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PRZEDMOWA.

Wychowana w domu dobrym i koszernym
1 bedac przeszlo 28 lat gospodynig, postanowi-
fam sobie przyjsé w pomoc naszym paniom lzra-
elitkom, chetnie pragnacym zadosé uczynié wy-
maganiom gastronomicznym, a jednak nie cheg-
cym zerwaé ze swojg religija 1 tradycja.

Dzietko niniejsze, czesto w oryginale przeze-
mnie uzywane, przettumaczylam na jezyk ojczy-
sty. Zawiera ono przepisy najdelikatniejszych,
rowniez, jak i najzwyczajniejszych potraw, mies-
nych i mlecznych, przepisy na rézne pieczywo,
konfitury, soki, galarety, kremy, sosy i t. p.,
wszystko przyrzagdzone w sposob koszerny.

Kierujgc sig ta ksigzka, nie wiele nalezy do-
Yozy¢ starania, azeby tanim kosztem dom koszer-

ny w porzadku utrzymywaé. Tak szczegélowo
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oheznana jestem z tg ksiazka, iz jestem przekona-
ng o akuratnodci zawartych w uiej przepisow
i $mialo polecam ja naszym paniomn postgpowym,
jakotez 1 zachowawczym, jako mogaca zaradzi¢ we
wszelkiej okolicznodci tyczacej sie gospodarstwa.
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ROZDZIAL 1.

a) 0 urzadzeniu koszernego gospodarstwa.

Koszerne gospodarstwo powinno byé urzadzone
podiug nastepujacego przepisu: W kuchni powinny
si¢ znajdowaé statki podwdjne, dla potraw migsnych
i dla potraw mlecznych. Statki te powinny by¢ na-
stepujace: naczynia rézne do gotowania, talerze, noze,
widelce 1 lyzki, solniczki, deseczki do szlifowania,
lyzki drewniane, matewka, walek, deseczki rézne, na-
czynia do zmywania, do kaidego osobna scierka i ka-
walek sukna do czyszezenia nozy. Proécz tego dwa
stoly i dwie pomniejsze szafki, lub jedna wigksza, lecz
rozdzielona na dwie cz¢sei. W jadalnym pokoju po-
winny si¢ znajdowaé dwa obrusy, jeden dla potraw
migsnych, drugi dla mlecznych.

b) 0 urzadzeniach i przygotowaniach na sobotg
i na §wieta.

W piatek wieczor, jakotez w kazda wilij¢ swigta
(Erew Szabas i Tom-tof ) gospodyni domu powinna na na-
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krytym stole zapali¢c dwie $wiece, nad ktoremi ma mo-
wié modlitwe, zamieszczona w koncu tej ksiazki. Na
ten nakryty stol! kladzie ona na miejscu przeznaczo-
nem dla gospodarza domu, dwa biale chleby, barches
zwane.

Chleby te gospodyni powinna w piatek z rana
sama sporzadzi¢, i wziawszy z nich kawalek ciasta
(Chala) wrzucié w ogien, moéwige modlitwe zamiesz-
czong w koncu. Jak chleby te sporzadzaja sie, znaj-
duje sie¢ w dwunastym rozdziale.

Miska 1 deseczka, ktore si¢ do tego uzywaja. nie
powinny do niczego innego sluzyé. Potrawy na pia-
tek wieczér jakotez na sobote do obiadu, powinny
byé¢ juz w piatek przed wieczorem gotowe.

¢) O przygotowaniach i urzadzeniach na $wieta
wielkanocne (Pessach).

Przygotowania i urzadzenia na swicta wiclka-
nocne s3 nastgpujace: Mieszkanie cale powinno byé
stavannie 1 gruntownie oczyszczone, szafy kuchenne,
i spizarnie, a naczynia drewniane, jakotez i stoly ku-
chenne i deski powinny byé szorowane, wszystek zas
chleb, maka, krupy powinny byé¢ wyniesione. Osta-
tnie dwa przedmioty moga byé przechowane w miej-
scu, do ktérego si¢ przez cale swigta nie dochodzi.

Naczynia drewniane wolno koszerowaé, (Kaszer)
azeby je na wielkanoc uzywaé. Szoruje sie je, poczem
nalewa si¢ troche wody, przechodzi sig kilka razy po
nich rozpalonem zelazem, i narcszcie trzy razy pluka
sig je czysta woda. Toz samo robi si¢ z kuchennemi
stofami. ‘Szafy kucheune wykladajs si¢ czystym pa-
pierem. 7 naczyniami srebrnemi, mosi¢znemi, mie-
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dzinnemi i zelaznemi tak samo si¢ obchodzi, jak z dre-
whnianemi, z ty tylko rdznicy, ze szorunja sie one kre-
da i pograzajp si¢ potem w wrzgcg wode. Naczynia
zclazne kladg si¢ do silnego ognia 1 gdy sig dostate-
cznie rozpala, wyjmuje si¢ je i trzykroé oblewa sie
wodg. Gliniane 1 surowcowe naczynia, jakotez noze
1 widelce 1 w ogéle wszystkie naczynia, jezeli nie sg
zrobione z prawdziwej porcelany, nie powinny by¢
w wielkanoe uzywane. Prawdziwa porcelang i szklo
wolno uzywadé, k}adae trzy dni przed swietami do wo-
dy i codzien przemieniajge wode.

Na pierwsze dwa wieczory swigt wielkanoenych,
do sederu, st6! powinien byé urzadzony stosownie do
nastepujacych prawidel: Na srodek stolu, stawia sig
miska, lub taca, nakryta serweta, w ktérej powinny
si¢ znajdowaé trzy smace, duie, cale, bez Zzadnego.
znaku.  Na serwetg stawia sig talerz z nastgpujacemi
przedmiotami: troche czystej salaty, troche czystej
ziclonej pietruszki, male naczynie ze slona wods, kil-
ka na twardo ugotowanych jaj, kawal migsa pieczo-
ny w popiole, troche tartego chrzanu, Przy talerza
stawia si¢ podstawka z massy (Charoses), ktéra przy-
rzadza si¢ W nastgpujacy sposéb: obcierane, tarte jabl-
ka mieszaja si¢ z cukrem, tluczonym cynamonem,
slodkiemi migdalami lub orzechami i z tego wszyst-
kiego tworzy sie ciasto. Do lewej stronic sofy lub
krzesla, przed ktérem znajduje sig stol, klada sie
dwic bialo powleczone poduszki, przy ktérych siada
gospodarz domu. Po tej samej stronie, stawia sig na
krzesle lub na stoleczku miska i naczynie z wods,
przytem czysty recznik. O funkeyach mezezyzny nie
wspominam.
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d) O koszerowaniu miesa i drobiu,

Migso, nim przystawia si¢ do gotowania, powinno
byé koszerowane w nastgpujacy sposob: kladzie sig¢ je
do naczynia, i oblewa si¢ obficie woda, w ktorej po-
winno leze¢ pélgodziny; poczem obmywa sie z krwi,
kladzie do koszyka wylacznie do tego przeznaczonego,
i obsypuje si¢ lekko, lecz nic przepuszezajac Zadnego
miejsca, sola. W soli lezy migso znowu godzing, po-
czem kazden kawalek oblewa si¢ po trzykroé swiezg
woda. Dréb’, zarzniety przez zydowskiego rzeznika,
powinien byé oskubany, opalony i czyszczony.

