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W STEP.

Jednym z najwazniejszych obowigzkéw go-
spodyni domu, jest znajomos¢ sztuki kucharskiej,
majacej za zadanie, pewne potrawy i napoje
potrzebne dla utrzymania i wyzywienia ciala
ludzkiego w ten sposob przygotowac, aby stuzyty
zdrowiu i swym przyjemnym smakiem mile dra-
znity jezyk i podniebienie. Gospodyni, chcaca
dobrze gotowaé, musi przedewszystkiem zacho-
wat wielkg czystos$¢ i rozwage, byé
staranng i uwazng.

Pierwszym wiec warunkiem dobrej kucharki
jest czystos$¢. Tyczy sie to nietylko narzedzi
i sprzetébw kuchennych, ale i ragk, ubrania, a
zwhaszcza wihoséw gotujacej. Stot kuchenny i
obstuga, powinny odznacza¢ sie jak najwiekszg
schludnoscig. Nawet najwykwintniejszy obiad,
podany w brudnych naczyniach, na powalanym
obrusie i nieczystemi rekami, staje sie wstretnym;
podczas gdy pojedyncza, ale w spos6b schludny
i przyjemny przyrzadzona potrawa, wzbudza i
zaostrza apetyt.

Przezorna rozwaga w wyborze i
zuzytkowaniu potraw, oszczedza wiele pieniedzy.

i*
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Spis potraw powinien by¢ uskuteczniony, o ile
moznosci, na caly tydzien naprzod, gdyz przez
to mozna sie odpowiednio do gotowania przy-
sposobi¢ i zakupione wiktuaty stosownie do celu
rozdzieli¢! Pozostaje wtenczas takze dosyc¢ czasu
do wyuczenia sie najlepszych rodzai i sposobéw
przyrzadzania potraw i do wyszukania witasciwej
recepty.

Powinna takze kucharka przystepowac do
pracy z wielkg starannos$cig i na mate rzeczy
ktas¢ najwiekszg wage. Jarzyny trzeba pilnie
oczysci¢, kartofle starannie obra¢ i wyptukad,
mieso sprawi¢ ostroznie, dodatkéw do rosotu i
korzeni do innych potraw da¢ we wiasciwem
nastepstwie i we wiasciwym czasie. Najmniejsza
opieszatos¢ karang bywa nieudang potrawa.

Uw aga jest ostatnim najwazniejszym wa-
runkiem dobrej kucharki. Wiadomo, ze nie
wszystko jedno, czy potrawa jaka$ gotuje sie
powoli lub szybko, czy trzeba postawi¢ jg na
ogniu we wrzacej lub zimnej wodzie, czy posoli¢
ja zaraz, czy dopiero przed przyrzadzeniem itd.
Pod tym wzgledem musi kucharka na rozliczne
uwazac rzeczy i przytozy¢ sie do pracy z naj-
wiekszym spokojem i rozwaga.



l. Zupy miesne.

1 Czysty bulion z wotowiny. Do 1 funta
dobrej, chudej wotowiny daje sie P/3—iy 2litra
wody. Mieso kraje sie w drobne kawatki i stawia
na ogien w zimnej, nie zbyt stonej wodzie, go-
tujgc powoli przez 2J/3—3 godzin. Po godzinnem
gotowaniu nalezy szumowa¢. Wedtug upodobania
mozna don wrzuci¢ zaraz po szumowaniu kilka
kawatkow biatej pietruszki lub korzonkéw selery.

Dla chorych i rekonwalescentéw, dodaje sie
jeszcze pot starej kury.

2. Dobry zwykly rosot z wotowiny.
Postepuje sie z poczatku wedtug pierwszej re-
cepty ; szumowac jednak nalezy juz po pot-
godzinnym gotowaniu. Nastepnie w zelaznym
garnku roztapia sie maty kawatek masta, wsypuje
don mniej wiecej dla 4 o0sdb jedna, dobrze peing
stotowg tyzke maki pszenicznej i miesza przez
chwile, dopoki nie otrzyma barwy zotawe;.
Make te, ktéra bez mieszania sie rozgotowuje,
stawia sie wraz z ostroznie zlanym bulionem
i miesem powtornie na ogien. Wedlug upodo-
bania dodaje sie teraz pertéwki, ryzu lub grysiku
i stosownych korzeni. Ryz gotuje sie godzine
lub pottorej godziny, grysik blizko godzine.
Godzine przed przyrzadzeniem mozna wrzuci¢
do rosotu takze szparagi, kalarepe, jak diugo
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jest mtoda, lub kalafiory, ktére przedtem trzeba
jednak odgotowa¢. Chwile przed samem przy-
rzadzeniem, mozna dodac jeszcze kilka drobniutko
posiekanych listkdw selery lub dobrze uttuczonego
kwiatu muszkatowego. Niektérzy gotujg takze
w rosole kluseczki.

3. Zupa ozorowa. Poniewaz 0zér w krotkim
czasie traci, dla tego powinien by¢ Swiezo uzy-
tym. Kos$¢ i zote gabczaste mieso odcina sie
od niego, 0z6r wyciera sie grubg solg, z malg
iloscig wody i tak dtugo ptucze, dopdki wszystek
szlam nie odejdzie. Potem stawia sie go z do-
stateczng iloscig wody i trochag soli na ogien,
szumuje i, stara o to, aby nieprzerwanie gotowat
sie przez/ 3—372 godziny. Mozna don przy-
rzadzi¢ zupe kartoflang. Po godzinnem goto-
waniu kartofli, dodaje sie do nich drobno po-
siekanej wioskiej kapusty, niektérych zo6ttych
korzeni, selery, por lub cebuli i tak dtugo trzyma
na ogniu, dopdki wszystko nie zmieknie nale-
zycie, a zupa nie stanie sie prawdziwie soczysta.
— Zamiast zupy z kartofli, mozna takze uzy¢
kaszy owsianej, rachujgc 30 gr. na osobe ; z
jarzyn bierze sie kalarepe, selere, pietruszke i
pory, a w braku ich nieco drobno posiekanej
cebuli. — Dla stug liczg 50 gr. kaszy na osobe.

4. Roso6t z cieleciny. Dobry kawat czysto
wyptukanej cieleciny, stawia sie we wrzgcej
wodzie na ogien i szumuje. W po6t godziny



przecedza sie bulion i procz kilka kawatkéw
pietruszki i salsefinyl), dodaje kawatek masta,
zarumienionego tyzeczkg (kawowg) maki. Go-
dzine przed przyrzadzeniem wsypuje sie¢ do ro-
sotu ryz sparzony. Stosownie do pory roku
mozna dodac takze nieco szparagéw, wioszczyzny,
portulanki? lub szczawu. W trzy kwadranse
pézniej, mozna takze zamiast ryzu, ugotowac
w rosole kluski miesne, lub jakie inne wedtug
upodobania. — Jezeli zamiast ryzu chcemy
grysiku, wtenczas magka jest niepotrzebng, lecz
zaraz po cedzeniu wrzuca sie sam tylko Kka-
watek Swiezego masta. — Na samym koncu
zatrzepuje sie zupe proszkiem gatki muszkatowej
lub pietruszka i jednem zottkiem, zwazajac, by
cata ta zatrzepka nie byla zbyt gesta.

5. Zupa ze skopowiny. Bierze sie kawatek
chudej skopowiny z miodego barana i stawia
na ogniu w wodzie wrzgcej i dostatecznie po-
solonej ; szumuje, wrzuca jedng lub dwie drobno
posiekane cebule i jakg inng ulubiong jarzyne
rosotowg, n. p. odgotowang wioszczyzne lub
mitoda, w platki pokrajang kalarepe. Do uzu-
petnienia przyprawy zaleca sie kaszke pszenicznag
(grysik).  Mozna ugotowaé w rosole takze i
kluski kartoflane, a rosét sam zatrzepac jednem
z0ttkiem, muszkatem i cienko posiekang pie-

n Wezymord ogrodowy.
2 Kurza noga ogrodowa.



truszkg. — Czas gotowania 3 godziny. Thuszcz,
skoro sie tylko ukaze, trzeba zaraz zbierac.

6. Rosot z kur. Z wielkiej, thlustej kury
mozna ugotowac¢ rosét dla 5—6 osob; jezeli
liczba osob jest wiekszg, dodac nalezy 1—2 funty
cieleciny. Z poczatku postepuje sie z tym ro-
sotem tak samo, jak z zupg cielecg i we wiasci-
wym czasie dodaje sie sparzonego ryzu lub
grysiku i kilka kawatkow prawdziwie biatej
pietruszki. Selera, pory i cebula, ujmujg zupie
wiasciwego jej delikatnego smaku. Dla chorych
mozna doda¢ maki, kilka listkow jarzyny i. t. p.,
a soli w matej ilosci. — Zwykle gotujg w tym
rosole takze zotgdek, serce i watrobe (ostatnia
potrzebuje tylko 4 minuty do rozgotowania),
jednak dodatki podobne robig zupe nadzwyczaj
tega i ostrag, dla stabych szkodliwg. Lepiej uzy¢
ich do przyrzadzenia kluseczek. — Zatrzepuje
sie zupe kwiatem muszkatowym, ktory szcze-
gollniej nadaje sie do rosotu kurzego, lub mtoda,
drobno posiekang pietruszka i 1—2 Swiezemi z64-
kami. Przypraw tych nie powinno by¢ za wiele.

7. Zupa gotebia. Bulion przyrzadza sie
wedtug Nr. 1, wsypujgc don sparzony ryz
zaraz po zaszumowaniu. Stosownie do pory
roku, dodaje sie kilka mtodych marchewek, mtody
groch tuskany, lub (V2godziny przed przyrzadze-
niem) odgotowang wiloszczyzne, albo gtdwki
szparagowe. — Roso6t trzeba gotowaé¢ najmniej



2 godziny, gdyz bierze sie do niego tylko stare
gotebie ; powinien by¢ soczysty, ale nie zbyt
gesty. Przydatny szczegdlnie dla chorych istabych.
— Gotebie trzeba da¢ zaraz do goracej wody,
a nie zimnej, gdyz wtedy szybko czerwienieja.

8. Zupa z wedzonki. Kiladzie sie wedzonke
przez catg noc do zimnej wody, nad ranem myje
gorgca wodg zapomocg miotetki wrzosowej,
potem jeszcze raz plucze w wodzie goracej i
stawia na ogienn w zimnej wodzie, gdzie gotuje
sie powoli, a nieprzerwanie przez 3Vg godziny.
Skoro sie tylko zacznie gotowac, wsypuje sie
drobne krupki, a w 2 godziny poézniej czysta,
drobno posiekang selere, lub todyzki pory,
zas'w braku ich kilka listkow selery, ale
nie zbyt duzo. Dobre sg takze miode kalarepki.
Thuszcz zbiera sie bezustannie. Aby zupa pre-
dzej stata sie soczysta, mozna ja zatrzepa¢ nieco
przyrumieniong maka.

9. Zupa z solonej wotowiny. Jezeli mieso
zanadto nasolone, trzeba je wymyc¢ i przez noc
postawi¢ w zimnej wodzie dla ztagodzenia ostrosci.
Potem stawia sie migso we wrzacej wodzie na
ogien, dodaje jarzyn, a podiug upodobania i
krupek. Czas got. 2—3V2 godziny.

10. Zupa z kosci. Do tej zupy uzywa sie

dobrych kosci z gotowanego Ilub pieczonego
miesa, rgbie w drobne kawaltki, ptucze i stawia
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w osolonej wodzie na ogien. Po szumowaniu
dodaje sie bobkowych liscil), gozdzikdéw, pieprzu
i cebuli ; wszystko gotuje sie przez 2 godziny,
a w koncu przecedza zupe przez sitko, aby
kostki sie oddzielity. (Wygotowanie kosci moze
nastapi¢ dzien przedtem.) Potem przyrumienia
sie tyzke stotowg maki w rozpuszczonem masle,
wlewa don zupe, dodaje korzonkéw pietruszki
lub selery, zotej marchwi, krajanej w cienkie
paseczki, wioszczyzny, kalarepy i. t. p. Zupa
powinna by¢ soczysta, ale nie gesta. Mozna
takze obejs¢ sie bez jarzyny, zato gotowac z
ko$émi rozmaite korzenie. Poditug upodobania
i smaku gotujg takze w zupie kluseczki grysikowe.

11. Zupa z krupek i kartofli ze szynka.
Gotuje sie krupki (30 gr. na osobe) w wodzie
niezbyt miekkiej, z kawatkiem szynki lub ttustosci,
przyczem wedtug potrzeby dolewa sie wody od
czasu do czasu i czesto miesza. Skoro krupki
sie juz ugotowaty, napeinia sie garnek do reszty
wodg, dodaje drobno siekanej selery, por lub
pietruszki, takze ziemniakow i soli i wszystko
gotuje sie razem, dopoki zupa nie nabierze
soczystosci. Poniewaz kartofle trudno sie z
krupkami gotuja, przeto mozna je gotowac osobno,
uttuc i dopiero z zupg rozmiesza¢. Czas goto-
wania : dobre 3 godziny.

Wiasciwie : wawrzynowycli



Il. Zupy warzywne.

12. Zupa ziemniaczana. Plucze sie czyste
kosci ze Swiezego lub pieczonego miesa, stawia
wczesnie z solg na ogien, szumuje, dodaje cebuli,
duzo selery i pér, a przykrywszy szczelnie, go-
tuje przez 2 godziny. Polewke cedzi sie przez
sitko i znowu stawia na ogien. Miekkie korzonki
selery przechowaé trzeba w czarce. Poprzednio
uwarzone ziemniaki, wsypuje sie do polewki i
jeszcze raz przegotowuje, potem cedzi zupe przez
sitko i dodaje drobno posiekanej pietruszki.
Najlepszg jest ta zupa kartoflana, do ktdrej do-
dajg lekko solonej, przeros$nietej thtustosci, lub
miesa wotowego. — Ta sama zupa da sie takze
przyrzadzi¢ z chudg stoning, stosownie do ilosci
0s6b, z drobno siekang wiloszczyzng, marchwig
i innymi odpowiednimi korzeniami.

13. Zupa szczawiowa. Rumieni sie duzo
maki w dobrem masle, wrzuca dobrze wyptukane
listki szczawiu i gotuje w wodzie, albo w polewce
cielecej. Zupe zatrzepuje sie muszkatem, dobrag
Smietang i kilkoma zéttkami i przyrzadza przy-
smazanym Chlebem biatym, pokrajanym w kostki.
Zamiast chleba mozna uzy¢ kluseczek z jaj. Zupa
nie powinna by¢ zbyt gestg. Dodatek z extraktu
miesnego jest bardzo pozadanym. Czas goto-
wania V2 godziny.
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14. Zupa grochowa z ziemniakami. Dobrze
wyptukany i przebrany groch gotuje sie w wodzie
deszczowej lub rzecznej, z kawatkiem sody, tak
dtugo, dopdki tuski nie odejdg. Jezeli groch
jest dobry, da sie tatwo z tusek obra¢, a te
wyjmuje sie z garnka tyzkg od szumowin, ale
tylko w tej chwili, kiedy garnek sie odkryje ;
pbézniej nacisk powietrza przyttacza je i zatapia.
Potem wysypuje sie groch na durszlak, polewa
zimng wodg i znowu stawia na ogniu. Jezeli
chcemy doda¢ do zupy solonego miesa, grzbie-
towki, solonych zeberek wieprzowych, nézek,
odrzynkow lub uszek, wtedy gotuje sie je osobno,
a miesza z grochem dopiero wtedy, gdy ten zu-
petnie zmieknie. W przeciwnym razie sol prze-
szkadza zmiegknieniu. — Bardzo stosowne do
tej zupy sa cienkie wedzone kietbaski, ktore
ptucze sie w goracej wodzie i ktadzie do grochu
po jego obraniu. W razie gdyby kto$ nie znosit
zapachu wedliny, mozna kietbaski gotowac osobno.
— Godzine przed odstawieniem dodaje sie do
zupy ziemniakOw, wraz z drobno pokrajanymi
porami i ptatkami selery, gdzie wszystko razem
nalezycie sie wygotuje. Czas gotowania zawist
od jakosci grochu.

