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PRZEDMOWA.
"Co kraj to obyczaj," powiada przysowie,

a nigdzie chyba nie sprawdza si ono bardziej,

anieli w kuchni. Warunki yciowe i nawet ar-

tykuy spo3rwcze w Ameryce s inne ni w Pol-

sce, a zatem i kuchnia z koniecznoci róni si
musi. Poniewa we wasnym naszym interesie

ley, abymy si s'tarali przystosowa do tutej-

szych stosunków i warunków yciowych i na
równi z Amerykanami mogli korzysta z dobro-

dziejstw tego kraju, nie zapominajmy wic jak

wan, rol gra tu znajomo artykuów spoyw-
czych i ich prz3nrz;dzania i e pod tym wzgl-
dem nasze zwyczaje zmianie take uledz powin-

ny. Jedno z przeszkód w tym wzgldzie by nam
brak dobrego podrcznika kucharskiego, albo-

wiem ksiki tego rodzaju, ofiarowane publicz-

noci polsko-amerykaskiej, byy to przewanie
przedruki z dzie europejskich, obliczonych na
stosunki tamtejsze, a nie amerykaskie. Otó
aby zapeni ten brak polskiej ksiki kuchar-

skiej, zastosowanej do stosunków tutejszych,

puszczamy w wiat wydanie niniejsze i mamy
nadziej, e zadaniu temu w zupenoci ono od-

powie.
'
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ZUPY MISNE.

Rosó.

Na zwyczajny rosó wystarczy wzi,ó pó fun-
ta misa woowego na osob, ale chcc mieó ro-

só lepszy i tszy, naley liczy po funcie na o-

sob. Misa obmywa nie naley, albowiem od-

bierze mu si znaczn cz soków poywnych,
lecz zala odrazu wod w rdlu lub garnku, naj-

lepiej mikk, i gotowa, wcale nie szumujc,
przez trzy i pó do czterech godzin. Grotowanie

odbywa si powinno na wolnym ogniu, a wody
naley odrazu nala tyle, aeby nie trzeba jej

byo dolewa w czasie gotowania, bo rosó nie

byby tak dobrym; ilo wody zaley naturalnie

od tego, na jak silnym ogniu rosó si gotuje,

gdy si wszake gotuje na bardzo wolnym o-

gniu, to pó kwarty na osob wystarczy. Gdy si
rosó gotowa ju ca godzin i szumowiny po-

kazywa si przestan, wla yk zimnej wo-

dy, wskutek czego oddzieli si i wyjdzie na

wierzch tuszcz, zwany pozot, który naley

zebra yk. Nastpnie naley doda wszelkiej

woszczyzny, jaka jest pod rk, jak naprzy-

kad: pietruszki z korzonkami, porów, marchwi

i cebuli; cebul mona wpierw upiec na blasze

W piecu, co podnosi smak rosou. Przed wyda-

niem na stó odstawi od ognia na dziesi mi-

nut, zebra reszt pozoty, poczem przecedzi

przez sitko do wazy, do której kadzie si tro-

ch drobno usiekanej pietruszki.
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Rosó Julienne.

Najodopowiedniejsz proporcy jest wzi
% funta misa, woowego, najlepiej od krzy-
ówki, na osob, a take troch cielciny—mo-g to by mae kawaeczki, oraz nieco kurzych
podróbek. Cielcin, podróbki i mae kawaecz-
ki woowiny, wszystkiego razem okoo pó fun-
ta, pokraja drobno, z dodatkiem paru yek-
oju woowego, woy do rdelka i postawi na
ogie z tak tylko iloci wody, aby si nie
przj-palio, a gdy si dobrze zrumieni, doda pa-
r cebul upieczonych i marchewk lub dwie
drobno pokrajane, aby si razem rumieniy;
podlewa naley wci wod, aby nie przypali.
Miso jednoczenie gotuje si jak zwykle na ro-

só. Gdy owe kawaeczki z cebul i marchewka
dobrze ju si zrumieniy, woy wraz z ich so-

sem do rosou i gotowa wszj^stko razem. Od-
dzielnie pokraja drobno w cienkie paseczki
rozmaitej woszczyzny, woy w osobny rde-
lek i dusi na bardzo wolnym ogniu, podlewajc
potrochu rosoem. Gdy tak miso jak i wo-
szczj^zna s ju zupenie ugotowane, wrzuci do

zup5^ yk poprzednio ugotowanego zielonego

groszku, lub te pokrajanych w paski lici szpi-

naku ; albo te mona uy do tego szparagów

,

kalafiorów lub kapusty brukselskiej (brussels

sprouts). AYyda na stó bez adnych innych

dodatków.
Rosó Orleaski.

Ugotowa mocny rosó woowy jak zwykle,

osobno za zrobi nastpujcy farsz z drobiu,

najlepiej z kury: obrany z koci drób surowy

usieka na ma; wzi masa (najlepiej rako-
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wego), rozgrza, woy na nie posiekan mas,
podusi z pó godziny, poczem doda tyle ro'z-

moczonej buki, ile jest masy, soli i pieprzu do
smaku, odrobin gaki muszkatoowej, a na ko-
niec na pó funta takiej masy wbi dwa ótka i

dobrze wsz3^stko wymiesza. Z masy tej wyro-
bi na stolnicy dwa tuziny podunych kluse-
czek, kt^re si potem wrzuca do gotujcej si
wody, a po ugotowaniu wybierayk i wkada
do wazy; oprócz tego woy w waz par y-
ek ugotowanego zielonego groszku i tyle ugo-
towanego i potem wypraonego z masem ryu
i na to dopiero wylewa si rosó.

Rosó ze Sodk Kapust.

Ugotowa zwyczajny czysty rosó. Osobno
ugotowa pokrajan w wiartki i poDrzednio
odparzon kapust, liczc wier gówki na o-

sob; kapust gotowa naley a b^zie zupe-
nie mikka i to bez pokrywy, abv gorycz wy-
parowaa. Gdy kapusta juj^ ug:otowana. odce-

dzi ja i woy do wazy, a take a:ar drob-

nych, yeczk wykrawanych kartofelków i za-

la rosoem. Do rosou tego uy^yaja take nie-

którzy kwan mietan, któr podaje si osob-

no na stó i dodaje dopiero na talerzu.

Rosó z Lanemi Kluseczkami.

Ugotowa rosó na misie woowem z dodat-

kiem rozmaitej woszczyzny, przecedzi, wla
napowrót do rdla i postawi na ogniu. Dwie
yki mki rozbi z dwoma caemi jajami i zim-

na wod na rzadkie ciasto, zrobi trbk z pa-

pieru i przez ni la ciasto na gotujcy si ro-

só.
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Rosó Selerowy.

Ugotowa rosó na misie woowem z wo-
szczyzn jak zwykle, a na krótko przed wyda-
niem doda pokrajanycli w mae kostki sele-
rów 1 gotowa a bd zupenie mikkie. Miso
z tego rosou ubiera si gotowanemi jarzynami
i podaje jako sztuk misa.

Rosó ze Szczawiem.

Ugotowa tgi rosó na misie woowem, od-
la z pó kwaterek tego rosou w osobny rde-
lek i^ugotowa w nim gar lici szczawiowych.
Wla potem rosó jak i licie szczawiowe wwaz
i rozmiesza. Ugotowa w wodzie jaja pu-
szczane w koszulkach, po jednem na kada oso- •

b, wyoy na talerze i dopiero wtedy nalewa
zup na kady talerz.

Rosó z Siekanego Misa.

Czubatyk dobrego masa rozpuci w r-
delku, woy pokrajan redniej wielkoci ce-

bul i dusi na wolnym ogniu pod pokr^^w a
sie cebula lekko zrumieni, od czasu do czasfi

mieszajc. Do usmaonej w ten sposób cebuli

woy dwa funtv drobno posiekanej chudei
woowiny, zala kwart zimnej wodv, przykrv
T)okr>^vka i gotowa na bardzo wolnvm ogniu
trzv godziny, poczem przecedzi i wla napo-
wrót do rdelka, wbi jedno biako dobrze roz-

bite, jedn skorupk od jajka, yk zimnej wo-

dy, par gwodzików, odrobin gaki muszkato-

owej, soli i pieprzu do smaku, gotowa pi
minut, poczem ponownie przecedzi i wyda na

stó.
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Rosó Szkocki.

Namoczy na godzin w zimnej wodzie trzy

Lunty baraniny od karku, poczem wyj, odkra-

ja wszystek ój, a miso pokraja na mae ka-

waeczlii, woy do rdla, zala dwiema kwar-

tami zimnej wody i postawi na ogniu. Gdy si
zagotuje, zeszumowa naleycie, poczem goto-

Vv'aó pótorej godziny. Pokraja dwie marchew-
ki, brukiew, cebul lub dwie i doda do zupy, a

take dwie yki kaszy jczmiennej, oraz soli i

pieprzu do smaku, i nastpnie gotowa dalej

trzy godziny. Wydajc na stó posypa drobno
siekan pietruszk.

Rosó Owsiany.

Zala ko woow dwiema kwartami zimnej

wody i gotowa na wolnym ogniu trzy godziny.

Na pó ^'odziny przed wydaniem na stó doda
pó filianki namoczonego w wodzie a zmiknie
ryu, trzy yki kaszy owsianej (oatmeal),. oraz

soli i pieprzu do smaku i gotowa jeszcze pó
godziny, poczem wyda na stó.

Rosó na Prdce.

Posieka drobno jeden funt chudej woowiny;
pokraja drobno jedn marchewk, jedn ma
brukiew i jedn cebul, a take wrzuci jeden
gwodzik i pó listka bobkowego. Zala jarzy-

ny kwart wody i gotowa dwadziecia minut,
przecedzi, poczem wla napowrót do rdelka,
woy miso i gotowa na wolnym ogniu godzi-

n, dodawszy soli i pieprzu do smaku; mona
take doda yk sosu pomidorowego, a take
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palonego cukru dla koloru. Wyda na stó wraz
z misem-

Rosó z Cielciny.

Aby mie dobry rosó z cielciny, jednym z

najwaniejszych warunków jest, aby cielcin
wpierw odparzy ukropem i ]Dozostawi w nim
par minut; poczem wod odla, w przeciwnym
bowiem razie rosó zbieleje. Bierze si najmniej
pó funta misa na osob, a dalsze postpowa-
nie jest takie same jak przy rosole z woowiny,
z t wszake rónic, e rosó z cielciny gotu-

je si daleko prdzej, zaledwie okoo pótorej go-
dziny, oraz i soli go naley dopiero przed sa-

mem wydaniem na stó, inaczej bow^iem zczer-

.nieje. Podaje si go tylko z ryem, kaszk za-

cierana jajkiem, lub lanemi kluseczkami.

Oszczdny Rosó Cielcy.

Dwa funty cielciny od karku zala wod i go-

towa a miso bdzie mikkie; odkraja mi-
so od koci i odstawi, koci za woy napo-
wrót w rosó i gotowa dalej okoo dwóch go-

dzin na w^olnym ogniu, poczem przecedzi, wla
napowrót do rdelka, doda redni pokrajan
cebul, pó filianki przemytego ryu i yk
mki, poprzednio rozmieszanej w dwóch ykach
wody, postawi na ogie i gotowa a ry b-
dzie gotów. "Wsypa soli i pieprzu do smaku, a

wyda z maemi grzaneczkami na stó. Z mi-
sa, które si odkrajao od koci, gotuje si osob-

no potrawk, a zatem ma si odrazu dwie potra-

wy.
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Barszcz.

Dobro barszczu, robionego na kwasie bura-

kowym, zaley gównie od dobroci tego kwf>-

su. W powszechnem uyciu s. dwa sposoby ro-

bienia kwasu burakowego i jakkolwiek oba wy-
daj, dobry barszcz, kwas robiony sposobem
duszym, zabierajcym cztery do piciu dni

czasu, ma t zalet, e daje isi o wiele duej
bez zepsusia przechowa, podczas gdy robiony

I)rdzej, prdzej si take i psuje.

Sposób duszy: Obmy i starannie obra bu-

raki, wiksze przekraja wzdu na dwie poo-
wy, woy w gbokie naczynie, najlepiej gar-

nek gliniany, i zala przegotowane, poprzednio

i ostudzon wod mikk, o temperaturze poko-

jowej. Postawi garnek w ciepem miejscu na
cztery lub pi dni, a kwas bdzie gotów. Na-
stpnie, jeeli si chce zachowa ten kwas na
czas duszy, naley go zostawi w miejscu

zimnem, aby dalej nie fermentowa. Chcc kwas
przechowa czas dugi, naprzykad par tygod-

ni lub nawet miesicy, naley go zaraz po ukwa-
'Szeniu, to jest pitego lub szóstego dnia po na-

.stawieniu, pozlewa do butelek, nalewajc nie-

mal do pena, a na wierzch nala oliwy, która

nie dopuci powietrza i tern samem zapobiegnie

dalszej fermentacyi.

Sposób prdki: Pó funta czerstwego razowe-

go chleba i may kawaeczek kwanego pytlo-

wego pokraja w kawaki, woy w garnek,

wrzuci sze czerwonych buraków, z których

wiksze przekraja wzdu, zala przegotowa-
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n i potem ostudzong, wod^ i postawi w ciep-
em miejscu; w nocy postawi garnek w po-
Wiu pieca, a w dzie mona go wynie na
soce; kilka razy na dzie naley zawarto
zamiesza, a za dwie doby barszcz ju bdzie
^idatny do uytku.
Przy robieniu barszczu pamita naley, e

kwas burakoAvy leje si dopiero na ostatku, aby
si dugo nie gotowa, zaledwie par minut.

Barszcz Czysty.

Wzi misa woowego z koci, najlepiej ze

szpikiem, i zala ma iloci wody, poczem go-

towa jak zwyky rosó. Osobno uszadkowa
par buraczków, pietruszki i marchwi, posypa
cukrem, a gdy sok puszcz, doda do gotujce-
go si rosou, a take jedn ca cebul i par
grzybów suszonych. Ugotowa osobno par
ipzerwonych maych buraczków, poczem je o-

bra, poszadkowa drobno i zala kwasem bura-

kowym; postawi w ciepem miejscu i niech po-

stoj z godzin lub nieco duej. Gdy rosó si
ugotuje, wla ten kwas, zagotowa i zaraz od-

stawi ; nie naley go duej gotowa, bo robi si
cierpki i niesmaczny. Przed wydaniem na stó
barszcz naley przecedzi, aeby wszystkie do-

datki pozostay w rdelku, do waz}^ za sypie

si gar poszadkowanych ugotowanych po-

przednio czerwonych buraczków. Jako dodat-

ki do tego barszczu daj uszka, kiebas goto-

wan pokrajan w plasterki, jaja w koszulkach,

które wpuszcza si ostronie na talerz, lub na-

wet gotowane kartofle. Niektórzy gotuj ka-
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waek misa wieprzowego razem z barszczem,

a potem miso to, pokrajane na mae kawaecz-

ki, podaj w wazie. Barszcz czysty podawa
mona tak w filiankaci jak i talerzach. Gdyby

barszcz, wskutek za dugiego gotowania, nie-

wieego kwasu lub innej przyczyny straci ko-

lor, mona to naprawi w sposób nastpujcy:

Utrze gotowany czerwony burak, woy otrzy-

man mas w sitko i przez to dopiero la barszcz

do wazy.

Barszcz Zabielany.

Ugotowa barszcz czysty sposobem podanym

poprzednio, a tu przed wydaniem na stó roz-

5bi starannie pó yki mki z du filiank

dobrej kwanej mietany i zaprawi ni barszcz,

lejc potrocliu i wci mieszajc, poczem niech

si zagotuje i wyda na stó. Barszcz ten poda-

je si z kiebas pokrajan w plasterki, albo te
z jak inn wdlin, uszkami lub jajami

^

goto-

wanemi na twardo i pokrajanemi w wiartki;

mona take da tarte kartofle.

Barszcz Polski Szary.

Wzi koci wieprzowych, kawaek wdzon-
ki, zala barszczem burakowym i gotowa. Po
zeszumowaniu doda kilka cebul, par grzybów

suszonych, zbek czosnku, nieco imbieru i ma-

jeranku, a take kilka ziarnek pieprzu i gotowa

dalej a miso zmiknie. Nastpnie barszcz

przecedzi do innego rdla, zatrze mk,,zago-

towa i wyda w wazie lub na talerzach, na któ-

rych naley mie pokrajane w kostk miso z
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barszczu, a po wierzchu posypa siekanym zie-
lonym koperLiem.

Barszcz Maorosyjski.

Ugotowa zwyczajny rosó na misie woo-
wem. Posieka drobno dwa czerwone buracz-
ki, jedn marchewk, par gahjzek pietruszki,
par odyg- selerowych, oraz pokraja W niedu-
e kawaki ma gówk kapusty; woy jarzy-
ny do rdelka, doda do nich tuszczu zebrane-
go z rosou, który ma by ju na dogotowaniu
i podsmay, poczem doda do tych jarzyn y-
k mki i dobrze wymiesza. Tak podsmaone
jarzyny, oraz par pokrajanych pomidorów do-
daje si nastpnie do rosou, dolewa kwasu chle-

bowego lub buraczanego, gotuje jeszcze pó go-

godziny i podbijamk
;
jeeli jest kwana mie-

tana, to ni barszcz zabieli. Miso ugotowane

w rosole kraje si w kostk i wkada do wazy,

a na to leje si nastpnie barszcz.

Barszcz Woyski.
Ugotowa ^^lobry rosó na misie woowem.

Osobno ugoto\Va ma gówk kapusty, któr
przed ugotowaniem naley wpierw sparzy u-

kropem i wod t odla, i par buraczków: ka-

pust pokraja w wiartki, burnki za w cieid^ie

paseczki i woy do rosou. Podusi w male
ze cztery mae lub trzy wiksze pomidory, jirze-

fnsowa przez sito, aby oddzieli ziarnka i skór-

ki, i wla take w zup, poczem wszystko goto-

wa pó godziny. Pi-zed wvdaniem wla do

wazy par yek dobrej kwanej mietany i la
na ni zup, mieszajc jednoczenie, aby si
mietana poczya z barszczem; nastpnie
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wzi miso z rosou, pokraja w mae kostki i

take wrzuci w waz.

Barszcz Biaoruski.

Par funtów koci woowj^cli zala wod,woy kilkanacie ziarnek pieprzu, par li-

stków bobkowych i gotowa godzin i pó. Kil-
ka buraczków pokraja bardzo drobno, wrzuci
do rosou i gotowa dalej, a buraki bd zu-
penie mikkie, wtedy za zaprawi filiank
kwanej mietany z odrobin mki, dola octu
do smaku, zagotowa i wj^da na stó. Barszcz
ten mona równie dobrze robi na wdzonce lub
szynce.

Barszcz Podolski.

Nastawi miso woowe, koci lub wdzonk
tak jak na rosó, woy par cebul, listek bob-
kow3^, kilkanacie ziarnek pieprzu i gotowa
dobr godzin. Poszadkowa par buraczków
i pokraja nie bardzo drobno pó gówki kapu-
sty, wrzuci w barszcz i gotowa tak dugo, a
kapusta i buraczki bd zupenie mikkie. Za-

iDrawi filiank mietany z odrobin mki, do-

da octu do smaku i wyda.

Barszcz ytni.

Kilka yek maki razowej ytniej zala cie-p wod i postawi w ciepem miejsu dla za-

kiszenia, co powinno zabra czterdzieci om
godzin czasu. Osobno ugotowa par czerwo-

nych buraczków i ma gówk kapusty; bu-

raczki poszadkowa drobno, a kapust pokra-

ja w kawaki wiksze. Mie ugotowany tgi
rosó, zmiesza go pó na pó z kwasem ytnin,

zagotowa razem, zaprawi mietan kto lubi,
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i wylftó do wazy, w którg si woyo poprzednio
lvapiist i buraczl^i. Zamiast m^ki ytnio,] mo-
na z równie dobrym skutkiem uy rutowane-
go jczmienia.

Zupa a la Reine.

Zup t gotuje si z Ivury. Ugotowa rosó z

kury zwykym siDosobem, dodajc woszczyzn,
z t tylko rónic, e gotowa naley duej, aby
miso zupenie od Iloci odcliodzio. Wtedy
wzi miso biae i miso z ud, posieka na ma-
s, odrzucajc wszake skór. Osobno mie
wier funta ugotowanego na bardzo mikko
ryu, bra potrocliu miso i ry i tuc w mo-
dzierzu na mas, któr nastpnie przefasowa
przez sito, polewajc rosoem. Wzi yk do-

brego masa, rozbi go z dwoma ótkami i roz-

miesza z zup. odstawion poprzednio od o-

gnia, i ju dalej nie gotowa, lecz zaraz wyda
na stó; niektórzy dodaj przed samem wyda-
niem na stó T)ó szklanki reskiego wina, któ-

re wlewa si do zupv i razem zagrzewa. Zup te

podaje si z maemi grzaneczkami smaonemi
na male.

Zupa Andolus.

Trzy pomidory, trzy cebule, listek bobkowy,

zbek czosnku i nieco korzeni angielskicb wo-

y w rdelek, dusi pod pokryw do mikko-
^ ci, poczem przetrze przez sito. IMie ugotowa-

ny rosó z misa woowego, rozprowadzi nim

przefasowan mas i zac-otowa. Pokraja^ w
cienkie paseczki kawaek szvnki i zasmay j
na patelni z zielonym koperkiem, woy do

wazy i na to wyla zup. Bo zupy tej podaje si

jaja w koszulkach.



— 19—
Zupa Aksamitna.

Do kwarty czystego rosou doda filtank
mietanki, soli i pieprzu do smaku. Ubi cztery
ótka z czterema ykami mietanki i domie-
sza do zupy. Zup t podaje si zazwyczaj w
filiankach do bulionu.

Zupa Biaa.

Ugotowa z woszczyzn rosó z kury lub pa-
ru funtów cielciny, gotujc tak dugo, a mi-
so bdzie mikkie zupenie. Osobno ugotowa
kaszy jczmiennej lub perowej z odrobin ma-
sa na gsto, pilnujc aby si nie przypalia i

dobrze rozkleia, zbierajc cigle yk formu-
jcy si klej w waz, gdy ten jest wanie naj-

lepszy. Gdy kasza rozgotowana zupenie, prze-

trze j przez rzadkie sito, podlewajc rosoem
i wymiesza dobrze, wla filiank mietanki i

zagotowa. Do wazy daje si smaone w male
grzaneczki i siekan zielon pietruszk.

Zupa Bagration.

Funt cielciny z koci zala wod i gotowa,
Po zeszumowaniu doda rozmaitej woszczyzny,
jaka jest pod rk i gotowa a miso bdzie

zupenie mikkie, a wtedy odkraja je od koci,

doda filiank poprzednio ugotowanego ryu i

razem utuc w modzierzu na mas, któr po-

tem przetrze przez sito, podlewajc rosoem.

Mas otrzyman rozprowadzi rosoem, a wy-

dajc zaprawi filiank mleka, w którem roz-

bi naley dwa ótka. Jako dodatek do tej zu-

py daje si krajane kluseczki lub makaron.
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Czarnina.

Czarnin mona robi z prosicia, gsi lub
kaczki, a niektórzy robic^ j nawet z przodka
zajca. Naley przegotowa nieco octu, osolió
go, ostudzi i w ten ocet wpuci krew w czasie
zarzynania kaczki lub prosicia, które oczysz-
cza si, parzy, opala z sierci nad ogniem i

tak oczyszczone wstawia na rosó; z gsi za u-
ywa si do czarniny zwykle tylko podróbki, ag sam |)iecze si na pieczyste, nadziewan
jabkami, gdy potrawka z niej niedobra, a
zamiast niej gotuje si wraz z podróbkami pa-
r funtów woowego misa. Po zagotowaniu ro-

sou i osoleniu go, wrzuca si woszczyzn, pa-

r grzybów, cebuli, oraz kawaek wieej soni-

ny ze skórk. Gdy to wszystko ugotowane na
mikko, przecedzi rosó, prosi czy kaczk
wyj na pómisek i przykry, eby raptem nie

ostygy, z nich bowiem urzdza si potrawka z

sosem, do której zostawi naley nieco czystego

rosou. Gdy rosó ugotowany, przecedzi go i

zaprawi krwi, przygotowan z octem i mgk;
doda octu do smaku, par yek cukru, sonin
pokraja w kostk, wrzuci w zup i to wszyst-

ko razem zagotowa, pilnujc aby si nie zwa-

rzyo. Osobno ugotowa w rdelku suszonych

gruszek i liwek, lub te wieych gruszek i

jabek i te razem z sosem, w którym si goto-

way, a którego powinno by bardzo mao, wla
w waz. Osobno gotuje si w wodzie krajane

kluseczki i te kadzie w waz, oraz podróbki.

Zupa Cytrynowa.

Ugotowa zwyczajny rosó z woszczyzn, a

moe on by z woowiny, cielciny lub podró-
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bek. Sparzy wier funta ryu, a nastpnie u-
gotowa, aby si zupenie rozklei z masem,
rozbi go dobrze kwaterk mietany, wycisn
sok z jednej cytryny, rozprowadzi rosoem i

zagotowa z zapraw. W waz, przed wlaniem
zupy, woy pokrajan w cienkie plasterl^i cy-
tryn, bez pestek.

Bulion Cebulowy.

Trzy rednie cebule zala zimn wod i zago-
towa; gdy si ju gotoway pi minut, wyj
i drobniutko posieka. Utrze na tarce czubatyk tuszczu, najlepiej oju woowego ; smay
z dziesi minut, wci mieszajc, poczem zala
kwart wody wrzcej, doda yeczk bulionu
(beef extract), soli i pieprzu do smaku, nastp-
nie za gotowa na wolnym ogniu pó godziny,
przecedzi, a na Avydaniu zabieli trzema yka-
mi mietanki.

Consomme.
Consomme jest to czysty rosó na woowinie,

a podaje si go z rozmaitemi dodatkami, jak
naprzykad pasztecikami, grzankami itp. Dla
podniesienia dobroci consomme, dodaj niektó-

rzy przy gotowaniu troch cielciny, lub pod-
róbki z kury.

Consomme a la Duchesse.

Ubija dwa cae jaja przez pi minut, po-

czem doda wier yeczki soli i bi trzy mi-

nuty duej. Ubite jaja wla w masem wysma-
rowan filiank i wstawi w brytwann z cie-p wod, przykr^^ posmarowanym tuszczem
papierem i wstawi w rednio gorcy piec na
okoo pó godziny; gdy po woeniu noa masa
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na nim nie pozostaje, jest to znakiem, e jaja
JUZ si upieJ^y, a wtedy wyj z pieca i posta-
wie w Zimnem miejscu. Gdy naleycie ostygn,
wyrzuci z filianki i pokraja w kostk, woy
do wazy i nala na to ugotowany rosó.

Consomme Royal.

Ugotowa tgi rosó na woowinie, przecedzi
1 zakolorowa karmelem (palonym cukrem).
Ubi jedno cae jajko i jedno ótko z dwiema
ykami mietanki, posoli, doda odrobin ga-
ki muszkatoowej i wla w wysmarowan" ma-
sem foremk lub filiank, któr nastpnie
wstawi w rdelek z gorc wod i ugotowa
na parze. Po ugotowaniu i ostudzeniu wyrzuci
z foremki, pokraja w kostk lub plasterki, wo-y w waz i zala rosoem. Oprócz tego mona
doda do tej zupy pulpetów misnych.

Consomme z Jajkiem.

Jedna ko woowa, jedna pokrajana mar-
chew, dwie cebule, jedna brukiew, par odyg
selerów, par strczków czerwonego pieprzu,
dwa gwodziki, dwa listki bobkowe, biaka i

skorupki z trzech jaj. "Wszystko powysze zmie-
sza, zala czterema kwartami wody i postawi
na ogie. Gdy si zagotuje, doda soli i goto-

wa trzy godziny na bardzo wolnym ogniu, po-

czem przecedzi. Poda z jednem sadzonem jaj-

kiem na osob.

Zupa "Cream of Celery."

Posieka drobno funt wieej chudej woowi-
ny, zala dwiema kwartami zimnej wody i go-

towa na bardzo wolnym ogniu dwie godziny.

Pokraja kilka odyg selerowych na pó cao-
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we kawaki, doda jedn pokrajan w plasterki
cebul, pó filianki przemytego ryu, soli i

pieprzu do smaku i gotowa dalsze dwie godzi-
ny; w t3mi czasie powinna by dobra kwarta zu-

py (samego pynu). Doda filiank dobrego
mleka i przecedzi, poczem wyda. Na wydaniu
mona doda par yek gotowanego ryu, a
take mietanki.

Zupa *

'Cream of Pea. '

'

Filiank zielonego groszku (moe by wie-
y lub marynowany) zala w rdelku tak. ilo-

ci wody, aby go ledwie przykrya, doda dro-
bno posiekan cebul i ugotowa a bdzie zu-
penie mikki, poczem pognie na gadk ma-
s i zala pókwaterkiem rosou lub wody. Za-
grza na gadk mas dwie yki masa zyk
mki, uwaajc wszake, aby nie zrumienic, 1

doda do zupy, a take soli i pieprzu do smaku,
zagotowa, przecedzi i wyda. Dobro te zu-

py podnie mona przez dodanie kilku vek
ubitej mietanki tu przed wydaniem na stó.

Zupa z Fasoli.

Wzi biaej fasoli; jeeli jest bardzo sucha,

namoczy na kilka godzin w wodzie. Kawaek
szynki i kawaek boczku wedzonee-o wov
wraz z fasol w rdel i gotowa prawie a do
mikkoci; doda jedn pokrajan cebul, ka-
waek pokrajanej gówki kapusty, selerów, po-

rów i par wieych, pomidorów, soli i pieprzu
do smaku i gotowa dalej godzin, a przed wy-
daniem wsypa take gar ugotowanego ryu.
Jako dodatek do tej zupy najlepsze s pulpetv
z oju woowego.
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Zupa Francuska.

Ugotowa zwykym sposobem rosó na misie
woowem z woszczyzn. Pokraja chleb biay
w cienkie kwadratowe plasterki, zwily roso-

em, woy w waz, posypa parmezanem lub

tartym serem szwajcarskim i wstawi do pieca.

Gdy si przyrumieni, wyj z pieca, zala roso-

.

om i wyda na stó.

Zupa Grzybowa.

Zup t gotuje si zwykle na podróbkach g-
sich lub kaczych, chocia mona j robi i na
misie woowem. Ugotowa zwyky rosó z

woszczyzn i kilkoma grzybami, osobno za u-

gotowa filiank kaszy perowej, woy yk
masa i rozbi do biaoci, poczem wla kwater-

k mietany, rozprowadzi rosoem i poda na
stó, pokrajawszy wpierw ugotowane grzyby w
cienkie paski.

Zupa Grzybowa Amerykaska.

Obra pókwaterek biaych wieych grzybów
i pokraja w kostki, poczem udusi je w pó-
kwaterku rosou, najlepiej z cielciny lub kury.

Jak tylko grzyby bd ugotowane, doda kwar-

t rosou, zatrzeyk mki zyk masa, o-

soli i opieprzy do smaku i wyda na stó.

Zupa Grochowa.

Pó kwarty grochu zala kwart mikkie^j

wody i zagotowa, potem wod t odcedzi,

groch naleycie wypuka i nala inn wod go-

rc, alboAviem zalany wod zimn nie bdzie

tak mikki. Osobno ugotowa z funt wieprzo-
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winy przerastaej, albo par ogonów wieprzo-
wych, a nawet mona zamiast tego uy w-
dzonki. Gdy groch jest ju zupenie mikki, wo-
d odcedzió, a groch przefasowaó przez dur-
szlak, podlew^ajc rosoem od gotujcego si
misa, zatrze yk masa z yk, mki, wie-
przowin pokraja w kawaki i woy w zup,
zagotowa razem i wyla na waz, do której
wpierw woy grzaneczek smaonych na male
i troszeczk majeranku.

Zupa z Zielonego Grochu.

Wyuskany groszek-zala w rdelkuma ilo-

ci wody, woy yk masa i ugotowa na
mikko, poczem wsypa yeczk cukru. Osob-
no ugotowa rosó z koci woowych i rozmaitej
woszczyzny, a pod koniec gotowania woy w
rosó nieco prónych strczków (upinek) z wy-
uskanego grochu, wybierajc same mode.
Gdy rosó ugotowany, wyrzuci koci i wo-
szczyzn, a ugotowane upinki przetrze przez

durszlak. Do tak ugotowanego rosou zatrze
troch kaszki z mki z jajkiem, doda groszek

ugotowany z masem i wyda na stó.

Zupa Hiszpaska.

Namoczy na noc funt biaej fasoli; naza-

jutrz poszadkowa drobno ma gówk biaej

kapusty, troch wdzonki, jeden strczek czer-

wonego pieprzu, wsypa do fasoli i gotowa go-

dzin, doda soli do smaku. Eoztopi na patel-

ni nieco smalcu i usmay na nim jedn drobno

posiekan cebul i dodawa do zupy powoli,

wci mieszajc, poczem doda zbek utartego
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czosnku, zagotowa i wyda na stó. Czosnek
mona pomin.

Zupa Holsztyska.
Funt woowiny i wier funta wdzonej so-

niny zala wod i gotowa. Po zeszumowaniu
doda spor ilo rozmaitych jarzyn, jakie s
pod rk, i gotowa a bd tak jarzyny jak i

miso zupenie mikkie, a wtedy rosó przece-
dzi i wyla na waz wyoon plasterkami wy-
jtej z zupy i pokrajanej soniny i makaronem
lub azankami. Mona take podawa do tej

zupy cae gotowane kartofle. Miso podaje si
osobno, ubrane ugotowanemi w zupie jarzyna-

Zupa Indyjska.

Pokraja drobno jedn redni cebul, pod-
smay j nieco na male, poczem doda dwa
razy tyle pokrajanej w kostk cielciny ile jest

cebuli i yk mki i wszystko razem usmay.
Doda yeczk proszku indyjskiego (curry

powder) i nieco utartej skórki cytrynowej dla

zapachu. Nastpnie rozprowadzi to wszystko
poprzednio ugotowanym na misie woowom
rosole, na to wrzuci due jabko kwane pokra-

jane w plasterki, doda soli i pieprzu do smaku,
osobno ugotowanego ryu, wszystko jeszcze raz

zagotowa i wyda.
Kapuniak Polski.

Posieka drobno dostateczn ilo kwaszonej
kapusty, woy w rdel z kawakiem wdzon-
ki, zala wod i gotowa a wdlina bdzie
mikka. Wyj miso, pokraja w kostk i

woy napowrót do kapuniaku. Zasmay
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troch masa z mk, i doda równie, soli i

pieprzu do smaku i wyda.

Kapuniak Angielski.

Pokraja niezbyt drobno pó gówki kapusty;
usieka drobno cebul, selery, pietruszk i nieco
kopru; woy to wszystko w radel z kawakiem
koci od szynki lub cielciny, doda troch ma-
sa i dusi na wolnym o^niu dwadziecia minut.
Doda pókwaterek pokrajanych w kostk po-
midorów, zala poprzednio ugotowanym roso-
em z misa woowego i gotowa godzin. Tu
Drzed wvdaniem zasmay nieco maki z masem
lub sonina i zatrze tem kapuniak.

Kapuniak Hygieniczny.

Ugotowa zwyczajny rosó z woszczyzn.
Kwaszona kaDust wycisn mocno z soli i soku,
posieka drobno. wov w radelek z masem,
•nodla troch rosou i s-otowa a bdzie mik-
ka. Tak up-otowana, kapust wov do wazy
i rozprowadzi rosoem. Do kapuniaku tesro

podaje sie przysmaona kasze grvczangi. któr
przyrzdza sie w sposób nastpuj cv: TTsroto-

wa g-rubei g-ryczanej kaszy do mikkoci. vrv-ov na pó^TniRPk, rozwakn-wa ja pasko i tak
ostudzi. (Tdvkas'7a "iu dobrze nstys:a, pokra-
ja ja noem w r>odune kawaki i przysmay
na patelni w male lub modej soninie.

Kapuniak z Ryem.
TJe-otowa zwvky rosó na kociach woo-

wych lub te wieprzowinie. Poszadkowa dro-

bno maa gówk kar>usty, jedna cebul pokra-

ja w cienkie plasterki i wsypa razem z kapu-

st iyk masa w rdelek, przykry pokryw
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i dusi okoo dwudziestu minut, nastpne za
rozprowadzi rosoem i doda soli do smaku.
Ugotowa osobno nieco ryu i ws>^a tali:e do
zupy; kto lubi, mona doda zbek czosnku, o-

raz tartego parmezanu lub sera szwajcarskiego
i wyda na stó.

Kapuniak Wiejski.

Usieka drobno wieej kapusty i niecli poo-
y na stolnic}^ z pó godziny lub duej. Pokra-
ja w drobn kostk pó funta soniny, woy
w rdel i przetopi, nastpnie za wsypa na so-
nin trzy usiekane cebule i smay a si ze-

szkl, baczy wszake naley, aby nie przyru-
mieni, a wtedy wo^^ do tego rdla kapust,
nakr\^ pokr^^iyk i dusi na wobwm ogniu do-

póki kapusta nie zacznie byszcze, mieszajc
przytem czsto, aby si nie przypalia. Mie u-

gotowany rosó na kociach i jednem wiskiem
ucliu i rosoem t>Tn nastpnie rozprowadzi ka-

pust i zagotowa razem; ugotowane uclio po-

kraja w kostk, doda soli, pieprzu i octu do
smaku i wyda na stó.

Kartoflanka Szkocka.

Ugotowa rosó na misie baraniem — mog
to by odpadki i koci; po naleytem zeszumo-

waniu woy sporo rozn aitej drobno pokraja-

nej woszczyzny, kilka ziarnek pieprzu, dwa li-

stki bobkowe i kwart pokrajanych kartofli,^ a

nastpnie gotowa a kartofle bd mikkie.

Przysmay na patelni nieco pokrajanej w
drobn kostk soniny, usmay w niej jedn
cebul, zatrze to yk mki, doda siekanego

koperku woy to w zup, zagotowa i wyda
na stó.
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Krupnik.

Najstosowiiiej jest podawa krupnik dnia te-

go, kiedy jest piecze woowa na obiad, wtedy
bowiem wszystkie kawaki misa nieuyteczno
na piecze mona uy na krupnik. Ugotowa
rosó jal^ zwykle z koci i odpadków misa, wo-
szczyzn za, pol^rajan, drobno, ugotowa od-

dzielnie ; osobno take ugotowa filiank kaszy
jczmiennej lub perowej, z dodatkiem paru y-
ek tuszczu z rosou, a gdy si kasza dostatecz-
nie rozklei, dodayk masa, rozmiesza i roz-

prowadzi ugotowanym rosoem. Do ugotowa-
nej woszczyzny dosypa nieco zielonej pie-

truszki, woy wszystko w waz i zala krupni-
kiem. Pamita naley, e wanym warun-
kiem dobroci krupniku jest gotowanie kaszy
osobno, albowiem jeeli zasypa rosó kasz, od-

razu, to krupnik bdzie biay i kleisty.

Krupnik na Ogonach,

Pokraja ogon woowy na om do dziesiciu
czci, zala zimne, wod i gotowa. Gdy szu-

mowiny, które zebra starannie, przestana si
pokaz^n^va, doda wszelkich jarzyn, jakie sa

pod rka, zas3^pa kasz jczmienna i gotowa
trzy godziny na wolnym ogniu. Gdy miso b-
dzie ju ugotowane, wyj je i Doda osobno w
sosie czosnkowym, zup za wyla na waz.

Krupnik Amerykaski.

Wzi dwa funty koci cielcych, zala dwie-

ma kwartami zimnej wody i gotowa na bardzo

maym ogniu przez trzy s-odziny. Zebra szu-

mowiny i przecedzi. Przemy pó filianki

kaszy perowej w zimnej wodzie, wsypa w r-
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del i zala ugotowanym rosoem, poczem przy-
kry i gotowa na wolnym ogniu a kasza
zmiknie, nastpnie

'

jedn<^-trzeci tej kaszy wy-j i woj^ do innego rdelka, reszt za prze-
trze przez sito i wszystko to wla na kasz ca-
Ig, doda filiank gorcej mietanki, doda
soli i pieprzu do smaku i wyda na stó. Jako
dodatek do tej zupy daje si pulpety misne.
Zamiast koci cielcych mona uy koci pozo-
stae z iiieczonej kury lub indyka.

Krupnik Amerykaski na Mleku.

"Wzi koci z baraniny (najlepiej z opatki)
i ma ko woow, zala trzema kwartami
zimnej wody, wsypa cztery yki kaszy pero-
wej, troch pokrajanej cebuli, kilka ziarnek
pieprzu, nieco gaki muszkatoowej, jeden
gwodzik i odyg lub dwie selerów, poczem go-

towa na bardzo wolnym ogniu cztery do pi-
ciu godzin, nastpnie za przecedzi. Osobno
zagotowa kwart dobrego mleka z yk, ma-
sa i yk mki, wla mleko do przecedzonego

rosou, posoli do smaku i wyla na waz wyo-
on drobnemi grzankami z biaego chleba.

Krupnik Angielski.

Ugotowa rosó z misa woowego z dodaniem
woszczyzny jak zwykle, a pod koniec ws:^'T>a

kaszy jczmiennej i gotowa a bdzie mikka.
Przed wydaniem zakolorowa palonym cukrem,

doda drobno posiekanej pietruszki i wyda.

Kleik Jczmienny.

Jednyin z najwaniejszych warunków przy

gotowaniu kleiku jest ten, aby go gotowa w ka-

miennym lub glinianym garnku, albowiem go-
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towana w elaznym, chociaby polewanym, ka-
sza bdzie zawsze czarna, a przynajmniej ciem-
na. Pó kwarty kaszy jczmiennej (moe by
perowa) zala na misce wod i raz lekko spu-
ka z plew, które zawsze si jeszcze znajduj

:

wsypa w garnek, zala kwart mikkiej wody
i gotowa na wolnym ogniu bez soli, woywszyyk wieego masa, aby kasza si lepiej roz-

klejaa; miesza czsto, aby nie przypali. Na
wierzcliu osadza si cigle bdzie klej biay,
poclobny do szumowin, a naley go wci zbiera
yk, jest to bowiem najlepszy kleik dla cho-

rych. Pilnowa trzeba, aby ten klej nie wgotó-
wa si w kasz, bo nie bdzie tak dobry. Gdy
klej przestanie si wydziela, kasz ciep wod
lub rosoem przetrze, poczem doda zebrany z

Avierzchu klej. Przed wydaniem na stó do-

piero naley posoli, wioj6 troch masa i do-

brze je rozmiesza z kleikieni. Rosoem prze-

cierany kleik daje znakomit bia zup, bardzo
posiln i zdrow.

Zupa z Kury z Szynka.

Powiartowa kur i woy do radia z pó
funtowym kawakiem szynki, doda dwie cebu-

le i zala trzema kwartami wody; gotowa na
wolnym ogniu a jedna-trzecia wody wyparuje,

a miso odstaje od koci i wtedy doda pó fili-

anki ryu. Gotowa a ry bdzie mikki i

wtedy miso w.yj, zup zabieli dwiema fili-

ankami dobrego mleka z trocli mki, poczem

wyda na stó.

Zupa Kukurydzana Królewska.

Wzi dAvie kwarty rosou z kury, doda dro-

bno pokrajanych selerów, filiank zielonej no-
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em zestraganej kukur>'dzy i szczypt czerwo-
nego pieprzu

;
gotowa wszystko czterdzieci mi-

nut, poczem doda filiank mietanki lub mle-
ka i wyda.

Zupa z Kasztanów.

Ugotowa funt kasztanów, odla w.od, obra
z upinj?- na gorco, przykrywajc serwet, aby
nie ostygy. Zaraz po obraniu utuc je w mo-
dzierzu, poczem przetrze przez rzadkie sito,

polewajc jednoczenie wod, aby si atwiej
przecieray. Zrumieni lekko na mocnym o-

gniu wier funta cukru z dAviema ykami wo-
dy, w cukier ten woy przetarte kasztany, do-

da wier funta wieego masa, wymiesza
dobrze, poczem wla szklank lekkiego biaego
wina. Mie osobno ugotowany lekki rosó z

cielcin}^, z którego naley wpierw starannie ze-

bra wszystek tuszcz ; wzi rosou tego z kwar-

t i rozebra nim kasztany z winem, poczer wy^
la AV waz, w któr wpierw woy z dziesi
ugotowanych i obranych kasztanów w caoci,

oraz gar drobno krajanych i na male^ przy-

smaonych grzanek. Jeeli zupa ma by post-

na, zamiast rosou mona uy wody.

Zupa Leyigne.

Pokraja w cienkie plasterki dwie marchewki

i jedn cebul i ugotowa w osolonej wodzie, od-

cedzi i wrzuci do pótorej kwarty poprzednio

ugotowanego rosou, z którego zebrano wszyst-

k pozot. Pó filianki mietanki ubi z czte-

rema ótkami, odstawi zup od ognia, doda

soli i pieprzu do smaku, poczem wla ótka,

dobrze rozmiesza i poda.
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Rumiana Zupa z Manny.

Nastawi ko woow w dwóch kwartach
wody, a gdy si zagotuje, zeszumowa i doda
pokrajan marchew, cebul, par odyg selero-

wych, troch pietruszki i soli, a take kilka
ziarnek pieprzu. Gotowa a si wygotuje bli-

sko do poowy. Bozbi jedno jajko ze szczypt
soli i wsypa do niego potrochu trzy j^ki man-
ny (farina), wci ubijajc, a si utworzy g-
ste ciasto. Na patelni rozpuci yk masa ika na yk mann i smay: gdy si zru-

mieni na jednej stronie, przewróci na drug.
Gdy obie strony zostay w ten sposób zrumienio-
ne, wrzuci do odstawionej od ognia zupy i

niech tak postoi pitnacie minut, poczem posta^

wi na ogie i gotowa pitnacie minut, poczem
wyda.

Zupa Medyolaska.

Przemy pó funta ryu i ugotowa. Pokraja
drobno jedn cebul i usmay w male na pa-

telni. Gdy cebula si zrumieni, wsypa do niej

ry, rozmiesza z poprzednio ugotowanym roso-

em, postawi na ogniu i gotowa a ry zmik-
nie tak, e go mona przetrze przez sito. Po
przetarciu zmiesza znowu z zup, doda soli i

pieprzu do smaku i wyda na stó, dodajc par
yek parmezanu lub tartego sera szwajcarskie-

go.

Zupa Neapolitaska.

Po europejsku : Zasmay yk masa z y-
k mki iyk sera parmezanu, mieszajc do-

póty, dopóki nie otrzyma si jednolitej masy,

któr rozprowadzi nastpnie filiank kwanej
Kucharka Sec. 2



mietany; w braku kwanej mietany mona u-y mietanki; zagotowa, odstawi od ognia i

zaprawi dwoma ótkami, rozbitemi z yk.
;:imnej wody, poczem doda kwart dobrego po-
przednio ugotowanego rosou. Osobno mie ugo-
towany, poamany drobno makaron woski, któ-
ry woy w waz i nala zupy.
Po amerykasku: Mie pi filianek ugoto-

wanego rosou, doprawionego ju sol, i pie-

przem do smaku. Zagnie jedno jajko z tak,
iloci mki, do której dodano szczypt soli, a-

eby utworzy ciasto redniej gstoci. Wyra-
bia z ciasta tego kulki w^ielkoci naparstka i

wrzuci do gotujcego si rosou na dziesi mi-

nut przed wydaniem na stó. Na wydaniu wsy-
pa yk parmezanu i yeczk drobno posie-

kanej pietruszki.

Zupa Normandzka.

Du gole cielc zala trzema kwartami
zimnej wody i gotowa bardzo wolno przez trzy

godziny. Pokraja w cienkie plasterki sze bia-

ych cebul, pokruszy wier funta czerstwego

biaego clileba, doda to do zupy i gotowa je-

szcze godzin, poczem miso wyj, a zup prze-

trze przez sito, starajc si .przetrze o ile mo-
noci najwicej cebuli i chleba. Wla napowrót

do rdla, rozetrze dwie yki mki z j^k ma-

sa i doda soli i pieprzu do smaku, a take od-

robin utartej gaki muszkatoowej, Tu przed

wydaniem dola pó kwarty zagotowanego

mleka.

Zupa "Ox Tai."

Porba ogon woowy na calowe kawaki, u-

tarza kady w mce i woy do rdla, doda
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yeczk soli, kilkanacie ziarnek pieprzu, dwie
cae cebule, pokrajane, marchewk i brukiew,
dwie odygi selerów, pietruszki, i zala wod;
Gotowa na wolnym ogniu trzy godziny. Wyj
miso, zebra z zupy wszystk pozot i potem
dobrze przecedzi. Miso odkraja starannie od
koci, pokraja na mae kawaeczki, woy do
wazy i na to wyla gorc zup.

Zupa **0x Tali" Rumiana.

Porba ogon woowy na kawaki okoo cala

dugie i usmay w tuszczu na patelni a bd
dobrze rumiane, poczem je wyj i w tyme
tuszczu usmay trzy cebule i dwie marchewki
drobno poszadkowane. Po usmaeniu woy te

jarzyny, a take nieco pietruszki i tymiianku
(thyme), w may woreczek z rzadkiego pótna
i woy do rdla. Wzi funt misa woowego,
pokraja w cienkie paski i wrzuci take wraz
z poprzednio usmaonemi ogonami do rdla z

jarzynami, zala trzema kwartami wody i go-

towa okoo czterech godzin, lub nawet duej,
na bardzo wolnym ogniu. Utrze na tarce dwie
marchewki i wsypa w zup soli i pieprzu dla

smaku, a take troszk nasienia selerów, po-

czem"gotowa jeszcze pitnacie minut, przece-

dzi i zatrze odrobin zrumienionej na male
mki.

Zupa Ogórkowa.

Obra trzy due kwaszone ogórki pokraja w
plasterki, posypa mk i przysmay w rdel-
ku na male. Gdy ogórki ju dobrze przysmao-
ne, zala je poprzednio ugotowanym zwyczaj-

nym rosoem, postawi na ogie i gotowa co-



najmniej pó godziny. Nastpnie przecedzi zu-

p, zaprawi kwaterk, kwanej mietany i wy-
da. Do zupy tej podaj si pieroki na dro-
dach z misem.

Zupa ze wieych Ogórków.

Trzy rednie ogórki i dwie cebule pokraja
w cienkie plasterki, zala pókwaterkiem wody
i pókwaterkiem rosou z cielciny lub kury;
gotowa na wolnym ogniu godzin, poczem
przetrze wszystko przez sito, wla napowrót do
rgdla i postawi na gor^^cym piecu. Zagotowa
pó kwarty mleka i doda do niego yk mki
utartej z yk masa, dobrze ^vymiesza i wla
do zupy, a take doda soli i pieprzu do smaku,
gotowa z pi minut i poda z drobnemi grza-

neczkami.

Zupa Pomidorowa.

Udusi w radelku kwart pomidorów—mog
by wiee lub mar^mowane, doda pó kwarty
rosou z woowiny, jedn cebul, jeden listek

bobkowy, odyg selerowa i par gazek pie-

truszki, yeczk cukru, wier yeczki sody

piekarskiej, jedn strvchowan vke masa,
dwie strA^chowane yki mki, soli i pieprzu do
smaku. Woy pomidory w rdelek z selerami,

pietniszk i cebul; gotowa okoo dziesiciu

minut, poczem przetrze r)rzez durszlak lub si-

to, aby usun ziarnka. Wla w czysty rdelek,

postawi na ogniu i zagotowa. TJtrze maso z

mka i wetrze w zup, poczem miesza a zupa

bdzie jednolita. Sól, -oieprz. cukier i sod wsy-

pa tu przed wydaniem. Mona poda na stó

z grzankami.
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Zupa Pomidorowa ze mietan.

Wzi kwart pomidorów wieych lub ma-
rynowanych, woy w rdel z yk masa,
dola par yek rosou i dusi z pó godziny.
Grdy pomidory s ju zupenie mikkie, prze-

trze przez rzadkie sito lub durszlak, aby na
nim zostay wszjfstkie ziarnka i skórki, a na-
stpnie rozprowadzi tak iloci rosou, jaka
jest pynu z ugotowanych pomidorów. tJbi
str^^chowan yk mki z filiank kwanej *

mietany i zaprawi tern zup, lejc mietan
poAVoli i cigle mieszajc. Do zupy tej podaje
si zazwyczaj ry na gsto gotowany z masem,
lub te mae grzaneczki z biaego chleba, 'sma-

one na male. Zamiast mietany mona zup
t zaprawi ótkami: na cztery osoby ubi w
wazie naleycie dwa ótka i na to dopiero la
zup i dobrze rozmiesza.

Puree z Kury.

Z pozostaej z dnia poprzedniego kury mona
zrobi wyborna zup w sposób nastpujcy

»

Obra miso od koci i pokraja na mae kawa-
eczki. Na filiank tego misa wzi filiank
ugotowanego ryn i utrze na mas. Mipso kn-

rze woy do rdelka z du yka masa lub

tuszczu i podsmay a sie zrumieni, poczem
wsypayk mki suchej i smav a mka
lekko si zrumieni : gdy to nastpi, zala dwie-

ma kwartami wrzcej wody i wsypa ry. Do-

da soli i pieprzu do smaku i gotowa na wol-

nym ogniu a wszystko rozgotuje sie tak, e
mona przetrze przez rzadkie sito. Po przetar-

ciu wla napowrót do rdla i zagotowa, dodaw-
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szj troch wrzc^cej wody, jeeli zupa jest za g-
sta.

Puree z Jarzyn
Pokraja drobno jedn spor cebul i dwa

kartofle ; cebul przyi'umieni6 na patelni z dwie-
ma ykami masa i wla do rdla, doda kar-
tofle, dwie yki przemytego ryu, jedn po-
krajan drobno marchew, zala kwart rosou
lub wody i gotowa a wszystkie jarzyny bd
mikkie. Przetrze wszystko przez sito i wla
napowrót do rdla. Rozbi dwie yki mki ku-
kurydzanej (corn starch) w pókwaterku mle-
ka i wla do zupy, poezem osoli i opieprzy do
smaku i wyda.

Puree z Zielonego Groszku.

Kwart zielonego wyuskanego groszku zala
wod i ugotowa do mikkoci, a na«tpr)nie

przetrze przez rzadkie sito i rozprowadzi po-

przednio us:otowanvm rosoem z woowiny. Po
iialevtem rozmieszaniu zaprawi zupe vka
masa utartesfo z pó vka maki • i zaarotowa.

odstawi od oarnia, rozbi dwa ótka i zatrze
niemi zup, poezem wvla w waz. podajc o-

sobno mae grzaneozki, krajane w kostk i u-

smaone na male.

Puree z Kalafiorów.

Ugotowa zAYyczajny rosó, a moe on bv z

koci woowych, cielciny lub podróbek. Po za-

gotowaniu rosou i woeniu woszczyzny, któ-

ra powinna by w caoci, wzi dwa due kala-

fiory, oczyci, woy w rdelek, zala zimn
wod, osoli i raz zagotowa, poezem wod od-

la, kalafiory poupa w kawaki, woy w ro-



só i gotowa a bd zupenie mikkie. Na-
stpnie wyrzuci wszystk woszczyzn, a ro-

só wraz z kalafiorami przetrze przez sito lub
durszlak, poozem wla napowrót do rdla i za-

gotowa. Zasmay yk mki z yk masa
i zaprawi tern gotujc si zup. Eozbi dobrze
dwa ótka zyk zimnej wody, wla w waz i

na to nastpnie la gorc zup powoli, wci
mieszajc yk. Do zupy tej jako dodatek po-

daj si zwykle paszteciki lub grzanki z serem.

Puree z Marchwi.

Kilka marchewek oskroba, pokraja drobno
i udusi w male kilkanacie minut, zala po-

przednio ugotowanym rosoem i gotowa do
mikkoci, nastpnie rosó przecedzi, a pozo-

sta marchew przetrze przez sito i zaprawi
mietank ubit z ótkami, poozem doda do
rosou, dobrze wymiesza, zagotowa i wyda
na stó z grzaneczkami. Zamiast mietanki, zu-

p t mona zaprawi rozgotowanjnn ryem.

Zupa z Podróbek.

Na cztery lub pi osób wzi podróbki z dwóch
sztuk drobiu, oczyci starannie, doda duo
rozmaitej woszczyzny i gotowa tak jak rosó.

Po zeszumowaniu zasypa mann i gotowa a
bdzie mikk, a wtenczas rozbi w wazie dwa
ótka i na to la zup. Zamiast manny mona
uy drobnej kaszki krakowskiej, zacieranej z

jajkiem.

Zupa Rakowa.

Na cztery osoby ugotowa z sol i kopremze
trzydzieci maych raków (crawfish), pilnujc

uwanie, aby nie przegotowa, bo wtedy le si
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obierajg. Obra szyjki, ajoki za powybiera
wraz z mikkc^ mas, bdc pod skorup na tu-
owiu, uyAvajc tego do nadziania skorupek.
Zostawi z tuzin skorupek caych, reszt za,
tak jak jest, wszystko woy do modzierza i

utuc na mas, a nastpnie wzi yk dobrego
masa i powtórnie utuc w modzierzu wraz z
rakami. Mas t woy w rdel i dusi na wol-
nym ogniu najmniej godzin, podlewajc zwy-
czajnym poprzednio ugotowanym rosoem, a za-
raz na wierzchu zacznie si pokazywa czerwo-
ne maso rakowe, które naley zbiera yk,
przecedzi przez sitko i wla do rdelka, w któ-
rym zasmaono yk masa z yk mki i do-
brze razem rozciera. Gdy ju maso na rakach
pokazywa si przestanie, raki przecisn przez
rzadkie pótno i w ten sposób otrzymany pyn
pozostawi aby si usta; czysty pyn z wierzchu
wtedy zla, a pozostay na dnie osad wyrzuci.
Wla pyn powyszy do zasmaonego masa,
wymiesza dobrze i rozprowadzi dostateczn
iloci rosou, doda nieco siekanego koperku i

nadziane skorupki rakowe, zagotowa, zabieli

dwiema ykami kwanej mietany, poczem

wrzuci do wazy obrane szyjki i wyla na to

zup. Farsz do nadziania skorupek robi naj-

lepiej sposobem nastpujcym: Wybrane po-

przednio miso z apek i skorupek posieka bar-

dzo drobno, doda tartej buki, sieTcanego ko-

perku, masa, gaki muszkatoowej, soli i jedno

ótko, wszj^stko wymiesza dobrze na gst
mas i nakada ni próne skorupki rakowe,

dobrze wj^czyszczone i umyte.
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Zupa Ryowa Amerykaska.
Zup t- najlepiej robi na rosole z cielciny

lub kur}^, chocia rosó z woowiny moe by
take uyty. Pó maej filianki przemytego ry-
u zala kwart i pó rosou, zagotowa, a wte-
dy doda nastpujcych jarz^ai : trzy yki mar-
chwi, trzy yki selerów i trzy yki cebuli po-
siekane drobno; w maym rdelku rozpuci trzy

yki masa, wsypa jarzyny i dusi pod pokry-w na bardzo maym ogniu dwadziecia minut,
poczem je wyj i woy do zupy. Po dodaniu
tych jarzyn, wetrze w pozostae w rdlu maso
dwie yki mki, doda nieco gaki muszkatoo-
wej, par gwodzików, pó veczki pieprzu i

dwie yeczki soli i take dola do zupy, a na-

stpnie gotowa wszystko dwie godziny na bar-

dzo wolnym ogniu, poczem przecedzi, doda
kwart dobrego zagotowanego mleka, jeszcze

raz zagotowa i wyda na stó.

Zupa z Ryu i Kapusty. .

Ugotowa zwyczajny rosó na misie woo-
wem, doda do niego gówk niezbyt drobno po-

krajanej kapusty i gotowa dalej pitnacie mi-

nut. Zasmay nieco drobno pokrajanej soniny,

doda do niej odrobin czosnku i zielonej pie-

truszki, a nastpnie wsvr)a na nia wier funta

na pó ugotowanes-o rvu, to wszvstko ws^TDa
nasteionio w msó, dobrze wvmiesza i gotowa
rlalei BÓ p'odzinv. doda soli i pieprzu do sma-

ku i wyda na stó.

Zupa Szczawiowa.

Ugotowa rosó na misie woowem zwyczaj-

nym sposobem, a nastpnie usieka tyle szcza-
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win, aeby zupa bya kwana w miar. Szczaw
ndusió najpierw w male, a potem rozprowadzi
rosoem i zaprawi mietanc'^ zasmaona lub roz-
bita z mk, zagotowa i wyda na stó. Jako
dodatek do tej zupy najlepsze s jaja gotowane
na mikko w koszulkach, które mona puszcza
na zupo i w niej srotowa, jaja gotowane na
twardo lub jaja faszerowane.

Zupa Szparag-owa.

Pokraja szparagi w kawaki na cal dugie,
woy do radelka i zala osolona wrzca wod?.
gotowa kilka minut aby srorycz odesza, wyj
i woy w poprzednio ugotowany na kociach
woowych rosó, poczem gotowa do mikkoci.
Gdy szparagi dobrze sie rozgotuj., przetrze je

przez durszlak, zaprawi ykgi masa z mk,
lub te^ kwaterk mietany albo mietanki. 0-

sobno ugotowa w osolonej wodzie kilka ad-
nych szparagów, pokraja je i woy w waz,
poczem wyla zup. Jeeli zupa jest bez mieta-

ny, rozbi w wazie dwa ótka i nala na nie go-

rc zup.

Zupa z Soczewicy.

Ugotowa rosó na kociach woow^^ch z se-

lerami, cebul, pietruszk, marchwi, porami i

rzep: Wysuszy dobrze na blasze i przyrumie-

ni pó kwarty soczewicy, utuc j nastpnie w
modzierzu, rozetrze zebranym z rosou tusz-

czem na gadk mas, przetrze przez sito i roz-

miesza z rosoem, poczem wyda do stou z

grzaneczkami.
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Zupa Szpinakowa.

Przebra i staramiie umy funt szpinaku, za-

la w rdelku ma, iloci wody i gotowa
a bdzie mikki, a wtedy przetrze przez sito.

Zatrzeyk masa zyk mki w rdelku, do-
da soli i pieprzu do smaku, zala kwart jakie-

gobd rosou i zagotowa. Gdy si zagotuje,

odstawi od ognia, przymieszaó do zupy dwa
ótka dobrze ubite z kilkoma kroplami soku cy-

trynowego. Poda na stó z maemi grzankami
z biaego chleba, przysmaonemi na male.

Zupa z Wtróbki.

Kawaek wtróbki cielcej oczyci z bonki
i pokraja drobno, pokraja w kostk kawaek
soniny i jedn du cebul, woy to wszystko
w' rdelek i dusi ze dwadziecia minut pod po-
kryw; wyj, drobniutko wszystko usieka,
zala ugotowanym poprzednio rosoem i goto-

wa z pó godziny, a tu przed wydaniem za-

smay nieco mki z masem i zatrze ni zup.
Poda do stou z grzankami z buki lub biaego
chleba.

Zupa Wexham.

Zupa to wykwintna, ale duo z ni zachodu.
Wzi jeden funt siekanej woowiny, jedn ma-

marchew, jedn ma brukiew, trzy mae ce-

bule, filiank pomidorów; jarzyny te drobno
pokraja kad osobno. Zwiza razem w pa-
tek czystego pótna: Zielon odyg selerów, pa-

r gazek pietruszki, par gwodzików^ cztery

ziarnka pieprzu i odrobin majeranku. Na
spodku zmiesza razem pó yki soli, pó y-
eczki cukru i troszeczk mielonego pieprzu.



Wzi gliniany garnek z pokryw (taki jakiegouywaj w Ameryce powszechnie do pieczenia
fasoli), woy na spód miso, potem sól i
pieprz,a nastpnie ukada na to z kolei jarzyny
warstwami, wkocu za zala kwart i wier
zimnej wody i wstawi, szczelnie przykry^vszy,
do redniego pieca, aby si to gotowao jpowoli
przeiz pi godzin. Zup te najlepiej mie goto-w na par godzin przed obiadem i przygrza
na wydaniu.

Zupa Wiosenna.
Pokraja drobno jedn cebul, gar saaty i

troszk pietruszki i woy do rdelka z jedn
filiank marynowanego zielonego groszku, za-
la pókwaterkiem wody i gotowa a wszyst-
ko bdzie mikkie, poczem osoli i opieprzy do
smaku. Odcedzi wod do innego naczynia i jed-n trzeci tego pynu wla do kwarty ugotowa-
nego poprzednio, rosou, w pozostaych za
dwóch-trzecich rozbi trzy ótka i szybko zago-
towa, poczem wraz z jarzynami doda do resz-

ty zup5^ i poda na stó.

Clam Chowder.

Clam chowder (wymawia si ''kam czau-

der") jest to bardzo smaczna zupa, przyrzdza-
na ze limaków podobnych do ostryg, nazywa-
nych po angielsku ''clams" i bdcych w po-

wszechnem uyciu w caej Ameryce. Wzi
pitnacie limaków wraz ze skorupami i sko-

rupy po wierzchu starannie umy, uywajc do
tego szczotki, poczem woy w rdelek, zala
kwart wrzcej wody i gotowa a skorupy si
otworz, a wtedy zdj z ognia, limaki wyj
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ze skorup i pokraja na mae kawaeczki. Po-
sieka drobno wier funta solonej soniny; po-

kraja w cienkie plasterki cztery due kartofle

i trzy due cebule ; wrzuci sonin w osobny r-
delek i przesmay chwilk na wolnym ogniu,

nie rumienic, poczem doda przecedzon wod,
w której si limaki gotoway, pokrajane kar-

tofle, cebul, soli i pieprzu do smaku i gotowa
na bardzo wolnym ogniu godzin, a wtedy do-

da kwart mleka i pokrajane limaki, gotowa
jeszcze pitnacie minut i wyda na stó.





ZUPY POSTNE.

Barszcz ze mietan.
Ugotowa kilka grzybów, par cebul t- roz-

maitej woszczyzny na smak; oddzielnie ugoto-
wa lub upiec kilka czerwonych buraczk nv.

poczem uszadkowa je drobno, zala kwasem
burakowym (patrz przepis na robienie barszczu
i kwasu burakowego w rozdziale o zupach mis-
nych) i postawi w ciepem miejscu na godzin
lub nieco duej, a nastpnie zala tym kwasem
smak z ugotowanej woszczyzny; rozbi pc3
yki mki z pókwaterkiem dobrej kwanej
mietany i zaprawi ni barszcz, lejc potrochu
i wci mieszajc, a na ostatek zagotowa i wy-
la w waz, do której woono par yjsk go-

towanych buraczków. Do barszczu tego najle-

piej jest podawa tarte kartofle, lub te jaja

gotowane na twardo i pokrajane na wiartki.

Na wili lub do suchego postu, gotuje si
barszcz jak powyej, zamiast wszake mietany
i mki, zasypuje si drobn kaszk i podaje u-

szka z grzybów.

Barszcz ytni z Botwin.

Wzi nieco mki ytniej razowej, zala cie-p wod i postawi w ciepem miejscu na
czterdzieci om godzin dla zakiszenia; zamiast

mki ytniej mona równie dobrze uy ruto-
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wanego jczmienia. Ugotowa w wodzie wieej
botwiny z modycli buraczków, kopru i szczy-
piorku, dodawszy soli do smaku; gdy si wszy-
stko dobrze ugotuje, wzi t ugotowan ma-
s,

^
rozprowadzi kwasem ytnim, zaprawi

mietan zmk i wyda na stó. Z barsz^tzem
tym podaje si jaja gotowane na twardo i po-
krajane w wiartki, lub jaja faszerowane.

Polewka na Burakach.
Utrze na tarce kilka czerwonych buraczkó v

i przecedzi tak, aeby wycisn wszystek sok,
który wla w rdelek i zagotowa. Osobno zago-
towa pó kwarty mleka i wla do soku burako-
wego, a take doda soli i pieprzu do smaku.
Zasmay yk masa z yk mki na patelni

i dodawa potrochu do zupy, wci mieszajc,
zagotowa i wyda. Przez dodanie pó filian-

ki mietanki zupa bdzie smaczniejsza.

Biaa Zupa Postna.

Do J^warty dobrego mleka dola pókwaterek
zimnej wody, doda jedn cebule i par ugoto-

wanych i pogniecionych kartofli, oraz yk
masa i wszystko to zagotowa. Gdy si zagotu

je, doda dwie yki poprzednio namoczonej w
maej iloci mleka tapioki, soli i pieprzu i zago-

towa kilka minut. Dobro zupy mona pod-

nie przez dodanie selerów i jednego ubitego

jajka.

Zupa z Buek.

Cztery buki pokraja, zala kwart gorcej

wody, woy dwie yki masa, soli do smaku,

zagotowa to wszystko razem i nastpnie prze-
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trze przez sito, poczem zup zaprawi pókwa-
terkiem mietanki lub mleka, w którem si roz-
bio dwa ótka.

Zupa Cebulowa. "

Eozgrza na patelni yk masa i wsypa na
to jedn rednie, cebul, drobno posiekan, po-
czem smay, wci mieszajc, aby nie przypa-
li, a si dobrze zrumieni, wrzuci do poprzed-
nio ugotowanego rosou i gotowa pitnacie mi-
nut. Rozbi yk mki z wod lak gadko,
aby grudek nie byo, wla w zup i gotowa je-

szcze pi minut. Doda soli i pieprzu do sma-
ku; pokraja czerstwy clileb w mae kostki, sil-

. nie zrumieni w piecu, ws^^pa w Avaz, wla zu-

p i natychmiast wyda na stó.

Polewka Cebulowa.

Posieka drobno cztery cebule i usmay w
duej yce masa, baczc wszake, aby cebuli

nie zrumieni, poczem doda jedn i pó kwar-
ty wody, posoli i opieprz>^ do smaku i gotowa
godzin, wraz z garci pietruszki. Przecedzi
i doda kwart mleka, zatrzepanego duyk
mczki kukurydzanej, rozmieszanej w yce
zimnej wody. Gotowa jeszcze z dziesi mi-

nut, a tu przed wydaniem doda trzy yki ma-
sa.

'

' :^ :^-i^i^!^^

Zupa Cytr5niowa.

Jedn buk zala kwart i pó wody, doda
nieco cynamonu, nastpnie za przetrze przez

sito. Utrze skórk z jednej cytryny; ubi
trzy ótka z cukrem i wcisn w nie sok z jed-

nej cytryny; wszystko to doda do gotujcej si
zupy, a take kwaterk dobrego biaego wina,
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cigle mieszajc, i natychmiast zdj z ognia i

wyda na stó z poprzednio ugotowanym ryem,
którj' si sypie w waz.

Zupa Grecy.

Dwie marchewki, jeden kartofel i jedn bru-

kiew obra i pokraja w mae kostki, zala
kwart wody i gotowa a jarzyn}^ bd zupe-
nie mikkie. Wyj jarzyny i przetrze przez'

sito, poczem przetart mas woy impowrót
do wody, w której si gotoway, doda yk
drobno usiekanej cebuli, troch soli selerowej,

soli i pieprzu do smaku, pó yki masa i fili-

ank mleka, a nastpnie gotowa pi do dzie-

siciu minut. Nareszcie zatrze yk mki roz-

mieszanej z zimna wod, wla do zupy i jeszcze

raz zagotowa. Wyda na stó z drobnemi grza-

neczkami usmaonemi w male.

Zupa Czekoladowa.

Zagotowa kwart mleka z dwiema unc-s'ami

kakao lub ustruganej czekolady, doda cukru i

wanilii lub ekstraktu waniliowego i wyla do

wazv. w która naley wla poprzednio dwa ubi-

te ótka, i dobrze wymiesza. Jako dodatek

do tej zur)v Dodaj si grzaneczki z buki lub

biaego chleba.

Zupa Grzybowa.

Wzi tuzin redniej wielkoci suszonych

grzvbów. starannie wymy, zala woda i goto-

wa 7. pó godziny, nastpnie za woy par
caych cebul i rozmaitej woszczyzny i notowa

dalej, póki grzyby nie bd zupenie mikkie, a

wtedy grzybywyj i ze sze s^nich drobno po-
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szadkowac, reszt za zachowa na drugi dzie
na uszka do barszczu lub paszteciki; zup
przecedzi przez sito, doda poszadkowane grzy-
by, posoli, zaprawi masem z odrobin, mki,
doda octu do smaku, zagotowa i wyda na
stó z kluseczkami krajanemi, które gotuje si
na teje zupie. Zup t mona take przyrz-
dza bez octu, a wtedy nazywa si "na sodko."

Zupa Grzybowa z Kaszk.

Ugotowa smak z suszonych grzybów z wo-
szczyzna; gdy grzyby ju mikkie zupenie,
przecedzi, posoli, woy masa i zasypa dro-
bn kaszk zacierana z jajkiem.

Grochówka Postna.

Na cztery osoby wzi pó kwarty grochu, za-

la kwart mikkiej wody, zagotowa i nastp-
nie wod t zla, groch starannie wypuka i za-

la inn gorc wod, poczem gotowa a
groch bdzie zupenie mikki, przetrze go
przez durszlak i doda osobno ugotowanej kaszy
perowej, rozbitej z yk dobrego masa, oraz

soli i pieprzu do smaku. Waz naley wyoy
grzankami smaonemi na male i na to wyla
zup.

Zacierka Gryczana.

Wzi pó kwarty mki gryczanej i yk
pszennej, posoli, zaparzy w misce ,

kilkoma
ykami gorcej wody i miesza a wszystka
mka bdzie zamaczana. Zagotowa w rdelku
kwart lub wicej wieego mleka i na gotujce

si mleko ka szybko yk podugowate klu-

ski, a gdy wypyn na wierzch, wyda na stó.
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Polewka z Grzanek.
wier funta biaego chleba poama na mae

kawaeczki i usmay na patelni w duej yce
masa, poczem doda strychowan yk mki i

smay dalej, wci mieszajc, a mka si do-
brze zrumieni; zagotowa kwart wody i wla
potrochu do patelni, szybko mieszajc, a nastp-
nie pó kwarty mleka. Posoli i doda pieprzu
do smaku, a tu przed wydaniem na stó doda
dwa dobrze ubite ótka.

Zupa z Jarzyn po Wiejsku.
Wzi marchwi, cebuli, selerów, pietruszki i

pomidorów, pokraja te jarzyny, doda soli i

pieprzu do smaku, a take listek bobkowy, za-
la zimn wod, postawi na ogie i gotowa
dwadziecia minut, liczc od chwili zagotowa-
nia. Po dwudziestu minutach doda drobno
pokrajanych kartofli, przykry pokryw i goto-
wa dalsze dwadziecia minut na wolnjnn ogniu,
nastpnie za zaprawi mk zasmaon w ma-
le, posypa drobno siekan zielon pietruszk
i wyda na stó.

Kartoflanka Amerykaska.
Ugotowa razem w kwarcie mleka par o-

dyg selerów, i jedn cebul. Osobno ugotowa
w wodzie kilka kartofli a bd zupenie mik-
kie, wod odcedzi i kartofle utrze naleycie,

poczem doda do zupy wraz z yk wieego
masa, sol i pieprzem do smaku, przetrze
AYSzystko przez sito i wyda na stó.

Kartoflanka z Zacierk.

Ugotowa smak z rozmaitej woszczyzny, od-

cedzi i smakiem tym zala pokrajane w pla-



sterki kartofle i gotowa a bd mikkie. Eo^-
bió nieco mki pszennej z jednem jajkiem i zim-
n wod na rzadkie ciasto i zatrze niem zup.
Tu przed wydaniem na stó usmay na male
i adnie zrumieni yk drobno posiekanej ce-

buli i ni zup zaprawi.

Kartoflanka z Porami.

Pó tuzina modych porów pokraja w kostk
i udusi w male. Oddzielnie ugotowa kilka
obranych i pokrajanych w plasterki kartofli,

dodajc do nich listek bobkowy, kilka ziarnek
pieprzu i soli do smaku. Gdy kartofle ju mik-
kie, doda uduszone pory, na pozostaem male
za zasmay pó yki mki, wla równie do
zupy, zagotowa i wyla do wazy, do której wsy-
pa przedtem siekanej pietruszki lub koperku.

Kartoflanka Mleczna.

Przefasowa przez durszlak dwa due ugoto-

wane kartofle. Pokraja bardzo drobno lub po-

sieka jedn cebul. Woy powysze do ra-

dia, doda dwie yki tapioki i kilka ziaigiek

pieprzu jamajskiego (allspice), zala wszystko
trzema pókwaterkami zimnej wody i gotowa
a cebula bdzie mikka, wtedy za doda pó
kwarty gorcego mleka, yk masa, soli i bia-

ego pieprzu do smaku. Zagotowa jeszcze raz

i wyda na stó. Proporcya powysza jest na

pi osób.

Zupa z Dyni.

Obra i drobno posieka pókwaterek ótej
dyni (pumpkin) i par odyg selerów. Eozto-

pi w rdelku yk masa, wsypa dyni i sele-
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ry i smay a si lekko zrumieni, zala kwarta
^vrz,cej wody, osoli i opieprzy, poczem goto-

wa a wszystko bdzie do mikkie aby prze-

trze przez durszlak. Po przetarciu wla zup
napowrót do rdelka i postawi na ogniu. 0-

sobno zatrze w maym rdelku due pó yki
mki z tak iloci masa i zasmay na jedno-

lit mas, któr wla do zupy i naleycie roz-

miesza i gotowa dalej z dziesi minut. Wy-
oy waz maemi grzankami z biaego chleba i

na to wyla zup. Grzanki te powinny by z

czerstwego chleba, pokrajanego w mae kostki,

i usmaone na male w patelni.

Kapuniak z Rybami.

Usieka drobno dostateczn ilo kwanej ka-

pusty, doda soli i pieprzu do smaku, zala wo-

d i gotowa a kapusta bdzie mikka, poczem
woy ryb i g*btowa dalej, a ryby s ugoto-

wane, wtedy za ryby wyj, pokraja na mae
kawaeczki i woy napowrót do kapuniaku.
Zasmayyk masa zmk i zatrze tem zu-

p, a jeeli jest kwana mietana, to ni kapu-

niak zabieli i wyda na stó.

Krupnik Postny.

Na cztery osoby ugotowa kwaterk drobnej

kaszy perowej z woszczyzn w caoci, aby j
mona wyrzuci. Woyyk masa i soli do

smaku. Gdy kasza ju ugotowana, rozbi w
wazie dwa ótka z filiank sodkiej mieto,nki,

doda drobno siekanej pietruszki i nastpnie

la na to zup, wci mieszajc.
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Kapuniak z Ryem.

Pokraja drobno gówk kapusty, woy do
rdelka zyk masa i w cienkie plasterki po-
krajane, cebul, i dusi pod pokryw ze dwa-
dziecia minut. Osobno ugotowa smak z roz-
maitej woszczyzny, rozprowadzi nim kapust,
doda soli i pieprzu do smaku i postawi na o-

gie, poczem doda oddzielnie ugotowanego ry-
u, a take zbek czosnku i nieco tartego se-

ra, zagotowa i wyda.

Polewka z Kapusty.

Wzi ma gówk kapusty, zdj wszystkie
licie zielone, a biae pokraja i zala kwart
\vTzacej wody; gotowa pó godziny, lub trosz-

k duej, poczem odcedzi; odcedzon kapust
uywa si jako jarzyn. Poow odcedzonej
wody wla napowrót do rdelka, doda do niej

pó kwarty dobrego gorcego mleka, soli i pie-

przu do smaku. Zasmay dwie yki masa zyk maki na patelni, poczem przymiesza do
zupy, dobrze zamiesza, gotowa z pi minut i

wyda.

Zupa z Zielonej Kukurydzy.

Zeskroba noem ziarnka z kilku szyszek zie-

lonej kukurydzy i wzi tej masy jedna du
filiank; pozostae szyszki zala tak iloci
wody aby je zaledwie pokrya i gotowa pó go-

dziny, poczem starannie przecedzi ten pyn,
którego powinno by trzy filianki, i^wla do
rdla, zagotowa, a wtedy woy mas zeskro-

ban z szyszek i gotowa pitnacie do dwu-
dziestu minut. Zatrzevk mki, doda^y-
k masa, soli i pieprzu do smaku, dola pó
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kwarty dobrego mleka lub mietanki, gotowa
dalsze pi minut i wyda na stó.

"Kapon" Mazurski.

Najtasza to prawdopodobnie i najatwiejsza
do" zrobienia zupa, a jednak wcale niele sma-
kuje i jest bardzo zdrow. Pokraja chleb w
kostk, doda drobniutko usiekany zbek czosn-

ku lub cebul i wstawi w piec do zrumienienia,

poczem wyoy na gorce talerze, zala wrzc
wod i doda soli i pieprzu do smaku.

Zupa z Marynowanegfo ososia.

"W braku ryby wieej, mona zrobi dobr
zup z marynowanego ososia (salmon), jakie-

go wszdzie w puszkacli sprzedaj. Wzi ma-
puszk tej ryby, wybra oci i skór, aby po-

zostaa dua filianka misa, które zala kwar-

t wody, doda par pokrajanych cebul i goto-

wa zwolna pitnacie lub dwadziecia minut,

poczem wszystko przetrze przez sito. Zagoto-

wa kwart mleka i atrzepa je yk masa u-

tartego zyk mki, poczem wla do zupy, po-

soli i opieprzy do smaku i Avyda. Kto lubi,

mona take doda par odyg selerowych przy

gotowaniu zupy.

Polewka Letnia.

Obra i pokraja w plasterki dwa due kar-

tofle, zala gorc wod i gotowa nie duej ni
dziesi.minut, poczem wod odcedzi. Pokra-

ja drolmo dwa pomidory i jedna cebule, £>'ar

zestrnganych noem ziarnek zielonej kukury-

dzy, ws>TDa wraz z kartoflami do rdelka, ^za-

la dwiema kwartami zimnej wody i gotowa a
wszystko si rozgotuje, nastpnie za przetrze
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przez sito, wla zup napowrót do rdelka, do-
da yk masa, soli i pieprzu do smaku i wy-
da. Chcc mie polewk gstsz, zatrze ma-
iloci mki, rozmieszanej w zimnej wodzie.

Zupa Ogórkowa.

Trzy due kwaszone ogórki obra, pokraja
w plasterki, posj^a mk i przysmay w r-
delku na male. Osobno ugotowa smak z roz-

maitej woszczyzny, jaka jest pod rk, a gdy
ogórki ju dobrze przysmaone, zala je tjm.

smakiem i gotowa razem dobre pó godziny,
poczem zup przecedzi, zaprawi kwaterk
mietany i wyda na s-tó.

Zupa Owocowa.
Na cztery lub pi osób bierze si funt suszo-

nych owoców, które naley naleycie obmy, za-

la wod i gotowa do mikkoci, nastpnie za
przetrze przez sito, doda cukru, cynamonu i

troch jakiegobd soku owocowego, dola do-

stateczn ilo wody, zatrze mk kukurydza-
n rozmieszan w zimnej wodzie, zagotowa i

wyda na stó z kluseczkami lub drobnemi
grzanltami.

Zupa Pomidorowa z Ryem.
Proporcya na cztery osoby: Dwie due fili-

anki pomidorów marynowanych lub taka
ilo wiej^ch, mae pó filianki ryu, dwie ce-

bule, jedna marchewka, trzy yki masa. Po-

kraja drobno cebul i marchew i smay w r-
delku na Wolnym ogniu dwadziecia minut. Za-

la pomidory kwart zimnej wody w rdelku i

zagotowa, poczem wyj marchew i cebul z

masa i doda do gotujcych si pomidorów, do
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masa za, które pozostao w rdelku, wsypa
dwie yki mki i zasmayó na gadk mas, a
nastpnie wla na to zup, postawi na ogie i

gotowa "wolno pó godziny. Gdy wszystkie ja-

rzyny s mikkie, przetrze przez sito tak, aby
pozostay tylko ziarnka i skórki, które wyrzu-
ci. Przemy ry, doda do zupy, soli i iep-
rzu do smaku i gotowa na wolnym ogniu go-
dzin, mieszajc od czasu do czasu aby ry si
nie przypali. Wyda na stó prosto z ognia.

Zupa Pomidorowa "Bisque."

Pókwaterek marjmowanych pomidorów (po-

owa zawartoci zwykej puszki pomidorów),
par plasterków cebuli i pó filianki wody go-

towa wolno pitnacie do dwudziestu minut,
poczem przetrze przez durszlak i wla napo-
wrót do rdla i doda szczypt sody do piecze-

nia. Zagotowa pó kwarty mleka i wla po-

trochu do pomidorów, wci mieszajc. Doda
soli i pieprzu do smaku, yeczk masa i dwie
yki stoowe mikko ugotowanego ryu; goto-

wa pi minut, poczem wyda na stó z grzan-

kami, które zrobi w sposób nastpujcy: Po-

kraja kawaek biaego chleba w pócalowc ko-

stki i wrzuci na patelni z yeczk gorcego
i pienicego si masa; smay a wszystkie

grzanki równo si zrumieni.

Zupa Pomidorowa Postna.

Przetrze kwart pomidorów przez durszlak

tak, aeby oddzieli skórki i ziarnka, które od-

rzuci; dola kwart wody i gotowa. Zatrze

yk mki zyk masa i pókwaterkiem mle-

ka, zagotowa i wla do zupy, doda soli i pie-
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przu do smaku i poda na stó. Zup t mona
poda z grzankami z biaego chleba.

Zupa Pomidorowa Ameryka^aska.

Wla puszk pomidorów marynowanych do
rdla i gotowa a bd mikkie, poczem prze-
trze przez rzadkie sito tak, aeby ziarnka i

skórki tylko pozostay na sicie. a pókwate-
rek takiego pynu da yeczk soli, troch pie-
przu, pó yeczki sody piekarskiej, wla napo-
wrót do rdla i postawi na piecu. "W innym
rddku zagotowa pó kwarty mleka; osobno
roztopi yk masa, doda do niego yk m-
ki, podsmay ze trzy minuty, poczem wla na
to mleko, lejc powoli i wci mieszajc, zago-
towa i wla do pomidorów. Zup t naley je-

szcze raz przed wydaniem przecedzi, zagoto-
wa i zaraiz poda. Monaj poda z grzanecz-
kami.

Postna Zupa Amerykaska.
Obra i pokraja drobno trzy rednie mar-

chewki, tak ilo brukwi i trzy cebule. Usma-y te jarzyny na patelni z dostateczn iloci
masa a si wszystko adnie zrumieriij pod ko-
niec smaenia doda take gar drobno pokra-
janych selerów. "Woy do rdla, doda soli

i pieprzu do sm«.ku a take dwa gwodziki,, tro-

ch pietruszki i szczypt utartej gaki muszka-
toowej, zala trzema kwartami wody i goto-

wa na wolnym ogniu trzy godziny, poczem wy-
da na stó.

