
Nr. 92 ABC — NOWINY CODZIENNE Str. 9 Ż L

Tydzleh  k o b ie ty
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I  N i s t o r c ł w y i h  w s t ą ż * K

Niebc jest jeszcze szare, powie­
trz- ostre, zimowe, zacinające 
deszczem. A ie  _ nasze panie lubią 
kusić naturę, wyprzedzać wiosnę 
swym strojem. W  lutym caty Pa­
ryż nosi już słomki, więc i uro­
cze warszawianki me chcą pozo­
stać w tyle i nie zwracają wcale 
awagi na to, że wiosna i ciepłe 
■podmuchy w Paryżu zjawiają się 
o wisie wcześn.ej niż w surowej i 
simnej Polsce.

In \nr z la Kwitów 
I żywych h rw

W  tFm roku wiosenne kapelusi­
ki będą naprawdę ładne, bogato 
zdobione ■ Kwiatami. Kwiaty, kwia­
ty, kwiaty —  opanowują całkowi­
cie modę wiosenną — zdobi się

mmi Jurpeiusze, szalik., paski u 
sukien. Modę kwiatową możemy 
(inaad w naszych warunkach za 
bar&so szczęśliwą; kilka kwiato 
wych kompletów w  rożnych kolo­
rach do jednego czarnego kapelu- 
bza pozwoli nam dustosować go 
do rożnych suaien i płaszczy Na 
przykład, drobne białe kamelie 
przy kapeluszu do wiosennego ko­
stiumu, pęk fiotKów do popie­
latej sua-enki z lekkiej wełny, pęk 
makćw i cłiabrów do sukni letniej, 
desen-owej. Chyba żadna s pań 
włBtwysaekn e się tej wiosny kapet 

i c  1 us iioa' © *?' przybrał, e go kwiatami 
choćby dlatego, że wygląda się w 
nim nadzwyczaj św.ezo i młodo.

C a n o t ie r  i t o c z k i
- Jeśli chodzi o fason kapelusza, 

n m u r . jp  należy przede wszyst 
kim powrót canot.er —  rodzaj 
płokiego cylindra e prostym rond- 
Jdem Canotier tak modny w ro­
ku ... 1900 tnym, kiedy nosiły j*  
urocze sportsmenki na wycieczki 
rowerowe, wraca znowu w trium­
fie, cczywiście przystosowany do 
naszych nowoczesnych fryzur . 
ey’wetek. Canotier na rok 1937 
jest mały, bardzo lekki, nasunięty 
nieco do przodu przybiera się go 
wstążką gros graim w  kilku kolo­
rach, srórą pociętą w pafki lub 
buKiecikami kwiatów

Odok canotier m>dne będą rów­
nież toczki, przypominające spła­
szczane turbany. Niektóre będą

płaskie zupełnie, poaobne raczej 
do beretu, inne wydłużone w 
kształcie śc:ętego stożka, i przy-po 
minające zawoje perskie i chiń­
skie. W- dąlszym ciągu będą mo­
dne kapelusiki bretońskie, bardzo 
młode i twarzowe —  na lato ol­
brzymie ronda, bardzo mlękk.e o 
małych główkach przybierane ko­
ronką, tiulem i kwiatami.

MozJk. k wista we 
i przyj rhh e ze wstążek

Jak ju i była mowa na początku, 
kapelusze będą przybrane kwiata­
mi —  kwiatów dużo i bardzo bar­
wne. Najmodniejsze: róże, pier­
wiosnki. chabry, tulipany. Obok 
nich, mniej nowa, lecz zawsze ele­
gancka kameha gardenie, ficlk i 
we wszystkich odcieniach, wresz­
cie bukieciki ,,mille fleurs" złożo­
ne ze stylizowanych kwiatków we 
wszystkich żywych kolorach, czer 
wonym, żółtym, niebieskim, szafi­
rowym, pomarańczowym fioleto­
wym, zielonym

Oryginalną nowością będą mo­
zaiki kwiatowe, układane na tccz- 
Kach. Główka toczka wygiąaa wte 
dy jak uszyta z ' haftowanej w 
Kwiaty tkaniny lub inkrustowana 
kwiatami Drobne kw łatki w ży ■ 
wwch tonach zszywane są girlan­
dami, układane w  trójkąty, kwa­
draty i t. p. Naprzykład liliowe 
trójkąty z heliotropow, żółte 
kaczeńców, kwadraty różowe ze 
stokiotek, lub rezedy.