15 Zupa zbiatej fasoli. Mata biata fasola
jest w tym razie najlepszg, gdyz zupy nie po-
trzeba przeciera¢; procz tego smakuje ona daleko
lepiej, niz wielka. Po nalezytem wyptukaniu
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fasoli, (L funt na 6 os6b) stawia sie jg w zimnej
wodzie na ogien i gotuje dobre V2 godziny.
Potem przecedza sie przez cedzidto i wsypuje
do starannie wyptukanego garnka, nalewajac
tyle wody, ile chcemy mie¢ zupy. — Zupa ta
najstosowniejszg jest jako gtowna potrawa w
sobote, gdyz mozna w niej zuzytkowac resztki
zebrane z catlego tygodnia, n. p. resztki wie-
przowej pieczeni, wotowiny i innych miesiw. —
Gotujg w niej takze stabo wedzong kietbase,
ktorg przedtem plucze sie w gorgcej wodzie,
lub kawatek szynki, albo przeros$nietg stonine.
Z dodatkéw : 1 cebulke selery, 1 korzonek pie-
truszki i po 2 ziemniaki dla kazdej osoby.

16. Zupa z soczewicy. Przebiera sie
soczewice, podobnie jak groch i fasole, moczy
przez calg noc w miekkiej wodzie, lub odgoto-
wuje z trochg sody. Po odlaniu pierwszej, na-
lewa sie do soczewicy drugg wode wrzacg, z
potrzebng ttustoscig lub miesem n. p. z sosem
frankfurckim, niewedzong kietbasg, kawatkiem
podgardta i. t. p., dodaje drobno posiekanej
cebuli i gotuje dobrze na miekko. Przy koncu
dolewa sie nieco octu. Gotowac trzeba blizko
3 godziny, powoli, jednak nieprzerwanie.
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l1l. Zupy mleczne, piwne i winne.

17. Zupa mleczna z kluseczkami pian-
kowemi. Stawia sie mleko przy ogniu, a gdy
sie juz zacznie gotowac, dodaje sie czysto mie-
szanej maki i zottek, mieszajac powoli a usta-
wicznie. Biatko bije sie na tegg piane, a przy-
rzadzone z tego kluseczki, z dodanym cukrem
i solg dla smaku, wrzuca sie do gotujacej zupy.

18. Zupa ryzowa na mleku. Ryz ptucze
sie | przystawia w zimnej wodzie do ognia. Gdy
woda juz gorgca, trzeba jg odla¢, albowiem ryz
wydziela z siebie sok kwaskowaty, od ktorego
mleko sie Scina. Mleko $Swieze mozna wedtug
upodobania rozcienczy¢, liczac na kazdag osobe
*/2 litra, a ryzu 30 gr. Potowe mleka wraz z
ryzem gotuje sie powoli z kawatkiem cynamonu;
potem wlewa sie reszte mleka, dodaje kilka
kawatkow cukru i soli, gotujac wszystko jeszcze
przez chwile. Chcgc mie¢ zupe soczystszg, wrzuca
sie do niej przy koncu troche skrobi i jeszcze
raz powoli przegotowuje. Zatrzepka z pszenicznej
maki nadaje zupie mocnego smaku, w takim razie
trzeba jg przez kwadrans ustawicznie migszac.

19. Zupa grysikowa na mleku. Wsypuje
sie grysik do gotujgcego sie mleka, mieszajgc
nieprzerwanie ; dodaje cukru, soli i nieco Swie-
zego masta, aby zupa byta soczystg. Na osobe
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liczy sie % litra mleka i 30 gr. grysiku. Mozna
takze dodac¢ V3 cze$¢ wody.

20. Zupa z pertéwki i mleka. Wyptukane
krupki przystawia sie z kawatkiem masta, w
miekkiej wodzie do ognia i gotuje powoli, do-
lewajgc wody wedtug potrzeby. Potem, do-
dawszy mleka i nieco soli, gotuje sie zupe przez
2—2V2godziny, dopdki nie nabierze soczystosci.
Wedtug upodobania mozna doda¢ cukru i cy-
namonu. Na osobe liczy sie skapo Va litra
Swiezego mleka i 30 gr. pertéwki. Poniewaz
krupki bardzo sie tatwo osiadajg, przeto trzeba
je ustawicznie mieszac.

21. Zupa mleczna z kaszg owsiana.
Po sparzeniu, przystawia sie kasze we wrzacej
wodzie do ognia i gotuje calg godzine, mieszajgc
czesto. Potem dolewa sie mleka, wsypuje nieco
soli i znowu chwile gotuje. Nawet niewielka
iloscig mleka mozna kasze owsiang dobrze przy-
rzadzi¢. Na 3 litry ptynu, liczg /4 litra kaszy.

22. Siekana zacierka (ulubiona zupa
dziecinna). Swieze, rozpuszczone mleko, stawia
sie przy ogniu do gotowania. Tymczasem z
maki i jaja (1 na 4 osoby) wyrabia sie tegie
ciasto i kraje w kawatki, wielkosci grochu. Za-
cierke te wsypuje sie do gotujgcego sie mleka,
dodaje nieco soli i szafranu i gotuje zwolna.

23. Zupa z maslanki i mgki. Do kazdego
litra maslanki, daje sie 30 gr. maki pszeniczne;j.
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Aby zapobiedz Scieciu sie mleka, zatrzepuje sie
maslanke maka i dodawszy soli, przystawia do
szybkiego ognia, mieszajgc ustawicznie. Mozna
takze gotowaé zupe z thuczonym anyzem. Lepsza
jest jednak bez anyzu, a zato zatrzepana cukrem,
cynamonem i S$wiezem zOttkiem. Dodatek :
Swieze suchary.

24, Maslanka z drobng pertowka, sto-
sowna dla chorych. Przystawia sie pertéwke
wraz z maslanka do ognia (poniewaz pod wpty-
wem kwasu predko mieknie) i dodaje cukru,
cynamonu i soli.

25. Maslanka z krupkami i gruszkami
suszonemi. (Rowniez dla chorych.) Drobne lub
grubsze krupki i poprzednio wyptukane, suszone
gruszki, stawia sie wraz z maslankg edo ognia
i posoliwszy nieco, powoli gotuje. Grubsze
krupki trzeba przetrze¢ najpierw przez sito i
potem dopiero zmiesza¢ z gruszkami. — Jestto
zupa tania, przyjemna i smaczna.

26. Maslanka ze s$liwkami i rozynkami.
Po sparzeniu gotuje sie suszone S$liwki na miekko.
Mozna doda¢ do nich wedtug upodobania nieco
utartego, razowego chleba i anyzu. Potem do-
lywa sie maslanki, zatrzepanej biatym chlebem
i maka, dla zapobiezenia $ciecia i bez ustanku
miesza. W koncu wsypuje sie troche cukru,
cynamonu i soli. Mozna takze gotowa¢ w ma-
Slance rozynki i Swieze S$liwki.
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27. Zupa chlebowa, dla chorych. Potowe
razowego, a potowe biatego chleba rozgotuje
sie w wodzie, przeciera przez wiosienne sito i
gotuje z drobnemi lub wielkiemi rozynkami, do-
dajac nieco soli i skérek cytrynowych. Jezeli
zupa ma by¢ dla chorego, zatrzepuje sie jg
winem i zottkami. Bibl

28. Zupa czekoladowa. Dla 5 oséb bierze
sie 125 gr. czekolady i stawia z czarkg wody
do ognia. Gdy czekolada nalezycie zmigknie,
miesza sie jg na papke, dodaje 2V2 1 mleka i
cukru podtug smaku, a podczas gotowania za-
trzepuje sie zupe wanilig lub cynamonem i
1—2 zo6ttkami: Biatko mozna ubi¢ na piane i
z siekanemi kluseczkami k#as¢ do zupy, obsy-
pujac cukrem i cynamonem. Zupe przyrzadza sie
z biatych kromek chleba, przysmazonych na masleo
Wanilie trzeba pottuc z cukrem bardzo cienko.

29. Zupa piwna. 2 litry dobrze stareg.
piwa, 1 litr wody, 125 gr. cukru, vie litra cienkiej
maki ziemniaczanej — zmiesza sie razem w garnku
pobielanym i porusza bezustannie az do zago-
towania. Potem wylewa sie zupe szybko do
czarki, bije jeszcze chwile, przyprawia ttuczonym
cynamonem i dodaje sucharkéw Ilub biatego
przyrumienionego chleba.

30. Zupa z biatego wina. W pilynie zio-
zonym z flaszki wina i flaszki wody, rozbija sie
2
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6 Swiezych zétek i 2 tyzki stotowe pieknej
maki. Wszystko to stodzi sie dobrze cukrem,
zasypuje Kilku skérkami cytryn i nad mocnym
ogniem miesza ciggle az do zagotowania, poczem
wlewa sie natychmiast do czarki, dodajgc co-
kolwiek kwiatu muszkatowego. Z biatka, ubitego
z cukrem na piane, robi sie kluseczki, wkiada
do zupy i posypuje cukrem icynamonem. Aby
piana zrobita sie wieksza, trzeba czarke przy-
kry¢ natychmiast. Dodatek : suchary. — Porcya
powyzsza wystarczy dla 8—10 0s6b.

IV. Warzywa.

1 Gotowane szparagi. Po obraniu i wy-
ptukaniu szparagow, wigze sie je w snopeczki
i gotuje w dobrze wrzacej stonej wodzie, blisko
godzine. Poniewaz szparagi podaje sie na stét
gorgce, dla tego trzeba je pozostawi¢ w garnku
az do rozdania, uwazajgc jednak, zeby sie juz
powtérnie nie zagotowaly. Przyprawia sie je
roztopionem mastem lub sosem szparagowym.
Stosowne dodatki : surowa szynka, miode ku-
rzatka, kotlety, cieleca pieczen i jajecznica.

2. Kalafiory. Zrywa sie szyputki, nie nad-
wyrezajgc gtowek i kladzie do obfitej wody,
aby wypedzi¢ z nich ukryte gasienice. Potem
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gotuje sie kalafiory powoli a dosy¢ dtugo i prze-
cedza sie ostroznie. Na stot uktada sie je w ten
sposob, zeby kwiat zwrécony byt do gory. Przy-
prawa : sos S$mietankowy lub topione masto.
Dodatki : jak przy szparagu. Czas gotowania
1—PA godziny.

3. Kalarepa. Po obraniu z tupiny i wy-
ptukaniu, kraje sie kalarepe w cienkie talarki
lub paski i gotuje na miekko w stonej wrzacej
wodzie. Potem smazy sie je w ttustosci z nerek,
lub w masle, zatrzepanem maka. Wedtug upo-
dobania i smaku mozna doda¢ Swiezego mleka,
polewki i miesa lub gatki muszkatowej. Jezeli
kalarepa jest bardzo mioda, wtedy obiera sie
ja z drobnych serduszkowatych listkow, ktére
po ugotowaniu i przysmazeniu w masle wraz
z polewkag miesng, stuzg do ugarnirowania ka-
larepy. Dodatki : klops (siekanka kulista), pie-
czone frykandelle i sosy.

4. Szpinak. Po obraniu i kilkakrotnem
wyptukaniu szpinaku, przystawia sie go w goracej
wodzie do ognia, a gdy juz zmieknie, cedzi sie
go starannie, polewajgc z wierzchu zimng wodg
i wyciskajgc nalezycie. Posiekawszy go potem
cieniutko, wktada do prazonej maki z cebuls,
dolewa bulionu, rozciera muszkatowg gatke i
wraz z solg zatrzepuje. Dodatki : nale$niki, zimna
wedzonka lub kietbasa.

ox
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5 Lebioda. Przyrzadza sie podobnie, jak
szpinak; tylko trzeba nieco dtuzej gotowac i
polewa¢ wodg. Dodatki, jak przy szpinaku.

6. R6zowa kapusta. Obiera sie gtowki
rozowej kapusty z pulchnych, zewnetrznych lisci,
ptucze czysciuchno, wklada do wrzacej stonej
wody i tak diugo gotuje, dopoki gtowki catkiem
nie zmiekng, poczem ochtadza sie je w zimnej
wodzie i cedzi przez sitko. Potem daje sie
kapuste znowu na ogien, przyprawia solg, Swie-
zem mastem, dobrym sosem miesnym, zatrze-
panym biatg magka, a wedtug upodobania takze
nieco cukrem (na koniec noza) i pieprzem. Pod-
czas tego smazenia trzeba kapuste bezustanku
miesza¢. Dodatki: kotlety, pieczony lub wedzony
0z6r, sosy lub frykandelle.

7. Latorosle z zimowej zielonej Ilub
brunatnej kapusty. Na wiosne obrane i wy-
ptukane latorosle, gotuje sie w solonej wodzie
i cedzi. Potem kladzie sie je na poétmisek, ob-
sypuje miatko tluczonym sucharkiem i gatka
muszkatowg, a polewa kwasnym sosem z jaj.
Dodatki : watroba cieleca, ptuca cielece, nerki
krajane, jajecznik, kietbasa.

8. Mtode marchewki. Cate, czysto optu-
kane marchewki,obskrobuje sie lekko, lub obciera
grubg Scierka kuchenng i gotuje w bunclowem
naczeniu w wodzie solonej, zaprawionej mastem.
Przed samem przyrzadzeniem zasypuje sie mar-
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chewki trochg maki (na koniec noza) i siekang
pietruszka. Czas gotowania: 1 godzina. Dodatki:
kotlety réznego gatunku, frykandelle, wedzony
lub solony o0z6r.

9. Mtoda marchewka z grochem. Gotuje
sie marchewki w wodzie, zaprawionej mastem,
dodaje do nich tuskanego grochu, bierze z kazdej
jarzyny potowe i postepuje sie z resztg, jak
poprzednio.

10. Jesienna marchew z ziemniakami.
Kraje sie czyste korzenie marchwi w drobne
kosteczki i przystawia we wrzacej wodzie do
ognia, dodajac obrosnietej ttustoscig nerki i cienko
posiekanej cebuli. Gdy marchew juz zmieknie,
zaprawia sie jg kilku kawatkami masta, trochag
soli, mgki i siekang pietruszkg. Mozna takze
utozy¢ na marchwi przed ugotowaniem warstwe
posolonych ziemniakéw. Gdy aiemniaki zmigkty,
dodaje sie nieco masta i octu wedtug upodobania.
Czas gotowania iy 4 godziny. Dodatki: zrazy,
kietbasa, mieso na rosot.