Puree z Kartofli.

Cztery due kartofle, jedn cebul, par$ o-
dyg selerowych i par gazek pietruszki rózgo-
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towaó w dwócli kwartach wody i nastpnie prze-
faowa przez sito. Wla napowrót w rdelek,
doda soli i pieprzu do smaku iyk mki utar-
tej z dwiema czubatemi ykami dobrego masa.
Do wazy wla wpierw filiank dobrego mleka,
a na to dopiero zup.

Puree Clamart.

Wzi gar gotowanych szparagów (mog
by pozostae z dnia poprzedniego), ma pusz-
k mar^Tiowanego zielonego groszku, jedn ce-

bul i par kartofli; zala pókwaterkiem wody
i gotowa a wszystko bdzie zupenie mikkie,
a wtedy przefasowa przez sito; jeeli zupa jest

za gsta, dola mleka. Doda soli i pieprzu do
smaku, dwie yki masa i trzy ótka; po doda-
niu ótek dalej ju nie gotowa. Poda z grzan-

kami pokrajanemi w kostk.

Puree Maigre.

Obra i drobno pokraja jedn cebul, usie-

ka drobno gar biaej kapusty, zala wod i

gotowa dwadziecia minut, poczem wod odce-

dzi. Przemv pó filianki ryu i namoczy w
zimnej wodzie na dwie godziny. Obra i utrze
na tarce jedna ma brukieAV i jedna marchew.
Usieka par yek selerów i yk zielonej pie-

truszki. Zala wszystko ]>r>wysze kwart
zimmej wody, postawi na ogie i gotowa go-

dzin od czasu gdy si zagotuje. "Wzi fili-

ank pomidorów z puszki, lub taka ilo wie-
ych, doda do zupy i gotowa dalej pó gadzi-

ny, poczem przetrze wszystko przez rzadkie

sito lub durszlak. Wla napowrót do rdla, po-

stawi na ogniu, doda szczypt sody do piecze-
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nia,^ zatrze yk mki z yk masa i zagoto-
wa, dodawszy soli i pieprzu do smaku, a po
piciu minutach odstawi, doda filiank do-
brego mleka i wyda na stó.

Polewka z Piwa Zabielana.

Zagotowa pod pokryw kwart piwa z ka-
wakiem skórki od cMeba ytniego. Osobno
rozbi w garnku kwaterk kwanej mietany z

czterema ótkami, yk zimnego piwa iyk
miakiego cukru; gdy si piwo zagotuje, la po-
woli, cigle mieszajc, w garnek, gdzie jest

mietana z ótkami, poczem postawi na ogie
eby si zagrzao, ale nie zagotowao, a wtedy
wyla w waz, w któr kadzie si wpierw kra-
jany w kostk i podsuszony clileb, twaróg i pa-
r yek cukru z cjniamonem. W braku mieta-
ny, mnona robi z samemi ótkami, ale wtedy
wzi ich wicej, a mianowicie sze ótek na
cztery osoby.

Gramatka z Piwa.

Poama na mae kawaeczki wier funta
chleba ytniego (pytlowego) bez skórki, woyyk masa, zala tak iloci piwa, aby zale-

dwie chleb pokryo, postawi na ogniu i niech

si rozgotuje. Nastpnie rozetrze w garnku

yk, wla reszt piwa z kwartowej butelki,

woy par kawaków cynamonu, cztery yki
cukru, dwie yki rodzenków bez ziarnek, zago-

towa razem i wyla w waz, w której powinny

by grzanki z chleba w kostk krajane i usu-

szone, a take kilka cienkich plasterków cytry-

ny.
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Zupa z Powide.

Pó funta powide owocowych zala kwart
wody, woy par kawaków cynamonu i dwie
yki cukru i postawi na ogie. Gdy powida
dobrze si rozgotuj, zaprawi kwaterk mie-
tany z odrobin mki, poczem przecedzi przez
sitko i wyda na stó. Jako dodatek do tej zu-

py daj si smaone grzanki z biaego clileba, .

lub kluski francuskie.

Zupa Rakowa.

Trzydzieci maych raków ugotowa w sonej
wodzie z dodatkiem maej iloci kopru. Obra
szyjki i odoy, a take oczyci kilkanacie
skorupek do póniejszego nadziania, reszt za.
razem ze skorupami, potuc na mas w modzie-
rzu. Mas t woy z kawakiem masa do r-
delka i dusi ze dwadziecia minut. Osobno
mie ugotowany smak z rozmaitych jarzeni. Sko-

ro tylko masa rakowa nabierze czerwonego ko-

loru, doda par yek mki, soli i siekanego ko-

perku, doda smak z jarzyn, zagotowa z pi
minut, a nastpnie przecedzi przez sito i wla
do wazy, w której znajduj si sl:ornrki rako-

we, nadziane nastpujcym farszem: Eozgoto-

wany ry zmiesza z masem i usiekanyra koper-

kiem na gst mas, dobrze przesmay m wol-

nym ogniu bez przyrumienienia i tern nakada
skor^ipki rakowe.

Zupa Rybna.

Zupa rybna najlepsza jest z karasków lub

szczupaka, w Ameryce wszake uywaj naj-

czciej okonie. Ugotowa duo pokrajanej

woszczyzny i cebuli, a na tym smaku wstawi
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ryb, pilnujc aby si nie rozgotowaa; ryby go-
tuj si od 15 do 25 minut, zalenie od wielko-
ci. Gdy^a dotkniciem widelcem czu, e ry-
ba ju mikka, ryb wyj, zup przecedzi,
woyyk masa i na tym samym smaku ugo-
towa kluseczki krajane, a na wydaniu zapra-
wi mietan. Jeeli r5'^ba jest dua, mona u-

ci gow i woy do rdla wraz z woszczyz-
n, a zupa bdzie bardziej esencyonalna.

Zupa z Karpia.

Wzi jedn marchew, par cebul, par odyg
-selerowych, nieco pietruszki i wszystkie te ja-

rzyny posieka drobno ; doda jeden listek bob-
kowy, kilka ziarnek caego pieprzu i soK do
smaku, zala to wszystko zimn wod i gotowa
a wszystkie jarzyny bd zupenie mikkie, a
wtedy przecedzi przez sito i zala tym sma-
kiem gow i inne- odpadki od ryby i gotowa
godzin. Przed wydaniem zasmay nieco m-
ki z masem i zaprawi tern przecedzon zup,
poczem wyda na stó z kluseczkami krajanemi.
Przy powyszym przepisie rozumie si, e ryba
ma by przyrzdzona i podana osobno

;
jeeli si

chce mie ryb gotowan, to woy j do zupy
na dwadziecia minut przed wydaniem.

Zupa z Maych Rybek.

Ugotowa smak z rozmaitej woszczyzny.
Oczyci ryby, najlepiej karaski, odrzucajc
ikr,woy w powyszy smak i gotowa dopóki
si nie rozgotuj zupenie, a wtedy przetrze
wszystko przez durszlak. Zasmay pó yki
mki zyk masa i zaprawi zup ; mona tak-

e doda mietany. W wazo woy kluseczki,
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lub te gotowan kaszk, astudzon i w kostk
krajan.

Zupa Ostrygowa.

Wla kwart ostryg w durszlak i odcedzió

wszystek sos do podstawionej miski. Gdy wszy-
stek sos odejdzie, jDrzemy ostrygi zimn wod,
uwaajc aby nie zostao przy nich kawaecz-
ków skorupy. Ocieky z ostryg sos wla w r-
delek, zagotowa, a po zeszumówaniu przecedzi.
Zagotowa kwart mleka, zaprawi odrobin
mki roztartej z masem. Do przegotowanego
sosu z ostryg wrzuci ostrygi i gotowa a na-

pczniej i brzegi zaczn si zawija, a wtedy
wla mleko, zmiesza, razem zagotowa i wy-
da.

Zupa Rumiana Postna.

Pokraja drobno jak makaron duo rozmaitych
jarzyn i woszczyzny, jako tó: marchwi, sele-

rów, kalarepy, kalafiorów, kapusty, pietruszki,

zielonego groszku, szparagów itp. Woy w
rdelek yk dobrego masa, wsypa par y-
eczek cukru, woy na to jarzjaiy i smay
pod pokryw na wolnym ogniu, czsto potrzsa-

jc, aby jarzyny si tylko zrumieniy, a nie przy-

paliy. Gdy wszystko adnie si zrumieni, dola
tyle wody, ile si chce mie zupy, woy dwie

w piecu upieczone cebule, postawi na ogniu i

gotowa a si jarzjiiy rozgotuj, poczem zup
przefasowa i poda z grzankami smaonemi na

male. Zamiast grzanek daj take nadziewane

skorupy rakowe, lub osobno ugotowany gruby

makaron, który kadzie si w waz i potem leje

zup.



— 65—

Zupa Rabarbarowa.

Pótora funta odyg rabarbarowych pokra-
ja drobno, zala kwart i pó wody i gotowa
a rabarbar zupenie si rozgotuje. Przetrze
przez sito, wsypa pó funta cukru, skórk z pó
cytryny, nieco cynamonu i strychowan, yk
mczki kukurydzanej (corn starci) rozrobionej
w zimnej wodzie, zagotowa i wyda z kluskami
lub gotowanym ryem. Zup t mona równie
podawa na zimno jako chodnik z grzankami.

Róowa Polewka na Mleku.

Zasmay w rdelku yk mki z yk ma-
sa, baczc wszake, aby nie przyrumieni,
wci mieszajc. Gdy powstanie jednolita

masa, wla powoli, ustawicznie mieszajc, jed-

n kwart mleka i zagotowa, poczem doda
soli i nieco utartej gaki muszkatoowej. Tu
przed wydaniem utrze czerwony ugotowany
burak, mas t przetrze przez sito, nabra jej

pen yk i rozmiesza z zup dla nadania jej

koloru. Najlepszym dodatkiem do tej polew-
ki s pulpet}^ z kartofli.

Zupa Szczawiowa.

Ugotowa smak z rozmaitej woszczyzny, ja-

ko to cebuli, selerów, porów, pietruszki, mar-
chwi i wogóle wszelkiej woszczyzny, jaka jest

pod rk. Osobno udusi w male dostateczn
ilo szczawiu, a gdy bdzie ju zupenie mik-
ki, rozprowadzi smakiem z woszczyzny, prze-

trze przez rzadkie sito, wzi filiank mieta-
ny, yk mki i zaprawi ni zup. W wazie

rozbi cztery ótka z czterema ykami ostu-

dzonego smaku z woszczyzny, a na to la gor-
Kucharka Sec. 3
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c zup, mieszajc wci yk. Powysza pro-
porcya jest na cztery osoby. Do zupy takiej
podaj si jaja gotowane na twardo i pokrajane
na wiartki, jaja faszerowane, albo te jaja
gotowane w koszulkach, które mona puszcza
na zup i w niej gotowa.

Zupa Szparagowa Biaa.

Pokraja kwart szparagów w kawaeczki
cal dugie, zala kwart wody i gotowa a b-d zupenie mikkie, poczem przetrze przez
durszlak i woy napowrót do wody, w której
si gotoway. Zagrza pó kwarty mleka i za-

trzepa yk masa utartego z yk mki, za-

gotowa i wla do szparagów, poczem wszyst-
ko zagotowa i wyla na waz wyoon grzan-
kami pokrajanemi w kostk.

Zupa Selerowa na Mleku.
Wzi czubat filiank pokrajanych na mae

kawaki selerów i gotowa w kwarcie i pó do-

brego mleka a bd mikkie. Ubi czubat
yk mki w pó filiance zimnego mleka i

wla powoli do zupy, wci mieszajc, nastp-
nie doda yk masa, soli i pieprzu do smaku
i wyda.

Sago na Winie.

Do kwarty Avrzcej wody wsypa wier fun-

ta biaego sago i gotowa, cigle mieszajc, a
bdzie mikkie, a wtedy zala je butelk biae-

go lub czerwonego kwanego wina, ws>Tpa trzy

wierci funta cukru, troch cynamonu w ka-

wakach, cytrynowej skórki i kilka gwodzi-

ków. Zagotowa to wszystko razem i wyla w
waz, w któr wpierw woy kilka plasterków
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cytryny bez pestek. Proporcya powysza jest
na om_ osób. W taki sam sposób przyrzdza
mona i tapiok.

Zupa salcyfiowa.

Sze korzeni salcyfii (oyster plant) oskro-
ba i wrzuci do zimnej wody, do której doda
naley yeczk octu, aby salcyfie nie zczernia-

y, obmy dobrze, pokraja w mae kawaeczki
i ugotowa w kwarcie wody, poczem doda pó
kwarty mleka, jedn czubat yk masa, soli

i pieprzu do smaku, zagotowa i Avyda. Za-
miast pieprzu czarnego, lepiej jest uy pó
strczka pieprzu czerwonego lub zielonego.

Kto lubi, mona doda troszeczk cebuli dla

smaku.

Polewka z Serwatki.

Zagotowa kwart wieej serwatki, a na-

stpnie doda do niej par yek mki razowej,

ubitej z kwan mietan; la mietan powoli,

cigle mieszajc, doda soli do smaku i poda z

grzankami.

Tapioka Tia Mleku,

Pó filianki tapioki namoczy w dwócb fili-

ankach zimnej wody pi lub sze godzin, po-

czem wla w podwójny rdelek i gotowa go-

dzin, W innym rdelku zagotowa kwart
mleka. Dwie ^^-ki masa, jedn cebul, par
odyg selerów, wszystko pokrajane drobno, wo-y na patelni i smay dziesi minut, poczem

doda yk mki i dobrze rozmiesza, aby o-

trzyma gadk mas, a wtedy wla do mleka,

wsypa soli i pieprzu, oraz troszk utartej gaki
muszkatoowej i gotowa dalsze dziesi minut.



"Wla mleko do tapioki i gotowa razem pó go-
dziny, nastpnie^ za zaraz wyda na stó.

^upa Wielkopostna.

Funt suszonj^ch liwek rozgotowa w maej
iloci wody z dodatkiem paru kawaków cyna-
monu. Ugotowa osobno pó tuzina sporych
grzybów suszonych w dobrym pókwaterku wo-
dy a bd zupenie mikkie, poczem przetrze
liwki przez durszlak, podlewajc rosoem z

tych grzybów. Grzyby posieka bardzo drobno
i wrzuci w zup, zaprawi odrobin mki roz-

mieszanej w zimnej wodzie, a nastpnie na tej

zupie ugotowa may pókwaterek zacieranej

kaszki pszennej, osodzi do smaku i wyda na
stó.

"
;:^:1

Wielkopostna Zupa Amerykaska.

Trzy pomidory, dwa due kartofle i dwie ce-

l)ule zala dwiema kwartami zimnej wody i go-

towa a wszystko bdzie mikkie, poczem prze-

trze przez durszlak i doda dwie yki drobnej

tapioki, odrobin majeranku i soli do smaku;
gotowa jeszcze 20 minut. Osobno zagotowa
dwie mae filianki mleka, do którego nastpnie

doda pó yki mki dobrze utartej z tak ilo-

ci masa, wla w zup, zagotowa ponownie i

poda na stó z maemi grzaneczkami.

Zacierka na mleku.

Zagotowa kwart mleka. Rozbi dwa cae

jaja z czterema ykami mki i tak iloci zim-

nej wody, aby otrzyma rzadkie ciasto. Zrobi

trbk z papieru i przez ni la to ciasto na go-

tujce si mleko.



ZUPY ZIMNE.

Chodnik Polski.

Ugotowa tgi rosó, a moe on by tak z mi-
sa woowego jak i cielciny, przecedzi i dola
barszczu ytniego tyle, aby smak by winkowa-
ty. Osobno ugotowa troch botwiny burako-
wej z koperkiem, pokraja drobno i woy w
waz, wla na to pó kwarty kwanej mietany,
zmiesza razem, poozem wla dobry pókwate-
rek rosou, wci mieszajc; woy w gorce,
zup trzy na twardo ugotowane i pokrajane na
wiartki jajka, krajane w kostk ogórki i nieco

szyjek rakowych, nastpnie za postawi waz
na lód, a gdy dobrze ostygnie, wyda na stó,

kadc na kady talerz kawaeczek lodu. Za-

miast barszczu ytniego mona uy kwasu o-

górkowego, który si gotuje chwilk wraz z ro-

soem, lub te smaku od ugotowanego szczawiu.

Chodnik Biaoruski.

Ugotowa kilka czerwonych buraczków, ob-

ra i drobno posieka; ugotowa na twardo

trzy jaja i pokraja kade na om czci; po-

kraja w mae kostki jeden cztero-calowy wie-
y ogórek; wzi yk siekanego szczypiorku i

yk siekanego kopru, oraz filiank kwanej
mietany i dwie yki octu, poczem dola kwar-

t zimnej wody i dobrze wszystko rozmiesza,

doda soli i pieprzu do smaku, a nastpnie po-



— zo-

stawi na lód, gdzie ma sta a do chwili wyda-
nia na stó. Podajc na stó pooy na kady
talerz kawaek lodu wielkoci jaja kurzego i

wtedy dopiero la na chodnik. Przez doda-
nie szyjek rakowych czyiii si chodnik smacz-
niejszym. W razie braku szczypiorku, mona
u3^ drobniutko posiekan cebul.

Chodnik z Botwinki.

Wzi jednakow ilo kwanej mietany i

barszczu ogórkowego i zmiesza naleycie. Ugo-
towa botwink z kilku buraków w wodzie zyk octu i posieka, poczem doda do mieta-
ny i rozmiesza, a take doda par jaj ugoto-

wanj^ch na twardo i pokrajanych w wiartki,
jeden wiey i jeden kwaszony ogórek pokraja-

ne w kostk, nieco pokrajanej drobno zimnej

pieczonej cielciny i doda to z sol i pieprzem
do chodniku. Na ostatek usieka nieco

szczypiorku i koperku i take wsypa w chod-
nik, który potem naley postawi na lód, gdzie

ma sta a do wydania go na stó.

CModnik Rabarbarowy.

Pokraja par odyg rabarbaro-wych i goto-

wa w kwarcie wody okoo pó godziny, poczem
wod odcedzi do wazy i doda do niej: kilka

ugotowanych i drobno posiekanych czerwonych

buraczków, pokrajany w kostk duy kwaszo-

ny ogórek, trzy pokrajana jaja gotowane
^
na

twardo, par yek misa rakowego,^ kwanej
mietany, siekanego koperku, soli i pieprzu do

smaku. Postawi na lodzie i wyda dopiero

gdy bdzie bardzo zimny; mona take \yrzuci

kawaek lodu do wazy tu przed wydaniem na

stó.
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Chodnik Róowy.

Wzi kwart kwasu od ogórków, dola wo-
dy jeeli za kwany, Avsypaó troch siekanego
kopru i zagotowa, poozem odstawi od ognia.
Osobno ugotowa par czerwonych buraczków,
obra, pokraja w cieniutkie paseczki i wrzuci
do ciepego kwasu,aby nabra koloru i sodyczy.
Obra i pokraja w plasterki dwa kwaszone
ogórki; pokraja w wiartki trzy na twardo u-
gotowane jaja; doda kilkanacie szyjek ra-
kowych; rozbi dobrze filiank kwanej mie-
tany. mietan rozmiesza najpierw dobrze z
zup, a nastpnie woy ogórki, jaja i szyjki
rakowe i postawi na lód, a wyda na stó gdy
zupenie ostygnie; na talerze mona pooy po
kawaku lodu. Powyszy chodnik podawa
mona take na gorco jako barszcz, a w takim
razie po dodaniu buraczków zagotowa, odsta-
wi od ognia i wtedy doda mietan i inne do-
datki i ju wicej nie gotowa, lecz zaraz wy-
da na stó.

Zupa Migdaowa.
Pó funta migdaów sodkich i pi gorzkich

sparzy, obra z uski, usieka bardzo drobno,
a nastpnie uwierci w donicy, skrapiajc mle-

kiem lub wod, eby olejku nie puciy. W tak
utarte na mas migday wla kwart gotowanej
wody, wymiesza dobrze i przecisn przez g-
ste sito lub 'serwet; przetuc pozosta miazg
powtórnie, n^la troch tego samego pynu i

znowu przez sito przecisn, poczem wsypa
pi lub sze uncyi cukru i razem dobrze wy-
miesza. Osobno ugotowa na mleku lub wo-
dzie pó filianki ryu—mona z cynamonem,
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cukrem i rodzenkami—wsypa w waz i wyla
na to zup, poczem postawi na lód dla ostudze-
nia. Zup te mona równie i na gorco poda-
wa.

Zupa Winiowa.
Kwart dojrzaych wisien obra z szypuek,

wsypa wraz z pestkami w rdelek, doda ka-
waek cynamonu i par gwodzików, zala tak
iloci wody, aby zaledwie winie przykrya i

gotowa kilkanacie minut, poczem przetrze
przez durszlak i wsypa pó funta cukru i roz-
miesza. Nastpnie rozbi pó yki mki z
zimn wod, zagotowa wszystko razem i po-
stawi na lód dla ochodzenia. Gdy ostygnie
zupenie, poda na stó z grzaneczkami. Niektó-
rzy take zaprawiaj t zup kwan mietan.

Zupa z Truskawek.

Zmiesza razem filiank kwanej mietany,
filiank sodkiej mietanki i trzy ótka; wsy-
pa pó funta miakiego cukru i ubi wszystko
razem na pian. Postawi w garnku lub rdel-
ku na gorcym piecu i miesza yk, aby troch
zgstniao, baczc, wszake, aby si ótka nie

'zwarzy^^ Kwart dojrzaych truskawek prze-

trze przez sito tak, aby na sicie tylko ziarnka

zostay, poczem otrzymany pyn wla do gor-

cej mietany, dobrze zmiesiza, nastpnie za
dola, wci mieszajc, szklank lekkiego kwa-
nego wina, do wazy wsypa gar caych ad-

nych truskawek, zala zup i postawi na lo-

dzie, gdy za zupenie ostygnie, wyda na stó

podajc osobno krajane w kostk biszkopciki.
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Zupa z Jabek.

Pokraja drobng sze sporych winkowa-
tycli jabek, woy w garnek, zala trzema fili-

ankami wody i gotowa a jabka zupenie si
rozgotuj. Nastpnie przetrze przez rzadkie
sito, doda dobre wier funta cukru, szklank
biaego kwanego wina i skórk z pó cytryny,
otart o cukier. Ubi z dwoma ótkami du
filiank kwanej mietany, a na t mietan po-

tem la powoli gorc zup, mieszajc jedno-

czenie, nastpnie za postawi na lód dla ocho-
dzenia. Jako dodatek podaj si grzaneczki

maczane w mietance i nastpnie przysmaone
na male i posypane na patelni cukrem. ótka
mona pomin. Zup te mona take robi z

gruszek w ten sposób z dodatkiem wszake pa-

ru kwanych jabek, bo inaczej bdzie mda.

Zupa z Czernic.

Kwart dojrzaych czernic (blueberry) zala
tak iloci wody, aby si tylko zamoczyy, po-

czem gotowa dopóki nie popkaj, a wtedy
przetrze przez sito i otrzymany pyn odstawi
aby si usta. Gdy wszystkie mty opadn

^
na

dno, zla czysty sok do rdelka, wsypa wier
funta cukru, kawaek cynamonu, par yek
zimnej wody rozbi zma yeczk mki pszen-

nej, zaprawi zup i postawi na ogie. Jak tyl-

ko si zacznie gotowa, wsypa gar wybra-

nych adnych jagód, gotowa kilka minut, po-

czem wystawi na lód. Jako dodatek daje si

smaone grzaneczki z biaego chleba, lub osobno

ugotowane krajane kluseczki, przepukane
^
na-

stpnie zimn wod. Zup t mona take i na

gorce podawa.
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Zupa Nic.

Ubi na pian trzy biaka, dodayk mia-
kiego cukru i rozmiesza. ZagotoA^a kwart
niezbieranego mleka, nabiera pian ^ biaek
yk.^ i ka na gotujce si mleko tak, jak klu-
ski kadzione, a gdy si ugotujg, wyj yk
durszlakow i woy do wazy. Rozbi pó
szklanki cukru z trzema ótkami niemal do
biaoci, doda dwie yki zimnego mleka, na-
stpnie^ za la gorce mleko na t mas, cigle
mieszajc; woy par kawaeczków cynamonu
i gar rodzenków bez ziarnek i wszystko wyla
w waz i postawi na lód dla ostudzenia.

Kalteszal.

Na cztery osoby wzig kwart piwa. Wsypa
w waz wier funta cukru, zala ma szkla-

neczk piwa, wcisn sok z jednej cytryny. Spa-
rzv(\ wod gar rodzenków bez ziarnek,- prze-

my, wod odla, a rodzenki wrzuci w waz, a
take wier yeczki sproszkowanego cynamo-
nu i par kawaeczków caego, gar tartego

chleba ytniego i szklaneczk czerwonego wina,

lub zamiast wina kieliszek araku. "W;^Tiiiesza.

to wszystko dobrze w wazie i dola reszt piwa,

nastpnie za postawi na lód. Ususzy w pie-

cu garstk pokrajanego w maa kostk chleba i

przed samem wydaniem na stó wrzuci w wa-

z. Aby kalteszal by zimniejszy, mona woy
w waz kawaek lodu.
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Dodatki do Zup.





DODATKI DO ZUP.

Makaron.

Rozbi cztery jaja i zagnieó je z tak iloci
mki, ile przyjm, czyli okoo funta, a ciasto ma
by jak najtwardsize. Rozwakowa jak najcie-
iiiej i zostawi na stolnicy pó godziny, lub du-
ej, aby obescho, nastpnie za zwin je w wa-
ek i cieniutko pokraja. Tak pokrajany maka-
ron rozrzuci luno po stolnicy na godzin co-

najmniej. Na czas jaki przed wydaniem zupy
lub rosou, zagotowa wod w rdelku, wsypa
nieco soli i wrzuci makaron; gdy wypynie na
wierzci, jest to znakiem, e ju ugotowany, a
wtedy wyla go na durszlak, a gdy woda spy-
nie, wrzuci w waz i nala rosou. Mona goto-

wa w rosole i bdzie nawet lepszy od gotowa-
nego w wodzie, ale wtedy rosó nie bdzie tak
czysty.

Kluski Francuskie.

Uwierci w misceyk wieego masa, a na-

stpnie wpuci w to ma«o po jednemu cztery

ótka, wiercc jednoczenie wci w jedn
stron. Zebra z rosou pó yki tuszczu czy-

li pozoty, ostudzi dobrze i wla w ótka ; u-

bi na gst pian pozostae cztery biaka,
wmiesza do ótek, biorc po yce piany na
raz. Przesia pó kwarty mki i mk t sypa
bardzo wolno w rozbite jaja, zmiesza razem,
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poczem nabiera ciasto to nayk i ka na
gotujcy si rosó, przykry, a jak podrosn,
wyjcyk 1 woy w waz, w któr wla
wpierw trocli rosou, a dopiero po woeniu
klusek wla reszt rosou w waz, cedzc go
przez sitko. Tak kadc jak i wyjmujc kluskiyk trzeba si z niemi obchodzi bardzo o-
stronie, aby si nie pognioty.

Kluski Francuskie bez Piany.
Uciera w misce yk masa iyk tuszczu

tak dugo, a niemal zbieleje, a wtedy wla po
jednemu dwa ótka i uciera dalej a dopóki
nie zgstnieje, poczem wbi jedno cae jajko i

wierci dalej wci w jedn tylko stron a b-
dzie gste. Wzi pótorej yki mki i sypa
bardzo powoli i jednoczenie uciera. Gdy do-
brze mka wmieszana, kayk kluski na ro-

só, przykry pokr}nv aby podrosy, poczem
wyda na stó.

Kluski Krajane.

Jedno jajko, pó kwarty mki i tyle wody,
aby ciasto nie byo zbyt twarde ; zagnie, roz-

w^akowa cienko i i^okraja na paski okoo pó-
tora cala szerokie, uoy jeden na drugim,
przesypujc mk, a nastpnie pokraja na klu-

ski dowolnej wielkoci. Tak pokrajane klu-

ski wrzuci na gotujc si wod osolon i go-

towa a wypj-n na wierzch, poczem wyrzu-
ci na durszlak i przepuka zimn wod aby
si nie zlepiay, nastpnie za woy w waz i

zala rosoem. Jeeli kluski maj suy do zu-

py zabielanej, mona je gotowa w teje zupie,

a bd smaczniejsze; z rosoem tego zrobi nie

mona, albowiem bdzie biaawy i mtny.
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Kluski Pulchne.

Zagotowa w rdelku pó filianki masa i fi-

liank wody i do wrzcego pynu wsypa po-
woli filiank m.ki, mieszajc jednoczenie,
aby si utworzya jednolita masa. Odstawi od
ognia i dobrze ostudzi, a wtedy wbi dwa jaj-

ka i wymiesza naleycie. Z ciasta tego mona
robi kluski trzema sposobami, a • mianowicie

:

1) Nabierayk ika kluski na gotujc si
zup, nastpnie za przykry aby podrosy; 2)

robi palcami m.ae okrge gaeczki i smay
je na gorcym tusizczu, którego musi by du-

o w rdelku; 3) napeni w3^smarowan ma-
sem form blasizan do poowy ciastem, wsta-
wi w rdelek z gorc wod i ugotowa na pa-

rze, ostudzi, pokraja noem w kostk i wo-y w waz przed napenieniem jej zup.

Kluseczki Królewskie.

Ubi w misce trz^^ cae jaja, doda filiank
niezbieranego mleka, soli do smaku i dwie yki
tartego sera, na.jlepiej parmezanu, i wymiesza
wszystko naleycie, nastpnie za wla w bla-

szan foremk wysmarowan masem, wstawi
foremk w rdelek z gorc wod, która powin-

na siga wyej ni do poowy foremki, posta-

wi na ogie i gotowa okoo dwtidziestu minut.

Gdy ju ugotowane, a pozna to mona kadc
wykaaczk w rodek foremki—gdy ciasto nie

rozmazuje si na wykaaczce to jest gotowe

—

foremk wyj i przewróci na stolnicy i zosta-

wi aby ostygo, a wtedy kraja noem podu-
ne kluseczki, woy w waz i zala rosoem.



Kluski Parzone.

Ubi jedno cae jajko, doda trzy yki mle-
ka i trzy yki mki i dobrze wszystko wymie-
sza. Rozpuci w rdelku wier funta masa,
wla w nie powysze ciasto, postawi na
bardzo woln>an ogniu i miesza yk; gdy cia-
sto od rdelka odstaje, zdj z ognia i ostudzi,

. nastpnie za Avbi jedno jajko, posoli, wymie-
sza dobrze yk umoczon w gorcej wodzie,
nabiera ciasto nayk ika na gotujc si
zup i gotowa a spynie na wierzch, a wtedy
wyda.

Kluski z Kaszki Mannowej.
Utrze w misce na mietanyk roztopione-

go masa, dodajc po jednemu cztery ótka, po-
czem wla ubite na gst pian cztery biaka,
wymiesza dobrze i doda, sypic powoli i ci-
gle mieszajc, pó kwarty pszennej kaszki man-
nowej; w^miiesza a kaszka napcznieje i cia-

sto zrobi si gste i odstawi na jakie pó godzi-

ny. Gdy kaszka dobrze napcznieje, kayk
kluski z tego ciasta na gotujcy si rosó,' za

kadym razem maczajcyk przed nabraniem
w czystej wodzie; przykry rosó aliy urosy,
pocsem wyda na stó.

Kluski z Buek.
Uwierci w donicy na pian par yek ma-

sa, a nastpnie dosypa drobno utartej liuecz-

ki tyle, aby po wymieszaniu utworzyo si do
gste ciasto. Z ciasta tego robi mae kluseczki

i ugotowa je w rosole; gdy wypyn na
wierzch, przykry i pogotowa chwilk, a bd
pulchniejsze i bardziej kruche, poczem wyda z

rosoem na stó.
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Niemieckie Knedle.

Pokraja w mae kostki wier funta wieej
soniny, usieka drobniutko par cebul i przy-
smay razem 'ze sonin tak, aby sonina tylko
do poowy bya usmaona. Pokraja drobno
dwie bueczki, doda do soniny, zmiesza
dobrze i smay dalej, wci miesizajc,
a buka bdzie sucha, nastpnie dola
kilka yek rosou, wbi dwa cae jajka,
wsypa soli i pieprzu do smaku i wynliesza to
wszystko na gst mas, z której robi gaki
wielkoci orzeclia woskiego i gotowa w rosole
lub zupie.

Pulpety z oju.
Pó funta wieego oju woowego, najlepiej

od poldwiey, posieka drobno, wybra wszyst-
kie yki i bonki, poczem nwierci w donicy na
mas, a wtedy doda pó kwarty tartej buki,
yk rosou, dwa cae jaja, troch drobno po-

siekanej pietruszki zielonej i odrobin gaki
muszkatoowej i wszystko dobrze wymiesza.
Posypa rce mk i z tej masy robi okrge
gaki wielkoci orzecha woskiego i ugotowa
w rosole.

Pulpety z Misa.
Kade miso moe by na te pulpety uyte,

aby tylko byo mikkie. Na pó ' funta misa
wzi kawaek oju woowego, najlepiej od ner-

ki, wielkoci jaja kurzego, posieka bardzo

drobno i nastpnie utuc na mas ; doda rozmo-

czon w wodzie buk, soli i pieprzu do smaku,

posiekanej zielonej pietruszki i odrobin gaki

muszkatoowej, oraz v/bi dwa jaja; wszystko
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to W}aiiiesza6 dobrze, posypa rce im^k^ i robi
z tej masy gaeczki wielkoci orzecha woskiego
i ugotowa w wodzie. Pulpety te podaj<^ si
zwykle do barszczu.

Pulpety z Wtróbki.

. Funt ugotowanej wtróbki cielcej utrze na
tarce, przetrze przez sito i doda do niej wier
funta drobno posiekanego oju woowego od po-
ldwicy, pó kwarty tartej buki, dwa jajka,

soli i pieprzu do smaku i nieco zielonej usieka-
nej pietruszki. Wszystko to dobrze wymiesza,
wyoy na stolnic i umaczawszy rce w mce
robi okrge pulpety wielkoci orzeclia wos-
kiego, które nastpnie woy do gotujcego si
rosou lub wody i gotowa trzy minuty, wyjyk i woy w waz.

Pulpety ze Szpiku.

Najwykwintniejsze pulpety do zup lub rosou
robi .si w ten sposób, e zamiast oju woowe-
go bierze si szpiku. wier funta szpiku utrze
dobrze w donicy, a gdy bdzie podobny do
mietany, wbi po jednemu dwa cae jaja, do-

brze utrze wszystko razem i potem sypa powo-

li wier funta miako utartej i przesianej buki,

doda pieprzu i soli do smaku i dobrze zmiesza.

Mas t wyoy nastpnie na stolnic i utarza

z niej dugi Avaek, pokraja go na kawaki
wielkoci woskiego orzecha, kady potem uta-

rza a bdzie okrgy i wrzuci do gotujcej

si wody. Gdy si ugotuje wyjmowa ostronie

yk i ka w waz napenion zup. Do pró-

nej wazy pulpetów tych ka nie mona, bo si
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lepi. Jeeli pulpety maj, suy do barszczu
lub zupy szczawiowej, mona je ugotowa w zu-

pie.

Pulpety z Módku.
Wzi jeden módek cielcy, obcign

bonk i ugotovv^a w osolonej wodzie z dodat-
kiem paru yek octu. Utrze w donicyyk ma-
sa na mietan,poczem doda do niej pokrajany
w kawaki i obrany z yek módek i razem do-
brze rozetrze, nastpnie za wbi po jednemu
cztery ótka, rozcierajc dobrze po kadem, o-

laz soli i pieprzu do smaku. Pozostae biaka z

czterech jaj ubi na gst pian, zmiesza z u-

tart mas i znowu wszystko uwierci a bdzie
gste. Eozgrzaó na patelni spor ilo tuszczu,
nabiera na yk o ile monoci okrge ka-

waki masy i wrzuca na tuszcz. Gdy pulpety
si zrumieni, wyjmowa je yk i woy w
waz, która ju jest napeniona zup. Do pró-
nej wazy pulpetów ka nie naley, bo si po-

gniot.

Pulpety do Barszczu.

Pulpety te robi z misa gotowanego, pozosta-

ego z rosou z dnia poprzedniego. Funt misa
i wier funta wieego oju woowego od nerki
posieka bardzo drobno,doda wier funta tar-

tej buki, jedn upieczon i drobno posiekan
cebul, soli i pieprzu do smaku. Wymiesza to

wszystko doskonale w misce, nastpnie za wy-
oy na posypanmk stolnic i wyrobi z tej

masy okrge waki, spaszczy je troch rk i

woy w gotujc si w gbokiej patelni lub
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pytkim rdlu wod, a gotowa pod pokryw.
Po ugotowaniu wyoy na durszlak, a gdy z

wody ociekn, kraja ukonie noem na calowe
kawaki, które wrzuci w waz i zala barsz-

czem.

Pulpety z Szynki.

Rozgotowa pó filianki tartej buki lub bia-

ego chleba w pó filiance mleka na mas; od-

stawi od ognia i doda jedno biako, ubite na
gst pian, dAvie yki masa, troch siekanej

pietruszki i sporo pieprzu. Usieka dwie-trzecie

filianki gotowanej szjniki, zmiesza z poprzed-

nio zrobion mas i utrze lub usieka wszystko

na mas, któr potem przetrze przez rzadkie si-

to. Z masy tej wyrabia podune kluski i ugo-

towa je w zupie.

Pulpety ze Szpinaku.

Ugotowa nieco szpinaku w oisolonej wodzie,

posieka bardzo drobno i doda tak sam ilo
tartej buki, a take dobrze osoli i wsypa po

szczypcie pieprzu zwykego i czerwonego pie-

przu. Doda tyle biaka, aby mas dobrze niem

zwily, poczem niech postoi z pitnacie minut.

Z masy tej wyi'obi gaki wielkoci orzecha la-

skowego i ugotowa w zupie. Gotowa naley
pr minut. Daje si trzy lub cztery pulpety na

talerz zupy.

Pulpety smaone.

Usieka na mas jakiejkolwiek zimnej wo-

owin}^—moe to by piecze lub woowina go-

towana—doda spor ilo tartej cebuli, soli i
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pieprzu do smaku. Doda par yek rosou lub

jakiejkolwiek zupy, postawi na ogie, zapra-

wiyk mki i gotowa z pi minut. Zdj z

ognia, a gdy ostygnie, porobi gaeczki wielko-
ci woskiego orzecha, umoczy w jajku i sma-y w gorcym smalcu a do zrumienienia, po-

czem wyda do zupy.

Pulpety z Kartofli.

Utrze na mas kilka zimnych gotowanycli

kartofli. Na pókwaterek takich kartofli doda
yk zielonej pietruszki, dwa ótka i jedno

(biako." Ubi na gadk mas i wyrabia z niej

mae kulki, które nastpnie utarza w tartej

buce i usmay a do zrumienienia w gorcym
tuszczu. Woy w waz i nala zup.

Pulpety z Ryb.

Zdj skór z jakiejbd ryby, wykraja mi-
so, posieka, doda soli i pieprzu do smaku.
Rozpuci w rdelku ma yk masa, a gdy
si zagotuje, wrzuci jedn utart cebul, jesz-

cze raz zagotowa i odstawi. Rozmoczy w mle-

ku i nastpnie wycisn jedn buk, doda do
usiekanej ryby, wszystko jeszcze raz przesie-

ka, dobrze wymiesza i wyoy na stolnic,

posypa mk i robi z tej masy waeczki du-
goci palca, które potem wrzuci w gotujc si
wod, i gotowa ze dwadziecia minut. Po ugo-

towaniu wyrzuci na durszlak i ostudzi, po-

czem pokraja w grube plasterki iwoy w wa-
z przed wlaniem do niej zupy. Te same pulpety,

mona podawa take odzielnie jako potraw z

kluseczkami i biaym sosem mietankowym.
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Uszka do Barszczu.

Funt chudej gotowanej woowiny i wier
funta gotowanej soniny usieka razem ' bardzo
drobno, prawie na mas. Zagotowa w rdelku
yk masa i wrzuci do niego pó yki posie-

;

kanej pieczonej cebuli, poczem odstawi od o-

gnia i woy w rdelek z masem usiekane mi-
so, par gotowanych i drobniutko usiekanych
grzybków, wla par yek wody, w której grzy-

bki si gotoway, oraz doda par yek tartej

•buki, jedno lub dwa ótka, a take soli i pie-

przu do smaku, poczem dobrze wymiesza.
Zrobi mikkie ciasto z pó kwarty mki, jedne-

go jajka i wody, rozwakowa do cienko i po-

kraja w czworoktne kawaki, ale ukonie, aby
po zoeniu na pó utworzy si równy trójkt.

Na ciasto to nastpnie nakada mas, zoy
dwa przeciwlege kty ostre, mocno zlepi, a
wtedy wrzuci je w solon wrzc wod i ugo-
towa. Powysza proporcya jest na om osób.

Jeeli uszka maj suy do zupy postnej, robi

si je w taki sam sposób, lecz z t rónic, e za-

miast misa i soniny bierze si grzyby i maso.

Jaja Faszerowane.
^

Ugotowane na twardo jaja ostudzi i przekra-

ja wraz ze skorup na dwie poowy wzdu,
^vyj ostronie ótko i biako tak, aby skoru-

py nie popsu. Wybrane w ten sposób biaka
i ótka posieka, doda yk masa, soli i pie-

przu do smaku, oraz troch siekanego koperku
lub szczypiorku, dobrze wszystko razem wymie-
sza i farszem tym nakada skorupki. Woy
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na patelni masa, a gdy si dobrze rozgrzeje,

ka na nie nadziane skorupki posypane tart
bueczk, farszem nadó, i smay a si dobrze

zrumieni, poczem odwróci i poda do zupy.

Jajka w Koszulkach.

Jajka w koszulkacli nazywaj si dlatego, e
ótko pokryte jest lekko biakiem. Najlepiej

jest uy do tego specyalnych blaszanych fore-

mek bez dna, które wstawia si w patelni z

wrzc wod i nastpnie wpuszcza po jednem
jajku w kad foremk i gotuje a biako si
izetnie, poczem wyjmuje yk durszlakow. W
braku tych foremek, mona jajka gotowa i bez
nich jak nastpuje: nala na gbok patelni
eonajmniej cal wody, dodayk octu i zagoto-

wa, a wtedy wpuszcza jajka bardzo ostronie,

aby si nie rozlay po caej patelni; jajko przed

wpuszczeniem naley trzyma tu ponad wod i

wpuszcza w wod powoli; gdy biako si ze-

tnie, wyjmowa yk durszlakow i ka na
talerze do zupy szczawiowej, barszczu lub bu-

lionu.

Ry gotowany.

Zala gorc wod w rdelku wier funta
ryu i postawi na ogniu, a jak tylko si zago-

tuje, natychmiast zdj i wod zla, nastpnie
za zala zimn wod, woy troch masa, z

wier yki, i gotowa a ry mikki bdzie,
czsto mieszajc aby si nie przypali; najlepiej

jest gotowa w podwójnym rdelku, bo wtedy
niema niebezpieczestwa przypalenia. Gdy ry
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ju ugotowany, wsypa w waz i nala zup.
Kto lubi, posypuje si ry tartym parmezanem
lub innym serem.

Skorupki Rakowe Nadziewane.

;
Ugotowa par tuzinów raków z sol i pie-

przem, a gdy ostygn, wybra miso z szyjek i

nóek, drobno usiekaó i zmiesza z yk suro-

wego masa, yka tartej buki, doda troch
>?iekanej pietruszki, gaki muszkatuowej, soli

do smaku i wbi dwa ótka. Wymiesza to

wszystko na gadk mas i farszem tym naka-
da wyprónione i oczyszczone skorupki rako-

\ve. Tak przyrzdzone skorupki gotuje si w
zupie rakowej, mona wszake przysmay je

na male.

Grzanki.

Po okrojeniu skórki z buki lub chleba, pokra-

ja orodek w mae kostki i wrzuci na roztopio-

ne w patelni maso, najlepiej niesolone, wymie-
siza i usmay a si nieco zrumieni. Mona
take, zamiast smaenia na ogniu, wstawi w

;

gorcy piec na dziesi minut, czyli a si zm-
<

mieni i obeschn. Do zup owocowych, macza
si grzanki najpierw w mietance, a potem sma-

y na patelni, a przed wydaniem posypuje u-
lirem i podaje przy zupie.

Grzanki z Serem.

Buk lub chleb bez skórki pokraja na mae
i bardzo cienkie plasterki, posmarowa kady
dobrem masem i posypa tartym serem—zielo-
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nym, szwajcarskim lub parmezanem—i wstawi
w rednio gorcy piec na okoo dziesi minut.

Gdy grzanki dobrze obeschn, wyj i poda do
zupy.

Krutony.

Krutony s to grzanki z biaego chleba, wy-
suszone w piecu bez masa. Pokraja chleb

czerstwy w pó-calowe kostki, biorc sam tylko

orodek, poczem rozpostrze na blasze i wstawi
w piec, a wyj gdy si dobrze zrumieni.

Patyczki Królewskie.

Pokraja biay chleb w plasterki gruboci o-

koo jednej trzeciej cala, odkraja skórk, po-

smarowa masem i kady plasterek przekraja
na trzy paski, które nastpnie wstawi w gor-
cy piec a do zrumienienia.





ROZDZIA III.

Potrawy Misne.





WOOWINA.

Roast Beef.

Prawdziwy '^ roast beef" jest to ogromny ka-
wa misa kotletowego z ebrami, upieczony w
caoci na brytwannie i krajany nastpnie na
plastry i podany z sosem ciekym na brytwan-
n. Poniewa taki kawa misa way kilka-

nacie funtów, przyrzdzanie go w domu pry-

watnym jest prawie niemoebnem; gdy ukraja
may kawaek misa i upiec wraz z kociami,
tak jak si piecz:e roast beef, nie byby dobry.
Aby temu zaradzi, w powszechnym zwyczaju
w Ameryce jest wyjmowanic eber i zwijanie

misa w okrgy kawaek, majcy ksztat pie-
ka, który nastpnie upieczony w gorcym piecu,

^jakkolwiek nigdy nie bdzie tak dobry jak

prawdziwy roast beef pieczony w jednym du-

ym kawale wraz z kociami, ma smak do niego

zbliony. Tak zwinite miso wytrze sol z

pieprzem i troci musztardy i wstawi w gor-
cy piec

;
podczas pieczenia polewa naley ciek-

ym w brytwann -sosem. Na godzin przed u-

pieczeniem, oboy miso obranemi kartoflami

i upiec z niem razem. Sos mona zaprawi m-
k, lub te poda tak jak jest.
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Roast Beef Parowany.

Wzi kawaek krzyówki o dwóch ebrach,
wyj koci, miso zwin i obwiza szpaga-
tem, poczem opuka wrzc wod. Woy
miso w rdelek takiej wysokoci, aby miso
pigao niemal do wierzchu i nala wrzcej wo-
dy na cal gboko. Przykry szczelnie pokry-w i wstawi w rednio gorcy piec na dwie i

pó do trzech godzin. Po godzinie pieczenia
posypa sol, której uy mniej wicej yeczk.
Gdy miso ju upieczone, zdj pokryw i zosta-

wi w gorcym piecu z dziesi minut. Sos naj-

atwiejszy do zrobienia jest nastpujcy: wyj
miso z rdelka, a w pozostay w nim sos wsy-
pa pótorej yki mki i zasmay na ogniu,

poczem poda osobno, lub te pola na miso.

Piecze Woowa.
Wzi kawaek misa zrazowego lub kr/y-

ÓAvki i naszpikowa cienko krajan mod so-
nin, woy na brytwann, na wierzchu poo-y kaAvaek masa i wstawi w bardzo gorcy
piec; podczas pieczenia polewa czsto sosom
ciekym na brytwann. Gdy ju jedna strona

zrumienia si dostatecznie, przewróci na dru-

g. Soli naley dopiero na pitnacie minut
przed wydaniem na stó. Cztero-funtowy ka-

Ava misa piecze si czterdzieci do czterdziestu

piciu minut. Jeeli kawaek misa jest may,
dwa do trzech funtów, naley go najpierw opiec

na patelni w male, na bardzo silnym ogniu, a

wtedy dopiero wstawi w piec na brytwannie.

Powyszy przepis jest na piecze nie zupenie
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upieczjn.'^, z krwi w rodku; chcc j mie do-

brze wypieczon, naley trzyma w piecu nieco

duej i piec nie powinien by tak gorcy; ale

wtedy piecze nie bdzie tak dobra.

Piecze Woojya Duszona.

Aby piecze duszona bya dobra i krucha, ra-

dzQ namoczy j na dzie lub nawet dwa w sa-
bym occie, przegotowanym poprzednio z korze-

niami, warunek ten wszake nie jest koniecz-

nym, a jako wymagajcy duo zachodu, mona
cakiem pomin. Najlepsz na piecze duszo-

n jest cz misa zrazowa; naszpikowa mi-
so do grubemi kawakami soniny posypanej
pieprzem, nasoli i pozostawi tak godzin lub

dwie. Eoztopi w rdlu yk masa, a gdy b-
dzie rumiane, woy miso i na silnym ogniu
obrumieni wokoo nie przykrywajc; rdel po-

winien by takiej wielkoci, aby miso ciasno

pasowao ; czynno ta jest w tym celu, aby mi-
so opiec po wierzchu i utworzy na niem powo-
k, co w rodzaju skórki, przez któr sok mis-
ny nie moe si wydosta nazewntrz. Po ta-

kiem opieczeniu podla miso wod, doda po-

krajanej w plasterki cebuli, par grzybków
suszonych, kilka ziarnek pieprzu i dusi pod
pokryw na bardzo wolnym ogniu dwie do czte-

rech godzin, zalenie od wielkoci pieczeni/ Ba-
czy naley, aby nigdy nie byo za duo wody.
albowiem' wtedy piecze nie bdzie si dusia,
lecz gotowaa, nie bdzie wic ani tak soczysta

ani smaczna. Na krótko przed wydaniem do sto-

u mona woy par pomidorów i dusi razem
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z pieczenia, a po wyjciu misa zaprawie pozo-
stay w rdlu sos troch mki lub tartego chle-
ba. Pomidory mona pomin i poda sos zapra-
wiony sam mk tylko. Osobno do tej piecze-
ni podaje si wszelkie jarzyny, najlepiej udu-
szone w male.

Piecze z Chrzanem.

Kawaek misa zrazowego zbi dobrze, osoli-
i opiec w rdelku na gorcem male, a gdy si
dobrze wokoo zrumieni, podla wod, wrzuci
troch cebuli i dusi pod pokryw na wolnym
ogniu. Gdy ju zupenie mikka, wyj z rdla
i przekraja wzdu przez rodek na trzy wier-
ci gruboci misa, otworzy i oba brzegi naci-
cia wyoy cienkimi plasterkami cytryny, o-

branej ze skórki i pestek, a nastpnie w rodek,
pomidzy plasterki cytryny, woy nastpuj-
cy farsz : Wzi trzy yki wieo utartego
chrzanu, dwie yki masa, yk tartej buki,
yeczk cukru, soli i pieprzu do smaku i dwa
ótka; wszystko to wymiesza na gadk mas.
Po napenieniu rozcicia, zwiza piecze szpa-

gatem, woy napowrót w rdel i dusi pó go-

dziny lub czterdzieci minut, a wtedy zaprawi
sos mk i kwan mietan, chwilk pogoto-

wa razem i wyda na stó.

Piecze Huzarska.

Kilkofuntowy kawa pieczeni, najlepiej zra-

zowej, zbi mocno, posoli i opiec w gorcym
piecu, polewajc czsto tuszczem. Gdy ju do-

brze si obramieni i jest na pó mikka, wyj
i ponadkrawa ukonie ostrym noem, poczem

te nacicia napeni nastpujcym farszem: U-



piec dwie rednie cebule, iitrze je na tarce, do-
dayk masa, soli i pieprzu do smaku i tyle
tartego biaego chleba, aby masa bya do g-
sta i dobrze wymiesza. Po naoeniu tego far-

szu, woy piecze do rdla, zala sosem, który
si uformowa podczas pieczenia, przykry po-
krywaj, i dusi na wolnym ogniu pó godziny.

Piecze Uaska.
Miso posoli i popieprzy do smaku, obru-

mieni ze wiszystkich stron z jarzynkami, pod-
la zimn wod i dusi na wolnym ogniu pod

i.
okryw. Gdy miso ju na pó uduszone,

wyj z rdla, ponadkrawa wzdu lub ukonie
do gboko i poprzekada nastpujcym far-

szem: Trzy yki chrzanu, troch masa, yk
cukru, dwa ótka i utartego chleba tyle, aby
/bya do gsta masa; doda soli i pieprzu do
smaku, drobniutko usiekanej zielonej pietruszki

lub koperku, wszystko to naleycie wymiesza
i zaraz farszem tym przekada przygotowan
piecze. Tak przyrzdzon piecze woy na-

stpnie w czysty rdel. Do rdla, w którym si
piecze dusia, woy yk masa iyk mki
i podsmay, pocizeni rozprowadzi mietan,
zagotowa, przecedzi, sosem tym zala piecze
i dusi na wolnym ogniu a do mikkoci, ba-

czc przytem, aby farsz nie wypyn.
Piecze po Portugalsku.

Kawaek mikkiej woowiny obrumienió w
rdlu ze wszystkich stron, nastpnie za doda
rozmaitych jarzyn krajanych w kostk, kilka

kartofli, par pokrajanych pomidorów, nieco

zielonego groszku, podla rosoem i dusi na
Kucharka Sec. 4
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wolnym ogniu a do mikkoci. Gdy miso ju
jmikkie, wyj z radia, pokraja w plastry, u-

oy na pómisku i zala poizostaym sosem z

jarzynami.

Piecze Siekana.

Pótora funta mikkiej woowiny usieka jak
najdrobniej, doda pó funta siekanej wieprzo-

winy i ze dwie yki usickanego oju woowego
od nerki; po zmieszaniu przesieka jeszcze raz,

doda ze dwie buki otarte ze skórki i namoczo-
ne w zimnej wodzie, lub tak. sam ilo biaego
czerstwego chleba, wycinitego dobrze zwody;
wsypa soli i pieprzu do smaku, jedn spor u-

pieczon i nastpnie drobno usiekan cebul,

doda dwa ótka i par yek pokrajanej w ko-

stk modej soniny; wymiesza to wszystko i

uformowa z tej masy poduny bochenek, któ-

ry nastpnie woy na brytwann z gorcem
masem i wstawi w gorcy piec na

_

godzin;

podczas pieczenia polewa czsto ciekym z

misa sosem. Przed wydaniem na stó zapra-

wi sos mk i kwan mietan.

Piecze Siekana Nadziewana Kasz.

Przygotowa miso sposobem podanym przy

pieczeni siekanej powyej. Upray ze sonin
pó kwarty grubej kaszy gryczanej, któr na-

stpnie ostudzi. Zmoczy wod stolnic, wo-
y na ni miso i rozpostrze w ksztacie cien-

kiego okrgego plastra, uoy na rodku po-

dunie kasz, zwin w poduny bochenek, u-

tarza Jnb obsypa mk i wrzuci na patelni

z gorcem masem, obrumieni na duym ogniu,

nastpnie za wstawi z patelni w piec bardzo
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gorcy na pó godziny lub nieco duej. Przed
wydaniem zaprawimk i kwan mietan.
Piecze Siekana Nadziewana Kartoflami.

ORobi si zupenie w talii sam sposób jak na-
dziewana kasfz, lecz zamiast kaszy kadzie si
na gorco tuczone kartofle, a podaje z sosem z

mki i mietany.

Befsztyk.

Najlepszy befsztyk jest smaony na ruszcie

.elaznym, pod którym pali si ogie i pomie
dosiga prawie misa; gdzie rusztu takiego nie-

ma, mona smay na patelni, na bardzo silnym
ogniu, a befsztyk bdzie take dobr^^ Po-
wszechnie uywane w Amer3'^ce gatunki misa
na befsztyk s nastpujce: Poldwica (tender-

loin), krzyówka (porterliouse), kotletowe
(sliort porterliouse) i pierwsze krzyowe (sir-

loin) ; za najlepsze miso na befsztyk uwaane
jest w Ameryce ''porterliouse." Aby befsztyk

•by dobry, musi by ukrajany na cal grubo, a

ziazJwyczaj czem wikszy plaster, tem te i lep-

szy bdzie befsztyk. Plaster takiego misa
wrzuci naley na cik patelni, silnie roz-

grzan na^duym ogniu zma iloci masa lub

tusizczu; poniewa dobro befsztj^ku w znacz-

nej mierze zaley od silnego ognia, na którym
si sma}^ przeto smac go na patelni najlepiej

prawdopodobnie jest uy^va oju, a nie masa,
albowiem temperatura wrzcego oju jest wy-
sza od masa, ale smac na oju naley befsztyk

posmarowa masem po usmaeniu. Dalej wa-
nym warunkiem jest, aby misa wcale nie zbi-

ja ani nie soli—posoli go dopiero po usma-



— 100^

niu; nastpnie, smay zawsze cay plaster mi-
sa, a nigdy go nie kraja w kawaki. Jako sos
podaje si tylko sok z misa, pozostay na pa-
telni. Smay si krótko, najwyej dziesi do
pitnastu minut, a po usmaeniu miso powinno
by wewntrz czerwone. Niektórzy sma bef-

sztyk bez tuszczu, a kad miso na patelni po-
sypan sol ; befsztyk w ten sposób smaony ma
smak nieco odmienny i m^iso jest suclie. Po
usmaeniu naley natychmiast posmarowa bef-

sztyk masem i wyda na stó. Jako jarzyn
podaj si tylko kartofle, najlepiej smaone po
francusku. W Europie okadaj usmaony bef-

sztyk struganym chrzanem ; w Amerj^^ce nigdzie

tego nie robi.

Befsztyk po Niemiecku.

Kawaek mikkiego misa na befsztyk posma-
Towa z obu stron oliw i lekko posoli i zaraz

wrzuci na patelni ze zrumienionem masem i

pokrajan w plasterki cebul ; cebulwoy na-

ley na maso tu przed pooeniem na niej mi-
sa; smay na mocmmi ogniu a si miso do-

,brze zrumieni na jednej stronie, a wtedy prze-

wróci na drug i obok misa pooy z jednej

strony na patelni kilka maych kartofelków, u-

gotowanych poprzednio w wodzie, a z drugiej

strony nieco pokrajanych w paski i uduszonych
w male grzybliów, a take na przeciwlegych

stronacli patelni, tu przy brzegach, wpuci po

jednem jajku. Gdy jajka dobrze si zetn, wy-
da na stó. Befsztyk ten przyrzdza naley
na okrgej patelni iDlaszanej bez rczki, co w
rodzaju duego talerza, a po usmaeniu posta-

wi patelni na talerzu i wraz z ni poda. W
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Europie nazywaj, t potraw "Befsztyk po
hambursku. '

'

Befsztyk Zapiekany.

!Do6 grubo ukrajan}^ befsztyk pooy na
rodku brytwanny, a wokoo oboy obranemi
i pokrajanemi w pó-calowe plasterki surowemi
kartoflami. Posoli kartofle, a take posypa
pieprzeni i na wierzcli pooy z yk masa,
r. zdrobionego na mae kawaeczki; misa na ra-

zie nie soli. Wstawi w piec, uwaajc wszak-
e, aby nie by zagorcy i piec od dwudziesta
minut do godziny, zalenie od iloci misa i od
tego, czy si cbce mie dobrze wypieczony, czy

te nie; posoli befsztyk dopiero po upieczeniu,

wydajc na stó. Nawet miso gorszego gatun-

ku, w ten sposób przyprawione, bdzie dobrze

smakowao.

Befsztyk z Bananami.

Usmay grubo ukrajany befsztyk na silnym
ogniu. Obra cztery banany i przekraja ka-
dy wzdu na trzy czci, woy na patelni z

gorcem masem i smay pi minut; wyoy
befsztyk na pómisek, ubra po wierzchu sma-
onymi bananami i pola roztopionem masem,
do którego wsypa troszeczk soli i szczypt
czerwonego pieprzu i wyda na stó.

Befsztyk Tatarski.

Uskroba kawaek misa woowego, najlepiej

poldwicy, doda musztardy, pieprzu i soli do
smaku, nieco kaparów, wymiesza dobrze i wy-
oy na pómisku, 'nadajc adn form, woko-
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o za ubra siekang. cebulk, ogórkami, listka-

mi saaty itp.; na wierzchu misa zrobi doek,
w który wbi jedno surowe ótko.

Zrazy Amerykaskie.

Ukraja duy lecz cienki plaster befsztyku

(round steak), okoo dwóch funtów. Posieka
bardzo drobne kawaek gotowanej szynki, wzi
tej masy jedn filiank, wbi dwa cae jaja, do-

da yeczk musztardy, szczypt czerwonego

pieprzu i trzy yki rosou lub wod}^; wymiesza
to wszystko na gadk mas i rozsmarowa na
miso, poczem ciasno zwin i zwiza sznur-

l^iem w kilku miejscach, do luno wszake, a-

by sznurek misa nie przeci przy gotowaniu.

Posypa zwinite miso mk i zrumieni na
smalcu na do silnjan ogniu, poczem wyj; do

pozostaego smalcu w rdelku doda dwie drob-

no usiekane cebule, zasmay troch, wsypa
dwie yki mki, dobrze rozmiesza i smay
jeszcze ze trzy minuty, a wtedy wla trzy fili-

anki wody i zagotowa. "Woy miso w rdo-
lek takiej wielkoci, aby si ledwie zmiecio i

zala powyszym sosem, doda soli i pieprzu i

dwa gwodziki, poczem przykry i dusi na

bardzo wolnym ogniu trzy godziny, a w tym
czasie raz miso przewróci. Wydajc na stó,

sos przecedzi i pola nim miso na pómisku, a

po wierzchu posypa siekan zielon pietruszk.

Zrazy Zawijane Amerykaskie.

Ukraja duy kawa befsztyku pó cala gruby

i pokraja go na paski sze cali dugie i trzy do
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czterech cali szerokie. Zasmayc jedn drobno
usiekan cebul w maej iloci masa, a gdy si
troch zrumieni, zdj z ognia i doda filiank
tartej buki lub biaego chleba, yk drobno u-

siekanej cebuli, yk usiekanej zielonej pie-

ti-uszki, soli i pieprzu do smaku; "wymiesza to

dobrze i farszem tym smarowa miso, kadc zyk na kady pasek, poczem zwin, spi wy-
kaaczk i woy w brytwann z yk masa i

filiank wody na trzy kwadranse. Po wyjciu
z pieca zaprawi sos mk i pola nim zrazy na
pómisku. Podczas pieczenia naley miso cz-
sto polewa sosem, aby nie wyscho.

Bitki w mietanie.

Wzi dwa funty chudej woowiny (najle-

piej pierwszej krzyowej), ugieka na maszyn-
ce, doda soli i pieprzu do smaku, oraz jedn
namoczon w mleku i wycinit buk; prze-

cieka jeszcze raz, wbi dwa ótka, yk mas-
a i biaka ubite na pian. Po wymieszaniu ro-

bi okrgawe paskie kotlety, których ma by
z powyszej proporcyi dziewi, utarza w m-
ce i usmay w male na wolnym ogniu, nie ru-

mienic ich bardzo. Du filiank kwanej
mietany rozmiesza z poow yki mki, pod-
la bitki na patelni gdy ju s prawie gotowe i

smay wraz ze mietan kilka minut. Do bit-

ków tych podaje si kartofle smaone po fran-

cusku, lub te zwykle smaone.

Kotlety Bite.

Kotletow cz woowiny pokraja na kotle-

ty, wyj grube koci, a pozostawi na kadym
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tylko kawaek eberka. Zbi lekko i nada for-m kotletów, pozostawiajc na nich tuszcz, po-
soli i wrzuci na patelni z gorcem masem;
zacz smay na gorcym ogniu, aby szybko
zrumieni; po zrumienieniu jednej strony, prze-

wróci na drug i równie zrumieni, a wtedy,
flopiero dokoczy smaenia na wolnym ogniu.

Wydajc na stó oboy kotlety struganym'
chrzanem i kartoflami, najlepiej smaonemi po
francusku, lub te przysmaonemi wraz z kotle-

tami na patelni.

Poldwica Pieczona.

Wyyowa i naszpikowa sonin poldwic,
woy na brytwann z gorcem masem; z po-
cztku osmay na silnym ogniu, nad otwart
fajerk, a gdy si obramieni, wstawi w gorcy
piec. Do poldwicy podawa mona rozmaite

jarzyny, najlepsze s wszake kartofelki smao-
ne na surowo, makaron woski i grzyby.

Poldwica w Ciecie.

Wyyowan i oczyszczon z tuszczu pold-
wic posoli i niech tak poley godzin, poczem
wstawi j do bardzo gorcego pieca i piec pó
godziny. Zrobi ciasto francuskie, rozwako-
Ava je cienko

;
poldwic ostudzi tak, aeby o-

styga tylko nieco po wierzchu, a w rodku bya
gorca, a wtedy zawin j ca w ciasto tak, a-

by nigdzie przez nie misa nie byo wida; wsta-

wi w gorcy piec, a gdy ciasto ju bdzie do-

brze rumiane, jest to znakiem, e miso take
gotowce. Tak pieczona poldwica bdzie czer-

Avona wewntrz.
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Zrazy Polskie Zawijane.

Miso zrazowe lub krzyowe pokraja na du-
e lecz bardzo cienkie plastry, zbi, posoli i

nieci z pitnacie minut polez. Wzi dwie u-

pieczone i utarte cebule, yk masa, pó fili-

anki tartego_ chleba, soli i pieprzu do smaku i

Iwymiesza to na gadk mas, któr nastpnie
posmarowa zrazy i zwin mocno tak, aby si
nie rozkrcay. Roztopi w rdelku kawaek
masa i na nie wrzuci zwinite zrazy, a take
doda pieczonej cebuli i diisi pod pokryw na
wolnym ogniu. Gdy si zrumieni, podla tro-

ch rosoem, wsj^pa nieco tartego chleba i du-

si a bd mikkie, co powinno zabra okoo
czterdziestu piciu minut.

Zrazy Bite.
'

Pokraja miso zrazowe na cienkie zrazy, do-

brze zbi, posypa sol i pieprzem, utarzaó ka-
dy w mce i ka w rdelek na gorce maso.
Gdy si zrumieni, doda pokrajanej w plaster-

ki cebuli, troch grzybów, podla troch wody i

dusi a sos puszcz, a wtedy wla yk mie-
tany i wyda na stó.

Zrazy Woyskie.

Przygotowa zrazy siekane sposobem poda-

nym poniej i podusi tak, aby byy na pó u-

smaone. Udusi osobno nieco kapusty—moe
by wiea lub te kwaszona—i kady zraz ob-

io3^ do grubo kapust, a nastpnie po wierz-

chu plasterkami wieej soniny, któr cay zraz

ma by przykryty. Wtln sposób przygotowa-
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ne zrazyuoy w rdlu tak, aby jeden drugiego
nie dotyka, podla troch rosoem i wstawi w
gorcy piec, nie przykrywajc rdla. Gdy so-
nina si dobrze przyrumieni, to zrazy s ju go-
towe, a wtedy wyoy je na pómisek i pola
troch mocnym bulionem lub rosoem.

Zrazy Siekane.

Dwa funty dobrej woowiny—pierwsza krzy-
owa jest na ten cel najlepsza—usieka wraz z

tuszczem na mas, doda jedn wymoczon i

wycinit z wody buk, dwie rednie upieczo-
ne i drobno usiekane cebule, soli i pieprzu do
•smaku, oraz dwa ótka, lub te jedno cae jaj-

ko; wymiesza to wszystko dobrze i z masy tej

wyrabia podune zrazy, których z tej propor-
cyi powinno by om. Pokraja drobniutko
wier funta modej soniny i usmay w rdel-
ku a si lekko zrumieni, a wtedy woy zrazy
i dobrze wprzód je obrumieni, poczem doda
par yek rosou, paf suszonych grzybków,
które naley poprzednio namoczy na godzin
w gorcej wodzie i drobno pokraja, i ze dwie
mae cebulki; dusi pod pokryw na wolnym o-

gniu pitnacie do dwudziestu minut, doday-
k lub dwie kwanej mietany i znowu dusi z

kwadrans, a wtedy AYyoy na pómisek.

Zrazy Zawijane z Kapust.

Mikkie miso woowe pokraja na do due
lecz cienkie plastry,, zbi mocno i posoli i po-

pieprzy do smaku. Sparzy w rdelku nieco

kwaszonej kapusty i nakada j na miso, bio-
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rgc du yk kapusty na kady plaster misa,
a take woy kawaeczek soniny lub yeczk
masa, zwin, obwiza nitk, uoy w rdlu,
podla rosoem lub wod, doda kilka plaster-

ków soniny lub te skórek wieprzowych, kilka
pokrajanych pomidorów, korzeni i dusi a do
mikkoci. Gdy miso ju mikkie zupenie,
twyoy na pómisek, zaprawi sos mk i po-

la zrazy, wokoo za oboy tartemi kartofla-

mi i posypa siekan zielon pietruszk albo

koperkiem.

Zrazy po Wiejsku.

Mikkie miso woowe pokraja w cienkie

plastry, rozbi, posoli i popieprzy do smaku i

uoy w rdlu, przekadajc cienkimi plaster-

kami soniny i listkami bobkowemi, podla ma-
iloci wody i dusi na wolnym ogniu a mi-

so mikkie bdzie, a wtedy wsypa tartego chle-

ba razowego, aby sos by gsty. Ze zrazami te-

mi podaje si zwykle placki kartoflane.

Zrazy a la Stragonow.

Pokraja w plasterki poldwic, lub inne

mikkie miso woowe, posoli i usmay na

male. Woy w rdelek kawaek masa, tro-

ch mki i drobno usiekanej cebuli i zasmay,
poczem wla kilka yek kwanej mietany, tro-

ch papryki i yk sosu Soja. Usmaone zra-

2Jki ukada si na grzankach na pómisku i po-

lewa pow3^szym sosem. Uwaa naley, aby

zrazów zanadto nie wysmay.
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Zrazy Faszerowane.

Pótora funta dobrej woowiny usiekaó na
mas, z dodaniem wierci funta oju od nerki;

doda jDÓ duej wymoczonej i wycinitej z wo-
dy buki, soli i pieprzu do smaku, tartej lub

drobniutko usiekanej cebuli, wymiesza to

wszystko na mas i wyrabia z niej podune

.

zrazy, które nastpnie zwily wod i obsypa
mk i wrzuci na zrumienione maso. Gdy si
po obu stronach zrumieni, podla smakiem z

wygotowanych koci, lub te dwiema ykami
mietany i dusi i3od pokryw pitnacie minut.

Zrazy a la Nelson.

Pokraja funt poldwicy na cienkie zraziki,

zbi dobrze, posypa sol i pieprzem. Woy
w rdel yk masa, zagrza a do zrumienie-

nia i wtedy pooy na nie warstw zrazów, po-

sypa sparzon i w cienkie plasterki pokrajan
cebul, nastpnie znowu zrazy, cebul i na
Hyierzch nieco masa, poczem przykry szczeln

pokr>^v i dusi, potrzsajc czsto radiem. 0-

gie naley mie do silny, bo gównym warun-

kiem zrazów a la Nelson jest to, aby dusi J3

nie duej nad dwadziecia minut, a wtedy po-

winny by ju mikkie. Wraz ze zrazami mo-
na udusi nieco kartofelków, które wpierw na-

ley na pó ugotowa i nastpnie pokraja w
plasterki. Przez dodanie grzybków, zrazy b-
d znacznie lepsze: grzyby udusi naley razem

z misem.
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Zrazy na Prdce.

Funt mikkiej woowiny—poldwica jest naj-

lepsza—pokraja na kawaeczki wielkoci orze-

cha woskiego i kady nastpnie bardzo silnie

rozbi, posypa sol i pieprzem, doda dwie ma-
e cae cebulki, yk mki i wszystko razem do-

brze wymiesza. Rozpuci na patelni lub w
rdelku yk masa, a gdy si ju dobrze zru-

mieni, wrzuci przygotowane zrazy i smay na
silnym ogniu, mieszajc yk, aby miso nie

zbio si razem, lecz kawaeczki byy wszystkie

osobno. Gdy miso straci ju czerwono, wla
du filiank sodkiej mietanki, pogotowa ze

dwie minuty i wyda na stó.

Zrazy Angielskie.

Par funtów misa zrazowego lub pierwszej

krzyowej pokraja w cienkie plastry, dobrze

izbi wakiem i lekko posoli. Zrobi farsz z

trzech sporych pieczonych cebul, usiekanych

drobno, dwóch yek masa, soli i pieprzu do

smaku; wymiesza to doskonale na surowo.

Woy w rdelek yk masa lub te troch
siekanego oju od nerki, zasmay i ukada
zrazy, przekadajc je farszem a wszystkie

wyjd, a na wierzchu ma by farsz. Na to

jwszystko nala pótorej filianki biaego wina,

przykry szczelnie pokryw i postawi na sil-

nym ogniu; gdy si tylko dobrze zagotuje, posta-

wi na maym ogniu i dusi, a bd mikkie.

Podczas duszenia naley czsto potrzsa rdel-

kiem, aby si miso nie przypalio.

^
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Strudel z Misa.

Duy plaster mikkiej woowiny rozbi jak
najcieniej, posypa sol, i pieprzem, poczem ca-

y wyoy cieniutkimi plasterkami modej so-
niny. Utrze pieczonej cebuli, doda masa i

tartej buki i wymiesza na mas; farszem tym
pokry miso, potem zwin i obwiza szpaga-

tem. W szerokim rdlu lub na patelni zrumie-

ni yk masa, woy miso i dusi na wol-

nym ogniu a bdzie dobrze rumiane, a wtedy
podla rosoem i yk biaego wina i dusi a
bdzie mikkie.

Bigos,

Poszadkowa gówk kapust)^, posoli j do-

brze i nastpnie mocno wycisn. Usieka ze

dwie biae cebule, par kwanych jabek, tus-

tej gotowanej woowiny pokraja, zimn pie-

cze,surow wieprzowin i wogóle wszelkie mi-
so; zmiesza kapust z cebul i wtedy ukada
w radiu warstwami, w nastpujcym porzdku:
Na dno rdla pooyyk masa, potem kapus-

t, jabka, wieprzowin, inne misa, poczem zno-

wu maso i tak dalej, a wszystko wyjdzie. Po
uoeniu w ten sposób rdla, zala to wszystko

rosoem lub bulionem, przykry pokryw i du-

si dwie godziny lub nieco duej na wolnym o-

gniu, czsto radiem potrzsajc, aby si nie

przypalio. Kiedy bigos ju prawie gotów, za-

prawi go yk masa z yk mki, wymiesza
dobrze, jeszcze par razy zagotowa i wyda na

stó. Na wydaniu zazwyczaj kadzie si na

wierzch gotowan w plasterki pokrajan kieba-
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s. Bigos smakuje jeszcze lepiej gdy si go na
drugi dzie odgrzeje. Zamiast wieej kapus-
ty mona równie dobrze uy i kwaszonej, z t.

v/szake rónic, e kapust kwaszon naley
zala najpierw zimn wod i zagotowa, poczem
Avod zla, a na.spód rdla, zamiast masa, wo-y ze wier funta w kostk pokrajanej soni-

Rumsztyk z Cebul.

Najlepsze miso na rumsztyk stanowi pold-
wica, miso zrazowe lub biodrowe. Pokraja
miso na grube kawaki czworoktne, posypa
sol i pieprzem i smay na gorcem male na
patelni, nie wysmaajc za bardzo. Pod koniec

smaenia doda sporo pokrajanej w cienkie

plasterki cebuli i usmay j razem z misem.
Wydajc na stó oboy wokoo kartoflami.

Koduny Litewskie.

Do kodunów radz uywa poldwicy, mo-
na wszake wzi i kade inne miso, aby tylko

mikkie, a koduny dobre bd. Funt misa
wyyowa i pokraja bardzo drobno, ale nie

sieka. Uisieka funt oju od nerki, posieka
na mas, doda soli i pieprzu do smaku i wymie-
sza z misem. Posieka dwie spore cebule,

^voy w rdelek, wla troch rosou, a take
yy i resztki misa i dusi pod pokryw a ce-

bula bdzie mikka, poczem utuc w modzierzu
i przefasowa przez sito, a nastpnie doda do

pi*zygotowanego misa i wymiesza. Wzi
kwart mki, jedno jajko i tyle wody, aby cias-
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to byo do mikkie; zagnie i rozwakowa
.ik najcieniej, poczem nakada na ciasto kup-
ki misa wielkoci orzecha woskiego i dobrze
brzegi pozlepia; ciasto naley obwin wokoo
misa luno, bo inaczej koduny podczas goto-
wania mog popka. Zagotowa wod w sze-

rokim rdlu i wrzuca koduny; gdy na wierzch
||Avypynt7, to s gotowe; duej gotowa nie na-
ley, bo miso stwardnieje. Wybiera yk
durszlakow i natychmiast wyda na stó. Nie-
l>tórzy robi koduny z tustej baraniny, a
zreszt postpuje si w zupenie ten sam sposób
co przy kodunach z misa woowego.

Pieroki z Misem.

Usieka na mas funt gotowanej woowiny z

wierci funta modej, poprzednio ugotowanej
.soniny. 'Wo3^ w rdelek yk masa, a gdy
si rozpuci, wrzuci ze dwie drobno usjekane

(Cebulc (najlepiej pieczone), troch zasmay i

zaraz zdj z ognia i wymiesza z usiekanem
•inisem; jeeli s grzybki, posieka ich par i

doda, jakote nieco smaku, w którym si goto-

way. Doda tartej buki filiank, jedno lub

Aiwa ótka, soli i sporo pieprzu i wszystko do-

brze wymiesza. Pó kwarty mki i jedno jaj-

3lv0 zagnie na ciasto z dodaniem takiej iloci

wody, aby byo do mikkie; rozwakowa i

pokraja w ukone kwadraty, na które ka
kupki misa wielkoci orzecha woskiego, lub

nieco wiksze, zoy i brzegi zlepi i wrzuca
tak przyprawione pieroki na wrzc wod

;
gdy

v/ypyn na wierzch, jest to znakiem, e s goto-
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Ave. Wyoy na pómisek i pola masem z ru-

Diian bueczk, lub mod sonin.

Rozbratel Wiedeski.

Ukraja cienki plaster misa (najlepsze jest

pierwsze krzyowe lub kotletowe) i rozbi moc-
no na okrgy plaster wielkoci talerza i poso-

li. Wrzuci na patelni pó yki masa, a gdy
ju dobrze rumiane, woy miso i smay na
'bardzo silnym ogniu dwie minuty na jednej

stronie, poczem przewróci na drug. Mie spa-

rzon lub upieczon cebul, a gdy si miso
przewróci na drug stron, pooy t cebul na
brzegu patelni i smay tak, aby tylko dobrze
zmika, lecz si nie zrumienia. Cae smaenie
nie powinno trwa duej nad pi minut, na
szybkiem bowiem smaeniu dobro rozbratla

polega.

Gobki.

Na gobki najlepiej jest bra dwie-trzecie

misa woowego i jedn- trzeci wieprzowiny,

chocia i sama woowina moe by take uyta.
Na funt drobno usiekanego misa wzi filian-

k tartej buki lub biaego chleba, soli i pieprzu

do smaku i dwie rednie cebule, drobno usieka-

ne i podsmaone w male, oraz jedno cae jajko.

IWymiesza to wszystko na gadk mas, z któ-

rej nastpnie wyrabia podune kotleciki i ka-
dy zawin w li wieej kapusty i zwiza nit-

]:, albo te spi wykaaczk. Gdy wszystko

miso wyjdzie, rozpuci w szerokim rdlu ka-

waek masa i nastpnie ukada gobki; sma-
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y je z pocztku na silnym ogniu, aby wszyst-

kie troch obrumieni, nastpnie za podla tro-

clig, wody i dusi na wolnym ogniu a kapusta
bdzie zupenie mikka. Kapust przed uyciem
najlepiej jest sparzy ukropem, bo wtedy licie

s mikkie i nie ami si przy zawijaniu.

Gulasz Wgierski.

Wzi trzy funty rozmaitego misa, najlepiej

po funcie woowiny, wieprzowiny i baraniny,

powinno by wszake mikkie, i pokraja na
kawaeczki wielkoci orzecha. Pokraja w kost-

k pó funta modej soniny, woy w rdel, i

zasmay, nie da wszake jej si zrumieni.

Gdy sonina,si smay zacznie, woy ze sze
pokrajanych w cienkie plasterki cebul i dusi z

pi minut pod pokryw, poczem woy miso,
przesypujc sol i do suto papryk; dusi na
wolnym ogniu pod pokrj^y godzin, wcale nie

linieszajc, ale naley od czasu do czasu podle-

wa po yce bulionu lub rosou. Gdy miso go-

towao si ju w ten sposób godzin, obra i po-

kraja w kostk sze irednich kartofli i wrzu-

ci w miso, a wtedy dopiero wszystko wymie-
sza i gotowa dalej z pitnacie minut, czyli a
kartofle bd zupenie mikkie.

Sztufada.

Kawaek misa zrazowego, wagi czterech do

szeciu funtów, naszpikowa grubo krajan so-

nin i wrzuci na rozpalone w rdlu maso; o-

braca miso na wszystkie strony, trzymajc r-
del na silnym ogniu, aby dobrze wokoo je zru-
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mieni. Gdy ju dobrze rumiane, doda kraja-

nej marchwi, cebuli, kilka ziarnek pieprzu, pa-

r listków bobkowych, oraz szklank biaego
wina, lub te troch czystej wódki, przykry po-

kryw i dusi na bardzo wolnym ogniu od
trzech do czterech godzin; ogie musi by tak

m.ay, eby miso ledwie si tylko gotowao.
Przed wydaniem obsypa piecze mk, obró-

ci kilka razy w sosie, aby zgstnia, poczem wy-

oy na pómisek i zaraz pola sosem, który na-

ley wpierw przez rzadkie sito przecedzi.

Sztuka Misa Biaa.

Najsmaczniejsze na sztuk misa jest miso
krzyowe. Ugotowa rosó z woszczyzn jak

zwykle, a gdy miso jest ;]u prawie gotowe,

wyj^ z rosou, woy w inny rdel, zala ma
iloci rosou, z którego zebra wszystek tuszcz,

nakraja duo rozmaitej woszczyzny i dusi

pod pokryw na maym ogniu trzy kwadranse.

Sztuk misa podaje si z rozmaitemi jarzyna-

]ni, ugotowanemi w rosole, jak naprzykad po-

krajan w wiartki kapust, marchwi, kalare-

p itp., a nadto daje si kartofelki, przyrzdzo-

ne w sposób nastpujcy: Sparzy kilka karto-

fli i pokraja w plasterki, wsypa w rdelek,

zala tustym rosoem i ugotowa, poczem do-

da troch masa utartego z yeczk mki, sie-

kanej zielonej pietruszki lub koperku i pola
tern uoon na pómisku sztuk misa.
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Sztuka Misa Parowana.

Wzi kawa rodkowego krzyowego misa,
wybra koci, zbi dobrze i naszpikowa gmbe-
mi kawakami modej soniny, posoli i pozosta-

wi tak na pó godziny. Na trzy do czterech

funtów misa woy w rdel yk masa, po-

doy na to miso, a na wierzch posypa duo
cienko poszadkowanej woszczyzny, jako to:

pietruszki, marchwi, kalarepy, selerów, kalafio-

rów, kartofli i wogóle wszelkich jarzyn, jakie sg,

pod rk; na wierzch pooy jeszcze pó yki
masa, przykrj^ pokryw i wstawi ten rdelek
w drugi, z gotujc si wod, której wci, w
miar jak si wygotuje, naley podlewa; goto-

wa w ten sposób pi godzin, wcale misa nie

ruszajc, poczem wyoy na <pómisek i pola
sosem wraz z jarzynami; sosu tego powinno po-

zosta bardzo mao.

Sztuka Misa Opiekana.

Ugotowane do mikkoci w rosole miso wy-

j, pokraja w podune kawaki, uoy na
blaszanym lub fajansowym talerzu i zala przy-

gotowanym w nastpujcy sposób chrzanem:

IJtrze na tarce kilka yek chrzanu, sparzy
wrzc wod i woy w rdelek, poczem wla
)ze dwie yki kwanej mietany, sok z pó cy-

trjniy, par yek rosou i soli do smaku; zago-

towa, a wtedy ubi dwa ótka, wla w chrzan

i natychmiast zdj z ognia, wsypa yeczk
cukru i pola tym sosem miso. Tak przyrz-

dzone miso wstawi w piec, dobrze zrumienió i

wyda na stó. Zamiast sosu chrzanowego mo-
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na pola miso sosem biszamelowym, lub te na-

wet sosem z masa i mki, z dodatkiem paru y-
ek rosou. Niektórzy posypuj, take tartym
serem lub parmezanem i nastpnie wstawiaj w
piec dla opieczenia.

Sztuka Misa z Chrzanem.

Ugotowane woowin pokraja w plastry, u-

ioy na pómisku, pola sosem chrzanowym,
posypa-troch tarte buk, pokropi roztopio-

nem masem i wstawi na dziesi minut w piec.

Gdy si po wierzchu obrumieni, wyj i natych-

miast wyda na stó.

Sztuka Misa po Wosku.

Ugotowane miso woowe wyj z rosou i

niech nieco ostygnie, poczem pokraja je w rów-
ne plastry. Rozbi par jaj, wsypa nieco tar-

tej buki i tartego parmezanu i rozmiesza na
do rzadk mas, w której macza pokrajane
miso, obsypa tarte buk zmieszane z parme-
zanem i smay na gorcym tuszczu lub w ma-
le, aby dobrze z obu stron zrumieni. Wydajc
n stó uoy na pómisku i zala sosem kapa-

rowym.

Sztuka Misa na Zimno.

Gruby kawaek misa krzyowego naszpiko-

wa pokrajan w do grube paski i posypan
sol i pieprzem sonin, zala zimne wod i go-

towa jak rosó. Po ugotowaniu miso z rosou

wyj, woy w inny rdelek, przykry pokry-

w i niech tak ostygnie. Osobno ugotowa dwie
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1 óki cielce z woszczyzn, sklarowa, zakolo-

p:owaó yeczk palonego cukru i zastudzió na
galaret. Gdy miso ju zupenie zimne, pokra-
ja je w cienkie plastry, a wokoo oboy po-

krajan w kostki galaret z nóek cielcych.

