ztocisty kolor. Przyprawy muszq by¢ grubo mielone. N. G.



Ciasto mig datowe ze stoning

Wez pét funta masta, ucieraj je przez pét godziny. Potem, stale ucierajqc,
dodaj pét funta ttuczonych migdatéw, nastepnie 6 jajek i cukru tyle, ile ze-
chcesz. Ucieraj tak dtugo, az uznasz, Ze ciasto jest dobre. Zréb placek z ciasta
maslanego, a po bokach utwérz rant - wytéz na to mase i nakryj pokrywka.
Pézniej, gdy juz w potowie upieczone, pociqggnij ciasto jajkiem, nastepnie
weZ kandyzowanq skdrke cytryny pokrojonq drobno i grubo ttuczony kan-
dyzowany cukier, posyp tym ciasto i dobrze wypiecz.

N. G.

Jak zrobié :znytkz) Z migsa pleczenioneqo

WeZ to, co pozostanie z pieczeni cielecej, posiekaj drobno, dodaj drobno
pokrojone plasterki cytryny i kwiat muszkatowy, troche mgki zasmazonej
na szmalcu i dwa jajka. Wszystko to wymieszaj baczqc, by nie byto zbyt

rzadkie, i upiecz na szmalcu. Pokrdj butke na kromki, posmaruj je upieczong
masgq i zagotuj w bulionie miesnym, dodajqc kawatek masta.

Sos bubionowy do driczyzny
WeZ dobrej mqki i zasmaz jq na brqzowo na szmalcu, rozciericz jq potem
winem | bulionem z dziczyzny, dodaj imbiru, goZdzikéw, cynamonu i cukru
oraz dwie petne fyzki octu. Zagotuj i polewaj sosem dziczyzne bezposrednio
przed podaniem na stét.
Jak upiec nadziewane sliwki

Nazbieraj sliwek tyle, ile zechcesz, wyjmij pestki i wytéz sliwki na talerz.
Potem uttucz migdaty, dodaj 2 albo 3 jajka, troche cynamonu i cukru,
utrzyji otrzymanq masq nadziej sliwki. Nastepnie zréb ciasto, obtocz w nim
sliwki i upiecz na szmalcu.
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Jak upiec strucle cynamonows,
Rozpus¢ c¢wieré funta masta, dodaj jedno biatko, tyzke wody rézanej,
6 tutéw ttuczonego cukru, 3 kwintle cynamonu i 12 tutéw mqki. Wy-
réb z tego ciasto i uformuj dtugie strucle. Potnij je nozyczkami na mate
kromeczki i upiecz dobrze.
N. G.



Jak upiec babke ucierang
Przez pét godziny ucieraj pét funta masta, potem dodaj 6 jajek i 4 tyzki droz-
dzy. Jesli masto byto niesolone, dodaj nieco soli i kwaterke mleka, ale zimne-
go. Wszystko to utrzyj. Jesli zechcesz, mozesz dodac takze plasterki cytryny,
winogrona i rodzynki, cukier i wode rézanq. Nastepnie dodaj funt szlachet-
nej mqki i daj ciastu wyrosnq¢ przy piecu, po czym wytdz ciasto do matych
lub wiekszych foremek. Daj jeszcze raz wyrosnqgc i upiecz.

H. G.

Jak zrobic dobra galarety

WeZ ttustq, starq kure, dobrze pokrdj i rozbij; funt cieleciny bez skor-
ki i Sciegien, 2 ndzki cielece niemyte, porgbane na kawatki. Wszystko to
witdz do nowego garnka, nalej 5 miar wody i gotuj tak dtugo, az potowa
sie wygotuje. Potem dodaj pét tuta sasafrasu® i tylez kolcorosli, a gdy sie
pogotuje kilka godzin, dodaj wiedenriskiego szafranu, o ile bedziesz miat
swiezy pod rekq. Dodaj jeszcze posiekangq pietruszke, trybule i rzezuche
oraz 8 uttuczonych zywych rakéw i gotuj jeszcze pét godziny. Wszystko
to przepusc przez czystq sciereczke, gdy juz sie wystarczajqco wygotu-
je, i ostudZ. Nastepnie zbierz ttuszcz i odstaw w chtodne miejsce. Mozesz
spozywac galarete, podgrzewajqc jq codziennie przez trzy tygodnie, po
jednej filizance od kawy co cztery godziny.

N. G.

Galareta na inny sposéh

Starqg kure oczyscic i pokroic¢ na drobne kawatki, rozbi¢ nogi; dwie n6zki cie-
lece i funt kosci cielecych wtozy¢ do garnka, dola¢ 4 miary wody, 8 tutéw
skrobanego poroza jeleniego i 8 tutéw drozdzy zawinietych szczelnie w pt6-
cienko, a soli tyle, ile chwycisz miedzy trzema palcami, i 2 kwiaty muszka-
towe. Potem zagotuj pofowe, nastepnie przelej wywar do miski, daj osty-
gnqc, a jesli zechcesz galarete pic, to znowu jq podgrzej i pij 2 filizanki od
kawy trzy albo cztery razy dziennie.

° Roslina z rodziny wawrzynowatych (przyp. ttum.).
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Jak zrobié ciasto maslane
wedtug przepisu pani Kr.

Do funta masta dodac funt szlachetnej mqki. Ucierac, dodajqc dwa cate
jajka i nieco cukru, i co tam jeszcze jest konieczne, czyli wino albo wode.
Zrobi¢ z tego porzqdne ciasto, rozwatkowac 4 razy i odstawi¢ na jakis
czas. Potem mozna z niego zrobi¢, co sie chce. Jesli masto byto ptukane,
to trzeba dodac soli.

Hirsch g.

Jak zrobié sos zbttkowy
do szczupaka i clelgciny

Wez 4 zéttka i dobrze je utrzyj, potem dodaj 3 duze tyzki szlachetnej
mgqki i ucieraj, az sie zrobi gtadkie. Dolej filizanke mleka, dodaj troche cytry-
ny i kwiatu muszkatowego. Gdy wszystko jest juz utarte, zagotuj bulion mie-
sny, przelej go do innego garnka, aby juz nie wrzat, i wlej go do jajek i mqki.
Gotuj, ciggle mieszajqc, zeby sie nie posklejato. Gdy juz sie dostateczne
pogotuje, dodaj kawatek masta, nieco cukru oraz kapary i plasterki cytry-
ny, a jesli jeszcze nie bedzie dos¢ pikantne, to dolej odrobine octu winnego.
Jeszcze chwile pogotuj i polej ryby lub mieso.

Sos do pozostateqo migsa cielgceqo
Wtéz tyle masta do garnka, ile chcesz zrobi¢ sosu. Podgrzej masto, az za-
cznie sie burzy¢, wtedy dodaj ttuczonego cukru i podgrzewaj, az stanie sie
brqzowy. Nastepnie wymieszaj to z bulionem miesnym, dodajqc kilka lisci
laurowych, plasterki cytryny i zagotuj. Poczekaj, az wystygnie, nastepnie
witéz do sosu mieso - i gotowe.

Jak udusié udziec bavani

WeZ udziec barani, przetnij na potowe, potem wtéz masto do garnka i pod-
grzej. Dodaj kilka cebul oraz mieso i dus pod przykryciem, co jakis czas ob-
racajqc mieso, zeby nie przywarto. Gdy mieso sie zarumieni, dodaj ttuszczu,
potem dolej piwa lub wody i gotuj dobrq chwile. Nastepnie dodaj pokruszo-
ngq skérke ciemnego chleba, ttuczone gozdziki, kwiat cytryny, plastry cytryny
oraz sok z cytryny i cukru — tyle, ile uznasz za stosowne. Gotuj jeszcze chwi-
le, a gdyby mieso byto zbyt miekkie, to wyciqgnij je i gotuj dalej sam bulion.
Po zebraniu ttuszczu dodaj jeszcze kilka lisci laurowych i zagotu;.

N. B.



Jak klarowaé cukier do wszelakich konfitur
Wez funt cukru i péfttorej kwarty wody, i wlej do mosieznej patelni. Postaw
patelnie na ogniu i doprowad? ptyn do wrzenia, a nastepnie wez biatko ze
swiezo zniesionego jajka, wlej do garnka z wodgq i ubij tyzkq, az sie zrobi pia-
na. Wtedy wlej jq do gotujqcego sie cukru. Pézniej zbierz z niego piane i jesz-
cze przez chwile gotuj. Potem mozesz w nim zagotowac, co chcesz.

H. G.
Jak podwedzic wotowe ozory

Umyj i oskrob ozory do czysta, i zréb w nich dziurki igtq. Potem wtéz do
szaflika™ tak wiele ozoréw, ile zechcesz. Dodaj soli po jednej garsci na
kazdy ozdr i dobrze je tq solg natrzyj ze wszystkich stron. Potem odstaw
na noc, a nastepnego dnia wez kilka startych na tarce czerwonych bura-
kéw, posdl je, pomieszaj zowocami jatowca i wytéz buraki na ozory, zeby
byty przykryte. PéZniej dolej octu i kwasnego wina, nastepnie nakryj je
deskgq, przycisnij kamieniem i odstaw w chfodne miejsce, ale tak, by nie
zamarzty. Po trzech tygodniach powies ozory w wedzarni, aby obeschty.
Zawed?z, ale tak, by skruszaty w dymie, a nie w gorqcu. Po trzech lub czte-
rech tygodniach bedq gotowe.

Jak upiec dobre paczki
Najpierw wez garniec' magki do miski lub innego naczynia i dodaj pét tuta
kwiatu muszkatowego, plasterki cytryny, potem zréb dotek w mqce i wlej
dobrqg kwarte cieptego mleka. Wlej tez kwarte dobrych drozdzy i wymies
wszystko z mgkg, ale troche mgki zostaw na pdZniej. Nastepnie wez 15 z6t-
tek, ubij je i dodaj do ciasta, takze funt thuczonego cukru, po czym wymies
to troche, rozpus¢ funt masta i dolej do ciasta. Wymies wszystko do wtasci-
wej konsystencji, dodajqc pozostawionq wczesniej mgke. Mozna tez dodac
wody rézanej. Nastepnie daj ciastu wyrosngc przed piecem. Gdy wyrosnie,
wytéz je na stolnice, zréb matych bocheneczkdw tyle, ile zechcesz, roz-
watkuj je na podtuzne paski, wytéz na nie nadzienie i zawin. Potem pod-
grzej w garnku masto lub szmalec i upiecz w nim pqczki na jasnobrgzowy
kolor. Na nadzienie mozna wziqc¢ sliwki lub wisnie, ugotowac je z cukrem,
dodac plasterki cytryny i migdaty. Mozna tez jako nadzienie wymieszac ttu-
czone migdaty z cukrem, cynamonem i wodq rézanq. H. g.

® Drewniane naczynie o réznej pojemnosci, wykonane zazwyczaj z klepek, uzywane daw-
niej w gospodarstwie domowym (przyp. trum.)
" Garniec to ok. 4 kg (przyp. ttum.).
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Jak upiec rézneqo rodzaju ciasta

Te bedq robione w podobny sposéb jak pgczki. Do garnca mqki dodaj kwar-
te drozdzy, kwarte mleka, 15 Zéttek, ale péttora funta masta, funt cukru, pét
tuta kwiatu muszkatowego i wedtug uznania plasterki cytryny przygotowa-
ne tak samo, jak przy pqgczkach. Jesli wyjdzie za duzo ciasta, trzeba do mie-
szenia uzyc reki, bo tyzka nie wystarczy. Gdy ciasto juz wyrosnie, dzieli sie je
na kawatki, wielkosci takiej, jakiej sie chce, i rozwatkowuje.

Do miski bierze sie jedno jajko, a biatka do woli, dodaje kwiat muszkato-
fowy i cytryne, pét kwintli szafranu namoczonego w okowicie lub wodzie
rézanej, troche soli. Wszystko dobrze wymieszac¢ i posmarowac tym cia-
sto, a blaszke wysmarowac mastem. Na ciasto z kruszonkq wsyp do miski
1 kubek grysiku, rozpus¢ pét funta masta i wlej je do miski, dodaj ¢wierc
funta utfuczonego cukru, pot tuta czerwonego cynamonu, kwiatu cytry-
ny i muszkatotowego tyle, ile zechcesz. Ugnie¢ to wszystko recznie, ciasto
posmaruj dobrze mastem i natéz kruszonke na grubos¢ palca. A z funta
ttuczonych migdatéw, % funta cukru, 4 catych jajek, 4 Zéftek i pot cytryny
zréb mase i rozsmaruj jq po wierzchu. Blaszke wysmaruj mastem. Takze
sernik musi by¢ grubo posypany cukrem i cynamonem. Do ciasta migda-
fowo-cynamonowego bierze sie pokrojone migdalty i posypuje nimi ciasto
po uprzednim posmarowaniu mastem, potem bierze sie tluczony cyna-
mon i cukier, i posypuje grubo migdaty. Nastepnie mozna zamoczy¢ pedze-
lek w masle i posmarowac po wierzchu. Jesli sie weZmie wode rézang, to
mozna zrezygnowac z migdatdw, a uzyc tylko cynamonu i cukru. Tak wiec
wyglgda ciasto cynamonowe.

Do sernika weZ duzy kawat sera, zetrzyj go na tarce, potem potdz na roz-
watkowane ciasto plasterki masta, jeden obok drugiego, nastepnie posyp je
serem, a po wierzchu cukrem. To ciasto musi by¢ jednakze pieczone w piecu
chlebowym. Do rogalikéw makowych bierze sie takie samo ciasto, ale daje
sie je do innej formy. Nadzienie: do 1 kubka uttuczonego maku dodaj ¢wierc
funta cukru, ¢wier¢ funta ttuczonych migdatéw, kwintle kwiatu muszkato-
towego, cynamon, cytryne i wode rézanq. Wszystko to utrzyj i nadziej ciasto.
Mozna tez wzig¢ mate rodzynki lub nadzienie migdatowe, a takze powidta
sSliwkowe lub wisniowe.

H. g.



Jak zrobic spivalki
Wez pot kufelka szlachetnej maki, biatko z czterech jajek i dwa zéttka, dwie
tyzki cukru, dwie tyzki wody rézanej, zapraw smietankq i upiecz na szmal-
cu, a gdy sie watkuje, mozna dodac tez cynamonu.

N. .
Jak upiec clasteczka waflowe

Dwa kubki mqki, 10 jajek, kufelek Smietany, pot funta masta, cukru - ile ze-
chcesz. Upiecz w odpowiedniej formie.

N. G.

Jak upiec precelici
Dwa zé6ttka dobrze ubi¢, po czym dci‘c/lc' ¢wier¢ funta cukru i ucierac
przez 15 minut. Nastepnie rozpusci¢ péttora funta masta i dodac do
masy wraz z mniej wiecej funtem mgqki. Potem zrobi¢ precelki, odstawi¢
na pé6tdnia i upiec.
N. G.

Jak zrobié ciasto maslane
Zréb ciasto z ¢wier¢ funta masta, jednego jajka, 4 tutéw cukru, 12 tutéw
maki, odwrdc¢ je kilka razy, potem odstaw na 6 do 8 godzin. Mozna je uzy¢
do precelkéw, nadziewanych rézyczek i do pasztecikow szpikowych.
N. G.

Jak zrobié prasowans, noge wotows,

WeZ noge wotowq wraz ze skdrq i dwie ndzki cielece, wrzu¢ je do wrzqt-
ku i gotuj, az mieso odejdzie od kosci, ktdre trzeba wyjq¢, a bulion od-
cedzi¢. Potem dodaj sél i przypraw tyle, ile zechcesz. Nastepnie dodaj
pokrojong na podtuzne plasterki cytryne i pokrojone pistacje, zamieszaj,
przelej do cynowej misy i postaw w piwnicy do ostygniecia. PéZniej pokréj
na cienkie plastry i polej oliwg z jagdd drzewa oliwnego, octem i obtéz
plasterkami cytryny.



Jak zrobié danie z rakéw

We? funt zywych rakéw, oczysc je dobrze i uttucz w moZdzierzu tak drobno,
jak to mozliwe. Potem dodaj do rondla petny kufelek gestej smietany i wtéz
raki do srodka. Zagotuj, po czym wbij 8 jajek i gotuj wolno, az masa zgestnie-
je, péZniej wylej jq na sito, przecedZ i poczekaj, az przeschnie. Gdy postoi do-
statecznie dtugo, wytdz na talerz, ale jesli raki byty gotowane w Smietanie, to
trzeba je przecedzic¢ przez ptécienko, azeby oddzieli¢ skorupki, i potem prze-
tozy¢ znowu do rondla, i dodac jajka. Gdy danie jest juz gotowe i wytozone
na talerzu, mozna czes¢ oprészy¢ mqkq i upiec, a drugq czes¢ pokroi¢ w pla-
stry i dodawac do innych potraw. Mozna tez wszystko upiec i potem polac
stodkim sosem z rodzynek i winogron, a do plastréw powtykac przekrojone
wzdtuz migdaty. Mozna tez spoZzywac na zimno. N. G.

Pieczone migdaty na inny sposéb
Wez pét funta mqki, 6 tutdw cukru, 2 tuty masta, troche soli, 3 Zéttka i jedno
cafte jajko, 2 tyzki wody rézanej i 2 tyzki okowity. Wyrdb ciasto, dodaj migda-
ty i upiecz w szmalcu na jasnobrqzowy kolor. N. G.

Tort wisniowy na iy sposéb
10 jajek dobrze utrzyj, dodaj pottora kufla Smietany, 3 garscie tartej butki, cu-
kier i cynamon, 2 kubki wisni. Ptaskq blaszke wysmaruj mastem i piecz powoli.
N. G.
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Jak zrobic Boeuf alla Mode

Wez kawatek dobrej wotowiny z udzca, mniej wiecej 10 do 12 funtéw, roz-
bijaj go przez pét godziny, az bedzie catkiem kruchy, po czym umyj. Przed
rozbijaniem usun jednak ttuszcz, chrzgstki i sciegna. Potem wez 10 funtéw
miesa, 2 funty swiezej stoniny, pokrdj jg w dtugie kawatki grubosci palca, do-
daj gars¢ majeranku i pietruszki, i posyp nimi pokrojong stonine. Dodaj tak-
Ze gatke muszkatotowq i goZdziki, s6l i pieprz wedtug uznania, zeby stonina
nasigkneta ziotami. Pézniej weZ duzy roZen, nadziej nari mieso, a stonine daj
wzdtuznie z obydwu stron. Nastepnie wez rondel i jego dno pokryj drobno
krojonq stoning lub skérkq stoniny, po czym na stonine potéz 3 albo 4 zqbki
czosnku, 4 albo 5 lisci laurowych, troche zielonej cebuli i takze przyprawy
— sOl, pietruszke i majeranek. Zaraz potem wiéz na to mieso i posyp je tym
samym, czym posypates stonine, ale cebul nie moze by¢ wiecej jak 8. Na-
stepnie znowu przykryj stoning lub skdrkq stoniny, po czym nakryj pokryw-
kq i oblep ciastem, Zeby nie mogta sie tam dostac¢ nawet najmniejsza ilos¢



powietrza, i gotuj w piecyku przez 3 do 4 godzin. Odstaw rondel, zeby ostygt.
Nastepnie zbierz ttuszcz, ale zostaw bulion. Jesli nie masz skory ze stoniny,
to musisz wziq¢ wiecej niz 2 funty stoniny. Potem wyciqgnij mieso z rondla,
wtdz do cynowej misy, podgrzej i posyp cytrynq.

N. .

Jak upiec paczki chiopskie

Utrzyj w garnku piec¢ swiezo zniesionych jajek, pfjem wez 20 tutéw ttu-
czonego cukru i ucieraj jeszcze przez pét godziny. Stale ucierajqc, doda-
waj powoli 14 tutéw szlachetnej mqki. PéZniej weZz pdt funta migdatéw
obranych ze skérki i przekrojonych wzdtuz na 6 czesci, i ususzonych w du-
chdéwece tak, zeby nabraty pieknego jasnozéttego koloru. Nastepnie do-
daj jeszcze grubo krojonq gatke muszkatotowq oraz pokrojonq cytry-
ne i wspomniane migdaty, wszystko to utrzyj i wytéz na oblaty, ktdre
pieknie wypiecz na ztocisty kolor.

Jak zrobic ogérki kiszone

Ogérki nalezy namoczy¢ w wodzie przez kilka godzin, potem posolic,
wieczorem zagotowac i odstawic¢ na noc. Nastepnego dnia nalezy je osu-
szy¢ sciereczkq, potem wzig¢ pokrojony w kostke imbir i uttuczony grubo
pieprz, pokrojony drobno koperek, cate goZdziki, stodki koper wtoski, liscie
wisni i laurowe. Do beczutki wtozyc¢ kilka garsci ogérkéw, a na wierzch poto-
zy¢ powyzsze przyprawy, lekko posoli¢ i powtarzac te czynnos¢, az beczutka
bedzie petna. PéZniej w naczyniu miedzianym, ktdre nie jest ocynkowane,
nalezy zagotowac ocet, ktérego potowe musi stanowic ocet winny, i zalac
ogorki tym wrzqtkiem, a potem zamknq¢ beczutke i odstawic¢ do piwnicy
dnem do gdry. W ten sposdb ogdrki nie bedq miaty nalotu. Raz na tydzier
trzeba beczutke odwracac. Kiedy wyciqga sie ogorki, to trzeba wybrac ocet,
zagotowac i zala¢ ogdrki przed zamknieciem beczutki.

Jak upiec precle
Wez pdt funta szmalcu i dobrze utrzyj, pf;:m dodaj 3 cate jajka i 2 z6ttka,
nastepnie wez kufelek mleka, zagrzej je lekko i dodaj petnq filizanke drozdzy.
Wyréb z tego ciasto, z ktérego po doktadnym obiciu zréb mate placuszki.
Ciasto musi by¢ nieco posolone i pocukrzone, wedfug upodobania. Potem
wytdz ciasto na stolnice i wyréb mate bocheneczki, ktére trzeba pozostawic
do wyrosniecia. Nastepnie zwilz je wodq i obtocz drobno uttuczonym cu-
krem, po czym wytdz na blaszke i upiecz. Z tego ciasta mozna takze zrobic

wtoskq strucle zcynamonem i matymi rodzynkami.
Red. §.



Jak zrobié delikatny pasztet

Wez 3 kubetki mgqki, funt szmalcu, wysyp mqgke na stolnice, pokrusz
szmalec na mqke. Jesli jednak weZmiesz pofowe masta, to bedzie jeszcze
lepiej. Rozmiazdz ttuczkiem i dobrze wymieszaj. Potem weZ 2 jajka i zim-
nq wode, i rozréb ciasto. Doktadnie je wymies. Nastepnie zrob farsz. Wez
waqtrobe cielecq i Sciqgnij z niej bfone. P6t funta stoniny pokroj drobno,
dodaj drobno krojone sardynki, kapary, pieprz, sél, tartq butke, plasterki
cytryny, gozdziki —wszystko to drobno posiekaj i wymieszaj. Wtdz pasztet
do formy na grubos¢ palca, na wierzch pokrusz troche masta i daj kapary,
potdz na wierzch udziec lub gotqbka. Jesli potozysz gotqbka, to tez nadziej
go farszem i na wierzch daj swieze kapary, plasterki cytryny, ttuczone goz-
dziki i masto. Zawin pasztet, pociqgnij po wierzchu jajkiem i piecz. A gdy
uznasz, ze jest juz prawie gotowy, to zréb maty otwor. Gdy bedzie catkiem
gotowy, wlej do srodka bulion miesny z mastem i troche z octu uzytego do
bejcowania, odstaw na chwile - i gotowe. Nalezy zauwazy¢, ze do ciele-
cego udzca wedtug wagi od 6 do 4 funtéw trzeba wzig¢ 6 kubkéw mqki
na ciasto. Udziec mozna podzieli¢ i udusi¢ w occie, réwniez gotebie mozna
przedtem zmiekczy¢ w wodzie z octem. Req. g.

Watrobianka

WeZ na funt wqtroby °/, funta szmalcu, 6 jajek, p6t funta winogron i rodzy-
nek, dwie butki. Szmalec najpierw rozpusc, potem dodaj jajka, pokruszong
butke oraz wqtrobe, ktdrq przedtem nalezy drobno posieka¢. Dodaj tez pla-
sterki cytryny, rodzynki i s6l oraz mleko, zeby byto gestsze od wqtrobianych
knedli. Posmaruj miske szmalcem i dobrze upiecz w duchdwce. Req. g.
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Jak zrobic poledwice po wiederisku

Oczys¢ poledwice z btony, posdl i popieprz, po czym dodaj kilka cebul
naszpikowanych gozdzikami i wtéz do garnka, dodajgc réwniez lisci
laurowych. Nakryj pokrywkgq, wstaw do duchéwki albo na wegle i smaz po-
woli, a wtedy po godzinie smazenia wytworzy sie bulion. Polewaj mieso bu-
lionem miesnym i octem, i dus, az stanie sie kruche. Potem je wyjmij i zbierz
ttuszcz z bulionu. Nastepnie wez sardynki, cebule, kapary i pokrdj je drobno.
Nabierz troche zebranego ttuszczu i zréb z niego zasmazke, dodajqc potowe



makiipotowe butki tartej, i dodaj jq do miesa, a na wierzch daj to, co przedtem
drobno pokrojone zostato. | jeszcze przez chwile smaz. Potem wtéz z powro-
tem do bulionu, podlej petnym kufelkiem Smietany i jeszcze podgotuj. Pokrdj
poledwice na kawatki, wtoz jq do miski, posyp kaparami, plasterkami cytry-
ny, thuczonymi goZdzikami, nastepnie podlej bulionem i jeszcze raz krétko
zagotuj na weglach — wtedy jest gotowa. Jesli nie chcesz jej zagotowac w mi-
sce, to daj jg po pokrojeniu do garnka z bulionem i gotuj przez chwile. Przed
podaniem na stét posyp kaparami i plasterkami cytryny.

Jak otowal zo:tafo:co
P Z}’ﬁ  oceons PO

Pozostate mieso z pieczenl pos:ekaj bardzo drobno potem zasmaz nieco
maqki z mastem na kolor ztoty, udus pokrojonq pietruszke z szalotkami i do-
daj do tego sos z pieczeni. Przypraw pieprzem, goZdzikami i solq, a takze
plasterkami i sokiem cytryny. Dodaj sardynki, rozmaryn, troche lisci lauro-
wych i nieco octu, podlej bulionem i zagotu;.

Dobre ciasto maslane na tort

Funt masta, funt szlachetnej mqki. Masto pokroi¢ i doda¢ do mqki, lek-
ko posolic, jesli masto nie byto solone. Nastepnie dwa Zéttka i wino rozro-
bi¢ zmqkgq na ciasto. Obrdcic je trzy, cztery razy i odstawi¢ na noc w chtodne
miejsce. Potem mozna z tego zrobic, co sie zechce. H. g.

Sznythi anyzowe
Dwa swieze jajka i p6t funta cukru ucierac doktadnie przez p6t godziny, po-
tem dodac 2 tuty pokrojonych migdatdéw oraz tut anyzu i ¢wier¢ funta maki.
Zrobi¢ z tego strucle i od razu po upieczeniu pokroic na plastry.
N. G.
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Jak upiec lukrowane ciasteczka
Wez funt drobno ttuczonego cukru, 5 duzych jaj ubijaj przez kwa-
drans w garnku, potem dodaj cukier i ucieraj przez godzine. Dodaj drobno
pokrojongq skdrke cytryny. WeZ szlachetnq make i wyrdb ciasto w dziezy, by
sie pozZniej nie kleito do foremek. Nastepnie rozwatkuj na grubosc trzech re-
kojesci noza, oprosz foremki mqkq i wycisnij ciasteczka, po czym odstaw je
do wyschniecia. Podgrzej blaszki, posmaruj je zéttym woskiem i wytrzyj pa-
pierem. Daj im wystygnq¢. Potem wytdz na blaszki i piecz powoli. R. G



Jak uplec ciasteczka na foremkach
Uttucz lekko 6 tutéw migdatéw, dodaj 4 tuty cukru i 12 tutéw mqki, 4 jajka,
4 tyzki wody rézanej i, uzywajqc mleka, zamies ciasto tak, aby byto odpo-
wiednio geste. Potem wiéz foremke do gorgcego szmalcu, aby sie rozgrza-
taizanurz jq w ciescie obracajqc, by cata byta obtoczona ciastem. Nastepnie
piecz na szmalcu, az nabierze ztotego koloru. N. g.

Jak upiec biate pierniki
Wez 4 duze i 5 matych jaj, ubijaj je przez pot gfjjr; po czym dodaj pét funta
cukru, tylez maki, 6 tutéw pokrojonych, zrumienionych migdatéw, ttuczone
goZzdziki, cynamon, kardamon, pokrojonq i kandyzowangq cytryne. Wszyst-
ko to utrzyj, wytéz na oblaty, a na wierzch potéz zrumienione, przeciete na
po6t migdaty. Przyozdéb kandyzowanq cytrynq i skorkq pomarariczy. Potem
upiecz w niezbyt mocno nagrzanym piecyku. Na poczwornq porcje bierze sie
2 tuty kardamonu, 2 tuty gozdzikdw, 4 tuty cynamonu, pét funta i 4 tuty skorki
pomarariczy, i tyle samo kandyzowanej cytryny oraz 5 cytryn. N. G.

Jak zrobié biaty tort migdatowy
Ubij dobrze w garnku 9 duzych jaj, dodaj pét funta mqki i 4 tuty cukru,
utrzyj i dodaj pét funta drobno tluczonych migdatéw oraz drobno krojonej
lub startej cytryny. Forme wysmaruj mastem, wioz ciasto, ale nie do pet-
na, i piecz powoli. N. G.
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Jak zrobié prawdziny czarny tort chlebowy

WeZ 7 duzych jaj i jedno zéttko, ubij je w garnku na piane. Bacz, by usunq¢
skretki z biatek! Potem ucieraj, dodawszy pét funta drobniutko ttuczonego
cukru oraz zmiekczonych w wodzie rézanej migdatéw - ucieraj ciggle w jed-
ngq strone. Nastepnie dodaj dwie garscie startego czarnego chleba i dolej
nieco hiszpariskiego albo innego stodkiego wina. Ucieraj dalej, dodajqc po-
kaznq czes¢ kandyzowanej cytryny oraz cytryny w plasterkach, grubo ttu-
czongq gatke muszkatotowq, kardamon i goZdziki oraz duzo cynamonu. Po
potgodzinie ucierania wysmaruj formy mastem i wtéz do nich ciasto. Piecz
p6t godziny. Potem posyp cukrem i cynamonem lub pociqgnij lukrem z cu-
kru i wody rézanej.

N. G.









Farsz migdatowy do noséw-rakowych
Na jeden mendel™ rakéw wez jednq wiqzke biszkoptéw, matq garsc tartej
butki, 2 tuty migdatéw, ktdre przedtem zostaty obrane, i drobno utfuczo-
ne jedno Zzéttko. Rozpus¢ kawatek masta wielkosci 3 wtoskich orzechdéw.
Zréb z tego ciasto, a potem wypetnij nim noski. Ale, zanim nadziejesz noski
ciastem, trzeba rozpusci¢ masto rakowe i napetnic¢ nim noski rakowe, nastep-
nie znowu odlac i dodac do ciasta. Mozna tez dodac cukru wedtug uznania.

Jak zrobié clasto w-ksztatcie dzdzowniczek
Wtéz do miski 2 kubetki mqgki i zalej kubetkiem wrzqcego mleka. Dodaj
6 jajek, posdl i zréb ciasto tak, zeby mozna byto z niego uformowac cie-
niutkie kietbaski — jak dzdzownice. Potem dobrze posmaruj brytfanne
szmalcem i wtéz je do niej, pokrywajqc cate dno. Posyp je pokruszonym
szmalcem i cukrem, nastepnie zréb nastepnq warstwe w poprzek, znowu
daj na wierzch kawatki szmalcu i cukier. Powtarzaj te czynnosé¢, az skoriczy
sie ciasto. Potem podlej stodzonym mlekiem i wtéz do duchdwki, a piecz
powoli. Ale bacz, by mleko byto zagotowane! Po upieczeniu posyp do woli
cukrem i cynamonem.

R. Mafs
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Jak zrobié mate strucle

We? 3 jajka, kubek szlachetnej mqki, 9 futow cukru, kwintle cynamonu, skér-
ke cytryny utartq z cukrem i fyzke okowity. Zréb ciasto, rozwatkuj je i potnij
na strucelki. Upiecz na swiezym szmalcu.

Jak upiec dobre ciastia drozdzowe
Wez 2 kubki szlachetnej mqki, achtel mleka i tylez drozdzy. Wtéz do dzie-
zy i postaw na piecyku, by troche urosto. Potem wez 4 tuty szmalcu i tylez
masta, rozpusc i wlej do dziezy. Do tego dodaj jedno cate jajko i 3 z6ttka,
ugniec ciasto, az wypusci powietrze, i posél je. Nastepnie wytéz ciasto na
stolnice i rozwatkuj, ale nie dodawaj juz wiecej mqki. PéZniej daj mu jeszcze
rosnqc¢, po czym wypiecz w Swiezym szmalcu.

N. G.

N. g.

215 sztuk (przyp. ttum.).



Biszkopciki

Najpierw weZ 12 jajek i ubij je dobrze. Potem dodaj funt przesianego cu-
kruiucieraj przez dobrq godzine. Nastepnie dodaj drobno pokrojonq skér-
ke cytryny i nieco ttuczonego cynamonu. Na koniec dodaj funt szlachetnej
maqki i dalej ucieraj, az w ciescie nie bedzie grudek. Potem od razu wytéz
ciasto do wysmarowanych mastem i posypanych butkq tartq forem, i piek-
nie wypiecz.

N. G.

Clasteczka anyzowe

Najpierw wez 3 Swieze zéttka i 2 tyzki wody rézanej. Jajka dobrze ubij, potem
dodaj ¢wierc funta cukru i ucieraj przez kwadrans. Nastepnie dodaj ¢wierc
funta ttuczonych migdatow, trzeba je jednak uttuc z czubatq tyzkq cukru,
aby nie byty zbyt oleiste. Wedtug uznania dodaj anyzu, grubo ttuczonego
cynamonu wraz z catq, drobno pokrojongq cytryng, i na kazde jajko czubatq
fyzke mqki. Potem jeszcze chwile ucieraj, wytéz na oblaty i upiecz.

Jak zrobié dobry biszkopt

Najpierw wez pét funta ttuczonego cukru i 8 jajek, i ucieraj w garnku, az ten
sie wypetni. Potem weZz 12 tutéw dobrej i suchej mgki skrobiowej, ale z mgkq
skrobiowq nie ucieraj za dtugo. Forme wysmaruj mastem i posyp drobno
tartq butkq lub mqkq. Przetéz ciasto i piecz na statym ogniu.

N. G.

N. G.
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Jak upiec ciasto w-ksztatcie orzecha

Aby zrobi¢ mase, weZ ¢wierc funta cukru i tylez migdatdw, ktére utrzyj bar-
dzo starannie, po czym wytéz na mosieznq patelnie i zrumien na piecu.
Gdy ostygnie, dodaj ¢wierc funta mqki i fyzke wody rézanej. Wymies ciasto.
Nadzienie zréb nastepujqco: wez ¢wierc funta startych migdatdw i 6 futéw
cukru, tut drobno krojonej kandyzowanej cytryny, 2 tuty skérki pomaran-
czowej i plasterki cytryny. Cynamon, gozdziki, kardamon i kwiat muszka-
tofowy uttucz doktadnie i dodaj do nadzienia, potem wypetnij nim uformo-
wany orzech, pociqgnij biatkiem, aby sie zakleit, odstaw na jednq lub dwie
noce, aby podeschngt, i piecz na Swiezym szmalcu, ale bacz, by szmalec
niezbyt byt gorqcy.

N. G.



Jak upiec dobre ciasto ze stoning
wformie do chleba

Najpierw weZ ¢wier¢ funta masta i tylez Swiezego szmalcu, i ucieraj pét
godziny. Nastepnie dodaj 6 z6ttek i 4 cate jajka — jedno po drugim, kubek
dobrej mqki, 3 lub 4 tyzki drozdzy i 5 tyzek Smietany lub dobrego mleka;
soli — wedtug uznania. Potem dodaj nastepny kubek mqki, wymies i obij.
Do formy daj 5 tutéw swiezego szmalcu, aby sie rozpuscit i rozlat po for-
mie. Kto chce, niech posypie forme tartym chlebem jajecznym. Nastepnie
witéz ciasto i posmaruj je po wierzchu zéttkiem, obtéz drobno krojonq stoni-
nq i posyp kminkiem. Postaw przed rozgrzanym piecem, aby urostfo. Potem
upiecz w rozgrzanym piecyku. Kto jednak nie lubi kminku i stoniny, niechaj
weZmie siekane migdaty i posypie cukrem.

N. .

Babka ratyzboriska

Wez 12 tutéw szmalcu, ucieraj przez kwadrans, a potem dodaj 6 jajek — jed-
no po drugim. Nastepnie dodaj kufelek letniej Smietanki, 4 tyzki drozdzy,
kubetek mgqki, ¢wier¢ funta winogron i tylez rodzynek, troche pokrojo-
nej skorki cytryny. Wszystko to, dobrze utarte, wtéz do formy, daj dobrze
wyrosnqc i upiecz pieknie. R. G
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Strudel fmtankowy

WeZ na jedno jajko tyzke smietany - tyle, ile uznasz za stuszne — potem zréb
ciasto, ale nie tak twarde jak do makaronu. Z ciasta zréb okoto 20 okrqgtych
plackéw. Rozwatkuj je, ale nie za cienko, i odstaw, aby nieco podeschty. Na-
stepnie posmaruj je Smietanq, potéz winogrona i zawin. Kto lubi, moze tez
doda¢ do srodka cynamonu. Potem dobrze wysmaruj patelnie szmalcem,
potdz strudle ciasno jeden obok drugiego. Zagotuj mleko, dodaj do niego
cukru i wylej na strudle. Upiecz je w duchéwce.

Pieczone jabtka L gruszki
Niezjedzone resztki z pieczeni jagniecej lub cielecej pokrdj drobno, dodaj ja-
jek i szmalcu, ktdry dobrze rozpusc. Wez dwie trzecie miesa i jednq trzeciq
pokruszonej butki, troche gatki muszkatotowej, posél i wymieszaj w misce.
Uformuj miesne knedelki w formie jabtek lub gruszek i do kazdego dodaj
troche cynamonu. Upiecz w gorgcym szmalcu i poddus w bulionie mie-
snym, a nie zapomnij dodac plasterkéw cytryny.



Kluski na parze
Wez na kufelek mleka tut szmalcu, utrzyj dobrze, dodaj 2 Zéttka i jedno cate
jajko. Potem zagrzej mleko, dodaj drozdzy i zaczyn ciasto na pyzy. Wytéz
je na stolnice i daj wyrosnq¢. Nastepnie nalej mleka na patelnie na gtebo-
kos¢ kciuka, dotéz spory kawatek szmalcu lub masta. Nie pozwdl zagoto-
wac sie mleku! Wtéz szybko pyzy i ugotuj. Jako sos do maczania wez ciepfe,
pocukrzone mleko.

Precelki pani Pantzer
Funt migdatéw, funt mqki, pdt funta masta, 4 cate jajka i 3 zéttka, funt cu-
kru, a jesli kto chce jeszcze stodsze, to i cwierc funta wiecej.

H. g.
Clasteczka oblatowe

Funt ttuczonych migdatdw, % funta cukru, 3 cafte jajka i 4 Zottka, dwie po-
krojone cytryny. Do gorzkich migdatowych ptatkéw dodaj 20 tutéw stodkich
migdatéw i 10 tutéw gorzkich na 10 tutéw krojonych migdatéw oraz 6 tutéw
cukru i jedno jajko.

C/Vja/d/ z clasta

Do jednego kubka mqki dodaj ¢wier¢ funta masta, jedno Zéfttko i jedno cate
jajko oraz tyzke wody rézanej; do tego — ttuczonego cynamonu, ile zechcesz.
Wymies i rozwatkuj na grubos¢ rekojesci noza, nawinn na watki, zwiqz
niciq i upiecz na szmalcu. N. G.
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Jak upiec perski chleb
Najpierw ucieraj doktadnie przez godzine 6 jajek i 12 tutéw cukru, dodajqc
9 futéw mgqki, drobno pokrojonq skdrke cytryny, pot tuta grubo ttuczonego
cynamonu i 2 tuty podtuznie pokrojonych pistacji. Nastepnie wez forme, wy-
smaruj jg mastem i catq posyp tartym chlebem. W16z ciasto i upiecz na ztocisty
kolor. Gdy juz chleb prawie ostygnie, mozna natozy¢ nan lukier lub, jesli chce-
my go udekorowac, mozna go pociqggnqgc drobno ttuczonym, kandyzowanym
cukrem wymieszanym z wodg, ale nie trzymac go w wodzie zbyt dtugo, by sie
nie rozpuscit. Potem uformowac pasek z posiekanych pistacji i pasek z prze-
potowionych migdatéw. Pézniej mozna dodac troche kwiatu muszkatotowe-
go i cynamonu, gdy sie ktadzie na wierzch owoce. Jesli kto chce potozy¢ cytry-
ny i pomararicze, to bedzie wyglqgdato jeszcze smakowiciej. Ciastem mozna



réwniez wypetniac muszle i dekorowac - jak wyzej. Mozna je réwniez wktadac
do tortownicy i kroi¢ poézniej jak sznytki anyzowe. Mozna chleb przechowy-
wac w zimie w chtodnym miejscu przez trzy miesiqce. N. g.

Jak zrobic dobre precle maslane

Wez ¢wierc funta cukru, 3 cate jajka i dwa zZéftka, utrzyj w garnku, potem
wymies w misce ¢wierc funta masta z wody z mqkq. Masto wcieraj w mqke,
dodajqc powoli jajka i cukier. Mozna doda¢ anyzu lub przypraw, jesli kto
lubi. Ale piecyk musi by¢ dobrze nagrzany. N. g.

Jak zrobic dobre pampuchy drozdzowe

Najpierw wsyp dwa kubki mgki do miski, dodaj achtel drozdzy i p6t kufelka
dobrego mleka, nastepnie odstaw na pdt godziny w ciepte miejsce, by wyro-
sto. Potem wlej 12 tutéw szmalcu, wbij 3 albo 4 jajka, posdl i dodaj tyle mle-
ka, ile ciasto pochfonie, aby byto takie jak na pyzy. Ciasto dobrze obij i daj
na stolnice. Miske posyp mqkq, wtéz do niej ciasto i znowu daj rosng¢ przez
p6t godziny. Nastepnie zagotuj wode w wielkim garnku i do wrzqcej wody
wrzucaj ciasto, a gdy sie dostatecznie zagotuje, wyciggnij dwoma widelca-
mi i dobrze polej szmalcem. N. g.
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Hiszpariski tort Mdafow/y

Najpierw zréb dobre ciasto maslane z kilkoma zéttkami, azeby bytfo kru-
che i tadne, a uczyn z niego podktad w tortownicy. Nastepnie wez kilka
garsci drobno uttuczonych migdatéw, utrzyj je z cukrem i cynamonem, do-
daj troche roztopionego masta, startq skorke cytryny i kilka jajek. Wszyst-
ko dobrze utrzyj. Pistacje przygotuj podobnie jak migdaty. Potem wytéz na
podktad mase migdatowq, a na niq potéz nastepny placek ciasta, wytéz nan
mase pistacjowq i potdz kolejny placek. Ostatnia warstwa tortu musi by¢
nakryta plackiem z ciasta, a po brzegach musi by¢ zrobiony zdobny rant.
Piecz powoli przez godzine. Piec nie moze by¢ zbyt mocno nagrzany! Tort po
upieczeniu mozna zostawic tak, jak jest lub pociqgnqg¢ glazurq.

Galaretka lub galareta migdatowa
WeZ migdaty, uttucz je drobno, wymieszaj z cieptym mlekiem, wylej na
patelnie wraz z karukiem™ i gotuj, az zgestnieje. Wylej do miski i poczekaj,
az sie zetnie. PP

3 Karuk - klej rybi otrzymywany z pecherzy rybich, przede wszystkim bietugi i jesiotra
(przyp. ttum).



Scigte mleko migdatowe
WeZ 3 n6zki cielece i zagotuj je we wrzqtku. Obierz ze skérki ¢wierc funta mi-
gdatdw i uttucz je w wodzie rézanej. WeZ bulion z nézek cielecych, przetrzyj
go wraz z migdatami, pocukruj nieco, wlej do miski i odstaw do piwnicy, by
sie Scigt. Potem posyp matymi rodzynkami, cytrynq i pistacjami.
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Juk upiec chleb migdato
Do tego trzeba wzigc pdt funta mqki, tylZingo cukn% tuty migdatow,
4 cate jajka i 3 z6ttka, cynamon, kwiat muszkatotowy i kardamon — kazdego
po 2 tuty, 2 tyzki wody rézanej lub cynamonowej, dobrego anyzu i, jak kto
lubi, to dwie cytryny ze stoika i tylez skérek pomarariczy oraz kandyzowanej
cytryny. Jajka trzeba najpierw dobrze utrzec. Trzeba je ucierac dtugo, bo im
dtuzej bedq ucierane, tym lepszy bedzie pézniej chleb migdatowy. Ucierajqc,
powoli dodawac cukru. Potem dodac mqke i przyprawy, a na koniec dodac
skorki ze stoika. Wysmarowa¢ odpowiedniq patelnie mastem, obtozy¢ jej
dno i boki oblatami, wila¢ ciasto i upiec. Gdy chleb ostygnie, mozna go po-
kroi¢ na kromki i jesc.

Szwedzki chleb defowy
Po utarciu pét funta ttuczonego cukru i takiej samej ilosci ttuczonych migda-
téw, dodac 3 dobrze ubite jajka, jak réwniez skérke cytryny i cytryne kan-
dyzowangq, a potem tyle mqki, aby powstato porzqdne ciasto, ktére da sie
uformowacd. Z ciasta zrobi¢ mate chlebki i piec powoli. A gdy juz sie upiekg,
pociqgnq¢ glazurq i posypac anyzem.

Weededski chleb migdatowy
Nalezy wzigc 12 catych jajek i 12 zéttek, i ucierac je przez pét godzi-
ny w naczyniu. Potem dodac pé6t funta ttuczonych migdatéw i funt cu-
kru, i ucierac dalej przez trzy kwadranse. Na koricu nalezy dodac drob-
no krojongq skdérke z dwdch cytryn oraz funt mqki i dalej ucierac. Utartq
mase wtozy¢ do posmarowanego naczynia, piec powoli, a po ostygnie-
ciu pokroic na cienkie kromeczki.

Angielski chleb migdatowy
Najpierw trzeba wbic 3 cate jajka i 4 zéttka do 12 tutéw drobno uttuczone-

go cukru, dodac pét skorupki od jajka wody rézanej i wszystko to starannie
mieszac fyzkq przez kwadrans. Potem nalezy dodac '/, funta drobno uttu-



czonych migdatéw wraz z 12 tutami thuczonego cukru, wszystko jeszcze raz
dobrze wymieszac, przyprawi¢ cynamonem, kwiatem muszkatowym i kar-
damonem, ale tak, zeby cynamon byto wyraznie czuc¢. Na sam koniec nalezy
dodac 8 do 10 tutéw szlachetnej mqki, aby ciasto byto geste. Wysmarowac
gliniane formy mastem i wtozy¢ do nich ciasto, ale nie catkiem do petna. Na-
stepnie nalezy formy wtozy¢ do gorgcego pieca i piec przez pét godziny na
jasnoztoty kolor, potem wyjqc z forem.
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Lukier mzﬁdwéowy
Trzeba wzig¢ tyle biatek, ile sie chce, do tego pdt na pét cukru i maki oraz

utarte migdafty. Wszystko utrzec, az sie zrobi gesta masa. Potem smarowac
nig, na grubos¢ grzbietu noza, co sie chce.

Plevozki mgdwfowe

Obierz ze skorki ¢wierc funta migdatéw, uttucz je drobniutko wraz z odro-
bing wody rézanej, wbij jedno cate jajko i biatko z dwdch jajek, dodaj cu-
kru i jeszcze nieco wody rézanej, ale nie za duzo, aby nadzienie nie byto zbyt
rzadkie i nie wyptywato przez ciasto. Wez dobrq mqke, 2 zéttka, dos¢ duzo
masta i troche wody. Masto rozpus¢ i wyrdb ciasto, cienko je rozwatkuj, wy-
6z nan powyzsze nadzienie i piecz na szmalcu, a bacz, by dtugo ucierac na-
dzienie — bedzie wtedy jeszcze lepsze.

Mus migdato
Uttucz migdaty z wodq rézanqg, potem zamocz kawatki butki w Smietanie,
a gdy stangq sie miekkie, przepusc je przez cedzak i wymieszaj z migdatami.
Potem przygotuj mus, dodajqc cukru. Gdyby mus byt za gesty, to dolejjeszcze
troche wody rézanej. Nastepnie wlej do miski, dopraw cynamonem i spozy-
waj na zimno lub ciepto.

To samo na iy sposéh
Uttucz migdaty, wez kwarte dobrego mleka, dodaj do niego biatko z 6 jajek,
potem ubij mleko i jajka, dodajqc ttuczone migdaty, cukier i wode rézanq, az
powstanie mus. SpoZywaj na zimno.

Lub:

Wez pét funta migdatow, obierz je z skérki i uttucz z wodq rézang, potem dolej
kwarte mleka i ucieraj cierpliwie, az bedq gotowe. Wlej wszystko do garn-
ka i postaw na ogien, dodaj kruszonq butke i mieszaj cierpliwie, a gdy stanie sie
wystarczajqco geste, dodaj cukru. Podawaj posypane cukrem i cynamonem.



Widry Wda/fowe

Mozna wzigc 1 lub 2 funty migdatdw, w tym mniej wiecej czwartq czes¢
gorzkich migdatéw, ktore trzeba drobno uttuc. Potem trzeba dodac na funt
migdatow pét funta utartego cukru, ale jesli kto wzigt gorzkie migdaty, to 3%
funta cukru. Dobrze wszystko wymieszac, dodajqc na funt migdatéw biat-
ko z 6 jajek — dobrze ubite na twardq pianke miotetkq brzozowq. Nastepnie
nalezy podgrzac zelaznq blache, dobrze wysmarowac jq woskiem, wytozy¢
na niq utarte migdaty na grubos¢ rekojesci noza, wygtadzic¢ i piec w niezbyt
nagrzanym piecu, az nabiorq jasnoztotego koloru. Od razu po wyjeciu z pie-
ca pokroi¢ na szerokie paski, mniej wiecej na dwa palce szerokie i na dwa
palce dtugie, i nawinqg¢ na okrqgte drewienka, zeby wyglqdaty jak wiéry.
Gdrna czes¢ upieczonej masy musi by¢ na zewngqtrz. Przy krojeniu i nawija-
niu trzeba sie spieszy¢, aby masa nie stwardniata i nie popekata. Kto nie ma
pieca chlebowego, niechaj weZmie patelnie tortowq i w niej piecze, ale niech
uwaza, bo masa szybko moze sie przepalic!

Sznythi migdatowe
Uttucz migdaty i zrumien tartq butke na masle, te dodaj do migdatéw i ucie-
rajgc w misce, dodawaj po kolei odrobine stodkiego wina, cukru, gatki
muszkatotowej i kardamonu, do tego wekowang cytryne z cukrem i skorke
cytryny. Wszystko to dobrze utrzyj. Potem wez butke pokrojonq na krom-
ki i posmaruj je grubo masq, a po wierzchu pociqgnij Zéttkiem i upiecz na
szmalcu. Sznytki mozna tez zamoczy¢ w rozbettanych jajkach.

Strucla Waﬁ' datowa

Obrane ze skérki migdaty wtéz na godzine do zimnej wody, wysusz je na
Scierce i uttucz delikatnie z wodq rézang. Wbij jedno lub dwa jajka, zalez-
nie od tego, ile wzigtes migdatéw. Zréb ciasto, dodajqc nieco wody rézanej
do uttuczonych migdatdw, troche tartej butki, cukru, cynamonu i kwiatu
muszkatowego. Ciasto zréb nie za geste i nie za rzadkie. Potem rozgrzej
szmalec, daj mu wystygngc, wypetnij szmalcem cynowy talerz po brzegi,
witéz do niego troche ciasta i zréb strucle dowolnej wielkosci. Bacz jednak,
by nie byta za duza. Pézniej mozna jq wtozy¢ do szmalcu, ktdry nie moze
by¢ jednak zbyt gorqcy. Patelnie od razu da¢ na ogien. Najpierw piec struc-
le w wysokiej temperaturze, az nieco urosnie, potem piec powoli, a na ko-
niec — znowu na wiekszym ogniu.



—51—

Tort M/LLﬂdd/fOM/y

Wez 2 funty migdatéw, uttucz bardzo drobno i spryskaj kwasnym mlekiem.
Mozna tez uzy¢ wody rézanej. Potem przetéz migdaty do garnka, utrzyj je
lekko, wbij 3 jajka i ucieraj dalej, by nie byto juz zadnych okruchdéw. Nastep-
nie dodaj jeszcze 8 jajek i ucieraj, az bedzie catkiem ptynne, a potem dodaj
jeszcze 6 jajek i ucieraj do ptynnosci, a na koniec dodaj jeszcze 24 jajka,
ciggle ucierajqc, az ciasto stanie sie gtadkie. Uttucz drobno funt cukru i do-
daj do ciasta migdatowego. PdZniej weZ tyzke szafranu, dodaj troche mle-
ka i utrzyj, a potem dodaj do ciasta migdatowego, ciggle ucierajqc. Nastep-
nie wlej ciasto do formy, ktérq przedtem wysmaruj mastem. Nie wypetniaj
formy po brzegi, gdyz tort urosnie. Wtéz forme do pieca, ktdry nie moze by¢
zbyt mocno nagrzany. Gdy juz sie upiecze, mozna zrobic glazure z jajek. Wez
biatko z dwdch jajek i ubij w garnuszku, potem wsyp do miseczki 6 fyzek
drobno uttuczonego cukru i powoli dolewaj ubite biatka, bez przerwy ucie-
rajqc. Dolewaj nieco wody rézanej, az bedq btyszczqce i przestanqg ptyngc.
Potem posmaruj tym tort i odstaw do wyschniecia przed piecem. Glazure
mozna tez posypac krojonqg w kostke, wekowangq, kandyzowangq skérkq cy-
trynowq i pomarariczowgq, i odstawic do wyschniecia.
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Tort migdatowy na inny spossb
Uttucz bardzo drobno funt migdatéw, wsyp je do miski, dodaj 20 z6t-
tek i utrzyj dobrze w drewnianym lub nieemaliowanym naczyniu, wle-
wajqc powoli takze biatka. Potem dodaj pdt funta cukru. Na krétko przed
wtozeniem do pieca brzozowq miotetkq ubij na piane biatko i dodaj je do
ucieranych migdatdw, po czym przelej je do formy, ktdrq przedtem wysma-
ruj, i wtdéz do pieca. W ten sposéb tort bedzie puszysty.

I jeszcze raz na iy sposob
Uttucz funt migdatow z wodq rézang, namocz pokruszonq butke w mleku lub
Smietanie, potem dobrze jg wycisnij i dodaj do uttuczonych migdatéw. Ucie-
rajqc, dodaj takze 3 zéttka, jedno cafte jajko, kawatek masta wielkosci jajka,
posyp cukrem i cynamonem. W osobnym naczyniu utrzyj starannie 12 zoftek,
skorke cytryny, takze nieco grubo ttuczonego cynamonu, po czym wszystko
wymieszaj. Na koricu wysmaruj forme mastem, wlej do niej ciasto i upiecz.



Tort cytrynowo—migdatowy
Trzeba wzigc 18 zéttek i biatko z 12 jajek, potem starannie uciera¢ Zott-
ka w jednq strone z % funta utartego cukru, az masa sie podniesie. Nastep-
nie dodac 4 tuty szlachetnej mqki i funt ttuczonych migdatéw oraz 3 albo
4 utarte cytryny. Piec w formie.

Torceks Wﬂlafow&

We? funt rozpuszczonego masta, potem dodaj po kolei 10 zéttek, cukru we-
dtug uznania, pét funta ttuczonych migdatdw i funt catkiem dobrej mqki.
Dobrze utrzyj, nastepnie wysmaruj mate foremki do pasztecikéw ma-
stem i posyp tartym chlebem. Biatko ubij na sztywngq piane i na samym kon-
cu dodaj do ciasta. Mozna piec takze w duzej formie.

Jagka migdatowe

Migdaty uttuc i podzieli¢ na dwie czesci. Jedna czes¢ pozostanie biata, druga
natomiast, po dodaniu szafranu, nabierze koloru zéttego niczym zéttko. Na-
stepnie trzeba troche wziq¢ z biatej czesci i obtoczy¢ zéttq, zeby wyglgdato
jak jajko i powtarzac te czynnosé¢, az wszystko bedzie gotowe. Potem nalezy
przygotowac lukier z biatek i dobrego biatego cukru, po czym posmarowac
nim cate jajko, azeby byto pieknie gtadkie i wyglgdato po wyschnieciu jak
prawdziwe. Jesli jajko miatoby by¢ przekrojone na cztery czesci, to trzeba to
uczynic przed lukrowaniem, a potem polukrowac kazdq czes¢ osobno. W in-
nym przypadku lukier bedzie odpadat.

Kluski nadziewane migdatami
Rozwatkowac dobrze funt szlachetnej mqki z funtem swiezego masta, do-
dawanym w plasterkach. Potem dodac 16 Zéttek i 8 tyzek wina, wyrobic cia-
sto, rozwatkowac i obic trzy- cztery razy. Nastepnie pociq¢ na 64 kawatki,
kazdy w formie kwadratu, rozwatkowac cieniutko, zawing¢ migdaty, po-
smarowac jajkiem, posypac starannie przesianym cukrem i piec powoli.

Czarny tort c/blabow/v

Funt migdatdw, funt drobniutko ttuczonego cukru, 12 catych jajek dobrze
ubitych, tut cynamonu, pét tuta goZdzikéw, drobno pokrojona skorka cytry-
ny i 14 tutdéw tartego, zwilzonego winem, czarnego chleba ucierac starannie
przez dobrg godzine. Ale chleb nie moze by¢ wilgotny, tylko dos¢ suchy. Po-
tem trzeba wysmarowac forme mastem, wla¢ ciasto i piec powoli.
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Clasto podstawowe do rbznych wypieksw
Wez funt drobno uttuczonych migdatéw z funtem cukru, pokrojonq cytry-
ne, pdt funta ptukanego masta, 4 zéttka i 2 cate jajka, 2 funty mqki. Mgke
wymies z jajkami, dodaj migdaty z cukrem, po czym rozpus¢ masto i dolej
do ciasta. Wymies, dodajqc mqki, az powstanie proste ciasto. Odstaw je na
noc, a potem zréb z niego, co ci sie podoba. Piecz w naczyniu lub na blasze.
Przed pieczeniem posmarowac jajkiem.

Saksortska strucla

Wez 8 funtéw mgqki, kwarte dobrych drozdzy, 4 filizanki cieptego mleka, 20
Zottek, tut tuczonych kwiatéw muszkatowych, 3 funty wymytego masta, nie-
rozpuszczonego, 2 funty duzych rodzynek, 2 funty matych, funt migdatow, pét
funta kandyzowanej skorki cytrynowej drobno krojonej, funt ttuczonego cu-
kru, soli tyle, ile trzeba, 2 pokrojone cytryny. Mgke wsyp do miski i podgrzej do-
brze, po czym dodaj kandyzowanej skorki cytrynowej, cytryny i kwiaty musz-
katowe, i zréb dtonig dotek w mqce. Wlej wern ciepte mleko z drozdzami i mies
dfoniq. Potem utrzyj dobrze zéftka i dodaj je do ciasta, nie zapominajqc o soli.
Dodaj masto i ugniec je z cieptym ciastem, po czym dobrze wymies, dodajqc
rodzynki i migdaty. Nastepnie postaw miske przed piecem, by ciasto urosto.
Potem posyp mqkq stolnice i ugnie¢ na niej ciasto, az da sie ksztattowac, wte-
dy posyp mqkq papier, wytéz nan ciasto, ugniec ptasko i zawiri w potowie.
Nastepnie dobrze pociqgnij je po wierzchu roztopionym mastem i wsadz do
pieca. Zaraz po upieczeniu pociqgnij jeszcze raz obficie mastem i posyp mie-
szankq cukru zcynamonem. Migdaty do ciasta muszq by¢ krojone wzdtuz.

H. Gewicht

H. G.
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Strucla mleczna

Utrzyj dobre 4 tuty masta, potem dodaj dwa cate jajka i jedno zéttko, na-
stepnie dodaj kwaterke mleka z drozdzami i cukru wedtug uznania. PéZzniej
dodaj mniej wiecej 4 funty maqki, wyréb ciasto i postaw je przed piecem, by
dobrze wyrosfo. Potem wytdz je na stolnice, rozwatkuj i polej rozpuszczonym
mastem oraz posyp matymi rodzynkami, cynamonem i zwin. Nastepnie wtdz
je na patelnie, dolej mleka z cukrem, by siegneto do potowy strucli, i upiecz.

H. g.



Knedle kartuzdéw

Utrzyj dobrze 8 tutéw szmalcu wraz 8 tutami masta, wbij po kolei 4 jajka. Po-
tem wez miekki srodek butki — bacz, aby delikatnie obkroic butke z brgzowej
skorki, a pdzniej pokroic srodek na drobniutkq kostke, ale butka musi by¢
czerstwa. Wszystko razem ucieraj, dodajqc cynamonu i cukru wedtug uzna-
nia, po czym wytéz mase na patelnie grubosci mniej wiecej dwdch palcéw,
rozpus¢ na niej szmalec lub masfo. Nastepnie wez do rgk mqgke, ale tylko
tyle, Zeby uformowac z ciasta knedle. Potem wtéz je na patelnie, jeden obok
drugiego, przykryj patelnie zelaznq pokrywkq tak, aby mozna byto da¢ we-
gleinadole, ina gorze. Wtedy knedle bedq brqzowawe. Po upieczeniu moz-
na je posypac cukrem i cynamonem.

H. G.

Jak upiec dynie
Najpierw pokrdj dynie na mate kawatki i ugotuj do miekkosci. Odlej wode,
aby dynia podeschfta. Po rozdrobnieniu dodawaj niezbyt drobno utartej but-
ki, az dynia bedzie sucha. Potem wbij 5 albo 6 jajek, dodaj troche smieta-
ny albo swiezego mleka, p6t funta rozpuszczonego masta, mate rodzynki,
troche pieprzu, kwiatu muszkatowego, sél. Nastepnie wysmaruj miske ma-
stem, wlej do niej dynie i wyslij do piekarza.

H. g.
Jak zrobié kluski makowe

Wez 4 kwarty mleka, 2 butki pokrojone na kawatki, kubek maku, pét kwin-
tli kwiatu muszkatowego, pot futa cynamonu, pottorej cwierci funta cukru,
1 cytryne, dwa cate jajka i 3 lub 4 zéttka. Mak musi by¢ namoczony i bar-
dzo dobrze uttuczony. Dodaj do niego pokrojonq cytryne. Mleko zagotuj,
potem dodaj do maku pofowe cukru i cynamonu, i kwiat muszkatofowy.
Stale ucierajqc, wbij jajka, ktére wczesniej muszq by¢ ubite z odrobing zim-
nego mleka. Nastepnie wez pokrojone butki i namaczaj je, kawatek po ka-
watku, w mleku. Potem wtéz mak do mleka i gotuj, az zgestnieje, jednak nie
zapomnij mieszac, by sie nie przypalito. Wylej mak na kromki z butek i posyp
je pozostatym cukrem i cynamonem, po czym daj ostygnqc.

H. G.

* Niem. Kartduserkl6Be - to danie, ktérego nazwa odnosi sie do zakonu kartuzéw, pro-
wadzacych bardzo surowy tryb zycia. Kartuzi zachowuja surowy post, obowiazuje ich
milczenie, modlg sie, pracujg i przebywaja w samotnosci przez wieksza czes¢ dnia
(przyp. ttum).









Jak zrobic tort topinamburo

Utrzyj 8 jajek z ¢wierciq funta drobnego cukru, potem dodaj funt dobrze
utartego topinamburu i drobno pokrojonq skdrke z jednej cytryny. Wszyst-
ko to skrzetnie ucieraj przez p6t godziny, ale tylko w jedngq strone. Po piet-
nastu minutach ucierania dodaj sok z cytryny, po czym wysmaruj mastem
forme i piecz pét godziny w gorgcym piecu.

H. G.

Zupa z jajkiem z nowej ksigzki kucharskiej
Zagotuj miare bulionu miesnego, a przed podaniem na stét wymieszaj

3 jajka z mgkq tak gesto, jak na ciasto. Potem przelej do bulionu, zago-
tuj i podawaj.

Zupa z wotowiny z jagkiem

Na pdt kwarty zimnego bulionu wotowego wez 12 jajek, ubij je i dodaj do
bulionu wraz z gatkq muszkatofowq, odrobing soli i potowq tyzki mqki. Gar-
nek przykryj szczelnie, wstaw go do kociotka z wodgq i gotuj przez catq go-
dzine, a nie zapomnij go obciqzy¢, zeby nie ptywat i zeby nie dostata sie do
niego woda. Garnka nie nalezy wypetnia¢ po brzegi. Jak sie ugotuje, nalezy
wybra¢ mase jajeczng na talerz i polewac jq bulionem, dodajqc nieco sele-
ra i innych warzyw korzeniowych.

Zupa trzepana
Wez na miare rosotu 2 jajka i jednqg utartq butke, wymieszaj i wlej do rosofu
tak, by stat sie dosc gesty. Zagotuj i gotowe.

Zupa ucterana
Wez na jednq miare zupy 3 Zéftka, ubij je w garnku wraz z odrobing zimne-
go mleka lub wody, dolej do tego wrzqcego bulionu, wszystko jeszcze raz
dobrze wymieszaj i zagotuj. Przed podaniem wlej na podpieczone grzanki.



[Zupy — przepis bez nazwy ]
Na zupe grysik weZ 4 tuty grysiku i miare rosotu.

Na potrawe z cienkim makaronem bierze sie miare rosotu, pét cwierci funta
makaronu i gotuje przez kwadrans.

Krupnik musi sie gotowac dobre dwie godziny.

Na zupe z ryzem wez na miare rosotu pot ¢wierci funta ryzu. Ryz daje sie
najpierw do zimnej wody, potem do ciepftej, a na koniec do wrzqtku. Od-
stawia sie na chwile, potem odlewa wode, zalewa wrzqcym rosotem i go-
tuje jedng godzine.

Péttore] kwarty zupy saqo z bulionem migsnym

Wez 3 kufle bulionu, 122 tuty sago, umyj je dobrze i daj do zupy. Gotuj potem
do dwdch godzin. Jesli nie ma za duzo bulionu, to mozna najpierw gotowac
sago przez godzine w wodzie, a pdZniej dodac bulion.

Zupa 40 T Crerwonym winem
Po doktadnym umyciu sago nalezy gotowac je przez godzine w wodzie,
dodawszy skdrke cytryny i laske cynamonu. Gdy juz sie w pofowie ugotu-
je, wlewamy garnek czerwonego wina, dodajemy kilka plasterkdéw cytryny
oraz cukier wedtug uznania i dogotowujemy. Przed podaniem na stét posy-
pujemy mocno cukrem i cynamonem. Mozna tez dodac piany z biatek.

Zupa sago z galaretks, Sliwkows
Sago wtéz do wody wraz z laskq cynamonu i kilkoma plasterkami cytry-
ny, i gotuj przez dwie godziny. Potem dolej troche czerwonego i troche
biatego wina, i dodaj cztery czubate tyzki galaretki ze sliwek, a wtedy zupa
nabierze czerwonego koloru i bedzie smakowata wybornie. Sago mozna tez
gotowac w mieszance pdét na pét z czerwonego i biatego wina.

Zupa bragown
WeZ jedno jajko, dodaj mqki i zréb twarde ciasto. Wykrawaj je lub pokréj
na mate tréjkqtne kawatki, upiecz je w masle na ztocistobrqzowy ko-
lor i zagotuj w bulionie miesnym z warzywami korzeniowymi. Dodaj tez
pieczonych kasztandw.

> W rekopisie brak nazwy przepisu (przyp. thum.).



Polewka z kremem m/cowym

Uttucz kope zywych rakéw i usmaz na masle, dolej 2 miary surowego mle-
ka, dobrze wymieszaj i przetrzyj przez sitko. Dodaj do tego 10 jajek ubi-
tych z mlekiem i odrobinqg masta, wlej do garnka albo rondla. Postaw na
ogniu i poczekaj, az sie zetnie i bedzie wyglgdac jak serek jajeczny. Potem
wytéz wszystko na durszlak, zeby dobrze obciekfo i przetéz do miski. Dodaj
6 jajek, duzy kawatek utartego masta, sél, tartq butke — wszystko wymieszaj.
Wysmaruj forme lub cynkowany rondel mastem, wlej mase i upiecz w piecu.
Na zupe wez pozywny bulion z warzywami, ktére akurat masz w ogrodzie.
Mozna tez wymieszac z jajkami.

Zupa mleczna z kluseczkami M(ﬁda/fowymo

Wez 8 tutéw stodkich i 10 sztuk gorzkich migdatdw, ugotuj i uttucz, doda-
jac kilka kropel mleka. Dobrze utrzyj, dodajqc 4 jajka, 2 tyzki drobniutko
startego cukru, 2 tyzki szmalcu, stopione masto i 5 tutéw tartej butki. Potem
zréb kluseczki. Wysmaruj patelnie tortowq mastem, witéz do niej klusecz-
ki i upiecz na ztotobrgzowy kolor. Na zupe nalezy zagotowac mleko, doda¢
kawatek cukru i cynamonu, wymiesza¢ z jajkami. Przed podaniem na stét
wtozy¢ kluseczki do zupy.

Zupa mleczna z kluseczkami ryzowymi
Wez 8 tutéw ryzu, umyj go, a potem wtdz do wody i odstaw na noc. Go-
tuj w wodzie, az zmieknie, odstaw do ostygniecia. Nastepnie dodaj filizanke
dobrze roztopionego, klarowanego masta i pét tyzki wody rézanej, ttuczo-
nego cynamonu, drobno krojonej skdrki cytrynowej. Zréb kluseczki. Upiecz
je na patelni tortowej. Na zupe zagotuj mleko, dodaj gars¢ migdatdw i wy-
mieszaj z jajkami, cynamonem i cukrem. Na koricu wtéz kluseczki.

Zupa chlebowa

WeZ wino i wode, ale wiecej wina niz wody. Zagotuj. Potem dodaj drobno
utarty chleb zytni, krojong skérke cytryny, cynamon, cukier. Gotuj przez ja-
kis czas. Na koricu dodaj 2 Zéttka i wymieszaj. Zamiast wody mozna uzy¢
piwa z kardamonem.