11 Wielki lub gruby bob. Bierze sie
miekkiego, ale nie zielonego bobu i wsypujac
czesciowo, gotuje sie na miekko we wrzacej wo-
dzie, nie przykrywa niczem i szumuje troskliwie.
Gdy sie juz béb na pot przegotowat, dodaje sie
don soli, a gdy juz zmieknat, przecedza sie go
przezgliniane sitko,polewagotujgcg wodg i natych-
miast przykrywa, zeby nie zczerniat. Przed przy-
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rzadzeniem przyprawia sie go mastem ipietruszka.
Czas gotowania : godzina. Dodatki : gotowana
szynka, kotlety wieprzowe, wedzone podbrzusze.

12. Groch cukrowy. Maty groszek cukrowy
jest najlepszy — wielki mniej smaczny. Po sta-
rannem S$ciggnieciu witokien, ptucze sie go dobrze,
gotuje w solonej wodzie i masle i dodaje siekanej
pietruszki i cokolwiek przetartej maki. Czas
gotowania : 1—PA godziny. Dodatki : kietbasa,
pieczona watroba, pieczona ryba, wedzone mieso.

13. Satata z fasoli. Po Sciggnieciu wiokiell
z obu stron fasoli, od szyputki az do wierzchotka,
rozciera sie jag dobrze miedzy rekami w cieptej
wodzie, a to dla pozbawienia jej szkodliwych
zdrowiu czgsteczek. Diugie gatunki przetamuje
sie w Srodku i jeszcze raz oddala niektore widkna.
Potem gotuje sie fasole we wrzacej wodzie, a
soli dopiero w J/2 godziny przed zupetnem ugo-
towaniem. Po ugotowaniu odlewa sie jg przez
cedzidto i przykrywa, zeby nie wychtodta. Na-
stepnie wysypuje sie fasole na rozgrzany pétmisek
i polewa obficie kwasng Smietang albo wytopiong
stoning, lub sosem cebulowym. Czas gotowania
P/<—V2 godziny. Dodatki : zimna gotowana lub
surowa szynka, kotlety wieprzowe, frykandelle,
Swieze Sledzie.

14. Groch zielony. Po nalezytem wyptu-
kaniu i posiekaniu grochu, kfadzie sie go powoli
do wody, dodaje masta i cienko posiekanej cebuli.
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Gdy groch juz zmieknie, posypuje sie go cokolwiek
maka i dodawszy kilka tyzek dobrego bulionu,
jeszcze raz przegotowuje. Przy koncu dodaje
sie cienko posiekanej pietruszki.

15. Karpiele z baraning. Baraninge nalezy
dobrze wyptukaé, poczem gotuje sie jg i starannie
szumuje. Gdy juz prawie zmieknie, Kkraje sie
karpiele w prostokatne kawatki, azeby za$ nie
byty gorzkie wktada sie do nich kminek ttuczony
w czystej szmatce i gotuje. Potem zasmarza
sie karpiele magka, przyrumieniong w thustosci,
miesza i z miesem przyrzadza.

16. Z6tte karpiele z ziemniakami. Zo6tte
karpiele sg najdelikatniejsze i nadzwyczaj smaczne.
Gotuje sie je podobnie jak biate karpiele, z zie-
mniakami lub bez ziemniakow. Czas gotowania
1—P/g godziny. Dodatki: kazde wedzone i
solone mieso, szczegOlniej za$ baranina.

17. Swieza brukiew. Milodg i delikatng
brukiew kraje sie cieniutko i ptucze, gotuje w
obfitej wodzie na miekko, cedzi przez sitko i
warzechg wyciska. Potem dodaje sie nieco
thustosci z nerki, troche maki, wody i soli i
miesza, dopoki brukiew nie zamieni sie w praw-
dziwg polewke. Potem wsypuje sie do po-
lewki dobrze ttuczone ziemniaki z mlekiem i
kawatkiem masta ; to wszystko przegotowuje
sie jeszcze raz. Zupa powinna by¢ soczystg, ale
nie papkowatg. Mozna tez brukiew ochtodzi¢ i
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stezy¢ zaraz po odgotowaniu, ale wtedy trzeba
bardzo uwaza¢, aby sie mleko przez dtugie go-
towanie z jarzyng nie S$cieto, gdyz wtenczas
otrzymalibySmy tylko czystg polewke. Najlepszym
tacznikiem sg tu ziemniaki. Dodatki : ugotowana
i surowa szynka, kietbasa i frykandelle.

18. Czerwony jarmuz. Aby jarmuz sma-
cznie ugotowac i pozbawi¢ wzdecia, uzywa sie
naczynia bunclowego, na ktérego dnie kiadzie
sie 2—3 pokrajane cebule. Potem wlewa sie
wody i tluszczu, a gdy sie cebula dobrze wy-
gotuje, trzeba naktas¢ czysto obskrobanego lub
posiekanego jarmuzu. Nastepnie obraca sie
warzechg spodnig warstwe na wierzch, dodaje
soli i gotuje jarmuz szybko % godziny. W koncu
daje sie do podlewki nieco maki, kawatek masta,
nieco tluczonego cukru i octu i miesza, aby
jarmuz otrzymat smak kwaskowaty. Czas go-
towania: 1 godzina. Przez powolne i dtugie
gotowanie staje sie niesmacznym, a gotowane
w nim jabtka sprawiajg wzdecie. Za przyprawe
stuzg mate, dobrze upieczone ziemniaki. Dodatki:
kwasna lub $wieza pieczen wieprzowa, dobra
kietbasa, zrazy, poledwica.

19. Kapusta wtoska. Lisci zewnetrznych
nie uzywa sie przy gotowaniu kapusty wioskiej,
ale czystej gtowki, obranej. Giabik i grube ze-
berka trzeba wycig¢, a reszte gtowy pokrajac
w kawatki na 2 palce szerokie. Po pierwszem
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przegotowaniu, dodaje sie do niej soli i gotuje
jeszcze raz przy ogniu ; nastepnie wlewa sie do
cedzidta, przeptukuje wrzgcg wodg i wyciska,
wreszcie miesza sie razem z polewka miesng,
muszkatowg gatkg i mastem. Czas gotowania,
1 godzina. Dodatki: wotowa pieczen, kotlety,
kietbaski wieprzowe, gotowane migso wotowe,
a nawet rosét z miesa.

20. Biata kapusta z ziemniakami. Po-
stepuje sie z poczatku tak, jak z kapustg wioska,
trzeba jg jednak przez 10—15 minut w otwartym
garnku odgotowac¢. Potem warzy sie ja w so-
lonej wodzie, dodaje ttustosci z pieczeni lub ne-
rek, wktada kilka kawatkéw masta i dusi w przy-
krytem naczeniu na miekko. Tu nie potrzeba
jej mieszac i bez dalszych przypraw mozna wprost
na poétmisek wytozy¢. -Niektoérzy dodajg do niej
ziemniakow ; inne dodatki sg : dobrze ugotowane
mieso wotowe, rosét z miesa, frykandelle, kietbasa.

21. Kapusta biata duszona. Dobrze po-
krajana i oczyszczona biata kapusta, gotuje sie
W gestym, pieprzem przyprawnym sosie ze stoniny,
liczac na osobe 30 gr. stoniny i V2 stotowej
tyzki delikatnej maki. Potem wkiada sie do
garnka czysto wyptukane ziemniaki, dodaje nieco
soli i przystawia do ognia. Gdy sie juz zie-
mniaki przez pot przegotowaly, daje sie réwno-
cze$nie na nie kapuste, posypuje solg, zalewa
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sosem ze stoniny i gotuje pod przykryciem tak
dtugo, dopoki ziemniaki nie zmiekng. Gdyby
byto polewki za wiele, nalezy garnek odkry¢, a
przy predkim ogniu nadmiar wyparuje. Na-
stepnie miesza sie kapuste, aby byta soczystg i
posiadata przyjemny smak z soli i octu, a nieco
tegi z pieprzu. Najlepiej poda¢ jg na stot z
pieczenia.

22. Zielona i brunatna kapusta zimowa.
Kapuste trzeba wprzéd na mréz wystawic, aby
nie byta cierpka. Potem obiera sie ja, ptucze,
kraje cienko, gotuje w wodzie przez 10 minut i
wygniata w cedzidetku. Nastepnie jeszcze raz
przystawia sie ja w wodzie do ognia, dodaje
smalcu gesiego lub stoniny, nieco soli i kilka
cebul i gotuje szybko, zatrzepujac podczas mieg-
szania niewielkg ilosciag maki. Przez dluzsze
gotowanie staje sie kapusta lepszg. Ziemniaki
przyrzadza sie osobno i w rownej ilosci. Czas
got. 2V2 godziny. Dodatki: zeberka wieprzowe,
Swiezo pieczona kietbaska niewedzonalub szynka.

23. Rzepa $cierniéwka. Zotte rzepy sa
najlepsze. Kraje sie je podobnie jak marchew
w wazkie paski i przyrzadza z pieczonymi zie-
mniakami.

24, Kwasna kapusta. Kwasna kapusta
przyprawiana z letniej, ma pierwszenstwo przed
zimowa. Wybiera sie jg z beczki bardzo ostroznie,
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oddala wszystkie niezdrowe czgstki i dobrze nad
beczka wyciska. Gdyby kapusta byta zbyt kwasna,
trzeba jg pola¢ goraca wodg i jeszcze raz wy-
cisng¢, zwazajac jednak, aby nie stata sie zbyt
wodnistg, bo wtedymasmak nudny,nieprzyjemny.
Najlepszym thluszczem do okraszenia kwasnej
kapusty jest: tlustos¢ nerkowa, masto i smalec
wieprzowy, dane w réwnych czesciach. Thustosc
wktada sie do polewanego naczynia, daje do
niego kapusty z kilku ziarnkami pieprzu i gotuje
szybko pod szczelnem nakryciem. Tuz przed
przyrzadzeniem nalezy dodac¢ nieco soli i zatrzepac
kapuste maka ziemniaczang lub tartymi ziemnia-
kami. Za przyprawe stuzy zupa ziemniaczana
lub grochowa. Gdy sie kapuste nalezycie obrato
i przyprawito bez soli, trzeba jg jeszcze gotowac
z godzine. Dodatki: wedzona gotowana szynka,
Swieze niewedzone Kietbaski i kotlety wieprzowe.

25. Zaprawiony siekany groch. 0Odgoto-
wuje sie groch na miekko, dolewa powtdrnie
wody, aby sél odigczy¢ i wsypuje na cedzidto.
Potem gotuje sie groch powtdrnie z solg, nerka
i wieprzowym smalcem w polewce. Przyprawia
sie go z biatg, miekko uwarzong fasolg lub z
ziemniakami. Czas gotowania zawist od jakosci
grochu; mniej wiecej potrzeba do tego 1—2
godzin. Dodatki: niewedzona gotowana szynka,
kietbaski, wedzony o0z6r, dobrze wymoczone
Sledzie.
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26. BOb zaprawiany. Stosuj sie do po-
przedniej recepty.

27. Zaprawiona satata z fasoli. Po-
stepuje sie jak w 8. 25, potem groch sie odcedza
i polewa stonina.

28. Suszona fasola na satate. Moczy sie
fasole przez noc w miekkiej wodzie, przystawia do
ognia i gotuje przez pot godziny. Nastepnie odlewa
sie pierwszg wode i w Swiezej jeszcze raz warzy
sig pod szczelnem nakryciem. Czas gotowania
1% godziny. Soli dodaje sie w pét godziny przed
zupetnem zmieknieniem, poczern wysypuje sie
fasole na cedzidto i przyprawia po odcedzeniu
kwasnym sosem z jaj. Dodatki, jak przy Swiezej
fasoli.

29. Suszona krajana fasola. Plucze sie
najpierw fasole w gorgcej wodzie, a potem gotuje,
wode 2 razy zmieniajgc. Dodatki te same, co
przy kwasnej kapuscie.

30. Biata fasola z grochowa jarzyna.
Postepowac nalezy tutaj,jak przy zupie grochowej.
Po drugiem odgotowaniu dodaje sie ttustosci,
a przedprzyrzadzeniem soli i nieco octu. Nastepnie
odcedza sie fasole, zaprawia sosem cebulowym lub
mastem i octem. Przyrzadzajac groch, stosuje sie
wedtugzupygrochowej; zagotowujejg zttustoscia,
dodaje soli, wylewa na potmisek i posypuje
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cebulg, przysmazang w masle. Czas gotowania
2 godziny. Dodatki: solona wieprzowina, wszel-
kiego rodzaju.

31 Soczewica. Tu roéwniez postepuje sie,
jak przy grochu ; gotuje soczewice na miekko,
odcedza, przyrzadza ipolewa sosem cebulowym.
Mozna takze soczewice po obgotowaniu rozpuscic,
a wtedy dodaje sie do niej kawatek stoniny i
kilka cebul, wszystko to warzy sie starannie i
zaprawia maka i octem. Czas gotowania jak
przy grochu i fasoli.

V, Potrawy ziemniaczane.

1 Gotowane ziemniaki. Przystawia sie
dobrze obrane i wyptukane ziemniaki do ognia,
gotuje szybko i szumuje. Po zaszumowaniu
przykrywa sie je pokrywkag i warzy powoli.
Zresztg gotowanie zawisto od gatunku ziemnia-
kéw i od pér roku. Odcedzi¢ nalezy bardzo
starannie, aby nic wody niepozostato. Potem
stawia sie garnek znowu przez kilka minut do
ognia, zdejmuje pokrywke i miesza. Nie trzeba
ziemniakéw gotowac zawcze$nie pred samem
uzyciem, gdyz tracg swoj smak znakomity.

2. Ziemniaki z sosem. Gdyjuz zmiekna,przy-
rzadza sie je podtug upodobania z sosem cebuli,
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pietruszki i stoniny. Pétmisek trzeba szczelnie
nakry¢ lub poda¢ sos w osobnej sosniczce. Za
przyprawe moze stuzy¢ mieso wszelkiego rodzaju.

Kartofle z cebulg. Do tego biorg sie
ziemniaki réwnej wielkosci, a cebuli zwykle jeden
talerz na potmisek srednich rozmiaréw. Cebule
wktada sie do garnka, dodaje masta, soli i
pieprzu zalewa potrzebng wodg i gotuje tak
dtugo, dopoki jarzyna'nie zmieknie. Mozna przy-
prawi¢ jg octem. Dodatki, jak wyzej.

4. Ziemniaki ze S$ledziami. W dobrej
thustosci z pieczeni lub ze stoniny, zarumienia sie
masto i kilka pokrajanych cebul, dodaje nieco
maki i tyle wrzacej wody, ile potrzeba. Potem
wrzucasie do tej polewki kilka lisci wawrzynowych
(bobkowych) i ttuczonego pieprzu, a gdy sie to
wszystko przegotuje chwile, daje sie siekanych
Sledzi i pokrajanych w talarki, solonych w tupince
kartofli. Po nalezytem ugotowaniu podaje sie
potrawe goracg, jak w ogdle wszystkie potrawy
ziemniaczane.

5. Ziemniaki ttuczone. Gotujg sie zie-
mniaki z solg, odcedzajg i tlukg. Nastepnie roz-
puszcza sie je mlekiem, przegotowanem z mastem,
polewa brunatno usmazong cebulg i okrasza
stoning. Za przyprawe stuzy¢ moze wszelkie
kwaskowato sporzgdzone mieso.
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6. Gatki ziemniaczane. Ugotowane zie-
mniaki ttuka sie dobrze, a pozostate zimne prze-
cierajg, mieszajg z mlekiem i solg, robig z nich
okragte gateczki i piekg w goracej tlustosci.

