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kie i jasnego koloru; pazury delikatne i o-
stre, dolne udo miekkie a grzebien cienki
i gtadki. Oprécz tego mioda kura jest wy
smuklg, ma skoére cienka i pierze jej tatwo
daje sie uskubaé. Kury siedzace i kwoczki
nie sa zdatne do jedzenia. Niesmaczne sg

rébwniez kury podczas pierzema, oraz lek-
kiej wagi i chude tak, ze kosci tatwo sie
domaca¢. Chorych kur nie uzywaé na po-

karm, poniewaz mieso ich nie jest zdrowe

Gotebie.
Najsmaczniejsze sa gotebie, zaczynajg-
ce lata¢é w miesigcu maju, czerwcu i lipcu,

bo sa woéwczas najmiesistsze. Kupujgc go-
tebie zywe, nalezy zwré6ci¢é uwage na ich
ciezkos¢, a potem rozdmuchaé¢ pierze, dla
przekonania sie czy jeszcze sg miode, co
uwydatnia s[e matemi szjpurkami pomie-
dzy pierzem; Nastepnie obmacac piers, kt6-
ra, jezeli jest okrggtawag i kosci ma pokry-
te miesem, a nie skorg to gotab dobry.
Gotab stary ma zawsze nogi koloru czer-
wonego i pozbawione puchu. W takim ra-
zie niezdatny jest na pokarm.

Uwagi kulinarne.

W niniejszym numerze postanowiliSmy
poda¢ kilka przepisbw na wyrabianie so-
s6w. Przedtem jednak krétka uwaga o pod-
palaniu sosow.

Przy zarabianiu soséw zwréci¢ nalezy
baczna uwage na podpalanie magki w masle,
aby sos byt klarowany i witasciwy zatrzy-
mal kolor. Skoro wiec masto roztopi sie

w radelku, wilozy¢ trzeba do niego mniej-
szg czes¢ maki i rozbijaé ja ciagle tyzka,
smazac, az sie sformuje gtadka masa. Zdjac
z ognia, rozprowadzi¢ bulionem, postawié
na wolnem ogniu i rozbija¢ do przejrzysto-
Sci. Na sos rumiany masto trzeba pod-
smazy¢ mocniej — na jasny mniej; na bialy
za$ tylko roztopi¢ i zaprawiac.

Sos pospolity.
Zarumieni¢ tyzke maki w tyzce masta,
wla¢ szklanke dobrego bulionu, zagotowac,
dodac troche usiekanego szczypiorku. Skoro
pare razy sie przewrdci, bedzie gotowy.
Sos $ledziowy do sztuki miesa.
Wymoczyé i obraé¢ z osci
sieka¢ drobno z jedng cebulg

Sledzia, u
i kawatkiem

masta. W roztopionem masle podsmazyé
tyzke stotowg maki zmiesza¢ z siekaniem
i jeszcze raz podsmazy¢, wla¢ szklanke
bulionu, tyzke cytrynowego soku, zagoto-
waé¢ mocno i teraz zala¢ mieso.
Sos do kotletow.
Podrumieni¢ make w masle, wla¢

szklanke bulionu, zagotowa¢, wiozy¢ troche
podpalanego cukru, przecedzi¢ przez sitko,
witozy¢ troche kapardéw, cytryny pokrajanej
w talerzyki, lub korniszonéw, czy maryno-
wanych grzybkéw, zagotowaé raz jeszcze
i gorgcym zala¢ kotlety.

Dla odmiany mozna dola¢ '/* litra wi
na i z niem zagotowac.

Sos do kotletéw, inaczej.

Szklanke wina francuskiego,
cukru,

kawatek
tyzke stotowag cytrynowego soku,
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Od roku 1773. istniejgca Drukarnia i Zaktad artystyczno-litoijraficzny
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Wykonuje wzérowo i na czas oznaczony:

pudetka,
i t. p. jednokolorowe
lub barwne,

papiery wartosciowe, ksigzeczki kas oszczednosci i udzia-
fowe, druki i tabele dla konsoreyéw i bankéw, karty adre-
sowe, nagtéwki na listy i faktury kupieckie — artystycznie
nadto: dyplomy, plany, mapy, nuty, plakaty, tutki cygare-
towe, autografie i wszelkie roboty w zakres litograficzno-
artystyczny i drukarski wchodzace.