Zupa z maki ka/toﬂmj
Wez p6t miary jasnego piwa i pét miary wina, dodaj skérke cytryny, cu-

kier i zagotuj. Ciggle mieszajqc, dodaj do wrzqcego piwa 2 fyzki mqki karto-
flanej. Na koniec posyp cukrem i cynamonem.

Zupa na winie
Wez wino i wode, ale wiecej wina niz wody. Dodaj cukier, skorke cytryny,
duzo matych rodzynek, kilka goZzdzikéw i cynamon. Wszystko dobrze zago-
tuj. Potem zrumieri na masle tartq butke lub dobry chleb i dodaj do wina, da-
lej gotujqc, az tarta butka catkiem sie rozpusci. Na koniec wmieszaj zéttko.
Przed podaniem na stét posyp cukrem i cynamonem.

Zupa z
Wez na ¥ kwarty [...]'° 1 pétkwarte wina, 8 jajek ubij z odrobing cukru i cy-
namonu, i wlej do wiekszego garnka, Zeby nie wykipiafo. Postaw na ogien,
ciggle mieszajqc. Jak tylko zacznie kipie¢, natychmiast wlewa¢ na talerze.
Mozna spozywac pét na pét z wodq i tez cos wkruszyc.

ZUupa cynamonowa
Pokrdj czarny chleb i zrumieri go na weglach na ztotobrgzowy kolor, potem
pokréj go na kawatki, wtéz do garnka z duzq ilosciq pokruszonego cyna-
monu, dolej zimnej wody, przetrzyj przez durszlak, dodaj pokrojone skorki
cytryny, masto, sol, cukier i wino, i wstaw na ogien. Wszystko to zagotuj,
po czym wmieszaj Zottka i dalej gotuj. Nastepnie zrumieri czarny chleb na
masle i wlej nan zupe.
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Zupa Sliwkown

Wez swieze sliwki, usun pestki i postaw na ogniu w piwie lub wodzie. Do-

daj pokrojonq cytryne i gotuj, az zmieknq. Dolej nieco wina i przetrzyj przez

durszlak. Potem zrumieri kromki butki na masle. Wlej na nie zupe i posyp
cynamonem i cukrem.

Zupa z pwozokgyc/u Sliwek
ostaw na ogniu piwo, dodaj pieczone sliwki i pokrojonq skorke cytryny. Gotuj,
az zmiekngq. Potem przetrzyj je przez durszlak i podawaj z grzankami. Mozna
teZ pokroic sliwki Swieze lub suszone w paski, ale nie wolno przecierac ich przez
durszlak, tylko obficie posypac cynamonem i cukrem, i dodac ich troche do
Srodka. Zupe z suszonych sliwek robi sie w podobny sposdb, z tym, ze zamiast
piwa - dajemy szklanice wina, skérke cytryny i cynamon. Nalezy gotowac przez

'® W rekopisie brak podanego sktadnika (przyp. thum.).



catq godzine, potem przetrzec przez durszlak i podawac z grzankami z butek
zrumienionych na masle. Mozna tez podac do tego ciasto migdatowe.

Zupa ze Swiezych creresni

Uttucz w dziezy swieze czeresnie razem z pestkami, potem wtdéz je do garnka,
dodaj troche wody i troche wina, kilka plasterkéw cytryny oraz skorke cytry-
ny. Gotuj tak dtugo, az bedg miekkie. Nastepnie przetrzyj je przez durszlak.
Wtéz do zupy chleb migdatowy lub grzanki z butki na masle i posyp grubo
cukrem i cynamonem. Mozna jes¢ te zupe réwniez na zimno. Jesli nie ma
czasu na uttuczenie czeresni, to mozna cate wtozy¢ do piwa, a jak zmiekng,
trzeba je przepuscic przez durszlak. Pieczone czeresnie mozna zrobic¢ w po-
dobny sposob, z tq réznicq, ze przed uttuczeniem muszq byc¢ dtuzej myte.

Zupa, jabfkoww

Obierzrenety i pokrdjje na cztery czesci. Zalej je piwem, dodajqc cukier i skor-
ke cytryny. Potem gotuj, a gdy zmiekngq, przetrzyj przez durszlak, dodaj cu-
kru i utrzyj z Zéttkiem. Posyp cukrem i cynamonem. Gdy zupa zostata prze-
tarta przez durszlak, mozna jeszcze dodac gotowane rodzynki korynckie.

Zupa jagodowa
Umyj jagody i przez p6t godziny gotuj je w wodzie i winie, dodawszy skérke
cytryny i cukier. Potem przepus¢ przez durszlak, wlej do miseczki, dodaj but-
ke zrumienionq na masle, posyp grubo cukrem i cynamonem. Zupe te jada
sie zazwyczaj na zimno.
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Kasza manna

Ugotuj kasze manne z mlekiem i zostaw do ostygniecia. Dodaj 9 zéttek,
3 cate jajka oraz cukier i dobrze wymieszaj. Wysmaruj miske mastem i zago-
tuj w niej manne jeszcze raz. Posyp cukrem i cynamonem.

Mus karto

Kartofle dobrze umyj i obierz, potem pokréj na kawatki i wtéz do wody.
Bacz, by wody nie byto za duzo. Ugotuji przetrzyj przez sito, nastepnie dodaj
usmazongq stonine lub masto, a takze cebule. Przy podaniu na stét mozna
pola¢ zrumienionym mastem lub stoning z cebulkg; takze musem butko-
wym z migdatami: zamocz tartq butke w Smietanie, dodaj ¢wier¢ funta uttu-
czonych migdatdw i tluczony cukier. Ucieraj przez godzine, dodajqc ¢wierc
funta masta i 2 z6ttka. Moczonej butki dodaj tyle, by masa stata sie gesta. Na
koniec dodaj pokrojonq skérke cytryny i upiecz na dobrze wysmarowanej
mastem patelni tortowej lub w misce.



Mus migdatowy
Zagotuj miare mleka, dodaj tyle drobniutko uttuczonych migdatdw, zeby
mleko sie zagescito. Jesli sie nie zagesci, to dodaj kruszonej butki. Potem
dodaj kawatek cukru, dwie lub trzy tyzki wody rézanej, brzoskwiniowej lub
cynamonowej. Mieszajqc nieustannie, gotuj na matym ogniu, po czym wlej
do miski i posyp cukrem i cynamonem.

Mus plgwo

Ugotuj pigwy w wodzie, ale bacz, by nie byty zbyt miekkie. Zdejmij z nich
skorke i zetrzyj na tarce az do gniazda pestkowego. Do mosieznego kociot-
ka wlejtroche wody, w ktdrej gotowaty sie pigwy, dodaj biatko z 3 jajek oraz
2 Zéttka, utrzyj doktadnie i dodaj troche plasterkdw cytryny, soku z cytry-
ny, cynamonu i cukru. Potem wysmaruj miske mastem, wlej do niej mase,
przykryj drugq miskq i postaw na ogniu. Gotuj, odkrywajqc czesto, aby nie
wykipiato. Mozna jes¢ na zimno lub na gorqco. Mozna takze posypac cu-
krem i cynamonem.

Mus éiwﬁkow}/

Wez biatko z 8 lub 10 jajek i wlej do tego miare Smietany. Ubij dobrze, doda-

jqc troszeczke wody cynamonowej i cukru. Potem zagotuj na matym ogniu,
czesto mieszajqc. Nastepnie wlej do miski i odstaw do wystygniecia. Posyp
cukrem i cynamonem.

Zupa chlebowa na zimno

Zetrzyj czarnego chleba wraz ze skdrkq, dodaj koryntki, startq skdrke cytry-
ny i cukier. Potem podlej piwem i winem oraz posyp cynamonem i cukrem.
Mozna tez pokruszy¢ do srodka troche sucharéw, ale dopiero przed poda-
niem na stét, Zeby nie zmiekty.
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Chitodnik pruski

Wez czarny chleb, przetrzyj go przez drobnq tarke, zalej stodkqg smietan-
kq i gorzkim piwem. Obficie posyp cukrem i cynamonem.

Mleko brzoskwiniowe

We?z stodkie mleko i ugotuj je wraz z umytymi lis¢mi brzoskwini, dodaj tez
od razu kawatek cukru. Gotuj przez chwile, po czym wyciqgnij liscie, a mle-
ko wymieszaj z Zéttkami. Na 1 miare mleka dodaj 6 Zdttek i biatko z 3 jajek,



dodaj takze tyzke mqki i nieco cukru. Potem odstaw do piwnicy. Spozywaj
na zimno, posypujqc cukrem. A nie zapomnij przepusci¢ mleka przez dur-
szlak. W ten sam sposéb mozna tez zrobi¢ mleko rézane. Zamiast lisci brzo-
skwini nalezy wziqg¢ liscie rézy.

Duszone mieso wotowe

Wez sztuke miesa wotowego z dolnej czesci udzca, oddziel je od kosci,
ubij i naszpikuj stoning oraz kawatkami skérki cytrynowej. Wtéz mieso
do garnka, do ktdrego daj najpierw soli, plasterki cytryny i liscie lauro-
we. Nalej tyle wody, aby byta réwno z miesem. Dodaj takze nieco octu
winnego i gotuj, zdejmujqc szumowiny. Gdy przestangq sie zbiera¢, dodaj
pokrojongq cytryne ze skérkq i postaw szczelnie przykryty garnek na we-
glach o 6.00 rano, i gotuj na matym ogniu do 11.00, potem zdejmij po-
krywke i jesli mieso jest miekkie i brgzowe, to dodaj fyzke mqki zaprazonej
na masle, azeby sos zgestniat. Jesli mieso nie bedzie brqzowe, to trzeba je
wtozy¢ na patelnie i usmazy¢ na brgzowo. Zamiast mgki mozna tez do-
da¢ musu sliwkowego, troche piernika lub tartej skérki od chleba. Jesli kto
chce, by mieso byto kwasne, to trzeba je wtozy¢ na kilka dni do zalewy oc-
towej i dusi¢ w occie zamiast w wodzie.

Mceso duszone na by sposob

Naszpikuj mieso wotowe dobrze stoning i skérkq cytryny, zalej wodq i do-
brze posdl. Jak juz nie bedzie szumowin, dodaj przyprawy, a po péttorej go-
dzinie dalszego gotowania odlej bulion i zachowaj go na zupe. Na miejsce
bulionu wlej piwo i dus, dodajqc plasterki cytryny i skérke cytrynowq. Potem
dodaj jeszcze szklanice francuskiego wina i dus, az mieso bedzie miekkie. Je-
slibulion nie bedzie dostatecznie gesty, dodaj tyzke mgki prazonej na masle.
Jednakze najlepiej, jesli bulion sam z siebie sie zagesci. Do bulionu mozna
tez dodac kapary lub pokrojone sardynki.
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Jeszcze feden sposéb na duszone migso
Wez sztuke miesa wotowego z udZca i zalej na godzine wodq. Potem roz-
grzej masto na patelni lub w garnku, wtéz mieso i obsmaz je ze wszystkich
stron na brqzowy kolor. Nastepnie posdl, dolej wody, dodaj liscie lauro-
we i ziele angielskie oraz plasterki cytryny i dus. Jesli mieso byfo dobre, to
bulion bedzie gesty i brqzowy. Jesli jednak nie, to trzeba dodac troche mgki
zasmazonej na masle i dusic jeszcze przez pét godziny.



Migso wotowe po angielsku

WeZ duzq sztuke dobrego miesa wotowego z wewnetrznej czesci udZca,
dobrze ubij i zréb nozem dziurki w miesie, po czym powtykaj w nie ttuszcz
miesny, skorki cytryny i duzo obranej cebuli. Nastepnie wtéz mieso na 3 dni
do zalewy z dobrego octu winnego i dodaj liscie laurowe. PéZniej upiecz na
roznie, stale podlewajqc. Sos do tego zréb, zasmazajqc mqgke na masle i do-
dajqc dobrego bulionu, namoczone i pokrojone sardynki, kapary i oliwki
oraz nieco ttuczonego pieprzu. Zagotuj i polej nim mieso.

Pleczent z ptucek [?]

Duszona pleczen, wotowa
Po usunieciu z pieczeni btony i naszpikowaniu trzeba obtozy¢ dno pta-
skiego garnka plasterkami stoniny, swiezo pokrojonymi nerkami woto-
wymi i pokrojonymi szalotkami. Na to wytozy¢ pieczen, dobrze przykryc,
postawi¢ na matym ogniu, zeby sie powoli dusito i czesto przewracac.
Jesli bulion sie wygotuje, trzeba dola¢ wody. Gdy mieso bedzie gotowe,
nalezy zrumienic¢ na masle drobno posiekane cebule lub szalotki, do tego
dodac¢ namoczone trufle, gotowane pieczarki i zagotowac. Na koniec na-
lezy dodac sok z cytryny, a jesli trzeba, to i soli. Podawac pieczeri z sosem
do polania.

Klopsiki z wotowiny
WeZ chudg sztuke miesa wotowego i pokrdj jq na cienkie plasterki. Ubij je re-
kojescig noza, a potem wtéz do garnka, dodajqc kawatek masta i sél. Wody
dolej tyle, by pokryta mieso. Nastepnie gotuj na matym ogniu, dodajqc pla-
sterki cytryny i szklanice wina. Mieso musi sie dusic¢ okoto dwdch godzin.

Rolada wotowa

Wez miekkq tate wotowgq, oczys¢ z bton i przygotuj stonine do zawiniecia,
krojqc jq w podtuzne plastry. Z przypraw weZz sdl, saletre, liscie laurowe i ttu-
czony pieprz. Wszystko, wraz ze stoning, zawint w mieso i zwiqz sznurkiem.
Tak przygotowanq rolade wtéz do zalewy i ugotuj dopiero po kilku tygo-
dniach. Po ugotowaniu wycisnij catq wode i pokréj na plasterki. Mozna zro-
bi¢ do tego sos z octu winnego, ttuczonego pieprzu i pietruszki. W zimie taka
rolada moze leze¢ nawet kilka tygodni.
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Jak ugotowal ozér wotowy

Postaw ozér wotowy na ogniu, dodaj soli, ziele angielskie i imbir, zdejmij
doktadnie szumowiny. Gdy ozér zmieknie, odlej bulion, Sciggnij skorke i je-
sli chcesz, pokrdj go na kawatki. W rondlu zasmaz masto z mgkq, zmieszaj
je z bulionem, dodajqc plasterki i skérke cytryny, troche wina, gotowane
mate i duze rodzynki, krojone migdaty i kawatek cukru. Wszystko to zago-
tuj i podawaj do ozora, posypujqc butkq zasmazang na masle.

Jesli ozdr jest catkiem duzy, nalezy go takze ugotowac, obrac ze skor-
ki i rozcig¢ wzdtuz, potem obtoczy¢ w mqce. Rozgrza¢ masto w plytkim
rondlu i wtozy¢ do niego mieso, czesto je obracajqc, az stanie sie ztotobrq-
zowe. Potem mieso nalezy przetozy¢ do gtebokiego rondla, dola¢ bulionu,
pieprzu, kilka gozdzikéw, namoczone i pokrojone sardynki, kapary i cytryne
— i wszystko zagotowac.

Duszony udziec bavani

Najpierw dobrze ubij udziec, posél i odstaw na noc. Potem wtdz do rondla,
dodaj stoniny lub masta, skérke cytryny i plasterki kaparéw, sardynek, oli-
wek, kilka catych cebul, lisci laurowych, ttuczonego pieprzu i startej gatki
muszkatotowej. Wszystko to ugotuj. Nastepnie zasmaz mgke na masle, do-
daj jg do sosu i zagotuj. Mozna tez udziec najpierw dobrze zagotowac, a po-
tem obsmazy¢ w rondlu. Trzeba go gotowac ponad péttorej godziny, pdzniej
odlac bulion, wtozy¢ udziec do rondla, dola¢ jasnego piwa, dodac pokrojo-
ngq cytryne, cebule, liscie laurowe i pieprz. Potem wla¢ bulion i zagotowac,
dodajqc takze kiszone ogdrki w plasterkach.

Ragout z bavanich ozoréw-

Zagotuj ozory, obciqgnij je ze skdrki i odstaw do ostygniecia. Pokrdj je
wzdtuz, obsyp mgkq i usmaz na ztotobrqzowy kolor na stoninie. Potem za-
smaz mgke na masle, dodaj do bulionu wraz z drobno pokrojonq cebulg,
ttuczonym pieprzem i gatkq muszkatotowgq, i zagotuj. Nastepnie dodaj pla-
sterki cytryny, kapary i ozory, i dalej gotu;.



Ragout z jagnigciny

Jagniecine pokréj na kawatki i dobrze umyj. Potem rozpus¢ masto w rondlu,
witéz do niego mieso, dodajqc gatke muszkatotowq, kilka goZdzikéw, kilka
catych cebul, listki laurowe i nieco bazylii. Dobrze przykryj i gotuj na matym
ogniu. Ale bacz, zeby mieso sie nie przypalato, gdy bulion sie wygotuje. W ta-
kim przypadku dolej bulionu. Gdy mieso bedzie prawie gotowe, dodaj jesz-
cze kapary, plasterki cytryny, drobno pokrojone sardynki, troche wina i dalej
gotuj. Jesli sos nie jest dostatecznie gesty, to trzeba dodac tartq butke i, jesli
trzeba - soli. Mieso musi by¢ solone.

Clelocina z sardynkami
Pokréj mieso na kawatki i gotuj je w osolonej wodzie, az bedzie prawie
miekkie. Potem wtdz je do rondla, dodajqc kawatek masta i gatki musz-
katotowej, i dolewajqc nieco bulionu. Nastepnie zasmaz tartq butke na
masle, dodajqc drobno krojone sardynki, ktére uprzednio dobrze namo-
czono i usunieto z nich osci, i skérke cytryny. Zagotuj, a na koricu dodaj

plasterki cytryny.
Duszona crelecina

Piers cielecq lub innq czes¢ cielaka obtocz w mqce i soli, potem wtéz na
gorqce masto lub sfonine. Mieso musi by¢ obsmazone ze wszystkich stron.
Pézniej wlej na nie wrzqcy bulion lub wode, dodaj cebule naszpikowang
kilkoma gozdzikami, liscie laurowe, skdrke cytryny, pieprz ziarnisty, gatke
muszkatotowq, pieczarki lub gotowane kasztany i wszystko to gotuj. Przed
podaniem na stdt przygotuj sos, ubijajqc kilka Zéttek z kilkoma tyzkami octu
winnego i dodajqc takze nieco tartej butki.

Duszony udziec ct

Zdejmij skdre z udZca, zréb w nim dziurki nozem i wtéz w nie grubo krojo-
ng, obtoczong w pieprzu i soli stonine. Potem usmaz w rondlu stonine, wtéz
do niego udziec i smaz. Trzeba tez dodac do stoniny troche masta, a udziec
przed smazeniem obtoczy¢ w soli i mqce. Gdy udziec juz sie chwile smazyt,
nalezy dodac plasterki cebuli, a gdy sie juz zarumieni ze wszystkich stron,
nalezy dolac wrzqcy bulion, piwo lub wode oraz dodac pieprz ziarnisty, goz-
dziki, kilka lisci laurowych i gotowa¢. Na koniec wrzucic¢ kilka pokrojonych
sardynek, gotowane smardze i cytryny, i jeszcze raz krétko zagotowac.



Ostryg w-mleku

Zagotuj mleko z solq i wodq. Oczys¢ ostrygi ze skdrki, pokrdj je na mate ka-
watki i podsmaz je lekko na masle. Potem wtéz masto do muszelek i wlej tro-
che mleka. Posyp gatkq muszkatotowg, tartq butkq, spryskaj odrobing wina,
bulionu oraz soku cytrynowego i usmaz na ruszcie.

Farsz z migsa clelgeeqo

WeZ mieso cielece z udZca i pokrdj je bardzo drobno. Dodaj troche swie-
Zego ttuszczu wotowego i troche stoniny. Stosunek miesa do pozostatych
sktadnikéw musi by¢ 2:1. Wszystko to pokréj w mate kostki i wtéz do garn-
ka wraz z pokrojong cebulg, sardynkami, cytryng, solq, ttuczonym pie-
przem i odrobing bazylii. Postaw na ogniu mieszajqc. Zdejmij z ognia i od-
staw do wystygniecia. Potem posiekaj wszystko bardzo drobno i wtéz do
miski, dodajqc troche mleka i tartq butke. Wszystko dokfadnie wymieszaj.
Farszu uzywaj do matych i duzych pasztecikdw z ciasta maslanego i pyz.
Mozna tez wzig¢ do tego szalotki.

Pleczona watroba
Wtéz watrobe na noc do wody, zeby wyciqgnqc krew, potem zdejmij z niej
btone i krojgc wgtrobe nozem, usun z niej wszystkie Zyty. Nastepnie weZz 7
do 8 jajek, utrzyj je z tartq butkq i gatkqg muszkatotowq. To wszystko wymie-
szaj z wqtrobg, dodajqc réwniez troche masta. Po czym wysmaruj patelnie
mastem, wlej do niej to, co wczesniej wymieszane zostato, i potéz na wierzch
kawatek masta, a potem poslij do piekarza.

Jak upiec sznytki nerkowe
WeZ z zimnej pieczeni cielecej nerki wraz z ttuszczem i niewielkq ilosciq
miesa z pieczeni, pokréj wszystko drobno, wiéz do miski, dodaj jajek, Smie-
tany, posiekanej pietruszki, cytryne, sél, ttuczony pieprz, gatke muszkato-
fowq i tartq butke. Wszystko wymieszaj. Potem pokréj butki na kromki, za-
mocz kazdq w mleku i od razu naktadaj przygotowanq mase na grubos¢
palca. Posyp cukrem i cynamonem. Ale trzeba je jes¢ na gorgco. Mozna tez
wysmarowac forme mastem, wla¢ do niej mase i upiec w piecu chlebowym.



Pieczona szynka wieprzowa

Sciggnij skére ze Swiezej szynki wieprzowej i ugotuj jqg w wodzie z oc-
tem i solg, bacz jednak, by nie byta za miekka. Wyjmij jq ostroznie i wtéz
do miski, ktéra musi by¢ dos¢ szeroka. Nastepnie utrzyj czerstwego chleba
Zytniego i wymieszaj z cukrem, cynamonem i drobniutko pokrojonq skor-
kg cytryny. Podlej szynke roztopionym mastem, posyp jq przygotowanqg
mieszankq na grubos¢ palca i wklep mieszanke dfoniq. Potem, za pomo-
cq pidrka lub pedzelka, pociqgnij jq roztopionym mastem i piecz w piecu
chlebowym, ale nie dtuzej, az skorupa na niej stanie sie brgzowa. Przygotuj
sos. Wez dos¢ duzo musu wisniowego, wina, cynamonu, kilka gozdzikéw,
cukru i tartego chleba, wszystko to zagotuj, ale nie zapomnij mieszac, aby
sie nie przypalito. Nastepnie wlej sos do miski i wtéz do niej upieczong szyn-
ke. Mozna zrobic taki sos: zasmaz mgke z mastem i odrobing cukru, potem
rozciericz jg winem. Nastepnie wez konfitury z wisni lub porzeczek, cukier,
cynamon i cytryny, i wszystko zagotuj. W taki tez sposéb mozna przygoto-
wac szynke lub comber z dzika, lub nawet z jelenia, jednak mieso z jelenia
trzeba przedtem moczy¢ przez 8 dni w occie. Mozna tez tak upiec wotowi-
ne i zrobic do niej sos sardynkowy.
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Jak ugotowac migso z jelenia
WeZ udziec jeleni, podziel go na czesci, zdejmij skére, a mieso pokrdj na
dosc¢ duze kawatki. Ubij je na krucho i naszpikuj grubo krojonq stoning.
Potem pomieszaj sdl, pieprz, goZdziki, posiekany rozmaryn i liscie laurowe,
zas do duzego rondla wlej szklanice octu, wtdz warstwe miesa i posyp przy-
gotowanqg mieszankq ziét. Czynnos¢ te powtarzaj, az cate mieso znajdzie
sie w rondlu. Rondel pieczofowicie i szczelnie przykryj, i grubo zalep, a po-
tem witéz na trzy godziny do pieca. Jesli nie chcesz spozy¢ tej potrawy od
razu, to mozesz jq pozostawic¢ pod przykryciem przez kilka dni, nawet w le-
cie. Jesli jednak chcesz jq zjes¢ od razu, to przygotuj sos, zasmazajqc mgke
na masle, a gdy wystygnie, dolej kilka szklanic kwasnego wina oraz bulio-
nu miesnego. Zamieszaj i wylej na mieso. Potem dodaj pokrojone sardyn-
ki'i skoérke cytryny, i gotuj na matym ogniu. Jesli kto lubi, moze dodac cukru.

Kurczak ze {ledziami

Kurczaka lekko podgotuj w osolonej wodzie, potem pokrdj swiezego sledzia
na paski i naszpikuj nimi kurczaka. Musi on jednak by¢ catkiem zimny. Po-
dziel go na czesci i wiéz do rondla wraz z kawatkiem masta, dodaj nieco ro-
sotu i gatki muszkatotowej. Do rosotu wkrdj troche sledzia, cytryne i zagotu;.
Przed podaniem na stét zasmaz nieco tartej butkii zréb gesty sos. W ten sam
sposéb mozna tez przyrzqdzic cielecine.









Mtode kury nadziewane rakomi
WeZ mieso z ugotowanych rakéw i posiekaj je. Potem wez mleko, tartqg but-
ke, kawatek masta rakowego, gatke muszkatotowq, troche soli i kilka zéttek.
Wszystko to utrzyj i zréb z tego rzadkie ciasto. Napetnij nim kury i piecz je
powoli na roznie, podlewajqc czerwonym mastem rakowym. Do nadzienia
mozna tez dodac migdaty.

Kaczka nadziewana kaparami
Kaczki po uprzednim umyciu nalezy naszpikowac grubo krojonq stoni-
nq i posypac mqkq, a potem wytozy¢ na gorgce masto i zarumienic. PéZniej
wtozy¢do rondla, dolac¢ bulionu miesnego, dodac skérke cytryny, cate cebule,
gotowane smardze, kapary, pieczarki, gatke muszkatotowgq, pieprzi gozdziki.
Na konicu dodac¢ zasmazke i wszystko razem ugotowac. W ten sposéb
mozna przyrzqdzi¢ gotebie lub dzikie kaczki. Mozna tez uzy¢ kasztandw.

Gotebie w-bulionie sardynkowym

Dus rozkrojone gotebie na weglach w brgzowym masle. Gdy bedq goto-
we, wyjmij je, potem przygotuj drobno posiekane sardynki, troche mqki,
odrobine octu winnego i ugotuj to wszystko, dodawszy rosotu. Po ugoto-
waniu polej gotebie powstatym sosem. Mozna tez zrobic¢ do tego inny sos:
wez drobno pokrojone szalotki, liscie laurowe, ttuczone gozdziki i troche
zasmazonej maki. Wszystko to ugotuj w wodzie zmieszanej z winem tak,
aby powstat gesty sos. Pamietaj o cigglym mieszaniu, zeby sie nie przypa-
lito. Na koniec dodaj cukru, octu winnego i krojonej skorki cytrynowej. Sos
powinien by¢ brqzowy. Taki kolor mozna uzyskac¢ z zasmazanej mqki, a te
przygotujemy, zasmazajqc jq z odrobing cukru i mieszajqc tyzkq tak dtugo,
az osiggnie pozgdany kolor. Taki sos nadaje sie wysmienicie réwniez do du-
szonych skowronkéw i smazonych gotebi.

Pieczone gotebie
Pokréj gotebie na ¢wiartki, postaw na ogniu i dus na masle, az nabiorg
ztotobrqzowego koloru. Potem weZ Zotqdek i wqtrdbke, kawatek wedzo-
nej szynki, cebule. Wszystko posiekaj catkiem drobno. Nastepnie zréb cia-
sto z kilku jajek, tartej butki, mqki, gatki muszkatotowej i odrobiny mleka.
Ciasto musi by¢ o wiele gestsze niz do ndzek cielecych. Obtocz nim gofe-
bie i upiecz je w szmalcu.



Nadziewane cytryny

Potnij cytryny wzdtuz, wyjmij z nich migzsz i zagotuj je kilka razy w wodzie,
aby byly miekkie. Potem je wyjmij i daj ostygng¢. Nastepnie wez na kaz-
dq cytryne jedno jajko dobrze ubite, migdaty, kardamon, cynamon, gatke
muszkatotowq, cukier, tartq butke i troche rozpuszczonego masta. Wszyst-
ko doktadnie wymieszaj i powstatq masq wypetnij potdwki cytryn, po czym
upiecz jew masle. Sos do tego zréb z zéttek, cukru, pokrojonej skorki cytryny,
soku, wina i kardamonu. Postaw wszystko na ogien i mieszaj, az zgestnieje.
Przed podaniem polej cytryny sosem.

Jajecznica na butce
Pokréj butke na kromki i wtéz je do miski. Postaw rondel z mastem na
ogniu i wbij do niego jajka. Pomieszaj, az bedq gotowe. Potem wytdz je na
butke i podawaj z piklingami lub kietbasq. Mozna tez tak zrobi¢ z szynkgq, ale
najpierw trzeba jq usmazy¢ na masle.

Jagka na szparagach
Szparagi po ugotowaniu i pokrojeniu nalezy wtozy¢ do durszlaka, aby do-
ktadnie obciekty. Potem rozgrzewamy w rondlu masto, mieszamy szpara-
gi z 12-15 jajkami i wlewamy do rondla mieszajqc, az bedzie gotowe. Szpa-
ragi mozna przedtem usmazy¢ na masle.

Jajka z musztardy
Ugotuj jajka na twardo, obierz, pokrdj na potdwki lub ¢wiartki i wtéz do
miski. Potem postaw masto na ogniu, a gdy sie spieni, dodaj kilka tyzek
musztardy, szklanice wina i cukier, nastepnie zagotuj i podaj do jajek. W ten
sam sposéb mozna przygotowac sos musztardowy do innych potraw.

Danie w-misce lub foremce

Pokrdj szynke na cienkie plasterki i wytéz je na miske lub forme wysmarowa-
nq mastem. Dodaj umyte upieczone sliwki. Nastepnie wbij 8 jajek do garn-
ka, wymieszaj z mqgkq i wylej te mase na szynke. Potem — zanies do piekarza.

Clasto jajeczne
Wez 4 do 5 jajek, utrzyj je z mlekiem, mqgkgq, tartq butkq i cukrem. Potem roz-
grzej masto w rondlu i wlej do niego to, co wczesniej utarte zostato. Gdy sie
troche zetnie, mozna potozy¢ na wierzch jabtka pokrojone na plasterki. Gdy



ciasto z jednej strony sie zarumieni, trzeba je ostroznie wyjqc na miske, po-
tozy¢ na nim kawatek masta, obrécic¢ na nieupieczongq strone, z powrotem
wtozy¢ do rondla i dalej piec, az bedzie gotowe. Podczas pieczenia trzeba
je co jakis czas lekko podwazyc, zeby sie dobrze wypiekto. Mozna tez zrezy-
gnowac z tartej butki i wzig¢ tylko magke. Jabtka mozna tez pokroic w kost-
ke i dodac do ciasta. A jak zrobic ciasto jajeczne z piklingami? Mate piklingi
wtozy¢ na patelnie do smazonego masta, wylac na to utarte ciasto jajecz-
ne i upiec na ztotobrqzowy kolor.

Clasto jajeczne z jablkami

Wez dobre jabtka i pokrdj je catkiem drobno. Potem wez 8 jajek i dobrze
je ubij, dodajqc cukier, cynamon, mate rodzynki i pokrojonq cytryne. Wez
tez tartq butke, ktdrq musisz zrumieni¢ na masle, az bedzie twarda. Ale
butki musi by¢ duzo, aby sos byt gesty. Nastepnie dodaj do niego pokro-
jone jabtka. Dobrze wymieszaj. Mozesz tez dodac ttuczone migdaty, a gdy
to konieczne, troche wina lub Smietany. Potem daj masto na patelnie, wlej
na niq, co wczesniej utarte zostato, i dobrze wypiecz. Na koniec posyp cu-
krem i cynamonem.
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Ciasto z jabthkami

Wez 15 jajek, pdt filizanki wody brzoskwiniowej lub cynamonowej, miare
mleka, duzo cukru i troche soli. Wszystko to wymieszaj, dodajqc dwa duze
tarte suchary. Potem obierz 12 do 15 jabtek, zaleznie od tego, czy sq duze,
czy mate. Pokrdj je na mate kawatki, dodaj % funta cukru, pét funta ma-
sta i postaw na weglach. Gotuj, az zmiekng. Wylej potowe przygotowanej
wczesniej masy do formy wysmarowanej grubo mastem, nastepnie utéz
jabtka dokota formy i wlej nastepnqg potowe masy. Wszystko posyp cu-
krem i cynamonem, i daj do piekarza, by piekt na matym ogniu.

Clasto marchewkowe

Obierz marchewke i utrzyj jg na tarce. Wymieszaj jq z jajkami i mlekiem, do-
dajqc troche tartej butki lub mqki, azeby stata sie gesta jak ciasto jajeczne.
Ciasto upiecz jak ciasto jajeczne — na masle lub szmalcu.

Clasto watrobiane
Utrzyj watrobe cielecq na tarce, wymieszaj jq z 3 lub 4 jajkami, dodajqc nie-
co mgqki i soli. Potem rozgrzej masto na patelni, wlej na niq przygotowanqg
mase, ktéra powinna miec gestos¢ ciasta jajecznego, upiecz i posyp cukrem.



Potvawn karto

Ugotuj kartofle na miekko, obierz je i utrzyj na tarce. Wez dwa funty utar-
tych kartofli i funt masta. Utrzyj masto, by byto biate jak smietana i do-
daj do niego powoli kartofle wraz z 15 Zéttkami, drobno pokrojonq skér-
kq cytryny i cukrem wedtug uznania. Wszystko wymieszaj. Na koniec
ubij biatka na piane i dodaj do ciasta. Wysmaruj forme lub miske ma-
stem i upiecz w niej ciasto.

Peeczo

Wez mate butki, pokrusz je, dolej tyle mleka, by byty zakryte i postaw na we-
glach, mieszajqc od czasu do czasu, az sie catkiem rozpadngq. Potem dodaj
pot funta rodzynek, ¢wierc¢ funta cukru, ® drobno pokrojonej cytryny, 6 ja-
jek i 6 Zoftek, cynamon, troche soli i funt roztopionego masta. Wszystko do-
brze utrzyj. Wysmaruj forme lub patelnie tortowq mastem, wlej do niej utartq
mase i upiecz. Po upieczeniu posyp cukrem. Mozna tez posmarowac mastem
serwete, zawing¢ niq mase, zawigza¢ mocno niciq i gotowac przez godzi-
ne w wodzie, do ktdrej trzeba dodac garsc soli. Po ugotowaniu wtozy¢ do dur-
szlaka, aby obciekto. Podawac w taki sposob, aby dolna czes¢ ciasta byta na
wierzchu. Sos do tego przygotowac z wina, zéttek, cytryny, cukru i cynamo-
nu, i polac pudding. Gotowany pudding musi by¢ troche gestszy niz pieczony.
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Pudding angielski
Wez 18 jajek, p6t kwarty Smietany, funt drobno pokrojonego ttuszczu woto-
wego, funt tartej butki, ¢wierc¢ funta cukru, ¢wierc funta duzych i tylez matych
rodzynek, ¢wierc funta krojonej w kostke kandyzowanej cytryny i pét tyzki
soli. Wszystko utrzyj dobrze, potem ubij w garnku, zawin w serwete i mocno
zwiqz. Gotuj w garnku przez cztery godziny. Przed podaniem wetknij w pud-
ding krojone migdaty i kandyzowanq cytryne. Do tego przygotuj sos holen-
derski z biatego francuskiego wina i plasterkéw cytryny utartych z z6ttkami.

Pudding angielski na inny sposéb

Zamocz butki w mleku tak, aby wciggnety cate mleko. Potem wycisnij mle-
ko z butek, dodaj drobno krojony ttuszcz wotowy, mate i duze rodzynki,
jajka, gatke muszkatotowq, ttuczone migdaty, krojong cytryne, cukier i sol,
proporcjonalnie do ilosci butki. Wszystko doktadnie wymieszaj. Wysmaruj
forme lub gfeboki rondel mastem i upiecz w piecu chlebowym. Sos do tego
zréb z wina, gatki muszkatotowej, masta, kapardw, cytryny, krojonych mi-
gdatdw. Wszystko to utrzyj z jajkami i polej pudding.



Pudding ryzo

Ugotuj ryz na mleku tak, aby byt miekki i dos¢ gesty. Gdy wystygnie, dodaj
masto, Zéttka i gatke muszkatotowq. Wszystko dobrze wymieszaj, dodajqc
pokrojonego szpiku lub ttuszczu wotowego. Potem dodaj mate i duze ro-
dzynki, ttuczone migdaty, pokrojongq cytryne i cynamon. Biatko ubij na pia-
ne i wlej do masy. Posmaruj forme mastem, posyp tartq butkq i wlej do niej
wymieszanq mase. Sos do tego zréb z jajek utartych z mlekiem, ttuczonych
migdatéw, thuczonego cynamonu i cukru.

Duze kwasne kluski

Pokrdj butke w kostke i usmaz na ztotobrqzowy kolor z pokrojong w kostki
stoning. Daj ostygnqc¢ i wtéz do miski. Dodaj kilka jajek, troche zimnego
rosofu lub wody, tartq butke, sél, na 2 jajka mniej wiecej p6t kwaterki i pét
kwarty wody, butke utartq, za 6 fenigéw. Butke mozna tez zamoczy¢w mle-
ku. Wszystko dobrze utrzyj z odrobing mqki i zréb pyzy. Potem postaw na
ogniu duzy garnek z piwem lub octem, a gdy sie zagotuje, wtéz do niego
pyzy. Nastepnie ugotuj pieczone gruszki i sliwki, utrzyj do tego troche pier-
nika, aby zgestniato i polewaj tym pyzy. Nadajq sie one dobrze do kaczki
lub wieprzowiny. Do ciasta mozna tez uzy¢ drozdzy i pozostawic do wyro-
Sniecia na pét godziny.

Duze pyzy stodkie

Te robi sie tak samo jak poprzednie, ale zamiast rosotu lub wody trzeba
wzigc¢ mleko. Mozna tez uzyc drozdzy i zagotowac je w rosole z tymiankiem
lub majerankiem. Smakujq one bardzo dobrze z cielecing.

Knedelki z butek

Zetrzyj suche butki dos¢ drobno, dodaj gatki muszkatotowej i soli, po czym
utrzyj 3 zéttka z 4 futami masta na piane, dodaj do butek i zr6b catkiem mate
knedelki. Knedelki wtéz do wrzgcego bulionu miesnego i ugotuj. Potem od-
staw z ognia i pozostaw na chwile w bulionie. W ten sposéb bedq miekkie.
Mozna je podawac do kury i potrawek.



Knedle z butek

WeZ dobrg porcje nierozpuszczonego masta i utrzyj je w gtebokiej misce,
aby wyglgdato jak Smietana. Potem dodaj jajko i troche tartej butki, i do-
brze ucieraj, dodajqc po kolei jajko i butke, az bedzie gotowe. Dodaj tez
gatki muszkatotowej i soli, jesli masto nie byto solone. Butki nie moze by¢
za duzo, bo knedle bedq twarde. Butka ma je tylko zwigzac. Nastepnie
zréb knedel, wtéz go na srebrnej fyzce do wrzqcego bulionu i sprawdZ, czy
sie nie rozchodzi. Jesli tak, dodaj wiecej butki. Potem ugotuj knedle w bu-
lionie, odlej bulion i dodaj ugotowane wczesniej zielone warzywa. Mozna
je tez lekko zasmazyc¢.

Knedle ptywajace
We? 4 jajka, 3 skorupki od jajka stopionego masta, 6 skorupek mleka, gatke
muszkatotowq. Wszystko to dobrze wymieszaj, wlej do garnka i mieszaj tak
dtugo na ogniu, az sie odklei od garnka. Gdy wystygnie, wbij jeszcze dwa jaj-
ka i dobrze wymieszaj. Wybierz knedle chochelkq i wktadaj je do wrzqcego
bulionu. Nie wolno ich gotowa¢ zbyt dtugo. Mozna je zrobi¢ tez inaczej: wez
Y4 funta szmalcu, jesli masto jest zbyt stone, i utrzyj go wraz dwoma zéttkami
na piane. Potem dodaj gatke muszkatotowq i tartq butke. Jesli to moZliwe,
weZ skorke z butek. Zréb z tego w reku okrqgte knedle i ugotuj je w bulionie.

— 73—

3 kwaterki knedli mlecziych

Wez 1% kufla mleka, odlej czes¢ mleka, w ktérej na dwie godziny namoczysz
garsc swiezych butek. Potem wez dobrq porcje masta i utrzyj je na piane,
dodajqc jedno Zéttko, a jesli potrzeba, to réwniez jedno cate jajko. Nastepnie
wycisnij mleko z butek w czystej Sciereczce i dodaj butki do masta z jajkami.
Wszystko dobrze utrzyj, dodajqc gatki muszkatotowej i tartej butki, aby cia-
sto nabrato odpowiedniej gestosci. Zréb okrqgte knedle i wtéz je do wrzqce-
go mleka. Gotuj przez 15 minut. Sos zrob, ucierajqc jajka z cukrem, wlej z po-
wrotem do garnka, postaw na weglach i mieszaj, az zgestnieje.

Gotowane kluski z cielecing,

Pokréj funt ttustej wofowiny bardzo drobno, a jesli nie jest wystarczajgco
ttusta, dodaj cwier¢ funta sfoniny. Potem posiekaj cebule, trybule, pietrusz-
ke i tymianek. Wymieszaj, dodajqc 5 catych jajek, tartq butke, troche pieprzu,



ziela angielskiego i soli. Zréb z tego okrggte pyzy, okoto 12 sztuk, usmaz je
na masle i podawaj do jarmuzu. Mozna je tez ugotowac w bulionie lub wo-
dzie albo upieczone polac francuskim bulionem, ktéry mozna ugotowac,
jak nastepuje: usmaz drobno pokrojong cebule na masle, na ktérym smazy-
fy sie pyzy, dodaj ocet i wode. Jesli chcesz, by byto kwasne, zages¢ butkq i po-
lej tym kluski. Kluski mozna tez zrobi¢ z miesa wieprzowego: wez pot funta
Swiezego, chudego miesa wieprzowego, usuri nozem wszystkie sciegnai po-
kréj mieso tak drobno, jak to mozliwe. Wbij do tego kilka jajek i dodajqc soli,
gatki muszkatotowej i tartej butki, zréb ciasto, a z ciasta okrqgte kluski, ktore
ugotuj w bulionie miesnym.

Kluski z wotowiny
Pokrdj funt gotowanej wotowiny i funt stoniny bardzo drobno, potem
wbij 6 jajek i dodaj tartej butki, ziela angielskiego, gatki muszkatoto-
wej i troszeczke bulionu wotowego z odrobing maki i masta. Wszystko
to dobrze wymieszaj, uformuj kluske i usmaz jg w masle. Sos do tego
przygotuj, biorgc gtqby z ugotowanej kapusty wtoskiej, dodajqc do nich
bulionu i zagotowujqc.
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Kluski ryzowe

Po uprzednim przeptukaniu i podgotowaniu w bulionie miesnym ugotuj pét
funta ryzu na gesto, ale nie za miekko. Potem zarumieri na masle tartq but-
ke i dodaj jq wraz z 4 jajkami do ryzu, doktadnie mieszajqc. Zréb z tego pyzy,
ktére mozna ugotowac w bulionie miesnym. Z ryzem mozna tez ugotowac
troche szpiku wotowego, dodajqc gatke muszkatotowq. Przygotowanq
mase mozna tez zawinq<¢ w serwete uprzednio nasmarowang mastem i go-
towac w dobrym bulionie przez pét godziny. Podawac z grzankgq.

Kluchy kapusciane
Zrumienn na masle drobno pokrojone liscie kapusty i odstaw, by osty-
gty. W tym czasie utrzyj 2 albo 3 jajka z mastem, dodajqc gatke muszkatoto-
wq i tartq butke. Utartqg mase wlej do kapusty, wymieszaj i zréb pyzy, Ugotuj
je w bulionie miesnym. Sos zréb z bulionu, dodajqc zasmazonq butke i gatke
muszkatotowg, Zeby byt gesty.



Pasztet

Najpierw przygotuj ciasto francuskie w nastepujgcy sposob: weZ dobrze
podsuszong, dobrq mqke, daj jq do miski i zréb na srodku dofek, do ktérego
wbij 2 jajka. Dodaj tez 2 szklanice wina lub okowity i °/, miary' lub pét ku-
fla wody i odrobinke soli wraz z kawatkiem wyptukanego masta. Wszystko to
wymies i ugniec ciasto, ktére dobrze da sie rozwatkowac i nie bedzie przykle-
jac sie do watka. Ciasto watkuje sie trzy razy, sktadajqc je zawsze w te samq
strone. Potem wypftucz funt Swiezego masta i osusz je serwetq. Jesli nie jest
dostatecznie twarde, odstaw je na godzine do piwnicy, aby stwardniato. Na-
stepnie rozwatkuj ciasto szeroko, w pofowe wetknij kawatki masta i nakryj
drugq potowgq, po czym znowu rozwatkuj, zt6z na pét i rozwatkuj znowu. Po-
wtdrz te czynnos¢ 10 razy, sktadajqc ciasto zawsze w te samgq strone. Potem
wytnij w ciescie kawatek wielkosci pokrywki miski, a z pozostatej czesci wy-
tnij paski szerokosci trzech palcéw, ktdre bedq potrzebne do krawedzi miski.
Miske nalezy dobrze wysmarowa¢ mastem. Nastepnie mieso cielece mozna
gotowac, dusic¢ lub usmazyc¢ na brqgzowy kolor i wtozy¢ w matych kawatkach
do miski. Jesli chce sie zrobic farsz do pyz miesnych lub maslanych, to trzeba
wziqc szyjki rakéw i raki, sardynki, kapary, plasterki cytryny, wszystko to po-
krojone, takze pokrojone smardze, kietbase i gatke muszkatotowg, i zalac to
bulionem; dodac tez kasztanéw. Potem natozy¢ luzno pokrywke i na krawe-
dzie miski naklei¢ przygotowane paski ciasta. Pokrywke trzeba nieco przyci-
snq¢, tak samo jak i paski ciasta. Nastepnie nalezy je posmarowac Zéftkiem,
tak jak i pasztet, i wystac do piekarza. Gdy pasztet bedzie gotowy, trzeba po-
krywke okroic lekko z ciasta i wla¢ do srodka troche bulionu, do ktérego nale-
zy dodac kilka zdttek, tyzke octu i nieco wina, i dobrze wymieszac. Mozna go
tez troche zaprazyc, dodajqc kapary. W ogdle trzeba zwazac na to, aby pasz-
tet byt okrqgty, niezaleznie od tego, co sie w nim znajdzie, i byt wysoki, co nada
mu dobry wyglqd. KrawedZ miski musi by¢ posmarowana jajkiem, zanim
sie na niq natozy paski ciasta. Takze wktadane do srodka mieso nie moze
byc¢ zbyt miekkie, a zimne mieso kurze lub gotebie wystarczy tylko podgrzac.
Potem na spdd nalezy dac¢ masfo, cytryny i szklanice wina. Mozna tez wzig¢
na mniejszq miske tylko potowe porcji. Mozna tez wzig¢ do tego ciasto, ktére
robimy w nastepujqcy sposob: wieczorem ptuczemy péfttora funta masta, po
czym rozptaszczamy je na talerzu i na noc zostawiamy w Swiezej wodzie. Rano
bierzemy dwa dzbanki szlachetnej mqki, 3 Z6ttka, Swiezq wode i troche z odto-
Zonego masta, ale tak, by zachowato ono swq okrqgtq forme, i robimy dobre
ciasto francuskie. Musi ono by¢ jednak dobrze wyrobione z wodq. Potem cia-
sto rozwatkowujemy, osuszamy masfo serwetq i ktadziemy je posrodku roz-
watkowanego ciasta. Nastepnie ciasto ugniatamy na okrqggto i znowu watku-
jemy cienko w formie kwadratu, sktadajqc brzegi ciasta z obu stron do Srodka.
Czynnos¢ te powtarzamy 4 do 5 razy i wtedy ciasto jest gotowe.

7 MaB (niem.) - miara, kufel, ok. 1 litra (przyp. thum.).



Madte paszteciki

Wez porcje nerek cielecych albo inne mieso i posiekaj je drobno. Dodaj cy-
tryne, kapary, zasmazanq butke, troche stoniny, gatke muszkatotowgq, sdl,
kilka jajek i troche masta. Wszystko to wtéz do garnka i lekko podgotuj. Jak
wystygnie, wez dobrego ciasta francuskiego, ktore nalezy przygotowac
wczesniej, rozwatkuj je, wtéz do formy i natéz na nie farsz, a na wierzch na-
16z drugq czes¢ ciasta i nakryj garnek pokrywkgq, uszczelniajqc krawedz cia-
stem. Nie zapomnij wysmarowac jej najpierw mastem. Mozna tez posiekac
Swieze mieso z udZca wraz z ttuszczem wotowym, wymieszac je z pieprzem,
gatkq muszkatotowq, solg, pietruszkq i cytrynq, i upiec je w podobny spo-
s6b w garnku. Sos do tego zréb, zasmazajqc mqgke na masle i rozciericza-
jgc jg winem. Potem dodaj pokrojonq cytryne i mate rodzynki, i wlej sos do
garnka, po czym nakryj go znéw pokrywkq. Sos mozna tez podac na stét
wraz z utartym cukrem.

Mate paszteciki Wi&kk&&
Posiekaj drobno zimnq pieczen cielecq, wtéz jq do garnka, dodaj pokrojo-
nej skorki cytryny i soku cytrynowego, gatki muszkatotowej, masta i nieco
tartej butki. Wszystko to zagotuj i odstaw, by wystygto. Zréb ciasto, jak do
poprzednich pasztecikéw, i réwniez taki sam sos.

Anglelski pasztet
We? pét funta wyptukanego masta i utrzyj je na piane, potem dodaj 4 cate
jajka i dwa z6ttka, jak tez pét funta drobno utartych migdatdw, posréd kto-
rych sq réwniez gorzkie. Migdaty nalezy uttuc z wodq rézang lub cynamo-
nowgq. Dodaj tez ¢wierc funta matych rodzynek i miqzsz z butki za 6 fenigdw,
ktéry namocz w mleku i dobrze wycisnij, troche cukru i cynamonu. Wszystko
utrzyj, wysmaruj forme mastem i upiecz. Serwuj z sosem winnym.



Pasztet = weqorza

Najpierw $ciggnij skére z wegorza, potem pokréj go na mate okrqgte ka-
watki i podgotuj lekko w osolonej wodzie. Nastepnie przetéz go do durszla-
ka, Zeby obciekt. Do garnka wtéz pokrojonq cebule wraz z pieprzem, gatkqg
muszkatotowq i goZdzikami oraz cytrynq i ugotuj z tego tyle sosu, ile bedzie
potrzebne do pasztetu. Potem wiéz do miski duzo masta, na nie potéz we-
gorza. Wszystko polej sosem, a na wierzch daj plasterki cytryny. Nakryj na-
czynie i uszczelnijje ciastem maslanym, jak przy innych pasztetach. Uszczel-
nienie posmaruj zéttkiem zmieszanym z cukrem. Nastepnie upiecz w piecu
chlebowym. Zanim pasztet sie upiecze, zréb sos: zagotuj wode z octem win-
nym, dodaj pieprzu i cytryny, i utrzyj z Zéttkiem. Gdy pasztet jest gotowy,
mozna go rozciqgc i polac sosem. Sos mozna tez podac osobno.

Pasztet ze ;ztok/i;m

Wez najlepszego sztokfisza, jakiego mozesz dostac, zdejmij z niego sko-
re i wyjmij wszystkie osci. WeZ troche z tego do farszu, pokréj drobno, na-
mocz butke w mleku, utrzyj 6 jajek z mastem, ale poza tym dodaj jeszcze pot
funta masta do farszu i uttucz wszystko w dziezy wraz z pokrojonq rybq. Gdy
farsz jest juz gotowy, postaw rybe na ogniu, zeby naciggneta. Potem wtéz
jg do durszlaka, zeby dobrze obciekta. Nastepnie zréb pasztet: zrumieri po-
krojong cebule na masle, na dno potdz nieco farszu, ktdry przedtem dobrze
wymieszaj znamoczonq butkq, po czym potdz na to sztokfisza i cebule, do-
daj troche przypraw, potem potéz znowu sztokfisza z cebulami, a na koniec
dodaj pozostaty farsz i plasterki masta. Nakryj pokrywkq i zréb uszczelnie-
nie z kruchego ciasta maslanego, posmaruj je i upiecz pasztet. W ten sposéb
mozna robi¢ duze pasztety z wszystkich ryb: z wegorza, tososia, pstrqga.
Jednakze najlepsze sq paszteciki ze sztokfisza, ale trzeba je podawac z so-
sem z Zéttka utartego z mlekiem lub Smietang.

Mate pasztety z rakbw-

Wyjmij mieso z ugotowanych rakéw, posiekaj je drobno i wtéz wraz mastem
rakowym do miski. Dodajjajka, kilkanascie migdatéw uttuczonych w smieta-
nie lub mleku, namoczonq butke, troche pokrojonej cytryny i cukru. Wszyst-
ko to doktadnie wymieszaj. Nastepnie zamies miekkie ciasto, wtéz je do
matych forem i natéz na nie farsz. Zakryj pokrywkq i upiecz. Formy mozna
tez wysmarowac mastem, wtozy¢ do nich farsz, ale przedtem posypac but-
kq, a na wierzch wyla¢ masto rakowe, aZeby sie pieknie zaczerwienito.









Pasztet mékow}/

Posiekaj dos¢ drobno kawatek pieczeni cielecej z nerkamii kilkoma szalotka-
mi, i przetéz do miski. Potem wbij do tego 8 jajek, dodaj tartqg butke, gatke
muszkatotowq, ¢wierc funta matych rodzynek, cytryne i troche rozpuszczo-
nego masta. Wszystko to doktadnie wymieszaj. Nastepnie pokréj butke na
kromki w taki sposob, ze z jednej butki za 1 grosz uzyskasz 4 kromki. Potem
zamocz je w utartym jajku i posmaruj przygotowang masq na grubosc 2
palcéw, i upiecz na szmalcu lub masle.

Jak ugotowal tososia
Wtéz plastry Swiezego tososia na pdét godziny do wody Zrédlanej, potem
wtdz je do kociotka, podlej wodg, ale nie sél zbyt mocno. Gdy woda sie
zagotuje, zdejmij kociotek z ognia, a z fososia zdejmij piane. Potem gotuj na
matym ogniu przez pdt godziny, po czym wytdz tososia na miske, udekoruj
pietruszkq i polej sosem, w ktdrym sie gotowat. Do tososia podaj cytryne,
zasmazongq pietruszke i ocet winny.
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Jak uwedzié tososia

Zabij tososia i wypatrosz go, potem wtdz na 6 dni do soli. Nastepnie zawies
go w dymie, a potem sprébuj, czy jest juz miekki i gotowy.

Marynowany tosos
Pokrdéj swiezego tososia na plastry i usmaz je na masle. Potem przygotuj bu-
lion z rakéw, w ktérym go zagotuj i podawaj na stét. To jest przepis z nowej
ksigzki kucharskiej.

Jak zrobié dobre kruche ciasto
przepisu pant Be.

Wez funt masta, funt cukru, péttora funta mqki i 8 zéttek. Masto musi by¢
wycisniete i odsuszone. Potem utrzyj je dobrze, dodajqc zéftka jedno po
drugim, cukier i na koricu mgke. Wymies ciasto i uformuj z niego, co ci sie
podoba. Mozna z tego zrobic placuszki, precle, torty i cokolwiek innego. Gdy
ciasto jest juz gotowe, potdz je na papier i pociggnij po wierzchu biatkiem
oraz posyp grubym cukrem. Czasem trzeba dotozy¢ wiecej mqki, gdyz pot-
tora funta moze nie wystarczyc.

H. G.



Dobry sos winny do szczupaka
Wc/p potvaw-

Wez pétkwarty francuskiego wina, wlejje do garnkai gotuj pod przykryciem,
dodawszy fyzke octu winnego. Potem dodaj, powoli mieszajqc, ¢wier¢ funta
masta utartego z fyzkq mqki i uttuczonym kwiatem muszkatowym, i zago-
tuj. Nastepnie dodaj troche bulionu ze szczupaka, pokrojone migdaty, cytry-
ne i cukier, i ponownie zagotuj. Wina trzeba troche zachowac. Na koricu do
tej odlanej czesci wina dodaj 2 zéttka, wymieszaj, wlej do sosu i jeszcze lekko
podgotuj. | gotowe.

H. g.

Jak zrobic chtopskie paczki

Wez 2 tuty masta albo szmalcu i dobrze utrzyj wraz 2 jajkami. Potem wy-
mieszaj 2 tyzki drozdzy z 1 filizankq cieptego mleka i dodaj do utartej masy.
Ucieraj dalej i dodawaj powoli mqke (jeden garniec), i tyle mleka, aby ciasto
miato dobrq konsystencje na pqczki. Odstaw ciasto, by wyrosto. Nastep-
nie wytéz je na stolnice posypang mqkgq i uformuj pqczki wielkosci filizan-
ki, w ktdrej byto mleko. Jeszcze raz odstaw, by wyrosty. Potem rozgrzej szma-
lec na patelni, rozciggnij nieco pqczki i piecz je powoli. Po upieczeniu posyp
cukrem i cynamonem.

R. 4.
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Crasto wisniowe

Ubij na biatq piane biatko z 8 jajek, a Zéttka dobrze ucieraj przez kwadrans
wraz z drobno ttuczonym cukrem i dwoma tutami tluczonych migdatoéw.
Potem dodaj 8 tutéw drobniutko utartej butki i ucieraj jeszcze przez kwa-
drans. Nastepnie powoli dodaj piane i cynamon wedtug uznania. Mozna tez
dodac pokrojonej cytryny. Na koricu dodaj kufel wisni bez pestek, wymie-
szaj i wtéz do forem, ktdre najpierw wysmaruj mastem i posyp tartq butkq.
Ale formy wypetnij tylko w jednej trzeciej, gdyz ciasto wyrosnie. Nie piecz
zbyt szybko, a po upieczeniu posyp cynamonem i cukrem.

Poczki
Zagotuj kufel mleka na patelnii dodaj kawatek szmalcu wielkosci gotebiego
jajka. Potem wymieszaj z tym kufel dobrej mqki, a nastepnie podsusz cia-

R. .



sto nad ogniem, az zacznie oddzielac sie od tyzki. Wczesniej wtéz 8 jajek do
letniej wody, Zeby sie ogrzaty. Przetéz ciasto do miski i powoli mies, dodajqc
jedno po drugim 6 catych jajek i 2 Zéttka oraz sél. Nastepnie wstaw przy-
krytg miske na cieptq wode. Rozgrzej szmalec na patelni, ale nie za moc-
no i wktadaj do niego tyzkq kawatki ciasta wielkosci jajka lub duzego orze-
cha, i piecz je powoli. Upieczone pqczki mozna lekko rozerwac i natozyc do
srodka konfitury z owocdw.

Nalesniki z laneqo ciasta

Wez kufel mqki, pét kufla drobno uttuczonego cukru, skérke cytryny i wy-
réb ciasto o sprezystosci jak na pyzy. Potem zmieszaj je z biatkiem, aby sta-
fo sie tak rzadkie, ze przejdzie lekko przez lejek z trzema matymi rurkami.
Nastepnie rozgrzej szmalec na niewielkiej patelni, wlej kilka tyzek ciasta do
lejka i wypuszczaj z niego ciasto na szmalec, poruszajqc lejkiem raz w jedng,
raz w druggq strone. Gdy ciasto sie zarumieni, odwroc je widelcem. Po czym
wyjmij, utéz na desce i posyp cukrem i cynamonem.

z jabthams
WeZ pét funta tartej butki, 2 tuty cukru, biatko z jednego jajka, ktdre ubij na
piane. Zréb z tego ciasto, dodajqc cieptego wina. Jabtka obierz, usur gniaz-
da nasienne i pokréj na okrqgte plasterki grubosci potowy palca. Potem za-
mocz je w ciescie i potéZ na gorqcy szmalec. Usmaz na ztotobrgzowy kolor,
posyp cukrem i cynamonem.

R.G.

R.G.

R.G.

z jabtkami na iy sposob
We? okofto jednego kufla mqki, cwierc funta cukru i rozciericz ciasto jasnym

piwem, dodajqc okoto 2 tyzek okowity. Jabtka, jak wyzej, zamocz w cie-
scie i usmaz w szmalcu.

Kluski z ka,fzy
Dobrze utrzyj ¢wier¢ funta masta, dodaj po kolei 3 jajka, kufel wiederiskiej
kaszy manny, Smietany tyle, ile zmiesci sie w skorupce jajka oraz sél. Wszyst-
ko wymieszaj i odstaw na pdt godziny. Potem wtéz do wrzqtku i gotuj pét
godziny. Nastepnie zdejmij z ognia, odczekaj kwadrans i podawaj.

R. g



Chleb na swieta
Wez najlepszej mqki zytniej i pszennej po potowie, a drozdze zalej cieptym
mlekiem i dajim pracowad. Potem dodaj anyzu i soli oraz tyle mleka, ile trze-
ba, by ciasto byto state. Wyrdb je dobrze, uformuj chlebki, ktére do piekarza
wyslij albo i sam je upiecz, jak sie inny chleb piecze.

Ciasto wisniowe
Ubijaj dobrze 8 jajek przez kwadrans, potem dodaj ¢wierc funta cukru i ucie-
raj przez nastepny kwadrans. Dodaj 8 tutéw drobno tartej butki i kwintle cy-
namonu, ucierajqc jeszcze przez kwadrans. Nastepnie dodaj kufel wisni lub
moreli, z ktérych usun pestki. W6z ciasto do wysmarowanej formy i upiecz.
R.G.
Tort biszkopto

Ubijaj przez pét godziny 10 jajek, po czym dodaj dobrze uttuczony, podsu-
szony na piecu cukier i ucieraj przez dobry kwadrans, dodajqc skérke cytry-
ny, a potem 12 futéw dobrze wysuszonej mqki skrobiowej. Wysmaruj forme,
posyp jq tartq butkq i od razu upiecz. Forme wypetnij ciastem tylko do po-
fowy. Biszkopt mozna tez zrobic¢ z czekoladq: wez cukier i jajka jak wyzej,
ale tylko 9 tutéw mgqki i 5 tutéw tartej czekolady, bez cytryny. Gdy bedzie
gotowe, posyp cukrem.

Tort Mda/fou{;/
6 jajek i 6 Zottek ubijaj przez kwadrans. Dodaj cwier¢ funta cukru i ucieraj
przez kolejny kwadrans. Potem dodaj pdt funta drobno ttuczonych migda-
téw, skdrke cytryny i ucieraj jeszcze przez kwadrans. Ciasto wtéz do wysma-
rowanej formy, zostawiajqgc w niej miejsce na szerokos¢ kciuka, i upiecz, po
czym posyp cukrem. R. g
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Tort c/debowy

Ubijaj przez kwadrans 7 jajek z 7 zéttkami, nastepnie dodaj pét funta drob-
niutko uttuczonego cukru i ucieraj przez nastepny kwadrans. Dodaj pét
funta migdatéw drobniutko uttuczonych z jajkiem, 14 tutéw drobno utar-
tej skorki chleba zytniego, drobno pokrojonqg skérke cytryny, pét tuta cy-
namonu, kwintle gatki muszkatotowej i tylez kwiatu muszkatowego oraz
4 tuty kandyzowanej cytryny. Wszystko to ucieraj jeszcze przez p6t godziny.
Przetéz do wysmarowanej formy, w ktdrej zostaw miejsca na szerokos¢ kciu-
ka, i upiecz. Potem posyp cukrem i cynamonem.

R.G.



Tort z nadzieniem

Wysyp % funta mqki na stolnice, dodaj 6 futéw cukru, skdrke cytryny, wkroj
18 tutéw masta, wymies rekoma, dodajqc 2 jajka i 2 z6ttka. Przewrd¢ ciasto
kilka razy, a potem odstaw na kilka godzin. Nastepnie rozwatkuj potowe cia-
sta na grubos¢ palca i wytéz je na blache lub papier. Potem wytéz na ciasto
konfitury z owocdw, zréb rant albo caty wierzch z pozostatego ciasta, skrop
wodg, posyp cukrem i upiecz.

R. g

Tort g/tr)///ww}/

Wysyp 28 tutéw dobrej mqki na stolnice, pokrusz do niej 24 tuty masta, wy-
mies rekoma ciasto, dodajqc 3 tyzki kwasnej Smietany, 3 zéttka i nieco soli.
Potem rozwatkuj ciasto kilka razy, az bedzie dobrze wyglqdato, po czym
odstaw w chtodne miejsce. Im dtuzej postoi, tym bedzie lepsze. Nastepnie
rozpus¢ 6 tutéw cukru wraz z wodq w ilosci mieszczqcej sie w jajku kurzym,
pokréj wzdtuznie skdrke z 3 cytryn i éwierc funta migdatow. Migdaty i cytry-
ne daj do cukru, zagotuj kilka razy i odstaw, by wystygty. Potem rozwatkuj
potowe ciasta na grubos¢ trzech grubosci grzbietu noza, zréb cos w rodzaju
matej kietbaski, ktdrg potéz na ciescie w ksztatcie kregu, posmarowawszy
jg przedtem biatkiem, i widz do srodka opisane powyzej nadzienie. Pézniej
obierz cytryne, pokrdéj migzsz na cienkie plasterki, usun pestki, obficie po-
syp cukrem, wytéz na nadzienie i jeszcze raz posyp obficie cukrem. Na jeden
taki tort potrzeba zawsze ponad pét funta cukru. Potem rozwatkuj drugq
czes¢ ciasta i nakryj niq nadzienie. Potqcz obie czesci na krawedziach tak
jak w pasztecie. Nastepnie pokrop wodg, posyp cukrem i upiecz na ztotobrg-
zowy kolor. Mozna tez do tego zrobic¢ inne nadzienie: duze i mate rodzynki,
pokrojone migdaty, kandyzowanq cytryne i cynamon zagotuj w cukrze, jak
to opisano powyzej. R. g

Tort km/;z:o@/

Zréb ciasto na stolnicy z pét funta masta, poét funta drobno uttuczonych
migdatéw, pdt funta cukru, pot funta maqki, skérki cytryny i jajka. Rozwat-
kuj je na grubos¢ matego palca i potéz nan konfitury z owocéw. Mozna tez
wziq¢ swieze owoce. Z pozostatego ciasta zréb rant, posmaruj jajkiem, po-
syp cukrem i upiecz. Takie torty mozna tez zrobi¢ w inny sposéb: wez pét
funta masta, pét funta mqki, 9 tutdw cukru, skérke cytryny, zéttko. Wszystko
to wymies i zréb tort jak powyzej. Rdwniez do tego ciasta mozna wzigc¢ pot
funta uttuczonych migdatéw, ale w takim przypadku trzeba wzig¢ 12 tutéw
cukru zamiast 9. R. g



Tort = Linzu

Ucieraj przez kwadrans % funta masta, dodaj po kolei 5 zZéttek, ¥ funta
drobno ttuczonego cukru i % drobno ttuczonych migdatéw. Na koricu do-
daj ubite na piane biatko z 3 jajek. Wymies z tego ciasto, dodajqc ¥ fun-
ta maqki. Trzeba tu zaznaczyc, Ze z tej masy powstanie tort nie wiekszy niz
maty talerz. Nastepnie wytdz na blache oblaty takiej wielkosci, jakiej ma
byc tort. Z papieru wytnij pasek na szerokos¢ dwéch palcdw, obtéz nim bla-
che po bokach od srodka. Aby papier sie trzymat, umocnij go rantem z gor-
szego ciasta grubym na kciuk. Potem wytdz ciasto na oblaty, a na wierzch
daj konfitury z owocéw: porzeczke, maline lub wisnie. Pozostatym ciastem
nakryj owoce i upiecz w duchdwece, ale nie za gorqcej. Wsadz do niej tort,
zanim ona sie nagrzeje. Uwazaj, zeby tort nie przypalit sie od dotu. Zaraz po
wyjeciu z duchdwki odetnij poczerniate czesci i posyp ciasto cukrem. R. g.

Duzy strudel mleczny

Z maqki, jajek i odrobiny masta lub szmalcu zréb ciasto o gestosci ciasta na
krojony makaron. Potem rozwatkuj je na duzy placek, tak cienki, jak to moz-
liwe, rozciggnij na stole przykrytym ptécienkiem i posmaruj zsiadtym mle-
kiem. PéZniej posyp cukrem i cynamonem, duzymi i matymi rodzynkami,
po czym luzno go zroluj i wtéz na patelnie dobrze wysmarowanq mastem.
Nastepnie wylej nari wrzqce mleko z cukrem i upiecz w duchéwce. Mozna
tez strudla upiec catkiem na sucho i tylko wytozy¢ na blache lub brytfanne,
nie dodajqc mleka. Do ciasta mozna réwniez dodac troche cukru.

S Zep}/ :ztokﬁ/fz
Podsmaz pokrojonq na kromki butke, potem zasmaz mqgke na masle, do-
dajqc posiekanq cebule. Zagotuj mleko i wlej do niego zasmazke, caty czas
mieszajqc. Gotuj jeszcze przez chwile, a potem wylej wrzqce mleko na za-
smazonq butke. Jeszcze raz zagotuj — i gotowe.

Clasto na wodzie

Wez troche ponad 4 funty mqki, kwarte drozdzy, kwintle kwiatu muszka-
towego, kwarte rozpuszczonego masta, kwarte zéttek, kwarte Smietany,
pokrojong cytryne. Zréb ciasto i odtéz je w chtodne miejsce, a najlepiej za-
win w serwete, zawiqz i zawies w wodzie. Gdy ciasto sie w wodzie obrdci, to
znaczy, Ze dostatecznie urosto. Ciasto mozna tez zostawic na noc, by urosto.
Przy ugniataniu dodaj kwarte cukru i uformuj odpowiednio. Posmaruj ma-
stem i posyp cukrem zmieszanym z cynamonem. Upiecz na papierze. . .



St M/Lﬂ/}/

Utrzyj doktadnie Y4 funta masta, potem dodaj jajko i zéttko oraz cukier we-
dtug uznania. Dalej ucierajqc, dodaj kwaterke drozdzy i tylez mleka, a takze
funt mqgki. Zamies ciasto, zréb z niego okrqgte chlebki i potéz je na papier
posypany mgkq lub na blache i upiecz. Chlebki posmaruj mastem i posyp
cukrem. Mozna z tego upiec réwniez zwykfe ciasto, ale trzeba wzig¢ wie-
cej masta i 4 albo 6 Zéttek. Ciasto trzeba rozwatkowac i posmarowaé ma-
stem, a potem grubo posypac cukrem i cynamonem.