7. Pieczone ziemniaki. Obiera sie maite
ziemniaki, uktada po optukaniu obok siebie na
wielkiej patelni i dolewa tyle solonej wody, aby
sie mogly na miekko ugotowaé. Po zagotowaniu
wypieka sie je w ttustosci wotowej i wieprzowe;.

8. Ziemniaki z jabtkami. Go tujesie zie-
mniaki w wodzie ze stoning i solg. Gdy juz zmiekly,
dodaje sie do nich starannie obranych i z ziarnek
oczyszczonych jabtek, kazde rozciete na 4 czesci,
igotuje dobrze, mieszajgc bez przestanku. Gdyby
ziemniaki stezaly, nalezy dola¢ troche wrzacej
wody. Nastepnie zaprawia sie je mlekiem ijeszcze
przez pewien czas miesza. Dodatki: kietbasa z
miesa wotowego, zrazy, skwarki wieprzowe.

9. Talarki ziemniaczane. Kraje sie zie-
mniaki w cienkie talarki, daje na patelnie i po-
sypuje na dwa palce grubo smalcem wieprzowym,
mastem lub krajangstoning,dolewafilizanke wody,
z trochg soli i patelnie szczelnie nakrywa. Gdy
juz ziemniaki na wolnym ogniu zezétklty, mozna
je odstawi¢, lub obroci¢ na drugag strone.

10. Ziemniaki w tupinie. Plucze sie zie-
mniaki jednakiej wielkosci i gotuje z solg. Gdy
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juz zupetnie zmiekna, podaje sie je na stot gorgce
w tupinie. Za przyprawe stuzy przyrumienione
masto, lub Swiezy, albo marynowany S$ledz.

VI. Sosy.

1 Sos musztardowy do ziemniakéw i
ryb. Topi sie tlusto$¢ nerek, grubosci dwdéch
wioskich orzechéw izatrzepuje nieco maka, dolewa
potrzebnej wody ze solg i gotuje przez kilka minut.
Gdy sos juz przyrzadzony, odstawia sie go od
ognia, a dodawszy masta, grubosci jednego jaja
i kilka stotowych petnych tyzek musztardy, miesza
ze soba.

2. Sos musztardowy do miesa rosoto-
wego. Daje sie tyzeczke (od kawy) maki, dwa
z6tka, jedng stotowag tyzke cukru, dwie tyzki
musztardy, P:2filizanki wody, octu wedtug smaku
i troche masta i to wszystko miesza sie razem
i przegotowuje.

3. Sos z chrzanu. Po utarciu chrzanu),/
gotuje sie polewka z miesa, przyprawiona trochg
octu, gatkg muszkatowag, kawatkiem cukru, mastem,
tluczonym sucharkiem i solg. Do tej polewki
daje sie teraz chrzanu utartego. Sos powinien
by¢ dosy¢ gesty. Dodatki: sztuka gotowanej
wotowiny, cieleciny lub wedzonki.
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4. Sos z pietruszki. Topi sie thustos¢
z nerek, rozciera cienkg maka, wodg isolg. Po
przegotowaniu dodaje sie duzy kawatek masta
i dobrze miekka pietruszke, poczem wszystko
miesza sie z soba.

5. Sos do gotowanej kury. Bierze sie tyzke
stotowg pieknej maki, rozpuszcza z kawatkiem
Swiezego masta, dodaje i litra mocnego bulionu
z kury, nieco soku cytrynowego, gatki muszka-
towej i soli i wszystko to razem gotuje. Potem
zatrzepuje sie sos dwoma zottkami, dodawszy
tyzke dobrze posiekanej pietruszki. Sos musi
by¢ spoisty.

6. Sos szparagowy. Bierze sie na 4 osoby
masta grubosci dwoch jaj, 3—4 stotowe tyzki
nie gorzkiej polewki szparagowej lub wody, 1
tyzke stotowg dobrze uttuczonego sucharu, za-
prawia sie sos wediug smaku octem lub sokiem
cytrynowym i przystawia do ognia, migszajac
ustawicznie. Sos musi by¢ spoisty.

7. Sos do kalafioréw. Rozpuszcza sie Swieze
masto, zatrzepuje petng tyzka maki, dodaje bu-
lionu lub mleka, jeszcze nieco masta, gatki mu-
szkatowej i soli i zmigsza sie z dwoma zéttkami.
Sos musi by¢ gestawy.

8 Kwasny sos do grochowej sataty.
Bierze sie litra zimnej wody i miesza z trochg
3
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octu, potem zatrzepuje sie to 3 zottkami, dodaje
tyzeczke kawowg maki, masta w grubosci potowy
jaja, gatki muszkatowej, a jesli masto nie do-
statecznie nasolone, takze nieco soli i przystawia
Sie sos na zywym ogniu, bijgc ustawicznie mio-
tetkg na piane, az do zagotowania. Potem od-
stawia sie sos szybko od ognia, aby nie stezat

i dodaje jeszcze raz takg samg ilos¢ masta, jak
pierwej.

9. Sos ze stoniny. Cienko w kostki krajang
stonine, piecze sie powoli, dopoki nie otrzyma
barwy ciemno-zéttej. Nastepnie wybiera sie
upieczone kawalki i zatrzepuje stosunkowo do
porcyi 1—2 stotowemi tyzkami maki; sos jeszcze
raz przegotowuje sie z octem, pieprzem i solg
i znowu wrzuca stonine.

10. Sos cebulowy. Mozna don uzy¢ stoniny
lub masta. W ostatnim razie roztapia sie masto,
przyrumienia maka i wsypuje w kostki krajang
cebule. Gdy cebula zmigknie, zaprawia sie sos
wrzacg woda, dodaje weditug smaku soli, nieco
pieprzu i octu.

11. Czysty sos z masta. Rozpuszcza sie

masto, ale nie gotuje; lub przeciera potowe masta
w mace, a jezeli jest mato stone, dosala sie go

wedtug potrzeby i przystawia z wodg do ognia.
Gdy sie sos juz zagotowat, dodaje sie drugg po-
towe masta wraz z zottkiem i miesza czas jakis.
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12. Zwyczajny sos rybny. Roztapia sie
Swieze masto w naczyniu bunclowem, miesza
na piane, dolewa potem polewki rybnej, za-
prawia cienko siekana, pietruszkag i miesza sos
jeszcze przez 5 minut.

13 Sos do gtéwkowej sataty. 1—2 jaj
sieka sie lub trze z 2 tyzkami stolowemi gestej
Smietany, jedng tyzeczkg (kawowg) musztardy,
trochg soli, 1-2 cienko pokrajanemi cebulami,
dodaje na koniec noza ttuczonego biatego pieprzu,
kilka stotowych tyzek oliwy — i wszystko, miesza
powoli. W Kkoncu zaprawia sie¢ sos nieco ostrym
octem winnym i miatkim cukrem (1—2 razy na
koniec noza.)

14. Sos do zimnego miesa. Bierze sie
kilka twardych, delikatnie roztartych zottek lub
gestej kwasnej Smietany, dodaje powoli kilka
tyzek oliwy i miesza ustawicznie, dopdki sos nie
zgestnieje, a skiadniki z sobg sie nie potgcza.
Potem zaprawia sie sos cienko siekanym ja-
szczurem, szalotka, pieprzem i solg. Sos ten jest
przyprawg do zimnego miesa, krajanego w platki,
a zarazem dodatkiem do ziemniakdw i sataty.

15. Biaty sos ozorowy. Prazy sie w masle
kilka drobno siekanych cebul i make, dodaje
litra silnej ozorowej polewki, dwa lub 3 liscie
wawrzynu, nieco ttuczonego biatego pieprzu, gatki
muszkatowej, szklanke biatego wina lub w drobne
kostki krajanych i zaprawionych ogorkow.

3%



36

16. Sos S$ledziowy. Sieka sie najpierw
dobrze w wodzie namoczonego S$ledzia ; potem
zasmaza sie w masle kilka drobno krajanych
szalotek, przyrumienia w niej 1—2 tyzki maki
i dodaje tyle wody, az potrawa stanie sie na-
lezycie soczystg. Sok ten zaprawia sie w koncu
nieco pieprzem i zatrzepuje 2 z6ttkami i ka-
watkiem surowego masta.

17. Sos z Swiezych ogoérkow. Obiera sie
Swieze ogorki, potowi, wyjmuje nasionka i roz-
krawywa w kostki. Potem gotuje sie je w po-
lewce miesnej, zaprawia octem, szalotkg, maka
zarumieniong w masle, solg i lisémi wawrzyno-
wymi i daje do miesa cielecego lub baraniny.

18 Biaty sos winny. Ubija sie mocno dwa
Swieze jaja, dodaje litra wina, tyzeczke ka-
nwowg maki, dwie petne stotowe #tyzki cukru,
kilka talarkéw cytryny i catego cynamonu. To
wszystko bije sie miotetkg na ogniu tak dtugo,
dopdki piana sie nie podniesie. Gotowac jednak
sosu nie mozna, lecz gdy sie zapieni, wylewa sie
go szybko do naczynia i bije jeszcze przez kilka
minut, aby sie nie Sciat.

19. Sos z wina czerwonego. Postepuje
sie catkiem wedtug poprzedniej recepty. Zamiast
talarkéw cytrynowych, mozna doda¢ wedtug upo-
dobania soku owocowego i porzeczek.
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VII. Potrawy miesne.

1 Roast—beef. Oguziel) z dobrej wotowiny,
trzyma sie kilka dni w domu, potem zdejmuje
skorke i ubija dobrze, oddalajgc wszystka ttustosc.
Nastepnie kraje sie w kostki dosy¢ duzo ttustosci
z nerek i smazy jg w stésownem naczyniu, miesza-
jac ustawicznie az do zarumienienia, poczem wy-
sypuje sie skwarki. Wreszcie wktada sie do garnka
mieso, przyprawione solg i pieprzem i smazy je
dobrze na wszystkie strony, polewajgc pilnie. Po
upieczeniu oddziela sie tlusto$¢ od miesa, a sos
rozpuszcza bulionem. Chcac utrzymac sos dobry,
jak zresztg przy wszystkich potrawach miesnych,
zaprawia sie go miesnym extraktem.

Pieczenn z poledwicy. Plucze sie po-
ledwice, ubija delikatnie, zdejmuje skdrke, szpikuje
i przyprawia pieprzem isolg. Nastepnie topi sie
na brytfannie tlusto$¢ nerkows lub stonineg, kra-
jang w kostki, dodaje troche masta i piecze w
tern poledwice przez catg godzine.

3. Pieczen duszona (husarska). Uzywa
sie do niej szczegOlnie ozoru. Kawatek miesa ob-
wija sie na kilka dni w ptdtnie, zamoczonem w
occie; pldtnem tern obciera mieso przed uzyciem,
thucze, owala w ttuczonych gozdzikach i szpikuje.
Jezeli szpikowanie opuszczamy, wtenczas wbija sie

h Legawa pieczen.
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w mieso tu i 6wdzie6—Scatych gozdzikéw. Potem
prazy sie mieso powoli w goracej thustosci pod
przykryciem blizko godzine, dodajgc nieco miatkiej
soli. Jezeli tlusto$¢ mocno sie przyrumienita,
wlewa sie do niej filizanke kwasnej S$mietany,
tlustego mleka lub wrzgcej wody, poczem garnek
znowu sie przykrywa i pieczen prazy, pilnie o-
bracajgc jg na wszystkie strony. — Przy uzyciu
Smietany, zbiera sie thustos$¢, a sos miesza z zimng
wodg i zagotowuje. Chcac sosu wiecej otrzy-
mac¢, zalewa sie go potrzebng wodg, dodaje
nieco soli i maki ziemniaczanej.

4. Pieczen wotowa na kwasno. Najsto-
sowniejszem do niej jest thuste oguzie wieprzowe.
Wprzéd wyptukane mieso, polewa sie dobrym,
wrzgcym octem piwnym, dodaje kilka gozdzikow
i kilka lisci wawrzynowych itak moczy w tej przy-
prawce 3—4 dni wiecie, a 8 dniw zimie, obra-
cajgc sztuke codziennie. Potem owala sie na p6t
palca dtugie, cienkie paski wieprzowiny, w ttu-
czonej soli,wpieprzu i thuczonych gozdzikach, szpi-
kuje nimi mieso i soli, ale nie zbyt wiele,gdyz nad-
miar soli sprawia tykowato$¢. Nastepnie topi sie
thustos¢, wkiada do niej mieso, zezwala na wypa-
rowanie pewnej czesci polewki i smazy pieczen tak
dtugo, dopoki nie przybierze barwy ziemno-zottej.
Potem wsypuje sie do tlustosci tyzke stotowg
maki, zarumienia jg i dolewa predko tyle wrzgcej
wody, ile potrzeba do pokrycia miesa i przykrywa
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sie szybko garnek, aby wapory nie uszty. Po kilku
minutach dodaje sie malej zétej marchwi, 3—4
wielkich cebul, matg kromke razowego chleba; w
razie gdyby pieczen nie byta dosy¢ kwasna, nieco
ocukrzonego octu, w ktérym mieso poprzednio
lezato, potem nakrywa sie garnek i ciezarkiem
naciska. Czas gotowania 2V2godziny. Filizanka
stodkiej $mietany, dodana w pd6t godziny przed
,samemprzyrzadzeniem,nadaje zupie smaku bardzo
przyjemnego, lezeli sie sos bardzo zagotowat,
mozna go rozpusci¢ wodg; gdyby zas byt za
kwasny, wlewa sie don filizanke mleka. Potem
cedzi sie go przez sito i szybko gotuje.

5. Rulada. Dobrze chude mieso kraje sie
w dos¢ grube talarki, ubija delikatnie, posypuje
z obu stron solg i ttuczonym pieprzem, ktadzie
na kazdy talarek kilka cienkich ptatkow stoniny
i tgczy sie wszystkie te kétka miesne, zwigzujac je
biatg nitkg. Potem kiadzie sie zwitki w ttustosci
z nerek obok siebie, posypuje mgka, zarumienia
ze wszystkich stron na silnym ogniu i prazy na
miekko. Po chwili wlewa sie filizanke Kkipigcej
wody i natychmiast garnek nakrywa, aby para
nie uszia. Drugiej filizanki wody unika sie ile
moznosci, a troszczy sie o to, aby sie mieso we
wiasnym prazyto soku, gdyz wtedy rulada ma
smak lepszy i silniejszy. Gdy pieczen juz miekka
i zrumieniona (potrzeba na to ¥i—1 godziny),
wyktada sie jg na gorgcy potmisek, usuwa szybko
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biate nitki i polewa przeszumowanym, maka za-
trzepanym sosem.

6. Beefsteak (bifsztyk). Dla otrzymania do-
brego bifsztyku, bierzesie kilkudniowg poledwice,
zdejmuje z niej skoérki, rozkrawywa w talarki
grubosci cala, sieka je ptaskim nozem na cienkie,
pieknie zaokraglone ptatki i macza w czystem,
gotowanem masle. Potem zarumienia sie w panwie
nieco masta, wkitada do niego bifsztyki, zostawia
nienakryte na jasnym ogniu, obsypuje solg i
pieprzem i obraca czesto bez silnych uderzen,
aby sok nie wyciekt. W 4—5 minutach bifsztyk
jest zwykle gotow, co poznaje sie za dotknieciem
noza. Wtedy przyrzadza sie go na gorgcym
pétmisku i polewa mastem. — Jezeli chcemy
mie¢ bifsztyk z cebulg, nalezy pokraja¢ jg w
cienkie talarki, smazy¢ na masle w osobnym bla-
szanym garnuszku i doda¢ do potrawy. Mozna
takze przyrzadzi¢ bifsztyk z smazonemi jajami.