Osobno poda oliw i ocet.

Sztuka Misa po Amerykasku.

Ugotowa cztery funty woowiny w dwóch
kwartach wody z czterema gwodzikami, ka-

^akiem cynamonu, sol, pieprzem i ma ilo-

ci woszczyzny. Gdy miso ju mikkie, wyo-y na pómisek, a pozostay w rdelku rosó,

którego powinno zosta bardzo mao, zaprawi
^'yk mki, rozmieszanej poprzednio w zimnej

wodzie, i yk usiekanej drobno zielonej pie-

truszki. Sosem tym pola miso na pómisku i

zaraz wyda na stó.

Potrawka z Jarzjmami.

Wzi dwa funty chudej woowiny jeeli jest

bez koci, lub dwa i pó do trzech funtów z ko-
ci; wytrze miso mokr szmat, pokraja w
calow kostk, posypa sol, pieprzem i odrobi-

n mki; jeeli jest przy misie tuszcz, okraja
go noem i wysmay na patelni, poczem wo-
jy miso i smay na silnym ogniu a si tro-

ch po wierzchu obramieni, poczem woy
wszystko w rdel, zala kwart wody, gotowa
pótorej godziny na wolnym ogniu. Pokraja w
pócalow kostk pó filianki marchwi i tyle

brukwi, oraz pokraja w plasterki jedn red-

ni cebul i doda do misa i gotowa jeszcze
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pó godziny. Pokraja w plasterki wier cala

grube dwie filianki kartofli i ugotowa je o-

sobno w osolonej wodzie do poowy, poczem do-

da do potrawki na pitnacie minut przed wy-
daniem na stó. Potrawk po ugotowaniu za-

prawi naley dwiema ykami mki, rozrobio-

nemi poprzednio w zimnej wodzie. Kto nie lu-

bi gstego sosUj mk mona pomin.
Woowina Prasowana.

Uywa si do tego miso woowe z rosou, ale

musi by ugotowane tak, aby odpadao od ko-
ci. Wyj miso z gorcego rosou, okraja
wszystek tuszcz, pokraja na mae kawaeczki,
3oda soli i pieprzu do smaku, a take yk
roztopionego masa, z filiank rosou, wszyst-

ko dobrze wymiesza i woy w rdelek lub

misk, przykry pokryw mniejsz od rdelka,
aby wchodzia do wewntrz, a na wierzch poo-y ciar kilkofuntowy, najlepiej elazko do
prasowania i postawi w zimnem miejscu. Gdy
dobrze ostygnie, pokraja ostryTn noem w plas-

terki i poda.

Krokiety z Misa i Ryu.

Wzi jakiebd miso pieczone lub gotowa-

ne i posieka bardzo drobno ; uy filiank tak

posiekanego misa i filiank gotowanego ry-

u. Zagotowa najpierw z pó filianki mleka i

nastpnie wsypa miso i ry, a take dwie y-
ki masa, oraz soli i pieprzu do smaku. Zmie-

sza dobrze, a gdy masa si zagotuje, doda jed-

no dobrze ubite jajko, odstawi od ognia i jesz-
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cze raz wszystko wymiesza, poczem postawi
w chodnem miejscu. Gdy masa zupenie osty-

gnie, wyoy na stolnic i wyrobi mae kotle-

ciki, które nastpnie umoczy w rozbitem jajku
i potem w tartej buce i usmay w gorcym
tuszczu do zrumienienia.

Siekanka z Jajkiem.

Usieka drobno jakiegobd zimnego pieczo-

nego misa; na pókwaterek tak posiekanego
misa wzi ma filiank tartej buki, soli i

pieprzu do smaku i dobrze wymiesza. Roz-
dzieli t mas na tyle czci, ile jest osób, wo-y na mae spodeczki, na wierzch kadego wbi
pedno jajko i woy pó yeczki masa i wsta-

wi w piec; gdy jajko zacznie si cina, posy-

pa je troszk utart buk. Wyj z pieca i

natychmiast poda na stó.

Siekanka na Zimno.

Posieka bardzo drobno dwa funty chudej su-

rowej woowiny, wsypa yeczk soli, wier
yeczki pieprzu, pó yeczki szawii i dwie y-
ki roztopionego masa; utrze buk bardzo

drobno i wzi tego dwie czubate yki, a take
'dwa ubite jaja. Zmiesza wszystko dobrze i z

masy zrobi jeden poduny bochenek i wstawi
na brytwannie w piec; podczas pieczenia nale-

y czsto podlewa. Po upieczeniu wyj z pie-

ca i postawi w zimnem miejscu, a gdy zupenie

ostygnie, kraja w plasterki i poda jako prze-

ksk. Siekank t mona take podawa i na

gorco.
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Siekanka Przysmaana.

Wzi resztki pieczeni z dnia poprzedniego,

lub te moe by kilka gatunków rozmaitego
misa; odkraja wszystek tuszcz, a chude mi-
so posieka drobno, doda do niego soli i pie-

przu do smaku, odyg selerow wraz z listka-

mi, oraz tyle utartych na mas gotowanych
kartofli, ile jest misa i dobrze wszystko zmie-

sza. Wyoy na stolnic, z masy tej uformo-

wa paskie kotleciki, lub te jeden placek i u-

smay w male lub tuszczu na patelni tak, aby
dobrze przyrumieni obie strony.,

Potrawka z Woowej Wtroby.

Pokraja funt wtroby woowej w pó-calowe
kostki. Rozpuci na patelni du yk mas-
a, woy wtrob i smay a si do dobrze

zrumieni; zagotowa filiank mleka, poczem
doda jedn yeczk mczki kukurydzanej
(corn starch), rozrobionej w maej iloci wody,
pó yeczki soli, szczypt czerwonego pieprzu i

yeczki usiekanej zielonej pietruszki; gotowa
a bdzie gadka masa i polae na uoon na
pómisku wtrob. Kto lubi, mona doda y-
eczk ostrego sosu pomidorowego.

Potrawka z Suszonej Woowiny.

Pó funta suszonej woowiny pokraja w cie-

niutkie plasterki, porozrywa na kawaeczki i

usieka drobno. Eozpuci na patelni yeczk
masa ijzasmay z yeczk mki a si mka
25trumieni, a wtedy wla na patelni dwie mae
filianki mleka, rozmiesza i niech si zagotu-
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je. Na gotujce si mleko wsypa usiekane
miso i dusi na wolnym ogniu a wszystko tro-

ch zgstnieje, poczem doda siekanej zielonej

pietruszki i wyda na stó. Potraw t podaj
w domach amerykaskich na niadanie.

Krokiety z Resztek.

Krokiety te s bardzo praktycznym sposobem
)zuytkowania resztek rozmaitego misa, pozo-

staego z paru dni—gdy misa pozostao ama-
o naraz, aby z niego mona byo zrobi inny u-

ytek. Wzi rozmaitych resztek misa, moe
to by naprzykad jeden kotlet barani, jeden

cielcy, par kawaków pieczeni itp. Odkraja
iniso od koci, posieka drobno i doda goto-

wanych kartofli lub gotowanego ryu, równie
pozostaych z dnia poprzedniego, biorc jedn
cz ryu lub kartofli na dwie czci misa,
jedno ubite jajko i z yk tartej buki lub chle-

ba, soli i pieprzu do smaku i yk sosu pomi-

dorowego
;
jeeli masa jest za sucha, wla nieco

zimnego mleka. Z masy tej wyrabia mae o-

krge kotleciki, umoczy kady najpierw w
rozbitem jajku, a nastpnie w tartej buce i u-

smaj^ w gorcym tuszczu a si dobrze zru-

mieni. Sos mona zrobi dodajc nieco mki
do tuszczu, w którym krokiety si smayy.

Pasztet Amerykaski.

Dwa funty chudej woowiny bez koci, ukra-

janej na befsztyk, woy w paski rdelek, za-

la tak iloci wody, aeby zaledwie miso

przykrya i dusi pod pokryw tak dugo, pod-
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'lewajc gorc wod w miar jak wyparuje, a
miso si rozgotuje. TJsieka rozgotowane mi-
so jak najdrobniej, prawie na mas, doda y-
eczk soli, troch pieprzu, odrobin gaki
inuszkatoowej i du yk sosu pomidorowe-
j>o (catsup) a take jedno rozbite jajko; zmie-

sza wszystko dobrze i wyrobi z tej masy cien-

kie placki okoo trzech cali wielkoci wzdu i

wszerz, które nastpniejusmay na male a si
zrumieni. Posypa gorcy pómisek pietrusz-

k, wyoy usmaone miso i pola nastpuj-
cym sosem: Do pozostaego przy smaeniu mi-
sa sosu doda yk masa, filiank mleka, pa-

r yek wody, z yeczk mki i soli i pieprzu

do smaku: zmiesza i zagotowa. Sos grzybo-

wy nadaje si równie doskonale.

Kotlety z Ryem.
TJsieka zimnej pieczeni jakiejkolwiek z jed-

n du cebul tyle, aby tego byy dwie filian-

ki; zmiesza z filiank zimnego gotowanego
ryu, doda soli i pieprzu do smaku i dola tyle

taleka, aby otrzyma do gst mas, a wtedy.

postawi w chodnem miejscu na pó godziny,

i:)oczem wyoy na stolnic, rozwakowa i wy- •

cina noem kawaki formy kotletów, które na-

stpnie umoczy w jajku, obsypa tart buecz-
k lub chlebem i usmay a si dobrze zrumie-

ni. Poda na stó z sosem pomidorowym.

Ozór na Szaro.

Oczyszczony ozór woowy zala w rdlu wo-

d, doda rozmaitej woszczyzny, par listków
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bobkowych, kilkanacie ziarnek pieprzu i ugo-
rowa do mikkoci. Po ugotowaniu zaraz ci-
gn skór i pokraja w ukone plasterki. Zmo-
iczy wod yk cukru i zrumieni na patelni;

idoda yk masa, yk mki, poprzednio za-

Igotowane, zmiesza z cukrem i razem podsma-
y, poczem rozprowadzi smakiem od ozora,

(doda pó szklanki wina, yk octu i nieco cy-

trynowej skórki, poczem przecedzi i wsypa
migdaów, sparzonych i pokrajanych, i sosem
tym zala uoony w rdelku ozór, zagotowa i

'wyda na stó.

Ozór po Polsku.

Ugotowa ozór woowy jak zwykle, z jarzyna-

mi i korzeniami, a gdy bdzie mikki zupenie,

wyj, cign skór i pokraja na ukone
plasterki, uoy na pómisku i zala szarym so-

sem z rodzynkami, wokoo za oboy makaro-
nem Avoskim lub kartoflami.

Ozór z Chrzanem,

Ugotowa ozór woowy z jarzynami jak zwyk-
le, wyj, obra ze skóry, pokraja w cienkie

plasterki i uoy na pómisku. "Wzi gar u-

tartego chrzanu, zasmay z masem, nastpnie
za zaprawi kwan mietan, zagotowa i so-

sem tym pola uoony na pómisku ozór.

Ozór Woowy a la Milanaise.

Ugotowa wie}^ ozór woowy w osolonej wo-
dzie, z dodatkiem woszczyzny, tak jak rosó, co

zabierze okoo pótorej godziny czasu. Po ugo-

towaniu wyj, zedrze skór, wyoy ozór na
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pómisek i oboy gorcym ryem, przyrzdzo-
nym w sposób nastpujcy: Posieka du cebu-

l i usmay w male a si zrumieni, poczera

doda du filiank ryu i kilka drobno posie-

kanych grzybków; zagotowa ze dwie minuty, a
nastpnie wla kwart rosou, na którym goto-

wa si ozór, rozmiesza i gotowa pitnacie
minut; w tym czasie doda wicej rosou, jeeli

ifrzeba, i gotowa jeszcze pitnacie minut, czy-

li razem okoo pó godziny; na ostatku doda
soli i pieprzu do smaku i filiank utartego se-

1'a szwajcarskiego, zamiesza i oboy ozór.

Cynadry Woowe.

Obgotowa nerki woowe w wodzie, poczem
je wyj, wyyowa i pokraja, w plasterki,

liozpuci nieco masa lub wieego oju w r-
delku, woy pokrajane nerki, wsypa pokraja-

nej cebuli i dusi na dobrym ogniu, podlewajc
od czasu do czasu wod; gdy s ju prawie ugo-

towane, posoli i dusi dalej, a bd zupenie
mikkie, a wtedy wsypa troch tartego chleba,

'zagotowa i wyda na stó.

Potrawka z Nerek Woowych.

Pokraja jedn nerk woow w mae kawa-
eczki, woy w rdelek, zala osolon wod i

jgotowa pó godziny. "Wyrzuci nerki na dur-

szlak, a gdy wszystka woda spynie, woyc je

napowrót w rdelek i doda jedn drobno usie-

kan lub utart na tarce cebul, szczypt sza-

wii i filiank wrzcej wody i zagotowa, po-

czem zaprawi yk mczki kukurydzanej
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(corn starcli), wsypa soli i pieprzu do smaku i

pogotowa kilka minut. Przed wydaniem na
stó posieka dwa na twardo ugotowane jajka i

rozmiesza z potrawk.

Klopsy z Sosem.

Przygotowa miso w taki sam sposób jak na
piecze siekane, wymiesza dobrze i wyrabia-
z tej masy okrge kotleciki czyli klopsy, przy-
paszczy nieco, poczem obrumieni w patelni

na gorcem male i na silnym ogniu, nastpnie
za woy w rdel, podla tyle rosou, aby klop-

sy niezupenie nim przykrj^^, doda yk mas-
a, sok wycinity z pó cytryny, yeczk cu-

kru, nieco pokrajanej w plasterki lub posieka-

nej cebuli, par yek tartej buki i dusi pod
.pokryw pitnacie do dwudziestu minut. Za-

miast tartej buki mona wzi nieco mki, roz-

tartej z masem. Dobro klopsów mona pod-

nie przez dodanie kaparów.

Klopsy z Mann.

Pótora funta drobno usiekanej woowiny po-

soli i popieprzy do smaku, doda jedn usie-

kan cebul, jedno ubite jajko i pó filianki ka-

szy mannowej, poczem wymiesza to wszystko

na mas i wyrabia z niej kulki wielkoci jaja

kurzego, które nastpnie udusi w rdelku w
maej iloci osolonej wody. Gdy miso ju ugo-

towane, wyj klopsy i uoy na gorcym pó-

misku ; do pozostaego w rdelku sosu doda pó
filianki pomidorów marynowanych, nieco czer-

wonego pieprzu i yk mki, rozmieszanej w
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^zimnem mleku; zagotowa i wyla na uoone
na pómisku klopsy .

Sznycle Siekane.

Na funt siekanej woowiny wzi pó funta

czerstwego biaego chleba, zamoczy w wodzie,

wycisn i zmiesza naleycie z misem; doda
dwie mniejsze lub jedn du drobniutko usie-

kan cebul, soli i pieprzu do smaku, wszystk
mas wymiesza doskonale i podsmay na wol-

rym ogniu, poczem troch wystudzi, wyrabia
mae okrge kotleciki, posypa tart bueczk i

usmay na rednim ogniu, baczc wszake, aby
byy dobrze wysmaone, lecz nie .wysuszone.

Kto lubi,, mona doda nieco czosnku dla zapa-

chu.

Flaki po Polsku.

Starannie oczyszczone flaki nala mikk wo-
d i gotowa, szumujc jak rosó. Po wyszumo-
waniu odla t wod, w której si gotoway,
przeczyci flaki jeszcze raz w zimnej wodzie,

nala wieej i gotowa dalej ze cztery godziny

w caoci. Po ugotowaniu wyj i pokraja w
paseczki, na ksztat makaronu. Osobno ugoto-

wa par funtów misa na rosó i rosoem tym
zala pokrajane flaki; pokraja troch selerów,

Ijietruszki i marchwi w cieniutkie paseczki i u-

gotowa a do mikkoci, poczem doda do fla-

ków, a pó godziny przed wydaniem flaki poso-

li,popieprzy i doda tartego majeranku, kwia-

tu muszkatoowego lub imbieru, kto co lubi;

rozetrze yk masa i zaprawi flaki, nastp-
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nie za zagotowa, wATniosza dobrze i wyla
na salaterk. Do flaków robi, si take pulpety
:«: oju, takie same jak do rosou (patrz rozdzia
IL, ''Dodatki do Zup"); mona take okada
je kiszk, nadziewane kasz gryczane. Jarzyny
do flaków, zamiast gotowa, mona dusi w ma-
cle i dopiero tu przed wydaniem na stó do fla-

ków doda; równie mk z masem mona
wprzód zasmay w rdelku. Najlepsze flaki

3*obi si w garnku glinianym; gotowane w rdlu
bd, ciemne i nie tak smaczne. Flaki mona tak-

e podawa na zup, ale w takim razie robi je

znacznie rzadsze.

Flaki z Ostrym Smakiem.

Starannie oczyszczone flaki zala wod, i za-

gotowa, poczem wod t zla, nala wieej i

ugotowa flaki do mikkoci. Po ugotowania
pokraja cienko jak makaron, zala ciepym ro-

soem, ugotowanym poprzednio na misie woo-
wem, doda soli i wioszczyny i gotowa a si
dobrze wysadz. Osobno udusi w male cienko
pokrajane selery i pietruszk, a gdy s ju
"mikkie, doda do gotujcych si flaków. Gdy
flaki ju zgstniej, odstawi od ognia i zastu-

dzi. Po ostudzeniu wzi szeroki a niski garnek

lub sój kamienny, lub te donic glinian i u-

kada warstwami w porzdku nastpujcym:
Warstw flaków, warstw wieego niesolonego

masa w maych kawaeczkach, warstw tartej

i przesianej buki, warstw tartego sera lub par-

mezanu, mielony biay pieprz; powtarza te

warstwy w tjan samym porzdku a wszystkie
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flaki wyjd^, a wtedy wszystko dobrze wymie-
sza, dosypa soli do smaku, doda dobrej kwa-
nej mietany, wymiesza lekko i wstawi w wol-

ny piec na godzin, poczem wyj, owin gar-

nek serwet i wyda na stó.

Flaki w Ciecie.

Ugotowa flaki do mikkoci i pokraja na
kawaki wielkoci okoo trzech cali wzdu i w
szerz, posoli i popieprzy do smaku. Rozbi w
donicy dwa jaja, doda dwie yki mki, filian-

k mleka i szczypt soli, aby utworzy rzadkie

ciasto. W ciecie tem macza pokrajane flaki i

smay w male na patelni a do zrumienienia

i natychmiast wyda na stó.

Flaki z Ryem po Indyjsku.

Pótora funta oczyszczonych flaków zala o-

solon wod i gotowa dziesi .minut, liczc

od czasu zagotowania, poczem wod zla, nala

czystej, posoli i^otowa pitnacie minut. Wy-

j flaki, a do pozostaego w rdelku smaku

wsypa ma filiank dobrze przemytego ryu
i gotowa a bdzie mikki. Usmay w tusz-

czu dwie pokrajane cebule a do zrumienienia,

woy do nich flaki, zala gorc wod aby je

zaledwie przykr^^-a i gotowa chwilk, poczem

doda yeczk proszku indyjskiego (curry

powder), dobrze wymiesza, a nastpnie wyo-

y flaki na pómisek, a wokoo oboy ugoto-

wanym ryem.
Kucharka Sec 5
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Flaki Smaone.

Oczyci i ugotowa flaki w wodzie. Gdy osty-

gn, pokraja w czworokine kawaeczki wiel-

koci okoo cala. Na funt takich flaków, wysma-y na patelni tuszcz z wierci funta wdzonej
soniny, flaki osoli i opieprzy do smaku, ob-

teypa mk i usrilay na tym tuszczu a do-

brze si zrumieni, a wtedy wyj z tuszczu i

\vyoy na gorcy pómisek. Do pozostaego w
patelni tuszczu doda yeczk mki, par y-
ek rosou lub wody, oraz kilka drobno posie-

kanych grzybów, jeeli s; postawi na ogniu
i miesza a sio zagotuje, poczem doda do te-

go sosu soli i plepr/;u do smaku i pola nim u-

?oone na pómisku flaki, które musz bye bar-

dzo gor.^^e.



CIELCINA.

Piecze Cielcac

'Najlepsza piecze i wogóle kada potrawa z

cielciny jest z cielcia majcego od piciu do
dziewiciu tygodni; gdy cielak zostanie odsta-

wiony od krowy i karmiony inn pasz,miso je-

gowkrótce traci biao i smak. Na piecze nale-

y wzi tyln wiartk, opuka w zimnej wo-
dzie, cign bon i oderzn ko, znajdujc
si pod spodem przy ogonie ; naszpikowa gsto
•mod sonin, posoli i niech, poley dwie go-

dziny, poczem woy w brytwann i piec w go-

rcym pecu przez chwil, a si dobrze obra-

mieni, nastpnie za dokoczy pieczenie w re-
dnio gorcym piecu. Radz do pieczeni cielcej

nigdy nie podlewa wody, lecz tylko tuszcz,

iktórym podczas pieczenia czsto polewa. Pie-

cze redniej wielkoci piecze si okoo póto-

rej godziny. Na wydaniu polewa si zrumie-

nionem masem. Najlepsza piecze jest natural-

nie z rona.

Piecze Cielca Zawijana.

Ma wiartk cielciny rozpata wzdu tak,

aby koci zluzowa. Po wyjciu koci zbi mi-
so dobrze, natrze sol z odrobin gaki muszka-
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toowej, pokropi wewntrz cytryn, biorc do
tego jedn du lub pótorej redniej cytryny;
na cytryn nastpnie ponakada cieniutko po-
krajanej modej soniny, aby ca wewntrzn
powierzclmi przykry, poczem mocno zwin
w waek i obwiza szpagatem. Zwinit w ten
sposób piecze woy w salaterk lub misk,
pokropi dobrym octem i postawi w zimnej'

spiarni na dwa dni: codziennie naley j kilka

razy przewróci. Po dwóch dniach wyj z mi-
ski, dobrze posoli i niech w soli poley ze trzy

godzin}^, a wtedy woy na brytwann i upiec
w rednio gorcym piecu, polewajc czsto ma-
sem; pod koniec pieczenia zaprawi yk do-

lirej mietany, aby si uformowa zawiesisty

sos. Wydajc na stó ])okraja w plasterki.

Piecze Cielca z Biszamelem.

Upiec piecze jak zwykle, a gdy jest ju pra-

Avie gotowa, ponakrawa j gboko i przeoy
biszamelem, wymieszanym z parmezanem, po-

la po wierzchu takim samym biszamelem i

'wstawi w piec na pi do dziesiciu minut,

iihy si zrumienia. Biszamel przyrzdza si w
sposób nastpujcy: Wzi wier funta mode-
go masa, zagotowa z yk mki, rozprowa-

dzi pókwaterkiem mietanki, wygotowa do

poowy, poczem zaprawi trzema ótkami, ubi-

lemi poprzednie z yk zimnej mietanki, a na-

stpnie doda wier funta utartego parmezanu.

Piecze Cielca po Amerykasku.

Wzi kawa cielciny od nogi i wyj ko.
Filiank tartej buki lub chleba zmoczy tro-
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ch wody, doda z yk ma«a, wier, yecz-
ki soli, nieco pieprzu i odrobin sproszkowanego
tymianku; wymiesza to na mas i farszem tym
wypeni miejsce, gdzie bya ko, poczem mi-
so zwin i obwiza szpagatem, a po wierzcliu

obetrze sol z pieprzem i mk. Woy w bry-

twann, pooy na wierzch par plasterków

soniny, podla wod i'upiec w rednio gorcyta
piecu. Polewa naley czsto, aby nie przypali;

w tyme celu mona take przykry miso pa-

pierem. Piec okoo dwóch godzin.

Piecze Cielca au Naturel.

Obmyt i posolon cielcin uoy w bryt-

wannie, woy nieco pokrajanej w plasterki

marchwi, .cebuli i selerów i piec a do mikko-
ci, polewajc z pocztku wod, a potem sosem
ociekym na brytwann. Na wydaniu utrze ka-

waek masa z mk, woy w brytwann, roz-

prowadzi rosoem, na ostatku zaprawi cytr}''-

n, przecedzi i pola tyra sosem uoon na pó-
misku cielcin.

Piecze Cielca jak Sarnina.

adny kawaek cielcin}'' sparzy lekkim oc-

tem, potarszy i osypawszy j poprzednio tu-

czonym jaowcem; uoy w salatarce i niech

tak postoi w zimnem miejscu dwa do trzech

dni. Wyj z salatarki, opuka w tym samym
occie, naszpikowa mod sonink i upiec w
(rednim piecu jak kad piecze, polewajc

czsto masem, a na ukoczeniu pieczenia zapra-

wi kwan mietan.
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Kotlet Cielcy Bity.

Aby mie dobre kotlety cielce, najwaniej-
sze rzecz jest wykrajaó je z kostek tak, aby
miay dobr form. Po Avykrajaniu zbi 'i poso-
li, poczem umoczy kady w jajku rozbitem zyk zimnej wody, utarza w tartej buce, któ-
ra musi by bardzo drobna i przesiana przez si-

to. "Wrzuci na patelni kawaek masa, najle-
piej sklarowanego, zagrza mocno i nastpnie
wrzuci kotlety i smay na maym ogniu, aby
zanadto nie przyrumieni. Po usmaeniu na
jednej stronie przewróci na drug, a gdy si
usma, woy na pómisek i pola pozostaem
na patelni masem.

Kotlet Cielcy Siekany.

Miso celce, wykrajane z tylnej wiatki i o-
patki, wyyowa i usieka na jednolit mas.
Na pótora funta tak usiekanej cielciny wzi
jedn bueczk, namoczy w mleku i rozetrze z

yk tartej buki i kawaeczkiem masa, doda
jedno ubite ótko i nastpnie wymiesza wszy-

stko to z misem na gadk mas, z której wy-

rabia podune kotlety, w kady woy kost-

k, utarza w tartej buce i usmay na gor-
cem male. Zamiast samej cielciny, mona
wzi dwie-trzecie cielciny i jedn-trzeci prze-

Vastaej wieprzowiny Poda mona z jakim-

fbd sosem, szpinakiem lub innemi jarzynami.

Kostki i yy pozostae od misa mona ugoto-

wa na smak do sosu.
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Kotlety ze Szpikiem.

Jest to potrawa bardzo strawna i dobra jest

dla chorych, szczególnie cierpicych na odek.
Wybra mikki kawaek cielciny, wyyowa
go doskonale i pokraja drobno ; na pó funta

tego misa wzi wier funta szpiku woowego,
zmiesza z^misem i utuc razem w modzierzu,

starannie wybierajc wszelkie yki, jakie si
bd jeszcze oddzielay. Po zbiciu na mas, po-

soli, dodaduyk rozmoczonego rodka od
buki, wymiesza i wyrabia cienkie kotleciki,

któro nastpnie posmarowa ótkiem rozbitcm

z troch wody, posypa tart buk i usmay
na sklarowanem male. Jako sos, podla bulio-

]ifm i x~todaó z plasterka/ni c^^tryn}^

Kotlety z Pieczeni.

Pozostae kawaki pieczonej cielciny, najle-

piej z nerk, posieka bardzo drobno; na funt

talv usiekanego misa wzi jedn rozmocz)n
buk, j(-dno cae jajko, ;jr.dno ótko, pó yki
masa, sloH i pieprzu do smaku, W3rmies'za wl-szj-

stko starannie, wyrobi z tej masy cienkie okrg,--

ge ko''eciki i usmay nn male a do zrumie-

nienia.

Zrazy a la Nelson.

Pokraja cielcin na mae i cienkie plaster-

ki; utrze na tarce nieco chleba pytlowego, do-

jda upieczonej i równie na tarce utartej cebu-

li, pieprzu i soli do smaku, oraz nieco sproszko-

wanego angielskiego ziela. Ukada zrazy w r-
delku na gorce mase, przesypujc chlebem,
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nakry szczelnie i wsta^^i w gorcy piec na pó
godziny, poczem wyda z rdelkiem na stó. Za-
miast pieczenia, zrazy powysze mona dusi
'na wolnym ogniu, ale nie bd tak dobre. Do
zrazów tycli podaje si kartofle w wiartkach,
które mona wraz z misem udusi.

Krokiety z Cielciny i Ostryg.

Wzi filiank surowych ostryg, filiank
zimnej pieczonej lub gotowanej cielciny, yk
masa, trzy yki tartej buki lub chleba, dwa
ótka i yk utartej na tarce cebuli. Posieka
cielcin i ostrygi bardzo drobno, doda pieprzu
i soli do smaku, nastpnie ótka, maso, buk
i cebul, wymiesza doskonale i porobi z tej

Imasy podune kotleciki, które nastpnie umo-
'Czy w rozbitem jajku, utarza w tartej buce i

usmay na gorcym tuszczu a bd rumiane.

Mostek Cielcy Nadziewany.

Gruby mostek namoczy na godzin w zimnej

wodzie, poczem wypuka go i posoli. Usieka
na mas wier funta modej soniny, utrze na
tarce jedn spor cebul, nastpnie za usmay
v/raz ze sonin, nie dajc si wszake zrumie-

ni. Otrze skórk z dwóch buek i namoczy je

w sodkiem mleku; usieka drobniutko z pó
funta cielcej wtróbki, doda nieco pieprzu, so-

li, zielonej siekanej pietruszki, kwiatu muszka-

toowego, dwa cae jajka iVk masa; wymie-

sza to wszystko naleycie i farszem tym na-

,dzia mostek pod bon i upiec najpierw w go-

rcym, a nastpnie av rednio gorcym piecu,
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"podlewajc wci masem; wody wcale nie da-

wa.

Mostek Cielcy z Ryem.

Odparzy mostek cielcy, a nastpnie ugoto-

wa na mikko z rozmait woszczyzn i dosta-

teczn iloci soli. Na cztery osoby wzi wier
funta ryu, sparzy gorc wod, zagotowa, wo-
d t zla i zala ry rosoem z cielciny, dodayk masa i dusi a ry bdzie mikki. Tu
przed wydaniem na stó woy mostek w ry i

.nagrza. Wyda na stó uoywszy mostek na
rodku, ry za wokoo. Mona pola zrumie-

nion na male tart bueczk.

Mostek Cielcy z Pomidorami.

Po obmyciu mostku cielcego wytrze go wil-

gotnem pótnem, woy w brytwann i wstawi
w bardzo gorcy piec, aby miso szybko zru-

mieni po wierzchu. Wyj z pieca, doda soli i

pieprzu i zala pókwaterkiem marynowanych
pomidorów, a wtedy wstawi napowrót w piec

a miso bdzie zupenie upieczone. Wyoy na

pómisek wraz z pomidorami i natychmiast wy-
da na stó. Potrawa ta rozpowszechniona jest

bardzo w stanach poudniowych.

Mostek Cielcy po Hiszpasku.

Wzi mostek cielcy wagi okoo trzech fun-

tów i zrobi pomidzy ebrami a misem miej-

sce na farsz, czyli tak zwan '' kiesze." Okra-

ja wszystk skórk z funtowego bochenka bia-

ego chleba, a orodek pokruszy i rozmoczy w
pókwaterku marynowanych pomidorów; doda
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yk drobno usiekanej cebuli, yk siekanych
selerów, soli do smaku i troch czerwonego pie-

przu; wymiesza wszystko dobrze, nadzia tym
farszem cielcin i upiec w gorcym piecu. Pie-

czenie powinno zabra dwie godziny czasu.

Módek* na Parze.

Wymoczy funt módku cielcego dwadzie-
cia minut w zimnej wodzie, wyj i obra z bon-
ki, poczem woy w osolon, wrzc wod i go-

towa dziesi minut. Po ugotowaniu wyj i

woy znowu w zimn wod, a gdy zupenie o-

stygnie, rozebra na mae kawaeczki. Ubi do-

brze trzy jajka i zmiesza z módkiem, a take
doda yeczk masa, yk mleka, soli i pie-

przu do smaku, a wtedy postawi na ogniu i du-

si a jaja dobrze si zetn.

Módek na Parze.

Obra na surowo módek z yek i bonek,
obgotowa w osolonej wodzie z dodaniem yki
octu, wyoy na misk i utrze na mas. Do-
da pó kwarty mietanki, cztery ótka, soli i

pieprzu do smaku i odrobin gaki muszkato-

owej; w kocu ubi na pian biaka i zmiesza

z mas. Wysmarowa masem rdelek lub for-

m, posypa nieco mk, wstawi w drugi r-
del z gorc wod, woy mas z módku i go-

towa na parze z godzin. Po ugotowaniu wy-

oy ostronie na pómisek i pola roztopio-

nem masem; osobno poda sos ostry kaparowy

lub korniszonowy.
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Módek po Wiedeski

Naniocz3^ó módek w zimnej wodzie na pó
godziny lub godzin, nastpnie za obcign z

bonek ijobgotowaó w sonej wodzie 'z octem i

korzeniami. Po zagotowaniu zaraz wyj i po-
liraja na plasterki, nadajc im form kotleci-

ków, utarzaó kady w tartej buce, umoczy w
rozbitem jajku, obsypa tart buk i usmay
na male a do zrumienienia. Gdy si zrumie-
ni, wstawi na par minut do gorcego pieca

i nastpnie uoy na pómisku i ubra plaster-

kami cytryny i gazkami zielonej pietruszki.

Kotlety z Módku.
Namoczy mózg cielcy na godzin w zimnej

wodzie, poczem starannie wyyowa, odrzuca-
jc wszelkie yki i bonki. Wyyowany mó-
dek zala osolon wod i wlayk octu, po-

stawi na ogniu i zagotowa,nastpnie za wod
zaraz odcedzi, módek pokraja w paskie ka-

waeczki formy okrgej, macza je w rozbitem

jajku, posypa tart buk i usmay na sklaro-

wanem male a si obie strony zrumieni.
Krokiety z Módku.

Wyyowa starannie módek .cielcy, aby
nie zostao ani yek ani bonek i obgotowa w
osolonej wodzie. Zagotowayk masa z y-
k mki, wbi dwa ótka, woy obgotowany
módek i rozetrze to wszystko na gadk ma-

s z dodatkiem soli i biaego pieprzu. Rozoy
t mas na stolnicy, posypanej tart buk i wy-
rabia podune waeczki. Pozostae biaka u-

bi na tg pian i macza w niej krokiety i po-

sypywa tart i przesian buk; powtarza to

kilka razy, a krokiety bd równo utarzane w



^v buce, a wtedy wrzuca je na gorcy tuszcz
ha patelni^ ismay a si równo ze wszystkicli
stron obrumieni. Podaje si na pómisku wyo-
onym serwet i ubiera gazkami zielonej pie-

truszki.

Nóki Cielce w Galarecie.

Oczyci starannie nóki cielce, wyj z nich

grube koci, zala w rdelku wod i zagotowa,
jpoczem zaraz wod odla. Opuka nóki, wo-y napowrót w rdelek, zala mikk ciep
wod, doda rozmaitej woszczyzny, kawaek
oju woowego i pieprzu, poczem gotowa szu-

mujc cigle trzy do czterech godzin; soli sypa
nie naley, bo zczerniej. Po ugotowaniu nóki
wyj, pozostay rosó posoli i sklarowa bia-

kami, rozbitemi z wod, które wla w rosó i do-

brze zagotowa. Wyjte nóki pokraja w mag
feostk, posoli, uoy w form lub -salaterk i

'zala sklarowanym rosoem, który naley po-

przednio przecedzi, zamiesza i postawi w
zimnem miejscu a zastygnie. Podaje si z octem

i oliw. Najlepiej jest bra cztery nóki cielce

i dwie wieprzowe, albowiem galareta z samych
nóek cielcych nie jest tak smaczna.

Nóki Cielce w Ciecie.

Ugotowa nóki cielce, oczyszczone staran-

nie, z rozmait woszczyzn, tak samo jak na

galaret. Gdy s ju zupenie mikkife, przckra-

ja kad na pó pomidzy kopytkami, posoli,

'posypa mk i uoy na pómisku, który po-

istawi w ciepem" jniejscu, aby nie ostygy. Na
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cztery nóki rozbi trzy ótka z ykg. mki, do-
da ze dwie yki mietanl^i, a na ostatek wmi-
;Sza w to pozostae biaka, ubite na tg^ pian.

'

W tak przyrzdzonem ciecie macza nóki i

smay na gorcym tuszczu a si dobrze obru-
mieni. Zamiast ciasta, mona macza nóki w
rozbitem jajku i nastpnie utarza w tartej bu-
ce i smay na male. Jalv0 jarzyna, najlepszy
jest do takich nóek szpinak, sos za podaje si
z powide lub te sok winiowy.

Potrawka z Nóek Cielcych.

Ugotowa nóki cielce w ten sam sposób,

jak na galaret i pokraja kawaki, uoy na
pómisku i pola nastpujcym szarym sosem:
,'Przesmay yk mki z yk masa a si
zrumieni, rozprowadzi bulionem lub mocnym
rosoem i zagotowa. Umoczy w wodzie par
kawaków cukru, lub te z yk zwykego cu-

kru, zrumieni go na patelni, wla do sosu i wsy-
pa gar przemytych rodzenków bez pestek,

wcisn pó cytryny, lub te wlayk dobrego
octu i razem zagotowa. Przed wydaniem na
stó woy w sos kilka cienkich plasterków cy-

tryny.

Ostrygi z Cielciny.

\
Wzi cielciny od nogi i powykrawa z niej

';kawaeczki na ksztat ostryg. Bra kady ka-

waeczek tak przygotowanego misa osobno, u-

Jraoczy w oliwie, potem w tartej buce, nastp-

nie w rozbitem jajku i znowu w tartej buce, a

wtedy wrzuca w; gorcy tuszcz i usmay a
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si dobrze zrumieni. Wyoy na pómisek u-

brany listkami saaty, a osobno jDoda sos ta-

tarski, oraz saat.

Pasztet Cielcy po Amerykasku.

Usieka bardzo drobno funt wieej cielciny
i pó funta wieprzowiny, doda dwa ubite jajka,

dwie yki utartej buki lub chleba, dug, usie-.

kan, cebul, j^-eczk siekanej pietruszki, pó
filianki mietanki lub mleka, soli do smaku 1

nieco czerwonego pieprzu: wymiesza wszystko
naleycie, napeni t mas, form do chleba,

na wierzch pooy par plasterków soniny i li-

stek bobkowy i wstawa w rednio gorcy piec

na pó godziny.

Potrawka z Cielciny.

Mostek cielcy ma by najlepszy na potraw-

k, mog wszake i inne czci misa by uyte.
Wzi cay kawa cielciny, zala wrzc wod i

zagotowa, poczom zaraz v\^y.i, wypuka w
zimnej wodzie i pokraja w kawaki. Tak po-

krajane miso woy w rdel, nala wie go-

rc wod, doda woszczvzny i soli i gotowa
a miso mikkie bdzie. Gdy mi(\so ju goi\>we

uoy na pómisku i przykry, aby nie ostj^go.

Zagotowa yk masa z yka mki, rozpro^

wadzi rosoem, w.sypa nieco drobno usiekanej

zielonej pietruszki, a take mona doda ugoto-

wanych i pokrajan^^ch w mae kawaeczki szpa-

ragów lub kalafiorów, albo te szyjek rakowych

i sosem tym zala uoone na pómisku miso.

Chcc poda potrawk wykwintnie, mona zro-

bi iflalutkie kotleciki z módku cielcego, u-
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smay je na male do zrumienienia i oboy
potrawk.

Potrawka Brazylijska.

Woy w rdelek dwa funty cielciny pokra-
janej na mae kawaeczki i funt solonej soniny
pokrajanej w plasterki; zala czterema kwar-
tami wody i doda trzy yki octu, postawi na
ogie i gotowa godzin. Dobrze zeszumowa i

doda jedn lub dwie cebule, pokrajane w pla-

sterki, z pótora funta brukwi, pokrajanej w
mae kawaeczki, soli i pieprzu do smaku. Wy-
la miso wraz z rosoem na brytwann i wsta-
wi w rednio gorcy piec na dwie godziny.

Potrawka z Cielciny po Indyjsku.

Pokraja w plasterki jedn redni cebul,
jWoy w rdelek z yk masa i zrumieni;
doda dwie filianki pomidorów marynowanych,
lub tak ilo wieych,yeczk proszku indyj-

skiego (curry powder) i dwa funty porbanej
w kawaki cielciny, doda take soli i pieprzu

do smaku, zala trzema pókwaterkami wrzcej
wody i postawi na ogie; gotowa pod pokry-w na wolnym ogniu pótorej godziny, a nastp-
nie zaprawi yk mki rozmieszanej z troch
wody. Ugotowa ry na gsto; wyla potrawk
na duy pómisek, a wokoo oboy ryem.

Potrawka z Pieczeni Cielcej.

Pozosta z dnia poprzedniego piecze ciel-

c pokraja w kostk; na pótorej filianki cie-

lciny rozpuci w rdelku trzy strychowane
j^ki masa, zasmay w niem dwie strychowa-
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ne yki mki i doda powoli filiank mleka,
cigle mieszajc. Gdy si zagotuje, woy ciel-
cin, a take dwa twardo ugotowane i drobniu-
tko posiekane ótka i biaka pokrajane w ka-
waki. Gotowa trzy minuty, poczem posoli do
smaku, wsypa troch biaego pieprzu i odrobi-
n czerwonego.

Potrawka z Gówki Cielcej.

Po starannem oczyszczeniu' z sierci gówki
cielcej, rozpata j na dwoje, ozór i módek
wyj i odgotowae; odrzuci oczy i szczki, po-

'czem nala gorc wod i gotowa, jak kad
cielcin, z dodatkiem woszczyzny. Gdy miso
bdzie mikkie, wyj z rosou, pokraja na ad-
ne kawaki i uoy na pómisku, poczem zala
nastpujcym sosem: zrumieni yk masa,
zasmay zyk mki, rozprowadzi smakiem z

bulionu, doda yeczk cukru, troch karmelu
dla koloru, wcisn pó cytryny i wla szklank
v,'ina madery. Módek nie powinien by goto-

wany, lecz zaraz po odparzeniu go pokraja na
mae kotleciki, umacza w jajku, posypa tart
buk i usmay na male. Kotlecikami tymi
oboy potrawk wokoo i wyda na stó.

Gówka Cielca po Parysku.

Po ocz5^szczeniu gówki cielcej, która powin-

na by ze skór, rozpata j na dwie poowy,
wybra mózg, ozór i koci. Nastpnie kad po-

ow przekraja na h-iy czci tak, aby ucho

formowao kwadrat. Woy w duy rdel, na-

la peno wody i gotowa dwadziecia minut na

silnym ogniu, cigle szumujc. Odla wod i
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przepuka zimn wod kilka razy. Woy w
ten sam rdi pó funta drobn(v pokrajanego o-
j.i woowego, rozpa^-ci^ go na wolnym ogniu
aby si nie smay, wsypa pó funta mki
pszennej, doda kilka cebul, rónej drobno po-
•krajanej woszczyzny, jeden gwodzik, soli i

pieprzu do smaku, yk octu i nieco kwiatu
muszkatoowego. Zmiesza to \7Szystko i posta-

wi na ogniu, a gdy si zagotuje, wrzuci pokra-
jan gówk cielc, przykry papierem aby nie
zczerniaa i gotowa na wolnym ogniu dwie go-

dziny. Gdy miso ju zupenie mikkie, wyj i

uoy na pómisku w isposób nastpujcy: Prze-

krojony wzdu na dwie poowy ozór pooy w
rodku: wyyowany i oddzielnie ugotowany
módek woy w adnie oczyszczon czaszk:
po rogach pómiska uoy uszy, a wszystko - to

ubra gazkami zielonej pietruszki i zala so-

i«em tatarskim, lub te octem z oliw, woyvi'-
szy w to duo siekanego szczypiorku, kaparów
lub siekanych korniszonów. Poda na stó na go-

rco.

Paprykarz z Cielciny.

Posieka drobno dwie rednie cebule i zaisma-y z masem w rdelku. Pokraja w kostk mi-
so cielce, obsypa mk, woy w podsmaon
cebul, posoli i doda papryki do smaku, kilka

yek marynowanych pomidorów, nieco rosou
i dusi na wolnym ogniu do mikkoci. Zamiast

pomidorów mona uy kwanej mietany. Pa-

prykarz poda mona albo sam, albo te z pyz
(patrz ''Potrawy z Mki i Jaj").
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Sznycel Wiedeski.

Pokraja cielcin na cienkie due plastry, u-

bi kady do cienko, nadajc form kotleta,

posoli i umoczy w jajku, rozbitem z yk
zimnej wody i yk mki; warstwa tego ciasta

powinna by bardzo cienka, lecz cay sznycel

ma by ni pokryty. Rozgrza yk masa na
patelni lub brytwannie, wrzuci na nie sznycle

i smay a si zrumieni na jednej stronie, pó-

czem przewróci na drug, zrumieni równie i

zaraz wyda na stó.

Szynka Wdzona z Cielciny.

Du wiartk cielciny,wac od dziesiciu
do pitnastu funtów, nasoli funtem soli i pó
uncy saletry sproszkowanej, woy w fask i

przycisn kamieniem. Mona j woy wraz z

innem misem, które si soli. Codziennie miso
naley przewraca i polewa sosem z soli, aeby
z adnej strony nie obescho. Tak nasolona ciel-

cina ma lee dwa tygodnie, poczem uwdzi j
w wdzarni tak jak kad inn wdlin. Ciel-

cin tak najlepiej jest po uwdzeniu upiec w
bardzo gorcym piecu, oblepiwszy poprzednio
•ytniem ciastem; piecze si od dwóch do trzech

godzin, zalenie od wielkoci. Zamiast piecze-

nia, mona j take ugotowa jak zwykle szyn-

k.
Szarlotka z Cielciny i Szynki.

Wzi zimnej cielciny, pozostaej z pieczeni

lub potrawki, usieka drobno tyle, aby byo
pótorej filianki misa; usieka równie drobno

filiank gotowanej szynki, zmiesza z cielcin,
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doda Ima utart, na tarce cebul, soli i pie-

przu do smaku, a take nieco soli selerowej, jed-

no jajko i pó filianki wody; zarobi to wszy-
stko na gadk mas. Zrobi mikkie ciasto z

mki, smalcu i zimnej wody, wyrzuci na stolni-

ce i dosy cienko rozwakowa. Wypeni mas
misn blaszany talerz, pokry wierzch rozwa-
kowanem ciastem, brzegi zalepi i upiec w wol-
nym piecu.

Wtróbka Cielca Duszona.

Wymoczy wtróbk cielc w mleku z godzi-

n, obcign z bonki i naszpikowa sonin.
Woy w rdelek kawaek masa, drobno po-
krajanej cebuli, selerów i pietruszki a nawierzch
wtróbk, przykry pokryw i dusi na wol-

nym ogniu. Gd}^ ju jest nawpó uduszona, wy-j j z rdelka, posoli, posypa mk, woy
Wapowrót w rdelek i dusi dalej, a bdzie go-

towa, co mona pozna, e po ukuciu widelcem
krew si nie pokazuje; baczy naley, aby nie

•gotowa za dugo, bo stwardnieje: stwardnieje

take, jeeli j za wczenie posoli. Po ugotowa-
niu pokraja w plasterki, uoj^ na pómisku i

pola sosem pozostaym w rdelku, z dodaniem
kilku yek kwanej mietany. Inny sposób
przyrzdzania wtróbki duszonej jest nastpu-
jcy: Przyrzdzi wtróbk jak wyej i pokra-

ja w plasterki na surowo, posypa mk i du-

si na male w rdelku, lecz bardzo krótko; pod
koniec duszenia podla kwan mietan; soli

take naley nie zaraz, lecz tu przed dodaniem
mietany.
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Wtróbka Cielca Pieczona.

Namoczy wtróbk cjelc w ml(^u na go-

dzin, poczem Hcigii z niej bonk, naszpiko-
wa w cienkie paski pokrajan sonin i wsta-
wi w piec. Z pocztku pieczenia polewa mas-
em, a nastpnie kwan mietan, z dodaniem
yki octu. Na dopiekaniu posypa mk i po-

soli.

Wtróbka z Jabkami.

Wymoczy wtróbk w mleku, cign bon-
k i naszpikowa jak powyej

;
pokropi octem i

niech poley z godzin. Roztopi w rdelku
yk masa, a gdy zacznie si :|"umieni, poso-

li wtróbk, woy w maso i dusi a wtrób-
ka isi zrumieni, a wtedy utrze na tarce jedno

'due jabko i woy w wtróbk, a take y-
eczk cukru, i dusi dalej, baczc pilnie, aby

si nie przypalio, bo caa wtróbka zgorzlyiift-

3e Gdy tylko bdzie mikka, wyda na stój:.

Wtróbka a la Nelson.

Obran z bonek wtróbk naszpikowa so-

nin, pokraja w grube plastry i posypa m-
k. Woy w rdelek yk masa, zrumieni

je troch i woy wtróbk, przekadajc po-

krajan w plasterki cebul, na wierzch znowu

pooy nieco masa, przykry pokryw i dusi

ze dwadziecia minut na silnym ogniu. Gdy

wtróbka na pó jest uduszona, posoli, doda

odrobin pieprzu, potrzsn rdelkiem i na-

stpnie dokoczy duszenia.
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Wtróbka po Indyjska.

Zasmayó yk tuszczu na patelni, doda
tjedn pokrajan w plasterki cebul, yk sie-

kanej zielonej pietruszki i dwie lub trzy yki
drobno pokrajanej wdzonej soniny. Pokra-
ja wtróbk cielc na kawaeczki wielkoci
palca, a gdy tuszcz na patelni kipie zacznie,

wrzuci wtróbk na patelni i smay a si
dobrze zrumieni, czsto przewracajc, poczem
^wtróbk wyj, wyoy na gorcy pómisek i

ipostawi na piecu, aby nie ostyga. Pozostay
na patelni sos przecedzi, patelni ispuka go-

rc wod i wla przecedzony sos napowrót i

^)ostawi na ogniu; doda yk mki utart 7.

|B:yk masa i gotowa mieszajc, a sos bdzie
przedstawia gadk brunatn mas, a wtedy
idola pó filianki wrzcej wody, sok z pó cy-

tryny, yeczk proszku indyjskiego (curry

powder) i yeczk drobno usiekanego kwaszo-
nego ogórka; zagotowa i pola wtróbk, po-

'czem wyda na stó.

Kluski z Wtróbki.

Obra wtróbk cielc z bonek, starannie

wyyowa, posieka bardzo drobno i przetrze

przez durszlak. Namoczj^- w mleku jedn bu-
k na godzin, wbi trzy jajka, doda jedn su-

cb buk utart drobno, oraz jedn spor spa-

rzon i nastpnie drobniutko usiekan cebul i

soli i pieprzu do smaku; wszystko to wymiesza
jnaleycie z wtróbk i z masy tej wyrabia r-
k podune kluski, które gotowa w szerokim

rdlu, wyjmowa yk durszlakow, ka na
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pómisek ostronie i pola masem, przysmac-
iiem z cebulk. Takie same kluski mona rów-
nie dawa do rosou.

Zrazy na Prdce.

Mikk cielcin pokraja w cienkie plastry,

zbi je lekko i posypa sol i pieprzem. Eozto-
pi w rdelku kawaek masa, nie da mu
wszake si zrumieni, wrzuci na maso zrazy i

smay a si troch zrumieni, poczem wcisn
troch cytryny, posypa tart buk, przykry
pokryw i dusi na maym ogniu z pi minut.

Forszmak.

Poisieka bardzo drobno resztki pieczeni cie-

lcej—najlepiej na maszynce. Na funt takiego

misa wzi jednego sporego ledzia, obra ze

skóry i oci i utuc w modzierzu na mas. Ugo-
towa sze redniej wielkoci kartofli i utrze
na tarce; zagotowa dwie yki masa z yk
mki pszennej, rozprowadzi kilkoma ykami
bulionu lub mocnego rosou i doda par yek
kwanej mietany. Wszystko powysze nastp-
nie posoli i popieprzy do smaku, doda jedn
du upieczon i nastpnie utart na tarce cebu-

l, wbi dwa jajka i miesza a si utworzy jed-

nolita masa, która wszake nie powinna by g-
sta. Wysmarowa form lub rdel masem,
wysypa tart buk, woy wszystk mas, po
wierzchu równie posypa buk i wstawi w
piec na godzin i dziesi minut, poczem wyrzu-

ci na pómisek i postawi w chodnem miejscu,

aby ostygo. Podaje si na zimno z octem i oli-

w jako przeksk.
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Frinkando.

Wzi spory kawaek dyszka czyli kulki cie-

lcej, wyj koci, wyyowa, posoli i popie-

przy, poczem naszpikowa sonin i niech pole-

y z pó godziny. Woy w rdel yk masa,
rónych jarzyn i miso ; dusi na wolnym ogniu,

podlewajc rosoem, a do mikkoci, a wtedy
wyj, wsypa w rdelek z yk mki i przy-

smay z woszczyzn, a na ostatek przecedzi i

pola tym sosem uoone na pómisku miso.
Pómisek okadaj zazwyczaj wokoo kartofel-

kami ''pure."





BARANINA.

Piecze Barania.

Chcc aeby piecze barania bya krucha, ra-

dz, obwin miso serwet, namoczon w occie

i zakopa na par dni w" ogrodzie lub piwnicy.
Jest to sposób europejski, powszechnie tam
praktykowany i prawdopodobnie w tamtej-

szych stosunkach konieczny; w Ameryce wszak-

e stosunki s inne. Tu miso, zanim dojdzie do

rk konsumenta, wisi przez czas duszy zamro-

one w lodowniach i w ten sposób nabiera do-

statecznej kruchoci, czjmic wsizelkie rodki
sztuczne zbytecznemi.

Wzi na piecze tyln wiartk, tak zwany
dyszek, oczyci ze zbytecznej tustoci, y i

bon, poczem zbi do mocno, sparzy octem,

naszpikowa zbkami czosnku, posoli i niech

tak poley z g-odzin, nastpnie za woy w
brytwann i upiec w rednim piecu, polewajc

z niej ociekym sosem; na krótko przed wyda-

niem na stó posypamk i zrumieni. Za-

miast szpikowania zbkami czosnku mona
czosnek utrze, zmiesza z sol i tem piecze do-

brze wytrze.
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Piecze Barania Duszona.

Przygotowa piecze barani jak powyej,
wstawi Av piec i upiec do poowy, nastpnie
za wyj, woy w rdel i dusi na wolnym o-

gmiu a bdzie mikka, a pod koniec duszenia
zaprawi kwan mietan. Jeeli miso jest

tuste, to nadmiar tuszczu naley zebra z bryt-

wanny przed woeniem pieczeni do radia.

Piecze Barania jak Sarnina.

Na potraw t nadaje si najlepiej cber ba-
rani, czyli wierzchnia cz po obu stronach
grzbietu, jakkolwiek i inna cz misa moe
by równie na ton cel uyta. Oczyci miso z
wszelkich y i skraja wszystek tuszcz tak, a-

by samo miso byo wszdzie widoczne. Tak
przyrzdzone miso woy w paskie nacz;^aiie;

oboy cae plasterkami cebuli, zala octem
przegotowanym z pieprzem, angielskiem zie-

lem, listkami bobkowemi i odrobin jaowcu i

postawi w chodnej piwnicy na trzy do czte-

rech dni. Nastpnie wyj z octu, natrze tro-

ch jaowcem, posoli, naszpikowa cienko kra-

jan sonin i niech tak poley z godzin, po-

czem woy w brytwann, polewa masem z

pocztku z troch octu, nastpnie posypa m-
k, a na krótko przed wydaniem zaprawi suto

kwan mietan.

Piecze Barania po Myliwsku.

Dyszek barani marynowa cztery dni, doda-

jc do mar^matu oprócz jarzyn, octu i korzeni,

take nieco jaowcu. Po wyjciu z marynatu, u-

piec piecze jak zwykle, pokraja w plastry, u-

oy na pómisku i zala nastpujcym sosem:
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Usieka drobno jedn cebul, jedn ma mar-
chewk, kawaeczek szynki, doda listek bobko-
wy, kilka ziarnek pieprzu i odyg selerow

;

'zrumieni to wszystko na male, nastpnie do-

da dwie yki octu, troch rosou i dusi na
wolnym ogniu do mikkoci, poczem przetrze
przez sito, wla do sosu, jaki pozosta na bryt-

wannie od pieczeni baraniej i raz jeszcze zago-

towa. Sos ten nazywa si ostry; chcc mie sos

dziki, doda do niego naley kilka yek kwa-
nej mietany.

Piecze Barania po Bretosku.

Dyszek barani zbi mocno, natrze wokoo
czosnkiem, wysmarowa masem lub oliw, po-
soli i popieprzy i niech poley z pótorej go-
dziny. Po upywie tego czasu woy na bryt-

wann, pola tuszczem i wstawi w bardzo go-
rcy piec, aby jak najprdzej obrumieni, lecz

eby piecze nie pucia soku. Po obrumienie-
niu woy rozmaitej pokrajanej woszczyzny,
podla masem i wstawi w piec

;
piec , naley

tylko tyle, aby wewntrz nie zupenie si upie-

ka, a bdzie bardziej soczysta. Do pieczeni ta-

kiej podaje-Bi zazwyczaj bia fasol, ugotowa-
n na kwano.

Baranina Duszona.

Oczyci piecze barani z nadmiaru tuszczu
i bon i namoczy na kilka godzin w occie z ko-

rzeniami. Po wyjciu z octu wstawi na kilka

minut w bardzo gorcy piec, aby szybko po
wierzchu obrumieni. Woy w rdelek nieco

masa, kilka plasterków soniny, nakraja sele-

rów, pietruszki, cebuli, wrzuci par ziarnek

jaowcu i na to woy obrumienione miso,
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wla ze dwie j^ki octu, w którym si moczyo i

dusi na wolnym ogniu. Gdy ju prawie mik-
ka, wyj z rdla, obsypa wokoo mk, sos
przecedzi przez sito, poczem miso woy na-
powrót w rdel, zala przecedzonym sosem i du-
si dalej a do mikkoci. Na krótko przed wy-
daniem na stó zaprawi kwan mietan.

Kotlety Baranie Bite.

Wyyowa kotlety, pozostawiajc na nich
wszake troch tuszczu, poczem zbi kad}^, po-
soli, posypa mk i smay na zrumienionem
male na silnym ogniu. Do kotletów baranich
podaje si róne jarzyny, a sos najlepszy jest do
nich biay cebulowy ''a la Soubisse," który na-

ley zrobi gsty, a la nie na kotlety, lecz wo-
koo nich.

Kotlety Baranie a la Soubisse.

Kotlety te robi si w podobny sposób jak kot-

lety bite, z t wszake rónic, e smay je na-

ley na silnym ogniu i bardzo krótko, aby mi-
Jso wewntrz byo jeszcze róowe, a osobno po-

daje si biay sos cebulowy, zwany ' • Soubisse. '

'

Kotlety Baranie Siekane.

Miso baranie—a mog to by okrawki pozo-

stae od pieczeni lub kotletów bitych—wyyo-
wa, usieka drobno, doda soli i pieprzu do

smaku, rozmoczonej buki, jedno ótko na dwa
funty misa, wymiesza naleycie i wyrabia
paskie kotleciki, w które nastpnie powkada
kostki, posypa tart bueczk i smay na skla-

rowanem male. Kotlety te naley robi cien-

kie, bo w smaeniu kurcz si i staj znacznio

grubszemi.
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Potrawka z Baraniny.

Wyoy spód rdla cienkiemi plasterkami
soniny, nastpnie woy pokrajanej w plaster-

ki rozmaitej woszczyzny, korzeni, listek bobko-
wy, soli i pieprzu do smaku, na to za pooyq
miso baranie, zala do poowy wod, wla y-
k octu i dusi na wolnym ogniu a do mikko-
ci. Po ugotowaniu miso wyj i uoy na pó-
misku, sos zaprawi mk, rozprowadzi roso-

em, zagotowa raz jeden, przecedzi i zala
miso.

Potrawka z Pomidorami.

Na t potraw najlepszy jest mostek barani,
lub te opatka. Pokraja miso na kawaki, za-

la wod, odgotowaó i zeszumowa, poczem wo-
d t zla, nala innej, woy rozmaitej wosz-
czyzny i gotowa a do mikkoci. Gdy miso
ju mikkie zupenie, zala sosem pomidoro-
wym i jeszcze kilkanacie minut dusi na wol-
nym ogniu.

Potrawka z Pieczeni z Agrestem.

Potrawa ta robi si z pozostaej z dnia po-

przedniego pieczeni baraniej. Rozpuci w r-
delkuyk masa, zrumieni i zaprawi yk
mki; doda, mieszajc, sos od pozostaej pie-

czeni baraniej, po zebraniu wszystkiego tusz-

czu, zagotowa i doda du filiank niedoj-

rzaego agrestu, obranego z szypuek, a take
yk cukru i razem ugotowa. Pokraja pie-

cze barani, woy w sos, zagrza raizem i wy-
da na stó. Zamiast agrestu mona równie do-

brze uy pokrajanych w kostk kwaszonych

ogórków. „ .___ j
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Baranina Smaona.

Miso baranie od dyszka pokraja na plastry
przynajmniej gruboci palca, rozbi lekko, po-
sypa sol, i pieprzem i smay na gorcem ma-
le, baczc wszake, aby nie wysmay zanadto.
Wydajc na stó pola gorcem masem, o-

sobno za poda kartofle i saat, albo te jak
inn jarzyn.

Piaw Turecki.

Funt przemytego ryu zala wod i gotowa
dziesi minut, poczem wyrzuci go na sito, aby
woda dobrze ocieka. Pokraja tusty mostek
barani lub te iimcz misa na kawaki wiel-

koci kotleta, posoli i woy warstw misa
w rdel na rozpuszczone maso, potem warstw
ryu, nastpnie znowu miso i tak dalej, a
wszystko wyjdzie, przekadajc te warstwy
drobnemi cebulkami, sparzonemi poprzednio
wrzc wod. Tak uoone miso i ry postawi
na wolnym ogniu i przykry szczelnie pokrj^y,
aby jak najmniej pary si wydostawao. W
pitnacie minut zajrze do rdla i, jeeli po-

trzeba, podlayk zimnej wody, aby si nie

przj^palio. Powtarza to podlewanie co kilka

lub kilkanacie minut, a ry bdzie zupenie
mikki, co zabierze okoo dwóch godzin.

Baranina Faszerowana.

opatk barani rozpata na stronie wewn-
trznej i wyj koci, które uy na zup. Zrobi
nastpujcy farsz: Wzi filiank utartych go-

towanych kartofli, filiank tartej buki, yk
roztopionego masa, yk octu, yk sosu po-

midorowego (catsup), soli i pieprzu do smaku,
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a take szczypt sproszkowanycli gwodzików,
listek bobkoAV5^, yk soku pomaraczowego.- i

yk mleka; wszystko to dobrze wymiesza i

farszem tym wypeni opatk, skd ko wy-
jta, poczem miso zwin farszem do wewntrz
i upiec na brytwannie, czsto w czasie pieczenia

polewajc. Czas pieczenia wynosi od pitnastu
do dwudziestu minut na kady funt misa.

Baranina. Odgrzewana z Makaronem.

Okraja wszystek ój LDrzypalona skórk z

T)ozostaej Dieczeni baraniej, a chude miso po-
kraj'a w cienkie plasterki i posypa sola i pie-

przem. "Wysmarowa masem ma brytwann
lub form do ciasta, na dno wsypa warstw
tartej buki, nastpnie warstw misa i warstw
ugotowane,a:o makaronu woskiego, pokrajane-

go na kawaki dugoci cala, a na wierzch nalaó

yk sosu pomidorowego (catsup), a si na-

czynie napeni, poczem posypa wszystko tart
buk, której ma by najmniej wier-calowa
warstwa, pola dwiema ykami roztopionego

masa i wstawi w do gorcy piec na pó go-

dziny.

Oynadry Pieczone.

Oczyci z tuszczu nerki baranie, przekraja
kada do poowy i sparzy -^yi^zc wod, na-

stpnie za posoli, woy na brytwann i piec

w bardzo gorcym piecu, polewajc masem.
Tu przed wydaniem na stó woy w kade
przekrojenie kawaeczek masa, pos^^a pie-

przem T pietruszk siekan i wyda.
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Czepiec Barani.

Czepiec czyli szlarl barani oczyci naleycie
i nastpnie nadzia farszem, który si przyrztj-

dza w ten sposób: Wzig wg,tróbek z drobiu, a
w braku ich mona uy wijtróbk cielc z któ-

rej zdj bonki i drobno usieka, poczer prze-

trze przez durszlak, aby nie byo adnych y
ani wikszych kawaków; utrze na tarce par
buek, doda dwie filianki mleka, dwa ótka,
troch gaki muszkatoowej, odrobin kwiatu
pomaraczowego, pian z dwóch biaek, soli do

smaku i troch pokrajanej w drobn kostk
soniny; wszystko to starannie wymiesza i ma-
s t nadzia czepiec, zaszy, zawiza w senve-

t, woy w rdelek i zala zimn wod, z do-

datkiem wszelkich jarzyn, jakie s pod rk,
poczem przykry pokryw i gotowa dwie go-

dziny. Wydajc do stou, podla nastpujcym
sosem: Utrze dziesi sodkich migdaów, do-

da dwa ótka, szklank wina francuskiego,

troch cukru; wymiesza i zagotowa.



WIEPRZOWINA.

Schab Pieczony.

Chcc mie dobry schab, czyli karboiiad, na-
ley wzi kawaek wacy nie mniej ni cztery
funty, albowiem w mniejszym kawaku zanadto
w piecu wyschnie i le smakuje. Natrze schab
sol i odrobin majeranltu, poczem wstawi w
redni piec i upiec niczem nie polewajc; na do-

piekaniu wrzuci par obranych i pokrajanych
w wiartki jabek. Jeeli schab jest z modego
wieprza, e skórk, to skórk naley pokraja
po wierzchu w kratk i upiec jak powyej.

Kotlety Wieprzowe.

Zbi kotlety dobrze, nadajc im zgrabn for-

m, posoli, umoczy w rozbitem jajku z wod,
posypa tart bueczk i usmay na gorcem
male lub smalcu. Zamiast maczania w jajku
mona tylko osoli i nastpnie obsypa mk.

Kotlety Wieprzowe Siekane.

Miso wieprzowe, niezbyt tuste, usieka dro-

bno, doda rozmoczonej buki, na dwa funty
misa jedno ótko i soli i pieprzu do smaku

;

wymiesza to wszystko naleycie, z masy tej

wyrabia paskie kotlety, obsypa tart buecz-
k i usmay na gorcem male lub smalcu.

Kucharka Sec 6
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Kotlety po Niemiecku.

Przygotowane kotlety wieprzowe posoli i

popieprzy do smaku, obsypa mk i podsma-y na male na silnym ogniu, aby tylko nieco
obrumieni. Tak obsmaone kotlety uoy w
rdelku, przekadajc plasterkami cebuli, na-
kry pokrj^y i dusi na wolnym ogniu a do
mikkoci. Kotlety te podaje si do stou z kar-
toflami pure, któremi mona je oboy, lub t€
poda osobno.

Szynka Gotowana.

Najlepsze szjaiki s z modych wieprzów i nie
zanadto tuste. Szynlc gotowa naley zawsze
ze skór, bo gotowana bez skóry bdzie niesma-
czna. Przed gotowaniem naley szynk obmy
dobrze w wodzie i namoczy w zimnej wodzie
na cztery godziny, nastpnie za woy w ko-

cioek, zala wie zimn wod, doda nieco

woszczyzny, pieprzu i par listków bobkowych
i gotowa a do mikkoci, co zabierze od trzech

do piciu godzin, zalenie od wielkoci, a po-

zna mona po tern, e miso od spodniej kcci
atwo odstaje. Jeeli szynka ma by podana na
gorco, to zdj z niej po ugotowaniu skór, od-

kraja od koci, pokraja miso na plastry i

plastrami temi oboy ko napowrót na pómi-
sku; z szynk tak przyrzdzon podaje si gro-

szek zielon}" i chrzan. Jeeli szynka ma by uy-
ta na zinmo, naley j pozostawi w wodzie, av

której si gotowaa, a zupenie ostygnie. Kra-

ja najlepiej jest w sposób nastpujcy: wya-
ma spiczastjn noem doln ko, potem .wy-

lewa obok niej znajdujc si okrg kostk,

zdj skór i kraja najpicnv z tej strony, gdzie



bya ko, a gdy si dojdzie do grubej koci
goleniowej, szynk odwróci i kraja z drugiej
strony.

Szjmka Opiekana.

Umy redniej wielkoci szynk w zimnej wo-
dzie, woy w kocioek, zala zimn wod i

doda sze gwodzików i par listków bobko-
wych; postawi na ogie i gotowa pitnacie
minut na kady funt sz^aiki; gotowa naley
na wolnym ogniu i zeszumowa. Po ugotowaniu
odstawi aby ostyga, nie wyjmujc z wody.
Gdy ju zupenie zimna, zdj z sz}mki skór,
posmarowa jajkiem i posypa tart buk i na-

stpnie wstawi na brytwannie do gorcego
pieca na pitnacie do dwudziestu minut.

Szynka z Makaronem.

Ugotowa w osolonej wodzie do mikkoci
funt makaronu woskiego, odcedzi wod a ma-
karon woy w salaterk. Pokraja na mae
kawaeczki lub usieka wier funta gotowanej
szynki, doda yk masa i trzA^ yki gstej
kwanej mietany, doda do makaronu, a take
wsypa par j^ek tartego sera, a po wyr/iio-

szaniu wo^^ ca mas w masem AA'ysmarowa-

hi form do ciast lub brytwann i wstawi w
p*ec na dwadziecia minut.

Pulpety Smaone z Szynki. ^-^

Wzi filiank drobniutko usiekanej goto-

wanej szynki, wbi jedno jajko, filiank jfkie-

gobd rosou misnego, wier yeczki tmcliej

musztardy (mielonej gorczycy), yeczk sosu

Worcestershire, yk masa i yeczk mki.
Najpierw zagotowa rosó i doda do niego m-
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k utartgi z masem, a potem wsypa sz^aik i

reszt dodatków i zagotowa, a wtedy wla jed-

no rozbite jajko, wymiesza dobrze i odstawi
od ognia dla ostudzenia. Gdy dobrze ostygnie,

Avyrobi z tej masy mae gaki, umoczy kad
z osobna w rzdkiem ciecie i smay w gor-
cym tuszczu w rdelku; tuszczu musi by du-
o. Ciasto, w którem si macza pulpety, robi si
jak nastpuje: Filiank mki utrze z dwiema
ykami roztopionego masa, doda jedno jajko

i filiank ciepej wody.

Szynka po Angielsku na Dziko.

Wzi om plasterków cienko ukrajanej go-

towanej sz;\Tiki, posmarowa kady cieniutko
musztard i posypa czerwonym pieprzem. Koz-
puci na patelniyk masa i nastpnie wla
trzy lub cztery yki galaretv porzeczkowej i

razen:). zagotowa, poczem wyoy szynk i u-

smay a si zrumieni troch.

Quenelle z Szynk.

Usieka bardzo drobno pótorej filianki go-
towanej szynki i pokraja w cienkie plasterki

pótorej filianki gotowanych kartofli. Nape-
ni tem form do ciast, ukadajc na przemian
warstw kartofli i warstw szyiiki, posypa
szynk odrobin pieprzu. Rozpuci yk ma-
sa w rdelku, zarobi yk maki i nastpnie
doda pókwaterek mietanki, lejc bardzo wol-

no i wci mieszajc, oraz szczypt pieprzu, za-

gotowa i zaraz odstawi. Ubi dwa jajka i roz-

miesza je najpierw z dwiema ykami tego so-

su, a nastpnie wla jajka do sosu, A\^'Tniesiza

i wyla na uoon w formie szynk z kartofla-

mi
;
posypa po wierzchu tart buk i wstawi
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w gorcy piec na okoo pitnacie minut. Potra-

wa ta jest podawana zazwyczaj na niadanie.

Krokiety z Szynki.

Utuc na mas dwa due gotowane l?;artofle

na gorco; wzi filiank drobniuilio p<.»siek.M-

nej gotowanej szynki, Ijk masa, szczypt
czerwonego pieprzu, filiank tartej buki i

dwa jaja i wszystko to dobrze wymiesza z kar-

toflami, a gdy masa ta troch ostygnie, wyra-
bia z niej mae kotleciki owalne, które nastp-
nie posypa tart bueczk, umoczy w rozbi-

tem jajku i znowu w tartej buce i usmay W
rdelku napenionym wrzcym smalcem: sma-y dwie do trzech minut nie duej, poczem
wydsi na stó.

Krokiety Wieprzowe.

Posieka bardzo drobno funt chudej wieprzo-

winy, doda odrobin sproszkowanych lici

S'zawiowych, pó yeczki soli i troch czarnego
mielonego pieprzu. Wymiesza na gadk mas
i wyrobi na mae kotleciki, które nastpnie u-

smay na gorcym tuszczu a sie dobrze na o-

bu stronach zrumienia. Sos najodpowiednieisizv

jest nastpujcy: Do tuszczu, w którym kro-

kiety si smayy, doda yk mki i dobrze

wymiesza, trzvmajac patelni n?i ogniu, a wte-

dy doda pó filianki mleka, soli i pieprzu do

smaku i pola ten sos na krokiet}'^.

eberka Pieczone.

Wzi duy kawa eberek, wytrze sol z

wieprzem, przeama w rodku wpoprzek eber
i naka na stron wewntrzna nastpujcego
farszu : Wzi trzy yki tartej buki lub chle-
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ba, jedng, drobno posiekanej cebul, mae posie-

kane jabko, pó yeczki soli, wier yeczki
mielonego pieprzu, wier yeczki sproszkowa- •

nej szawii i dwie yki oju woowego, najle-

piej od norki i dobrze wszystko wymiesza. Po
naoeniu tego farszu eberka zwing i obwi-
za szpagatem lub zaszy, poczem woy w
brytwann, wla pó kwarty wody i upiec w
rednio gorcym piecu a dobrze si zrumieni.

Podczas pieczenia eberka naley czsto pole-

wa.

Prosi Pieczone.

Po oczyszczeniu prosicia, namoczy w zim-

nej w^odzie na godzin; po w^yjciu z wody na-

trze po wierzchu sol, nadzia farszem, zasizy

i upiec w piecu na brytwannie, smarujc soni-

n i obracajc tak, aby si wszdzie zrumienio.

Farsz do prosicia robi si sposobem nastpuj-

cymulJgotowa puca prosicia z kawakiem

modej sonin}^ i usieka jak najdrobniej wraz z

surow wtróbk; do masy tej wla dwie yki
roztopionego masa, trzy ubite jaja, soli i piep-

rzu do smaku, jedn du upieczon i utart ce-

bul, pó funta tartej buki i odrobin majeran-

ku; wymiesza to wszystko i nadzia. Kto lu-

bi, mona, jeszcze doda gar drobnj^ch rodze-
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ków. Drugi rodzaj farszu jest z kaszy grycza-

nej, a przyrzdza si jak nastpuje : Na mae
prosi wzi pó kwarty kaszy gryczanej., wsy-

pa w gliniany garnek i zala tak iloci wo-

dy wrzcej, oraz doda pó funta pokrajanej w
drobn kostk i usmaonej soniny; posoli, wy-
miesza dobrze i postawi na gorcym piecu a
kasza zacznie gstnie, a wtedy wstawi wraz
z garnkiem w rednio gorcy piec na pó godzi-

ny. Ugotowa puca a do mikkoci, wtróbk
za tylko nieco odgotowa i razem bardzo drob-

no posieka, z dodatkiem soli, pieprzu i odrobi-

ny tartego majeranku, poczem zmiesza z kasz,

nadzia prosi i zaszy, poczem upiec jak zwy-

kle.

Potrawka "z Prosicia.

Oczyci prosi i pokraja na kawaki; gow
rozpata w poprzek, pozostawiajc mózg nie-

naruszony w górnej czci. Woy w rdel,

zala wod i gotowa a bdzie mikkie, po-

czem miso wyj; wziyk mki iyk ma-

sa, zrumieni w rdelku, doda par yek octu,

ti^ooli karmelu dla koloru i kto lubi nieco du-

ych rodzenków bez pestek i posizadkowanych

sodkicb migdaów; zagotowa to wszystko ra-

zem, woy nastpnie miso, doda smaku po-

zostaego od gotowania prosicia, zagotowa i
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wyoy na pómisek, ubra plasterkami cytry-

ny, pola sosem i wyda na stó.

Rolada z Prosicia.

Oprawione i oczyszczone prosi przekroi

wzdu pod brzuchem, odrzuci gow i nogi, o-

bra z koci i rozoy na stole skórk, na spód.

Wszystkie miso, jakie si przy kociach i go-

wie znajduje, obra i posieka drobno, dooy
funt drobno usiekanej cielciny, nastpnie do-

da posiekan wtróbk prosicia, wsypa soli

i pieprzu do smaku i nieco kwiatu muszkatoo-

wego i wszystko to podsmay z pó godzny w
modej sonince na wolnym' ogniu ; smay tylko

o tyle, aby soniny nie zrumieni, zdj z ognia

i ostudzi, poczem doda dwie mae bueczki,

wymoczone i wycinite z wody, trzy cae jaja

dobrze rozbite, wymiesza to wszystko naley-

cie i przefasowa przez rzadkie sito; farszem

tym nastpnie naoy rozoone prosi, na to

pooy warstw plasterków gotowanej szjmki

wraz z tuszczem, lub te Avarstw gotowanej

modej soniny, potem warstw na twardo goto-

wanych jaj, take w plasterki krajanych, prze-

oy jeszcze raz farszem, zwin, zaszy, owi-

n w serwet i gotowa w wodzie z sol, octem

i rozmait woszczyzn dwie godziny. Po ugo-

towaniu odstawi od ognia i nieco przestudzi,
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nastpnie za wyj i przycisn -denkiem lub

kamieniem, abysispaszczyo i ostudzi do resz-

ty. Gdy ju zimne zupenie, pokraja w pla-

sterki i poda z octem i oliw. Jeeli si chce

zachowa rolad na duej w czasie lata, nie na-

ley ka ani jaj ani szynki. Pozostay w ra-

diu sos, którego ma by mao, sklarowa naley

biakami, przegotowa, przecedzi przez pótno

i zastudzi; galaret t ubiera si pokrajan w
plasterki rolad.

Prosi w Galarecie.

Starannie oczyci mode prosi, pokraja na

kawaki tak, jak na potrawk, A^oy w rdel

i zagotowa; po odgotowaniu i starannem wy-

szumowaniu, naka rozmaitej woszczyzny,

troch korzeni, cebuli, pieprzu, par yek moc-

nego octu i gotowa a do mikkoci, z dodat-

kiem soli do - smaku. Gdy miso ju mikkie,

wyj wszystkie kawaki, a pozostay sos skla-

rowa biakami, troch przestudzi i zala nim

uoone w salaterce miso, uwaajc, ' aby nie

wystaway z niego adne koci, poczem zastu-

dzi. Chcc mie galaret koloru ótego, za-

farbowa j karmelem. Na stó podaje si z

octem i oliw, lub te tartym chrzanem ze mie-

tan.



Kiebasa Hygieniczna.

Wzi pótora funta poldwicy lub schabu
wieprzowego i pokraja drobno wraz z tu-
szczem, na.jpieny w paski, a nastpnie w kostk.
Pó funta cielciny mikkiej bez koci iy prze-
puci przez maszynk do siekania misa, po-
czem zmiesza razem z pokrajane, wieprzowin,
doda par yek wody, soli i pieprzu do smaku,
oraz utuczony w modzierzu zbek czosnku. Po
naleytem wymieszaniu napclia t mas grub
kiszk i nieli poley z godzin, a wtedy jest ju
dobra do uycia. Tak przyrzdzon kiebas
uoy na dnie rdla i zala tak iloci wody,
aby j zaledwie pokrya i gotowa na silnym o-

gniu, czsto przewracajc, a wszystka woda
wyparuje, co wszake nie powinno zabra duej
nad dwadziecia minut. Po wyparowaniu wo-
dy, podoy nieco masa i wstawi w gorcy
piec dla zrumienienia.

Kiebasa Smaona z Sosem.

) Uoy kiebasy wiee w rdlu i zala tak
iloci wody, aby je tylko obja; gotowa dwa-

dziecia minut, baczc naturalnie, aby nie przy-

pali, poczem woy kawaek masa i smay
do zrumienienia, nastpnie za wla par yek
wody i octu, wsypa troch mki roztartej z tu-

szczem, zagotowa razem i wyda na stó. Chcc

mie sos rumiany, doda naley yk karmelu.

Kto lubi, mona do sosu doda drobno pokraja-

nych korniszonów; w takim razie kiebas nale-

y wyj robic sos.
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Jambalaya.

Przemy pó funta ryu i zamoczy w zimnej

wodzie na godzin. Pokraja na calowe kawa-

ki pó funta kiebasy i pó funta Sizynki, wsypa
w rdelek, dodayk smalcu, pokrajan w pla-

sterki cebul, may strczek czerwonego pie-

przu, par rednich pomidorów i par gazek
pietruszki i smay kilkanacie minut na wol-

nym ogniu, poozem wsypa ry, wla pó kwar-

ty wody i dusi na wolnjnn ogniu pod pokryw
pó godziny.





ROZDZIA IV.

Drób i Zwierzyna.





DRÓB I ZWIERZYNA.

Biaa Potrawka z Kury.
Pokraja kur na kilkanacie kawaków,
woy w rdelek, zala tak iloci wody, aby
miso zaledwie przykrya, wrzuci z wier fun-

ta solonej soniny (nie wdzonej), pokrajanej w
paski, przykry szczeln pokryw i dusi na
•\volnym ogniu a do mikkoci; woda powinna
wszystka si wygotowa. Roztopi na patelni

yk masa, doda dwie yki mki i smay
chwilk, mieszajc yk, baczc wsizake, aby
mka si nie przyrumienia; doda do tak za-

smaonej mki pótorej do dwóch filianek mle-

ka i zagotowa, poczem doda soli i pieprzu do
smaku i wyla na miso, uoone na pómisku,
a na ostatek posypa po wierzchu usiekan zie-

lon pietruszk.

Potrawka z Kury z Kluseczkami.

Tust, mod kur oprawi jak zwykle, wo-y j w rdel tak, aby caa we wesza, nala
lyle wody, aby kura bya ni pokryta i naka
rozmaitej woszczyzny, poczem gotowa pod po-

kryw okoo dwóch godzin na wolnym ogniu,

a bdzie mikka. Zrobi kluseczki, najlepiej na
dzie przedtem, rozwakowujc je bardzo cienko
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i krajic ukonie, wysuszy a sicie i ugotowa
w rosole od kury, nie zbierajg.c z rosou tuszczu.
Po wyjciu kury pokraja j na kawaki, uo-y miso na rodku pómiska, posypa siekang.

zielon pietruszk, a wokoo oboy ugotowa-
nemi kluseczkami i pola reszt rosou. Kur
naley przed gotowaniem zala tak iloci wo-
dy, aby ju podczas gotowania nie trzeba byo
dolewa. Przed woeniem kluseczek miso
naley wyj, a rosó przecedzi i potem dopie-

ro wla go napowrót do rdla i wrzuci klusecz-

ki.

Potrawka Meksykaska.

Najlepiej robi z kury pieczonej, pozostaej

z dnia poprzedniego, chocia mona uy i kury
gotowanej. Miso kurze, obrane ze skóry i koci,
usieka bardzo drobno. Na filiank takiego
misa wzi pó filianki surowej szynki, pokra-
janej na mae kawaeczki wraz z tuszczem;
szynk zasmay z y]s: masa par minut, po-

czem doda usiekane miso kurze, yeczk sie-

kanej zielonej pietruszki, nieco pieprzu, a gdv
to wszTstko dobrze si zMp:rzejc, wsvpa dwie

due filianki gotowanego ryu; potrzyma
cliwilke na ogniu, a sie dobrze zagrzeje, mie-

szajc yk, Tooczem wvoy m\ pómisek i po-

kropi ma iloci soku cytrynowego.

Kura po Wirginijsku.

Oczyci i powiartowa redni kur, wagi

trzy do czterech funtów, nastawi w maej ilo-

ci wody i gotowa z pitnacie minut, poczem

-doda: tyle kartofli ile jest osób, gar zielonej



— 177 —
kukurydzy, zestruganej z szyszek ostrym no-

em, gar biaej fasoli, trzy pomidory, yeczk
scli i wier yeczki pieprzu i gotowa na wol-

nym ogniu pod pokryw pótorej godziny. Wy-
da na gbokim pómisku wraz z jarzynami i

sosem, a osobno poda gotowany ry.

Kura z Makaronem po Chisku.

Pó funta drobnego makaronu, zwanego *'ver-

niicelli," ugotowa w osolonej wodzie, poczem
wyrzuci na durszlak. Gdy woda odpynie,
woy napowrót w rdelek i wla pó filianki

ostrego sosu pomidorowego. Upiec lub ugoto-

wa ma kur, wac okoo dwóch funtów, i

miso, tak biae jak i ciemne, porozdziera na
mae strzpy, wielkoci zapaki; posieka czte-

Tj due odygi selerów, oraz drobniutko usieka
jedn du cebul, najlepiej z gatunku "Bermu-
da.".Doda soli, pieprzu biaego i czerwonego,

a take szczypt sproszkowanego imbieru, cy-

namonu i gwodzików; wymiesza to wszystko,

woy w wysmarowany masem rdelek i n-

j-may, cigle mieszajc, a wszystko si zrn-

mieni, a wtedy wyoy na salaterk i natych-

miast wyda.

Krokiety e Kury.

Krokiety te robi si zazw^^czaj z kury pie-

czonej lub gotowanej, pozostaej z dnia poprzed-
niego. Okraja miso od koci i drobno posie-

ka. Na filiank misa kurzego wzi yk
masa i utrze na gadk mas z poow yki
mki; zagotowa pó filianki mleka i zapr-
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wi tern maso z mkjj, poczem gotowa a
zgstnieje, a wtedy wsypa usiekanego misa i

doda soli i pieprzu do smaku; wymiesza do-

brze i uformowa mae paskie kotleciki, umo-
czy je w rozbitem jajku i nastpnie w tartej

buce i usmay w j^uszczu lub male. Zamiast
kury mona uy w taki sposób miso z indyka.

Majonez z Kur.