Obok kwiatów modne będą rów­
nież p rzybran i ze wstążek, pra­
wie zawsz? w kilku kolorach, bar­
dzo żywych, np. czet wony z zielo­
nym żorty z szaiiTOwyir i t. p. 
Niektóre kapelusze zdobione bfdą 
skrzydłami egzotycznych ptaków 
o kształcie przypominającym 
skrzydła jaskóteK; pióra strus.e 
wyszły z mody.

.* ,T' '

N a n o w s z e  m ooeie
Na za- ończeme —  kilka cieka­

wych modeli wiosennycn kapelu­
szy. Kapelusz na rysunku nr. i j  
ca iiu fei z podwiniętym rondem, z 
czarnej lśniącej słomy, przybrany

zieloną wstążką gro„ grain. Drugi 
model ze słoniki w odcieniu bleu z

giówKą wydłużaną ku górze, p rzy­
brany białymi kwiatami 

Rosę Yalois lausuje na wtosnę 
ślieżny toczek z jenwannej, czar­
nej słomy z wydłużaną stożkowo 
i ściętą główką przybrany żółtymi 
i czerwonymi gwoździkami. Agr.es 
prezentuje uroczy canotier z pro­
stym rondem z czarnej grubej ał< 
my, opasany podwójną wstążką 
6ros g.-aiu w kolorach ca rwonym 
i zielonym Madame Suzy —  mło­
dzieńczy z białej słomka bardzo 
lekkiej przybrany na -pizodzie pę­
kiem fiołków, o^az czarny kapelu­
sik z podniesionym dookoła rop 
dem (rodzaj miseczki) z czerwo­
nym pomponom i sterczącym do 
góry rulonem z czarnej wstążki. 
Teresa Peter znowu canotier 
połączony oryginalnie z dw óct ro- 
azaiów słomy: g.ówka ' *• czarnej 
słomy bardzo * grubej, rondo ze 
slumy o barwie naturalnej. Kape­
lusz przybrany drobnym-' zielony­
mi różyczkami i woaleezką z czar­
nego tiulu. AUnette.

n M t i i i d  s r z e t l w m u r f n i e

Dia usunięcia zgubnych skut­
ków morfiniŁinu' proponowano 
przyzwyczajać ludzi oddanych te­
mu nałogowi do zastąpienia mor­
fin., przez wstrzykiwanie ,»d -  
skórne kokainy, w nadziei, że ta 
ostatnia substancja ' okaże się 
m riej szkodliwą. Jednak okazało 
się, że chorzy r.a zamianie tej nic 
nie zyskują, wywołany bowiem 
przez ten środek „kokainizm chro­
niczny" powoduje także obiawy 
bardzo zgubne, Przt-de wazyatkim 
mianowicie występują nalucynac- 
je wrażliwości ogólnej —  chorym 
wydaje się, jakby skóra ich zo­
stawała w zetknięciu z obcymi 
ciałami, w dalszym ciągu nastę­
pują halucynacje wzroku, słuchu 
i węchu. Niekiedy zachoozą ataki 
epileptyczne i kurcze.

P  t r w s z a  r g  ś c i a n k a

m a g i s t e r  h ig z o t i i

Rada Wydziału Filologiczno - 
Historycznego Uniwersytetu Kair 
skiego jednogłośnie prryznała ty­
tuł magistra pierwszej Egipcjan­
ce, pannie - 7,urhair - al - Kala 
mani. Liczy ona 23 lata, ale już 
znana jest wśród młodzieży ' ze 
swej , d z ia ła ln o śc ip o lity c zn o  
społecznej i talentu krasomów­
czego. - 1 ' ' '

W :1 S O  k A 
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ftamsłwn. w Rosji
odiyskule utracone prawa

T o r t  o r z e c h o w y
6 żółtek ujrzeć z filiżanką cukru do 

małości, pół filiżanki u. gdalów i pól 
tiliźankl orzechów włoskich przetar­
tych prze maszynkę, 2 łyżkami bułki 
tartej, pół laski wanilii — wszystko 
c"":rać przez pół rodziny, wymieszać 
k ak > z pianą, podzielić na dwie czę­
ści albo upieczone w całości przedzie­
lić następnie nitką *ak, aby otrzymać 
dv'ie warstwy. Warstwy przełożyć 
masą kawowa.