7. Beefsteak z siekanego miesa. Jezeli
nie ma poledwicy, bierze sie funtchudejwotowiny,
70 gr. tlustej nerki, kraje to wszystko w kostki,
zdejmuje skorke i Sciegna, sieka migso bardzo
cienko i robi zen 4—5 bifsztykow, ktére przed
samem upieczeniem posypuje sie solg i pieprzem.
Potem daje sie do panwi masta, lub p6t masta
a pot ttustosci, smazy i rumieni w niem bifsztyki
po obu stronach. W koncu kladzie sie je na
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potmisek, do panwi wlewa nieco zimnej wody
i rniesza z dodanym do tego sosem.

8. Pieczone frykandelle. Bierze sie P/a
funta cienko siekanej tlustosci z nerek, s/ funta
biatej osrodki, maczanej w zimnej wodzie, 1 jaje,
nieco spiankowanego biatka, troche soli i gatki
muszkatowej. To wszystko rniesza sie dobrze
z sobg, uktada w okragte i gtadkie talarki i ob-
sypuje w koto tartg skorka z chleba biatego.
Potem roztapia sie obficie masta w garnku
glinianym, kiadzie do niego frykandelle i gotuje
dobrze. Po chwili przystawia sie garnuszek do
mierniejszego ognia, obraca i czesto podnosi
warzechg talarki, azeby sie nie przypality. Je-
zeli sg jeszcze u spodu ciemne, trzeba je po-
wtdrnie obsypa¢ i piec uwaznie przez calg
godzine.

9. Klops (siekanka kulista). Do dwdéch fun-
tow cienko siekanej wotowiny lub wieprzowiny,
bierze sie V2 funta ttustosci siekanej z nerek,
jednego $ledzia, drobno siekanej cebuli, V2 funta
tartego biatego chleba, 6 jaj, 70 gr. masta, soli,
nieco pieprzu i gatki muszkatowej i rniesza to
wszystko dobrze ze sobg. Robi sie potem z
tego mate kluseczki, gotuje, kiadzie do nich
kilka kawatkow masta, dodaje 4 filizanki bulionu,
kilka talarkéw cytryny i gotuje te mieszanine
przez 16 minut; w kohcu zaprawia sie jg tartym
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sucharkiem lub w sosie zarumieniong makga i
klops w nim przyrzadza.

10. Frykandelle z resztek miesa. Resztki
miesa, szczegolnie pieczonego, sieka sie z pie-
truszkg lub cebulg, dodaje kilka jaj, soli, co-
kolwiek gozdzikow lub gatki muszkatowej, nieco
tartego, w masle maczanego biatego chleba,
wraz z pozostatg polewkag. Z tego robi sie
kluski, wielkosci jaja, obsypuje je smazong i
tartg skorka biatego chleba i piecze w masle.
Jezeli mamy gotowang siekang szynke, zaprawia
sie jg kawatkiem masta.

11 Potrawka ozorowa z kluseczkami
miesnemi. Gotuje sie wprzod ozor i kraje na
kawatki. Potem topi sie masto, miesza z nim
wielkg, cienko pokrajang cebule i 2 tyzki stotowe
maki, dodaje dobrze zagotowanej polewki o0zo-
rowej, kilka talarkow cytryny, podiug upodo-
bania kwiatu muszkatowego, nieco miatko uttu-
czonego pieprzu, takze V2 szklanki biatego wina
i gotuje o0zor w tej polewce przez kwadrans.
Nastepnie zaprawia sie go z poprzednio w polewce
ugotowanymi kluseczkami miesnemi i znowu
warzy przez kilka minut; poczem sos sie prze-
cedza i wlewa na przyrzadzony o0z0r.

12. Potrawka z miesa rosotowego. Kraje
sie mieso w stosowne kawatki, rumieni ttustos¢
z pieczeni lub masta, miesza w niej, odpowiednio
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do porcyi, 1—2 krajane cebule, 1—2 tyzki stotowe
maki, dodaje bulionu lub wody, wraz z polewka
z pieczeni, gozdzikow Ilub pieprzu, 2—4 liscie
wawrzynowe i nieco obkrajanych i w talarki
porznietych ogorkow, gotuje ostatnie na miekko
i smazy mieso w sosie, aby skruszato.

13 Zrazy na kwasno. Kraje sie mieso
wotowe w grube jak palec talarki, owala w jaju
i tartych sucharkach i piecze na brytfannie w
goracej ttustosci nerkowej lub w masle, wraz z
kilku talarkami jabtek.

14. Potrawka pieprzowa. Bierze sie do
tego przewaznie zeberka. Wyptukane mieso dzieli
sie na odpowiednie kawatki, nakrywa je nieco
solong wodg iszumuje na predkim ogniu. Potem
dodaje sie wiele drobno pokrajanych cebul, do-
sy¢ pieprzu, gozdzikéw, lisci wawrzynowych,
kilka talarkéw cytryny i bez przerwy gotuje na
miekko. Sos powinien by¢ spoisty, tegi, za-
prawny, ale nie gesty.

15. Pieczen cieleca. Chcgc otrzymac pieczen
delikatng, trzeba mieso 2—3 dni w domu prze-
trzymaé. topatke wyptukuje sie nalezycie i nieco
thucze, a skdrke nad koscig stawowg $cigga, aby
byta okazalszg. Potem topi sie na brytfannie
thustos¢ nerkowg lub w kostki krajang stonine,
naciera pieczen solg i kladzie sklepiong strong
do goéry, dodaje kilka talarkéw stoniny i wsadza
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cielecine do dobrze wypalonego piekarskiego
pieca. (Dodatek masta czyni ja smaczniejsza..)
Gdy sie juz pieczen przez chwile smazyta i byta
kilka razy polana ttuszczem, wtedy dolewa sie do
niej nieco wrza.cej wody, rumieni nieprzerwanie
w wielkiem gorgcu i podlewa czesto, nie prze-
ktadajac jednak. W konhcu daje sie przyrzadzona,
na rozgrzany potmisek i polewa sosem. Ttustosé
osiadtg na brytfannie miesza sie z woda, i skrobia,
ziemniaczang. Przyprawa ta powinnaby¢ smaczna,
barwy jasno-brunatnej. W kwadrans przed przy-
rzadzeniem dolewa sie do pieczeni troche Smietany.

16. Potrawka cieleca. Przysmaza sie w
masle wraz z cebula, i magka, mate kawatki cie-
lecego miesa, nalewa do potowy wode, dodaje
soli, catego pieprzu, gozdzikéw, 1—2lisci waw-
rzynowych, lub w braku ich kilka talarkéw cy-
tryny i nieco w kostki krajanych ogorkéw, za-
prawianych musztardg. Potrawka nie powinna
by¢ kwasng, ale miekko ugotowana.

17. Kotlety cielece. Najstosowniejsze sg
tu: zeberka, a szczegOlniej za$ nerki. Z kazdego
zebra zdziera sie mieso do spodniego konca i
obkrawywa kos¢ gtadko do potowy. Potem
tlucze sie kotlety, zeby skruszaly, nadaje im po-
trzebny ksztatt, macza w bitem jajku, nastepnie
w ttuczonym sucharze lub biatej mace i posypuje
proszkiem gatki muszkatowej. Wtedy, podle-
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wajac czesto, piecze sie je na otwartej patelni,
w gorgcem, brunatnem masle, na kazdej stronie
3—4 minuty. Do masta mozna takze doda¢
troche tlustosci z nerek. Kotlety powinny by¢
zewnatrz ciemno-zétte, wewnatrz delikatne i so-
czyste. Przyrzadza sie je na ogrzanym pot-
misku i polewa sosem.

18. Pieczona watroba. Zdejmuje sie ze
Swiezej watroby skorke i$ciegna, kraje na palec
grube plasterki, posypuje nieco pieprzem i solg,
owala w mace i piecze bez nakrycia w gorgcem
masle i ttustosci, lub masle i stoninie przez 10
minut, raz tylko obracajgc. Diuzsze pieczenie
nadzwyczaj watrobe wysusza. lJezeli zraniona
widelcem nie krwawi, wtedy mozna jg juz wy-
ja¢ z brytfanny. Potem nalewa sie do patelni
filizanke wody, miesza sos i przyprawia nim
watrobe. Tiuczony jatowiec wrzucony do go-
rgcego masta, nadaje watrobie bardzo przy-
jemnego smaku.

19. Watroba nadziewana. Postepuje sie
ze Swiezg watrobg wedtug poprzedniej recepty
i szpikuje stoning, owalang w soli, pieprzu i
gozdzikach. Potem smazy sie watrobe przez
kwadrans w zrumienionem masle, nakrywa do
potowy wodg i dodaje p6t talerza drobno sie-
kanej cebuli, 2 liScie wawrzynowe, nieco soli,
gozdzikéw i masta a po usmazeniu, tartego
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biatego chleba, troche cukru lub syropu albo
kompotu z grhszek, octu i wedtug upodobania
szklanke czerwonego wina. Czas gotowania
1k godziny.

20. Potrawka z watroby. Postepuje sie,
jak poprzednio. W paseczki pokrajang watrobe
smazy sie w zarumienionem masle, dodaje sie-
kanej szalotki, szczypiorku, pietruszki, tymianku
i soli, potem biatego chleba, gatke muszkatows,
gozdzikéw, 2 filizanki bulionu i tylez wina i to
wszystko gotuje sie razem.

21. Pieczen barania. Kilkudniowe mieso
ttucze sie, nie oddalajgc thustosci, ptucze i ob-
ciera $cierka, ktadzie potem do przyrumienionej
thustosci z masta i stoniny, nalewa wrzacej wody,
a chcac otrzymac¢ mieso kwaskowe, dadaje sie
xpoctu, przyprawia cebulg, lis¢émi wawrzynowemi,
gozdzikami, pieprzem i miatkg solg. W razie
gdy sg Swieze ogorki, mozna je w cienkich
ptatkach przysmazy¢ na brytfannie, przez co sok
zyskuje bardzo wiele na jakosci i smaku. to-
patke piecze sie pod szczelnem nakryciem przez
3 godziny i podlewa czesto. Godzine przed
przyrzadzeniem zaprawia sie sos 2 filizankami
mleka lub $mietanki, albo tez stolowg tyzka
musztardy.

22. Pieczen wieprzowa. Kladzie sie wie-
przowine bokiem do garnka, dodaje soli, pieprzu,
gozdzikéw i octu, wlewa do potowy wode i go-
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tuje powoli w przykrytym garnku, ale nie zu-
petnie na miekko. Odlewa sie potem polewke,
kraje skorke wieprzowa w podituzne czworoboki
i piecze mieso z zebrang przyrumieniong, thu-
stoscig tak diugo, dopodki nie skruszeje. Jezeli
pieczen jest tlusta, mozna podczas przyrzadzania
czes¢ thustosci zebrac i sos zarumieni¢ maka. —
Mozna takze postgpi¢ sobie z wieprzowing, po-
dobnie jak z pieczenia kwasng, wkiadajac jg na
8 dni do zagotowanego octu, przewraca¢ co-
dziennie i podlewac.

23. Swieza kietbasa. Kiladzie sie przed
upieczeniem $wiezg kietbase na 10—15 minut
do Swiezej wody; pézniej osusza sie jg, piecze
powoli przez kwadrans w gorgcem masle i za-
rumienia na jasno-brunatno, nie klujac jednak
widelcem, aby sie nie wysuszyta. — Do kwasnej
kapusty, dodaje sie tluczonych ziemniakow i
miodej jarzyny.

24, Kotlety wieprzowe. Mieso musi by¢
miode. Przyrzadzasietak samo, jak kotlety cielece.

25. Pieczone zeberka. Po nadfamaniu ich,
nie naruszywszy wszakze miesa, wyptukuje sie
je i naciera miatko tluczonym pieprzem i solg,
potem podlewajgc pilnie, smazy na miekko w
thustosci i wrzacej wodzie, pod szczelnem na-
kryciem. Sos zasmaza sie brunatng maka a
zczerpuje zbyteczng thustosc.
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26. Wedzona szynka. Chcac ugotowaé
calg, mocno wysuszong szynke, trzeba jg naj-
pierw przez catg noc dobrze w wodzie wymo-
czy¢, nad ranem wytrzy¢ dobrze bialg gling i
wrzgcg wodg zapomocg matej miotetki i staran-
nie optuka¢. Potem stawia sie ja w goracej
wodzie, skorkg w goére do ognia i przykrywa
szczelnie, gotujagc powoli przez 372 godziny, a
potem moczac w polewce przez 72 godziny.
Szynka staje sie przez to bardzo delikatna i nie
rozgotowuje bynajmniej na zewnatrz.

27. Zasolona wotowina, baranina i wie-
przowina. Gdyby mieso gotowato sie wraz z
dodang do niego jarzyng, wtenczas ta ostatnia
musiatabyby¢ nadto przesolona; dla tego gotuje sie
mieso predko w zimnej wodzie, a gdy zmigknie,
zaprawia sie go podiug upodobania polewka.

28. Gotowana stonina. Po wyptukaniu,
gotuje sie stonine we wrzacej wodzie, niemal
przez P/2 godziny, dopoki nie da sie fatwo
przektu¢ widelcem. Chudg stonine trzeba wa-
rzy¢ przez 2 godziny, azrozmaitych gatunkow,
przez trzy. Najczesciej gotowanie uskutecznia
sie w jarzynie, w kaszy jeczmiennej, tub w zu-

pie z kaszki pertowej z ziemniakami. Przypra-
wiajagc stonine kaszg jeczmienng, trzeba thustosé

godzine wpierw juz gotowac, poczem odlewa
sie polewke do osobnego uzycia, a stonine jesz-
cze raz warzy w sosie, az do zupeinej miekkosci.
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29. Panhas. Bierze sie sztuke wotowego
miesa, kawatl na pét przerosnietej stoniny, lub
cienko siekanych skwarkow, i ttustej polewki
z kietbasy; przyprawia jg solg, pieprzem i gozdzi-
kami, zasypuje maka tatarczang, mieszajgc bez-
ustanku i gotuje te mase tak diugo, az stezeje
i odejdzie od garnka. Potem wyklada sie panhas
na poétmisek i stawia w suchem miejscu. Przy
uzyciu rozkrawywa sie jg w cienkie plasterki
i przyrumienia po obu stronach.

30. Pieczen zajecza. Bierze sie do niej
grzbiet i skoki tylne — reszte przeznacza sie do
zajgca pieprzonego. W razie, gdy nie mozna
zajgca uzyC zaraz po zabiciu, obwija sie go
w czys$ciutkg Scierke, zamoczong w winie i tak
przez kilka dni zostawia. Potem zdejmuje sie
z grzbietu skore iszpikuje go starannie. Nastepnie
ktadzie do brytfanny grzbietem w gdre, daje duzo
w kostki krajanej stoniny lub tluszczu z nerek,
a nawet masta i wszystko posypuje solg. Po
szpikowaniu jeszcze sie obkiada zajgca stoning,
polewa wrzacg woda, aby sie sos-nie przypiekt
i piecze w dobrze wypalonym piecu. W potowie
pieczenia dolewa sie do zajagca 1—2 filizanki
gestej sSmietany lub mleka, przez co sos i pieczen
znacznie sie poprawia. Czas pieczenia 1—P/2
godziny i wyjmuje sie wtenczas gdy zajgc da
sie tatwo przebi¢ widelcem. Przyrzadza sie

A4
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pieczen na gorgcym potmisku, polewajac ja
nieco tlustoscig i dodajgc sosu.