Gesie, po opaleniu, czyszczy si¢ stoma, zmoczo-
ny woda i otrgbami (na wielkanoc bez otrgbéw). Gto-
we 1 nogi wszelkiego drobiu — proez gesi — wyrzuca
sig. Brzuch podlug szwu rozkrawa si¢ az do kosci
piersiowej, wnetrznoscel wyjmuja si¢; kiszki ucinajg sig,
zoladek si¢ rozkrawa, 1 scigga sie wewngtrzng twar-
da skorg; poczynajac od serca, rozkrawa sig na krzyz
i odlewa si¢ krew. Z kiszek, u tlustych gesi, ucina-
ja si¢ tylko dwie mniejsze, tak nazwane trefne, z po-
wodu, ze inne kiszki zawierajg duzo tluszezu 1 mogs
by¢ uzywane do jedzenia. Azeby powigkszyé watro-
be, zostawia sie przy niej serce i z6lé, trzyma sig je
przez trzy dni w wodzie, ktorg si¢ zmienia co rano
i wieczor. Od nog odcinaja sig¢ paznogcie. Glowa
odcina sie wzdluz, a dziéb, mdzg, oczy, i dwie male
kostki przy dziobie zupelnie si¢ wyrzucajz. Od je-
zyka odecina si¢ koniec. Z szyi wyciaga si¢ gardziel
i krtand, a gléwna zyla, idaca od szyi az do piersi,
wykrawa sig ostroznie. Skrzydla odlamuje sig i wsie-
ka si¢ troche, azeby krew lepiej mogla sciec. Nare-

Kup ksigzke


http://septem.pl/page354U~rt/e_279t_ebook

5

szcie wszystko wkiada si¢ do wody, i obchodzi sig
z tem, tak samo, jak z kazdem innem migzem, z wy-
jatkiem watroby, ktora sig soli i piecze nad weglami.
Powinna ona tylko kwadrans leze¢ na weglach, lecz
podczas tego trzeba ja przékrgeié na druga strone.

ROZDZIAL 1II.

a) 0 obchodzeniu sig z wszelkiem migsem, dro-
biem przed gotowaniem, smaZeniem i pieczeniem.,

Wazelkie migsiwo, dzien przed tem koszerowane,
powinno lezeé przez noc lekko solons. Nim przycho-
dzi na ogien, migso wolowe, plucze si¢ tylko zimng
woda, inne zas migso, a szezegolnie drob parzy sie,
i skubie si¢ z pozostalych pierzy, z ndég zas gesi
scigga sie skora. Z kiszek, zaraz po koszerowaniu,
zdejmuje sie¢ tluszez, same zad§ kiszki otwierajg sie,
oczyszczajy sie z nieczystodci, myja si¢ w cieplej wo-
dzie, trg sig silnie solg, obmywa si¢ jeszcze kilka ra-
zy na cieplo i kladzie si¢ je na noc do zimnej wody.

b) O obchodzeniu sig¢ z wszelkiemi jarzynami
przed gotowaniem.

Whszelkie jarzyny i rzepy skrvobia si¢ lub obiera-
ja 1 kraja sie.  Mlode kartofle skrobia sie, stare zas
obicraja si¢ lub czesto gotuja sig w lupinach, Wszel-
kic kapusty rozbierajg si¢ na liscie, a najgrubsze glaby
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wycinajg sig. Najprzod pluka sie je w zimnej wodzie,
azeby oczyscié od piasku, potem parzy sie. Karafioly,
przed parzeniem oczyszczaja sie od wielu malych li-
stkow. Pory, jak wszystkie rosliny cebulaste, obie-
rajg sie; pietruszka i wszelka wloszezyzna, myja sig
najpierw, potem po najwickszej czedci cienko sig sie-
kajy. Straezki otwieraja sie, ziarna sie wyjmuja, wy-
bieraja sig, robaczywe sig wyrzucaja i przed gotowa-
niem pluka sie. Straczki zas cukrowe Sciagajs si¢ ze
skor, i tamig si¢ na kawalki.

¢) () obchodzeniu si¢ z wszelkiemi owocami, kru-
pami i grzybami przed gotowaniem i smazeniem.

Owoce stragczkowe wybieraja sie, robaczywe ziarna
wyrzucajg si¢ z wyjatkiem soczewicy, gdyz w nich
nie znajduja sig nigdy robaki. Toz samo béb. Wszyst-
ko myje si¢ zimnag woda. 7 krup tylko pszenica, ryz
i owsiana kasza parzg sig¢ kilka razy i w koncu plu-
czy sie w zimnej wodzie. Male owoce, tylko myja
si¢ na zimno, wieksze obierajp sie, kraja sig na ka-
walki i potem plucza sie w wodzie. Przy grzybach
Yodyzki czyszczag sig, miejsca robaczywe wykrawaja
sie, poczem myja si¢ grzyby, raz w zimnej, drugi raz
w- goracej wodzie.

Pieczarki powinny si¢ z jakie cztery razy plukaé
w wodzie.

d) O obchodzeniu si¢ z rybg przed gotowaniem,
- pieczeniem i smazeniem,

Ryba sig skrobic 1 dobrze si¢ umywa, azeby
wszelka nieczystosé z niej zeszla. Szczupak, po roz-
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krajaniu i po wyjeciu wnetrznosci, dobrze si¢ zewnatrz
i wewnatrz plucze. Watroba oczyszeza si¢ z zolel,
co szozegolnie przy karpiu powinno byé ostroznie ro-
bione, gdyz w razie peknigcia z0lei, watroba staje sig
gorzka, a jezeli przytem watroba jeszeze znajduje sig
w rybie, to caly karp dostaje gorzki smak, nie daja-
ey sie niczem odpedzié, Tluszez zdejmuje sig z ki-
pzek, ktére sig potem wyrzuca, i kladzie sig razem
z watrobg, ikra lub mlecza w $wieza wode, ktorg
trzeba przed gotowaniem ryby czesto zmieniaé. Duza
rybe kraje sig na dwie polowy potem na mniejsze ka-
walki, ryby sredniej wielkosei kraja si¢ odrazu na
kawalki, male zas zupelnie sie nie kraja. Soli sig
wszystkie ryby jednakowo. Stynka tylko si¢ myje.
Czesto karp weale si¢ nie skrobie, lecz dla ostroznosci
z zolcig, rozkrawa si¢ naprzod na boku. Krew kar-
pia zbiera si¢ w miske z octem i rozmigsza sig, sama
zas ryba plucze sig octem, toz samo wngtrznosci, po-
czem wszystko sig soli. Oku# ciezko daje sig skrobaé.
Azeby temu zaradzié, trzeba jedny reka wzigsé go za
glowe, przeklué nozem migso u ogona, i pociagnaé po-
tem za glowg, poczem skrobanie latwo idzie. Wnetrz-
nosei wyciagaja sie przez uszy, a ikra lub mlecz
i thuszez zostajp sie wewngtrz. Lin zupelnic si¢ nie
skrobie lecz trze sig kilka razy solg, zdejmuje sig no-
zem z nich szluz i potem dobrze si¢ je umywa. Ob-
chodzi sig¢ z liname, jak zwykle. U barweny wyrzuca
sie ikra, ktora jest szkodliwg, w ogéle w miesigcu
Maju nie wolno uzywaé barweny, przyrzadza sig¢ jak
zwykle.  ZFosos, leszcz, olowianka, sandacz, jak w ogble
wszelka biala ryba, oblewaja si¢ zaraz octem i lekko
si¢ soly, gdyz przed gotowaniem nie wolno je jeszeze
raz plukaé. Wogéle takie ryby nie powinny przez
noc staé w soli, lecz zaraz powinny byé gotowane.
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ROZDZIAYL 1IIL

a) 0 gotowaniu wszelkiego migsiwa i drobiu, uzy-
wanego do rosolow.

Nr. 1.