Ugotowa kury jak na potrawk. Na dwie
kury wzi wier funta dobrego sklarowanego
masa, zagotowa z dwiema, ykami mki i ro-

zebra je kwaterk wygotowanego rosou z kur,

po zebraniu z niego wszelkiej tustoci; zagoto-

wa razem, a gdy zgstnieje, ostudzi i rozcie-

ra na misce a si zrobi jak mietana; wla
pó funta oliwy, lejc powoli yeczk i cigle
wiercc wakiem, poczem wsypa soli i wierci
dalej, a si zrobi biae i gste, a wtedy wcisn
ca cytryn, lub te wla tyle octu, aby sos ten

by dostatecznie kwany, poczem ws^^Da yecz-
k miakiego cukru i pola uoone kury na pó-
misku.

Majonez Proveiisal.

Ugotowa kury 7, woszczyzn jak zwvkle,

pokraja na kawaki jednakowej wielkoci i o

ile monoci formy i obra z koci i skóry.

Wzi duy bochenek chleba, okraja z niego

wszystk skórk wokoo i podsmay na duej
brytwanie tak, aby stwardnia, poczem ostu-

dzi; po ostudzeniu rozbi nieco mki z tusz-

czem i obla chleb, aby tuszcz skrzep na chle-

bie, ale nie wsik, a chleb bdzie wyglda jak-
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by polukrowany. Zrobi majonez sposobem
podanym powyej przy "Majonezie z kur", ale

gstszy, umoczy w nim kady kawaek kury
osobno i okada niemi uoony na pómisku
clileb, stawiajc kawaki misa o ile monoci
prostopadle; wokoo ubra nókami raków, ga-

laret z nóek cielcych, szyjkami rakowemi itp.

Galareta z Kury.

Do potrawy tej uywa si resztek z kury pie-

czonej dnia poprzedniego. Wzi skrzydeka,
szyj grzbiet, podróbki i wszelkie pozostaoci
z kury, zala ma iloci wody i dusi pod po-

kryw z kilkoma plasterkami cebuli a miso
odpadnie od koci. Odj wszystkie miso od ko-

ci i posieka do grubo, doda nieco nasienia

salerów, soli i pieprzu do smaku; wzi jedn-
trzeci cz tak posiekanego misa i rozpo-

btrze na dnie formy blaszanej lub miski, a na
wierzch pooy warstw na twardo ugotowa-
nego jajka, pokrajanego w jak najciesze pla-

sterki; na to znowu miso i jajko, aby tego byy
trzy warstwy. Pozostae koci woy napowrót
do rdelka i gotowa tak dugo, a zostanie tyl-

ko tyle rosou, aby dobrze zmoczy mas z mi-
sa i jaj, znajdujce si w formie, poczem posta-

wi tak przygotowane miso w zimnem miejscu,

a poda gdy bdzie dobrze zimne.

Kura smaona.

Kur wac okoo czterech funtów rozdzie-

li na sze czci i kad z nich przypaszczy i

nada form kotleta. Wzi wtróbk, i utuc
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jij, na miazg z yk, mleka, yeczk soli i od-

robin pieprzu. Rozbi jedno jajko, umoczy w
njem powiartowane kur, potem posmarowa
wtróbk, umoczy w jajku znowu, a nastpnie
obsypa tarte buk i usmay a si dobrze
zrumieni w rdelku lub gbokiej patelni nape-
nionej tuszczem. Wyoy na pómisek, a woko-
o oboy cienkiemi plasterkami cytryny.

Smaona Kura z Rosou.

Po ugotowaniu rosou z kury wyj miso na
durszlak, aby zupenie obescho, poczem bra
po jednym kawaku, umoczy w rozbitem jajku

i nastpnie w tartej buce i smay na gorcym
tuszczu z dziesi minut, a si zrumieni, ba-

czc pilnie, aby nie przypali. Wyoy na pó-
misek i pola sosem, zrobionym z rosou, masa
i mki.

Kura Parowana.

Wybra mode kur, wagi trzech lub czterech

funtów i nie tuste. Uci gow i wtedy cig-n skór z szyi o ile monoci najdalej i uci
szyj, nie naruszajc skóry, tu przy samym
tuowiu; wycign wole przez szyje, aby nie

naruszy skóry na piersi; wypaproszy, wymy
wewntrz i nastpnie wytrze do sucha. Posie-

ka kilka odyg selerów, jedne due cebul i do-'

da trzy filianki tartej buki lub chleba, yk
siekanej pietruszki, yeczk soli, mae pó y-
eczki biaego pieprzu, ze dwie szczypty czer-

wonego, jedno ubite jajko i yk masa; wy-

miesza to wszystko na gadk mas i farszem
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tym uapenió kur wewntrz i take piersi, ka-
do farsz przez skór do szyi, które, nastpnie
zawin na grzbiet i zaszy lub te zapi. Ee-
szt farszu woy wewntrz kury, poczem za-

szy, nogi przywiza do tuowia i parowa w.

podwójnym rdelku dwie godziny, lub duej,
a miso bdzie zupenie mikkie, utrzymujv3
tylko ma ilo wody w dolnej czci rdelka,
poczem wyoy na gboki pómisek i zala na-

stpujcym sosem: Zasmay dwie yki masa
z dwiema ykami mki; doda pó yeczki so-

li, wier jjeczki biaego pieprzu, szczypt
czerwonego pieprzu; wymiesza, poczem wla
powoli pókwaterek wody, nad któr kura si
parowaa, wci mieszajc. Osobno ugotowa w
bardzo maej iloci wody pókwaterek drobno
usiekanych selerów; przed samem wydaniem
na stó wrzuci selery do sosu, rozmiesza i po-

la kur.

Kura z Kwan Kapust.

Oczyci ma mod kur, wytrze wewntrz
do sucha, a po wierzchu posypa sol, pieprzem

i spor iloci mki. Utuc na mas gotowane
kartofle i na gorco nadzia niemi kur. Wzi
gbok brytwann ze szczeln pokryw (naj-

lepsze jest naczynie gliniane), pooy na spód
par plasterków wdzonej soniny, na to kur i

na wierzch znowu par plasterków soniny.

Wzi kwart kwaszonej kapusty, która musi

by wie i nie kwan, przepuka zimn
wod i woy na kur tak, aby bya zupenie

kapust przykryta, wstawi w rednio gorcy
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piec, wla filiank wody i piec trzy godziny,

baczc pilnie, aby nie wyscha, to te naley co

chwila dolewa wody. Wydajc na stó pooy
kur na rodku pómiska i oboy wokoo ka-

Ijust.

Kurczta Pieczone.

Kurczta po zarniciu naley zaraz oskuba,
oczyci i powiesi w chodnem miejscu na dwa-
nacie, godzin najmniej, aby skruszay; parzy
•'•i nie radzi, lecz skuba na sucho, albowiem
parzone maj zupenie inny i gorszy smak. Po
r)prawieniu, zrobi farsz z buki, masa i sieka-

nej pietruszki, nadzia kurczta, posoli i posy-

pa suto mk. Rozbi na talerzu jedno jajko,

umoczy w niem kurczta i zaraz posypa tart
i przesian buk tak grubo, aby miso byo
ni wszdzie pokryte. Tak przygotowane kur-

czta woy w brytwann, pooy na kadem
kawaek masa, i wstawi w gorcy piec na
czterdzieci lub czterdzieci pi minut. Zamiast
buki z masem i pietruszk, mona zrobi
farsz przez roztarcie z ótkiem buki, wymo-
czonej poprzednio w mleku; nastpnie doda
masa i pietruszki.

Kurczta Duszone.

Oprawi i przygotowa kurczta jak zwykle
i posoli. Zagotowa w rdlu yk masa, ale

go nie rumieni, nastpnie za woy kurczta
i obrumieni ze wszystkich stron na bardzo sil-

nym ogniu, poczem wstawi wraz z radiem w
piec, doda jeszcze troch masa, przykry po-
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kryw i piec z pó godziny. Gdy ju s, prawie
upieczone, nasypa na talerz tartej buki i u-
inacza w niej kurczta, woy napowrót w r-
del i piec dalej, czsto przewracajc, aby buka
si lekko zrumienia.

Kurczta w Soninie.

Oprawi i przyrzdzi kurczta jak zwykle,
poczem posoli i oboy cae cieniutkiemi lecz

szerokiemi plasterkami modej, niesolonej so-
niny i obwiza nitk. Tak przygotowane kur-
czta woy w brytwann i piec w rednio go-
rcym piecu. Po upieczeniu odwin nitk i wy-
da kurczta na stó ze sonin, która powinna
by rumiana. Jeeli kto soniny nie lubi, to j
odrzuci, a kurczta pola masem zrumienio-
nem z tart bueczk. Do kurczt takich, poda-
je si saata lub mizerya z ogórków.

Kurczta po Wiedesku.

Mode kurczta, oprawione jak zwykle, po-

kraja na wiartki,posoli,posypa lekko mk,
umoczy kad wiartk w rozbitem jajku, ob-

sypa tart buk i smay na gorcym tusz-

czu, którego powinno by tyle, aby kurczta
zupenie pokry. Po usmaeniu ubra gazkami
pietruszki i plasterkami cytryny i wyda na
stó.

Kurczta po Hiszpasku.

Oprawi kurczta jak zwykle do pieczenia,

lekko obsypa mk, posmarowa surowem ma-

sem i wstawi w gorcy piec, ale nie na duej
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ni dziesi minut, poczem zaraz wyj i niech
przestygn. Udusi w rdelku kilka surowych
pomidorów, liczc dwa due pomidory na kade
kurcz, poczem przefasowa przez sito, aby po-

zostay na niem wszystkie ziarnka i skórki. 0-

studzone kurczta przekraja na pó, woy w
rdel, zala przefasowanemi pomidorami, na
wierzch pooy dobrego masa i troch papry-
ki i dusi pod pokryw a bd mikkie, a wte-

dy wyoy na pómisek, pola sosem, który mu-
si by gsty, i wyda na stó.

Potrawka z Kurczt.

Oczyci kurczta jak zwykle i pokraja w
wiartki, woy w rdel, dooy rozmaitej

woszczyzny i jarzyn, zala wod i gotowa a
do mikkoci, co powinno zabra pó godziny,

liczc od czasu zagotowania. Gdy ju mikkie,
rozetrze yk mki z yk masa, rozprowa-

dzi rosoem z kurczt, wsypa nieco drobno u-

siekanej zielonej pietruszki i gotowa a zgst-

nieje, nastpne za woy pokrajanych kala-

fiorów itp., zagrza wraz z kurcztami i wyoy
na pómisek.

Potrawka z Kurczt z Agrestem.

Ugotowa potrawk z kurczt jat powyej,
nie da wszake im si ugotowa na mikko, po-

czem na dwoje kurczt wrzuci pó kwarty nie-

dojrzaego, z szypuek obranego agrestu i go-

towa a bdzie mikki, poczem wsypa yk
cukru, woy yk masa i gotowa jeszcze

chwil, a sos zgstnieje. Mki uywa nie trze-

ba. S5i
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Potrawka z Kurczt z Garnka.

Oprawi i oczyci kurczta jak zwykle, po-

kraja na wiartki i woy w garnek, najlepiej

gliniany z szerokiem dnem, naka rozmaitej

woszczyzny, yk masa, kilka grzybków, do-

da soli do smaku, przykry pokryw i dusi
bardzo wolno, najlepiej nie na ogniu, lecz na
gorcym piecu; w pó godziny wrzuci siekanej

zielonej pietruszki, wstrzsn kilka razy garn-

kiem i dusi dalej a do mikkoci, co razem
powinno zabra okoo godziny czasu. Nakoniec
iaprawi sos mk, zagotowa, poczem kurcz-
ta wyla i uoy na pómisku i zala sosem, a

na wierzchu posypa drobno pokrajanemi goto-

wanemi jarzynami.

Kotlety Poarskie.

Oprawi i oczyci mod kur jak do piecze-

nia, zdj z piersi skór i powykrawa z biae-

go misa paskie plastry podune, formy kotle-

tów. Usieka na ma funt biaej cielciny, do-

da do niej wier funta szpiku woowego i jed-

no ótko i wymiesza naleycie. Rozoy war-
stw tego misa na stolnicy, pooy na to pla-

sterek kury, na wierzch znowu warstw misa
i uformowa zgrabne podune kotlety i po-

wkada kostki z kurzych skrzyde, posoli, u-

macza w rozbitem jajku i nastpnie w tartej

bueczce i smay na gorcem sklarowanem ma-

le na rednim ogniu. Podaj si na stó z sosem

pieczarkowym, ostrym lub z plasterkami cytry-

ny.
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Wtróbki z Drobiu z Ryem.

Pó funta ryu zala gorc wod i postawi
na piecu, a gdy si zagotuje, wod odla. Wo-y w rdelekyk masa, nastpnie odparzony
ry i podla mocnym rosoem lub bulionem, po-

czem postawi a wolnym ogniu i gotowa. Gdy
ry bdzie na pó mikki, woy przekrajane
na pó wtróbki z drobiu, przykry rdelek po-

kryw i dusi na wolnym ogniu a do mikko-
ci. Przed wydaniem na stó naley posoli i

woy nieco dobrego masa.

Perlice Pieczone.

Oskuba i oprawi jak kur, nastpnie za
naszpikowa piersi cienko krajan sonin i

piec w gorcym piecu, polewajc czsto tusz-

czem lub masem. Po wyoeniu na pómisek po-

la rumianem masem. Aby byy kruche, perli-

ce powinny po zabiciu wisie zim z tydzie, a
latem trzy dni.

Indyk Nadziewany po Polsku.

Wszelki drób do pieczenia powinien by za-

rnity na kilka dni przed pieczeniem w zimie,

a na jeden dzie w lecie. Indyka natychmiast

po zarniciu oskuba na piersiach, grzbiecie i

udach, pozostawiajc pióra na skrzydach.
Przed uyciem wzi wszelkie podróbki na ro-

só, a indyka, starannie oczyszczonego, naszpi-

kowa w cienkie paseczki krajan sonin na
piersiach i udach, wytrze sol wewntrz i zew-

ntrz, nadzia, zaszy i wstawi w piec na bryt-

wannie; piecze si z pocztku w bardzo gór-
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cym piecu, aby obrumieni, nastpnie za do-

koczy pieczenia w rednio gorcym piecu, po-

lewajc tuszczem lub masem. Farsz najlepszy

jest robiony sposobem nastpujcym: Uwierci
w donicy wier funta masa, doda obgotowa-

n, drobno usiekan i potem przefasowan przez

sito wtróbk, jedn wymoczon i wycinit z

wody buk, jedn pieczon i utart cebul,

dwa cae jaja, trocb ugotowanej i w drobn
kostk pokrajanej soniny, soli i pieprzu do

smaku, odrobin muszkatoowego kwiatu, y-
eczk cukru, gar rodzenków; wszystko do-

larze wymiesza i farszem tym nadzia indyka i

zrszy; podczas pieczenia przykry farsz papie-

rem, aby si nanadto nie przepiek, a skore po-

iiakuwa widelcem, eby nie pka. Aby odj
indykowi smak tranu, jakim go czasem czu,
wytrze go wewntrz sproszkowanym imbierem.

Indyk Pieczony z Kasztanami.

Poniszy jest przepis przyrzdzania indyka
na sposób amerykaski, tak jak go podaj za-

T^wyczaj w Dniu Dzikczynienia, w ostatni

czwartek listopada, kiedy starym zwyczajem in-

dyk jest niezbdny na kadym stole ameryka-
skim.

Wybra modego i tustego indyka, wagi dzie-

si do dwunastu funtów. Po oskubaniu, opali
puszek, trzymajc indyka nad arkuszem zapa-

lonego papieru; wypaproszy ostronie, aby nie

rozedrze wntrznoci. Umy starannie w czte-

rech wodach; do trzeciej wody wsypa yeczk
sody do pieczenia. Wytrze do sucha tak we-
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wntrz jak i nazewntrz, poczem natrze
wewntrz trocli. soli i nadzia nastpujcym
farszem: Upiec dwa tuziny kasztanów i obra.
Om z tych kasztanów i wtróbk indy-

ka utuc w modzierzu na mas, doda
troch drobniutko posiekanej pietruszki,

ctbuli, soli i pieprzu, oraz dwa ótka,
"ssrjmiiesza na mas i nadzia wole i zaszy.
Pi maych kiebasek wieprzowych usmay w
inale a bd na pó usmaone; doda filiank
tartej buki lub biaego chleba, du y-
k masa, soli i pieprzu do smaku i reszt kasz-

tanów caych, nadzia tym farszem tuów indy-

ka i zaszy mocnym szpagatem. Przywiza
]iogi i skrzyda do tuowia; posmarowa ma-
sem i wytrze sol z pieprzem, a nastpnie ob-

sypa mk. Woy w brytwann i oboy
cieniutkimi plasterkami wdzonej soniny;
wstawi w rednio gorcy piec; dugo czasu

nieczenia zaley od wielkoci indyka; liczy na-

ley dwadziecia minut na kady funt indyka,

czyli dwunasto-funtowego piec naley cztery go-

dziny. Podczas pieczenia trzeba czsto polewa
i przewraca tak, aby wokoo równo zrumieni.
Podróbki ugotowa osobno w osolonej wodzie,

nastpnie bardzo drobno posieka i woy do
j^osu, pozostaego w brytwannie po wyjciu in-

dyka.

Galantina z Indyka.

Po oczyszczeniu indyka odrzuci podróbki i

rozpata ostronie na grzbiecie, wyj koci,

poodkrawa miso, jakie przy kociach zostao.
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posoli i na rozpostartego pooy warstw na-

stpujcego farszu: Wzi funt modej soniny,

pokraja w l?:ostk i przesmay nie rumienic
j

wzi funt cielciny, wtróbk cielc i indy-

cz, udusi to wszystko w soninie, poczelm prze-

puci przez maszynk do mielenia misa, na-

stpnie przefasowa przez sito, doda soli i pie-

przu do smaku, odrobin gaki muszkatoowej,
dwie wymoczone i wycinite buki i trzy jaja;

-^TTymiesza wszystko naleycie i pooy warst-

w na cal grub na rozpatanym indyku, na to

warstw plasterków modej gotowanej soniny
naprzemian z misem skrajanem z indyka i pa-

skami szynki lub ozora, poczem znowu warstw
farszu; kto lubi, do farszu mona woy kilka-

nacie oliwek. Tak przyrzdzonego indyka zwi-

n, zaszy ostronie, zawin w serwet, nada-
jc mu podun form, zwiza szpagatem i go-

towa w osolonej wodzie z rozmait woszczyzn
i czterema nókami cilcemi trzy godziny. Po
ugotowaniu odstawi od ognia i niech postoi ^

godzin, poczem indyka wyj, serwet zdj i

przepuka w czystej gorcej wodzie, umoczy
w zimnej, zawin w ni znowu indyka i przy-

cisn jakim ciarem, aby wszystek sos od-

cieki. Z pozostaego sosu zebra wszystk tu-
sto, sklarowa dwoma ubitemi z wod bia-
kami, zdj z ognia, wpuci sok z pó cytryny,

poczem przecedzi przez serwet, nastpnie za
postawi w zimnem miejscu dla zastudzenia na

galaret. Gdy indyk zupenie ostygnie, pokra-

ja w plastry, uoy na pómisku i ubra gala-
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ret. Galantin robi mona w podobny sposób

z kury.

Potrawka z Pieczonego Indyka.

Pozostae resztki pieczonego indyka pokra-

ja na kawaki, woy w rdelek yk masa,
filiank rosou lub bulionu, wcisn pó cy-

tryny, troch pieprzu i nieco sproszkowanego
imbieru, zagotowa mocno i wtedy woy mi-
so, oraz gar tartej buki, dobrze rozgrza i

wyda na stó.

G Pieczona.

Aby g pieczona bya dobra, musi koniecz-

nie by moda i tusta. Po oprawieniu i oczysz-

czeniu gsi, wytrze j sol zewntrz i we-
wntrz, nadzia pokrajanemi w wiartki winko-
watemi jabkami, woy pomidzy jabka ka-

waek majeranku, zaszy, woy w brytwann
i wstawi w piec. Podczas pieczenia naley
czsto polewa ociekym na brytwann sosem.

Przed wydaniem na stó jabka wyj, posypa
tiocli cukrem, a nastpnie polag sosem. Za-

miast jabek, monag nadzia pokrajanemi w
kawaki kartoflami.

Kaczka Pieczona.

Kaczki zbyt mode i chude do pieczenia si
nie nadaj, albowiem maj bardzo mao misa,
najlepiej wic bra kaczki starsze i dobrze pod-

karmione. Oprawi i oczyci, poczem nadzia
jabkami z majerankiem i piec zupenie tak sa-

mo jak g.
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Potrawka z Kaczki.

Oprawi i oczyci kaczk, poczetm posoli i

wstawi w gorcy piec i pozostawi tylko tak

dugo, a si po wierzchu obrumieni. Po opie-

czeniu pokraja na kawaki, woy w rdelek,
zala sosem rumianym, kaparowym lub korni-

szonowym, doda sos cieky przy opiekaniu i

dusi na wolnym ogniu a bdzie mikka. Wy-
dajc na stó uoy miso na pómisku i zala
sosem.

Potrawka z Kaczki z Jabkami.

Poszadkowa rozmaitej woszczyzny jak ma-
karon,- a nastpnie j sparzy wrzc wod, wo-
d t zla, poczem nala wieej i zagotowa, a.

^vtedy woy w to pokrajan na kawaki kacz-

k i gotowa. Gdy miso ju prawie gotowe, o-

bra i pokraja kilka kwanych jabek i ze dwie
due cebule, zala rosoem z kaczki i dusi pod
pokryw w osobnym rdelku a si jabka i ce-

bale rozgotuj. Gdy kaczka ju zupenie mik-
ka, wyj j z rdla wraz z rosoem, w rdlu
tym zrumieni yk masa z yk mki, roze-

bra rosoem, zakolorowa karmelem; ugoto-

wane jabka z cebul przetrze przez sito i do-

da do tego sosu, dobrze zamiesza i pola u-

toon na pómisku kaczk. Gdyby sos by za

kwany, doda nieco cukru.

Kaczka Pieczona po Amerykasku.

Mod kaczk wypaproszy, oczyci i wy-
trze sol wewntrz, poczem zrobi nastpuj-
cy farsz : Wzi pó kwarty tartego biaego
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chleba, najlepiej czerstwego ; doda pó yeczki
soli, wier yeczki pieprzu, pó j^ki siekanej

zielonej pietruszki, z yeczk siekanej cebuli,

pó yeczki sproszkowanej szawii i jedn-trze-
ci filianki masa; wymiesza to wszystko na-

leycie i nadzia tym farszem kaczk, na-

stpnie za wytrze po wierzchu sol i potem
masem, a na ostatek posypa mkg, aby si u-

tworzya z masa i mki powoka; wstawi w
bardzo gorcy piec na par minut, aby si m-
ka troch obrumienia, a wtedy wla w bryt-

wann troch wody i piec godzin, czsto pole-

wajc, w miar jak woda wyparuje, dola wie-
ej, ale dolewa jej i^otrocliu. Gdy jedna strona

si dobrze zrumieni, przewróci na drug; przed
wydaniem na stó pokropi sokiem cytryno-

wjTn, wyoy na pómisek i zala sosem z bryt-

wanny. Oprócz tego podaje si osobno galareta

porzeczkowa i sos z podróbek, przyrzdzony
sposobem nastpujcym: Posieka drobno po-

dróbki i gotowa je pod pokryw na bardzo ma-
ym ogniu z yk masa utartego z mk, oraz

bardzo ma iloci wody, sol i pieprzem.

Kacicka Dzika Pieczona.

Aeby kaczka dzika bya dobra i krucha, na-

ley j namoczy na par godzin w occie, prze-

gotowanym z korzeniami i nastpnie ostudzo-

nym. Piec, polewajc masem, jak kad inn
zwierzyn. Mona take naszpikowa sonin.

Potrawka z Gobi.
Oprawi i oczyci tuste gobie, pokraja na

wiartki i woy w rdelek ze spor iloci
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masa, poczem dusi na wolnym ogniu pod po-

kryw a bd mikkie. Po uduszeniu, gobie
wyj, a w pozostae w rdelku maso woy
kilka cebul, pokrajanych, w cienkie plasterki i

dusi a do mikkoci, a wtedy doda nieco po-

krajanych, kwanych jabek, par grzybków,
sok z pó cytryny i rozprowadzi bulionem lub

1 osoem, poczem zagotowa. W osobnym rdel-
ku zrumieni yk masa z yk mki i roz-

prowadzi sosem, poczem woy gobie, które

naley poprzednio umoczy w kwanej mieta-
rie, gotowa z dziesi minut i wyda na stó.

Gobie Pieczone.

Oprawi i oczyci gobie, poczem posoli i

posypa mk, nastpnie za woy w bryt-

wann i piec, polewajc masem, tak jak kur-

czta. Mona je take oboy plasterkami

modej soniny, obwiza i piec. Sos zaprawi
mk z masem, a mona take doda kwanej
mietany.

Zajc Pieczony.

Oprawionego zajca wyyowa i naszpiko-

wa gsto drobno krajan sonin. Wzi sa-
bego octu, wsypa duo pokrajanej pietruszki,

selerów, marchwi, cebuli, oraz nieco pieprzu i

angielskiego ziela i przegotowa, poczem ostu-

dzi, zala tern zajca i niech w tym occie poo-
y trzydzieci sze godzin. Na godzin przed

pieczeniem zajca wyj i posoli, poczem wo-
-y w brytwann i piec powoli, polewajc ci-

gle kwan mietan. Chcc mie sos kwa-
Kucharka Sec 7
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niejszy, mona do mietany dola nieco octu, w
którym zajc si marynowa. Obok zajca po-
daje si zazwyczaj tarte czerwone buraczki.

Potrawka z Zajca lub Królika.

Powiartowa zajca lub królika i ugotowa
a do mikkoci w takiej iloci wody, aby mi-
so zaledwie przykrya, z dodatkiem soli, pie-

przu i jednej pokrajanej w plasterki cebuli. Gdy
miso mikkie, wyoy na pómisek; do sosu

pozostaego w rdelku doda filiank mleka zyk masa, zagotowa ze trzy minuty i pola
tjrm sosem zajca na pómisku.

Zajc po Indyjsku.

Oczyszczonego zajca rozebra na czci i na-

moczy w osolonej wodzie na pó godziny; wy-
j z wody i woy w rdelek, a take wrzuci
pokrajan w cienkie plasterki redni cebul i

trzy lub cztery cienkie plasterki solonej soni-

ny i dusi pod pokryw a miso bdzie mik-
kie, co zabierze okoo godziny czasu. Osobno
nastawi w rdelku filiank ryu z trzema fi-

liankami wody; gdy ry bdzie ju prawie
mikki, wla do niego sos z jednej puszki pomi-

dorów marynowanych, czyli okoo filianki, lub

te tak ilo sosu z rozgotowanych wieycli
pomidorów; gotowa dalej, a ry pochonie

wszystek ten sos. Gdy miso jest ju mikkie,

doda do ryu yk masa, yk mietanki, so-

li do smaku i wier yeczki proszku indyj-

skiego (curry powder), zagotowa i wyoy
ry na pómisek w ten sposób, aby na rodku
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bya tylko cienka warstwa, a wokoo przy brze-

gach wysoki wa. W tak przygotowany pómi-
sek dopiero uoy zajca i plasterki ngotowa-
iiej z nim soniny, a po wierzchu pola nastpu-
jficym sosem: Do pozostaego sosu w rdelku, w
którym gotowa si zajc, doda filiank mle-

ka, yk masa i yeczk proszku indyjskiego,

zagotowa i nastpnie zaprawi yk, mki roz-

mieszanej w maej iloci zimnego mleka, po-

czem wcisn sok z pó cytryny.

Zajc z Cebul.

Oczyci duego zajca, zala zimn wod i

niech moknie dwadziecia minut. Wyj z wo-
dy, zaszy lub zawin w kawaek rzadkiego

pótna, woy w rdel, zala ciep wod, poso-

li do smaku, gotowa na wolnym ogniu póto-
rej godziny, poczem wyj z pótna, wyoy na
pómisek i zala nastpujcym sosem: Zasma-
/.y w rdelku yk masa z yk mki, dola
pótorej filianki mleka i zagotowa. Posieka
drobniutko dwie ugotowane poprzednio w wo-
dzie cebule, doda je do sosu, a take soli i pie-

przu do smaku i par razy zagotowa.

Zajc Duszony.

Oczyci i dobrze wypuka zajca, powiar-
towa, oboy cienkiemi plasterkami wdzonej
soniny i usmay na patelni na silnym ogniu
tak, aeby po wierzchu obrumieni. Wyj z

patelni i woy w rdelek, dola z pó kwarty

wody lub rosou, posoli i popieprzy do sma-

ku, woy listek bobkowy, par ziarnek pie-
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przu, jedn cajj cebul i dusi pod pokryw na
wolnym ogniu a miso bdzie mikkie. Wyj
miso na pómisek, do rdelka woy nieco m-
ki i masa i zasmay na do gsty sos, zagoto-

wa i pola zajca, a wokoo oboy plasterka-

mi cytryny.

Kokilki z Resztek Zajca.

Pozostae od obiadu kawaki zajca obra ze

wszelkich koci i pokraja na drobne kawaecz-

ki. Eozpució w rdelku yk dobrego masa,
rozprowadzi pó filiank rosou lub bulionu i

zaprawi odrobin mki, a gdy si dobrze zago-

tuje, woy pokrajane miso, a take wla y-
k lub dwie kwanej mietany i nieco grzybków

i dusi pod pokryw a sos do poowy si wygo-

tuje, poczem wszystko dobrze wymiesza, pona-

kada w mae foremki, posypa po wierzchu

tartym serem, najlepiej parmezanem i wstawi
w gorcy piec, aby si po wierzchu zapieko, po-

czem wyda na stó.

Sarnina.

Poniewa wiea sarnina jest niedobra, nale-

y jej da polee kilka dni conajmniej, aby

skruszaa, lub te namoczy w occie, przegoto-

wanym z korzeniami, woszczyzn i cebul, na

k?lka dni. Po 'wyjciu z octu wyyowa, na-
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szpikowa sonin, i upiec na brytwannie, pole-

wajc z pocztku masem, a nastpnie kwan,
mietan. Piec naley nie wicej nad dwie go-

dziny, a jeeli maa, to mniej. Przed podaniem

na stó naley miso pokraja w plastry i potem

U:!oy je napowrót, aby piecze pozostaa w
swej formie pierwotnej.

Baant Pieczony.

, Wykraja cay ogon z piórami, nie nadwer-

ajc icb, a take gow wraz z szyj i skrzyda,

nie skubic ich, tuów za oskuba, oboy ca-

y cieniutkiemi plasterkami soniny i pozosta-

wi tak dwadziecia cztery godziny. Po upy-
wie tego czasu naszpikowa caego baanta bar-

dzo gsto cieniutko krajan sonin i upiec, ci-

gle polewajc masem, tu przed wydaniem za
posypa tart bueczk i pola zrumienionem

masem. Baanty podaj si na stó w sposgb

nastpujcy: Ukraja plaster cbleba dugoci
caego bochenka, przysmay go na rumiano,

pooy na rodek pómiska, na chleb za dopie-

ro pooy upieczonego baanta, osadzi ogon

na druciku z jednego koca, a gow z drugie-

go, po bokach za umieci skrzyda, rozpostar-

te jakby do lotu. Tuów mona poda cay, al-

bo te pokrajany w cienkie plasterki i potem
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uoone napowrót tak, eby baant wyglda
jak cay.

Kuropatwy Pieczone.

Oslcuba i oczyci starannie, podróbki od-

rzuci, naszpil<:owa piersi cieniutko krajan-

sonin i piec, wci polewajc masem. Na
krótko przed wyjciem z pieca, posypa tart

bueczk, zrumieni i pola rumianem masem.
Mona nadzia farszem, zrobionym z tartej bu-

ki i masa, z dodatkiem odrobiny soku cytryno-

wego.
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Ryby, Raki itd.-





RYBY, RAKI ITP.

Szczupak Faszerowany po ydowsku.

Szczupak powinien by duy, najmniej trzy
funty wacy. Oczyci ryb starannie, rozpa-
ta brzuch i nastpnie wyj wszystkie miso,
pozostawiajc go tylko troch przy ogonie, nie
naruszajc skóry. Wyjte miso oddzieli sta-

rannie od oci i drobniutko posieka, z doda-
niem jednej wjmioczonej w wodzie buki na ka-
dy funt misa; du yk masa rozpuci na
patelni, doda jedn du poprzednio sparzon
i nastpnie utart na tarce cebul i przysmay,
baczc wszake, aby nie przyrumieni, póczem
doda to do ryby, a take soli i biaego pieprzu

do smaku. WjTiiiesza wszystko naleycie na
jednolit mas i farszem tym nadzia ryb, na-

dajc jej zgrabn form. Tak przyrzdzon ry-

b woy w podun wanienk, pooywszy na
spód duo rozmaitej woszczyzny, zala zimn
wod i gotowa, godzin. Podczas nadziewania,
uwaa naley, aby nie woy za duo farszu,

bo ten w gotowaniu pcznieje i skóra moe
pkn. Szczupaka takiego podaje si z biaym

j osem lub te pietruszkowym na gorco, na zim-

no za z octem i oKw. Zamiast nadziewania ca-

ej ryby, mona j wpierw pokraja na due
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dzwona, z których nastpnie wybra miso, nie

naruszajc skóry, poczem miso usieka i przy-

prawi jak powyej i farszem nadzia kade
dzwono z osobna i ugotowa jak zwykle.

Szczupak z Chrzanem.

Oczyci szczupaka jak zwykle, pokraja W
dzwonka, posypa sol i pieprzem. Utrze na
tarce spory korze chrzanu i sparzy ukropem.
AYoy w rdelek yk masa, potem pokraja-

n ryb, posypa chrzanem i zala kwan mie-
tan, przykry pokrs^y i dusi na wolnym o-

gniu a do mikkoci, co powinno zabra naj-

wyej pó godziny. Podczas gotowania naley
czsto potrzsa radiem, aby si nie przypalio.

Szczupak z Jarzynami.

Wzi par grubych korzeni pietruszki, sele-

rów, jedn marchew, jedn du cebul i pokra-

ja to wszystko bardzo drobno, jak makaron,
poczem sparzy ukropem. Oczyci i pokraja
w dzwonka szczupaka, poczem na dno" rdelka
woyyk masa, na to warstw pokrajanych
jarzyn, nastpnie warstw ryby, posypa sol i

pieprzem, potem znowu jarzyny i ryb, a na
wierzch kawaek masa; wszystko to przykry
szczelnie pokryw i dusi na wolnym ogniu,

potrzsajc rdelkiem, a ryba bdzie mikka,
poczem wyj lyb i uoy ostronie na pómi-
sku, wokoo za oboy jarzynami.

Szczupak lub Sandacz z Sosem.

Ugotowa smak z rozmaitej woszczyzny i

korzeni i ostudzi. Oczyci ryb, pokraja w
kawaki i zala tym smakiem, poczem gotowa
do mikkoci. Po ugotowaniu ryb wyj, a na
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pozostaym smaku zrobi sos l)iay, dodajc ma-
sa i mki, a take p'ar yek kwanej mieta-
ny. Zamiast powyszego, mona poda z sosem
pietruszkowym, którym pola uoon na pó-
misku ryb.

Szczupak lub Sandacz Gotowany.

Oczyci i osoli du ryb na godzin przed
uyciem. Ugotowa smak z rozmaitej wosz-
c:.'yzny, cebuli i korzeni, ostudzi, zala nim ry-

b i gotowa a bdzie mikka, uwaajc wszak-
e, aby si nie przegotowaa. W innym rdlu
zasmaay yk mki z yk niesolonego ma-
sa, rozprowadzi kwaterk smaku od ugotowa-
nej ryby, doda dwie yki mietan}^ i nieco so-

ku cytrynowego; jeeli s, doda take kilka
pokrajanych pieczarek. W sos ten wloj. ugo-
towan ryb, zagotowa i wyda na stó.

Szczupak Pieczony w Soninie.

Oczyci starannie duego szczupaka, posoli
i posypa nieco biaym pieprzem. Pokraja mo-
d sonin na szeroke, lecz bardzo cienkie pla-

stry i plastrami tymi obwin caego szczupaka,

poczem obwiza nitk bawenian tak, aby
sonina gadko na rybie leaa. Tak przyrzdzo-
nego szczupakawoy w brytwann i upiec w
rednio gorcym piecu, polewajc czsto ocie-

kym z niego sosem.

Ryba Pieczona po Amerykasku.

Wzi jakkolwiek r^^b wagi od czterech do
szeciu funtów, oczyci, wytrze do sucha, po-
soli wewntrz i zewntrz, nadzia i zaszy.
Ostrym noem porobi ukone nacicia, dwa ca-

le jedno od drugiego tak, aby wszystkie two-
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rzyy zygzak, poczem pooy ryb na brytwan-
nie, a w nacicia ponakadaó pokrajanej w pla-

sterki soniny,posypa sol i pieprzem i wstawi
w piec; gdy t^dko rumieni si zacznie, polewa
masem i wod; czyni to trzeba co dziesi mi-

Jimt. Gdy ju upieczona, co zabierze okoo go-

dziny czasu, odrzuci sonin, wyoy na pó-
misek i ubra gazkami pietruszki. Aeby ry-

ba do brytwanny nie przyscha, mona, pod ni
podoy par pasków czystego pótna i po u-

pieczeniu podnie wraz z tem pótnem. Farsz
si robi w jeden z trzecli sposobów poniszych:
Sposób 1—Jedn filiank tartejbukilub bia-

ego chleba zmoczy zimn wod i nastpnie wo-
d wycisn; zasmay na biao trzy yki sie-

kanej cebuli; doda yeczk siekanej pietrusz-

ki, yeczk kaparów, yeczk siekanych korni-

szonów, soli i pieprzu do smaku i dobrze wszyst-

ko wymiesza.
Sposób 2—Pó funta chudej cielciny i dwie

uncye wdzonej soniny usieka bardzo drobno

;

doda wier filianki ^yv'moczonej i nastpnie

wycinitej z wody buki, yeczk siekanej ce-

buli, yeczk siekanej pietruszki, soli i piep-

rzu do smaku i wymisza.
Sposób 3—Zasmay na. biao yk drobniu-

tko usiekanej cebuli w dwóch ykach masa;

doda filiank wymoczonej i nastpnie wyci-

nitej z wody buki, yeczk siekanej^ zielonej

pietruszki, jedno uVite jajko, soli i pieprzu do

smaku i -^TTiiiesza starannie.

Ryby Smaa'one.

Rvbv do smaenia naler nasoli na godzino,

nastpnie za obetrze ze w^^elkiej wilgoci czy-
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si bibu, umacza w rozbitem jajku, i smay
na gorcem male, którego powinno by na pa-

lebii duo; zamiast masa mona równie dobrze

uy tuszczu. Usmaone ryby podaje si na su-

cho, nie polewajc masem, posypane tylko dro-

bniutko usiekan zielon pietruszk.

Majonez z Ryb.

Na majonez bierze si szczupaka lub sanda-
cza, a ryba musi by dua, waca nie mniej ni
om do dziesiciu funtów. Oczyszczon ryb
rozpata ostrjnm, noem przez brzuch, wyj o-

stronie o grzbietow, nie naruszajc skóry,

a nastpnie zoy ryb napowrót, aby wyglda-
a jak caa. Ugotowa smak z rozmaitej wo-
szczyzny, mocno osolony, poczem go ostudzi.

Uoy ryb w dugiej wanience, aby si caa
zmiecia, z;ala zimnym smakiem z woszczyzny
i gotowa na wolnym ogniu a do mikkoci, od-

stawi od ognia i postawi w chodnem miejscu,

gdzie ma sta dt) drugiego dnia. ISTa drugi dzie
V'yj ryb i pooy na innym pómisku. Do
pozostaego smakuwo^^ elatyny i zagotowa;
rozbi dwa biaka z vka wody, doda octu i w
biaka te la powoli, wci bijc trzepaczk,

sztam z elatynv i smaku z ryb i woszczyzny,

poczem postawi na ogniu i zagotowa, a si
sklaruje, a wtedy odstawi od oofiiia i przece-

dzi przez gste pótno na gboki pómisek i

zastudzi na galaret na ubranie ryby. O-alare-

t t mona robi w dwóch lub wicej kolorach,

uywajc palonego cukru do zafarbowania na

óto, a czerwonej elatyny dla koloru róowe-

go. Na dziesicio-funtow ryb wzi pótora
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lub dwa funty oliwy, wbi do miski dwa ótka,
rozetrze je dobrze, doda soli i odrobin biae-
go pieprzu, poczem la powoli oliw, wci moc-
no wiercc; gdy w ten sposób wyjdzie pó funta
oliwy, doda jeszcze jedno ubite ótko, kilka
yek oliwy i potem jeszcze czwarte ótko, na-

stpnie za wierci dalej, lejc oliw kroplami,

a wszj^stka wyjdzie; czyni to naley w miejsca
cliodnem. Gdy majonez jest ju gsty, doda
:oiocnego octu do smaku i wsypa yeczk mia-
kiego cukru i pokry tym majonezem ca uoo-
n na pómisku ryb, w^okoo za przybra gala-

ret, adnie krajanymi grzybkami, korniszona-

mi i gotowanemi jarzynami, jak naprzykad
marchewk, groszkiem zielonymi, kartoflami

itp., które powinny by pokrajane w kostk,
gwiazki i inne zgrabne ksztaty. Jarzyny te

najlepiej jest pokraja na surowo i uiiotowa w
mocno osolonej wodzie. Wokoo pómisek ubra
listkami saaty. Galaret kraja naley karbo-

wanym noem w trójkty, a majonez pos\pa
po wierzchu kaparami.

Biay Majonez z Ryb.

Ugotowa smak z rozmaitej woszczyzny i ce-

buli, poczem ostudzi. Dczrci szczuDaka lul)

sandacza, woy w podun wanienk, zala
zimnym smakiem i ugotowa do mikkoci, po-

czem wyj i uoy na pómisku. Pozostay
smak przecedzi przez gste pótno i ostudzi.

Na szczupaka wagi od szeciu- do omiu fun-

tów wzi uncy elatyny i zala ja pókwater-

kiem zimnego smaku, a gdy zupenie rozmik-

nie, smak ten odla i postawi go na ogniu; gdy
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si dobrze rozgrzeje, wrzuci elatyn, która za-

raz si rozpuci, a wtedy ostudzi i ubija trze-

paczk a zbieleje, poczem doda pó funta oli-

wy, lejc bardzo wolno i wci ubijajc; gdy
wszystka oliwa wyjdzie, wcisn sok z jednej ca-

ej cytryny, wsypa yeczk miakiego cukru i

odrobin soli; wszystko to ubi na jednolit
mas i majonezem tym pokry uoon na pó-
misku ryb tak, aby bya nim caa przykryta,
po wierzchu za ubra krajan marchewk, zie-

lonym groszkiem, kaparami, korniszonami, o-

liwkami, grzybkami, jajami na twardo ugoto-
wanemi i listkami saaty. Osobno rozpuci
par listków elatyny biaej i tyle czerwonej,

doda soku cytrynowego i odrobin cukru i soli

i wyla na talerze; gdy zastygnie, galaret t
pokraja w trójkty i ubra niemi pómisek z

ryb. adne podanie majonezu zaley od gu-

stu osobistego, dokadnj^ch wic przepisów w
tym wzgldzie poda nie mona.

Vol au Vent.

Oczyci szczupaka lub sandacza, rozpata,
wyj starannie wszystkie oci, a miso pokra-

ja w zgrabne paskie kawaki ze dwa cae du-
gie, które osoli i niech polez w soli godzin.

Po godzinie osaczy z soli, uoy na brytwan-

nie, pola suto rozpuszczonem masem, pokro-

pi sokiem cytrynowym i postawi na maym
ogniu, aby si powoli smaj^o, nie dajc si

zrumieni. Odkrojon gow, petwy i oci za-

la wod, dooy rozmaitej siekanej woszczyz-

ny i dobrze w3^gotowa, nastpnie za odcedzi,

doda nieco masa, w którem si n^ba dusia, ty-
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le mki, aby utworzy sos redniej gstoci,
wcisn troch soku cytrynowego, par rozbi-

tych ótek i wszystko to doskonale w^Tniesza
z reszt sosu, w którym si ryba dusia, a na
ostatek wrzuci kilka lub kilkanacie pulpetów
z ryb (patrz rozdzia ''Dodatki do Zup"). Ry-
b ukada si na pómisku i polewa sosem, na
wierzch za kadzie kawaek rozgrzanego cia-

sta francuskiego. Chcc potraw t poda wy-
Uvorniej, ryb mona przekada uduszonemi
grzybkami, oraz szyjkami i apkami raków.

Szczupak w Galarecie.

Aeby galareta bya dobra, szczupak musi
by koniecznie zupenie wiey. Oczyci i po-

.kraja ryb na dzwona i nasolió sol praona i

niech tak poley par godzin. Nakraja pie-

truszki, marchwi, cebuli i innej woszczyzny,
doda kilka ziarnek pieprzu i nastawi, najle-

piej w garnku glinianym; gotowa a smak ten

nabierze koloru rosou, a wtedy odstawi i niech

ostygnie. Woy szczupaka w rdelek, zala
przestudzonym smakiem z woszczyzny i goto-

wa z pó godziny, poczem woy reszt ryby,

oraz wla troch sosu, który si z soli ufonno-
wa i gotowa a do mikkoci. Gdy ju ryba
Ugotowana, wyoy j na pómisek i postawi
W zimnem miejscu dla ostudzenia, a pozostay
w rdlu smak gotowa dalej na wolnym ogniu,

wci szumujc. Kiedy smak ten zaczpia by
lepki, wpuci we rozbite z wod biako dla

sklarowania, pogotowa chwilk i przecedzi

przez gste sito lub pótno. Z kadego dz\von-

ka ryby wyj o grzbietow, zdj skórk i
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uoy adnie w salaterce, na to za wla wygo-
towany smak, lejc powoli przez serwet. Nie
ubiera niczem, bo smak galarety si psuje. Po-
da na stó z octem i oliw.

Galareta bez Oci.

Oczyci i ugotowa szczupaka lub inn ryb
jak powyej, pilnujc, aby si nie przegotowaa,
poczem smak przecedzi przez pótno i sklaro-
wa; chcc mie galaret ótego koloru, doda
nieco palonego cukru, a róowego, nieco czerwo-
nej elatyny. Wzi jedn czwart cz tego
smaku i wla w form, rozlewajc równo po
caej formie. Ugotowan ryb obra starannie
z oci i 1 ozebra na mae kawaeczki ; doda roz-

maitych pikli, grzybów, kaparów, oliwek, zielo-

nego gotowanego groszku, gotowanych mar-
chewek pokrajanych w adne kostki i gwiazdki;
wszystko to zmiesza lel^ko z ryb, a gdy gala-

reta w formie gstnie zaczyna, uoy ryb z-

piklami i jarzynami na galaret i zala reszt
smaku, starajc si aby ryba bya w rodku, a
galareta wokoo i zastudzi. Gdy zastygnie, for-

m przewróci na salaterk i wyda na stó 55

octem i oliw.

Galantina z Ryb.

Na galantin najlepszy jest szczupak, chocia
i sandacz moe by take uyty. "Wzi dwa
szczupaki, jednego duego i jednego maego; du-

ego oczyci,rozpata wzdu,ogon i gow od-

ci i wszystkie oci wyj, posoli i pozosta-

wi tak na godzin. Maego szczupaka oczy-

ci, zdj skór i wybra wszystkie miso, któ-
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re drobniutko usiekaó, z dodaniem sparzonej ce-

buli, masa, moczonej buki, soli i pieprzu do
smaku i odrobiny gaki muszkatoowej. Far-
szem tym, po naleytem wymieszaniu, wyoy
rozpatanego szczupaka, przekadajc krajane-

mi w wiartki na twardo ugotowanenii jajami,

poczem obie poowy zoy, zawin moc-
no w wysmarowan masem serwet i

obwiza wokoo sznurkiem; tak przy-

rzdzon ryb kadzie si nastpnie w
podun waniank, zalewa smakiem wy-
gotowanym z gów i oci i rozmaitej wo-
szczyzny i gotuje godzin najwyej na wol-

nym ogniu; po ugotowaniu odstawi od ognia i

nieci postoi w chodnem miejscu a ostygnie.

Po zupenem ostudzeniu r^^b wyj, z ser^yet}''

odwin i uoy na pómisku. Pozostay smak
wygotowa, sklarowa biakami, doda elaty-
ny i zastudzi na galaret, któr nastpnie po-

kraja w zgrabne kawaki karbowanym noem
i ubra ni uoon na pómisku ryb. Osobno
ugotowa rozmaitych jarzyn, poprzednio w a-
dne kostki i gwiazdki pokrajanych, i ubra pó-
misek, a take doda kaparów, korniszonów,

grzybków itp. Osobno do galantiny podaje si
ocet i oliw.

Sandacz z Jajami.

Oczyci sandacza, nasoli i pozostawi w so-

li godzin. Ugotowa smak z rozmaitej wo-
szczyzny, cebuli itp. i ostudzi. Wyj ryb z

soli, pokraja w dzwonka, uoy w rdelku lub

wanience, zala ostudzonym smakiem z wo-
szczyzny, gotowa na silnym ogniu a do mik-
koci, a wtedy wyj ryb ostronie i uoy na
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pómisku jedno dzwono obok drugiego, aby for-
moway ca ryb. Ugotowa na twardo par
jaj, posieka, doda sporo siekanej zielonej pie-
truszki i ^^^l^zuci na roztopione maso, które
nie powinno by rumiane

;
gdy si troch zagrze-

je, pola tym sosem uoon na pómisku ryb.

Sandacz po Parysku.

Oczyci sandacza, rozpata na dwoje, wyjo grzbietow, posoli i odstawi na godzin,
poczem wi'zuci ryb na gorce, ale nie rumiane
maso i dusi na bardzo wolnym ogniu a do
mikkoci, a wtedy odstawi od ognia i niech
ostygnie. Zagotowa na biao yk dobrego
masa zyk mki, rozproA^^adzi pókwater-
kiem gstej mietanki i gotowa na bardzo wol-
nym ogniu a zgstnieje, wtedy za odstawi od
ognia, doda dwa ubite ótka, jedn uncy tar-

tego parmezanu i dobrze wymiesza. Poupa
ostudzon ryb na mae kawaki i poow uo-y na wysmarowanym masem pómisku porce-

lanowym lub formie blaszanej, pola sosem, na
to drug poow ryby i pola reszt sosu, na to

wsypa uncy tartesro r)armezanu. po wierzchu
pola masem, zrumienionem z bueczk i wsta-

wi w piec, aby si wokoo zrumienio, poczem
wyda na stó wraz z pómiskiem lub form.

Sandacz w Koperkowym Sosie.

Oczyci i rozpata sandacza, poczem nape-

ni we^v^ntrz krajan w plasterki cebul i pozo-

siawi w chodnem miejscu na kilka godzin.

Tu przed uyciem cebul wyrzuci,ryb wymy
naleycie, pokraja Vv^ dzwona i zala ostudzo-

nym smakiem z Ayoszczyzny, poczem gotowa



na mocnym ogniu a do mikkoci; wyjc ryb
ostronie i uoy na pómisku. Woy w r-
delyk masa, roztartego na surowo' z ykc^
Inki, zasmay na biao i nastpnie rozebra
smakiem, w którym si ryba gotowaa, pogoto-
wa par minut, wsypa sporo siekanego zielo-
nego koperku i sosem tym pola uoon na pó-
misku ryb.

Sandacz z Rakowem Masem.
Oczyszczonego sandacza obetrze pótnem iwoy na godzin w zimny ocet, przegotowany

z korzeniami i sol. Na pó godziny przed po-
daniem na stó, posmarowa podun brj^twan-
n masem, uoy sandacza, pola go rozpu-
szczonem masem lub oliw i wstawi w miernie
gorcy piec na pó godziny, polewajc ciekem
masem najmniej co pi minut. Gdy ju upie-

czony, zesun go ostronie na pómisek i po-

smarowa rozpuszczonem masem rakowem tak,

aby niem caa rs^ba bya pokryta, nastpnie za
oiboy plasterkami cytr^aiy i drol)nemi goto-

wanemi kartofelkami.

Sandacz po Turecku.

Ocz^^szozonego sandacza pokraja na dzwona,

posoli i niech tak poley par godzin. Nala

na patelnie duo oliwv i postawi na osiiiu, a

gdy si dobrze zagrzeje, woy ostronie wy-

jt z soli ryh i gotowa na bardzo wolnym o-

gniu, przewracajc, a do mikkoci, uwaajc
wszake, aby si nie przypalia ani te nie zru-

mienia. Gdy ju ryba gotowa, usieka drobniu-

tko biaej cebuli i zielonej pietruszki, zmiesza

razem i posypa pómisek; na cebul z pietrusz-
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t. dopiero uoy usmaon ryb, a po wierzchu
suto posypa take pietruszk z cebul, oraz od-
robin pieprzu i nareszcie pola sokiem cytry-
no^yym, lub te dobrym octem. Ryba taka naj-
lepsza jest na drugi dzie po jej przyrzdzeniu.

Wgorz w Galarecie.

Odrze ze skóry i oczyci wgorza, posoli,
pokraja w dzwonka i ugotowa w smaku z wo-
szczyzny, ugotowanym poprzednio i ostudzo-
nym. Gdy ryba ju mikka zupenie, wyj,
pozostay Smak sklarowa i postawi w zimnem
miejscu dla ostudzenia. Gdy galareta stygn
zaczyna, wla jej kilka yek na salaterk, na to
uoy ugotowane szyjki i nóki raków, prze-

oy gazkami pietruszki, na to uoy ryb i

zala reszt galarety, a wtedy pozostawi w
spokoju a zastygnie.

Wgorz Smaony.

Po odarciu ze skóry i oczyszczeniu wgorza,
pokraja go w dzwonka, zala smakiem wygoto-
wan^an z rozmaitej woszczyzny i gotowa a
si na pó ugotuje, poczem wyj, umacza w
rozbitem z wod jajku, osypa tart buk wy-
mieszan zmk i usmay na gorcem male.
Sos do wgorza najlepszy jest kaparowy.

Wgorz Marynowany.

Ugotowa smak z rozmaitej woszczyzny i ko-

rzeni, poczem. odcedzi i zala tym smakiem uo-
onego w rdelku pokrajanego wgorza; sma-
ku tego ma by tylko tyle, aby zaledwie ryba
bya nim przykryta. Postawi na ogniu i go-

towa a bdzie zupenie mikki, a podczas go-
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towania dola szklank biaego wirxa i ]3Ó
szklanki octu. Tak ugotowanego wgorza uo-y w kamiennym soju i zala smakiem. Po-
daj e iia stó, posypa siekang, pietniszk,
-szczypiorkiem lub koperkiem i pola sosem, a
obok poda ocet i oliw.

Karp na Szaro.

Jeeli karpie s ywe, to zaku je i krew spu-
ci w przegotowany i osolony ocet, krew bo-
wiem bardzo dobra jest do sosu. Pokraja o-

ezyszczonego karpia na dzwona i posoli; mlecz-
ka nie odrzuca, lecz nasoli razem. Ugotowa
smak z rozmaitej woszczyzny, jaka jest pod r-
kg, z dodatkiem pieprzu i angielskiego ziela, po-
czem odcedzi i ostudzi. Uoy pokrajan ry-

b w rdlu, zala zimnym smakiem z woszczyz-
ny, doda nieco skórki od chleba ytniego i

skórki cytrynowej i gotowa a ryba bdzie
mikka. "W osobn^^Tn rgdelku zasmay a do
zrumienieniayk masa zyk mki, rozpro-

wadzi smakiem, w którym si ryba gotowaa,
doda kieliszek biaego wina, par kawaecz-
ków cukru i yeczk palonego cukru dla kolo-

ru ; przemy starannie gar rodzenków bez pe-

stek i gotowa a sos si w^^sadzi i bdzie do
gsty: sosem tyra pola uoon na pómisku ly-

b i ubra plasterkami cytr:\niy. W podobny
sposób przyi-zdza mona i inne rj^by.

Karp z Winem.

Oczyci karpia, posoli i pola mocnym oc-

tem. • Na trzyfuntow ryb wzi dwa due
korzenie pietruszki, par odyg selerowych,

dwa ogórki kwaszone, wszystko to pokraja w
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mae kawaki i woy wraz z karpiem w rdel,
doda listek bobkow^^, kilka ziarnek pieprzu i

angielskiego ziela, poczem zmiesza czerwone
wino napó z kwasem o^ ogórków, zala karpia
i postawi na maym ogniu, aby si powoli goto-

wa pod pokryw. Grdy ryba mikka, wyj j,uoy na pómisku i pola pozostaym w radiu
sosem. Karpia gotowa naley w caoci; nie-

iktórzy gotuj go wraz z usk, twierdzc, e w
ten sposób gotowany jest smaczniejszy.

Ryby a la Nelson.

Na potraw t najlepszy jest lin, szczupak lub
sandacz. Po oczyszczeniu ryby pokraja j na
kawaki, wyj wszystkie oci, posoli i popiep-
rzy na godzin przynajmniej przed uyciem.
Woy na spód rdelkayk masa, na to w
cieniutkie plasterki krajan i sparzon po-

przednio ukropem cebul, kilka grzybków ugo-

towanych i pokrajanych w cienkie plasterki, na
to pooy ryb, a na wierzch naka makaronu
woskiego, poamanego w mae kawaki i ugoto-

wanego w osolonej wodzie, na to wszystko za
znowu nieco masa

;
przykry szczelnie pokryw

i dusi nie duej nad pó godziny, czsto po-

trzsajc rdelkiem. Zamiast makaronu mo-
na uy pokrajanych kartofli, a smak bdzie in-

ny, lecz równie dobry.

Ryba z Kwan Kapust.

Na t potraw najlepszy jest lin, poniewa
jednak linów w Ameryce si nie spotyka, mona
uy na ten cel kad inn ryb, a nawet karpia.

Ugotowa kwan kapust, po poprzedniem wy-
pukaniu jej w zimnej wodzie, aby nie bya za
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kwana, zaprawi masem z mk i pieczon i

nastpnie utart cebul. Pokraja ryb na ma-
e nie dzwonka, lecz kawaki, powybiera wszy-
stkie oci, posoli i odstam na godzin, poczem
woy w kapust, wla kwanej mietany, wy-
miesza i dusi na woln>T.n ogniu pod pokryw
a do mikkoci, pilnujc, aby si nie przypali-

o.

Karasie ze mietan.

Oczyci i nasoli karasie na godzin przed

gotowaniem. Ugotowa smak z rozmaitej wo-
szczyzny, odcedzi i ostudzi; smaku tego ma
by tylko tyle, aby ledwie ryby przykry. Powy-
jrciu ryb z soli, woy je w rdelek, zala sma-

kiem z woszczyzny i gotowa na mocnym o-

gniu a do mikkoci, czyli okoo pitnastu mi-

nut. W osobn^an rdelku rozetrze yk ma-
sa z yk mki, wla ze trzy yki kwanej
mietany, wcisn ze wier cytryny, doda
troch ciikru, troch siekanego koperku, roz-

prowadzi smakiem od lyby, zagotowa razem

i nastpnie sosem tym pola uoon na pómi-

sku ryb. Do ryb tych podaj si gotowane

kartofle i krajane kluseczki, ugotowane w oso-

lonej wodzie i polane masem.

Karasie Smaone.

Oczyci i nasoli ryby na godzin; po wyj-
ciu z soli obetrze starannie bibu, umoczy w
rozbitem z wod jajku i nastpnie obsypa
wokoo tart buk. Wrzuci na patelni ka-

waek masa, a gdy si zrumioni, woy na me
ryby i smay, a bd rumiane na obu stro-

nach, a wtedy wla na patelni par yek kwas-
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nej mietaii}^, smay jeszcze cliwil, wyoy
na pómisek i pola sosem.

Kotlety z Ryb.

Zasmay yk masa z yk mki w r-
dolku, doda dwie trzecie filianki mleka, a w
braku mleka wody i zagotowa raz, poczem
doda soli i pieprzu do smaku i odstawi od o-

gnia, a wtedy wbi dwa ótka. "Wyla na wy-
smarowan oliw salaterk i domiesza z fili-

ank zimnej gotowanej lub smaonej ryby,
rozdrobionej na mae kawaeczki; postawi w
zimnem miejscu. Gdy zupenie ostygnie, wyo-y na stolnic i wyrabia z tej masy waeczki
na ksztat korka, umoczy w tartej buce, po-
tem w rozbitem jajku i znowu w buce i nastp-
nie usmay do zrumienienia w gorcym tu-
szczu. Smay je najlepiej w drucianym ko-

sz3''czku, zanurzonym w gotujcym si tuszczu.
Buka musi by utarta bardzo drobno.

Ryby w Pomidorowym Sosie.

Cztery' due plastry rvby z pó cala grube u-

smav na patelni a do zrumienia. W innej

gbokiej patelni zasmay pó yki smalcu z

tak iloci mki i jedn drobno usiekan ce-

bul; gdy si cebula dobrze zrumieni, doda fi-

liank przetartych przez sito pomidorów z pu-

szki, postawi na ogie i gotowa siedm minut,

liczc od chwili zagotowania; woy usmaon
rs^be do pomidorów, dola pó filianki -wrz-

cej wodv, doda soli i pieprzu do smaku, par
gwodzików, jeden listek bobkowy i kto lubi

zbek czosnku i dusi na bardzo wolnym osrniu

kilkanacie minut, ostronie mieszajc. Czte-
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•y kawaki biaego chleba zrumieni na grzanki,

i)()smarowa masem i uoy na pómisku, na
kad grzank pooy kawaek ryby, wyla na
to sos i wyda. Sos ten bdzie smaczniejszy, je-

eli tu przed wydaniem wla do niego yk so-

su ''Worcestersiire," sprzedawanego we wszy-

kicli skadach artykuów spoywczych.

Ryba Zapiekana z Makaronem.

Zmiesza filiank zimnej gotowanej ryby
(najlepiej sztokfisza) z filiank zimnego ma«
karonu woskiego, poamanego na calowe ka-

waki i ugotowanego ; -^y^-^smarowa masem for-

m do ciast lub brytwann, woy ryb z maka-
ronem, doda soli i pieprzu do smaku, a :ake
pó yki masa, oraz t3^1e mleka, aby z'V'ly
niem ca mas. Nas^^oa na wierzch wa'.'stw

tartej buki, a nastpnie trzy yki tartego s\y-

ra i wstawi w piec. Gdy si dobrze zru:^,-'ieni,

wyj z pieca i zaraz wyda na stó.

Puree ze Sztokfisza i Kartofli.

Ugotowa sze rednich kartofli i dobrz'3 je

itrze, poczem doda na gorco yk masa,

filiank mleka gorcego i soli i pieprzu do sma-

ku. Mas t dobrze ubi i wyoy j na pó-

misek w ten spopsób, aelDy na rodku pómiska

bya tylko cienka warstwa kartofli, a wokoo

1)rzegów znacznie wicej—ebyprzedstawiao si

to jakby mur wkoo pómiska. Zagotowa pó
kwarty mleka z jednym plasterkiem cebuli. Ro-

zetrzeyk masa zyk mki, a potem dola

yk gorcego mleka, A\Tmiesza naleycie i

wla do gotujcego si mleka. Do tego mleka
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nastpnie wsypa pa kwarty poprzednio ugo-
towanego i drobno pokruszonego sztokfisza, za-
miesza i gotowa dziesi minut, liczc od
chwili zagotowania, poczem wyla na pómisek
wyoony kartoflami. ciany z kartofli muszg,
by tak wysokie, aby ryba z mlekiem si przez
nie przela nie moga.

Pctrawka z Ryby.

Woy yk masa w rdelek i zrumieni je

troch, poczem doda yk mki; zasmayó ra-

zem i doda tyle mleka, by utworzy do rzadki
sos. Wsypa ma yeczk soli, pó yeczki
pieprzu zwykego, szcz^^t czerwonego, nieco
kAviatu muszkatoowego i kto lubi, yeczk
sproszkowanego imbieru. Wymiesza to wszy-
stko dobrze, zagotowa i woy du filiank
zimnej smaonej lub gotowanej ryby, pokruszo-

nej na kawaeczki wielkoci orzecha laskowego,
postawi na ogie i gotowa dziesi minut.
Wyoy na gorcy pómisek ubrany listkami

pietruszki i wyda na stó.

Krokiety z Ryb.

Zagotowa filiank mleka i zaprawi dwie-

ma ykami mki, roztartej zyk masa; zago-

towa, wci mieszajc, a zgstnieje. Odsta-
wi od ognia i doda jedno ubite ótko, yk u-

G^ekanej zielonej pietruszki, pó yeczki soku z

cebuli, nieco gaki muszkatoowej i dwie fili-

anki jakiejbd ugotowanej i ostudzonej ryby,

posiekanej do drobno. Wymiesza to wszyst-

ko naleycie, wyoy na stolnic i wyrabia z

tej masy mae kotleciki, które si najpierw ma-
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cza w rozbitem jajku, a nastpnie w tartej bu-
ce i smay w bardzo gorcym tuszczu a do
zrumienienia.

Krokiety z ososia.

Wybra z jednej maej puszki ososia, odrzu-
ci oci i drobno posieka. Zagotowa filiank
mleka i zaprawiyk mki utartej z du y-
k masa, poczem doda do mleka usiekan ly-

b, posoli, zamiesza i zagotowa, a wtedy
wbi dwa dobrze ubite jaja i zaraz odstawi od
ognia i postawi w zimnem miejscu, aby masa o-

styg. Gdy zupenie ostygnie, porobi mae
kotleciki, umoczy kady w rozbitem jajku i na-

stpnie w tartej buce i usmaj^ w male na
patelni.

Kedgeree.

Pokruszy kawaek zimnej gotowanej lub

smaonej ryby tyle, aby bya tego filianka z

czubem, Do filianki gorcego na mikko ugo-

towanego ryu doda dwie yki masa i dobrze

rozmiesza, a nastpnie zmiesza z ryb, doda
soli i pieprzu do smaku, a take szczypt pie-

przu czerwonego. Zagotowa filiank mleka
i zaprawi yeczk mki utart z tak iloci
masa, wla do ryby z ryem i postawi na o-

gie. Jak tjdko si zagotuje, wla dwa dobrze u-

bite jaja i zaraz odstawi od ognia i wyda na

stó. Jaja mona pomin, a bdzie i bez nich

dobra.

ledzie Zapiekane.

Namoczy cztery adne i tuste ledzie w zim-

nej wodzie na noc. Nazajutrz rozpata wzdu
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przez grzbiet, odj skórk, wyj oci, a miso
pokraja w calowe kawaki. Pokraja w pla-

sterki kilka zimnych gotowanych kartofli. Wy-
smarowa masem blaszan misk lub form do
ciast; na dnopooy warstw pokrajanych kar-
tofli, a na to ledzie i tak dalej, a si naczynie
napeni; na wierzchu ma by warstwa kartofli.

Ubi dwa jajka, wymiesza z dwiema filianka-
mi mleka i zala tem ledzie z kartoflami, a na

,
wierzch nasypa z filiank tartej buki, wy-
mieszanej z yeczk roztopionego masa. Wsta-
wi w piec na czterdzieci lub czterdzieci pi
minut i wyda na stó na gorco.

Kilki w Marynacie.

Oczyci funt maych rybek (najlepsze s
znane w skadach ryb pod nazw ^'smelts") i

usmay na patelni a si zrumieni, uywajc
zamiast masa najlepszej oliwy, poczem ostu-

dzi. Gdy ju zupenie zimne, uoy w sala-

terce i posypa drobno usiekan cebul, wrzu-
ci par poamanych listków bobkowych, soli i

pieprzu do smaku i zala filiank zimnego oc-

tu, przegotowanego poprzednio z dwoma gwo-
dzikami, szczypt cukru i kawaeczkiem czer-

wonego pieprzu; postawi w chodnem miejscu

na dwadziecia cztery godziny, a wtedy wla do

octu troch oliwy i poda.

Kotlety ze ledzi.

Wymoczy ledzie w zimnej wodzie dwadzie-

cia cztery godziny, oczyci, wyj wszystkie

oci i usieka na mas. Na funt masy ledzio-

wej ujiiec i utrze na tarce jedn du cebul i

przesmay j na patelni z masem; wymoczy
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w mleku i wycisn jedn buk; doda jed-

no ótko i pieprzu do smaku; wszystko to

woy w donic, i miesza dopóty, a ma-
sa zbieleje i zrobi si pulchn, a wtedy
wyoy na stolnic posypan mk i wyrabia
podune kotlety, które nastpnie macza w jaj-

ku rozbitem z wod i smay na sklarowanem-
male. Sos do takich kotletów podaje si ru-

miany kaparowy lub korniszowy.

ledzie smaone z Jajkiem.

Wymoczone ledzie oczyci wewntrz, pozo-

stawiajc skór, rozpata i wyjo grzbieto-

w, poczem obetrze z wilgoci bibu, umoczy
w rozbitem z wod jajku, obsypa mk i sma-y na gorcem male, najpierw skórk nadó,
a nastpnie przewróci, aby przyrumieni na

obu stronach. Gdy ledzie s ju prawie usma-

one, wpuci obok nich na to samo maso dwa
jaja na kadego ledzia, a gdy si tylko biaka

zetn, wyda na stó. ledzie takie podaj si
zazwyczaj na niadanie.

ledzie Smaone Nadziewane.

Namoczy na ca dob cztery due ledzie,

poczem wyj i obetrze bibu do sucha. Oczy-

ci ledzie wewntrz, skóry za nie ciga.
Wzi jedn du cebul, usieka j drobno,

doda usiekane mleczko od ledzi, yk
masa, jedno jajko i nieco pieprzu i wszystko to

dobrze wymiesza, poczem farszem tym nadzia

ledzie, umacza je w rozbitem z wod jajku i u-

tarza w tartej buce i smay na gorcem skla-

rowanem male.
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Babka ze ledzi.

Dwa due ledzie namoczy na omnacie
godzin w mleku. Po wyjciu icli z mleka/oczy-
ci, obra ze skóry i oci i utuc na mas w
modzierzu. Cztery rednie kartofle upiec ze
skórk w piecu i nastpnie przetrze przez sito

:

ubi mocno jedno jajko, doda par yek gstej
kwanej mietany, oraz pieprzu do smaku, po-
czem wszystko to zmiesza na jednolit, mas.
Wysmarowa masem i nastpnie posypamk may rdelek, napeni go mas z karto-
fli i ledzi i wstawi w miernie gorcy piec na
dwadziecia minut, poczem zaraz wyda na
stó. :.. ^T^''1

ledzie z Kartoflami.

Trzy tuste ledzie wymoczy, oczyci i po-

kraja w dzwonka.Ugotowa ma^^cli kartofli, o-

bra i pokraja w plasterki. Wzi szeroki pó-
misek i uoy na nim rzdami naprzemian le-

dzie i kartofle tak, aby po brzegach byy karto-

fle, potem ledzie, znowu kartofle, ledzie, kar-

<^-fle, ledzie i znowu kartofle, czyli cztery rz-
dy kartofli i trzy rzdy ledzi. Plasterki karto-

fli ukada naley w ten sposób, aby jeden na
drugi zachodziy, dzwonka ledzi za jedno obok
drugiego, aby formoway ca rjh. Wszystko
to pola naley oliw, a kartofle posypa usie-

kanym drobno szczypiorkiem.

Majonez ze ledzia.

Duego i tustego ledzia namoczy w zimnej

wodzie na omnacie godzin, nastpnie za o-

czyci, zdj skór, wyj wszystkie oci i po-
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k7'aja na mae, cienkie plasterki. Ugotowa
".''wa lub trzy due kartofle, obra i pokraja na
cienkie plasterki. Utrze jedno ótko z dwiema
5'-kami oliwy, troch, musztardy i soli. Uoy
warstw ledzia na maym talerzyku, nastpnie
warstw kartofli, znowu ledzia i kartofle, a
si utworzy maa babka; wszystko to pola ma-
jonezem tak, aby nim caa babka bya pokryta,

nastpnie za ubra grzybami, korniszonami,

g laret, itp. W ten sposób przyrzdzony led
podaje si na niadanie.

ledzie Marynowane.

Sposób 1—Wymoczy ledzie w zimnej wo-
dzie pótorej doby. Po wyjciu wody obetrze,
oczyci bez cigania skóry i uoy w soju,

przekadajc w plasterki krajan cebul, pie-

]frzem i angielskiem zielem, poczem zala prze-

gotowanym octem.

Sposób 2—Wymoczy ledzie jak powyej,
oczyci i obetrze z wilgoci, poczem uoy w
soju, przekadajc pokrajan w plasterki ce-

bul i plasterkami cytryny, obranej ze skórki i

rdarnek. Mleczko od ledzi usieka bardzo dro-

bno, wymiesza z oliw i nastpnie rozebra

octem i sosem tym zala uoone ledzie.

Sposób 3—Przyrzdzi ledzie jak sposobem

drugim, ale zamiast oliwy, rozetrze mleczka ze

sodk mietank, biorc jej pó kwarty na sze
ledzi; roztarte ze mietank mleczka nastpnie

rozebra mocnym octem, przecedzi przez sito

i sosem tym zala ledzie. ledzie przyrzdzone
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którymbd z powyszych sposobów dobre s,
do uycia na drugi dzie.

ledzie po Hambursku.

Dobre i tuste ledzie wymoczy w zimnej wo-
dzie dwadziecia cztery godziify. Po wyjciu z

wody oczyci, cign skór, wyj o grzbie-

tow, odkraja gow i ogon, rozpaszczy na
desce i kad poow posmarowa musztard,
poczem zawin w trbl?:. Po zwiniciu wszy-
stkich, uoy je w soju i zala oliw, przeka-
dajc listkami bobkowemi i grubo tuczonym
pieprzem. Podajc na stó, przekraja kad
poówk na dwoje na talerzu, pola t sam o-

liw i pokropi mocnym octem.

Ostrygi Smaone.

Odcedzi i wytrze due ostrygi prawie do
sn cha, posypa sol i pieprzem i utarza w m-
oe, nastpnie umoczy w rozbitem jajku, uta-

rza w tartej buce i smay w gbokim rdel-
ku, napenionym gorcym tuszczem lub smal-

cem. Po wyjciu wyoy na bibu, aby w ni
wsik nadmiar tuszczu. Ubra na serwecie

]ub pómisku gazkami pietruszki i plasterka-

mi cytryny i natychmiast wyda na stó.

Potrawka z Ostryg.

Wyrzuci kwart ostryg na durszlak, aby
wszystek sos odcieki w podstawion misk; do
sosu doda pó filianki wody, zagotowa i

przecedzi, doda yk masa, czubat yk
pokruszonych sucharków (crackers), soli i pie-

przu do smaku. Postawi na ogniu, a gdy si za-
Kucharka Ses 8
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gotuje, wrzuci ostrygi i gotowa a brzegi za-

czn si zawija, a wtedy wla pó filianki za-

gotowanej mietanki i natychmiast wyda na
stó.

Ostrygi ze Sonin.

"Wybra due ostrygi, posoli i popieprzy.
Pokraja wdzon sonin w cienkie i dugie
plasterki, w kady z nich zawin jedn ostryg
i zapi patyczkiem drewnianym lub wyka-
aczk. Postawi prón patelni na ogniu, a
gdy bdzie bardzo gorca, wrzuci na ni za-

winite ostrygi i smay okoo dwóch minut,
wci potrzsajc i baczc, aby nie przypali.

Posypa siekan zielon pietruszk i wyda.

Pate z Ostryg.

Zagotowa pókwaterek ostryg z filiank
mleka; zmiesza filiank zimnego mleka z fili-

ank tartej buki i wla do ostryg jak tylko si
zagotuj; zamiesza i gotowa dwie minuty,
zdj z ognia, doda yk masa i nieco pie-

przu, poczem wla do formy do ciast, wysma-
rowanej masem i wstawi w piec, a wyda gdy
si dobrze zrumieni.

Ostrygi a la Newburg.

Zagotowa na parze w podwójnym rdelku
filiank mietanki, poczem zaprawi j yk
mki utartej z du yk masa. Utrze na
gadk mas trzy ugotowane na twardo ótka,
z dodatkiem paru yeczek mietanki i doda
do sosu; Avymiesza wszystko naleycie, wci
trzymajc na ogniu, a wtedy doda soli do sma-
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J?u i nieco czerwonego pieprzu. Ugotowa ze

trzydziecf' ostryg w ich. wasnym smaku; gdy
brzegi si zawin, to znaczy i s, ju gotowe, a
'wtedy wyrzuci je na durszlak, a gdy ociekn,
woy do sosu i wyda natychmiast na stó.

Omlet z Ostryg".

Rozbi sze jaj, oddzieli biaka od ótek i

ubi osobno ; biaka naley ubi na sztywn pia-

n. Po ubiciu ótek, wla do nich. filiank mle-
ka, wsypa soli i pieprzu do smaku i pó yecz-
ki lub wicej siekanej zielonej pietruszki. Usie-

ka drobno tuzin duych, ostryg i doda do mle-

ka, lejc powoli i dobrze mieszajc. Po wymie-
szaniu doda yk roztopionego masa, a na-

stpnie ubit z biaek pian i lekko rozmiesza.
^Roztopi yk masa na duej patelni i wtedy
w^la w ni mas z jaj i ostryg i usmay na
wolnym ogniu, nie mieszajc; gdy caa masa do-

brze si zetnie, przewróci na gorcy talerz lub

pómisek i wyda na stó.

Ostrygi Duszone na Grzankach.

Pó kwarty ostryg wla z ich. sokiem w r-
delek i postawi na ogie. Gdy t^lko si zago-

tuj, doda yk masa, yk tartej buki, pó
yeczki soli, troch pieprzu zwykego, szczyp-

t czerwonego i yeczk soku cytrynowego,
wszystko zmiesza i zagotowa, a gdy si pogo-

tuj jedn minut, odstawi od ognia. Zro-

bi grzanki z cienkich plasterków biaego
chleba, posmarowa masem i na gorce ka
ugotowane ostrygi i uoy na pómisku, woko-
o za oboy plasterkami cytryny.
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Ostrygi Zapiekane.**

Wzi dwie filianki tartej buki lub chleba,

wsypa pó yeczki soli i szczypt pieprzu, po-
czem wla dwie filianki ostryg i rozmiesza.
Doda pótorej filianki mleka, yk masa i

dobrze wszystko rozmiesza, poczem wla w for-m do ciast, posypa po wierzchu tart buk,
pooy kilka maych kawaeczków masa i

wstawi w piec na godzin.

Pieroki z Ostryg.

Wzi filiank mki, pó filianki smalcu,
troch soli i pó filianki bardzo zimnej wody i

i zarobi to na ciasto. Rozwakowa do cienko
i wyoy niem mae foremki blaszane, zwano
"patty pans." Wzi yk mki i filiank
mleka; rozrobimk z troch zimnego mleka
a reszt zagrzp, i nastpnie doda do zarobionej

mki, poczem zagotowa i doda yeczk soku
cytrynowego i szczypt gaki muszkatoowej, a
na ostatek ma filiank ostryg, posoli i raz

jeden zagotowa. Odstawi od ognia i woy
po cztery oatrygi w kad wyoon ciastem fo-

remk, pokry wierzch takiem samem ciastem i

upiec w gorcym piecu.

Homary a la Newburg.

Zasmay w rdelku yk mki z yk ma-
sa; doda pó kwarty mleka i gotowa a gst-
nie zacznie. Wzi ma puszk homarów
(lobsters), wyj miso rakowe i pokruszy
do drobno, wrzuci do mleka i gotowa nie

duej nad dwie minuty, poczem wyla na pó-
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misek wyoony gorcemi grzankami. Jeeli do
lej potrawyuy raków nie marynowanych, lecz

wieych, bdzie ona znacznie lepsza.

Vinaigrette. >

Potraw t przyrzdzi mona z kadej ryby
gotowanej, a nawet ze ledzi. Ugotowa karto-

fli i pokraja w cienkie plasterki; ugotowa nie-

co czerwonych buraczków i take w plasterki
pokraja; doda par jaj na twardo ugotowa-
nych, par korniszonów, kwaszonych ogórków,
grzybków marynowanych, wszystko to pokra-
ja, doda "jakiejkolwiek ryby gotowanej, po-

krajanej w mae kawaeczki i razem wymiesza;
doda par yek oliwy i yk mocnego octu i

uoy na pómisku, po wierzchu za i wokoo
oboy adnie pokrajanymi plasterkami jaj,

wiky, ogórków, kaparami, czerwone, kapust,
itp. Oddzielnie utrze na jeden redni pómisek
cztery ótka z czterema ykami oliwy, doda
dwie yki octu, nieco cukru i odrobin musztar-

dy i sosem tym pola uoon na pómisku vi-

naigrette.

abie Udka.

abie udka, jakie si spotyka w skadach ryb,

s ju odarte ze skóry, a wic naley tylko od-

ci apki, umacza w rozbitem jajku, utarzaó

Y7 tartej buce i smay na male lub tuszczu,

którego powinno by duo. W pierwszorzd-

nych restauracyach sma je w gbokich rad-

iach, napenionych tuszczem. Podaj si na stó

ubrane listkami saaty i zielon pietruszk.
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Kawior.

Duo jest sposobiDw eleganckiego podania ka-

wioru, a na uwag zasuguj najbardziej dwa, a
mianowicie: .

Sposób 1—Wzi zgrabny kawaek lodu i wy-
obi w nim noem doek, który potem wytrze
szmat umoczon w gorcej wodzie tak, aby mu
nada odpowiedni form i aby ciany byy
gadkie, poczem w doek ten naka kawioru i

X-)oda na stó z przekrajan na wiartki cytry-

n. Zazwyczaj podaje si take i siekan cebu-

l.
Sposób 2—Wzi du bia cebul, skraja

wierzchoek, a nastpnie rodek wybra noem
tak, aby miaa wygld kwiata; w tak wydro-
n cebul naka kawioru, a obok poda wiart-

ki cytryny i siekan cebul.
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Sosy.





SOSY,

Sos Pomidorowy.

Pokraja sze rednich pomidorów i udusi
^y male, podlewajc rosoem lub bulionem. Go-
towa dopóty, dopóki nie rozgotuj, si na mas,
a wtedy przefasowa przez sito tak, aby wszy-
stkie ziarnka pozostay na niem, poczem wsypa
yeczk cukru. Zasmay osobno na biao y-
ecizk masa z troch, m§,ki, doda do pomido-
rów, dobrze wymiesza i rozprowadzi mocnym
rosoem lub bulionem o tyle, aby sos by odpo-

wiedniej gstoci, a w kocu zagotowa i pola
miso.

Sos Szczawiowy.

Obra starannie, umy i usieka listki szcza-

wione, poczem obgotowa je w osolonej wodzie

i nastpnie udusi w m&le, podlewajc troch
mocnym rosoem lub bulionem. Przefasowa
przez sito, doda dwie yki kwanej mietany,
lozbitej z yk, mki, wsypa yeczk cukru,

zagotowa i pola miso. Podaje si do sztuki

misa lub kotletów cielcych.

Sos Rakowy.

Utuc w modzierzu ugotowane skorupki ra-

kowe, woy w rdelek, doda masa i dusi na
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wolnym ogniu; na powierzclini bdzie si for-

mowao maso rakowe, które naley starannie

yk zbiera. Dwie yki tego masa zagoto-

wa na wolnym ogniu z yk mki, doda y-
k dobrego surowego masa, soli i biaego pie-

przu do smaku, rozebra pókwaterkiem mocne-
gv) rosou lub bulionu, postawi na wolnym o-

gniu i gotowa a sos bdzie do gsty. Eoz-
bi dwa ótka z yk sodkiej mietanki i za-

prawi sos, który przedtem powinien by zdjty
z ognia, aby ótka si nie zwarzyy.

Sos Meksykaski.

Pokraja w cienkie plasterki du cebul i

usmay w yce masa a si lekko zrumieni;

nastpnie doda: dwa obrane ze skórki i w cien-

kie plasterki pokrajane pomidory, jeden strk
czerwonego i jeden zielonego pieprzu, posieka-

ne drobno wraz ziarnkami, i dusi wszystko pod
pokryw a bdzie mikkie, poczem doda je-

den drobniutko usiekany zbek czosnku, pó y-
eczki nasienia selerów, wier yeczki mielo-

nego czarnego pieprzu i yeczk sosu Worces-
lershire, wymiesza i pola na miso. Sos ten

uywany jest do befsztyków i innego misa
smaonego.

Sos Szary z Rodzenkami.

Zrumieni yk masa z yk mki, rozpro-

V7adzi mocnym rosoem lub bulionem i zagoto-

wa. Zmoczy wod par kawaków cukru i

zrumieni na patelni i wla do sosu, a 'take

wsypa gar duych rodzenków bez ziarnek,
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wcisn sok z pó cytryny, lub zamiast niej wla
octu i zagotowa, a tu przed wydaniem woy
kilka plasterków cytryny, z których wyj na-
ley pe&tki, bo te nadaj smak gorzki. Sos ten
uywa si do ozora, nóek cielcych lub ryb. Je-

eli ma by uyty do ryb, zamiast rosou roz-

prowadzi go smakiem wygotowanym z ryb.

Sos Tatarski.

Rozetrze na misce jedno ótko z yeczk
francuskiej musztardy i sol. Wybra ótka
z dziesiciu jaj ugotowanych na twardo, prze-

trze przez sito, doda do roztartego ótka i

'wymiesza. Wzi funt oliwy i la powoli do
ótek, cigle wiercc drewnianyk a zg-
stnieje, a wtedy wcisn sok z jednej cvtr>Tiy,

lub wla ze dwie yki mocnego octu. Usieka
drobno dziesi maych korniszonów i dziesi
marynowanych grzybków, wsypa do sosu i

wymiesza. Zamiast grzybków i korniszonów
mona uy siekanych kaparów i szczypiorku;

sos bdzie odmienny, lecz take dobrA^.

Sos Ostry do Zimnego Misa.

Bozetrze jedno ótko z yk oliwy, doda
trzy yki tartego chrzanu, dwie vki kwanej
mietany, sok wycinity z jednej sporej utar-

tej na surowo marchwi, yeczk mocnego^ octu.

soli i biaego peiprzu do smaku. Wymiesza
wszystko na jednolit mas, rozebra mk^cnym

zimnym bulionem lub rosoem i przefasowa
przez rzadkie sito. Jeeli sos za ostry, mona
go zagodzi po przefasowaniu przez wsypanie

yeczki miakiego cukru. Sos ten uywa si

do zimnego misa, prosicia lub ryby.
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Sos Majonezowy Ostry.