31 Zajac pieprzony. W dobrej ttustosci
z pieczeni lub w masle zasmaza sie 2 petne tyzki
stolowe maki, miesza je z octem, w ktérym sie
mieso moczyto i dodaje potrzebnej wody. Na-
stepnie wsypuje sie peiny spodek drobno kra-
janej cebuli, pewng ilos¢ pieprzu, gozdzikow,
soli i 2—3 liscie wawrzynowe. Po zagotowaniu
i wymieszaniu sosu, wktada sie don migso dla
zupetnego zmiekczenia. Tuz przed przyrzadze-
niem zaprawia sie potrawe kilku kawatkami
cukru i krwig zajecza, zachowang w occie, co
jeszcze raz trzeba przegotowac.

32. Pieczen z gesi. Po osmaleniu gesi
i kaczek stomg lub papierem przy delikatniejszym
drobiu, wyciera sie je pilnie ciepta wodg, albo
maka i wodg i tkwigce w miesie choragiewki
wycigga zapomocg ciennkiego noza. Chcac gesi
i kaczki na kilka dni zachowa¢, zbytecznem jest
wszelkie mycie i ptukanie. Przy wypatroszeniu
przecina sie ptaka na catej jego diugosci. Wyj-
mujgc palcem'z szyi rurke kanatowg, wyciska
sie z niej wszystka tres¢, potem robi poprzeczne
ciecie, dobywa powoli wnetrznosci i chwyta prawg
reka za zotgdek, podnoszac go az pod sam otwor.
Nastepnie ujmuje sie go lewg rekag za koniec
i wydobywa na wierzch. Gdy juz najwazniejsza
cze$¢ patroszenia dokonana, wybiera sie z ptakow
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kawatkami ttustos$¢, odcina gtowe, szyje i nogi
za pierwszym stawem, zdejmuje skore ze skrzydet
i ciata na 2 palce szeroko i doktada jg do przy-
rzadzenia potrawki, wraz z watrobg, ptucami,
sercem i zotgdkiem. Potem myje sie gesi dobrze
i ptucze, zlewa woda przez calg godzine i wiesza
kadtub na kilka dni zupetnie sucho. Tak przy-
rzgdzong do pieczenia, nadziewa sie ges$ jabtkami,
rozynkami wielkiemi i matemi lub suszonemi
Sliwkami. W niektérych okolicach nadziewaja
je gotowanymi kasztanami lub drobnymi ziemnia-
kami i solag. Nastepnie zaszywa sie ges$, kladzie
na brytfannie, nasala, podlewa czesto wrzaca
wodg i piecze na miekko, dopdki nie skruszeje
i wraz z sosem sie nie przyrumieni. Przy przyrza-
dzaniu wycigga sie nitki, a ttustos¢ odczerpuje,
wsypuje do niej pot tyzki stotowej maki i dolewa
potrzebnej wody. Czas pieczenia 2V2—3 godzin.

33. Potrawka z gesi. Biorg sie do niej
same drobne czesci, jak ptuca, serce, watrobe itd.
i gotujg w wodzie solonej, przyprawionej kilku
cebulami, 3wawrzynowymi lisémi, potowg w patki
pokrajanej cytryny i szczyptg ttuczonego pieprzu.
Jezli chcemy otrzymaé¢ potrawke zarumieniong,
nalezy dodac nieco ttuczonych gozdzikéw, w masle
przysmazanej maki, octu, V2 tyzki kompotu
z gruszek lub kawatek cukru, a w koncu krwi
z gesi. — Jezeli potrawka ma by¢ biatg, wten-
czas nie dodaje sie octu, gesiej krwi i stodyczy,

pe
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ale zato przez podt zarumienionej maki, kilka
talarow cytryny i ttuczonego kwiatu muszkato-
wego. W koncu miesza sie sos z zéttkiem.

34. Pieczen z kaczki. Chcac nadzia¢ kaczke,
bierze sie albo jabtka krajane w C¢wiartki i mate
rozynki, albo siekane ptuca, watrobe, serce i
obrany ze skorki zoladek, dodaje nieco roz-
puszczonego masta, 2 jaja, 170 gr. maczanego
w zimnej wodzie i dobrze wycisnionego biatego
chleba, soli i gatki muszkatowej. Potem, troche
solg potartg kaczke, stawia sie w masle i wodzie
do ognia, piekac powoli przez 2—212 godziny.
Wsrod pieczenia nalezy od czasu do czasu po-
lewac¢ kaczke pewng iloscig wrzacej wody.

35. Mtode pieczone koguty. Dodaje sie
do przyrzadzonych i nasolonych kogutkow kilka
kawatkow masta i stawia je w potrzebnem masle
w bunclowem naczyniu,tuz obok siebie. Zpoczatku
piecze sie je powoli przy ogniu bez przykrycia,
a gdy sie zarumienia, przykrywa sie je szczelnie
i smazy blisko przez P/2 godziny. W kwadrans
przed catkowitem zmieknieniem, posypuje sie
kogutki ttuczonym sucharkiem. Zamiast sucharka
mozna doda¢ do pieczeni, w po6t godziny przed
usmazeniem, nieco stodkiej $mietany.

36. Pieczone miode gotabki. Przystawia
sie gotgbki w bunclowem naczyniu do miernego
ognia, dodaje kawatek masta, nieco wody i tro-
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szeczke soli i smazy sie wolno, ale nieprzerwanie,
polewajagc do$¢ czesto. Podiug upodobania,
mozna je zaprawi¢ kilkoma ziarnkami jatowcu.
Gotebie przeznaczone dla chorych, powinny by¢
wraz z sosem dobrze zarumienione.

37. Pieczen z krolikébw. Poniewaz mieso
dzikich kroélikéw, pod wzgledem smaku zupetnie
jest zajeczemu podobne, totez przyprawia sie je
tak samo, jak zajgca. Do przyrzadzenia miesa
uzywa sie tegiego piwnego octu.

VIII. Potrawy rybne.

1. Szczupak gotowany. Obiera sie szczu-
paka z tusek, patroszy i wkiada na godzine do
dobrze nasolonej wody. Potem gotuje sie go pilnie
i nakrapia octem, a przyrzgdza mastem rozto-
pionem, na gorgcym potmisku, dodajagc wedtug

m upodobania cienko siekanej pietruszki lub sosu
z masta.
2. Szczupak pieczony. Jezeli szczupaki
I sg wielkie, nalezy je obtuskaé, rozcig¢é gorng
skore i posolic. W pdét godziny osusza sie je,
owala w jaju z biatym chlebem i smazy bez
przykrycia w masle na brytfannie, az zarumieni
sie jasno. Aby rybe nie nazbyt przegotowac, trzeba
ja piec dopiero przed daniem na stét. Mozna
uzywac szczupaka do kwasnej kapusty i sataty.
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3. Liny gotowane. Obtuskuje sie liny,
patroszy, nasala i polewa octem, aby je z szlamu
oczysci¢, potem phucze starannie i kraje w ka-
watki. Nastepnie dodaje sie do wody duzo soli
i pieprzu, gotuje, wktada do niej rybe i warzy
az do miekkosci przez 10 minut. Wreszcie przy-
rzadza sie liny z gotowanymi kartoflami, pola-
nymi mastem i musztarda, albo spozywa zimne,
z oliwg, octem i pieprzem.

4. Oknn gotowany. Okunia obtuskuje sie
tylko na brzuchu, czysci taretkiem, mleko wraz
z watrobg obrang z zéici wkiada do niego na-
powrdét, plucze starannie i gotuje we wrzacej
solonej wodzie przez 10 minut. Podiug upo-
dobania przyprawia sie go ziarnkami pieprzu i
kilku kawatkami pietruszki. Na stot podaje sie
w masle i musztardzie, lub w sosie rybnym.

5. Okun pieczony. Przyrzadza sie go, jak
powyzej, kraje w kawatki, soli, owala w jaju
z magka lub tartg butkg i piecze szybko w go-
racej thustosci lub masle.

6. Karp. Zabija sie karpia przed samem
uzyciem, obtuskuje i czysci, moczy nalezycie
w wodzie, ktadzie na potmisek, polewa wrzacym
octem winnym i przykrywa. Potem gotuje sie
wode dobrze osolong i przyprawiong pieprzem
i liscmi wawrzynowymi, wktada do niej rybe
,Z octem i szumuje czesto. Gdy ptetwy dajg sie
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tatwo wyciggac, karp jest juz ugotowany. Na
stét podaje sie go z mastem i siekang pietruszka
lub surowym chrzanowym sosem.

7. Marynowane sardele. Zupeinie przy-
rzadzong juz rybe, kraje sie w kawatki, wielkosci
reki. Potem gotuje sie wode przez kwadrans,
z octem, szalotg, skérkami cytrynowymi, biatym
pieprzem, kilku wawrzynowymi lisémi i sola.
Nastepnie wktada sie do niej sardele i gotuje
czas jakis. Po chwili wyjmuje sie je z wody
warzechg, polewke jeszcze raz przewarzy i prze-
cedza przez sito. Podbiwszy rybe i polewka,
wktada sie je razem do garnka i przechowuje
w piwnicy. Przy uzyciu, wyjmuje sie sardele
z sosu i przyprawia gtowiastg kapusta.

8. Wego6rz marynowany. Po zabiciu prze-
wigzuje sie wiekszego wegorza sznurkiem w okoto
glowy i wiesza na gwozdziu. Ponizej glowy
nakrawa sie go na okoto, oddziela szerokg na
palec skoére i soli. Gtowe, ptetwy i koniec ogona
nalezy odcig¢, potem naciera sie rybe solg i
czysto plucze. Nastepnie kraje sie wegorza
w kawatki, na 3 palce szerokie i znowu soli az
do ogona. Z matych wegorzow nie zdejmuje sie
skory, ale naciera mocno solg i ptucze. Po przy-
rzadzeniu w ten sposob, zostawia sie wegorza
przez kilka godzin w soli, znowu plucze, kraje
w ukos$ne kawatki i gotuje podobnie, jak sardele.
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9. Sledzie marynowane. Zdejmuje sie
skorka ze $ledzia i moczy 12—24 godzin, w mleku
tylko 12. Potem wyjmuje sie je z ptynu, oczyszcza
wewnatrz, ptucze, uktada w matym garnku war-
stwami, daje na nie krajanej cebuli, catego pie-
przu, gozdzikéw, lisci wawrzynowych i octu. Mlecz
mozna wiozy¢ napowro6t do $ledzia, pomieszac
cokolwiek motewka. Ikra w occie twardnieje.

10. Watlusz gotowany. Zdejmuje sie
z wattusza tuske, ptucne i wedtug potrzeby kraje
w plasterki. Potem kiadzie sie talarki do wrzgcej
osolonej wody i szumuje. Gdy sie woda znowu
zacznie gotowac, wattusz jest juz miekki; pomimo
to zostawia sie go w wodzie jeszcze przez chwilke,
aby sol sie rozpuscita. Przyrzadzi¢ nalezy goraco.
Za przyprawe stuza gotowane ziemniaki z to-
pionem mastem, dobrg musztardg Ilub sosem
musztardowym.

11 Kablion. Dobrze oczyszczonej i wymo-
czonej rybie, odcina sie gtowe i ogon, ciato kraje
w odpowiednie kawatki, kiadzie je w dobrze
solong, wrzgcg wode i gotuje przez 10—15 mi-
nut, szumujgc starannie. Przyrzadza sie¢ go na
gorgco. Za przyprawe stuzg ziemniaki z mastem
i musztarda, lub inny jaki sos wediug upodo-
bania, np. ze szczawiu i pietruszki.

12. Laberdiin (kablion solony). Chcac zmiek-
czy¢ te mocno solong rybe jak sie nalezy, moczy
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sie ja w wodzie 2—3 dni. Potem przystawia
w miekkiej a zimnej wodzie do ognia i gotuje
przez 2 godziny. Dodatki: sos z pietruszki,
lub sos jak do sztokfiszu.

13. Sztokfisz. Przed uzyciem trzeba sztok-
fisz przynajmniej na 3 dni wiozy¢ do wody
z sodg i naczynie postawi¢ w chtodnem miejscu.
Przed wilozeniem nakrywa sie rybe przez V2go-
dziny wodg, tlucze drewnianym miotkiem na
miekko i dzieli na 3—4 rowne kawatki. Po
trzech dniach wyciska sie pojedyncze czesci,
oczyszcza ze skOry i wnetrznosci, odcina ptetwy,
wyptukuje rybe i kladzie do Swiezej, miekkiej
wody. Wode odmienia sie trzy razy i za kazdym
razem rybe nalezycie wyciska. Przy przyrza-
dzeniu kitadzie sie kawatki sztokfisza na goracy
potmisek, posypuje miatkg solg i nakrywa. Za
S0S uzywajg roztopionego masta i dobrej mu-
sztardy, lub mleka i polewki rybnej, zasmazonej
mastem, skrobig i musztarda.

14. Pieczenie S$ledzi wedzonych. Zdej-
muje sie ze Sledzi wierzchnig skorke, poczynajac
od grzbietu, potem rozrzyna je, odziera z we-
wnetrznej czarnej powtoki, ucina gtowe i pltetwy
brzuszne, a do $rodka wkiada mlecz, nigdy zas
ikre. Nastepnie przyrumienia sie $ledzie w go-
rgcem masle na brytfannie, raz je tylko obraca,
a gdy juz sg upieczone, wyjmuje z brytfanny,
azeby sie nazbyt nie wysuszyly i przyprawia
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jajecznica. Chcac piec $ledzie z jajmi, thucze sie
je wraz z mleczem i soli, wktada z $ledziami do
brytfanny i przektuwa jaja nozem, dopodki nie
naciggng i nie osuszg sie z wierzchu. W koncu
jasno przypieczone $ledzie z jajecznicg, podnosi
sie z brytfanny i uktada na potmisek.

15. Gotowane matze. Zapomocg wody i
miotetki wiosiennej, oczyszcza sie zamkniete
w konchach matze, przeznacza na porcye 50 gr.
solonej wody i gotuje razem, dodawszy 2 cebule,
jednego liscia wawrzynowego, wraz z biatym
pieprzem, gozdzikami i octem, azeby polewka
nabrata kwaskowatego smaku. Gdy woda sie
juz zagotuje, wktada sie do niej matze i miesza
kilka razy. Otwarte muszle wyjmuje sie natych-
miast z naczynia i wklada gorace na pétmisek
i do sosierki. Jezeli cebula, lub wiozona w po-
lewke srebrna tyzka, przybrata barwe czarniawa,
cata potrawa jest wtenczas nie do uzycia, gdyz
matze zatrute byty pajgkami.