Atasa: utrzeć do białości < żółtka z 
4-ma łyżkami cukru i łyżeczką mąki. 
Zagotować pół szTianki śmietanki z 
połową laski wanil.i. Utai te żółtka 
zalać goiącą śmietanką, ostrożnie aby 
się nic zważyły i mieszać tak dłuższy 
czas aż się utwoizy jednolita gęsta 
masa. Dodać następn e 4 łyżeczki mor 
nej kawy, a kiedy masa putstygiiie 
pr ełozyć nią tort. Turt pu  wierzchu 
{osypać posiekanymi migdałami lub 
orztcnami.

Placek & la pazurek
Kruche masto: 20 dk. masła 30 dk 

mąki, «  dk. cukru. Zagnieść, dobrze 
wyrobić i upiec. Na kruche ciasto 
ułożyć masę migdałową, przybrać na 
wierzchu motelami

Masa migdałowa. 20 dk cukru, 20 
dk. migdałów. Zaiobić słodką śmie­
tanką, albo sokiem cytrynowym Mo­
rele namoczyć, obgotdwać Jekko W 
Wodzie i następnie w gęstym syro­
pie, tak, aby były niękkie, a zacho­
wały łauny wyg id

( h s k a n a t y  m i z u r t k
8 żółteK na twarao rozetrzeć z po* 

kwartą mą ki i .0 wszysiko przetrzeć 
przei siio 20 dkg, ma ia, 3 dkg mi­
gdałów słodkich i 3 dkg. gorzkich, 
pół laseczki wanilii i 15 dkg, cukru, 
Zagnieść to wszystko tazem i zosta­
wić na noc. Rozwałkować na palec 
giubości i posmarować jajkitm i piec 
w piecu wolnym.

Masa czekoladowa: 3 dkg. czekola­
dy, 10 dkg. cukru, 0,1 litia mleka i 
ćwierć laseczki wannilii. Utrzeć czeko­
ladę t  mlekiem dodać cukru i zagoto­
wać, dodać 2 deka masia i utrzeć na 
masę.

W  ostatnim numerze „Neue 
P r o t  Presse“  UKazał się kolejny 
lim. moskiewskiego koresponden­
ta tegc dziennika, poświęcony po­
łożeniu cerkwi prawosławnej w  
Rosji.

Od wielu lait w Moskwie n:e 
słychać dzwonów. Setki cerkwi 
zniszczono, na innych zniesiono 
kopuły lup na miejscu krzyży u- 
m ieszczono czerwone »z+andary, 
Kapłani prawosławni chodzą vr 
cywilnyeh ubraniach.

Pozornie więc 1 prawosławie 1 
Rosji zniknęło i sądząe na’ pod­
stawie zewnętrznych oanam doL 
szewiey odnieśli nad cerkwią stu­
procentowe zwycęslwo.

* - j* ' '
Naw>r5t aa Igfi

Y' rażenie to jennak }.ea.ujzupt,T

skiadane były memoriały o uznaj 
nie kapłanów na równi z agrono­
mami i urzędnikami administia- 
cji za osoby urzędowe w kołcho­
zach.

nie błędne. Ostatnio powszechnie bie odpowiedzialność majątkową

wierna cerkwi Nawrót do re iig ii wleństwa. Niejednokrotnie juz 
daje bię zauważyć przede wszyst* 
kim wśród młodzieży, a nie wśród 
starców, jak twierdziła propagan 
da sowiecka. Mimo rozpowszech­
nionych pogłosek, i t  przyrnanie 
się ao re iigi1 może zaRzkoazić ka­
rierze służbowej, 40 procent lud­
ności ZsRR otwarcie oświadczy­
ło poderas spisu o swej przyna­
leżności do religii. W  -stocie ilość 
anerząeych jest o w iele większa.

tjsiątf parsfii
W  Rcmji Sowieckiej 

jeascze 30 tys. prawosławnych 
parafii. . Prawo npkazuje, że no 
założenia nowej, względnie nie- 
zlikwidowama starej parafii, w y­
magane jest co najmniej 20 pod­
pisów gsób które b.orą na sie*

daje się odczuć • spontaniczny 
wprost nawrót do religii. 1 w  re­
zultacie złagodniała ogromnie pc. 
utyka rządu sowieckiego w sto­
sunku do prawosławnego klerc, 
Złagodnienie to wyraziło się w 
tym, ze władze centralne juz w 
ubiegłym roku zaleciły wszystkim 
władzom miejscowym, by zaprze­
stały prześladowania cerkwi.