Clasto Sliwkowe lub wisniowe
Wez na jedng porcje ciasta kwaterke mleka, 3 jajka, pét funta masta i kwa-
terke dobrych drozdzy. Masto rozpus¢ w mleku i wlej do ciasta, wbij do tego
jajka i dodaj '/, funta cukru oraz troche kwiatu muszkatowego. Wymies
twarde ciasto, potem je rozwatkuj i posmaruj brzegi mastem. Nastepnie
wytdz na nie sliwki lub wisnie, posyp je cukrem i upiecz ciasto. W taki sam
sposéb mozna tez upiec ciasto z jabtkami.
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Prosta babka albo clasto = jabékam&

WeZ pét kwarty mleka i lekko je podgrzej. Dodaj funt masta i ¢wier¢ fun-
ta uttuczonego cukru. WeZ jeszcze troche kwiatu muszkatowego, funt
duzych i pét funta matych rodzynek, porzqdng czes¢ dobrych drozdzy,
¢wier¢ funta migdatow, 2 tyzki okowity, 6 jajek i 3 Zéttka, a jesli kto chce,
drobno krojonq kandyzowangq cytryne. Potem nasyp do miski dos¢ suchej
maqki pszennej, zréb doftek i wlej tam mleko z mastem. Wymieszaj z odro-
bing mgqki, dodajqc drozdze, ktére przepusc¢ przez durszlak. Nastepnie
dodaj okowite i reszte sktadnikéw z odrobing soli. Migdaty muszq by¢
cieniutko pokrojone wzdtuz lub uttuczone. Ciggle mieszajqc, dosyp tyle
maki, by powstato dos¢ sztywne ciasto, tak aby stata w nim tyzka. Forme
na babke wysmaruj obficie mastem, mozesz jq tez posypac krojonymi mi-
gdatami. Forme napetnij do potowy, daj ciastu urosnqc i zanies do piecze-
nia piekarzowi. Jesli kto uzyje masta, niech go nie soli, a jesli szmalcu, to
trzeba posoli¢. Jesli drozdze sq dos¢ geste, to 8 tyzek w zupetnosci wystar-
czy, ale jesli nie sq geste, to nalezy ich wzig¢ o jednqg kwaterke wiecej i wy-
mieszac z jajkiem. Ciasto natychmiast po wyjeciu z pieca trzeba posypac
grubo cukrem i cynamonem.



Tarta babka albo ciasto pozm'ofowa

Wez funt masta i je rozpus¢. Potem we?z 8 jajek i 7 Zottek, pot kwarty Smie-
tany i doktadnie wszystko wymieszaj, po czym dolej do masta. Nastepnie
dodaj pokrojone migdaty, troche kwiatu muszkatowego, ¢wier¢ funta cu-
kru, skérke cytryny, troche soku i wody cynamonowej, wiekszq czes¢ ge-
stych drozdzy i ucieraj przez pét godziny. Potem dodaj mqki skrobiowej lub
pszennej, ale ciasto nie moze by¢ za geste — musi sptywac z tyzki. Gdy formy
zostaty juz dobrze wysmarowane, wlej do nich ciasto i poczekaj, az urosnie.
Nastepnie od razu wtéz do pieca, a po upieczeniu natychmiast posyp cu-
krem i cynamonem.

Na inny sposéb
Wez pét funta migdatéw i uttucz je dos¢ drobno, potem utrzyj je z 6 jajkami,
dodajqc ¢wier¢ funta cukru i funt mqki skrobiowej. Ucieraj wszystko jeszcze
przez kwadrans. Wlej do mosieznego kociotka, lekko podgrzej, po czym daj
ostygnqc i znowu utrzyj, dodajgc mqki. Forme wysmaruj mastem, wlej do
niej mase i upiecz.

Clasto hamburskie

Utrzyj pét funta masta na smietanke, potem dodaj ¢wier¢ funta tfuczone-
go cukru, 2 jajka, ttuczong gatke muszkatotowq, skorke cytryny, funt i 4 tuty
suchej mqki pszennej. Wszystko to wymies z 6 czubatymi tyzkami dobrych
drozdzy, forme wysmaruj mastem i napetnij jq do pofowy ciastem. Odstaw,
aby ciasto urosto. Upiecz w niezbyt gorqcym piecu, a po upieczeniu posyp
cukrem. Jesli dodasz skrobi, ciasto bedzie jeszcze lepsze.

Jak upiec strucle

Wez dzbanek mleka, pottora funta szmalcu, péttora funta matych i péttora
funta duzych rodzynek, ¢wierc funta migdatdw, '/, funta kandyzowanej cy-
tryny, ¢wierc funta cukru, 2 jajka, dobre drozdze i szlachetnej mqki pszennej
tyle, by wyszto proste ciasto, ktore sie juz nie klei do tyzki. Mgke daj do mi-
ski i odstaw na pdt dnia w ciepte miejsce. Nastepnie podgrzej lekko mleko,
rozpus¢ masto i wlej do mgki w misce, potem dodaj jajka, cukier, nieco wody
rézanej, sél i gatke muszkatotowq. Wszystko doktadnie wymies, dodaj ro-
dzynki, ugnie¢ ciasto i odstaw na kilka godzin, by urosto. Zaraz po upiecze-
niu posmaruj obficie ttuszczem i posyp cukrem oraz cynamonem.



Ciasto piaskowe

Na pét kwarty mleka wez 6 jajek, pét kwintli gatki muszkatotowej, ¢wierc fun-
ta cukru, pét kwarty drozdzy, tyzke okowity i 2 funty masta. Potowe masta
rozpus¢ w cieptym mleku i wlej do mgki. Potem dodaj drozdze, cukier i oko-
wite oraz gatke muszkatotowq. Nastepnie wbij jajka i zamies srednio twarde
ciasto, a gdy wyrosnie, posmaruj papier mastem, posyp tartq butkq, a cia-
sto rozwatkuj dos¢ cienko i posmaruj pozostatq czesciq masta, ktdre trzeba
wczesniej rozpuscic. Po upieczeniu posmaruj ciasto jeszcze raz mastem, po-
krop wodq rézanq i posyp cukrem i cynamonem. Z tego ciasta mozna tez
zrobi¢ ciasto piaskowe w nastepujqcy sposob: ze wspomnianej ilosci masta
weZ tylko troche, zréb ciasto jak zazwyczaj, potem je rozwatkuj, ale nie za
cienko. Gdy wyrosnie, weZ dobrze wyptukane masto, wtdz je na ciasto, za-
win, obij, rozwatkuj, jeszcze kilka razy obij od jednej strony i znowu rozwat-
kuj. W ten sposéb ciasto bedzie sie tuszczy¢ jak piaskowe. Mozna to ciasto
tez obtozy¢ owocami, porzeczkami, jagodami, czeresniami, z ktérych nalezy
wyjqc pestki; owoce te muszq by¢ dobrze obtoczone w cukrze, a ciasto przed-
tem posypane tartymi sucharami albo butkg, aby nie byto klejqce. Trzeba je
tez posypac cukrem i cynamonem. Po obtoZeniu owocami mozna ubic 4 do
6 jajek i wylac¢ na ciasto, ale wtedy trzeba je natychmiast wtozy¢ do pieca.

Clasto maslane

Wez funt masta, potowe rozpus¢. Potem wez kwaterke stodkiej Smietany,
2 jajka, ttuczonq gatke muszkatotowgq, 4 tyzki dobrych drozdzy i zréb z tego
ciasto, dodajqc tyle mqki, ile trzeba. Ciasto odstaw w ciepte miejsce, aby wy-
rosto. Pézniej wytdz je na papier posmarowany mastem i posypany mqkq,
daj do formy, zréb rant, a na wierzch daj duze rodzynki i obrane migdaty.
Posyp je cukrem i upiecz. Mozna tez dac na wierzch kruszonke lub tylko po-
smarowac mastem i posypac grubo cukrem i cynamonem.
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Clasto z musem f[iwkow}/m/
Wez funt masta, 4 funty mqki, kwarte mleka, pét kwarty dobrych droz-
dzy, pdt funta cukru i 4 z6ttka. Wymies ciasto, rozwatkuj je i posmaruj
musem, nastepnie posyp cukrem, cynamonem i pokrojonymi migdata-
mi. Potem zréb z ciasta warstwe wierzchniq, posmaruj jg mastem i wyslij
ciasto do piekarza.



Clasto Smietankowe
We? 4 funty szlachetnej mqki, 3 kwaterki gestej Smietany, 4 Zéttka, pét funta
masta. Masto zagnie¢ z ciastem, dodajqc ¢wier¢ funta cukru i troche gatki
muszkatotowej. Ciasto musi by¢ sprezyste — ani za miekkie, ani za twarde.
Wtéz cienko rozwatkowane ciasto na posmarowany papier albo na blache,
posmaruj je mastem, posyp cukrem i upiecz w niezbyt gorqgcym piecu.

Pofwfdoww
Zeby upiec 12 plackéw, weZ 18 jajek, 4 tuty cukru, pét kwintli gatki muszka-
tofowej, ¢wierc funta ttustego masta lub szmalcu, odrobine okowity, szczyp-
te soli. Wymies ciasto. Gdy wyjmiesz placki z pieca, posmaruj je grubo ma-
stem i posyp cukrem oraz cynamonem.

C/erty

Zrob ciasto z funta mqki, pét funta cukru, 6 Zéftek, odrobiny wody réza-
nej i troche rozpuszczonego masta. Rozwatkuj je tak cienko, jak to mozliwe.
Nastepnie pokrdj ciasto w paski, posrodku ktérych wytnij podtuzny otwdr,
przez ktory przeciqgnij jeden koniec. Upiecz w szmalcu, a po upieczeniu po-
syp cynamonem i cukrem.

Poczki

Wez pdt kwarty mleka, 5 fyzek gestych drozdzy, pie¢ fyzek masta, tyzke
okowity, ¢wier¢ funta cukru, 6 zéttek i troche gatki muszkatotowej. Wy-
mies wszystko, ale bacz, by ciasto nie byto zbyt twarde. Najlepiej jest mie-
si¢ w jednq strone. Potem odstaw na godzine, by wyrosto. Gdy wyrosnie,
uformuj, dodajqc mqki, mate pqgczki — kwadratowe lub podtuzne — i upiecz
jew szmalcu. Mozna je tez wypetnic¢ nadzieniem, np. musem sliwkowym do-
prawionym winem, cytrynq, migdatami i cukrem lub takze rodzynkami albo
migdatami. Po upieczeniu posyp je cynamonem i cukrem.

Paczkina iy sposéb
Wez kwaterke Smietany, tylez Zottek i tylez szmalcu, 8 tyzek drozdzy, szczyp-
te soli i p6t kwintli gatki muszkatotowej. Jajka nalezy najpierw ubic na piane,
nastepnie dodac podgrzane masto i Smietane, ¢wierc funta cukru i ucierac
mocno, dodajqc powoli mgke. Potem dodaj drozdze i ucieraj dalej, ale w jedng
strone i mniej wiecej przez godzine, az ciasto stanie sie tak geste, ze nie bedzie
odchodzi¢ od tyzki. Dalej postepuj, jak napisano w poprzednich przepisach.









Grube ciasto

Wez funt duzych rodzynek, pét funta matych, tylez migdatéw, odrobine
gatki muszkatotowej, 8 tutéw cukru, ¢wierc tuta kandyzowanej cytryny,
2 funty masta do ciasta i zostaw na potem pét funta masta na ciasto,
3 kwaterki dobrych drozdzy bez nalotu, pét kwarty mleka, 6 jajek, szkla-
nice okowity i nieco soli. Wszystko to wymies na sztywne ciasto, dodajqc
odpowiedniq ilos¢ mqki pszennej. Ciasto musi porzqdnie wyrosnqc¢. Trze-
ba je potem rozwatkowac na grubos¢ palca i upiec na blasze. Po wyje-
ciu z pieca ciasto musi by¢ grube na trzy palce. Nastepnie trzeba je skro-
pi¢ wodq rézangq i posypac cukrem i cynamonem. Najwazniejsze jest, aby
uzy¢ dobrych drozdzy. Jesli kto chce upiec mniej ciasta, niech weZmie ze
wszystkich sktadnikéw po potowie.

Sncezne kule

Postaw na ogniu pét kwarty mleka, dodaj do niego kawatek masta wiel-
kosci dwdch orzechéw, wymies, dodajqc tyle mqki, ile sie da, ale tak,
azeby ciasto byto na koricu catkiem suche. Potem zdejmij je z ognia.
Stale ucierajqc, dodaj 6 jajek i 3 zéttka oraz 12 tutéw cukru i ugniataj
ciasto tak dtugo, az stanie sie dos¢ miekkie. Nastepnie postaw na ogniu
szmalec, aby sie rozgrzat, umocz w nim tyzke, a potem nabieraj niq ilos¢
ciasta jak na knedle i piecz w szmalcu. Musisz to robic jednak szybko,
zeby sie szmalec nie przypalit. Szmalec juz od poczqtku nie moze by¢
nazbyt rozgrzany, wtedy kule bedq najlepsze. Po upieczeniu posyp cu-
krem i cynamonem.

Swieze clastka szmalcowe

Wez funt wyptukanego masta, utrzyj je na piane, a potem powoli dodaj funt
szlachetnej mqki, tyzka po tyzce, i 20 jajek. Najpierw jedno jajko i dwie tyzki
maqki, i tak dalej. Ucieraj tak dtugo, az mgka potqczy sie z jajkami. Nastepnie
dodaj ¢wierc funta cukru, troche gatki muszkatotowej, skérke cytryny, 3 tyzki
dobrej stodkiej smietany, 4 tyzki dobrych drozdzy i ucieraj dobrg godzine, po
czym wlej mase do formy biszkoptowej i postaw jq przed cieptym piecem,
by ciasto wyrosto do wysokosci formy. Potem upiecz powoli. Zar musi by¢
od dotu iod gory.



Sliwki pieczone w-szmalcu

Ugotuj 2 funty dobrych sliwek zcynamonem i skérkq cytryny, ale tak, aby nie
byty zbyt miekkie. Potem obierz 8 tutéw najmniejszych migdatdéw i do kazdej
sliwki witéz jeden migdat, wyjqwszy najpierw pestke. Nastepnie wez kwarte
dobrej mqki, biatko z dwdch jajek, troche cukru i tyle wina, ile trzeba, i wy-
mies z tego ciasto tak, aby odrywato sie od fyzki. Nastepnie rozgrzej szmalec
na patelni, wtéz sliwki do ciasta i piecz je szybko. Pouktadaj je potem na pa-
pierze i posyp cukrem. To samo mozna zrobi¢ z jabtkami i gruszkami.

Proﬁtarolk(}

Zagotuj na duzym ogniu kwaterke mleka z '/, funta masta. Stale mieszajqc,
powoli dodawaj pét funta mqki. Nie przestawaj mieszac, by sie nie przypa-
lito. Potem pozostaw jeszcze chwile na ogniu, po czym wlej mase do mi-
ski, a gdy ostygnie, wbij do niej, ciggle mieszajqc, po kolei 10 jajek i dodaj
troche gatki muszkatotowej, startej skorki cytryny oraz troche ttuczonych
migdatéw i cukru. Nastepnie nabierz fyzkq okrqgte kawatki ciasta, poukta-
daj je na papierze posmarowanym mastem i upiecz w piecu. Po upieczeniu
posyp cukrem i cynamonem.

Wez funt mgqki, funt ttuczonego cukru, pét funta swiezego masta, 3 jaj-
ka i 3 z6ttka, 2 tyzki wody pomarariczowej, drobno pokrojonq skdrke cytryny.
Make wysyp na stolnice, zréb dotek i wbij do niego jajka, po czym rozmieszaj
tyzkq. Nastepnie dodaj wode pomarariczowq i masto w matych kawatkach
oraz cukier. Wszystko to wymies, a potem ugniec ciasto, ktdre nastepnie
rozwatkuj na grubos¢ palca i wykrawaj foremkami wzory w ksztatcie rézy
wielkosci kielicha do wina. Ciastka potéz na papierze posypanym maqkq tak,
aby byt miedzy nimi odstep na dwa palce. Piecz je powoli w nie za wysokiej
temperaturze na ztocisty kolor, bacz jednak, bo sie bardzo tatwo przypala-
jg. Ciasto trzeba miesi¢ szybko, gdyz w przeciwnym razie bedzie za miek-
kie. W lecie trzeba to robi¢ w chtodnym miejscu, a przed wystaniem do pie-
karza trzeba ciastka posypa¢ cukrem.

Tort cytrynowy
Dzieri wczesniej obierz cytryny, pokrdj je w plasterki, posyp cukrem i odstaw
na noc. Nastepnego dnia odlej sok, wstaw go na ogieri i gotuj, az sie scukrzy.
Potem odstaw, by wystygt. Skorke cytryny podgotuj w wodzie z cukrem, po
czym pokrdj drobno. Gdy juz przygotujesz z dobrego ciasta maslanego spéd



tortu, to wytdz narn ttuczone migdaty, na to troche wygotowanego cukru
cytrynowego, krojonq skdrke cytryny, plasterki cytryny, po czym znowu mi-
gdaty, skorke cytryny, cukier i plasterki cytryny, az wszystko wykorzystasz.
Nastepnie zréb wierzchniq warstwe z ciasta, posmaruj jq zéttkiem, posyp
cukrem i upiecz. Gdy tort cytrynowy sie uda, jest to wspaniaty wypiek, ale
trzeba bardzo uwazac, zeby nie byto zakalca. Na sredni tort potrzeba mniej
wiecej 3 do 4 cytryn.

Tort czeresnio
z clasta fmncmkée_qo ze Smietang,

Wez péftora funta masta, podziel je na mate kawatki, wez do tego 8 fun-
téw mgqki i szybko ugniec¢ na stolnicy ciasto, dodajqc smietany. Nastepnie
ubij 3 jajka z kwaterkq Smietany, dodaj do ciasta i szybko ugniataj, aby
masto nie zdqzyto stopnie¢. Potem odstaw ciasto co najmniej na godzine.
WeZ czeresnie lub wisnie, usuni z nich pestki. Jesli sq to wisnie, to godzine
wczesniej posyp je cukrem. Potowe ciasta rozwatkuj dos¢ szybko, zréb nie-
rolowany rant i obtéz ciasto bardzo grubo czeresniami. Pézniej wez kwa-
terke Smietany, wmieszaj 4 jajka z duzq ilosciq cukru i kilkoma ziarnami
soli, i wylej na czeresnie, az sie zréwna z rantem. Po tym natychmiast wtdz
do pieca, w przeciwnym razie powstanie zakalec. Trzeba tez grubo posypac
cukrem i cynamonem.

Tort knw@/

Wez 34 funta masta, utrzyj je na Smietanke, potem po kolei dodaj 8 Zéttek,
utartq skorke cytryny i % funta szlachetnej mqgki oraz pét funta cukru. Na ko-
niec ubij na piane biatko z 8 jajek, dodaj do ciasta i upiecz powoli na blasze
tortowej, wysmarowanej mastem.

Tort Wkowy

Utrzyj na piane 2 funty dobrze wyptukanego masta, dodaj po kolei 20 jajek,
ale biatko z 10 jajek ubij na piane. Potem wez 3 funty dobrze wysuszonej
maki, funt cukru, skdrke z 2 cytryn startq do cukru, wymies wszystko, a na-
stepnie wysmaruj forme mastem. W16z do niej przygotowang mase i upiecz
powoli w nie za wysokiej temperaturze. Mozna do tej masy dodac tez szkla-
nice spirytusu, ktéra jq uczyni lekkq i suchg, co w przypadku tego rodzaju
ciasta jest wazne.



Tort piaskowy na iy spossb
Utrzyj % funta szmalcu na piane, potem dodaj po kolei 15 zéttek, funt ttuczo-
nego cukru, funt szlachetnej mqki, startq do cukru skdrke cytryny. Wszystko
dobrze wymieszaj, po czym ubij na sztywnq piane biatko z 8 jajek i dodaj na
koricu do masy. Upiecz w blaszce tortowej wysmarowanej mastem.

Tort na jajkach ugotowanych na twardo
Zréb kruche ciasto jajeczne lub cukrowe. Wez tyle samo cukru, ile mqgki, tro-
che masta oraz jajka, wymies ciasto, uformuj tort i dodaj nadzienie. Ugo-
towane na twardo 4 jajka posiekaj, dodaj do nich gars¢ obranych migda-
téw i tyle cukru, zeby byty wystarczajqco stodkie, a takze cynamon i skérke
cytryny oraz troche masta. Wszystko wymieszaj i wypetij tort, ktadgc na
wierzch paski ciasta. Potem upiecz jak nalezy.

Precle migdatowe
Wez funt utartych migdatéw, funt szlachetnej mqki, funt masta, 18 tutéw

cukru i 4 jajka. Wszystko to wymies na ciasto, z ktérego mozna zrobic rézne
formy. Upiecz powoli na papierze w blaszce tortowej.

Slimaki migdatowe

Przygotuj dobre, stodkie ciasto maslane, potem uttucz pét funta migda-
téw wraz z kilkoma jajkami. Dodaj do tego troche cukru, tartq skorke
cytryny, tartq butke i pokrojong kandyzowangq cytryne. Wszystko wymie-
szaj. Ciasto rozwatkuj na duzej powierzchni, bardziej na dtugos¢ niz na
szerokos¢, i posmaruj na catej powierzchni przygotowang masq. Nastep-
nie zwin ciasto tak, aby nadzienie znalazto sie w Srodku, po czym pokrdj
na kawatki o dtugosci potowy palca i potéz na blache w taki sposéb, aby
krojona czes¢ byta na wierzchu. Po upieczeniu posmaruj slimaki ma-
stem w miejscu, gdzie nie ma nadzienia. Slimaki trzeba piec w wysokiej
temperaturze i posypac tez cukrem.



Z hamburskiej ksiaiki kucharskief
Jak zrobié ciasto, z ktdreqo mozna upiec wszystko
Wtéz do gtebokiej miski okoto pot funta szlachetnej maqki i stale mieszajqc,
dodaj po kolei 3 do 4 jajek, piwo i porzqdngq tyzke drozdzy oraz cukier. Wy-
mies z tego dos¢ geste ciasto. Jesli dodasz jeszcze nieco wody rézanej i ttu-

czonego cynamonu, to bedzie jeszcze lepsze. Potem odstaw ciasto w ciepfe
miejsce, aby wyrosto. Z tego ciasta mozna wypiekac, co sie chce.

Na inny spossh
Wez dwie petne garscie maki, gars¢ ttuczonego cukru, dobrze ubite biat-
ko z 3 jajek, takze troche wina, ale nie za duzo, aby ciasto nie stafo sie zbyt
rzadkie. Po wymieszaniu natychmiast upiecz, bo drozdzy tu nie trzeba.
Wykwintne ciasto mastane
natorty i paszteciki

Wez na 3 funty mgki 2 albo i 2% funta masta. Mgke wysyp na stolnice,
zréb w niej dotek i wtéz do niego kawatki wyptukanego masta oraz kil-
ka jajek. Kto lubi, niech doda tez troche wina albo koniaku oraz tyle wody
Zrédlanej, aby zamiesi¢ wzglednie twarde ciasto. Potem ugniec ciasto, do-
dajqc troche mqki, i odstaw na chwile. Nastepnie podziel ciasto na 3 albo
4 kawatki i kazdy rozwatkuj na grubos¢ palca. Jesli czas na to pozwala,
trzeba dwie godziny wczesniej dobrze wyptuka¢ masto. Nalezy je dobrze
wyrobic rekoma, by stato sie dos¢ twarde, potem znowu wtozy¢ do Swiezej
wody, a nastepnie wysuszy¢ miedzy trzema sciereczkami i podzieli¢ na 3 lub
4 czesci tak jak ciasto, ale masta jednq czes¢ mniej niz ciasta. Potem weZ roz-
watkowany kawatek ciasta oraz kawatek masta i pokroiwszy je na cienkie
plasterki, pouktadaj na ciescie. Nastepnie znowu potéz na to rozwatkowane
ciasto i znowu masto, i tak do momentu, az ciasto i masto sie skoriczq, ale

ostatnia warstwa musi by¢ z ciasta. Po czym trzeba obi¢ ciasto i znowu roz-
watkowac, i tak 3, a najwyzej 4 razy. Wtedy ciasto jest gotowe.

W)/kwintn& clasto maslane inaczej
Wez pét funta wyptukanego masta i funt szlachetnej mqki, wytoz je na stol-
nice, wymieszaj i lekko ugniec. Potem ubij 4 do 5 jajek, dolewajqc troche
wina, i dodaj je do ciasta. Ugniec ciasto, ale nie dodawaj juz mqki i kilka razy
na przemian ugniec i rozwatkuj. W ten sposdb ciasto bedzie gotowe i dobre.



Potrawa z kalaﬁom/

Najpierw dobrze umyj kalafior i podgotuj go na krucho w wodzie z odrobing
soli. Nastepnie na misce zréb ze zwyktego ciasta maslanego rant tak wysoki,
jakiuznasz za stosowne. Potem osusz dobrze rant przy piecu i przetéz delikat-
nie kalafior do miski, a nastepnie przygotuj sos. Wez do tego dobry kawatek
wyptukanego masta, widz je na szerokq patelnie, dodaj nieco mqki i gatki
muszkatotowej, wymieszaj, a pézniej dodaj jeszcze stodkiej Smietany i po-
Zywnego bulionu miesnego, tak aby wyszedt z tego gesty sos. Sosu trzeba
zrobic tyle, by pokryt caty kalafior. Odstaw sos na troche do ostygniecia i gru-
bo posyp wszystko drobniutko startq butkq albo dobrym chlebem, obtéz gru-
bymi plasterkami masta, a potem upiecz w formie lub tortownicy tak, aby
od gdry powstat piekny, ztocistobrgzowy kolor. Kalafior najlepiej smakuje ze
Smietanqg. Mozna go upiec réwniez w misce lub blaszanej formie.
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Zupa Wﬁ:ynoww

Wez na waze zupy jednq duzq lub trzy mate cytryny i cienko obierz je ze
skorki, potem pokrdj skdrke na cieniutkie paski i podgotuj w wodzie na
krucho. Odkréj tez biatq czes¢ skorki z cytryn i pokrdj je na 4 plastry. Wyjmij
pestki i wtéz je do matej miski wraz z ugotowangq skdrkg, ktérq najpierw od-
cedZ w durszlaku. Posyp cytryne duzq ilosciq ttuczonego cukru i odstaw na
chwile, aby przeszta stodyczq. Wez 2 albo 3 buftki, dobrze je utrzyj, zrumien
na masle i daj do wazy, a cytryny na wierzch. Nastepnie wez wino, cynamon,
kardamon, duzo cukru i, jesli chcesz, to szafranu. Zagotuj to wszystko, wy-
mieszaj z jajkami, wlej do wazy i posyp cukrem oraz cynamonem.

Zupa czeresniowa
Wyjmij pestki ze Swiezych czeresni i uttucz je dos¢ drobno, potem zasmaz na
masle nieco mqki na brqzowy kolor i dodaj do tego uttuczone pestki. Podlej
wrzqtkiem, chwile gotuj i przetrzyj przez durszlak, po czym dodaj do czere-
sni, dolewajqc tyle wody, ile trzeba, i dodajqc cukru, skérki cytryny, cynamo-
nu i kardamonu. Wszystko dobrze zagotuj. Podawaj z grzankami. W lecie
mozna jesc te zupe takze na zimno.

Zupa privna
Zetrzyj chleba tyle, ile chcesz, i ugotuj na gesto z piwem i kawatkiem masta.
Przetrzyj przez sitko. Dodaj wino, cukier, cynamon, mate rodzynki, cytry-
ne i zagotuj. PéZniej wedtug proporcji wymieszaj z z6ttkami i podawai.



Krem cytrynowy z winem
Ubij 12 jajek w garnku, dodaj drobniutko startq skérke z 3 cytryn oraz wy-
cisniety z nich sok, a nie zapomnij o wyciqggnieciu pestek. Potem wez pét
kwarty wina i cukru tyle, aby byto stodkie, i troche kardamonu. Wszystko to
ubij na gesto sztywnqg miotetkq i nalej do miseczek, zanim zastygnie.

Sos mast

Masto dobrze wyptucz, potowe dos¢ duzego kawatka daj na patelnie, dole-
wajqc 2 lub 3 tyzki wody i dodajqc szczypte mqki. Mieszaj na matym ogniu,
podnoszqc tyzkq masto do gdry. Nastepnie dodaj po kawatku drugq potowe
masta, a gdy juz ostatnia porcja znajdzie sie na patelni i roztopi, to sos stanie
sie gesty i gotowy do spozycia. Trzeba go natychmiast zdjqc z ognia, bo sie
zetnie. Sos ten najlepiej pasuje do ryb, a szczegdlnie do pasztetu ze sztokfisza.

Sos Smietankowy
We?z troche wyptukanego masta, ale nie tak duzo, jak do innych soséw, po-
niewaz bedzie ono wymieszane z ttustq smietanq. Zagotuj troche pietrusz-
ki i posiekaj jq drobno. Przetrzyj ttuczonq gatke muszkatotowq z odrobing
soli, dodaj stodkiej sSmietany i ugotuj. W ten sposéb sos jest gotowy. Najlepiej
pasuje do gotowanego sztokfisza i pasztetu ze sztokfisza. Jesli kto chce go
uzyc do sztokfisza, to niech doda troche posiekanej szalotki lub cebuli.

Sos ozekoladowy

Wez kawatek wyptukanego masta, 3 do 4 Zéttek i, zamiast mqki, ¢wier¢ fun-
ta drobniutko startej czekolady. Wszystko wymieszaj dobrze na patelni, do-
dajqc nieco wina i odrobine wody. Jesli sos nie bedzie dostatecznie stodki od
czekolady, to dodaj cukru. To jest dobry sos.

Sos cytryno

Wez kawatek wyptukanego masta, troche mgqki, 4 Zdttka, startq skor-
ke z2 albo 3 cytryn i réwniez wycisnij z nich sok. Nie dawaj tego do dzbanka,
tylko do garnka albo na patelnie. Dobrze wymieszaj, a potem dodaj p6t na
potwody zwinem i mieszaj, az powstanie gesty sos. Dodaj tez tyle cukru, aby
byto wystarczajqco stodkie. Jesli sos nie jest dos¢ pikantny od cytryn i wina,
to dodaj nieco octu winnego. Jesli kto lubi, niech doda, gdy sos juz jest pra-
wie gotowy, nieco krojonych migdatéw. Jest to dobry sos do wotowych ozo-
réw, kurczaka, gofebia, jagnieciny i tym podobnych.



Sos kaparo

Wez kawatek wyptukanego masta i tyzke mqki, i dobrze wymieszaj. Potem
weZ kilka sardynek, troche kapardw, szalotki, posiekanq pietruszke, skorke
cytryny i liscie laurowe. Wszystko to dobrze posiekaj na drobno i dodaj do
masta i mqki, stale mieszajqc. Nastepnie dodaj dobrego bulionu miesne-
go i mieszaj, az powstanie gesty sos. PéZniej zagotuj sos, posiekaj na mate
kawatki ugotowane na twardo zéttka i dodaj je do sosu lub posyp nimi
sos przed podaniem na stét. Sos nadaje sie do pieczonych kurczakdw, ka-
ptondw, do pieczeni cielecej i do czego tylko zechcesz. Mozna sos posypac
drobno krojonym, zasmazanym chlebem lub zasmazangq szynkq, pokrojo-
ng w drobnq kostke.

Knedle

Wez 4 butki lub tyle, ile potrzebujesz, dobrze je namocz w mleku, a potem
wycisnij rekoma. Nastepnie wez proporcjonalng ilos¢ masta, wtéz je na
patelnie i rozpus¢, a potem dodaj butki i udus na ogniu, ciggle mieszajqc.
Odstaw, aby nieco ostygto. Nastepnie na 4 butki wez 5 do 6 jajek, dobrze
je ubij i dodaj do butek wraz z odrobing soli i gatki muszkatofowej. Kto
chce, moze tez uzy¢ matych rodzynek. Wszystko to dobrze wymieszaj i zo-
bacz, czy masa nie jest za twarda lub za miekka. Jesli jest zbyt miekka, to
dosyp nieco tartej butki, ale jesli jest zbyt twarda, to mozna temu zaradzic¢
kilkoma tyzkami stodkiej Smietanki. Nastepnie zréb rekoma lub dwoma
drewnianymityzkami 8 podtuznych lub okrggtych knedli. Mozna tez wto-
zy¢ je do mleka, wtedy stanq sie bardzo dobre. Utrzyj masto, az bedzie
ptynne, i dodaj do niego namoczone butki. Potem dodaj jajka i pozosta-
te sktadniki, jak wyzej. W ten sposéb tez bedq catkiem dobre. Mozna tez
zrobi¢ knedle w nastepujqcy sposéb: przygotuj dobrqg, wymieszang mase
Z 6 do 8 jajek i wiekszego kawatka masta, a gdy masa jest juz gotowa,
dodaj 2 lub 3 tarte butki, siekanq drobno pietruszke, gatke muszkatotowg,
sol, kilka surowych jajek i troche stodkiej smietanki. Wszystko to utrzyj,
aby nie byto ani za twarde, ani za miekkie. W ten sposéb mozna zrobi¢
catkiem dobre knedle. Te mase mozna tez wziq¢ na nadzienie do mostka
cielecego, do goftebi, kurczakdw i rozmaitych innych rzeczy, ale trzeba jq
lekko rozciericzy¢ smietang.



Gotowane mieso w-soste

Gdy kawatek wotowiny jeszcze nie catkiem sie ugotowat, to zasmaz na ma-
sle mgke na brqzowy kolor i dodaj kilka plasterkéw cebuli, liscie laurowe, kil-
ka todyg tymianku i skérke cytryny. Wszystko to zagotuj, wymieszaj, dodaj
nieco stodkiej Smietanki, dobrego masta, jeszcze raz zagotuj, a potem prze-
trzyj przez durszlak tak, aby otrzymac gesty sos. Jesli chcesz poda¢ mieso na
stét, podgrzej sos i polej nim mieso.

Duszona crelecina

WeZ cielecine z udZca, sciqggnij skére i usuri nozem sciegna. Potem pokrdj
mieso w cienkie plastry, obij je dobrze z obydwu stron rekojesciqg noza i na-
ktuj. Nastepnie potdz je na patelnie wraz z kawatkami masta i dus we wta-
snym sosie na matym ogniu. Pézniej dodaj troche wina, nieco tartej butki,
pokrojong cytryne, troche gatki muszkatotowej, soli i jeszcze troche gotu;.
Na koricu wymieszaj z kilkoma zéttkami.

Raqout z cielgcej Sledziony

Najpierw ugotuj cielece sledziony i sciggnij z nich btone. Potem posyp je
tartq butkq i usmaz na patelni na masle. Nastepnie je wyjmij, a na patelnie
wtdz smardze, krojone migdaty, drobno posiekanq cebule, pietruszke, a kto
lubi - takze tymianek i bazylie, 4 ugotowane na twardo i drobno posieka-
ne jajka, troche masta i soli, i nieco bulionu miesnego. Wszystko to zagotuj,
potem wiéz do srodka Sledziony, dodajqc 3 do 4 Zéttek ubitych ze Smietang.
Wymieszaj tak, by powstat gesty, serowaty sos.

Pleczona Sledziona cieleca
Gdy Ssledziony juz sie troche podgotujq, to zapraw je lekko solg, oc-
tem i pieprzem. Potem osusz sledziony, zréb dobre ciasto, obtocz je w cie-
scie i upiecz na szmalcu. Mozna je tez umoczy¢ w ubitym jajku, posypac
tartqg butkq i upiec.

Nerki cielece na kromkach z butki

Jesli kto ma ostygte, smazone nerki cielece, to niech je pokroi drobno
wraz z ttuszczem i wtoZy do miski. Potem niech doda 2 tarte buftki, 4 do 5
jajek, kilka tyzek Smietany, gatke muszkatotowq i troche soli. Jesli kto chce,
niech doda mate rodzynki i cukier, natozy grubo na kromki i upiecze na pa-
telni wysmarowanej mastem. Trzeba dodac tez do tego skdrke cytryny.



Udztec bavani z Ojo’rkami/

Udziec najpierw obij, usuni btone, naszpikuj kawatkami stoniny i upiecz
na ruszcie. Udziec mozna tez udusi¢ w catosci lub przepotowiony w garn-
ku. W takim przypadku zasmaz mqke na masle na ztocistobrqzowy kolor,
dodajqc drobno posiekanq cebule. Potem pokrdj i dodaj do tego dobrg
porcje ogdrkdéw, wino, cytryne, troche octu winnego i pieprz. Nastep-
nie przegotuj wszystko z bulionem miesnym tak, aby powstat gesty sos.
Wino i ocet dodaj na koricu. Ogdrki pokréj w plasterki, podsusz i podsmaz
lekko na brgzowym masle. Mozna tez do tego dodac tyzke kapardw.

Migso dzika w-sosie czeresniowym
Po ugotowaniu miesa na miekko zasmaz na masle mgke na brqzowy kolor,
dodajqc nieco cukru. Nastepnie dodaj dwie garscie uttuczonych suszonych
czeresni, cynamon i cytryne. Postaw na ogniu i mieszaj. Potem dodaj ocet
winny i wino lub wode i gotuj wolno, az sos zrobi sie dos¢ ciemny i gesty.
Wtedy przetrzyj go przez durszlak i postodZ cukrem, po czym znowu lekko
podgotuj. Wtéz mieso, posyp migdatami i cynamonem.

Kietbaski z ﬂaozko’w CL&%/C/I/

Flaczki pokréj na kawatki i ugotuj w wodzie, potem wyptucz w zimnej wo-
dzie i odstaw, by dobrze ociekty. Po ostygnieciu posiekaj flaczki drobno,
dodajqc troche stoniny. Przetéz je do miski wraz z trzema, czterema na-
moczonymi butkami, osmioma ubitymi jajkami, solq, cytryng, majeran-
kiem i przyprawami wedle uznania, a jesli jest zbyt geste, to dodaj kilka fyzek
mleka i postaw na ogniu, pieczofowicie mieszajqc, aby nie byto za gorqce.
Potem nadziej tym ttuste wieprzowe kietbasy i gotuj je przez pét godziny na
matym ogniu w wodzie pét na pét zmieszanej z mlekiem z dodatkiem lisci
laurowych, majeranku, cebuli, tymianku, soli i pietruszki. Nastepnie wyjmij
kietbaski i odstaw, by ostygty. Kietbaski przed podaniem na stdt trzeba ob-
smazy¢ na masle na brqzowo ze wszystkich stron. Do brgzowego masta
trzeba dodac troche bulionu miesnego i soku z cytryny, zamieszac i polac
kietbaski przed spozyciem.









Zwycrajna smazona kietbasa
Wez dobry kawatek wieprzowiny i tyle stoniny, ile potrzeba. Potem wytnij
Sciegna i sciggnij bfony, a nastepnie pokrdj i drobno posiekaj mieso, dodaj
soli, troche pieprzu, goZdzikdw, kolendry, pokrojonq cytryne i wszystko wy-
mieszaj. Nadziej tym wieprzowe kiszki. Jesli chcesz je usmazyc, to witéz je
na patelnie z matym kawatkiem masta, dodaj dwie tyzki piwa i usmaz pod
przykryciem.

Malde kietbaski
Wez mtodq wieprzowine i stonine, usun bfony i Sciegna, pokrdj i drobno
posiekaj. Dodaj soli, pokrojonq cytryne, goZdziki, gatke muszkatotowgq, kar-
damon i wino. Wszystko jeszcze raz posiekaj i nadziej kiszki baranie, ktére
potem zagotuj w wodzie z mlekiem i odstaw, by ostygly. Usmaz na ruszcie
lub na patelni. Do nadzienia mozesz tez uzy¢ namoczonej bufki.

Kietbaski z mozdizku
Wez dobrej wieprzowiny tyle, ile uznasz za stosowne i potowe z tego stoniny.
Posiekaj wszystko drobno, po czym weZ butkiinamocz je w bulionie lub mle-
ku, a nastepnie wycisnij, rozdrobnij w rekach i dodaj do miesa, wraz z goz-
dzikami, pieprzem, kolendrq, solg, drobno pokrojonq cebulg, i usmaz na
szmalcu. Potem posiekaj mézdzek z jednej wieprzowej gtowy, wymie-
szaj z kilkoma zdttkami, napetnij kiszki, zagotuj i usmaz na ruszcie.

Jak ugotowaé sztokfisza

Namoczonego w wodzie sztokfisza dobrze umyj i oczys¢, po czym po-
staw na ogniu w zimnej wodZzie, tak aby powoli sie nagrzewat. Nie wolno
go mocno gotowac, a gdy woda zacznie wrzed, odstaw garnek na mniej
nagrzang czes¢ ptyty na pét godziny. Potem wtéz go do durszlaka, po-
syp lekko solq i nakryj. Nastepnie wtdz rybe do miski i lekko jq podziel,
wyjmujqgc wszystkie osci. Przygotuj sos maslany lub smietankowy, do-
dajqc szalotek. Jesli sztokfisz zostat kupiony z wody, to trzeba go dobrze
umyc i zeskrobac tuski oraz wyjqc¢ kosci szczekowe. Trzeba takze odcigc
ptetwy boczne i usung¢ kregostup. PdZniej nalezy rybe zawing¢ i zawiq-
zac nicig. Mozna zrobi¢ do tego sos stoninowy: pokrdj stonine w kostke,
wysmaz i do gorqcej stoniny wrzu¢ mate rodzynki, dodajqc nieco octu
winnego i cukru, po czym polej nim rybe.
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P&tdd&%j ze ;ztokﬁ/rza/
Oskrob sztokfisza z tusek, obetnij ptetwy boczne, potem pokrdj go na ka-
watki, umyj i ugotuj. Nastepnie wtdz rybe do durszlaka, zeby obciekta, i wyj-
mij osci. Utrzyj duzy kawatek szmalcu, az stanie sie jak Smietana. Wymie-
szaj dobrze namoczone w mleku butki z wczesniej ubitymi jajkami, dodaj
soli, drobniutko posiekanej pietruszki, a jesli chcesz, takze szalotki i gatke
muszkatofowq. Na koricu witoz do tego sztokfisza, dodaj kilka tyzek smie-
tany i na koniec wmieszaj jajka. Wytdz wszystko na blache wysmarowang
mastem i posypangq tartq butkq, i upiecz. Pézniej zrdb do tego sos, jaki lubisz.

Pasztet z pleczeni cieleces
Jeslimasz zimnq pieczeri cielecq, to pokréj jq i wtéz do miski, dodajqc troche
soli, cytryny w plasterkach, mate rodzynki, tartq butke i kawatek masta. Wy-
mieszaj. Potem zrdb pasztet na dobrym ciescie maslanym i upiecz. Do sosu
weZ nieco wina, cukru, cytryny i gatki muszkatotowej, wszystko zagotuj i do-
daj do pasztetu przed podaniem na stét.

Pasztet angielski

Wez 12 Zéttek i 2 jajka, wszystko dobrze ubij, po czym dodaj do tego dobrg
kwaterke roztopionego szmalcu i tylez wody. Lekko utrzyj, dodaj szlachetnej
mgqki tak, aby wyszto ciasto. Nastepnie rozwatkuj tak, jak sie robi ciasto na
pasztety lub na tort, ale jednak ciasto nie moze by¢ za sztywne. Potem po-
dziel ciasto na 8 czesci. Jedna czes¢ idzie na spdd i jedna na pokrycie. Potéz
ciasto na blache i wytéz na nie cos matego, na przyktad farsz z gotqbka, kur-
czaka, szczupaka lub rakéw. Nastepnie zréb pasztety i upiecz. Sos do tego
zrob, jaki lubisz. Takie pasztety mozna tez nadzia¢ cielecymi nerkami. Nerki
posiekaj drobno wraz z ttuszczem i stoning, cebulg, odrobinq przypraw, solg,
pieprzem, gatkq muszkatotowq i cynamonem. Wszystko wymieszaj i dodaj
do pasztetéw. Mozna tez domieszac Smietane i tartq butke.
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Pasztet ze ;ztokﬁ;m

Wez kilka potéwek dobrego, porzqdnie namoczonego sztokfisza. Oskrob
czarnq strone ryby na czysto, z obydwu stron obetnij ptetwy, wyciqgnij
kregostup, zawiri mieso i obwiqgz sznurkiem. Potem wtdz rybe do zimnej,



miekkiej wody i postaw na ogien, aby sie bardzo powoli gotowata. Woda
nie moze wrze¢, lecz tylko lekko sie poruszac. Gotuj tak przez pot godziny,
po czym przetdz rybe do durszlaka, lekko posdl i przykryj, aby dobrze obcie-
kta. Nastepnie usun wszystkie osci, zas mieso wtéz do miski i zapraw bardzo
drobno pokrojongq cebulg lub szalotkami, posiekangq pietruszkq, ttuczonymi
goZdzikami, gatkq muszkatotowgq, solq i kawatkiem masta. Wszystko deli-
katnie wymieszaj. Z pozostatych czesci sztokfisza mozna zrobi¢ farsz: po-
krdj resztki drobno, wymieszaj z mastem utartym z butkg, kilkoma jajkami,
siekangq pietruszkg, szalotkami i przyprawami, a bedzie z tego piekny farsz.
Potem zréb z dobrego ciasta maslanego pasztecik, natéz farsz, a na to potéz
kromki z butki, ktére wyciqgnq ze sztokfisza wilgoc¢ tak, ze ryba nie bedzie
zbyt miekka. Nastepnie potéz na to sztokfisza, a na wierzch farsz — w ten
sposéb powstanie wspaniaty pasztecik. Na koricu przykryj ostatniq warstwq
ciasta i upiecz. Zréb do tego sos maslany lub smietankowy, a nie zapomnij
wytozyc¢ blachy papierem.

Jak koWowM naé pietruszki

Gdy jesieniq pietruszka jest jeszcze dobra i mocna, to trzeba wzigc jej tyle,
ile wystarczy na zime, dobrze wymyc¢ i posiekac drobno, zas potem wtozy¢
jg do garnka z gorqcym mastem i lekko podsmazy¢, a potem odstawic na
kilka dni. Nastepnie nalezy wybrac jq z garnka fyzkq. Gdy fyzka siegnie dna,
to okaze sie, Ze na dnie zebrato sie nieco wody, ktérq trzeba usungé, w prze-
ciwnym razie pietruszka sie zepsuje. Potem trzeba pietruszke znéw pod-
grzac z mastem i odstawic. W taki sam sposéb mozna tez przyrzqdzac inne
warzywa, ktdrych sie potrzebuje.
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Tort Wuﬁdwfow}/

WeZ 12 albo 14 jajek, ubij je w garnku, a z 7 jajek zachowaj biatko, ktdre trze-
ba ubic¢ osobno. Potem postaw garnek z jajkami na ogniu i ubijaj trzepaczkq
do momentu, az sie nieco podgrzejq. Nastepnie zdejmij z ognia i ubijaj dalej,
az jajka stanq sie dos¢ geste. Dodaj 3% funta drobno startego cukru, startq
skdrke z jednej cytryny, a jesli kto lubi, to troche kardamonu. Wszystko to
ubijaj dalej, az stanie sie catkiem geste. Potem utrzyj funt migdatéw z odro-
bing ciasta lub przygotowanej masy, ale tak, by nie pozostaty grudki. Na-
stepnie w cynowej misce ubij biatko z 7 jajek na sztywnq piane i dodaj do
masy. Wysmaruj forme mastem i posyp dobrym, kruszonym chlebem, w6z
ciasto i upiecz ostroznie.



Tort ozekola.//{owy

Wez 8 jajek i 10 Zottek i ubij trzepaczkq, az stanq sie geste. Potem dodaj
pot funta drobniutko utartego cukru i dalej ubijaj, dodajqc jeszcze pét ta-
bliczki startej czekolady, ¢wier¢ funta drobno startych migdatdw, cyna-
mon, kardamon, gozdziki i gatke muszkatotowq. Na koniec dodaj 4 tuty
tartego chleba zytniego. Potem wytéz mase do formy wysmarowanej ma-
stem i ostroznie upiecz.

Tort z crarneqo chleba

Wez 12 jajek, z potowy z nich zachowaj biatko. Jajka wtéz do garnka, ubij
je trzepaczkq, az stanq sie catkiem geste. Potem dodaj pé6t funta drobno
uttuczonego cukru i ubijaj dalej. Nastepnie dodaj 12 tutéw uttuczonych, nie-
obranych migdatéw i doktadnie wszystko utrzyj. Biatko ubij na sztywnq pia-
ne i dodaj do ucieranej masy. Na sam koniec dodaj 18 futéw grubo startego
chleba zytniego, ale nie ucieraj juz mocno, bo kwas chlebowy uczyni jajka
rzadkimi, a tort zbyt twardym. Dlatego, gdy tylko dodasz chleba i zamie-
szasz, od razu daj ciasto do wysmarowanej formy i powoli upiecz. Kto lubi,
moze tez dodac cytryny i przyprawy.
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Tort z chleba zytnieqo

Utrzyj w misce péttorej ¢wierci funta szmalcu — ucieraj stale w jednq strone,
dodajqc po kolei 16 zottek. Potem dodaj jeszcze pot garsci cukru i kilka gar-
sci uttuczonych, obranych migdatéw, cynamon, skérke cytryny. Stale ucie-
rajqc, dodaj biatko ubite na sztywngq piane, a nastepnie 24 do 26 tutéw gru-
bo startego chleba zytniego. Jeszcze raz krétko wymieszaj i od razu upiecz.
Mozna ten tort piec w formie lub tortownicy. Jesli sie piecze w tortownicy,
to mozna podtozy¢ dolng warstwe z dobrego ciasta, zrobic¢ porzqdny rant,
wlac¢ mase i upiec.

Tort cytr)/nowv—m@dafow/y
Wez 18 z6ttek, z 12 jajek zachowaj biatko. Potem utrzyj na gesto, ciggle w jed-
nq strone, 18 zéttek wraz z % funta drobno utfuczonego cukru, nastepnie
dodaj 4 tuty szlachetnej mqki, 3 lub 4 starte cytryny, funt drobno ttuczonych,
obranych migdatéw i ubite na sztywnq piane biatko z 12 jajek. Wymieszaj
powoli i upiecz w formie.



Tort migdatowy z razowym chlebem zytnim
Ubij 18 jajek w garnku, a biatko z 9 jajek ubij osobno. Potem postaw gar-
nek z jajkami na lekkim ogniu, podgrzej, zdejmij z ognia i ubijaj dalej, az
catkiem zgestniejq. Nastepnie dodaj péfttora funta drobno ttuczonego
cukru i ucieraj jeszcze dtuzszq chwile, po czym dodaj startq skdrke z kilku
cytryn i péfttora funta drobno ttuczonych migdatéw. Wszystko to utrzyj na
gtadko, tak aby nie byto grudek, potem ubij biatka z 9 jajek na sztywngq pia-
ne i dodaj do masy. Na sam koniec wsyp dwie garscie startego, razowego
chleba zytniego i upiecz od razu w formie.

Biszkopt cytrynowy
Whbij 12 zéttek do duzej, gtebokiej miski i najpierw dobrze je utrzyj. Potem
zetrzyj skérke z 2 albo 3 cytryn i dodaj jg wraz z odrobinq wody cytryno-
wej i kardamonu. Stale ucierajgc, dodaj powoli funt drobno ttuczonego
cukru i ucieraj tak dtugo, az masa zacznie sie podnosic. Wtedy dodaj pia-
ne z 12 jajek, a ucieraj powoli. Na sam koniec wmieszaj drobniutkq, przesia-
nq skrobie. Potem przetéz mase do formy i od razu upiecz.
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Tort plaskowy
Wez funt Swiezego, wyptukanego masta i ucieraj je w cieptym miejscu
wraz z dwoma zéttkami, az bedzie jak gesta smietana. Potem dodayj jesz-
cze 3 cafe jajka, startq skorke cytryny, funt drobno uttuczonego cukru i da-
lej ucieraj w jednq strone. Na koniec wmieszaj funt dobrze przesianej biatej
skrobi i przez godzine piecz w formie.

Tort Wkow}/ na iy sposob

Wez kilka butek i obetnij z nich cienko brgzowq skérke. Wewnetrznqg czes¢
butki wysusz tak, aby dafto sie jq uttuc w moZdzierzu i przesiac. Odwaz z tego
12 tutéw. Nastepnie daj do duzej miski 16 zéttek. Najpierw dobrze je ubij,
dodaj startq skérke cytryny i % funta drobnego cukru, i ucieraj ciggle w jed-
ngq strone, az masa zacznie sie podnosic. Potem ubij biatka na sztywnq pia-
ne i dodaj do srodka. Nastepnie dosyp 18 tutéw przesianego chleba, lekko
wymieszaj i upiecz powoli w formie. Mozna tez wziq¢ % funta utartego ma-
sta, wmieszac po kolei 12 zottek i % funta cukru, ucierad i dodac piane z bia-
tek, a na koricu chleb.



Clasto pomarariczowe albo cytrynowe
Najpierw zréb gestq mleczng zupe: utrzyj z mlekiem na gtadko troche
szlachetnej mgqki i wlej do wrzqcego mleka, mieszajqc tak, by powstata
gesta zupa. Potem utrzyj w cieptym miejscu funt Swiezo wyptukanego ma-
sta, dodaj po kolei 12 Zéttek, nastepnie pdt funta drobnego cukru i tartqg
skorke z 6 pomarariczy albo cytryn i ucieraj w jedng strone. Na koniec, gdy
mleczna zupa juz ostygta, dodaj do niej, ciggle mieszajqc, utarte masto,
tak aby powstata dos¢ gesta masa. Upiecz jg w formie. Ale musisz piec po-
woli, aby ciasto wyszto dobre.

Clasto wiederiskie
Utrzyj w cieptym miejscu pé6t funta masta, a potem dodaj po kolei 16 z6t-
tek i ¢wierc funta tluczonego cukru, startq cytryne, kwaterke Smietany, czu-
batq tyzke drozdzy i gatke muszkatotowq. Nastepnie dodaj, ciqggle ucierajqc,
ubite na sztywnq piane biatka i funt dobrej mqki. Wtéz ciasto do formy i od-
staw w ciepte miejsce, aby wyrosto. Po czym powoli upiecz na blasze.
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Sernik

Wez 4 funty stodkiego twarogu i wyciskaj go przez catq noc, tak aby stracit
catq wilgo¢. Potem go wymies i rozwatkuj, a jesli za bardzo wysecht, to do-
daj nieco stodkiej smietanki. Nastepnie weZ na 4 funty sera 14 jajek, czyli
7 catych i 7 Zéttek, po czym wtéz do gtebokiej miski kilka tyzek sera i utrzyj
go starannie z jednym jajkiem, tak aby powstata gesta masa. Potem wyjmij
mase i powtarzaj te czynnos¢, az skoriczq sie jajka i ser. Nastepnie jeszcze raz
utrzyj wszystko razem, dodajqc 1% funta drobno uttuczonego cukru, 6 fyzek
stopionego masta, ttuczonego cynamonu, kilka tutéw drobno krojonych
migdatéw, dobrq porcje matych rodzynek. Masa nie moze by¢ zbyt rzadka,
musi byc¢ zwarta i elastyczna. Po utarciu upiecz w przygotowanej formie. Je-
sliuznasz, ze wyjdzie za duzo ciasta, to wez tylko pofowe sktadnikéw. Jesli nie
masz twarogu, to mozesz sam go zrobi¢ w nastepujqcy sposob: wez Swieze
mleko, podgrzej je lekko, dodaj kilka tyzek podpuszczki, zamieszaj i odstaw
na kilka godzin. Potem lekko zamieszaj, aby ser zbit sie w grudy, odlej ser-
watke, zawin ser w ptécienko i odcisnij go, aby byt gotowy do uzycia.

Ciasto maslane
Wez pdt funta wyptukanego i utartego w cieptym miejscu masta. Utrzyj
je, dodajqc 24 z6ttka, ale nie wszystkie na raz, tylko po 4 albo po 6, a gdy
wszystkie juz bedq utarte, ucieraj wszystko w jednq strone jeszcze przez do-



bre pot godziny. Potem dodaj ¢wier¢ funta drobno ttuczonego cukru, startg
skorke cytryny, utrzyj i upiecz powoli w formie. Mozna tez ubi¢ na sztywnq
piane biatko z 12 jajek i powoli dodawac jg na samym koricu do ucieranej
masy. W ten sposob ciasto bedzie lepsze, ale bacz, by piec bardzo powoli.

Baba

Wez funt mqki i utrzyj jq z pofowq kwarty dobrej stodkiej Smietany, doda-
jgc dobrze ubite 4 jajka, tyzke drozdzy, troche cukru, ¢wierc funta szmal-
cu, i przypraw wedtug uznania. Wszystko dobrze wymieszaj, wtéz do przy-
gotowanej formy i postaw w cieptym miejscu, aby urosto. Piecz powoli. Gdy
baba sie upiecze, pozostaw jq na chwile w formie, aby sie ustata. Potem jq
wyjmij i posyp cukrem i cynamonem.
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Clasto rakowe

Jesli mozna nabyc¢ korzystnie raki, to kup 2 kopy, a jesli sq drogie, to wez
jednq kope. Raki porzgdnie ugotuj w osolonej wodzie, ale nie za stonej. Po-
tem wybierz szyjki rakowe, a jesli raki sq duze, to zeskrob réwniez mieso ze
szczypcow. Z pancerzykdw zréb dobry funt masta rakowego, a kiedy ono
ostygnie, to wtéz je do gtebokiej miski i utrzyj w cieptym miejscu, az bedzie
wyglqdato jak gesta Smietana. Pézniej dodaj 12 zéttek, ale po cztery, i cig-
gle ucieraj. Nastepnie dodaj 2 namoczone w stodkiej Smietanie lub mleku
buftki, ktére przedtem wycisnij dobrze rekoma, drobno pokrojonq skérke
cytryny, kilka garsci ttuczonego cukru, startq gatke muszkatofowq i nieco
soli. Wszystko to ucieraj jeszcze przez godzine w jednq strone. Potem do-
daj przeciete na pét szyjki rakowe i ubite na sztywngq piane biatko z 12 ja-
jek. Jeszcze raz dobrze utrzyj. Zréb placek z kruchego ciasta maslanego,
daj ciasto na blache, zréb piekny rant i wlej utartq mase. Piecz powoli.

Ciasto chlebowe z jabékzm/a)

Najpierw zetrzyj wiekszq czes¢ butki, potem pokrdj na plasterki obrane ze
skorki jabtka, zetrzyj cukier, przygotuj cienkie plasterki masta. Nastepnie
zréb na blasze podktad z rantem z dobrego ciasta maslanego i wytéz na
nie najpierw warstwe jabtek, potem tartq butke, cukier i plasterki masta.
Po czym znowu jabtka, cukier i masfo, az bedzie wystarczajqco. Ostatnia
warstwa musi by¢ z jabtek, cukru, butki i masta. Na koniec posyp obficie cu-
krem i cynamonem, i upiecz.



Ciasto biszkoptowe
WeZz 12 jajek i biatko z 6 jajek. Jajka najpierw dobrze ubij, dodaj % funta
drobno ttuczonego cukru i startqg skérke z 3 cytryn. Ucieraj przez godzi-
ne w jedngq strone. Na koniec dodaj 20 tutéw dobrze przesianej biatej mqki
skrobiowej i upiecz w dobrze wysmarowanej formie.

Clasto czekoladowe

Wez 24 do 30 jajek, dobrze je ubij, dodaj péttorej kwaterki stodkiego mle-
ka i wszystko pieczotowicie wymieszaj. Potem wlej mase do cynowej mi-
ski, ktorg witéz do kociotka z wodq i postaw na ogien, nie przykrywajqc.
Gdy masa zacznie twardniec, wyjmij jq, azeby catkowicie sie nie Scieta i nie
powstat serek jajeczny. Przelej mase przez durszlak, zeby dobrze obciekta.
Nastepnie daj jq do miski i utrzyj na gtadko. Dodaj funt szmalcu, pét fun-
ta drobno ttuczonego cukru, tylez drobno ttuczonych migdatéw, 24 zéttka.
Wszystko to ucieraj przez godzine w jedngq strone, dodajqc na koricu pét
funta drobno startej czekolady, 2 tyzki soku cytrynowego i ubite na sztywnqg
piane biatko z 12 jajek, po czym zréb na blasze podktad z dobrego ciasta
maslanego z rantem, wlej mase i upiecz.
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Ciasto czevesniowe

Utrzyj 3 funta szmalcu, dodaj pét funta drobno uttuczonych migdatéw,
dwie lub trzy namoczone w mleku butki, ktére przedtem dobrze wycisnij,
cukru wedtug uznania, troche soli, cynamonu, gatki muszkatotowej, 16 ubi-
tych jajek. Wszystko to dobrze utrzyj i dodaj Swiezych czeresni tyle, ile ze-
chcesz. Potem juz nie ucieraj. Upiecz w formie, ktérq dobrze obsyp. Zanim
ciasto wyjmie sie z formy, trzeba je najpierw obkroi¢ cienkim nozykiem, aby
tatwiej wyszto.

Clasto szwajcarskie

Wez mqki zaleznie od tego, ile ciasta chcesz zrobi¢. Mgke daj do miski ze
Swiezymi drozdzami, dodaj troche ttuczonego cukru, gatki muszkatoto-
wej i szczypte soli. Pokrop wszystko cieptlym mlekiem, zeby ciasto dato sie
ugnies¢, po czym dodaj 10 do 12 dobrze ubitych jajek i spory kawatek szmal-
cu. Wymies ciasto, ale bacz, by nie byto zbyt rzadkie. Nastepnie dodaj ugo-
towane duze i mate rodzynki oraz drobno krojone migdaty. Wymieszaj i od-
staw, aby wyrosto. Potem upiecz w dobrze przygotowanej formie.



Ciasto lipskie
Utrzyj % funta szmalcu i stale ucierajqc, dodaj po kolei 12 zéttek, 2 biat-
ka i 6 tyzek stodkiego mleka. Nastepnie dodaj pét funta szlachetnej mqki,
kilka garsci ttuczonych migdatéw, dobrych drozdzy i nieco soli. Wszystko
to dobrze wymies, wtéz do formy i postaw w cieptym miejscu, zeby urosto.
Potem upiecz.
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r}/zowa

W stodkim mleku gotuj tyle ryzu, ile uznasz za stosowne, ale tak, by ryz
napeczniat, lecz nie byt zbyt miekki. Potem odstaw do ostygniecia. Na-
stepnie utrzyj odpowiedniq ilos¢ masta i dodaj do niego troche namo-
czonej w mleku butki, kilka uttuczonych cebul, troszeczke szafranu,
cukier, cynamon, kilka ubitych jajek. Wszystko to utrzyj, dodaj przestu-
dzony ryz i wymieszaj, az ciasto zgestnieje. Potem rozgrzej szmalec na
patelni i tyzkq naktadaj ciasto na patelnie. Po upieczeniu posyp cynamo-
nem i cukrem.

ryzowe na Ly sposob
Ugotuj na stodkim mleku funt ryzu, ale tak, Zeby nie byt za miekki. Potem
utrzyj pot funta szmalcu i dalej ucierajqc, dodaj po kolei 12 zéttek, cynamon,
cukier, krojonq cytryne i 4 garscie drobno startej butki. Nastepnie dodaj
przestudzony ryz i biatko ubite na sztywnq piane. Zréb kruche ciasto albo
ciasto maslane, a z tego podktad z rantem na tortownicy. Wlej utartq mase,
posyp szczodrze cukrem i cynamonem, i upiecz.

Ciasto porzeczkowe

Wez po funcie stodkich i gorzkich migdatéw obranych ze skorki, ktére do-
brze uttucz, i startqg skorke z dwdch cytryn. Wszystko to wtéz do duzej mi-
ski i ucieraj, dodajqc po kolei 18 Zéttek, pot funta ttuczonego cukru, a potem
- wedtug uznania — porcje konfitur z porzeczek, ktére najpierw trzeba lek-
ko podgrzac. Potem dodaj sztywnq piane z biatek, wymieszaj, wlej do for-
my i upiecz. Jesli kto robi ciasto ze Swiezymi porzeczkami, to najpierw musi
je zagotowac na syrop i ostudzic.
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Clasto butkowe

Zréb tyle grzanek z buftki, ile potrzebujesz, a potem przetdz je do odpowied-
niej formy. Nastepnie rozbij 8 do 14 jajek, zas z 4 zachowaj biatka. Ubij jaj-
ka z odrobing tartej butki, roztopionym klarowanym mastem, stodkq smie-
tanq i rodzynkami. PéZniej ubij biatka na sztywnq piane i wymieszaj z masq,
po czym wylej mase na butki i upiecz.

Ciasto maczne

Utrzyj w cieptym miejscu funt masta i wbij do tego po kolei 10 catych ja-
jek i 10 zéttek, dalej ucierajqc. Potem dodaj 2 petne tyzki dobrych drozdzy,
piec garsci albo prawie 2 kwarty szlachetnej mqki, pét funta rodzynek,
¢wier¢ funta ttuczonego cukru, gatke muszkatotowg, startq skorke cytry-
ny i kwaterke mleka. Wszystko dobrze wymies, a nastepnie upiecz w do-
brze wysmarowanej formie. Przedtem jednak trzeba da¢ ciastu wyro-
sng¢ w cieptym miejscu.

Casto plgwowe

Pigw weZ proporcjonalnie do wielkosci ciasta. Obierz je i ugotuj w ma-
tej ilosci wody, az bedq kruche i geste. Potem przetrzyj je przez durszlak
albo ugotuj pigwy razem ze skdrkq i dopiero potem jq sciggnij. Wybierz
miqzsz i utrzyj na drobno. Nastepnie dodaj porzqdngq porcje tartej butki, tak
aby masa stata sie gesta, dosyp cukier, cynamon, dodaj mate rodzynki, kro-
jong kandyzowang cytryne, troche stopionego klarowanego mastai8 do 10
ubitych przedtem jajek. Przygotuj ciasto maslane i przetdz je do blachy tor-
towej. Zréb dokota porzqdny rant i wlej do Srodka utartg mase. Posyp grubo
drobno startq butkq, obtoz cieniutkimi plasterkami masta i upiecz. To samo
mozna zrobic¢ z dobrymi jabtkami, ktdre nie sq zbyt wodhniste. Ciasto takie
zwane jest francuskim.

Tort g/tr)/nowy
Wez 8 do 10 dobrych, swiezych cytryn i obierz je dos¢ grubo. Obranq skdrke
witdz na kilka godzin do czystej wody, ktérq wymien kilka razy. Nastepnie
skorke ugotuj dos¢ miekko, pokrdj drobno i dobrze uttucz w dziezy, a potem
przetrzyj przez durszlak. Z cytryn wycisnij sok, wyjmij pestki, dodaj duzo cu-
kru, zagotuji odstaw, by ostygto. Nastepnie zréb tort z ciasta maslanego, do
Srodka wlej nadzienie i upiecz.
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Tort Wm/ca/onékouy

W16z na patelnie funt ttuczonych migdatéw i pét funta ttuczonego cukru.
Mieszaj, podgrzewajqc na ogniu, az masa przestanie sie klei¢. Gdy wysty-
gnie, ubij biatko z 6 jajek na sztywnq piane i wymieszaj je z drobno kro-
jong, kandyzowanq cytrynq i utartq skoérkq cytryny. Potem zréb z ciasta
kruchego lub maslanego spdd tortu wraz z rantem, wtéz jq do tortowni-
¢y, a nastepnie wlej przygotowanq mase makaronikowq na grubos¢ po-
towy palca, ale nie grubiej, bo ciasto bedzie zakalcowate. Potem posma-
ruj je pianq z biatek ubitych z wodq rézangq i posyp uttuczonym cukrem.
Nastepnie upiecz. Po upieczeniu ciasto mozna pociqgnq¢ glazurq i posy-
pac barwionym cukrem.

Tort Wuﬁdwﬁow}/ w-clescie
Wez tyle migdatéw, ile potrzeba do tortu. Uttucz je drobno. Potem
utfucz w moZdzierzu cukier i wszystko wymieszaj, dodajqc kilka zottek. Na-
stepnie zréb tort z dobrego ciasta, daj do srodka nadzienie i upiecz powoli.

Tort czeresnio

Wyjmij pestki z czeresni i wtéz owoce do garnka lub na patelnie. Przez
chwile je gotuj, potem wyjmij podbierakiem. Zagotuj sok z czeresni ra-
zem z cukrem na dosc¢ gesto, dodaj na powrdét czeresnie, krétko zago-
tuj i odstaw, aby ostygto. Potem zréb tort z dobrego ciasta, wypetnij go
tym, co wcze$niej przygotowane zostato, i upiecz. To samo mozna zro-
bi¢zporzeczek, ale agrest najpierw trzeba zawekowac, potem podgoto-
wac w gorqcej wodzie, Zzeby stracit kolor i stat sie biaty. Nastepnie owoce
trzeba odcedzi¢, aby wyschty, i wlozy¢ je do miski, posypujqc cukrem,
Zeby byty dosc stodkie. Trzeba tez je posypac ttuczonymi sucharami, cy-
namonem, drobno krojonq cytrynq i kawatkami masta. Wszystko razem
wymieszac i dac na ciasto. Truskawki i maliny nalezy tylko umy¢ i odce-
dzi¢, aby wyschty. Potem nalezy je posypac cukrem, cynamonem i krojo-
ng cytryng. Mozna tez dodac troszeczke ttuczonych suchardw.
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Tort ]'w]'eoz@/

WeZ 12 jajek i ubij je z odrobing soli, potem dodaj troche drobno star-
tej butki, troche stodkiej Smietany i gatke muszkatotowq. Wszystko do-
brze ubij. Pézniej rozpus¢ kawatek masta, dodaj ubite jajka, postaw na
ogien i mieszaj, az zgestnieje. Po zdjeciu z ognia wmieszaj jeszcze 3 ubite
jajka z kilkoma tyzkami $mietany i odrobinq cukru oraz drobno startq
skorkq cytryny, potem odstaw, by wystygto. Nastepnie zréb ciasto kruche
ze szlachetnej mqki, 8 jajek i p6t funta Swiezego masta. Wszystko to wy-
mies, dodaj nieco cukru, skrop wodq i ugniec. Ciasto nie moze by¢ zbyt
miekkie. Rozwatkuj ciasto na wielkos¢ duzego talerza, zréb rant. Pierwszq
warstwe ciasta nalezy potozy¢ na papierze, a potem wtozy¢ do tortowni-
cy i na wierzch wlac utartq mase, posypac tartq butkq, obtozy¢ cieniutki-
mi plasterkami masta i upiec.

Mwé/ tort jajec
Wez 8 jajek, ubij je dobrze z odrobing soli, potem dodaj, wedtug uznania,
tartqg butke, stodkg smietane i troche matych rodzynek. Wszystko dobrze
ubij. Nastepnie rozpus¢ kawatek masta na matej tortownicy i poczekaj, az
ostygnie. Wtedy posyp jq tartq butkq, wlej do srodka ubite jajka i upiecz.
Spozywaj na ciepto.