Mieso lub dréb, przyrzadzone podlug d) pierw-
szego rozdzialu i a) drugiego rozdzialu, moze by¢
przystawione do gotowania. Chcac mie¢ rosdl, leje
si¢ na migso o trzeciag czes¢ wiecej wody, niz chege
mieé bulion, Jak tylko pokazuje sie¢ piana, zdejmuje
si¢ ja tak dlugo, poki nareszcie przestaje. Teraz
wsypuje sie troche soli, jakotez czyszczona wloszezy-
zng: seler, pory, pietruszke, takze marchew i kalare-
pe. Tlustos¢ ukazujgca si¢ potem na wierzchu, zdej-
muje sie 1 uzywa- si¢ do przyrzadzenia rosolowego
migsa. Mieso wolowe powinno sie okolo trzech go-
dzin gotowaé, toz samo baranina, ktoéra sie gotuje nie
zakryta, azeby stracila wlasciwy jej zapach. Wogole
mieso to nie uzywa sie do rosolu i smazone jest naj-
lepszem.

b) 0 przyrzgdzaniu rosolowego miesa.
Nr.2. Wolowa sztukamigsa.
Jezeli jest dostatecznie mickks, wyjmuje si¢ z ro-
solu, ktory przelewa sig¢ przez sito, gdzie rozgnia-

ta sie¢ wloszczyzna, Migso kladzie sig w tygiel lub
na patelnie, sypic sie nan troche soli, wklada sig takie
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kawalki obieranej i rozkrajanej cebuli j czosnku, troche
pieprzu; nalewa sig potem tluszez, pozostaly od roso-
hu i zostawia sig krdétki czas na ogniu. Wtenczas
smakuje bardzo dobrze, i ledwie mozna. poczué, ze
w tem migsie gotowano rosol.

Nr 3. Sztukamiesa, w inny sposéb przyrzgdzona.

Migso dobrze sig gotuje w soli, tluszezu i wodzie,
lub rosole, roztapia sig tluszez w patelni, wklada sie
kilka kawalkow czosnku, ktéry powinien dostaé cie-
mnobury kolor, poczem smazy si¢ w tym tluszczu
trochg mgki. Nastepnie, migszajac, leje sie na patel-
nig, rosdl, pozostaly na miesie, i jezeli sos jeszcze za-
nadto gesty, wlewa si¢ troche wrzacej wody. Naresz-
cie leje si¢ ten sos na mieso i daje si¢ razem z niem
przegotowaé. W ten sam sposéb mozna przyrzadzié
migso to z rozmaitemi sosami, o przyrzgdzeniu kto-
rych bedzie nizej.

Nr. 4. Cielecs sztukamiesa.

Przyrzadza si¢ jak wolowa Nr. 3, z tak zwanym
rosolem czosnkowym.

Nr. 5. Oieleca sztukamiesa w inny sposéb przy-
rzgdzona.

Migso przystawia si¢ z trocha rosolu, soli, cy-
tryny, tluszezu, cukru, lub malemi rodzynkami, potem
wsypuje sie troche tarte) bulki. Procz tego mozna
do cieleciny przyrzadzié rozne sosy, lub smazyé ja
w tluszezu, zaprawionym tarty bulka 1 cebuls.
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Nr. 6. Barania sztukamiesa.

Jezeli jest juz zupelnie migkka, przystawia sig
z wlasnym tluszezem, soly, wiazka tymianu, zawiaza-
nego w cienki galganek, z woda lub rosolem, i po-
winna si¢ poty smazyé, poki caly tluezez nie wsig-
knie w mieso.

Nr. 7. Kura rosotowa.

Moze byé przyrzadzong, jak cielecina Nr. 5, lub
zamiast cytryny kladzie si¢ cienko posieckana pietru-
szka. Précz tego mozna do tego migsa przyrzadzié
rozne sosy (Patrz nizej).

Nr. 8. Fricassé z kurczat i gotebi.

Uzywa sie do tego dréb taka sama, jak do rosolu,
kraje sic na drobne kawalki, wklada si¢ takie same
przedmioty, jak do cieleciny Nr. §, précz tego mozna
wlaé troche bialego wina i nakonice tarta bulke, lub
lekko przysmazona makg. 7 cieleciny mozna takie
same zrobié fricassé.

Nr. 9. Fricassé z roznego pozostatego govtowa-
nego miesa.

Siecze i przystawia si¢ nawpdl z woda, nawpot
z octem, lub z rosolem 1 cytryna, sola, tluszezem,
cienko posiekana cebulg, duzemi rodzynkami, trocha
cukru, angielskim pieprzem, i bardzo mala iloscia
pieprzu, daje si¢ to dobrze przegotowaé, ilekko pray-
smazyé. Jezeli migdzy migesem nie znajduje si¢ wo-
lowiny, przyrzadza sie, jak Nr. 8. Jezeli tylko wolo-
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wina, w kazdym razie przystawia sie zaraz nawpol
z octem, 1 zamiast magki, wsypuje sig¢ tarty piernik,
poczem daje sie przegotowaé nad weglami, nigdy nad
plomieniem.

e) 0 pieczeniu, smaZeniu i duszeniu miesa.

Nr.10. Wolowa pieczen.

Najlepiej bierze si¢ do tego jedrny, soczysty ka-
wal. Tylne migso najzdatniejsze jest do tego, lecz
trzeba je szpikowaé, to jest przecigga si¢ je, za po-
mocg igly, kawalami tluszczu. Tak zwana krucha
pieczen réwniez jest do tego zdatna. Trzy dni przed
gotowaniem mieso sie pekluje, t. j. mocno si¢ naciera
sola, zmieszang z saletra, wklada sie do garnka ka-
miennego, lub beezulki, przeznaczonej na to; zakrywa
si¢ i przyciska kamieniem. Chege wstawié migso do
pieca, kladzie si¢ do glinianej, lub zelaznej brytfanny,
skorke od chleba, angielskich lisei, pieprzu, rozkraja-
ne} cebuli, cale kawalki imbieru, potem same migso,
a nastepnie tyle wody, lub nawpél zwyczajnego piwa,
ile dostatecznie bedzie azeby woda przy kipieniu nie
przelala sie, inaczej, tluszcz sig traci, i pieczen staje
gig sucha. W zakrytej brytfannic migso staje si¢ wig-
cej soczyste, Mozna takze, kto znosi zapach, wetkngé
w roznych miejscach po kawalku czosnku.

Nr. 11. Nadziewana pieczen wolowa.

Mieso przyrzadza sie, jak w poprzednim numerze.
Potem robi sie nadzienie, rozkrawa si¢ picezen w po-
przek, wklada sig nadzicnie, zaszywa si¢ i piecze sig
jak poprzednio.
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Nr. 12. Pieczen smazona.

Przyrzadzenie zupelnie, jak w Nr. 10, tylko ze
pieczen ta wstawia si¢ w garnek do smazenia, na we-
glach, lub w piecu,

Nr. 13. Duszone wotowe mieso.

Kawal kruchego, tlustego migsa tlucze sig, tro-
chg sig soli, i wklada sie, razem z kilkoma lyika-
mi wody w ghniany garnek, do tego cebule, cale
korzenie, pieprz i cytryna. Potem zakleja si¢ garnek
papierem za pomocg wody z maka, wstawia sie, azeby
wegle ze wszystkich stron okraizaly go, lub w piec.
Po trzech godzinach, migso gotowe i posiada silny sos.

Nr. 14. Pieczen kwasna.