■iłoJzkJ wierzy
Według nie dawno ogłoszonych 

danych statystycznych, eo naj­
mniej połowa ludności pozostała

G D Y  P A N I  B Ę D a IE  N A  M A R S Z A Ł K O W S K I E J

PiO !im y sprawdzić f f U I A
c e n y  l . a ó w  u J  ^  f i  Ł  S a  M

: Marszałkowska .124, róg Moniuszki

za cerkiew, a  więc takich aktyw­
nych działaczy cerkwi jest w 
Rosji eo najmniej . C00— 800 ty- 
sięey. Zważywszy, i t  na niektó­
rych listach 'jes t unacznie więcej 
podpisów, ilość ich należy okre* 
ślić na parę milionów j

Ludzie ci ryzykowali nie tylko 
majątkiem, odpowiadając solidar­
nie za podatkowe zobowiązanis 
cerkwi, ale nawet -— przed paru 
łaty, w czasie największego prze­
śladowania religii —  groziło im 
wysłanie na Wyspy Sołowieekie

K « ^ l x n l  w  K o C im ig d c h
Nowa konstytucja przyznająca 

obywatelskie prawa również 1 du 
ehowieńatwu, niewątpliwie tet 
przyczyniła się do wzmocnienia 
ruehu religijnego. Szczególnie na 
wsi odczuwa się dążenie do po­
prawienia stanu prawnego duch©

c^tyfTLzrr, jest 
prx«£wczesay

Na zaKończenie autor listu 
stwierdza, ze zbyt daleko idący 
optymizm co do możliwości cał­
kowitego pogodzenia się władzy 

istnieje sowieckiej z tsrkwią jeat przed­
wczesny Natomiast nie ulega 
wątpliwoścu ie  kun  nacjonali­
styczny w polityce spowodował ła 
godniejsze traktowanie prawosła­
w i* i innych religii. Cerk.ew jest 
ezcczas  dtuzszy nie będzie wy­
wierała żadnego < wpływu na
bieg politycznych wypadków i bę­
dzie zmuszona do > wytrzymanie 
ciężkiej i długiej walki Antyreli. 
gijns propaganda w  Rosji jest 
jeszcze kontynuowaną chociaż 
natężem© je j ju l znacznie Dfiła 
bło,

B lem e pn  r prijrlhd t  § w i« i  
flffPl' wvth —

tajcninica ich 
cziru 

to plelęgiiow*.
rte cery 

środkami
z *  leki 

i śmietanki
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Oospodymom aa ucha

" S t o i  W i e l k a n o c n y
Stój w ielkanocny w  dzisiejszych r>- caerwong kapustą. 4. Sękacz. 5. Babki 

rysow ych , nie przestrzegających tr* 1 —  placki W ielkanoc -e. 6. Md tu rek ba- 
A yci' czasach 'est rzadkością. W  c;a-1 kaiiowy, 7 M  .»-rrek czekoladow y. 8 .

J U   cWnmnurn Konia» 7 jai Stoi skromniejszy l. Go
'onka ( je s i równie smaczna jak szyn­
ka, a bcrdi ej ekonomiczna przy ku{>- 
me w  c „ości, bo mniej waty. Golon 
ica 2 — 3 kg yystarczy v z-ioelności 
dla małej rodziny). 2. Kiełbasa świą­
teczna. 3„ Rolada z pn sięcia tamm 
i łatwym sposobem, 4. r.ielęc na z kre­
mem z wąii óbk 5. Sernik. 6. Oszczęa 
ny placek 7. Ciasteczka z pomarań 
czowych skórek.