Torte de Craim lub tort ;’mé&tmkow}/

Wez ¢wierc funta migdatéw uttuczonych bardzo drobno, niczym mgka,
przetrzyj je z mlekiem przez sitko wtosowe, tak Zeby zgestniaty, a co nie
chce przejs¢ przez sitko, jeszcze raz uttucz, az wszystko przejdzie przez
sitko. Wszystko to lekko podgotuj, nieustannie mieszajgc. Na koricu
utrzyj 4 zéttka z odrobing smietany i dodaj do migdatéw. Kiedy masa
zgestnieje, dodaj jeszcze cynamon i ¢wier¢ funta cukru. Potem wysma-
ruj miske mastem i wlej do niej mase, zeby wystygta. Nastepnie mozna
niq wypetnic tort zrobiony z dobrego ciasta maslanego: mianowicie po-
smaruj spdd tortu gestq stodkg Smietang i posyp cynamonem lub tartq
skdrkq cytryny, na to potdz pokrojong na kawatki mase, potem znowu
posmaruj gestq Smietang, posyp cynamonem, obtdz paskami ciasta,
zréb rant i dobrze wypiecz.



—112—

Hiszpariski tort migdatowy

Najpierw zréb bardzo dobre ciasto maslane, ktore bedzie dos¢ kruche. Na-
stepnie zréb spdd, ktdry wtdz do tortownicy. Potem wez kilka garsci drobno
ttuczonych migdatdw i utrzyj je doktadnie z kawatkiem startego masta i kil-
koma jajkami, tartq skorkq cytryny, cukrem i cynamonem. Mozna tez uttuc
pistacje, tak samo jak migdaty. Nastepnie posmaruj migdatami dos¢ cienko
spdd tortu, a na to potéz cienko rozwatkowangq, kolejng warstwe ciasta, po-
tem znowu rozsmaruj migdaty i znowu daj cienkq warstwe ciasta, i tak dalej.
Na koricu zréb nakrycie tortu z ciasta, wykonaj dokota delikatny rant i piecz
przez godzine. Jesli chcesz piec tort w piecu chlebowym, to daj go na pa-
pier, a potem na blache. Piec nie moze by¢ zbyt nagrzany, aby tort sie nie
przypalit. Tort mozna tez wypetni¢ melonami. Obierz melony z twardej
skorki, pokréj migzsz na mate kawatki, posyp je ttuczonym cukrem i cy-
namonem, i pozostaw na kilka godzin, aby nasigkty. Potem wypetnij tort.
Mozna tez to zrobic¢ na inny sposéb: melony obierz ze skérki, pokrdj na ka-
watki i ugotuj w biatym winie, po czym utrzyj je wraz dwoma uttuczonymi
cebulami, cukrem i cynamonem, daj ostygnqc i wypetnij tort, zrobiony z do-
brego ciasta maslanego.

Tort Admirable

Najpierw zréb dobre ciasto francuskie, wykonaj z niego spéd na papie-
rze i posmaruj konfiturami z owocéw catkiem cienko. Nakryj to oblata-
mi, a potem znowu daj konfitury i znowu oblaty. Mozna to zrobi¢ kilka
razy, zaleznie od tego, jak wysoki tort chcemy upiec. Na koniec zréb war-
stwe gorngq i upiecz.

Dobry tort migdatowo—Smietankowy

Ubij funt migdatdw tak drobno jak mqke i przetrzyj je wraz z mlekiem przez
mate sitko, a to, co nie przechodzi przez sitko, uttucz jeszcze raz. Przetarta
masa musi by¢ dos¢ gesta. Potem zagotuj jq z cukrem i cynamonem, stale
mieszajqc, az catkiem zgestnieje. Nastepnie ubij 6 jajek ze Smietang, zago-
tuj, przelej do miski i daj ostygngc. Po czym wypetnij tort, ktdry jest z ciasta
migdatowego: wez pét funta migdatéw uttuczonych na mgke, pét funta
drobno ttuczonego cukru, funt szlachetnej mqki. Wszystko to ugniec na stol-
nicy, dodajqc jajka. Potem zréb z tego tort i upiecz. W lecie mozna opisane
nadzienie tortowe spozywac bez ciasta, jesli sie je uprzednio schtodzito.
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Mady torcik
Rozwatkuj kawatek ciasta francuskiego na grubos¢ mniej wiecej dwdch
grubosci noza, potem wez szklanke lub filizanke i wycisnij okrggte cienkie
plasterki. Nastepnie przycisnij plasterek ciasta kciukiem posrodku, a pal-
cami zréb wokét maty rant. Bacz jednak, by kciukiem nie przebic ciasta na
wylot. W zagtebienie natéz troche konfitury lub duszone jabtka, sliwkiiinne
owoce, posyp przyprawami i upiecz na papierze.

Mate paszteciki z zimmej pileczeni

Jesli masz jakgkolwiek pieczen, to pokréj jg na malutkie kawatki, a potem
posiekaj je drobno. Nastepnie wtéz kawatek masta do garnka i lekko je zru-
mien, po czym dodaj nieco mqki, drobno krojong cebule, skérke cytryny i pie-
truszke, wymieszaj na ogniu i dodaj posiekane mieso wraz z matymi rodzyn-
kami i kilkoma tyZkami wina oraz odrobing bulionu miesnego, a jesli nie
masz bulionu, to z odrobing wody, soku cytrynowego, cukru i soli. Wszystko
to krétko wymieszaj na ogniu i odstaw, by ostygto. Potem rozwatkuj dobre
ciasto maslane, lecz nie za cienko i teZ nie za grubo, ale tak, jak sie komu naj-
bardziej podoba. Z ciasta wytnij czworokgtne kawatki, ktére mogq pokry¢
forme do pasztetdw, nastepnie wtéz ciasto do formy, natéz przygotowany
farsz, posmaruj jajkiem na rancie, zréb nakrycie z ciasta, obetnij gtadko
brzegi, posmaruj i upiecz. Po wyjeciu z pieca posyp cukrem. Mozna pasz-
teciki tez zrobi¢ bez formy: mianowicie wycisnij szklanicq okrqgfe ciastecz-
ka, a potem natéz na kazde z nich farsz, posmaruj jajkiem i nakryj nastep-
nym ciasteczkiem, ztqcz krawedzie, posmaruj i upiecz.
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Mate paszteciki z fMSZ@W(/
Najpierw trzeba zrobi¢ catkiem dobry, wykwintny farsz, a zatem trzeba
wzigc bardzo dobre mieso cielece pokrojone na kawatki. Potem nalezy roz-
puscic na patelni kawatek masta, wtozy¢ mieso i szybko, lekko podsmazyc.
Podczas podsmazania nie przykrywac. Dodac troche siekanej pietrusz-
ki, a jesli kto lubi, to i posiekanq cebule lub szalotke. PéZniej wyciggnq¢ pod-
bierakiem wszystko z patelni, potozyc na deske i posiekac drobno. Nastepnie
dodac jedngq lub dwie, zaleznie od tego, ile sie robi farszu, butki namoczo-
ne w mleku, a potem wycisniete. Do tego wla¢ masto ze smazenia. Podsma-
Zone mieso nalezy utrze¢ w duzym moZdzierzu na gestq papke, dodajqgc
kilka zéttek, sdl, tartqg skérke cytryny, gatke muszkatotowq, a jesli trzeba,



to i jednq lub dwie tyzki stodkiej smietany. Nastepnie trzeba sie z tym obejs¢,
jak przy poprzednich pasztecikach. Jednakze przy podawaniu na stét nie
posypywac ich cukrem.

Pleczone nerki cielece
Jesli kto ma smazone nerki cielece, to niech pokroi je w kostke razem z ttusz-
czem, a potem posieka drobno i do miski wtozy. A niech jeszcze doda kilka
garsci butki tartej, 4 ubite jajka, troche stodkiej Smietany, troche cukru i mate
rodzynki. Wszystko to niech dobrze wymiesza i natozy na kromki z butek na
grubosé palca, i upiecze w tortownicy lub na szmalcu. Ale przedtem trzeba je
jeszcze w ubitych jajkach zamoczy¢ i posypac butkq lub w ciescie obtoczyc.
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Jabtka nadziewane

Wezpiekne, duzejabtkainozemwykrojgniazdazpestkami, by powstatwnich
wielki otwor na wylot, po czym obierz je ze skdrki. Potem weZ dobrg porcje
drobniutko startej butki, mate rodzynki, uttuczony cynamon i cukier, udus to
wszystko z kawatkiem masta i wypetnij tym farszem jabtka. Nastepnie zréb
dobre ciasto maslane, rozwatkuj je dos¢ cienko i potnij na czterokgtne ka-
watki, by mozna byto zawing¢ w nie jabtko. Obtéz scisle jabtka kawatkami
ciasta i upiecz w tortownicy lub na blasze, ale przedtem jq wysmaruj, a po
upieczeniu posyp jabtka cukrem.

M %daév w-cLescie Wmffla//g/m
Uttucz doktadnie pot funta migdatéw, dodaj % funta ttuczonego cukru, kilka
Zzoftek i utrzyj wszystko w mozdzierzu. Potem rozwatkuj ciasto maslane dos¢
cienko i potnij je na czterokqtne kawatki, jednak bacz, by nie byty za duze. Na-
stepnie posmaruj je jajkami, na kazdy natdz troche przygotowanej masy, potqcz
rogi od gdry, posmaruj i posyp cukrem. Potem upiecz na blasze lub papierze.

Tort ze smazonych nerek cielgcych

Wez nerki, co zostaly z zimnej cielecej pieczeni i pokrdj je w kostke
wraz z ttuszczem, potem posiekaj drobno i wiéz do miski. Nastepnie utrzyj na
gestgmase w mozdzierzu 2 lub 3 namoczone w mleku, a potem wycisniete but-
kii dodaj do posiekanych nerek wraz z 9 zéttkami, tartq skdrkq cytryny, matymi
rodzynkami, cukrem, solq i gatkq muszkatotowq. Wszystko to doktadnie utrzyj,
po czym ubij biatka na sztywnq piane i wymieszaj z utartq masq. Nastepnie
2réb spdéd z dobrego ciasta maslanego z odpowiednim rantem i wiej do Srodka
mase. Piecz szczegdlnie powoli i nie réb dekla z ciasta. Podawaj na ciepfo.



Pianka jabtkowa
Wez 30 do 35 dobrych jabtek, ale bacz, by nie byty zbyt wodniste. Natnij
je nozem z réznych stron i upiecz na ruszcie, jednak nie za miekko. Jabtka
obracaj. Potem sciqgnij z nich skdrke, nozem zeskrob miqzsz i daj do miski.
Utrzyj, dodajqc cukier, cynamon i tartq skorke cytryny. Ucieraj w jedng stro-
ne, nastepnie dodaj 6 jajek, z ktdrych biatko ubij na sztywnq piane. Potem
wysmaruj blaszanq forme mastem, wlej mase i piecz powoli.
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Widry Wda/fowe

Mozna wzig¢ 1 lub 2 funty migdatow, a jesli kto chce, moze wzig¢ do tego
jednq czwartq czes¢ masta i doktadnie uttuc. Na jeden funt migdatéw trze-
ba dac pot funta cukru, ale jesli migdaty sq gorzkie, to trzeba wzigc 3 funta
cukru i dobrze wymiesza¢. Potem nalezy dodac ubite na piane biatko z 6 ja-
jekijeszczerazwymieszac. Nastepnie trzeba wziq¢ blache takg, jakiej uzywa-
ja piekarze, podgrzac jq, wysmarowac czystym woskiem, a potem wylac na
nig przygotowang mase na grubos¢ uchwytu noza i upiec na jasnobrqzowy
kolor w piecu chlebowym, ktdry nie jest zbyt gorqcy. Po wyciqgnieciu z pie-
ca nalezy upieczong mase natychmiast pokroi¢ na paski dtugosci i szero-
kosci okoto dwdch palcdw, a paski owing¢ wokdt okrqgtych patyczkdw, co
wyglgda jak widry. Gérna strona upieczonej masy musi by¢ na zewngqtrz.
Przy przycinaniu i owijaniu trzeba dziata¢ szybko, w przeciwnym razie masa
stwardnieje i popeka. Gdy juz zastygnie, mozna jq zdjq¢ z patyczkéw i umie-
Sci¢ w suchym miejscu. Kto nie ma pieca chlebowego, moze upiec mase réw-
niez w tortownicy, ale trzeba pilnowac, bo tatwo sie przypala.

Portuﬁwkw w}/pwko

Wez 3 funta swiezo wyptukanego masta, utrzyj je w cieptym miejscu, aby
wyglqgdato jak gesta Smietana. Potem dodaj do tego funt tluczonego cu-
kru i 3 duze Swieze jajka, wszystko utrzyj, po czym dodaj funt szlachetnej
makiiwymieszaj. Nastepnie wysmaruj mate formy pasztetowe mastem i po-
syp drobno startym chlebem. Wlej utartq mase i od razu upiecz.

Drozdzdwki lub torciki z maki ryzowej
We?z pé6t funta swiezo wyptukanego masta i w cieptym miejscu przez godzine
ucieraj je w jednq strone. Potem dodaj 4 Zéttka i po dodaniu kazdego zéttka
ucieraj przez kolejne 15 minut. Nastepnie dodaj dobrych drozdzy i ucieraj,
az zniknq grudki. PéZniej dodaj 7 do 8 fyzek gestej stodkiej Smietany, gatki
muszkatotowej, troche soli, p6t funta cukru, jak tez 3% funta doktadnie prze-



sianej mqki ryzowej. Wszystko wymieszaj, aby powstato sztywne ciasto. Po-
tem potdz na to serwetke albo papier i odstaw w ciepfe miejsce, zeby troche
wyrosto. Nastepnie wytdz ciasto na stolnice i zréb okrqgte drozdzéwki. Po-
srodku zréb palcem duze wgtebienie, w ktére potem mozna wtozyc rézne
konfitury. Drozdzéwki posmaruj jajkami, potéz na papier i upiecz w piecu
chlebowym. Po upieczeniu posmaruj roztopionym, klarowanym mastem
oraz posyp cukrem i cynamonem.
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Wypieki anyzowe

Ubij 8 swiezych jajek w garnku trzepaczkq, potem dodaj funt ttuczonego cu-
kru i — wedtug uznania - troche anyzu, i jeszcze troche poubijaj. Nastepnie
dodaj mqgki i wymies, az powstanie geste i sztywne ciasto, ktére mozna roz-
watkowac. Pdzniej zréb mate, podtuzne kawatki i nakrdj je nozem wzdtuz,
ale nie rozcinaj catkiem. Mozna z takiego ciasta zrobic rézne ksztatty albo
wykrawac foremkami. Nastepnie posmaruj jajkami i upiecz w niezbyt wy-
sokiej temperaturze.

S Wtk(} mgda/fowa
Wez ¢wier¢ funta ttuczonych migdatéw, ¢wier¢ funta drobno ttuczonego
cukru i ¢wierc funta szlachetnej mqki, dodaj kilka jajek i zrob z tego ciasto,
ktore da sie rozwatkowad. Potem ciasto troche ugniec i uformuj na ksztatt

walca, po czym rozptaszcz lekko watkiem tak, zeby byt szeroki mniej wiecej
na dwa palce. Nastepnie pokrdj na podtuzne kawatki i powoli upiecz.

W/p&e@ na oblacie

Najpierw ubij trzepaczkq 8 jajek, potem dodaj utartego cukru i znowu ubij.
Nastepnie dodaj ttuczonego kardamonu, cynamonu i funt dobrej mqki.
Mozna réwniez doda¢ anyzu i réznych przypraw. Wszystko to dobrze wy-
mies i posmaruj oblaty troche grubiej jak grzbiet noza, po czym pokréj na
podtuzne kawatki, potéz na papier i upiecz na blasze w piecu chlebowym.

Torcike M/uﬁdwfowa

Utrzyj w cieptym miejscu funt dobrego masta i stale ucierajqc, dodawaj
po kolei od 4 do 10 zéttek, cukru wedtug uznania, pét funta drobno uttu-
czonych migdatéw. Wszystko dobrze wymieszaj, a na koniec dodaj funt
dobrze przesianej mqki skrobiowej. Potem wysmaruj mastem mate formy
pasztetowe, posyp dobrym chlebem, wlej utartq mase i upiecz. Kto chce,
moze ubic biatko na sztywnq piane i dodac jg na sam koniec. Wtedy do
pieczenia trzeba wzig¢ duzq forme.



Chleb ulmski

Wez 1 lub 2 funty mqki, ¢wierc funta cukru, gatke muszkatotowq, karda-
mon, anyz i fenkut, a na kazdy funt mqki 4 zéttka i troche swiezych drozdzy.
Wszystko to wtéz do miski i zamies ciasto, dodajqc cieptego mleka. Ciasto
nie moze by¢ ani za rzadkie, ani za geste, ale takie, by fatwo odchodzi-
fo od miski. Potem zréb z tego podtuzne kawatki, wytéz je na blache i od-
staw w ciepte miejsce, zeby urosty. Nastepnie natnij je wzdtuz od géry i wtéz
do pieca. Gdy bedqg gotowe, natnij je od dotu i jeszcze raz wiéz do pieca, zeby
sie zarumienity. Jesli weZmiesz 2 funty mqki, to uzyj wtedy pdt funta cukru.
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Sekacz

WeZ okoto 2 funtéw naprawde dobrej, norymberskiej mqki i funt drob-
no uttuczonego cukru. Wtéz to wszystko do naczynia i dolej funt szmal-
cu. Ubij trzepaczkq. Stale ubijajqc, dodawaj po 4 do 5 jajek, az dojdziesz
do 18. Na koniec dodaj cynamonu i czego tam jeszcze chcesz z przy-
praw, i kwaterke stodkiej Smietany. Wszystko to dobrze ubij, by powstato
Srednio rzadkie ciasto. Potem trzeba wziq¢ duzy drewniany watek z otwo-
rem, w ktéry mozna péZniej wtozy¢ rozen. Watek naktada sie na rozen i z
obydwu stron umocowuje za pomocq kilku kotkéw. Potem watek obwig-
zuje sie Scisle sznurkiem i umieszcza nad ogniem, tak jak sie to robi ze
zwyktym roznem. Dopiero potem polewa sie watek mastem i je smazy,
az zacznie sie pieni¢. Nastepnie polewa sie watek ciastem, az caty sie nim
pokryje, i smazy sie, az ciasto nabierze ztocistobrgzowego koloru. Potem
znowu polewa sie watek ciastem do momentu, az ciasto sie skoriczy. Gdy
ciasto jest juz pieknie wypieczone, to watek z ciastem $ciqga sie z rozna,
przecina ciasto wzdtuz na pét i powoli zdejmuje potowe ciasta, wyjmuje
sznurek i posypuje cukrem.

Na inny sposéb

Ubij 20 jajek w garnku, dodajqc pot funta uttuczonego cukru, kwaterke
stodkiej Smietany, dwie starte gatki muszkatotowe, startq skdrke cytryny,
wode cynamonowgq lub pomarariczowgq, jeden lub péttora funta szmalcu.
Wszystko to dobrze wymieszaj, a potem powoli dodaj troche wiecej jak 2
funty dobrej, norymberskiej mqki. Nastepnie ubij biatka z 12 jajek na sztyw-
nq piane i dodaj jq do ciasta. Gdy drewniany watek pieni sie juz na ogniu,
polewaj ciastem, jak wyzej opisano.









—119—

Sekacz na jeszcze iy spossh

Utrzyj pottora funta masta na gestq Smietane, potem dodaj jedno po dru-
gim 20 zéftek, funt dobrze uttuczonego cukru, kwaterke stodkiej smietany,
startq skorke cytryny, uttuczony cynamon, wode cynamonowgq lub poma-
ranczowgq, startq gatke muszkatotowq i troche wiecej jak 2 funty norym-
berskiej, dobrej mqki. To wszystko wyréb na ciasto sredniej rzadkosci, a gdy
watek bedzie juz sie pienit na ogniu, to ubij biatka z 15 jajek na sztywngq pia-
ne i dodaj jq do ciasta. Nastepnie polewaj watek. Jesli chcesz, by ciasto byto
bardziej sekate, to przy trzecim polaniu szybciej zakre¢ watkiem. Potem réb
wszystko tak, jak w poprzednim przepisie.

Ciasto mﬂom

Zagotuj dobre mleko, a potem je lekko ostudz. Nastepnie wsyp dzba-
nek dobrej mqki do garnka, dodaj pét funta szmalcu, czubatq tyzke
drozdzy, ¢wier¢ funta cukru, troche wody cynamonowej lub poma-
raniczowej, kardamonu i gatki muszkatotowej, troche cieptego mleka.
Wszystko to dobrze wymieszaj tyzkq, dodajqc 8 do 10 jajek, a potem ubij
albo wymieszaj. Na samym koricu dolej cieptego mleka tyle, zeby cia-
sto byto rzadkie jak trzeba. Po czym odstaw, zeby urosto. Nim piec za-
czniesz, bacz, by zelazna forma byta z obydwu stron dobrze nagrzana,
dobrze wyczyszczona i posmarowana, bo inaczej ciasto nie odejdzie.
Po upieczeniu trzeba postawi¢ ciasto przy ogniu, zeby stwardniato. Jesli
potozysz wafle jeden na drugim bez osuszenia, to sie przyklejq do sie-
bie i stang sie miekkie. Nie mozna tez ich piec zbyt szybko, lecz tak, by
byty dos¢ twarde i staty sie ztociste.

Ciasto waflowe na inny sposob

Wsyp funt dobrej mqki do garnka, dolej do tego pdttora funta szmalcu i do-
brze ubij. Potem dodaj kilka garsci drobno ttuczonych migdatéw, 12 dobrze
ubitych jajek, fyzke drozdzy, gatke muszkatotowq, troche soli, ¢wierc funta
cukru. Wszystko to dobrze ubij, a na koniec dodaj pét kwaterki cieptego mle-
ka i odstaw, by wyrosto. Nastepnie upiecz, jak opisano wyzej. Ciasto trzeba
wyrobic dwie godziny przed pieczeniem, aby pieknie wyrosto. Mozna je tez
zrobi¢ nastepujqco: wez 4 funty dobrej mqgki, wsyp jg do garnka z dwoma
funtami szmalcu i 28 dobrze ubitymi jajkami, wymies, dodaj 3 do 4 tyzek
drozdzy i przypraw, jakie lubisz. Potem dolej jeszcze okoto 2% kwarty ciepte-
go mleka, wymieszaj, odstaw, by wyrosto, po czym upiecz.
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Ciasto wnﬂowa na jeszcze jeden sposob
Wsyp do garnka funt dobrej mqki, dodaj 3% funta szmalcu, wszystko
ubij i dodaj jeszcze drobno uttuczonej cebuli, 6 dobrze ubitych jajek, 2 tyz-
ki drozdzy, gatki muszkatotowej, kardamonu, tartq skdrke cytryny, 4 tyzki
cukru. Wszystko to dobrze ubij, a potem dodaj 3 tutejsze kwaterki stodkiej
Smietany, wymieszaj, odstaw na dwie godziny, by wyrosto i upiecz.

Clastka na wodzie albo suche sniezki

Wez funt wody, funt masta i funt catkiem dobrej mqki. Z masta trzeba wy-
ptukac sél. Potem postaw na ogieri wode i masto, a gdy zacznie sie gotowac,
stale mieszajqc, dodaj mgke i troche gatki muszkatotowej. Nastepnie zdej-
mij z ognia, daj ostygnq¢, po czym wmieszaj 3 do 4 jajek. Dalej mieszajqc,
wbij kolejne 3 do 4 jajek, a na koniec dodaj pét funta cukru i mieszaj dalej, az
masa stanie sie catkiem gesta i ciggliwa. PéZniej potéz mate kleksy masy na
blache lub tortownice i piecz powoli. Nie nalezy piec zbyt szybko, bo kleksy
sie zapadnq. Zbierz potem ciastka z blachy, ale nie uktadaj ich jeden na dru-
gim, lecz obok siebie. Mozna je piec tez na szmalcu, wtedy sq jeszcze lepsze.
Posyp je cukrem i cynamonem.

Rurki cynamonowe

Wez funt dobrej mqki, pét funta uttuczonego cukru, wszystko wymie-
szaj, a potem dodaj troche szmalcu i 6 ubitych jajek. Jeszcze raz wymie-
szaj i dodaj stodkiej Smietany lub mleka, i mieszaj, az powstanie geste, cig-
gliwe ciasto. Mozna jeszcze dodac anyzu, skorki cytryny i innych przypraw.
Nastepnie rozgrzej waflownice z obydwu stron, przetrzyj i lekko wysmaruj.
Natéz niewielkgq ilos¢ ciasta i nie zaciskaj za mocno, ale tak, by ciasto roze-
szto sie po catej waflownicy i zeby nie wyciekato na zewngqtrz. Potem upiecz
ostroznie na ztocisty kolor z obydwu stron. Zanim otworzysz waflownice,
odetnij nozem ciasto, ktére wystaje z niej na zewngqtrz, po czym otworz, wyj-
mij wafle i od razu, péki gorqce, nawijaj je po kolei na drewniany watek.
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Na W ;po;o’b
We?z ¢wierc funta drobno uttuczonego cukru, ¢wierc funta drobno uttuczo-

nych migdatdw, pét funta dobrej mqki, ¢wierc funta szmalcu, szes¢ utartych
jajek. Wszystko to dobrze wymies, a potem dodaj pét kwarty mleka jelenio-



gorskiej miary i mies, az ciasto nie bedzie ani za geste, ani za rzadkie. Na-
stepnie upiecz, jak opisano wyzej. Mozna rurki jeszcze zrobi¢ w nastepujqcy
sposéb: wez funt uttuczonego cukru, funt dobrej mqki, 1 lub 2 zéttka, kawa-
tek masta wielkosci kurzego jajka i troche wody. Wode z mastem postaw na
ogniu i powoli podgrzewaj, tak aby masto roztopito sie, ale woda nie byta
zbyt gorqca. Stale mieszajqc, dodawaj powoli mgke, cukier i Z6ttka, az ciasto
bedzie gotowe. Mozna tez dodac troche wody cynamonowej lub rézanej.
Upiecz, jak opisano powyzej.

Ciastka ze szprycy

Wez okoto jednego funta dobrej mqki, p6t kwarty tutejszej miary mleka i ka-
watek masta. Mleko z mastem daj na patelnie, postaw na ogniu i zagotuj.
Stale mieszajqc, dodaj mqki tyle, by wyszto dos¢ sztywne ciasto. Nastepnie
wytdz ciasto na stolnice, by ostygto. Potem dobrze je zagniec, dodaj ttuczo-
nej gatki muszkatotowej i kardamonu oraz wbij 4 do 6 jajek. Wymies wszyst-
ko dobrze umytymi rekoma, po czym znowu dodaj 4 do 6 jajek i mies tak
dfugo, az ciasto bedzie dosc ciggliwe. Na jeden funt mqki trzeba wzigc okoto
12 do 14 jajek, aim dtuzej sie miesi, tym lepsze bedzie ciasto. Potem rozgrzej
szmalec na patelni, natéz ciasta do szprycy i wyciskaj ciasto prosto do ttusz-
czu, zataczajqc kota. Nastepnie dodaj ttuczonego cynamonu, cukru i utartq
skdrke cytryny, a po upieczeniu posyp cukrem i cynamonem.
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Kluski maczne w-zupie
Wez 4 jajka, 6 skorupek mleka, tylez mqki pszennej, 3 skorupki stopionego
masta, troche utfuczonego kwiatu muszkatowego. Wszystko to ubij, przelej
do glinianego tygla i mieszaj na ogniu tak dtugo, az masa zacznie odcho-
dzi¢ od tygla. Gdy catkiem wystygnie, wbij jeszcze 2 jajka i jeszcze raz dobrze
wymieszaj. Potem nabieraj ciasto fyzkq i wktadaj je do wrzqcej zupy.
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Sniezks
Mozna je zrobic z takiego samego ciasta jak na ciastka ze szprycy, z tq rézni-
cq, ze trzeba dodac duzo cukru i cynamonu. Kawatki ciasta wielkosci mate-
go jajka nalezy formowac tyzkg, ale trzeba jq zamoczy¢ najpierw w szmalcu.
Sniezki wktada sie potem do gorqcego szmalcu i piecze troche dtuzej i wol-
niej niz ciasto ze szprycy. Po upieczeniu posypac cukrem i cynamonem.



Chrust

Wysyp funt dobrej mqki na stolnice, dodaj dobrze uttuczonego cukru utar-
tego z jajkami, odrobing wody cynamonowej, stodkiej smietany lub mleka,
szmalcu i kardamonu. Wszystko to wymies na ciasto, ktére mozna watko-
wac. Potem ciasto dobrze ugniec, podziel na kawatki, ktére rozwatkuj bar-
dzo cienko, po czym wytnij specjalnym nozykiem szerokie i podtuzne pla-
sterki ciasta, ktore natnij trzykrotnie wzdtuz, ale tak, by naciecia nie siegaty
do korica. Nastepnie potdz jeden pasek na drugim i przeciggnij lub skrzy-
zuj, a potem upiecz w gorqgcym szmalcu. NaleZzy uwazac, Zeby sie nazbyt nie
zbrqzowity, bo szybko sie piekq.

Nalesniki z laneqo ciasta z cukrem

Wez 4 petne garscie dobrej mqki i 3 garscie drobno uttuczonego cukru. Cu-
kier ubij tyzkq z biatkami. Biatko trzeba dodawac powoli i w takiej ilosci, aby
ciasto byto natyle ptynne, ze przejdzie przez lejek. Potem rozgrzej szmalec na
patelni, natéz do potrdjnego lejka ciasta i wypuszczaj je na szmalec, poru-
szajqc lejkiem wzdtuz i wszerz, a gdy jedna strona bedzie juz pieknie zrumie-
niona, to odwrd( ciasto, zeby sie upiekto z drugiej strony. Nastepnie wyjmij
je i potdéz na duzq drewniang stolnice. Nalesniki mozna tez zrobi¢ w naste-
pujqcy sposob: wez petnqg gars¢ dobrej mqki i wbij do niej 10 jajek, 10 zéttek,
dodaj tez cynamonu i dobrze uttuczonego cukru. Wszystko to ubij twardg
trzepaczkq, az sie zacznie masa podnosic i pienic, potem przepusc przez po-
tréjny lejek bezposrednio do gorqcego szmalcu.
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Clastka cytrynowe pleczone na scmalcn
Uttucz 4 tuty migdatéw tak drobno, by byly jak mqka i utrzyj je z biat-
kiem z 6 jajek, a im dtuzej trwac bedzie ucieranie, tym lepiej. Potem dodaj
startq skorke cytryny i funt ttuczonego cukru i dalej ucieraj na ogniu, az
masa sie zrobi dos¢ sztywna. Nastepnie wtéz mase do szprycy, albo wykra-
waj ciastka foremkami, i upiecz na szmalcu.

Clastka z konfiturami
Wez funt dobrej mqki, te wymies z zimng wodq na sztywne ciasto. Potem
wez potowe twardego, dobrze wyptukanego masta, pokréj je w cienkie
plasterki i potéz na wierzch. Nastepnie ugniec ciasto, rozwatkuj, potéz na
wierzch cienkie plasterki masta, ugnie¢, rozwatkuj i powtarzaj, az skoriczy



sie masto. Na koniec rozwatkuj ciasto tak cienko jak grzbiet noza. Pokrdj
ciasto na kwadratowe kawatki wielkosci dfoni, natéz na nie cienkg war-
stwe konfitur, potem przykryj drugim kawatkiem ciasta, tak aby powstat
maty okrqgly pgczek. Mozna tez zrobic tréjkgtne lub czterokgtne kawatki
ciasta, a jesli kto chce je zrobi¢ z migdatami, to mozna wzig¢ kilka garsci
migdatdéw uttuczonych z cukrem, cynamonem, sokiem cytrynowym i star-
tq skorkg, utrzec i zrobic z tego nadzienie. Albo mozna wzig¢ na nadzienie
podgotowanych w cukrze matych i duzych rodzynek. Potem takie ciastka
nalezy upiec na szmalcu, ale ostroznie.

Pieczony kremw

WeZ wedtug uznania 4 do 5 czubatych tyzek dobrej mgki, wymieszaj jq do-
brze z niewielkq ilosciq swiezego mleka. Potem dodawaj po kolei od 10 do
12 z6ttek i mieszaj, dodajqc cukier, tartq skérke cytryny, cynamon i karda-
mon. Nastepnie postaw na ogniu mniej wiecej 2 kwaterki mleka wedtug
miary hamburskiej, a kiedy zacznie sie gotowac, to, ciqgle mieszajqc,
dodaj powoli przygotowanqg mase. Mieszaj, az masa zrobi sie dos¢ ge-
sta. Wtedy zdejmij z ognia, posyp stolnice mgkq i za pomocq drewnianej
tyzki wytdz krem na stolnice, aby sie rozptynqt w ksztatcie okrqgtego pla-
stra. Gdy ostygnie i stanie sie twardy, wytnij posrodku otwdr i okréj nieco
rant. Mozna tez wylac¢ caty krem naraz na posypangq stolnice i da¢ mu sie
rozptyngé, a gdy ostygnie, wyciqc foremkami rézne ksztatty i upiec je na
gorgcym szmalcu. Mozna tez dodac¢ ttuczonych migdatéw, gdy uciera sie
krem, wtedy jest to bardzo dobre.
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Pleczone plasterki jabtika

WezZ piekne, duze jabtka, obierz je i pokrdj na dos¢ grube plasterki, zas
gniazda nasienne wykrdj naparstkiem. Nastepnie przygotuj dobre ciasto.
Zamies kilka petnych tyzek mqki z odrobing wina, kilkoma jajkami, cu-
krem i cynamonem, potem rozgrzej szmalec na patelni lub w garnku, ob-
tocz plasterkiw ciescie i upiecz w gorqgcym szmalcu. Jabtka mozna przedtem
posypac ttuczonym cukrem i pozostawic je na chwile. Gruszki réwniez obie-
ramy i kroimy na podtuzne kawatki, wyjmujemy gniazda nasienne, po czym
bejcujemy lekko winem i cukrem, i odstawiamy na kilka godzin. Nastepnie
wktadamy je do durszlaka, by odciekty, a potem, tak jak przy jabtkach, robi-
my ciasto, obtaczamy i pieczemy na gorqcym szmalcu.



Pleczomne Sledzie

Sledzie najpierw dobrze oczys¢ z osci, a potem namocz w mleku. Nastep-
nie zréb ciasto jak do pieczonych jabtek, czyli z odrobing wina, mqki i jajek,
ale bez cukru. Po czym osusz dobrze Sledzie, obtocz je w ciescie i upiecz na
szmalcu. Gdy bedq gotowe, posyp pietruszkq.

Wez 4 do 6 kawatkéw chleba, zaleznie od tego, jak duzy ma by¢ pudding,
pokrdj je w kromki, obsmaz, a péZniej pokrdj w kostke i wtéz do miski. Polej
je odrobing mleka, by chleb tylko zwilgotniat. Potem dodaj pét funta szpiku
wotowego lub ttuszczu nerkowego. Jesli nie masz, to zamiast tego dodaj ma-
sta utartego w cieple, a takze duzych i matych rodzynek, petng garsc sieka-
nych migdatéw i pét garsci oczyszczonych pistacji, drobno posiekanqg kan-
dyzowana cytryne, ttuczony cukier, kardamon i gatke muszkatotowg, 2 tyzki
dobrej mqki, sél, 6 lub 8 dobrze ubitych jajek. Wszystko dobrze wymies, do-
dajqc nieco mleka lub smietany, gdyby byto za geste. Potem namocz serwe-
te w gorqcej wodzie, wtéz jq do miski i wlej na niq przygotowang mase, po
czym zawiqz jq od gory, a powstaty tobotek wtéz do kociotka i zagotuj. Przed
podaniem rozwiqz serwete, a rozchyl brzegi jak najmocniej, nakryj drugq
miskq, odwrd¢, zdejmij serwete i podawaj. Pudding polej sosem z matymi
rodzynkami lub sosem czekoladowym. Przy podawaniu mozna wyciq¢ po-
srodku otwdr i wycietym puddingiem udekorowac rant, zas powstaty otwor
wypetni¢ sosem. Catkiem dobrze to wyglqda.
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Pudding na inny spossb
Podgrzej funt masta dos¢ mocno na patelni, a potem dodaj sporq czes¢
tartej butki i lekko podsmaz. Nastepnie dodaj nieco mleka i gotuj, az masa
stanie sie gesta, po czym odstaw, by wystygto. Pézniej dodaj 6 do 8 dobrze
ubitych jajek, startq skorke cytryny, cukier, cynamon, duze i mate rodzyn-
ki, troche soli, wszystko to dobrze wymieszaj, wlej na serwete i gotuj okoto
dwdch godzin w kociotku. Podawaj z sosem winnym.

Pwddénﬁ zroéiorg/ w-misce
Wez funt szpiku wotowego, posiekaj na drobno i przetéz troche do miski.
Nastepnie zamocz cienkie kromki butki w mleku i obtéz nimi szpik. Potem
wsyp na wierzch mate rodzynkilub kandyzowanq cytryne, lub pociete drob-



no, wekowane skérki pomarariczy. Po czym znowu zréb warstwe szpiku wo-
fowego, kromek buftki i tak dalej, az miska bedzie petna. Ostatnia warstwa
musi byc ze szpiku. A jesli na wierzchu bedzie troche mleka, ktére puscity
butki, to trzeba je odcedzic. Potem dobrze utrzyj cukier, Smietane i kilka zot-
tek, i wylej na wierzch. Jesli to konieczne, zréb maty rant wokdt miski, daj mu
obeschngc i wtedy upiecz.
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Angielski pudding szpikowy

Wez funt szpiku wotowego i posiekaj go drobno, potem namocz, wycisnij
4 do 5 kawatkéw chleba i wtéz wszystko do miski wraz z 2 czubatymi
tyzkami maqki, cukrem, cynamonem, drobno pokrojonq kandyzowang
cytryng, solg, duzymi i matymi rodzynkami, i kilkoma dobrze ubitymi
jajkami. Wszystko dobrze wymieszaj, nastepnie wysmaruj foremke pud-
dingowg mastem, wlej do niej przygotowanqg mase i upiecz. Sos do tego
mozesz zrobic, jaki lubisz.

Jak zrobié pudding a'la galaretka

WeZ 2 dzbanki mleka, wstaw je na ogien, dosyp troche dobrej mqki i ucie-
raj doktadnie, dodajqc 2 jajka. Po chwili dodaj jeszcze 2 jajka i troche mle-
ka, a gdy mleko zacznie wrze¢, dodaj powoli spory kawatek niesolonego,
Swiezego masta. Potem gotuj dtuzszq chwile, ciggle mieszajqgc. Nastepnie
odstaw, by wystygfo. Albo postaw na ogiert dzbanek mleka, potem dodaj
¢wier¢ funta drobno jak mgka uttuczonych migdatéw, 4 zéttka, 4 czubate
tyzki mgki wymieszanej z niewielkq iloscig mleka. Mieszaj powoli w gotu-
jgcym sie mleku, dodaj cukru, a gdy masa jest za gesta, dolewaj po troche
mleka. Potem zndéw zagotuj i wymieszaj, by byta gtadka. Odstaw na je-
den dzieni, by masa stezata na cos w rodzaju galaretki. Albo wez kwaterke
mleka, troche dobrej mqki, ¥4 funta uttuczonych migdatdw, ¥ funta swie-
zego, niesolonego masta, troche cukru, wszystko dobrze wymieszaj i po-
tem gotuj, ciggle mieszajqc.

Mleko defowe
We?z funt albo p6t funta obranych migdatéw, uttucz wraz z cynamonem lub
wodq pomarariczowq tak drobno jak mqke, potem polej wrzqgtkiem i prze-
pusc przez sitko, ale nie dawaj wiecej wody, zeby masa byta gesta i zwarta.
Co pozostanie na sitku, utfucz jeszcze raz. Dodaj cukru.



Mus migdatowy

WeZz kawatek pecherza ptawnego bietugi'® wielkosci dtoni i pokréj drobno,
potem wtdz to do wody i odstaw na chwile. Nastepnie bardzo powoli gotuj
na ogniu, az pecherz zmieknie, ale mieszaj, Zeby sie nie przykleit. Przetrzyj
go na ciepto przez sitko wtoskowe, a na ogniu postaw okoto kwaterki mle-
ka i gdy zacznie sie gotowad, dodaj 4 garscie dobrze uttuczonych migdatéw,
troche soli, cukru i przetarty przez sitko pecherz, i dalej gotuj, ciggle miesza-
jgc. Zdejmij z ognia i odstaw do przestudzenia. Gdy masa jest jeszcze ciepta,
wlej jg do formy i odstaw, aby wystygta i stwardniata. Przed podaniem na
stét posyp cukrem i cynamonem. Podawaj z dobrg smietankq jajeczng lub
grzanym winem z cukrem.
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Pleczone mleko

Wtéz ¢wierc funta magki do garnka lub gtebokiej miski, zwilz mgke odrobi-
nqg Smietany i dobrze wymieszaj, potem dodaj od 24 do 30 jajek oraz kwa-
terke Smietany i cukier. Wszystko ubij sztywnq trzepaczkq. Nastepnie zréb
rant na misce, daj mu obeschng¢, po czym wysmaruj miske mastem i wtéz
do Srodka grzanki z butki, drobno krojonq kandyzowanq cytryne, mate
rodzynki, ttuczony cynamon i cukier, na to wlej utartq mase i upiecz. Po
upieczeniu posyp znowu cukrem, cynamonem, rodzynkami i krojong,
kandyzowangq cytrynq.

A/flﬁwérkw/ mleko
Utrzyj dobrze 12 do 18 zéttek, potem dodaj troche soli, cukru, tartq skérke
cytryny i péftorej kwaterki mleka. Ubij wszystko tyzkq, po czym zréb cien-
ki podktad z ciasta maslanego, a na nim piekny rant. Zréb to na papie-
rze i przetéz na blache. Utarte mleko wytdz na ciasto i upiecz powoli. A nie
zapomnij o dekielku.

Jak zrobié krem

Wez troche wyptukanego masta i wiéz je na patelnie wraz z pottorej fyzki
dobrej mqki, podgrzej nieco i dobrze utrzyj, dodajqc po kolei 10 do 12 z6t-
tek, takze nieco soli, cukru, kilka lasek cynamonu, skérke cytryny i stodkiej

'® Wywar z pecherza bietugi, inaczej klej rybi, zawierajacy ok. 70% kolagenu, byt stosowa-
ny do zageszczania potraw. Obecnie niedostepny, poniewaz bietuga jest pod ochrona
(przyp. ttum.).



Smietany wedfug uznania, a potem ubij sztywnq trzepaczkq lub tyzkq na
ogniu, zeby sie nie scieto, lecz byto geste i dobre. Nastepnie przetéz mase
do miski, a gdy ostygnie, posyp cukrem i cynamonem. Mozna tez to zrobic
nastepujqgco: najpierw utrzyj tak jak powyzej, dodajqc tylko Smietane albo
mleko, a pozostate mleko stawia sie na ogniu. Gdy zacznie sie gotowac, to
stale mieszajqc, wlewa sie do srodka przygotowang mase. Ale gdyby po-
wstaty grudki, to trzeba od razu wszystko przetrzec przez sitko i da¢ do miski.
Krem migdatowy robi sie tez tak jak powyzej, ale kiedy sie uciera jajka, to
dodaje sie kilka garsci ttuczonych migdatéw i uciera na ogniu, po czym
przelewa do miski. Gdy krem ostygnie, to wtedy bierze sie kilka garsci do-
brze uttuczonych migdatéw i tak samo duzo cukru, i posypuje tym krem.
Potem trzeba nad kremem potrzymac przez chwile szufle z ptonqcymi
weglami, azeby sie zarumienito i wyglgdato jak porowaty 16d albo kora.
Krem czekoladowy robi sie w podobny sposdb, jak zwyczajny krem, z tq réz-
nicq, ze bierze sie kilka jajek mniej, a zamiast mqki bierze sie péttora cwierci
funta drobniutko uttuczonej i przetartej przez sito czekolady. Wszystko na-
lezy dobrze utrzec, ale nie dawac migdatéw. Mozna tez zrobi¢ zwyczajny
krem bez cukru, ale gdy tylko jest gotowy, daje sie na patelnie ttuczony cu-
kier i zasmaza go na brqzowy kolor, a przygotowany krem wlewa do srodka,
miesza, a potem wlewa do miski i odstawia, aby wystygt.
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Krem g/tr}//wwy

Do tego weZ 6, a jesli nie sq duze, to 8 cytryn, obierz cienko z6ttq skdrke i po-
krdj jq na cieniutkie paseczki. Potem przeptucz kilka razy w wodzie, aby po-
zby¢ sie goryczy, po czym gotuj, az skorki skruszejq. Po ugotowaniu przetrzyj
skorki przez durszlak. Nastepnie obierz cytryny z biatej skorki, ktérq wyrzuc.
Miqzsz pokrdj na plasterki, wyjmij pestki i wtéz razem ze skérkq do miski,
dodajqc duzo drobno uttuczonego cukru. Wymieszaj i odstaw na kilka go-
dzin, aby naciggnefo. PéZniej zr6b na misce porzqdny rant z dobrego ciasta
maslanego takiej wysokosci, jakq uznasz za stosowngq, i daj mu najpierw
obeschng¢. Potem wysmaruj miske mastem, pokrdj butke na kromki i ubij
nieco mleka z jajkami, dodajqc tez troche cukru. Nastepnie zamocz w tym
kromki i wtéz do innej miski, aby naciggnety. PéZniej wtéz do wysmarowa-
nej mastem miski warstwe namoczonych kromek, potem warstwe cytryno-
wq, nastepnie znowu kromki, az wszystko wykorzystasz. Na wierzch moz-
na potozy¢ warstwe cukrowych placuszkdw. Ubij dobrze 10 do 12 jajek ze
stodkq smietanq i cukrem, i wlej ubitq mase do miski, tak aby wszystko byto
dobrze pokryte. Potem wstaw miske na patelnie z piaskiem i upiecz.
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Krem cytrynowy na tnny spossb

Wez tyle cytryn, ile poprzednio, i zetrzyj z nich doktadnie z6ttq skorke. Po-
tem przekrdj cytryny na pét i wycisnij z nich sok, po czym przecedZ sok
przez sitko na patelnie, dodaj porzqdny kawatek cukru i gotuj, az zgest-
nieje. Nastepnie utrzyj w cieple ¢wier¢ funta masta, wbij do tego 10 do
12 jajek, utrzyj i dodaj tyle Smietany, ile uznasz za stosowne. Dodaj takze
utartq skdrke cytryny i wszystko dobrze ubij. Potem przygotuj miske, zréb
rant z ciasta maslanego i wysmaruj jg mastem, a nastepnie wtéz tam piek-
nie zasmazone kromki z butek i na wierzch wylej ubitq mase. Przedtem
jednak sprébuj, czy jest wystarczajqco stodkie. Upiecz w tortownicy na
piasku lub w piecu chlebowym.

Delikatny kleik

WeZ troche swiezego masta, podgrzej je na patelni, dodaj do tego 3 do 4
garsci mqki, dobrze wymieszaj i smaz przez chwile. Potem wlej na to dzba-
nek wrzqcego mleka, dodaj tartq skorke cytryny, cukier i sdl, i gotujqc ciggle
mieszaj. Nastepnie ubij 10 do 18 Zéttek z kilkoma fyzkami mleka i dodaj do
kleiku, wymieszaj i od razu zdejmij z ognia. Przykryj patelnie i postaw jq na
gorqgcym popiele, aby kleik doszedt i osadzit sie troche na dnie naczynia.
Przed podaniem na stét wybierz fyzkq osad z dna i przyozdéb nim pétmi-
sek, a kleik posyp cynamonem i cukrem.
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Madte nalesniki z kory‘itwmw
lub jabtkams konﬁtowwm
We? troche masta do miski i utrzyj je przy ogniu, az stanie sie brqzowq pap-
kq. Potem whbij do tego 4 do 6 jajek i dalej ucieraj, a nastepnie dodaj dobrej
mgqki tyle, ile uznasz za stosowne. Wymieszaj wszystko z dobrym mlekiem,
tak aby powstato rzadkie ciasto nalesnikowe. Dodaj réwniez cukru i nieco
soli. Potem postaw na ogniu ptaskq patelnie, rozgrzej jq i wysmaruj mastem.
Nastepnie wlewaj mate porcje ciasta na patelnie i dajim sie rozlac¢ na ksztatt
cienkich plackéw. Pézniej wez pocukrzone, uparowane jabtka albo co tam
masz, mogq byc takze konfitury, i natéz je cienkq warstwqg na placuszki, po
czym zawin je wzdtuznie. Nastepnie zasmaz na brqgzowy kolor masto na pa-
telni, a przygotowane nalesniki obtocz w ubitych jajkach i posyp z obydwu



stron tartq butkqg, a potem upiecz na ztocistobrqgzowy kolor. Po upieczeniu
posyp cukrem. Mozna nalesniki zrobic jeszcze lepiej, mianowicie dodac ro-
dzynki do ciasta i usmazyc jak wyzej, a potem posypac cukrem i cynamo-
nem. Nastepnie zawir je poczwdrnie, wtéz do miski i kazdg warstwe posyp
cukrem i cynamonem. Cynamonu mozna takze dodac¢ do ciasta.

—132—

Nalesniki z porzeczkams

Utrzyj troche masta, by wyglqgdato jak Smietana. Dalej ucierajqc, dodaj 5 do
6 jajek i dobrq porcje tartej butki, aby ciasto dobrze zgestniato. Nastepnie
wez porzeczki ze stoika, gotuj je z cukrem, az stanq sie geste, a potem od-
staw, aby ostygty. Pézniej doddj je do ciasta, a jesli chcesz, dodaj tez cyna-
mon, rodzynki i wszystko dobrze wymieszaj. Potem rozgrzej szmalec na pa-
telni i wlewaj fyzkq ciasto, aby sie rozeszto na wielkos¢ talerza. Ciasto musi
by¢ tak przygotowane, aby nie byto za rzadkie i rozptywato sie powoli na
patelni. Ciasto nie moze tez byc¢ zbyt geste, jesli jednak jest, to trzeba doda¢
troche stodkiej smietany. A jesli jest zbyt rzadkie, to tartej butki. Po usmaze-
niu posyp cukrem i cynamonem. Mozna tez zrobic te nalesniki z ugotowany-
mi jabtkami albo z czym zechcesz.

Clasto makaronowe

W16z do sredniej wielkosci miski funt lub 34 funta dobrego makaronu nitki.
Ugotuj makaron na mleku, tak aby stat sie catkiem gesty. Potem odstaw, by
ostygt. Nastepnie utrzyj troche masta i wbij do tego po kolei 6 do 8 jajek.
Stale ucierajqc, dodaj takze nieco soli, thuczonego cukru, gatki muszkatoto-
wej, mate rodzynki, a na koniec bardzo powoli ugotowany makaron, ale tak,
by sie zbytnio nie porozrywat. Na samym koricu mozna takze ubi¢ biatka
na sztywnq piane i doda¢ jq razem z makaronem. Potem posmaruj miske
zimnym mastem, wlej do niej utartq mase, posyp grubo tartym zéttym se-
rem, a jesli go nie lubisz, to cynamonem i cukrem. Nastepnie upiecz. Mozna
tez wysmarowac mastem mate formy pasztetowe, posypac chlebem, wla¢
mase, posypac i upiec jak wyzej. Jesli kto nie ma makaronu, to moze go zro-
bi¢ sam: weZ troche dobrej mqgki, wysyp na stolnice, wbij kilka jajek i zamies
na sztywne ciasto, a potem rozwatkuj cienko jak papier. Potem pokréj na
podtuzne paski, posyp lekko mqkq, potéz jeden na drugim i bardzo cienko
pokréj. Potem wrzu¢ makaron luZno do gotujqcej sie wody, kilka razy zago-
tujiwtdz do durszlaka, aby dobrze ociekt. Mozesz go potem gotowac w mle-
ku lub w rosole wotowym.
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Jajecznica z jabtkami
WeZ dos¢ miekkie jabtka, obierz je ze skorki i pokrdj w cienkie plasterki. Po-
tem udus je na masle z cynamonem, aby byty dos¢ kruche. Nastepnie wbij
na patelnie tyle jajek, ile trzeba, usmaz, ciggle mieszajqc, a na koricu dodaj
jabtka i wymieszaj.

Danie z jajek
Ugotujna twardo 12 jajek albo tyle, ile chcesz. Pokrdj je w plasterki i wiéz do

garnka lub do miski, dodajqc troche masta, musztardy, gatki muszkatoto-
wej, soli i odrobine wody. Lekko zagotuj i gotowe.

Clasto migdatowe do mar

WeZ na funt migdatéw funt drobno ttuczonego cukru, wiéz na patel-
nie i mieszaj na nieduzym ogniu drewnianq tyzkq, az przestanie sie przy-
klejac do reki. Nastepnie wytéz mase na stolnice, aby ostygta, i lekko wy-
mies. Mozna tez zmieszac troche przesianej skrobi z dobrze przesianym
cukrem i posypywac, gdy masa zaczyna sie Scinac. Z takiego ciasta mozna
wykonywac rézne ksztatty, mate i duze, ale trzeba je piec bardzo ostroz-
nie, a wiasciwie podpieka¢, zeby tylko réwnomiernie podeschfy. Potem
mozna zrobi¢ do nich glazure, ale na marcepanie trzeba zrobi¢ maty rant.
Aby przygotowac glazure, wez biatko z dwdch jajek, dobrze je ubij, dodajqc
dwie czubate tyzki przesianego kanaryjskiego cukru, tak aby powstata dos¢
biata papka. Nastepnie dodaj troche soku cytrynowego, posmaruj sokiem
réwniez spodniq czes¢ marcepanu, wlej glazure, udekoruj pieknie krojong
kandyzowangq cytryng, krojong skérkq pomararczy, konfiturami i barwio-
nym cukrem, a potem podsusz.

Jak zrobié makaroniki

Wez funt obranych migdatéw, obmyj je Swiezq wodgq, osusz i uttucz bardzo
drobno z kilkoma biatkami. Nastepnie wtéz je do naczynia i utrzyj z fun-
tem drobno uttuczonego cukru, potem dodaj ubite na piane biatko z 4 do
6 jajek i dalej mieszajqc, dodaj jeszcze drobno krojong, kandyzowanq cy-
tryne, a potem wytéz mate kleksy masy na oblaty, posyp dobrze odsianym
cukrem i upiecz na matym ogniu. Mozna tez zamiast funta cukru wziq¢ %,
jesli kto tak lubi. Migdaty i cukier daj na patelnie, postaw na ogniu i lekko
mieszaj, az sie przestanq klei¢ do dfoni, gdy sie je dotyka. Ale nie trzymaj
ich za dtugo na ogniu, zeby za bardzo nie wyschty. Potem odstaw do wysty-



gniecia, a nastepnie zréb glazure z ubitego biatka z 4 do 6 jajek, dodajqc,
jak powyzej, krojonq, kandyzowanq cytryne i skorke cytryny. Mozna tez je
przygotowac w nastepujqcy sposob: wez funt obranych migdatéw, obmyj
je kilka razy swiezq wodg, a potem osusz reczniczkiem i ubij drobno z odro-
bing wody rézanej lub cynamonowej. Nastepnie dodaj p6t lub ¢wierc funta
przesianego cukru i utrzyj jak ciasto, potem przetéz mase do miski, ubij biat-
ko z 3 jajek, dodaj je do migdatdw i ucieraj w jednq strone jeszcze przez kwa-
drans. | tak mozna z tego zrobi¢ makaroniki, jak tez inne ksztatty — gwiazdy,
serca lub co sie chce. PéZniej lekko podpiecz.
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Placuszki cukrowe

Wez 8 jajek i 4 Zzottka, ubij je sztywnq trzepaczkq. Potem dodaj dobrze prze-
sianego cukru i dalej ubijaj przez pét godziny. Nastepnie dodaj pot funta
najlepszej mqaki, jakq masz, i pét funta dobrze przesianej skrobi. Wszystko
wymies, wytéz na papier w mniejszych lub wiekszych kawatkach, posyp
drobnym cukrem i upiecz na nie za duzym ogniu.

Albo inaczej: weZ z 12 jajek z6ttka i biatka, i ubij je osobno — biatka na sztyw-
nq piane, zéttka doktadnie. Potem wszystko wymieszaj, dodajqc funt dobrze
przesianego cukru. Na koniec dodaj funt suchej mqki, ale dos¢ dobrej, wy-
mies, wytéz na papier, posyp cukrem i upiecz.

Albo na trzeci sposob: wez funt drobno ttuczonego, suchego cukru, potem
ubij dobrze 5 duzych, Swiezych jajek, dodaj do nich cukier i ubijaj sztywnq
trzepaczkq lub drewnianq tyzkq przez godzine. PézZniej, dalej ubijajqc, lekko
podgrzej, tak aby byto cieptawe. Nastepnie zdejmij z ognia i dalej ubijaj, az
bedzie chtodne, po czym dodaj 4 tuty dobrej mqki i 2 tuty skrobi. Wymies,
wytdz na papier, posyp drobnym cukrem i upiecz.

Albo na czwarty sposdb: wez z 9 jajek zéttka i biatka, i ubij je osobno — zéttka
dobrze utrzyj, a biatka ubij na piane. Potem wszystko wymieszaj, ubij dobrze
sztywnq trzepaczkg, nastepnie dodaj funt dobrze przesianego cukru i ubijaj
dalej przez kwadrans. Nastepnie dodaj funt dobrej mqki, drobno krojone lub
ttuczone przyprawy, kandyzowanq cytryne, wymies, wytéz na oblaty lub pa-
pier, posyp cukrem i upiecz.

Albo na pigty sposdb: wez jedno jajko i 8 Zéttek, ubij je dobrze tyzkq. Potem
dodaj ¢wierc funta dobrze przesianego cukru kanaryjskiego i ucieraj bez
przerwy przez godzine. Nastepnie wmieszaj 6 tutéw dobrej mqki, wtoz cia-
sto do lejka i wycisnij na papier podtuzne paski. Posyp grubym cukrem, ktdry
wyglqda jak piasek, i upiecz. Po upieczeniu odetnij papier cienkim nozykiem.
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Biszkopty migdatowe
Uttucz bardzo doktadnie funt obranych migdatéw wraz z zéttkami, potem
dodaj funt przesianego cukru i utrzyj dobrze z jeszcze kilkoma zéttkami.
Wytéz na blache, posyp cukrem i upiecz. Biszkopty cytrynowe mozna zro-
bi¢ w ten sam sposob, ale na jeden funt cukru bierzemy pot funta migda-
téw i dodajemy do tego startq skérke z 2 cytryn.

Chleb cukrowy

Wez 8 duzych, swiezych jaj, oddziel Zéttka i utrzyj je dobrze, a ucierajqc, do-
daj powoli funt przesianego cukru, az sie zrobi geste. Dodaj takze tyzke wody
cynamonowej, kardamon i cynamon. Wszystko dobrze wymieszaj. Nastep-
nie ubij biatka na piane i wymieszaj z utartq masq, dodajqc takze pot funta
dobrej mqki i pot funta przesianej skrobi. Potem przetéz ciasto do podfuz-
nych, blaszanych, wysmarowanych mastem forem i upiecz. Jesli nie masz
blaszanych forem, to mozesz zrobic z papieru pudetka, ktére wysmaruj ma-
stem i upiecz w nich ciasto. Po upieczeniu mozna ciasto pokroic¢ na kawatki,
dac¢ mu wyschnqc i odtozyc¢ do spizarni. Mozna to tez zrobi¢ w nastepujqcy
sposob: wez funt cukru i gotuj, az stanie sie gesty, potem odstaw, aby ostygt.
Nastepnie ubij sztywnq trzepaczkq 12 jajek na gesto, dodaj do tego ugoto-
wany cukier, funt przesianej skrobi, wszystko dobrze wymies. Mozna tez do-
dac troche kopru wtoskiego lub skérke cytryny. Potem upiecz jak wyzej.

0;%%@/ na cukrze L pleprzur
Wez 6 dobrze ubitych jajek i funt przesianego cukru. Wszystko to dobrze
ubij, a potem wymies z takq ilosciq mqki, aby stato sie tak geste, by mozna je
byto watkowac. Potem rozwatkuj ciasto na placek grubosci palca i odcisnij
foremkgq ksztatty lub wytnij je nozem. Wytdz na blache lub papier wysmaro-
wane ttuszczem i upiecz na stabym ogniu. Do ciasta mozna tez dodac anyz,
krojonq cytryne i kardamon, aby lepiej smakowato.
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Anﬁéeérkw krajanka
W16z do naczynia tyle mgki, ile uznasz za stosowne i skrop jq najpierw
odrobing mleka, tak aby ciasto pozostato dosc geste. Potem mies, dodajqc
co chwile 4 do 6 jajek, az dojdziesz do 12 jajek, i wlej tyle mleka, aby ciasto
byto ptynne. Nastepnie dodaj ttuczonego kardamonu i gatki muszkatotowej,

' W rekopisie pominieto orzechy i pieprz (przyp. thum.).



i jesli chcesz, cynamonu, wody réZanej lub pomarariczowej. A jesli ciasto nie
jest jeszcze wystarczajqco ptynne, dodaj troche mleka, tak aby ciasto miato
konsystencje zwyczajnego ciasta sliwkowego. Potem wysmaruj tortownice
mastem i natdz do niej ciasta na wysokosc¢ potowy palca. Do ciasta trzeba tez
dodac cukru wedtug uznania. Nastepnie trzeba dac od gory i od dotu gorg-
cy popidt, azeby ciasto troche podeschto, ale sie nie upiekto. Kiedy bedzie juz
dobrze twarde, pokrdj je na paski szerokosci péftora palca i na dtugosé, jakg
sie chce, i wyjmij z tortownicy. Jesli zostato troche ciasta, to mozna je przygo-
towac jak wyzej i naciq¢ kawatki od gory, a potem upiec w szmalcu. Mozna
tez, tak jak przedtem, da¢ do ciasta troche cukru i drobno ttuczone migdaty,
wysmarowac foremki do pasztetow mastem i wypetnic ciastem, a nastepnie,
tak jak powyzej, podsuszyc w tortownicy. Potem wyjqc, zrobi¢ maty okrqgty
otwor posrodku, ale ponacinac dokota i upiec jak powyzej.

Palone clasto na wodzie

Wysyp dobrq porcje mgki na stolnice, zréb posrodku otwdr i zaczyri ciasto
gorqcq wodg, ale bacz, by ciasto nie byto zbyt miekkie, lecz twarde i sztyw-
ne. Nastepnie ciasto dobrze ugnie¢, a jesli chcesz, by wyszto lepsze ciasto, to
weZ dobrej mqki, a do wody, ktérq zaczyniasz ciasto, dodaj porzqdnq porcje
masta. Potem postaw wode z mastem na ogniu, a gdy zacznie sie gotowac,
to zbierz najpierw tyzkq masto z wierzchu. Gdyby troche wody zostato, to
trzeba jq wylac. Do tego ciasta mozna tez dodac cukru i kilka zéttek, moz-
na z niego tez zrobic¢ rant na misce.

— 137 —

Omlet ze fzpamﬂm

Ow omlet jest wtasciwie ciastem z samych jajek, ktdre pieczone sq po jednej
stronie. Przygotowuje sie go w nastepujqcy sposéb: oddziel gérng, kruchq
czesc szparagdw i zagotuj kilka razy w osolonej wodzie, aby catkiem skru-
szaty. Nastepnie wiéz je do durszlaka, aby obciekty, potem przetéz je na pa-
telnie z kawatkiem dobrze wyptukanego masta, tartq butkq i odrobing stod-
kiej Smietany lub bulionu, lekko posdl i poddus nieco. Ubij lekko od 10 do 12
jajek z odrobing soli. Na patelnie do omletdw potdz troche masta i rozgrzej
jg. Nastepnie wlej jajka i mieszaj nozem tak, by rzadkie z géry przechodzito
pod spéd. Potem wytéz na pdtmisek, tak aby miekka strona omletu byta na
wierzchu, i daj na to ugotowane szparagi. Zréb rant z ciasta, posyp tartq
butkg i zarumien za pomocq fopaty z zarem. To samo mozna zrobi¢ ze szpi-
nakiem, a takze z jabtkami, ktdre najpierw trzeba poddusi¢ na masle z cu-
krem, matymi rodzynkami, cytrynq i cynamonem, i potozy¢ je na wierzch,
tak jak szparagi. Ale do jajek trzeba wtedy dodac cukru zamiast soli, a po
wierzchu posypac dobrze cukrem i cynamonem.



Omlet z tartg, butks,

Rozpus¢ w garnku troche masta, potem whbij do srodka tyle jajek, ile ci sie
podoba, i ubij je, dodajqc troche cukru. Nastepnie pokrdj butki na kromecz-
ki i zasmaz je na szmalcu, po czym posyp cukrem i cynamonem, i wlej na
to ubite jajka, tak aby rzadkie weszto pod spéd, i réwniez upiecz tylko z jed-
nej strony. Gdy sie upiecze, potéz na omlecie talerz, a na nim miske, od-
wrdc i posyp upieczonq spodniq czes¢ cukrem i cynamonem. Mozna zrobic
tez omlet z wedzonkgq, szynkqg, ozorem lub miesem. Jesli masz cos takie-
go w domu, to posiekaj to drobno, potem ubij jajek tyle, ile chcesz, i upiecz
jak wyzej. Jak tylko omlet sie nieco zetnie, to wsyp posiekane mieso i odwré¢
omlet przy pomocy talerza. To samo mozna zrobic z sardynkami i pietrusz-
kq: posiekaj sardynki i pietruszke, daj je do miski i ubij wraz z kilkoma jajka-
mi. Upiecz jak wyzej.

— 138 —

Jak ugotowal agrest
Usun szyputki z owocdw, potem pomieszaj je lekko we wrzqtku, tak aby
tylko stracity kolor, ale nie gotuj, w przeciwnym przypadku owoce sie roz-
padng. Nastepnie wtéz je do durszlaka, aby odciekty, po czym przetdéz na
szerokq zelaznq patelnie wraz z pokaznq porcjq cukru, kilkoma fyzkami
wina i kawatkiem masta, a kto lubi — takze ttuczonym cynamonem i drobno
krojonymi cytrynami. Postaw patelnie na matym ogniu i lekko przegotuj.
Na sam koniec ubij kilka zéttek z niewielkq ilosciq wody i mieszajqc, wlej
je do owocdw, tak by staly sie geste. Mozna tez zasmazyc¢ troche mqki na
brqzowo, dodac nieco wina i wody, cukru i skérke cytryny, wszystko razem
zagotowac i dodac do tego podgotowany agrest, a potem przegotowac na
matym ogniu. Mozna takze zrobi¢ zétty bulion, a mianowicie utrze¢ troche
dobrze wyptukanego masta, mqki i kilka zéttek, doda¢ cynamon, skérke
cytryny i duzo cukru. Wszystko to utrze¢, dodajqc wina i wody, a na koniec
doda¢ podgotowanego agrestu, przykry¢ i da¢ naciggnq¢ na matym ogniu.

Jak utuczyC kaptony w14 dni

Jesli kto nastawia sie na kaptony, ktére majq by¢ ttuste albo do nadzia-
nia, a ma tych kapfonéw duzo, to wziq¢ trzeba 2 petne garscie sruty jecz-
miennej, 3 czubki noza Antimonium?, 3 czubki noza saletry gumowej
i 3 tyzki oliwy, i wszystko to zaczyni¢ na mleku, aby wyszto z tego cia-
sto. Z owego ciasta trzeba zrobi¢ podtuzne kqgski, ktére kapton tatwo prze-

2 Najprawdopodobniej Antimonium crudum - zwigzek chemiczny stosowany w hodowli
zwierzat (przyp. ttum.).



tknie. Potem nalezy kazdemu kaptonowi dawac z rana, w potudnie i wie-
czorem po 8 sztuk takich kgskow. Potem mozna zaczynic ciasto ze Sruty
jeczmiennej na wodzie i dawac kaptonom tak jak wyzej, trzy razy na dzien.
Do matego korytka pojnikowego mozna tez nala¢ mleka zamiast wody, kto-
re od wody jest lepsze, a po 14 dniach bedzie mozna ocenic wynik.

Powyzsze zaczerpnieto z hamburskiej ksiqzki kucharskiej. Miary hambur-
skie rézniq sie od tutejszych nastepujqco: funt hamburski jest o 6 tutéw
ciezszy niz tutejszy jeleniogdrski, kufel odpowiada potowie tutejszej kwarty,
kwaterka hamburska jest...?'
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Jak zrobic clasto francuskie

Wez dwa funty masta, dobrze je wyptucz, potem rozbij je na szeroki pla-
cek, ale troche masta oddziel i réwniez zréb placek. Nastepnie wtéz ma-
sto do Swiezej wody Zrédlanej i ciggle dolewaj nowej, by masto byto cat-
kiem twarde. Pézniej weZ 3 kubki suchej mqki pszenicznej, dodaj 4 jajka,
'/, kwarty koniaku, mniej wiecej ¥4 kwarty zimnej wody. Mniejszy kawatek
masta pokrdj na malutkie kawateczki i wymies je dobrze razem z ciastem
drewnianq fyzkq, tak aby mqgka catkiem sie wymieszata i powstato bardzo
geste ciasto; ugniec je doktadnie wzdtuz, az bedzie gotowe. Potem rozwat-
kuj je na duzy placek, wyjmij masto z wody, osusz je na biatym ptétnie,
nastepnie potdz na ciescie i zakryj ciastem tak, by masta nie byto widac.
Teraz rozwatkuj ciasto, ale ostroznie — nie naciskaj zbyt mocno, by masto
nie przeszto przez ciasto. Po rozwatkowaniu ciasto obij. Zréb to co naj-
mniej 5 razy. Ciasta nie ugniataj, tylko watkuj. Jest wazne, aby ciasto przy-
gotowywac na zimno, rece takze muszq byc¢ zimne. Mozna z niego potem
zrobic, co sie chce. Wypieki nalezy posmarowac zéttkiem, ale uwazac, by
nie sptywato po bokach i piec po wyjeciu chleba.
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RY

Kwarte smietany, 8 tutéw cukru, 8 futéw masta wtéz do garnka i zagotuj.
Potem, mieszajqc, dodaj 8 tutéw dobrej mqki, jeszcze raz dobrze zago-
tuj, az pojdq bgbelki, nastepnie odstaw, by ostygto. Pézniej dodaj 12 zot-
tek, a na koniec biatek z 8 jajek ubitych na piane i mieszaj powoli. To ciasto
upiecz w blaszanej foremce.