Wbi w miseczk dwa ótka; doda miesza-
jc pó yeczki soli, szczypt czenvonego pie-
przu i yeczk sucliej musztardy : rozmiesza
dobrze, a potem doda pó filianki najlepszej
oliwy, lejc powoli i cigle mieszajc; na osta-

tek wla trzy yki octu i sok z pó cytryny.
Wszystkie te skadniki dodawa naley po jed-

nemu i dobrze za kadym razem rozmiesza.
Sos ten uyAvany jest gównie do saat.

Sos Majonezowy bez Oliwy.

"Woy w may rdelok jedno ótko i pó
%ki masa i wstawi rdelek w gorc wod
i cigle miesza; gdy gstnie zacznie, doda
troch soli i szczypt pieprzu czerwonego, a na-
stpnie jeszcze yk masa, dodajc powoli i

wci mieszajc. GdY sie utworzr do gsta
i gadka masa, ostudzi, doda yk octu i sos

ju gotowy do uytku.

Sos Majonezowy Provensal.

Wbi w donic trzy ótka, posoli i wierci
yka drewniana dwadziecia minut; gdy zg-
stnieje, doda pó funta oliwv, lejc bardzo wol-

no, najlepiej kroplami, cigle wiercc yk.
Gdy zgstnieje, dola ze dwie vki dobrego o-

ctu i ^^eczk cukru i zachowa w chodnem
miejscu a do czasu uycia.

Sos mietankowy Bia.y.

Pó kwarty mietanki, dwie yki cukru i ka-

waeczek wanilii, lub troch ekstraktu wanilio-

wego zagotowa raze^m. Sze ótek i dwie

yki mietanld rozbi itnocno, doda do zagoto-
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wanej mietanki i razem ogrza a do zagoto-
wania na bardzo wolnym ogniu, cigle miesza-
jc, a zacznie gstnie. Sos ten uywa si do
zimnych legumin.

Sos mietankowy Rumiany.

Zagotowa mietank z cukrem i wanilia, jak
powyej, a nastpnie wla yk palonego cu-

kru. TJbi sze ótek z dwiema ykami zim-

nej mietanki i doda do sosu, poczem rozgrza
sos powoli, cigle mieszajc, a zgstnieje; o-

studzi i poda. Sos w ien sposób przyrzdzo-
ny ma nietylko kolor, ale i smak odmienny.

Sos Szodonowy.

Pi lub sze ótek ubi mocno z wierci
funta miakiego cukru, wla pókwaterek bia-

ego wina, postawi na wolnym ogniu i wci
bi trzepaczk a zgstnieje, nie da mu wszak-
e si zagotowa. ^^

Sos Ponczowy.

yk wieego masa rozetrze z yeczk
przesianej mczki kartoflanej lub kukurydza-
nej, rozprowadzi pókwaterkiem biaego wina,

postawi na ogniu i wolno gotowa, cigle mie-

szajc, a zgstnieje. Gdy sos ju gsty, wsy-

pa wier funta miakiego cukru, wcisn sok

z pó cytiyny, wla spory kieliszek dobrego a-

raku, postawi znowu na ogniu i roizgrza, do-

brze mieszajc. Sos ten daje si do legumin.
"

Sos Owocowy.

Wzi szklank jakiegobd soku owocowe-

go, pó szklanki czerwonego wina, dodayk
mczki kartoflanej lub kukurydzanej, rozbitej
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w pó szklance wod}^ wymiesza dobrze i zago-
towa na wolnym ogniu, wci mieszajc. Sos
ten jest do legumin.

Sos Kreolski.

^
Rozpuci na patelni yk masa i wsypa w

nie dwio rednie drobno usiekane cebule i z-
bek-czosnku ; smay na wolnym ogniu a ce-

bula si lekko zrumieni, a wtedy doda yk-
drobniutko usiekanej gotowanej szynki i yk
mki i smay kilka minut duej ; doda du
filiank pomidorów z puszki—mniej w^icej
poow zawartoci zwykej puszki wraz z ich

sokiem; wsypa take soli i czerwonego pieprzu
do smaku,yk cukru, dwie yki octu. Wszy-
stko to wymiesza i gotowa pitnacie minut,
poczem Avyla sos na miso.

Sos Amerykaski do Ryb.

Zmiesza filiank mleka z filiank wody i

zagotowa, a wtedy doda yk mki rozrobio-

!nej poprzednio w maej iloci zimnej wody; u-

bi dwa jajka i take doda do sosu
;^
posoli i

popieprzy do smaku i odstawi od ognia. Po-

kraja w cienkie plasterki dwa ugotowane na
twardo jajka i posypa niemi uoon na pó-
misku gotowan ryb, a na to dopiero wyla
sos.

Sos Beszamel.

Przepis europejski: Przesmay wier funta

masa z yk mki, rozprowadzi dwiema y-
kami bulionu i nastpnie wla powolipókwarty
mietanki, poprzednio przegotowanej; gotowa
a sos dobrze zgstnieje, wci mieszajc, aby
si nie przypali, poczem zdj z ognia i ostu-
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dzic. Gdy zupenie ostygnie, zaprawie cztere-

ma ótkami rozbitemi zyk mietanki i wsy-
pa odrobin kwiatu muszkatoowego.

Przepis amerykaski: Zasmayó pótorej y-
ki mki z dwiema ykami masa w rdelku i

nastpnie wlama filiank wrzcej wody.
Jeden listek bobkowy, par gazek pietruszki i

gazk tymianku zwiza razem i woy w
sos, a take doda may kawaeczek marchwi,
pó cebuli, odrobin gaki muszkatoowej, kilka-

nacie ziarnek pieprzu, posoli i wla par y-
ek rosou

;
gotowa to wszystko na wolnym o-

gniu godzin, potem przecedzi, doda filiank
mietanki, zagotowa i wyda na stó.

Sos Truflawy.

Zasmay na rumiano yk masa zyk
mki i rozprowadzi mocnym bulionem, lejc go
tyle, aby sos by zawiesist}''. Jeeli trufle s
konserwowane, wla yk smaku; jeeli wie-
e, ugotowa trzy sztuki w czerwonem winie i

wla to wino w sos. Ugotowa na mikko jed-

n czarn liwk, rozetrze na ma rozmiesza
z sosem i przefasowa przez sito. Pokraja
trufle w okrge plasterki, doda do sosu i zago-

towa.

Sos Maderowy.

Zasmay na rumiano pó funta masa z dwie-

ma ykami mki, rozprowadzi kwaterk moc-

nego bulionu, doda szklank wina madery, wy-
miesza naleycie i gotowa pod pokr^^w na
wolnym ogniu a sos bdzie gsty, a wtedy
przecedzi pi^ez sito, trz^^inajc rdelek do
przecedzenia w naczyniu z gorc wod. Do
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sosu takiego dodaje si zazwyczaj krajanych
marynowanych trufli, pieczarek lub oliwek. U-
ywa sif) do poldwicy, kotletów cielcych itp.

Proporcya powysza jest na dziesi osób.

Sos Cjrtrynowy Biay.

Rozetrze na biao yk masa sklarowanego
z yk, mki, rozprowadzi rosoem z drobiu
lub sodk mietank, wcisn sok z pó cytry-

ny, doda odrobin cukru i zala. Chcc mie
sos bardziej treciwy i koloru ótego, przed
tsjamem wydaniem wla w sos dwa rozbite ó-
tka, zagrza i wyda. Sos ten,uywany jest do
drobiu, cielciny i ryb.

Sos Cytrynowy Rumiany.

Zasmay na rumiano yk masa z yk
mki, rozprowadzi pó szklank mocnego bu-
lionu lub rosou, wcisn sok z pó cytryny, do-

da dobre pó yeczki palonego cukru dla ko-

loru, zagotowa, przecedzi przez sito i zala
miso, na którem poprzednio uoy plasterki

cytryny, po wyjciu z nich pestek.

Sos Musztardowy.

Zasmay na rumiano yk masa z yk
mki, rozprowadzi rosoem lub smakiem z ryb,

doda du yeczk musztardy angielskiej,

troch octu, cukru i kilka plasterków cytrj nv,

poczem razem zagotowa i wyda. Uywa slft,

do ryb, e. take do kiebasy.

Sos z Kartofli i Pieczarek.

Pokraja w plasterki lub paski kilka obrs

nych kartofli, zala rosoem lub bulionem i u-

gotowa. Du 5''k suszonych pieczarek o-
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parzy i udusi w male, doda do ugotowanych *

kartofli, zaprawi czubate, yeczk masa z tro-

cli mki, wymiesza i pola miso. Sos ten

uywa si do mostków cielcyr^li i bai anieli, a

take do sztuki misa: dajc go do sztuki misa,
doda nieco siekanej pietruszki lub koperku.

Sos Sardelowy lub ledziowy.

Oczyci, obra starannie z oci i skórki sar-

dele lub ledzie i posieka drobniutko, poczem
doda troch siekanej cebuli i dobrze wymie-
sza. Eozpuci w rdelku yk masa, wrzu-
ci na to mas z sardeli lub ledzi i usmay.
Osobno zasmay na rumianoyk masa z y-
k mki, rozprowadzi mocnym rosoem lub

bulionem do danej gstoci, zmiesza wszyst-

ko razem, zagotowa i zala sztuk misa.

Sos Grzybowy.

Ugotowa do mikkoci kilka grzybów suszo-

nych ; zasmay na rumianoyk masa zyk
mki, rozprowadzi smakiem z ugotowanych
grzybów, doda octu do smaku, doda drobno
usiekane grzyby, zagotowa i wyda na stó.

Sos a la Maitre d 'Hotel.

Zasmay na biaoyk dobrego masa z y-k mki, rozprowadzi pókwaterkiem sodkiej
mietanki, wsypa yeczk siekanej pietruszki.
Ugotowa kilka maych kartofelków, pokraja
je na gorco w cienkie plasterki i wrzuci w sos;

kartofli tych ma by na ftiiar mniejwicej tyle

co mietanki. Jeeli sos ten ma by do ryb u-
yty, wzi nieco mniej mietanki, a natomiast
doda troch smaku z ryb.
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Sos Kaparowy.

Zrumienióyk masa z Ijzk mki, rozpro-

wadzi szklank tgiego bulionu, wsypa kapa-
rów, wcisn cytrjaiy do smaku, wla kieliszek

biaego wina i ws}^a j^eczk cukru, poczem
zagotowa i uy.

Sos Biay.

Rozetrze yk mki z yk surowego ma-
sa na biao, rozprowadzi rosoem lub sma-
kiem z ryb, doda kwanej mietany, siekane-

go zielonego koperku, zagotowa i pola miso
lub rj^by.

Sos Pieczarkowy.

Zdj z pieczarek wierzchni skórk, umy
starannie, wiksze pokraja w okrge plaster-

ki i ugotowa w maej iloci wody; podczas go-

towania naley wcisn sok z pó cytr^niy, co

nadaje pieczarkom biaoci. Gdy ju zupenie
mikkie, zasmay nie rumienic yk dobre-

go masa z j^k mki, rozprowadzi sodk
mietank, doda do tego pieczarki, wraz ze

ismakiem, w którym si gotoway i razem za-

gotowa. Tu przed wydaniem na stó wsypa
odrobin cukru i wcisn troch cytrynj^ dla

smaku.

Sos Szczypiorkowy.

Zagotowa na biao yk masa zyk m-
ki, rozprowadzi dobrym rosoem, doda 3'k
octu i gar drobno ueiekanego zielonego szczy-

piorku, poczem zagotowa i poda. Uywa si

do sztuki misa.
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Sos Og"órkowy.

Zasmay na rumiano yk masa z ykg,
mki, rozprowadzi smakiem wygotowanym z

grzybów suszonycli, doda troci kwasu ogór-

kowego, kwaszonycli ogórków pol?:rajanych w
ma kostk i 3^eczk cukru, poczem zagoto-

wa i wyda. Sos ogórkowy uy^va si do sztuki

misa i kotletów ze ledzi i kartofli.

Sos Og"órkowy Zimny.

Utrze na tarce trzy spore ogórki, nie bar-

dzo dojrzae i woy te mas na durszlal^, aby
nadmiar soku odpyn, Usieka bardzo drob-

no jedn cebul, doda pó yeczki tartego

chrzanu i nieco ziarnek biaej musztardy; "wy-

miesza to wszystko i doda tyle dobrego octu,

abv sos by do rzadki. Sos ten, trzymany W
cliodnem miejscu, da si przechowa czas du-
szy bez zepsucia.

Sos Korniszonowy.

Zasmay na rumiano yk masa z yk
moki i loz-Drowadzi bulionem lub mocnym ro-

soem, wci trzymaic na ogniu i mieszajc.
W osobnym garnuszku lub rdelku ugotowa
w rosole iDokraiane w plasterki komiswony;
gdy s ju mikkie, wla wraz z rosoem do so-

su, doda nieco palonee-o cnkni dla koloru i

troclie octu. jeeli sos nie do kwanv i pola
micsiD. Sos korniszonowy podaje si do sztuki

misa i kotletów.

Sos z Jabek.
Pokraja winkowate jabka wraz ze skórk,

wybra ziarnka, zala tak iloci wody, aby
je ledwie przykrya i gotowa a si zupenie
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rozgotuj, poczem przefasowaó przez sito, do-
da troch cukru i wyda. Jeeli sos za rzadki,
dola trocli wody. Sos ten podaje si do scha-
bu, kotletów wieprzowych lub baranich, kaczek
i gsi.

Sos Cebulowy Amerykaski.

Obra pi duych biaych cebul, zala w r-
delku wod i ugotoAva a bd zupenie mik-
kie; wod odcedzi, a cebule pognie na mas.
Zagotowa filiank niezbieranego mleka i

wla do radelka z cebula; doda vkc roztopio-

nego masa, pó yeczki soli i nieco pieprzu,
zagotowa raz i zaraz Ays^da.

Sos Francuski do Saaty.

"Wsypa w filiank wier yeczki soli i

dwie szcz^q3ty pieprzu, na to wla vk oli^y^''

i dobrze rozmiesza, a nastpnie dola jeszcze

dwie vki oliwy i ws^n^^ yk dobrego octu.

Kto lubi, nfiona doda nieco cebuli dla smaku,
najlepiej soku cebulowego, którego bierze si
trzy lub cztery krople.

Sos Bawarski.

Zaarotowa pó kwarty mleka: rozbi naley-

cie jedno jajko z noowa filianki cukru i y-
eczka mgczki kukurydzanej '(corn starch)

^
i

doda do mleka, poczem gotowa chwilk, ci-

gle mieszajc, a zgstnieje, a wtedv doda
ekstraktu waniliowego do smaku. Sos ten uy-
wa si do legumin.

Maso Pietruszkowe.

Uwierci w donicy na mietan trzy yki
masa; doda j^k soku cytrynowego, pótorej
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yki drobno usiekanej zielonej pietruszki, pó
yeczki soli i troch pieprzu, a nastpnie do-
brze wszystko wymiesza. Sos ten uywa si do
ryb, najlepiej gotowanych, w sposób nastpuj-
cy: Wyoy gotowan ryb na pómisek i do
grubo po wierzchu tym sosem posmarowa

:

wyda na stó natychmiast.

Maso Sardelowe.

Sardele lub dobre ledzie oczyci, starannie
•umy,obra z oci i utuc na mas w modzierzu.
ISTa pó funta sardeli lub ledzi wzi pó funta
dobrego masa i utuc razem w modzierzu, po-

ozem przetrze przez rzadkie sito i poda. Kto
lubi, mona doda siekanej zielonej pietruszki

lub szczypiorku. Maso to mona przechowa w
chodnem miejscu par tygodni.

Ostre Maso do niadania.

Wzi pó funta wieego masa, yk stry-

ehowana tartego zielonego sera, maa yeczk
francuskiej musztardv i may kielis'zek dobrego
araku. Wymiesza vk drewnian na jednoli-

ta mas, uoy adnie na malniczk i poda na
stó. ^ -





ROZDZIA VII.

Jarzyny i Warzywa.





JARZYNY I WARZYWA.

Tarta Buka i Grzanki.

Do wielu jarzyn uywa si buka rumiana, a
bardzo wan rzecz jest, aby j waciwie
przyrzdzi, albowiem nieraz dobro potrawy
w znaciznej mierze od tego zaley. Jeeli tart
buk wsypa odrazu w ca ilo masa, które
si na ten cel ma uy, rezultat bdzie taki, e
(maso w ni wsiknie i zrobi si tylko gsta
masa. Aeby tego unikn, naley buk zru-

mieni tylko w poowie masa, a drug poow
woy dopiero wtedy, gdy buka jest usmao-
na, bo wtedy maso w ni ju nie wsiknie i

bdzie ozem pola jarzyn

Do okadania niektórych jarzyn uywa si
grzanek, które prz3''rzdzi mona jedn:^an ze

sposobów poniszych: Okroi ze skórki czer-

stw buk i pokraja na trójktne plasterki,

które nastpnie wrzuci na patelni z gorcem
masem i dobrze zrumieni na obu stronach, po-

czem posypa odrobin cuki-u. Pokraja buk
jak wyej, umoczy kady plasterek w mietan-
ce lub dobrem mleku, natychmiast wrzuci na
patelni z gorcem masem, nim buka rozmik-
nie i szybko usmay do zrumienienia.
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Kartofle Gotowane.

Najlepsze s, kartofle gotowane na parze, w
rgdelku o podwójnem dnie. Kartofle skrobane
sg, lepsze od obieranych noem. Gotujc karto-
fle uwaa naley, aeby wszystkie byy mniej-
wicej jednakowej wielkoci, bo tylko wtedy
równo si gotujg. Eadz take zagotowa kar-
tofle najpiervv w jednej wodzie, a nastpnie na-
la inn^ gorc wod, posoli i w niej doko-
Iczy gotowania. Po ugotowaniu naley je po-

stawi odkryte na gorcym piecu na par mi-
nut, aby nieco obeschy. Gotujc kartofle w
mundurach, skraja naley may plasterek z;

jednego koca, poczem gotowa zupenie tak
samo jak kartofle obierane.

Kartofle Smaone.

Obra kartofle, pokraja w plasterki i spa-
rzy wrzc wod. Rozpuci w rdelku nieco
dobrego masa, woy kartofle i dusi pod po-

kryw okoo dwudziestu minut, czsto rdel-
kiem potrzsajc. Chcc te kartofle mie ru-

miane, dosmav bez pokrywy. Mona take
smay kartofle w caoci w rdelku napenio-
Yiym gorcym tuszczem, albo te >^eczk po-

^vykrawa z kartofli mae kulki, nadajc im
form kartofelków i usmay w gorcym tusz-

czu a do zrumienienia.

Kartofle Pieczone.

Do pieczenia nalev wybra kartofle red-
niej wielkoci, z gadk skórk i mczyste, wy-

szorowa szczotk, skraja plasterek z kadego
koca i wstawi w redni piec. Inny sposób jest

nastpujcy: Obra kartofle i obsypa grubo
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mk ytni, dobrze osolon, a take posypa
tak sammk blach, na to uoy kartofle i

'Upie(^Jje wraz z uformowan z mki i soli

skórk.

Kartofle Smaone po Francusku.

ODo befsztyków podaj w Ameryce zazwy-
czaj kartofle pokrajane w kawaki wielkoci
maego palca i usmaone na rumiano ; kartofle
tak przyrzdzone nazywaj tu smaonemi po
francusku, polskie za ksiki kucharskie, wy-
dane w Europie, nazywaj takie kartofle '

' a la

lyonaiso," co w Ameryce oznacza kartofle go-
towane, nastpnie posiekane i usmaone z ce-

bula i pietruszk, albo te zapiekane. W ksi-
ce niniejszej trzyma si bdziemy nazw uy-
wanych w Ameryce. Obra i pokraja kartofle

w kawaki pótora do dwóch cali dugie i pó
cala gnrbe i wrzuci w rdelek napeniony go-

rcym tuszczem; tuszcz musi by tak gorcy,
aby dym z niego uchodzi. Najlepiej jest woy
kartofle w druciany koszyczek i wraz z koszycz-

kiem w tuszczu zanurzy, a wyj gdy tylko

dobrze si zrumieni.

Kartofle a la Delmonico.

Obra surowe kartofle i pokraja w bardzo
mae kostki. Wysmarowa masem form do
ciasta i wsypa na dno warstw kartofli, posy-

pa sol, pieprzem,siekan cebul i siekan zie-

lon pietruszk;^ oraz rozrzuci troci maych
kawaeczków masa; na to nasypa drug tak
sam warstw i tak dalej, a si naczynie na-

peni, a wtedy zala wszystko mlekiem, które

jednake powinno niezupenie pokry kartofla;
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wstawi w rednio gorcy piec na czterdzieci
do pidziesiciu minut. Gdyby kartofle zanad-
to wyschy podczas pieczenia, doda nieco wi-
cej mleka. Na kwart pokrajanych kartofli na-
ley uy dwie yki masa, yeczk soli, yk
siekanej cebuli i pó yki pietruszki.

Kartofle a la Duchesse.

Obra i ugotowa do mikkoci mczyste kar-
tofle, pognie je naleycie z dodaniem, na pó
kwarty takich kartofli, jednej yki masa, soli

i pieprzu do smaku. Ubi dobrze jedno jajko,

doda trzy yki mietanki lub mleka i take
doda do kartofli. Po naleytem wymieszaniu,
wyrabia z tej masy mae kotleciki pó cala

grube, posmarowa biakiem lub mlekiem i

wstawi na blasze w piec, gdzie trzyma je nale-

y, dopóki dobrze si nie zrumieiii,.

Kartofle a la Chateaubriand.

Oskroba kwart modych kartofli, a nie po-

winny by wiksze od orzecha woskiego. Wsy-
pa w rdelek, woy trzy uncye masa i dusi
pod pokryw na maym ogniu a bd mikkie,
co zabierze okoo dwudziestu minut czasu; co

chwila naley potrzsa rdelkiem, aby si nie

(przypaliy. Wyoy na salaterk, posypa so-

l i siekanjnn zielonym koperkiem i wyda na

stó.

Kartofle a la Waldorf.

Ugotowane zimne kartofle pokraja w ko-

stk, umoczy w roztopionem male i potem u-

tarza lekko w mce, poczem rozoy je na bla-

sze lub brytwannie i wstawi w gorcy piec na

pitnacie minut, poczem natychmiast wyda
na stó.
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Kartofle a la Maryland.

Obra i pokraja w cienkie plasterki sze
rednicli kartofli; zala zimne, osolon, wod, i

niech w niej postoj, pitnacie minut. Wyrzu-
ci kartofle na durszlak, a gdy dobrze z wody
ociekn, wsypa je w may rdelek i wla tyle
mleka, aby kartofle przykryo, postawi na ma-
y ogie i gotowa pod pokryw, a bd, zupe-
nie mikkie, a wtedy doda troch masa, soli

do smaku i nieco drobno usiekanej zielonej

pietruszki i wyda na stó. Gdyby kartofle po
ugotowaniu wygl,day wodnisto, mona je za-

jprawi odrobin mki. Jest to sposób amery-
kaski, rozpowszechniony gównie w stanach
wschodnich, a e podobno wzi pocztek w
stanie Maryland, std te i nazwa.

Kartofle a la Dixie.

Ugotowa w osolonej wodzie do mikkoci
sze duych kartofli, odcedzi wod i poizosta-

wi rdelek przez chwil na piecu, aby kartofle

obeschy, poczem utrze tuczkiem na gadk,
mas zyk masa, poow filianki mietanki,
troch soli i biaego pieprzu. Ubija yk, a
^kartofle bd biae, a wtedy uoy je na ma
ym blaszanym talerzu w formie pira-

midy, na wierzch pooy kawaek masa i

wstawi w gorcy piec. Gdy na wierzchu utwo-
rzy si skórka i dobrze zrumieni, wyj z pieca

i wyda na stó. .Mona wyoy na salaterk,

lub poda wraz z talerzem, w którym si pieky.

Kartofle a la Kentucky.

Obra kartofle, pokraja na surowo w cienkie

plasterki i woy w zimn wod na pó godzi-
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ny ; zla wod, woy kartofle w rdelek, osolic

i opieprzy, poczeni wla tyle mleka, aby nie

zupenie przykryo kartofle i wstawi w red-
nio gorcy piec na pó godziny. Przed wyda-
niem na stó doda pó yki dobrego masa.

Kartofle a la Maitre d' Hotel.

Kawaek dobrego masa, mniejwicej yk
stoow, wymiesza na surowo z yeczk sieka-

nej pietruszki, doda nieco pieprzu i soku cy-

trynowego, poczem wrzuci w rdelek. Gdy
si maso rozpuci, woy do niego ugotowa-
nych i nastpnie w plasterki pokrajanych kar-

tofli, wsypa nieco mki, doda par yek ro-

sou i podusi chwilk na maym ogniu. Karto-

fli tych nie mona robi na wicej ni dwie, a

najwyej trzy osoby odrazu; podaj si do bef-

sztyku. Inny sposób przyrzdzania tych karto-

fli jest nastpujcy: Zasmay na biao yk
masa z troch mki, rozprowadzi du fili-

ank sodkiej mietanki, wsypa yeczk u-

siekanej zielonej pietruszki, zagotowa i_ na-

stpnie woy pó kwarty ugotowanych i na

gorco pokrajanych w plasterki kartofli; zago-

towa na silnym ogniu i natychmiast wyda.
Karlofle w ten sposób przyrzdzone nie mog
sta duej nad kilka minut, bo bd niedobre.

Kartofle Rumiane.

Obra kilka rednich kartofli i pozostawi

godzin w zimnej wodzie. Odcedzi t wod, na-

la innej, posoli i gotowa kartofle w caoci

a bd niemal ugotowane, a wtedy wod odce-

dzi, a gdy kartofle troszeczk obeschn, wrzu-

ci je w gorcy tuszcz i smay tak jak pczki,
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a si dobrze po wierzchu zrumieni. Wyoy
na salaterk i posypa sol,.

Kartofle Ksice.
'Uywa si do tego pozostaego dnia po-

przedniego ''puree" z kartofli, czyli gotowa-
nych utartych na mas kartofli, które stward-
niay tak, e mona je kraja w paski. Pokra-
ja kartofle noem w paski dwa cale dugie, cal

szerokie i pó cala grube. Ubi na jednym spo-

deczku jedno jajko, a na drugi nala troch roz-

topionego masa. Bra pokrajane kartofle o-

stronie noem, umoczy najpierw^ w male, a

nastpnie w jajku; bra tak przyrzdzone
paski kartofli noem i ka na w^^smarowan
masem blach, wstawi w gorcy piec, a po kil-

kunastu minutach wj^o, i poda zaraz na stó.

Kartofle Pieczone Nadziewane.

Wybra sze rednich kartofli, staraj^^c si
abv wsz^T-stkie bvv jednakowej wielkoci, do-

brej foniiY i 7, gadk skórka: umy ie staran-

nie, poobcina noem oba koce i upiec w red-

nio gorcym piecu. Gdv kartofle s ju zupe-

nie mikkie, "w^^dry je vecizka tak, abV zo-

staa prawie saina tylko skórka, której nie na-

ley naruszy. Do wybranei w ten sposób masy
doda yeczk masa, soli i pieprzu do smaku
i pó filianki sodkies:© mleka; ubi to wszyst-

ko yk a si zrobi jednolita masa, któr na-

stpnie wypeni wydrone skórki, uoy na
wj^^smarowanej masem brytwannie i upiec w
gorcym piecu a si koce zrumieni.
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Kartofle Nadziewane Grzybami.

Ugotowa do mikkoci suszonycli grzybów
i usiekaó bardzo drobno. Usieka par cebul,

przesmay w male, zmiesza z grzybami, do-

da dwa ótka, tartej buki, soli i pieprzu do
smaku i wymiesza to wsz^^stko na gadk ma-
s. Obra kilka spor\^cli kartofli i wstawi w
piec na kilka lub kilkanacie minut, aby tylko

straciy surowizn, poczem ci wierzchni pla-

sterek z kadego kartofla, wydry yeczka
i napeni wydrenie mas grzybow, nakry
cit^nn plasterkiem, uoy na blasze, pola
masem i upiec w rednim piecu. Tu przed wy-
daniem zasmaymk z masem, 7'ozprowadzi

smakiem z e-otowanycli grzybów i sosem t^mi

pola kartofle.

Kartofle Pieczone z Szawi.

Obra tvlo mavcb kartofli, abv zakrA-v dno

bwtwannr. Po uoeniu icb w ten sioosób, posT-

Tia ne srjroszkowana szawia Csa^^p^ l^iorac ^^A

'dóI yeczki; da -nó veczki so]i i nieco r>\o-

przu: pokraja jedn du cebul w cienkie pla-

sterki i pokry niemi tak Drygotowane karto-

fle, a nastpnie woy yk masa w maych
kawaeczkach. "NTa ostatek pola to AvszYstko

poow filianki mleka lub tak iloci rosou

i upiec w rednio gorcym piecu, co zabierze o-

koo czterdziestu minut czasu.

Kartofle au Gratin.

Pokraja w pó-calowe kostki pókwaterek
zimnych kartofli, ugotowanych w osolonej wo-

dzie; wsypa w paskie naczynie, najlepiej mi-

seczk glinian lub fajansow, wsypa na
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wierzch pó filianki tartego sera, zala filian-

k biaego sosu i nastpnie nasypa pó filian-

ki tartej buki; wstawi w piec rednio gorcy
i piec a buka dobrze si zrumieni. Biay sos

do tych kartofli przyrzdza si w sposób nast-
pujcy: Zagotowa w rdelku na parze filian-

k mleka; w innym rdelku zasmay yk
masa a si pieni zacznie, a wtedy doda do
niegoyk mczki kukurydzanej (corn starch)

i dobrze rozmiesza,j)oczem wla w maso jed-

n trzeci filianki zagotowanego mleka i wy-
miesza na gadk mas; doda reszt .mleka,

wci mieszajc, a si otrzyma jednolit mas,
bez grudek. Sos ten oprócz tego mona zapra-

wi podug upodobania sokiem cebulowym,
pietruszk, grzybami, proszkiem indyjskim i

wogóle wszelkiemi przyprawami, jakie kto

lubi.

K^^rtofle Zapiekane.

Obra kilka duych kartofli, zala wod w
rdelku i gotowa pó godziny, poczem wod
odcedzi i kartofle pognie na gadk mas.
Na kwart takich kartofli wzi dwie yki ma-
sa, pótorej yki drobno usiekanej zielonej

pietruszki, soli i pieprzu do smaku i dobrze roK-

miesza z kartoflami, a wtedy doda filiank
gorcego mleka, lejc powoli i wci mieszajc,
a na ostatku dwa dobrze ubite jajka. Wysmaro-
wa masem blaszan form do ciast i posypa
do grubo tart buk lub biaym chlebem i

wtedy napeni mas kartoflan i wstawi w
rednio gorcy piec na pó godziny. Po wyj-
ciu z pieca niech postoi kilka minut, poczem
zluni wokoo brzegów noem i przewróci na

Kucharka Sec 9
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gorcy pómisek lub talerz. .Kartofle te wygl-
daj najlepiej pieczone w formie owalnej, ma-
jcej ksztat pómiska.

Kartofle po Londysku.
Obra i pokraja w do grube plasterki

kilka ugotowanycli i ostudzonych kartofli; u-
smay je w male na patelni a si dobrze na
obu stronach zrumieni, a wtedy uoy je' na
gorcym pómisku i na kady plasterek kartofli
pooy cieniutki plasterek na twardo ugotowa-
nego jajka; dwa jajka wystarcz na cztery oso-
by. Pola w ten sposób przyrzdzonym sosem:
Eozpuci na patelniyk masa i doda póto-
rej yki mki, sypic bardzo wolno i wci
miesizajc; wsj^Da soli i pieprzu do smaku i

nastpnie wla par yek wrzcej wody i tyle
octu, zagotowa kilka minut, posypa siekan
zielon pietruszk i pola na gorce kartofle.

Kartofle na Sposób Kolonialny.

Obra i pokraja w plasterki na wier cala
grube sze rednich surowych kartofli, woy
w form blaszan lub brytwan, a na wierzch
pooy kilka kawaeczków masa,soli i pieprzu
d& smaku i wstawi w gorcy piec ; gdy si do-

brze zrumieni, wyoy na salaterk i pola
czterema ykami gorcej mietanki.

Kartofle po Wiejsku.

Pokraja ugotowane i ostudzone kartofle w
cienkie plasterki, wsypa w pytki rdelek, do-

da troch masa, soli i pieprzu do smaku i za-

la tak iloci mleka, aeby je ledwie przykry-

o. Gotowa na wolnym ogniu a kartofle po-

cJion wszystkie mleko, a wtedy wyda.
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Piramidki Kartoflane.

Utuc gotowane kartofle, doda troch masa,
gorcej mietanki lub mleka, soli i pieprzu do
smaku, poczem ubija yk z dziesi minut, a
wtedy doda ubite jajko, dobrze wymiesza i

z masy tej wyrabia mae piramidki, które na-
stpnie upiec w gorcym piecu a si dobrze
zrumienia. Po wyjciu z pieca posmarowa wo-
koo masem i wyda na gorcym pómisku.

Omlet z Kartofli.

Obra i ugotowa sze spor3^cli kartofli, od-
cedzi wod i utuc kartofle na mas, któr na-
stpnie uwierci yk a bdzie z niej prawie
piana. Doda ma yeczk soli, pótorej yki
masa, pó filianki" gorcego mleka i nieco mie-
lonego pieprzu, rozmiesza wszystko naleycie
i w^^oy na patelni, w której wpierw roztopiyk masa; rozpostrze mas kartoflan rów-
no po caej patelni, przykry pokryw i smay
na bardzo wolnym ogniu lub na gorcym piecu
kilkanacie minut, a si adnie pod spodem
zrumieni, a wtedy zoy omlet we dwoje i na-
tycbmast wyoy na gorcy pómisek i wyda.

Puree z Kartofli.

Obra i ugotowa w osolonej wodzie mczy-
ste kartofle; zala kartofle zimn wod, a ni-

gdy nie gorc. Po ugotowaniu odcedzi wod
i postawi kartofle na par minut na gorcy
piec, aby obescliy, poczem utrze je na mas.
ISTa kwart takich kartofli zagrza filiank
mleka z sola iyk masa; gdy mleko gorce,
ale nie powinno si zagotowa, wla je na kar-

tofle i mocno ubija yk najmniej trzy minu-
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ty, a kartofle dobrze zbielej, a wtedy wvda
na stó. Sposób powyszy jest amerykaski;
europejski róni si o tyle, e zamiast mleka da-
je si mietank, nie zagrzewajc jej, a rdelek
z kartoflami podczas nbijania wstawia si w
drugi rdel, napeniony gorc wod.

Suflet z Kartofli.

Dwie filianki utartych gotowanych kartofli
wo3-e w rdelek, doda trzy yki" mietanki,
dwa ótka i pó yeczki soli i postawi na o-
gniu; miesza wci yk, a gdy caa masa b-
'dzie dobrze gorca, zdj z ognia i doda dwa
biaka ubite na pian i lekko zmiesza, poczem
wszystko wyoy na wysmarowan masem
form do ciast i upiec w gorcym piecu a do
zrumienienia.

Pczki z Kartofli.

Przesia razem, aby dobrze Avymiesza, trzy
yki mki, pó yeczki proszku do pieczenia i

troch soli. Utrze na tarce trzy due gotowane
kartofle, doda do mki, a take dwa ubite ja-

ja i yk siekanej zielonej pietruszki. Zarobi
to wsz^^stko na ciasto, nabiera ma yka i

smay w gorcymi, tuszczu, którego nnisi by
w patelni duo. Po usmaeniu naley je pooy
na bibuo, aby tuszcz w nig wsik.

Krokiety z Kartofli i Ryu.
Utrze na mas filiank zimnych gotowa-

nych kartofli doda filianka zimnego gotowa-

nego ryu, soli i pieprzu do smaku i kto lubi,

troch soli selerowej; dola pó filianki mleka
i wszystko wymiesza na gadk mas. Wyoy
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na stolnic i wyrobi mae podune kotleciki,

które naley umoczy w mce i usmay w go-

rcym tusizczu.

Pulpety z Kartofli.

Ugotowane w osolonej wodzie kartofle roze-

trze na gorco. Na pókwaterek takich kartofli

Wzi 3^k masa, pó yeczki soli, nieco pie-

przu i nieco soli selerowej ; wymiesza wszystko
dobrze i odstawi aby ostvs!"o. Gdy masa. osty-

gnie, doda jedno ubite ótko, nwierci dobrze

w donicy i doda yeczk drobno usiekanej

pietruszki. Rozmiesza i wyrabia z tej masy
kulki lub laseczki, umoczy w rozbitem jajku.

Dosypa tart buka i usmay w gorcym
tuszczu. Smay tylko jedna minut. Uoy
na salaterce w ksztacie piramidy i poda zaraz

na stó.

Stoki z Kartofli.

Ue*otowa sze duycb kartofli, utuc na ma-
s i doda soli, Diertrzu i jedna utart cebule,

nastpnie za wzi Dar yek mleka i yk
ma«a i dobrze wszYstko wymiesza.
-^^rpiP z f^^T masv mae stoki lub pir'amidVi. -^^'^-

y na blasze i wstawi w froracy iiiec na, dzie-

si minut, a gdy si zrumieni naleycie, wy-

da na stó.

Sodkie Kartofle Zapiekane.

Obra i pokraja sodkie kartofle b"ardzo cien-

ko wdu. "Wysmarowa masem blaszana mi-

seczk lub form do ciast i pooy na dno cien-

ka warstw pokrajanych kartofli. ws^T>a na to

pó yeczki mki, oraz troch soli i pieprzu; po-
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tern pooy drug podobn warstw i tak da-
lej, a naczynie si napeni, a wtedy po wierz-
chu rozrzuci troch masa w maych Itawaecz-
kacli, wla tyle mleka, aby wszystko ledwie
zmoczy i wstawi w rednio gorcy piec na
czterdzieci minut.

Sodkie Kartofle po Kreolsku.

Obra i przekraja na pó wdu sze spo-

rych sodkich kartofli, woy w gbok form
do ciast, wsypa pó yeczki soli i woyyk
masa. Ubi jedno jajko i rozmiesza z filiank
tartej buki lub biaego chleba i mas tg pokry
uoone w formie kartofle i wstaAvi w rednio
gorcy piec na godzin.

Krokiety ze Sodkich Kartofli.

Ugotowa sodkie kartofle w osolonej wodzie
a do mikkoci, poczom wod odcedzi i po-

gnie je na mas. Ubi dwa jaja i doda do kar-

tofli, a take pó yki masa, soli do smaku i

odrobin tartej gaki muszkatoowej, oraz y-
eczk usiekanej zielonej pietruszki.Wymiesza
wszystko i postawi w rdelku na may ogie

;

miesza ustawicznie, a gdy masa zacznie od
cian rdelka odstawa, wyoy na stolnic i

postawi w chodnem miejscu. Gdy zupenie o-

stygnie, Ayyrabia z tej masy waeczki trzy cale

dugie i z cal grube, umoczy kady z nich w
rozbitem jajku i nastpnie w tartej buce i u-

smay w gorcym tuszczu.

Pomidory Faszerowane.

Wzi filiank drobno utartej buki, yk
drobno' usiekanej zielonej pietruszki, yk roz-

topionego masa, pó yeczki soli, dwa ubite
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jajka i odrobin czerwonego pieprzu; wymie-
sza wszystko na gadk mas. Wydry y-
eczk sze duych pomidorów, napeni po-
wysz mas i wstawi w rednio gorcy piec
na dwadziecia minut.

Inny sposób: Wydry pomidory jak powy-
ej i napeni farszem nastpujcym: poitn
filianki drobno utartej buki, jedn usiekan
cebul, yk masa, yeczk soli i wier j''-

eczki pieprzu wymiesza i napeni tym far-

szem pomidory. Piec w rednio gorcym piecu
a bd mikkie, nie za dugo wszake, aby nie

straciy formy.

Pomidory Faszerowane Misem.

Skroi ostrym noem wierzchoki duych po-

midorów, poozem wybra yeczk rodek; wy-
bran mas przetrze przez sito, aby na niem zo-

stay wszystkie ziarnka.Wzi gotowanego mi-
sa—moe to by woowina, wieprzowina, lub

jedno i drugie—doda tartej buki, ótko, soli i

pieprzu do smaku, przetartej masy pomidoro-

wej, a kto lubi, odrobin utartego czosnku; ma-
s t napeni wydrone pomidor}^, przykry
citemi z wierzchu plasterkami i wstawi w
piec na pómisku lub formie, obficie wysmaro-
wanej masem lub oliw. Gdy si dobrze zapie-

k, wyda na stó.

Brukiew Duszona.

Starannie obran brukiew zala zimn wod,
raz zagotowa, wod^ odla, nala wieej cie-

pej wody, woy kawaek modej soniny lub

wieprzowiny, soli do smaku i gotowa do mik-
koci. Gdy ju zupenie mikka, pokraja w
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drobna kostk tak brukiew jak i sonin. Za-

jsmay na óto yk masa z yk, mki, roz-

prowadzi smakiem, w którym si brukiew go-

towaa, woy brul\:iew i sonin, doda nieco

cukru i dusi na wolnj^m ogniu jeszcze cliwilo,

Ipoczem wyda na stó.

Brukiew a la Piedmont.

Ugotowa brukiew w wodzie a bdzie pra-

wie mikl^a, poczem pokraja w cienkie plas-

terki. Wysmarowa masem talerz blaszany

lub pytk form do ciast i uoy brukiew, po-

la trocli mleka lub rosou, po wierzchu lekko

posypa tart buk, a take doda soli i pie-

przu do smaku i piec w miernym piecu a si
adnie zrumieni, wyoy na gorcy pómisek i

poda na stó.

Brukiew na Biao.

Obra i pokraja brukiew w pó-calow kost-

k i ugotowa do mikkoci w osolonej wodzie,

poczem,wod odcedzi. Utrze na surowo y-
k masa z yk mki, rozprowadzi, lejc po-

AVoli, filiank gorcego mleka, doda soli i pie-

przu do smaku, zala tym sosem brukiew, do-

brze wymiesza i wyda na stó.

Buraczki Duszone.

Buraki wikowe opóka, sparzy ukropem.
zala mikk wod i gotowa do mikkoci.
Gdj^ s ju zupenie mikMe, obra je ze skóry

i poszadkowa w cienkie paseczki. Woy w
rdelek sporo masa lub smalcu, a gdy si roz-

grzeje, doda yk mki i zagotowa razem,
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pilnujc wszake, aby nie zrumienió, poczem
posoli, dola przegotowanego octu do smaku,
woy buraczki, dola par yek kwanej
mietany,' nakry szczelnie pokryw i dusi na
wolnym ogniu pó godziny, poczem wyda na
stó. Zamiast szadkowania, mona utrze bu-

raczki na tarce, ale"wtedy dusi je naley kil-

kanajcie minut zaledwie.

Groszek Zielony po Francusku.

Kwart wyuskanego zielonego groszku, któ-

ry musi by bardzo mody i wiey, wsypa w
dwu-kwartowy rdelek, doda yk masa, so-

li do smaku, dola do pena wody i dusi pod
pokryw na majnn ogniu pó godziny. Gdy
ju mikki, wod odcedzi, doda jeszcze yk
fraasa, troszeczk cukru i zaraz w^yda na stó.

Groszek Zielony w Puszkach.

Groszek zielony konserwowany w puszkach

jest tak rozpowszechniony, e wieego bardzo

mao si uywa, a jest on dogodniejszy o tyle, e
go wcale gotowa nie trzeba, a tylko zagrza.

Po otworzeniu puszki groszek naley przepó-

ka kilka razy zimn wod, wsypa w rdelek,

doda masa, troch mietanki lub mleka, soli

i pieprzu do smaku, zagotowa i wyda na stó.

Niektórzy dodaj odrobin cukju.

Puree z Grochu.

Wsypa kwart zwyczajnego grochu suchego

w rdelek, zala mikk wod i zagotowa. Po
zeszumowaniu wod odcedzi, groch wypókaó
w wieej wodzie i nastpnie zala inn gorc



— 266 —

wod i gotowa a si zupenie rozgotuje, pod-
czas gotowania za woy yk masa, jedn
bia sparzon cebul i troch pietruszki. Gdy
.groch dobrze si rozgotuje, pognie go wa-
kiem, a nastpnie przetrze przez rzadkie sito;

jeeli za gsty, dola nieco gorcej wody. Wo-y w rdelek yk dobrego masa i zasmay
na biao z wierci yki mki, a gdy zgstnie-
je, rozprowadzi filiank sodkiej mietanki,
doda do przetartego grochu, dobrze wymie-
rza, rozgrza na gorcym piecu i wyda.

Fasola Zielona.

Obra z yek i pokraja cienko mod zielo-

na fasolo i wrzuci w rdel z wrzc wod, któ-

rej powinno by duo; posoli i gotowa na sil-

nym ogniu dziesi minut, poczem wyrzuci na
durszlak i przela zimn wod aby ostyga. Za-

smay na biao troch masa z odrobin mki,
woy fasol, posypa pieprzem, zagrza i wy-
da.

Fasola Zielona po Angielsku.

Mod fasol obra starannie z yek, wrzu-

ci w obszerny rdel z Avrzc wod i gotowa
do mikkoci, poczem wyrzuci na durszlak

i przelewa zimn wod a zupenie ostygnie, a

wtedy rozoy na serwecie dla obsuszenia. W
paski rdelek wla kilka yek wody i woy
yk wieego masa, a gdy si maso rozpuci,

woy fasol i gotowa szybko, potrzsajc r-
delkiem, a woda wyparuje, poczem fasol wy-

oy na salaterk i na wiorzch pooy plaster-

ki dobrego masa.
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Rizi Bizi.

Zala wod i zagotowa wier funta ryu,
poczem wod odla, a ry udusi pod pokrywaj

w dobrem male, podlewajc troch wod, aby
si nie przypali. Wyuska pó kwarty wie-
ego groszku, wrzuci w obszerny rdel z osolo-

n wrzc wod i ugotowa do mikkoci. Ugo-
towa kilka grzybków i pokraja w cienkie pa-

seczki, poczem wszystko razem zmiesza, doda
yk modego masa, yk tartego parmezanu,
soli do smaku" i woy w gbok glinian mi-

seczk, masem wysmarowan i wstawi w go-

i\icy piec na kilka minut, aby tylko rozgrza,
poczem wyoy na talerz, a po wierzchu posy-

})a grubo parmezanem. Jest to potrawa wos-
ka, ale rozpowszechniona i po innych krajach.

Soczewica.

Pó kwarty soczewicy zala wod, zagotowa
wod t odla, soczewic przepuka, zala inn
wod gorc i gotpwa do mikkoci. Gdy ju
zupenie mikka, zagotowa na biao yk mas-
a z pó yk mki i doda, a take nieco octu

i cukru palonego, wymiesza dobrze i wyda na
&tó, okadajc smaonemi kiebaskami, lub

plasterkami wdzonki, któr mona w soczewi-

cy ugotowa.

Kalarepa.

Mod kalarep pokraja w plasterki, zala
wod i zagotowa, poczem wod zla, woy
nieco masa i dusi a do mikkoci, a wtedy za-

gotowa na biao troch masa z mk, wsypa
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t:oli do smaku, odrobin cukru i zielonej sieka-

nej pietruszki i wyda na stó.

Kalarepa Faszerowana.

Pónem latem i na jesie, kiedy kalarepa jest

za twarda aby jcj gotowa zwykym sposobem,
IJodaje si j, faszeroAvan sposobem nastpuj-
e}Tn : Obra kalarep, skroi wierzch, a arodek .

wydry. Usieka na surowo tustej barani-

ny, doda wymoczonej w mleku i nastpnie wy-
cinitej buki, soli i pieprzu do smaku i far-

szem tym ponakada wydron kalarep i po-
nakrywa skrojonemi wierzchokami. W ob-

szerny rdelwoy masa iuoy kalarep jed-

n obok drugiej i dusi pod pokryw do mik-
koci, podlewajc od czasu da czasu wod, a tu
przed wydaniem na stó zaprawi masem z m-
k i doda nieco palonego cukru dla koloru. Na
sze osób bierze si kalarepy dwanacie sztuk,

a baraniny jeden funt.

Salcyfie Smaone.

Wzi par korzeni salcyfii (oyster plant),

oskroba, pokraja na mae kawaeczki i ugoto-

wa w wodzie do mikkoci; utrze na mas i

doda jedno dobrze ubite jajko, troch soli i y-
k mki, oraz tyle mleka, aby ciasto byo do
rzadkie. Nabiera ciasto yk, ka na patel-

ni i smay tak jak bliny.

Marchew.

Mod marchewk po oskrobaniu kraje si w
wiartki wraz ze rodkiem; starsz najlepiej

jest pokraja w cieniutkie paseczki, odrzucajc
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rodek, zala w rdlu wod. i zagotowa, poczem
wod odla, nala innej gorcej wody, ale mao,
doda masa, soli do smaku i nieco cukru i du-

si pod pokryw; gdy ju napó ugotowana,
utrze troch masa zmk i niem marchew ^za-

prawi. Tu przed wydaniem wla par yek
sodkiej mietanki, zagotowa i zaraz wyda na
stó.

Puree z Marchwi.

Obran i ugotowan do mikkoci marchew
przetrze przez durszlak. Na pó kwarty tej

masy wzi filiank mleka i nieco soli, wymie-
sza i postawi na ogniu; gdy si zacznie goto-

wa, doda dwie yki mki rozmieszanej z ma-
iloci zimnego mleka i gotowa kilka minut,

wci mieszajc, a na ostatku doda yeczk
masa i szczypt pieprzu i wyda.

Szczaw na Jarzyn.

Obra i starannie przemy listki szczawiowe,

ugotowa w wodzie i usieka bardzo drobno.

Rozpuci w rdelku duo masa, wrzuci
szczaw i podusi chwil, poczem ubi , gstej
kwanej mietany z troch mki i szczaw tern

zaprawi, a take posoli do smaku i doda nie-

co cukru, jeeli za kwany. Podaje si do kot-

letów cielcych lub sztuki misa. Mona take
udusi szczaw w male na surowo, bez poprzed-

niego gotowania.

Kapusta na Biao.

Pokraja kapust do drobno, wsypa w r-
delek, posoli i zala wod; gotowa z pitna-
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cie minut, a wtedy wod odcedzi i dokoczy
gotowania w wieej wodzie. Gdy kapusta ju
mikka, wla filiank mietanki lub mleka, do-
da pó yki masa, soli i, pieprzu do smaku i

izaprawi yeczk mki, rozmiesizanej wpierw
w maej iloci zimnej wody; zagotowa jeszcze

raz i wyda.

Kapusta Panieska.

Powiartowa gówk biaej kapusty, zala
V7 rdelku wod, i gotowa pitnacie minut.

Odcedzi wszystk wod i nala wieej wrz-
cej wody, w której gotowa kapust dalej a
bdzie mikka, a wtedy wyrzuci na durszlak i

niech ostygnie. Gdy ju zupenie zimna, posie-

ka j drobno, doda dwa ubite jaja, yk mas-
a, soli i pieprzu do smaku i trzy yki mietan-
ki. Zmiesza dobrze i woy w wysmarowan
masem form do ciast i wstawi w piec. Gdy
si dobrze zrumieni, wyj z pieca i natychmiast

wyda na stó, najlepiej wraz z form.

Kapusta z Pomidorami.

Uszadkowaó redni gówk kapusty i usie-

ka drobno jedn du cebul, poczem zala
Avrzc wod na pitnacie minut, a wtedy ka-

pust z wody wycisn, doda do niej wier
funta drobno pokrajanej i na biao przesmao-
nej soniny, lub du yk masa, przykry po-

kryw i dusi na bardzo maym ogniu z dodat-

kiem maej iloci wody. Gdy kapusta w ten

sposób pogotuje si z dziesi lub pitnacie mi-

nut, woy do niej cztery rednie pomidory,.
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pokrajane na kawaki, przykry i dusi dalej

a do mikkoci, czsto potrzsajc radiem i

mieszajc, aby si nie przypalio. Tu przed

"\vydaniem na stó zaprawi yk mki, zasma-
onej na biao z yk masa. Gdyby kapusta
bya nie do kwana, doda cieniutko pokraja-

ne kwane jabko na kwadrans przed wydaniem
na stó.

Kapusta Kwaszona Postna.

Wycisn z sosu kwaszon kapust i woy
w rdel, w którym rozpuci poprzednio yk
masa. Ugotowa w maej iloci wody kilka

grzybków suszonych, wla smak w kapust, .a

grzybki drobno pokraja i równie doda, a

take nieco drobniutko pokrajanej cebuli,

wszystko wymiesza i dusi a bdzie zupenie
mikkie, na wydaniu za zaprawi masem za-

smaonem na biao z mk, zagotowa i poda.
W ten sam sposób mona przyrzdza kapust
7.Q sonin lub wdzonk.

Brukselka na Mleku.

Brukselka jest to kapusta o gówkach ma-
lutkich, wielkoci orzecha woskiego zaledwie,

rosncych wokoo wysokiej odygi. Obra i

oany gówki kapusty brukselki, wrzuci we
vrrzc wod na pi minut, poczem wyrzuci
j'F durszlak i osaczy. Gdy ju wszystka wo-
da odejdzie, woy brukselk w rdelek, zala
ciepem mlekiem, posoli i gotowa do mikko-
ci, a wtedy nadmiar mleka odla, kapust po-

la masem z rumian bueczk i Wyda na stó.



— 272—
Kapusta na Kwano.

Poszadkowa gówk kapusty, wrzuci we
wrzc wod i niecli postoi z dziesi minut,
poczeni kapust odcedzi i z wody wycisn.
Na redni gówk kapusty wla w rdel pó
lvwarty gorcego rosou napó z wod, Icieliszek

mocnego octu, dwie yki smalcu, masa lub
soniny, doda kapust, posoli i popieprzy do
smaku i dusi na maym ogniu pod pokryw
pótorej lub dwie godziny. Tu przed wyda-
niem, gdy ju mikka zupenie, wsypa yecz-
k cukru i zaprawi yk mki, zasmaonej z

]"'k masa. Niektórzy zamiast octu kad
drobniutko pokrajane kwaine jabka.

Kapusta Woska.

Obra gówk kapusty woskiej z wierzcli-

nich lici, umy i pokraja na wiartki, poczem
zala zimn wod w duym rdlu i par razy

zagotowa. W par minut po zagotowaniu
"v\ od odla, kapust wyj i woy w may r-
delek z yk masa, podla nieco rosou i dusi
]m maym ogniu ze trzy kwadranse, przyczem

baczy naley, aby si nie przypalia. Gdy ju
mikka, zasmay pó yki masa z odrobin
mki, doda ze wier zbka utartego czosnku,

podla tem kapust, wsypa dwie szczypty

miakiego cukru, dobrze wymiesza, zagotowa
raz i wyda na stó.

Budy z Woskiej Kapsuty.

Poszadkowa redni gówk kapusty Avos-

>iej, zala w rdelku w^od, zagotowa, nastp-



— 273 —
nie wod odcedzi i kapust dobrze z wody wy-
cisn. Usiekaó drobno wier funta szynki

gotowanej, usieka jedn,du pieczon cebul,
doda wier funta masa, ma filiank tartej

buki, cztery cae jaja, soli i pieprzu do smaku
i wszystko to dobrze z kapust wymiesza.
Wysmarowa masem i wysypa tart buk
gbok form blaszan, napeni mas i wsta-
wi w rdel z wrzc wod, której ma by dwa
cale po wstawieniu formy; form przykry po-

\rYwa. i gotowa z godzin, dolewajc do rdla
gorcej wody w miar jak si wygotuje. Gdy
ju zupenie mikka,wyda na stójako jarzyn.

Szpinak z Jajkiem.

Przemy szpinak naleycie w kilku wodach,
wsypa w rdel i zala du iloci osolonej go-

]*cej wody; gotowa dwadziecia pi minut.

Odcedzi i wycisn wod, a szpinak drobniut-

ko posieka, woj^ napowrót w rdel i doda
yk masa, yeczk cukru, yk octu i soli

do smaku; postawi na ogniu, i miesza; goto-

wa a si otrzyma gadk mas. Wyoy na
gorc salaterk i ubra na twardo ugotowane-
mi jajami, pokrajanemi w wiartki, lub te w
plasterki.

Szpinak po Amerykasku.

Przebra, oczyci z korzonków i przemy w
kilku wodacli licie szpinaku; woy w rde-

lok, zala ma.iloci wody i ugotowa a b-
dzie mikki, poczem wyrzuci na durszlak. Gdy
woda odpjaiie, posieka bardzo drobno, poso-
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lic i popieprzy do smaku. Na pó kwarty tak
usiekanego szpinaku wzi yk masa i pó
yki mki, woy w patelni i zasmay, nie

dajc si wszake zrumieni. Gdy mka za-

iSmay si na gadk mas, woy na patelni
szpinak i smay z pi minut, mieszajc yk;
dola pó filianki mleka i pogotowa jeszcze ze

trzy minuty i nastpnie wyoy na gorc sa-

laterk. Ugotowa na twardo par jaj, pokra-

ja w plasterki i ubra niemi szpinak po wierz-

chu.

Kalafiory.

W duym rdlu zagotowa wod, wrzuci
obrane z lici i oczyszczone kalafiory i gotowa
par minut, poczem wod odcedzi, kalafiory

zala wie wrzc wod, osoli i gotowa a
bd mikkie, co powinno zabra okoo dwu-
dziestu minut. Aby uatwi gotowanie, wsy-
pa do wody odrobin sody piekarskiej i y-
eczk cukru. Wyoy na pómisek i pola
bueczk rumian z masem.

Kalafiory au Gratin.

Ugotowa kalafiory w osolonej wodzie, jak

podano powyej, wyj z Avody i woy w inny

ldelek, w któiym rozpuci troch masa i w
male tem nieco podusi na maym ogniu. Na-
stpnie posypa cay kalafior ze wszystkich

: \ ron tartym serem, najlepiej parmezanem i za-

la beszai^ielem (patrz rozdzia VI.), znowu po-

sypa serem, pola wszystko dobrem masem i

wstawi w gorcy piec dla zrumienienia, po-



— 275 --

czem wyda na stó wraz z rdelkiem. Najle-
piej zapieka w gbokim pómisku lub adnej
miseczce porcelanowej.

Kalafiory z Biaym Sosem.

Woy w rdelek duy kalafior odyg do
góry, zala zimn osolon wod i gotowa go-
dzin; po ugotowaniu odcedzi i pooy na go-

rcym pómisku lub salaterce. Uwiercid w do-
nicyyk masa z yk mki, nastpnie doda
-X30woli pótorej filianki zimnej wody i goto-

wa na wolnym ogniu, cigle mieszajc, a b-
dzie jednolita masa, a wtedy doda wier y-
eczki soli i nieco pieprzu; odstawi od ognia,

doda jedno dobrze ubite ótko, zmieszane zyk zimnej wody, wymiesza i pola na kala-

fior; wyda na stó natychmiast.

Cebula w Biaym Sosie.

Obra kwart maych biaych cebulek, wo-y w rdelek i zala wrzc wod; gotowa a
bd prawie mikkie, a wtedy wsypa yeczk
soli, pogotowaó kilka minut duej i wyrzuci
na durszlak. Rozpuci w rdelku yk mas-
a, zaprawi poow yki mki i smay par
minut, baczc wszake, aby mki nie przyru-

mieni, wtedy za dola pókwaterek gorcego
mleka, soli i pieprzu do smaku i zagotowa ze

dwie minuty. Wyoy gorce cebule na sala-

terk i pola je tym sosem.

Fasola po Bostosku.

Pótorej kwarty biaej fasoli zala wiecao-

r«m zimn wod i niech moknie przez ea% noc.
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Nazajutrz rano wod odcedzi, nala wieej i

postawi na ogniu. Gdy fasola jest na pó ugo-
towana, czyli zaledwie mikn zaczyna, wod
odcedzi, a fasol wsypa w gliniany garnek z

pokryw, woywszy na dno garnka pó funta

przerastaej solonej soniny, na wierzchu faso-

li za pooy drugi kawaek soniny takiej sa-

Fiej wielkoci, skórk na wierzch; skórk nale-

y ponakrawa ostrym noem w kratk. y-
eczk suchej musztardy (sproszkowanej gor-

czycy) zmiesza z poow filianki melasy
i wla na wierzch, nastpnie za wla tyle wrz.-

cej wody, aby przykrya sonin, a wtedy wsta-

wi w rednio gorcy piec, gdzie ma si powoli

l^iec od omiu do dziesiciu godzin. "W miar
3ak woda wyparuje podczas pieczenia, naley
dolewa wieej, a musi by wrzca, uwaajc
pilnie, aby fasola po wierzchu nie obescha.

Szparagi.

Oskroba szparagi, poobamywa twarde

koce, powiza w pczki po om lub dziesi
sztuk i wTzuci w obszerny rdel z gorc wo-

d. Gdy si zagotuje, wod t zla i nala in-

nej gorcej wody, w której gotowa a bd
mikkie, a Avtedy wyj, rozwiza, uoy na

pómisku i epki pola masem z rumian bu-

eczk, osobno za poda dobre rozpuszczone

liiaso. W gotowaniu szparagów wan nader

rzecz jest, aby ich nie przegotowa, bo wtedy
nabior wody i bd niesmaczne. Strzedz si
take naley, aby nie uywa szparagów zwid-
ych, które wszake mona odwiey przez za-
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kopanie ich w ziemi na dwie stopy; wyjte po
pitnastu lub dwudziestu godzinach bd, zno-

wu takie jak wiee.

Szparagi z Biaym Sosem.

Po umyciu szparagów poama je na calowe
kawaki (nie kraja) ; koce, które przeama
bi w palcach nie dadz, naley odrzuci, bo
nie s dobre. Wrzuci do wrzcej wody i go-

towa pitnacie minut, poczem wyj, uoy
na pómisku i zala nastpujcym sosem:

Wzi filiank wody, w której szparagi si go-

toway; zasmay dwie yki mki z dwiema
ykami masa, doda do wody i zagotowa, a

<''odaniem soli i pieprzu do smaku. Niektórzy
wykadaj pómisek grzankami, a dopiero na
nie ukadaj szparagi i zalewaj sosem.

Ogórki Duszone.

Obra cztery spore ogórki i pokraja w plas-

terki pó cala grube, woy w rdelek i zala
tak iloci wrzcej wody, aby je ledwie przy-

krya; gotowa pitnacie minut, czyli a bd
mikkie, nie powinny jednak si wszake roz-

pada, a wtedy odcedzi wod. Wla w osob-

ny rdelek pótorej filianki mietanki, pó y-
ki masa i soli i pieprzu do smaku; postawi na

ogniu, a gdy si tylko zagotuje, wrzuci ugoto-

wane ogórki i zagotowa par razy, aby si
ogórki dobrze rozgrzay, poczem wyda na stó.

Tak przyrzdzone ogórki mona take podawa
na grzankach, tak jak szparagi.
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Selery z Marchwi.

Pokraja marcliew w cienkie plasterki, a ta-

k^ sam ilo selerów w mae kostki. Ugoto-
^a marchew a do mikkoci w osolonej wo-
dzie, poczem wod odcedzi. Ugotowa selery

w innym rdelku, a gdy tak selery jak marchew
s ju mikkie, odcedzi wod, zmiesza obie

jarzyny, doda pókwaterek sodkiego mleka,
zaprawi yeczk mczki kukurydzanej (corn'

starcli) rozmieszanej w odrobinie zimnego mi-
kka, doda soli i pieprzu do smaku i yk mas-
a; wymiesza to wszystko, postawi na ogniu,

raz zagotowa j. wyda na stó.

Selery na Biao.

Umy i pokraja na calowe kawaki odygi
selerowe, uywajc tylko biae; wzi tak po-

krajanych selerów dwie filianki i ugotowa do
mikkoci w osolonej wodzie. Osobno wla w
i*delek pókwaterek mleka, wrzuci jedn po-

krajan w cienkie plasterki cebul i gotowa
na wolnym ogniu a cebula bdzie zupenie
mikka, a wtedy mleko przecedzi, wsypa do
niego du filiank tartej buki lub biaego
/chleba i nastpnie ugotowane selery, a take
3:yk masa i soli i pieprzu do smaku; zmie-

sza, zagotowa ze trzy minuty i wyda.

Jarzyny a la Macedoine.

Pokraja w kostk jednakow ilo kalarepy

i marchwi, zala wod, zagotowa, wod zla i
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nala innej gorcej wody, poczem gotowa a
do mikkoci. Osobno ugotowa zielonego

groszku, wieego lub konserwowanego, a gdy

ju mikki, odcedzi i doda do marchwi z ka-

larep. Tak samo ugotowa osobno zielonej

fasoli w strczkacli, pokrajanych na pó-calowe

kawaki i równie doda do jarzyn, poczem

wszystko zaprawi yk, masa zasmaon z

yeczk mki, wymiesza, zagotowa i uoy
na- pómisku, a ^.wokoo oboy trójktnemi

grzankami z buki lub biaego chleba, umoczo-

nemi w mietance z ótkiem, usmaonemi na
male i posypanemi odrobin cukru.

Jarzyny z Serem.

Wzi w jednakowej iloci kapusty woskiej,

modej kalarepy i zielonego groszku; kapust
i kalarep wpierw sparzy ukropem, a nastp-
nie wszystkie te trzy jarzyny ugotowa, ale ka-
d osobno, w osobnej wodzie lub mleku; ka-

pust i kalarep pokraja drobno. Gdy wszy-

stkie trzy jarzyny s ju mikkie, odcedzi je

i posypa odrobin cukru. Woy w rdelek
troch mas? woy na to warstw kapusty,

potem znowu troch masa i wtedy posypa
tartym pannezanem; nastpnie uoy warstw
kalarepy, maso i parme'zan, a w kocu groszek,

maso i parmezan; warstw tych powinno by
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sze, czyli po dwie kadej jarzyny, a wszystko

to pola masem, posypa parmezanem i wsta-

wi do redniego pieca na godzin, poczem wy-

oy na pómisek, pola masem z rumian bu-

eczk i wyda.

Krokiety z ryu.

Wzi jedn filiank gotowanego ryu, jed-

no jajko, yk masa, yk cukru, pó yeczki
soli i szczypt gaki muszkatoowej. Zagoto-

wa pó filianki mleka, wsypa ry, cukier, sól

i gak muszkatoow, zagotowa jeszcze raz,

poczem doda ubite jajko, wymiesza i posta-

wi w cbodnem miejscu. Gdy zupenie osty-

gnie, uformowa mae kotleciki, umoczy w roz-

bitem jajku i nastpnie w tartej buce i usma-

y a do zrumienienia w gorcym tuszczu.

Ry po Turecku.

Wla w rdelek trzy filianki mocnego roso-

u z woowiny i zagotowa. Pokraja na mae
kawaeczki trzy pomidory, wrzuci w rosó i

gotowa pi minut, poczem przecedzi i rosó

wla napowrót w rdelek. Przemy filiank
grubego ryu i rozsypa na stolnicy lub papie-

rze, aby obesch, poczem wrzuci go w rosó i go-

towa na wolnym ogniu, a pochonie wszystek
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rosó; dodaó yeczk soli, wier yeczki pie-

przu i yk masa, dobrze wymiesza i wyda
na stó.

Pia3V Turecki.

Ugotowa pomidory i nastpnie przetrze

przez sito. Na filiank tak przecedzonego

pynu wzi filiank mocnego rosou, doda

'.duo soli i pieprzu i jedn du utart lub bar-

dzo drobno posiekan cebul; zagotowa i na-

stpnie wsypa filiank dobrze przemytego

ryu i gotowa dalej, mieszajc czsto widel-

cem, a ry •wszystek pyn pochonie, a wtedy

doda yk masa i wymiesza, poczem goto-

wa na parze dwadziecia minut. Ey tak przy-

gotowany podaje si jako jarzyn.

Grrzyby Duszone.

Oczyci i opóka wiee grzyby, a nastp-

nie cienko je poszadkowa, przepóka jeszcze

raz w zimnej wodzie, woy w rdel, doda
masa i dusi pod pokryw, czsto mieszajc,

aby si nie przypaliy. Gdy ju mikkie, poso-

li, wla par yek kwanej mietany, podusi

jeszcze chwil i wyda na stó.
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Karczochy.

Zala w rdelku wod i zagotowa, poczem

wod t zla, nala wieej gorcej i gotowa

do mikkoci. Na gorco podaj si z rozto-

pionem masem, a na zimno z octem i oliw.
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Potrawy z Jaj.





POTRAWY Z JAJ.

Jajka Gotowane.

Chcc ugotowa jajka na mikko, wrzuci je

naley we wrzc wod i gotowa w lecie dwie i

pó minuty, w zimie za, poniewa jajka s za-

zwyczaj zimniejsize, trzy minuty. Na twardo
gotuj zazwyczaj pi minut, w ostatnich jed-

nak czasach w Ameryce rozpowszechni si
zwyczaj gotowania pitnacie minut; twierdz,
e jajka w ten sposób gotowane s i smaczniej-

sze i atwiejsze do strawienia.

Jajka na Male.

Rozpuci na patelni nieco masa, a gdy si
dobrze lozgrzeje, spuszcza na nie jajka, trzy-

majc tu nad patelni, aby si nie rozla;^^, i

smay a biaka si zetn; ótka powinny zo-

sta mikkiemi. Aby jajka lepiej si smayy,
radz woy je lorzed smaeniem na par mi-

nut w ciep wod.
I

Jajka na Occie.

Wrzuci na patelni -pó vki masa, a gdv si
rozs:rzeje, T3oprószv odrobin mki, wla dwie
vki kwanej miefanr, vke octu i dwie y-
ki zimnej wody, doda soli do smaku i dobrze

wymiesza na ogniu. Gdy si zagotuje, wpu-



sci po jednemu ze skorupek, traymajc tu
nad patelni, cztery do szeciu jaj; gdy biaka
zaczn si cina, przykry pokr\^^ i postawi
patelni na wolnym ogniu, aby powoli doszy.
Jeeli sos za kwam^, doda nieco cukni.

Jajecznica Pieczona.

Wysmarowa form do ciast masem, i wbi'
do niej om jaj; posypa sol i pieprzem, wla
trzy yki mietanki iyk masa, które naley
rozrzuci w maych kawaeczkach po caej po-

wierzchni. Wstawi w rednio gorcy piec na
dwadziecia minut i natychmiast wvda na
stó.

Jajecznica Szwajcarska.

Rozsmarowa yk masa na dnie blaszanej

miseczki lub formy do ciasta i na wierzch nasy-

pa dwie yki tartego sera, starajc si rozpo-

strze ser równo po caem naczyniu, na to za
wbi cztery do szeciu jaj, czynic to ostronie,

aby nie rozbi ótek; posypa sol i pieprzem i

polayk lub dwiema mietanki i nasypa na
wierzch do grub warstw tartego sera, po-

czem wstawi w wolny piec na pitnacie do

dwudziestu minut.

Jajecznica po Hiszpasku.

Przemy w zimnej wodzie filiank ryu, wo-

d odcedzi, ly wsypa do rdelka, zala dwie-

ma kM^artami wrzcej wody, wsypa czubat y-

eczk soli i gotowa pó godziny. Po ugoto-

waniu wyrzuci na durszlak, a gdy wszystka

woda si odcedzi, wrzuci ry do rdelka i roz-

miesza z yk masa, poczem rozpostrze go
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na gorcym pómisku i na to dopiero uoy ja-

ja gotowane w koszulkaci lub sadzone.

Jajecznica Kubaska.

Wzi par yek usiekanego misa, przypra-

wionego z pieprzem i sol jak na kiebas, do-

da yeczk drobno posiekanej cebuli i zas -la-y na patelni z odrobin tuszczu lub masa.
Ubi sze jaj i w^a do misa, postawi patelnie

na marym ogniu i smay, wci mieszajc, a
jaja si zetn. Wyoy na gorc salaterk 1

poda u a grzankach z biaego chleba.

Jajecznica z Serem

Pokraja ser w cienkie plasterki i wyoy
niemi dno i boki blaszanego talerza. Rozmie-
sza w filiance mleka yeczk mocnej musz-

tardy z yeczk soli i odrobin czerwonego pie-

przu i poow tej mieszaniny pola na uoony
ser. Rozbi pi jaj ostronie, aby nie naruszy
ótek i wla na ser, a na wierzch reszt mleka.

Wstawi w piec na okoo dziesi minut; gdy

jaja si zetn, wvj i natychmiast wyda na

stó.

Jajecznica z Sardynkami.

Zagrzarna patelniyk masa z dwiema y-
kami mietanki lub mleka, a gdy si zagotuje,

wbi cztery jaja i miesza yk, trzymajc na

ogniu, a jaja si ledwie zaczn cina, a wtedy
wrzuci cztery obrane z oci i skórki sardynki,

pokruszone, na mae kawaeczki i smay dalej

par minut ; wla pó yki sosu Worcestershire

i natychmiast wyda na stó.
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Jajecznica z Pomidorami.

Wzi filiank marynowanych pomidorów,
doda szczypt sody do pieczenia i yeczk ma-
sa, wla w rdelek i zagotowa, a wtedy wbi
w pomidory trzy cae jaja i gotowa chwilk,
mieszajc lekko, a jaja si zetn. Posoli, do-
da troch pieprzu i wyda na stó z grzankami,,
lub te wyoy na grzanki z duych plastrów
biaego chleba, posmarowane masem.

Jajecznica Gotowana.

Ubi pi lub sze jaj a bdzie jednolita

Imasa, poczem wla je w rdelek z gotujc si
osolon wod i gotowa dwie minuty, miesza-
jc yk; wyla wszystko na durszlak, wod
odcedzi, a jajecznic wyoy na pómisek i u-

bra cienkiemi plasterkami smaonej wdzonki.
Wody ma by w rdelku duo, conajmniej dwie
kwarty na sze jaj.

Omlet z Serem.

Ubi dobrze pi ótek, doda do nich pi
yek mleka, mae pó yeczki soli i dwie

szczypty pieprzu. Ubi pozostae biaka na

sztywn pian i lekko zmiesza z ótkami. Wy-
smarowa masemdu patelni, rozgrza j do-

brze i wla jaja, przykry pokryw i smay na

wolnym ogniu a spodnia strona dobrze si zru-

mieni, poczem wstawi na minut w piec, aby

omlet troch obesch na wierzchu. Po wyjciu
z pieca utrze pó filianki sera, posypa na

jwierzch omletu, zoy go we dwoje i zaraz po-

da na stó.
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Omlet z Ryb.
Ubi cztery jaja, doda do nich z pó funta

jakiejkolwiek gotowanej lub smaonej ryby
zimnej, obranej z oci i pokruszonej na mae ka-
waeczki. Zmiesza dobrze i doda soli i pie-

przu do smaku, oraz troch zielonej pietruszki.

Roztopi na patelni pó yki masa, wla jaja z

ryb^ i smay na wolnym o^niu a caa masa si
zetnie, a wtedy zoy we dwoje, w^^oy na go-
rcy pómisek i wyda.

Omlet z Kalafiorami.

Uffotowa kalafiory w osolonej wodzie a do
mikkoci, odcedzi i poama na mae kawa-
eczki. Ubi czterv jajka zma yeczk mcz-
ki kukurydzanej (corn starek), 'way kala-

fiory i usmay na patelni a jaja si zetn,
poczem zoy we dwoje i wyda na stó.

Omlet ze Szparagami.

Ugotowa kilkanacie szparagów w osolonej
wodzie do mikkoci, czyli okoo pitnastu mi-
nut: pokraja mikkie koce na mae kawaecz-
ki. Ubi cztery lub pi jaj i wyla na patelni
w której rozpuszczonoyk masa i postawi na
Ayolnym ogniu. Gdy iaia si*^ zetnn, wsvt>';i'> no

wlerzcli szparagi, zoy omlet wo dwoje, aby
szparagi byy w rodku, i zaraz wyda.

Omlet z Jabkami.

Ugotowa na mikko sze duycli jabek i

przetrze przez sito
;
póki gorce, doda filian-

k cukru i yeczk masa, dobrze wymiesza
i ostudzi. . Rozpuci na patelni yk masa,
wsypa filiank tartej buki i usmay a si
- Kucharka Sec 10
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zrumieni. Ubi trzy jaja, doda do ostudzonej
masy jabkowej i dobrze wymiesza. Wysma-
rowa masem form blaszane, do ciast, nasypa
usmaonej buki na dno i ciany, woy na to
mas jabkow, na wierzch znowu tart buk i

wstawi w rednio gorcy piec na pó godziny.
Omlet ten podaje si zazwyczaj na zimno z cu-
krem i mietank, mona wszake i na gorco
go podawa.

Omlet ze Szpinakiem.

Starannie obra z korzonków i przemy w kil-

ku wodach listki szpinaku, poozem wrzuci
w duv rdel z wrzc woda i ugotowa, naster)-

nie za wyrzuci na sito, abv wszvstka woda
odcieka, a wfodv usieka rlrobnintko. -nosoli

1 rozr)roAvadzi trocha sodkiej mietanki. Koz-
bi czterv jaika, bija je trlko iodna minut, i

wyla na patelni z gorcem masem, pomiesza
par razv widolooin i smar a iaja sip zetua,

wtedr za r)oov na wierzch goracee'o sznina-

ku, ukadajc Q'o r»odunie. omlot 7ovp wo
dwoje, abA^ szpinalc by w rodku, i wvda u a

stó.

Jaja Zapiekane po Hiszt)asku.

Potraw te najlepiej przyrzdza w srliniauoi

miseczce, ale mona uv i rdelka. Rozpuci
vke masa, wsvpa drobuo usiekana cebule,

troch pieprzu, veczke usiekanej zielonej pie-

truszki i yk usiekanego zielonego pieprzu;

temay to na w^olnmi ogniu kilka minut, a na-

stpnie wbi sze jaj tak ostronie, aby nie u-

Rzkodzi ótek. Jak tylko jaja si usma na

jednej stronie, przewróci je na drug. Poda
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na stó w tern samem naczyniu, w którem si ja-

ja smayy.
Jaja a la Milanese.

Przemy pó filianki ryu i ugotowa do
mikkoci w duej iloci osolonej wody i odce-

dza. Ugotowa na twardo sze jaj; wyj ó-
tka i posieka; woy dwie yki masa w r-
delek, wla pó filianki rosou, zagotowa i na-

stpnie doda ry i ótka, soli do smaku i.nieco

czerwonego pieprzu; postawi na ogniu aby cag,

mas zagrza, poczem uoy na pómisku wyo-
onym grzankami z biaego chleba, posmarowa-
nemi masem, lub te nakada mas na grzanki

i te nastpnie uoy na pómisku, a po wierzchu

ubra pokrajanemi w paski lub plasterki biaka-

mi.

Jajka w Koszulkach po Amerykasku.

Gbol^, patelni napeni do poowy wod,
wla pótorej yki octu i pó yki soli; posta-

wi na ogie, ódy woda si zagotuje, spuszcza
na patelni ostronie rozbite jajka i gotowa a
biaka si zetn. Ukraja cienkie plasterki bia-

ego chleba i ususzy a do zrumienienia, w go-

rcym piecu, lub te na maszynce do robienia

grzanek; póki grzanki gorce, posmarowa ma-

sem i na kadej pooy jedno jajko i natych-

miast wyda na stó. Do gotowania jaj najlepiej

uywa specyalnych foremek blaszanych bez

dna, które wstawia si w wod; gotowane w
nich jaja nie rozpyn si i maj adn form.

Jaja z Sosem Szynkowym.

Posieka bardzo drobno jedn-ósm funta go-

towanej szynki z jedn cebul i dwoma gazka-
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ini zielonej pietruszki, wsypa w may rdelek,
wla pó filianki wody, szczypt pieprzu i du-
si pod pokryw z pitnacie minut. Ugotowa
cztery jaja w koszulkach (najlepiej jest uywa
do tego specyalnych blaszanych foremek bez
dna, bo inaczej biaka si rozpyn), wyoy
na pómisek, pokropi zlekka sokiem cytrJ^lo-
wym, a nastpnie zala je powyej opisanym
sosem, który wpierw naley przecedzi przez
sito, i powtórnie zagotowa.

Jajka Faszerowane.

Ugotowa om jaj na twardo; gotowa naley
pitnacie minut. Obra ze skorupek i nastp-
nie kade jajko przekroió wpoprzek na dwie
poowy. Wyj ótka, nie naruszajc wszake
biaek, i'ozetrze je na mas i zmiesza z dwie-
ma ykami gotowanej szynki, posiekanej bar-

dzo drobno, doda dwie yki octu, soli i pie-

przu do smaku, a take yeczk musztardy;
wymiesza wszystko naleycie i mas t naka-
da próni w biakach, powsta po wyjciu
ótek. Skraja pasko jeden koniec jajka, aby
je mona byo postawi, poczem uoy na pó-
misku i pola sosem zrobionym z pozostaego
farszu, rozprowadzonego octem.

Jajka w Majonezie.

Ugotowa jajka na twardo, gotujc pi mi-

nut conajmniej i wrzuci w zimn wod. Gdy
zupenie ostygn, obra ze skonip i przekraja
kade na dwie poowy ostrym noem. Zrobi sos

majonezowy, taki jakiego si uywa do ryb

(patrz sosy, rozdzia VI.), ale troch gstszy i

bardziej osolony, kad poówk jajka umoczy
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w tym sosie i uoy zgrabnie na talerzu, a na
rodku pooy przekrajang, na pó zielon,

liwk. Podaje si na niadanie lub na przek-
sk.

Jaja po Chisku.

Ugotowa na twardo cztery jaja, gotujc je

conajmniej pitnacie minut; woy w zimn
wod i obra ze skorupek. Okraja biaka wo-
l<:oo noem tak, aby nie naruszy ótek; po-
kraja biaka w cienkie paski, co najlepiej da
si uskuteczni noyczkami. Zrol5i grzanki z

czterech duych plasterków chleba, pooy je

na gorcym pómiskii i na kadej z tych grza-

nek uoy polcrajane biaka, nadajc im form
igniazda, a na samym rodku pooy cae ótko
i wokoo niego posypa siekanej zielonej pie-

truszki tyle, aeby si utworzy zielony krek;
posoli i popieprzy. Wokoo kadego gniazda,

na ze^yntrz biaek, nala na grzanki sporo g-
stego sosu. pomidorowego i wyda. Potrawa- ta

przedstawia si bardzo adnie z powodu kontra-

stu czterech kolorów.

Siekanka z Jaj i Kartofli.

Obra i ugotowa sze rednich kartofli, od-

cedzi wod i odstawi aby ostygy. Ugotowa
na twardo sze jaj (gotowa naley pitnacie

minut) i wrzuci w zimn wod, a gdy ostygn,

usieka razem z kartoflami nie bardzo drobno.

Mas t posoli, doda pieprzu iwoy w rde-

lek zyk masa i dwiema ykami mietanki

lub mleka
;
postawi na ogniu, powoh miesza,

a gdy si zagotuje, wyda natychmiast na stó.
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Zapiekana Szjmka z Jajami.

Wzi^ jedn filiank drobniutko usiekaej
gotowanej szynki, dwa jaja gotowane na twar-
do, jedng filiank tartej buki lub biaego chle-

ba, yk roztopionego masa, filiank mleka
z rozmieszanemi w niem dwiema ykami mcz-
ki kukurydzanej, soli i pieprzu do smaku. Zmie-
sza dobrze tart buk i maso

;
posieka drob-

no biaka ; utrze na gadk mas ótka. Wzi
may rdelek i na dno wsypa troch szynki,

nastpnie buk, biaka i na koniec ótka, a
rdelek bdzie peny, a Avtedy na to wszystko
wla mleko z mczk, wstawi w piec na pó
godziny i wyda na gorco.

Szarlotka z Jaj.

UgotoAva na twardo pi jaj i pokraja w
cienkie plasterki. Na dno formy do ciast nasy-

pa warstw tartej buki i nastpnie uoy
warstw pokrajanych jaj, soli i pieprzu do sma-

ku i kilka maych kawaeczków masa; na to

znowu warstw buki i jaj i tak dalej, a forma

si napeni. Na wierzch nasypa tartej buki i

wla z filiank mleka, poczem upiec w wolnym
piecu a si wszystko dobrze zrumieni.

Grzanki Czeskie.

Ubi dobrze dwa jaja, doda pó filianki

mleka, yeczk soku cebulowego, wier y-

eczki soli i szczypt pieprzu i naleycie wszyst-

ko wymiesza. Pokraja w rednie plastry bia-

y chleb, najlepiej czerstwy, macza obie strony

w powyszej mieszaninie i smay w male na

patelni a si dobrze zrumieni na obu stronach.
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Potrawy z Mki i Jaj.





POTRAWY Z MKI I JAJ.

Bliny Polskie.

Kwart mki pszennej i pó kwarty grycza-
nej rozczynió z dobr kwart sodkiego mleka
o temperaturze letniej ; doda tabliczk drody,
rozrobionych w mleku i dola jeszcze tyle mle-
ka, aby ciasto byo rzadkie

;
postawi w ciepem

miejscu. Gdy zanadto uronie, zamiesza i po-
wtarza to mieszanie za kadym razem gdy cia-

sto za bardzo uronie; najlepiej rozczynia cia-

sto rano, aby mie je gotowe do uycia za kilka
godzin. Na dziesi minut przed smaeniem bli-

nów wbi w ciasto cztery ótka, biaka za ubi
]]a pian i take doda do ciasta, zlekka tylko

mieszajc. Smay naley na maej patelni, le-

jc yk ciasto tak,aby si po caej patelni roz-

lao. Gdy z jednej strony si przyrumieni, prze-

wróci róem lub opatk na drug; po usma-
eniu ukada jeden na drugim na .pómisku,
który powinien sta na piecu lub na parze; sma-
rowa patelni sklarowanem masem. Do^ bli-

nÓAV tycli podaje si rozpuszczone maso i mie-
tan.

Bliny na Proszku.

Do dwócli filianek mki wsypa trzy yecz-
ki proszku do pieczenia i wier yeczki soli i

przesia par razy przez sito, poczem wla
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pótorej filianki sodkiego mleka, jedno ubite
jajko i wier filianki rozpuszczonego ma-
sa

;
przed dodaniem masa ubi doskonale. Layk na gorca patelni i smay; gdy spodnia

strona usmay si dostatecznie, przewróci na
drug. Jeeli bliny przystaj do patelni, radz
nie smarowa patelni, lecz woy yeczk ma-
sa do ciasta, a nie bdzie dymu.

Bliny na Sodzie.

Przesia par razy dwie filianki mki z po-
ow yeczki soli i jedn yeczk sody, a na-
stpnie doda powoli dwie filianki kwanego
mleka, dwa ubite jajka i dwie yki rozpuszczo-
nego masa. Ubi naleycie przed dodaniem
masa, a potem wymiesza z masem i smay na
gorcej patelni.