Bicrze sig do tego mieso, jak do zwyczajnej pie-
czeni, tlucze si¢ i pekluje na dobe (Zob. Nr. 10).
Potem wtykajg si¢ gozdziki, wkladaja sig liscie lauro-
we, korzenie, pieprz w zwyczajny ocet, zakrywa sig,
przyciska kamieniem i zostawia si¢ w takiem poloze-
niu przez tydzien. Po uplywie tego czasu, umywa
sie z octu, wklada si¢ do brytfanny, a pod tem duzy
kawal skéry od chleba; $wiezy pieprz i liscie, cebule,
cytryne bez ziaren, takze lupina., Jezeli mieso nie jest
thuste, to si¢ szpikuje, poczem wlewaja si¢ dwie cze-
§ci mocnego octu, jedny zas wody, lub piwa. Potem
zakrywa sig to, wstawia si¢ do pieca, lub tez na we-
gle. P’o dwéch godzinach migso gotowe. POl go-
dziny pierwej, wklada ei¢ troch¢ cukru i piernika,
lecz powinno by¢ takze dostatecznie rosolu, azeby
wyszed! dobry sos.
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Nr. 15. SmaZzona wolowa wagtroba. .

Trzeba ma to zwaiaé, azeby pochodzila z thustego
wolu, inaczej jest twardg i sucha. Staje si¢ najbar-
dziej soczysta po szpikowaniu tluszczem. Kraje. sig
na prycze, sciaga si¢ wszystkie ayly, i z trocha wody,
tluszczu (najlepiej gesi tluszez), soli, cebuli, pieprzu,
gozdzikow, przystawia si¢ do smazenia.

Nr. 18. Pieczona wolowa watroba.

Sciagaja sig zyly i kraje si¢ na bardzo cienkie
prycze. Macaaja si¢ w mgce z solg i pieka si¢ w thu-
szezu gesim w patelni lub tyglu.

Nr. 17. Nadziewana sledziona.

Po koszerowaniu, kladzie si¢, jak kazde migso, na
deske, i skrobie si¢ lyzka, azeby wnetrznosei wy-
ciokly. Potem miesza si¢ z bulky, tluszczem pol
funta, soli, kilkoma jajkami, pieczong cebula i ttuczo-
nym pieprzem. Zaszywa si¢ potem jedna strona sle-
dziony, wklada si¢ mieszanina i zaszywa sig ze wszyst-
kich stron. DPrzekluwa sie w wielu miejscach wi-
delcem, inaczej peklaby podezas gotowania. Cheae
mieé z niej rosdl, przystawia si¢ ja jak migso, tylko
daje si¢ dluzej gotowaé, Wyjeta z rosotu, mozna piec
w tluszezu, lub przysmazy¢ w rosole i tluszezu, soli
i czosnku, lub jak wolowina, Nr. 3, z sesem. Nic
cheae mieé z niej rosél, przystawia si¢ ja z maly ilo-
scig wody, i daje si¢ gotowaé we wlasnym rosole. Nie
wolno sie jej dotykaé podezas gotowania, inaczej ptka.
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Nr. 18. 0z6r wolowy.

Przystawia si¢ z woda, Iccz musi picrwej najmniej
noc jedna leze¢ w soli. Jezeli jest juz migkki, scia-
ga si¢ zen skore, wtyka sig¢ kilka gozdzikéw, angiel-
gki pieprz i lisei, troche solii ttuszezu; takze czo-
snku, 1 smazy sie we wlasnym rosole,

Nr.19. Mozdzki wolowe.

Nawpol z woda, nawpol z octem przystawia, tu-
dziez wklada si¢ pieprz, s6l, “tluszcz, liscie i troche
cehuli, podezas gotowania, wrzuca si¢ tarta bulka.

Nr. 20. Cieleca pieczen.

Bierze si¢ do tego dobry cielecy mostek. Im
ciezszy jest, tem jest tlusciejszy. Cielgcina sig nie pe-
kluje, tylko parzy sie przed przystawicniem, potem
sie umywa zimng wodg, naciera sig¢ solg i zaraz w wo-
dzie, lub nawpél w piwie, wstawia sie w piec. Wkla-
da si¢ zaraz cytryna, cebula, 1 mozna takie skorke
od chleba. Wierzchnia strona kladzie si¢ na dél, na
drabink¢ z twardego drzewa; gdy juz jest dostatecznie
migkks, przewraca i smarujesi¢ gesim ttuszczem. W pol-
tory, najwyzej dwie godzin, pieczen taka jest gotowa.
Jezeli juz jest migkks, a ma duzo sosu, odlewa sie,
inaczej nie jest dostatccznie brunatny. Mozna takze
nagypaé tartej bulki. Sos powinien byé przelany
przez sito.

Nr. 21. Nadziewany cielecy mostek.

Do tego robi si¢ nadzienie z siekanej cieleciny,
tartej bulki, jaj, skorki od cytryny, tluszezu, cukru,
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cytrynowego soku i soli, takze mozna dodaé malych
rodzynkow. Wierzchnia skora si¢ podkrawa, lecz tak,
aby zostalo miejsce, przez ktére nadzienie mogloby
przejsé, Gdy juz sig wewnatrz znajduje, zaszywa sig
otwor 1 smazy sig¢ w zakrytej brytfanuie, ktora sig
tylko pray koncu otwicra.

Nr. 22. Cielgce ptuca, watroba i serce.

Gotuje sie w wodzie z soly.  Sos z tego uzywa sig
do rosolu, i tylko mala czgsc do przyrzadzenia tej po-
trawy, ktéra mozna przyrzadzic w rozmaity sposob.

Nr. 28. Siekane ptuca lub Hachée.

Gotowane pluca siecze sig z cebula, nalewa si¢ na
to rosol, wklada si¢ s0l, tluczony pieprz, tluszez, zo-
stawia si¢ dobrze przegotowaé, potem wlozywszy dwie
fub trzy bulki migkkie, silnie si¢ migsza. Wreszcie
przysmaza sie, i jeszcze raz, wciaz migsza)ac, daje sig
przegotowac, az si¢ staje gladka, gesta massg. Mo-
zna tez oblozyé prycze pieczonej cieleciny.

Nr. 24. Siekane pluca na kwasno lub stodko.
Zupelnic jak w poprzedniem, tylko, ze dolacza

si¢ tmtaj ocet, lub cytrynowy sok, cukier, 1 male ro-
dzynki.

Nr. 25. Cielgce ptuca w inny sposob.

Gotowe juz migso rozkrawa sie na kawatki, wkla-
da sig napowr6t w rosol, ktory sie przedtem przece-

Kup ksigzke


http://septem.pl/page354U~rt/e_279t_ebook

16

dza i w ktérym rozciera si¢ wloszezyzna. - Podczas
gotowania rosolu, wkladaja sig zwyczajne kluski, kté-
re powinny kilka razy si¢ przegotowac, potem przy-
smazonej troche mgki. Wprawdzie, gdy si¢ lubi czy-
sty rosol, moina wypusei¢ te ostatnia, lecz niezbedng
jest siekana pietruszka. Ma si¢ z tego dwie potrawy,
rosol 1 rieso.

Nr. 26. Nozki cielece.

Po koszerowaniu, parzeniu i czyszczeniu, gotuja
gie w wodzie i soli, i albo w wlasnym rosole, przy-
czem dodaje sie cebula, tluszcz i przysmazona maka,
lub uzywa si¢ rosol oddzielnie, a do ndzek przypra-
wia sie oytrynowy sok lub ocet i cukier.

Nr. 27. Pieczone nozki cielece.

Jeszeli 83 od gotowania miekkie, kladzie si¢ je na
patelnie z gorgcym tluszozem lub gesim smalcem,
migsza si¢ kilka jaj z maka, woda i sola, i nalewa sig
tak, azeby noéizki calkiem si¢ w tem upiekly, potem
sto)a nad ogniem, az dostaja brunatny kolor.