21 W rekopisie zdanie niedokoriczone (przyp. thum.).



Sos do teqo

Zagotuj kwarte mleka, stale mieszajqc, dodaj matq fyzke mqki i dalej gotuj.
Potem whbij 4 z6ttka, dodaj cukier i cynamon wedtug uznania, wymieszaj.
Sos smakuje takze catkiem dobrze, jesli doda sie troche octu, ale na krétko
przed podaniem na stét. W podobny sposéb mozna zrobic sos waniliowy.
Jedyna réznica jest taka, Ze przed dodaniem Zéttek dodaje sie drobno ttu-
czong wanilie i trzeba wszystko dobrze ugotowac.

Sos holenderski

Wez ¢wierc¢ funta masta, wyklaruj je i odstaw, by wystygfo. Potem utrzyj je,
by wyglqdato jak Smietana i dodaj 4 Zéttka oraz czubatq fyzke maqki, nastep-
nie dolej filizanke letniej wody, dobrze wymieszaj i dalej mieszajqc, powoli
dolewaj wrzqcego rosotu i wszystko porzqdnie zagotuj. Potem dodaj bardzo
drobno krojonq skdrke cytryny, cukier i dolej sok z péttorej cytryny, ale nie
wczesniej jak przed samym podaniem na stdt. Jesli sos nie bedzie dostatecz-
nie pikantny, to dolej nieco octu.

Placuszki cukrowe

Wyptucz dobrze pét funta masta i utrzyj je, by wyglgdato jak smieta-
na. Dodaj 6 zéttek, dobrze wymieszaj i dalej mieszajqgc, powoli doda-
waj mgke w ilosci pét funta. Potem wytdz ciasto na stolnice, dobrze je
ugniec i rozwatkuj. Nastepnie wez szklanke lub filizanke i odcisnij placusz-
ki, a co zostanie, znowu ugniec. Placuszki wytéz na suchy papier, posyp je
cynamonem i cukrem oraz posiekanymi migdatami i piecz w piecu chlebo-
wym, az stangq sie ztocistobrqzowe.

Klusici pianicowe
Zagotuj w rondlu ¢wierc¢ kwarty mleka z 4 tutami masta i gotuj tak dtugo, az
stanie sie bardzo geste. Potem odstaw, by wystygto, a nastepnie dodaj, stale
mieszajqc, 4 Z6ttka, troche cukru i kwiat muszkatowy. Nastepnie ubij biatka
na piane i powoli wymieszaj z ciastem. Kluseczki ugotuj we wrzqcym rosole.
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Nowa, berliviska ksiazka kucharska
1. Czysty bulion

Na funt miesa trzeba wziq¢ zazwyczaj péttorej kwarty wody. Mieso umyj,
wtdz do garnka i postaw na ogniu, a gdy zdejmiesz szumowiny, to dodaj
cate ziarnka pieprzu, ziele angielskie i kawatki imbiru, i dalej gotuj. Potem
przelej bulion przez gesty durszlak, a nastepnie wygotuj w nim obrang pie-
truszke, marchewke i seler lub inne warzywa korzeniowe. Podawaj czysty
bulion, polewajqc nim grzanki lub zacierke jajeczng, lub krupy, ktére pod-
gotuj wczesniej w wodzie z dodatkiem masta lub ttuszczu Sciggnietego z bu-
lionu i tuz przed podaniem na stét dodaj do bulionu, i kilka razy zagotuj.
Makaron nitki lub makaron wtasnej roboty trzeba ugotowac w bulionie.

2. Bragowy bulion

Wez gruby kawat wotowiny z udzca albo z ogona, pokrdj na cienkie pa-
ski i dobrze je ubij. Potem porzqdnie wysmaruj mastem rondel lub gliniany
garnek i wtéz tam mieso, ktére wpierw obtocz w mqce, mate krojone cebule,
surowq szynke i zéfte buraki. Naczynie przykryj, wstaw na tréjnogu na lek-
ki ogien, aby powoli naciggato, ale sie nie przepalito. Gdy mieso przybierze
juz brgzowy kolor, dolej czystego bulionu miesnego, mocno zagotuj, a gdy
wszystko bedzie miekkie, to przecedZ? przez durszlak geste dziurki majgcy
lub sitko. Zazwyczaj podaje sie do brgzowego bulionu sago, ktére wpierw
namocz, lub tez makaron nitki.

3. Zupa na cielecinie lub kuvczaku

Gdy cielecina lub kurczak sq juz umyte, to wtedy wstawia sie je na ogien, a po
zdjeciu szumowin dodaje sie ziele angielskie i kilka lisci laurowych. Po 4 go-
dzinach mieso jest gotowe i wtedy trzeba dodac cukrowych korzonkéw mar-
ka kucmerki??, kawatek masta, kalafior, smardze, krupy, szyjki rakowe i takze
kasztany. Gdyby mieso miato by¢ za miekkie, to trzeba troche wczesniej je
wyjq¢, a w bulionie ugotowac, co tam chcemy, czy to makaron nitki, czy klu-
ski, a potem wlac to na mieso i na koniec posypac kwiatem muszkatowym
lub gatkq muszkatotowq. Jesli kto chce zupe czerwonawq z mastem rako-
wym, to niech uttucze w garnku pancerzyki i szczypce z mastem, a wezmie go
tyle, ile do zupy potrzeba, doda kilka fyzek bulionu, dobrze zagotuje, przetrze
przez durszlak i krétko przed podaniem na stét wleje do zupy. Jesli zupa mia-
taby byc zielona, to trzeba umyc ziota potrzebne do zupy, posiekac drobno,
dac do garnka, dodac troche bulionu, kawatek masta, udusi¢ na ogniu i do-
dac do zupy. Te zupe ubija sie z jajkami i podaje na grzankach z butki.

22 Marek kucmerka - bylina z rodziny selerowatych (przyp. ttum.).
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4. Rosét dla c/wreyo

Kurczaka lub kaptona ugotuj jak zazwyczaj, pokréj mieso na kawat-
ki i uttucz w moZdzierzu bardzo drobno razem z kos¢mi. Potem wlej do tego
rosot, przetrzyj przez sitko wtoskowe lub sciereczke Iniang, wlej znowu do
garnka, dodaj imbiru, soli, masta, kwiatu muszkatowego i zagotuj. Te zupe
podawaj na grzankach z butki.

5. Polewka z WWW karczochami

Wez duze karczochy, obetnij wierzchotki i boczne liscie oraz todygi, ugotuj
je i posdl. Wyjmij wszystko ze srodka, tak zeby pozostat tylko trzpier z lis¢-
mi wokdt, wyglqdajqcy jak karczoch. Potem pokrdj surowe mieso z mfode-
go kurczaka i wymieszaj je z jajkami, mastem, gatkq muszkatofowq, tartq
butkg, tak aby otrzymac srednio geste nadzienie. Wypetnij tym karczochy
az po wierzchotek. Sama zupa stanowi pozywny bulion, ktory wlej do garn-
ka, wtéz do niego pionowo karczochy, nakryj zelazng pokrywgq, postaw na
lekkim ogniu, zas na pokrywe daj zaru weglowego, aby wierzchotki karczo-
chow zbrqzowiaty.
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6. Polewka z nadziewans piersig cielecs

Noge trzeba odrgbac od piersi, zrobic otwdr i oddzieli¢ bfone od miesa. Je-
sli zostanie na niej troche miesa, to nie szkodzi. Mieso, ktdre jest na nodze,
tez trzeba oddzieli¢ od sciegien, bo sie przyda. Mieso nalezy pokroic na ka-
watki i posolic, a potem dodac jeszcze ttuszczu z wotowych nerek, z ktérego
sciggnieto btone, drobniutko pokrojongq stonine, ktéra musi by¢ dos¢ swie-
za, wszystkiego tyle, ile wynosi potowa miesa cielecego. Nastepnie trzeba
jeszcze dodac¢ mtodej cebuli lub szalotki, szczawiu, pietruszki, wszystko to
dobrze posiekac i wymieszac, a potem, zaleznie od miesa, wymieszac jesz-
cze z jajkami, solq, gatkq muszkatotowq i odrobing Smietany, a gdyby byto
za rzadkie, dodac tartej butki. Ten farsz nalezy wcisngc w otwdr miedzy bto-
nq a miesem i zaszyc. Potem piers gotuje sie w bulionie, a mozna do tego
dodac dowolne przyprawy, kluski, raki albo tylko same ubite jajka.

7. Potage a'la Reine (zupa krdlowe])
WeZ sledziony z okoto 12 cielakéw, umyj je dobrze i wtéz do gorqcej wody.
Gdy powstanq szumowiny, to przetdz sledziony do zimnej wody i oczysc¢,
az stanq sie biate. Potem wez cielecq piers, nadziej jg w wyzej opisany
sposéb albo tez tylko wymieszaj z posiekanymi rakami i pistacjami, od-



staw na jakis czas, a potem wtoz do kociotka na potage i dus na masle
rakowym, dodajqc niettuczone przyprawy i plasterki cytryny. Dolej do
tego dobrego bulionu miesnego i gotuj na matym ogniu. Nastepnie wez
sledziony, pokrdj je na plasterki grubosci palca, wtéz do garnka, dotéz
masta rakowego i dus je na ogniu, az catkiem przejdq. Na koniec dolej
troche kwasnej Smietany, w ten sposéb nabiorqg pieknego koloru. A te-
raz zréb mate ragout z rakéw, pistacji, kogucich grzebieni, ozoréw cie-
lecych albo z tego, co tam masz w domu. Wszystko zréb w osobnych
garnkach. W niewielkim rondlu ugotuj dobry bulion z kurczaka lub cie-
lecy z przyprawami i réznymi warzywami korzeniowymi, przelej przez
durszlak, pokréj butke w kromki i wytéz na nie piers cielecq, a potem polej
przygotowanym bulionem, tak by butki zmiekty. Plasterki sledziony po-
uktadaj na brzegu miski w odstepie grubosci trzech palcéw, a pomiedzy
nimi daj ragout. Nastepnie wylej na to mocny bulion i posyp drobno po-
siekanymi pistacjami oraz skrop mastem rakowym.
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Zupa zbrylona

Postaw na ogniu dobry bulion miesny, wkréj do niego troche zielonego
selera, pora albo co tam masz, warzywa korzeniowe i ziota. Nastepnie wez
jajek tyle, ile chcesz, przypraw je solq i gatkqg muszkatotowgq, ubijaj przez
chwile, a potem, mieszajqc, dodaj tartej butki tyle, az otrzymasz gestq
mase, ktéra ledwo co odrywa sie od garnka. Nastepnie odlej tyle bulionu,
ile miejsca zajmie w nim przygotowana masa. Zagotuj bulion i wtéz do
niego catq przygotowanq mase. Zupy nie mieszaj, lecz obracaj co chwile
catym garnkiem, aby bryta ugotowata sie z wszystkich stron. Gdy juz sie
ugotuje, poodrywaj z niej za pomocq tyzki duze kawatki, wtéz je do miski,
posyp gatkq muszkatotowgq, zalej bulionem i podawaj na stét.

Kluski ryzowe w-bulionie
WeZ 8 tutéw ryzu i ugotuj go na sztywno. Potem dobrze utrzyj go w mi-
sce, a gdy catkiem wystygnie, rozrzedz go 2 jajkami, 8 zéttkami i mniej
wiecej 4 tutami masta. Nastepnie dodaj jeszcze tartq butke, gatke muszka-
tofowq i s6l. Wszystko to przez chwile ucieraj i miej w pogotowiu wrzqcy
bulion miesny. Powoli wktadaj do niego nabierane tyzkq kluski. Nie muszq
sie mocno gotowac, a odwracaj je ostroznie, Zeby sie nie rozpadty.



Klusks z tartef butki w-rosole

Utrzyj masta tyle, ile chcesz, by wyglgdato jak Smietana i powoli dodaj jajko
oraz garsc tartej butki. Potem dodaj do ciasta gatke muszkatotowq, sél, o ile
masto nie byto solone, przyprawy, a takze posiekanq pietruszke i szczypio-
rek. Ciasto musi by¢ na tyle sztywne, by nie rozpadto sie w bulionie. Teraz
zréb okrqgte kluski i ugotuj je w bulionie, ostroZnie obracajqc garnkiem.
Kluski rakowe w bulionie

Ugotujw solonej wodzie tyle rakdw, ile chcesz. Oddziel szczypce i szyjki, i po-
siekaj je catkiem drobno. Zasmaz gars¢ magki na masle i dodaj wraz z tartq
butkg do posiekanego, przypraw odrobing soli, gatki muszkatofowej, imbi-
ru i wbij tyle jajek, aby masa na kluski byta dobra. Potem ugotuj kluski w bu-
lionie miesnym wedtug przepisu.
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Luina zalewajka w-bulionie
We? 4 jajka, 6 skorupek maki pszennej, 3 skorupki roztopionego masta, tro-
che tfuczonej gatki muszkatotowej. Utrzyj to wszystko, wlej do garnka, po-
staw na ogniu i mieszaj tak dtugo, az bedzie sie odrywac od garnka. Gdy
catkiem ostygnie, dodaj jeszcze 2 jajka i dobrze wymieszaj. Potem nabieraj
kluski umoczong w bulionie tyzkq i w tymze zagotuyj je kilka razy. | gotowe.

Kluski z cieleciny lub wotowiny
Wez surowe mieso cielece lub wotowe, oddziel wszystkie Sciegna i zyty. Na-
stepnie posiekaj mieso, dodajqc pdt funta ttuszczu z nerek wotowych, przy-
praw je, wymieszaj z mlekiem, wbijajqc 4 albo wiecej jajek, zaleznie od mie-
sa. Potem zr6b kluski i ugotuj je we wrzqcym bulionie. Zeby sie kluski w warze
nie rozpadaty, trzeba dodac nieco mqgki zasmazonej na brgzowo na masle.

Kluski ze stonina do cielgciny

WeZ wedzonej ttustej stoniny, pokrdj jg w drobng kostke, wtéz do gfebokiej
miski i ucieraj tyzkq tak drobno, jak to mozliwe. Potem, stale ucierajqc, wbi-
jaj po kolei jajka, dodajqc takze tartej butki, gatki muszkatotowej, tymianku,
az uzyskasz gestos¢ masy kluskowej. Jesli w tym czasie odlates zupe i oczy-
Scites odpowiednio mieso, to pokrdj w kostke boczek i wtéz go wraz z gatkq
muszkatotowq i tymiankiem do zupy, i zagotuj, zanim wtozysz tam kluski.
Zupe wymieszaj z mgkq zasmazonq na brgzowo na masle. Mozesz jq ude-
korowac cytrynami.



Zupa (;/ytr)/noww
Na jedng kwarte wina wez 3 kwarty wody i wlej do garnka lub rondla. Po-
tem ubij mocno 12 jajek i dodaj nieco zimnej wody, Zeby sie nie zbiegty. Skor-
ke z 2 cytryn utrzyj z cukrem, zas miqzsz wkréj do wina, dodajqc chleba mo-
czonego w mleku lub tartej butki i cukru. Zagotuj, a potem dodaj jajka. Stale
mieszajqc, zagotuj jeszcze raz i podawaj, posypawszy cukrem i cynamonem.

Klarowna zupa winna

Wez porcje wina, z jednej cytryny obierz cieniutko skorke, ale tak, aby skdrka
byta w catosci. Poprzektuwaj jg cynamonem i gozdzikami i wtéz do wina,
dodaj duzo cukru, wkrdj miqzsz cytryny i wszystko razem ugotuj. Potem wez
najlepszej mqki skrobiowej, namocz jg w odrobinie wody w taki sposob, aby
sie rozeszta, i wymieszaj jq z winem. Gdy sie juz ugotuje, jeszcze raz zago-
tuj z dodatkiem skrobi. Zupa ma by¢ zawiesista. Przed podaniem na stot,
posyp cukrem i cynamonem.
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Zupa sago

Sago wyptucz w cieptej wodzie, wtéz do garnka z wrzqcq wodq i miesza-
jgc intensywnie, gotuj, az sie zrobi miekkie i geste. Potem przetéz sago do
wiekszego garnka, rozrzedz je czerwonym lub biatym winem. Trzeba mniej
wiecej 3 tuty sago na kwarte wina. Dodaj tartq skorke cytryny, cynamon,
kardamon i cukier, i gotuj, az sago i wino zamieniq sie w rzadkq galaretke.
Podawaj z cukrem i cynamonem. W ten sam sposéb mozna ugotowac kasze
pertowq, ryz, grysik i inne, z tq réznicq, Ze jesli wino od tego nie zgestnieje
odpowiednio, to trzeba bedzie dodac zéttka z kilku jajek.

Zupa biszkoptown,
Biszkopt potnij na kawatki, polej dobrym jasnym piwem i gotuj przez pét go-
dziny. Potem dodaj ttuczonego cynamonu, tartej skorki cytryny i cukru, a na
koniec ubij z jajkami.

Holenderska zupa winna

Ubij na piane 24 jajka w duzym garnku, potem dolej powoli kwarte biatego
wina, caty czas mocno mieszajqc, aby jajka sie nie Sciety. Nastepnie utrzyj
4 cytryny z cukrem i dodaj je do zupy wraz z sokiem, ale bez pestek, i ka-
watkiem cynamonu. Jak kto woli, niech doda kardamonu. Potem gotuj na
duzym ogniu, ciqgle mieszajqc, az zupa sie spieni. Wtedy od razu podawaij,
wlewajqc jg na mate biszkopciki.



Wiedesiska zupa chlebown
Wez porzqdny kawatek wypieczonego razowego chleba wraz ze skér-
kq i opiecz na weglach na ztocistobrqzowy kolor. Gdy juz catkiem wystygnie,
potam chleb na kawatki, wtéz do garnka wraz z kawatkiem cynamonu, zalej
to zimng wodgq i gotuj tak dtugo, az chleb da sie przetrze¢ przez durszlak.
Potem dodaj biatego wina, cytryne, troche soli i jeszcze podgotuj. Na koniec
wmieszaj jajka. Podawaj na grzankach.

Zupa z glogu

Na kazdqg osobe trzeba wzig¢ tyle gtogu, ile miesci sie w obydwu dtoniach.
Gtdg trzeba dobrze umy¢ we wrzqcej wodzie, by odeszta skérka, zas potem
ugotowac w niewielkiej ilosci wody, az bedzie sie nadawac do przetarcia
przez durszlak. Potem nalezy dolac tyle biatego wina, aby zupa byta odpo-
wiednio rzadka, i dodac¢ cynamonu, cukru, skorke cytryny oraz kilka gozdzi-
kéw. Krétko przed podaniem na stét trzeba wymieszac z zupq troche biatej
mgqki, ktéra stonuje ostry smak gtogu i zwiqze zupe. Po czym trzeba jq jesz-
cze raz zagotowac i podawac na grzankach.
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Zupa z pleczonych czeresnt
Czeresnie umyj w cieptej wodzie i ugotuj tak miekko, zeby przeszty przez
durszlak, potem rozrzedz winem, przypraw cukrem, cynamonem i skdrkq
cytryny, i podawaj na smazonych cienkich kromkach chleba.

Zupa mus ]abfkowy
Wez dobry gatunek jabtek, a czym piekniejsze, tym lepsze. Pokrdj je na
¢wiartki, wykrawajqc gniazda nasienne, a potem ugotuj na miekko. Nastep-
nie przetrzyj je przez durszlak, tak aby skérki pozostaty, dolej biatego wina,
dodaj cynamon, cukier, goZdziki i cytryne oraz tyzke mqki pszenicznej. Do-
brze wymieszaj, kilka razy zagotuj, a przed podaniem na stét posyp cukrem,
cynamonem i odrobinqg anyzu.

Zupa z pomarasiczy bergamotkl
Pomatraricze obierz ze skérki i udus w garnku na catkiem miekko. W tym
czasie ugotuj suszone czeresnie i daj je wraz z bergamotkami do duzego
garnka, dolej wina, przypraw cukrem, cynamonem, gozdzikami i cytryng.
Gotuj tak, aby bergamotki sie nie rozpadty, mieszaj, dodajqc odrobine do-
brej mqgki. Podawaj na grzankach smazonych na masle.



Hamburska owsianka

Owsianke ugotuj w zwykty sposdéb, a gdy jq przetrzesz przez durszlak, do-
lej dwa kieliszki od wina araku, dodaj cukier, cytryne, cynamon, rodzyn-
ki i drobno utarte migdaty, i zagotuj. Wymieszaj z jajkami i podawaj na ma-
tych, pocukrzonych kromkach chleba.

Z/xopa/ ﬂﬁr&;towa/

Gdy agrest nie jest jeszcze dojrzaty, ale ma juz duzo soku, to wtedy trzeba go
nazrywad, poobcinac szyputki i postawic na ogniu w niewielkiej ilosci wody.
Lekko podgotowac. Gdy agrest zmieknie, nalezy dodac biatego wina, duzo
cukru, cynamonu i troche mgqki, aby stonowac zbyt ostry smak agrestu. Po
ugotowaniu nalezy podawac z cukrem i cynamonem.

Zupa z pleczonych stiwek
Postaw na ogniu dowolngq ilos¢ pieczonych sliwek, zalanych dobrym ja-
snym piwem, z dodatkiem krojonej cytryny, i gotuj, az owoce zmiekngq.
Przetrzyj je przez durszlak i posyp cukrem oraz cynamonem. W ten sam
spos6b mozna przyrzqdzic¢ suszone i obrane swieze sliwki, ale nie przeciera
sie ich przez durszlak, tylko kroi na kawatki, dodaje krojonej kandyzowanej
cytryny i troche wina.

Zupa czekoladowa z winem

Na jedngq tabliczke czekolady trzeba wzig¢ pét kwarty francuskiego wina i pét
kwarty wody. Czekolade zetrzyj i dodaj do wina i wody. Potem dodaj cu-
kru i cynamonu, i gotuj. Taka porcja wymaga dodania i wymieszania 4 zéttek.
Podawaj na butce lub chlebie migdatowym, posypujqc cukrem i cynamonem.
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Zupa, czekoladowa z mlekiem

Na jednq kwarte mleka wez pdt tabliczki czekolady i 4 zéttka. Przygotuj
zupe, jak wyzej. Biatko ubij na piane i tyzkq dodaj do gotujqcej sie zupy. Po-
syp cukrem i cynamonem.

Zupa z mlekiem na mace zasmazanej
Mgke zrumienri w glinianym garnku, potem dodawaj powoli wrzgce mle-
ko i mieszaj, aby sie nie zbrylito. Po ugotowaniu postepuj dalej jak z zupq
czekoladowq. Mozna tez dodac nieco czekolady dla smaku. Jesli zupe robisz
tylko na mleku, to koniecznie dodaj masto.



Zupa biszkoptowa na mleku
Zetrzyj stare biszkopty lub je uttucz. Uttucz takze stodkie migdaty z cynamo-
nem catkiem drobno, a potem wsyp to wszystko do wrzqcego mleka. Zeby
zupa miata odpowiedniq gestos¢, mozna tez dodac wody z kwiatu poma-
ranczy. Przed podaniem na stét posyp cukrem i cynamonem.

Zupa mleczna z kluseczkami migdatowymi
Na 8 tutéw stodkich migdatéw wez ok. 10 sztuk gorzkich. Podgotuj je i do-
brze uttucz, potem dodaj 4 jajka, 2 tyzki rozpuszczonego masta, 2 tyzki ttu-
czonego cukru i 5 tutéw startego chleba. Nastepnie wysmaruj patelnie ma-
stem, potdz na niq kluseczki zrobione z przygotowanej masy i usmaz je na
brqzowawy kolor. Zagotuj mleko, zmieszaj je z jajkami, wylej na kluski i po-
syp cukrem i cynamonem.

Zupa mleczna z kluseczkami ryzowyms
Podgotuj 8 tutéw ryzu i odstaw garnek na noc. Nastepnie odlej wode, ugotuj
ryz na miekko i daj mu catkowicie wystygngc. Potem utrzyj do tego 5 jajek z fi-
lizankg rozpuszczonego masta, tyzkq wody rézanej, ttuczonym cynamonem,
tartg skorkq cytryny i cukrem. Nastepnie uformuj kluseczki i upiecz je na brg-
zowawy kolor w tortownicy dobrze wysmarowanej mastem. Zagotuj mleko
wraz z ttuczonymi migdatami, cukrem i cynamonem, wymieszaj mqtew-
kq z jajkami i wylej na kluseczki. Podawaj, posypawszy cukrem i cynamonem.

Zupa wmarchewtkowa na mleku

Marchewki utrzyj, a potem wtéz do péttorej kwarty wrzqcego mleka wraz z kil-
koma garsciami tartej butki i gotuj, az zmiekngq. Przypraw gatkq muszkatofo-
wgq, solg, odrobing imbiru i kardamonu, i przetrzyj przez durszlak do garnka,
po czym postaw na lekkim ogniu. Na koniec dobrze wymieszaj z kilkoma
z6ttkami, dodajqc kilka kawatkéw swiezego masta. Podawaj na grzankach.
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Zupa chlebowa

Pokrdoj butke na kromki, ale bez skorki, i zasmaz je w garnku na masle na
ztocisty kolor. Potem wlej na to bulion i gotuj. Caty czas befttajqc, dodaj
kilka jajek. Przypraw zupe gatkq muszkatotowq. Potem postaw na niej
blache z weglami, zeby zupa nabrata ztotobrqzowego koloru. Jednak od
spodu zabierz ogien, zeby sie nie przepalita. Gdy bedzie juz dostatecznie
brgzowa, to podawa.



Zupa chlebowa na inny sposéb
Butki lub zwyczajny chleb pieczony w domu utrzyj do garnka i zasmaz na
masle, a potem zagotuj z wodq, tak aby uzyskac konsystencje rzadkiej
papki. Potem dodaj gatke muszkatotowq, sél, masto, a na koniec rozbet-
taj z kilkoma jajkami.

Zupa z precli
Namocz w mleku zwyczajne precle postne, potem odcedz tak dobrze, jak
to mozliwe i upiecz na patelni na masle. Nastepnie rozbettaj mleko z jajka-
mi i wylej je na precle. Posyp cukrem i cynamonem.

Zupa truskawkowa

Zasyp truskawki cukrem, zalej winem i gotuj powoli. Potem wycisnij je przez
ptécienko albo drobny durszlak i jeszcze raz zagotuj. Podawaj na grzan-
kach. Posyp cukrem i cynamonem.

Zupa wielkanocna na jasnym piwie
Postaw na ogniu tyle mleka, ile masz piwa, i zagotuj. Potem dodaj, stale
mieszajqc, pot fyzki mqki i 3 Zéttka na kwarte zupy. Przypraw cukrem, cyna-
monem, gatkq muszkatofowq i odrobing soli. Podawaj na grzankach.

Zupa biatkowa
Na jedng kwarte Smietany lub dobrego mleka wez biatko z 8 albo 10 ja-
jek, dolej wody rézanej lub z kwiatu pomarariczy, rozbetftaj mocno, aby
sie spienito, i zagotuj na matym ogniu, caty czas mieszajqc. Podawaj z cu-
krem i cynamonem.

Zupa prgwonwn

Pigwy w dowolnejilosci ugotujw wodzie, ale nie za miekko. Nastepnie obierz
je ze skorki i zetrzyj az do gniazda nasiennego. Potem utrzyj migzsz w garn-
ku i uzyj przy tym wody, w ktdrej sie gotowaty. Nastepnie dodaj biatko z 3 ja-
jek i 8 zéttek, tartqg skorke cytryny i troche soku cytrynowego, cynamon i cu-
kier. Wszystko to wymieszaj na papke. Pézniej wysmaruj miske mastem, wlej
do niej papke, postaw na ogniu, przykryj inng miskq i tak zagotuj. Zupa jest
szczegdlnie przydatna dla oséb chorowitych do wzmocnienia serca i moze
by¢ spozywana na zimno lub gorqco.
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Zupa karto
Kartofle obierz, pokrdj na kawatki i ugotuj tak, by przeszty przez durszlak.
Potem mozna je zrobic tak gesto, jak sie chce, albo jak zupe czy mus. Dodaj
kawatek masta, przypraw majerankiem i pieprzem. Podawaj z zasmazang
butkq krojong w kostke i skwarkami.

Zupa ﬂroc/wwzv

Groch ugotuj tak, by napeczniat i stat sie miekki, a potem przetrzyj. Dodaj
pieprzu, soli i, jesli chcesz, tymianku. Wkréj mate plasterki kietbasy, szynki,
ucha wieprzowego lub cieniutkich plasterkéw stoniny. Podawaj na grzan-
kach smazonych na masle, pokrojonych w kostke.

Zupa, jaﬁodoww
Jagody umyj i zalej wodgq, Zeby puscity sok. Mozna tez dolac troche wina,
utrze¢ cytryny, dosypac cukru i przypraw, gozdzikéw i cynamonu. Zago-
tuj i podawaj na grzankach. Niektdrzy najpierw przecierajq jagody, zanim
dodadzq wina i innych sktadnikéw. Tak samo robi sie tez zupe czeresniowq.

Danie ]mojwmkowa

Podgotowane raki i zeberka cielece nalezy obrac z miesa i pokroic je w drob-
nq kostke. Nastepnie trzeba zasuszone i Swieze smardze usmazy¢ na ma-
sle, a potem ugotowac na miekko w bulionie miesnym, po czym wyjqc z bu-
lionu i takze pokroi¢ w drobngq kostke. Jesli kto ma groszek stodki, to trzeba
go wytuskad, podgotowac w bulionie, odcedzi¢. Potem nalezy da¢ wszystko
do rondla, uttuc rakowe pancerzykiiprzetrzec je z bulionem, a pézniej dodac
do pozostatych sktadnikéw wraz z pokaZnym kawatkiem masta i przypra-
wami, i przegotowac. W tym czasie trzeba upiec kromki butkowe na masle
lub na szmalcu na ztoty kolor i wytoZy¢ na nie tyzkq ingrediencje z garn-
ka, a potem wyla¢ na to zupe.

Chtodnik malino
Przebierz maliny, wtéz do garnka, w ktérym nie %Wafo sie nic ttustego.
Potem witdz ten garnek do kociotka z wrzqcq wodg, zeby maliny puscity sok.
Nastepnie wyklaruj sok i gotuj pdt godziny z winem i cukrem. Mozna tez do-
dac nieco galaretki malinowej. Spozywac na zimno z biszkoptami lub ciast-
kami migdatowymi.
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Jak ugotowal mleko migdatowe
Migdaty obierz, uttucz i ugotuj w kociotku, dodajqc kwarte smietany i kwar-
te mleka, troche kruszonej buftki, skérke cytryny, cynamon i cukier. Mozna
tez dac troche wody rodzynkowej. Gdy sie juz ugotuje, a okruchy butki sie
rozpuszczq, to przetrzyj to przez sitko wtoskowe albo gesty durszlak i od-
staw, aby ostygto.

Jak ugotowal mleko
z kwtatem bzu lub liséémd brzoskwine

Dobrze umyj kwiecie bzu lub liscie brzoskwini i widz je do takiej ilosci mleka,
jaka ci odpowiada, przy czym trzeba do mleka doda¢ kawatek cukru, aby sie
nie sciefo. Potem wyjmij kwiecie lub liscie, a mleko rozbettaj z zéttkami. Na
kwarte mleka trzeba da¢ 4 Zéftka. Takie mleko podawaj na swiezych krom-
kach buftki. Posyp cynamonem. Jest tez przyjete, ze do mleka brzoskwiniowego
dodaje sie podczas gotowania powoli, uzywajqc tyzki, ubite na piane biatka.
Chtodnik ryzowy

Ryz, kasze ryzowq lub mqgke ryzowq ugotujw mleku tak gesto, jak to moZliwe.
Zetrzyj do tego skorke cytryny, przypraw cynamonem i cukrem, dolej nieco
wody z kwiatu pomarariczy, a potem wtdz do matych foremek lub kubkéw
na herbate, ktdre przedtem zwilz mlekiem, aby ryz potem dobrze z nich wy-
chodzit. Gdy juz wystygnie, przygotuj polewe z mleka rozbettanego z zéttka-
mi; Francuzi nazywajq to Flammeri. W taki sam sposéb mozna przygo-

towac kaszke, grysik lub podobne dania i zrobic¢ polewe z wina z jajkami,
cynamonem i cukrem.

Chtodnik pomarariczowy
Pomaranicze gotuj przez chwile w cafosci w winie. Potem je wyjmij,
obierz i podziel na ¢wiartki, po czym wtéz do miski i podgotuj nieco na ma-
fym ogniu w winie, dodajgc cynamonu i cukru, tak by sok wymieszat sie z wi-
nem. Na Sredniq waze chtodnika potrzebny jest mendel pomarariczy.

Sos ckrza//wwy

Chrzan obierz, zetrzyj na tarce i ugotuj w ttustym bulionie. Po kilkukrotnym
zagotowaniu chrzan jest gotowy. Jednak nie nalezy gotowac go za dtugo,
bo straci kolor. Gdyby byt za ostry, to trzeba dola¢ troche mleka albo wymie-
szac¢ z odrobing mqki, co nada mu lekki, przyjemny smak. Podawaj na stét,
posypawszy odrobing tartej gatki muszkatotowej.
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Sos ceéuéowy

Ten sos, jak tez sos chrzanowy, podaje sie do wofowiny i takze do mies pe-
klowanych. Cebule w nalezytej ilosci, pokrojone w plasterki, ugotuj w dos¢
ttustym bulionie, a na koniec dodaj troche tartej butki, aby sos sie zwiqzat.

Sos (ytr/vmw}/
Na jednq sredniq miske bulionu trzeba liczy¢ péttorej cytryny, z ktdrej nalezy
wycisnqc sok do ttustego bulionu i zagotowac, potem dodac tyle tartej but-
ki, zeby sos dobrze zgestniat. Podaje sie go z kwiatem muszkatowym.

Sos bragowy

Mgke zasmaz na masle na intensywnie ztocisty kolor, potem wymieszaj
jg z odpowiedniej jakosci ttustym bulionem, dodajqc kapardw i oliwek, je-
sli chcesz. Ale mozna tez dodac¢ smaku temu sosowi tylko sokiem cytryno-
wym i kilkoma posiekanymi szalotkami. Do mgki mozna dac kawatek cu-
kru. W ten sposdb sos bedzie miattadniejszy kolor i fagodniejszy smak.

Sos z nact pietruszki
Na¢ mtodej pietruszki w solidnej ilosci ugotuj razem z korzonkami w ttustym
rosole, a bacz, by pietruszke dobrze przebrac i oczysci¢ z chwastéw. Rosét
zagesc tartq butkg, a na koniec przypraw kwiatem muszkatowym, jak to jest
przyjete przy wszystkich bulionach miesnych.

Sos mmg/nkow}/

Wez 10 do 12 sardynek. Najpierw namocz je dobrze w wodzie, potem posie-
kaj i ugotuj w bulionie miesnym. Nastepnie wycisnij do tego sok z cytryny,
wymieszaj z tartq butkg, aby sos zgestniat. Przypraw kwiatem muszkato-
wym. Zamiast sardynek mozesz wzig¢ namoczone sledzie.

Pékémtn)/ s0s Z ostrygami

Masto albo ttuszcz wotowy postaw w garnku na ogniu, rozgrzej i zru-
miert w nim tartq butke. Potem dolej dobrego bulionu miesnego, kwater-
ke biatego wina i kilka tyzek octu. Przypraw goZdzikami, odrobing imbiru,
pieprzu, soku cytrynowego i plasterkami cytryny, a cukru dodaj tyle, zeby
wyréwnac kwasnosc. Wszystko razem zagotuj i dodaj dowolnq ilos¢ obra-
nych ostryg, po czym jeszcze raz zagotuj sos z wotowing, aby przeszta tym
smakiem. Podawaj osobno lub z miesem.
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Sos Vooézynkow}/

Wez funt duzych rodzynek, dobrze je umyj, a potem ugotuj w dowolnej ilo-
sci bulionu miesnego, potrzebnego do przyrzqdzenia sosu. Nastepnie dolej
troche octu winnego i zages¢ tartym piernikiem. Jesli jednak zamiast pier-
nika wezmiesz tarty domowy chleb lub zasmazonq na brgzowo mqke, to
postodz sos cukrem i przypraw gozdzikami, imbirem i cytrynq. Mozna tez
dodac¢ podtuznie krojonych migdatéw.

Sos smardzo

Smardze umyj starannie w gorqcej wodzie, potem posiekaj je drobno i ugo-
tuj w ttustym bulionie wotowym. Dopraw posiekanym szczypiorkiem, szcza-
wiem, trybulg, a na koniec zages¢ tartq butkgq.

Sos wtoski

Pokréj mtodq kure na ¢wiartki, wtéz jq wraz z cienkimi plasterkami su-
rowej szynki do miski, dodaj kilka pieczarek, ziét, jak tymianek, bazy-
lia i okoto 10 zqbkéw czosnku. Wszystko to dus przez jakis czas, az sie
zacznie przykleja¢ do naczynia. Wtedy podlej dobrym bulionem mie-
snym i szklanicq szampana, i przegotuj. Gdy sos nabierze aromatu, prze-
trzyj go przez durszlak, zages¢ zéttkami i podawaj do miesa. Sos ten na-
daje sie takze do drobiu.

Sos krdlewski

Pietruszke w korzeniu, szalotki, pieczarki, trufle, okoto 10 zgbkéw czosn-
ku, troche drobno siekanej szynki lub chudej stoniny, liscie laurowe i pla-
sterki cebuli udus na masle, potem dolej dobrego bulionu i lekko pod-
gotuj. Nastepnie przetrzyj przez durszlak, zages¢ sos zéttkami, dodaj
posiekanych pistacji i podawaj do miesa albo tez do kury, gdy sie ma
zupe ze starej kury.

505 st

Pieczarki, trufle, smardze, a jesli kto chce, to i pistacje, oczyszczone, umy-
te i posiekane na drobno, takze drobno posiekanqg cebule, troche zaru-
mienionej na brqzowo maqki i skorki cytrynowej gotuj w bulionie mie-
snym tak dtugo, az sos stanie sie wystarczajqco gesty. Na koniec dodaj
soku z cytryny i gotowe.
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Jak przyrzadzic wotowing Boeuf a'la Mode
Wez surowy kawat miesa bez kosci, obij, az skruszeje, naszpikuj kawatkami
stoniny i posyp solq, goZdzikami i pieprzem. Potem pokrdj szerokie kawatki
surowego boczku i potéz je na dno brytfanny, na to potéz mieso, przypraw li-
s¢milaurowymiicatymicebulami, brytfanne nakryjiuszczelnij mgkg iwodg.
Dus namatym ogniu przez 7 do 8 godzin. Nastepnie zrumien, a powstaty sos
przypraw sokiem cytryny i kaparami. Zages¢ albo chlebem razowym, albo
zasmazonq na brqgzowo mgkq.

Wotowina po holendersku

Mieso ugotuj, a potem dus w brytfannie z miqzszem cytryny, gatkq musz-
katotowgq, drobno posiekanq pietruszkq i tartq butkq tak dtugo, az mieso
przejmie smak przypraw.

Duszona wotowina

Wez kawat miesa wotowego z udZca i obij je na krucho. Naszpikuj sto-
ninqg z przyprawami, jak we wczesniejszym przepisie. Do garnka wtéz
masto i stonine, postaw na ogniu i smaz, az stanq sie brgzowe. Mieso ob-
tocz z obu stron mgkq i wtéz do garnka. Gdy sie zarumieni z jednej strony,
to przewrd¢ mieso na drugq strone. Potem dolej dobrego bulionu miesnego,
wina i octu, i gotuj. Dodaij tez liscie laurowe, cate cebule, skérke cytryny, im-
bir, pieprz, cate goZdziki i dus pod szczelnym przykryciem przez kilka godzin.
Gdyby sos nie byt wystarczajqgco gesty, to dodaj nieco tartego razowego
chleba lub zasmazonej na brqzowo mgqki. Przed podaniem na stét zbierz
nadmiar ttuszczu z sosu, a mieso obtéz kaparami i plasterkami cytryny.

out z wvﬁowi@/

Woftowine naszpikuj stoning, wtéz do wody, postaw na ogniu i ugotuj. Potem
zréb kluseczki z posiekanej cieleciny i zagotuj je na ragout w garnku z miesem,
dodajqc smardze, miekkie srodki karczocha, sledzione cielecq i kurze zotqdki.

— 155 —
Stekana wotowina
Posiekaj drobno mieso wotowe bez kosci, wymieszaj je z ttuszczem z nerek,

dodajqc soli, posiekanq cebule lub szalotki, tartg lub namoczonq butke. Po-
tem zawin w serwete i gotuj przez godzine w bulionie miesnym. Nastepnie



wyjmij mieso z serwety, przetéz je do miski, ale tak, aby sie nie rozpadto. Po-
lej sosem sardynkowym lub brqzowym z kaparami.

Jak zrobié wotowing po westfalsku
Duzy kawat dobrze przerosnietego miesa z zeber porgb na kawatki wielkosci
dfoni, dobrze umyj, wtéz do duzego garnka i porzgdnie zagotuj, az wytwo-
rzq sie szumowiny. Dodaj odpowiednie przyprawy, cate cebule razem z na-
cig, zielonego majeranku. Nastepnie nakryj garnek, uszczelnij i gotuj powo-
li, az mieso bedzie gotowe. Potem zbierz ttuszcz z sosu, dodaj gars¢ tartej
buftki i plasterki cytryny, jeszcze raz zagotuj i podawai.

Wotowtna na dziko

Mieso natrzyj solq i wtéz na 8 dni do zaprawy z wina zmieszanego z octem
piwnym pdt na pét i ttuczonym jatowcem. Nastepnie ugotuj lub usmaz mie-
so, dodaj tartej butki albo zwyktego chleba zrumienionego na masle, zwilz
octem winnym i dopraw ttuczonymi ziarnami jatowca, pieprzu i imbirem.
Potem rozciericz nieco bulionem miesnym i gotuj wedtug uznania. Do tego
bejcowanego miesa mozna podac sos rodzynkowy lub brqzowy z kaparami.

Rolada z wvﬁowi/g/

Z duzego kawatka miesa wotowego odetnij dtugie, cienkie paski mie-
sa i obij je na catkiem ptasko i krucho. Potem zréb nadzienie z kaptona lub
cieleciny z udZca, stoniny, szpiku wotowego, gotowanej szynki, pietrusz-
ki, cebuli, sledziony cielecej, trufli, pieczarek. Wszystko to dobrze posie-
kaj i wymieszaj z przyprawami. Nastepnie zawiri nadzienie w mieso, zwiqz
sznurkiem i ugotuj na duzym ogniu. Gdy bedzie gotowe, to zdejmij sznur-
ki i podawaj z sosem brgzowym z kaparami i sardynkami albo z ragout ze
sledzony cielecej, kluseczkami ze smazonej kietbasy albo czyms podobnym.

Rolada na inny sposéb
Wez kawatek miesa z taty wotowej. Obij go na krucho, wytéz na deske i po-
16z na nim cienkie plasterki szynki, takze plasterki wotowego ozora, jajka
na twardo, s6l, pieprz i troche szalotek. Posmaruj wszystko ubitymi jajkami,
posyp mgkq i zawin scisle w serwete. Postaw na mocnym ogniu, dodajqc
wina i bulionu miesnego. Gotuj, az sos bedzie gesty. Wyjmij z garnka i po-
dawaj na zimno.
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Klopsiki wotowe

Wez wotowine z udzca lub z ogona, mniej wiecej 4 funty na jedng miske.
Oczys¢ mieso ostrym nozem, aby nie pozostata w nim nawet najmniejsza
zytka lub sciegno. Potem postaw miske lub tez garnek, w ktérym chcesz
przyrzqdzic¢ klopsiki, na dobrze wypetnionqg weglami mise. Oczyszczone
mieso posdl i przypraw, a potem krdj na cienkie plasterki, ktdre uktadaj na
ptaskim talerzu i nastepnie wktadaj plasterki do garnka stojgcego na we-
glach. Gdy juz cate mieso gotuje sie w garnku, posiekaj sardynki lub namo-
czonego sledzia, dodaj do sosu, dolej wina, dodaj cytryne i zages¢ go odro-
bing kleiku owsianego. Klopsiki mozna tez zrobi¢ w nastepujqcy sposob:
mieso pokréj na podtuzne pasy, a potem obijaj je drewnianym ttuczkiem,
az prawie sie rozpadngq. Albo pokrdj mieso, usun zyty, wymieszaj z garsciq
tartej butki, uformuj cienkie, ptaskie klopsiki i ugotuj je jak wyzej.

Potrawka z clelgciny

Cielecine z okolicy piersi pokréj na mate kawatki, namocz w zimnej wodzie,
zeby wyciggnqc krew. Potem zanurz we wrzqtku i nastepnie oczys¢. W6z
do garnka duzy kawatek masta, catq cebule, gozdziki, kilka lisci laurowych,
kwiat muszkatowy, ziarnka pieprzu i postaw mieso na ogniu. Dus je przez
jakis czas, ale tak, by masto sie nie przepalito. Nastepnie dolej dobrego
bulionu miesnego, tyzke octu winnego albo wina, jesli chcesz, i zagotuj.
Przed podaniem na stét wymieszaj bulion z 3 lub 4 zéttkami, dodajqc nieco
mgqki, a na koniec dopraw plasterkami cytryny.
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Na iy sposob
Mieso oczys¢, jak opisano powyzej, i udus z mastem. Potem dodaj do sosu
drobno posiekanq pietruszke i wybettaj z jajkami. Do tej potrawki mozna
wziq¢ takze kluski miesne, groszek, masto rakowe, kietbase i co tam jeszcze
ci przyjdzie do gtowy.

Cielocina z kaparami
Wez udziec cielecy, pokrdj go na kawatki grubosci palca, dobrze je obiji prze-

ciggnij kazdy kilkoma paskami stoniny, potem posyp mieso solq i mgkq. Na
ogniu postaw garnek z mastem i jak tylko masto sie zarumieni, wtéz mie-



so i zarumien je z obydwu stron. Potem posyp gatkq muszkatotowq, catymi
goZdzikami, dodaj cytryne, podlej dobrym bulionem i winem, dodaj liscie
laurowe, cate cebule i catq gars¢ kaparéw. Wszystko to gotuj na matym
ogniu, az wytworzy sie gesty sos. Gotuj pod przykryciem. Przed podaniem
na stét obtoz plasterkami cytryny.

Cielecina z majerankiem
Mieso przygotuj jak na potrawke. Potem dodaj grubo krojone kawatki stoni-
ny i przesiany majeranek. Zagotuj mocno. Pamietaj, Zeby nie dac zbyt duzo
masta, bo jest stonina. Gdy bedzie gotowe, dopraw gatkq muszkatotowq.

Stekana cielecina w-necéwee
Surowe mieso z udZca posiekaj wraz ttuszczem nerkowym, potem wymie-
szaj z tartq butkg, koniecznymi przyprawami i solq, dodajqc 4 jajka. Na-
stepnie wypetnij tym necéwke cielecq, zaszyj, wtéz do bulionu miesnego lub
wody i gotuj przez okoto 3 kwadranse. Potem wyciqgnij i odstaw, by wysty-
gto. Wyjmij nitke z necéwki, pokrdj na plastry i zréb do tego sos winny lub
tylko zarumienione masto.

Cielecina zawijana

WeZz wedtug uznania 1 lub 2 funty cieleciny, pét funta szpiku wotowe-
go i takze ttuszczu nerkowego, posiekaj na drobno i przypraw gatkqg musz-
katotowq, gozdzikami, solg, tymiankiem i pieprzem. Dodaj 3 lub 4 Z6ft-
ka i dobrze wymieszaj. Potem nakrdj cienkich paskow stoniny, szerokich
jak dton, zawin w niesiekane mieso i zwiqz dobrze grubq nicig, po czym
wytdz na patelnie i usmaz. Zréb sos z bulionu, zasmazanej mqki, cytryny,
przypraw i wina, ktérym polej mieso przed podaniem na stot.
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Clelgcina po framcusku

Wez 1 lub 2 kawatki cieleciny, ugotuj je w kociotku z gatkqg muszkatotowq,
pieprzem, rozmarynem i solq, potem odcedz i odstaw, by mieso wystygfo.
Wez 8 zéttek, tyzke mqki, tartq skdrke cytryny, gatke muszkatotowgq, cukier,
kawatek masta i ewentualnie wino. Zréb z tego sos, mieszajqc na ogniu, by
sie Scieto. Polej sosem mieso i piecz je w tortownicy, az bedzie brqzowe. Przed
podaniem na stét obtdz cytrynq i kaparami.



Cielecina po holendersku

Mieso wyjmij z bulionu, gdy jest w potowie ugotowane. Wtéz je do gtebo-
kiego garnka. Bulion do tego przygotuj w nastepujqcy sposéb: pokrojo-
nq w plasterki cebule ugotujw wodzie i przetrzyj przez durszlak wraz z bulio-
nem miesnym, dodaj nieco octu i przypraw gatkq muszkatotowq i pieprzem.
Jesli chcesz, wkrdj do tego troche cytryny i zagotuj bez miesa. Usmaz pokro-
jong w kostki stonine, ale zeby nie byta zbyt brgzowa. Wyjmij skwarki i pozo-
staw na piecu, aby byty ciepte. Gorqcy szmalec wlej na mieso i przez chwile
gotuj. Przed wydaniem miesa na stét posyp je skwarkami.

Cielecina z selevem

Cielecine przygotuj jak na potrawke. Potem pokrdj seler w szerokie plastry,
sparzwrzqtkiem, Zeby stracit ostry smak, dodaj do miesa, dopraw bulion i za-
gesc go tartq butkq. Bulion trzeba pézniej zagotowac jak do potrawki.

Cielecina ze szezawiem

Mieso przygotuj jak na potrawke. Udus na masle grubo posiekany
szczaw i pbzniej dodaj go do miesa, przyprawiajqc gatkq muszkatofowq.
Bulion wybettaj z jajkami.

Clelocina z sardynkami
Mieso do tego musi pochodzi¢ z udzca. Pokrdj je na cienkie plaster-
ki'i obij z obydwu stron, potem posyp cienkqg warstwq mqki. Zasmaz na brq-
zowo kawatek masta, wtéz na masto mieso wyjete z wrzqtku, nakryj i dus
na matym ogniu, az bedzie gotowe. Potem posiekaj sardynki, kapary, cebu-
le lub szalotki na drobno, wtéz do bulionu i podlej tym mieso, dodajqc tez
soku z cytryny. Zages¢ odrobing maqki lub tartej butki i zagotuj.

— 159 —

Jak zrobic udziec clelocy na bragowo
Sciggnij btone, potem naszpikuj udziec porzqdnie stoning. Nastepnie wez
grubo starty chleb, kilka garsci pokrojonej w kostke stoniny, pieprz, ziele an-
gielskie, skrop to odrobing octu winnego i wtéz razem z udZcem do garnka.
Dolej tyle wody, ile nalezy, i paruj na matym ogniu. Potem pokrdj pét funta
chudego miesa na cienkie plasterki, 6 albo 8 marchewek pokroj wzdtuz, kil-
ka cebul, boczek, wtéz wszystko na patelnie z mastem i przesmaz. Nastepnie



zwilz gars¢ mqki pszennej wodgq, wlej na usmazone mieso, zagotuj mocno.
Potem przetrzyj przez drobny durszlak, dodaj cytryny, gatki muszkatoto-
wej i pieprzu, i jeszcze raz zagotuj wraz z udzcem. Przed podaniem na stét
obfdz plasterkami cytryny.

Udztec Ml@(}/ na zimno

Wieczorem poprzedniego dnia obciqgnij udziec z btony i wtéz go do za-
lewy z octu zmieszanego z wodgq, a jeszcze lepiej — z winem. Rankiem
naszpikuj udziec grubymi kawatkami stoniny obtoczonymi w soli i przypra-
wach, i wiéz do duzego garnka z wodgq, wraz z 4 cielecymi nézkami, kilko-
ma listkami laurowymi, catymi kwiatami muszkatowymi, biatym pieprzem,
gozdzikami i solg, i ugotuj. Gdy bedzie prawie gotowy, dodaj troche wina,
wkréj cytryne i dogotuj. Pézniej wytdz udziec na miske i odstaw, aby wystygt.
Jesli sos jest wystarczajqco galaretowaty, to wyjmij nézki, odcedz je i wtéz
do porcelanowego naczynia, aby wystygty. Jesli sos nie jest dostatecznie ge-
sty, to gotuj w nim nozki jeszcze jakis czas. Gdy wszystko wystygnie, obtéz
galaretq mieso. Mozna tez obla¢ mieso sosem, gdy jest jeszcze gorqcy. Wte-
dy udziec bedzie miat glazure.

Nadziewana i parowana piers z clelaka
Nadzienie zréb dosc¢ rzadkie - z tartej butki, masta, kilku jajek, siekanej pie-
truszki, gatki muszkatotowej i soli. Potem natnij bfone na zeberkach, zréb
duzy otwdr i wlej przezeri nadzienie. Nastepnie zamknij otwdr klamrq, wtéz
mieso do garnka, a na dno potdz drewniang krzyzownice, aby mieso sie nie
przykleito. Dolej wody i postaw na ogniu. Gdy juz bedzie prawie gotowe, od-
lej sos, a piers podsmaz na brqzowo na masle. Na koniec dolej wina i przy-
praw cytrynq i gatkq muszkatotowq. Jesli sos trzeba zagesci¢, to dosyp do
niego zasmazonej mqki, wlej do miesa i jeszcze raz zagotuj.
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Fricandean z clelgciny

Pokrdj do tego bardzo cienkie plasterki z udZca, ale najpierw usur wszyst-
kie btony i sciegna. Obij dobrze i naszpikuj stoning. Potem wtéz mieso do
garnka z kawatkiem masta i dus jakis czas na ogniu — w ten sposéb uzy-
skasz duzo sosu. Ten odlej. Do miesa dodaj kilka catych cebul, imbir, gatke
muszkatotowgq, troche tymianku, liscie laurowe, skorke cytryny, sél i dus
dalej. Potem dodaj dobrego bulionu miesnego, dosyp tartej butki, a gdy
sie podgotowato, dodaj odlany sos wraz z sokiem z cytryny. W ten sposéb
potrawa zyska na smaku.



Frikandel, czyli kietbaski z clelgciny
Najpierw upiecz udziec cielecy i posiekaj tasakiem cafe mieso na malutkie
kawateczki, potem uttucz je w moZdzierzu na papke i wymieszaj z namo-
czong w mleku butkqg, kawatkiem masta, przyprawami, 4 zéttkami i jednym
catym jajkiem, posiekanymi drobno cebulami lub szalotkami, swiezq sto-
ning. Nastepnie pokrdj siatke otrzewngq cielecq na kawatki takiej wielkosci,
jak duze majq by¢ kietbaski. Wytéz nari odpowiedniq ilos¢ nadzienia, zwiri
je i upiecz na masle w tortownicy. Do kietbasek mozna zrobi¢ dowolny sos
—zsardynek, ostryg, trufli lub czegos innego. Frikandel obktada sie zielonym
groszkiem i innymi warzywami z ogrodu.

Roladke z cael@cag/ :

Wez udziec cielecy, Sciggnij z niego btone i pokrdj na cienkie, szerokie pla-
sterki — tak dtugie, jak to mozliwe - i obij je na krucho. Z pozostatego miesa
usun Sciegna i zréb z niego nadzienie, tak jak przy roladzie wotowej. Ze Scie-
gien, kosci i resztek miesa ugotuj bulion. Potem zawir nadzienie w plasterki
miesne, zwiqz ciasno niciq i potéz roladki jedng obok drugiej na wysmaro-
wanej mastem tortownicy. Usmaz je na brqgzowy kolor. Do sosu weZ ugoto-
wany bulion, dodaj zasmazonej mqki, cytryne, posiekane szalotki, sardyn-
ki i przyprawy, i polej nim roladki, gdy juz zdejmiesz nici.
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Nadziewane zeberka clelgce lub kotlety

Wez porzqdny kawat zeberek z przedniej ¢wiartki i ugotuj w brytfannie. Po-
tem odstaw, aby ostygto, a nastepnie obierz cate mieso z zeber i posiekaj
je na nadzienie, dodajqc surowq stonine, gotowangq sledzione, pietruszke,
trufle, s6l i przyprawy. Wymieszaj to wszystko z butkq namoczonq w mleku
i z z6ttkami, ale tak, aby nadzienie nie byto zbyt miekkie. Potem potnij stoni-
ne na paski dtugosci zeber, natéz na nie nadzienie i wszystko wytéz na zebra.
Wymodeluj nozem umoczonym w jajku, aby wyglqdato jak zeberka z mie-
sem. Nastepnie posmaruj zéftkiem, posyp tartq butkq i upiecz w tortownicy
lub w piecu chlebowym. Zeberka podawaj albo z kapustq, albo z kalafio-
rem i szpinakiem, albo z brqzowym sosem z kaparami.

Kotéeiy clelece na ny sposob
Mate zeberka uttucz na kotlety, daj do zalewy octowej, ale mozesz je tez
usmazyc¢ na swiezo. Dobrze je posél i popieprz, i usmaz na ruszcie. Albo daj



na patelnie nieco octu zwodgq, masfo, liscie laurowe i przyprawy, i smaz, cig-
gle obracajqc, a na koniec posmaruj je mastem. Mozna tez je posypac po-
siekangq szalotkq, pokropic sokiem cytryny, zeby byly pikantne. Gdy zeberka
sie catkowicie zarumienig, to podawaj je albo we wtasnym sosie, albo dodaj
jeszcze tego i owego, co sie w sosie brgzowym znalez¢ powinno.

Udziec cielgcy oktadany

Udziec umyj, natrzyj solq i usmaz na ruszcie. Potem zetnij brqzowq war-
stwe, a pozostate mieso catkowicie oddziel od kosci, ktérg odtéz na bok.
Nastepnie wez pét funta ttuszczu nerkowego, witéz go do mozdzie-
rza i uttucz z 5 lub 6 jajkami, dodajqc do tego kilka tyzek dobrej Smietany,
namoczonych, ale potem dobrze wycisnietych butek, soli, gatki muszkato-
towej, troche imbiru i skérke cytryny. Wszystko to ubij na Srednio sztywny
farsz i wytéz go na posmarowangq jajkiem kos¢ w taki sposéb, aby udziec
wyglqdat tak jak przedtem. Przygotuj tortownice wysmarowanqg mastem,
wtdz do niej papier posmarowany mastem, a na to potdz udziec, ktéry po-
smaruj stopionym mastem i posyp drobniutko startq cebulg albo butkq.
Potem upiecz udziec w piecu chlebowym na brqzowo. Podawaj ze zrumie-
nionym mastem lub sosem brgzowym.
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Udziec natnij wzdtuz od spodu, gdzie jest duzo miesa, i wytnij tyle miesa,
aby nie znieksztatci¢ udZca i aby nie powstaty otwory. Wyciete mieso potnij
na drobno, zréb z niego farsz, dodajgc namoczonq butke, cebule, surowg
stonine, ttuszcz nerkowy, troche tymianku i kilka jajek. Farszem napetnij
otwdr wydrgzony w udZcu i zaszyj go. Udziec posdl, nabij na rozen i smaz na
matym ogniu, podlewajqc czesto mastem, aby pozostat soczysty. Natomiast
sos kapiqcy z udzca zbierz na patelnie. Przed podaniem na stét przelej ten
sos do miski, w ktdrej bedzie udziec, i polej go zrumienionym mastem. Moz-
na tez zrobic sos szalotkowy.

Raqout z pieczeni clelgee]
Pieczer pokrdj na plastry, wiéz do przykrywanej miski wraz z mastem i bu-
lionem miesnym, miske zas postaw na weglach. Gdy zacznie sie gotowac,
to przypraw biatym pieprzem i gatkq muszkatotowq, wcisnij soku z jednej
cytryny, a sos zagesc tartq butkq. Jesli kto lubi sardynki, to moze je drobno
posiekac i dodac.



Jak przyrzadzic teb cielgcy

Postaw na ogniu dobrze oczyszczony teb cielecy oraz nézki cielece i dobrze
je posdl. Gdy sie ugotuje, odstaw, aby ostygty. Potem oczysc teb, wyjmij oczy,
wyrwij szczeki, z podniebienia zetrzyj biatq warstwe i wytam zeby oprécz
zeba mlecznego. Nézki réwniez oczys¢, tak aby nie pozostat Zzaden wios.
Nastepnie zasmaz mqke na ztocisty kolor, przypraw pieprzem i imbirem, daj
do brytfanny pokaZzny kawatek masta i smaz w niej teb i nézki. Na koniec
dodaj pokrojong w kostke stonine i butke, i smaz dalej. Przed podaniem na
stét potéz noézki wokdt tba, stonine i butke potdéz na teb, a na koniec posyp
wszystko imbirem i pieprzem. Dobrze jest tez podawac teb w sosie rodzyn-
kowym albo jak mieso cielece — ze stoninq i majerankiem.

Leb cielgey w-kwasnym bulionie

teb po ugotowaniu przetéz do garnka i polej bulionem, aby pozostat ciepty.
Potem wez 6 Zottek i utrzyj je w garnku wraz z biatq mqkgq, dodajqc tyzke
octu winnego. Nastepnie dodaj jeszcze wiekszy kawatek masta, wiecej octu,
imbir, pieprz i gatke muszkatofowgq, i postaw na ogniu. Mieszaj, az zacznie
gestnie¢. Potem dolej tyzke zimnej wody, w przeciwnym razie sie zetnie.
Nastepnie wyjmij teb z cieptego bulionu, wtéz go do miski, otwdrz od gory
czaszke, wyjmij moézdzek i potéz go obok tba na misce. Potem polej feb bu-
lionem i posyp skwarkami i butkq.
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Leb clelgey o

Po ugotowaniu i oczyszczeniu tba cielecego wez odpowiednio duzy kawatek
pieczeni cielecej i zrob z niej farsz taki jak do oktadanego udzca. Potem wioz
feb do tortownicy, posmaruj go jajkami, natéz nar farsz tak, by zachowac
forme tba. WygtadZz nozem posmarowanym jajkiem i posmaruj stopionym
mastem, a takze zéttkiem. Nastepnie posyp feb tartq butkq i upiecz go na
ztoty kolor w piecu. N6zki tez mozna pooktadac farszem, by potem utozyc je
wokdt tba. Sos do tego mozna zrobic jakikolwiek.

Leb cielgey po angielskw
teb najpierw sparz, potem wytnij jezyk i rozpotéw teb. To samo zréb z néz-
kami, ale oddziel mieso od kosci. Nastepnie dobrze wyptucz, a potem ugo-
tuj w wodzie z solg. Po ugotowaniu wyjmij potéwke tba, oddziel mieso z ko-
sci policzkowych, posmaruj je stopionym mastem, posyp grubo tartg butkq
lub chlebem, posiekanq pietruszkg, solq i pieprzem. To samo uczyni z potowq
ndézek. N6zki mozna tez zrobi¢ w potrawce, tak jak mieso cielece.









Nozki cielgce marynowane

Oczys¢ nozki i wyptucz, postaw je na ogniu w wodzie zmieszanej z oc-
tem i winem, dodajqc troche ziét, tymianku, szatwii i estragonu, i gotuj,
az zmiekng. Potem wyjmij je i osusz. Rozgrzej na patelni szmalec lub
swiezy olej prowansalski, a potem usmaz na niej nézki na brgzowo. Na-
stepnie obtdz dno garnka lis¢mi laurowymi i przyprawami, potéz na to
ndzki i dolej octu i oleju lub tylko samego octu. Jesli masz wiecej nézek,
to uktadaj je warstwami, az naczynie bedzie petne. Ta potrawa dtugo
utrzymuje swiezosc.

Watrébka cieleca w-necéwee

Posiekaj na drobno jednqg lub kilka wqtréb cielecych, wymieszaj je na
ogniu z namoczonq butkq, dodajqc pieprzu, ziela angielskiego i gat-
ki muszkatotowej. Nastepnie posiekaj stonine, dodaj 5 do 6 jajek i wiéz
wszystko razem do necéwki cielecej, ktéra nie ma dziur. Potem potdz ne-
céwke na patelni wysmarowanej mastem, dobrze przykryj i upiecz w piecu
chlebowym lub na ogniu. Dobrze tez jest, zeby wqtrobe najpierw ugoto-
wac, a pdzniej zetrzec na tarce.

Duszona watroba cieleca

Wqtrobe naszpikuj grubymi paskami stoniny, posyp mgkq i usmaz na brqzo-
wo w brytfannie na masle, czesto obracajqgc. Potem dolej nieco bulionu mie-
snego, dodaj kilka catych cebul, przyprawy, a jesli chcesz — skdrke cytryny.
Gdyby sos nie byt dostatecznie gesty, to dodaj nieco zasmazanej mgki. Przed
podaniem na stét wyjmij cebule. Zamiast cebul mozna tez wzig¢ czosnek.
Nalezy tez zwazac na to, by wqtroba nie za dfugo gotowata sie w sosie, bo
bedzie zbyt sucha. Poprzez duszenie w masle staje sie ona soczysta. Mozna
te potrawe przygotowac tez na inny sposob: wtéz wszystko do tortowni-
¢y i piecz na dos¢ silnym ogniu, az zbrqzowieje.

Albo inaczej:

Zréb sos: zasmaz tyzke mqki na duzym kawatku masta, dodaj kapary,
szalotki, podgotowanq pietruszke, skorke cytryny; wszystko to posiekaj
na drobno i zmieszaj z bulionem wotowym, tak aby zgestniat, a nastep-
nie zagotuj. Potem pofowe ugotowanego tba i nézek wtéz do miski obok
upieczonych, posyp ugotowanymi na twardo i posiekanymi jajkami, po-
lej sosem ugotowane mieso, ale nie pieczone. W ten sposéb wyglgda to
dobrze i jest smaczne.
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Smazony teb ct

teb cielecy umyj doktadnie i podgotuj w wodzie z solq. Nastepnie wyjmij
go i zréb przy szyi maty otwdr, tak zeby mozna byto wyjqé mézdzek, z ktdre-
go usun wszystkie zyty i btony, a potem utrzyj, dodajqc troche tartej butki za-
smazonej na masle, mate rodzynki, ttuczone migdaty, pieprz, gatke muszka-
totowq i kilka jajek. Powstatym farszem napetnijteb, obwiqz go nicig, wbijna
rozenipiecz przez trzy godziny, ciqggle obracajqc i polewajgc mastem, i posy-
pujqc tartq butkq. Potem przetdz teb do miski, udekoruj pysk i oczy peczkami
rozmarynu, i podawaj na stot.

Jak upiec nbzki cielgce

Rozkréj nézki wzdtuznie i gotuj, az zmieknq. Gdy ostygng, osusz je. Potem
weZ pét kwarty mleka i wymieszaj je z takq iloscig dobrej mqki, aby powstat
rzadki kleik. Wbij do niego 4 jajka i przypraw solq, cukrem i gatkg muszkato-
fowq. Nastepnie rozgrzej na ogniu szmalec lub masto i dodaj tyzke gorqcego
ttuszczu do kleiku, ktdry wylej potem na nézki, ale ich w nim nie obracaj,
tylko upiecz na ztotobrgzowy kolor na masle. Niewielka ilos¢ szmalcu lub
masta wchtonieta przez mqgke sprawi, Ze nézki bedq twarde i chrupiqce. Za-
miast mgki mozna wziq¢ tartq butke i duzo siekanej pietruszki; w ten sposéb
przygotowuje sie je zazwyczaj do tba.

Watrébka cielgca wkwasnym soste cebulowym
Przygotowuje sie jq w taki sam sposob, jak wczesniej opisano, z tq réznicq,
Ze do sosu dodaje sie duzo drobno siekanej cebuli i octu.

Jak przyrz&yﬂ;u'é watvobke cielgcq na wzor ptactwa

Umyj wqtrébke doktadnie i oczysc jq z zyt potem pokrdj na kawatki szerokie
na trzy palce i grube na jeden. Nastepnie utéz je po dwa obok siebie i przy-
praw z wierzchu goZdzikami, pieprzem i solq. Potem pokrdj stonine na
paski grubosci grzbietu noza i wielkosci kawatkéw wqtroby i potéz na ka-
watkach wqtroby. Przypraw je, po czym potdz po kawatku stoniny miedzy
kazdq pare wqtrobek, wez necéwke cielecq, pokrdj jq na takie kawatki, aby
mozna byto w nie zawing¢ kawatki wqtrdbki i stoniny. Posyp je przyprawa-
mi ze wszystkich stron i zaszyj w kawatkach necéwki. Nastepnie nabij na
ruszt i podpiecz. Na koniec daj je do garnka i podsmaz na brgzowo. Po wy-
jeciu z garnka podbierakiem, aby obciekto masto, rozetnij nici i podawaj na
stét. Smakosze mogq dodac podczas smazenia ttuczone owoce jatowca.
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Siekane podroby cielece w-potrawce

Podroby ugotuj, odstaw, aby ostygty, i oczys¢. Nastepnie posiekaj, wtdz
do brytfanny i dodajqc kawatek masta, postaw na ogniu. Potem dodaj
tyzke mqki i mieszaj, az przybiorqg brqzowy kolor. Nastepnie dolej bulionu
miesnego, przypraw pieprzem, gatkq muszkatotowq i siekanq pietrusz-
kg, i dalej gotuj. Gdy bedq gotowe, podawaj obtozone zasmazanymi
na masle kromkami butki lub tylko pokrojone na sredniej wielkosci ka-
watki i przyrzqdzone w potrawce jak mieso cielece. Na koniec wymie-
szaj z kilkoma jajkami. Wqtrobe odktada sie zazwyczaj na bok, aby przy-
rzqdzi¢ z niej osobne danie.

Podyoby cielgce na ognin
Podroby takze podgotuj i pokrdj na sredniej wielkosci kawatki. Wtz na pa-
telnie pokrojonq w kostke stonine, dodaj posiekanq cebule, przyprawy, ocet
winny i bulion. Na koniec zages¢ zasmazang mqkq.

Jak zrobic mus z plucek cielecych

Ptuca podgotuj, ostudz i posiekaj drobno. Potem postaw na ogniu gar-
nek z odrobing masta, zrumien je. Dodaj mqki i takze jq zrumien, a nastepnie
dodaj posiekane ptucka i dolej bulionu miesnego, dobrze przypraw, a gdy
sie ugotuje, zagesc bulion jajkiem, zas przed podaniem na stét udekoruj
ugotowanymi na twardo i pokrojonymi wzdtuznie jajkami.

Potrawka z ﬂowzkowcwé@(yc/p

Jesliflaczki zostaty dobrze oczyszczone u rzeZnika, wymyj je i podgotuj nie-
co z solq. Potem wtdz je do zimnej wody, wyjmij wszystkie gruczoty, a po-
tem pokroj flaczki na kawatki, wtéz je wraz z kawatkiem masta i przypra-
wami do garnka, i dus, dodawszy jeszcze kilka cebul, lisci laurowych, jednq
tyzke wina, octu i odrobine bulionu miesnego. Przed podaniem na stét wy-
bettaj bulion z kilkoma jajkami, a potem wymieszaj go znowu z flaczkami,
aby dobrze zgestniat.
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Flaczki na kwasno z matymi rodzynkomi
Przygotuj je jak w potrawce, tylko dodaj troche wiecej octu i, aby ztagodzi¢
smak octu, troche cukru. Mate rodzynki najpierw zagotuj w wodzie, zanim
dodasz je do flaczkéw. Na koniec wybettaj bulion z jajkami, mozna to tez
zrobic¢ z majerankiem. Flaczki przyrzqdz do sosu tak, jak wczesniej opisano.
Potem wylej na nie bulion miesny, dodaj kawatek masta i duzo tartego maje-
ranku, na koniec dodaj gatke muszkatofowgq, zages¢ sos butkq tartq i jeszcze
raz zagotuj. Zamiast majeranku mozna wziq¢ siekanq nac pietruszki, a do
bulionu wmieszac jajka.