Bliny Francuskie.

Przesia dwie filianki m-iki z yk cukru
i wierci yeczki soli; doda powoli filiank
mleka i trzy ubite jajka, poczem mocno ubija
najmniej pi minut. Usmay na gorcem
male, posmarowa grubo konfiturami lub po-

widami, zwin w rurk, posypa cukrem i na-

tychmiast wyda.
Bliny z Chleba.

Pótorej filianki tartego chleba zala dwie-

ma filiankami sodkiego mleka, doda yk
masa i gotowa w podwójnym rdelku pitna-
cie minut, poczem przetrze przez sito i po-

stawi w chodnem miejscu. Gdy zupenie o-

stygnie, doda dwa ubite ótka i filiank m-
ki, przesianej z dwiema yeczkami proszku do

pieczenia i niepen yeczk soli; wjaniesza
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dobrze i doda biaka, ubite na sztywn pian.
Usmay na gorcej patelni jak zwykle bliny.

Bliny z Ryu.
Do dwóch filianek gotowanego ryu doda

po kolei: dwie yki rozpuszczonego masa, pó
filianki mleka, pó filianki mki pszennej,
dwa ubite jajka; ubi to wszystko naleycie i

smay na gorcej patelni. Mona take uy
proszku do pieczenia lub sody; uywajc sod,
wzi kwane mleko zamiast sodkiego.

Bliny Gryczane.

Zala wrzc wod pó filianki mki kuku-
rydzanej, doda pó fyeczki soli, rozmiesza i

postawi w chodnem miejscu. Grdy ostygnie do
temperatury letniej, doda pó filianki mki
pszennej i filiank gryczanej, a take pó ta-

bliczki drody, rozpuszczonych w maej iloci
letniej wody. Eozczyn ten zrobi naley wieczo-
rem. Na drugi dzie zla wod, która si zebra-

a na wierzchu, doda pó, filianki mleka z

wierci yeczki sody i dobrze wymiesza, po-

czem sma^^ na patelni jak zwykle bliny.

Bliny Kartoflane.

Utrze na tarce kartofle i do dwóch filianek

masy kartoflanej doda dwa ubite jaja, yk
mki pszennej, pó yeczki soli i odrobin pie-

przu ; ubi wszystko doskonale i smay na ma-

le. Eadz obra kartofle wieczorem i wrzuci

w zimn wod, w której maj lee ca noc, a

utrze je dopiero na drugi dzie, tu przed uy-
iciem.
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Bliny Graham.

Do dwóch filianek zagotowanego mleka wsy-
pa yeczk cukru i yeczk soli, rozmiesza
i postawi w chodnem miejsju.Gdy ostygnie do
temperatury letniej, doda pó tabliczki drobno
pokruszonych drody i miesza a si rozpu-
szcz, poczem wsypa filiank mgki graham i

filianki pszennej, dobrze ubi i postawi na
ca noc w chodnem miejscu. Na drugi dzie
rano doda wier yeczki sody, rozpuszczonej
w dwóch ykach ciepego mleka, i smay na
gorcej patelni jak zw^^ke bliny.

Bliny Kukurydzane.

Wla w misk glinian dwie filianki mleka;
rozpuci w pó filiance gorcej wody yecz-
k sody piekarskiej i pó yeczki soli i wla do
mleka; lekko rozbi dwa jajka i take wla do
mleka. Zmiesza pó filianki mki pszennej z

filiank mki kukurydzanej (corn meal), wsy-
pa do mleka i wymiesza na gadkie ciasto-.

Ciasto to la yk na gorc, wysmarowan
tuszczem patelni i smay na silnym ogniu.

Bliny z Zielonej Kukurydzy.

Skraja ostrym noem ziarna z szyszek zie-

lonej kukurydzy, lub te wzi kukurydzy rna-

rynowanej w puszce; do r)ókwaterka^ takiej

masy doda dwa dobrze ubite jajka, soli i pie-

przu, rozmiesza na gadkie ciasto, ka yk
na wysmarowan smalcem patelni i smay a
do zrumienia na wolnym ogniu.

Bliny z D3nii.

Obra, pokraja w kawaki i ugotowa do

mikkoci dyni, a nastpnie przetrze przez si-
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to. Wzi tej masy jedn, filiank, woy w
misk i zala filiank gorcego mleka, doda
yk masa, yk cukru i pó yeczki soli, po-

czem postawi w ciodnem miejscu. Gdy zupe-
nie ostygnie, doda jedno dobrze ubite jajko,

filiank mki przesianej z yeczk proszku do

pieczenia, dobrze wymiesza i smay na patel-

ni a si dobrze na obu stronach przyrumienia.

Oatki z Ryu.
Utrze na mas dwie filianki zimnego goto-

wanego ryu, rozmiesza dobrze z filiank
mleka, doda filiank mki przesianej z y-
eczk proszku do pieczenia, pó yeczki soli,

dwie yeczki cukru i jedno jajko. Zarobi to na
wolne ciasto i ka yk na wysmarowan
tuszczem patelni ; usmay a si dobrze zru-

mieni. Oatki naley robi mae, cztery lub

pi na jednej patelni. Zamiast mleka sodkiego
mona uy tak sam ilo kwanego, ale wte-

dy nie dawa proszku do pieczenia, lecz pó y-
eczki sody.

Placki Kartoflane.

Utuc gotowane kartofle na gadk mas. Na
czubat filiank kartofli wzi pó filianki

mki, yk mleka i pó yeczki soli. Dobrze
wszystko wymiesza, wyoy na stolnic i roz-

wakowa na grubo cala, poczem wykrawa z

ciasta mae krki, ponakuwa widelcem i u-

piec w gorcym piecu. Poda na gorco z ma-
sem.

Placki z Pasternaku.

Ugotowa do mikkoci i nastpnie utrze na

mas par korzeni pasternaku. Wzi tej masy
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pótorej filianki, doda jedno jajko, yk m-
ki, soli i nieco pieprzu, wymiesza dobrze i wy-
robi z tej masy cienkie placki które nastpnie
nsmay na patelni w male lub tuszczu, ru-
mienic adnie na obu stronach.

Pczki z Sera.

Uwierci w donicy trzy uncye mki z jedn
uncy masa, z dodatkiem pó yeczki soli i

szczypty czerwonego pieprzu, poczem wla po-
Avoli pó filianki wody, wci mieszajc, a na-
nastpnie trzy uncye tartego sera, zmieszanego
z jednem ótkiem; ubi biako na sztywn pia-

n i zmiesza z ciastem na samym ostatku Na-
biera yk i wrzuca we wrzcy tuszcz, któ-

rego musi by duo, i smay do zrumenienia.
tak samo jak pczki.

Kluski Francuskie.

Uwierci w donicy na mietan pó yki
tuszczu i yk dobrego masa, a gdy zbieleje,

wbi po jednemu dwa ótka i trze dalej a
zgstnieje, wiercc wci w jedn stron, a

wtedy wbi jedno cae jajko i trze dalej chwi-

l, poczem wsypa czubat yk przesianej m-
ki, sypic bardzo wolno i jednoczenie rozciera-

jc, a si zrobi gsta, jednolita masa. Tak
przygotowane ciasto nabiera yk i ka w
duy rdel z wrzc wod, a gdy wypyn, wy-
biera ostronie yk na gorc salaterk.

Przetrze przez sito dwie yki dobrych powi-

de, wsypa troch cukru i dwie yki mietany,
oraz doda troch mielonego cynamonu, roze-

trze doskonale, poczem wla jeszcze trzy yki
mietany, lekko wymiesza i pola wyoone
na salaterk kluski.



Kluski Parzone z Serem.

W pó kwarty wody woy filiank masa,
soli do smaku i razem zagotowa, poczem w go-

tujc si wod wsypa pó kwarty mki pszen-

nej i miesza dobrze, a od rdla odstanie, po-
czem postawi w chodnem miejscu. Gdy zupe-
nie ostygnie, wbi po jednemu cztery jaja, po
kadem ubijajc mocno, a bdzie jednolita ma-
sa. W obszernym rdlu zagotowa duo wody i

we wrzca wod kayk rednie kluski i

przykry pokryw. Gdy dobrze podrosn, wyj-
mowayk durszlakow na pómisek wysma-
rowany masem; po wierzchu pola nastpnie
masem i posypa tartym serem i znowu pola
masem, poczem wstawi w gorcy piec na dwa-

dziecia minut, aby si dobrze po wierzchu ob-

lumieniy.

Kluski z Kartofli.

Obra i ugotowa pótorej kwarty mczy-
stych kartofli w osolonej wodzie, odcedzi i ro-

zetrze w tyme garnku lub rdelku, poczem
wyrzuci na donic od ciasta, doda jedn utar-

t buk, cztery ótka, filiank mki, soli do

smaku i odrobin majeranku i dobrze utrze
wakiem, a wtedy doda pian z ubitych czte-

rech biaek i powoli wymiesza. Tak przygoto-

wane ciasto wyrzuci na posypanmk stolni-

c, rozwakowa na grubo palca, dobrze uta-

rza w mce i kraja due kluski, formy piero-

gów leniwych, które nastpnie ugotowa w du-

ej iloci wody w obszernym rdlu, a gdy wy-

pyn na wierzch, wyjmowa yk durszlako-

w ika prosto na pómisek, pola przysma-

on mod sonin i wyda.
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Kluski Krajane.

Pó kwarty uiijki zagnie z jediiem jajkiem
i takg, iloci wody, aby ciasto nie byo zbyt
twarde, rozwakowa na stolnicy, pokraja na
pótoracalowe paski, a nastpnie paski te poo-y jeden na drugim, przesypujc mk, aby si
nie zlepiy i pokraja na kluski dowolnej szero-
koci. Tak pokrajane kluski wrzuci we wrz-
c osolon wod i gotowa a wypyn na
wierzch, a w^tedy je odcedzi, wyoy na sala-
terk i pola gorcem masem lub przysmaon
mod sonin.

Kluski z Makiem.

Przyrzdzi i ugotowa kluski jak powyej,
poczem uwierci w donicy pó funta oparzone-
go poprzednio maku z wierci funta cukru lub
miodu, pola nim kluski, dobrze wymiesza i

natychmiast wj^da.

Kluski Saskie.

Kwart tartej buki sparzy pókwaterkiem
gorcego mleka i niech tak postoi a buka wy-
pcznieje, a wtedy w^bi trzy ótka, doda ' pó
yki masa, yk usiekanej szynki lub skwa-
rek, soli do smaku, a take jedn pokrajan w
drobn kostk i przysmaon na male buk i

biaka ubite na pian; w^szystko to wymiesza
i przysmay na sklarowanem male. Wysypamk stolnic, umacza rce w mce i z masy
powyszej wyrabia okrge kluski, nieco wik-
sze od woskiego orzecha, które nastpnie ugo-
towa w osolonej wodzie. Wzi om dojrza-

ych sodkich gruszek, obra, przekraja kad
na pó, wybra ziarnka, woy w rdelek i za-



— 305 —
la6 tak ilosci, wody, aby zaledwie gruszki ob-

ja, doda cukru, cynamonu i odrobin anyu
i gotowa a bd. mikkie, a wtedy zaprawi
filiank kwanej mietany zyk mki, zago-
towa i sosem tym pola wyoone na salaterk
kluski, a wokoo oboy plasterkami gorcej
gotowanej wdzonki i wyda na stó.

Kluski Gryczane.

Wzi funt mki gryczanej, doda soli i tyle

ciepej wody, aby ciasto byo do rzadkie.

Wymiesza naleycie ikayk na wrzc
wod spore kluski; gdy wypyn na wierzch,

wyoy na salaterk i pola przysmaon so-
nin.

Knedle ze Sonin.

Zala du filiank gorcego mleka pó
kwarty tartej buki i niech postoi kilka minut,
poczem wbi cztery ótka, posoli do smaku;
zasmay wier funta drobno pokrajanej soni-

ny, ostudzi i wla do ciasta wraz ze skwarkami,
doda dwa biaka ubite na pian, jednoczenie
sj^ic du filiank mki pszennej; wymie-
sza starannie, wyrzuci na stolnic i wyrabia
kluski wielkoci woskiego orzecha, podsypujc
mk, aby si nie lepiy, nastpnie za ugoto-

wa w duej iloci wody w obszernym rdlu.
Gdy wypyn na wierzch i dobrze napczniej,
wyjmowa yk durszlakow na salaterk i

pola przysmaon sonin.

Pierogi Leniwe.

Funt wieego twarogu wycisn starannie z

serwatki i rozetrze w donicy z czterema ótka-
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mi i yk, masa, doda soli do smaku i yk
mki pszennej i dobi^ze uwierci, a wtedy doda
pian z jednego biaka, lekko wymiesza i wy-
rzuci na stolnic grubo posypan mk; uta-

rza z tego ciasta dugi waek, nakarbowaó no-

em i nastpnie kraja na ukone kawaki. Tak
pokrajane pieroki ugotowa w bardzo duym
rdlu, penjTn wrzcej wody, a gdy wypyn na
wierzch, wyjmowa yk durszlakow i uka-
da na pómisku, poczem pola gorcem masem
z rumian bueczk i wyda.

Pierogi z Serem.

Zagnie nie bardzo twarde ciasto, biorc
na kwart mki jedno jajko i tyle wody, ile po-
trzeba, rozwakowa i nakada na nie kupki
sera, roztartego dobrze z masem, ótkiem i cu-

krem, poczem przykry ciastem i wykrawa
pieroki kieliszkiem lub ma szklaneczk.
Wrzuci na wrzc wod w obszernjTM. rdlu, a

gdy spyn na wierzch, wyjmowa yk dursz-

lakow i ukada na pómisku, poczem pola
rozpuszczonem masem i wyda, podajc osob-

no kwan mietan. Kto lubi, mona doda
do sera szczypiorku drobno usiekanego lub ro-

dzenków.

Pierogi z Jagodami.

Zagniemk z jajkiem i wod na twarde
ciasto, rozwakowa bardzo cienko na stolnicy i

nakada mae kupki jagód, które nastpnie po-

sypa cukrem, ciasto zawin i dobrze brzegi

zlepi, posmarowawszy je poprzednio biakiem,

aby si podczas gotowania nie rozlepiy, po-

czem zostawi na stolnicy na pó godziny, aby

sok puciy. Zagotowa duo wody w ob^zer-
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nym rdlu i rzuca na ni pierogi, gotowa a
wypyn na wierzch, a wtedy wyjmowa ostro-

nie durszlakowyk i ukada na pómisku.
Jeeli pierogi te robi si z wisien, naley wyj
z nich pestki i odla nadmiar soku. Podaj si
na stó z cukrem i kwan mietan.

Pierogi z Grzybami.

Sparzy gorc wod wier funta suszonych
grzybów, dobrze W5^my, ugotowa do mikko-
ci i bardzo drobno posieka. Upiec i usieka
dwie cebule, przesmay w yce masa i doda
do grzybów, a take wsypa gar tartej buki,
oraz soli i pieprzu do^ smaku i wszystko dobrze
wymiesza. Zagnie ciasto z mki, jajka i wo-
dy, jak zwykle na pierogi, nakada kupki ma-
sy grzybowej i wyrzyna kieliszkiem mae pie-

roki, zalepi dobrze brzegi i gotowa w duym
rdlu, a po wyoeniu na pómisek pola ma-
sem.

Pierogi z Grzybami i Kapust.
Zrobi ciasto z kwaterki mki, jednego jajka

i takiej iloci wody, aby nie byo zbyt twarde i

cienko rozwakowa na stohiicy. Poszadkowama gówk wieej kapusty i odgotowa w
osolonej Anodzie, poczem wod odcedzi i kapu-
st drobno usieka. Ugotowa osobno kilka
suszonych grzybków do mikkoci i drobno u-
sieka, a take drobniutko usieka jednego do-
brze wymoczoneg"o i obranego ze skóry i oci
ledzia. Zasmay yk masa z tak iloci
posiekanej cebuli i nastpnie woy w to ma-
so kapust i dusi a bdzie zupenie mikka,
boczem doda grzyby i ledzia, dobrze wszyst-
ko wymiesza i wsypa pieprzu do smaku.
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Kupki z powyszej masy nakada na rozwako-
wane ciasto, wycina kieliszkiem mae pieroki,

brzegi starannie zlepi i ugotowa we wrzcej
wodzie jak kade inne pierogi. Wyda na pó-
misku polane roiztopionem masem.

Pierogi z Kartofli ze liwkami.

Obra i ugotowa w osobnej wodzie kwart
mczystycli kartofli, utrze wakiem w donicy^

wlayk mleka i wbi jedno cae jajko i jedno
ótko, nastpnie utrze na jednolit mas i wte-

dy wsypa pó funta przesianej mki pszennej

i zagnie na niezbyt gste ciasto. Utarza r-
ce w mce, bra po kawaeczku tego ciasta, roz-

.cign i zawija w kady kawaek jedn doj-

rza liwk, bez wyjmowania z niej pestki, sta-

rajc si,aby warstwa ciasta wokoo liwki bya
cienka i równa. Tak przygotowane kluski

wrzuci w duy rdel napeniony wod i ugoto-

wa, poczem wyoy/^ na pómisek, pola gor-
cem masem i wyda.

Pierogi z Powidami.

Zagnie ciasto z jajkiem i wod i rozwako-
Ava na stolnicy bardzo cienko, poczem naka-
da na nie kupki powide lub konfitur, wykra-
wa kieliszkiem mae pieroki, posmarowa
brzegi wod i zlepi mocno, a wtedy ugotowa
je w obszernym rdlu penym wodv. Wyjmowa
ostronie j^k durszlakow na pómisek, pola
masem, posypa cukrem z cynamonem i wy-
ci, podajc osobno kwan mietan.

Pierogi ze Szpinakiem.

Zagnie zwyke ciasto z jajkiem i wod,
jak powyej i nakada kupki szpinaku, ugoto-
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wanego w osolonej wodzie i nastpnie starannie
roztartego w donicy, lub te przefasowanego
przez sito. Zawija i gotowa tak samo jak i
]nne pierogi zawijane, a wydajc pola gorcem
masem i posypa tartym serem..

Makaron z Szjmk w Ciecie.

Pó funta mki, jedno ótko, wier funta
masa i yeczk cukru zarobi na ciastoi kruclie,
poczem wysmarowa rdelek lub form masem
i wyoy tem ciastem. Poama w kawaki pó
funta makaronu woskiego, ugotowa w osolo-
nej wodzie i wymiesza z wierci funta szynki
gotowa,nej, pokrajanej w cienkie paseczki,* do-
da wier funta dobrego masa iyk tartego
sera, najlepiej parmezanu, i wszystko doskona-
le wymiesza, a nastpnie woy t mas w r-
delek wyoony ciastem, przykry z wierzchu
ciastem i wstawi w rednio gorcy piec. Gdy
sie dobrze zrumieni, wyj z pieca i wyoy na
pómisek. Podaje si jako potraw, albo jako
paszteciki po zupie.

Makaron Zapiekany z Szynk.

Zrobi twarde ciasto z pó funta mki i trzech

jaj, rozwakowa cienko i pokraja na maka-
ron, poczem ugotowa w osolonej wodzie i wy-
rzuci na durszlak. Pokraja w cienkie paski

pó funta szynki, woy w misk wraz 'Z maka-
ronem, dodayk masa iyk kwanej mie-
tany, wymiesza dobrze i wo^^^ t mas w r-
del, wysmarowany masem i wysypany tart
buk i wstawi w piec. Gdy si dobrze zrumie-

ni, przeAvróci na pómisek i wyda na stó.
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azanki z Twarogiem.

Zrobi rzadkie ciasto na naleniki, biorc
pó kwarty mleka, filiank mki i cztery jaja

i upiec naleniki jak zwykle, poczem je rozo-
y, aby wystygy. Gdy ju s zimne zupenie,
pokraja je na mae czworoktne azanki.
Wzi pó funta szynki i pokraja w drobn
kostk, poczem dodayk rozpuszczonego ma-
sa lub par yek kwanej mietany i wymie-
sza z azankami i nastpnie woy wszystko
w rdel, wysmarowany dobrem masem i wsta-

wi w rednio gorcy piec na trzy kwadranse
dla zrumienienia. Gdy si naleycie zrumieni,

wyoy na pómisek i wyda na stó.

azanki z Tworogiem.

Pó kwarty mki i jedno jajko zagnie na
twarde ciasto, rozwakowa cienko, pokraja
najpierw w paski, a nastpnie w czworoktne
azanki, rozrzuci po stolnicy aby troch obe-

schy, a wtedy ugotowa w osolonej wodzie. Pó
funta lub wicej wieego twarogu rozetrze z

trzema ótkami i filiank mietany i doda
yk cukru. Wysmarowa masem i posypa
tart buk rxlelek lub form i na dno pooy
warstw azanek, na to twaróg, znowu azanki
i twaróg a wszystko wyjdzie, a wtedy wsta-

wi w gorcy piec na godzin; gdy si dobrze

zapiecze i zrumieni, wyoy na pómisek i wy-
da.

azanki z Kapust.
Ugotowa na osolonej wodzie zwyczajne a-

zanki, jak podane powyej. Obra z wierzchnich
lici, pokraja na wiartki i odgotowa w wo-
dzie jedn redni gówk kapusty i jedn du-j
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, bia cebul, poczem tak kapust jak i cebul
usiekaó i dusi na male a bdzie mikka, a

wtedy doda soli i pieprzu do smaku i wymie-
sza na gorco z ugotowanemi azankami. Wy-
smarowa grubo masem rdelek lub form, na-

peni mas z azanek i kapusty i wstawi w
rednio gorcy piec, ahy si zapieko na rumia-

no, poczem wyoy na pómisek liib salaterk i

wyda na stó.

Pyzy.

Rozczyni pó kwarty mki pszennej z fili-

ank mleka i jedn tabliczk drody, a gdy
podronie, wbi dwa ótka i jedno cae jajko,

a take doda pó yki masa i Soli do smaku i

dobrze wyrobi. Gdy zacznie znowu rosn, wy-
rzuci na posypan mk stolnic, rozcign
rk na grubo cala i wycina kieliszkiem o-

krge krki, jak na pczki, i rozoy na stol-

nicy, a gdy podrosn, wtedy wrzuca na wrzc
wod i gotowa bez pokrywy; gdy wypyn na
wierzch, wybiera yk durszlakow, pola
masem lub przysmaon sonin i natychmiast
wyda na. stó, bo opadn; jedzc nie naley ich

kraja noem, bo zrobi si zakalec, ale rwa wi-

delcem.

Praucha.
Pó kwarty mki gryczanej i tyle pszennej

wsypa na patelni, postawi na bardzo maym
ogniu i miesza nieustannie yk, a mka si
dobrze zrumieni, a wted}^ j przesia, a wszel-

kie grudki rozetrze yk. Zagotowa w rdel-
ku kwart mleka i wtedy wsypa t mk w
gotujce si mleko, posoli i gotowa chwil
na wolnym ogniu, wci mieszajc, a masa
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przestanie przystawa do rdla, a wtedy zdj
z ognia i uoy na pómisku, nabierajc yk
maczan w tuszczu, poczem pola przysmaon
sonin.

emieszka.

Lemieszk robi si w ten sam sposób co pra-

uci, z t wszake rónic, e podczas gdy pra-

ucli robi si z palonej mki, to do lemieszki u-

ywa si surowej, poczem polewa si przysma-
on sonin.

Kasza Jaglana Zapiekana.

Odparzy pó kwarty kaszy jaglanej i nastp-
nie ugotowa do mikkoci w kwarcie niezbie-

ranegO' mleka, do którego przed zagotowaniem"
dodayk masa. Gdy kasza ju mikka zu-

penie, w^yoy rdelek cienlviemi plasterkami
wieej soniny, w rodek woy ugotowan
kasz i wstawi w piec na dwie godziny, po-

czem przewróci na pómisek lub salaterk i

wyda, podajc osobno miaki cukier.

Kasza Gryczana.

Zagotowa kwart wody i woy w ni duyk masa lub wier funta pokrajanej w ko-

stk i przysmaonej soniny, poczem wsypa
pó kwarty kasizy gryczanej, dobrze wymiesza,
przykry pokryw i wstciwi w piec na dwie go-

dziny. Wydajc pola przysmaon sonin.

Kasza Jczmienna.

Kasz jczmienn przyrzdza si zupenie
tak samo jak grj^czan, z t tylko rónic, e
kaszy naley sj^a nieco wicej i duej trzy-

ma w piecu.



ROZDZIA X.

Saaty.





SAATY.

Saata po Francusku.

Przebra i przemy starannie saat, osaczy
z wody i woy w serwet, nastpnie za, trzy-

majc za cztery rogi, wstrzsa serwet, mocno,
aby wszelka wilgo na niej pozostaa. Ugoto-
wa na mikko jedno jajko, spuci ótko na
miseczk, dodayk mocnego octu, dwie yki
oliwy, pó yeczki cukru i nieco soli, poczem
lubi to doskonale widelcem, pola tym sosem
saat, wymiesza dobrze i pozostawi w spo-

koju na dziesi minut, poczem wyda na stó.

Stara si naley, aeby wszystkie listki saaty
byy sosem pokryte.

Saata ze mietan.

Obra, obmy i osaczy saat jak powyej,
poczem zaprawi j jak nastpuje: Wzi fili-

i nk gstej kwanej mietany, par yek octu,

soli i pieprzu do smaku, oraz odrobin cukru i

wc-zystko to ubi w miseczce, poczem pola tym
sosem saat i dobrze wymiesza.

Saata a la Zamojski.

Przebra, przemy i osaczy saat jak zwyk-

le. Ukraja cienki lecz szeroki plaster chleba,
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natrze czosnkiem i usmay na male, poczem
pooy t grzank na salaterce, a na wierzch
saat, przykry talerzem i niech tak postoi go-
dzin. Po godzinie wzi dwa ugotowane na
twardo ótka, doda yeczk mocnej musztar-
dy, dwie yki oliwy,yk mocnego octu i odro-
bin biaego pieprzu i wszystko to dobrze utrze
na jednolit mas i sosem pola saat, wymie-
sza i wtedy dopiero osoli do smaku, grzank
chleba za przedtem odrzuci.

Saata z wild.
Umy licie saaty, obsuszy i woy w sala-

terk. Ugotowa par czerwonych buraków,
obra i pokraja w plasterki, z których nastp-
nie wykrawa adne gwiazdki, serca i tym po-

dobne i wsypa w salaterk tak, aby buraki by-

y w rodku, a saata wokoo. Pola wszystko
oliw, z octem i pieprzem, lub te sosem majo-
nezowym.

Saata z Fasoli Strczkowej.

Ugotowa zielon fasol strczkow w osolo-

noj wodzie, poczem odcedzi i odstawi aby
ostyga. Gdy ju zupenie zimna, wyoy na
.•salaterk i pola nastpujcym sosem: yecz-
k utartej cebuli, yeczk soku cytrynowego,

yeczk soli, yeczk miakiego cukru, dwie

szczypty pieprzu, dwie szczypty suchej musz-

tardy i yk oliwy dobrze razem wymiesza.

Saata z Jaj.

Ugotowa na twardo sze jaj i wrzuci w
zimn wod. Gdy zupenie ostygn, obra ze
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skorupek i pokraja w cieniutkie plasterki; naj-

lepiej kraja wydu. Wyoy salaterk list-

kami saaty, uoy na niej pokrajane jaja i po-

la jednym z dwóch nastpujcych sosów: Pó
filianki octu, dwie yki tartej buki, yeczk
musztardy, yeczk nasienia selerów, yk
masa i nieco pieprzu zmiesza razem. Albo:

Rozpuci dwie yki masa, doda yk soku
cytrynowego, yk drobno usiekanych kwaszo-
nych ogórków, soli i pieprzu do smaku i nieco

utartej skórki cytrynowej; zmiesza i pola.

Saata z Kartofli No. 1.

Ugotowa kwart kartofli nie obieraj,c ich,

ostudzi, obra i pokraja w cienkie plasterki.

Rozetrze naleycie jedno surowe ótko z sol
i biaym pieprzem, poczem doda wier funta

oliwy, lejc powoli i wci ucierajc; gdy do-

".'ze zgstnieje, doda octu do smaku, wsypa
drobno usiekanego szczypiorku i pietruszki, po-

la tym sosem kartofle w salaterce, lekko wy-
miesza i pozostawi w spokoju na kilka go-

dzin, aby kartofle przeszy zapraw, poczem po-

da.
Saata z Kartofli No. 2.

Ugotowa kwart nieobranych kartofli, odce-

dzi wod i postawi na chwil na gorcym pie-

cu, aby obeschy, poczem obra i pokraja na
cienkie plasterki póki gorce i natychmiast po-

la nastpujcym sosem: Owier funta tustej

wdzonej soniny pokraja w drobn kostk,
wrzuci na patelni i wysmay na maym o-
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gniu. Usieka drobniutko .iedng cebul, do-
da pó filianki gorcej wody, pó filianki go-

rcego octu i du, yeczk soli; wymiesza w
misce i doda troch czarnego pieprzu. Gdy so-
nina dobrze si wysmay i skwarki zrumieni,

> la do niej dwie yki oliwy, wymiesza i wla
do miski z octem i wod, lejc ostronie, aby nie

p?-yskao, zmiesza i pola tem uoone w sala-

terce kartofle, wymiesza wszystko razem i wy-
da na stó. Saat t najlepiej jest podawa
zaraz po jej przyrzdzeniu.

Saata z Kartofli No. 3.

Pokraja kwart gotowanych zimnych karto-

fli na plasterki jednakowej wielkoci; posieka
bardzo drobno jedn spor cebul. Zmiesza
trzy yki oliwy, yk octu, pó yeczki soli i

trzy szczypty pieprzu. Sos ten wla w kartofle

i dobrze wszystko wymiesza. Mona doda
nieco siekanej zielonej pietruszki.

Saata z Kartofli No. 4.

Posieka do grubo gotowane kartofle. Na
kwart. kartofli wzi trzy na twardo ugotowa-

ne jajka i posieka je; drobniutko usieka lub

utrze na tarce jedn du -cebul. Ukada
warstwami w ten sposób, e na dno salaterki

sjpie si warstw kartofli zmieszanych z sosem,

potem warstw siekanych jaj zmieszanych z ce-

bul, a na to soli i pieprzu do smaku, nastpnie

2rowu warstw kartofli i tak dalej, a wszystko

si uyje. Sos do kartofli robi si jak nastpu-
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je • Ubi dobrze jedno jajko i zmiesza z filian-

ko, octu
;
postawi na ogniu i zagotowa par ra-

zy, mieszajc jednoczenie; odstawi aby osty-

go. Gdy ju zupenie ostygnie, ubi dwie trze-

cie filianki mietanki i zmiesza z octem.

Saata z Kalafiorów.

Ugotowa duy kalafior w dwóch kwartach
osolonej wody a do mikkdci, co powinno za-

bra pó godziny czasu, lub nieco duej, poczem
wod odcedzi i kalafior postawi w chodnem
miejscu. Gdy ju zupenie ostygnie, poupa go
na mae kawaeczki i uoy adnie na rodku
duej salaterki. Wbi w miseczk jedno ót-
ko, wsypa wier yeczki soli i rozmiesza;
\ a po kropli, cigle mieszajc,, trzy yki oli-

wy i yk octu lub soku cytrynowego, oraz

wier yeczki suchej musztardy; wymiesza
to wszystko na gadk mas i nastpnie pola
na kalafiory. Zamiast tego sosu mona uy
sos francuski do saaty lub sos majonezowy.

Saata z Kartofli i ledzia.

Ugotowa kartofle w mundurach jak zwykle
na saat z kartofli, odla wod i niech ostygn.
Gdy ju zupenie zimne, pokraja w plasterki

lub kostk. Na kwart tak pokrajanych karto-

fli wzi jednego dobrego ledzia, oczyci, ob-

my naleycie, obra ze skóry i oci i -pokrana
w kostk wraz z mleczkiem. Utrze na tarce

lub bardzo drobno posieka jedn redni cebu-

l, poczem wszystko razem wymiesza i doda
dwie yki oliwy, yk mocnego octu i pieprzu

do smaku.
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Saata z Ryby.

Wzi jakkolwiek ryb gotowan lub sma-
on, obra starannie ze skóry i oci, poama
na mae kawaeczki, poczem zala przegotowa-
nym z korzeniami octem zimnym na godzin. Po
godzinie osaczy z octu, uoy na salaterce i

pv)la sosem majonezowym lub tatarskim, a wo-
koo ubra listkami saaty.

Saata ze wieej Kapusty.

Po polsku: Poszadkowa jaknajdrobniej ka-

pust bia lub czerwon, wrzuci na wrzc
wod, a jak tylko si zagotuje, odla wod na-

tychmiast i kapust wycisn ; woy w sala-

terk i pola octem i niecH tak postoi pó godzi-

ny, poczem ocet odla, a kapust pola nastpu-
jcym sosem: Na ma gówk kapusty wzi
dv/ie yki oliwy, yk octu i pó yki cukru;

wymiesza dobrze i pola kapust. Powyszy
sos najlepiej jest przygotowa na godzin przed

P- daniem saaty; po zalaniu sosem wyda na
stó natychmiast.

Po amerykasku: Zagrza pó filianki octu

zyk masaw podwójnym rdelku ; ubi jedno

ótko z yk mki i yk cukru, doda dwie

yki kwanej mietany, wla to wszystko do

octu i gotowa mieszajc a bdzie gadka ma-

sa; ubi biako, zmiesza z sosem i natychmiast

pola uoon w salaterce drobno uszadkowan
i posolon kapust. Albo te zamiast sosu po-

wyszego, chcc saat przygotowa na prdce,

pola sosem francuskim, zrobionym tylko z oc-

tu, oliwy i pieprzu.
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Saata z Kury.

Pokraja biae miso kury pieczonej w kost-

k pó-calow lub mniejsz, aby misa tego by-

y dwie filianki; wsypa w miseczk pó yecz-
ki soli i wier yeczki pieprzu, zmiesza i na-

stpnie wla bardzo wolno cztery yki oliwy,

wci mieszajc, a na ostatek dwie yki octu;

woy miso w salaretk, zala tym sosem i

niech postoi z godzin. Pokraja w kostk dwie
filianki selerów, doda do misa, poczem zala
filiank sosu majonezowego, wymiesza i wo-y na salaterk wysan listkami saaty, na
wierzck wla zyk sosu majonezowego i ubra
oliwkami lub korniszonami. Powysza propor-

cya jest na sze osób.

Saata z Homarów.

Wzi filiank misa homarów (lobster),

poama na mae kawaeczki i zala oliw z oc-

tem i pieprzem, jak przy saacie z kury. Po-
szarpa na mae kawaeczki spor gówk saa-
ty w godzin po przyrzdzeniu misa z homarów
i zmiesza, poczem doda pó filianki sosu ma-
jonezowego, wymiesza wszystko razem i uoy
na salaterce wyoonej caemi listkami saaty,
a po wierzchu mona ubra oliwkami, kapara-
mi itp. Saat z innych raków przyrzdza si
w ten sam sposób.

Saata z Cielciny.

^
Pozostaa zimna pieozeii cielc obra staran-

nie z tuszczu i przyrumienionej skórki, a biae
miso pokraja w ma kostk, poczem uoy
-— Kucharka Sec 11
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na salaterce wysanej listkami saaty i pola so-

sem francuskim z oliwy, octu, soli i pieprzu, lub
te sosem majonezowym.

Saata Macedoska.

Filiank zimnych gotowanych kartofli po-
krajanych w plasterki, pó filianki pokraja-

nych w kostk selerów, nieco drobno uszadko-
wanej surowej kapusty, troch gotowanej faso-

li strczkowej i ma posiekan cebulk zmie-

sza razem i wsypa do wyoonej listkamisaa-
ty salaterki. Dwie yki oliwy, yk octu, pó
yeczki soli i pieprzu do smaku, zmiesza ra-

z^m i sosem tym pola saat.

Saata z Marchwi.

Ugotowa do mikkoci ze trzy marchewki w
duej iloci wody; gdy s na pó ugotowane,
wod odcedzi i nala wieej. Po ugotowaniu
wyj je z wody i zupenie ostudzi, poczem po-

kraja na pó-calowe kawaeczki i woy w sa-

laterk, wysan listkami saaty. Eozetrze
jedno gotowane ótko z yk masa, doda
par yek octu, soli i pieprzu do smaku i tym
sosem pola marchew.

Saata z Ostryg.

Wla pó kwarty ostryg wraz z ich sokiem w
rdelek, postawi na ogniu i gotowa dopóki

nie napczniej. Odcedzi wszystek pyn, ostry-

gi posieka i zmiesza z tak sam iloci sie-

jkanych selerów, doda soli i pieprzu do sma-

ku, pola sosem majonezowym (patrz przepis)
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i wyda na stó. Zamiast selerów, mona rów-
nie dobrze uy posiekanej saaty.

Saata z Ogórków i Kartofli.

Obra dwa due ogórki i wrzuci w zimng,

wod na godzin. Pokraja ogórki w do
cienkie plasterki, a take pokraja w podobny
sposób par kartofli—kartofli powinno by pó
tej iloci co ogórków; zmiesza i pola nastpu-
jcym sosem: Pó yeczki soli, dwie szczypty

pieprzu, trzy yki oliwy, wier yeczki soku
cebulowego i yk octu zmiesza dobrze, bio-

rc wszystkie te skadniki osobno, w powyej
podanym porzdku; oliw la bardzo wolno,

wci mieszajc.

Saata z Owoców.

Obra ze skórki trzy pomaracze, wyj pest-

ki i pokraja w mae kostki; obra i pokraja
w plasterki dwa banany; obmy i pokraja w
drobne kawaeczki dwie figi. Zmiesza to

wszystko z dwiema ykami cukru i wyoy na
salaterk.

Saata z Pomaracz i Winogron.

Obra trzy pomaracze, wyj pestki i po-

kraja w kostk ; opuka pó funta duych, bia-

ych winogron (najlepsze s zwane Malaga),

przekraja kade na pó i wyj ziarnka, doda
pó filianki cukru i dobrze wszystko wy-
miesza. Saat t podaj zazwyczaj w skór-

k^ch pomaraczowych, cignitych z poma-

racz, przekrajanych na dwie poowy.
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.

Saata Sardynek.

Wzi mae pudeko sardynek, rybki wyj,
opuka z oliwy i starannie powyjmowa wszy-
stkie oci; umy i porozrywa na mae kawa-
eczki spor gar saaty, wsypa w salaterk
i zmiesza z sardynkami; posieka drobno czte-

ry na twardo ugotowane ótka i równie wsy-
pa w salaterk. Sze yek oliwy, dwie y-
ki octu, ma ^^eczk soli i nieco pieprzu roz-

miesza razem i sosem tym zala saat, po-

^zem wszystko razem dobrze wymiesza i po-

da na stó.

Saata z Sardjmek i Selerów.

Wzi mae pudeko sardynek w oliwie, wy-j rybki i rozoy na bibule przewracajc je

tak, aby wszystka oliwa w ni wsika. Po-

Jkraja w kostk odygi selerowe i wzi ich

«dwa razy wicej, anieli jest sardynek, posy-

pa sol i pieprzem, oraz pola octem, poczem
uoy tak przyprawione selery na irodku sa-

laterki, najlepiej szklanej, w formie piramidy,
a wokoo selerów uoy sardynki. Zagotowa
filiank mlel?:a, zaprawi je poow yki m-
ki, pieprzem i sol, odstawi od ognia i ostu-

dzi. Gdy zupenie ostygnie, pola tym sosem

iiloone na salaterce selery i sardynki.

Saata z Szynki.

Okraja wszystek tuszcz i posieka tyle

gotowanej szynki, aby bya tego filianka. Po-

kraja w plasterki filiank maych kwaszo-
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nych ogóreczków; pokraja w plasterki trzy na

twardo ugotowane jaja. Ukada szynk i ogór-.

ki warstwami w salaterce, a na wierzcliii uo-

y jaja, to wszystko za zala nastpujcym
sosem: Zagotowa w rdelku yk octu z y-
k masa, poczem doda yeczk cukru, y-
eczk musztardy, jedno ótko i nieco czerwo-

nego pieprzu i gotowa wszystko ze trzy minu-

ity, poczem ostudzi.

Saata z Pomidorów.

Oparzy gorc wod cztery due pomidory,

oljra ze skórki i pokraja w plasterki lub ka-

vki; obra i pokraja w plasterki dwa red-

nie ogórki zmiesza razem i uoy na sala-

terce, wyoonej listkami saaty, posypa drob-

niutko usiekanym szczypiorkiem i zielon pie-

truszk i pola sosem francuskim z oliwy, octu,

'•^oli i pieprzu.

Pomidory Nadziewane Ogórkami.

Oparzy wrzc wod tyle pomidorów, ile

jest osób, obra ze skórki i wybra yeczk
rodek. Obra par ogórków i posieka nie

bardzo drobno, pola sosem francuskim z oli-

wy, octu, soli i pieprzu, wymiesza i farszem

tym ponakada wydrone pomidory, a po

wierzchu pola takim samym sosem francus-

kim. Podaje si kady na osobnym spodeczku

lub talerzyku, na listku saaty.

Galareta Ogórkowa.

Obra cztery nie zanadto dojrzae ogórki,

pokraja na kawaki, zala kwart wody, do-
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(la yeczk soli, mae pó yeczki biaego pie-

'

p^zu i gotowa a si ogórki zupenie rozgotu-

\i. Namoczy pocleko elat}niy w filiance
zimnej wody; gdy ogórki si rozgotuj, wla
:latyn i miesza a zupenie si rozpuci, a
wtedy wszystko przecedzi i postawi w zimnem
miejscu. Gdy prawie zupenie ostygnie, obra i

pokraja w cienkie plasterki jeden ogórek i pla-
sterkami temi wyoy form lub misk, któr
naley wpierw zmoczy zimn wod, a na to wy-
la pyn i postawi w zimnem miejscu na kilka
godzin, a zupenie zastygnie. Gralarete te poda-
je si do ryby lub zimnego misa, a take mo-
na poda j jako saat, a w takim razie wyo-y salaterk listkami saaty i na nie przewró-

ci form z galaret i pola sosem francuskim z

oliwy i octu.

ódeczki z Ogórków.

Przekraja dwa due ogórki na pó wzdu i

wybra wszystek orodek, nie naruszajc wszak-

e skórki, aeby kada poówka przedstawiaa

wygld maej ódki; najlepiej to uskuteczni

yeczk. ódeczki wrzuci w zimn wod, a

wybran mas posieka drobno wraz z dwiema
redniemi cebulami i wyoy na durszlak, aby

nadmiar soku odpyn. "W pitnacie jninut do-

da yk nasienia selerów, pó yki nasienia

gorczycy, ma yeczk soli i nieco czerwonego

pieprzu. Wymiesza to wszystko i napeni wy-

drone ódeczki z ogórków i poda na stó.
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Mizerya po Francusku.

Oibraó par duych ogórków i woy w zim-

n wod (najlepiej z lodem), gdzie maj- lee
godzin. Wyj, pokraja w cienkie plasterki,

woy w salaterk i pola nastpujcym sosem:

Wzi yk octu, dwie yki oliwy, pó yecz-
ki soli i szczypt czerwonego pieprzu i dobrze

Wszystko wymiesza.

Mizerya ze mietan.

Mizerya ze mietan przyrzdza si w ten sam
sposób co mizerya po francusku, podana powy-
ej, z t wszake rónic, e zamiast oliwy bie-

rze si mietan kwan, a zamiast pieprzu czer-

wonego, pieprz biay. Mona take zmiesza
pokrajane ogórki z saat pó na pó i wtedy
wszystko zala mietan i octem.

Stokrotki z Jaj.

Ugotowa na twardo pi jaj i wrzuci w zi-

m-n wod. Gdy ju zupenie ostygn, obra ze

skorupek i pokraja wpoprzek na tak cienkie

plasterki aby ich wyszo z dziesi z jednego
jajka; wyj ótko ostronie, aby nie naruszy
biaek, majcych ksztat obrczek, które uo-y na salaterce Wysanej listkami saaty lub

pómisku w kóko, na ksztat wianka, a obrcz-
ki maj zachodzi brzegami jeden na drugi.

Wrzuci ótka w miseczk i utrze je na gad-
k mas z dwiema ykami oliwy i ma yecz-
k soku cytrynowego, z dodaniem soli i odrobi-

ny czerwonego pieprzu. Mas t nabiera y-
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oczkfj i ka jej troch w rodek kadego kó-
ka z biaek. Jest to saata ozdobna i wyglda
jakby wianek ze stokrotek.

wika.

Wzi maych buraczków czerwonych," ugo-
towa i ostudzi, poczem obra i pokraja w
cienkie plasterki, które nastpnie uoy w so-
jn, przesypujc tartym chrzanem, wsypa tro-

ch cukru, a w kocu zala lekkim octem, prze-

gotowanym z sol i ostudzonym, poczem posta-

wi w chodnem miejscu. Na trzeci dzie mo-
na ju uywa.



ROZDZIA XL

Leguminy i Desery.





LEGUMINY I DESERY.

Naleniki.

Wzi filiank mki, cztery ótka, pó yki
sklarowanego masa, soli do smaku i pó kwar-
ty mleka na pó z wod. Eozbió najpierw ót-
ka z masem, doda soli, mk i nastpnie mle-
ko z wod i zarobi na tak rzadkie ciasto, aby
si lao, na ostatku za ubi biaka na pian i z

ciastem wymiesza. Rozgrza patelni, po-
s narowa piórkiem,, umaczanem w sklarowa-
nom male, lub te smarowa skórk od soni-
ny, i wla na patelni tyle ciasta, aby j caj
1. dwie pokryo; robi to naley szybko, obraca-

jc patelni tak, aby si ciasto równo po niej

rozlao, trzymajc patelni wci na mocnym
ogniu. Gdy nalenik na jednej stronie si upie-

cze, okry go noem- i przewróci na chwilk
na. drug stron, poczem wyrzuci na talerz.

Gdy w ten sposób wszystkie ciasto si upiecze,

poskada naleniki w trójkty, skadajc pier-

wszo raz na pó, a drugi raz znowu przez ro-
clek, woy znowu na patelni, po cztery na
raz, i przyrumieni z obu stron na sklarowa-
nim male, posypa cukrem z cynamonem i

wyda. Naleników z tej proporcyi powinno
by od szesnastu do dwudziestu.
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Naleniki Przekadane.

Upiec zwyczajne nalefeniki, jak powyej, a po
upieczeniu posmarowa kady powidami, mar-
molad, konfiturami lub twarogiem utartym z

masem, ótkami i cukrem, i dopiero wtedy
zoy, przysmay z obu stron do zrumienie-
nia i wyda na stó. Powida powinny by g-
ste.

Naleniki Zapiekane.

Usmay zwyke naleniki, sposobem poda-
nym poprzednio. Rozbi a do biaoci cztery
ótka z wierci funta cukru, doda filiank
modej kwanej mietany, zaprawi ekstrak-

tem waniliowym lub cytrynowym i dobrze wy-
miesza na jednolite, mas. Wzi rdelek ta-

kiej mniejwicej szerokoci co naleniki, wy-
smarowa go dobrze masem i wysypa tart
buk, poczem smarowa na naleniki mas z

ubitych ótek ze mietan i cukrem i ukada
w rdelek a si napeni, w sposób nastpuj-
cy: posmarowa jeden nalenik i pooy go na
dno rdelka, a na to drugi nalenik, lecz niczem
nie smarowany; nastpnie znowu lialenik po-

smarowany mas i przykry go niesmarowa-
nym, aby rdelek napeni warstwami z dwóch
naleników kada, z farszem wewntrz. Tak
uoony rdelek wstawi w gorcy piec na pó
godziny, poczem wyda na stó. Wan tu gra

rcl temperatura pieca, albowiem, jeeli piec

jest za zimny lub za gorcy, farsz si nie upie-

cze, lecz tylko rozpuci. W ten sam sposób

irona zapieka naleniki uywajc zamiast



r-333 —
powyszego farszu, miakiego cukru, który po-

kropi sokiem cytrynowym i posypa odrobin
tartej skórki cytrynowej.

Legumina z Naleników.

Zrobi ciasto na naleniki jak zwykle, z t.

jednake rónic,, e zamiast czterech, wzi
sze ótek, a zamiast piany z czterech, . zrobi
j z dwóch biaek i wymiesza z ciastem, reszt
za biaek pozostawi na uytek póniejszy.

Naleników powinno by dwadziecia, które

po usmaeniu pokraja najpierw w paski, a
nastpnie w ma kostk. Utrze na tarce

wier funta migdaów, doda wier funta cu-

ki^u i par yek rozpuszczonego masa i wy-

miesza z pokrajanemi nalenikami, poczem

wszystko to uoy na duym blaszanym tale-

rzu lub pómisku. Utrze na tarce wier funta

czekolady, a z pozostaych czterech biaek u-

bi sztywn pian i z czekolad wymiesza, a

Y/tedy wyla t mas na uoone na pómisku
naleniki, posypa po wierzchu zwykym cu-

krem i wstawi w gorcy piec, ale tak, aby go-

rco tylko od gór}^ dochodzio, a po dwudzie-

stu minutach wyda na stó. Zamiast masy mig-

daowej, mona uywa jabek pieczonych i

przefasowanych przez sito; mas jabkow u-

*bi naley nastpnie z cukrem i uoy na po-

krajanych nalenikach, poczem upiec w pieca

jak powyej.
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Racuszki.

Przesia pó kwarty mki, doda filiank
modej kwanej mietany, dwa cae jajka i

trocli soli i ubi to wszystko naleycie, ubija-

jc przez dwadziecia minut conajmniej. Roz-
grza w rdelku lub gbokiej'patelni funt tu-
r.^czu; 'tuszcz musi by tak gorcy, aby kawa-
eczek orodka chleba, wrzucony w rdelek, za-

raz zasycza. Jak tjdko tuszcz rozgrzeje si do-

statecznie, nabierayk ciasto i la na tuszcz
w formie blinków, a gdy si zrumieni, wyjmo-,
wa widelcem, osaczy dobrze z tuszczu i na-

^pnie ka na bibu, aby w ni reszta tu-
szczu wsika, poczem uoy na pómisku i

wyda na stó, podajc osobno sok z jagód lub

owoców.

Kluseczki z Sosem.

Pó funta mki i jedno jajko, oraz nieco zim-
nej wody, zagnie na do twarde ciasto,wyrzu-
ci na stolnic, cienko rozwakowa i pokraja
najpierw na paski, a nastpnie na wskie klu-

seczki, które potem ugotowa na obTitej solo-

nej wodzie. Gdy ju ugotowane, wod odcedzi,
a do kluseczek, póki gorce, doda yk do-

forego masa i dwa dobrze rozbite ótka, w;^-

miesza i rozrzuci na blaszanym talerzu lub

patelni, masem wysmarowanej, i wstawi w
gorcy piec na pitnacie minut. Pó kwarty
sodkiej mietanki zaprawi wanili, zagotowa
i zaparzy ni sze ótek, które wpierw ubi
dobrze z wierci funta cukru, wla w to yk
palonego cukru dla koloru, potrz^^lla chwilk
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ra gorcym piecu, a zgstnieje, poczem so-

sem tym pola zrumienione kluseczki, uywa-
JQ,c do tego nie wicej ni poow sosu, reszt
za poda na stó osobno.

Jabka Smaone w 'Ciecie.

Cztery winkowate jabka obra i wydry
w rodku tak, aby usun wszystkie ziarnka, a

wtedy pokraja je napoprzek w okrge pla-

sterki, które lekko posypa cukrem. Rozbi
jedno jajko, doda filiank mleka i filiank
mki przesianej z jedn yeczk proszku do

pieczenia, aby si dobrze zmiesza, oraz szczyp-

t soli; zmiesza wszystko razem i mocno ubi-

ja ze trzy minuty, poczem woy w to ciasto

pokrajane jabka. Zagrza w rdelku sporo fry-

Itury lub smalcu, a gdy smalec bdzie bardzo

gorcy, nabiera du yk ciasto z plaster-

kiem jabka i wrzuca w smalec. Smay nale-

y okoo dziesiciu minut, czyli a si zrumie-

ni, a podawa na gorco.

Jabka Parowane w Ciecie.

Obra i pokraja w kawaki wielkoci orze-

cha laskowego tyle winkowatych jabek, aby

bya tego kwarta. Trzy filianki mki przesia

z dwiema yeczkami proszku do pieczenia i

nastpnie wymiesza z dwiema ykami smal-

cu lub masa, doda troch soli i tyle zimnego

mleka lub wody, aby ciasto byo mikkie; wy-

oy na stolnic, rozwakowa na poduny
do gruby placek, uoy na jednym kocu
jabka, posypa szczypt sproszkowanej gaki

muszkatoowej lub gwodzików i zawin jab-
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ka w ciasto, a nastpnie woy w serwet
lub kawaek pótna wytego w bardzo gorcej
wodzie i gotowa na parze najmniej pótorej

godziny. Podaje si ze imietank lub nastpu-
jcym sosem: Do pó filianki masa wla yk
gorcej wody, aby maso zmiko, poczem wsy-

pa do tego masa troch wicej ni pó filian-

ki brunatnego cukru i ubija mocno przez kil-

ka minut, a na ostatek wsypa dla zapachu
szczypt g*aki muszkatoowej i kilka kropli

ol'; straktu wanilowego.

Jabka Lukrowane.

Obra sze winkowatycli jabek i •wydry
je, aby usun wszystkie ziarnka. "Wypeni o-

twór w kadem jabku yeczk cukru ze szczyp-

ta gaki muszkatoowej i orlrobinn masa, a na-

stpnie wstawi w piec. Gdy jabka s ju nie-

mal upieczone, wyj z pieca i postawi w zim-

nem miejscu. Rozetrze sze yek miakiego
cukru z dwiema ykami mleka, doda pó y-
eczki ekstraktu cvtimiowep:o i dobrzo ub''' n

gly jabka zupenie ostygn, posmarowa je

w.^koo tym lukrem i wstawi w gorcy piec na
jedna minut, aby lukier lekko przyrumieni.
Jnbka te mona podawa ze mietank lub bez.

Jabka Pieczone z Galaret.

Umy par duycli jabek i przekraja je na

pó wzdu, lecz nie obiera; wydry rodek
k? dej poówki yeczk tak, abv wybra wszy-
stkie ziarnka i utworzy w rodku okrgy do-
ek. W doek ten naka jakiejbgd galarety,
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liajlepiej wszake porzeczkowej, i wstawi w
rednio gorcy piec. Poda z cukrem i mietan-
k.

Jabka Pieczone ze liwkami.

Wzi dostateczn liczb kwanych jabek
redniej wielkoci, wydry rdze, aby usun
wszystkie ziarnka i napeni te wydrenia go-

towanemi liwkami, oraz wsypa w kade y-
eczk cukru i nieco cynamonu i wstawi w
piec, gdzie maj si piec powoli. Poda na stó
z zimn mietank.

Jabka z Tapiok.

Namoczy filiank perowej tapioki w zim-

nej wodzie na noc. Na drugi dzie rano obra i

pokraja w wiartki sze rednicb jabek i wo-
7y6 w wysmarowan masem form do ciast, po-

sypa cukrem i cynamonem i nastpnie wla
na wierzch tapiok, posypa znowu cukrem i

rozrzuci po wierzcbu kilka kawaeczków ma-
sa, wla trocli wody i wstawi w rednio go-

rcy piec na godzin. Podaje si z cukrem, a

mona take poda i mietank.

Makaron z Jabkami.

Zrobi makaron zwykym sposobem, z pó
funta mki i trzecli jaj, rozwakowa bardzo

'cienko i pokraja cieniutko jak nitki i to do
krótko, poczem rozsypa cienk warstw na
blasze i wstawi w gorcy piec, a wyj dopie-

ro wtedy, gdy si dobrze zrumieni. Ugotowa
sze redniej wielkoci jabek z yk masa i
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tak^ iloci cukru, aby otrzyma bardzo sodk?}
marmolad, lecz nie bardzo gst. Wysmarowa
rdelek masem i grubo wysypa tart buk,
poczem pooy na spód warstw makaronu, na
to warstw marmolady z jabek i tak dalej, a
wszystek makaron i marmolada wyjdzie; naj-

lepiej mie trzy warstwy makaronu i trzy mar-
molady. Tak przyrzdzony rdelek wstawi w
p'ec na pitnacie minut, aby si tylko dobrze
rozgrzao, poczem wyrzuci na pómisek i suto

posypa cukrem z cynamonem. Proporcya ta

jest na sze osób.

Pieczone Banany.

Obra ze skórki i przekraja na pó wzdu
kilka bananów,woy je do brytwanny i pokro-

pi nastpujcym syropem: Wycisn sok z jed-

nej cytryny, wsj^oa trzv yki cukru i yk
roztopionego masa i dobrze rozmiesza. Syro-

pem tym naley tylko zwily banany i wstawi
w rednio gorcy piec na^ godziny, w tym
wszake czasie trzeba je co kilka minut pole-

wa syropem, a wsizystek si w ten sposób uy-
je.

Banany z Pomaraczowym Sokiem.

Obra cztery banany i pokraja na kawaki
dugoci cala, uoy w szklanej salaterce, po-

isypa du yk miakiego cukru i nastpnie

pola sokiem wycinitym z dwóch duyci po-

maracz; postawi w zimnem miejscu na kilka

godzin. Najlepiej przyrzdza je wieczorom na

uytek dnia nastpnego.
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Krem Bananowy.

Namoczy w pó filiance zimnej wody za-

warto poowy pudeka elatyny. Zagotowa
tvzy due filianki mleka z filiank cukru, a
wtedy odla dostateczn ilo tego mleka dla

rozpuszczenia elatyny. Gdy wszystka elatyna
si rozpuci, wla j do reszty mleka i gotowa
dziesi minut, poczem odstawi. Gdy ostygnie

o tyle, e ledwie ciepe bdzie, ale elatyna je-

szcze si nie zetnie, obra trzy banany i pokru-
szy je widelcem, poczem woy w mleko i do-

brze wymiesza, a nastpnie postawi w zim-

nem miejscu, najlepiej na lodzie. Krem ten na-

ley robi wieczorem, na uytek dnia nastpne-
go. Podaje si ze mietank ubit z cukrem, lub

i zwyk mietank surow i cukrem.

Angielski Plum Pudding.

Jest to symia angielska potrawa, podawana
gównie na Boe Narodzenie, rozpowszechnia
si ona wszake i \v*Stanacli Zjednoczonych do
tego stopnia, e spotka j mona na kadym
prawie stole amerykaskim w dniu Boego Na-
rodzenia pod nazw ^'Christmas Plum Pud-
ding." Jakkolwiek duo jest przepisów na
przyrzdzanie tej leguminy, poniszy uwaany
jest za najlepszy:

Wzi pótorej filianki tartego chleba, dwie
uncye cykaty, pó funta mki, dwie uncye drob-

niutko usiekanych migdaów, dwa funty drob-

no usiekanego oju woowego, dwie utarte ga-
ki muszkatoowe, dwa funty rodzenków zwy-

czajnych, dwa funty rodzenków currants, sok i

utart skórk z jednej cytryny, dwa funty cu-
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kru, yeczk soli, dwie uncye smaonej w cu-
krze skórki cytrynowej, szesnacie jaj i tyle
mleka, aby masa bya gsta. Zmiesza powy-
sze ska'dniki w porzdku podanym i postawi
w chodnem miejscu na noc; nazajutrz ranowoy w wysmarowane formy i gotowa na pa-
rze dwanacie godzin najmniej; przed uy-
ciem gotowa jeszcze dwie godziny. Podajc
na stó pola dwiema ykami brandy i zapali,
a obok poda sos nastpujcy: Utrze na mie-
tan pó filianki masa, doda filiank cukm,
ubija dalej pitnacie minut, poczem wbi dwa
jaja i ubi wszystko na pian; tu przed wyda-
niem na stó wla wiei^ filianki gorcej wo-
dy, jeszcze raz mocno ubi, doda dwa kieliszki

wina i pó yeczki ekstraktu waniliowego.
Plum pudding daje si przechowa czas bardzo
dugi bez zepsucia.

Kompot z Jabek z Cytryn.

Obra i pokraja w wiartki sze rednich
k maskowatych jabek. Zagotowa czubat fili-

ank cukru z poow filianki wody, a gdy cu-

kier zupenie si rozpuci, wrzuci pokrajane
jabka i pó pokrajanej w plasterki cytryny.

Gotowa a jabka bd mikkie, baczc wszak-

e, aby ich nie pognie, lecz wiartki maj by
cae.

Kompot z Fig i Daktyli.

Wzi filiank fig i tyle daktyli i umy do-

brze w ciepej wodzie; wybra pestki z daktyli

i usieka drobno figi, z daktylami, poczem wsy-

pa w rdelek, wla troch wody i gotowa pod
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jpokryw. z pó godziny, dolewajc tylko tyle

wody, aby nie przypali. Zazwyczaj cukru si
nie sypie, bo tak daktyle jak figi s dosy soji-

kie, cicc wszake mie kompot w sodkim sy-

(ropie, naley wsypa w rdelek filiank cu-

kru w dziesi minut po zagotowaniu i doda
nieco wicej wody.

Kompot, z Moreli i Fig.

Ugotowa^ do mikkoci pó kwarty suszo-

nych moreli (apricots) ; sparzy gorc AVod
sze duych suszonych fig, posieka i zmiesza
z morelami, wsypa filiank cukru i gotowa
razem z pitnacie minut, poczem ostudzi.

Kompot ten, jakkolwiek zwykle na zimno si po-

<laje, mona poda równie i na gorco.

Galareta Pomaraczowa.

Zamoczy wier pudeka, elatyny w wier-
ci filianki zimnej wody i niech moknie z pó
gadziny. Wla do elatyny pó filianki wrzcej
wody i miesza a si prawie zupenie rozpuci,

a wtedy doda filiank soku pomaraczowe-
go, pó filianki cytrynowego i pó filianki cu-

kru; przecedzi przez pótno, wla w form i po-

stawi ^v zimnem miejscu na kilka godzin.

Galareta z Pomaracz i Cytryn.

Rozpuci yk elatyny w filiance ciepej

wody i nastpnie doda pó filianki cukru. Wy-
cisn sok z dwóch pomaracz i jednej cytry-

ny i doda do elatyny, poczem przecedzi. U-
trze nieco ótej czci skórki pomaraczowej
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i zmiesza z pynem, a wtedy wyla na duy
pómisek. Gdy galareta zacznie si cina, ubi
par biaek na sztywn pian i zmiesza z ga-
laret i wyoy na salaterk. Podaje si zazwy-
czaj z ubite, mietank.

Galareta z Herbaty.

Eozpuci pó pudeka elatyny w takiej ilo-

ci wody, aby je ledwie przykrya. Zrobi bar-
dzo mocn herbat; na pó kwarty tej herbaty
wsypa filiank cukru, a gdy si rozpuci,
zmiesza z elatyn, przecedzi i ponalewa w
foremki, które postawi na lodzie. Galaret t
podawa naley bardzo zimn, a osobno poda
do niej mietank i cukier.

Galareta urawinowa.

WsTpa w rdelek kwart urawin, wla fi-

liank wody i gotowa a bd zupenie mik-
kie, a, wtedy ^vyla w worek z rzadkiego pótna
i powiesi nad misk na ca noc. Nazajutrz
rano doda tyle cukni na miar ile jest soku,

gotowa pitnacie minut, liczc od chwili za-

gotowania, zeszumowa, a gdy pyn gstnieje

ju na yce, wyla w form i postawi w zim-

nem miejscu aby galareta zastj^^ga.

Pure z Jabek.

Umy starannie kilka kwanych jabek, za-

la w rdelku trocli wody i gotowa a bd
zupenie mikkie; odcedzi wod, a jabka
przetrze przerz sito. Do otrzymanej masy do-

da cukru do smaku i dobrze wymiesza; na
sze jabek ubi na sztywn pian jedno biako
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i take zmiesza z mas jabkowa, poczem po-
stawi na lód i pozostawi a do chwili wyda-
nia na stó. Podaje si z zimna mietanlc.

Kawon (Watermelon) .

Jakkolwiek podanie kawonu zazwyczaj nie

wymaga adnych specyalnych przygotowa, to

wszake chcc go poda w sposób elegancki,

uczyni to jak nastpuje: Pooy kawon na
ilodzie, a gdy bdzie ju bardzo zimny, pokra-

ja w plastry okoo cala gruboci, wybra
wszystkie ziarnka i nastpnie z plastrów tych

wycina mae ukone kwadraciki, które potem
uoy na szklanej salaterce i posypa cukrem,
lub te odrazu ponakada w spodeczki.

Marmolada z Rabarbaru.

Obra z wierzchnich wókien i pokraja na
calowe kawaki pótora funta odyg rabarbaro-
wych, doda funt cukru, dwa lub trzy gorzkie

migday zblanerowane i przekrajane na pó i

ijedn pokrajan w mae kawaeczki cytryn.
"Woy to wszystko w rdelek i gotowa a ma-
sa bdzie gsta. T znakomit marmolad mo-
na przechowa czas dugi bez zepsucia.

Rabarbar Zapiekany.

Wysmarowa masem gbok form do ciast,

a na dno nasypa warstw tartej buki lub chle-

ba blisko cal ffrub. Obra % wierzchnich wó-
kien odygi rabarbarowe, pokraja na mae ka-

^ waeczki, wsy'pa na tart buk warstw takiej

^amej gruboci i posypa grubo cukrem; na-
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stpnie znowu tartej buki i rabarbaru z cukrem,a si naczynie napeni; na wierzchu ma by
tarta buka. Na kadej warstwie tartej buki
naley pooy nieco masa w maycli kawaecz-
kach. Wstawi do wolnego pieca na godzin.

Konfitury z Fig.

Posieka drobno funt adnych fig, zala w
rdelku filiank wody, doda pó funta cukru
i odrobin tartej gaki muszkatoowej. Posta-
wi na wolnym ogniu i gotowa tak dugo, a
bdzie gsta masa, a wtedy woy w jakiebd
naczynie, zwilone wod, i ostudzi. Jakkolwiek
konfitury te s na natychmiastowy uytek,
Av szczelnie zamknitym soiku mona przecho-

wa je czas duszy.

Owoce z Kremem.

Obra i pokraja w plasterki dwie pomara-
cze i trzy lub cztery banany, zmiesza razem,

posypa cukrem i uoy albo wszystko na jod-

iiej salaterce, albo te na spodeczkach, osobno

dla kadej osoby. Wzi filiank mietanki,

jedno biako i pó filianki miakiego cukru;

rozdzieli cukier na dwie równe czci i jedn,

ubi na pian z biakiem, drug za ze mietan-
k, poczem zmiesza razem i pola tym kremem
pokrajane banany i pomaracze.

Saata Owocowa w Galarecie.

Obra i pokraja w cienkie plasterki dwie po-

maracze i cztery banany, wsypa w salaterk,

doda filiank cukru i ^yymiesza. Rozpuci w
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•wodzie pó (pudeka elatyny i wla na uoone
w salaterce owoce, poczem postawi w cliodnem
fteiejscu na kilka godzin. Gdy galareta zastyg-
nie, pokraja na due kawaki i na kady poo-y nieco ubitej z cukrem na pian mietanki.
Zamiast pomaraczy i bananów, mona uy in-

nych owoców i jagód.

Pandowdy.

Kilka kwaskowatych jabek obra, usun
ziarnka i pokraja w plasterki; wziij gbokg,
form do ciast i na dno pooy warstw pokra-
janych jabek, posypa je suto cukrem, do któ-

rego przymieszano troch cynamonu, potem
znowu jabka i cukier, a forma si prawie na-

peni, a. wtedy zala filiank, wody. Wzi pó
filianki mki ytniej i tak ilo kukurydza-
nej, doda szczypt soli i tyle wrzcej wody, a-

eby zrobi do gste ciasto. Ciastem tern przy-

kry form z jabkami szczelnie i wstawi w
wolny piec na cztery godziny. Wyj z pieca,

przeama widelcem skorup z ciasta w kilku

miejscach, przykry talerzem i piec znowu dwie
godziny, poczem wyj i ostudzi. Podaje si ze

mietank i cukrem; przyrzdza naley wie-

czorem, na uytek dnia nastpnego.

Winie z Tapioka.

Namoczy filiank tapioki na noc w zimnej

wodzie. Nazajutrz woy j w rdelek, zala
pókwaterkiem wrzcej wody i gotowa na wol-

nym ogniu a bdzie zupenie przezroczysta.

Wyg pestki z pótora funta kwanych wisien,

doda filiank cukru i zmiesza z tapiok,^ za-

gotowa raz, wyla w salaterk i postawi w
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cliodnem miejscu. Gdy zupenie ostygnie, wy-
da na stó z cukrem i mietank, podanemi o-

sobno.

Pigwy Pieczone.

Wybra kilka adnych i dojrzaycli pigw (po
angielsku nazywaj si ''uinces"), wytrze
dobrze i wstawi w piec. Gdy s ju zupenie
mikkie, obra ze skórki, posypa miakim cu-
krem i poda ze mietank, tak jak pieczone
jabka.

Blanc Mange z Czekolady.

Zagotowa pó kwarty mleka w podwójnym
rdelku, poczem wsypa pó filiaiilii cukru. U-'

trze na tarce trzy czubate yki czekolady, do-

miesza do niejyk czubat mczkikukurydza-
nej (corn starcli), zmoczy ma iloci zimnej
wody i lozmiesza na gadk mas, któr na-

stpnie wla w gotujce si mleko i gotowa ra-

zem pi minut, a wtedy wyla w blaszan for-m (lub nawet mona zostawi w rdelku) i po-

stawi na lodzie. Gdy ju jest bardzo zimne, o-

krajaó wokoo cian noem i wstawi z form w
gorc wod na pó minuty, aby masa odstaa
od dna, poczem przewróci na szklan salaterk

iwyd na stó. Do tego kremu podaje si mie-
tank, zaprawion wanili lub ekstraktem wa-

nilowym; mietank mona pola wokoo kre-

mu w salaterce, lub te poda osobno.

Legumina Parzona.

wier funta sklarowanego masa i dwie uncye

cukru i postawi na ogniu, a gdy si dobrze za-

Wla w rdelek pó kwarty mleka, doda
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gotuje, -wsypa filiank mg,c'zki kartoflanej,

lub pó kwarty mki pszennej, sypic potrocku
i jednoczenie mieszajc; gotowa dopóty, do-

póki ciasto od rdla nie odstanie, a wtedy odsta-

wi od ognia i niech ostygnie. Gdy ciasto osty-

gnie zupenie, rozrobi je vka powoli, wbija-

jc po jednemu om ótek, doda nastpnie
pótorej vki cukru, odrobin gaki muszkato-
owej i soli do smaku, a po naleytem wymie-
szaniu wla w form wysmarowana masem i

form t wstawi w rdel, napeniony gorc
woda na pótora do dwóch cali, poczem gotowa
na silnym ogniu godzin dolewajc gorcej wo-
dy w miar 'jak si wygotuje. Zamiast gotowa-
nia, mona take upiec w gorc^^n piecu; piec

naley okoo pó godziny. Legumin te podaie

si na stó z sokiem owocowym, najlepiej mali-

now3Tnfl.

LegTimina z Makaronu.

Sposób 1. Zagnie funt mki z dwoma lub
trzema jajami, rozwakowa cienko i pokraja
jak zwyky makaron, poczem ugotowa na obfi-

tej wodzie. Po odcedzeniu wody makaron wy-
miesza ze mietana, cukrem i modem masem,
z dodatkiem skórki pomaraczowej, dvobniutko
u-siokanei i przysmaonej w cukrze. Wysmaro-
wa v?)delek lub form masem, woy maka-
ron i wstawi na p;odzine do pieca.

Sposób 2. Ugotowa makaron z funta maki
jak zw^dde, odcedzi i doda cztery ótka, ubi-

te z wierci, funta cukru i yka masa, wymie-
sza dobrze, a wkocu doda pian z ubitych

biaek, wymiesza lekko i wstawi do pieca na

.
godzin. Obie proporcye powysize s na sze
osób.
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Legumina Orzechowa.

Obra z upin funt orzechów woskich i utuc
w modzierzu na mas. Uwierci w donicy om
ótek i pó funta cukru, poczem dodawa po-
trochu orzecliy i trze jeszcze pó godziny. Gdy
caa masa ju dobrze utarta, ubi sztj^wm^ pia-
uc z pozostas^ch biaek i dodawa te pian- po
jednej yce naraz, a take doda dwie uncye
mczki kartoflanej, sypic po maej yeczce
naraz i mieszajc; gdy wszystko w ten sposób
si wymiesza, woy w wysmarowan masem
form do ciast i wstawi do miernie gorcego
pieca na czterdzieci do czterdziestu piciu mi-
nut. Po wyjciu z pieca ubra konfiturami lub
galareta owocow i wyda na stó na pómisku
lub salaterce.

Legumina z Brzoskwi.

Zagotowa trzy filianki mleka i zaraiz doda
dwie yki mczki kukuiydzanej rozmieszanej
z troch zimnej wody, -poczem gotowa chwilk,
a zgstnieje nieco; odstawi od ognia, doda
yk masa i trzv ótka mocno ubite z pó fili-

ank, cukru. Odla syrop z blaszanki maryno-

wanych brzoskwi, woy je na blach do pie-

czenia ciast i zala poprzednio ugotowan ma-

s, nastpnie za wstawi do gorcego pieca na

dziesi minut. Po upieczeniu wyj z pieca i

na wierzchu pokiy pian 2 biaek, ubitych na

gsto z trzema yeczkami miakiego cukra i

wstawi napowrót w piec aby zrumieni. Po-

da do stou ze sokiem brzoskwiniowym, do któ-

rego doda cukru, jeeli nie jest do sodki.
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Legumina z Ryu i Jabek.

Odijarzy pó funta ryu i ugotowa w wo-
dzie, a nastpnie doda masa, na ostatek za
ws^i^a wier funta cukru i dobrze wymiesza.
Obra om winkowatych jabek i wydry w
rodku tak, aby wykraja wszystkie ziarnka,
poczem woy je w" rdelek, zala mag, iloci
wody i ugotowa, ale nie do mikkoci, lecz tyl-

ko napó, poczem wydrenia w jabkach nape-
ni konfiturami, lub rodzenkami z cukrem i cy-
namonem. Wysmarowa rdelek lub form
masem, wsypa na duo warstw ryu, na ry u-oy przygotowane jabka, przykry reszt ry-

u, posypa troch cukrem z c3riiaiQonem i wsta-
wi w rednio gorcy piec na pó godziny. Za-
miast wydrania, mona jabka obra, pokra-
ja w plasterki na surowo i nastpnie uoy
pomidzy ryem, przesypujc cukrem z cyna-

monem, z dodatkiem rodzenków i masa. Pro-
porcya pow^^sza jest na sze osób.

Legumina z Ryu i Pomaracz.

Odparzy i ugotowa do mikkoci pó funta

r^^u, z dodatkiem duej yki masa, poczem od-

stawi dla ostudzenia. Gdy ju zupenie osty-

gnie, wcisn w ry sok z czterech redniej wiel-

koci pomaracz i jednej cytr^niy; skórk z jed-

nej pomaraczy obetrze o cukier, który potem
utuc i doda, a take jeszcze wier funta, cu-

kru lub wicej, zalenie od sodyczy pomaracz,
poczem wszystko doskonale wymiesza, uo^^
^'na pómisek lub talerz blaszany, pola pian z

czterech biaek, ubitych z cukrem i zapiec w
wolnym piecu tak, ab}'' gorco od góry tylko do-
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clio<lzio.^ Gdy si^ dobrze po wierzchu zrumie-
iii, wydaC' na stó. Proporcya. powysza jest naom osób.

Legumina Kartoflana.

Ubi om ótek z wierci cukru a do biao-
ci, poczem wcisn pó cytryny, obetrze skór-
,k z caej cytryny o trzy kawaki cukru, które
potem utuc i take doda. Pozostae biaka
ubi na sztywn pian i dodawa powoli do ó-
telc, jednoczenie sypic powoli mczk karto-
flan, której uy dwie uncye. Po wymiesza-
niu wysmarowa rdelek lub fonn masem,
wla rozmieszan mas i wstawi w miernie go-
rcy piec na dwadziecia minut; gdy podronie
i zrumieni si, spróbowa wykaaczk lub zapa-
k: jeeli masa wewntrz sucha i do zapaki nie
przylega, to gotowa. Wtedy wyrzuci na pó-
misek i przekroi na pask szerokim noem.
Ubi pó kwarty modej kwanej mietany z

miakim cukrem i wanili, nasmarowa tej ma-
sy grubo na spodni poow lea'uminy, pr7vkrv
^vierzchnin poow, a reszt mietany uoy na
wierzchu i wyda na stó. Proporcya ta jest

na om osób.

Legnmina Bursztynowa.

Zagotowa pó kwarty mleka, wsypa w nie

pó filianki mki kukurydzanej (corn meal)
'

pó kwarty pokrajanych w plasterki jabek;

rozmiesza i wla pó filianki melasy i wier
yeczki soli. Zdj z ognia, doda kwart mle-

ka, rozmiesza dobrze i wyla wszystk mas w
form do ciast, wstawi w wolny piec i niech si
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piecize trzy godziny. Wyj z pieca i ostudzi.
Poda na, zimno z cukrem i mietank.

LegTimina z Chleba.

Dobrze ubi cztery ótka i doda do nicli u-
tart skórk z jednej cytryny. Do kwarty
mleka wsypa pó kwarty tartego cileba, zmie-
sza i doda ubite ótka i dwie yki cukru; po
zmieszaniu wyla do wysmarowanej masem
formy blasaanej i wstawi w piec rednio gor-
cy; wyj z pieca jak tylko masa dobrze zg-
stnieje, baczc by nie trzyma w piecu za dugo,
bo wystipi woda. Po wyjciu z pieca naka
na wierzci gstej piany z dwóch biaek ubitych
z czterema ykami cukru, wstawi napowrót
do pieca, a wyj natychmiast gdy biaka si
przyrumienia po wierzchu.

Legumina z Chleba i Jabek.

Pó maego boichenka biaego chleba pokraja
w cienkie plasterki i posmarowa cieniutko ma-
sem. Obra, wybra ziarnka i pokraja na ma-
e kawaeczki kilka winkowatych jabek. Wzi
blaszan form do ciast i wyoy j chlebem,na

to pooy warstw jabek, a potem posypa cu-

krem i tak dalej, a naczynie si napeni, a wte-

yiy wstawi do pieca i piec a jabka bd zu-

penie mikkie. Do leguminy tej podaje si
zwykle osobno mietank.

Legumina Cytrynowa.

Ubi trzy jaja z filiank cukru, doda sok z

jednej duej cytryny i utart skórk, kwart
mleka i pó kwarty tartej buki lub biaego chle-

ba. Zmiesiza to wszystko i upiec w blaszanej
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formie w rednio gorcym piecu; wyj z pieca,
pokry na wierzchu konfiturami lub powidami,
a nastpnie ubi mocno dwa cae jaja i dwie
yki cukru, uoy na wierzch powide i wsta-
wi na chwilk w piec, a gdy si tylko zrumie-
ni, wyda na stó.

Legumina Pomaraczowa.

Zagotowa kwart mleka, doda dwie yki
mczki kukurydzanej, rozmieszanej z troch
wody, pótorej filianki cukru, trzy ubite ó-
tka; gotowa trzy minuty. Wycisn sok z

trzech pomaracz, a utrze skórk z jednej i

doda. Rozmiesza, woy w form do ciasta,

pokry gst pian z trzech ])iaek i wstawi w
piec dla zrumienienia.

Ry Par Excellence.

Przemy w kilku wodach filiank ryu, wsy-
pa w rdelek, zala trzema pókwaterkami o-

solonej wody i gotowa dwadziecia minut, li-

czc od chwili zagotowania. Wyrzuci ry na
durszlak, rdelek wysmarowa masem, a gdy
woda z ryu odejdzie, wsypa ry napowrót do
rdelka, woy na wierzch yk masa, przy-

kry pokry^v. i postawi w gorcem miejscu;

gdy maso si rozpuci, wyda na stó. Do ry-

u tego podaje si mietank albo syrop.

Angielska Szarlotka z Jabek.

Pokraja kwane jabka w bardzo cienkie pla-

sterki i napeni niemi a po brzegi gbok for-

m do ciast lub jakiekolwiek naczynie z proste-

mi cianami; wsypa dwie trzecie filianki cu-

kru, wla wier filianki wody, troszeczk ma-
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sa, szcz3^ptc soli i nieco utartej skórki cytryno-
wej. Zagnie troch mki ze smalcem i wod,
na twarde ciasto, rozwakowa na stolnicy na
wielko formy z jabkami, nakry niem form i

brzegi zalepi; aby ciasto lepiej si trzymao,
naley zwily brzegi formy zimn, wod. Wsta-
wi w piec na pó godziny. Podaje si na gor-
co z cukrem i mietan.

Szarlotka Kremowa po Bostosku.

Ubi trzy jaja, doda filiank cukru, pótorej
filianki mki przesianej z czubat yeczk
proszku do pieczenia i szczypt soli i zarobi to

wszystko na ciasto ; rozdzieli ciasto na dwie po-

owy, wla na dwa blaszane talerze i wstawi w
piec

;
gdy placki przyrumienia si nieco i nabio-

r ciemno-somkowego koloru, wyj je i ostu-

dzi. Zagotowa pó kwarty mleka; ubi dwa
jaja i doda do' nich pó filianki mki i pó
filianki cukru, dobrze zmieszane ; wymiesza
wszystko naleycie i wla do mJeka jak tylko si
.zlagotuje, doda yk masa i nieco soli i goto-

wa na wolnym ogniu a zgstnieje. Rozupa
ostrym noem kady z poprzednio upieczonych
plackÓAV na dwie poowy, naka na spodni po-

ow ostudzonego kremu i przykry drug poo-
w, poczem postawi w zimnem miejscu aby do-

brze ostudzi. Do kremu dobrze jest doda za-

raz po ugotowaniu yeczk ekstraktu wanilio-

wego lub cytrynowego.

Szarlotka z Suszonych liwek.

Ugotowa na mikko suszonych liwek, prze-

trze przez sito i wzi tej masy pen filiank.

Zagotowa filiank rzadkiej mietanki (moe
Kucharka Sec 12
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by mleko na pó ze mietank
) , a g-dy si za-

czyna gotowa,wla w ni yeczkmczki kuku-
rydzanej rozmieszanej w maej iloci zimnego
mleka, a gdy tylko gstnie zacznie, wla do ma-
sy liwkowej, a take doda dwa ubite ótka i

jedn-trzeci filianki cukru; dobrze jest tak-
e doda par yek jakiego soku owocowego.
Wyoy talerz blaszany mikkiem ciastem,
zrobionem z mki, smalcu i wody i na to wyoy
mas liwkow i wstawi w gorcy piec. Po u-

pieczeniu wyj i pokry wierzch pian z dwóch
biaek, ubitych z dwiema ykami miakiego
cukru; wstawi do gorcego pieca na minut lub
dwie, a gdy si zrumieni, wyda na stó. Szar-
lotk t mona równie i na zimno podawa. .

Szarlotka z Daktyli.

Przemy w ciepej wodzie funt daktyli, wo-
iy w rdelek, zala tak iloci zimnej wody,
aby je zaledwie przykrya i niech tak stoj

"przez ca noc. Nazajutrz postaY\d na ogniu

i gotowa a bd zupenie mikkie. Wybra
pestki, doda dwie filianki mleka, trzy jaja,

troch soli i tartej gaki muszkatoowej i roz-

miesza wszystko na gadk mas. Zrobi cia-

sto z mki, smalcu i zimnej wody; ciastem tem,

rozwakowanem do cienko, wyoy talerz

blaszany, napeni mas daktylow i upiec.

Proporcya powysza jest na dwie due szarlo-

tki.

Szarlotka Czekoladowa.

Do filianki mki doda szczypt proszku do

pieczenia, szczypt soli i czubat yk smalcu

j

wymiesza Avszystko doskonale, a wtedy dola
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bardzo zimnej wody tyle, aby uczynió twarde
ciasto. Eozdzielió ciasto na dwie poowy i ka-
d rozwakowa na wielko duego talerza;

ciastem temwyoy dno i ciany gbokiego ta-

lerza blaszanego i upiec w g-orcym piecu. Za-
grza dwie filianki mleka, wsypa filiank cu-

kru i kawaeczek masa wielkoci orzecha wo-
skiego; ubi cztery ótka, domiesza do mleka;
rozmiesza trzy yki mczki kukurydzanej w
zimnem mleku, wla do rdelka z gorcem mle-
kiem i gotowa a zgstnieje, poczem doda
yeczk ekstraktu waniliowego. Mas t wy-
peni upieczone w talerzach blaszanych ciasto,

ubra po wierzchu ubitg na pian sodk mie-
tank i wyda.

Suflet z Truskawek lub Malin.

Przetrze przez gste sito pó funta truskawek
lub malin, które m.usz b^^ zupenie dojrzae i

zdrowe ; wsypa pó funta cukru, doda dwa
biaka i ubija w chodnem meijscu a do biao-

ci. Oddzielnie ubi ^iztywna -piane z czterech

biaek i zmiesza z mas z jagód, uoy na bla-

szanym talerzu, posypa cukrem i wstawi w
bardzo wolny piec na pó godziny; piec musi by
tylko dobrze ciepy, bo w gorcym suflet opad-

nie i zrobi si z niego placek: warunku tego

przestrzega naley przv robieniu wsizelkich su-

fletów. Gdy suflet dobrze wyronie, wyj i

poda na stó, dajc osobno sodk mietank.
Proporcya na pi osób.

Suflet z Moreli.

Pó tuzina moreli (apricots) obra ze skórki,

wyj pestki i pokraja na kawaeczki, poczem
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usmay na marmolad z wierci, cukru i ostu-

dzi. Ubi pi biaek na szty^vn, pian i par
yek tej piany wymiesza z marmolad, a na-

stpnie wszystk marmolad woy w pian,
lekko wymiesza i uoy na blaszanym talerzu,

równajc po wierzchu noem na pask, i wstawi
w wolny piec na dwadziecia minut. Po wyj-
ciu z pieca ubra konfiturami, najlepiej take z

moreli, i wyda na stó.

Suflet z Jabek.

Upiec kilka winkowatycli iabek*i przefaso-

wa przez durszlak, poczem ostudzi. Gdy ju
zimne zupenie, wzi dwie mae filianki tej

marmolady, doda pó funta cukru i dwa ótka
i ubi opatk w misce a do biaoci; czyni to

naley w cliodnem miejscu. Ubi pian z sze-

ciu biaek, zmiesza ostronie z marmolad, u-

oy na blaszanym talerzu w ksztacie pirami-

dy, posypa cukrem z siekanemi migdaami i

wstawi do wolnego pieca na pó godziny. Pro-

porcya na sze osób.