Oczywiście niezbędnym uzunełn.e- 
niem obu siotów wielkanocnych — 
zwłaszcza gdy święta spędzam- w do­
mu _  będz e gorący b irszcz czerwo­
ny kompot j jabłek, ;akaa sałata dzy 
sur śwk* z jarzyn, gdyż jak wierr.y 
wszyscy — zasady raciona> ego odży­
wiania nie pozwalają -zeładowywać 
żi łądków wyłącznie ciężkim mięsem i 
cias4em; trochę witamin trzeba -co- 
necznie wprowadzić do wielkanocne­
go menu. ,

Poda.emy teraz przepisy na przyto­
czone wi-żej mięsa i mazurki. :

G- towanie szynki. Szynkę htewska 
namoczyć na 24 godz., masarską n? 
I -odz., włożyć do gorące, wbdy tak 
by się zunelnie zanurzyła i notować na

Ł U i O r M . ......... -*WWtdW.mi WW3»Fi.(llrrMW.̂ nWW.W
A i

enycl. ni.tszkamach przy skromnych 
uarunaach finansowych urządzemre 
Btoh. wielkanocnego, uginającego się 
od jadła jest conaimniej kłopot,iwe; 
ireszt? ■ pozostawień e m.ęs i cia* 
p :e- kilka dni w otwart} m miejscu 
/kurz, ciepło) nie jest wcale wskaż***- 
Starannie i ponwsluwo urządzony sto­
liczek dla dzieci zadość uczyni trady­
cji, my zaś przygotowane zapasy 
schowamy do Spiżarni, troszcząc się 
jedynie o estetyczne, wesołe nakrycie 
stolL do wielkanocnego śniadania. Mu­
si się więc konieczn e znalezc na st e 
tradycyjny baranek z czerwoną cho­
rągiewką, hiacynt czy tulipan w do­
niczce. trochę wiosennej młodej z:oe- 
m widłaku czy rze/.uchy Z eleń i kwia­
ty — to naj.epsze tio dla w elkanoc- 
nycft nastrojów.

„Dekoracyina” strona urządzenia 
świąt nie sprawia zresztą gospodyniom 
tyle kłopotu, co obmyśler.o orzygoto- 
wań kulinarnych. Tu bowier trzeba 
dobrze ..giową kręc:ć", żeby n e prze­
kroczyć budżetu — a i domown kom 
dogodzić.

Dla ułatwienia paniom tego zadania _______ ____..
podamy garś, przepisów i zestawienie Vo!n" n c gi. u pod przykrvri— , 2  — 3 
dwóch stołów w elkocnych” — wy- _  zależnie od wielkości i uwę-
kwintmejszegc i skromniejszego, za- d en,a. próbować ostrym patyczki* 
le+nie od możliwości pani domu. | c»v miękka. Po ugotowaniu wyjąc z

Stół wykwintny: 1, Szynka 2. Pro-1 wody, polożyo na więksżynf lólmrsku 
sie w galarecie 3 C t ‘ęc na nadziewa- i łub misce, wlać troohe wyw iru i Bf 
na h la indyk (może być podawana ’ c-a.*m do czasu pcewsc nim szynkę 
zarowno na zimno jak ne gorąco), z|aż zupełne ostygnie. Tak pos.ępując,

utrzymamy Szynkę soczystą i smaczną. 
Przegotowana będzit sucha i twarda 
Szynkę w małym kawałku gotuje * ę 
w ten sam sposób lecz krócej; można 
zaszyć w płócienną ściereczkę.

Prosłę w galarecie Prosię oczysz 
czone. wymoczone pokrajać w nie­
wielkie kawałki, nalać zimną wodą, 
dodać włoszczyzny i korzeni i goto­
wać do miękkość'. Później wyjąć, a 
do gotowanego smaku włożyć 4 list­
ki ć.latyny, rozpuszczonej w gorące; 
wodzie Sklarować smal 2 białkami 
gotując, aż będzie czvsty. Przecedzić, 
podiać prosię, postawić do zastygoie- 
i ia. Podawać z sosem taiarskim lub 
zimnym susem chrzanowym.

Cielęcina nadzi*v ana A la indyk. Ku • 
pić 2 kg. mostka cielęcego, wzdąć 2 bu 
łeczki namoczone w K litrze mleka. 
Bułki wycisnąć i utrzeć z 2 żółtkami, 
lf-prem lub zieloną pietruszką. M o­
stek wy moi zyć, podciąć odstającą 
warstwę mięsa i nadziać farszem, na­
szyć, upiec w piecu Po upieczeniu 
krajać z kością, trafiając na stawy.