Nerki cielece na butce
Jeslimasz pieczeri z nerek, to wyjmij z niej nerki wraz z ttuszczem i posiekaj je
drobno, dodajbutkitartejtyle, ile trzeba, rozrzedz 4 lub 5 jajkamiikilkomatyz-
kami Smietany, przypraw solq, pieprzem i gatkqg muszkatotowgq, i zréb z tego
farsz. Natéz go nozem na kromki, wygtadz i upiecz w tortownicy. Tempe-
ratura musi dziata¢ od géry, u dotu ma by¢ gorqcy popidt. Ta potrawa jest
podawana na ciepfto.

Jak przygotowal smaczny mbzdzek
Wez mézdzek z 3 albo wiecej cielecych tbéw i podgotuj go z przyprawami.
Potem wyjmij i rozbij na kawatki wielkosci orzecha wtoskiego, obtocz w jaj-
ku, posyp tartq butkq i upiecz w tortownicy. Przed podaniem na stét pokrop
obficie sokiem z cytryny i obtdz plasterkami cytryny.

Ozdr cielgey pleczony na roznie

Osolone ozory ugotuj i sciqggnij z nich skérke, potem naszpikuj cienko krojo-
nq stoning. Zawin i nabij na rozen tak, aby przednia i tylna czes¢ sie ztqczy-
ty. Pokrop je mastem i upiecz na brgzowo. Zréb sos: wez wino i troche octu,
gatke muszkatofowq i cukier, i wszystko to zagotuj. Powstaty sos wylej na
upieczone ozory. Mozna je tez zrobi¢ w inny sposdb: ugotowane i obrane
ozory posmaruj mastem, wbij na roZen, posyp butkq i usmaz w garnku. Polej
kwasnym sosem brgzowym z kaparami lub ostudz i podawaj wieczorem na
zimno do satatki.



— 166 —

Prawdziwti na masle

Obierz grzyby i pokrdj drobno, wtéz je na patelnie i wysusz na ogniu. Potem
zrumient w garnku tyle masfa, ile uznasz za stosowne, dodaj do niego grzy-
by i usmaz je. Nastepnie dodaj siekang nac pietruszki, imbir i pieprz, i gotowe.
Jesli kto chce miec je na kwasno, to niech da grzyby do garnka z odrobing ma-
sta, przykryje garnek i dusi je przez chwile. Potem niech wleje na nie ocet i bu-
lion miesny, i zagotuje, a potem wmiesza zasmazonq mqke i doda imbiru.

Jak dobrze przyrzadzic pleczarki
Oczysc dobre, Swieze pieczarki, umyj je w swiezej wodzie i daj dobrze ob-
cieknq¢ w durszlaku. Potem udus je na masle w garnku, a nastepnie dodaj
bulionu miesnego, przypraw solq, imbirem, drobno siekanq pietruszkq i,
jesli chcesz, dodaj jeszcze octu i cebuli. Nastepnie wybettaj sos z kilkoma
jajkami i gotowe.

Jak zrobié proszek pieczarkowy
WeZ 2 tuty gqgsek, 8 tutéw trufli, 4 tuty smardzdw, pdt tuta biatego pieprzu,
pot tuta gozdzikéw, kilka skérek gorzkiej pomarariczy i cytryny. Wszystko
to uttucz na proszek. Przechowuj w suchym miejscu i uzywaj do réznych
buliondw, potrawek, pasztecikéw i ciast. Daje on taki smak, jakby byty to
Swieze pieczarki.

Jak dusié gaski
Ggski przygotuj tak jak inne grzyby. Jesli sq duze, to posiekaj je w masle.
Mate ggski robi sie tak: do garnka wtéz troche pokrojonej stoniny, a gdy sie
usmazy, to witéz do niej ggski i smaz je przez chwile. Potem dolej bulionu
miesnego, dodaj siekanej pietruszki i mate cebule, i gotuj na matym ogniu.
Na koniec dolej nieco wywaru szynkowego lub cielecego, zeby zgestnia-
fo, i podawaj na stdt.

Trufle = szynksy
Wez jeden albo dwa tuziny trufli, zaleznie od tego, jak sq duze. Wioz je do
garnka i gotuj w bulionie cielecym. Gdy bedq gotowe, usmaz w garnku
plastry szynki, a potem dodaj do nich troche roztopionej stoniny i nieco
maki, a gdy sie zarumienig, dolej bulionu. Kiedy bedq juz gotowe, podlej je
gestym sosem z szynki lub cielecym. Nastepnie przetéz trufle do miski i polej
tym szynkowe ragout.
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Jagnigcina w-sosie maslanym
Gdy mieso jagniece sie prawie ugotuje, to przetdz je do garnka z bulionem
miesnym i przypraw. Dodaj kawatek masta i tartq butke, zagotuj. Sos mo-
zesz zagescic jajkami.

Jagrigeina z mbodymi pacrkami chmielu
Mieso rozdziel na kawatki tak jak do potrawki, wyptucz w wodzie i zago-
tuj. Potem zasmaz troche mqki na masle, jagniecine posél, przypraw gat-
kg muszkatofowq i tymiankiem, i wszystko razem zagotuj. Mtody chmiel
pokrdj, umyj i zagotuj, a potem podaj do miesa. Gdy jest gotowe, sos za-
gesc zéftkami.

Jagrugcina z agrestem

We? tartq butke i na wpét dojrzate owoce agrestu, witéz to wszystko do
matego garnka i podgotuj lekko w bulionie miesnym, az owoce, z ktérych
przedtem usunqtes todyzki i szyputki, zmiekng. Potem przetrzyj je przez dur-
szlak, dodaj tylko odrobine wina, gdyz te owoce dajq duzo soku, przypraw je
gozdzikami, pocukrz. Nastepnie dodaj wiekszq ilos¢ agrestu i gotuj, az owo-
ce zmiekngq. Jesli bulion nie jest dostatecznie gesty, to dodaj troche biafej
mgqki; niektérzy dodajq tez masta. Tak powstaty sos podawaj do ugotowa-
nej jagnieciny.

jﬂﬁm'(;cm wpotrawce
Rozdziel ¢wiartke jagniecia na 4 czesci, naszpikuj je stoning, usmaz w garn-
ku, po czym dogotuj w bulionie, do ktérego dodaj pieprz, gatke muszkato-
towa, pieczarki, tymianek lub estragon, galarete z nézek cielecych lub z pie-
czeni cielecej. Potem zages¢ tartq butkq i podaj do miesa.

]aﬁmgcm zZe szezawtem
Mieso z jagniecia, ktére musi pochodzi¢ z przedniej ¢wiartki, podziel na
kawatki jak na potrawke i postaw w garnku na ogien, dodajqc przyprawy,
cebule i porzgdny kawatek masta. Przebierz liscie szczawiu, umyj je i zago-
tuj, potem odlej wode na durszlaku, szczaw poddus nieco na masle i dodaj
do jagnieciny. Jeszcze troche podgotuj, a jesli jest za kwasne, to ztagod? ten
smak odrobing cukru. Na koniec wmieszaj troche biatej mgki lub wymieszaj
sos z jajkiem. Dodaj gatki muszkatotowej i podawaj na stot.
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Jagnigcina z cebuls,
Mieso ugotuj w brytfannie, potem pokrdj dowolng ilos¢ cebul w plaster-
ki i dodaj je do miesa. Do ttustego bulionu dodaj gars¢ kminku i gotuj dalej,

az bedzie gotowe. Na koniec zages¢ bulion tartq butkq.

Bavanina z v,

Mieso podziel na kawatki i ugotuj w garnku. Mieso musi sie dobrze wygoto-
wac, az nie bedzie juz szumowin, a potem musi ostygnqg¢. W przeciwnym ra-
zie bedzie miato czerwony kolor. Potem postaw na ogniu brytfanne z buraka-
mi i ttustym bulionem, catymi ziarnkami pieprzu, lis¢mi laurowymi i ugotuj.
Nastepnie witéz do tego mieso, gotuj jeszcze przez poét godziny, a na koniec
dodaj zasmazonej mqki, kawateczek cukru i wymieszaj z bulionem, ktéry
przybierze kolor zéttoczerwony. Jesli bulion ma miec jasny kolor, to wez bia-
fej mqki. Te potrawe trzeba dobrze wygotowac, w ten sposob bedzie posilna.

Baranina z biats kapusty,
Przygotowuje sie jq tak jak z burakami: kapuste pokrdj zaleznie od wielkosci
na 4 albo wiecej kawatkdw. Jesli gotowata sie przedtem razem z miesem,
to posyp jq zasmazang mgkq. Jesli zas ma pozostac biata, to posyp jq tartqg
butkg. Jesli mieso jest cienkim kawatkiem zeberek, to przed podaniem na
stét podsmaz je nieco na ruszcie i posyp tartq butkqg oraz ttuczonym pie-
przem. Przed podaniem na stét posyp pieprzem takze kapuste.

Bavanina z marchewks,

Wtéz mieso do marchwi pokrojonej wzdtuznie lub do pasternaku i gotuj je
razem, tak jak inne potrawy. Dodaj drobno posiekanq pietruszke, pieprziza-
gesc tartq butkq.

Duszony udziec barani z cebuly lub szalotks,
Dobrze obij udziec drewnianym mtotkiem, aby skruszat, naszpikuj go cebulg
lub szalotkq i wtéz do brytfanny, dodajqc lisci laurowych, soli, catych ziaren
pieprzu, a potem postaw na silnym ogniu. Gdy bedzie juz catkiem kruchy,
odlej bulion, udziec daj na drewnianq podstawke, zbierz ttuszcz z bulio-
nu i obsmaz na nim udziec ze wszystkich stron, ale bacz, by sie nie przy-
palit. Pokréj odpowiedniq ilos¢ cebuli lub szalotek, do ktérych mozesz tez
dodac10 zgbkdéw czosnku, i postaw je na ogniu, dodajgc masta lub jeszcze
lepiej — toju baraniego. Dodaj tez kawatek cukru, ale cebule dodaj dopiero,
gdy ttuszcz zrobi sie brgzowy, i dus. Do odlanego bulionu dodaj zasmazonej
maqkii pokrop sokiem z cytryny, jesli chcesz, by byt kwaskowaty. Dopraw gat-
kg muszkatotowq i polej tym udziec.
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Duszony udziec barani z kiszonymi ogorkams
Udziec najpierw udus i zasmaz na brqzowo, potem pokrdj ogdrki na pla-
sterki, dus je przez moment w ttuszczu, po czym dodaj do udzca i przypraw
pieprzem i imbirem. Uzyj bulionu, ktdry odlates z udZca, dodaj octu, jesli nie
jest dostatecznie kwasny, i zages¢ go zasmazanq mqkgq.

Udziec bavani WW ostrygami

WeZ dobry, gruby udziec, zawii go w ptétno i obij, zeby byt dos¢ kru-
chy. Natnij go pod spodem, gdzie jest grube mieso i wytnij tyle miesa,
ile mozliwe i tak, aby nie zrobi¢ zadnych innych otwordéw. Wyciete mie-
so posiekaj wraz z ¢wierciq funta ttuszczu nerkowego, dodaj 10 do 12
ostryg, z ktérych kazda jest przecieta na 4 kawatki, 3 zéttka i przypra-
wy oraz szalotki. Zréb z tego wszystkiego farsz i wypetnij nim udziec,
po czym zaszyj go, umyj w cieptej wodzie, wtéz do garnka z bulionem
miesnym, wrzu¢ do tego wiqzke ziét, jak tez lis¢ laurowy, rozmaryn i szat-
wie, kilka cebul i postaw na ogniu weglowym. Gotuj pod przykryciem na
matym ogniu. Gdy bedzie gotowe, dolej szklanice wina i bulionu, wkrdj
do tego okoto 20 ostryg. Muszq one jednak najpierw dusi¢ sie w masle.
Dodaj sok z jednej lub wiecej cytryn, gatke muszkatofowq, a na koniec -
zasmazang mqgke. Gotuj jeszcze chwile, a przed podaniem na stét obtéz
plasterkami cytryny.

Jak zrobié karbonader z zeberek baramich

WezZ kawat zeberek i daj rzeZnikowi, by je obit na karbonade. Odkréj ze-
berka od siebie, usun z nich grubg, ttustq bfone i wszystkie chrzqgstki, a po-
tem zeskrob cate mieso z dolnej czesci zeberek ruchem od dotu do gory.
Przytnij zeberka, zeby nie byty zbyt dtugie i obij teraz mieso na krucho, po
czym owin je wokdt kosci w taki sposéb, zeby karbonada wyglqgdata jak
drzewko z pniem. Nastepnie zwilz jq ubitymi jajkami, obtocz w tartej but-
ce, soli, pieprzu i posiekanej pietruszce. Upiecz jq na ruszcie lub w garnku
na masle. Na ruszcie ciggle posypuj butkg. W ten sam sposdb przygoto-
wuje sie karbonady cielece. Ktadzie sie je na warzywa lub podaje osobno.
Do baraniej karbonady zréb sos brqzowy z kaparami, a do cielecej — sos
biaty angielski albo winny.

2 Pieczen z rusztu (przyp. ttum.).
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Zeberka baranie duszone w Jasnym plwie
Zeberka zanurz w takiej ilosci piwa, zeby je zakryto. Postaw na ogniu i dodaj
soli, przypraw, i udus. Na koniec posiekaj pét garsci szalotek, dodaj do srod-
ka, zagotuj i zages¢ tartq butkq.

Udriec barant jak dziczyzna
Obij udziec barani na krucho, potem naszpikuj go stoninq i szalotkami, po-
syp grubo ttuczonym pieprzem i zielem angielskim, obtéz lis¢mi laurowymi,
rozmarynem i bazyliq, i wiéz do zagotowanego octu, ktdry jest jeszcze cie-
ply. Gdy juz przejdzie bejcg, co nastgpi po 4 do 5 dniach, upiecz udziec na
roznie, podlewajqc suto octem z bejcy, i podawaj na stot.

Jak usmazyC nerki baranie
Nerki wtéz do wody, natnij je wzdtuz, zdejmij bfone, naszpikuj, posdl i po-
pieprz, a potem wbij je na rozen i usmaz. Nastepnie polej je gorgcym szmal-
cem, a na koniec — mastem. Posyp tartym chlebem i jeszcze raz obsmaz, az
zacznq puszczac piane. Przed wydaniem na stét podlej je mastem, w kto-
rym byty smazone.

out z pleczent baraniej
Po pokrojeniu pieczeni baraniej na plasterki wkroj do brytfanny cebule i dus
jg w ttuszczu, ktory zebrates z bulionu pieczeniowego. Potem dolej tyzke
octu winnego i bulionu miesnego, i tez troche brgzowego bulionu pieczenio-
wego. Wi6z do tego pieczen, przypraw i zagotuj. Na koniec dodaj krojonej
cytryny i zagesc tartym chlebem.

Ozory baranie w-sosce n’ekaxy/m/

Ozory ugotuj z soli*, zeby byly miekkie, po czym zdejmij z nich skdrke i od-
staw, by wystygty. Potem wez trufle, smardze i pieczarki, a jesli chcesz, to tez
pistacje. Wszystko to oczysc¢ i posiekaj na drobno. Nastepnie zasmaz nieco
maki na brgzowo, dodaj do tego drobniutko siekanq cebule, pieprz i skér-
ke cytryny, wymieszaj wszystko z bulionem miesnym i zagotuj na gesty sos,
dodajqc na koniec sok z jednej cytryny. Gdy sos jest gotowy, pokrdj ozory
na plasterki i przegotuj je w sosie. Posyp je tartym chlebem i nakryj pokryw-
kq z weglami, aby sie zrumienity.

2 Gotowane w mocno osolonej wodzie (przyp. ttum.).
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Swieza wieprzowina z sosem na dziko

Mieso umyj i ugotuj z soli, ale nie za miekko. Potem zetrzyj na tarce ka-
watek chleba, zarumiert go na masle, a gdy bedzie prawie gotowy, dodaj
pokrojonej w kostke stoniny i cebule. Wszystko kilka razy wymieszaj, by sie
nie zrumienito. Polej odrobinq octu, przypraw goZdzikami, pieprzem i im-
birem, dodaj plasterki cytryny, liscie laurowe, 5 do 6 ziaren jatowca i matq
gatqgzke rozmarynu. Nastepnie rozciericz bulionem wieprzowym i zagotuj
razem z miesem. | gotowe.

Zeberka wiepr zowe w-sosie musowym
Zeberka najpierw ostro podgotuj prosto z soli, a potem, po ostygnieciu,
posmaruj je szmalcem, ktdry zebrat sie na sosie, wtéz do tortownicy lub
wsadz do pieca chlebowego, posyp grubo tartq butkq i odrobing gozdzi-
kéw, i upiecz na ztotobrgzowy kolor. W tym czasie rozciericz mus czeresnio-
wy lub sliwkowy z winem i wodgq. Samo wino uczynitoby potrawe zbyt ostrq.
Potem pocukrz i przypraw zielem angielskim lub goZdzikami i zagotuj. Sos
podawaj na gtebokim pétmisku, a na nim upieczone Zeberka.

Wieprzowina z kluskami
Mieso ugotuj, a jesli jest Swieze, to dobrze posdl. Jesli jednak masz mieso pe-
klowane, ktdre dtugo juz lezato w zalewie, to najpierw je wymocz w wodzie.
Potem weZ troche sosu z pyz, zages¢ mgkq, dodaj smazonej stoniny i maje-
ranku, i polej tym mieso i pyzy.

Jak zrobi¢ galarety z tha wieprzoweqo

teb rozdziel na dwie potéwki, dobrze go ugotuj, wyjmij kosci, nie naruszajqc
skory, i posyp przeciete strony potowek pieprzem, goZzdzikami, kardamo-
nem i tartqg skorkg cytryny. Potem potéz jednq potdwke tba skérq na dot
na serwete, a drugq potéwke na te pierwszq. Musisz to zrobic, gdy potéwki
sq jeszcze ciepte. Nastepnie zawiqz serwete od gory. Potéz na wierzch deske
obcigzong kamieniem, az teb wystygnie. Albo jesli teb wieprzowy jest do-
brze ugotowany, sciqgnij z niego skére, wyjmij kosci, posiekaj mieso drobno,
rozciggnij serwete nad miskq, wtéz do niej sciggnietq skore, a na to potdz
posiekane mieso. Przykryj od gory drugq czesciq skory, po czym zawiqz ser-
wete i przytrzymaj jq w gorqcej wodzie, zeby sie catkowicie rozgrzata. Po-
tem, jak opisano wczesniej, galarete scisnij i wtéz do solanki. Podawaj po-
krojonqg w plastry, polang octem i posypanq pieprzem.
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Ucho wieprzowe wpotrawce
Ugotuj ucho mocno prosto z soli i pokréj na mate kawateczki. Wtéz do
garnka, dodaj kawatek masta, catq cebule, poddus troche na ogniu, do-
lej szklanke wina, kilka fyzek octu winnego, przypraw imbirem, gatkq
muszkatotowq i skdrkq cytryny, i wszystko to dobrze udus. Potem dodaj
bulionu miesnego i gotuj dalej. Na koniec wybettaj troche bulionu z 3 jaj-
kami i dodaj do potrawki.

Jak upiec ozory wieprzowe na roznie
Ozory najpierw ugotuj prosto z soli, potem sciqgnij z nich skérke i naszpikuj
je drobno pokrojonq stoning, po czym podwin, nabij na rozen, a podczas
pieczenia dobrze podlewayj, Zeby ozory nie wyschty. Zazwyczaj podaje sie do
tego sos brgzowy z duzq ilosciq kapardw i duzo cebuli.

Jak przyrzadzil nézki wieprzowe
Oddziel kopyta od ndzek, opal siers¢ stomq lub papierem, rozetnij je
wzdtuznie, umyj i ugotuj ostro z soli. Potem podawaj na zimno z oliwg, oc-
tem i siekanym szczypiorem. Albo upiecz je jak n6zki cielece, zamarynuj lub
podaj z musztardqg albo sosem cebulowym.

Jak zrobic, zeby kury szybko skruszaty
Gdy zabijesz kure, musisz jej natychmiast wyktu¢ oczy, naciggnqc szy-
je i szybko dac do zimnej wody, azeby sie catkowicie ochtodzita, zanim jq
ugotujesz. Bo jesli wtozy sie jg do gorqcej wody, zanim sie ochtodzi w zimnej,
to mieso bedzie twarde. Nie trzeba jej tez za bardzo przegotowac, bo jak jest
mioda, to sie rozpadnie, a jak stara, to skéra bedzie twarda.
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Jak zrobic, zeby stare kury skruszaly

Zapal trzy razy okowite i polej nig kure, a potem jq nakryj. Nastepnie wylej
na niq masto, w ten sposéb pozbedziesz sie zapachu okowity. Mozna jq tez
natrze¢ przyprawami i wtozy¢ na kilka dni do octu, to bedzie smakowata jak
dzikie ptactwo.



Mtode kwr}/ smazone z agrestem

Po oczyszczeniu usmaz kury na roznie. Potem oczys¢ agrest z szypu-
tek itodyzek, i wtéz na chwile do wrzqcej wody. Nastepnie odcedZ i wtéz do
garnka wraz z biatym winem, duzq ilosciq cukru, drobniutko startq skérkq
cytryny, cynamonem i kawatkiem masta wielkosci orzecha wtoskiego. Po-
staw na ogniu i gotuj powoli, delikatnie mieszajqc, aby sie nie przepality,
ale tez nie rozpadty. Na koniec dodaj troche tartej butki albo wymieszaj
bulion z kilkoma Zéttkami i odrobing wina. Gdy sie zagotuje, podaj na
stét i wtéz na to smazone kury. Ale mozna tez kury ugotowac, a potem
zagotowac je raz jeszcze z sosem. W ten sam sposéb mozna przyrzqdzic¢
cielecine lub jagniecine z agrestem.

Kury wpotrawce ze smarvdzami

Kury przyrzqdZz w catosci lub, jesli sq duze, to w kawatkach jak do potrawki,
przy czym wskazdweki, jak to zrobic, zostaty juz podane przy cielecinie. Po-
tem namocz smardze i umyj je w cieptej wodzie, zeby nie byto w nich piasku.
Wtz je do garnka i dus przez chwile z kawatkiem Swiezego masta, a potem
dodaj wraz z sosem, w ktérym sie dusity, do kur. Przypraw gatkq muszka-
tofowgq, dolej bulionu i dus dalej, az bedzie gotowe. Na koniec wymieszaj
bulion z kilkoma jajkami i zages¢ tartq butkgq.

Kury z vakami ¢ p}/mm(/' w-potrawce
Przygotuj kury tak, jakbys miat je smazy¢, a potem kilka razy je zagotuj z soli.
Wyjmij je z garnka i ostudz w cieptej wodzie, aby byty biate. W tym czasie
ugotuj i rozbierz kope rakéw. Z pancerzykdw zréb masto rakowe, a noski na-
petnij masq pyzowq. Pdzniej zréb pyzy z siekanego miesa cielecego. Teraz
pokrdj kury i wiéz do garnka z mastem, do ktdrego dodaj tez masfo rako-
we i udus, dodajqc jednq cebule. Nastepnie dodaj bulion, raki i na koniec
pyzy, i zréb potrawke. Przypraw gatkq muszkatotowq, dodaj tyzke gestej,
kwasnej smietany i zages¢ zasmazang mqgkq. Przed podaniem na stét polej
kury mastem rakowym.
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Kury preczone wplecu z ryzem

Po oczyszczeniu odetnij kurom nogi przy stawie chrzqgstki i odtoz je. Kos¢
piersiowq wcisnij do Srodka, zeby kury dobrze wyglgdaty, po czym go-
tuj je z odrobing masta i przypraw. Ugotuj ryz w bulionie miesnym. Jesli
gotujesz go w wodzie, to trzeba go oklepac z duzym kawatkiem masta.
Potem odstaw w misce, by wystygt. Dodaj masto i gatke muszkatofo-
wq, i wbij 7 do 8 jajek. Nastepnie zrob pasek z kruchego ciasta masla-
nego wokdt pétmiska, w ktérym bedzie podawane, wysmaruj go grubo
mastem, wsyp troche ryzu, na to potéz kury i nakryj pozostatym ryzem.
Wygtadz nozem, posmaruj wszystko mastem, posyp tartq butkq, wtéz do
rozgrzanego pieca chlebowego i upiecz. Po upieczeniu obtéz plasterkami
kietbasy serwelatki.

Kury w-sosie kaparowym/

Gdy kury sie ugotujq, ostudz je i pokrdj jak na potrawke. Potem postaw na
ogniu garnek z porzgdnym kawatkiem wyptukanego masta, na to wtéz
kury i przypraw je gatkq muszkatotowq, imbirem, skdrkq cytryny i catq ce-
bulg. Gdy sie poddusi, dodaj 3 do 4 tyzek kapardw, troche zasmazanej mqki,
fyzke octu winnego, rozciericz bulionem miesnym i, jesli chcesz, odrobing
biatego wina. Ztagodz smak kawatkiem cukru wielkosci orzecha wtoskie-
go i gotuj na matym ogniu, az bedzie gotowe.

Kury en Roquelam&
Gdy kury ugotujq sie na miekko, pokrdj je na cztery czesci. Zréb rzadkie
ciasto z mleka, jajek, mqgki i gatki muszkatofowej. Obtocz w nim ¢wiartki
kur i usmaz je w $wiezym szmalcu na ztocisty kolor.

Kury z o:tr)/jamd

Przygotuj kury do smazenia, wbij na rozen i podlewaj tak dtugo roztopio-
nym mastem, az bedq gotowe. Potem zdejmij je z rozna, wtdz do cynowej
miski i wycisnij z nich talerzem caty sos, ktéry nastepnie dodaj do bulionu
na patelni. Kury wtéz teraz do garnka, dolej bulionu, biatego wina, dodaj
gatki muszkatotowej, plasterki cytryny, kilka lisci laurowych i gotuj na ma-
fym ogniu. Krétko przed podaniem dolej do tego bulion z patelni, dodaj
50 ostryg i gotuj tak dtugo, az ostrygi oddadzq swdj smak. Przed wyda-
niem na stét obtéz plasterkami cytryny i pokrop sokiem z cytryny.
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Kura z nadzieniem m/cow}/m/

Oczyszczajqc kury, trzeba bardzo uwazad, aby nie uszkodzi¢ skéry, ktérqg
nalezy oddzieli¢ na catej piersi i nogach. Gdyby kura miataby by¢ pozosta-
wiona na noc, to wystarczy wtozy¢ jq na pét godziny do letniej wody, a sko-
ra odejdzie sama. Nastepnie zréb farsz z ugotowanych i posiekanych szyjek
rakowych, namoczonych w mleku, wycisnietych bufek, jajek, gatki muszka-
tofowej, drobno posiekanej szalotki i pietruszki, tyzki dobrej smietany albo
Swiezego, rozpuszczonego masta. Farszem wypetnij przestrzeri miedzy
skorq a miesem, ale nie za obficie. Potem obwiqz skére na szyi. Jesli masz
pod rekq gorgcg wode, to wtéz do niej na moment kure i natychmiast wy-
ciggnij, a potem nabij na rozen i piecz na bardzo matym ogniu. Podlewaj
mastem rakowym zamiast zwyktym, posyp solq zaraz na poczqtku, a na ko-
niec posyp tartq butkq i daj sie jej zrumienic. Przed podaniem na stét polej
gorqcym mastem rakowym i obtéz plasterkami cytryny.

KW}/ w-czarnym soste

Przy zabijaniu kur zachowaj ich krew i zmieszaj jq z octem, potem podziel
kury na cztery czesci i obsmaz je w gorgcym szmalcu na brqzowo. Nastepnie
witdz je do garnka, dodaj tartego chleba zytniego, takze zarumienionego na
szmalcu, wlej catq zebrang krew oraz wino lub bulion miesny, przypraw goz-
dzikami, postodZ odpowiednio i przegotuj, mocno mieszajqc, aby krew sie nie
Sciefa, i podawaj. Do tego mozna tez podac kluski mqczne i pieczone owoce.

Galareta z kury

Wez starq kure, ktdra nie jest za ttusta, zabij jq, ale nie wktadaj jej do
wrzqtku, tylko oskub jak ges. Wyjmij wnetrznosci i wytrzyj jq Sciereczkq na
czysto. Potem posiekaj jq wraz z kawatkiem cieleciny, zas jej serce, wqtro-
be i zotqdek bardzo drobno. Przypraw solq i gatkqg muszkatotowq, i wtéz to
wszystko do cynowej flaszki o pojemnosci péttorej kwarty. Te szczelnie za-
kre¢, a w pogotowiu miej wrzqcq wode w osobnym garnku. W16z do niej
flaszke i gotuj mniej wiecej przez dwie godziny, potem odlej sos, znowu za-
krec i gotuj jeszcze przez dwie lub trzy godziny. Nastepnie przelej wszystko
do ptéciennego worka i wycisnij dobrze miedzy dwoma talerzami, wtéz do
garnka i dobrze przykryj. Mozna wzig¢ do tego tylko potowe kury i nézke
cielecq. Mozna tez zrezygnowac z cieleciny. Taka galareta moze by¢ w lecie
trzymana w piwnicy nawet 8 dni. Jest to bardzo posilna i krzepiqgca potrawa
dla 0s6b starszych i chorych. Jesli zrobisz galarete z kaptona, to bedzie jesz-
cze lepsza i smaczniejsza.
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Jak ste obchodzié

z domowymi i dzikimi kaczkami
Kaczkom domowym odetnij gtowe — w niektérych stronach jest zwyczaj
odrgbywania gtéw kaczych razem z szyjq. Potem je oskub, oblej wrzqt-
kiem i doktadnie oczys¢. Nastepnie widz je do zimnej wody i natnij od
spodu, by wyciggng¢ wnetrznosci. Natnij tez u gory szyje, by wyciqgnqc
przetyk i wole. Jeszcze raz je umyj i gotowe. Dzikie kaczki oskub najpierw jak
te domowe, a potem opal je nad stomq lub papierem, wypatrosz i postepuj
dalej jak zdomowymi.

Jak dusié kaczki

Gdy domowe lub dzikie kaczki zostaty oczyszczone, jak wyzej opisano, to od-
krdj skrzydetka i nogi na wysokosci stawdw, posyp solq i nadziej je dos¢ gruby-
mi paskami stoniny. Nastepnie wtéz do garnka kawatek masta i kawatek sto-
niny. Wszystko zarumien. Kaczki posyp mgkg, wtdz je do gorqcego masta i tez
je zarumien, po czym dolej bulionu miesnego zmieszanego z odrobing octu,
dodaj catq cebule, liscie laurowe, imbir i pieprz, i dus na weglach. Na koniec
zagesc tartym chlebem zytnim i dodaj, jesli chcesz, kapary i cytryne. Przed po-
daniem na stét wyjmij cebule i dodaj jeszcze nieco gatki muszkatotowej.

Kaczki z pleczarkami
Kaczki udus na masle i stoninie, jak opisano wyzej. Potem wez suszone pie-
czarki i prawdziwki, i wtéz je na kilka godzin do gorqcej wody, aby zmie-
kty, a potem dodaj je do kaczek. Jednakze w tym wypadku nie mozesz uzy¢
ani octu, ani wina, poniewaz i pieczarki, i prawdziwki tego nie lubiq. Wez
tylko dobry bulion miesny, przypraw go gatkq muszkatotowgq, odrobing im-
biruisoli, i poddus na ogniu, a potem podawaj na stét.

Kaczki z kiszong kapusta wpiecu chlebowym
Kaczki nadziej na rozen i podpiecz, posmaruj je przy tym kilka razy mastem.
Skapujqcy sos zbierz do patelni. Przygotuj kiszong kapuste, a kiedy bedzie
prawie gotowa, odlej wode, wytéz jq na blat i pokrdj drobno. Nastepnie
wtéz kapuste do garnka ze szmalcem i podsmaz na brqzowo. Gdyby byta
zbyt sucha, to dolej nieco bulionu i dus jeszcze przez chwile. Na koniec zréb
rant z kruchego ciasta francuskiego, ktére porzqdnie posmaruj mastem
albo jeszcze lepiej szmalcem, wrzu¢ na dno troche kapusty, na to kaczki, po-
kryj je resztq kapusty i upiecz w piecu.
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Kaczki z rzeps
Kaczki takze podsmaz, w tym czasie pokréj rzepe wzdtuz, potem postaw
szmalec na ogniu, a gdy sie rozgrzeje, wsyp do niego troche cukru, ktory
wkrdtce zrobi sie brgzowy, trzeba jednak uwazac, zeby sie nie przepalit. Teraz
wtéz do szmalcu rzepe i mieszaj, az po pét godzinie zrobi sie brgzowa. Wtedy
dolej bulionu miesnego, wtéz do tego kaczki, posyp wszystko pieprzem, a na
koniec wmieszaj zasmazang maqke i jeszcze przez chwile dus. | gotowe.

Kaczki z kapusts, wtosks,
Przygotuj je tak samo jak z te z rzepq, ale kapuste wtoskq najpierw
sparz i odlej pierwszq wode. W ten sposéb kapusta straci ostry smak. Potem
dus jg w bulionie miesnym lub wodzie z dos¢ duzym kawatkiem masta, a gdy
zmieknie, dodaj kaczki wraz z sosem i dus dalej. Potem popieprz i dodaj gat-
ki muszkatofowej oraz wymieszaj z odrobing zasmazanej mqki i kawatkiem
cukru, aby zyskaty czerwonobrqzowy kolor.

Kaczki nadziewane z tny%m«w

Kaczki przygotuj jak do smazenia. Potem wytrzyj je Sciereczkq, rozkrdj
wzdtuz kregostupa i wyjmij delikatnie klatke piersiowq z kos¢mi. Skrzy-
detka i udka odetnij w stawach, reszte pozostaw przy miesie. Wraz z klat-
kq i kosciq kregostupa wyjmij wnetrznosci i wole. Potem zréb farsz: z miesa
odcietych skrzydet i z innych kosci, z wqtrdbki, serca, zotqdka, kawatka ba-
raniny z udzca i kawateczka surowej szynki. Wszystko to doktadnie posie-
kaj, dodajqc lekko podgotowane trufle, pieczarki i szalotki. Nastepnie zréb
porzqdngq jajecznice z 5 jajek. Wez 5 surowych jajek, pot funta wyptukanego
masta, startq skorke cytryny, wymoczone i posiekane sardynki, gozdziki,
ziele angielskie, bazylie i majeranek. Posdl to wszystko i wymieszaj z tartq
butkg na mase o konsystencji budyniu. Gdy wszystko juz zaszyjesz, to utéz
wtedy odpowiednio skrzydetka i udka, aby kaczka odzyskata swéj wyglqd.
Nastepnie wtéz jq do brytfanny, ktérqg na dnie wytéz boczkiem, posiekanymi
szalotkami i ttuszczem wotowym. Potem jq dobrze przykryj i dus powoli na
ogniu, od czasu do czasu odwracajqc. Jesli sos sie wygotuje, to dolej bulio-
nu albo wody. Do kaczki zrdb sos truflowy, sardynkowy lub inny brqzowy
$0s, a potem wyciqgnij ostroznie nici.
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Kaczki z kasztanami

Usmaz kaczki jak zwykle i przyrzqdZz sos w nastepujqcy sposéb: zasmaz
maqke na masle z kawateczkiem cukru na ciemnoztoty kolor, dodaj wina,
octu winnego, tluczone goZdziki, plasterki cytryny, obrane kasztany i go-
tuj na matym ogniu. Jesli sos jest za ostry, to ztagodz smak kawatkiem
cukru. Trzeba go jednak stale mieszacd, zeby sie nie przypalit. Przed poda-
niem na stdt polej usmazone kaczki sosem. Kaczki mozna tez ugotowac,
ale przedtem nalezy poddusic je w sosie, aby nabraty smaku. Mozna je tez
przygotowac w sosie cebulowym: pokréj duzo cebul na plasterki, usmaz je
na masle na miekko, a potem dodaj troche mqki. Gdy mqka sie zrumieni,
dolej bulionu miesnego, przypraw pieprzem i gatkq muszkatotowq. Gdy
sie podgotuje, wtéz do tego podsmazone lub podduszone w garnku kacz-
ki i przez chwile je gotuj, az sos stanie sie gestszy. Przed podaniem na stét
dolej kilka tyzek octu winnego.

Jak oczyscié L preygqotowal ka{%m}/
Obetnij kaptonowi gtowe, daj mu ostygngc, a potem wtéz go do gorqcej
wody i poruszaj nim, az zacznie gubic piéra. Potem go dobrze oczys¢ i wtéz
do zimnej wody. Albo - obetnij kaptonowi gtowe i gdy jeszcze drga, obij go
catego piesciq. W ten sposéb odejdq pidra i bedzie go mozna dobrze oczy-
sci¢. Tym sposobem postuguje sie kuchnia francuska.

Sprasowany kapton z ostrygami

Gdy przygotujesz juz kaptona do smazenia, wbij go na rozen i lekko pod-
smaz, a skapujqcy ttuszcz zbierz na patelenke. Potem polewaj kaptona swie-
zym mastem i smaz dalej. Podlewanie gorgcym mastem sprawia, Ze staje sie
twardy. Nastepnie zdejmij kaptona z rozna i wtéz go do miski, na wierzch
potdz drugq miske i obciqz jq, tak zeby wycisnqc z niego caty sos. PéZniej wez
wyptukane masfo, posmaruj nim miske i wtéz tam kaptona. Potéz na niego
plasterki cytryny, dolej troche bulionu i wina, i przypraw gatkq muszkatoto-
wgq, a potem postaw na ogniu i gotuj powoli. Na koniec wtéz catq cebule do
wycisnietego z kaptona sosu, dolej go do miski z kaptonem i jeszcze przez
chwile dus. Przed podaniem na stét wcisnij do tego sok z dwdch cytryn.

Kapton z trynami

Kapton musi by¢ podgotowany na tyle, by stat sie biaty, zas potem trzeba
go schtodzi¢. Nastepnie nalezy go wtozy¢ do wysmarowanego mastem
garnka, dodac gatke muszkatotowq, troche imbiru, plasterki cytryny i tar-
tg butke, i postawic na ogniu, a nastepnie dolac rosotu, w ktérym sie goto-
wat, i troche wina. Potem trzeba pokroi¢ cytryne na plasterki i wtozy¢ je do
wina, aby wyciggneto ono ich gorycz. Nastepnie dodac to do kaptona i go-
towac, az kapton zmieknie, ale tak, aby mieso nie odpadto od kosci.
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Potvawka z kﬂfiom

WeZ jeden albo wiecej kaptondéw i pokrdj je na ¢wiartki, obij je i posyp solq.
Potem zrumien kawatek masta i stonine w garnku, posyp kawatki kaptonéw
maqkq, potéz je na zrumienione masto i smaz je, az bedq brqzowe. Nastep-
nie dolej bulionu miesnego, wtéz peczek tymianku, bazylii i pietruszki, dodaj
takze imbiru, pieprzu i gatki muszkatotowej, i dus. Przed podaniem na stot
skrop sokiem z cytryny.

Smazone kaplony na przystawke

Po wypatroszeniu kaptona zdejmij palcami skére z piersi, natnij nozem mie-
so pod skoérq i napetnij piers dowolnym farszem, z butki lub ragout z sieka-
nych rakéw, lub z kietbasy. Otwér potem zaszyj. Nastepnie nabij kaptona
na rozen, obtéz go plasterkami cieleciny i szynki, ktéra byta przyprawiona
ziotami i solg, oraz plasterkami stoniny, owini papierem i piecz powoli. Gdy
kapton bedzie gotowy, zdejmij warstwe, ktérq natozytes i zréb do tego ra-
gout z rakéw i trufli. W ten sam sposéb mozna zrobic kaptona z ostrygami.

Jak zabié ¢ nafaszerowal ges
Odetnij gesi gtowe i zbierz krew do naczynia z dobrym, ostrym octem piw-
nym. Potem jq oskub, daj pierze i piéra osobno, a ges osmal. Nastepnie sparz
jg w gorqcej wodzie, posyp otrebami i wyszoruj stomianym powrdstem, co
przypomina szorowanie naczynia. Na koniec wypatrosz ges, oczys¢ Zotq-
dek, rozetnij kiszki, dobrze je wyptucz i natrzyj solq. | gotowe.

Jak wedzié gesi

Wez ttuste, spasione gesi, oczysc je i rozetnij od strony kregostupa. Potem
wez sél i saletre, zaleznie od tego, ile jest gesi, a mianowicie na mniej niz
funt soli 1 tut saletry. Natrzyj solq i saletrq gesi w odpowiednim naczyniu,
ktore pod spodem musi mie¢ jednak otwdr, aby mdgt odptynqgc wydziela-
jgcy sie z nich ptyn. Potem obierz czerwonego buraka, pokrdj go na pla-
sterki i obtéz nimi gesi, a potem obciqz je ciezarkiem. Breje, ktdrq zbierzesz
pod spodem naczynia, wylewaj z powrotem na gesi, w ten sposéb mieso
bedzie miato piekny czerwony kolor. Czyn tak przez trzy dni. Potem wyjmij
gesi i zawies je na drewnianym stojaku, Zeby obciekty. Nastepnie rozewrzyj
jeinabijtak, aby w czasie wedzenia na powrdt sie nie ztqczyty. Potem zawies
je w wedzarni lub w kominie i bacz, aby temperatura nie byta za wysoka.
Owin je papierem i wedz, az bedg gotowe. Czasami wedzi sie tylko same



gesie piersi, a do nich bierze sie drewno jatowca, jesli mozna go zdobyc, po-
niewaz mieso otrzymuje od tego dymu bardzo przyjemny smak. Jak nie ma
jatowca, wez wiéry drzewne, one tez dajq duzo dymu. Z piersi mozna wyciq-
gnqc kosci, a mieso przed wedzeniem obciqzyc ciezarkami.
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Wedzona g¢s z burakamdi éwiktowymds
Gesi najpierw wymyj w cieptej wodzie i wyszoruj stomianym powrdstem, po-
tem wtéz je na catq noc do zimnej wody. Nastepnie ugotuj je w garnku. Z bu-
rakami postepuj tak, jak to opisano wczesniej przy rzepie z kaczkq, i wtéz do
nich ges na kwadrans przed podaniem na stot.

out z geste] pleczens
Pieczen pokréj na kawatki i wtéz do garnka, dodaj pokrojone w kostke
cztery borsdorfskie jabtka i cebule, dolej sosu z pieczeni i troche ttuszczu,
dodaj tez troche bulionu miesnego i wina, jesli chcesz. Przypraw pie-
przem i cytrynami, i zagotuj. Na koniec zages¢ sos zasmazang mqkq lub
tartym chlebem zytnim.

Geste podroby w-czarnym sosie

Po oczyszczeniu gesi odetnij szyje, skrzydta i nogi, Zotqdki rozetnij, zdejmij
skorke, usuni ze skrzydet pozostatosci piér. Wszystko to umyj jeszcze raz, wtéz
do garnka i gotuj, az podroby zmiekng. W tym czasie przygotuj czarny sos:
przelej przez durszlak krew gesiq w occie, dodaj do tego bulionu, w ktérym
gotowaly sie podroby. Jesli bulion okaze sie za stony, to dodaj wode z goto-
wanych owocdw, Swiezych lub pieczonych. Potem postodZ cukrem, dodaj
gozdziki lub ziele angielskie. Dodaj tez jeszcze tyle octu, aby byto dosta-
tecznie pikantne. Podczas gotowania ciggle mieszaj, Zeby sie nie scieto. Po-
dawaj w taki oto sposdb: na srodek potéz mtodq ges, wokdt niej utéz owo-
ce, a na rancie kluski mqczne. Na koniec polej wszystko sosem i podawaj na
gorqgco lub na zimno.
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Jak powu;kxzyé gesie watvibki
Wtéz wqtrdbki po tym, jak je doktadnie umyjesz, do cieptego mleka, posyp

biatym pieprzem i odstaw na 2 lub 3 dni. Dolewaj swiezego mleka. Wqtrébki
sie powiekszq i bedq dwa razy wieksze niz wczesniej.



Geste watrobki z cytrynsg,

Gdy przygotujesz wqtrébki sposobem przedstawionym powyzej, to dobrze
je umyj, postaw na ogniu gteboki garnek z porzqdnym kawatkiem wyptuka-
nego masta, dodaj catq cebule szpikowanq goZdzikami, gatke muszkatoto-
waq i plasterki cytryny, a na to potéz wqtrdbki i dus powoli pod przykryciem.
Wtedy uzyskasz duzo sosu. Na koniec wmieszaj tartq butke, a jesli chcesz, to
dolej tez wina i dalej dus, ale nie za dtugo, bo wqtrébki bedq twarde. Przed
wydaniem na stét skrop sokiem z cytryny. W ten sam sposéb przygotuj wq-
trébki, gdy dojdq do tego ostrygi lub drobniutko siekane sardynki.

Pieczone watvobki gesie
Wqtrdbki pokrdj na plasterki, posyp solq, pieprzem i imbirem, i odstaw na
chwile. Potem rozgrzej szmalec na patelni, wqtrébki obtocz ubitym jajkiem,
mqkq lub tartq butkq i upiecz na ztocistobrqgzowy kolor.

Mtode gotebie wpotrawce

Goftqbki, po tym jak je oczyscisz i wypatroszysz, pokrdj na mate kawatki i daj
na chwile do wrzqtku, a potem ostudZ w zimnej wodzie i oczys¢. Nastepnie
wtéz do garnka porzqdny kawatek masta, dodaj gatke muszkatotowgq, catq
cebule, skérke cytryny, kilka lisci laurowych i troche tymianku, i dus w tym
gotqbki przez jakis czas. Potem dolej kilka szklanic wina i troche rosotu, i za-
gotuj. Nastepnie wbij do garnuszka 4 do 8 zéttek, dodaj p6t tyzki octu win-
nego i dobrze wybettaj. Dodaj tez do tego i wymieszaj drobno siekang pie-
truszke. Po czym wez gotujqcy sie bulion gotebi i wybettaj go z jajkami, a na
gotqbki potéz kawatek masta i przewracaj je tak dfugo, az masto sie roztopi.
Potem wlej bulion z powrotem, wcisnij nieco soku z cytryny i obtéz gotqbki
plasterkami cytryny.
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Fricandean z mbodych gotebi

WeZ duze, ale nie stare gofebie, oskub je i wypatrosz. N6zki zt6z do Srod-
ka, ale tapki do srodka tuszki. Potem rozkrdj je na dwie czesci, naszpikuj
miekkqg stoninkq i wtéz do garnka, tak aby stonina byta na dole. Dodaj
do tego chochle bulionu i dwie mate cebule, nakryj garnek i gotuj powo-
li. Gdy gotqgbki bedq gotowe, to je wyjmij, a bulion jeszcze raz przegotuj.
Potem zarumieri gotqbki na masle, wytdz je na miske, zbierz ttuszcz, ktory
jest w garnku, a to, co sie przykleito w garnku, podlej odrobing bulionu
cielecego i podgrzej na weglach. Nastepnie przelej bulion przez drobny
durszlak i wylej go na gotqbki. | gotowe.









Mtode gotebie ze szpikiem

Wez duze i dobre mtode gotqbki, i dobrze je oczys¢, przygotowujqc do pie-
czenia. Potem przygotuj farsz: mase ze szpiku wotowego, dwie posiekane
sardynki, kilka szalotek, pietruszke, sél i pieprz. Nadziej tym gotqbki i piecz
je na roznie, podlewajqc caty czas tym, co z nich kapie. Gdy bedq gotowe,
podawaj je z takim oto sosem: weZ do garnka ¢wier¢ kwarty wina i gotuj,
az zostanie okoto szklanki, dodaj chochle dobrego bulionu, 6 do 8 szalotek,
kilka plasterkéw cytryny, drobno utarty chleb zytni. Podlej tym sosem go-
tqbki i podawaj na stot.

Mtode gotebie marynowane
Zamarynuj gotqbki w soku z niedojrzatych winogron i cytryn, dodajqc soli,
pieprzu, gozdzikéw, cebuli i lisci laurowych. Odstaw na okoto 3 godziny.
Potem zréb rzadkie ciasto z biatego wina, maqki i zéttek. Obtocz w nim go-
tqbki i upiecz na swiezym szmalcu. Obtocz réwniez catq pietruszke w tym
samym ciescie, upiecz i obtéz niq gotqbki przed podaniem na stét.

Katakuts preczony na ruszcie
Po upieczeniu koguta pokrdj go na podtuzne kawatki, wtéz je do miski, skrop
dobrym winem i pozostaw na chwile. Potem weZ tartq butke i przyprawy,
upieczone kawatki koguta zamocz w stopionym masle, obtocz je w but-
ce i potéz na ruszcie na matym ogniu, polewajgc mastem. To danie podaje
sie tylko z brgzowym sosem albo robi sie sos cytrynowy lub sardynkowy.
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Pasztet po angielsku

Wez mieso zajqgca i z dobrego udzca baraniego, usun ttuszcz i wszystko
posiekaj, dodajqc ttuszczu wotowego i troche cieleciny oraz dobrej suro-
wej szynki. Przypraw wszystko réznymi ziotami i przyprawami, dodaj kilka
trufli i pieczarek, i wypetnij tym wszystkim pasztet, ktory jest uformowa-
ny z ciasta odpowiedniej wielkosci. Pokryj pasztet plasterkami stoniny i szyb-
ko upiecz pod nakryciem. Po zdjeciu nakrycia polej sosem sardynkowym lub
ostrygowym, lub wycisnietym sosem z kuropatwy.

Pasztet kalaﬁoro

Dobrze oczys¢ kalafior, umyj, podgotuj w wodzie z solq, odcedz i odstaw,
by ostygt. Potem zréb farsz z czego tam chcesz. Kalafior zmieszaj z maty-
mi kawatkami masta, gatkq muszkatotowq i szalotkami i wtéz do paszte-
tu zdobrego ciasta. Gdy pasztet sie upiecze, pokrdj go i polej sosem ze Smie-
tany i jajek lub tylko polej mastem.

% Katakut - kogut rasy indyjskiej, w oryginale niem.: Kalekulischen Hahn.



Pasztet :z/mkowy

We? szynke, ale niezbyt zawedzong, trzymaj jq kilka dni w wodzie, po czym
witdz jeszcze do mleka, w ktérym niech lezy jeszcze przynajmniej przez jeden
dzien, jak nie dtuzej. Potem wyjmij jq z mleka i wtéz do wody, do ktdrej do-
daj gars¢ nasion trawy, postaw na ogniu i gotuj przez godzine. Nastepnie
wyjmij, zdejmij z szynki skdre i wypreparuj kosci. A teraz zréb pasztet z cia-
sta w nastepujqcy sposob: rozwatkuj placek z ciasta kruchego, potéz go na
papier lub na blache do pieczenia i posmaruj ubitym jajkiem, potem przygo-
tuj ruszt, a na ciasto potdéz kawatki masta, przypraw gozdzikami, imbirem,
pieprzem, kardamonem, skdrkq cytryny i startymi jabtkami borsdorfskimi,
potdz na to szynke i uformuj ciasto na ksztatt szynki, ktdrq teraz naszpikuj
gozdzikamii cynamonem. Posyp réznymi ziotami i przyprawami, takimi jak
liscie laurowe, rozmaryn, tymianek, po czym potdz na to skore, ktorq przed-
tem sciggnqtes, i zawin pasztet. Udekoruj go ciastem i wsuri do pieca. W tym
czasie zetrzyj na tarce borsdorfskie jabtka, daj je do garnka, dodaj do tego
kilka garsci tartej butki zarumienionej na masle, dolej wina i bulionu, i zago-
tuj. Potem przetrzyj to przez drobny durszlak, pocukruj i wpus¢ przez lejek
do pasztetu, ktdry znowu widéz do pieca, gdzie przez kilka godzin bedzie sie
musiat dusi¢. Gdy bedzie gotowy, to go natnij, zdejmij skére, wcisnij do srod-
ka sok z cytryny i znowu nakryj. | podawaj na stét.

— 183 —

Pasztet z tososta

Wez swiezego tososia, pokrdj go na kawatki, umyj, sparz gorqcq wodgq, wyj-
mij, a potem polej dobrym winem, dodaj cebule, kilka peczkéw ziét i skérke
cytryny, i odstaw na noc. Nastepnie przygotuj kruche ciasto, rozwatkuj je na
placek, zréb rant wysokosci kciuka, a catos¢ obtéz kawatkami wyptukanego
masta i odpowiednimi przyprawami. Na to potdz fososia i nakryj go drugim
plackiem ciasta, a potem upiecz. Gdy juz bedzie brqzowy, zré6b otwér u gory.
Zasmaz kawatek fososia na masle, utrzyj w moZdzierzu kawatek wyptukane-
go masta, dodajqc dobrej mqki, dolej garnuszek bulionu miesnego i zagotuy.
Potem przetrzyj mase przez durszlak, dolej wina i sok zdwdch cytryn, i goto-
we. Wilej sos do pasztetu i pozostaw go jeszcze w piecu, Zzeby doszedt. Przed
podaniem na stét pokrdj pasztet na kawatki i pokosztuj, czy aby nie jest zbyt
ttusty lub za mato stony.

Paszteciki ze KW

WeZ 34 funta szpiku wotowego lub wiecej, zaleznie od tego, ile pasztetu
chcesz zrobic. Pokrdj go bardzo drobno, wtéz do garnka i postaw na matym



ogniu. Wbij do tego 3 albo 4 jajka, wymieszaj, jakbys chciat zrobic jajecznice.
Gdy zacznie gestniec, zdejmij z ognia i dodaj kilka garsci namoczonej w mle-
ku, a potem wycisnietej butki. Dodaj 8 Zottek i 6 catych jajek, i dobrze wymie-
szaj, po czym przypraw gatkq muszkatotowq, cebulgq, skérkq cytryny, matymi
rodzynkami, krojonymi stodkimi migdatami i 4 futami cukru. Cata mase do-
ktadnie wymieszaj. Nastepnie wysmaruj patelnie mastem, obtéz jq w srodku
cieniutkimi plasterkami ciasta i wlej mase, az patelnia sie wypetni. Piecz w nie
za gorqcym piecu. Gdy paszteciki sie upiekq, natychmiast podawaj.

—184 —

Pasztectki Smietanowe
Najpierw wysmaruj formy do pasztecikéw mastem, a potem wytéz je w srod-
ku dobrym kruchym ciastem i przygotuj ich tyle, ile potrzebujesz. Nastepnie
wymieszaj ¢wier¢ kwarty dobrej Smietany z tyzkq dobrej mqgki, wbij do tego
12 jajek, dodaj gatke muszkatotowq, startq skérke cytryny i ¢wier¢ funta cu-
kru. Wszystko to ucieraj, az bedzie catkiem ptynne. Potem napetnij utartq
masq foremki pasztecikowe, daj je na blache i wtéz do pieca, gdzie jeszcze
urosng. Gdy bedq gotowe, posyp cukrem i cynamonem.

Pasztet z serka jajeczneqo

Zréb dobre ciasto maslane, wysmaruj mate foremki pasztetowe ma-
stem i wtéz do nich ciasto. Potem zréb serek jajeczny i oblej go dobrg,
stodkq Smietanq. Foremek nie przykrywaj, lecz piecz paszteciki otwarte
tak dtugo, az stanq sie brqzowe. Przed podaniem na stét posyp je cynamo-
nem i cukrem lub, gdy serek jajeczny jest juz gotowy, wtéz go do durszlaka,
Zeby obciekt, a gdy ostygnie, wbij do niego jeszcze kilka jajek i, ucierajqc,
dodaj uttuczone z wodq rézanq migdaty. Tak przygotowane nadzienie do-
daj do pasztecikéw i posyp je cukrem i cynamonem. Jest to wzmacniajgca
potrawa dla chorych.

Jak ugotowal tososia

tososia wypatrosz i potnij na kawatki; kazdy z nich nabij na drewniany pa-
tyczek, aby podczas gotowania sie nie rozpadt. Wlej do kociotka wode wy-
mieszanq z winem, pét na pdt, dodaj nieco octu winnego, przyprawy nie-
mielone, liscie laurowe, plasterki cebuli, rozmaryn i tak dalej. Wszystko to
zagotuj, a nastepnie wiéz do tego tososia i tez go zagotuj, ale powoli. Na
koniec dodaj jeszcze kawatek masta wielkosci orzecha wtoskiego — i gotowe.
Podawaij fososia, gdy obeschnie. Obtéz go drobno siekang pietruszkg, podaj
do niego cytryne i ocet.



Jak zawedzié tososia

Rozetnij tososia od strony kregostupa, gtowe roztup na pdt, posdl solg
zmieszanq z saletrg, i pozostaw go na kilka dni. Nastepnie nabij rybe na
haki i powies jg w dymie, a gdy tak powisi kilka dni, zawin jg w papier i po-
wies w przewiewnym miejscu.
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Wedzony tosos wpapierze z mastem

Pokréj wedzonego tososia na kawatki grubosci kilku grzbietéw noza i dtu-
gosci ¢wierci tokcia®®. Nastepnie wtdz je na dwie godziny do piwa, po czym
wyjmij i osusz. Potem dla kazdego kawatka ryby zréb z papieru miseczke,
posmaruj jq mastem i wtéz do srodka kawatek tososia. Posyp go biatym im-
birem, tartq butkq i potéz na ruszcie, pod ktérym nie pali sie zbyt silny ogien.
Odwrd¢ kawatki tososia jeden raz w papierze, a gdy bedzie upieczony z oby-
dwu stron, mozna go w tym papierze podac na ciepto.

Jak uplec Swiezeqo tososia
Pokrdj rybe na kawatki grubosci dwdch lub trzech palcéw, posyp je solg, potéz
na patelnie i smaz. Potem podlej fososia porzqdnie stopionym mastem i po-
czekayj, az sie zarumieni. Nastepnie daj go do miski, polej pozostatym mastem,
wycisnij nani sok z cytryny i posyp tartq butkq oraz ttuczonym pieprzem.

Jak zrobié tososia wformie kietbasy

Pokrdj tososia bardzo drobno, dopraw goZdzikami, pieprzem, gatkq musz-
katotowgq, kilkoma lis¢mi laurowymi i pietruszkq. Wszystko dobrze wymie-
szaj i zawin w czyste ptétno Iniane, a potem zwiqz niciq w forme kietbasy.
Nastepnie ugotuj w winie i daj ostygnq¢. Potem usun ptétno, a kietbase wtéz
do miski, udekoruj plasterkami cytryny i kietbasy serwolatki, posyp liS¢mi
laurowymi. Jesli chcesz zrobi¢ mate kietbaski, to uzyj kiszek. Ugotuj je, a gdy
wystygng, pokrdj na plasterki.

Pla[tr/v tososia zamarynowane L upieczone
Pokrdj tososia w plastry, a te pokroj na kawatki, wtéz je do brytfanny, przy-
praw solq, pieprzem i lis¢mi laurowymi, duzq cebulq pokrojonq w plaster-

% tokiec to dawna jednostka miary o dtugosci ok. 50-70 cm, w zaleznosci od kraju czy tez
regionu (przyp. ttum.)



ki, pietruszkg, 6 gozdzikami oraz dodaj sok z kilku cytryn lub ocet winny.
Wszystko wymieszaj i pozostaw na kilka godzin, by sie marynowato. Potem
kawatki tososia wyjmij, osusz, obtocz w mqce i upiecz na masle. Gdy bedq
dostatecznie zarumienione, wytdz je na serwete i udekoruj pietruszkgq.

Jak ugotowal karpia na niebiesko
Wypatrosz karpia i pokrdj go na kawatki, a potem polej octem. Nastepnie
postaw w kociotku wode na ogier, dodaj do niej kilka garsci soli i jak tylko
sie zagotuje, wtdz do niej kawatki karpia w taki sposob, aby teb karpia byt
na dole, a tuski do géry, a nastepne kawatki tuskami na dét, tak zeby kawat-
ki dotykaty sie tuskami. Potem dofdz do ognia, aby byt bardzo silny, tak ze
woda w kociotku prawie wykipi. Nastepnie zdejmij rybe z ognia, polej zimng
wodgq i nakryj papierem. W ten sposéb karp pozostanie niebieski.
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Karpie po mieszczarisku

Patroszqc karpie i krojqc je na kawatki, zbierz krew i zapraw jq dobrym oc-
tem piwnym. Potem witdz karpie do kociotka, dodaj cate ziarnka pieprzu,
ziele angielskie, liscie laurowe, goZdziki i dos¢ duzo catych cebul oraz dolej
na jednego lub na dwa mate karpie kwarte jasnego piwa. Gdy sie juz do-
brze podgotowaty na duzym ogniu, ze sos prawie wyparowat, dolej zebrang
krew i ztagodZ smak octu cukrem. Gotuj, az sos zgestnieje, a tuski zaczng sie
marszczyc. Wtedy podawaj na stét.

Karpie z cebulsy po polsku
Karpia obierz z tusek, wypatrosz i pokrdj na kawatki. Posyp solq i odstaw
na kilka godzin. Potem go wytrzyj i wytéz na szerokq patelnie, posypujqc
duzq ilosciq posiekanej drobno cebuli. Dodaj porzqdny kawatek masta, tar-
tg butke, gatke muszkatotowg, wino i wode, a jesli to konieczne — troche soli.
Nastepnie nakryj i ugotu;.

Jak upiec karpt.
Zeskrob tuski jak zazwyczaj, wypatrosz karfi?:ai/pokréj na kawatki. Po-
tem umyj te kawatki, posyp solqg i odstaw na chwile. Nastepnie obtocz
je wmqce i tartej butce, i upiecz w garnku na zrumienionym masle. Zréb do
tego brqzowy sos z kapardéw.



Karp nadziewany

Po oczyszczeniu karpia z tusek i wypatroszeniu rozetnij go od strony krego-
stupa, zdejmij skore, wyjmij mieso i pokréj je drobno. Wymieszaj je z odrobi-
nq miesa z wegorza, pietruszkq, swiezym mastem, solq, pieprzem, mlekiem
karpiowym, bazylig, tymiankiem i pieczarkami. Nastepnie napetnij skére
karpia przygotowanym farszem, obwiqz jqg mocno niciq i wtéz nadziewa-
nq rybe do brytfanny z mastem i odrobing bulionu miesnego, szlachetnymi
przyprawami, kaparami, oliwkami i zasmazanq mqkgq. Gdy karp bedzie go-
towy, obtdéz go skérkq cytryny i podaj na stét.

Karp pieozo@/ na roznie

WeZ najwiekszego i najttustszego karpia, jakiego mozna dostac. Oczys¢
go z tusek i zréb nastepujqcy farsz: mleko karpiowe, mieso z wegorza, sar-
dynki, pieczarki, tarty chleb, duze cebule, pietruszka, tymianek, sdl, pieprz,
gozdziki, troche Swiezego masta. Takim farszem napetnij karpia, zaszyj
otwdr, naszpikuj rybe goZdzikami, lisémi laurowymi i owini papierem, ktdry
wpierw nasmarowates porzqdnie mastem. Nabij karpia na rozen i podlewaj
go podczas pieczenia gorqgcym mlekiem lub winem. Gdy bedzie gotowy, po-
dawaj go z ragout pieczarkowym, mlekiem karpiowym, gtéwkami szpara-
gow, truflami i smardzami.
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Karp maryno
Karpia oczys¢ z tusek, pokrdj na kawatki, posyp solg, odstaw na chwile, po-

tem osusz i usmaz na swiezym szmalcu bez mqki. Nastepnie naszpikuj go
jak przy marynowaniu i zawekuj w occie przegotowanym z przyprawami.

Szerupak w-misce

Szczupaka wypatrosz, oczys¢ z tusek i pokrdj na cienkie kawateczki. Potem
postaw miske na ogniu i daj do niej porzqdny kawatek masta. Gdy masto sie
roztopi, potéz na nie szczupaka, na wierzch daj krojong w plastry cytryne,
nakryj miske i gotuj go przez chwile we wtasnym sosie. Nastepnie weZ wy-
moczone w wodzie sardynki lub kilka kawatkéw sledzia, posiekaj je bardzo
drobno i dodaj do szczupaka. Gdy ryba bedzie gotowa, zages¢ sos tartq but-
kq, a rybe obtéz plasterkami cytryny.



Szerupak z fa/szem

Oczys¢ szczupaka z tusek, zdejmij skdre, rozetnij brzuch i wyjmij flaki. Po-
tem oddziel cate mieso od osci, ale tak, by pozostata gfowa i ogon. Mieso
pokréj bardzo drobno, wymieszaj je z odpowiednimi przyprawami, dodaj
szalotki i drobno siekane cebule, porzqdny kawatek masta, dwa cate i szes¢
ubitych jajek. Posdl, ale nie za mocno, i zréb z tego farsz. Gdy bedzie gotowy,
posmaruj szkielet ryby jajkami, natéz farsz i uformuj tak, jak potrafisz. Wy-
gtadz go nozem, posmaruj jajkami, polej roztopionym mastem i posyp tartq
butkg, a nastepnie wtéz do wysmarowanej mastem patelni. Piecz powo-
li w piecu. Potem obierz ze skérki pistacje, wtéz je do zimnej wody, aby na-
ciggnety i obtéz nimi szczupaka, po czym wsun go na powrét do pieca, zeby
sie upiekt do korica. Podawaj z zasmazanym mastem lub kwasnym sosem.

Szerupaki z burakami
Szczupaka podgotuj w osolonej wodzie. Potem obierz buraki, pokrdj je na
plasterki i wtéz do garnka z bulionem miesnym. Dodaj tartq butke, gatke
muszkatotowq i porzqdny kawatek masta. Nastepnie wtdz do tego szczupa-
ka i wszystko gotuj, az sos sie zagesci.
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Jak preyqotowal szcrupaka
na wzdr sztokfisza
Wez szczupaka, co ci zostat albo swiezo ugotowanego w solance27, pokrdj
go na plastry i wtéz czesc z nich do miski. Posyp je gatkq muszkatotowq, pie-
przem i imbirem, a na wierzch daj nieco masta. Potem zréb nastepnq war-
stwe z plastréw szczupaka, znéw posyp przyprawami i mastem, i tak dalej.
Na koniec dodaj soku z cytryny, postaw na ogniu i ugotuj.

Szerupak z vakami
Szczupaka oczys¢ z tusek, ugotuj w osolonej wodzie i pokréj na plasterki.
Potem weZ surowe szyjki rakowe i szczypce, i gotuj wszystko razem w bulio-

nie miesnym. W ten sposob i szczupak, i raki stang sie czerwone. Na koniec
dodaj kawatek masta i gatke muszkatotowgq, i jeszcze raz zagotuj.

27 Patrz przyp.: Ozory baranie w sosie siekanym (przyp. thum.).



Sz

Szczupaka najpierw oczysc¢ z tusek, wypatrosz, podziel na kawatki i pokréj
mieso drobno. Potem postaw garnek z kawatkiem masta na ogniu, a gdy
masto sie rozpusci, wiéz do niego mieso ze szczupaka i dus tak, aby sie nie
zarumienit. Nastepnie dopraw go gatkqg muszkatotowgq i skérkami cytryny,
dodaj kilka catych cebul i lisci laurowych, dolej troche wina i bulionu, lekko
posdl. Przed podaniem na stét wyjmij cebule i dodaj soku z kilku cytryn. Sta-
ry duzy szczupak musi sie gotowac bardzo dtugo, zanim bedzie miekki. Jesli
posolisz go od razu, to stwardnieje, dlatego najpierw gotuj go dftugo w wo-
dzie nieosolonej. Po wyciggnieciu z wody posdl go przed podaniem na stét.

Jak ugotowal weqorze w-zwyczajuy sposéb
Najpierw wegorza nalezy odszlami¢, a nastepnie wypatroszy¢ i pokroic¢ na
kawatki, po czym jeszcze raz skrobac¢ w gorqcej wodzie. Potem wtéz go do
kociotka albo, jeszcze lepiej, do garnka z dobrze osolong wodq. Zazwyczaj
dodaje sie tez do tego gatqzke szatwii. Aby dobrze ugotowac wegorza, trze-
ba tez dodac kawatek masta. Podawaj z sosem lub na sucho z octem.

S ma/z';o@/ wgﬁom

Smazenie wegorza odbywa sie na ruszcie lub, wedtug zwyczajéw holender-
skich, na patelni. Wegorza na roznie przygotowuje sie w nastepujqcy spo-
s6b: po oczyszczeniu pokrdj rybe na kawatki, zamarynuj jq lekko w roztopio-
nym masle z odrobing zidt, pietruszkq, matymi cebulkami, pieprzem i solq.
Potem podgrzej troche i czesto mieszaj. Nastepnie wyciqgaj po kolei kawat-
ki, posypuj je tartq butkq i piecz na ruszcie na matym ogniu, az sie zarumie-
nig. PéZniej zréb brqzowy sos z szalotkami, pietruszkq i kaparami, i polej
nim wegorza. Mozna tez zrobi¢ do tego sos zielony: uttucz szczaw, wycisnij
sok, udus cebule na masle z kaparami, dodaj do tego sok ze szczawiu, wyci-
Snij jedng pomararicze, dopraw pieprzem i solq, i podawa;.
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Nadziewany wegorz

Posiekaj mieso wegorza i lina, przypraw i posol. Potem pokrdj mieso z dru-
giego wegorza na podtuzne kawatki, utéz z nich warstwe na skérze wego-
rza, a na tym warstwe z posiekanego wczesniej miesa i tak dalej, az bedzie
to wyglqgdato jak podtuzny chleb. Nastepnie zawin to w Inianqg Scierecz-
ke i ugotuj w wodzie zmieszanej pét na pét z czerwonym winem, lis¢mi
laurowymi i pieprzem. Gdy ostygnie we wtasnym sosie, pokrdj rybe na pla-
stry i podawaj na zimno.



Lin w-Smietanie z koperkiem

Polej liny gorgcq wodq i natrzyj je solqg, a w ten sposéb pozbedziesz sie naj-
bardziej sluzowatej warstwy skory. Potem je wypatrosz, a jesli sq duze, to
pokrdj je na kawatki, ugotuj na niebiesko, tak jak karpie i inne ryby, albo
przyrzqdZ je w takim oto sosie: posiekaj dos¢ duzo koperku, wsyp go do
dowolnej ilosci smietany, dodaj do tego spory kawatek masta i wlej troche
bulionu odlanego z gotowanych ryb, aby byt stony; dodaj gatke muszkatoto-
wq. Zagotuj sos razem z rybami i wybettaj go z kilkoma zéttkami. Mozna te
ryby przyrzqdzi¢ tez ze stoning i cebulg, gdy zostaly podgotowane w stonej
wodzie. Zasmaz mqgke na brqgzowo na masle, dolej bulionu rybnego i octu.
Dopraw imbirem i pieprzem, i ugotuj w tym ryby. Usmaz stonine pokrojo-
nq w kostke wraz z tartq butkq i dodaj do ryb. Krétko przed podaniem na stét
usmaz duzo cebuliw plasterkach i zagotuj jg z rybami.