Nr. 28. Cieleca gtowa.
Siecze si¢ na cztery czesci i przyrzadza sig, jak
nozki.
Nr. 29. Ozor cielecy.
Gotuje si¢ w wodzie i soli, wyjmuje si¢ i Sciaga

wierzchnig skdre (jezeli nie schodzi, oznacza te, ze
niedostatecznie jeszeze miekki) i dusi sie w rosole
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tluszczu i gesim smalcu. Mozna go takze przyrzg-
dzié na kwasno, lub slodko, wkladajac male rodzynki,
skorki od cytryny i cukier.

Nr. 30. Karbonada.

Bierze sie do tego zebra cielgee, ktére rzeznik
naumyslnie na ten cel przyrzadza. Migso kazdego
zebra tlucze si¢ grzbietem tasaka, azeby sig rozsze-
rzylo i stalo kruchem, lecz kosé powinna zostaé. Po-
tem zanurza si¢ w rozmig¢szanych jajkach, tartej bul-
ce zmigszanej z solg, i pieczc sie¢ w tluszezu.

Nr. 81. Xietbasa z ptuc.

Kladzie si¢ ja na krotki czas w goraca wode, aze-
by dobrze si¢ zgrzala, nastgpnie smazy sie w tluszozu.

Nr. 82. Kietbasa z czosnkiem.

Jezeli dobrze wedzona, mozna ja jesé surows,
lecz lepiej smakuje gotowana przez kilka godzin w zwy-
czajnem piwie. Swiezg za$ kladzie sig w wrzacg wode,
wtedy mozna ja jesé. (esia kielbasa jé si¢ surowa.

Nr. 33. Barania pieczen.

Obchodzi sig, jak z cielgca. Migso jest zawsze
tak tluste, iz nie potrzebuje zadnego innego tluszczu.
Mozna natrzeé ja czosnkiem, co dodaje silniejszy smak.
Smazy si¢ w brytfannie lub garnku.
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d) O pieczeniu, smaZeniu i duszeniu drobiu,
Nr. 34. Gesia pieczen.

Po koszerowaniu gesi, odsiekaja si¢ skrzydla 1 wy-
cieraja si¢ mocno sola. W kupkach tluszezu, znajdu-
.jace si¢ pod skrzydlami, porabiajg si¢ dziury, w kto-
re si¢ klada kawatki czosnku, i w takim stanie, stoja
w naczyniu przez noc. Jak dla kazdej pieczeni, tak
1 tutaj, kiadzie si¢ w patelni¢ drabinka z debowego
drzewa, na ktorag umieszcza si¢ ges, piersizg na dol.
Mozna ja pierwej nadziaé¢ jablkami, lub prawdziwemi
kasztanami. Skoéra od chleba czyni sos smaczniejszy
i dodaje mu brunatny kolor. Takze klady sig cebule,
nalewa si¢ do polowy naczynia wody i stawia sig
w goracy piec. Po godzinie gotowania, mozna spro-
bowaé, czy piers dostatecznie jest migkka. Jezeli nie,
daje sig dalej piee, a w razie jezeli jest migkks, prze-
wraca si¢ na drugg strone; jezeli cala ges jest juz
migkka, odlewa sig sos, przekluwa si¢ widelcem w wie~
lu miejscach, poczem wycicka z gesi tluszcz. Po
trzech godzinach, musi byé¢ gotowy i posiadaé bruna-
tny kolor. Sos przelewa si¢ przez sito i moze byé
uzywany do polewania innych potraw, np. kartofli.

Nr. 85. Drobiazgi gesie.

Po dobrem parzeniu, czyszczeniu i umyeciu, go-
tuje si¢ albo na ros6l, lub przyrzadza si¢ do sosu
z czosnkiem, jak to przy wolowinie, (Nr.3) podano;
jezeli sig z tego nie gotuje rosolu, przystawia sie
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z woda, soly i czosnkiem, i smazy si¢ we wlasnym
gosie, mozna takze dodaé troche tartej bulki.

Nr. 36. Thusta ges.

Jezeli ges bardzo tlusta, co ma zawsze miejsce
przy gesiach paszonych, scigga sie wtedy gruba ské-
ra z piersi, az do skrzydel, ktore si¢ przedtem odsie-
ka. Checac z niej mieé pieczen, obszywa sig piers
skora dwoch szyjek. Jezeli si¢c ma jedna, mozna do
tego uzyé skore z grzbietu. Parzy sig, czysci i pie-
cze, jak zwykle,

Tluszez z kiszek wkiada si¢ na kwadrans przed
koncem smazenia tluszcza. Skwarki te smakujg dosko-
nale, zimne lub gorjce, szczegélnie z kartoflami. Aze-
by tluszcz mogl si¢ dlugo zachowaé, wklada si¢ obie-
rana cebula, i zostawia sie, az dostaje brunatny kolor,
poczem wyjmuje si¢ napowrot. Tluszez powinien sig
troche ostudzié, odlewa sig, 1 zostaje na dnie naczynia
grunt; mogacy byé uzywany do jarzyny, lub migsa.

Nr. 37. Nadziewana gesia piers.

Piers odkrawa si¢ od zeber, a migso od kosci;
siecze si¢ z czterema lutami gesiego tluszczu, cebuls,
potem dodaje sie troche tartej bulki, dwa jajka, soli,
troch¢ tluczonego pieprzu, zmigsza sie¢ to wazystko
razem i przeciaga sig skora dwoéch gesich szyjek. Na
to leje si¢ wrzaca woda i dobrze sig¢ wyczyszcza sko-
ra. Piers ta kladzie si¢ do patelni lub brytfanny,
nalewa si¢ wody z soly i smazy si¢ z czosnkiem i an-
gielskim korzeniem.
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Nr. 88. Nadziewana Szyjka gesia.

1. Bierze si¢ do tego funt sickanej wolowiny,
troche tartej bulki, sickang lub tartag cebule, soli, pie-
przu i jedno lub dwa jajka, migsza si¢ razem, wklada
si¢ do szyjki, przyszywa sie u géry i u dolu i kla-
dzie si¢ albo do zupy, lub smazy sie¢ w tluszczu.
albo: Nadziewa sig, bulka, trochg tymianu, dwoma jaj-
kami i krajanym tluszczem, zreszts, tak jak wprzody.

Nr. 39. Potki ttustej gesi.

Powinny jak mozna najwigcej byé wykrajane.
Cheae nadziac, robi si¢ nadzienie z miesa, jak do
szyjki, odkrawa si¢ skora, wsadza nadzienie i potem
znowu sig¢ przyszywa. Lub wykrawa sie migso, sie-
cze sig i przyrzadza tak samo, jak przy nadziewanej
piersi. Mozna je takze wedzi¢. Do tego powinny
przez cztery dni leze¢ w mocno solonej wodzie; odsu-
szg sig, okladaja si¢ papierem i wieszaja w dymie,
gdzie gorgco nie sigga,

Nr. 40. Gesi grzbiet.

Gesi grzbiet, pozostaly po tlustej gesi jest bardzo
dobry do jarzyny—kapusty lub rzepy.

Do tego gotuje si¢ w wodzie z solg, i wklada
rozkrajana kapusta lub co innego, co sig chee na tem
gotowaé. Dobrze takze smakuje w ryzu.
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Nr. 41. Gesia wagtroba.