Babka z Kpieli.

Funt przesianej mki zarobi z kwaterk za-

grzanego mleka, doda trzy ubite ótka, tabli-

czk drody, dwie yki rozpuszczonego ma-
sa, odrobin soli i pian z trzech biaek. Wszy-
stko to dobrze ubija przez pitnacie minut,

poczem woy ciasto w form wysmarowan
masem i postawi w ciepem miejscu, aby wy-

roso. Gdy ciasto dobrze \vj'ronie,
^
wstawi

wraz z form w rdel z wrzc wod i gotowa
godzin. Po ugotowaniu przewróci na pómi-

sek lub salaterk i poda na stó z sokami owo-

cowymi lub sklarowanem masem.
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Grzybek Biszkoptowy.

Wzi cztery ótka, jedn-ósm funta sprosz-
kowanego cukru, dwie yki mlti pszennej i u-
tart slcórk z pó cytryny; ubi naleycie
poczem doda cztery biaka, ubite na sztywn
pian, i lekko wymiesza, a wtedy wla do ma-
sem w^^smarowanej formy i wstawi w gorcy
piec na pitnacie minut. Poda na stó z so-

kiem owocowym, konfiturami lub marmolad.

Krem Malinowy.

Kwart malin przetrze przez sito, doda sok
z caej cytryny i wier funta sproszkowanego
cukru. Do szeciu listków elatyny, namoczo-
nej poprzednio w zimnej wodzie, wla pó
szklanki gorcego mleka i miesza a si elaty-
na zupenie rozpuci, poczem wla do soku z

malin i wyraieszac. Ubi pó kwarty mietanki
z wierci funta sproszkowanego cukru i na-

stpnie w mietank t la powoli sok malinowy
z elatyn, jednoczenie mieszajc. Ubija na-

ley trzepaczk tak dugo, a krem zacznie g-
stnie, a wtedy wla do zwilonej i cukrem wy-
sypanej formy i postawi dla zastygnicia na
lód. Na stó podaje si z ciastkami. W podobny
sposób mona przyrzdza krem uywajc ja-

kichbd innych jagód.

Krem Kawowy.

Pó kwarty mietanki ubi z pó funtem spro-

szkowanego cukru na sztywn pian. Ugotowa
dwie filianki mocnej kawy i rozpuci w niej

om listków elatyny; gdy kawa ostygnie, wla
j do ubitej mietanki, wymiesza doskonale i

wla do zwilonej wod i cukrem wysypanej for-
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my i postawie na lodzie a do czasu wydania na
stó. Krem herbaciany robi si w ten sam spo-
sób, bioic mocn esency herbaty zamiast ka-
wy.

Kompot z Jabek.

Obra kilka winkowatych jabek, pokraja w
wiartki i wykraja ziarnka, poczem woy w
zimn wod, aby nie zczerniay. Zagotowa pó
kwarty wody z pó funtem cukru, doda cyna-
monu, skórk cytrynow i u^^otowa w tym sy-

ropie jabka, uwaajc aby si nie rozgotoway.
Kompot ten mona zakolorowa sokiem jakich

-

bd jagód, lub te poda naturalnie.

Paje.

Najbardziej rozpowszechnionym i ulubionym
deserem w Ameryce jest *'paj" (pisze si
**pie")- Jakkolwiek niektórzy nazywaj to
*' pasztetem," inni znowu *' szarlotk," tak
pasztet wszake jak i szarlotka znacz, co zu-

penie innego i polskiej nazwy niema, a ^vic
zmuszeni jestemy posugiwa si angielsk.

Ciasto na Skórk.

Sposób 1. Trzy filianki mgki przesia z y-
eczk proszku do pieczenia i yeczk soli; do-

da filiank smalcu i wymiesza noem, po-

czem dola tyle w^ody lodowej, aby ciasto byo
gste. Wyrzuci na stolnic i rozwakowa na

grubo cala, poczem rozrzuci po wierzchu ma-

e kawaeczki masa i poprószy odrobin mki,
ciasto zoy i znowu rozwakowa; powtór/y
to kilka razy. Lub te

:

Sposób 2. Pótorej filianki mki, pó y-

eczki soli; przesia i doda pó filianki smal
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CU, albo te smalcu na pó z masem i doskonale
wymiesza, a wtedy doda tyle wody lodowej,

aby otrzyma gste ciasto.

Paj z Jabek.

Obra pi rednich kwaskowatych jabek,
pokraja kade na om czci i wykraja ziarn-

ka. Wyoy talerz blaszany rozwakowanem
ciastem, do jabek doda pó filianki cukru,

pó yeczki cynamonu i odrobin tartej gaki
muszkatoowej, wymiesza i uoy na talerzu,

po wierzchu rozrzuci yeczk masa, rozdro-

bionego na mae kawaeczki^ przykry drugim
patem rowakowanego ciasta, zlepi mocno
brzegi i wstawi na czterdzieci do czterdziestu

piciu minut w rednio gorcy piec.

Paj Rabarbarowy.
Trzy filianki pokrajanych w mae kawaecz-

ki odyg rabarbarowych; yka mki, fi-

lianka cukru i yeczka masa. Wyoy
talerz ciastem i posypa cukrem zmiesza-

nym z mk, uywajc do tego poowy iloci po-

danej powyej, na to woy pokrajany rabar-

bar, posypa drug poow mki z cukrem, a
po wierzchu rozrzuci maso, rozdrobione na
mae kawaeczki, nakry ciastem i brzegi zle-

pi, poczem wstawi w piec na okoo trzy kwa-
dranse, i

,

Clicc mie paj ze spodni skórk tylko i po-

kryty pian z biaek, wzi pótorej filianki

odyg rabarbarowych,pokraja jak powyej, do-

da dwie yki mki, yk wody, filiank cu-

kru i dwa ótka, woy w talerz, wyoony
ciastem i upiec; po upieczeniu ubi biaka na
sztywn pian, rozsmarowa na wierzchu i

wstawi napowrót w piec dla zrumienienia.
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Paj Cytrynowy.

Przesia filiank mki ze szczypt soli i y-
eczk, proszku do pieczeiiia; doda tyle dobrej
sodkiej mietanki, aby ciasto byo gste i szyb-
ko wymiesza, poczem rozwakowa i wyoy
tern ciastem talerz blaszany z dziurkowatem
dnem, a wtedy wstawi w piec. Zmiesza yk
mczki knkurydzanej (corn starch) z filiank
cukru i wla filiank wrzcej wody, mieszajc
jednoczenie; postawi na ogniu i gotoAva wol-
no trzy minuty. Odstawi od ognia, doda y-
k rozpuszczonego masa, sok i utart skórk z

jednej cytryny, a. wkocu dwa, dobrze ubite ó-
tka; mas t napeni wyoony upieczonem
ciastem talerz i upiec w rednio gorcym piecu,

nastpnie 'za ubi na sztywn pian dwa biaka
z yeczk sproszkowanego cukru, rozsmarowaó
na upieczony paj i wstawi na chwil do pieca
dla zrumienienia. ;Clicc ten paj mie z dwiema
skórkami, podwoi proporcy ciasta, przykry
farsz drugim patem ciasta i upiec, pomijajc
pian z biaek.

Paj urawinowy.

Starannie przebra, umy i posieka pói;jrcj

filianki urawin, doda filiank cukru, jedno

jajko, dwie yki wody, yeczk mki i troch
ekstraktu cytrynowego dla zapachu; \s^ir;ie-

sza wszystko i upiec ze spodni skórk tylko,

poczem pokry pian z dwóch biaek, ubitych

z yeczk sproszkowanego cukru.

W podobny sposób przyrzdza si paje z roz-

maitych innych owoców i jagód, wymienianie

ich wszystkich byoby zatem zbytecznem.



ROZDZIA XII.

Ciasta i Pieczywo,





CIASTA I PIECZYWO,

Chleb,

Jakkolwiek przepisów na robienie chleba jest

szereg prawie,nieskoczony, s niektóre wai- in-

ki, których zawsze przestrzega naley. Podsta-w chleba i wszelkiego innego pieczywa podolj-

nego jest mka, woda lub mleko i drode

;

drode s to grzybki, które w dogodnych wa-
runkach rozwijaj si i rozrastaj bardzo szyb •

ko, wydzielajc jednoczenie gaz, który wype-
nia mas 'Zi mki i wody i powoduje, e ciasto
'

' ronie '

'. Otó pierwszym celem przy pieczeniu
jest, aby daó drodom takie warunki, przy któ-

rych mogyby si jak najlepiej ro!Z\vija, a mia-
nowicie odpowiedni i jednostajn temperatu-
r. Liczne dowiadczenia wykazay, e najod-
powiedniejsz temperatur dla rozwoju dro-
dy jest 84 do 86 stopni Fahrenheita, stara si
wic naley, aby temperatur powysz podczas
wyrastania ciasta utrzyma. Poniewa ciasto

suy drodom za poywienie, baczy naley,
aeby proces w^rrastania ciasta ni© by za du-
gi; najlepiej jest da ciastu wyrosn dwa razy

i dwa razy wygnie. Celem pierwsizego wy-
gniatania jest, aby drode równo po caem cia-

cie rozdzieli; drugiego, aby rozbi wiksze
bble gazu i równo go z ciastem wymiesza, ma-
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ozej bowiem chleb byby peen dziur. Do piecze-

nia chleba najlepiej uywsi foremek blasza-

nych; foremki, uywane powszechnie do tego

celu w Amerj^ce, maj, dziesi cali dugoci,
cztery i pó szerokoci i s, cztery cale gbokie;
najlepsz proporcy na tak, form jest pótora
funta ciasta. Zaczyna pieczenie w gorcym
piecu i trzyma jednostajn temperatur przez

trzydzieci pi do czterdziestu minut, poczem
temperatur obniy i dokoczy pieczenia w
wolnjTii piecu

;
przez pierwsize pitnacie minut

chleb powinien w piecu wyrasta, a nastpnie
rumieni si. Chcc mie chleb pulchniejszy i z

mikk skórk, naley podczas piecze-

nia postawi pytkie naczynie napenione wod
tu pod bochenkiem chleba; aby mie mikk
skórk na chlebie, mona równie zaraz^ po u-

pieczeniu posmarowa bochenki po wierzchu

masem. W poniszych przepisach na pieczenie

chleba, wszelkie miary maj by strychowane,

a nie czubate. Zamiast wody mona uy mleka,

lub wody i mleka w dowolnej proporcja. Uy-
wajc mleka, naley je koniecznie wpierw prze-

gotowa (raz jeden zagotowa) i potem ostu-

dzi.

Chleb biay.

Eozpuci dwie tabliczki (jedn uncy) pra-

sowanych drody w kwarcie letniej wody;

miesza yk a si zupenie rozpuszcz, po-

ozem wsypa dwie yeczki soli i dwieyH pu-
" kru i miesza dalej, a si wszystko rozpuci, a

wtedy wsypa trzy kwarty dobrze przesianej

mki i rozmiesza naleycie drewnian yk;
niektórzy dodaj do mki dwie yki smalcu, co
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zmienia smak chleba. Po naleytern wymiesza-
niu ciasta, wyrzuci je na stolnic, posypan,
mk, wygniata okoo dwudziestu minut, a
ciasto od rk i stolnicy odstanie. Po naleytem
wygnieceniu, woy ciasto w glinian donic,
wysmarowan masem lub smalcem, lekko po
wierzchu posmarowa roztopionem masem,
przykry grubym rcznikiem, i postawi w cie-

pem miejscu na dwie godziny mniejwicej, a
ciasto dobrze wyronie; przecigu czasu, po-

trzebnego na wyrastanie ciasta, cile oznaczy
nie mona, albowiem zalenym jest on w znacz-

nej mierze od temperatury i innych warunków.
Gdy ciasto dobrze wyronie, wyrzuci je znowu
na stolnic i powtórnie naleycie wygnie,
woy i'apowrót w donic, przykry i niech

znowu ronie z godzin. Gdy wyronie, uformo-

wa bochenki, woy w formy, przykry lekko

posmarowa masem lub smalcem, postawi w
ciepem miejscu na pótorej godziny i wtedy

wstawi w piec. Baczy naley, aby

ciasto nie byo za twarde, bo chleb

nie bdzie tak pulchny. Jeeli si u-

ywa mleka, nie powinno by surowe, lecz

zagotowane i ostudzone. Zamiast chleba, z cia-

sta powyszego mona robi bueczki dowolnej

formy; bueczki wymagaj gortszego pieca i

i piek si znacznie krócej—zaledwie okoo

dwudziestu minut. Iloci drody, potrzebnych

na dan proporcy, cile oznaczy nie mona;

w zimie daje si drody troch wicej, a la.tem

troch mniej.
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Chleb na Rozczynie.

Pó tabliczki prasowanych drody rozpuci
w pó kwarcie letniej wody, wsypa kwart m-
ki i rozmeisza na jednolita mas. Rozczyn ten
robi si póno na wieczór i stawia w ciepem
miejscu. iVa drugi dzie rano doda do rozczynu
pó kwarty wody, dwie yeczki soli, dwie yki
cuki-u, dwie yki smalcu i dwie kwarty .nki,
poczem doskonale wszystko wymeisza, a wtedy
postawi w ciepem miejscu, aby ciasto wyroso.
Po wyroniciu wygnie, a dalsze postpowa-
nie jest takie same jak przy chlebie biaym po-
wyej, z tg, wszake rónic, e piec powinien
mie temperatur redni. Tak rozczyn jak i

ciasto powinny mie temperatur od 80 do 84
stopni Fahrenheita.

Chleb Francuski.

Do wierci filianki przegotowanej i ostudzo-

nej wody woy jedn tabliczk prasowanych
drody i dobrze rozmiesza; gdy si rozpuci,

doda okoo trzech wierci filianki przesianej

mki pszennej, aby utworzy gste ciasto, które

dobrze wygnie i uformowa z niego kulk,
któr nastpnie ponacina noem po wierzchu

w obie strony i wrzuci w pó kwarty przegoto-

wanej wody, ostudzonej do temperatury letniej,

czyli okoo 82 do 84 stopni Fahrenlieita.
_
Z po-

pocztku ciasto zatonie, al-e w pitnacie lub

dwadziecia minut wypynie na wierzch, a

wtedy wod wraz z ciastem wla w donic i do-

da yeczk soli i pi filianek przesianej

mki* i wszystko naleycie wymiesza; ciasto

powinno by do gste do wygniatania; jeeli

jest za mikkie, mona doda nieco wicej mki.
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Po naleytem wymieszaniu, wyrzuci na stolni-

c, wysypan, mk, i wygniata najmniej pit-
nacie minut, poczem prz^^^kry w donicy i po-
stawi w ciepem miejscu aby ciasto wyroso.
Gdy wyronie do podwójnej objtoci, wyoy
ostronie na stolnic, nie przewracajc, i prze-
kraja na dwie poowy, z których zrobi dwa
dugie bochenki, woy w spec^^^alne formy
dugie i wskie (French bread pans), przez ca-

dugo bochenków zrobi w rodku rowek
okrgym patyczkiem lub palcem, przykry i

niech znowu wyronie. Chleb ten piecze si w
rednio gorcym piecu pó godziny; na chwil
przed upieczeniem naley bochenki wyj i po-

smarowa po wierzchu biakiem, rozbitem z y-
k zimnej wody i wstawi napowrót w piec, a

skórka bdzie gadka i twarda ; chcc mie
skórk mjikk, posmarowa, zamiast biakiem,
mczk kukurydzan (com starch), rozrobion
w zimnej wodzie i nastpnie ugotowan.

Chleb Pszenny Razowy.

. iChleb pszenny biay, z mki pytlowanej, ma
w Ameryce bardzo wielu przeciwników' i liczba

ich zdaje si wzrasta z dniem kadym. Twier-
dz oni, e chleb biay nietylko nie jest po^^w-
nym, lecz nawet zdrowiu szkodliwym, a. twier-

dzenie swe uzasadniaj tem, e mka pytlowana,
jako stanowica, sam orodek ziarna, nie zawie-

ra prawie nic prócz krochmalu, a ten organiz-

mowi ludzkiemu przynosi poytku bardzo ma-
o, bdc jednoczenie trudnym do strawienia.

Zalecaj oni pieczenie chleba z mki pszennej

razowej, to jest z caego ziarna, be'-? odrzucania

otrbów, które zawieraj skadniki najpoyw-
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iiiejsze i najbardziej dla organizmu poyteczne.
M^ka taka, zwana po angielsku 'Svliole Avheat
flour," rozpowszechnia si coraz bardziej i

sprzedawana jest we wszystkich niemal ska-
dach artykuów spoywczych. Najlepszy prze-
pis na taki chleb uwaany jest nastpujcy:
Pi filianek mki pszennej razowej, dwie

filianki ciepej wody, jedna tabliczka prasowa-
nych drody, dwie yki melasy, pó yeczki
soli, yka masa lub smalcu ; to ostatnie mona
13omin('. Zarobi na ciasto o tyle gste, aby je

mona byo wygniata; wyrzuci na stolnic i

wygniata z pitnacie minut, poczem przykry
i postawi w ciepem miejscu, abv wyroso, a

wtedy znowu wygnie, podzieli na bochenki,

niech powtórnie wyronie i upiec w rednim
piecu. Piecze si okoo czterdziestu piciu mi-

nut. Chleb ten mona mie odmiemw przez do-

danie rodzenków, siekanych orzechów woskich,

domieszk dowolnej iloci . mki pytlowanej

i tym podobne.

Chleb z Rodzenkami.

E-ozpuci pó uncvi czvli jedn tabliczk

drody w TDÓ kwarcie mleka lub wody, doda
yeczk soli, dwie yki cukru, dwie yki smal-

cu i pótorej kwarty przesianej mki, zmiesza-

nej z jedn i pó filiank rodzenków bez ziar-

nek; temperatura tak zarobionego ciasta po-

^vinna by od 82 do 84 stopni. Postawi ciasto

przykryte a dobrze wyronie, poczem rozdzie-

li na trzy mae bochenki, niech wyronie, a

wtedy upiec w rednio gorcym piecu jak zwy-

ky chleb.
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Chleb jrtni.

Eozpució jedne, tabliczk drody w pó
kwarcie letniej wod)^, wsypa kwart mki yt-
niej i postawi w ciepem miejscu. Gdy ju wy-
ronie tak, e ma zacz opada, doda
pó kwarty ciepej wody, pó kwarty prze-

sianej mki ytniej, pótorej kwarty mki
pszennej i dwie yeczki soli, wszystko na-

ley wymiesza i niech postoi ze dwadziecia
minut, poczem podzieli na bochenki i niech wy-
ronie w formach o jedn-trzeci swej objtoci,
co zabierze okoo 45 minut, a wtedy upiec w re-
dnio gorcym piecu; wyjmujc z pieca zwily
po wierzchu wod.

Chleb Brunatny i Graham.

Sposobów przyrzdzania tego chleba, znane-

go pod nazw "brown bread" i ''graham

bread" i bardzo rozpowszechnionego w Amery-
ce, jest mnóstwo, a poniewa róni si one za-

zwyczaj bardzo mao, poniej podajemy tylko

te, w których rónica jest bardziej widoczn.

Brunatny No. 1. Wzi pó filianki brunat-

nego cukru, filiank mki pszennej, czubat
filiank mki graham, yeczk soli i dwie stry-

chowane yeczki sody; wszystko to dobrze wy-

miesza i wtedy doda dwie filianld kwanego
mleka, yk melasy i gar rodzenków, zarobi

na ciasto i wstawi w rednio gorcy piec na

godzin.

Brunatny ¥o. 2. Pó filianki maki pszennej,

DÓtorej,filianki mki graham, filiank maki

kukurydzanej (com meal), dwie yeczki soli i

tyle sody zmiesza, poczem doda filiank
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•

kwanego i filiank sodkieg-o mleka, oraz fili-

ank melasy; zarobi na ciasto, gotowa na pa-
rze dwie i pó godziny, poczem wstawi w gor-
cy piec na pitnacie do dwudziestu minut dla
zrumienienia.
Do obu pow^^szych mona doda rodzenkó^v%

jakote mona dowolnie zmienia proporcye mg-
ki, a za kadym razem otrzyma si chleb nieco
odmienny. Niektórzy radz nie miesza sody
z mk, lecz z mlekiem; tnidno tu powiedzie,
który sposób jest lepszy.

Graham No. 1. Dwie filianki mki graham,
filiank mki pszennej, trzy yki cukru, ye-
czk soli, jedno jajko i dwie yeczki sody roz-

puszczonej w dwóch filiankach kwanego mle-
ka 'zarobi na ciasto i piec godzin w rednim
piecu. Chleb ten mona zmienia do niesko-
czonoci przez pominicie jajka, dodanie masa,
rodzenków, mki kukurydzanej itp. '

Graham No. 2. Trzy filianki mki graham,
yeczk soli i czubat yeczk sody zmiesza
razem, poczem doda dwie filianki kwanego
mleka i jedn-trzeci filianki melasy i zarobi
na ciasto, które nastpnie gotowa na parze

trzy godziny, a nareszcie wstawi w gorcy piec

na pitnacie minut dla obsuszenia.

Chleb Brunatny Bostoski.

Sposób 1. Zmiesza dwie filianki mki yt-
niej, filiank mki kukurydzanej, yeczk soli

i yeczk sody, poczem doda dAvie filianki

kwanego mleka i jedn-trzeci filianki mela-

sy i zarobi na gadkie ciasto, które nastpnie
gotowa na parze w masem wysmarowanej for-

mie trzy godziny, poczem wstawi w gorcy
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piec na dwadziecia minut dla zrumienienia.
Mona doda rodzenków.

Sposób 2. Filiank mki pszennej, pó fili-

anki mki kukurydzanej, pó filianki mki
graham, yeczk soli, yeczk sody, yk
smalcu lub masa, pó filianki rodzenków, pó
filianki syropu i filiank kwanego mleka za-

robi na ciasto,woy w form i piec godzin.

Buki na Drodach.

Ze zwykego ciasta na chleb biay, podanego
na pocztku rodziau niniejsizego, mona piec
najrozmaitsze bueczki, nadajc im tylko coraz
inn form, a bd smakoway nieco odmiennie.
Chcc mie bueczki ze skórk wokoo, ka na.,

blach daleko obok drugiej, aby si nie styka-

y gdy wyrosn; jeeli je pooy tu jedna o-

bok drugiej, zejd si podczas pieczenia razem
i skórka bdzie tylko na wierzchu i spodzie.

Chcc mie skórk gadk i tward, po-

smarowa rozbitem biakiem na chwil przed

wyjciem z pieca.

Bueczki Wiedeskie.

Zagotowa dwie filianki mleka i ostudzi do

temperatury letniej, poczem doda jedn ta-

bliczk drody, rozpuszczonych poprzednio w
pó filiance ciepej wody, i wsypa trzy filian-

ki przesianej mki; ubija yk drewnian z

dziesi minut, a bdzie jednolita, gadka
masa, a wtedy przykry i postawi w ciepem
miejscu. Gdy dobrze wyronie, doda jedno do-

brze ubite jajko, wier filianki rozpuszczone-

go smalcu lub masa, dwie yki cukru i yecz-
k soli, poczem domiesza, sypic powoli, je-
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szcze trzy filianki przesianej mki; wyrzuci
na stolnic i wygniata najmniej pitnacie mi-
nut i znowu przykry i postawi aby ciasto wy-
roso

;
gdy wyronie do podwójnej objtoci, ro-

bi bueczki lub rogaliki dowolnej formy i po-
stawi aby wyrosy ponownie, poczem upiec w
gorcym piecu. Piecze si okoo pitnastu mi-
nut; przed wyjciem z pieca posmarowa po
wierzchu biakiem.

Bueczki z Kartofli.

Ugotowa trzy rednie kartofle i rozetrze na
mas, poczem wla filiank /.agotoAvanego mle-
ka, yk smalcu, yeczk masa, oraz wsypayk cukru i yeczk soli i postawi dla ostu-

dzenia. Gdy ostygnie do temperatury letniej,

doda jedn tabliczk drody, rozpuszczonych
w ciepej wodzie, dwa dobrze ubite jajka i tjde

mki, aby uczyni do rzadkie ciasto; postawi
w ciepem miejscu na godzin, aby podroso, a
wtedy doda wicej mki i naleycie wygnie,
poczem znowu postawi, aby wyroso. Gdy
ciasto dobrze wyronie, wyoy na stolnic,

rozwakowa i wycina mae okrge bueczki,
które nastpnie umoczy w rozpuszczonem ma-
le i uoy na blasze o cal jedna od drugiej;

przykry znowu i postawi w ciepem miejscu

a dobrze wyrosn, a wtedy wstawi w gorcy
piec na dziesi minut.

Bueczki na niadanie.

Zmiesza razem filiank mki kukurydzanej
(com meal), pótorej filianki mki pszennej i

dwie yeczki proszku do pieczenia i przesia

to wszystko par razy przez sito, aby si do-
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skonale zmieszao. Dwie yki masa utrzeó na
mietan z trzema ykami cukru i nastpnie
doda trzy dobrze ubite jaja, dodamk i wte-
dy dola pó liwarty mleka, zarobi na gadkie
ciasto, którem napeni mae blaszane foremki i

upiec w gorcym piecu. Mona take nala cia-

stem wiksz form, ale wted}^ ciasto nie b-
dzie tak pulchne i dobrze si nie upiecze. Naj-
lepsze do tego celu s foremki blaszane zwane
''muffin tins."

Bueczki Kolonialne.

Zagrza pó kwarty sodkiego mleka o tyle,

aby rozpuci w niemyk masa; po rozpu-
szczeniu masa wsypa yk cukru i szczypt
soli i ochodzi nieco. Gdy mleko dojdzie do
temperatury letniej, wsypa kwart mki i do-

da jedn tabliczk prasowanych drody, po-
czem postawi w ciepem miejscu, aby ciasto

- wyroso. Jak tylko ciasto bdzie lekkie, wy-
gnie je troch i niech znowu wyronie, po-

czem wyrobi z niego mae bueczki, posmaro-

wa po wierzchu biakiem i upiec w rednio go-

rcym piecu.

Bueczki z Bani.

Wzi filiank ugotowanej i pogniecionej na

mas bani (suash), doda trzy wierci filian-

ki cukru, pó filianki masa, pótorej filianki

sodkego mleka i pó tabliczki prasowanych

drody,, poczem postawi aby ciasto podroso,

a wtedy upiec jak zwykle. Chcc bueczki te

mie na obiad, rozczyni je naley rano.
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Bueczki do Herbaty.

Pó kwarty ciepego mleka,, tabliczka praso-
wanych drody i tyle rozgrzanej poprzednio
mki, aby otrzyma do mikkie ciasto; posta-
wi aby wyroso, poczem doda jedno jajko, pó
filianki masa, troch cukru i soli; w^ymiesza,
wyrzuci na stolnic, rozwakowa i wycina
paskie bueczki, które nastpnie umoczy w
rozpuszczonem male, zoiy we dw^oje i wsta-
wa w piec na dw^adziecia minut.

Bueczki Graham.

Trzy filianki mki graham, trz}^ yeczki
prosizku do pieczenia, yka rozpuszczonego ma-
sa, jedno dobrze ubite jajko, mae pó filianki

cukru i pó yeczki soli; doda tyle sodkiego
mleka, aby uczatiI do rzadkie ciasto, które

wla nastpnie w mae okrge foremki,- zwane
*

' gem pans '

' i upiec w gorcym piecu.

Bueczki Hiszpaskie.

Dwie fililanki cukru, ma filiank masa,
filiank sodkiego mleka, dwie i pó filianki
mki pszennej, dwie j^eczki proszku do piecze-

nia, yeczk sproszkowanj^ch gwodzil^ów,
dwie yeczki sproszkowanego cynamonu i nie-

co gaki muszkatoowej, zarobi na ciasto, po-

robi bueczki i upiec w gorcym piecu.

Bueczki z Ryu.

Do pótorej filianki mki pszennej doda
dwie yeczki proszku do pieczenia i yeczk
cukru, oraz szczj^pt soli i przesia przez sito,

aby dobrze zmiesza. Wzi pó filianki zim-

nego na mikko ugotowanego lyu i rozmiesza
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z czubatyk masa,które poprzednio' roztopi
na ogniu; pocizem doda jedno ubite jajko i na-
stpnie to wszystko zmiesza z przesianmk
na gadkie ciasto, z którego wyrobi mae bu-
eczki i upiec w piecu, najlepiej w maych bla-

szanych foremkach. Piecze si okoo pó godzi-
ny.

Bueczki Kukurydzane.

Ubi dobrze dwa cae jajka, doda yk roz-
topionego masa, yk mki kukurydzanej
(com meal), yeczk cukru (najlepiej brunat-
nego), czubat yk mki pszennej zmiesizanej
z poow yeczki proszku do pieczenia i filian-k mleka. Zmiesza wszystko doskonale, po-
nakada w mae blaszane foremki wysmarowa-
ne masem i upiec , w gorcym piecu. Inny
przepis: Filianka mki kukurydzanej i pó fili-

anki pszennej ; doda pótorej yeczki proszku
do pieczenia i przesia razem, aby dobrze wy-
miesza. Eozbi jedno jajko, dola pótorej fi-

lianki mleka sodkiego i zarobi wszystko na
ciasto. Ponakada w foremki i upiec w gor-
cym piecu.

Muffins.

*'Muffins" s to mae bueczki, formy babek,
pieczone w specyalnych okrgych foremkach
blaszanych, izwanvch "muffin pans." !Ciasto

robi si tak rzadkie, aby si lao. Podawa na
gorco do masa.

Berkshire Mnffins. Pó filianki mki ku-
kur^^dzanej zala dwiema-trzeciemi filianki za-

gotowanego mleka i niech postoi pi minut, po-

czem doda pó filianki gotowanego ryu i wy-
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miesza. Zmiesza pó filianki mki pszemiej,
dwie yki cukru, pó yeczki soli i trzy yecz-
ki proszku do pieczenia—najlepiej przesia to
razem kilka razy, aby si dobrze wymieszao;
doda i wymiesza. Ubi jedno ótko, a take
doda yk rozpuszczonego masa, a nareszcie
biako, ubite na sztywn pian ; zmiesza, nape-
ni tem ciastem foremki i upiec.

Graham Muffins. Pó filianki syropu, pó
filianki smalcu, jedno jajko, filianka kwane-
go mleka, yeczka sody i tyle mki graham,
abv ucz^mi do rzadkie ci n sto. Dobrze wy-
miesza, ponalewa w foremki i upiec.

Pszenne Muffins. Jedno jajko, dua yka
masa, pó yeczki soli, filianka kwanego
mleka, yeczka soli, pótorej filianki mki
pszennej; ubi doskonale, nala w foremki i u-

piec.

Muffins na Drodach. "Wsypa w donic
yk cukru, pó \^eczki soli iwoy dwie yki
masa, poczem zala dwiema filiankami zago-

towanego mleka i rozmiesza. Gdy ostygnie do
temperatury letniej, doda jedn tabliczk dro-
dy, pokruszonych na mae kawaeczki, i mie-

sza, a drode zupenie sie ro^zpuszcz, a wte-

dy doda trzy filianki mki pszennej, dobrze

ubi i postawi w ciepem miejscu. Gdy ciasto

dobrze wyronie, doda dwa dobrze ubite jajka

i jedn filiank mki, rozmiesiza i niech zno-

wu uronie, poczem napeni ciastem foremki i

wstawi w gorcy piec na dwadziecia lub dwa-

dziecia pi minut.

Angielskie Muffins. Wla w donic pótorej

filianki letniej wody, wsypa yeczk soli,

wla dwie-trzecie tabliczki prasowanych dró-
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dy, rozpuszczonych w trzech ykach letniej
wody, a nastpnie wsypa powoli, wci mie-
szajc, cztery filianki pszennej mki. Ubi do-
skonale i postawi w ciepem miejscu, ahy cia-

sto wyroso, co powinno zabra pi godzin. Gdy
dobrze wyronie, wyrzuci na stolnic i formo-
wa placki okrge, mniej ni pó cala grube i

dwa lub i pó cala szerokie, które nastpnie uo-y na ciepej wysmarowanej masem patelni
lub blasze, postawi na ciepym piecu, aby wol-
no podrosy, co zabierze ze dwadziecia minut,
poczem patelni wysun na miejsce gortsze i

upiec, czsto przewracajc, co powinno zabra
pitnacie minut. Posmarowa masem na gor-
co i zaraz poda.
Ryowe Muffins. Filiank gotowanego ryu,

pó yki cukru iyk rozpuszczonego masa
wymiesza doskonale. Zagotowa filiank mle-

ka i ostudzi doi. temperatury letniej, poczem
rozpuci w niem pó tabliczki prasowanych
drody i wla do ryu, a take doda tyle mki
pszennej, aby otrzyma do gste ciasto, które

nastpnie postawi w ciepem miejscu. Gdy do-

brze wyronie, doda trzy ubite jajka, wymie-
sza i napeni tem ciastem foremki do poowy,
a gdy dobrze wyronie jeszcze raz, wstawi w
gorcy piec na dziesi minut. Foremki musz
by dobrze masem wysmarowane.

Placki Kukurydzane.
(Corn Bread)

No. 1. Ubi dobrze trzy jaja i doda dwie i

pó filianki sodkiego raleka; przesia razem,
aby dobrze wymiesza, dwie i pó filianki bia-

ej mki kukurydzanej (white corn meal) z
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dwiema fyeczkaini proszku do^ pieczenia, y-
eczk, soli i poow filianki mki pszennej; do-
da yk<j rozpuszczonego smalcu i wymiesza,
a wtedy wla ciasto w form i upiec w rednio
gorcym piecu. Smalec rozpuci w fonnie, w
której ma si piec.

No. 2. Wzi pó kwarty kwanego mleka,
trzy dobrze ubite jaja, pó y^-eczki soli, filian-k mki kukurydzanej, yeczk sody rozpusz-
czonej w maej iloci gorcej wody i pó filian-
ki masa : maso rozpuci w formie, w której
ma si piec. Zarobi na gadkie ciasto, wla w
form i upiec.

No. 3. Ubi jedno jajko z dwiema czubatemi
ykami cukru i du yk masa, poczem do-
da filiank kwanego mleka, filiank mki
kukurydzanej, filiank mki pszennej, stryclio-

wan yeczk sody i soli do smaku; wymiesza
dobrze i upiec.

No. 4. Zmiesza naleycie filiank mki
kukurydzanej, yk cukru, due yk ma-
sa i trzy yki ugotowanej ótej dyni
(pumpkin). Doda dwa ubite jaja, szczyp-

t soli, filiank kwanego mleka, yeczk sody
rozpuszczonej w maej iloci ciepej wody, wy-
miesza wszystko naleycie i wstawi w piec pó
godziny.

No. 5 Zmiesza filiank mki kukurj^^dza-

nej, filiank mki pszennej, pó yeczki soli

i pó yeczki sody; doda pó filianki drob-

niutko usiekanego oju woowego i dwie filian-

ki kwanego mleka i doskonale wymiesza.
Wla w form i wstawi w rednio gorcy piec

na pó godziny.
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Babka Zwyczajna.

Przesia filiank mki z wierci, yeczki
soli. Ubi sze ótek, doda do nich filiank
cukru, sypic powoli, sok i utart skórk z jed-
nej cytryny dobrze wymiesza, a nastpnie ubi
biaka na bardzo siztywn pian i równie do-
da, a take i mk; wymiesza, woy w form
i piec okoo pidziesiciu minut. Przez pierw-
sze pitnacie minut nie otwiera drzwiczek
pieca.

Babka na Proszku.

Ubi doskonale dwa jajka z filiank cukru,
doda filiank mki, yeczk ekstraktu wani-
liowego, yeczk proszku do pieczenia, a wko-
cu pó filianki zagotowanego mleka. Napeni
form i upiec w rednio gorcym piecu.

Babka niena.

Ubi na pian jedenacie biaek, wsypa y-
eczk kremotartaru (cream of tartar) i ubija
dalej a piana bdzie sztywna, a wtedy ws3rpa
powoli pótorej filianki cukru, filiank mki,
przesianej z wierci yeczki soli i wymiesza,
poczem doda yeczk ekstraktu waniliowego,
woy w form i wstawi w piec na czterdzieci

pi do pidziesiciu minut. Po upieczeniu

przewróci form na talerz i niech babka sama
wypadnie.

Babka Soneczna.

Ubi na pian jedenacie biaek, poczem wsy-

pa powoli trzy wierci filianki cukru i doda
sze ubitych a do biaoci ótek, a nastpnie

znowu trzy wierci filianki cukru i wj^miesza.
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Przesia filiank mki z yeczk, kremotarta-
ru i doda, a take yeczk ekstraktu pomara-
czowego Piec okoo pidziesiciu piciu minut
w formie blaszanej.

Babka Czekoladowa.

Filianka brunatnego cukru, filianka tartej
czekolady, filianka mleka; zagotowa razem
i ostudzi. Osobno utrze filiank cukru z poo-w filianki masa, doda dwa jajka, pó fili-

anki sodkiego mleka, yeczk sody, dwie fili-

anki mki i yeczk ekstraktu waniliowego;
wjiniesza, a nastpnie doda ostudzone mleko
z cukrem i czekolad, wszystko ponownie wy-
miesiza. napeni form i upiec.

Babka Oszczdna.

Wbi do filianki jedno jajko, woy yk
masa, cztery yki mietanki—moe by kon-

serwowana z puszki—i dola do pena wody.
Przesia razem pótorej filianki mki, filian-

k cukru i szczypt soli, doda jajko z masem,
dobrze wszystko ubi, bijc najmniej pi mi-

nut, napeni tem ciastem form i upiec.

Tort Kolonialny.

Utrze na mietan filiank masa; doda,
sypic powoli, pótorej filianki cukru, a na-

stpnie trzy dobrze ubite ótka i yeczk
ekstraktu waniliow^ego, oraz odrobin gaki
muszkatoowej. Przesia filiank niki z jedn
i pó yeczk proszku do pieczenia i wsypa do

masa, a jednoczenie wla pó filianki mleka

i dobrze wymiesza, a wtedy domiesza gst
pian z trzech biaek. Eozdzieli ciasto na dwie

poowy i upiec z niego dwa placki; po wyjciu
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z pieca posmarowa jeden konfiturami lub po-
widami i na to dopiero pooy nastpujcy
farsz: Usieka drobno filiank rodzenków bez
ziarnek, wier filianki sodkich migdaów i

troch tartego orzecha kokosowego ; rozmiesza
to z ubitcm na pian jednem biakiem. Na ten
farsz pooy drugi placek i po wierzchu po-
smarowa biaym lukrem, zrobionym z cukru,

masa i mleka.

Tort urawinowy.

Dwie filianki mki przesia z dwiema y-
eczkami proszku do pieczenia i domiesza pó
filianki smalcu, a wtedy dola tyle mleka, aby
utworzy mikkie ciasto; rozdzieli ciasto na
dwie poowy i kad z nich rozwakowa na o-

krgy placek, uywajc przy tem jak najmniej
mki; poo^^ jeden placek na blasze lub bla-

szanym talerzu i posmarowa masem, poczem
pooy na wierzch drugi i wstawi w gorcy
piec ; gdy ciasto ju upieczone i dobrze si zru-

mieni, wyj z. pieca i odstawi na pi minut,
poczem placki rozdzieli i na spodni pooy
warstw ugotowanych z cukrem urawin, na to

pooy drugi placek, pokr3'' go równie war-
stw urawin, ale nie tak grub, i wyda na
stó na gorco.

Tort Geraniowy.

Uwierci w donicy na mietan pó filianki

masa z filiank cukru. Doda powoli, wci
mieszajc, dwie-trzecie filianki zimnej wody i

dwie filianki mki, przesianej^z yeczk pro-

szku do pieczenia; ubi cztery biaka na gst
pian i doda do ciasta i lekko zmiesza, "Wyo-
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y fonii do ciasta wysmarowanym papierem,
a na dno pooy kilka wieych listków gera-
nium: wla ciasto na licie i wstawi w rednio
gorcy piec. Po upieczeniu tort wj^j i oczy-
ci z lici. Licie geraniowe daj ciastu zapach
i smak niezwyky.

Ciasto Funtowe.

Jest to jedno z najlepszych ale zarazem naj-
kosztowniejszych i najwicej zachodu wymaga-
jcych ciast amerykaskich, a dobro jego zale-

j^ najbardziej od naleytego wybicia ciasta.

Ciasto óte. Przemy starannie pó funta ma-
sa i nastpnie wycisn z niego wsz^^stk wo-
d, poczem uwierci w donicy na mietan, a
wtedy doda pó funta cukru i uciera dalej, a,
zupenie zbieleje i bdzie przedstawia jednoli-

t, gadk mas. Wbi jedno jajko i miesza,
a znow^u bdzie jednolita masa; w ten sposób
wbi pi jaj, za kadem ubijajc czteiy do pi-
ciu minut. Gdy caa masa przedstawia si jak-

by gsta óta mietana, wla kieliszek wina lub

''brandy" i pó kieliszka wody róanej; wy-
miesza naleycie i ws^T)a pó fimta dobrze wy-
suszonej, przesianej i nieco ogrzanej mki
pszennej, do której doda \yier yeczki soli.

Wyoy gadko ciany formy papierem, wy-

smarowan^an masem, i wla ciasto, pos>T)a

po wierzchu sproszkowanym cukrem i wstawi

w bardzo wolny piec na pótorej godziny: z po-

cztku przykr^^ form tektur lub grub^nn pa-

pierem i piec tak godzin, poczem tektur zdj
i niech si zrumieni przez ostatnie pó godziny.

Jeeli si form z ciastem w piecu obraca, czy-
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nie to naley bardzo ostronie, aby ciasta nie

wstrzsn.
Ciasto Biae. Jeden funt mki, jeden funt

cukru, trzy wierci funta masa, szesnacie bia-

ek i yeczka jakiego ekstraktu dla zapachu.
Przyrzdzi i upiec tak samo jak ciasto óte
powyej.

Ciasto Owocowe.

Ciasto to, bardzo rozpowszechnione w Ame-
ryce i Anglii, robi si z rodzenków, cykaty,

skórki pomaraczowej i rozmaitych korzeni,

z dodatkiem maej tylko iloci mki; jedn z je-

go zalet jest, e daje si przechowa bez zepsu-

cia czas niemal nieograniczony, kilka miesicy
lub nawet duej, a czem duej je trzyma, tern

jest smaczniejsze.

Ciasto Biae. Uwierci w donicy na mietan
filiank masia z dwiema filiankami cukru.

Wzi funt fig, funt daktyli, funt migdaów,
funt rodzenków, pó funta cykaty i funt orze-

chów woskich; usieka to wszystko, kade o-

sobno, nie bardzo drobno, poczem zmiesza
lekko, uywajc do tego yki. Wzi dwie i

pó filianki mki; troch mki poprószy usie-

kane owoce i orzechy, a reszt przesia z dwie-
ma i pó yeczkami proszku do pieczenia, aby
dobrze proszek z mk wymiesza. Nastpnie
dodamk do utartego masa z cukrem, potem
owoce, a wkocu siedm biaek, ubitych na
sztywn pian. Wyoy dwie czworoktne for-

my do ciasta papierem, wysmarowanym ma-
sem, i piec w wolnyni piecu pótorej godziny.

Ciasto wykwintne. Funt masa, funt i wier
ciemno-brunatnego cukru, funt mki, funt cy-
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kty, po pó funta skórki pomai-aczowej i cy-

trynowej, usmaonej w cukrze, sze funtów
zwyczajnych rodzenków bez ziarnek, dwa fun-
ty rodzenków ''currants," trzy yki cynamonu,
dwie yki kwiatu muszkatoowego (mace),
dwie yki gaki muszkatoowej, j^ka imbieru
jamajskiego pieprzu (allspice), yeczka gwo-
dzików, filianka melasy, pó kwarty brandy,
dwanacie jaj. Przyrzdzi i upiec podug .prze-

pisu na ciasto biae powyej. Proporcya ta jest

na ogromne ciasto weselne, wace kilkanacie
funtów.

Ciasto Domowe. Zamoczy na wieczór w wo-
dzie dwie filianki suszon5''ch jabek, a na drugi

dzie rano posieka je drobno, doda filiank
melasy i gotowa godzin, poczem doda fili-

ank cukru, filiank masa, filiank sodkie-

go mleka, filiank rodzenków zwyczajnych, fi-

liank rodzenków currants, dwa jaja, cztery fi-

lianki mki, czubat yeczk sody, yeczk
cynamonu, yeczk kwiatu muszkatooA^' ego,

yeczk gaki muszkatoowej, yeczk imbie-

ru, yeczk gwodzików, yeczk pieprzu ja-

majskiego (allspice). Zarobi na ciasto i upiec

jak zwykle. Ciasto to mona mie odmienne

przez dodanie cykaty, skórki pomaraczowej,

orzechów itp.

Jelly RoU.

Zmiesza doskonale filiank mki, filiank

cukru i pótorej yeczki proszku do pieczenia;

ubi trzy jajka, wymiesza z mk, a wkocu
wla sze yek gorcej wody i wszystko do-

skonale ubi na gadkie ciasto, które nastpnie

wla w pask form i upiec w wolnym piecu;
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ciasto nalewa do formy tylko na gboko
wierci cala. Po upieczeniu wyoy na arkusz
bibuy, posypanej sproszkowanym cukrem.Wzi marmolady lub galarety owocowej, roz-
miesza widelcem i do grubo posmarowa' na
upieczone ciasto, które nastpnie zwin w wa-
ek, zawin

^
w pótno i pooy w cliodnem

miejscu. Zwija naley koniecznie na gorco, bo
inaczej ciasto si przeamie.

Ciastka Cynamonowe.

Pó filianki masa, pó filianki smalcu, czu-
batyk cukru, jedno biako ubite na sztywn
pian, trzy wierci filianki sodkiego mleka,
czubat yeczk proszku do pieczenia i tyle
mki, aby ciasto mona byo dobrze rozwako-
wa. Po doskonaem wymieszaniu wyrzuci na
stolnic i cienko rozwakowa, poczem posypa
do grubo cukrem z cynamonem, pokraja na
paski cztery cale dugie i dwa i pó szerokie i

zwin tak, aby uformowa okrge cylindry,
które nastpnie poustawia na blasze i upiec w
gorcym piecu.

Wafle.

Trzy ótka, kwarta mleka, pó filianki roz-

puszczonego masa, dwie yeczki proszku do
pieczenia i tyle mki, aby zrobi rzadkie ciasto,

do którego doda take i biaka, ubite na sztyw-
n pian, i piec na dobrze wysmarowanej for-

mie do wafli.

Pczki ze niegiem.

Filiank mleka zarobi z dwiema filianka-

mi mki na gste i gadkie ciasto, doda pó y-
Kucharka Sac IS
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eczki soli i filiank suchego i czystego niegu
1 szybko z ciastem rozmiesza. Rozgrza w r-
delku duo smalcu, nabiera ciasto yk i rzu-
ca na smalec; smay a si pczki dobrze zru-
mieni. Smalec musi by ])ardzo gorcy; donic
z ciastem .trzyma naley odczas smaenia w
zimnem miejscu. nieg ma t wasno, e pcz-
ki bd bardzo pulchne, lekkie i lepsze anieli
mona je zrobi jakim innym sposobem.

Placek z Jabkami.

Pó kwarty mki wymiesza dobrze z jedn i

pó yeczk proszku do pieczenia i yeczk
soli

: wetrze dwie yki masa, doda jedno jaj-
ko i dwie-trzecie filianki mleka. Wymiesza
wszystko starannie i rozpostrze na blasze na
grubo pó cala. Obra cztery due winkowate
jabka, pokraja na osm czci i uoy rzdami
na ciaeie, posypa cukrem i odrobin sprosz-
kowanego cynamonu, poczem wstawi w gorcy
piec na dwadziecia pi minut. Mona poda do
stou ze mietank i cukrem, lub te bez.

Placek do Kawy na Prdce.

Utrze na mietan wier filianki ma-
sa filiank cukru, poczem doda jed-

no ubite jajko, pó filianki mleka, wier
yeczki soli i pótorej filianki mki, przesia-

nej par razy z czubat yeczk proszku do

pieczenia. Zarobi to wszystko na gadkie cia-

sto i ponalewaó w pytkie blachy nie Avicej ni
na cal ciasta, rozrzuci na wierzchu mae kawa-

eczki masa, posypa cukrem i cynamonem i

upiec w rednio gorcym piecu.
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Placek Szkocki.

^
Utrzeó na mietan dwie filianki cukru z fi-

liank, masa, poczem doda tyle mki, ile jej

maso przyjmie i zarobi na gste ciasto. Wy-oy na stolnic, rozwakowa na grubo pó
cala, potraja noem w mae kwadraciki, kady
z nich ponakuwa widelcem i upiec w rednio
gorcym piecu.

Placek Imbierowy.

^
Dwie filianki mki, pó filianki cukru, pó

'

filianki melasy, jedn-trzeci filianki masa,
yeczk sody piekarskiej, yeczk sproszkowa-
nego imbieru, yeczk cynamonu i 3^eiczk soli

zmiesza razem ( sod najpierw rozpuci w me-
lasie) na ciasto. Upiec na paskiej blasze tak,

aby warstwa nie bya grubsza nad trzy wierci
cala, a najwyej cal. Po upieczeniu pokraja
gorcym noem w czworoktne kawaki i poda
na gorco.

Placki Anyowe.

Ubija io>m jaj z funtem cukru przez pó go-

dziny, bijc wci w jedn tylko stron. Doda
yk nasienia anyu i tyle mki, aby zrobi
rednio gste ciasto. Wyoy na stolnic, roz-

wakowa cienko i W3^krawa mae okrge pla-

cuszki, które nastpnie wstawi w gorcy piec

a dO' zrumienienia.

Talarki z Konfiturami.

Filiank mki wymiesza dobrze z yk
smalcu i doda tyle zimnej wody, aeby uczyni

rednie ciasto. Wyoy na stolnic i rozwa-

kowa cienko, a nastpnie pokraja w pasy oko-
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o trzecli cali szerokie i sze do omiu cali du-
gie; posmarowa te paski grubo gstemi konfi-

turami lub galaret, albo te .jakiemibd g-
stemi powidami i zwin w waek wzdu, a ze-

wntrzny brzeg po zwiniciu dobrze zalepi;
woy na blach i upiec w gorcym piecu. Po
Avyjciu z pieca pokraja cay waek w plasten-

.

ki i poda.

Kapelusiki Kolonialne.

Usieka drobno jedn filiank rodzenków
bez ziarnek; wycisn sok z jednej cytnmy, a
skórk utrze na tarce; doda filiank cukru,

jedno ubite jajko, szczypt soli ; w;^Tniesza
wszystko dobrze. Zrobi rednie ciasto z mki,
smalcu i zimnej wody, rozwakowa na cienkie

krki, jak na makaron, o rednicy okoo szeciu
cali; uov vk lub wicej przygotowanej

masy z rodzenków i ciasto zawin z trzech

stron, nadajc mu ksztat trójktnego kapelu-

sza; brzegi szczelnie zaler)i, -Dosmarowa po
wierzchu osodzonem mlekiem i wsta^\n w piec

na pitnacie do dwudziestu minut. Kto lubi,

do rodzenków mona doda nieco drobno usicka-

nej cykaty (citron).

Ciastka Czekoladowe.

Filianka ótego cukru, pó filianki^ rozpu-

szczonego masa, jedno jajko, pótorej filianki

mki, -przesianej z poow veczki sody, pó fi-

lianki mleka, filianka usiekanych rodzenków

i orzechów. trzv uncye czekolady, któr roztopi

i doda dopiero r)o zmieszaniu poAy\v.szvch

skadników. Ka vka okrge placki na

wysmarowan blacho i upiec w wolnym piecu.
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Ciastka z Orzeszków Ziemnych.

Uwierci w donic}^ na mietan trzy yki
masa z filiank cukru; doda dAva jaja, czte-

ry yki mleka, filiank drobno usiekanycli o-

rzeszków ziemnych (peanuts). pótorej filianki

mki, przesianej z dwiema yeczkami proszku

do pieczenia, i yeczk soku cytrynowego. Za-
robi na ciasto, które ka yeczk na wysma-
rowan blach w formie placków, na kadym
pooj^ jeden orzeszek rozupany na dwoje i

wstawi w piec na dwanacie do pitnastu mi-
nut.

Ciastka na mietanie.

Dwie filianki cukru, filianka masa, filian-
ka kwanej mietany, trzy jajka, yeczka 'sody.

Utrze najpierw maso z cukrem na mietan,
poczem doda ótka i kwan mietan, ubite

razemj a wkoiicu pian z biaek, nieco soli i tyle

mki pszennej, aby ciasto byo mikkie; rozwa-
kowa na grubo pó cala, wykrawa okrge
ciastka i upiec na blasze.

Ciastka Cukrowe.

Dwa jajka, dwie filianki cukru, filiank ma-
sa na pó ze smalcem, filiank kwaneg*o mle-

ka, yeczk sody, dwie veczki proszku do pie-

czenia, nieco ekstraktu dla zapachu i tyle mki.
ab}'' ciasto mona byo wakowa. Eozwakowa
na grubo pó cala i upiec na blasze.

Ciastka Imbierowe.

Filianka melasy, filianka brunatnego cukru,

filianka dobrze osolonego smalcu, lub smalcu
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na pó z masem, dwa dobrze ubite jajka, pó
filianki zimnej herbaty, yeczka sody, rozpu-

szczonej w ierbacie, pó yeczki imbieru i pó
yeczki cynamonu i tyle mki, aby otrzjTiiaó

mikkie ciasto. Wyrabia mae okrge placki

i upiec w rednio gorcym piecu.

Ciastka Kokosowe.

Filianka lliasa, trzy filianki cukini, om u-

bitych jaj, funt stniganego orzecha kokosowego

(shredded cocoanut), troch soli, dwie yeczki
proszku do pieczenia, dwie i pó filianki mki.
Zarobi na ciasto, ka yeczk na wysmaro-

wan blach i upiec.

Ciastka Owsiane.

Dwie i jDÓ filianki kaszy owsianej (oatmeal),

filianka cukru, dwa jajka, dwie yki rozpu-

szczonego masa, yeczka proszku do pieczenia,

troch soli i ekstraktu waniliow^ego zarobi na

ciasto i ka mae kupki na Avysmarowan bla-

ch dwa cale jedna od drugiej nada palcami

form piramidek i upiec.

Cias-tka Orzechowe.

Czter3' filianki mki, dwie filianki cukru,

filianka masa, filianka usiekanych orzechów

i yeczka proszku do pieczenia. Zarobi na

ciasto, doda jakiegobd ekstraktu dla zapa-

chu i ka na blach yeczk, pOczem wstawi
w piec a si dobrze zrumieni.



Torty.

Tort amerykaski, zwany ''layer cake", jest

to ciasto zoone z dwóch lub wicej krków
pooonych jeden na drngim, z jak marmolad
lub konfiturami pomidzy, a wszystko to za-

zwywczaj pokrywa si lukrem. Pieczenie ciasta

samego jest jednakowe przy wszystkich rodza-

jach tortów, a rónica zasadza si gównie na

rodzaju farszu i lukru, to jest e z tego samego

ciasta mona zrobi tort czekoladowy, cytryno-

wy lub te jaki inny, dajc tylko odpowiedni

farsz i lukier. Zwyke ciasto na tort robi si
sposobem nastpujcym:

Utrzeó na mietan pó filianki masa z fi-

liank cukru, poczem doda pó filianki mle-

ka, pó yeczki soli, dwa ótka, dwie filianki

mki z przesianemi z ni dAviema yeczkaimi

proszku do pieczenia; wymiesza doskonale i

wtedy doda biaka ubite na pian i ju lekko

tylko wymiesza. Eozdzieli mas na dwie poo-

wy i upiec w rednio gorcym piecu na dwóch
talerzach. Po wyjciu z pieca naoy na jeden

krek jakiegobd farszu, na to drugi krek,
a nastpnie cay tort polukrowa.

Farsz do Tortów.

Farsz Czekoladowy. Gotowa razem pi
minut : wier funta czekolady, filiank cukru,

trzy witrci filianki wody i dwie yki masa;
rozmiesza dwie yki mczki kukurydzanej



— 392—
(corn starcli) w wierci filianki mleka, wla do

'

masy czekoladowej i gotowa dalsze trzy minu-
ty, poczoni ubija yk^ a ostygnie, a wtedy
doda yeczk extraktu waniliowego.

Farsz Owocowy. Posieka drobno filiank
rodzenków bez ziarnek, pó funta oparzonych
migdaów, pó funta fig i pó funta cykaty, po-
czem doda tyle zwyczajnego lukru, aby uczyni-

o mikk, mas.
Farsz Cytrynowy. Wzi utart skórk i

sok z jednej duej cytryny, doda filiank cu-

kru, dwa jaja iyk masa; wla w rdelek,

wstawi w rdel z wrzc wod i gotowa a
masa bdzie gsta, poczem ostudzi.

Farsz Migdaowy. Ubi mocno dwa biaka z

dwiema filiankami cukru, doda yeczk eks-

traktu waniliowego i dwie filianki drobniutko

usiekanych, odparzonych poprzednio migdaów,
poczem wszystko wymiesza na gadk mas.
Zamiast migdaów mona uy jakichbd o-

rzechów, a wtedy otrzyma si farsz orzechowy.

Lukier Gotowany.

Filianka cukru, jedna-trzecia filianki wody,

jedna-ósma yeczki kremotartaru (cream of

tartar)
;
gotowa na wolnym ogniu a odrobina

tej masy, wpuszczona w zimn wod, utworzy

mikk kulk, a wtedy dobrze ubi jedno jajko

i la w nie powysz mas jak najcieszym stru-

mieniem, cigle mieszajc. Eozsmarowa na
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tort noem umoczonym w ciepej wodzie. Do lu-

kru teg-o doda mona usiekanych migdaów lub
orzechów.

Lukier na Prdce.

Wymiesza na mas jedno biako, yeczk
soku cytrynowego i ma filiank cukru, a na-

stpnie mocno ubija pi minut. Eozsmaro-
wa na tort natychmiast po wyjciu go z pieca,

póki gorcy.

Lukier Zoty.

Dwa ótka, filianka cukru, pó yeczki ja-

majskiego rumu; ubi na gadk mas. Jeeli

nie do gsty, doda wicej cukru. Smarowa
na tort noem umoczonym w ciepej wodzie.

Lukier Czekoladowy.

Rozpuci uncy czekolady i doda yeczk
sproszkowanego cukru, poczem dobrze wymie-

sza i doda tyle lukru gotowanego, podanego

po^yyej, a si otrzyma kolor podany.

Lukier Pomaraczowy.

Utrze ót cz skórki pomaraczowej, za-

la trzema yeczkami soku cytrynowego i po-

stawi na pó godziny, poczem przecedzi przez

pótno i wycisn. Na yeczk tak otrzymanego

soku wzi jedno biako i jedn ma filiank

cukru, wszystko dobrze wymiesza i nastpnie
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ubija mocno pi minut. Rozsmarowa na cia-

sto noem umoczonym w ciepej wodzie.

Lukier Twardy.

Filiank sproszkowanego cukru, yk soku

cytrynowego iyk wrzcej wody, ubija moc-

no a si zrobi gadka, na pó przezroczysta ma-
sa. Pokry ciasto na g-o}*aco, natyclimiast po

wyjciu z pieca.



ROZDZIA XIII.

Butersznyty i Kanapki.





BUTERSZNYTY I KANAPKI.

Butersznjrty Tatarskie.

Wzi filiank usiekanej drobno gotowanej
szynki, cztery sardynki posiekane bez oci, trzy

yki posiekanych, drobno ogórków kwaszo-
nych; doda po yeczce: musztardy, sosu pomi-
dorowego i octu, oraz soli i czerwonego pieprzu
do smaku. Wymiesza wszystko dobrze. Po-
kraja w cienkie plasterki chleb, posmarowa
kady plasterek masem i nastpnie pooy na
maso powyszy farsz, przykry drugim plas-

terkiem chleba i uoy butersznyty na pómis-
ku lub tacy. Butersznyty te wygldaj najle-

piej, jeeli uy do nich biaego chleba w czwo-

roktnych bochenkach; kady butersznyt kraje

si wtedy ukonie na pó, nadajc mu form
trójkta.

Butersznyty z Marynowanego ososia.

Wzi filiank marynowanego ososia i za-

gotowa, po wybraniu oci, z filiank mleka,

poczem doda soli i pieprzu do smaku. Utrze
yk masa z yk mki na gadk mas i za-

prawi tem gotujc si ryb. Usmay na
grzanki kilka plasterków biaego chleba i po-

smarowa masem, a nastpnie naka na te

grzanki mas z ryby na gorco.
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Butersznyty z Orzechów.

Utrzeó na mas pó funta orzechów woskich
i wymiesza t sosem majonezowym, mieszajc
dojjóty, dopóki nie otrzyma si gstej masy, po-
czem smarowa na listki saaty i nakada na
posmarowany masem chleb.

Butersznyty z Siekanych Sardynek.

Wzi pó-funtowe pudeko sardynek, wyj
rybki, obra ze skóry i oci i miso drobno usie-

ka. Ugotowa na twardo dwa jaja, posieka
drobno, doda musztardy i yeczk tartego

chrzanu, wymiesza z sardynkami i smarowa
na cienkie plasterki biaego chleba, przykry
drugim plasterkiem i uoy na pómisku lub ta-

cy.

Kanapki z Sera.

Utrze na tarce filiank sera, doda wier
yeczki soli i szczypt czerwonego pieprzu. Po-

kraja biay chleb w okrge plasterki, posypa
kady serem z sol i pieprzem, poczem uoy
na blasze i wstawi w rednio gorcy piec. Gdy
ser si rozpuci, wyj z pieca i natychmiast

wyda.
_ i i;

Butersznyty z Sera i Jaj.

Utrze w miseczce na mas trzy ugotowane

ótka ; dodawa po kolei i za kadem dobrze

wymiesza : wier yeczki soli, troch pieprzu,

yeczk musztardy, pó funta utartego sera i

trzy yki octu. Wymiesza dobrze i smarowa
na chleb. A
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Kanapki z Szynki.

Posieka drobniutko pó filianki gotowanej

szynki, doda dwie mae yki masa i yeczk
siekanej zielonej pietruszki i wymiesza to

wszystko na gadk mas. Pokraja biay
cbleb w cienkie plasterki dowolnej formy, przy-
smay na male do zrumienienia i wtedy po-
smarowa je mas z szynki, masa i pietruszki.

Butersznyty ze Szpiku^

Wyj szpik z goleni woowej, pokraja w ca-

lowe kawaki i ugotowa w kwarcie osolonej

wody, gotujc pótorej a najwyej dwie minuty.

Wsypa w gorc miseczk yeczk drobno
usiekanej zielonej pietruszki, doda yeczk
soku cytrynowego, pó yeczki soli, nieco czer-

wonego pieprzu i wier yeczki soku cebulo-

wego. Wyj ugotowany szpik yk durszla-

kow, wrzuci w miseczkk z temi dodatkami i

dobrze wymiesza. Mie grzanki z biaego chle-

ba, pokrajanego w plastry i na te grzanki szpik

rozsmarowa i natychmiast poda. Buterszny-

ty te s dobre tylko na gorco, to te trzeba je

robi bardzo szybko i smarowa szpik na gor-
ce grzanki.

Butersznyty z Kury i Migdaów.

Usieka bardzo drobno lub zemle filiank

misa kurzego z wierci filianki odparzonych

migdaów, poczem doda mietanki i wymiesza
na gadk mas, któr nakada na masem po-

smarowany chleb i przykry drugim plaster-
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kiem. Chleb powinien by krajany bardzo cien-
ko.

Butersznyty z Daktyli.

Utrzeó na mas pó funta daktyli, doda sok
z pó cytryny i wymiesza. Pokraja chleb w
cieniutkie plasterki, posmarowa masem, na to
pooy warstw masy z daktyli i przykry dru-
gim plasterkiem chleba. Butersznyty te mona
mie nieco odmienne przez posypanie masy dak-
tylowej siekanymi migdaami. Zamiast dakty-
li mona take uy rodzenków.

Butersznyty z Saaty.

Pokraja chleb w cieniutkie plasterki i po-
smarowa masem. Przemy starannie mae
listki saaty, pooy na chleb, pola sosem i

przykry drugim plasterkiem. Sos przyrzdza
si w sposób nastpujcy: rozetrze jedno ót-
ko, surowe lub ugotowane na twardo, z octem i

oliw, z dodatkiem soli i odrobiny biaego pie-

przu.

Butersznyty z Tv/aro.g'iem i Oliwkami.

Utrze twarogu z troch mietany na gadk
mas i doda nieco drobniutko usiekanych oli-

wek; Avymiesza i nakada na chleb ytni, po-

smarowany masem. Zamiast oliwek, mona u-

ywa szczypiorku, pietruszki lub koperku.

Butersznyty z Szynki i Jaj.

Usieka bardzo drobno filiank gotowanej

szynki; ugotowa na twardo trzy jajka, gotujc
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je- pitnacie minut; posieka drobno, zmiesza
z szynk, doda troch tartej gorczycy i czerwo-
nego pieprzu i nakada t mas na posmarowa-
ny masem chleb, przykrywajc drugim plaster-

k*em. Chleb moe by ytni lub biay.

Butersznyty z Selerów.

Posieka drobno mode selery, zmiesza z so-

sem majonezowym i nakada na chleb, posma-
i?owany masem, ukrajany bardzo cienko; przy-

kry drugim plasterkiem chleba.

Butersznyty Prasowane.

Duy bochenek chleba okroi ze skórki i po-

kraja na cienkie plasterki. Usieka gotowanej

szynki, pieczonej kury i woskich orzechów;

wzi plasterek chleba i pooy na nim warst-

w siekanej szynki, pola sosem majonezowym,
na to nasypa warstw siekanej kury i na

wierzch posypa warstw orzechów; na to poo-

y drugi plasterek chleba, szynk, majonez itd.,

a wszystko wyjdzie; na wierzchu ma by pla-

sterek chleba. Wszystko to zawin w wilgot-

ne pótno, na wierzchu pooy spory ciar i

niech tak stoi sze do omiu godzin. Po wyjciu

z pod^ prasy kraja w poprzek na plasterki, tak

jak si kraje chleb, i poda na przeksk.
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Butersznyty z Selerów i Sera.

Ubi pó filianki dobrej mietanki, poczem
doda tyle tartego sera (najlepiej parmezanu),'

aby uczyni do gstsi mas. Posieka bardzo

drobno par biaycli odyg selerów i smarowa
na chleb mas ze mietanki i sera, a na wierzch

nasypa do grubo siekanych selerów. Buter-

sznyty te naley przyrzdza tu przed poda-

niem, albowiem bardzo prdko trac smak.

Butersznyty z Bananów.

Ukraja bardzo cienkie plasterki biaego chle-

ba, który musi by czerstwy; jeden plasterek

posmarowa grubo sosem majonezowym i na to

pooy par cienkich plasterków bananów, kra-

janych wzdu, poczem przykry drugim plaster-

kiem czerstwego chleba.

Butersznyty z serem i Orzechami.

Utrze na tarce sera szwajcarskiego i

zmiesza z tak sam iloci drobno posieka-

nych orzechów woskich, doda soli i czerAvone-

go pieprzu do smaku, dobrze wymiesza i naka-
da na chleb, posmarowany masem.

Butersznyty z Resztek.

Resztki jakiegokolwiek misa, drobiu lub ry-

by posieka bardzo drobno, doda soli i pieprzu
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do smaku, yk masa i tyle mietany; wymie-
Rzaó naleycie, a nastpnie wcisn soku cytry-

nowego i doda nieco musztardy. Mas t na-

kada na posmarowany masem chleb, ytni lub

biay.

Kanapki z Pomidorów.

Oparzy wrzc wod, obra ze skórki i po-

sieka drobno dwa rednie pomidory; po-

sieka drobniutko jedn ma cebulk;
usieka wier filianki gotowanej szyn-

ki. Woy yk masa w rdelek, a

gdy si rozpuci, zmiesza pomidory, szynk
i cebul, wrzuci w • rdelek i dusi pod
pokryw dziesi minut, poczem zdj z ognia,

doda dwa dobrze ubite jaja, wsypa soli i pie-

przu do smaku i nastpnie postawi znowu na

maym ogniu, a jak tylko masa si zetnie, zdj
z ognia i smarowa na plastry biaego chleba,

posmarowane odrobin masa i przyrumienione

w gorcym piecu, lub te przysmaone na pa-

telni, j j '

Kanapki z Oliwek.

Pokraja chleb ytni w cienkie plasterki, po-

^^marowa masem, posypa troch sol i pie-

przem. Wyj epstki z kilku oliwek, poczem po-

sieka je drobno i zmiesza z tak iloci sie-



kanych selerów i maym kwaszonym ogórkiem,

równie drobno posiekanym, doda soli, pieprzu

i wier yeczki musztardy, poczem wszystko

wymiesza dobrze i ponakada na posmarowa-

ny chleb, a nastpnie przykry drugim plaster-

kiem. Kanapki te mona robi take z misem,
kadc plasterek misa lub wdliny na cMeb, a

na to dopiero mas z oliwek.



ROZDZIAA XIV.

Napoje i Trunki.





NAPOJE I TRUNKI.

Kawa.

Jakkolwiek najwaniejszym warunkiem do-
broci kawy jest to, aby kupowa kaw dobrego
gatunku, to wszake kawa chociaby najlepsze-
go gatunku le przyrzdzona nigdy dobr nie
bdzie. W ostatnich czasach rozpowszechniy

maszynki do kawy zwane perkolatorami i

kawa w nich przyrzdzona zawsze dobr b-
dzie, a sposób postpowania jest tak atwy i

prosty, e o niewaciwem przyrzdzeniu 'ka-

wy w perkolatorze mowy prawie by nie moe.
Jeeli si przyrzdza kaw w zwyczajnym ka-

wniku, sposób poniszy ma by najlepszy: Zmie-

sza filiank zmielonej kawy z jednem lekko

ubitem jajkiem, doda filiank zimnej wody i

zala w emaliowanym kawniku jedn i pó
kwart wody wrzcej, poczem postawi na ogniu

i gotowa nie duej nad pi minut, wyla
troch kawy przez dziobek w filiank i wla
napowrót, a nastpnie wla pó filianki zimnej

wody i niech postoi pi minut, a wtedy przece-

dzi do innego kawnika i poda na stó.
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Herbata.

Najwaniejsz rzecz w przyrzdzaniu herba-
ty jest, aby zala j wrzc wod, wieo zago-
towan, postawi imbryczek w gorcem miej-
scu, ale nie da si jej zagotowa; licie herbaty
zawieraj kwas garbnikowy, a ten przy gotowa-
niu rozpuszcza si i nadaje herbacie goryczy.
Dwa sposoby przyrzdzania herbaty róni si
pomidzy sob zasadniczo, a mianowicie amery-
kaski i rosyjski. Amerykaski zdaje si by
gorszym z tego powodu, e dua ilo wody, któ-
r si herbat zalewa, wyciga wicej kwasu
garbnikowego, a przytem herbata nie jest jedno-
stajna, z pocztku sabsza, nastpnie wci
mocniejsza.

Sposób Amerykaski. Sparzy gorc wod
imbryczek i wsypa dwie-trzecie yeczki herba-

ty na filiank, poczem zala tak iloci wody,

,ile ma by filianek, a wtedy postawi na pi
minut w gorcem miejscu. Bra wod wieo za-

gotowan, a nie uywa takiej, która si ju
poprzednio gotowaa.

Sposób Rosyjski. Sparzy imbryczek jak po-

wyej, wsypa herbat i zala ma iloci wó-

dy; jeeli naprzykad ma by om filianek her-

baty, to wystarczy jedna filianka wody; po-

stawi w gorcem miejscu i niech nacignie 2

dziesi minut, poczem wla tej esencyi dwie lub

trzy yeczki w filiank i dola do pena wrz-

cej wody.
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Kakao.

Zmiesza trzy yki kakao z dwiema ykami
cukru, wsypa w rdelek i doda filiank wrz-
cej wody, lejc powoli; gotowa pi minut, li-

czc od chwili zagotowania, a wtedy dola trzy

filianki gorcego mleka i pó filianki mietan-
ki, wymiesza i poda. Kto lubi, mona doda
nieco ekstraktu waniliowego; niektórzy dodaj
take jedno jajko, ubite z poow filianki go-

rjjcej wody.

Eakaa po Holendersku.

Wzi jednakow ilo na miar kakao i cu-

kru i dobrze zmiesza. Na kad filiank nale-

y wzi dwie yeczki tej mieszaniny i zala
wrzc wod. Do kadej filianki dola nastp-
nie troch mietanki lub mleka. Mona przy-

rzdzi osobno w filiankach, lub te w jednem
duem naczyniu. Woda musi by koniecznie

wrzca.

Czekolada po Amerykasku.

Zmiesza pó kwarty mleka z tak iloci
wody i zagotowa; utrze na tarce trzy lub

cztery czubate yki czekolady, wsypa do go-

tujcego si mleka i gotowa pitnacie minut,

zbierajc szumowiny, które wyjd na wierzch.

Poda na stó z cukrem i mietan.

Czekolada po Wiedeska.

Trzy czubate yki utartej czekolady rozbi z

ma iloci wody i wymiesza na gadk mas,
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doda kwart gorcego mleka na pó ze mie-
tank, i gotowa w podwójnym rdelku pi
minut. Ponalewa w filianki, a na wierzch da
nieco piany z ubitych biaek,

Szerbet z Truskawek.

Rozetrze na mas^ trzy wierci funta dojrza-

ych truskawek, wla trzy szklanki wody, do-

da kilka plasterków cytryny i yeczk wody
pomaraczowej (orange flower water)

;
po-

stawi w chodnem miejscu na dwie lub trzy

godziny. Wsypa funt cukru w inne naczynie,

przykry pótnem i przez to pótno przecedzi

sok z truskawek do cukru, wycisn, miesza a
si cukier zupenie rozpuci, poczem postawi
na lód.

Lemoniada.

Zrobi syrop z pó funta curku i pó kwarty

wody, wrzuci kilka skórek cytrynowych i

niech postoi godzin, poczem skórki wyrzuci,

doda soku cytrynowego podug upodobania,

wody mineralnej lub zwykej i wyda. Mona
doda czerwonego kwanego wina, a lemoniada

bdzie róowa i odmiennego nieco smaku. Po-

dajc, w kad szklank woy cienki plasterek

cytryny.

Syrop z Truskawek lub Malin.

Wybra dojrzae i zupenie zdrowe jagody,

woy w kawaek czystego pótna lub worek i

pognie, poczem wycisn wszystek sok w pod-

stawione naczynie. Na kad kwart tego soku
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wzi kwart zwykego syropu z cukru i wody,
zmiesza i gotowa na bardzo wolnym ogniu
godzin, a nastpnie pozlewa do butelek i ber-

jnetycznie zlakorkowa.

Syro]?z Cytryn.

Wycisn sok z dwunastu cytryn, doda u-

tart skórk z szeciu, przecedzi i doda gsty
syrop, zrobiony z szeciu funtów cukru, z dodat-
kiem, jak najmniejszej iloci wody; syrop nale-

y wpierw ostudzi. Pozlewa w butelki i za-

korkowa. Syropy powysze podawa z wod
latem zamiast lemoniady.

Sok Winogronowy.

Dziesi funtów winogron obra z szypuek,
wsypa w emeliowany garnek, doda troch
wody i gotowa a si rozgotuj, a wtedy prze-

cedzi przez gste pótno, wla sok napowrót do
garnka, doda trzy funty cukru, poczem zagoto-

wa raz, pozlewa do butelek i szczelnie zakor-
kowa.

Kumys.

Do kwarty wieego niezbieranego mleka
wla pó filianki wieej malanki i woy
cztery kawaki cukru biaego, lub yk cukru
ziarnistego; wla w dzbanek i miesza a wszy-
stek cukier si rozpuci: postawi w ciepem
miejscu na dziesi godzin. Po dziesiciu godzi-

nach, gdy mleko zgstnieje, naley rozmiesza
je dobrze, aby przedstawiao pyn jednolity, co

najlepiej uskuteczni przelewajc z jednego
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dzbanka do drugiego kilkanacie razy. Wla w
iROcn^ butelk, zakorkowa i obwiza korek
drutem lub sznurkiem; postawi w ciepem miej-

scu na dwadziecia cztery godziny. Przed uy-
ciem naley butelk kilka razy dobrze wstrzs-
n. Zamiast malanki mona uy drody, a
kumys bdzie mia smak nieco odmienny.

Wino.

Winogrona powinny by zupenie dojrzae,
nie uszkodzone ani nadpsute i zupenie wiee.
Przebra starannie, pognie i wycisn sok:

przy gnieceniu strzedz si naley pogniecenia
ziarnek, bo nadayby one winu gorzkiego sma-
ku. Wycinity sok wla do otwartego naczy-

nia i postawi w temperaturze od 58 do 68 stop-

ni Fahrenheita dla fermentacyi; czem wysz
jest temperatura, tem szybsz fermentacya,

strzedz si wszake naley, aby si nie zrobi o-

cet, co &i moe zdarzy jeeli temperatura jest

za wysoka. Fermentacya trwa od trzech do sied-

miu dni, a gdy ustanie, co mona pozna po tem,

e piana przestaje si wydziela, pyn naley od-

cedzi do innego naczynia natychmiast, czynic
to tak ostronie, aby wszystek osad pozosta na
dnie. Otrzymany pyn wla do beczuki i za-

tka szpuntem, ale tak luno, eby powietrze

miao dostp wokoo szpunta i postawi w miej-

scu chodnem, o temperaturze od 40 do 50 stop-

ni Fahrenheita, nigdy nie wyszej. Teraz za-

cznie si druga fermentacya, ale powolna, bo

trwajca od piciu tygodni do tylu miesicy

—

zalenie od temperatury i innych warunków.
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Gdy ta druga fermentacja si ukoczy, a pyn
jest klarowny, zla do trzeciego naczynia i trzy-

ma w niem przez pewien czas, a to w celu aby
si wydzieli nadmiar kamienia winnego, za-

wartego w winie, i osiad na cianach beczuki

;

jeeli wino jest mtne, to je wpierw przecedzi.
Nastpn^i czynnoci jest cignicie winardo
butelek i szczelne zakorkowanie.

Wino z Wisien.

Pognie galon wisien, nie naruszajc pestek,

doda kwart wody, postawi w chodnem
miejscu i niech stoi ca dob, a wtedy przece-

dzi i na kady galon pynu doda dwa funty
cukru, znowu postawi w chodnem miejscu na
dob, poczem zla do beczuki lub gsiorka,
otwór zamkn luno i postawi w chodnem
miejscu dla fermentacyi, która ma trwa od
trzech do szeciu miesicy, a gdy si ukoczy,
pozlewa do butelek i zakorkowa. Wino to da-

je si przechowa tylko jeden rok najwyej.

Wino z Jerzyn.

Wino z jerzyn, zwane po angielsku ''black-

berry win, '
' jest bardzo rozpowszechnionem w

Ameryce winem. domowem. Jakkolwiek liczne

s sposoby przyrzdzania tego napoju, nastpu-
jcy uwaany jest za najlepszy: Pognie galon

dojrzaych jerzyn, do otrzymanej masy wla
kwart wrzcej wody i postawi w chodnem
miejscu na ca dob. Po upywie tego czasu

orzecedzi przez pótno, dola trzy kwarty zim-

nej wody i doda dwa funty brunatnego cukru,
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a nastpnie miesza a wszystek cukier si roz-
puci; wla do gsiorka lub czystej beczuki i

postawie w chodnem miejscu; naczynie musi
by luno zamknite lub zakorkowane, aby gaz
móg uchodzi na zewntrz. Fermentacya po-
wiima odb>nva si bardzo Avolno i trwa od
dwóch do trzech miesicy; po ukoczeniu, fer-

raentacyi pozlewa w butelki i dobrze zakorko-
wa.

Piwo Domowe.

Dwie uncye dobrego chmielu zala dwiema
kwartami wody i gotowa trzy godziny, a wt6-
dy doda pó uncyi mielonego imbieru i goto-

wa dalsze pó godziny, poczem przecedzi,

wsypa pótora funta cukru i miesza a si
v/szystek cukier rozpuci; odstawi od ognia.

Gdy pyn ostygnie prawie zupenie, doda ma-
filiank pynnych drody i postawi w tem-

peraturze pokojowej dla fermentacyi, która po-

winna trwa okoo dwudziestu czterech godzin.

Po ukoczeniu fermentacyi zla ostronie kla-

iOAvny pjm do butelek i szczelnie zakorkowa.

Piwo c3rtrynowe.

Pokraja w plasterki du cytryn, zala ga-

lonem gorcej wody, doda uncy mielonego

imbieru i funt cukru, poczem miesza a si cu-

kier rozpuci, a wtedy ostudzi, wla filiank

drody i postawi w temperaturze pokojowej

dla fermentacyi, która trwa okoo omnastu

godzin. Gdy fermentacya si ukoczy, pozlewa

czysty pyn w butelki i zakorkowa.
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Root Beer.

Zagotowa pi kwart wody,, doda pótorej
filianki gstej melasy, miesza a si rozpuci
i odstawi na trzy godziny. Po upywie tego
czasu doda po jednej uncyi: kory sassafrass,

kory wintergreen i Icorzenia sarsaparilla; wszy-
stko to ma by zmielone na proszek. Nastpnie
wla pó filianki drody, dola dwa galony
wody i postawi w temperaturze pokojowej na
dwanacie godzin dla fermentacyi. Gdy fermen-

tacya si ukoczy, pozlewa klarowny pyn do
butelek i szczelnie zakorkowa.

Likier Ananasowy.

Funt dojrzaego ananasa pokraja w cienkie

plasterki, zala kwart, biaego araku i postawi
w cbodnem miejscu na dwie doby, poczem
przecedzi, doda cukru podug upodobania i

przechowa w zakorkowanej butelce.

Likier Anyowy.

Wzi kAvart spirytusu, dola pó kwarty

przegotowanej i nastpnie ostudzonej wody, do-

da uncy zmielonego anyu i pótora funta cu-

kru i postawi w ciodnem miejscu na dwie do-

by, poczem przecedzi lub przefiltrowa i doda
cukru podug upodobania.

Nalewka Winiowa.

Pognie kwart dojrzaych wisien, nie naru-

szajc pestek, zala kwart mocnej brandy i

postawi w chodnem miejscu na trzy doby; po
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upywie tego czasu przecedzi, doda pó funta
cukru lub wicej, podug upodobania, a gdysi cukier rozpuci, zla do butelek i dobrze
zakorkowa.

Nalewka Brzoskwiniowa.

Pognie funt dojrzaych brzoskwi, nie na-
ruszajc pestek, poczemwoy wraz z pestkami
1 zala kwart mocnego spirytusu i niech postoiw chodnem miejscu ca dob, poczem przece-
dzi, doda funt cukru, zla w butelki i zakor-
kowa. Mona zafarbowa palonym cukrem.

Nalewka Cytrynowa.

Pokraja w plasterki trzy cytryny wraz ze
skórk, zala kwart mocnej brand}^ i postawi
w chodnem miejscu. Po szeciu dniach wszystek
pyn z cytryn wycisn, przecedzi, doda funt
cukru w kawakach, a gdy si rozpuci, zla w
butelki i zakorkowa.

Nalewka Pomaraczowa.

Wzi kwart mocnej brandy, doda filiank
soku pomaraczowego, pó funta cukru w ka-

wakach i skórki z trzech pomaracz; uywa
tylko ót cz skórek, skrajan ostrym no-

i-em, bia cz za odrzuci. Wla to wszystko

v/ gsiorek lub soik i szczelnie zakorkowa,
poczem postawi w chodnem miejscu na trzy

doby, codziennie wszake naley par razy za-

miesza. Po trzech dniach pyn przecedzi, do-

da wicej cukru jeeli nie do sodki, zla w
?Dutelki i zakorkowa.
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Nalewka Mitowa.

Zrobi pó kwarty gstego syropu, uywajc
clo tego cukru w kawakach i bardzo mao wo-
dy; wla do syropu kwart mocnego spirytusu
i jedn-ósm uncyi olejku mitowego i zmie-
i-iza dobrze.

Imbierówka.

Do kwarty przegotowanej i nastpniej ostu-
dzonej wody wla kwart mocnego spirytusu,
doda wier funta cukru, yk wysuszonej i

drobno posiekanej skórki pomaraczowej,
wier funta mie%nego imbieru; zmiesza do-
brze i postawi w cModnem miejscu na dwie
doby poezem przecedzi lub przefiltrowa, do-
da palonego cukru dla koloru, zla do butelek i

zakorkowa.

Egg Nogg.

Ubi sze caych jaj z pó filiank cukru na
gst mietan, poezem wla kwart niezbiera-
nego mleka i wier kwarty dobrej brandy, oraz
nieco tartej gaki muszkatoowej. Wszystko
mocno wybi i wymiesza, a na ostatku doda
trzy biaka ubite na sztywn pian. Podawa
w maych kubkach lub szklaneczkach, z pian
na wierzchu.

Poncz z Mleka.

Zestruga ótcz skórki z czterech duych
cytryn i zala j kwart brandy lub rumu, po-

ezem postawi w chodnem miejscu na ca do-

b. Doda sok czterech cytryn, pótora funta
Kucharka S«c 14
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cukru w kawakach, dwie utarte gaki muszka-
toowe i kwart wody; zagotowa kwart nie-

zbieranego mleka i take wla, poczem wszystko
przecedzi przez pótno, ostudzi i poda.
Poncz ten mona trzyma w zakorkowanych
butelkach kilka miesicy bez zepsucia.

Winiówka.

Wybra pestki z dziesiciu funtów dzikich

wini i utuc, poczem tak pestki jak i winie
woy w gliniany gsiorek lub sój, zala galo-

nem brandy i niech stoi w chodnem miejscu

om tygodni. Po upywie tego czasu doda dwa
funty cukru, przecedzi i mistpnie przefiltro-

wa przez bibu i ponalewa w butelki. Nie
uywa wczeniej ni w sze tygodni po ci-
gniciu do butelek.

Brandy Cocktail

Dwie-trzecie kwarty brandy, jedna-trzecia

kwarty wody, kieliszek Peyschaud lub Angos-

tura Bitters i dwa kieliszki syropu. Zmiesza
dobrze, wla w butelk i szczelnie zakorkowa.

Whiskey Cocktail.