Pstrag gotowane na niebiesko

Wypatrosz pstrqgi i polej je octem. Potem postaw na ogniu patel-
nie z wodgq i dodaj sporq porcje soli, zaleznie od tego, ile masz pstrggdéw.
Gdy tylko woda zacznie sie gotowac, wtdz do niej pstrqgi i gotuj. Gdy bedq
gotowe, wyjmij je, spryskaj zimnqg wodgq, nakryj kilkoma arkuszami papie-
ru, w przeciwnym razie stanq sie czarne. Wszystkie takie ryby muszq pozo-
stac niebieskie i zachowac catq skdre, dlatego wrzuca sie je do wody, ktéra
wtasnie zaczeta wrze¢. Przed podaniem na stét dopraw ryby octem i cytry-
ngq, i posyp siekangq pietruszkq.
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Pstragi w-sosie mrag/n/cowym

Wymocz w wodzie 5 sardynek, usuri wszystkie osci. Potem daj do garnka
6 zottek, wymieszaj je z sardynkami, skdrkq cytryny, gatkq muszkatotowq,
sporym kawatkiem masta, dodaj catq cebule, matq tyzke mgqki i dolej po-
fowe wina, potowe bulionu albo wody tyle, ile sie chce mie¢ sosu. Postaw
na ogniu i ciqggle mieszaj, a gdy tylko sos zacznie gestniec, dolej zimnej
wody. W ten sposdb sos sie nie zetnie. Teraz wez ugotowane pstrqgi, wtéz
je do miski, polej sosem i roztopionym mastem oraz pokrop sokiem z cytry-
ny. | gotowe. Zamiast sardynek mozna wziq¢ ostrygi.



Jak wypatroszyc i ugotowal okonia
z mastem ¢ pretvuszksy

Najpierw oskrob tuski za pomocq tarki, a potem rozetnij okoniowi brzuch,
wyciqgnij flaki, ale ikre zostaw w Srodku. Zréb naciecia wzdtuz kregostu-
pa, a potem ugotuj ryby w stonej wodzie. Nastepnie wtéz do brytfanny spo-
ry kawatek masta, siekanq pietruszke, podgotowane, grubo krojone korze-
nie pietruszki, gatke muszkatotowg, tartq butke i zalej to wodgq. Zeby byto
stone, dolej bulionu rybnego z gotowania ryb i przegotuj na weglach. Na
sam koniec wtéz do tego okonie i daj im nasigkng¢ sosem. Zamiast tartej
butki mozna wziq¢ biatq mqgke. Mozna tez zrobic taki sos: wez kilka Zéttek,
spory kawatek wyptukanego masta, kilka tyzek stodkiej sSmietany, tyzke
octu winnego, kapary, 4 drobno posiekane szalotki, gatke muszkatotowq.
Wszystko to mieszaj nad ogniem, az masto sie roztopi. Nastepnie zdejmij
sos z ognia, ale dalej mieszaj, az podasz na stét. Ryby podaj na sucho i polej
je sosem. W taki sam sposéb mozna przyrzqdzi¢ szczupaka i sandacza.
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Okonie wmasle
Wypatrosz okonie, ale nie usuwaj tusek. Gdy sie ugotujq, zeskrob tuski
wraz z szarq skorq i witéz je do miski. Rozpus¢ masto, dodajqc do niego soli.
Potem wylej masto na okonie, postaw je na ogniu i dus przez chwile pod
nakryciem. Gdy bedq gotowe, posyp je pietruszkq i gatkq muszkatofowq.

Sum w-soste mleowm

Suma ugotuj powoli w niezbyt stonej wodzie. Gotuj go mniej wiecej tak
dtugo, jak sie gotuje cielecine. Bacz jednakze, by woda za bardzo nie
wrzata, bo sum bedzie twardy. Potem wyciqgnij go z wody i daj obciek-
nqc. Podlej go rozpuszczonym mastem i posyp pietruszkq lub zréb sos ze
Smietany, kilku zéttek, masta, soli i gatki muszkatotowej. Mozna go tez
gotowac z zielonym groszkiem i takze w sosie stoninowym: zasmaz mqke
na masle, wymieszaj z bulionem i octem, i zagotuj. Nastepnie pokréj pot
funta stoniny w kostke i usmaz na patelni na skwarki. Dodaj je do bulio-
nu, przypraw imbirem, pieprzem i lis¢mi laurowymi, i wtéz do niego rybe.
Podgrzej przed podaniem na stét.









Jak upiec kietbie

Kietbie wypatrosz, potem podgrzej masto, kietbie obtocz w mqce zyt-
niej, a jeszcze lepiej — w tartej butce, wiéz je do gorqgcego masta i usmaz. Ale
bacz, by byto duzo masta i nie sél go, jesli masto byto solone. Gdy kietbie sie
zarumieniq, wyjmij je na miske i podawaj na stét. Trzeba je jes¢ na ciepfto.
Mozna je tez nadzia¢: kietbie umyj i wtéz do durszlaka, aby obciekty. Nastep-
nie wbij do gtebokiej miski zéttka, posdl je i wymieszaj z siekanq pietrusz-
kq, a do tego wrzuc kietbie. W ten sposdb kietbie same sie napetniq sosem.
Potem ugotuj je albo na niebiesko, albo w sosie maslanym, albo upiecz je.
Mozna tez wymieszac smietane z cukrem i tartymi migdatami, wtozy¢ do
tego kietbie, by nasigknety, po czym upiec.
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Iztokﬁfz z wmlekiem

Sztokfisza pokréj, namocz w wodzie, dobrze umyj i wtéz do garnka, a potem
zalej go zimnq wodq. Postaw na pfycie daleko od ognia i powoli posuwaj gar-
nek w kierunku ognia, a gdy pojawi sie biata piana, odsun garnek znowu od
ognia. Trzeba pamietac, by po pokrojeniu kawatki sztokfisza zrolowac i za-
wigzac niciq. Podczas gdy sztokfisz stoi na ogniu i bardziej naciqga niz sie
gotuje, postaw na ogniu $mietane albo mleko w garnku, a gdy zacznie sie
gotowac, dodaj spory kawatek masta, przyprawiajqc to gatkq muszkatoto-
wq, a na koniec wybeftaj sos z kilkoma jajkami. Mozna tez sztokfisza ugoto-
wac z zielonym groszkiem: daj mu naciggnqc przy ogniu, potem odlej wode,
ale przedtem ugotuj zielony groszek w bulionie miesnym lub wodzie i zages¢
go tartq butkg, dodajqc gatki muszkatotowej. Na koniec witéz do tego rybe,
jeszcze raz krétko zagotuj, a przed podaniem na stét - posdl.

Sztokfisz duszony z cebuls,

Pokréj namoczonego sztokfisza na kawatki i postaw go na ogniu, a gdy tyl-
ko pojawi sie biaty szum, natychmiast zabierz go z ognia i pokréj na plastry.
Potem umyj % funta masta, wysmaruj nim miske, posyp jq imbirem i gatkq
muszkatotowq, a dno obtéz plasterkami cebuli. Na to potéz warstwe sztok-
fisza, a na nig znowu warstwe cebuli i tak dalej, az miska bedzie petna. Po
wierzchu posyp przyprawami i obtéz kawatkami masta. Miske dobrze na-
kryj, postaw na ogniu i dus rybe przez jakis czas, aby puscita sok. Gdy cebu-
la zmieknie, ryba bedzie gotowa do podania na stét. Podobnie przyrzqdza
sie dorsza suszonego.



Jak upiec raki
Najpierw dobrze je ugotuj w wodzie z solq, a potem je obierz ze skorupki
wraz z szyjkami. Mniejsze odndza odetnij. Nastepnie zréb rzadkie cia-
sto z mqki, mleka i jajek, i posél je. Mozna tez dodac do tego pietruszke. Ob-
tocz raki w przygotowanym ciescie i upiecz na masle na ztocisty kolor.
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Jak przygotowal raki na wzdr ostryq
Raki ugotuj, jak to jest w zwyczaju, ale nie gotuj za dtugo. Potem obierz ze
skorupek, wyjmij wnetrznosci i zarumieri nieco na masle z tartq butkg. Na-
stepnie wypetnij nimi, dodajqc imbiru, soli i gatki muszkatofowej muszle
ostryg, ktére najpierw posmaruj mastem, pokrop sokiem z cytryny i dolej
takze nieco bulionu miesnego, a potem zagotuj na ogniu.

Raki ze skorupkami
Zielony groszek ugotuj w bulionie miesnym, dodajqc masta, przypraw i cu-
kru, a nastepnie wtéz do niego raki obrane ze skorupki. Skorupki uttucz drob-
no w moZdzierzu, zagotuj na masle z odrobing bulionu groszkowego, prze-
trzyj przez durszlak, dopraw solg, imbirem i gatkq muszkatotowgq, i dodaj do
groszku, po czym jeszcze raz zagotuj i podawaj na stot.

Jak zrobié farsz z vakéw

WeZ do tego kope albo wiecej rakéw, obetnijim z przodu gtowy, aby wyszta
gorzka ciecz, a potem uttucz je w moZdzierzu na mus. Dolej dobrego mle-
ka, wybefttaj dobrze, wlej do garnka i postaw na ogniu, ciggle mieszajqc. Na
koniec masa sie zetnie, tworzqc cos na ksztaft serka jajecznego. Wtedy daj
jg do durszlaka, aby obciekta serwatka. Potem wiéz mase do miski i jq roz-
bij, dodajqc troche moczonej w mleku i wycisnietej butki, gatki muszkatofo-
wej i pokrojonej cytryny. Domieszaj tez do tego pot funta masta rakowego,
10 zéttek i 5 catych jajek. Ucieraj wszystko przez dobre pét godziny. Taki farsz
mozna wziqc do czego sie chce. Albo mozna nim nadziac raki, albo wzig¢ do
klusek, nézek cielecych i jagniecych, i do pasztetdw.

Jak ugotowal jagka na migkko
Wtéz do durszlaka tyle jajek, ile chcesz, i wtéz durszlak do wrzqcej wody na
3, amaksymalnie na 4 minuty. | gotowe.



Jajka w-koszulkach

Zagotuj wode w brytfannie, a potem wbij do niej po kolei tyle jajek, ile
chcesz i chwile podgotuj, Zeby sie sciety. Potem wyjmij je tyzkq i wykorzystaj
wedtug upodobania.

—194 —

Jajka z musztarde,
Jajka ugotuj na twardo i obierz ze skorupki, przekrdj je na pot i wtéz do mi-
ski. Potem zasmaz masto w garnku i dodaj musztardy, wina i troche wody
pietruszkowej. Zagotuj, dodaj kawatek cukru, plasterki cytryny i biatego pie-
przu. Tak powstaty sos wlej do jajek i jeszcze raz zagotuj. | gotowe.

Jajecznica z kiethass lub = M&nﬁm

Wez dowolng liczbe jajek i wymieszaj z odrobing wody. Kawatek masta roz-
pusc i daj nieco ostygngc. Potem wlej do tego jajka i postaw na ogniu, ale
bacz, by jajecznica nie wyszta zbyt twarda. Przygotuj usmazongq i pokrojong
na kawatki kietbase, a gdy jajka bedq prawie gotowe, dodaj jq, stale mie-
szajqc, i jeszcze przez chwile gotuj. Jajecznice mozna tez wytozy¢ na kiet-
base, a zamiast wody uzy¢ mleka. Zamiast smazonej kietbasy mozna wzigc
piklingi lub drobno pokrojonq szynke.

Jagka nadziewane w-soste Smietanowym
Ugotuj na twardo dowolngq liczbe jajek, obierz je ze skorupki, pokrdj na po-
towki i wyjmij zéttka, ktdre pokrdj drobno. Namocz butke w mleku, a na-
stepnie wycisnij jq i dodaj do Zéttek. Potem rozpus¢ w garnku troche masta,
dodaj butke z zéttkami, mate rodzynki, gatke muszkatotowgq, troche Smie-
tany, wbij tez kilka jajek i wymieszaj wszystko na ogniu, tak aby nie byto
za twarde. Wypetnij powstatq masq ugotowane potéwki jajek i porzqdnie
utéz je w misce, ale najpierw zréb na misce obwddke z ciasta. Nastepnie
rozpusc¢ troche masta, wymieszaj je ze Smietanq i wlej do nadzianych ja-
jek, a potem wstaw do pieca chlebowego i upiecz na brqzowo. Nastepnie
postaw na ogniu 4 Zéttka i, nieustannie mieszajqc, dodaj gatke muszkato-
towq. Tak powstatym sosem polej jajka, posyp matymi rodzynkami i cyna-
monem, i podawaj na stét.
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Nalesniki

We? jajek w zaleznosci od wielkosci ciasta, ale licz mniej wiecej 2 jajka na
osobe. Wybettaj mleko, zages¢ je tartq butkq, dodajqc tez tyzke szlachetnej
mgqki. Potem rozpus¢ masto na ptaskiej patelni, a gdy sie dobrze rozgrzeje,
wlej ciasto, usmaz, a potem przetdz ostroznie do miski, potéz nan kawatek
masta, wrzuc z powrotem na patelnie odwrotnq stronq i dosmaz. Nalesnik
nalezy czesto podnosi¢ nozem, a w miejscu, gdzie sie przypala, podktadac
masto. Usmaz na ztoty kolor. Do takich nalesnikéw mozna wzig¢ piklingi,
stonine, plasterki jabtek, starte marchewki lub posiekane zielone ziota, ale
wtedy trzeba dtuzej piec.

Jajka sadzone

Postaw masto w misce na ogniu, a gdy sie roztopi, wbij tyle jajek, ile uznasz
za stosowne, ale zréb to szybko i tak, aby biatko réwno rozlato sie wokét
z6ttka, a to pozostato nienaruszone. Nastepnie nakryj jajka pokrywkg, az
biatko catkowicie sie zetnie. Bacz, by nie smazy¢ na zbyt duzym ogniu. Przed
podaniem na stét posyp gatkq muszkatofowq.

Wez butke za 6 fenigdw, pokrusz jq drobno i namocz w mleku. Potem wy-
mieszaj dobrze w misce i dodaj pét funta duzych rodzynek, ¢wierc funta cu-
kru, 6 catych jajek, 6 zéttek, gatke muszkatotowq, sél i funt utartego masfa.
Wszystko to mieszaj przez pietnascie minut, po czym wez Sciereczke z geste-
go Inu, zamocz jq we wrzqtku, wtéz do durszlaka, wlej utartq mase i zawiqz
od gory, lecz zostaw tyle miejsca, aby butka mogta naciqggnqc. Nastepnie
wtéz zawigzangq Sciereczke do garnka z wodg, do ktérej dodaj petng garsc
soli, a na garnek potéz kawatek drewna, do ktérego przytwierdz Scierecz-
ke zmasgq, tak aby pudding unosit sie w wodzie. Podczas gotowania obracaj
czesto garnek, aby pudding dogotowat sie ze wszystkich stron. Po godzinie
gotowania wyjmij pudding z garnka, daj mu obcieknq¢ w durszlaku i poda-
waj tak, aby spodnia czes¢ byta na gérze. Mozna go udekorowac migdata-
mi i cynamonem, i zrobi¢ do niego dowolny sos.
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Pudding maczny

Aby przyrzqdzi¢ taki pudding, wez 3 kwarty mleka, funt mgki, pét funta
masta, 14 do 15 jajek i pét funta cukru. Wez brytfanne, wlej do srodka mle-
ko, dodaj masto i potowe cukru, postaw na ogniu. Gotuj te mase, dodajqc
powoli mgke i mieszajqc, az zrobi sie sztywna. Gdy wystygnie, wymieszaj
jg z drugq potowq cukru i zéttkami. Biatka ubij na piane i takze wymie-
szaj z masq. Cafos¢ zawin w serwete, ktérqg przedtem namocz w wodzie.
Zawiqz pudding i ugotuj w wodzie, jak opisano w poprzednim przepisie.
Sos jest takze dowolny. Jesli taka porcja jest dla kogos za duza, to niech
weZmie potowe sktadnikéw.

Pudda% ryzo

Ugotuj dowolnq ilos¢ ryzu, a gdy ostygnie, dodaj masto, Zéttka, gatke musz-
katotowq i sporq porcje szpiku wotowego. Utrzyj wszystko dobrze w mi-
sce, a potem dodaj mate rodzynki, drobniutko pokrojone migdaty, startq
skdrke cytryny i uttuczony cynamon. Biatka ubij na piane i tez wymieszaj.
Nastepnie wysmaruj mastem forme, a gdy jej nie masz, ocynkowangq bryt-
fanne, wtéz do niej mase i upiecz w piecu chlebowym. Zréb do tego sos z ja-
jek, mleka, migdatdw, cynamonu i cukru albo sos winny.

Pudding z ozoro’wwvéowya/u

Ugotuj swiezy ozér wotowy w osolonej wodzie, oczys¢ go, sciggnij biatq
btone i daj dobrze ostygnqc. Potem bardzo drobno go posiekaj i wymie-
szaj z cebulg, boczkiem i tartq butkq za kilka fenigéw oraz odrobing woto-
wego ttuszczu nerkowego. Wszystko to posiekaj i wymieszaj, doprawiajqc
gozdzikami, gatkq muszkatotowq, pieprzem i skérkq cytryny. Dodaj na
koricu tyle jajek, aby powstata masa podobna do klusek miesnych. A teraz
wysmaruj dobrze tortownice rozpuszczonym mastem i posyp tartq but-
kq. Na pokrywke tortownicy potéz gorqce wegle i w ten sposéb zarumien
pudding. Na koniec zréb lekki ogieri pod spodem. Do tego puddingu zréb
sos z kaparéw lub sardynek, sos z rodzynek lub z dzikiej rézy i obtéz pista-
¢jami lub suszonymi owocami.
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Pudding rybry

Przygotowuje sie go ze szczupaka lub innych ryb, ktére sq troche twardsze.
Trzeba je namoczy¢, oczyscic, pokroi¢ na kawatki, lekko podgotowac w nie-
osolonej wodzie, a potem usunqc¢ osci. Nastepnie uciera sie sporq czes¢ ma-
sta, dodaje namoczong w mleku i wycisnietq butke, 5 albo 6 jajek, gatke
muszkatotowq, goZdziki, szalotki, troche pietruszki. Wszystko to trzeba do-
brze wymieszac, dodac do tego rybe i do smaku ttustq, stodkq Smietane. Gdy
blaszana forma na pudding zostanie wysmarowana grubo mastem i posy-
pana tartq butkq, wlewa sie do niej wymieszanq mase, a forme wktada do
tortownicy i piecze, uktadajqc gorqgce wegle od gory i od dotu. Jesli forma
ma pokrywke, to mozna jq wtozy¢ do kociotka z gorqcq wodq i w ten sposéb
ugotowac pudding. Mozna go tez zawinq¢ w serwete. Sos do tego puddingu
jest dowolny, ale najlepiej pasuje holenderski.

Kluski dvozdzowe

Daj do miski tyle mqki, ile potrzeba do zrobienia klusek. Postaw miske w cie-
plym miejscu. Potem dodaj 4 do 6 tyzek dobrych drozdzy zjasnego piwa i wy-
mieszaj je z cieptym mlekiem. Zréb ciasto nadajqce sie do uformowania klu-
sek w ksztaftcie cienkiego chleba. Te potdz na stolnicy, posyp je mqgkq i dajim
wyrosnqc¢ w cieptym miejscu. Gdy wyrosng, ugotuj je w kociotku na duzym
ogniu. Przygotuj stopione masto w sosjerce do polewania klusek. Jesli kluski
bedq duze i sie zlepiq, nie trzeba ich rozcinac, tylko nalezy rozerwac.

Kluski na parze

We?z troche ponad dwa funty mqki, podgrzej lekko troche mleka, wymieszaj
jezmgkg, dodajqcpetngtyzke drozdzyisoli. Potem dobrze wymieszajiugniec
ciasto. Pokrdj je na kawatki mniej wiecej wielkosci jajka i zréb z tego okrggte
buteczki. Posyp blaszke mqkgq, potéz na niq buteczki i daj im rosnq¢ przez
dwie godziny obok cieptego pieca. Nastepnie wysmaruj patelnie mastem,
przetéz do niej wyrosniete pampuchy i wtoz je do pieca razem z chlebem,
zeby upiekty sie na ztoty kolor. Mozna tez na nie wylac tyle wrzqcego mleka,
zeby byly w nim zanurzone az do potowy. Upiecz je i podawaj.
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Jak upiec placks

Na pdt kwarty mleka przygotuj 7 jajek, wybettaj je i wmieszaj tyle maki, az
powstanie rzadkie, lejgce ciasto. Potem posdl je i dodaj troche cukru. Nastep-
nie postaw na ogniu Zelaznq patelnie z odrobing masta, a gdy masto zbrq-
zowieje, wlej na nie petng fyzke ciasta i poruszaj patelniq, aby ciasto bardzo
cienkq warstwq rozlato sie po catej powierzchni. Gdy sie usmazy z jednej stro-
ny, trzeba je szybko obrdci¢ na drugq. | tak po kolei, az bedzie dos¢ plackéw.
Na koniec posyp placki cukrem i zroluj. Mozna je tez wypetni¢ czyms innym.

Jak usmazyé krowte wymig
Najpierw je ugotuj w osolonej wodzie, aby dobrze zmiekto. Gdy wystygnie,
pokréj wymie na dos¢ cienkie plastry, zwilz je rozpuszczonym mastem, ob-
tocz w tartej butce, majeranku, soli i pieprzu, a potem upiecz powoli na rusz-
cie lub w garnku na zasmazonym masle.

Jak usmazy wotribke clelocs

Wqtrébke najpierw dobrze umyj, posyp solq i odstaw na chwile, aby sél
przenikneta do wewngqtrz. Potem naszpikuj wqtrébke grubo krojonq stoni-
nqipiecz naroznie, podlewajqc obficie mastem, a jak kto chce, to i Smietang.
Bacz, aby ogien nie byt za mocny, bo wqtrébka wyschnie. Albo pokrdj jq na
szerokie kawatki, wytnij zyty, umyj, a chwile po posoleniu osusz Sciereczkg,
posyp grubo mqkgq i usmaz na szmalcu lub klarowanym masle. Jest w zwy-
czaju podawac do tego sos cebulowy lub kaparowy.

Jak zrobié kietbase do smazenia
Wez poledwice wieprzowq i mieso z karku, posiekaj je, wymieszaj z drobno po-
krojong stoning, grubo ttuczonym pieprzem, startq skorkq cytryny i solq. Dolej
troche wina i nadziej tym dobrze umyte wieprzowe kiszki, ktére pokrdj na dtu-
gos¢ mniej wiecej trzech ¢wierci fokcia. Ale nie nadziewaj zbyt mocno, zeby kisz-
ki nie popekaty. Potem poprzewiqzuj je, ponaktuwaj igtq i zawies, aby obeschty.
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Jak usmazyC kietbasy
Kietbasy postaw na ogniu w garnku z wodq lub jasnym piwem, ugotuj

je, a potem usmaz we wtasnym sosie na brqzowo. Dodaj do nich warzywa
lub przyrzqdz sos z kaparéw albo cytryn.



Jak zrobié kietbasks

Wez do tego 2 funty chudego miesa wieprzowego i 2 funty miesa woto-
wego lub baraniny. Oddziel sciegna na tyle, na ile sie da, i posiekaj mieso,
jednak nie za drobno. Wymieszaj je z pokrojonq w kostke stoning, ¢wierciq
funta soli, dwoma tutami ttuczonego pieprzu i potowq gatki muszkatotowej.
Wszystko to dobrze ugniec. Potem weZ najcierisze kiszki baranie, dobrze je
wyszlamuj, zatéz na lejek do kietbasy i napetnij kiszki. Nastepnie powies kiet-
baski, by obeschty. Kietbaski mozna da¢ do stoikéw z warzywami w occie,
zrobi¢ do nich sos kaparowy, cytrynowy lub inny pikantny.

Sos mmg/n/cow}/

WeZ czubatq tyzke maki, kawatek masta, cytryne, liscie laurowe, drobno
siekanqg szalotke, porcje drobno pokrojonych, namoczonych sardynek.
Wszystko to dobrze ugnie¢, przysmaz, dodaj bulionu, dus jakis czas, dodaj
plasterki cytryny i podawaj.

Sos szynkowy
Wez 3 albo 4 plasterki surowej szynki, przysmaz je w brytfannie, a gdy sie za-
rumieniq, dodaj duzq szczypte mqki, dolej bulionu z pieprzem, wtdz peczek
wykwintnych ziét i gotuj powoli. Na koniec przetrzyj przez drobny durszlak,
dodaj pokrojonych oliwek i cytryn, i uzywaj tego sosu do wszystkich piecze-
ni z biatego miesa.

Sos :mlotkowy

Ugotuj tyzke mqki z pokaZznq porcjq posiekanych szalotek i kawatkiem ma-
sta, dodaj bulionu lub tylko wody, dolej nieco wina i octu winnego, i mieszaj,
az powstanie gestawy sos. Uzywaj go do kaptonéw, Zeberek i pieczeni bara-
niej. tyzka proszku pieczarkowego doda pikantnego smaku.
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08 STCZAWLO

We? kilka wiekszych peczkéw szczawiu, umyj je, posiekaj i dus w zakrytym
garnku, az zmieknqg. Potem zagnie¢ na patelni masto z odrobing mqki i kil-
koma zéttkami, dodaj uduszony szczaw, a jesli bedzie za mato sosu, to dodaj
nieco bulionu miesnego lub wody i przypraw gatkq muszkatotowg, solq i cu-
krem. Podawaj, gdy dobrze zgestnieje.









Sos na sposéb wtoski do réznej dziczyzny
Podsmaz w brytfannie kilka kawatkéw szynki, a potem dodaj pokrojone
pieczarki, tymianek, bazylie, zqbek czosnku, kilka goZdzikéw i olej prowan-
salski. Gdy juz sie chwile poddusi, dolej szklanice szampana, bulionu ciele-
cego i sok z catej cytryny oraz ziarna pieprzu.

Sos aﬁrato

Agrest umyj, odcedz i usmaz na szmalcu. Potem dodaj nieco bulionu miesne-
go, wina i octu, dopraw gatkq muszkatotowq i goZdzikami. Pocukrz i zago-
tuj. Na koniec dodaj jeszcze kandyzowanq cytryne i skorke cytrynowg, i jesz-
cze raz zagotuj. Przed podaniem na stét posyp cynamonem.

Zieéorg/ sos do wrulbﬁejo rodzaju ptactwa
WezZ szczypiorek, trybule, rukiew wodng, biedrzeniec i estragon. Ziota te
wtéz do moZdzierza wedle ich mocy i uttucz, a nastepnie dodaj soli, pie-
przu i troszeczke musztardy. Mozna tez dodac troche soku z cytryny i oleju
prowansalskiego, ale nie octu. Jesli by sos ten wyszedt zbyt cierpki, to dolej
wody. Smak estragonu musi przewazac.

Sos do pleczent wvfowa]' oraz d/zéozyz@/

Zalej wrzqtkiem peczek pietruszki i 2 sataty, po czym wtdz je do Swiezej
wody, wycisnij i gotuj w bulionie cielecym z zgbkiem czosnku. Potem prze-
trzyj przez sitko, wlej do brytfanny ze Swiezym mastem, dodaj 4 drobno
siekane, ugotowane na twardo zéttka, zeby zagescic sos, ale nie pozwdl, by
wrzato. Przed podaniem na stét wcisnij sok z jednej cytryny.
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Péka//tﬂg/ sos do mzy;tkéqqo
Gotuj przez chwile na wolnym ogniu w brytfannie kilka plastréw szynki,
3 korzenie pietruszki, zgbek czosnku, 5 goZdzikow, kilka lisci laurowych. Do-
daj nieco octu, bulionu miesnego i pieczeniowego, zdejmij szum, przetrzyj
przez sito i podawaj do wszystkich rodzajow pieczeni, pasztetéw i ragout.

Zwyké/ sos holenderski

Postaw na ogniu p6t kwarty biatego wina, dodaj kilka tyzek octu oraz nieco
wody. Gdy sie zagotuje, postodZ wedtug uznania, przypraw gatkq muszka-
tofowq i wybefttaj z zéttkami, dodajqc troszeczke mqki i tyzke zimnej wody.
Zamiast octu mozna dodac do sosu sok z cytryny.



Zawreststy sos mast

Wez masta ¢wier¢ funta, albo ile tam chcesz, dobrze je wyptucz. Potowe
masta witéz na patelnie, dodajqc 2 albo 3 tyzki wody oraz sporq szczypte
maki i mieszaj na matym ogniu. Podnos tez co chwile masto tyzkq na pa-
telni, a pozostate masto dodawaj po kawatku, az ostatni kawatek sie rozto-
pi, a sos bedzie juz dobry i gesty. Wtedy zdejmij go od razu z ognia. Mozna
tezdodac do niego jednq cebule, kilka tyzek Smietany i gatke muszkatofowq.
Sos ten dobrze sie nadaje do ryb, pasztetow rybnych i do sztokfisza.

Czerwony sos do drobmﬁo ptactwa

Zasmaz masto w garnku na brqzowo, dodaj pietruszke i smaz jq, az popeka.
Na koniec dolej octu i pieprzu i podawaj na stof.

Baba

Wez funt masta, wyptucz je i osusz Sciereczkg, a potem ucieraj w glinianej
misce, az stanie sie biate jak smietana. Nastepnie dodawaj powoli z6#t-
ka w liczbie 16. Jak juz dobrze utartes, to dodaj, dalej ucierajqc, uttuczong
gatke muszkatotowgq, 12 tutéw startego cukru i tartq skorke z dwdch cytryn.
Potem dodaj 4 do 5 tyZzek dobrych drozdzy z jasnego piwa i funt szlachetnej
maqki pszennej, i dalej ucieraj. Ubij biatka z 16 jajek na sztywnq piane i dodaj
jg na koricu do ciasta. Napetnij ciastem wysmarowanq mastem forme mniej
wiecej do potowy, daj ciastu wyrosnq¢ i upiecz w piecu chlebowym. Bacz, by
do piany nie dostata sie woda, bo wtedy nie bedzie sztywna.
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Ciasto biszkoptowe
Wez 12 swiezych jajek, oddziel biatka od zdttek i umies¢ je w oddzielnych
glinianych miskach. Zéttka ubijaj przez trzy kwadranse, a potem dodaj funt
ttuczonego cukru i pot funta magki ziemniaczanej, i ubijaj jeszcze przez pot
godziny. Nastepnie dodaj biatka, ktore tez zostaty ubite, i przetéz ciasto do
wysmarowanej szmalcem i posypanej tartq butkq blaszki. Przedtem dodaj
jeszcze startej skorki cytryny i thuczonego kardamonu.

Tort migdatowy
Wez funt stodkich migdatéw i % funta gorzkich, podgotuj je i uttucz bardzo
drobno. Nastepnie witdéz je do dziezy i dodaj zéttka z 20 Swiezych jajek. Biat-
ka z 12 jajek wtéz do duzego garnka. Biatek z pozostatych 8 jajek nie be-
dziesz do tego potrzebowat. Potem dodaj do dziezy % do 1 funta drobno
przesianego cukru i ucieraj migdaty z cukrem i Zéttkami przez catq godzine



tylko w jednq strone. Biatka z 12 jajek ubij na sztywnq piane i wymieszaj na
koricu z ciastem, ale tylko na tyle, by sie ztgczyto z ciastem. Dodaj tez star-
tg skorke cytryny. Potem witdz ciasto do formy wysmarowanej dobrze ma-
stem i posypanej tartq butkgq, i upiecz je.

Tort c/c[eéowy

Oddziel skérke z prawdziwego razowego chleba, podsusz jq w piecu
albo w duchdwce, uttucziodsiej w durszlaku, tak aby byto tego 1 funt. Potem
weZ % funta uttuczonego cukru, dwa tuty cynamonu, 10 goZdzikéw, péttuta
kardamonu. Wszystko to dobrze uttucz, dodaj startq skdrke z 2 cytryn i funt
startych stodkich migdatdw. Te ostatnie wsyp do dziezy, dodaj 19 zéttek i do-
brze utrzyj w jednq strone. Po czym wez chleb, cukier, przyprawy i skérke
cytryny, i wszystko dobrze utrzyj. Biatka z 19 jajek ubij na sztywngq piane.
Nastepnie dodaj do ciasta wode cynamonowq za 2 grosze i pomarariczowq
za 1 grosz oraz sok z 2 cytryn i jeszcze raz dobrze utrzyj, dodajqc na koricu
biatko. Wlej ciasto do dobrze wysmarowanej formy tortowej i szybko wtéz
do pieca. Jesli chcesz piec tort w tortownicy, to musisz potozy¢ wegle i od
dotu, i od gdry, zeby tort wtozy¢ do cieptej tortownicy, by wyrést. Czy tort
jest gotowy, sprawdzaj matym nozykiem, wbijajgc go w tort. Jesli nozyk po
wyciqgnieciu bedzie suchy - tort jest gotowy.
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Tort mxkamm'kowy

Wez 3 funta stodkich i % funta gorzkich migdatow, sparz je wrzqt-
kiem i uttucz niezbyt drobno. Pokrdj w kostke troche kandyzowanej cytry-
ny, ubij na piane biatko z 6 catkiem swiezych jajek, dodaj do nich pot funta
przesianego cukru, migdaty, kandyzowangq cytryne oraz ttuczony cynamon,
jednego i drugiego po pédt tuta. Wszystko to starannie wymieszaj, a potem
wytéz na posmarowany mastem papier w tortownicy na grubos¢ potowy
palca i piecz, az tort bedzie brqzowy. Bacz jednak, by piec na matym ogniu.

Poz'}/&wg/ tort

Wez 9 jajek i zottka z 4 jajek, 3 ttuczonego cukru. Jajka z cukrem ubij na
piane, a potem ucierajqc, dodaj powoli jeden i éwierc funta mqki. Dodaj tez
startej skorki z dwdch cytryn, pét funta pokrojonej w drobng kostke, kan-
dyzowanej cytryny, troche ttuczonych migdatéw, tylez cynamonu i gatki
muszkatotowej, ale ttuczonego kardamonu ciut wiecej. Wszystko dobrze
wymieszaj, przygotuj forme wysmarowanq zimnym mastem, wlej do niej
ciasto i upiecz powoli. Gdy wbijesz cienki n6z w Srodek ciasta, a nic do niego
nie przylgnie, to znak, zZe tort gotowy.



Tort wiedestski

Wez funt masta, wyptucz je w zimnej wodzie, osusz scierkq, ucieraj je przez
godzine w gtebokiej misce tylko w jedng strone. Potem dodaj 4 cate jaj-
ka, a z 6 tylko zdttka, dobrej pszennej mqki, 2 tyzki drozdzy piwnych i 6 tyzek
stodkiej Smietany. Wszystko to szybko wymieszaj, po czym potdéz papier na
tortownice albo na blache, oprész go mqkq i rozprowad? rekq ciasto tak,
zeby na krawedziach lekko wystawato. Do Srodka nasyp az po krawedzie
posiekanej skorki cytryny, tuczonego cynamonu, thuczonego cukru, plaster-
ki cytryny i mate rodzynki. Pozostate ciasto rozprowadz rekq, potnij na wq-
skie paski i potéz na wierzch na ksztatt kratownicy, posmaruj zéttkiem i od-
staw w ciepte miejsce, Zzeby wyrosto. Mozesz tort upiec w piecu chlebowym.

Tort maéofwuy

Melony obierz ze skérki, pokréj na kawatki, ugotuj z cukrem, cynamo-
nem i wymieszaj z ttuczonq cebulq. Upiecz w stodkim ciescie, a potem posyp
cukrem i zréb glazure z wody pomarariczowej.
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Sekacz

Wez 30 catkiem Swiezych jajek, péttora funta cukru, 2 funty dos¢ dobrego
masta, fut cynamonu, péttora kwintli gatki muszkatotowej, tylez samo kar-
damonu, tartej skorki z 3 cytryn, kwarte stodkiej Smietany, 2 i pét funta szla-
chetnej mqki pszennej. Jajka rozbij i oddziel Zéttka od biatek — zéftka wlej
do duzej, gtebokiej miski, a biatka do duzego garnka. Zéttka ucieraj, doda-
jgc drobno ttuczonego cukru i tartej skorki cytryny oraz przypraw, potem
znowu troche poucieraj i znowu dodaj ttuczony cukier, startq skorke cytry-
ny i przyprawy. | dalej ucieraj przez pét godziny w jedngq strone. Nastepnie
dolej powoli roztopionego masta, ktére najpierw gotowato sie chwile na
bardzo matym ogniu, tak aby mogto oddzieli¢ sie od soli, ale nie zbrqzowia-
to. Gdy masto ostygnie i catkowicie oczysci sie z soli, ucieraj je jeszcze przez
pdt godziny, dodajqc powoli mgke, az catkowicie potqczy sie ona z ciastem.
Potem dodaj zimnej smietany i dobrze wymieszaj. Ubij biatka na sztywnq
piane, ale nie zapominaj miesic ciasta i dodaj do niego biatka, dalej mie-
szajqc, az biatka catkowicie potqczq sie z ciastem. Masto mozna tez roztopic
dzienri przedtem i wla¢ do duzej miski juz bez soli, a gdy chce sie zamiesic¢
ciasto, trzeba je najpierw utrze¢, az bedzie ptynne, i dodac do niego z6ttka,
jak tez reszte sktadnikdw tak jak wyzej. W ten sposdb ciasto bedzie bardzo
piekne i kruche. Krétko przed zamiesieniem ciasta potéz nad ogniem owi-
niety sznurkiem drewniany roZen, aby sie rozgrzat, musi on jednak ciggle
by¢ obracany, jakby juz byto na nim ciasto. Piana pojawiajqca sie na roz-
nie nie jest niczym ztym, pochodzi ona z masta, ktérym jest ono nasqgczone.



Wytrzyj jg delikatnie Sciereczkq, tak aby sznurek sie nie przesungt. Potem
wlej troche ciasta do glinianej patelni i polewaj nim rozen, obracajqc nim
powoli, a pézniej szybciej, zeby ztapat cukier i zdejmij patelnie z ognia, jak
tylko ciasto przestanie Sciekac z rozna. Gdy pierwsza warstwa juz sie do-
brze zarumieni, to wtedy polej jq znowu ciastem i réb tak, az skoriczy sie
ciasto. Gdy ostatnia warstwa jest juz brgzowa, to wtedy wez drobny cu-
kier i posyp nim sekacz, podktadajqc pod spdd miske. Nastepnie wyciqgnij
po obydwu koricach gwoZdzie wbite w zaokrgglenie rozna, w przeciwnym
razie przeszkadzatyby one w wyciqggnieciu sznurka. Potem przetnij ciasto na
obydwu koricach, ale bacz, by nie przeciq¢ sznurka. Nastepnie odwiqz sznu-
rek w miejscu, gdzie byt zawiqgzany, i wyciqgaj go bardzo ostroznie z jedne-
go korica, a potem z drugiego. Gdyby ciasto jeszcze nie catkiem odeszto od
rozna, to chwyc sznurek z obydwu koricow i pociqgaj w jednq i druggq stro-
ne. Gdy sie poluZni, wyciggnij go na cieriszym konicu sekacza. Drewniany
rozen owija sie sznurkiem Sredniej grubosci. Wbij na kazdym koricu rozna,
gdzie nie dochodzi ciasto, maty gwdzdz do zawiqzania sznurka. Sznurkiem
obwiqgz rozen w odstepie mniej wiecej palca. Przy pieczeniu utéz cegty przed
ciastem w formie pé6tksiezyca i wiéz tam ptonqce wegle, w przeciwnym razie
ciasto zarumieni sie posrodku szybciej niz na koricach. Jesli kto ma nowy
rozen, niech go najpierw przez kilka dni poradnie [?] obraca na ogniu, pole-
wajqc masfem, inaczej ciasto bedzie miato smak drewna.
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Tort sekacz

Do tego wez funt swiezego masta, funt drobno ttuczonego cukru, 16 jajek,
funt szlachetnej mqki pszennej, tartq skdrke cytryny i troche gatki muszka-
tofowej. Masto rozpusc jak w poprzedniej recepturze i wlej je do gtebokiej
miski, tak aby wytrqcita sie sél. Jak ostygnie, utrzyj je tak, by wyglqdato jak
Smietana, a potem dodaj cukru i powoli dodawaj zéttka, dobrze mieszajqc.
Nastepnie dodaj cytryne i gatke muszkatotowq. Biatka ubij na piane i powo-
li dodawaj wraz z mqgkq, dalej ucierajqc, az ciasto zacznie puszczac bgble.
Potem wysmaruj tortownice odrobinq masta, potéz na to papier cienko
wysmarowany mastem i natéz na papier warstwe ciasta grubosci rekojesci
noza. Zréb maty ogieri od spodu i z gdry, az pierwsza warstwa dostatecznie
sie zarumieni. Potem natdz nastepnq warstwe ciasta i tak dalej, az ciasto sie
skoriczy. Gdy pierwsza warstwa bedzie zarumieniona, to ogieri od spodu nie
bedzie juz potrzebny, tylko od gory, a na pokrywie nalezato bedzie utrzymy-
wac lekki zar. Mozna tez, po tym jak upiekto sie kilka warstw, posmarowac
na wierzchu konfiturq i znowu dopiec kilka warstw. Jesli kto ma duzo ciasta,
to moze posmarowac dwa razy konfiturq. Trzeba tez uwazac, zeby od spodu
nie byto zaru, gdyz ciasto tatwo moze sie spalic.
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Jak zrobié ciasto maslane

Wysyp troche ponad 1 garniec mqki na stolnice, posrodku zréb wgftebienie,
wbij 8 jajek, dodaj troche mleka i wody, a potem wymies, dodajqc tyle mqki,
aby powstato ciasto, ktore bedzie sie podnosic, gdy sie je nacisnie rekq. Teraz
je zwaz i policz na funt ciasta 2 funty masta, ktére poprzedniego wieczora
zostato pokrojone na cienkie plastry i wymoczone w wodzie. Ciasto nastep-
nie rozwatkuj cienko na stolnicy obficie posypanej mqkq, zas masto osusz
Sciereczkq i potéz na potowe ciasta. Drugq potowe zawin na wierzch, po-
tem lekko rozwatkuj, a nastepnie zawin korice do srodka i catos¢ jeszcze raz
zawin, tak zeby grubos¢ ciasta sie podwoita. Potem rozwatkuj. Powtdrz te
czynnosc trzy razy, ale za kazdym razem posypuj deske mgkq. Ciasto watkuj
tak cienko, jak uznasz za stosowne. UZywaj go do tortéw, pasztetéw, precli
maslanych i innych wypiekow.

Kruche ciasto

We? funt szlachetnej mqki, funt wyptukanego, a potem osuszonego masta,
ktére drobno rozkrusz do mqki. Potem wbij na srodek 8 jajek i dodaj tyle
wody albo mleka, aby powstato ciasto nadajqce sie do watkowania. Na-
stepnie pokrdj ciasto na kawatki takiej wielkosci, jakiej potrzebujesz. Uzywaj
tego ciasta do tortéw sliwkowych, czeresniowych i innych podobnych ciast.
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Clasto maslane na iy sposéb

Wysyp mqke na stolnice, zréb posrodku dotek i wiéz do niego 18 tutéw wy-
ptukanego swiezego masta, pot funta cukru i dodaj 12 tyzek wody. Wszystko
to wymieszaj dobrze, a potem ugniec. Posyp deske mqgkq i rozwatkuj ciasto
dosc¢ grubo. Z tego ciasta mozna zrobic okrqggte buteczki jak torciki, a piecze
sie je na blasze posypanej mqgkq. Naktada sie na nie kwiaty lub inne ksztatty
wyciete z tegoz ciasta. Na wierzch dodaje sie konfiture i kandyzowangq cytry-
ne. Takiego rodzaju ciasto moze dfuzej postac, ale konfitury dodaje sie tylko
wtedy, gdy ciasto ma by¢ uzyte.

Kruche ciasto maslane

Wez maqki wedtug upodobania, dodaj pokazny kawatek swiezego masta,
pokrojonego na mate kawatki, 3 jajka i tyle wody, aby wyszto z tego ciasto,
ktére mozna ugniesc. Potem wez tyle wyptukanego masta, ile mniej wiecej
wynosi trzecia czes¢ ciasta. Ciasto rozwatkuj, jak to sie robi przy tortach,



natéz na nie masto i trzy razy rozwatkuj. Z tego zréb butke wielkosci wedle
upodobania i upiecz jq w piecu chlebowym, na papierze posmarowanym
mastem i oprészonym mqkq.

Tort gytr/ymwy

Obierz 8 cytryn z Zdttej skorki, oddziel takze biatqg warstwe skdrki, a potem
pokrdj cytryny na cienkie plasterki, z ktérych utéz warstwe w porcelanowym
naczyniu i grubo posyp cukrem. Nastepnie utéz drugqg warstwe, posyp cu-
krem i tak dalej, az wszystkie cytryny bedq wykorzystane. Odstaw naczy-
nie na godzine. W tym czasie uttucz pét funta stodkich migdatow, wtéz je
do garnka wraz z jednq szklanicq wina, tartq skérkq z cytryn, startym cu-
krem i sokiem, ktdry wyciekt z plasterkdw cytryn, postaw na ogniu i mieszaj
tak dtugo, az masa zacznie wysychac. Nastepnie weZ wczesniej przygoto-
wane, wedtug poprzedniego przepisu, ciasto tortowe, rozwatkuj je i wytéz
na oprészony maqkq papier. Gdy migdaty ostygng, potéz ich warstwe na
ciasto, nastepnie dodaj warstwe plasterkéw cytryny i tak dalej, az wykorzy-
stasz catq mase. Na koniec zréb jednolitq warstwe z ciasta lub kratownice,
posmaruj jq zéttkiem i upiecz.
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Tort V}/zo

Ugotuj funt ryzu, a potem dogotuj ryz na mleku, aby powstata sztywna
masa. Gdy ryz wystygnie, utrzyj go na drobno w gtebokiej misie. Potem dodaj
10 catych jajek, a z innych dziesieciu dodawaj powoli same Zéttka. Nastepnie
dobrze postodz cukrem, dodaj masfo, wode pomarariczowq, cynamono-
wq i rézang, aby ciasto miato te trzy smaki. Tortownice dobrze wysmaruj ma-
stem. Potem wtdz do niej ryz i upiecz na matym ogniu. Nie odkrywaj jednak
tortownicy, az tort bedzie catkiem gotowy, bo inaczej znowu opadnie.

Tort szpikowy
Wez pdt funta szpiku wotowego, rozpusc go i wlej do gtebokiej miski. Gdy
ostygnie, utrzyj go tak, by uzyskat konsystencje masta. Potem wez pét funta
drobno uttuczonych, stodkich migdatéw i dodaj je do szpiku wraz z 4 jajka-
mi i 4 Zéttkami oraz drobno pokrojonq skérkq cytryny i wszystko doktad-
nie utrzyj. Nastepnie wez ¢wierc funta drobniutko tluczonego cukru, ale nie
dodawaj go wczesniej, jak tuz przed wlaniem ciasta do tortownicy. Wtéz
do tortownicy ciasto maslane, tak jak przy torcie cytrynowym, i wlej na to
utartqg mase. Najpierw zréb lekki ogiert od dotu i od gdry, a potem silniejszy
ogieni do gdry, to wtedy tort lepiej wyrosnie. Tort nalezy spozywac na ciepto.



Tort karto

Na 3 funty kartofli weZ 24 jajka, 2 funty cukru i tartq skérke z 3 cytryn. Po
ugotowaniu kartofli, ale tak, by nie byly zbyt miekkie, przetrzyj je na tarce.
Zéttka ubij w gtebokiej misce, dodajqc ttuczony cukier i skérki cytryny. Na
koniec dodaj przetarte kartofle. Przed wtozeniem formy do pieca dodaj jesz-
cze ubite biatka. Forme posmaruj dobrze mastem. Piecz w piecu chlebowym
co najmniej przez godzine.
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Tort jajec;
Utrzyj pot funta dobrze wyptukanego masta, potem dodawaj powoli Z6ft-
ka z 24 jajek. Nastepnie dodaj 3 tuty ttuczonego cukru, startq skorke z 2 cy-
tryn, a potem ubij biatka z 12 jajek na sztywngq piane i takze dodaj do masy,
ciggle ucierajqc. Z przygotowanego wczesniej ciasta maslanego zréb dobry
podktad w tortownicy lub misce dobrze posmarowanej mastem, wlej na to
mase i piecz bardzo powoli.

Tort moraéowy

Morele obierz ze skorki i usun pestki, a potem, dodajqc tyle cukru, ile wazq
morele, zagotuj je i zawekuj. Nastepnie wez funt zawekowanych moreli, do-
daj do nich 15 jajek i startq skorke cytryny. Ucieraj przez dwie godziny w gfe-
bokiej misce. Potem wt6z do tortownicy kruche ciasto maslane, wlej utartg
mase i piecz na niezbyt duzym ogniu.

Tort Sliwkowy

Pokrdj suszone sliwki i sporq porcje kandyzowanej cytryny w podtuzne pa-
ski, a skorke cytryny posiekaj drobno. Wszystko to wtéz do garnka, dodajqc
cukru i cynamonu, zalej winem i gotuj na matym ogniu tak dtugo, az za-
cznie gestnie¢. Potem zdejmij garnek z ognia, aby wystygt. Nastepnie zréb
kruche ciasto maslane lub cukrowe, zréb spéd w tortownicy, wlej na to przy-
gotowanq mase, na wierzch potdz kratownice z ciasta lub catq warstwe, po-
smaruj zétftkiem i upiecz.

Tort ]'Mfkow}/
Obierz jabtka borsdorfskie i pokrdj je na cztery czesci, usuwajqc gniazda na-
sienne. Cwiartki pokroj na cienkie plasterki, ktére wtéz wraz z cynamonem,
cukrem, kandyzowangq cytrynq, skdrkq cytryny, a jesli kto chce, z drobno sie-
kanymi migdatami, do ptytkiego garnka i podgotuj lekko na winie. Takiego
farszu uzywaj do pieczenia wszelkiej masci tortow.



Tort porzeozkow}/

Uttucz dobrze funt stodkich i 4 tuty gorzkich migdatéw, witdz je do miski,
dodaj tartq skérke z 2 cytryn i, ucierajgc w jednq strone, dodawaj powoli
Z6ttka z 16 jajek. Gd juz dobrze wszystko utrzesz, weZ sporq porcje konfitur
porzeczkowych, podgrzej je i dodaj do masy, nie zatujqgc tez cukru. Biat-
ko z jajek ubij na sztywnq piane, tez dodaj do masy i wymieszaj. Potem
upiecz w kruchym ciescie maslanym. Jesli wzigtes swieze porzeczki, to ugo-
tuj je w cukrze i ostud?z.
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Tort Smietanko
Wez pé6t kwarty dobrej Smietany, wbij do niej 8 jajek i wybeftaj. Potem wlej
to do garnka, dodajqc wedtug uznania wode rézanq lub cynamonowgq i po-
staw na ogniu mieszajqc, az sie zacznie gotowac. Gdy sie zetnie, odced?
przez durszlak, po czym utrzyj z kilkoma jajkami, wymieszaj z cynamo-
nem i cukrem, krojonymi migdatami i skérkq cytryny. Nastepnie postepuj,
jak w poprzednich przepisach.

Tort malénowy

Maliny wyptucz na sitku, wysusz i wymieszaj z duzq ilosciq cukru, cyna-
monu i tartej skorki cytryny. Mozna tez dodac nieco ttuczonych sucha-
réw, poniewaz maliny sq bardzo soczyste. Wymieszang mase przetéz na
tort z kruchego ciasta maslanego lub cukrowego. W ten sam sposéb mozna
przygotowac truskawki.

Tort wisnio

Do tego tortu wez gatunek duzych wisni, usun pestki i gotuj z duzq iloscig
cukru, az puszczq sok. Wyjmij wisnie cedzakiem. Nastepnie krétko zagotuj
sam sok z niewielkq ilosciq ttuczonych sucharéw, cynamonu i tartej skorki
cytryny. Potem dodaj do tego wisnie i jeszcze raz zagotuj. Gdy wystygng,
wytdz je na przygotowane ciasto maslane. Torty mozna tez wypetnia¢ mu-
sem wisniowym, ktdry uciera sie zwinem, cukrem, skérkq cytryny, gozdzika-
mi i cynamonem, a nastepnie wylewa na tort i piecze.



Tort na sposéb angielski
WeZ funt mqki, funt ttuczonego cukru i 15 jajek. Potowe biatek odstaw
na bok, a reszte jajek beftaj przez pét godziny. Pézniej dodaj najpierw cu-
kier, a potem mqke, nieustannie ubijajqc tyzkq. Nastepnie dodaj troche
wody rézanej, kilka tyzek mqki ryzowej i nieco kopru wtoskiego. Ciasto musi
byc¢ tak geste, by mdc nabrac je tyzkq. Forme wysmaruj roztopionym ma-
stem, wypetnij do potowy ciastem i upiecz je na rumiany kolor.
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Tort [%'eowko

Po namoczeniu i oczyszczeniu pieczarek posiekaj je bardzo drobno, wymie-
szaj z niewielkq ilosciq stodkiej smietany, ttuczonych sucharéw, cukru, we-
kowanej skdrki cytryny i masta. Postaw na ogniu i mieszaj, az zgestnieje.
Nastepnie wypetnij masq tort.

Tort ozekoladow}/

Najpierw ubij biatka z 7 jajek na piane, potem dodaj pdt funta ttuczonego
cukru i tylez migdatdw, ktére muszq by¢ drobniutko uttuczone i ucierane tak
dtugo, jak do tortu migdatowego. Na koniec dodaj tartq czekolade i skorke
cytryny, i upiecz jak tort migdatowy.

Clasteczka mediolariskie

We?z funt mqki, funt thuczonego cukru, pot funta swiezego masta, 2 tyzki wody
pomarariczowej, 3 cafe jajka, 3 z6ttka i tartq skorke cytryny. Wysyp mgke na
stolnice, zréb wgtebienie, wbij jajka, wymies je z mgkq, dodajgc wode poma-
rariczowq, cytryne, a na koniec mate kawatki masta. Po wymieszaniu tych
sktadnikéw dodaj cukier i wszystko razem ugnie¢ z mqgkq na ciasto. Nastep-
nie posyp ciasto z wierzchu i od spodu mqkgq, i rozwatkuj na grubos¢ palca.
Potem wytnij za pomocq blaszanych foremek rézne ksztatty. Te potéz na
oprészonym mqkq papierze, ale w oddaleniu od siebie na kilka palcéw, gdyz
podczas pieczenia sie rozszerzq, i upiecz je na blasze na ztotobrgzowy kolor.

Ciasto anyzowe
Zwaz 5 jajek, a potem wez tyle mqki i cukru, ile wazq jajka. Zréb ciasto, dodaj
do niego jeszcze jedno jajko i dos¢ duzo ttuczonego anyzu. Potem wysmaruj
blaszang forme mastem. Wtéz do niej ciasto i upiecz w piecu na jasnoztoty
kolor. Nastepnie odstaw je w chtodne miejsce, po czym pokrdj na cieniutkie
kawatki i wysusz. Mozna to ciasto upiec tez w matych foremkach i obfozy¢
nimi wieksze ciasta.
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Jak upiec pacrii hiszpariskie
Wez pdt kwarty Smietany i mleka i zagotuj z 9 kawatkami cukru. Dodaj
trzy chochle mqki, wymieszaj doktadnie, aby nie powstawaty grudki, i go-
tuj dalej, dodajqc jeszcze tyle mqki, az ciasto zacznie bulgotac i stanie sie
tak geste, Ze nie bedzie w ogdle kleic sie do noza. Wtedy wlej ciasto do mi-
ski i odstaw do wystygniecia. Nastepnie wbij do ciasta 8 jajek, ubij, potem
whbij 4 jajka i mies ciasto tak dtugo, az zacznie puszczac jasne bgble. Postaw
szmalec lub masto na ogniu i gdy opadnie pianka, szprycuj ciasto za po-

mocq szprycy kuchennej do gorqcego ttuszczu, a gdy pqczek sie zarumieni,
odwrd¢ go na drugq strone. Po wyjeciu pqczki posyp cukrem i cynamonem.

Ciasto przygotuj tak samo jak do pqczkéw hiszpariskich, ale zamiast szpry-
cowac do masta, nabieraj ciasto gltebokq tyzkq i szybko wktadaj do masta.

Wafle bez drozdzy
Utrzyj pét funta masta, tak by wyglqdato jak smietana, potem dodaj 8 ja-
jek i wszystko doktadnie utrzyj. Nastepnie dodaj ¢wier¢ kwarty smieta-
ny i funt mqki, i rozciericz ciasto mlekiem, tak aby mozna je byto wla¢ do
waflownicy. Potem rozgrzej waflownice, posmaruj jq stoning, albo wtéz do
niej nieco masta, i wlej kilka tyzek ciasta. Wafle upiecz na kolor brqzowy i po-
syp cukrem i cynamonem.

Wafle z drozdzami
Na jeden funt mqki weZ p6t kwarty smietany, 3 funta szmalcu, 6 catych ja-
jek, 2 czubate tyzki drozdzy z jasnego piwa, gatke muszkatotowgq, kardamon,
cynamon i cukier. Wszystko to dobrze utrzyj i odstaw na 3 godziny w ciepte
miejsce, aby urosto. Potem juz ciasta nie ruszaj, bo opadnie. Nastepnie piecz
wafle jak zwykle.
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W cynamonowe

Utrzyj ¢wier¢ funta masta, aby wyglqdato jak puszysta smietana, dodaj
2 jajka, ¢wier¢ funta cukru, tut ttuczonego cynamonu i pokaznq szczypte
kardamonu. Nastepnie dosyp tyle mqki, by powstato geste ciasto. Kawatki
ciasta wielkosci orzecha wioskiego wktadaj do waflownicy, ktéra wczesniej
zostata nagrzana i posmarowana mastem, zacisnij jq i upiecz wafle na ja-
snobrgzowo, a gdy je wyjmiesz z waflownicy, powies je na rekojesci tyzki lub
naroznie, by sie wygiety.



Wpfﬂ& ryzowe

Ugotuj funt ryzu na mleku na sztywno, a potem przetéz do pfytkiej mi-
ski i odstaw, aby ostygfo. Potem, ucierajqc, dodaj ¢wierc funta masta, tylez
cukru, cynamon i wode rézang, a jesli kto lubi, to i pare garsci tartej butki.
Waflownice posmaruj mastem zawinietym w czystq szmatke i nie zaciskaj
jej raptownie po wtoZeniu ciasta, aby nie wyptynefo. Podczas pieczenia ob-
ré¢ waflownice kilka razy, to wafle szybko sie upiekq. Gdy bedq jasnobrqzo-
we, wyjmij je, a waflownice smaruj za kazdym razem, zanim natozysz ciasta.
Do pieczenia wafli potrzeba 2 0séb — jedna naktada ciasto, a druga piecze.
Bacz, aby nie szorowac waflownicy ani jej nie namaczac - po uzyciu nalezy
jg wytrzec papierem.

Jak upiec paczki

Na troche ponad garniec mqki, ktérq przedtem trzeba zagrzac, wez 8 jajek,
X funta szmalcu, cukru wedtug uznania, poniewaz cukier sprawi, ze ciasto
podczas pieczenia nie bedzie ciggneto ttuszczu, kilka tyzek smietany lub
mleka, gatke muszkatotowq i 4 tyzki dobrych drozdzy piwnych. Jajka wy-
bettaj dobrze wraz z innymi sktadnikami, a potem dodawaj powoli mgke.
Nastepnie ugniec ciasto na stolnicy, tak by byto miekkie, ale dawato sie wat-
kowac. Rozwatkuj je nastepnie na grubosc rekojesci noza, uformuj kawatki
dowolnej wielkosci, natéz na nie mus albo mase migdatowgq, zawin, a ranty
posmaruj biatkiem. Gdy ciasto sie skoriczy, posyp serwete mqkq i potéz na
niej pgczki obok pieca, aby urosty. Potem upiecz je w brytfannie na szmal-
cu, a pamietaj, by je delikatnie obracac. Po wyciqgnieciu uktadaj je na pa-
pierze, gdyz ten wyciqgnie z nich ttuszcz.
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Jak upiec wafelki migdatowe
Wt6z do garnka pét funta nie za drobno utmych stodkich i gars¢ gorz-
kich migdatéw. Biatko z 10 jajek ubij na piane, zetrzyj do tego ¢wier¢ funta
cukru i dobrze utrzyj. Potem pokrdj wafle na dowolnej wielkosci kawatki i na-
16z na nie kleksy masy migdatowej grubosci palca, a po wierzchu posyp je
drobno posiekanymi pistacjami. Upiecz w piecu na blasze na matym ogniu.

Cukrowe Wkoog/ké

Ubij biatko z 12 jajek, dodaj ¢wierc funta ttuczonego cukru i tyle mqki, by
powstata rzadka masa. Potem postaw na ogniu masto albo szmalec i wlej
2 tyZki ciasta do blaszanego lejka, ktérego dolny otwér ma grubos¢ fajki.
Otwor zatkaj kawatkiem papieru, a gdy masto lub szmalec zacznie wrze¢,



zabierz papier i wypusc ciasto, poruszajqc lejkiem w jednqg i w drugq strone,
tak by wypiek miat kedzierzawq forme. Gdy warkoczyki nabiorq ztotego ko-
loru, wybierz je cedzakiem, przetéz na papier i posyp cukrem i cynamonem.

C/Lm/:ty

Wbij do dziezy dowolnq ilos¢ jajek, okoto mendla, utrzyj je, dodajqc cukier,
gatke muszkatotowg, cynamon i tyle mqki, aby powstato rzadkie ciasto, kt6-
re da sie watkowad. Potem wytdz ciasto na stolnice, posyp mqkq i rozwatkuj
ciasto tak cienko, jak to moZzliwe. Nastepnie wytnij kawatki, w ktdrych zréb
trzy naciecia i zaplec je. Chrusty upiecz na ztocisty kolor w masle lub szmalcu.

Oélmi;/ cytrynowe
Zetrzyj skérke z wielu cytryn, potem wycisnij z nich sok do glinianego lub
porcelanowego naczynia i dodaj tak duzo ttuczonego cukru, aby stat sie
bardzo gesty. Na koniec dodaj startq skdrke cytryny. Przygotowanq masq
posmaruj oblaty, potdz je na okrqgtej desce i wysusz przy ogniu. Zamiast
cytryn mozna tez wzig¢ pomararicze.
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Ciasto jr/vn'kowe

Ugotuj kasze na mleku na sztywno, a potem odstaw, aby ostygta. Nastep-
nie utrzyj pokazny kawatek masta, az zacznie przypominac smietane, po
czym dodaj 8 jajek i ucieraj w jedng strone. Potem dodaj kasze, dolej wody
cynamonowej albo z kwiecia brzoskwini, startq skorke cytryny i sél. Ucie-
raj dalej jeszcze przez pét godziny tylko w jedng strone. Wysmaruj miske
lub tortownice mastem, wlej do niej utartq mase i piecz na poczqtek na
duzym ogniu, aby urosto.

Jak upiec Ubogieqo Rycerza
Pokréj butke na kromkiinamocz je w mleku. W tym czasie zréb ciasto o kon-
systencji ciasta nalesnikowego z mniej wiecej 3 jajek, mleka, cukru, gatki
muszkatotowej i mqki. Zanurzaj w nim namoczong w mleku butke i piecz na
masle na kolor ztotobrgzowy, potem posyp cukrem i cynamonem.

Sznytki jabtkowe
Pokréj na plasterki duze jabtka, ktére przedtem obierz, usuwajqc tez gniazda

nasienne, i zanurz je w ciescie — takim samym jak do Biednego Rycerza. W taki
sam sposéb mozesz przygotowac ciasto do kwiatu dzikiego bzu i réZy.



Rurki cynamonowe
Na pét kwarty Smietany we? 3 jajka, 12 tutéw cukru, péttora tuta thuczonego
cynamonu, startq skdrke cytryny i tyle mqki, zeby wyszto z tego ciasto jak
do plackdéw. Prase do rurek cynamonowych nalezy rozgrzaé, posmarowac
stoning, a potem wla¢ do niej tyZke ciasta i upiec na mocnym ogniu weglo-
wym. Po wyjeciu z prasy trzeba je, podobnie jak wafle cynamonowe, owing¢
wokdt drewnianego watka, aby przybraty skrecong forme.

Clasto m%zyn/wwa

Wez 12 jajek, ¢wierc funta duzych i tylez matych rodzynek. Umyj je, a potem
wysusz. Nastepnie utrzyj na piane kilka tutéw drobno krojonej, kandyzowa-
nej cytryny, startq skdrke cytrynowgq, gatke muszkatotowq, sdl, pét kwarty
stodkiej smietany i funt mgki z odrobinqg chleba namoczonego w mleku.
Potem wysmaruj tortownice lub miske mastem, wlej do niej mase i upiecz.
Takie ciasto mozna tez piec w formie.
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Clasto saksoriskie

Na ponad garniec mqki wez pét funta cukru, funt szmalcu, pét funta cy-
namonu, gatke muszkatotowq, kardamon, startq skorke cytryny, % kwar-
ty mleka, 12 jajek i dobre drozdze piwne. Wszystko to utrzyj wieczo-
rem i zostaw na noc, aby dobrze urosto. Posmaruj papier mastem, posyp
makq i rozprowad? ciasto na grubosc takq, jaka ci odpowiada. Potem zréb
maty rant po bokach i wtéz do srodka mate kawateczki Swiezego masta, tak
by znajdowaty sie na catej powierzchni. Posyp je grubo cukrem i cynamo-
nem, i upiecz w piecu chlebowym. W Saksonii jest zwyczaj, by zamiast ma-
sta wziq¢ starty twardg, ale wtedy — bez cukru i cynamonu.

Glazurowanie ciasta
Wez funt drobniutkiego cukru, biatka i troche wody rézanej. Wszystko to
ubijaj tak dtugo, az powstanie gesty syrop. Mozna nim potem glazurowac,
co sie chce. Torty czy inne wypieki po upieczeniu nalezy odstawic, by nie-
co wystygty, a potem posmarowac je przygotowanq glazurq i postawic
przy ogniu albo w piecu, by glazura wyschfa. Jesli jakies ciasto ma by¢ po-
wleczone catkiem na biato — szczegdinie dotyczy to tortéw migdatowych,
chlebowych i biszkoptowych z wysokim rantem — to mozna ubi¢ na piane
biatko z 2 lub 3 jajek, dodac do tego drobno przesianego cukru dwie petne



garscie i utrze¢ na gestq mase, tak aby po posmarowaniu tortu masa nie
sptywata. Od razu po posmarowaniu nalezy glazure wysuszy¢. Jesli nie jest
ona wystarczajqco gruba, nalezy natozyc¢ drugq warstwe. W ten sposéb be-
dzie biata i piekna. Potem mozna glazurowane ciasto obtozy¢ po wierzchu
pokrojonqg w plasterki, kandyzowanq cytrynq na ksztatt wierica laurowego.
Po bokach mozna posypac barwionym cukrem. Glazury mozna przygoto-
wacé w réznych kolorach. Kolor czerwony mozna uzyskac ze stonecznika
albo z czerwonego czerwiu, niebieski z chabrdw, zétty z szafranu, brqzo-
wy z czekolady, te trzeba jednak przesiac i utrze¢ wraz z glazurg, aby uzy-
skata brqzowy kolor.
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Jak klarowaé cukier do kozfgitw

W tym celu wez biatko z jednego jajka i ubijaj je w kwarcie wody tak dtu-
go i mocno, az sie spieni. Potem dodaj od 6 do 7 funtow cukru, wlej wszyst-
ko do odpowiednio duzego kociotka, postaw na ogniu i jak tylko syrop sie
podniesie, dolej troche wody. Jesli cukier ma by¢ catkiem czysty, musi sie
kilka razy zagotowac - od 3 do 4 razy — az piana na nim zacznie przybie-
rac czarny kolor. Wtedy zdejmij kociotek z ognia, aby cukier sie scigt i piana
samorzutnie oddzielita. Piane zbierz, a kociotek na powrdt daj na ogien i za-
gotowuj — dolewaj wody i zbieraj piane. Kiedy syrop bedzie juz klarowny, co
poznasz po tym, ze juz sie nie podnosi, przecedZ go przez mokrq Sciereczke
albo sitko wiosowe, ale mokra sciereczka jest lepsza, bo lepiej zatrzymuje
wszelkie nieczystosci cukru.

Jak konfitowaé cytryny

Obierz cytryny, zrob w kazdej okrqgly otwdr od strony todygi i ugotuj
je w garnku z wodg, co jakis czas prébujqc za pomocq dtugiej szpilki, czy
juz sie wystarczajqco ugotowaty. Potem widz je do swiezej wody i wydtub
miqzsz matq tyzeczkq, dodajqc cukru — na kazdq cytryne mniej wiecej p6t
funta albo i wiecej. Z cukru zréb syrop i zalej nim cytryny 5 do 6 razy. Czyn-
nos¢ te powtarza sie 5 razy co 24 godziny, dodajqc za kazdym razem nowq
porcje cukru, aby cytryny ptywaty w syropie. Na koniec wtdz cytryny do ma-
fego stoika w taki sposéb, aby otwory byly u gory. Skérki mozna zaweko-
wac w podobny sposéb. Pomararicze wekuje sie podobnie jak cytryny, z tq
réznicq, ze niektérzy ich nie wydtubujq, poniewaz majq bardzo dobry, stodki
smak. W takim przypadku wycina sie tylko twardq czes¢ przy todydze, azeby
cukier mégt sie tatwiej dostac do srodka.



Jak konfitowaé pomararicze
Wybierz najwieksze i najstodsze pomararicze, wtéz je na pdét godziny do
wody, aby skérka zmiekta. Potem obierz je ze skrki, a wierzchniq zottq war-
stwe odkréj bardzo cienko i zawekuj jak cytryny. Niektdrzy Sciqgajq skdrke
bez namaczania pomarariczy w wodzie.
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Jak kon/itowno’ zielone pomararicze

Jesli pomararicze sq wielkosci orzechéw wtoskich i dopiero niedawno ze-
rwane, to trzeba je wtozy¢ na 14 dni do swiezej zrédlanej wody i codziennie
zmienia¢ wode. Nastepnie zalej je zimng wodgq i gotuj, az stanq sie miekkie.
Jesli by woda po gotowaniu byta jeszcze bardzo gorzka, to odlej jq i zalej
pomararicze Swiezq wrzqcq wodg, i jeszcze troche je pogotuj, az catkiem
zmieknq. Potem je wyjmij i przetéz do zimnej wody, aby catkowicie ostygty.
Wyjmij je i potéz na serwete, aby obciekty. Nastepnie, jesli chcesz, naszpikuj
je kandyzowangq cytrynq i posiekaj. Potem wez na funt pomarariczy pétto-
ra funta cukru, zagotuj go w mosieznym kociotku do konfitur z odrobing
wody i gotuj tak dtugo, az sie bedzie ciggngt za tyzkq. Pomararicze wtéz do
glinianego garnka, zalej wrzqcym syropem i odstaw na 4 dni. Po czym odlej
syrop, jeszcze raz zagotuj, aby dobrze zgestniat, i znowu zalej nim pomararn-
cze. W ten sposéb pomararicze mogq by¢ przechowywane wiele lat.