Po koszerowaniu, jak wyzej przepisano, mozna jg
rozmaicie przyrzadzié, albo: wklada si¢ do rondla
thuszezu troche gesiego, migsza make z sola, przewra-
ca si¢ w tem mokray watrobe, i kladzie si¢ do gorg-
cego tluszezu, gdzie lezy, az dostaje brunatny kolor.
Mozna dodaé do tego cienko posickana cebulg. Chege
mieé do tego sos, wlewa sig, po wyjeciu gotowej wa-
troby, do rondla troche wody lub rosolu, wsypuje sie
do tego trochg soli i daje si¢ razem z tluszczem i ce-
bulg, kilka minut gotowaé, przyczem trzeba wszystko
migszad; sos ten leje sie na watrobe. Mozna ja takze
smazy¢ z jablkami.

Nr. 42. Gesia wgtroba z jablkami.

Kladzie si¢ do patelni troche gesiego tluszczu
i soli, 1 daje si¢ w nim watrobe troche zagotowad.
Poczem wklada sie jablka, krajane w prycze, sypie
sig na to troche cukru, zakrywa sie i tak powinno sig
polgodziny smazyé; wtenczas ta smaczna potrawa jest
gotowgy.

Nr. 43. Pieczen indycza.

Obchodzi si¢ jak z gesig. Gardziel nadziewa sig
nastgpujacyg massg: Gesi lub indyezy tluszez rozbija
si¢ z dwoma jajkami i dwoma zbltkami od jaj, male-
mi rodzynkami, skorks od cytryny, obieranemi, sieka-
nemi, stodkiemi migdatami, troche cukru, trochg soli
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58. Rosél z lanemi kluseczkami . . . . . . . 25
59. Rosol w inny eposob. . . . . . . v . 26

Kup ksiazke
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Nr.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
71.
78.
79.
80.
31,

82.
83.
84.

8.
86.
37.
88.
89,

1v

Rosol z makaronem . .

Rosol z plyngcemi kluﬂeczl\nm:.

Rosol z pulpetami z bulki.

Rosol z krupa z jaj. N

Rosol z kartoflanemi kluskami .

Rosot z pivozkami. . . . . . . . . .
Ros6t z pieczonemi kluskami. . . . . . .
Rosol z ryzowemi kluskami, . .

Rosol z miesnemi kluskami. . . . . . .-
Rosol z kaszka .

Rosét z ryzem . . . .

Rosot z drobna kuszka

Rosol z owsiang kasza. . .

Rosol z kasza jaglang . . . . . . . « . .
Rosol z kaszg gryezang . . . . . « . . .
Rosdl z soczewica . . o o v « « o « o+ o«
Rosot z bialemi fasolami. . . . . . . . .
Przecedzony rosol z fasolami. . . . . . .
Rosél z grochem .

Rosdl z kartoflami. e e e e e
Czysty rosol kartoflany. . . . . o . . ..
Rosd! ze straczkami. . . . . . .
b) O sztucznych z tluszczem plzylz@dzonych

zupach.

Zupa kartoflana. . . . . ..o 000
Zupa z grochem, fasolami i soczewicy.
Zupa z p«long maka. . . . . . o ...
¢) Szturzne bez tluszezu przyrzadzone zupy.
Zupa winna. . . . . . 0 0 4 e e e e s
Zupa winna z drobngy kaszk';

Zupa z piwa bawarskiego . . . . . . ..
Zupa z piwa bawarskiego z kaszka . . . .
Zupa cytrynowa. . . .

Kup ksigzke

Str.

26
27
27
27
28
28
28
28
29
29
29
30
30
30
30
31
31
31
31
31
31

32
32
32

32
33
33
33
34
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Nr.
90.
91.
92.
93.
94,

93.

96.

97.

98.

99.
100,
101.
102.
105.
104.
105.
106.
107.
108.
109.
110.
111,
112.

118.

a)
113,
114,
115.
116.
117.

v

Zupa winnikowa (kvemortartari) .
Zupa wisniowa,

Zupa z jablek . . . . . .

Zupa z jablek i chleba .

Zupa z czarnych jagod .

Znpa z glogiem .

d) Sztuczne zupy do mlecznych potraw.

Zupa wodua.

Inna wodna zupa. . . . . . .
Mlrezna zupa z kluskami .o
Mleczna zupa z plynycemi kluskami .
Mleczna zupa z bulka. . .

Mleczna zupa z krupa z jaj. .
Mleczna zupa z kaszka .

Zupa z maksy

Zupa zwyczajna .

Zupa z kaszky owsiang .

Taz zupa w inny sposob .

Zupa z palona maky .

Zupa z piwa z kaszka

Zupa kartoflina

Zupa z grochem . .

Zupa z piwa zwyczajnego.

Zupa ze straczkowych owoedw

ROZDZIAL V.

Kartofle tarte .

Puarcone kurtofle .

Kwasne kartofle .
Brukiew. . « . . . . ..

Rrzepa, marchew, brukiew i z6ita rzepa
z Rartoflami, . . .. . oo
Stara marchew z ryzem. . . . . . . . .

Kup ksigzke

Przyrzadzenie jarzyn z ziemnych owocow.

Str.

34
34
34
34
35
35

3
35
35
36
36
36
36
36
36
37
37
37
37
37
37
38
38

38
39
39
39

40
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Nr,
119.
120.
121.
122.
123.
124.
125.

126.

127.
128.
129.
130.
131.

132.

133.
134.
135.
136.
137.
138.
139.
140.

141.
142.
143.
144.
145.

146.
147,
148,
149.

VI

Mloda marchew ze straczkami, . . . . .
Duszony groszek. . . . . . . . . . ..
Cukrowy groszek. . . . . . . .. .
Kalafiory . . . . .. . .. o« ¢ . .
Kalafiory z ryzem . . . . . . . . . ..
Kapusta z kartoflami . . . . . . . ., .
Kapusta z ryzem. . . . . . . . . ...
Nadziana kapusta . . . . . . Ve e e
Kedzierzawa kapusta . . . . . . . . ..
Smazona kapusta, . . . . . . . e e e
Kapusta (par-force). . . . . . . . . ..
Kwaszona kapusta . . . . . . c e e e
Szpinak . . . . ... 00000 L.
Zielona kapusta . . . . . . ... . .
Zielona fasola . . . . . . . . .. ...
Zielone strgezki na kwasno 1 stodko .
Szabelbon . . . . . . ... L. ..
Strgezki z gruszkami . . . . . . . . L.
Marynowany szabelbon . . . . . . . ..
Zielone fasole suszone. . . . . . . . . .
Boéb. . . . . o o000 oo
Smazone ogorki . . . . . .. ... L
b) Jarzyny z owocow straczkowych.
Bialy groch. . . . . .. e e e e .
Bialy groch z jablkami. . . . . . . . .
Bialy groch z marchwiag . . . . . .
Soczewica, na kwasno islodko. . . . . .
Zélty groch . . . . ... e ...
¢) Jarzyny z owocow.
Jablka z kartoflami. . . . . . . . . ..
Jabltka z ryzem . . . . . . .. ...
Kwasne jablka z ryzem. . . . .
Gruszki z kartoflami . . . . . . .. ..

Kup ksigzke
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47
47
47
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Nr.
150.
151,
152.
153.
154.
155.

156.
157.
153.
159.
160.

161.
162.
163.
164.
165.
166.

167.
168.
169.

170.
171.
172.
173.
174.
175.
176.
177,

VI

Gruszki z ryzem . . . . . o e 0 ..

Gruszki z kluskami. . . . . . .

Suszone gruszki ze éliwkami i kluskamx .