Fntada łatwym sposobom Prosię rśł 
ciąć przez dług ość brzucha, wyjąć 
kojfki i żeberka, łepek i nóżki odura- 
jać. Skórę z mięsem rozłożyć na sto- 
i© i posypać solą i gałką muszkato­
łową. Wziąć 4 pary świeżych, niewę- 
Izonych parówek, pół kg. rkminy pn- 

krajfiej w paski, wszystko to Doło­
żyć na roEciągnętą Skórę, ucadając 
wzdłuż skóry rz** ami. Szczelnie za- 

I winąć, włożyć w płótno, okr , ńć szpa- 
1 garem i gotować z włoszczyzną i ko­
rzeni m  P dwie « A in y  na wol­
ny: c en u Po ugotowaniu zostawić
roladę w tym smaki aż pmestygnie. 

f Wyjąć na stół, nakryć deąectóą : prz11 
cisnąć na jakiś czrs kilkukdograrac- 
wym ciężarem dla nadania form i. 
Wyjąć z płótna i podawać pokiajaną

w plastry —  t  sosem tatarskim lub 
musztardowym SKórę z łepku i nóż© 
i  ozorkien i uszkami można zwinąć 
również w środku rolady. .

Cielęcina z kremem z wątróbki.
WyżyJowaiią bez kuka cielęcinę 

namoczyć na par* godzin w m-eku, 
pnezem opłókać w zimnej . wodzie, 
posolić i wstawić do pieca. Z kcśc 

ji .arzyn zrobić wywar i polewać nitn 
mięso w czasie pieczenia, uważając, 
by soi przyrumienił się (piec w wol­
nym piecu). Po upieczeniu cielę-inę 

j wyjąć, a sos przecedzić i postawić w 
rimnvm miejscu, by zastygł, roczcm 
zdjąć tłuszcz x powierzchni. 14  kg 
cielęcej wąuóbki - wymoczone* _ w 
mleku pokrajać na małe kawaT.d i 
włożyć do rondla, w którym siąpić 
łyżkę masła i udusić przez 20 minut 

[ cebulę pokrojoną i sparzoną. Po udu­
szeniu zemleć wątróbkę dwt r-zv, 
przetrzeć prze*, sito, dodać utarte ;o 
masła (15 dkg.) i ucierać 10 — 15 

' minut Doprawić solą i piep-zem. 
Gełęcinę pokrajać na cienkie plastry, 
smrrowić kreirtm układać na półm.- 
rku, opierając jeder. plaster o dmgi. 
Ubrać plasterkami lub ćw alkami po­
marańczy, śliwkami marynowanymi, 
resztą kremu i zalać zastygającą gala- 
•ełę z sosu Podać z sosem Cumber­
land (oszczędny nożna zrobić ze sma 
żonych borówek).

Przechodzimj z koleń do ciast. Sę­
kacz —  może być upeczony w zwy­
kłej tortownicy, tylko że bez sęków — 
ale w smoku 'będzie oc zywiście rre- 
njoiei wyborny. Wziąć 25 dkg. masła, 
25 dkg. mąk ziemniaczanej, 29 dkg 
miałkiego cukru, 6 jaj, łt proszku do 
peczema, kieliszek mały rumu, wari- 

; iia, parę łyżek śmietanki. Maalo -trzeć 
dobrze, dodawać po jednvm żółtku, 
łyżce cukru i mąki zmie»Ł«ttj z prosz­

kiem i ucierać póf godziny, potem do­
dawać zapachy, śmietankę i pauę, 
nnsyoać ją łyżką mąki i lekko wymię 
szać. Dnu tortownicy wyłożyć papie­
rem, wysmarować masłem, v rożyć 
łyżkę ciasta, rozprowadi ić je cienko 
ak na naleśnik i wstawić do pieca do­