Jak konfrtowa orzechy

Orzechy zbierz mniej wiecej pod koniec czerwca, gdy jeszcze maja miekkq
skorupke, i przektuj je drewniang szpilkq, a potem wtéz do swiezej wody
Zrédlanej, ktdrg zmieniaj co trzy dni — i tak przez kolejne 9 dni. Nastepnie
gotuj orzechy w kociotku tak dtugo, az bedzie mozna je przektu¢ twardq
stomkq. Gdy juz ostygng, naszpikuj je cynamonem i goZdzikami, i wtéz do
szerokiej miski. Zagotuj cukier na syrop, wylej go na orzechy, tak by byty
pokryte, i odstaw na kilka dni, az syrop bedzie rzadszy. Potem jeszcze raz
go zagotuj, a gdy ostygnie, zalej orzechy. Powtorz te czynnosc kilka razy. Za
kazdym razem dodawaj Swieze kawatki cukru.
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Jak konfitowaé cytryny we wtasnym soku
Zwaz cytryny, a potem wez péttora funta cukru na funt cytryn. Cukier za-

gotuj w kociotku z wodq i doktadnie zdejmij piane. Przekrdj cytryny wzdtuz,
usuwajqc jednoczesnie pestki. Wtz je do gotujqcego sie cukru i gotuj, az



skorki stanq sie biate. Nastepnie wyjmij je i wtéz do stoika po cukrze. Jesli sy-
rop nie jest jeszcze dostatecznie gesty, to gotuj go dalej, az zgestnieje, i zalej
nim cytryny w stoiku. Po kilku dniach syrop staje sie zazwyczaj znowu rzad-
ki. W takim przypadku nalezy go odlac i gotowac, az zndw zgestnieje, i po-
stepowac dalej jak w przepisie z orzechami.

Jak koryfptowzw’ pLgwy

Gotuj dojrzate pigwy w wodzie, az stanq sie miekkie, potem wtoz je do zim-
nej wody, obierz i pokréj kazdq na cztery kawatki, usuwajqc srodek. Nastep-
nie wrzu¢ pokrojone czesci znowu do zimnej wody, a potem zagotuj tyle
cukru, ile wazq pigwy. Gotuj cukier tak dtugo, az zacznie sie ciggnq¢. Wtoz
do niego pigwy i gotuj dalej na lekkim ogniu. Co jakis czas zdejmij piane.
Gdy pigwy bedq wystarczajqco miekkie, wytdz je ostroznie na talerz, a cu-
kier gotuj dalej, az stanie sie gestym syropem. Wtedy znowu wtéz do niego
pigwy, aby staty sie gorqce. Gdy troche przestygngq, przetdz je do stoika i nie
zakrywaj go, az pigwy catkiem ostygnq.

Rézneqo rodzaju wisnie

Wez na jeden funt wisni, z ktdrych przedtem usun pestki, funt cukru. Cu-
kier wsyp do kociotka, dodaj ubite na piane biatko z jednego jajka, kwarte
wody i gotuj tak dtugo na weglach, az cukier bedzie sie ciggngt. Zanim jed-
nak cukier catkiem zgestnieje, zdejmij piane. Potem dodaj wisnie wraz z so-
kiem i dobrze podgrzej. Nastepnie wyjmij je mosieznym cedzakiem i przetéz
do glinianego naczynia, zas sok jeszcze chwile gotuj. | znowu daj do niego
wisnie, i podgrzej. Potem wsyp je do miski. | gotowe.
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Wisnie z s :
Wez wisnie, nozyczkami obetnij szyputki do potowy. Uzyj do tego funt wi-

$nii pdtfunta cukru. Cukier wsyp do kociotka, dolej troche wody i gotuj przez
jakis czas. Potem dodaj wisnie i gotuj dalej, az napeczniejq, i gotowe.

Jak konfitowné sliwki
Wez najlepsze sliwki, jakie sq dostepne, wtéz je do cieptej wody, po czym
doktadnie je obierz ze skrki. Na jeden funt sliwek weZ péttora funta cukru -
utrzyj go, wysyp na sliwki i odstaw na noc. Potem wit6z je do kociotka i gotuj
powoli na weglach, a gdy bedq wystarczajgco miekkie, wyjmij je, ale sam
sok gotuj jeszcze, az dobrze zgestnieje. Nastepnie zalej nim sliwki.



Zielone Sliwki

Wez sliwki, co sq jeszcze catkiem zielone, ale juz dos¢ duze, i przektuj je wi-
delcem kilka razy, a potem wrzu¢ do zimnej wody i zostaw na noc. Postaw
zimnq wode w kociotku na ogienri lub na wegle, a gdy woda zacznie wrze(,
dorzuc szczypte solii sliwki. Po ugotowaniu wyjmij je, potéz na talerzu i odlej
wode, ktdra z nich Sciekta. Potem weZ tyle cukru, ile wazq sliwki, i zagotuj go
na syrop, zdejmujqc piane, po czym wylej wrzqcy syrop na sliwki i odstaw
na 24 godziny. Zagotuj syrop jeszcze raz i zalej nim sliwki. Nastepnego dnia
gotuj sliwki wraz z syropem bardzo powoli, az sliwki bedg gotowe, a syrop
dostatecznie gesty. Przetdz sliwki do stoika.

Jak konfitowal jabtka borsdorfskie
Wez do tego dos¢ duze, gtadkie jabtka borsdorfskie, pokrdj je na cztery cze-
sci, wykrdj gniazda nasienne, zwaz i weZ troche wiecej cukru, niz wazq jabt-
ka. Nastepnie wyklaruj cukier, jak wyzej opisano, a gdy juz bedzie gotowy,
dodaj pokrojonq skdrke cytryny i na koniec jabtka, ktdre gotuj tak dtugo, az
catkiem zmiekngq, a syrop bedzie jak galareta. Wtedy je wyjmij, przetéz do
stoika i gotuj dalej sam syrop.
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Kwasne Sliwki

Wez do tego bardzo duze, dojrzate sliwki wraz z szyputkq prosto z drzewa,
umyj je i wtéz do stoikéw. Na 6 kop sliwek potrzeba 4 funtéw cukru. Cukier
zagotuj z 3 kwartami wody w kociotku, potem dolej 4 kwarty octu winnego,
dodaj 6 tutéw pokruszonego cynamonu i 3 tuty gozdzikdw, i jeszcze raz za-
gotuj. Potem wlej wszystko do glinianego naczynia i daj ostygngc. Nastep-
nie wlej przygotowany ptyn do sliwek. Jesli kto chce, by stoiki bardzo dtugo
trzymaty, to niech je podleje roztopionym, swiezym, baranim fojem. W ten
sam sposéb mozna zawekowac wisnie.

Jak konﬂtowné owoce dzikiej rozy
Nakréj duze owoce dzikiej rozy od gory wzdtuz i wszerz, i usun pest-
ki. W ich miejsce naszpikuj owoce obranymi migdatami lub podtuznie
krojonq cytrynq i wtéz do stoikéw. Wyklaruj tyle cukru, ile wazg owoce
rézy, i wylej go na owoce, gdy bedzie wrzat. Gdy wystygngq, nakryj je pa-
pierem i odstaw na 14 dni. Potem odlej syrop, gotuj go, az bedzie catkiem
gesty, i zalej nim owoce.



Jak konfitowaé ogrki w-occie

WeZ ogdrki najmniejsze, jakie dostaniesz, osusz je dobrze sScierkq, posyp
solg i odstaw na jeden dzieri. Zagotuj ocet winny, dodaj do niego goZdziki,
pieprz, liscie laurowe i ziele angielskie. Gotuj wszystko przez jakis czas, a jak
nieco przestygnie, wlej zaprawe do ogdrkdw, ktdre przedtem trzeba jed-
nakowoz jeszcze raz dobrze wytrze¢ Sciereczkq. Mozna tez da¢ pod ogdr-
ki niedojrzate strgki papryki. Gdy zaprawa ostygnie, zawiqz stoiki peche-
rzem i przechowuj w chfodnym miejscu.

Oﬁo’rk(} kiszone
Zalej ogdrki zrédlanqg wodq na 24 godziny, potem wtdz je do drewnianej
beczutki, dodajqc lisci winogron i koperku. Przygotuj solanke, zagotuj
jq i zalej niq ogérki. Gdy solanka z ogdrkami ostygnie, odlej jq i zagotuj
drugi raz, po czym zalej ogorki i daj ostygnqc. Potem zrdb to jeszcze raz.
Nastepnie zaszpuntuj beczutke. W ten sposéb mozna ogérki przechowac
przez dwa lub trzy lata.

— 222 —

Jak konfitowal buraki Cwiktowe
Buraki najpierw ugotuj na miekko, oczysc i pokrdj na cienkie plasterki. Na-
stepnie dodaj pokrojony w kostke chrzan, sél, kminek i ocet. Albo wtéz bu-
raki od razu do pieca chlebowego, bezposrednio po wyjeciu chleba, to sie
upiekgq tak, jakby byty ugotowane, i zachowajq catq swojq stodycz. Potem je
oczyscizalej octem.

Jak konfitowaé zielony groszek

Zerwij strgki, gdy nie ma jeszcze robakdw, w przeciwnym razie bedq gorz-
kie i fatwo sie zepsujq. Potem wytuskaj groszek ze strgkéw i wymieszaj z solq.
Soli weZ mniej wiecej dwie garscie na garniec groszku. Nastepnie upchaj
groszek jak najciasniej w butelkach po szampanie, bo te wydajq sie najmoc-
niejsze, a potem wstaw butelki do kociotka z zimnq wodq. Miedzy butelki
wtdz stomiane powrdsta. Postaw kociotek na ogniu, a gdy butelki zacznq sie
porusza¢, zdejmij kociotek z ognia, wyjmij butelki i wtdz je do zimnej wody,
aby ostygty. Potem zakorkuj je nowym szpuntem, zwiqz pecherzem i zasmo-
fuj, po czym ustaw w piwnicy.



Jak konfitowal fasolke szparagows,
Do tego wez dos¢ mtodq fasolke, pokréj tak drobno jak do gotowania, za-
parz jg w kociotku, a potem wysyp na ptdcienko roztozone na stole, aby
wyschta. Nastepnie wymieszaj fasolke z solq. Soli weZ jednq gars¢ na trzy
garscie fasolki. Potem ubij jg w kamionkowym garnku i obciqz czyms, aby
wypuscita ptyn. Czesto do niej zaglqdaj i zakrywaj swiezq $ciereczkg, a jesli
co z garnka wyjeto, to dodaj Swiezq warstwe soli.
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Jak przygotowal prunelki, czyli suszone Sliwki
Sliwki muszq by¢ duze i dojrzate, ale nie za miekkie. Obierz je, rozkréj
wzdtuz, wyjmij pestki i utéz sliwki ciasno, jedna obok drugiej, w glinianych
miskach i wiéz do pieca chlebowego bezposrednio po wyjeciu chleba. Gdy
wyschnq po jednej stronie, trzeba je odwrdci¢ na drugq, po czym, gdy nieco
stwardniejq, wyjqc z pieca. Potem potdz je na jeden dzieri w cieplym miej-
scu, a nastepnie wtéz ciasno do pudetka wytozonego w srodku woskowanym
papierem i sprasuj je obcigznikiem na trzy dni. Potem nakryj sliwki woskowa-
nym papierem i zamknij wieczko pudetka. Przechowuj je w suchym miejscu.

Galaretka z porzeczek

WeZ dorodne, dojrzate porzeczki, usun todyzki i wtéz je do nowego, wy-
gotowanego garnka, ktéry nakryj pokrywkq, a potem wtéz do kociot-
ka z wrzqcq wodg. Bacz, by woda ciqgle sie gotowata. Gdy pojawi sie sok,
powoli go wyklaruj, ale nie wyciskaj, bo bedzie metny. Potem wez na kazdy
funt soku % funta cukru i na kazdy funt cukru kielich wody. Cukier musi sie
gotowac, az pojawiq sie na nim bgbelki i stanie sie catkiem gesty. Nastep-
nie dolej do niego sok i gotuj jeszcze pét godziny. Gdy nabierzesz potem
tyzkq nieco galaretki, a ta szybko zastygnie, to jest dobrze. Podczas go-
towania zbieraj pieczotowicie piane. Potem przelej galaretke do stoikéw.
Nastepnego dnia weZ arkusze szlachetnego papieru do pisania, przytnij
go na wymiar stoikéw, zamocz w koniaku i wtéz do srodka. Papier mozna
tez zamoczy¢ w czystej wodzie Zrédlanej.

Galaretka malinowa

Wsyp maliny do nowego, wygotowanego garnka, a garnek wstaw do ko-
ciotka z wrzqcq wodq i gotuj przez jakis czas. Gdy maliny popekajq, zacznij
powoli wyczerpywac sok, tak aby pozostat jasny. Garnek musi by¢ dobrze
przykryty, aby nie dostata sie do niego woda. Na pdt kwarty soku daj funt
wykwintnego cukru, ktdry dobrze wyklaruj i wygotuj na gesto. Potem dodaj



do niego sok i mieszaj tak dtugo, az cukier catkiem sie rozpusci. Wtedy, za-
nim catkiem ostygnie, rozlej do stoikow sredniej wielkosci. Po trzech dniach
zrobi sie z tego galaretka, ktérq przykryj arkuszem szlachetnego papieru
przycietym na wymiar stoika. Bacz, by papier wpierw namoczy¢, a potem
wysuszyc. Jesli kto weZmie dwie czesci soku malinowego i jedng czes¢ po-
rzeczkowego, to galaretka wyjdzie bardzo dobra.
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Jak zrobié serek Jajeczny

WeZ péttorej kwarty dobrej smietany lub najlepszego mleka, wbij 20 jajek, do-
brze wymieszaj, dodaj startego cukru, a potem wlej te mase do brytfanny i po-
staw na matym ogniu, ciggle mieszajqc. Nastepnie uttucz pét funta stodkich
migdatdw z cukrem | wodq rézang, i dodaj, ciqgle mieszajqc, do masy. Gdy
zacznie sie gotowac i zauwazysz, ze masa staje sie wodnista, to zdejmij
jq zognia i wlej do przeznaczonych do tego forem. Postaw je nad naczyniem,
do ktdrego scieknie serwatka, i zostaw, aby wystygto. Po wyjeciu z formy ude-
koruj krojonymi migdatami i posyp ttuczonym cukrem i cynamonem.

Mus jajecziy albo mus éia/fkow}/
Ubij biatko z 12 jajek, dolej p6t kwarty stodkiej Smietany, wode rézanq i cu-
kier. Wszystko dobrze ubij, wlej na patelnie i postaw na ogniu, caty czas mie-
szajqc. Na koniec przetrzyj przez durszlak do cynowego naczynia, a gdy wy-
stygnie, posyp grubo cukrem i cynamonem.
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Krem ozekoladow}/

Postaw na ogniu potkwarty mleka i zanim zacznie sie gotowac, utrzyjw gar-
nuszku 8 do 9 zéttek wraz z tyzkq tartej czekolady. Nastepnie dodaj ¢wierc
funta cukru, dolej zagotowane mleko i dalej mieszaj. Potem postaw krem
na ogniu i mieszaj, az zgestnieje. Nastepnie przecedz krem przez durszlak.

Krem gltr,yfw
Postaw na ogniu pét kwarty wina. W tym czasie obierz ze skérki 4 do 5 cy-
tryn, wrzuc je do gotujgcego sie wina i poczekaj, az zmiekng. Potem prze-
trzyj je przez sitko wtoskowe i postaw znowu na ogniu. Wlej do garnuszka
12 zottek, wycisnij do nich sok z 4 cytryn, dobrze wybettaj, dodaj pot funta
cukru, dolej zagotowane z cytrynami wino, ale nie zapominaj ciggle mie-
szac, az krem zgestnieje. Potem przepus¢ go przez durszlak.



Kresm wi

Gdy wino sie gotuje, utrzyj 15 zéttek z odrobing chfodnego wina, potowg
tuta ttuczonego cynamonu i éwierciq funta cukru. Powstatq mase trzeba do-
brze mieszac, by sie nie zbiegta. Potem postaw jq na ogniu, ciggle mieszajqc,
az zgestnieje. Nastepnie dolej fyzke chfodnego wina i przepus¢ mase przez
durszlak do podstawianego naczynia.

Krem dla C/LOI:}/C/D

Wez pét na pét wina reriskiego i wodki wisniowej, ubij dobrze z 3 zéttkami,
cukrem i skdrkq cytryny, postaw na ogniu i poczekaj, az zgestnieje. Krem ten
mozna spozywac na zimno i na gorqco.

Jak zrobié galarety z migdatsw
Uttucz migdatdw tyle, ile zechcesz, utrzyj je z cieptym mlekiem, wlej na patel-
nie, dodajqc nieco pecherza bietugi i po ugotowaniu przetrzyj przez sito wto-
skowe. Potem dolej wody cynamonowej i postodz cukrem. Miske wytdz we-
kowangq cytrynq i wylej na niq galarete. Odstaw jq do ostygniecia i gotowe.
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Galareta z nbzek cielgcych
Oczys¢ i pokrdj nézki, sparz je, umyj, potem gotuj w mleku, dodajqc gat-
ke muszkatotowq i cytryny. Gdy galareta podczas prébowania stoi na cy-
nowym talerzu, to znaczy, ze jest dobra. Ttuszcz z galarety zbierz bibutq.
Nastepnie przecedZ galarete przez mocnq serwete, dodaj cukier, daj osty-
gnqc i gotowe. Podawaij jq na talerzach osobno lub z innymi galaretami.

Galaretka z mleka

Wez pecherz bietugi za mniej wiecej 4 grosze, dobrze go rozbij, potem po-
kroj drobno i ugotuj w niewielkiej ilosci wody, caty czas mieszajqc, po czym
przecedz przez serwete. Potem wez 8 do 10 cytryn, a skérke zetrzyj i dodaj
do funta cukru. Nastepnie dolej do tego miare swiezego mleka i odstaw na
jakis czas. Pézniej wycisnij sok z cytryn, wyciqgnij pestki, dodaj do soku tro-
che wina, a mleko z cukrem postaw na ogniu. Dodaj pecherz bietugi i zago-
tuj, aby zawrzato, ale pamietaj, by mieszac¢ bez ustanku. Nastepnie dodaj
wino z sokiem z cytryny, a potem wszystko przelewaj, az sie zrobi klarow-
ne i tadne. Pézniej mozesz to porozlewac do naczyn, jakich chcesz. Mozna
tez wziqc pot kwarty mleka, sok i skorke z 6 cytryn, 34 funta cukru, pecherz za
2 grosze i tez troche wina. Przygotuj to tak jak powyzej.









Gotowane Sliwki

Swieze sliwki wtéz do wrzqcej wody, wtedy fatwo Sciggniesz z nich skérke.
Zalej je biatym winem, podsyp cukrem i kandyzowangq cytrynq. Gdy sie za-
cznq gotowad, wycisniesz z nich tatwiej pestki. Gdy sliwki bedg gotowe, a sok,
ktory puscity, bedzie gesty jak syrop, wyjmij je i posyp cukrem i cynamonem.
Jagody, agrest, winogrona, wisnie i czeresnie, z ktérych wyjeto ogonki i pest-
ki, zasypuje sie tylko cukrem, poniewaz same z siebie wydajq odpowiedniq
ilos¢ soku. Gdy sqg gotowe, nalezy je posypac cukrem i cynamonem, i tak wy-
dac na stét. Pigwy nalezy obra¢ i nastawic z cukrem i winem, a potem wolno
gotowac. Muszgq sie gotowac przez dwie godziny, pobierajqc duzo cukru.

— 227 —

Gotowane gruszki

Najpierw zagotuj czerwone lub biate wino, potem witéz do niego obrane
gruszki, cate lub w potéwkach, i dodaj cukier, cytryne oraz cynamon. Dus
je, az powstanie gestawy sos. Jesli kto chce mie¢ je z galaretkg, to trzeba
je wyjqgé, gdy sq gotowe, a do sosu dodac cukru i jeszcze chwile gotowac.
Potem nalezy galaretke ostudzi¢ w naczyniu, a nastepnie wybierac tyzkq
galaretke i obktadac niq gruszki, posypujqc cynamonem i tartq skdrkg cy-
tryny. Jabtka mozna udusic¢ tak samo jak gruszki, ale trzeba uzy¢ wina bia-
fego, a nie czerwonego.

[Przepis bez nazwy I
Pieczone owoce, jak sliwki, jabtka, wisnie, gruszki, prunelkii owoce rézy przy-
gotowuje sie na jeden sposéb: albo sie je nastawia z cukrem, winem, skdrkq
cytryny i cynamonem, i zagotowuje, albo z jasnym piwem, ktére musi by¢
catkiem zagotowane. Owoce przed zagotowaniem myjemy w cieptej wo-
dzie. Przed podaniem na stét trzeba je posypac cytrynq i cynamonem.

Satatka z m/ag/ﬁwk

Sardynki namocz, oczysc z osci i pouktadaj na talerzu. Wyjmij pestki z oli-
wek, tak aby zachowaty swdj ksztatt. Potem utéz rzqd oliwek, rzqd kapa-
réw i rzqd sardynek, zas na wierzchu utéz warstwe plasterkéw cytryny i ser-
welatki. Na koniec podlej satatke oliwg i octem, i gotowe. Zamiast sardynek
mozna wzig¢ namoczone sledzie pokrojone wzdtuz na plastry, zimngq pie-
czen, drobno krojone jabtka, oregano i mate korniszonki.

2 W rekopisie brak nazwy przepisu (przyp. thum.).



Satata z kapmt}/

Gtéwke biatej kapusty poszatkuj na szatkownicy. Potem nastaw w garnku
porzqdnq porcje swiezego szmalcu lub pokrojonejw kostke stoniny i rozpus¢
na ogniu. Nastepnie dodaj kapuste i dus na weglach, az zmieknie. Potem
podlej odpowiednio octem, okras cukrem, zeby nie byto za ostre, i zagotuj.
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Jak praygotowaé pleczer wotows

Pieczeni — czy to z udzca, czy to z karkéwki - jesli duza, to wsadz jg na ro-
Zen o godz. 8.00 rano. Najpierw piecz jg na matym ogniu, a potem na coraz
wiekszym. Pieczeni bedzie bardzo soczysta od samego ognia weglowego,
ale wystajqce czesci, te najblizej ognia i najbardziej wystawione na zar,
okryj na koniec papierem. Jesli mieso byto w zaprawie octowej, to mozna je
wsadzi¢ na rozen pdt godziny pbzniej. Pieczen z jelenia przygotuj tak samo,
jesli jest to duzy kawat miesa, z tq réznicq, ze trzeba najpierw usunqc¢ bfo-
ny i naszpikowa¢ mieso stoning.

Pleczen, bavania

Pieczeri naszpikuj szatwiq, szalotkami lub cytrynami, nabij na ro-
Zen o godzinie 10.00 rano. Jesli nerka jest zbyt ttusta, to usuni t6j. Smaz jq
na matym ogniu i szczodrze podlewaj, a w miejscach, gdzie sie najmoc-
niej zarumieni, owinl papierem. Jesli kto chce zaprawi¢ udziec w occie, to
niech Sciggnie najpierw bfony, usunie ttuszcz i natrze przyprawami oraz
solg, zaleje octem i odstawi na 8 dni. Gdy go zechcesz smazy¢, to odrgb
najpierw kostke i dobrze jq naszpikuj. Takze podczas smazenia na patel-
ni podlewaj pieczer octem.

Comber z sarny

Sciggnij btony, porzqdnie naszpikuj comber i nabij na rozen. Najpierw pod-
lewaj go cieptq wodgq, ktdrq bierz z patelni, potem podlej mastem, a jesli
chcesz, to i kwasnqg Smietang, od ktdrej mieso bedzie delikatne i kruche. Tak
samo czyn z pieczeniq z zajqca. Gdy zajgca obedrzesz ze skory, zdejmiesz
btony i naszpikujesz, nabij go na rozen, podlewaj cieptq wodg, potem ma-
stem i Smietangq. Niektdrzy podlewajq tez na poczqtku jasnym piwem.
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Pleczeit wieprzown
Czy to Swinia domowa, czy dzika, czy Swieza, czy z bejcy octowej — usun
btony, naszpikuj goZzdzikami, upiecz na roznie lub na patelni, a gdy bedzie
prawie gotowe, posyp tartq butkq lub tartym chlebem zytnim. Podlewaj
pieczotowicie sosem wtasnym, a na koniec obtéz rozmarynem i plaster-
kami cytryny.

Pleczed cleleca
Podlewaj jq pieczotowicie mastem i smaz na matym ogniu. Udziec cielecy, co
byt octem bejcowany, naszpikuj, a przy smazeniu podlewaj octem i mastem.

Kaczkiiinne ptactwo wodne trzeba opalic, wypatroszyc, nafaszerowac jabt-
kami, majerankiem albo i czym innym, i usmazy¢ bez szpikowania.

Dzikie gest
Oskub je, oczys¢, wypatrosz | wtéz na rozen. Podczas pieczenia posyp tar-

tg butkg. Zanim sie zarumieniq, podtrzymuj nie za duzy ogien, a na koniec
zréb wiekszy ogien, aby ttusta skorka stata sie chrupiqca.

Pleczen z czosnkiem

WeZ udziec cielecy lub barani, usuri sciegna i odetnij catkowicie jego dolng
kos¢. Wtéz udziec na kilka dni do zaprawy octowej. Potem posyp go ttu-
czonymi goZdzikami i pieprzem, i piecz powoli na roznie. Gdy juz bedzie
prawie gotowy, naszpikuj go czosnkiem i upiecz do korica. W tym czasie
pokrdj czosnek w kostke, daj go do matego garnka, zalej bulionem mie-
snym z odrobing octu, przypraw goZdzikami i zagotuj. Przed podaniem na
stot polej tym sosem pieczen.
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Tort ozakoladowy

Wez ¢wierc funta czekolady i dobrze jq utrzyj. Dodaj 10 zéttek i 10 catych
jajek, i ubijaj mase przez godzine. Potem dodaj jeszcze % funta szlachetnej
maqki i tartq skorke cytryny. Wysmaruj forme mastem i piecz powoli.



Ciasto piaskowe

WeZ na jednqg pdtkwarte mleka 6 jajek, pot kwintli gatki muszkatotowej, pot
¢wierci funta cukru, ¥ pétkwarty dobrych drozdzy, tyzke okowity i 2 funty
masta. Funt masta podgrzej z mlekiem, a potem wlej do mqki. Nastepnie do-
daj cukier, okowite, gatke muszkatotowq i wbij jajka. Wymies z tego Sredniej
twardosci ciasto. Gdy wystarczajgco wyrosnie, daj do upieczenia piekarzo-
wi. Potem posmaruj papier mastem i posyp tartq butkq. Niewielkie kawatki
ciasta rozwatkuj cienko i rozsmaruj pedzelkiem pozostaty funt masta, ktére
musi by¢ rozpuszczone. Nastepnie zréb rant i réwniez posmaruj go mastem.
Gdy upieczone kawatki ciasta wyciqgniesz z pieca, posmaruj je jeszcze raz
mastem, spryskaj wodq cynamonowq i posyp cukrem i cynamonem. Z tej
masy otrzymuje sie 2 do 3 ciast z rantem. Masto do smarowania musi by¢
rozpuszczone, a papier podgrzany, w przeciwnym razie ciasto sie pokruszy.
Jesli pieczesz na blachach, to nie potrzeba papieru. Mozna tez z tej masy
zrobi¢ ciasto maslane. Masto wtéz miedzy ptaty ciasta i obij je, a potem roz-
watkuj i jeszcze kilka razy obij. Potem znowu rozwatkuj. W ten sposéb otrzy-
masz ciasto tak kruche jak piaskowe. Mozna réwniez zrobic z tego ciasto
porzeczkowe. Narwij porzeczek, umyj je, potem wiéz je do durszlaka, zeby
obciekta woda. Nastepnie wymieszaj je z duzq ilosciq cukru, wytéz na cia-
sto piaskowe, ale najpierw posyp ciasto grubg warstwgq ttuczonych sucha-
réw i cukru. Po upieczeniu posyp cukrem i cynamonem. Takze wisnie mozna
potozy¢ na to ciasto. Wyjmij pestki i wymieszaj wisnie z cukrem. Zréb rant,
posyp ciasto grubq warstwgq suchardw i cukru, potéz na to wisnie i znowu
posyp je sucharami, cukrem i cynamonem. Rant, na ktérym nie ma wisni,
musi by¢ dobrze posmarowany mastem. Do tego ciasta mozna tez wzigc¢
masta wiecej jak funt, gdy nie bedzie smarowane na ciepto. Ciasto musi jed-
nak natychmiast is¢ do pieca, Zzeby nie stato sie klejqgce. Z wisni mozna tez
catkiem zrezygnowac.

Wez pétkwarte mleka, 5 czubatych tyzek drozdzy, 5tyzek masta, tyzke okowi-
ty, ¢wierc funta cukru, 6 Zottek i troche gatki muszkatotowej. Wymies to nie
za gesto i odstaw na godzine, by wyrosto. Im bardziej miesisz ciasto w jednq
strone, tym lepsze bedzie potem. Gdy juz wyrosnie, dodaj mqki, wymies na
sztywno, uformuj pqczki i upiecz je na szmalcu. Mozna je tez wypetni¢ mu-
sem sliwkowym, jabtkowym, masq migdatowq lub siekanymi rodzynkami.
Pgczki podczas pieczenia trzeba odwracac, zeby sie nie przypality, a po upie-
czeniu posypac cukrem.



Dobre paczki

WeZ pét kufla smietany, pét kufla zéttek, poét kufla szmalcu, miare ma-
sta, ale miara musi by¢ niepetna na szerokos¢ palca, 8 czubatych tyzek
drozdzy, szczypte soli i pét kwintli gatki muszkatotowej. Jajka ubij naj-
pierw w misce na piane. Szmalec i Smietane podgrzej, ale nie za mocno.
Potem dodawaj powoli mgke i dobrze ucieraj. Nastepnie dodaj droz-
dzy i dalej ucieraj w jednq strone przez godzine. Zréb ciasto tak geste, ze
nie Scieka z tyzki, i upiecz jak wyzej.
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Tort ]abfkou{}/ na clescie Wkow/ym
Wymies dobrze funt masta, 2 funty mqki, funt cukru, 8 jajek, kwaterke Smie-
tany, po czym ugniataj ciasto, az bedzie gotowe. Potem odtdz z niego na
ranty tyle, ile trzeba, i rozwatkuj dobrze. Mus jabtkowy ugotuj z winem,
skdrkq cytryny, cukrem i cynamonem. Na koniec posmaruj tort ubitym jaj-
kiem i pieknie upiecz.

Pieczone

Postaw kwarte mleka w garnku na weglach, a gdy zacznie sie gotowac, do-
daj kwaterke wyptukanego masta, ¢wier¢ funta cukru, ¢wier¢ funta drobno
uttuczonych migdatéw i na koniec pét funta szlachetnej mqki. Pozostaw
garnek na ogniu, az masa mocno zgestnieje. Potem jeszcze przez chwile
mieszaj. Gdy ostygnie, wmieszaj 3 cate jajka i 3 Zéttka oraz skdrke cytryny.
Nastepnie nabieraj tyzkq porcje i ktadz je na posmarowany mastem papier.
Posmaruj placki zéttkiem i upiecz w piecu w nie za wysokiej temperaturze.

Clasteczka fmncmkw/
Trzy ¢wierci funta masta utrzyj na piane, po czym dodaj 8 jajek, jedno po
drugim, i cukru, ile zechcesz. Ubijaj przez godzine, dodajqc 8 ptaskich tyzek
mqki. Potem upiecz w blaszanych foremkach.

Bt):zkopiy butkowe
Zetrzyji przesiej 3 butki. Wez 15 jajek, ubij osobno biatka i Zéttka. Potem do-

daj do Zoftek butke, a nastepnie biatka, pottora funta cukru i troche gatki
muszkatotowej i upiecz. Kto moze, niech doda bulionu migdatowego.



Jak upiec kotacze
We?z funt masta, utrzyj je dobrze, a potem dodaj powoli 6 jajek i, dalej uciera-
jac, 2 funty maki. Na koniec dodaj kwaterke drozdzy, cukier, cytryne i cyna-
mon. Potem nabieraj ciasto fyzkq i formuj je w kulki wielkosci jajka. Nastep-
nie potéz kulki na papierze posmarowanym mastem, posmaruj je Zéttkiem,
na wierzch potéz migdat lub owoc z wekéw i upiecz.

St

Utrzyj kwarte mleka z 5 jajkami, kawatkiem cukru i cytrynq. Garnek wysma-
ruj dobrze mastem i wlej do niego wymieszang mase. Upiecz na ogniu od
spoduiod gdry. Podawaj od razu po upieczeniu na stét, bo inaczej sie zapadnie.

— 233 —

Zapiekany kleik
Wez dobrego mleka, a gdy sie zagotuje, dodaj mqgke i mieszaj, az zgestnie-
je. Potem odstaw kleik, by wystygt. Nastepnie utrzyj masfo, wbijajgc 6 do 7

jajek oraz dodawaj po trochu kleik wymieszany z migdatami i cukrem. Wy-
smaruj garnek mastem i upiecz na ogniu od géry i od dotu.

Baba po hambursku

Utrzyj pot funta masta z ¢wierciq funta drobno ttuczonego cukru i 6 jajkami
oraz gatkq muszkatotowq. Dodaj skérke cytryny, funt i 4 futy magki. Wszystko
to utrzyj, dodajqc jeszcze kwaterke smietany, 9 do 101yzek drozdzy i odstaw,
aby urosto. Piecz powoli w foremkach.

Deéékmf@/ tort [%Mkow}/
We?z funt wyptukanego masta i ucieraj je przez godzine ciggle w jednq stro-
ne. Potem ubij 6 jajek z drobno ttuczonym cukrem, wmieszaj do tego funt
szlachetnej mqki i dodaj do utartego masta. Wszystko szybko wymieszaj.

Piecz powoli w foremce w nie za gorqcym piecu przez godzine.

Ciasto Sliwkowe
WeZ 36 tutéw masta, 19 tutéw cukru, 10 jajek i ponad pét garnca maqki. Jajka
wbij do mqki, dodajqc tez cukier. Dobrze wymieszaj, dodaj masto i porzqd-
nie ugniec. Potem rozwatkuj ciasto na grubos¢ grzbietu noza, zréb porzqdny
rant, natéz sliwki, jedna ciasno obok drugiej, posyp cukrem i cynamonem.
Na koniec utrzyj kwasnej smietany z 3 do 5 jajkami, odrobinqg mqki i duzq
iloscig cukru, po czym polej tym ciasto i upiecz.



Postna potrawa z rakow-

Ugotuj kope rakéw albo i wiecej, posdl i odtam szyjki. Z pancerzykéw zréb
masto rakowe. Gdy masto sie ostudzi, daj je do miski i ucieraj, az sie rozpty-
nie. Nastepnie dodawaj po kolei 12 zéttek, najpierw 4, po czym reszte, nie-
ustannie ucierajqc. Potem dodaj kilka namoczonych w mleku, a nastepnie
wycisnietych butek, drobniutko posiekanq skérke cytryny, kilka garsci drob-
no startego cukru, startq gatke muszkatotowq i nieco soli. Wszystko to ucie-
raj jeszcze przez godzine w jednq strone. Szyjki przetnij wzdtuz na pét i stop-
niowo, acz zrecznie, dodawaj je do masy razem z pianq ubitq z 12 biatek.
Nastepnie przetéz wszystko do miski i powoli upiecz. Notabene - z butek
najpierw usun skorke i weZ sam miqzsz.
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Krem qtrfyrw

Zetrzyj skorke z 6 lub 8 cytryn, obierz biatq warstwe pod skérkq, a potem
pokrdj cytryne na cienkie plasterki i wyjmij pestki. Plasterki wraz ze startq
skorkq wtéz do miski, posyp dos¢ duzq ilosciq cukru i odstaw na jakis czas,
aby cytryna naciggneta. Nastepnie wysmaruj wysokq miske mastem, pokrdj
butke lub chleb mleczny na kromki, ubij pare jajek z mlekiem i cukrem i na-
mocz w nich kromki, a potem witéz je do osobnej miski, azeby mleko dobrze
wsigkfo. Nastepnie do uprzednio przygotowanej, wysokiej miski wtéz war-
stwe kromek z butki i warstwe plasterkéw cytryny, i tak dalej, az wszystko
zostanie zuzyte. Na koniec ubij 10 do 12 jajek ze stodkg smietanq i wlej na
wierzch, tak aby pokry¢ catosc. Miske wiéz do tortownicy na warstwe soli
lub piasku i upiecz na wolnym ogniu od dotu i od gory.

Baba tarta

Trzeba ucierac pot funta masta tak dtugo, az bedzie jak Smietana. Potem
nalezy dodac pét kufla stodkiej Smietany, 10 zéttek, 3 cate jajka, 4 petne tyz-
ki drozdzy, gatke muszkatotowgq, troche soli, a cukru wedtug uznania, oraz
funt i 4 futy mqki, ktérq nalezy dodawa¢ powoli, stale mieszajqc. Gdy ciasto
juz wyrosnie w formie, to wtedy trzeba je wiozy¢ do pieca, ktdry nie jest juz
najmocniej nagrzany, w przeciwnym razie babka fatwo sie spiecze i bedzie
miata czarnq skdrke, ktéra powinna przeciez by¢ ztotobrgzowa.

Clasto ryzowe, ktbre je sig na ciepto
Ugotuj funt ryzu na mleku, tak Zeby byt dosc gesty, ale nie catkiem sypki. Wez
pot funta utartego masta i wymieszaj je powoli z 12 zéttkami, dodajqc tez
cynamon, skérke cytryny i 3 do 4 drobno utartych butek. Na koniec dodaj
ryz i ubite na sztywnq piane biatka, a potem upiecz w wysokiej misce.



Potrawa maczna z jabtkami
Wez 30 sztuk jabtek borsdorfskich albo i innych duzych, ktdre nie sq za stod-
kie. Obierz je i pokrdj dos¢ drobno. Dus je powoli, dodawszy cukru i nieco
wina, az stanq sie miekkie. Potem dokrdj ¢wier¢ funta kandyzowanej cytry-
ny, dodaj drobno pokrojonych migdatéw. Nastepnie wymieszaj 5 tartych
butek z ¢wierciq funta uttuczonego cukru i 8 Zéttkami, zas biatka ubij na pia-
ne i tez dodaj do utartej masy. Upiecz w piecu.
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Jeszcze jedna potrawna z jabtek

Wez 12 albo 15 jabtek, pét filizanki wody brzoskwiniowej, miare mleka, cu-
kier i s6l. Wszystko dobrze wymieszaj, dodajqc suchardéw za 3 grosze. Po-
tem obierz jabtka, pokrdj je na 8 albo 16 czesci, postaw na ogniu, dodajqc
% funta cukru i pot funta masta, i gotuj, az bedq miekkie. Nastepnie wlej
pofowe przygotowanej wczesniej masy do formy, obtéz jabtkami, a potem
dolej nastepng porcje masy na wierzch. Piecz powoli. Forma musi by¢ grubo
wysmarowana mastem. Potowa tej porcji tez wystarczy.

Clasto Smietankowe
Wez ponad pdt garnca mqki, péttorej kwaterki gestej Smietany, 4 z6ttka, pot
funta masta. Masto w wiekszej czesci ugniec z ciastem, lecz zostaw nieco do
rozwatkowanego ciasta. Dodaj do niego jeszcze cukru i gatki muszkatofo-
wej. Ciasto musi byc sprezyste — nie za geste i nie za miekkie. Rozwatkuj cia-
sto cienko na papierze lub blasze i upiecz w nie za gorgcym piecu.

Frykando z clelgciny

Pokréj kawatek cieleciny z udzca, mieso dobrze rozbij i natéz na nie stoni-
ne i plasterki cytryny. Kawatki miesa zwin i przektuj drewnianymi szpilkami.
Potem upiecz na brqzowo na masle, wtéz do garnka i gotuj, dodajqc po po-
fowie wina i bulionu, ktdry byt ugotowany z lis¢mi laurowymi i zielem an-
gielskim. Gotuj, az sos stanie sie gesty i ciemny. Jesli chcesz nadziac¢ mieso,
to we? kilka jajek, ubij je z mastem na piane i wymieszaj z pokruszonq butkg,
gatkg muszkatotowq i posiekanq pietruszkq. Taki farsz natéz na kazdy ka-
watek miesa i utwierdz drewniang szpilkq.



Roladks

Zdejmij bfone z udzca cielecego i pokrdj mieso na cienkie plasterki dtugosci
palca i szerokosci 3 palcéw. Potem pokrdj wedzonq stonine na takie same
cienkie plasterki. Plastry cieleciny rozbij rekojesciq noza i ktadZ na nie pla-
ster stoniny i warstwe posiekanych, gotowanych jajek, ttuczonego pieprzu,
gatki muszkatotowej, soli i posiekanej pietruszki. Nastepnie zroluj plaster-
ki i zwiqz je niciq. Potem nabij je na rozen do pieczenia ptactwa, podlej ma-
stem i upiecz na ztotobrgzowy kolor. Do tej potrawy podawaj cytryne.






Skorowidz potraw i sktadnikow

agrest 128,158, 164, 191
agrest gotowany 128

angielska krajanka 126-127
angielskie mleko 120

angielski puddign szpikowy 119

anielski chleb migdatowy 46-47

andruty 7

andruty holenderskie 7

anyz 8,9 111,200
anyzowe sznytki 8

anyzowe wypieki 111

baba (-ka) 2,14,16,30,43,81,82,101,192,218,219
baba po hambursku 218

baba tarta 219

babka madame Beer 3

babka prosta 81

babka ratyzboriska 43

babka ucierana 3,14,16,30
babeczki 15

batabuchy ze stoning 15

baranina 61,94, 159-161,214
baranina z biatq kapustq 159

baranina z marchewkq 159

baranina z rzepq 159

biate pierniki 40

biszkopciki 42

biszkopt (-y) 3,11,12,21,42,99,192,217
biszkopt cytrynowy 99

biszkopty butkowe 217

biszkopty migdatowe 126

blacha ciasta 4

Boeuf a’'la Mode 36-37, 144
brqzowe kromki 26

bulion 131,133-134
bulion brgzowy 131

bulion czysty 131

buraki 13,179,209

buraki ¢wiktowe 209

buraki z cukru 13

cebula 159,177,183, [190]
chleb 25, 26, 40, 44-45, 46, 126

223

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000



chleb cukrowy

chleb drobno pokrojony
chleb migdatowy

chleb na suchary

chleb na swieta

chleb perski

chlebek ulmski

chlebki anyzowe
chtodnik malinowy
chtodnik pomarariczowy
chtodnik pruski

chtodnik ryzowy

chmiel

chrusty

ciasteczka anyzowe
ciasteczka francuskie
ciasteczka lukrowane
ciasteczka makaronikowe
ciasteczka maslane
ciasteczka mediolariskie
ciasteczka migdatowe
ciasteczka na foremkach
ciasteczka oblatowe
ciasteczka waflowe
ciasteczka ze stoning
ciastka cytrynowe pieczone na szmalcu
ciastka mediolariskie
ciastka mysliwskie
ciastka ze szprycy
ciastka z konfiturami
ciasta glazurowane
ciasto

ciasto anyzowe
ciasto biszkoptowe
ciasto butkowe
ciasto chlebowe z jabtkami
ciasto cytrynowe
ciasto czekoladowe
ciasto czeresniowe
ciasto drozdzowe
ciasto francuskie
ciasto grysikowe
ciasto hamburskie
ciasto jajeczne

126

26

46

25

78
44-45
22,112
9

140

140

58

141

158
84,116,203
42

217

39

7

10

200

7

40
14,44
35

4

116

86

10

115
116-117
204-205
34,41, 42, 43, 51, 66, 75, 76, 78, 80-85,
89,100-104,113-115,123-124,127, 129,
192, 196, 200, 203-205, 216-220
200
102,192
104

101

100

102

102

41

129

203

82
66-67



ciasto jajeczne z jabtkiem
ciasto kruche

ciasto lipskie

ciasto makaronowe

ciasto marchewkowe

ciasto maslane

ciasto maslane kruche

ciasto maslane na tort

ciasto maslane pani Kr.

ciasto mqgczne

ciasto migdatowe

ciasto migdatowe ze stoning
ciasto migdatowe z marcepanu
ciasto na wodzie

ciasto na wodzie albo suche sniezki
ciasto palone na wodzie

ciasto piaskowe

ciasto pigwowe

ciasto podstawowe do wypiekéw
ciasto pomarariczowe

ciasto popiotowe

ciasto porzeczkowe

ciasto rakowe

ciasto rodzynkowe

ciasto ryzowe ktdre sie je na ciepto
ciasto saksoriskie

ciasto stoninowe

ciasto serowe

ciasto szwajcarskie

ciasto sliwkowe

ciasto smietankowe

ciasto ucierane ze stoning
ciasto waflowe

ciasto wqgtrobiane

ciasto wiederiskie

ciasto wisniowe

ciasto w ksztafcie orzecha
ciasto wykwintne na masle

na tort i paszteciki

ciasto z jabtkiem

ciasto, z ktérego mozna upiec wszystko
ciasto z musem sliwkowym
ciastka szmalcowe

cielecina

cielecina po francusku

67

196

102

123

67

12,16, 18, 25.32,35,39,83, 100-101, 196
196-197
39

32

104

29,30, 124
30

124
80,114,127
114

127
83,216,217
13,104

51

100

82

103

101

204

219

204

15,43

2

102
81,218
84,220

14

8 113-114
67

100

76,78, 81
42

89

67,81

89

83

85

32,39,62-63,70-71,93-94, 96, 109, 131,
132,134, 146-156, 189, 212, 215, 220
147



cielecina po holendersku
cielecina siekana w necéwce
cielecina ze szczawiem
cielecina z kaparami
cielecina z majerankiem
cielecina z sardynkami
cielecina z selerem

cielecina zawijana

comber z sarny

cukier klarowany do konfitur
cukrowe warkoczyki

cygara z ciasta

cynamon

cytryny

cytryny nadziewane

czarny chlebek domowy z cukrem
czarny tort chlebowy

czekolada

czosnek

danie jednogarnkowe

danie w misce lub foremce

danie z jajek

drozdze

drozdzéwki

duszona cielecina

duszona wotowina

duszona pieczeri wotowa

duszone kaczki

duszone mieso wotowe

duszony udziec barani

duszony udziec barani z cebulq i szalotkg
duszony udziec cielecy

dynia pieczona

dziczyzna

dzika réza

dzikie gesi

farsz migdatowy do noséw rakowych
farsz z miesa cielecego

farsz z rakéw

fasolka szparagowa

flaczki na kwasno z matymi rodzynkami
fricandeau z cieleciny

fricandeau z mfodych gotebi
frikandel, czyli kietbaski z cieleciny
frykadelki

148
147

148
146-147
147

62,148

148

147

214

205
202-203
44

30,56, 114-115, 201, 204
66,79,86-87, 104, 169, 197, 203, 205-207,
211

66

19

40, 50

91, 98,102, 137,200,211,215
215

140

66

124
41,188, 201
110-111

62

6

60

167

59
32,61,159
159

62

52

191

208

215

41

63

184

210

156

149

172

150

25



frykadelki z piersi drobiowej
frykando z cieleciny

frykaton

galareta

galareta z kury

galareta z tba wieprzowego
galareta z migdatami
galaretka z migdatéw
galaretka z mleka

galaretka z nézek cielecych
galaretka malinowa
galaretka z nézek cielecych
galaretka z porzeczek

gqski (grzyby) duszone

gesie podroby w czarnym sosie
gesie wqtrébki

gesie wqtrébki pieczone
gesie wqtrébki z cytrynq
gesie wqtrébki - jak powiekszyc
ges (-si)

ges, jak zabic i nafaszerowac
ges faszerowana

ges wedzona

ges wedzona z burakami
gotqbki

gotebie

gofebie pieczone

gofebie w bulionie sardynkowym
gofebie (mtode) marynowane
gofebie (mtode) w potrawce
gotebie (mtode) ze szpikiem
gotowane kluski z cielecing
groszek

grube cisto

gruszki gotowane

grysik

hiszpanski tort migdatowy
hiszpanskie ciasto maslane
jabtko (-a)

jabtka borsdorfskie

jabtka nadziewane
jagniecina

jagniecina w potrawce
jagniecina w sosie maslanym
jagniecina ze szczawiem

25

220

6
31,45,54,162,166,212
166

162

18

212

212

212
210-211

21

210

157

171
171-172
172

172

171
170-171,215
170

170
170-171
171

18
65,172-173
65

65

173

172

173

70

209

85

213

203

45

25
20,101,109,110, 117,124, 136, 198, 203,
208,217,220
208

109

62, 158-159
158

158

158



jagniecina z agrestem 158

jagniecina z cebulg 159
jagniecina z mfodymi pgczkami chmielu 158
jajecznica 66, 185
jajecznica na butce 66
jajecznica z kietbasq lub z piklingami 185
jajko (-a) 50,66, 124, 175, 184-186, 198, 211
jajka migdatowe 50

jajka nadziewane w sosie Smietankowym 185
jajka na miekko 184
jajka na szparagach 66

jajka sadzone 186
jajka w koszulkach 185
jajka z musztardq 66, 185
jak utuczy¢ kaptony 128-129
kaczka (-i) 167-169
kaczki domowe 167
kaczki duszone 167
kaczki dzikie 167
kaczki nadziewane truflami 168
kaczki z kapustq wtoskq 168
kaczki z kasztanami 169
kaczki z kiszonq kapustq

w piecu chlebowym 167
kaczki z pieczarkami 167
kaczki z rzepg 168
kalafior 90,173
kalarepa 23
katakut pieczony na ruszcie 173
kapton (-y) 128-129, 169-170
kapton sprasowany z ostrygami 169
kapton z cytrynami 169
kaptony — czyszczenie i przygotowanie 169
kaptony smazone na przystawke 170
kapary 92, 146-147
kapusta 214
kapusta biata 159
kapusta kiszona 167
kapusta wtoska 9,168
karbonada z zeberek baranich 160
karczochy 10,132
karczochy z rakami 10

karp (-ie) 177-178
karp marynowany 178

karp nadziewany 178

karp na niebiesko, gotowany 177



karp pieczony

karp pieczony na roznie
karpie po mieszczarisku
karpie z cebulq po polsku
kartofle

kasza manna

kasztany

kietb (-ie)

kietbasa (—ki)

kietbasa do smazenia
kietbaski

kietbaski z flaczkéw cielecych
kietbaski z mézdzku
kietbie na niebiesko
kietbie pieczone
klarowanie cukru

kleik

kleik zapiekany

klopsik wotowy

kluchy kapusciane
kluski

kluski drozdzowe

kluski makowe

kluski mgczne w zupie
kluski nadziewane migdatami
kluski na parze

kluski piankowe

kluski ryzowe

kluski ryzowe w bulionie
kluski z cieleciny

kluski z kaszy manny
kluski z tartej butki w rosole
kluski z wotowiny
klopsiki wotowe

knedle

knedle kartuzéw

knedla mleczne

knedla ptywajqce
knedla z butek

knedliki szpikowe
knedliki z butek

kogut

kotacze

konfitowanie

konfitowanie burakow ¢wiktowych

177

178

177

177
56,57,68, 140, 198
57

169
27,183
17,95, 176, 185, 189-190
189
95,190
94

95

27

183

33
122,218
218

60

71

44, 50, 52, 69, 70-71, 130, 133-134,
162, 188
188

52

115

50
44,188
130
71,133
133

134

77

134
71,134
146

92

52

70

70

70

28

69

173
218

97, 205-207
209



konfitowanie cytryn 205, 206-207

konfitowanie cytryn we wtasnym soku 206-207
konfitowanie dzikiej rézy 208
konfitowanie fasolki szparagowej 210
konfitowanie jabtek borsdorfskich 208
konfitowanie naci pietruszki 97
konfitowanie ogérkéw w occie 209
konfitowanie orzechéw 206
konfitowanie pigwy 207
konfitowanie pomarariczy 206
konfitowanie sliwek 207
konfitowanie zielonego groszku 209
konfitowanie zielonych pomarariczy 206
konfitury 8,9, 28,205
konfitury z dzikiej rézy 28
konfitury z kwiatu pomarariczy 8
konfitury z porzeczek 9
koperek 181
kopytka twarogowe 2
kotleciki siekane 16
kotlety cielece 150-151
krem 91,117,120-122,211-212,219
krem cytrynowy 121-122,211,219
krem cytrynowy z winem 91

krem czekoladowy 211
krem dla chorych 212
krem pieczony 117
krem winny 212
krowie wymie smazone 189
kruche ciasto pani Be. 75

kura (-y) 65, 163-166
kura z nadzieniem rakowym 166
kurczak 131

kury en roquelaure 165

kury smazone z agrestem 164

kury pieczone w piecu z ryzem 164-165
kury w czarnym sosie 166

kury w potrawce ze smardzami 164

kury w sosie kaparowym 165

kury z ostrygami 165

kury z rakami i smardzami 164
kwasne kluski 69
kwiatki z ciasta francuskiego 4

kwiaty maslane 21

lin (-y) 181

lin w Smietanie z koperkiem 181



lukier migdatowy

feb cielecy

feb cielecy oktadany

feb cielecy po angielsku

feb cielecy smazony

teb cielecy w kwasnym bulionie
teb wieprzowy

fosos

fosos gotowany

tosos marynowany

tosos (swiezy) pieczony

tosos wedzony

tosos wedzony w papierze z mastem
tosos w formie kietbasy

tosos zamrynowany i upieczony
makaron

makaron gotowany

marcepan

marchew

masto

makaroniki

maliny

melon

migdatowe ravioli

migdaty

migdaty na glazurze
migdaty w ciescie maslanym
migdaty zajecze uszka
mieso duszone

mieso dzika w sosie czeresniowym
mieso wotowe po angielsku
mieso w sosie (gotowane)
mieso z jelenia

mleko

mleko brzoskwiniowe

mleko migdatowe

mleko z kwiatem bzu lub lis¢mi brzoskwini

mtode kury nadziewane rakami
morela (—e)

morele pieczone w szmalcu
morwa

maozdzek

mus

47

152
152
152
154
152
162
75,174-176
75,175
75

176
75,176
176
176
176
25

25
13,124
159
182
8,124-125
199
194
29

3,57,910,16,18,21,22,27, 29, 30, 36,
40, 45-48, 50, 55, 58, 78, 88, 97-99, 105,
107, 109, 110, 111, 119-120, 126, 138,

140, 192,202,212

16

109

27

59

94

60

93

64

46,58, 119,120, 141,182, 183,212
58-59

119,141

141

65

29,198

29

29

156

11,23,47,57,120, 155,211



mus biatkowy 58,211

mus jajeczny 211

mus kartoflany 57

mus migdatowy 47,58,120
mus pigwowy 58

mus z nerek cielecych 22

mus z ptucek cielecych 155

nac pietruszki 142
nadzienie rakowe 166
nadziewana kalarepa 23
nadziewana kapusta wtoska 9
nadziewane raki 28
nadziewane sakiewki 23
nadziewane sliwki 30
nalesniki 78,116,122-123, 186
nalesniki z jabtkami konfitowanymi 122-123
nalesniki z konfiturami 122-123
nalesniki z lanego ciasta 78,116
nalesniki z lanego ciasta z cukrem 116
nalesniki z porzeczkami 123

nerki baranie smazone 161

nerki cielece 23,93, 156
nerki cielece na butce 156

nerki cielece na kromkach 93

ndzki cielece 21,153,154,212
nézki cielece marynowane 153

nozki cielece smazone 154

ndzki wieprzowe 163

oblaty 3,14,43,111,203
oblaty cytrynowe 203

oblaty migdatowe 3
obwarzanki 3,14, 24-25
obwarzanki maslane 24-25

ocet 209

ogorki 37,160, 209
ogorki kiszone 37,160, 209
okon (-ie) 182

okonia wypatroszy¢ i ugotowac 182

okonie w masle 182

okonl w masle i z pietruszkq 182

omlet 21,127-128
omlet migdatowy 21

omlet z tartq butkq 128
omlet ze szparagami 127
orzechy 126, 206
orzechy konfitowane 206



orzechy na cukrze i pieprzu
ostrygi

ostrygi w mleku

owsianka hamburska

0z0r barani w sosie siekanym
0z0r cielecy pieczony na roznie
0z0r wieprzowy pieczony na roznie
0z6r wotowy

pampuchy drozdzowe
paszteciki ze szpiku

pasztet

pasztet angielski

pasztet butkowy

pasztet kalafiorowy

pasztet po angielsku

pasztet szynkowy

pasztet ze sztokfisza

pasztet z fososia

pasztet z pieczeni cielecej
pasztet z rakéw

pasztet z sera jajeczny
pasztet z wegorza

pasztet z zajqca

paszteciki

paszteciki angielskie
paszteciki mate z farszem
paszteciki mate z zimnej pieczeni
paszteciki szpikowe
paszteciki Smietanowe
paszteciki z rakéw

pqczki

pqczki chtopskie
pqczki dobre

pqczki drozdzowe
pqczki hiszpariskie
pqczki ktadzione tyzkq
pianka jabtkowa
piana z biatek
pieczarki
pieczarkowy proszek
pieczen barania
pieczen cieleca
pieczen wieprzowa
pieczen wotowa
pieczen z czosnkiem

126

63,160, 165, 169, 184
63

137

161

156

163

61,187

45

174-175

27,38,72-75,96, 173-174

73,96,173
75

173

173

174

74, 96-97
174

96

74

175

74

27
12,17,20,73, 108
73
108-109
108

12,17

175

20

17,19, 24, 33, 37, 76-77, 84, 201, 202,

216-217
24,37,76
217

17

201

19

110

8
157,167,200
157
161,214
39,215
215
191,214
215



pieczeni z gesi 171

pieczeri z ptucek 60
pieczona szynka wieprzowa 64
pieczona sledziona cieleca 93
pieczona wqtroba 63
pieczone gruszki 43
pieczone jabtka 43
pieczone migdaty 5,10, 36
pieczone mleko 120
pieczone nerki cielece 109
pieczone owoce 213
pieczone plasterki jabtka 117
pieczone rodzynki 10
pieczone Sledzie 118
pieczony karp 177
pieczony pudding 68
pierozki ravioli 18
pierniki 40
pierég 24

piers drobiowa 25

piers z cielaka (nadziewana i parowana) 149
pietruszka 182
pigwa 5,13,58,104, 139,207
piklingi 185
piwo jasne 161
placki 2,9,15,17,21,22,84,189, 217
placki pieczone 217
placek pofatdowany 84
placek z kietbasq 17
placek zowocami 2
placuszki cukrowe 21,125,130
placuszki maslane 15
placuszki migdatowe 9
plastry tososia zamarynowane i upieczone 176-177
podroby cielece na ogniu 155
podroby cielece siekane w potrawce 155
podroby gesie 171
polewka z kremem rakowym 55
polewka z nadziewanq piersiq cielecq 132
polewka z nadziewanymi karczochami 132
poledwica po wiederisku 38-39
polski rosét 25
pomararicze 8, 100, 136, 140, 206
pomararicze zielone 206

po polsku (polski) 25,177
portugalskie wypieki 110



porzeczki

potage a’la Reine

potrawa mqczna z jabtek
potrawa postna z rakéw
potrawa z jabtek

potrawka kartoflana
potrawka z cieleciny
potrawka z flaczkéw cielecych
potrawka z kalafiora
potrawka z kaptona
powidta

powidta z pigwy

prasowana noga wofowa
prawdziwki na masle

precle

precle maslane

precelki migdatowe

precelki pani Pantzer
profiterolki

prunelki

przektadany tort migdatowy
pstrqg (i)

pstrqgi gotowane na niebiesko
pstrqgi w sosie sardynkowym
pszczele gniazdo

ptysie

pudding

pudding a’la galaretka
pudding mqczny

pudding po angielsku
pudding rybny

pudding ryzowy

pudding z ozoréw wotowych
pudding ze sztokfisza

pyzy stodkie

pyzy w potrawce

racuchy chtopskie

racuchy z jabtkami

racuchy ryzowe

ragout z baranich ozoréw
ragout z gesiej pieczeni
ragout z cielecej sledziony
ragout z jagnieciny

ragout z pieczeni baraniej
ragout z pieczeni cielecej
ragout z wotowiny

9,199,210
132-133
220

219

220

68

146

155

90

170

5

5

35

157
3,7,14, 35,37, 44, 45,88
45

7,88

44

86

210

26

181

181

181

28

13
68-69, 96, 118-119, 186-188
119

187

68

188

69, 187
187

9%

68

24

78

103

61

171

93

62

161

151
144-145



rak (i)

raki na zwdr ostryg
raki pieczone

raki ze skorupkami
ravioli

rodzynki

rogaliki jelenie
rolada

rolada wotowa
roladki

roladki z cieleciny
roladki z miesa
rosét

rosét dla chorego
réza

rurki

rurki cynamonowe

ryby
ryz

rzepa
satatka

satatka z kapusty

satatka z sardynek

sardynki

serek jajeczny

sernik

sekacz

skruszate kury

stodkie ciasto maslane na pierozki ravioli
stodkie kwiaty z cista maslanego

stodkie placuszki maslane

stodkie pgczki drozdzowe

stonina

smardze

sok zmorwy

s0s

sos agrestowy

sos bulionowy do dziczyzny
sos brgzowy

sos cebulowy

sos chrzanowy

505 cytrynowy

7,10, 20, 28, 29, 36, 41, 55, 65, 74, 101,
164,166, 179,184,219

184

184

184

18,29

10, 204

22

9,60, 145

60, 145

9,150, 221

150

9

25,132

132

28,208

27,28, 114,204

114-115,204

27,32,62,75,80, 95,96, 118, 148, 174-180,
181,182,183, 185,188,190, 213
11,103,110, 138, 140, 164-165, 187, 197,
202,219

159, 168

213-214

214

213

62, 148,181,213

23,175,211

100

112-113,194-195

163

18

17

15

17

14,15

164

29

30,32,76,91,92,130, 141-143, 161, 162,
165,166, 171,181, 182, 185, 190-192
191

30

142

142

141

91,142



sos czarny
sos czekoladowy

sos czerwony do drobnego ptactwa
sos do pieczeni wotowej oraz dziczyzny
sos do sufletu

sos holenderski

sos kaparowy

sos krélewski

sos maslany

sos maslany zawiesisty

sos mleczny

50s musowy

50s na sposob wtoski do dziczyzny
sos pikantny do wszystkiego

sos rodzynkowy

sos smardzowy

sos sardynkowy

sos siekany

so0s szczawiowy

sos szalotkowy

50s szynkowy

sos Smietankowy

sos winny do szczupaka

sos wtoski

sos zielony do wszelkiego rodzaju ptactwa

50s z naci pietruszki
sos z ostrygami, pikantny
sos z6ttkowy

spiralki

strucla

strucla cynamonowa
strucla migdatowa
strucla mleczna
strucla ryzowa

strucla saksonriska
strudel mleczny
strudel smietankowy
suchary

suche sniezki

suflet

sum (-y)

sum w sosie mlecznym
szalotka

szczaw

szczupak (i)
szczupak na wzor sztokfisza

166, 171
91

192

191

130
130, 191
92,165
143
91,192
192

182

162

191

191

143

143
142,181, 190
143,161
190

190

190
91,185
76

143

191

142

142

32

35
6,11,30,41,48 51,82
30

48

51

11

51

80

43
25,81
114
129,218
182

182
159,190
158,190
32,178-180
179



szczupak z farszem 179

szczupak z rakami 179

szczupak w misce 178

szczupaki z burakami 179

szparagi 127

szpik 12,17,28,174-175
szmalec 29

sznytki anyzowe 39

sznytki jabtkowe 203

sznytki rakowe 29

sznytki migdatowe 48,111

sznytki nerkowe — pieczone 63

sznytki z miesa pieczeniowego 30

szparagi 66

szpik 173,197

sztokfisz 80, 95,96,179, 183
sztokfisz duszony z cebulg 183

sztokfisz gotowany 95

sztokfisz Slepy 80

szwedzki chleb 26

szynka 174

Sciete mleko migdatowe 46

sledzie 118

slimaki migdatowe 88

Sliwki 30,86,137,198,207,208,210,213,218
sliwki gotowane 213

sliwki kwasne 208

sliwki pieczone w szmalcu 86

sliwki suszone 210

sliwki zielone 208

Smietana 181

Smietanka 106, 199

Sniezki 115

Sniezne kule 85

tort 4,5,10,12,19,20,26,27,29,36,39,40,41,

45, 49-50, 53, 78-80, 86-87, 97-99,
104-110, 192-195, 197-200, 215,217,218

torcik maty 108

torcik rakowy 29

torcik migdatowy 50,97, 111

torcik z mqki ryzowej 110

tort Admirable 107

tort austriacki 4

tort biszkoptowy 11,12,78

tort chlebowy 19,78, 193

tort cytrynowy 79,86-87,104, 197



tort cytrynowo-migdatowy
tort czekoladowy

tort czeresniowy

tort czeresniowy z cista francuskiego
tort de Craim lub smietankowy
tort drozdzowy z wisniami

tort hiszpariski migdatowy
tort jabtkowy

tort jabtkowy na ciescie piaskowym
tort jajeczny

tort kruchy

tort kruszony

tort makaronikowy

tort malinowy

tort melonowy

tort migdatowo—Smietankowy
tort migdatowy

tort migdatowy w ciescie

tort migdatowy

zrazowym chlebem zytnim
tort morelowy

tort na jajkach ugotowanych na twardo
tort na sposéb angielski

tort piaskowy

tort piaskowy delikatny

tort pieczarkowy

tort porzeczkowy

tort pozywny

tort ryzowy

tort sekacz

tort szpikowy

tort sliwkowy

tort Smietankowy

tort topinamburowy

tort wiedenski

tort wisniowy

tort ze smazonych nerek cielecych
tort z chleba zytniego

tort z czarnego chleba
tortzLinzu

tort z nadzieniem

trufle

trufle z szynkq

Ubogi Rycerz

ucho wieprzowe w potrawce
ucierane babeczki

50,98
98,215
87,105

87

106

27

107
20,198,217
217

106, 198

86

79

105,193
199

194

107

10, 26,40,49,78,99, 107,111, 192-193
105

99

198

88

200
87,88,99,218
218

200

199

193

197

195

197

198

106, 199
53

194
511,19,27, 36,199
109

98

98

80

79
157,168
157

203

163

15



ucierane ciasto sfoninowe 15

udziec barani 32, 159-161

udziec barani jak dziczyzna 161

udziec barani nadziewany ostrygami 160

udziec barani z ogérkami 94

udziec cielecy na brqzowo 148-149

udziec cielecy nadziewany 151

udziec cielecy na zimno 149

udziec cielecy oktadany 151

wafelki migdatowe 202

wafle 35,201-202

wafle cynamonowe 201

wafle bez drozdzy 201

wafle ryzowe 202

waqtroba cieleca duszona 153

waqtrobianka 38

waqtrébka cieleca na wzér ptactwa 154

waqtrébka cieleca smazona 189

waqtrébka cieleca

w kwasnym sosie cebulowym 154

waqtrébka cieleca w necowce 153

wedzenie 33

wedzenie wotowych ozoréw 33

wegorz (-e) 180

wegorz gotowany 180

wegorz nadziewany 180

wegorz smazony 180

wiederiski chleb migdatowy 46

wieprzowina 64, 162-163,215

wieprzowina z kluskami 162

wieprzowina z sosem na dziko 162

wisnie 57,11,19, 24,27, 36,199, 207

wisnie z szyputkami 207

widry migdatowe 48,110

woftowina 6, 33, 35, 36, 59-61, 70, 134, 144-146,
187,191,214

wofowina Boeuf a’la Mode 36-37, 144

wotowina duszona 144

wotowina na dziko 145

wofowina po holendersku 144

wotowina po westfalsku 145

wotowina siekana 144-145

wotowe ozory 33,61

wypieki anyzowe 111

wypieki na oblacie 111

zajqc 27



zalewajka luzna w bulionie
zapiekanka

zielony groszek

ziemniaki - patrz: kartofle
zupa

zupa agrestowa

zupa biatkowa

zupa biszkoptowa

zupa biszkoptowa na mleku
zupa brqzowa

zupa chlebowa

zupa chlebowa na zimno
zupa chlebowa wiederiska
zupa cynamonowa

zupa cytrynowa

zupa czekoladowa z mlekiem
zupa czekoladowa z winem
zupa czeresniowa

zupa grochowa

zupa grysik

zupa jabtkowa

zupa jagodowa

zupa kartoflana

zupa krélowej

zupa marchewkowa w mleku
zupa mleczna

zupa mleczna z kluseczkami migdatowymi
zupa mleczna z kluseczkami ryzowymi

zupa mus jabtkowy

zupa na cielecinie lub kurczaku
zupa na winie

zupa pigwowa

zupa piwna

zZupa sago

zupa sago z bulionem miesnym
zZupa sago z czerwonym winem
zupa sago z galaretkq sliwkowq
zupa sliwkowa

zupa truskawkowa

zupa trzepana

zupa ucierana

zupa wielkanocna na jasnym piwie
zupa winna holenderska

zupa winna klarowana

zupa ze swiezych czeresni

zupa zbrylona

134
22
209

53-58,90, 131-133, 135-140
137
139
135,138
138

54
55,138-139
58

136

56

90, 135
137
137

90

140

54

57
57,140
140
132-133
138
138
138
138
136
131
56,135
139

90
54,135
54

54

54
56,137
139

53

53

139
135
135
57

133



zupa z gtogu 136

zupa z jajkiem 53
zupa z kluseczkami migdatowymi 55
zupa z kluseczkami ryzowymi 55
zupa z mqki kartoflanej 56
zupa z mlekiem na mqce zasmazanej 137
zupa z piankg 56
zupa z pieczonych czeresni 136
zupa z pieczonych sliwek 56,137
zupa z pomarariczy bergamotki 136
zupa z precli 139
zupa z wotowiny z jajkiem 53
zwyczajna smazona kietbasa 95
zeberka baranie 160-161
zeberka baranie duszone w jasnym piwie 161
Zeberka cielece nadziewane 150
zeberka wieprzowe w sosie musowym 162
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