Swieze lub suszone sliwki z ryzem.
Swieze $liwki lub wisnie z kluskami z ryzu.
Réine owoce z biala cebula. . . . . . .
d) Jarzyny z grzybow.
Pieczarki . . . c b e e e e e e
Magluk (grzyb) . . . .« . oo .
Zotte grzybki . . . . .. .. L 0oL
Szampiniony . . . . . .. o000
[Iachée z pieczarek. . . . . . . . . . .
e) Jarzyny z krup.
Kasza jaglana . . . . . . . . . .. ..
Kasza gryezana . . . . . . . . .
Drobna kaszka., . . . . . . . o . . .
GEStYy TYZ « v v v v v e e e e e e e e
Gesta kasza . . . . < .. . . .0 o .
Tatarczana kasza. . . . . « « « « « .
f) Dotrawy z makii jaj.
Krupa zjaj . . . o o« o 0 o o
Szeroki makaron. . . . . . .. o .. .
Pirozki z serem . . . . . . . .
g) Kluski, jako jarzyna.
Kluski z kartofli . . . . . . . . ..
Drozdzowe kluski . . . . . . . .. ..

Kiuskizmgki. . . . .. .. .. R

Kluski z tatarczenej maki . . . . . . . .
Duie, kwasne kluski . . . . . . . . ..
Stodkie kluski. . . . . .« . . . ..
Kluski z kapusty. . . . . « « « « « . .
Kluski z sera . . . . . e e e e e e

Kup ksigzke

Str.
43

48
48
48
49
49

49
49
50
50
90

50
51
51
51
51
92
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VIII

Nr, Str.
ROZDZIAL VI

a) Melszpajzy i budynie (pudding).

178. Melszpajz z kartofli . . . . . . . . A 1
179. Melszpajz z ryzu. . . . . . . .. ... 96
180. Zlewka . . . . . .. .00 . 56
181. Melszpajz z nalesnikow . . . . . . . . . 56
182. Melszpajz z sucharkéw . . . . . . . . . 57
183. Melszpajz z makaronu . . . . . . . .. 07
184. Melszpajz z bulek . . . . . . ... L. 57
185. Toz samo z jabtkami . . . . . . . . .. 58
186. Melszpajz z jablek . . . . . . . . . .. 58
187. Melszpajzz cytryn « « o« o o . 0 . . 58
188, Pudding zmagki . . . . . . . . .. .. 58
189. Angielski pudding . . . . . . . . .. . 59
190. Pudding ze szezupaka . . . . . . . . . 59
191. Melszpajz z chleba ijablek . . . . . . . 59
b) Flamerje.
192. Flamerja z sago. . . . * . . . . . . . 60
193. Flamerja z ryza . . . . . .« v . . .. 60
194. Flamerja czekoladowa. . . . . . . . . . 60
195. Flamerja z kartoflanej maki. . . . . . . 61
196. Podobna flamerja. . . . . . . . .« . . 61

ROZDZIAL VIIL
Potrawy z jaj, pieczywo na masle, pasztety i torty.
a) DPotrawy z jaj.

197. Miekkie jajka . . . . oo oo oL L . 61
198. Jajecznica. . . . . . . . . . .. 0. 62
199. Smazone jajka. . . . . . . ..o .. . 62
200. Pieczone jajka . . . . . . . oL 62
201. Smazone bulki. . . . . . . .. ... 62
202, Tania jajecznica . . « . . . . . . . . . 62
b) Pieczywo na masle.
203. Ciasto z jajek . . . . . . . . . ... 63

Kup ksigzke
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204.
205.
206.
207.
208.
209.
210.
211.

212.

213.
214.

215.
216.
217.
218.
219.
220.
221.
222,
223.
224.
225.
226.
227,

228.
229.

230.

IX

Jajecznik z wedzonym sledziem .
Jajecznik z jablkami
Grzanki z jajjem. . . . - . . . .,
Grzanki z jablek.
Ciasta maslane. . . . . . . . . .
Pieczone pirozki . .
Pieczone, nadziane pulpety .
Paczki
Nalesniki .o
¢) Pasztety.
Pasziet z cielgciny, lub innego migsa .
Pasztety z vyb. . . .

d) Torty.

Tort z powidlami.

Tort z jablek . . o . . .+ . o .

Tort ze shiwek
Tort z agrestu. =
Tort z porzeczek. . . . . . .
Tort z migszanem nadzieniem .
Tort z makiem. . . . . .
Tort z réznemi korzeniami .
Tort z kartoflane) maki
Tort z malin .
Tort zwyezajny .
Nadziany tort . . . . . .
Tort maslany . . . . .« . .
ROZDZIAL VIIL
Strucle i ciasta.
a) Rozne strucle.
Zwyczajna strucla
Strucla maslana . . .
b) Rozmaite ciasta.
Ciasto drozdzowe . . . . . .

11
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63

63
64
64
64
64
65
65
65

66
66

67
67
67
68
68
68
68
69
69
69
70
70
70

71
71

72
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Nr.,

231.
232.
233.
234.
235.
236.
2317.
238.
239.
240.
241.
242.
243.
244,
245.
246.

X

Ciasto maslane z nadzianym brzegiem.

Nadziane maslane ciasto .
Babka . . . . .

Inne podobne ciasto.

Ciasto wisniowe ze Smietana.
Ciasto z agrestem. . . .
Ciasto owocowe bez polania .

Ciasta z jablkami, i ciasta ze sliwkami

Male ciastka

Male ciastka nadziane .
Zwyczajne male ciastka .
Ciasto z serem.

Ciastka anyzowe . . .
Ciasto franauzkie .

Ciasto z makiem .

Biale polanie .

ROZDZIAL IX

Str.
72

73
73
74
74
4
4
(b}
75
75
76
76
7
71
7
78

Gotowanie, marynowanie, duszenie i pieczenie ryb.

247,
248.
249.

250.
251.
252.
253.
254.
255.
256.
2517.
258.
259.
260.

Swiezy losos .
Marynowany losos . .

Rozmaita biala ryba: sandacz, plotka,

naitd . . .
Karp’ w masle.
Karp’ na szaro. .
Duszony karp’. . ,
Karp’ z polskim rosolem
Szczupak z maslanym rosotem
Szczupak z kluseczkami
Szczupak na szaro
Pieczony szczupak
Okuh. . . . . . .
Picczony okun. .

Ln . . . . . .

Kup ksigzke
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79
79
80
80
80
81
81
82
82
82
82
83


http://septem.pl/page354U~rt/e_279t_ebook

XI
Nr. Str.
261. Stynka . . . . . . . . . . . . . 83
262. Saztokfisz. . . . . . . . . .+ . . . 8
263. Suszonystokfisz . . . . . . . . . . 84
264, Twupak . . . . . . . . . . . .. 84
265. Dorsz lub pomuchla. . . . . . . . . 84
266. Pstrgg . . . . . . . . . . . . . 84
267. Pstrgg naszaro . . . . . . . . . . 84
268. Barwenaiglowacz . . . . . . . . . 8b
269. Picczony kiel> ., . . . . . . . . . 8D
270. Nadziany szezupak . . . . . . . . . 83
271, Kluskizryb . . . . . . . . . . . 8
272. Kluski ze sledzia. .o 86
ROZDZIAL X.
Komputy i sataty.
a) Komputy.