IX. Leguminy.

1 Omlety). Bierze sie 4 Swieze jaja,
V2 stotowej tyzki skrobi lub najpiekniejszej maki,
Vs litra cieptego, wodg rozpuszczonego mleka,
nieco kwiatu muszkatowego lub otartej cytryny

b Zwig takze : grzybek, jajecznik
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i troche soli. Wszystko to miesza sie razem,
a biatko bije na piane. Nastepnie dodaje sie
pewng ilos¢ masta i piecze ciasto tak diugo,
przy miernym ogniu, pod ogrzang pokrywka,
dopoki sie z wierzchu nie przysuszy. Obracaé
nie potrzeba. Podajagc na stét obsypuje sie
omlety cukrem i cynamonem, lub garniruje przy-
prawionymi owocami.

2. Stonina z jajami. Liczy sie na kazdo
jaje jedng stotowg tyzke mleka, kilka ziarnek
soli i thucze wszystko nalezycie. Potem kraje
sie ttustg stonine w talarki, wktada je na bryt-
fanne, przyrumienia z obu stron i polewa mle-
kiem, podbitem jajami. Skoro ptyn, przez prze-
ktucie jaj nozem, juz sie ulotnit, wtedy ktadzie
sie je predko na potmisek, azeby zmiekczaty.
Podtug upodobania mozna je takze przyprawic
siekanym szczypiorkiem.

3. Pampuchy. Na dwa pampuchy $redniej
wielkosci, bierze sie 38 litra pieknej maki, 2—3
jaja, Ya litra letniego mleka i troche soli. Biatka
z jaj ubija sie na piane, dodaje dobrze wymie-
szanej maki i piecze z tego 1 lub dwa pampuchy.

4. Pampuchy z jabtek. Z 4 jaj, 3 tyzek
stotowych maki, V4 litra mleka, z trochg wody
i soli, zarabia sie ciasto, miesza z pieknie ob-
skrobanemi jabtkami i piecze w stoninie lub
w masle. Po przektuciu i przewrdceniu jabtek
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na drugg strone, nakrywa sie je szczelnie po-
krywka, aby zmiekczaty. Za przyprawe stuzy
cynamon.

5. Tarte ciasteczka. Wyciska sie tarte
surowe ziemniaki ; moczy stary chleb biaty z mle-
kiem, zaprawia sola, dodaje jaj i nieco gestej
Smietany, miesza z tem tarte Kkartofle i piecze
w ksztatcie matych ciasteczek na masle.

6. Pampuchy tatarczane. 2 filizanki maki
tatarczanej miesza sie z 2 filizankami goracej
wody, dodaje filizanke mleka itroche soli i piecze
te mieszaning w ttustosci.

7. Biedny rycerz. Bierze sie do tej po-
trawy pewng ilos¢ sucharkow lub butki. Na
500 gr. sucharkow, liczg 6 jaj i 1 litr mleka.
Sucharki nalezy pokraja¢, mleko za$ zagotuje
sie z Kkilku skérkami cytrynowemi; cynamonem
i solg, polewg niem sucharki i obraca spodnig
strong do gory. Tymczasem bije sie jaja, ktadzie
z obu stron krajanki, aby jaja dobrze naciggly
i wypieka sie je w gorgcem masle, lub smalcu.
W koncu obsypuje sie cukrem i podaje na stot
gorgco, z Swiezym kompotem.

8. Mate buchty. Bierze sie funt pieknej
ogrzanej maki, litr cieptego mleka, 70 gr. roz-
topionego masta, 3—4 jaja, cukru, 30 gr. drozdzy,
matych i wielkich rozynkdw, cynamonu i nieco
soli. Make zalewa sie mlekiem, migsza w niej
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wszystkie przyprawy, ubija ciasto na twardo,
dodaje jeszcze pewng ilos¢ ogrzanych drobnych
rozynkow i przez 1—2 godzin zostawia sie ciasto
w cieptem miejscu, aby urosto. Nastepnie piecze
sie buchty w otwartej brytfannie z mastem i
smalcem. Obraca sie je tylko raz i to wtedy,
gdy juz z wierzchu obeschty.

9. Miazga ryzowa. Do 250 gr. ryzu, bierze
sie 2% litra mleka i J/s wody. Ryz sparza sig,
roztapia w garnku kawatek masta, wlewa don
mleko i gotuje. Potem dodaje sie do sparzonego
ryzu kilka kawatkow cynamonu i gotuje go nie
nazbyt gesto. W kohAcu zaprawia sie miazge
kawateczkiem cukru i soli i wylewa ryz na po}-
misek, obsypujac z wierzchu ttuczonym cukrem.

X. Kluski.

1 Kluski ziemniaczane. Dzieh naprzod
w tupinie gotowane ziemniaki, obiera sie dopiero
przed samem uzyciem. Na 2 talerze tartych zie-
mniakéw, bierze sie 4 drewniane tyzki (warzechy)
maki, nieco gatki muszkatowej, soli, 1 filizanke
topionego masta lub ttustosci z pieczeni i 6 jaj,
ktérych biatka bije sie na piane. Po zmieszaniu
tego wszystkiego, ktadzie sie kluski tyzkg stotowg
i gotuje przez kwadrans we wrzgcej wodzie.
Za przyprawe stuzy zrumienione masto.
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2. Kluski na drozdzach. Bierze sie 2 funty
maki, 200 gr. masta, 250 gr. drobnych i wielkich
rozynkéw, ¥a lkra cieptego mleka, 4 jaja, 30 gr.
suszonych drozdzy i soli. Z tego wyrabia sie
pulchne ciasto, bija¢ go mocno tyzka, pozwala
mu ro$¢ przez godzine przy piecu i wktada kluski
tyzkg do wrzacej osolonej wody, gotujgc przez
kwadrans. Za przyprawe stuzy przyrumienione
masto i owoce.

3. Kluski watrobiane. Swieza cieleca
watrobe, obrang ze skorki, dobrze uttuczong i
przetartg przez sito, tgczy sie z cienko siekang
stoning, 4 catkiemi jajami, X2 filizanki zimnej
wody, muszkatowg gatkg i pieprzem i wszystko
to dobrze migsza ze sobg. Nastepnie smazy
sie 100 gr. w kostki krajanego biatego chleba
w masle lub ttustosci z nerek, wraz z drobno
siekang cebulg i dodaje do poprzedniej mieszaniny.
Potem kiadzie sie kluski wielkg zamoczong tyzka
do wrzgcej wody i gotuje miernie przez 10 minut.
Przyrzadza sie je w koncu na ogrzanym pot-
misku, z tartym, smazonym w masle Chlebem
biatym lub razowym i sosem maslanym. Mozna
je jes¢ catkiem osobno, albo jako dodatek do
kwasnej kapusty.

4. Pieczone kluski grysikowe. Zarabia
sie funt maki grysikowej mastem, solg i litrem
mleka i tak diugo gotuje nad miernym ogniem,
az masa stezeje i oddzieli sie od garnka. Po
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ostegnieciu dodaje sie do niej 4 jaja, biatka bite
na piane, a wedtug smaku troche gatki muszka-
towej. Potem rozgrzewa sie thustos¢ w brytfannie,
ktadzie w to mate kluseczki i przyrumienia. Na stot
daje sie je z winem lub sosem owocowym, albo
jako przyprawe do pieczeni, zgotowanym owocem.

5. Kluseczki z wotowiny do potrawki
lub rosotu. 250 gr. dobrze posiekanego miesa,
rniesza sie z 90 gr. Smietany, z roztopionem
mastem, 2 zéttkami, 50 gr. obskrobanego, roz-
moczonego i wyci$nietego biatego chleba; gatka
muszkatowsa, solg i biatkiem, bitem na piane. Masa
musi by¢ miekka, lecz spoista. Kluski nabiera
sie tyzka i gotuje 5 minut w rosole lub w wodzie.

6. Kluseczki z jaj. Godzine przed przy-
rzagdzeniem, ubija sie litra polewki miesnej
lub mleka z 4 jajami, z siekang pietruszka, kwia-
tem muszkatowym i solg i napetnia sie garnek
wysmarowany mastem. Masie tej pozwala sie
ugotowac w wodzie na gesto, jednak nie natwardo
i drobi z tego kluseczki do przyrzadzonej juz zupy.

7. Kluseczki ze szpiku. Zatrzepuje sie
szpik kawatkiem masta, jak do $mietany, trze
suche butki lub chleb, dodaje jaj, gatki muszka-
towej, soli i nieco zimnej wody, co wszystko miesza
sie razem starannie. Nastepnie, nie przystawiajgc
masy do ognia, wykraja sie z niej tyzka kluseczki
i zostawia w zupie az do zupetnego ugotowania.
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8 Zwykte rosotowe kluseczki z maki.
Zaciera sie Smietane kawatkiem masta, grubosci
jaja kurzego i dodaje zottko, wraz z jednem
jajem, gatke muszkatowg, troche soli, 2 petne
stotowe tyzki dobrej maki, porusza mase przez
5 minut, drobi z niej kluseczki i gotuje w zupie
przez 10 minut.

Xl. Sataty.

1 Satata gtowiasta. Satate trzeba najpierw
dobrze obra¢ i wyptuka¢. Do sosu bierze sie
na 6 oséb, 2—3 jaja, ugotowane na twardo, 4—5
stotowych tyzek dobrej oliwy, troche soli i octu,
a wedtug upodobania takze nieco musztardy i
pieprzu. Za satate mozna uzy¢: dobrze siekanej
cebuli, burakéw i jaszczuru. Niektorzy domie-
szujg do tej potrawy, gestej kwasnej Smietany,
ale w takim razie trzeba nieco uszczupli¢ jaj i
oliwy. Najpierw miesza sie satate z oliwg, a
potem dopiero z sosem pilnie i ostroznie.

2. Satata z ziemniakéw. Kartofle goto-
wane na miekko, kraje sie w plasterki i dobrze
ciepte miesza ze sosem. Dobrg oliwe zatrzepuje
sie octem, mlekiem, pieprzem i solg, a podtug
smaku takze krajang cebulg. Migeszanine sporzadza
sie nastepnym sposobem : Do miski wsypuje sie
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ziemniaki, polewa je potowa sosu, przykrywa
drugg miskg i wstrzasa satate obiema rekami ;
potem dodaje sie reszte sosu i miesza salate
dalej, az plasterki nabiera soczystosci.

3. Satata ogoérkowa. Po Sciggnieciu skdrki
od szyputki az do wierzchotka, po wyptukaniu
i obskrobaniu ogérkow, kraje sie je w cienkie
kéteczka, miesza z dobrg oliwa, z cienko kra-
janemi cebulami, solg, pieprzem thuczonym i
mocnym octem, mieszajgc wszystko dobrze ze
sobg. Salata powyzsza moze stuzy¢ za przy-
prawe do wotowiny i gorgcych ziemniakow.

4. Satata z fazoli. Gotuje sie drobng fa-
zole na miekko we wrzacej solonej wodzie, prze-
cedza i miesza na zimno z oliwg, octem, pie-
przem, cebulg i sola.

5. Satata ze szczerbaku. Z nastrzepionego
szczerbaku uzywa sie tylko zéttych lisci ; usuwa
sie grube szypuitki, roztupuje delikatniejsze i
kraje je w mate kawatki. Tuz przed przyrza-
dzeniem myje sie satate, miesza z dobrze uttuczo-
nymi ziemniakami, oliwa, octem, solg i pieprzem.

6. Satata polna. Obrang satate ktadzie sie
do przyprawienia na poéitmisek, polewa oliwa,
dodaje octu i pieprzu. Przy przyrzgdzaniu mozna
obtozy¢ jg Ccwiartkami lub potéwkami jaj, na pot
ugotowanych.

5
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7. Satata ze Sledzi. Na trzy talerze zupy
ziemniaczanej, bierze sie 3—4 dobrze w wodzie
wymoczone S$ledzie, 3 filizanki gtgbikow i szczy-
piorku, 2 filizanki cebuli, tylez kwasnych jabtek
i kilka kwasnych ogérkow. Stosowne do tej
sataty sg takze resztki z pieczeni lub miesa
rosotowego. Ziemniaki krajg sie w mate kostki
— reszta sieka dosy¢ grubo. Nastepnie dodac
nalezy oliwy, octu, tluczonego pieprzu i odpo-
wiednig ilos¢ soli- takze cokolwiek $mietany lub
mleka, a w braku niego nieco cieptej wody i
wszystko miesza sie nalezycie.

8. Satata mieszana. Giabiki, dobre solone
lub zaoczczone ogorki, miekko ugotowang selere
i w tupinach uwarzone ziemniaki, wszystko
w réwnych czesciach, kraje sie w talarki i miesza
ostroznie w sosie nastepujgcym. — Na twardo
ugotowane jaja tgczy sie z octem, solg, musztarda
i cukrem, porusza delikatnie i dodaje oliwy i
gestej kwasnej S$mietany (drewniang kuchenng
tyzke na 1 jaje). Octu nie nalezy wlewaé za
duzo, gdyz ogorki i glgbiki sg dosy¢ kwasne.
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XIl. Kompoty.

1 Kompot ze $Swiezych jabtek. Dobre,
kwasne i kruche jabtka, obiera sie z tupin, roz-
krawywa na ¢wiartki, uwalnia od pestek i ptucze.
Wktada sie je potem z trochg wody, kawatkiem
cukru, kilku kawatkami cynamonu lub ze skér-
kami cytrynowemi do garnuszka i pod przy-
kryciem gotuje powoli na migkko. Potem miesza
sie dobrze kompot i przyrzadza gtadko na sto-
sownym poétmisku.

2. Kompot z jabtek na inny sposob.
Nie majagc dostatecznej ilosci jabtek, a chcac
otrzyma¢ pelne naczynie kompotu, gotuje sie
kawatki jabtek z wodg, cukrem i innymi ko-
rzeniami, dodaje wedtug ilosci V2— 1tyzki skrobi,
rozscienczonej wodg i warzy 5 minut, mieszajgc
ustawicznie. Przed odjeciem od ognia, mozna
zaprawi¢ kompot tegg piang, cukrem i cynamonem.

3. Wyborny kompot z catych jabtek.
Obtupuje sie dobre kruche jabtka Sredniej wiel-
kosci, oczyszcza z komérek pestkowych, robi
w nich na wzdtuz przeciecia i ptucze starannie.
Potem gotuje sie je w bunclowem naczyniu,
obficie w winie, zaprawionym cukrem, kilku
kawatkami cynamonu i skorkami cytrynowymi.
Podczas gotowania muszg byc¢ szczelnie nakryte.
Gdy juz z jednej strony dobrze zmiekczaty, prze-
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wraca sie je #tyzkg stotowg na drugi bok, a
w razie, gdyby nie byly dobrze nakryte, polewa
dosy¢ czesto winem. Po zmigknieniu, wyjmuje
sie je z garnka i kladzie obok siebie na ptaskim
talerzu. W ten sam sposob przyrzadza sie reszte |
jabtek, dodaje wedtug potrzeby wina i cukru

i zagotowuje sok w koncu pozostaty. Na przy-
rzadzony kompot polewa sie ten sok przez sitko, *
nadziewa otwory jabtek pozyczkami lub wisniami

i reszte soku nalewa.