Przyrzdzi w ten sam sposób co "Brandy
(>ocktail," uywajc zwyczajnej wódki zamiast

brandy.

Manhattan Cocktail.

Jedna-trzecia kwarty wódki, jedna-trzecia

woskiego wina vermouth i jedna-trzecia wody;

pótora kieliszka Peyschaud lub Angostura Bit-
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ters, kieliszek syropu; dobrze wymiesza, wla
w butelk i zakorkowa.

Martini Cocktail.

Jedna-trzecia kwarty Tom Gin, jedna-trzecia

woskiego wina yermouth i jedna-trzecia wody;
doda dwa mae kieliszki^ orange bitters, zmie-

sza, wla w butelk i zakorkowa.

Oranada.

Przekraja na pó cztery due pomaracze i

wybra lykg, wszystk miazg z siedmiu poó-
wek, a ósm utrze na tarce wraz ze skórk:
wybra wszystkie pestki, dola pótorej kwar-
ty wody z lodem i wsypa cukru do smaku.

Nektar Malinowy.

Cztery kwarty czerwonych malin zala kwar-
t ótego octu (cider vinegar) i postawi w
cliodnem miejscu na cztery dni. Po upywie
tego czasu przecedzi, do kadej kwarty otrzy-

manego pynu doda dwa funty cukru, postawi
na ogniu i gotowa dwadziecia minut. Poda-
je si rozprowadzony wod z lodem. "W szczel-

nie zakorkowanych butelkach sok ten przecho-

wa mona czas dosy dugi.
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Konserwy i Marynaty.





KONSERWY I MARYNATY;

Sos Chile.

Sos, znany w handlu pod nazw. ''Chile,'*

jest to ostry sos pomidorowy, który bardzo at-
wo i znacznie mniejszym kosztem mona przy-

rzdzi w domu; robi si go we wrzeniu lub

padzierniku, bo wtedy pomidory s najlepsze

jia ten cel, a take zielony pieprz, które s gów-
nymi skadnikami tego sosu. Wzi dwa tuzi-

ny duych dojrzaych pomidorów, dwie rednie
cebule i trzy due strki zielonego pieprzu. Po-

sieka wszystko powysze drobno i doda kwar-
t octu, pó filianki cukru, yk jamajskiego

pieprzu (allspice), yk cynamonu, yk kwia-

tu muszkatoowego (mace), yk mielonych
gwodzików i yk nasienia selerowego. "Wszy-

stko powysze naley gotowa dwie godziny,

czsto mieszajc, a nastpnie napeni tak przy-

rzdzon mas soiki i przechowa w chodnem
miejscu. Powysza proporcya powinna wy-
starczy dla maej rodziny na kilka miesicy.

Catsup.

Sparzy pomidory wrzc wod, obra i na-

stpnie gotowa a bd mikkie, a wtedy prze-

trze przez sito. Na jeden galon w ten sposób
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otrzymanego pynu doda pó kwarty octu, dwie
yki soli, dwie yki cukru, dwie yki mielonej
gorcz^^cy, yk pieprzu jamajskiego (allspice),yk cjiiamonu, yeczk czarnego pieprzu,
yeczk gwodzików, trzy wierci yeczki
czerwonego pieprzu ; wszystkie te korzenie mu-
szg, naturalnie by sproszkowane. Zmiesza
dobrze i gotowa na bardzo wolnym ogniu go-
dzin, poczem pozlewa do butelki i szczelnie
zakorkowa.
Inny sposób.—Do buszla pomidorów doda

pó kwarty soli i gotowa a bd, zupenie mik-
kie, a wtedy przetrze przez rzadkie sito. Do
otrzymanej masy doda pó yki gwodzików,yk pieprzu jamajskiego (allspice), jedne,

szóst yeczki pieprzu czerwonego (cayenne),
wla w kocio lub rdel i gotowa dopóty, do-

póki nie zostanie tylko dziesi kwart. Ponale-
wa w butelki na gorco, wla na wierzch nieco

roztopionej parafiny i nastpnie zakorkowa.

Pikle z Pomidorów.

Sparzy wrzc wod dziesi funtów dojrza-

ych pomidorów, obra i pokraja w plasterki,

a nastpnie doda cztery funty cukru, kwart
octu, yk mielonego cynamonu i yk mielo-

nych gAVOdzików. Postawi to wszystko na o-

gniu i gotowa a bdzie gste, czsto miesza-

jc, poczem napeni soiki i szczelniezamkn.

Korniszony w Occie.

"Wybra naley mae ogóreczki i zupenie,

wiee: zwide do tego si nie nadaj; zala na

noc osolon wod w stosunku pó filianki soli

na kwart wody: ogórki musz by niezupenie

1
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wod pokryte. Na drugi dzie rano wszystk
wod odcedzi, a ogórki ponakadaó w soiki,

ukadajc je bardzo ciasno. Wla w kocioek
kwart mocnego octu, jedn-trzeci kwarty
wody, pó kwarty cukru; zawiizaó w kawaku
pótna kilka lasek cynamonu i yeczk caych
gwodzików; wszystko to zagotowa w kocio-
ku, a nastpnie pynem tym zala noone w
soikach ogórki i szczelnie zamkn. Po trzech

dniach korniszony bd ju dobre do uytku, a
przechowa je mona czas bardzo dugi,

Pikle Francuskie.

Pokraja w plasterki pek zielonych pomido-
rów i sze duych cebul, woy w gliniany

sój, posypa filiank soli i postawi w chod-
nem miejscu na noc. Na drugi dzie rano odce-

dzi son wod, która si zebraa, doda kwar-
t octu, trzy funty cukru, wier funta nasienia

biaej gorczycy, po jednej yeczce sproszkowa-

nych gwodzików, imbieru i czerwonego pie-

przu, oraz dwie yeczki musztardy; postawi
na ogniu i gotowa pitnacie minut, liczc od

czasu 'zagotowania, poczem ponakada w soi-

ki i szczelnie zamkn.

Jabka Marynowane.

Zrobi syrop z dwóch filianek cukru i fili-

auki octu, z dodatkiem kilku kawaków cyna-

monu i kilku caych gwodzików. Obra jabka,

wydry w rodku aby usun rdze i ziarnka,

wrzuci w syrop i gotowa a do mikkoci, po-

czem ponakada w soiki, zala syropem i prze-

chowa. Mona ja uywa zaraz po ugotowaniu,
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lub te zachowa na u}- tek póniejszy. Jabka
najlepiej jest uywa sodkie

Pikle w Musztardzie.

Wzi po równej iloci malutkich ogórecz-
ków, biaych cebulek i kalafiorów, aby razem
to wszystko uczynio pek; przesypa sol, bio-
rc do tego soli jedn filiank, poczem' zala
tak iloci wody, aljy wszystko iprzykrylEi i

postawi w chodnem miejscu na ca noc. Na
drugi dzie rano wyrzuci na sito, wod odce-
dzi i pikle wytrze do sucha. Wzi pó galona
ótego octu (cider yinegar) ; zmiesza pó fun-
ta suchej musztardy, yk ótego imbieni
(tunneric powder), dwie i pól yki proszku in-

dyjskiego (curiy powder), dwie yki imbieru
i yeczk czerwonego pieprzu, doda do tego
troch zimnego octu i rozmiesza na gadk ma-
s. Reszt octu postawi na piecu, wla do nie-

go mas z korzeni i miesza nieustannie a si
zagotuje, a wtedy p3rnem tym zala pikle i po-
stawi na dwa dni; codziennie naley par razy
dobrze wszystko wymiesza. Nastpnie pona-
kada w kwartowe soiki, zamkn szczelnie i

r)rzechowa. Proporcya powrsza jest na dwa-
dziecia kwart

;
pikle te mona uywa w kilka

dni 130 przyrzdzeniu, a przechowa si dadz
rok i nawet duej.

Mar3niata z Dojrzaych Ogórków .

• Sze duych ótych, dojrzas^^ch ogórków
przekraia wzdu na poówki i wybra yk
wszystkie ziarnka wraiz z miazg, poczem po-

kraja w paski wielkoci palca, posypa sol i

postawi na ca no^ aby sól wycigna wszy-
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stek nadmiar soku. Nazajutrz rano wyj ogór-

ki z soli i wytrze starannie. Wybra iziarnka z

szeciu czerwonych pieprzów i pokraja strki
na wskie paski, dugoci cala; w ten sam spo-

sób pokraja jeden redni korze chrzanu, a
take wzi funt nasienia gorczycy; ukada o-

górki w duym soju, przekadajc pieprzem,
chrzanem i gorczyc, poczem zala wrzcym, o-

ctem i postawi w cliodnem miejscu a do trze-

ciego dnia. Na trzeci dzie rano ocet znowu za,-

gotowa, marynat napeni mae soiki, zala
wrzcym octem, szczelnie zamkn lub zakor-

kowa i przechowa.

Pikle Siekane.

Posieka kade osobno, kwart dojrzaych
pomidorów, dwie filianki selerów, tuzin bia-

ych cebul dwa strki czerwonego pieprzu, po-;

sypa to filiank soli i postawi w chodnem
miejscu na dwadziecia cztery godziny. Zagoto-
wa kwart octu z czterema funtami brunatne-
go cukru i ostudzi; wycisn pomidory z soli,

doda dwie uncye ziarnek gorczycy, zala prze-

gotowanym octem z cukrem, napeni soiki i

zakrci pokrywki

Pikle Indyjskie.

Posieka drobno pó pka zielonych pomido-
rów, sze rednich ogórków, ma gówk ka-
pusty, kilka cebul, trzy pczki selerów, cztery
strki zielonego pieprzu; doda filiank soli i

niech postoi dwanacie godzin, poczem wycis-n z soli, doda pó filianki gorczycy w ziarn-

kach, pó filianki nasienia selerów, pótorej fi-

lianki brunatnego cukru i dwie kwarty octu

;
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postawi na ogniu i gotowa do mikkoci, a

wtedy napeni soiki i szczelnie zamkn.

Pikle Krajane.

Obra i pokraja w cienkie plasterki trzy
tuziny duych ogórków ; obra tuzin biaych ce-

bul pokraja; tak ogórki jak i cebule nasolió o-

sobno i niech tak stoj, przez noc. Nazajutrz wy-j z soli, zmiesza ogórki z cebul i zala kwar-
t octu, zmieszanego na pó z wod. Postawi na
ogniu i niech dojdzie do punktu wrzenia—ale

nie gotowa, poczem ocet z wod odcedzi, do-

da filiank biaego cukru, trzy yki biaej
gorczj^cy, dwie yki mielonego biaego pieprzu
i zala pó kwart biaego octu; postawi na o-

giiiu i miesza a dojdzie do temperatury wrze-
nia, ale nie gotowa, poczem zdj z ognia, do-

da cztery yki utartego chrzanu i nakada w
soiki na gorco i hermetycznie zamkn.

Pikle z Oliw.

Pokraja w plasterki jednakowej wielkoci
sto rednich ogórków, nie obierajc ich; poso-

li i niech postoj ze trzy godziny; odcedzi so-
n wod, która si zebraa: jeeli ogórki s za

sone, przepuka zimn wod. Pokraja w pla-

sterki pótorej kwarty biaej cebuli ; cebule po-

winny by jednakowej wielkoci: doda trzy

uncye mielonego biaego pieprzu, trzy uncye

ziarnek biaej gorczycy, uncye nasienia selerów

i dwie filianki dobrej oliwy; wjaniesza i do-

da kawaeczek aunu, rozpuszczonego w cie-

pej wodzie. Zala zimnym octem i soiki herme-

tycznie zamkn.
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Pikle Hiszpaskie.

Posieka drobno dwanacie ogórków i naso-
lic na noc. Usiekaó jedna du gówk kapusty.
Usieka drobno dwanacie cebul, dwanacie o-

woców mango (sze czerwonych i sze zielo-

nych) i posoli; niech tak stoj, pi godzin,
poczem wycisn naleycie z soli i doda funt
brunatnego cukru, za pi centów nasienia sele-

rów i za dziesi centów nasienia gorczycy. Za-
la to wszystko galonem octu, ws}^a za dzie-

si centów ótego imbieru (turmeric powder)
i postawi na ogniu, a gdy si caa masa dobrze
ugotuje, napeni soiki i szczelnie zamkn.

Chow Chow.

Wzi kwart maych ogór-ków, kwart du-

ych ogórków pokrajanych w plasterki bez o-

bierania, kwart maych cebulek, dwa due ka-

lafiory poupane na kawaeczki i cztery due
strki zielonego pieprzu, drobno usiekane; za-

la to czterema kwartami wody,- w której

wpierw rozpuci pó kwarty soli, i niech tak

stoi ca dob. Po dAvudziestu czterech godzi-

nac postawi na ogniu a jak tylko dojdzie do

temperatury wrzenia wyrzuci wszystko na
durszlak lub sito, aby wod odcedzi. Zmiesza
yk mielonej gorczycy z poow filianki m-
ki, doda ma yk ótego imbieru (turmeric

powder) i tyle zimnego octu, aby otrzyma rza-

dkie, gadkie ciasto, poczem doda niepen fi-

liank cukru i tyle octu, aby wszystko razem

uczynio dwie kwarty, pocz-m gotowa a b-
dzie gste, cigle mieszajc; odstawi od ognia,

doda ogórki i dobrze wymiesza, a nastpnie
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postawi znowu na ogniu i niech wszystko do-
brze si zagrzeje. Mona doda czerwonego pie-

przu, aby pikle byy ostrzejsze.

Siekanka z Pomidorów.

Sposób 1. Posieka pek zielonych pomido-
rów, doda dwa. funty zwyczajnych rodzenków,
funt rodzenków currants, pi funtów brunat-
nego curku, yk cynamonu, yk gwodzi-
ków, trzy gaki muszl^atoowe ; korzenie te mu-
sz, by sproszlvOwane. Gotowa okoo trzech
godzin, a gdy prawie mikkie, doda wier fi-

lianki octu, napeni soiki i zamkn.
Sposób 2. Pek zielonych pomidorów oparzy

wrzce, wod, obra i posieka, poczem sparzy
wrzc osolon wod, wod zla i doda pó
pka obranych i posiekanych jabek, funt zwy-
czajnych rodzenków, funt rodzenków currants,

dwie filianki drobno usiekanego oju woowe-
go, jedne posiekan cytryn, trzy funty cukru,

filiank octu, dwie cynamonu, po pó yeczki
gwodzików i gaki muszkatoowej; wszystko
to gotowa pó godziny, a nastpnie napeni
soiki, szczelnie zamkn i przechowa.

Gruszki Marynowane.

Do kwarty ótego octu (cider vinegar) wsy-

pa funt i trzy wierci biaego cukru ; zawiza
w woreczek lub kawaeczek pótna sze caych
gwodzików, dwanacie ziarnek pieprzu jamaj-

skiego (allspice), yeczk sproszkowanego cy-

namonu, yeczk kwiatu muszkatoowego i ka-

waeczek imbieru i take woy do octu i to

wsz^^stko gotowa pitnacie minut, liczc od

czasu zagotowania. Wybra due i zdrowe
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gruszki, obra i wycig-gnó szypuki, woy do

octu tyle, aby wszystkie byy pynem pokryte

i gotowa na bardzo wolnym ogniu a gruszki

bd prawie przeizroczyste, a wtedy je wyj,
uoy w soikach i zala wrzc5^m octem.
Chcc przechowa czas duszy, naley soiki
szczelnie zanikn albo zala parafin.

Melony Marynowane.

Obra melony (cantaloupe), ^vybra ziarnka

wraz z miazg i pokraja w podune kawaecz-
ki. ISTa siedm funtów tak obranych melonów
wzi trzy funty cukru i pó kwarty biaego
octu. Postawi ocet z cukrem na ogniu, doda
kilka lasek cynamonu i kilka gwodzików i go-

towa dziesi lub pitnacie minut, nastpnie
woy pokrajane melony i gotowa a bd
przezroczyste, co zabierze kilka godzin, a wtedy
napeni soiki i szczelnie zamkn.

Grzyby Marynowane.

Wybra grzyby jak najmodsze i wieo ze^

brane. Na kwart grzybów wzi szczypt
kwiatu muszkatoowego (mace), yeczk mie-

lonego pieprzu i soli do smaku; wsypa grzyby

w rdelek, posypa sol, pieprzem i kwiatem
muszkatoowym i postawi na ogniu; trz^^ma

na ogniu, cigle potrzsajc rdelkiem, a wy-

paruje wszystek sok, który ccrzyby z pocztku
puszcz, a wtedy dola tyle octu, aby je zaled-

wie przykry, raz zagotowa, odstawi od ognia

i napeni soiki, które nastpnie szczelnie za-

mkn. Chcc przechowa czas duszy, naley

je trzyma w miejscu suchem i chodnem.



Konfitury z Malin i Porzeczek.

Wzi jednakow ilo -malin i porzeczek, a
na kady funt jagód da trzy wierci funta cu-
kni. Najpierw gotowa same jagody dwadzie-
cia minut, nastpnie doda cukier i gotowa
dalsze pi minut, liczc od czasu zagotowania.

Konfitury z Malin.

Wzi cztery kwarty malin, doda dwie kwar-
ty soku porzeczkoAvego, postawi na ogie i go-
towa trzy minuty; doda tyle cukru na wag
ile jest jagód wraz z sokiem i gotowa dalsze

dwadziecia minut, poczem napeni soiki i

szczelnie zamkn.

Maliny Konserwowane.

Na szesnacie kwart malin wzi jedenacie
funtów cukru i dAvie kwarty wody. Napeni
soiki jagodami, ustawi w duym parowniku i

gotowa na parze pó godziny. Zrobi sjroip

z cukru i wod}^ i gotowa go pi minut, poczem
parownik odkry i natychmiast zala jagody
swopem. Soiki powinny by pene. Po zala-

niu s^Topem zaraz szczelnie zamkn i przecho-

wa.

Gruszki Konserwowane.

Wybra gruszki dojrzae i zupenie zdrowe.

Obra, przekraja na poówki i wykraja
rdze wraz z zianikami. Wszystkie obierzyny

zala wod i gotowa pitnacie minut, poczem
przecedzi. Na kade czterr funty gruszek

wzi kwart tego soku; jeeli go za mao, to

dola wody. Na kady funt gruszek wzi funt

cukru i zrobi z niego syrop, który zagotowa,
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wyszumowa, do kadej kwarty tego syropu do-
da jedn pokrajan w drobn kostk cytryn,
a nastpnie woy gruszki i gotowa a bd
przezroczyste, poczeni przechowa w szczelnie

zamlaiitych soikach.

Powida Pigwowe.

Obra i utrze na tarte pigwy (uinces)

;

wzi pótorej kwarty cukru na kad kwart
utartej masy. Z cukru zrobi najpierw syrop
z dodaniem jak najmniejszej iloci wrzcej wo-
dy, a nastpnie wla utarto pig^y^^ i gotowa na
silnym ogniu a masa zgstnieje. Na sze kwart
tych powide wzi naley pek pigw.

Konfitury z ótych Pomidorów.

Oparz3" wrzc wod mae óte pomidory i

obra; wzi tyle cukru na wag ile jest pomido-
rów. Obrane pomidory woy w rdelek i go-

towa okoo pó godziny, a masa bdzie gsta;
na kad kwart pomidorów wzi jedn cytr>^-

n, pokraja na mae kawaeczki, zmiesza z

cukrem, z dodatkiem jak najmniejszej iloci

wody i niech tak stoi podczas gotowania pomi-
dorów. Gdy pomidory si ugotuj, doda do
nich syrop z cytryn, zagotowa raz, poczem
odstaAvi od ognia, napeni soiki i przechowa.

Powida z Daktyli.

Wybra pestki z dwóch funtów daktyli, do-

da dwie filianki wody, funt culoru, kawae-
czek masa i wier utartej gaki muszkatoo-
wej; wszystko to zmiesza i postawi na ogniu;
gotowa, czsto mieszajc, a zrobi si gsta
masa, któr napeni szklanki i przykry napu-
szczomnm masem papierem.
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Powida z Fig.

Usieka bardzo drobno funt obranych i sta-
rannie przemytych fig, doda fiHank wody,
pó funta cukru i pó utartej gaki muszkatoo-
wej

; woy w rdelek i ugotowa na gst ma-
s, a wtedy napeni szklaneczki, szczelnie za-mkn i przecliowa.

Powida z Rodzenków.

Starannie przebra i przemy funt duycli ro-
dzenków bez ziarnek, posieka, doda filiank
wody, pól funta cukru i pó utartej gaki musz-
katoowej, poczem wszystko zmiesza i goto-
wa a si rozgotuje na gst mas,*któr na-
peni szklanki i szczelnie zamkn.

Galareta z Dzikich Winogron.

Winogrona zebra naley gdy zaczynaj doj-

rzewa, pognie i rozgotowa na mas, woy
w worek i powiesi na noc nad garnkiem, aby
wszystek sok ciek. Nazajutrz wycisn reszt
soku, wla w kocioek i gotowa pó godziny,
czsto szumujc. Doda pó kwarty cukru na
kad kwart soku i gotowa a bdzie gsty,
poczem pozlewa do szklanek lub soików.

Galareta ze liwek.

Wzi liwki nie zanadto dojrzae, przebra,
ws3'pa w kocioek, postawi na ogniu i po-

gnie liAvki tak, aby wydoby z nich wsz^^stek

sok. Wla wszystk mas w worek i wycisn
sok, który potem jeszcze par razy przecedzi,

aby by klarowny. Na funt tak otrzymanego
soku doda funt cukini, lub mniej, jeeli liwki

s sodkie; cukier wstam najpierw w piec i
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dobrze zagrza, uwaajc wszake, aby nie

przypali. Wycinity sok wla napowrót w
kocioek i gotowa ze dwadziecia minut, a
wtedy doda gorcy cukier i inieszaó a si roz-

puci poczem ponalewa w soiki lub szklanki

i postawi na socu a si galareta zetnie.

Galareta Porzeczkowa.

Wzi porzeczki nie zanadto dojrzae, sta-

rannie przebra i wsypa w emaliowany kocio-

ek, postawi na ogniu i pognie jagody tak,

aby wydosta z nich wszystkek sok, poczem
przecedzi przez pótno; -cedzenie to powtarza
naley kilkakrotnie, a sok bdzie zupenie kla-

rowny. Na kady funt tego soku wzi funt

cukru; cukier naley wpierw wstawi w piec i

dobrze zagrza, nie dajc mu si wszake przy-

pali. Przecedzony sok wla w kocioek i niech

si gotuje ze dwadziecia minut, a wtedy doda
gorcy cukier i miesza a si zupenie rozpu-

ci. Ponalewa w soiki lub szklanki, szczelnie

zamkn i postawi na socu a si galareta

zetnie.

Konfitury Ananasowa

Dojrzae ananasy obra i pokraja w kostk;
uczyni to naley wieczorem. Na kady funt

pokrajanego owocu wzi funt cukru, pos^/pa
tym cukrem uoone w donicy ananasy i niech

tak stoi przez noc. Na drugi dzie rano wla
wszystko w kocioek i gotowa a ananas bdzie
mikki i klarowny, a wtedy doda nieco soku
cytrynowego, raz jeden zagotowa i napeni
soiki. Nie dodawa wcale wody.

Galareta z Jabek.

Wzi dojrzae kwane jabka, pokraja i
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zala bardzo ma ilocig wod5^,poczem gotowa
a si rozgotuj, a wtedy wla wszystk mas w
trójktii} worek z rzadkiego pótna i powiesi
nad podstawionem naczyniem. Gdj^ wszystek
sok cieknie, doda trzy wierci kwarty cukru
na kad kwart soku, postawi na ogniu i go-
towa pitnacie minut, liczc od czasu zagoto-.
wania, poczem pozlewa do szklanek i szczelnie
zamkn. Chcc mie dobr galaret, nie naley
nigdy gotowa wicej nad kilka szklanek naraz.

Odmienr;y i bardzo miy zapach tej galarecie

mona nada przez woenie listka geraniowego
do szklanki przed nalaniem w ni galaret}^; po
pewnym czasie listek ten zóknie i wypynie
na wierzch, a wtedy go wyrzuci.

Galareta z Zielonych Winogron.

"Winogrona naley wybra takie, które dopie-

ro zaczyraj dojrzewa, przebra, umy staran-

nie; na om funtów winogron doda filiank
Avody i gotowa a bd zupenie mikkie, po-

czem pognie i wszystek sok przecedzi przez

rzadkie pótno, nie wyciskajc wszake. Tak
otrzymany sok wla napowrót w kocioek, zago-

towa i zeszumowa, poczem doda tyle cukru
na miar ile jest soku i gotowa dwadziecia mi-

nut, a nastpnie pozlewa do szklanek lub soi-

ków i szczelnie zamkn; najlepiej zala para-

fin.

Marmolada Rabarbarowa.

Na trzy funty odyg rabarbarowych wzi
dwa funty cukru, dwie cytr\Tiy pokrajane na

mae kawaeczki i uncy gorzkich migdaów, o-

parzonych i rozupanych na poówki. Wszystko
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to woy w rdelek i gotowa a bdzie gste,

a wtedy napeni szklanki i przechowa.

Marmolada Brzoskwiniowa.

Obra dojrzae brzoskwinie, wybra pestki/
pokraja w mae kawaeczki. Na kady funt
tak pokrajanych brzoskwi wzi trzy wierci
funta cukru. Do kadego funta cukru wla fi-

liank^ wody i zagotowa, poczem zeszumowaó,
woy brzoskwinie i gotowa na silnym, ogniu
a do mikkoci, a wtedy rozetrze na miazg i

gotowa dalej, a bdzie gsta masa. Ponale-
wa w soiki lub szklanki, szczelnie zamkn i

przechowa.

Marmolada z Rajskich Jabuszek.
(Crabapple).

Z adnych rajskich jabuszek wykraja
rdze wraz z ziarnkami, zala tak iloci wody,
aby zaledwie przykrya i rozgotowa, poczem
przecedzi przez rzadki worek i otrzymany pyn
odstawi- Zala jabka ma iloci wody i

rozgotowa, poczein przetrze przez durszlak.

Do masy- tej wla wygotowan wod z rdzeni,

postawi wszystko na ogniu i gotowa a masa
bdzie gsta, a wtedy doda na kady funt ja-

bek trzy wierci funta cukru i trzy cytryiiy,

wymiesza i gotowa dalsze czterdzieci pi
minut. Napeni soiki lub szklanki i zala pa-

rafin.

Galareta z Rajskich Jabuszek.

Pokraja rajskie jabuszka, dola troch wo-

dy i gotowa a bd niikkie; przecedzi sok

i gotowa a bdzie klaro^vny. Doda tyle cu-

kru na miar ile jest soku. poczem gotowa po-
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woli dwadzIeHcia minut, a nastpnie zla w
soiki lub szklanki i szczelnie zamkuc^.

Marmolada Mieszana.

Wzi trzy cytryny, trzy pomaracze i trzy
grapefruit, starannie obmy, wytrze, odkrajaó
koce, =1 owoce pokraja wraz ze skórk w cie-
niutkie plasterki, poczem odrzuci wszelkie
yki i grube bonki. Na kad kwart tak po-
krajanych owoców wzi trzy kwarty -^w^ody,
wla wszystko w rdel, przykry i niech stoi
dwadziecia cztery godzin.

"^

Po upy^vie tego
czasu postawi na ogie i gotowa godzin, na-
stpnie doda tyle cukru na miar ile jest masy
i gotowa na bardzo wolnym ogniu a bdzie
gsta galareta, a wtedy odstawi od ognia, na-
peni soiki lub szklanki, zala parafin i prze-
chowa.

Rabarbar Konserwowany.

Rabarbar daje si atwo konserwowa i zacho-
wa sw Avieo przez czas dugi; zakonsei-wo-
wany pod jesie moe by uyty zim i bdzie
prawie t£.;k dobry jak wiey W tym celu na-
ley wybra odygi mode, pokraja w pó-calo-
we kawaki, naka w soiki jDrawie do pena
i zala czyst zimn wod, poczem zamiesza
posrebrzanym widelcem, aby wypyny na
wierzch wszystkie pcherzyki powietrza, jakie

mog si znajdowa, a nastpnie napeni soiki
wod tak, aby si przelewaa, zaoy nowe
krki gTimowe i szczelnie zakrci pokr>i\^ki.

Przechowywa naley w miejscu suchem, chod-
nem i cicnmem, stawiajc soiki do góry dnem.
Gdyby które ze soików cieky, naley je jak

najspieszniej uy.
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Praktyczne Rady Domowe.





PRAKTYCZNE RADY DOMOWE.

Oparzenie.

Pierwsz czynnoci, jeeli si na kim zapali

ubranie, jest pooy go na ziemi i jak najpr-
dzej otuli kodr, lub jakiem ubraniem, zaczy-
najc od ramion, a to w tym celu, aby nie dopu-
ci do puc gorcego powietrza i dymu. Grdy-

by nastpio omdlenie, co czsto si zdarza w
wypadkach powaniejszego oparzeniaj naley
poparzon osob przywróci jak najprdzej do
przytomnoci; brandy z wodg okae si zazwy-
czaj ku temu pomocn. Jeeli poparzenie jest

nieznaczne, wystarczy robi zimne okady, a
mianowicie umoczy czyste pótno w zimnej
wodzie i przyoy na ran; w wypadkach po-
waniejszych, miejsce oparzone opuka zimn
wod, lejc j cienkim strumieniem, skóry za
nie obcina, lecz przeci tylko przy brzegu p-
cherza, aby wysza zebrana pod ni woda, i we-
zwa lekarza. Jako rodki gnojce, polecaj
smarowa wazelin z dodatkiem odrobiny kwa-
su borowego (boric acid), lub te okady oleju

lnianego zmieszanego napó z wod wapienn;
na umierzenie bólu najlepszym rodkiem ma
by smarowanie smalcem zmieszanym ze zwy-k sod do pieczenia. Powyszy sposób po-

stpowania stosowa naley we wszystkich ro-
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dzajach oparzenia—tak pomieniem jak i gor-
cym pynem.

Skaleczenie.

W razie skaleczenia, które powouje upyw
krwi, pierw^sz. naturalnie rzecz jest krwotok
powstrzyma. Jeeli skaleczenie jest nieznacz-
ne, wystarczy ran umy zimn wod i obwi-
za pótnem; jeeli krwotok jest takich rozmia-
rów, e yciu moe zagraa, naley naturalnie
jak najpieszniej wezwa lekarza, a zanim on
przybdzie, zatamowa krew przez zacinicie
rany palcami. Co do ''rodków gojcych, " to

w ostatnich czasach opinia powag naukowych
zdaje si przechyla ku zdaniu, e takie nie

istniej, a to na zasadzie nastpujcej : Dotych-
czasowe rodki na gojenie ran miay na celu za-

bicie zarazków i bakteryi, tymczasem mamy co-

raz wicej dowodów, e substancye takie, które

s zdolne zniszczy te zarazki, niszcz jednocze-
nie i komórki ciaa, a wic ostateczny rezultat

wcale korzystnym nie jest; najlepiej jest praw-
dopodobnie utrzymywa ran w czystoci a or-

ganizm w dobrym stanie, a reszt uczyni on
sam. Do powyszego wniosku przyszli lekarze

w dowiadczeniach z rannymi podczas wojnr
europejskiej, a przyzna trzeba, e dowiadcze-
nie to byo bardzo rozlege.

Jak si obchodzi z gazolin.

Powodem wielu nieszcz wypadków w kuch-
ni jest gazolina. Posugiwanie sie gazolina do
gotowania pokannów jest dogodne i tanie, a

wic coraz rozleglej jest stosowane pomimo nie-

bezpieczeistwa. Niebezpieczestwo nie jest
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wielkie, o ile kto rozumie dobrze wasnoci ga-
zoliiiy i postpuje z ni ostronie.

Gazolina jako pyn nie jest niebezpieczniejsze,
od nafty, pali si szybko ale nie wybucha. Pa-
lc si gazolin atwo mona ugasi przez za-

sypanie jej mk. W kuchennych piecach gazo-
linowych nie pali si pynna gazolina, tylko gaz
z niej si wydzielajcy. Gaz ten jest niebez-
pieczny—dlatego, e atwo dosta si moe tam
gdzie go niepotrzeba, lub wytworzy si moe i

by obecn5Tii tam, gdzie najmniej si go spo-
dziewamy. Niechaj w rurce doprowadzajcej
pynn gazolin ze zbiornika do fajerki bdzie
najmniejsza dziurka lub szczelina, a ju po-
w^staje niebezpieczestwo Przez t dziurk
lub szczelin wyciekajc gazolina zamienia si
bdzie w gaz, który buchn moe pomieniem i

spowodowa n^esi'^czlec^e. (raz rzadko kiedy
sam przez si nie buchnie pomieniem; ale za-

pali sie natychmiast, gdy wejdzie w zetknicie z

czemkolwiek
c.
paacem si. Tak naprzykad

powstaje niebezpieczestwo zapalenia si gazu
z niepotrzebnie uchodzcej erazoliny, jeeli w
tym! samym pokoju zawiecimy zapak lub

wniesiemy do niego ponc lamp.
Gaz z gazoliny, nie zmieszany z powietrzem,

le sie pali; zmieszany z ma iloci powietrza
—pali sie lepiej; zmieszany z iloci powietrza

'majca objto cztery razy wiksza ni on sam
— pali si silnie, ró^yno i spokojnie; zmieszany

z iloci powietrza om razy -^yiksz — pali si
szybko, e poprostu w mgnieniu oka cakowicie

si spala i powoduje eksplc^y. Sia eksplo-

dujca, gazu gazolinowego, zmieszanego z nale-

"yt iloci powietrza (jedna cz gazu na
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om czci powietrza) Jest nawet wiksza ni
sia eksplodujca dynamitu. Z tym faktem li-

czy si trzeba i zachowywa ostrono. Gaz
gazolinowy, rozcieczony powietrzem w silnym
stopniu, nie zapala si wcale i niebezpiecze-

stwa nie przedstawia.

Co robi by unikn niebezpieczestwa przy
uywaniu .a^azoliny? Przedewszystkiem uwaa,
eby prazolina pynna nie:dv ze swegfo zbiornika

nie uciekaa przez adn niepotrzebn szczelin

lub ohvÓT'. 'N'astepuie uigfdy nie wnosi ani nie

zapala wiata do miejsca takieg^o. sfdzie za-

chodzi podejrzenie, e nas^omadzi si tam
p-az z o-a/nliri^". Gdv r)OAvouieuie nas ostrzos:o,

e e*az znajduje sie w ijowietrzu — otw6rzmv
drzwi lub okua. "Drzewietrzmy pokój, a wtedy
doniero zapalmv wiato.
Do zbiornika przy piecu s:azolinowym nigdy

nie naley gazoliny dolewa, kiedy piecyk jest

zapalony — tylko zawsze wpierw ogie w pie-

cyku zgasi. Dlaczego? Nie z obawy, eby ga-

zolina w zbiorniku lub w bace" z której si j
nalewa, od ognia zapali ie miaa, tylko dlate-

go, e od ognia pod fajerk r)iecvka mógby sie

zapali gaz, którego T)ewna ilo napewno znaj-

duje si zarówno w zbiorniku fu góry ponad
pynem), jak i w bace.
Baka, w której trzymamy gazolin,^ nigdy

nie powinna by szczelnie zamknita; niech so-

bie ten gaz, co si w niej tworzy, swobodnie u-

latnia w powietrze. Pamitajmy, e^ dopóki ga-

zolina jest zimna, gazu w niej ulatnia si bar-

dzo mao, strata wic jest niewielka. Gaz z ot-

wartej baki gazoliny nieogrzanej odrazu mie-

sza si z powietrzem w takiej proporcyi, e za-
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pali si nie moe. Grdy baka z gazolin jest

zatkana, gaz w niej, cigle po trochu si ulat-

niajc, doprowadzi w kocu do tego, e zmiesza
si z powietrzem w. stosunku jeden do omiu

—

a powyej byo ju powiedziane, jak dalece ta-

ka mieszanina gazu z powietrzem jest niebez-
pieczna. Baki z gazolin, która jaki czas by-
a szczelnie zatkana, nigdy nie naley otwiera
w pobliu ognia jakiegokolwiek, pomyka lam-

py, wiecy, zapaki—bo o eksplozy w takim ra-

zie bardzo atwo. Otworzy bak i zosi;awi do
nastpnego dnia rano ; Avtenczas dopiero bdzie
bezpieczna.

W pobliu ogma, pomienia lampy lub wiecy
itd., nigdy nie czyci gazolina adnych rzeczy,

niczego w gazolinie nie pra. WogóTe nie robi
z gazolina zgoa nic -przy wietle sztucznem,
wieczorem, tylko bez wiata we dnie, a wtedy
jeszcze pamita, e wybuch moe nastpi, je-

eli w tym samvm pokoju jest piec i ogie roz-

palony w piecu.

Graz z gazoliny ulatnia sie w ilociach naj-

wikszych, kiedy gazolina jest ogrzana, gorca.
"W T)iecvku gazolinowvm gnzolina-pyn zimn
rurk dochodzi do takiep^o miejsca, gdzie rurka
jest ogrzana—^i tam dopiero w gaz si zamienia.

Skoro tylko zamienia si w gaz, zaraz zaczyna
wytwarza cinienie. Pod wpwwem tego ci-
nienia wychodzi dziurkami w fajerce z pe"\¥nvm

szumem, który w^Tainie sysze mona. Wycho-
dzc—spala si i wytwarza ciepo. Ale przy-

pucimy, e dziurki, któremi gaz wychodzi^ b-
d zatkane—co nastr)i wówczas? Prawdopo-
dobnie nastpi to, e cinienie wewntrz rurki

zrobi si za wielk, rurka pknie i odrazu dua
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ilo gazu buchnie pomieniem. Od pomienia
tego zapali si moe nawet i gazolina-pyn w
zimnej czci rurki, oraz gazolina w zbiorniku.
Uwaa tedy zawsze trzeba przed zapaleniem
piecyka, czy dziurki nie s pozatykane w fajer-
ce, bo niebezpieczestwo z tego powodu jest
wielkie.

Istnieje jeszcze jeden rodzaj niebezpiecze-
stwa, dotyczjjcego zarówno gazolinowycli jak
gazowych pieców kuchennych, e gaz z jakie-
go powodu nagromadzi si '^pod blach" (w
rurze do pieczenia). Gaz tam nagromadzony za-

pali si pomieniem nawet sam rzez si, bez
wejcia w zetknicie z ogniem, jeeli gorco
jest dostatecznie Avielkie, a zwaszcza jeeli ''ru-

ra do pieczenia" zamknita jest bardzo szczel-

nie, e gaz nie moe ucieka, bo wtedy wewntrz
iTiry wytwarza si cinienie, które pomaga go-
rcu do zapalenia gazu.

I wreszcie o tem pamitajmy, e gazolina ni-

gdy nie powinna by u3^vana do polewania

drzewa opaowego, eby si ogie atwiej rozpa-

li,w piecu. Do tego celu mona uy^va naft
(kierosyn) — i to z ostronoci jaknajwik-

sz, ale gazoliny—w adnymi razie.

Bak do gazoliny mie innego ksztatu i po-

malowan na iniy kolor, ni baka do nafty, e-

by nie pomyli si i nie wzi jednej zamiast

drugiej nawet pociemku. Bai z gazolina nie

trzyma nigdy w mieszkaniu, gdzie jest ogie i

jest ciepo, tylko w sionce, albo w drwalni, albo

w innem jakiem miejscu chodnem i od ognia

bezpiecznem.



RADY PRAKTYCZNE.

Na wybielenie twarzy lub rk, opalonych od
soca, radz umy roztworem zwykej sody do
pieczenia z dodatkiem maej iloci soku cytry-

nowego, a nastpnie sokiem niedojrzaych wi-
nogrom.
Na usunicie zmarszczek a twarzy polecaj

rodek nastpujcy: jedna uncya biaego wo-
sku, dwie unc3^e miodu, dwie uncye soku z ce-

bulek liliowych; wszystko to rozpuci na ogniu
i dobrze wymiesza.
Nastpujcy preparat ma by dobry na usu-

nicie piegów: Uskroba drobno wier funta
dobrego myda i wsypa w kwart wrzcej wo-
dy, odstawi od ognia i miesza a ostygnie,

pocziem doda wier kwarty spirytusu winne-
go i wier uncyi olejku rozmarynowego (oil pf

rosemary) ; wymiesza naleycie.

Aby przedmioty elazne nie rdzewiay, jak
naprzykad piece gdy s nieuywane w czasie

lata, posmarowa je lekko nastpujc miesza-

mii'4 : Roztopi razem trzy czci smalcu i jedn
cz smoy drzewnej. Aby wgle w piecu paliy
si lepiej, wrzuci na ogie yk zwykej soli

kucliennej.

Najlepszym rodkiem na odpdzenie koma-
rów ma by nafta

;
jeeli ni posmarowa rce

i twarz, komary niebd dokuczay.
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Aby zabrudzonym pozacanym ramom od o-

brazów nada poysku : Do szklanki wody wsy-
pa tyle kwiatu siarczanego, aby woda bya zo-
tawa; rozetrze cztery cebule i gotowa w tej

wodzie, poczem j)rzecedzi i roztworem tym
smarowa ramy, uywajc do tego mikkiego
pdzelka. Po wyschniciu ramy bd jak nowe.
Aby stalowe pióra nie rdzewiay, radz wrzu-

ci w kilamarz z atramentem kilka starych sta-

lek lub gwodzi.
Wszelkie klejnoty i biuterya najlepiej si

czyszcz wod z amoniakiem; nastpnie wy-
trze do sucha pótnem,- a na koniec zamszem.
Myjc srebro stoowe, doda yeczk amo-

niaku do mydlin, które musz by bardzo gor-
ce ;umy, wytrze rcznikiem i nastpnie kawa-
kiem skórki zamszowej. Jeeli bdziemy post-
powa w ten sposób, to adne proszki do polero-

wania nie bd potrzebne.

Myjc okna, a take wszelkie przedmioty
szklane, doda zawsze troch amoniaku do wo-
dy, a oszczdzi to duo pracy i nada przedmio-

tom szklanym poysku.
Jeeli miso nie jest zupenie wiee, wrzuci

kawaek wgla drzewnego w rdelek, w któ-

rym si gotuje.
' Przy myciu soików od korfitur lub marynat,

aby usun z nich stchlizn, wsypa ma y-
eczk sody do pieczenia w kady soik i nala
gorcej wody, poczem zamkn i dobrze wstrz-

sn kilkanacie razy.-

Domow politur do mebli przyrzdzi mo-
na w^ sposób nastpujcy: wzi jednakow
ilo oleju lnianego, terpentyny, octu i spirytu-

su winnego i zmiesza; przed kadem uyciem
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butelk naley dobrze wstrzsn, umocyc ka-

waek pótna i pocign po meblach, a nastp-
nie wytrze sucliem pótnem.
Aby muchy nie siaday na pozacanych »ra-

mach obrazów, ugotowa cztery cebule w pó-
kwDterku wody i odwarem tym posmarowa
ramy, uywajc do tego mikkiego pdzelka lub

szczoteczki.

Aby uczyni papier niepi zemakalnym, po-
smarowa go mieszanin lakieru kopalowego
(copal yarnish), terpentyny i oleju lnianego w
równej iloci; smarowa zwyczajnym pdzlem
i wysuszy.
Wod kolosk przyrzdzi mona w domu

w sposób nastpujcy: do pó kwarty spirytusu
doda trzydzieci kropli olejku cytrynowego,
tiizydzieci olejku bergamotowego i dobrze wy-
miesza, a nastpnie dola pó maej filianki

wody. *

Poczerniae okienka z miki lub ''isinglass"

w piecach najlepiej jest umy rozcieczonym
octem; jeeli nie bd czyste odrazu, namoczy
je w occie na par godzin.

Aby umierzy ból w razie oparzenia, posy-

pa na miejsce dotknite nieco zwykej sod ^^ do
pieczenia, lub te rozpuci sod w wodzie, u-

"moczy kawaek pótna i przykada.
Najlepszym rodkiem na ukszenie pszczoy

lub osy ma by zwyczajna ziemia, zmieszana z

^.vod na gst mas, jak boto. Przyoy nale-

y natychmiast na miejsce dolegajce.
Aby zatamowa krew w razie maego skale-

czenia, posypa ran mk i obwiza pf.lnom.

Pyn do przechowywania jaj na zim: Yv.\\.i

wapna i pó kwarty soli rozpuci w trzech ga-
Kucharka Sec 15
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onach v7ody, zamiesza i niech stoi ca noc.
Nazajutrz przecedzi, doda trzy yki k'.- >mo-
tartaru (cream of tartar) i zala jaja uoone w
glinianym soiku.

Aby uatwi siekanie fig i rodzenków, zala
je wrzc wod i postawi tak kilka minut.

Miso woowe mona przecliowa w wie-^ym
stanie czas dugi jeeli je zaJaó nastpujcym
roztworeih: Na kady galon wody wsypa pó-
tora funta soli ; na kade pidziesit fu itów
misa doda pó uncyi saletry i pó yki mie-
lonego pieprzu. Eoztwór ten naley zagotowa
i zala nim na gorco uoon woowin, poc'/(.'ni

szczelnie zamkn.
Wycisn sok z cebuli najlepiej jest w ton

sposób, e przekrajan na pó nieobran cebul
kadzie si na tart i krci ni w jednem miej-

scu nad podstawionym spodeczkiem.
Aby ple si nie formowaa na wierzchu bu-

telek z catsupem lub soików z piklami, radz
doda yk tartego chrzanu do kadej kwarty
tych marynat.
Gorcy chleb najatwiej daje si kraja.gor-

cym noem.
Aeby g-wod wchodzi atwiej ^v twarde

drzewo, naley go posmarow.i mydem.
Cytr^my daj si najlepiej przechowa zalane

zimn wod, któr naley zmienia prz^aiaj-

mniej raz na tydzie.
Jako lekarstwo na kaszel polecaj odwar z

kwiatu czerwonej koniczyny- odwar ten nastp-

nie naley gotowa z cukrem lub miodem a
dojdzie do gstoci syropu.

Najlepszym rodkiem na ból garda jest pu-
kanie roztworem z-wykej soli kuchennej.



— 451—
Aby odwiey chleb zczerstwiay, zawin

bochenek w rcznik i zanurzy we wrzcej wo-
dzie na kilkanacie sekund, a nastpnie wsta-
je wrzc wod i pozostawi tak kilka minut.
Aby zerwane kwiat}'' nie ^widy, wsypa do

wody, w której stoj, yeczk sody do piecze-

nia lub saletry.

Zmarznite kartofle mona odtaja i bd
zdatne do uytku, jeeli zala je zimn wod i

trzyma w niej trzy dni.

Nakrycia Stou.

Jakkolwiek eleganckie nakrycie i zastawa
stou zale w wielkiej mierze od gustu i innych
warunków, a. wic dokadnych wskazówek w
tym wzgldzie da nie mona, to wszake s
pewne zasady ogólne, których przestrzega na-

ley i które wszdzie dadz si zastosowa. W
rozdziale niniejszym mowa tylko o zwyczajach
panujcych w Stanach Zjednoczonych; chocia
wziy one pocztek w Europie, gównie w An-
glii i Francyi, ulegy jednake w Ameryce pew-
nym zmianom tak, e róni si ju znacznie.

Gówn ozdob stou i to uywan przy

wszelkich okazyach, s kwiaty i roliny ozdob-

ne. Na duych stoach, zastawionych na kilka-

nacie osób, u}^wa si zazwyczaj trzech bukie-

tów : najwikszy na rodku, a dwa mniejsze na

kocach stou ; lub te bukiet kwiatów na rod-

ku, a ardynierki z paproci lub inn rolin

ozdobn na kocach. Przy okazaych ucztach

daj mniejsze bukieciki kwiatów do kadego

nakrycia. Oprócz kwiatów, do ozdoby uyte by
mog naczynia krysztaowe, czyli jak tu nazy-
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waj ze ''rznitego szka", bd to razem z

kwiatami, bd z owocami: tu wszal^e zazna-

czy naley, e podczas gdy w Europie patery

z owocami stanowi gówn ozdob stou, to w
Ameryce patery takie mao s uywane, a owo-

ce jako ozdoba graj rol bardzo podrzdn. W
zastawianiu stou przestrzega naturalnie na--

ley symetryi, aby wszystko tworz^^o harmo-

nijn cao, a take unika przesady, albowiem

nadmiar ozdób jest równie z}^ jak i ich brak.

Jeeli na stole jest wino, to przy kadem nakry-

ciu powinno by tyle kieliszków, ile jest gatun-

ków wina.

Porzdek potraw jest nastpujcy: Ostrygi

surowe, które podaje si wraz z jedn poow
muszli; zupa; ryba; entre, czyli jaka potrawa

z siekanego misa; piecze lub pieczyste; legu-

mina; ser i deser; kawa lub herbata.

Waz z zup stawia si przed gospodyni i

ona zup nalewa. Pómisek z pieczenia lub pie-

czystem stawia si przed gospodarzem i on kra-

je miso, kadzie na talerze i po kolei podaje

gociom wokoo. Gdzie jest suba, tam ona wy-

kony\va t czynno w kuchni i podaje na stó

miso ju pokrajane.

W wita i inne dni uroczyste dekoracye sto-

u powinny odpowiada okazyi,^a wtedy graj
one równie wan rol jak i kwiaty. W wita
narodowe i uroczystoci historyczne Amer\^ka-

nie robi uytek z flag i barw narodowych, u-

bierajc niemi tak stoy jak i mieszkanie.
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O Gotowaniu Jarzjrn.

Ksiki kucharskie, wydane w Europie, zale-

caj, zagotowa najpierw jarzyny i wod odce-
dzió, poozem zala inn wod i w niej dokoczy
gotowania, a wody lej ma by jak najwicej.
Ksiki amerykaskie, szczególniej wydane w
ostatnicii latach kilku, róni si w tym wzgl-
dzie zasadniczo, albowiem radz gotowa wszel-
kie jarzyny w jak najmniejszej iloci wody, a o

odlewaniu tej wody i mowy nawet by nie moe.

Zaleta sposobu pierwszego ma by ta, e ja-

rzyny posiadaj pewn gorycz i
*

' surowizn, '

'

która pozostaje w pierwszej wodzie, a wic ja-

rzyny gotowane w dwóch wodach maj by
smaczniejsze.

Zwolennicy gotowania w jednej wodzie i to

w maej jej iloci twierdz, e wikszo soli

mineralnych, zawartych w jarzynach, a które to

sole s poywne i niezbdne dla organizmu
ludzkiego, pozostaj w wodzie, a wic odlewa-

jc t wod wyrzucamy skadniki, które dla nas

posiadaj najwiksz warto poywn.

Nie ulega wtpliwoci, e oba twierdzenia s
suszne, a zatem kady ze sposobów powyszych
posiada swe zalety i wady; zdaje si wszake,

i sposób amerykaski, jako uwzgldniajcy

stron praktyczn, bardziej zasuguje na uzna-

nie. Kartofli nie radz wcale gotowa, lecz piec

i je wraz ze skórk; kartofle gotowane w mun-

durach maj by o wiele poywniejsze od obie-

ranych.
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Doda tu naley, e jarzyny takie jak szparEi-

g-i, szpinak, kalafiory itp., ugotowane w maej
iloci wody i podane z sosem na wodzie, w któ-
rej si gotoway, .posiadajjj, pewn^ gorycz i nie
smakuj tak dobrze, jak gotowane w dwóch wo-
dach, ale to tylko z pocztku i wkrótce mona
si do tego przyzwyczai.

Temperatura Win.

"Wszelkie wina czerwone podaj si ciepe, a

biae zimne. Najzimniejsze powinny by wina
szampaskie, bo podawa je naley o tempera-
turze 34 stopni Fahrenheita; sherr^^ 40 stonni;

biae kwane wina 45 ^^topni; sauterne 50 stop-

ni; port 55 stopni; madeira 65 stopni; bordeaux
70 stopni, claret 75 stopni.

Bielenie cian.

Funt ryu zala picioma galonami wody i

gotowa a bdzie zupenie mikki, poczem
przetrze go przez durszlak lub sito i otrzyma-

na mas wla napowrót do wody, któr posta-

wi na ogniu. Gdy si zagotuje, wsypa pek naj-

lepszego wapna, zmieszanego z funtem soli; za-

gotowa i pobiela ciany na gorco. Bielido

to jest bardzo trwae i posiada poysk, którego

nie mona otrzyma w aden inny sposób.

Miary i Wa^.

Str^^chowana filianka mki, mleka lub inne-

go pynu zawiera wier kwarty,

Dwie filianki masa wa jeden funt.

Dwie i pó filianki sproszkowanego cukru

wa jeden funt.
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Dwie filianki mleka, czyli pó kwarty, wa.
jeden funt.

Trzy filianki raki kukurydzanej (com
meal) wa, jeden funt.

Dziesi jaj redniej wielkoci wa, jeden
funt.

Cztery mae filianki suchej mki wa je-

den funt.

Dwie filianki siekanego misa, dobrze ubi-

tego, wa jeden funt.

Jedna czubata yka cukru ziarnistego way
jedn uncy.
Dwie czubate yki mki wa^ jedn uncy.
Dwie yki mleka, octu lub innego pynuwa

jedn uncy.
Dwie czubate yki mielonej kawy lub sprosz-

kowanego cukruwa jedn uncy.
Filianka tartego chleba lub buki way

wier funta.

Jedna rednia cytryna zawiera yk soku.

Filianka drobno usiekanego oju way
wier funta.

Czubata filianka, brunatnego cukru way
pó funta.

Czubata filianka rodzenków, dobrze ubi-

tych, way pó funta.

Tabela Czasu na Gotov/anie i Pieczenie.

Gotowanie.

Baranina,—15 minut na funt.

Brukiew—30 do 45 minut.
Buraki mode—45 minut doi godziny.

Buraki stare—4 do 6 godzin.
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Cebula—45 minut do 2 godzin, zalenie od

wielkoci.

Dynia^—20 do 30 minut.

Fasola strczkowa,—1 do 2 godzin.

Groch—20 do 50 minut.

Indyk—15 do 18 minut na funt.

Kalafiory—20 do 30 minut.

Kapusta zwyczajna—30 do 70 minut.

Kapusta brukselska—15 do 25 minut.

Kartofle zwyczajne—20 do 30 minut.

Kura—1 do iy2 godziny.

Kartofle sodkie—15 do 25 minut.

Kukurydza—10 do 20 minut.

Marchew stara—1 godzina lub duej.

Ostrygi—3 do 5 minut.

Pasternak—30 do 45 minut.

Pomidory—15 do 20 minut.

Ry—20 do 30 minut.

Salcyfie—45 do 60 minut.

Szpinak—20 do 30 minut.

Szynka—4 od 6 godzin.

Szparagi—20 do 35 minut.

Ryby mae—6 do 8 minut.

Ryby due—10 do 20 minut na kady funt.

Woowina wiea^4 do 6 godzin.

Woowina peklowana^4 do 8 godzin, zale-

nie od wielkoci.

Pieczenie.

Baranina, mao wypieczona—10 minut na

kady funt.
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Baranina, dobrze wypieczona— 15 minut na
kady funt.

Barania opatka nadziewana—15 do 35 mi-
nut na kady funt.

Bueczki na drodacli—15 do 30 minut.

Cielcina, dobrze wypieczona — 18 do 30 mi-
nut na kady funt.

Bueczki na proszku—10 do 25 minut.
Ciasto owocowe—2 do 3 godzin.

Chleb w bochenkach—40 do 60 minut.
Ciasto tortowe^—15 do 20 minut
Ciasto na paje—30 do 45 minut.G 8 do 10 funtów—2 do 2^2 godzin.

Kaczka, domowa—1 do IM; godzin.

Kaczka dzika.—12 minut na funt.

Kartofle—30 do 45 minut.

Indyk 8 do 10 funtów—12 minut na funt.

Jagnicina, dobrze wypieczona—15 do 18 mi-

nut na funt.

Kura—15 minut na kady funt.

Fasola z wieprzowin,—6 do 8 godzin.

Eyby due^—10 minut na funt.

Eyby mae—20 do 30 minut.

Szynka—15 minut na kady funt.

Wieprzowina, dobrze wypieczona—30 minut

na kady funt.

Sarnina, mao wypieczona—10 minut na ka-

dy funt.

Woowina dobrze wypieczona-—12 do 15 mi-

nut na kady funt.

Woowina mao wypieczona—8 do 10 minut

na kady funt.
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Smaenie.

Befsztyk—5 do 15 minut, zalenie od grubo-
ci.

Gobie—15 do 20 minut.
Kartofle—3 do 6 minut.

Kurczta—15 do 20 minut.
Kotlety—8 do 12 minut,

^yby—6 do 15 minut.

Wgtroba—5 do 10 minut.

Wywabianie Plam.

Plamy od atramentu. Poniewa rozmaite s
skadniki wcliodz-t^ce w skad atramentu, prze-
to i sposoby w>^vabiania plam musz si róni
odpowiednio. Podstawt^ atramentu zrwyczajne-
go s najczciej sole elaza, a plamy najlepiej
daj si wy^vabió sokiem cytryny, lub te kwa-
sem szczawiowym (oxalic acid) ; w niektórych
wypadkach mona tako uy mleka lub ma-
lanki

; sok cytrynowy uywa si przy plamach
na materyach delikatnych, które kwas szcza-

wiowy mógby uszkodzi. Plamy od atramentu
na d^^wanach, które ju zaschy, radz wywa-
bia w sposób nastpujcy: zarobi na mas
nieco malanki ze zwyk sol kuchenn i we-
trze t mas obficie na miejsce splamione,
prz^^kry papierem i pozostawi w spokoju
sze godzin, poczem wypra ciep wod z a-

moniakiem: jeeli plama. j;;szcze nie zesza,, wy-
trze do sucha i powtórzy operac^^. Jeeli pla-

ma jest wiea, umy j ^iJoieranem mlekiem, u-

A-^yajc do tego gbki, a aiakoniec umy cie-p wodn z amoniaki orn., PWi}^ od atramentu
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alizaryowego daj si wj^wabi kwasem win-
nym. (tai*taric acid)

;
jeeli plama jest na mate-

ryi delikatnej lub kolorowej, kwas naley roz-

cieczy wod, inaczej bowiem miejsce spla-

mione wypowieje. Plamy od atramentu do ko-
piowania nalepiej jest vywabió roztworem pi-
ciu czci alkoholu i jednej czci amoniaku; je-

eli plama jest na biaej materyi póciennej lub
bawenianej, uy roztworu jedn*ej czci amo-
niaku na trzy czci wody.

Plamy od rdzy. Jeeli plama jest wiea, wy-
wabi j atwo za pomoc soku cytrynowego i

soli kuchennej, wcierajc t mieszanin w pla-

m; jeeli pla^ma jest starsza, pozostawi naley
na niej sok z sol na czas duszy. Inny sposób
jest wciera palcami such sproszkowan ma-
gnezy w plam pozostawi j na materyi par
godzin i nastpnie zmie Radz takeuywa
sole cytrynowe (salts of lemon), rozpuszczone

w ciepej wodzie.

Plamy od trawy. Natrze gst melas, pozo-

stawi tak na par godzin i nastpnie wymy
starannie wod z mydem.

Plamy tuste zejd, jeeli je starannie wymy
wod z amoniakiem i mydem.

Plamy od kaw^^ lub herbaty. Zwily plam
zimn wod, pokry gliceryn i pozostawi tak

dwie lub trzy godziny, poczem wypra w zim-

nej wodzie z mydem. Jeeli plama nie zniknie

od razu, operacy t powtórzy.

Plamy od owoców i wina. W^^pra w zimnej

wodzie, a nastpnie umoczy w roztworze y-
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eczki kwasu szczawiowego (oxalic acid) w fi-

liance wody deszczowej; po wyjciu natych-
miast wypra w czystej wodzie z mydem.

Owady i Pasoyty.

Karaluchy. Najlepszym rodkiem na wytpie-
nie karaluchów jest boraks, który dla nich sta-

nowi siln tnicizn, a organizmowi ludzkiemu
adnej prawie nie przjaiosi szkody. Chcc ka-
raluchy wytru, zrohi miezanin z jednej cz-
ci kakao, dwóch czci krochmalu i omiu cz-
ci, boraksu

;
pos^T)a t mieszanin wszystkie

miejsca, gdzie karaluchy si znajduj. Jeeli
posypa sam boraks, to karaluchy si z tych
miejsc wynios. Radz take porozkada obie-

rzyny od wieych ogórków, które take s dla

karaluchów trucizn.

Komary. Komaiy nie znosz olejków lotnych,

a najskuteczniejsz\an ma by *'Oil of penny-

royal," sprzedawany w aptekach; chcc wyp-
dzi komary z mieszkania, naley pokropi tym
olejkiem ciany; do tego samego celu mona
równie uy kamfory, której kawaeczek trzy-

ma w yce blaszanej nad pomieniem a wy-

paruje. Dobrym take rodkiem jest zwyka
nafta.

•Gsienice (liszki). Radykalnym rodkiem
na wytpienie gsienic n«, rolinach i drzewach

jest arszenik; specyalne preparaty na ten cel

znajduj si w handlu, a najbardziej rozpo^
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wszechnionym jest tak zwany "Paris Green."
Proszkiem tym okurza si roliny^ po poprzed-
niem zmieszaniu go z mk, biorc jedn cz
proszku na sto czci mki, lulb te rozprowa-
dza wod—dwie yeczki proszku na dwa galo-

ny wody—i skrapia roliny. Poniewa Paris

Green jest siln trucizn, naley si z ni q-

stronie obchodzi; roliny, posypane lub obla-

ne roztworem tej trucizny, nie mog by ju u-

yte na pokarm. Chcc zniszczy gsienice na
warzywach, gdzie arszenik nie moe by uy-
ty, pokropi je mieszariin nastpujc : wla w
kocioek kwart wody i kwart nafty, doda
funt drobno pokrajanego myda do prania, po-

stawi na gorcjTii piecu i miesza, a mydo
si rozpuci i pyn bdzie jednolity; pyn ten

rozprowadzi przed uyciem czterema galona-

mi wody i skrapla miejsca napastowane przez

gsienice.

Mole. Wszell^ie olejki aromatyczne mog by
uyte z dobr>an skutkiem na mole

;
powszechnie

uy^\^ane s : terpentyna, benzyna, kamfora, naf-

talina (sprzedawana w aptekach w postaci bia-

ych kulek, zwanych *^moth balls") i inne.

Gdzie dla ich przykrego zapacliu lub innych

przyczyn powysze substancye nie dadz si

zastosow^a, radz uy mieszaniny nastpuj-

cej: wdzia po równej iloci bobu tonl^a (Tonka

beans), kminu, gaki muszkatoowej i gwodzi-
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ków, doda tyle miecznika florentyskiego

(Florentine orris root) ile jest wszystkich po-

wyszych substancyi razem wzitych, zmiesza
i ponas}T3ywa. w mae woreczki, które nastp-

nie woy pomidzy ubranie lub bielizn.

Wszj^stke powysze substancye musz by
sproszkowane.

Mrówki. "W^^dzi z mieszkania mrówki
mona przez pos^^Danie miejsc, gdzie si gnie-

d, jedn z nastpujcych substancyi: sprosz-

kowana gorczyca, tabaka-, proszek perski (In-

sect powder), siarka, kamfora, sproszkowane

gwodziki: lub te pokropi naft, olejkiem ce-

drowym (oil of cedar), terpentyn itp. Chcc
mrówki ^vytru, uy do togo sproszkowanego

boraksu z cukrem, lub te nasypa samego bo-

raksu w szczeliny.

^Iszyce. Na wytpienie mszyc na rolinach

polecaj pokropi je roztworem aunu w wo-

dzie, biorc na wag jedn cz aunu na pi-
dziesit czci wody. "\Y>^var tytoniu moe by
take uyty.

Muchy. Aby muchy nie siaday na ramach

obrazów i luster, posmarowa ramy wywarem z

cebuli, ujr^Nrajc do togo pdzelka. W t^nn ce-

lu naley gotowa dwie lub trzy cebule w pó-

kwaterku wody a bd zupenie mikkie, po-

czem cebule wyj.
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Pchy. Najlepszym rodkiem na pcliy jest

proszek perski (insect powder). Chcc je wy-

gubi u psa lub kota,wzi gbok skrzynk bez

pokr3'wy, na dno naka siana lub somy, po-

czem umieci w niej psa lub kota w postawie

stojcej dobrze caego natrze proszkiem. Po-

niewa pchy prosizku perskiego nie znosz,

pouciekaj one na dno skrzynki i schowaj si

w siano, które wted}^ naley natychmiast wy-

rzuci na podwórze i spali.

Pluskwy. Zmiesza terpentyn na pó z naf-

t i smarow^a kty óka, gdzie pluskwy si

gnied : mnona take szprycowa szczeliny ga-

zolin, benzyn, terpent^m lub naft. Gdzie

pluskwy zagniedziy si do tego stopnia, e
sposób powyszy jest bezskutecznym, pozostaje

rodek radykany, a mianowicie dym siarki

któiy si stosuje w sposób nastpujcy: kawa-

ek blachy elaznej pooy napododze,nasypaó

na ni rozarzonych wgli, a na to sproszkowa-

nej siarki; poprzednio naley pozatjd^a wszel-

kie szczeliny, a drzwi i okna musz by szczel-

nie zamknite. W pó godziny po spaleniu siar-

ki drzwi i okna pootwiera i cay pokój dobrze

wyszorowa. W aptekach sprzedaj siark spe-

cyalnie na ten cel przygotowan i znana pod

nazw ''sulphur candle." Dym siarki zabija

wszelkie owady, a take i roliny.
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Cielciny , 146
Wtróbka a la Nelson. . . .148
W-tróbka Cielca

Duszona 147
Wtróbka Cielca

Pieczona 148
Wtróbka Cielca

z Jabkami 148
Wtróbka po Indyjsku. . .149
Zrazy a la Nelson 135
Zrazy na (Prdce 150

Baranina.

Baranina Duszona 155
Baranina Fasizerowana. . .158
Baranina Odgrzewana

z Makaronem 159

Baranina Smaona 158
Cynadry Pieczone .159

Czepiec Barani ..160

Kotlety Baranie Bite 156
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Sti-onica

Kotlety Baranie a la

Soubisse 156
Kotlety Baranie Siekane. 156
Piecze Barania 153
Piecze Barania Duszona 154
Piecze Barania jak

Sarnina 154
Piecze Barania po

Stronica,
Myllwsku 154

Piecze Barania po
Bretosku 155

Piaw turecki 158
Potrawka z Baraniny. . . .157
Potrawka z Pieczeni

:z Agrestem 157
Potrawka z Pomidorami. .157

Wieprzowina.

Jambalaya Xi71

Kiebasa Hygieniczna 170
Kiebasa Smaona

IZ Sosem 170
Kotlety po Niemiecku 162
Kotlety Wieprzowe 161
Kotlety Wieprzowe 161

Kotlety Wieprzowe Sie-
kane 161

Krokiety Wieprzowe 165

Krokiety z Szynki 165

Potrawka z Prosicia 167

Prosi Pieczone 166
Prosi w Galarecie 169
Pulpety Smaone

- z Szynki 163
Quenelle z Szynk. 164
Rolada z Prosicia 168

Schab Pieczony 161

Szynka Gotowana 162
Szynka Opiekana 163
Szynka po Angielsku

na Dziko 164
Szynka z Makaronem 163

eberka Pieczone 165

EOZDZIA IV.

Drób i Zwierzyna, stronica 175

Baant Pieczony 197
iBiaa Potrawka z Kury.. 175
Galantina z Indyka 188
Galareta z Kury 179G Pieczona 190
(Gobie Pieczone 193
Indyk Nadziewany po

Polsku 186
Indyk Pieczony z Kasz-

tanami 187
Kaczka Dzika Pieczona. ..192
Kaczka Pieczona po
Amerykasku 191

Kaczka Pieczona 190
Kokilki z Resztek Zajca 196

Kotlety Poarskie 185
Krokiety z Kury 177
Kura Parowana 180
Kura po Wirginijsku 176
Kura Smaona 179
Kura Smaona z Rosou.. 180
Kura z Kwan, Kapust. 181
Kura z Makaronem

po Chisku 177
Kurczta Duszone 182
Kurczta Pieczone 182
Kurczta po Hiszpasku 183
Kurczta po Wiedesku..l83
Kurczta w Soninie 183
Kuropatwy Pieczone 198
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stronica

Majotiez z Kur.... 178

Majonez Provensal 178
Perlice Pieczone 186
Potrawka z Gobi 192
Potrawka z Kaczki 191
Potrawka z Kaczki

IZ Jabkami
, . ,191

iPotrawka z Kuricz.t 184

Potrawka z Kuroz-t
;z Agrestem 184

Potrawka z Kurczt
Garnka 185

Stronica
Potrawka z Kury z Klu-

seczkami 175
Potrawka Meiksykaska. ..176

Potrawka z Pieczonego
Indyka 190

Potrawka z Zajca lub
Królika il94

Sarnina 196
Wtróbki z Drobiu

z Ryem 186
Zajc Duszony 195
Zajc Pieczony 193-

Zajc po Indyjsfeu 194
Zajc z Cebul 195

ROZDZIA V.

Rj^b}^, Raki itp, stronica, 201

Babka ize ledzi 223
Biay Majonez iz Ryb 206
iGalantina z Ryb 209

Galareta bez Oci 209
Homary a la Newburg. . .228

Karasie Simaone .216

Karasie ze mietan 216
Karp na Szaro 214

Karp z Winem 214
Kawior 230
Keidgeree JE2iO

Kilki w Marynacie 221
Kotlety z Ryb 217
Kotlety ze ledzi 221

Krokiety z ososia 220

Krokiety z Ryb 219
Majonez z Ryb 205
Majonez ze ledzia 223
Omlet z Ostryg 227
Ostrygi a la Newburg 226
Ostrygi Duszone na

Grzankach 227
Ostrygi Smaone 225
Ostrygi Zapiekane 228
Ostrygi ze Sonin 226

Pate z Ostryg 226
(Pieroki z Ostryg 228

Potrawka z Ostryg 225
Potrawika z Ryby 219
Pure ze Sztokfisza

i Kartofli 218
Ryby a la Nelson 215
Ryba Pieczona po Ame-

rykasku .- 203
Ryba Zapiekana z Maka-

ronem 218
Ryba z Kwan Kapust. 215
Ryby iSimaone 204
Ryby w Pomidorowym

iSosie 217
Sandacz po Parysku 211
Sandacz po Turecku 212
Sandacz w Koperkowym

Sosie 211
Sandacz z Jajami 210
Sandacz z Rakowem
Masem 212

ledzie Marynowane 224
ledzie po Hamburaku. . .225
ledzie Smaone

Nadziewane 222
ledzie Smaone

IZ Jajkiem 222
ledzie Zapiekane 220
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stronica

ledzie z Kartoflami 223
Szczupak Faszerowany
po ydowsku 201

Szczpak lub Sandacz
GrOtowany 203

Szczupak lub Sandacz
z Sosem 202

Szczupak w Galarecie— 208

Szczupak z Chrzanem. . . .202

Stronica
Szczupak z Jarzynami. . . .202
Szczupak Pieczony
w Soninie 203

Wgorz w Galarecie 213
Wgorz Marynowany 213
Wgorz Smaony 213
Yinaigrette 229
Vol au Vent 207
abie Udka 229

EOZDZIA?^ VI.

Sosy, stronica 233

Maso Pietruszkowe 244

Maso Sardelowe 245

Ostre Maso do niadania 245

Sos a la Maitre d'Hotel..241

Sos Amerykaski do Ryb. 238

Sos Bawarski 244

Sos Beszamel 238

Sos Biay 242
Sos Cebulowy Amery-

kaski .244

Sos Cytrynowy Biay. .. ..240

Sos Cytrynowy Rumiany. 240

Sos Francuski do Saaty. 244

Sos Grzybowy 241

Sos Kaparowy 242

Sos Korniszonowy 243

Sos Kreolski 238

Sos Maderowy 239

Sos Majonezowy bez
Oliwy 236

Sos Majonezowy Ostry. ..236

Sas Majonezowy
Provensal 236

Sos Meksykaski 234

Sos Musztardowy 240
Sos Ogórkowy 243
Sos Ogórkowy Zimny 243
Sos Ostry do Zimnego
Misa 235

Sos Owocowy 237
Sos Pieczarkowy 242
Sos Pomidorowy 233
Sots Ponczowy 237
Sos Rakowy 233
Sos Sardelowy lub

ledziowy 241
Sos mietankowy Biay. . .236
Sos mietankowy

Rumiany 237
Sos Szary z Rodizenkami..234
Sos Szczawiowy 233
Sois Szczypiorkowy 242
Sos Szodonowy 237

Sos Tatarski 235

Sos Truflowy 239

Sos z Jabek 243

Sos z Kartofli i Pieczarek 240
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ROZDZIA VII.

Jarzyny i Warzywa, stronica 249

stronica
Brukiew Duszona 263
Brukiew a la Piedmont. ..264

Brukiew na Biao 264
Brukselka na Mleku 271
Budy z Woskiej

Kapusty 272
Buraczki Duszone 264
Cebula w Biaym iSosie. . .275
Fasola Zielona 266
Fasola Zielona po

Angielsku 266
Fasola po Bostosku 275
Go-oszek Zielony po

Francusku 265
Groszek Zielony w

Puszkach 265
Grzyby Duszone 281
Jarzyny a la Macedoine. .278
Jarzyny z Serem 279
Kalafiory 274
Kalafiory au Gratin 274
Kalafiory z Biaym iSosem 275
Kalarepa 2)67

Kalarepa Faszerowana ... 2 6

8

Kartofle a la Chatean-
briand 252

Kartofle a la Delmonico. .251
Kartofe a la Dixie 253
Kartofle a la Du<;lies!se. .252
Kartofle a la Kentucky. .253
Kartofle a la Maitre

d'Hotel 254
Kartofle a la Maryland. .253
Kartofle a la Waldorf. . .252
Kartofle au Gratin 256
Kartofle Gotowane 250
Kartofle Ksi.ce 255
Kartofle Nadziewane

Grzybami 256
Kartofle na Sposób

Kolonialny 258
Kartofle Pieczone 250
Kartofle Pieczone

Stronica
Nadziewane 255

Kartofle Pieczone
z ^ Szawi. 256

Kartofle po Londysku. ..258

Kartofle po Wiejsku 258

Kartofle Rumiane .... 254

Kartofle Smaone 250

Kartofle Smaone po
Francusku 251

Kartofle Zaipiekane 257

Kapusta Kwaszona
Postna 271

Kapusta na Biao 269

Kapusta na Kwano 272

Kapusta Panieska 2/70

Kapusta Woska 272

Kapusta z (Pomidorami. . .270

Karczociy 2i82

Krokiety ze Sodki-cli

Kartofli 2;62

Krokiety z Kartofli

i Ryu 260

Krokiety z Ryu 280

Marchew 1268

Ogórki Duszone 277

Omlet z Kartofli 259 i,

Pjczki 'Z Kartofli 260

Piaw Turecki 281

Piramidki Kartoflane 259

Pomidory Faszerowane. . . 262

Pomidory Faszerowane
Misem 263

Pulpety IZ Kartofli 261

Pure z Grochu 265

Pure z Kartofli 2S9

Pure z Marchwi 269 .

Rizi Bizi 267

Ry po Turecku 280

Salcyfie Smaone 268

Selery na Biao 278

Selery z Marchwi 278

Sodkie Kartofle
Zapiekane 261
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stronica.

Sodkie Kartofle ipo

Kreolsku 262
Stoki z Kartofli 261
Suflet £Z Kartofli 260
Soczewica .267
Szczaw na Jarzyn 269

Stronica
Szparagi 2176

Szparagi z Biaym Sosem 277
Szpinak po Amery-
kasku 273

Szpinak z Jajkiem 273
Tarta Buka i Grzanki ... 249

KOZDZIA VIIL

Potrawy z Jaj, stronica 287

Orzanki Czeskie 294
Jaja po Ciisku 293
Jaja a la Minanese 291
Uaja 2 Sosem Szjmkowym 291
Jaja Zapiekane po

Hiszpasku 290
Jajka Faszerowane 292
Jajka Gotowane 285
Jajka w Majonezie 292
Jajka na Male 285
Jajka na Occie 285
Jajecznica Gotowana 288
Jajka w Koszulkacli po
Amerykasku 291

Jajecznica po Hiszpasku 286
Jajecznica Kubaska 287

Jajecznica Pieczona 286

Jajecznica z Pomidorami. 288

Jajecznica z Sardynkami. 287

Jajecznica z Serem 287

Jajecznica Szwajcarska. ..286

Omlet z Jabkami 289

Omlet z Kalafiorami 289

Omlet z Ryb, 289

Omlet z Serem 288

Omlet ze Szparagami 289

Omlet ze Szpinakiem 290

Siekanka z Jaj i Kartofli..293

Szarlotka z Jaj 294

Zapiekana Szynka
z Jajami 294

ROZDZIA IX.

Potrawy z M^ki i Jaj, stronica. 397

Bliny z Chleba 298
Bliny z Dyni 300

Bliny Francuskie 298

Bliny Graham 300

Bliny Gryczane 299

Bliny Kartoflane 299

Bliny Kukurydzane 300

Bliny Polskie 297

Bliny na Proszku 297

Bliny z Ryu 299

Bliny na Sodzie 298

Bliny z Zielonej Kuku-

rydzy, 300

Kasza Gryczana 312

Kasza Jaglana Zapiekana. 312

Kasza Jczmienna 312

Kluski Francuskie 302

Kluski Gryczane 305

Kluski z Kartofli 303

Kluski Krajane 304

Kluski z Makiem 304

Kluski Parzone z Serem..303

Kluski Saskie 304

Knedle z« Sonin, 305
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stronica
Lemieszka 312
azanki z Kapust. 310
azanki z Szynk 310
azanki z Twarogiem 310
Makaron z Szynk w Cie-

cie 309
Makaron Zapiekany z
iSzynk 309

Olatki z Ryu 301
Pczki z Sera .302
Pierogi z Grzybami 307
Pierogi z Gryzbami i Ka-
pust 307

Stronica
Pierogi z Jagodami 306
Pierogi z Kartofli ze liw-
kami 308

Pierogi Leniwe 305

Pierogi z (Powidami.. ..3{)8

Pierogi z Serem 306

Pierogi ze Szpinakiem 308

Placki Kartoflane 301

Placki z Pasteirnaku 301

Praucha 311

Pyzy 311

ROZDZIA X.

Saaty, stronica 315

wika 328
Galareta Ogórkowa 325
ódeczki z Ogórków 326
Mizeyra po Francusku ... 327
Mizerya ze mietan 327
Pomidory Nadziewane O-
igórkami 325

Saata a la Zamojski 315
Saata Macedoska 322
Saata po Francusku 315
Saata z Cielciny 321
Saata z wik 316
Saata ze mietan ...... 315
Saata ze wieej Kapusty 320

Saata z Fasoli Strczko-
wej ^16

Saata z Homarów 321

Saata z Jaj 316

Saata z Kalafiorów 3tl9

Saata z Kartofli No. 1..317
Saata z Kartofli No. 2. . .317

Saata z Kartofli No. 3 ... 318
Saata z Kartofli No. 4... 318
Saata z Kartofli i ledzia 319
Saata z iKury 321
Saata z Marchwi 322
Saata z Ogórków i Kar-

tofli 323
Saata z Ostryg 322
Saata z Owoców 323
Saata z Pomidorów 325
Saata z Pomaracz i Wi-
nogron 3'23

Saata z Ryby. 320
-Saata z Sardynelk 324
Saata z Sardynek i Sele-

rów a24
Saata z Szynki 324

Stokrotki z Jaj 327
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ROZDZIA?. XI.

Leguminy i Desery, stronica 331

stronica
Angielska Szarlotka z Ja-

bek 352

Angielski Plum Pudding 339

)Banany z Pomaraczowym
Sokiem 338

Babka z Kpieli 356

Blanc Mange z Czekolady 346

Ciasto na Skórk 358

Galareta Pomaraczowa. .341

Galareta z Pomaracz 1

Cytryn 341

Galareta z Herbaty 342

Galareta urawinowa 342

Grzybek Biszkoptowy 357

Jabka Lukrowane 336

Jabka Parowane w Cie-
cie 335

Jabka Pieczone ze liw-
kami 337

Jabka IPieczone z Gala-

ret, 336

Jabka Smaone w Ciecie 335

Jabka k Tapiok, 337

Kawon 343
Kluseczki z Sosem 334

Kompot z Jabek 358

Kompot z Jabek z Cytry-

n 340

Konfitury % Fig 344
Kompot z Fig i Daktyli.. 340

Kompot z Moreli i Fig. . . .341

Krem Bananowy 339

Krem Kawowy 357

Krem Malinowy 357
Legumina Bursztynowa. .350

Legumina z Chleba 351

Legumina z Chleba i Ja-

bek 351
Ijegumina Cytrynowa. . . . SSl

Legumina Kartoflana 350

Stronica
Legumina Orzechowa 348
Legumina Parzona 346
Legumina Pomaraczowa 352
Legumina z Brzoskwi. . .348

Legumina z Makaronu—347
Legumina z Naleników. .333

Legumina z Ryu i Jabek 349
Legumina z Ryu i Po-
maracz 349

Makaron z Jabkami. ... .337

Marmolada z Rabarbaru. .343

Naleniki 331
Naleniki Przekadane 332
Naleniki Zapiekane 832
Owoce z Kremem 344
Paj Cytrynowy 360

Paje 358
Paj Rubarbarowy 359
Paj z Jabek 359
Paj urawinowy 360i

Pandowdy 345
Pieczone Banany 338
iPigwy Pieczone 346
Pure z Jabek 342

Rabarbar Zapiekany 343
Racuszki 334
Ry Par Excellence 352

Saata Owocowa w Gala-
recie 344

Suflet z Jabek 3'56

Suflet z Moreli 355

Suflet z Truskawek lub
Malin ..355

Szarlotka Czekoladowa. . .354

Szarlotka Kremowa po
Bostosku 353

Szarlotka z Daktyli 354
Szarlotka z Suszonych
liwek 353

Winie z Tapiok S45
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EOZDZIA XII.

Ciasto i Pieczywo, stronica 365

Ciastka Kokosowe ZM
Ciastka Orzechowe 3'90i

Ciastka z Orzeszków Ziem-
nych 389

Ciasto Owocowe 383
Ciastka Owsiane 390
Ciastka na mietanie 389
Farsz Cytrynowy 3'92(

Farsz Czekoladowy. 392
Farsz Migdalkowy 392
Farsz Owocowy 392
Farsz do Tortów 391
Graham Muffins 376
Jelly Roli 384
Kapelusiki Kolonialne. . .388

Lukier Czekoladowy 393
Lukier Gotowany 392
Lukier Pomaraczowy 393
Lukier na Prdce 393
Lukier Twardy 394
Lukier Zoty 393
Muffins 375
Muffins na Drodach. .. .376
Pczki ze niegiem 385
Placek z Jabkami 386
Placek Imbierowy 387
Placek do Kawy na Prd-
ce 386

PlaceW Szkocki 387
Placki Anyowe 387
Placki Kuikurydzane 377
Pszenne Muffins 376
Ryowe Muffins 377
Talarki z Konfiturami . . . 387
Torty 391

Tort Geraniowy 381
Tort Kolonialny 380
Tort urawinowy 381
Wafle 385

stronica
Angielskie Muffins 377
Babka Czekoladowa 380
Babka Oszczdna 380
Babka na Proszku 379
Babka iSoneczna 379
Babka niena 379
Babka Zwyczajna 379
Bershire Muffins 375
Buki na Drodach 371
Bueczki z Bani. 373
Bueczki Graham. .

'. \374

Bueczki do Herbaty 374
Beczki Hiszpaskie 374
Bueczki z Kartofli 372
Bueczki Kolonialne 373
Bueczki Kukurydzane 375
Bueczki z Ryu 374
Bueczki na niadanie. .. .372
Bueczki Wiedeskie 371
Chleb 363
Chleb Biay 364
Chleb Brunatny Bosto-

ski .. 370
Chleb Brunatny i Graham 369
Chleb Brunatny No. 1 . . . 369
Chleb Brunatny No. 2. ..369
Chleb Francuski 366
Chleb Graham No. 1 370
Chleb Graham No. 2 370
Chleb na Rozczynie 366
Chleb Pszenny Razowy. . 367
Chleb z Rodenkam 368
Chleb ytni 369
Ciastka Cukrowe 389
Ciastka Cynamonowe 385
iCiastka Czekoladowe 388

Ciasto Funtowe 382

Ciastka Imbierowe 389
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EOZDZIA XIII.

Butersznyty i Kanapki, stronica 397

stronica
Butersznyty Prasowane. .401
Butersznyty Tatarskie 397
Butersznyty z Bananów. .402

Butersznyty z Daktyli. .. .400
Butersznyty ze Szpiku .... 399
Butersznyty iz Kury i Mi-
gdaów 399

Butersznyty z Marynowa-
nego ososia 397

Butersznyty z Orzechów 398
Butersznyty z Resztek. . . .402
Butersznyty z Saaty. .. ..400
Butersznyty z Selerów 401
Butersznyty z Selerów i

Sera 402

Stronica
Butersznyty z Sera i Jaj 398
Butersznyty z Serem i O-
rzechami 402

Butersznyty z Siekanych
Sardynek 398

Butersznyty z Szynki i

Jaj 400

Butersznyty z Twa;roglem

i Oliwkami 400

Kanapki z Oliwek 403

Kanapki z Pomidorów 403

Kanapki z Sera 398

Kanapki z Szynki 399

ROZDZIA XIV.

Napoje i Tmnki, stronica 407

Brandy Cocktail 418

1

Czekolada po Ameryka-
sku 409

'Czekolada po Wiedesku409
Egg Nogg 417
Herbata 408
Imbierówka 417
Kakao 409
Kakao po Holendersku. . .409
Kawa 407
Kumys 411
Lemoniada 410
Likier Ananasowy 415
Likier Anyowy 415
Manhattan Cocktail 418
Martini Cocktail 419
Nalewka Brzoskwiniowa. .416
Nalewka Cytrynowa 416
Nalewka Cytrynowa 416

Nalewka Mitowa 417

Nalewka Pomaraczowa. .416

Nalewka Winiowa 415

Nektar Malinowy 419

Oranada 419

Piwo Cytrynowe 414

Piwo Domowe. 414

iPioncz z Mleka 417

Root Beer 415

Sok Winogronowy 411^

Syrop z Cytryn 411

Syrop z Truskawek lub

Malin JJO
Szerbet z Truskawek 410

Whiskey Cocktail 418

Wina 1]^
Wino z Jerzyn *^^
Wino z Wisien 'ió-

I Winiówka 418
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