273. Komput zagrestu . . . . . . . . . 86
274. Komput z porzeczek. . . . . . . . . 86
275. Komput ze swiezych wisien . . . . . . 87
276. Komput ze swiezych sliwek . . . . . . 87
277. Powidlazjablek. . . . . . . . . . 87
278. Komput z eytrynéwek . . . . . . . . 87
279. Cytrynéwki z galaretg . . . . . . . . 88
280. Komputzgruszek . . . . . . . . . 38
281. Gruszkiz galaretg . . . . . . . . . 88
282. Morele i brzoskwinie . . . . . . . . 88
283. Winnejagody. . . . . . . . . . . 89
284. Komput z czarnych jagéd . . . . . . . 89
285. Komputy z suszonych owocow . . . . . 89
286, Pigwy . . . . . . . . . . . . . 8

b) Zimne i gorgce salaty.
287. Zwyczajnasalata. . . . . . . . . . 90
288. Salata glowiasta . . . . . . . . . . 90
289. Salata glowiasta ciepta. . . . . . . . 90
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Nr.

290.
291.
292.
293.
294.
295.
296.
397.
293,
299.
300.
301,

302.
303,
304.
305.

306.
307.
308.
509.
310.
311.
312.
313.

314.
315.

XII

Salaty: z rzezuchy, endywiii t. d.
Salata z rdznych zidl

Saltata z kapusty .

Satata z kartoflt

Satata z seleru.

Salata z fasoli . .

Satata ze sledzia . . . . . . . ,
Salata zryb . . . . . .
Salata zsardeli . . . . . .
Salata ze szparagow .

Szparagi na rdzne sposobv.

. Salata z ogérkow. . . e

ROZDZIAL ‘(I
Galarety, kremy i soki,
a) Galarety.
Gnlareta z jelenim rogiem.
Czerwona galareta .
Galareta, dobra dla chorych .
Galareta zmalin, . ., . ,
b) Kremy.

Krem z jaj . .
Krem z mleka .

. Cytrynowy krem .

Krem makaronowy .
Krem marmurkowy. . . . . . .
Krem z jablek. . . . . . . . .
Piramida z kremu . .. .o
Pieczony krem z suszonych slmek lub wi-
sien .
Czekoladowy krem .
Winny krem
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90
91
91
91
91
92
92
92
93
93
93
94

94
95
95
95

96
96
97
97
97
a8
98

99
99
99
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316.
317.
318.
319.

320.
321.
322,
323.
324.
325.
326.
321.
328.
329.
330.
331.
332.
333.
334.
335.
336.
3317.
338.
339.
340.
341.
342,
343.
344.
345.

XIII

e) Soki.
Sok wisniowy. . . .
Sok fiolkowy .
Sok morwowy

Sok malinowy . . . . . .
ROZDZIAL XII.

O smazenin I marynowaniu 0wocow.

Koufitury z wisien .
Marynowane wisnie

Konfityry ze szklanek .
Konfitury z biatych porzeczek .
Konfitury z dojrzalego agrestu,
Konfitury z glogu .

Konfitury ze sliwek . . . .
Marynowane sliwki. . . . .
Konfitury z moreli 1 brzoskwin
Konfitury z cytrynowek .
Marynowany melon.

Konfitury z rozowych jablek

Konfitury z cytryn i pomaratczy .

Gotowane zorawinki .
Konfitury z rajskich jablek .
Konfitury z orzechow .,
Marynowane buraki
Marynowany szabelbon .
Marynowsne ogorki

Ogérki w oceie . . . . ., .
Trwale ogorki .
Zwyczajne kwaszone ogérki.
Ogorki z musztarda . . . .

Salata z marynowanych ogorkow .

Kwaszona kapusta .
Marynowany zielony groch .
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100
100
101
101

101
101
102
102
102
103
103
103
104
104
104
105
105
105
106
106
106
107
107
107
108
108
108
109
109
110
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Nr.

346.

347.
348.
349.
350.
351.
352.
353.
354.
355.
356.
357.
358.
359.
360.
361.
362.
363.
364.
365.
366.

367.

368,

369.
370.

371.

Xiv

Marynowane zielone stragezki . . .
ROZDZIAL XIIL
Sosy.
Sos winny.
Na zimno mig¢szany winny sos
Sos z sardeli .
Sos musztardowy
Sos kaparowy
Sos z szampinionéow . . . . . . . .
Sos cytrynowy .
Sos hollenderski.
Sos z chrzanu
Sos z pietruszki.
Sos z glogu . . . . . . . . . .,
Sos maslany .
Sos z rodzynek .
Sos z powidel . . .
Sos wanilowy .
Sos wisniowy.
Sos malinowy
Sos z pieczarek .
Sos czekoladowy
Sos ponczowy .
ROA[)AIAL XLV
To i owo.
Klarowanie masta, ktoére sig do pieczenia
uzywa . .
Zarzenie oleju uepakowetro uzywanego
do pieczenia .
Czyszczenie 1 warzenie cukru .
Przyrzadzenie woskowego papiern, ktorym
si¢ nakrywaja konfitury .
Przechowanic jay . . . . . . .
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Str.
110

110
111
111
111
112
112
112
112
113
113
113
113
114
114
114
114
115
115
115
116

116

117
117

118
118
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Xv
Nr. Str.
372. Przechowanie cytryn . . . . . , . . 118

373. Przyrzadzenie kartoflanej maki . . . . 118
ROZDZIAL XV.
Przyrzgdzenie gesi.
374. Ges dcisnieta. . . . . . . . . . . 119
375. Ges szpikowana. . . . . . . . . . 120
376. Ges na kwasno. . . . . . . . . . 120
477. Kwaéna ged na szaro. . . . . . . . 121
378, Paszenie gesi. . ..o 121
ROZDZIAL XVI
a) Rozmaite zydowskie oryginalne potrawy.
379. Czolend. . . . . . . . . . . . . 122
380. Czolend—kugiel. . . . . . . . . . 123
381. Kugiel polski . . . . . . . . . . 123

382. Kugiel z jablek. . . . . . . . . . 123
333. Makagigi. . . . . . . . 124
b) Niektdre potrawy, uzywane na Wlelkanoc
(Pessach).

384. Barszcz burakowy. . . . . . . . . 124
385. Maca, smasona z jajkami . . 125

386. Uwagi, tyczace si¢ naszych smgt Wlelka-
nocnych . . « ... 125
ROZDZIAL XVII

Przyrzadzenie rozmaitych napojow i octow.
a) Napoje.
387. Wino rodzynkowe na Wielkanoc (Pessach). 126
388. Ponmez . . . . . . . . . o ... 127
389. Poncz z jajkami. . . . . . . . . . 127
390. Grzane wino. . . . . . . . . . . 127
391. Zielona herbata. . . . . . . . . . 127
392. Kawa . . . « . . . « « . « . . 128
393. Czekolada. . . . . . . . . . . . 128
394. Biszof . . . .« . . « « < . . . . 128
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Nr.
395.
396.
397.
398.

399.
400.

401.
402.

403.
404.

b)
405.
406.
407.
408.
409.

)
b)

XVI

Kardypat . . . . . . . . .
Mleko migdalowe .
Chaud—eau . .
Woda wisniowa (napQ] dla choxych)
b) Oecty.
Ocet malinowy .
Tani ocet . . T .
RO/D/[AL XVI[[
a) Rada i pomoc w klopocie.
Predsze gotowanie starego migsa

Predsze gotowanie starego zielonego ka
i bmfetro grochu i bobu.

Popprawienie zlych drozdzy

Przypadki zdarzajace sig z drobmm

Str.
129

129
129
129

130
130
130
131

131
131

O najstosowniejszem zestawieniu potraw it.d.

Ogélne prawidio smaku. . . . . -
Zwyczajna kolacja .

Wigksza kolacja w swigto . .
Obiad w gronie przyjaciél, lub w swngta
Wigkszy oblad e e e e e
Blogoslawienstwo przy zapalaniu swiatel.
Na Sobote.

Na swieta .

Blogostawienstwo przy odhczemu czgsm z ciasta.

DODATEZXK.
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