brze wygrzanego na górną kondyg­
nację. Ciasto z miską wstawić do zim­
nej wody, by pi a "a nie opadła. ’o 
upieczemu pierwszej warstw; nałożyć 
w ten sarr sposób drugą ws*a 
wić dc pieca. Łyżkę, ctórą nak.a- 
damy ciasio oprzeć na Oizegu miski, 
nie wlelcdąiąć do ciasta. Wai v r "ie 
powinny być grubsze od naleśników, 
w orzeciwnyn razie utworzy się za­
kale Po ostygnięciu wyjąć z formy, 
cbróo nać brzegi i posypać cukrem. Z 
tej propozycji otrzymamy 70 dkg. go­
towego ciasta.
Macurę!- *w kaFowy. 4G dl g. mąki 4b 
pudru. 20 dkg. masła, 10 żonek, 20 
dkg suitanek, 20 dkg. koryntek, 2 dkg. 
gorzkich i 10 dkg słodkich migdałów, 
10 dkg. skórki pomarańczowej Z mą­
ki, masła, cukru i żółtek zagnieść cia 
Sto, dolewając troszkę śm elanki, żeby 
ciasto nie było żbyt gęste. Dodać po­
siekane bakalie, razem zagnieść, roz­
ciągnąć ciasto na półtora cm. grubości 
na papie-ze posmarowanym masłem, 
posmarować po upieczemu żółtkiem.

Mazurek czekoladowy. 40 dkg. pu­
dru, 40 dkg. czekolady, 40 dkg. mi- 
gdałów, 5 ; ij całych, 3 żółtka, opłatki 
Utrzeć jajka z p-drem, dodać utartą 
czekoladę i rrrHone, nieobierane mi­
gdały; wymieszać, wyłożyć na opłatki 
1 upiec w wolnym o!e< u.

Koilak * ląj. ] 14 j;tra mleka, 1/i k 
"ki -wanilii, 20 dkg. cukru, JO żółtek, 
/> litra czj steyn spirytusu. Mleko za- 
gotować z wai:ilią i JO rfkg- cukru, od­
stawić by ostygło, żółtka dobrze »d-

driełone od ba lek w-mieszać z 10 
dug. cukru do których dolewać potro- 
chu wystudzone nóeko i wciąż mie­
szać, Gdy się wszystKc dobrze połą 
czv wlać sf irytus, v ynii«stzć 1 zlać 
do butelki. Po dwócł. dmach koniak 
jest dobry do użytku.

Sernik —  10 jaj, 30 dkg. cukru Vź 
kg seia, l i  kg. kartofli, 5 ukg. masła. 
% L wanilii, 10  dkg. koryntek, 10 dkg. 
cykaty i skórki pomarańczowej, mały 

. .iiełiszek araku. Masło ukręać ra 
i śmietanę, dodać żółtka, cukier i dobrze 
mrzeć; dodać zmielony na maszynce 
ser z kariuflami ug' towanymi na syp­
ko, wanilię, arak i utrzeć na pułchr.ą 
masę, włożyć naa ce, pianę i wrymi*'- 
siać dobrze Kruchy spód lekko pod­
nieć, wyłożyć masę posmarować jaj­
kiem i wstawić do średnic gorącego 
peca mnlejwięcej na godzmę Próbo­
wać patyczkiem Po upieczeniu posy­
pać oudretm
Ciasteczka z pomarańczoweet skórek,
Skórki z 4 pomarańcz, 20 d-kg. cukru, 
10 dkg. orze-łiów wyłuskanych, 1 ma­
ła cytryna. Skorki z pomarańcz (ra­
zem z b.ałym miąższe"1) namoczyć na 
noc w letniej wodzie. Następnego dnia 
woaę zlac nalać drugą, skórki ugoto­
wać do m ęKKości, odtewając »  dj 1 
razy, wyłożyć na sito, r ’ect dobrze 
cb«chną Gdy gotowe, utrzeć je 1 
donicy na równą mase 'azem z cu­
krem, złożyć do garnuszka i wysm*- 
żyć na wolnvm ogniu przm 10 — 15 
ir.inut, ciągle mieszając Doc.ać orze­
chy drobno pokrajane i jedną bute- 
le zbę esencji rumowej, wynfeszać 
dokładn e, dodając na ostatku sok z 
cytryny. Gdy wytlygp e ta masa, roz­
łożyć ją na andruty na grubość palca, 
przykryć drug'm ardrmem, przycisnąć 
i zostawić do zupe'nego zastyg-ręcia. 
Krajać w ppdbjinc Ląwjtlki jak nusat.