4. Kompot z niedojrzatego agrestu.
Bierze sie do tego agrest, gdy juz doszedt do
potowy swej wi.elkosci, ucina szypuiki i reszte
kwiatu i ptucze starannie. Potem wklada sie
agrest do wody, zaprawionej cukrem i kilku
kawatkami cynamonu, a wyjmuje warzechg, gdy
juz zmieknie catkiem. Trzeba tu pilnie uwazac,
azeby jagody sie nie rozgotowaty. Potem wsy-
puje sie nowg serye i postepuje tak samo.
Wreszcie zagotuje sie sok wedtug potrzeby i
wylewa na kompot. C

5. Kompot z dojrzatego agrestu. Obrawszy
agrest z ogonkéw i resztek kwiatu, wsypuje sie ,
go do wrzgcej wody i gotuje, a skoro juz zmiekt !
dostatecznie po kilku minutach, cedzi go przez
sito. Potem znowu sie go gotuje z dodatkiem
cukru i cynamonu i miesza dos$¢ czesto. W koncu
zatrzepuje sie agrest thuczonym sucharkiem,
maka zarumieniong lub gestg $mietana.
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6. Kompot z gruszek. Obiera sie gruszki
z tupinek, wykluwa u gory resztki kwiatu, od-
rzyna do potowy ogonki i plucze starannie ;
potem wkiada je do pobielanego garnka, nalewa
dosy¢ wody z czerwonem winem, cukrem, cy-
namonem i kilku gozdzikami i gotuje pod przy-
kryciem, az zmiekng i zczerwieniejg. Przy przy-
rzadzaniu nalewa sie na kompot, sos zagotowany.

7. Dobry kompot ze Sliwek. Wprzdd
otarte Sliwki, gotujg sie w Sitku przez kilka
minut.  Zdejmuje sie potem z nich skorke,
oczyszcza z pestki i przystawia bez ptynu z ttu-
czonym cukrem i cynamonem do ognia, gdzie
praza sie chwile, jednak nie catkiem na miekko.
W koncu zatrzepuje sie je sokiem, zmigszanym
z jedng lub 2 tyzkami rumu.

8. Powidto ze Sliwek. Otarte i z pestek
obrane wegierki, gotuje sie na miekko, z trochg
wody w ich wiasnym soku. Potem nalezy je
przecedzi¢ i gotuje powtdrnie,z roztartem mastem,
chlebem przypieczonym, cukrem, cynamonem,
skérkami z cytryn i z jabtkami.

9. Gotowane suszone S$liwki. Wyciera
sie je najprzéd w goracej wodzie rekami i wy-
mywa dobrze, potem przystawia w zimnej wodzie
szybko do gotowania. Po kilku minutach od-
lewa sie polewke, daje znowu wrzacej wody
i wraz z kilku kawatkami cynamonu i cukru,
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miekczy powoli pod szczelnem nakryciem. Po-
lewki powinno by¢ dosy¢ duzo, a podbija sie
ja maka ziemniaczang lub skrobig.

10. Suszone kwasne jabitka. Obciera sige
jabtka rekami w zimnej wodzie i wkiada je do
glinianego naczynia z dostateczng iloscig wody,
zaprawionej winem, tupinkami z jabtek, cukrem
i cynamonem, gdzie gotujg sie powoli. Nastepnie
wyjmuje sie ostruzyny, a przyrumieniong polewke
przecedza na owaoc.

X1l Pudyngi.

1 Pndyng) z matycli rozynkéw. Funt
maki najlepszego gatunku miesza sie z 250 gr.
dobrze posiekanej ttustosci z nerek i wsypuje
nieco soli. Nastepnie dodaje sie do tego 3 jaja,
ubite na piang, % lkra tlustego mleka, 70 gr.
cukru, 200 gr. drobnych, a 200 z pestek obranych
rozynkéw i korzeni wedtug upodobania. W koncu
dolewa sie do tej mieszaniny szklanke rumu i
gotuje mase w formie przez 4—6 godzin. —
Sos przyprawia sie nastepujagcym sposobem :
Miesza sie cokolwiek dobrej maki z mastem,
dolewa do niej wrzacej wody i zagotowuje
z sola, cukrem i cynamonem. Po odstawieniu

11Takze budyn zwany.
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sosu od ognia, dolewa sie don wedtug smaku
biatego wina lub rumu Kkilka tyzek stotowych.

2. Pudyng z jabtek. Bierze sie funt
dobrej maki, 250 gr. cienko obskrobanej ttustosci
z nerek, petng kawowg tyzke, na proszek utar-
tego imbieru i cokolwiek soli. To wszystko trze
sie i miesza razem, a ciasto wyrabia zimng
wodg dobrze, jak na chleb. Nastepnie watkuje
sie ciasto do cienkosci, wklada do gtebokiej
miski omaczonej serwete i na niej ciasto wy-
cigga. Teraz kladzie sie w Cwiartki krajane,
oczyszczone z pestek, kwasne jabtka i kilka
calych gozdzikow, zaciska ciasto silnie u gory,
zawigzuje serwete i gotuje pudyng we wrzacej
wodzie, bez przerwy przez 2 godziny. Wode
trzeba zatrzepa¢ dwoma tyzkami stotowemi
maki, a ugotowany pudyng posypuje sie cukrem,
bez sosu.

3. Pudyng z ryzu. Bierze sie do 250 gr.
ryzu, 1 litr mleka i skérek cytrynowych, 125 gr.
masta, 125 gr. cukru, 10 jaj i 125 gr. gorzkiego
makaranu. Nastepnie sparza sie ryz i gotuje
powoli z cynamonem i skdérkami cytrynowemi,
dopoki nie stanie sie tegim, ale nie Kkleistym.
Po ostygnieciu wrzuca sie don masto, dodaje
cukru, utartych skorek cytrynowych, zottka i
wszystko to miesza sie z piang jajowg. Mase
te wkiada sie nareszcie warstwami, z makaranem,
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do mastem wysmarowanej formy i gotuje w niej
przez 2% godziny. Dodatek : sos piankowy.

4. Pudyng z maki grysikowej. Bierze
sie V2litra mleka, 80 gr. maki grysikowej, 100 gr.
cukru, 100 gr. Swiezej maki, 30 gr. rozynkow
suttanskich, 5 swiezych jaj i nieco skorek cy-
trynowych. Przystawia sie do gotowania mleko,
cukier i masto, wsypuje magke grysikowa i miesza,
az masa od naczynia odejdzie. Po ochtodzeniu,
dodaje sie do niej 2 cate jaja, 3 zottka wraz ze
skérkami cytrynowemi i rozynkami i wbija tegg
piane. Teraz dopiero, stawia sie mase w formie
z p6t wrzacg woda do pieca piekarskiego i go-
tuje bez przerwy powoli przez P/a godziny.
Wbrew potrzeby nalezy dola¢ nieco gotujacej
wody. Pudyng ten stawia sie na stot tylko
goracy.

KONIEC.
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Beefsteak z siekanego m iesa...

POtrawka 0ZOTrOW ..ot
Potrawka z miesa rosotowego
Zrazy na kwasno
Potrawka pieprzowa..
Pieczen cieleca
Potrawka cieleca
Kotlety cielece
Pieczona watroba....
Watroba nadziewana..
Potrawka z watroby
Pieczen barania
Pieczen wieprzowa...
Swieza kiethasa




24.
25.

26.

27.
28.
29.
30.
3L
32.

33.

34.

35.
36.
37.

. Marynowane sardele ..
. Weg6rz marynowany...
. Sledzie marynowane....
. Wattusz gotowany
. Kablion....
. Laberdan...
. Sztokfisz
. Pieczenie $ledzi wedzonyCh .
. GOtOWANE M AEZ € s

©O~NOUAWN PR

Kotlety WIEPIZOWE . . i o
Pieczone zeberka
WeEAZONa SZY NK @ i sssesissssssssesesssssenes
Zasolona wotowina
Gotowana stonina
Panhas
Pieczen zajecza
Zajac pieprzowy
Pieczen z gesi
POtrawka Z g € ST .. sesesssss
Pieczen z kaczki
Miode pieczone KO guU K.
Pieczone mtode gotabki..
Pieczen z krolikow

VI1Il. Potrawy rybne.

. SZCZUPAK GOTOWANY ovvvvvvvvvecivssiniineessnessssssssssesssssssssssissnsees
. Szczupak pieczony
. Liny gotowane
. Okun gotowany

Okun pieczony
Karp

IX. Leguminy.

. Omlety (grzybek, jajecznik) .o
. Stonina z jajami . . . e
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. Kluseczki ze szpiku
. Zwykle rosotowe KIUSECZKI..rcecieiiieciriessisssseenen

N OAWN

. Satata ze Sledzi
. Satata mieszana

NI NS I NS AN

. Kompot ze $wiezych jabtek
. Kompot z jabtek na inny sposéb
. Wyborny kompot z catych jabtek
. Kompot z niedojrzatego agrestu

P mpnchy tatarczane
BIEANY T COT Z oo e
Mate DUCKH LY oo

Miazga ryzowa

X. Kluski.

. Kluski ziemniaczane — ® ...
. Kluski na drozdzach ...
. Kluski watrobiane
. Pieczone Kkluski grysikOWe........usieiins

Kluseczki z wotowiny
Kluseczki z jaj .

. Satata GHOW IaSTa e

Satata z ziemniakéw
Satata ogorkowa
Satata z fasoli
Salata ze szczerbaku . .
Satata polna

X11. Kompoty.
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10.

B o

. Pudyng zmaki grysikowej

79

. Kompot z dojrzatego agrestu........n: 08
Kompot z gruszek 9
Dobry Kompot ze SHWEK......ccccoiisisisisisisinininnns 69
Powidlo ze $liw ek 69
Gotowane suszone $liw Ki 69
Suszone kwasne jabtka

X111, Pudyngi.
Pudyng zmatychrozynkoéw 70

. Pudyngz jabtek 71

Pudyng zryzu

OWCWFMSIS



F Naktadem Edwarda Feitzingera w Cieszynie (Sla.sk austr.)
wyszty nastepujace piekne drukowane i illustracyami ozdobione dzietka, zawiera-
jace powiastki i opowiadania.

Biblioteka tanich ksigzeczek dla ludu i mtodziezy.

Cena kazdego zwyczaﬂnego dzietka tylko 40 h = 35 fen,,

przy wiekszyc
Abelino, straszny bandyta.
Corka sybirskiego wygnarnca.
Jadwiga, oblubienica bandyty.
Jan Okpi.$wiat (Sowizdrzat).
Krzysztof Kolumb i odkr. Ameryki.
Losy Genowefy, ciekawa historya.

lub oprawnych cena podana:

. Kazimierz Skaza,
. Trzy ciek. opow. czarodziejskie.
. Zaczarowana sroka, ciek. pow.

. Poczciwy Antos.
. Dwie piekne historye o ksieciu Brun-

powiastka histor.

Z 24 rycin. Opr.

cwiku i Stylfrydzie.

Mtynarz ijego dziecko, wedr. duchéw. 59. Dobry Frydolin i nieg. Dytrych.
Przygody Robinzona Kruzoe na 60. Jaskinia Beatusa, pow. z wiek. $red.
morzu i ladzie. 61. Wspomnienia z podr. do Londynu.
Piekna Meluzyna, cud. historya. 62. Gwiazda narodu polskiego i catej
Trzy piekne miynareczki. ludzkoséci. W stuletnig rocznice

Zamurowana dziewczyna.

powst. Kosciuszki, nap. Fr. Koz.dras.

Zycie i czyny Rynal. Rynaldyniego. 63. Imko, zwany Wisetka. Opowiadanie
Straszny niewiastobdjca H. Schenk. Bog. Hoffa. Cena 45 ct. = 75 fen.
.a) Ofiara intrygi cioci, obrazek z 64. Z naszej wsi. Jak Agata uzywata
zycia. czaréw aby jej krowy duzo mleka
b) Rabin cudotwérca i Praktyczni dawaty. Z 10 rycinami.
i niepraktyczni, nowela i obrazek. 65. Czarownica Szeged, histor. opow.
Kochaj swoj obrzadek, obrazek z 66

zycia ludu we wschodniej Galicyi.
Mistrz Twardowski, zajm. historya.
Ksigze Aleksander Menzykow.
Aleksander ksigze butgarski.

Dr. Jan Faust, jego zycie i sprawy.
Turcy p. Wiedniem, oblez. Wiednia.
Piekna Magelona i Hrabia Piotr.
Historya o siedmiu medrcach.
Robert Dyabet, powiesc z przesztosci.
Wilhelm Tell i jego sprzymierzency.
Dziewica Orleanska, powie$¢ histor.
Ks. Eugeniusz prawy rycerz.

Mtyn dyab. na Goérze Wiedenskiej.
Echo z Afryki, pamietnik wedr.

. Wspomnienia z podrézy do AmeryKki.
50

Cena 60 h = fen.

. Za oceany, opowie$¢ lud.
. Na rodz,

ziemi, powie$¢ dla ludu.
Wierny do $mierci, powie$¢ histo-
ryczna z dziejow Slaska.

. Antoni Nienasytek, "pow. z spraw-

dziwego zdarzenia.

. Giacomo, wdédz bandytéw w gérach

Kalabrejskich.

. Basni z 1001 nocy.
. Bechsteina bajki i pow. Tom. 1.
1

. Pigkna Kazimiera i cztow. potwor,

powie$¢ hiszpanska.

Szkice z zycia zwierzecego. 76. Marta i Marya, dwie pow. wiejskie.
Bliznieta, historya z zycia ludu. 77. Ojciec, syn I wnuk, pow. wiejska.
Dwie nowe powiastki dla dzieci, 78. Zamek w jaskini Xa, Xa, opowiad.
i 33. Jozef Ignacy Kraszewski. Cena 79. Zbrodnia i kara, obrazek history-
80 h = 70 fen.,, w opr. 1.— K czny z r. 1846.

80 fen., w ptotno eleg. 1.20 K= 1Mk. 80. i 81. Komedyjki dla dzieci i mio-

i 35. Nasze go6ry, malown. opisanie.
T. 34 Karpaty. T. 35 Tatry.
Ondraszek, stynny dow.
Cena 50 h = 80 fen.

Zty duch Lumpacyusz Vagabundue.

zbojcow.

dziezy. Cena 80 h.

Tomiki w oktadce
z przepysznym kolor, obrazkiem.

Kara za grzechy, op. na tle prawdy. 200. $niezny gréb w Sierra.

Rybak, duch i krol czarnych wysp. 201. Porwane dziecko, opow. z Turcyi
Krawiec czarnoksigznik, ciek. op. 202. Kama Samojedka, opow. histor.
Duch gor i jego siostry, pow. 203. Jeniec Szykitéw, z zycia indyansk.
Historya o rycerzu Zygfrydzie. _ 204. Mareipotama, c6ra Pampasow.
Tajemniczy duch, obrazek z Afryki. 205. Wielkie skarby ztota w Sierra New.

Reinhold cudowne dziecie.

206.

Na granioy kraju Indyan.

Wendelin z Hoellensteinu. 207. Kolonisci u zrédet rzeki Susquehan.
Gnom. (Ciekawa bajka), 208. Harold krél cyganéw, op. z Wegier.
i 48. R6za z Tannenburga. Opr. cena 209. Szkalpierze Potudniowej Ameryki.
90 h == 80 fen. 210. Bogufat, miody pustelnik.

i 50. Cesarz Oktawian, zajmujg pow. 211. Dobromit, czyli cudowne sa drogi
Opr. cena 90 h = 80 fen. Panskie.

do 53. Fortunat i jegosynowie, pow. 212. Pomiedzy ludozercami w Sumatrze.

z dawn. lat. Opr. cena 1.20 K= 1 mk.

213.

Dziwne podréze na ladzie i namorzu.

Doktadne spisy ksigzek darmo i franko.



